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SCHONE MOMENTE AM RHEIN




ALCHEMIE DES ALLTAGS
Sie libernachten im Krafft Basel im Zimmer der Kategorie Ihrer Wahl.
Mit dem Bus fahren Sie zum Vitra Design Museum in nahen Weil am Rhein,
wo Sie die aktuelle Ausstellung zum 150. Geburtstag von
Rudolf Steiner besuchen: «Rudolf Steiner — Die Alchemie des Alltags».
Inklusive Katalog zur Ausstellung.
Buchbar vom 20. Oktober 2011 bis zum 1. Mai 2012
zum Freundschaftspreis ab 305 Franken fiirs Doppelzimmer,
ab 200 Franken firs Einzelzimmer.
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Unser Hotel-Prospekt ist da.

KrRAFFT BASEL
RHEINGASSE 12, 4058 BASEL, T +41 61 690 91 30
WWW.KRAFFTBASEL.CH



Inhalt
Annidherung Hotel Greulich: 4 / Aus dem Kiichentagebuch von Andi Steiner: 12
Schnuppern und Schreiben: 15 / Krafft-Portrait Catherine Leonhardt: 16
Carte blanche von Philipp Loser: 19 / Krafft-News: 20

EpiTorIAL

Alle sieben Jahre gibt es in meinem Berufsleben eine einschneidende Verdnderung.
Was, zumindest aus meiner Sicht, jeweils auch mit Wachstum einhergeht.

Weh-Mut

So war ich ganz frither einmal Lehrer und liess mich dann zum Koch ausbilden. Ich
baute einen eigenen Betrieb auf und wurde dann — durch einen Einsatz am Wurst-
stand des Krafft an der Fasnacht 2003 — Krafft-Kiichenchef und -Partner. Sieben
Jahre habe ich es genossen. Doch Ende letztes Jahr stand mein Entscheid fest: Ich
ibernehme in der stets wachsenden Krafft AG neue Aufgaben. Klar, war der Abschied
vom Herd auch mit Wehmut verbunden. Und klar, bin ich gliicklich, als Inhaber der
neuen Stabsstelle Food fiirs gesamte Unternehmen weiterhin kreative Kiichendenk-
arbeit leisten zu kénnen.

Und, und, und...

Eine echte Portion Kreativitét braucht es {ibrigens auch fiir die derzeit zu entwickeln-
den Krafft-Projekte, fiir die ich teils ebenfalls verantwortlich zeichne. Von wegen
Wachstum. Im Hotel Greulich, das die Krafft AG seit kurzem in Ziirich fiithrt, bin ich
also nicht nur fiirs neue Kiichenkonzept zustandig, sondern trage den neuen Betrieb
als Co-Leiter mit. In meinen Aufgabenbereich gehdren zudem das gesamte Krafft-
Marketing und die Consum-Oberleitung...

Wurzeln und Wirme

Das klingt jetzt vielleicht etwas abgehoben. Ist es aber gar nicht. Meine Arbeit, meine
Produkte sind und bleiben erdverbunden und verwurzelt im Rhythmus der Jahres-
zeiten. Fir die Rezeptseite des vorliegenden Herbst/Winter-Hefts habe ich mir ein
Rilebli-Ingwer-Tortli ausgedacht, das zusammen mit dem heissen Gewiirzmost neben
dem Magen auch die Seele warmt. Ein echter Seelenwérmer ist fiir mich ibrigens
auch der Blauschimmelkase aus dem Consum, den wir auf der Seite Krafft-News vor-
stellen. — Das ist die Qualitdt im Kleinen, der im Grossen alle unsere Betriebe entge-
genwachsen. So hoffe ich doch.

Andi Steiner
Vergniigliche Lektiire wiinschen alle Mitglieder der Unternehmensleitung

Sabine Auciello-Handschin, Catherine Leonhardt, Franz-Xaver Leonhardt,
Andi Steiner, Martin Volkart
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KRAFFT IM GREULICH — TEIL I

UND VOILA DAS GREULICH!

ARCHITEKTUR, DESIGN UND BIRKENHAIN
EINE ANNAHERUNG AN DAS NEUE KRAFFT-HAUS
IM ZURCHER KREIS 4
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KRAFFT IM GREULICH — TEIL I

KRAFFT UND GREULICH

Verwandte Seelen: Seit einigen aufregenden Monaten steht das
Hotel Greulich in Ziirich unter der Leitung der Basler Krafft AG.
DasZusammengehen mitdem mehrfach ausgezeichneten Design-
hotel im Kreis 4 passt bestens in die Wachstumsstrategie, die
das Krafft Basel derzeit schrittweise umsetzt. Architektonische
Einmaligkeit, Lage und die Idee des offenen Kultur- und Stadt-
hotels, das Initiator und Eigentiimer Thomas B. Brunner vor
neun Jahren erdffnet hat, iberzeugen. Die Krafft-Verantwort-
lichen erkennen zudem in der Betriebsphilosophie eine ganze
Reihe von Grundwerten, die auch das Krafft prégen: Qualitt,
Authentizitit sowie 6kologische und soziale Nachhaltigkeit. An
allen Krafft-Orten steht das Wohl des Menschen — sei es Mit-
arbeiterin, Gast oder Partner — im Zentrum. Die Leitung des
Greulich teilen sich Franz-Xaver Leonhardt und Andi Steiner.

HOTEL: GARTENZIMMER UND MEHR
«Gruber lasst sich seinen Schliissel geben, Zimmer Nummer
18, wie immer, unterschreibt den Zettel und winkt ab, als ihm
Gepécktransport angeboten wird. Er rollt seinen Trolley am
Restaurant vorbei nach draussen in den Hof, iber den dunklen
Bretterboden um den Birkenwald herum und zu seinem Zimmer,
schliesst auf, setzt sich aufs Bett.» Wie der fiktive Wiener na-
mens Gruber, der im neuen Roman von Doris Knecht im real
existierenden Greulich in Ziirich absteigt, haben in vergang-
enen Jahren zahlreiche Géste eines der sehr speziell gelegenen
Gartenzimmer im Stadthotel bezogen. — Im Sommer 2011
wurde im Haupthaus noch ausgebaut. Die Hausarchitekten
Romero & Schaefle und Hoteldesign-Expertin Jasmin Grego lies-
sen noch 5 Suiten und 5 Juniorsuiten enstehen (Bild Seite 10).
Das Greulich verfligt nun iiber insgesamt 28 Hotelzimmer.

RESTAURANT: SMALL PLATES
Das Greulich hat ein neues Kiichenkonzept. Neu gleich im dop-
pelten Sinn: Das Restaurant streift sein Image als Gourmettem-
pel ab. Und der Food-Verantwortliche im Unternehmen Krafft,
Andi Steiner, hat fiirs Greulich etwas vollig Neues entwickelt.
Eréffnung des Restaurant Greulich am 26. November 2011.

KULTURELLER ANSPRUCH
Das Greulich versteht sich seit seiner Eréffnung als kulturelle
Plattform. Unter dem Titel «Kulturgesprache» treffen sich
Schweizer Kulturschaffende regelméssig zu einer kulinarischen
Tafelrunde im Restaurant Greulich. In der kalten Jahreszeit
kommen jeden Monat Schriftsteller, Filmemacherinnen, In-
tendanten, Kiinstlerinnen sowie Forderer und Kritiker in fami-
lidrer Runde mit den Gasten zusammen.
«Kulturgespréachs»-Partner am 9. November 2011 ist der Meister-
koch Martin Surbeck, der in Zirich das Gourmetlokal «Sein»
fithrt und sich immer wieder Auszeiten nimmt, um in fremde
Tépfe zu schauen, zuletzt in Barcelona.
Am 7. Dezember 2011 ist der Arzt und Gesundheitsphilosoph
Dietrich Grénemeyer zu Gast im Greulich. Der Mediziner setzt
sich seit Jahren fir eine undogmatische Zusammenarbeit zwi-
schen High Tech und Naturheilkunde zum Wohle des Patienten
ein. Moderiert werden die «Kulturgesprache» von Eva Wannen-
macher.
Die Greulich Kulturstiftung setzt sich zudem fir die journali-
stische Ausbildung und Nachwuchsférderung ein und préamiert
alle ein bis drei Jahre herausragende Arbeiten im Kulturjour-
nalismus mit dem «Greulich Kulturpreis». Aktueller Preistrager
2011 ist der Luzerner Journalist Beat Mazenauer, der fur seine
Arbeiten zum Thema Literatur ausgezeichnet wurde.






ARCHITEKTUR: DOPPELSCHWUNG

Die Architektur des Greulich lasst sich schwer einordnen. Das
Gebdude wurde neu errichtet, und doch kénnte der Doppel-
schwung der Fassade mit den klaren Linien genau so gut aus
den 1930er oder den 1950er Jahren stammen.

Das Greulich ist der wahr gewordene Traum des Ziircher Anwalts
und Mediators Thomas B. Brunner, der einen neuen Ort der Kul-
tur und der urbanen Lebensart schaffen wollte. Kurz vor der letz-
ten Jahrtausendwende kaufte er im Stadtteil Aussersihl die Lie-
genschaften an der Ecke Herman-Greulich-/Stauffacher-Strasse.
Den Architekturwettbewerb, den Brunner ausschrieb, gewann
1999 das Team Romero & Schaefle aus Ziirich. In mehr als zwei-
jahriger Bauzeit entstand ein Neubau mit seiner geschwun-
genen Fassade, der die Struktur der urspriinglichen Gebaude
aus den 1930er Jahren integriert. Die tiefblaue Fassade des
Greulich dominiert heute den Vorplatz zur Stauffacher-Strasse.
Der Blick durch die grosse Fensterfont erinnert — wohl nicht
ganz zufallig — an die Szenerie in Edward Hoppers Gemailde
«Nighthawks». Es entstanden Wohnungen, Ladenlokale, ein
Hotel und ein Gastronomiebetrieb mit grossziigigem Aussen-
raum. 2003 wurde das Greulich eréffnet.

DER NAME GREULICH

Es gehort mehr Mut dazu, ein Hotel nach einem Sozialreformer
mit einem sperrigen Namen zu benennen, als nach einem Wirt
namens Krafft. Doch wer das Greulich kennt, vergisst mogliche
Assoziationen.

Seinen Namen hat das Hotel von der Strasse, in der es steht.
Diese wiederum ist nach Herman Greulich (1842 — 1925) benannt.
Als Buchbinder kam der Schlesier 1865 nach Zirich und wurde
zu einem der einflussreichsten Vertreter der schweizerischen
Arbeiterbewegung. Die von ihm gegriindete Zeitung «Tagwacht»
war die kritische Stimme, die auch von biirgerlicher Seite gehért
wurde. Die Herman-Greulich-Strasse liegt im Ziircher Kreis 4,
einem ehemaligen Arbeiterquartier, das heute fiir Design und
Kultur, Flanieren und Gastronomie bekannt ist.



FOTOSUJET BIRKENHAIN

Der beliebteste Fotohintergrund von Ziirich liegt im Innenhof
des Greulich. Gestaltet wurde der Hof vom Landschaftsarchi-
tekten Giinther Vogt, der eine Art modernen Klostergarten
schaffen sollte. Es entstand ein Zen-inspirierter Birkenhain
mit 160 filigranen Bdumen. Vogt hat die Baume, die aus einer
Garteninstallation der Expo.o2 stammen, so angeordnet, dass
ihr Anblick stdndig zwischen einer seriellen und zufélligen
Anordnung hin- und herwechselt. Das erméglicht Fotografen
unzédhlige Spielereien mit der Perspektive.

Berithmte Greulich-Géste von der Ex-Miss Christa Rigozzi bis
zur feministischen Autorin Verena Stefan, vom Enthiillungs-
journalist Ginther Wallraff bis zum Filmstar Tahar Rahim
wurden schon vor dem Birkenhain abgelichtet. Erst kiirzlich
war auch Bestsellerautor Martin Suter vor den Birken in der
«Frankfurter Allgemeinen Zeitung» zu sehen. Auch normalsterb-
liche Greulich-Géste profitieren vom tiberraschend gestalteten
Innenhof. Mit den Worten der Romanfigur Gruber: «Im Hof gibt
es einen kleinen Birkenwald mit Tischchen und Stithlchen, die
Idylle ist derart iiberinszeniert, dass es schon wieder lassig ist.»

Krafft im Greulich — Teil II folgt im néchsten Heft

In der Mitte dieses Heftes finden Sie ein Bild des herbstlichen Birkenhains — hier
geniigen die Baume, absolut.

HOTEL GREULICH AUF EINEN BLICK

BAujAHR:
ARCHITEKTUR:
EIGENTUMER:
MIETERIN:
HoTeL:

RESTAURANT:
OFFNUNGSZEITEN:

GESAMTLEITUNG:
REcEPTION:

HAUSWIRTSCHAFT:

SERVICE:
KUcHE:

ADRESSE:

2003
Romero & Schaefle, Ziirich
Thomas B. Brunner
Krafft AG
28 Zimmer

10 Gartenzimmer

8 Juniorsuiten

10 Zimmer im Haupthaus
Neuer6ffnung am 26. November 2011
365 Tage im Jahr

Franz-Xaver Leonhardt, Andi Steiner
Sandra Frei, Marina Wettstein (StV.)
Nicole Ritter

Léa Staub, Dennis Patzer (StV.)

Nils Osborn, Timo Oberegger (StV.)

Hotel Greulich
Hermann-Greulich-Strasse 56
8004 Zirich

+41 43 243 42 43

WWW.GREULICH.CH
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Aus dem Kiichentagebuch von Andi Steiner

«RUEBLI-INGWER-KUCHLEIN MIT HEISSEM GEWURZ-MoOST»

Vorbereitung

Muffins-Backformen gut ausbuttern und mit einem Hauch ge-
mahlener Mandeln auskleiden. Die geschéalten Karotten auf
der Bircherraffel reiben. Eiweisse mit go G Zucker schaumig
schlagen.

Zubereitung

Eigelbe mit 30 G Zucker auf dem Wasserbad zur Rose kochen.’
Danach in der Kiichenmaschine mit dem Schneebesen kalt
schlagen bis eine feste Masse entsteht. Nun die Eigelbmasse
mit Karotten, Ingwer, Kirsch und fliissiger Butter vermengen.
Mehl, Abrieb der Zitrusfriichte, Mandeln, Zimt und Salz in
Schichten mit Eischnee auf die Karottenmasse geben.

Masse sorgfiltig mischen, in die Formen fiillen und bei 170°C
Umluft zirka 17 Minuten backen. Kiichlein mit Puderzucker
bestduben und lauwarm zum heissen Most reichen.

! Kandierter Ingwer ist im Reformhaus oder Asialaden erhaltlich.
? Flissigkeit so lange kochen, bis sie auf einem kurz eingetauchten
Holzl6ffel beim Draufpusten ein Rosen-Muster hinterlasst.

Zubereitung

Den Most mit Wasser, Gewiirzen und der Orangenschale auf-
kochen und 15 Minuten ziehen lassen. Danach den Most noch-
mals zum Kochen bringen, jetzt den Orangensaft zugeben
und sofort servieren.

Viel zu mastig. In eigener Sache: Im Rezept «Vitello-Tonnato Krafft Basel», das
wir im Heft 4/11 vorgestellt haben, sind bei der Zutatenangabe fiir die Thonsauce
ratselhafterweise Milch, Rahm und Eier reingerutscht, die im Rezept gar nicht
verwendet werden. Und das ist genau richtig so! Andi Steiners «Tonnato» schmeckt
perfekt mit Joghurt und Sauerrahm — wie beschrieben. Bei den Leserinnen und
Kochen, die deswegen zu viel eingekauft haben, entschuldigen wir uns.

RUEBLI-INGWER-KUCHLEIN

3 EIwEIsse

3 EI1GELBE

120 G ZUCKER

ABRIEB VON 1 ORANGE UND I ZITRONE
150 G GEMAHLENE MANDELN

150 G GESCHALTE KAROTTEN

40 G INGWER, KANDIERT ! (FEIN GEHACKT)
40 G MEHL

4 G BACKPULVER

1 PRISE ZIMT, GEMAHLEN

1 EL BASELBIETER KIrSCcH

1 PRISE SALz

30 G WEICHE BUTTER

PUDERZUCKER ZUM BESTAUBEN

Heisser GEwURz-MosT

1L MosT (APFELSAFT NATURTRUB)

2 pL WASSER

1 ZIMTSTANGE

2 STERNANIS-STERNE

2 KARDAMON-KAPSELN

1 NELKE

I SCHEIBE INGWER, FRISCH (zIRKA 20 G)
1 B1o-ORAGNE (SCHALE UND SAFT)
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«MEINE HANDE RIECHEN NOCH NACH GEMUSE»

Tabea Bartschi ist eigentlich Lernende an der Réception des Krafft Basel.
Thre Schnupperwoche in der Krafft-Restaurantkiiche hat sie nachhaltig beein-
druckt. Ein Bericht mit allen Sinnen.

Fiinf Tage in einer Restaurantkiiche reichen gerade fiir einen kleinen Einblick.
Das weiss ich jetzt, nach einer knappen Woche in der Kiiche unseres Hauses.
Ich tauche ein in die Welt der Kochtépfe und Messer ohne Ahnung, was sautieren
und blanchieren heisst. Was mich wohl erwartet?

RATSELHAFTE WORTFETZEN.
Ich erhalte ein Schneidbrett, ein Messer und ein Gefass voll mit Gemiise. So riiste ich
mal drauf los und lausche auf die neue Umgebung. «Premier neu: einmal Strudel
und grosser Salat!», ruft der Kichenchef in die Richtung des Gardemanger.
Und bald darauf folgt: «Ein Fleisch und die Spaghetti kann man machen.»
— «Funf Minuten», kommt die knappe Antwort vom Entremetier. Ich spdhe
uber die Schultern, um aus den Wortfetzen einen Sinn zu erkennen. Was wird
hier gerufen? Mit der Zeit erkenne ich ein Muster und nach ein paar Fragen
weiss ich Bescheid: Der Kiichenchef sagt an, was bestellt wurde. Die Person
am zustdndigen Posten geht an die Arbeit und gibt an, wie lange sie braucht.
Die anderen Koche stimmen der Zeit zu oder sagen, wie lange sie noch brauchen.
Am Ende muss jede Zutat fiir einen Teller zur gleichen Zeit bereit sein und wird
vom Kiichenchef angerichtet. Ein Zusammenspiel ist gefragt, das nur mit klarer
Kommunikation reibungslos funktioniert. Ich lerne Schritt fiir Schritt die einzel-
nen Posten kennen und darf {iberall beim Vor- und Zubereiten der Speisen helfen.

EIN BISSCHEN SCHEU.
Zwei Tage spater arbeite ich mit dem Entremetier zusammen. Der Kiichenchef ist
nicht am Platz, als die ersten Bestellungen kommen — ich soll die Speisen ansagen.
Noch ein bisschen scheu nehme ich den Bon und lese vor. Fragend schaue ich
zum Entremetier. Schnell gibt er noch ein paar Tipps, wie ich die Ansage verstdnd-
licher machen kann und geht dann seiner eigenen Arbeit nach. Gespannt schaue
ich zu, wie die einzelnen Komponenten zusammenkommen. Schon steht das
Fleisch unter dem «Salamander» (Ofen mit starker Oberhitze). Das Gemiise ist auch
warm. Und da ist auch schon der Kiichenchef, der mich anleitet, wie ich die Teller
anrichten soll. Es macht Spass, die Beilage, das Gemiise und den Fisch oder das
Fleisch genau zu platzieren. Dann wird noch ein bisschen Jus kunstvoll iiber das
Ganze gegossen, die Klingel fiir den Service betdtigt und schon ist der Teller weg.
Es treffen bereits die ndchsten Bestellungen ein und der Ablauf beginnt von vorne.
Mit jedem weiteren Teller lerne ich die Karte besser kennen und kann die Speisen
selbststandig anrichten. Obwohl sich Schweissperlen auf meiner Stirn bilden und
ich mir mehr als einmal die Finger verbrenne, geht der Abend wie im Flug vorbei.

FROHE KOCHE.

Wieder an der Réception riechen meine Hande noch immer leicht nach Gemise.
Die Erinnerungen an die Schnupperwoche werden aber bestimmt ldnger anhal-
ten und meinen Alltag pragen. Neben der Féhigkeit eine Zwiebel korrekt zu ha-
cken, habe ich gelernt, wie wichtig das Zusammenspiel in der Kiiche, aber dann
auch mit dem gesamten Haus ist. Der Kiichenchef verlédsst sich darauf, dass der
Service die Teller rechtzeitig in der Kiiche holt, damit das Essen noch warm
beim Gast ankommt. Und bei Bestellungen muss Verlass auf die Réception sein.
Wenn die Ware nicht piinktlich da ist, kann nicht gekocht werden. — Doch
auch wenn wir alle am Spiel beteiligt sind, mein Respekt vor den Mannern und
Frauen, die téglich fiir unsere Géste kochen und dabei frohen Mutes bleiben, ist in
dieser Woche ganz speziell gewachsen.
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Krafft-Portrait

«ICH BIN SEHR MAMA»

Catherine Leonhardt (39), Mitglied der Unternehmensleitung der Krafft AG
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Krafft-Portrait

Ja, schreib das ruhig. Das sagen alle: Ich bin wirklich sehr
Mama. Auch im Krafft. Ich brauche den Kontakt zu Mitarbei-
tenden und Gésten. Das tut mir gut und das tut dem Haus gut.
Im Moment ist vieles am Fliessen. Ich finde es nicht ganz
einfach: Denn ich habe meine berufliche Leidenschaft, zwei
Kinder, einen Mann, ein Haus und einen zweiten Betrieb und
vielleicht bald noch mehr. Als Mitglied der Unternehmenslei-
tung der Krafft AG trage ich neu — zusammen mit meinem
Mann — die Verantwortung fiir den ganzen Betrieb Krafft
Basel und zudem fiir die Stabsstelle Wein des gesamten Un-
ternehmens.

Burgund. Das ist wichtig. Als wir im Krafft den Entscheid
fallten zu expandieren, spielte die Uberlegung, was jedem
von uns Spass macht, auch eine Rolle. Bei mir ist das neben
der Fithrungsposition vor allem die Sache mit dem Wein. Und
weniger die zunehmende Biiroarbeit.

Ich stamme zwar aus dem Burgund, aber damit hat meine
Begeisterung fiir Wein ehrlich gesagt gar nichts zu tun. Nein,
die entwickelte sich erst, als ich selber Wein trinken lernte —
beim Jobben im Tessin. Spater in der Ausbildung hat mich der
Fachlehrer sehr beeindruckt. Und heute schétze ich den Aus-
tausch mit Weinhandlern. Ich liebe rote Portugiesen, weisse
Burgunder und den genialen Weisswein aus Osterreich oder
auch die Deutschen... Das Thema ist toll, immer wieder neu.

Deutschlehrerin? Mit 18 bin ich aus dem kleinen Stadtchen,
wo ich aufgewachsen bin, weggezogen um in Dijon Germani-
stik zu studieren. Ich wollte Deutschlehrerin werden. Wah-
rend des Studiums jobbte ich in Deutschland, von da verschlug
es mich als Kellnerin nach Adelboden. Und ich entdeckte das
Tessin, wo ich in einem kleinen Restaurant in Vico Morcote
mit phdnomenalem Blick {iber Berge und See arbeitete.

Mit 29 hatte ich einen Mittelstufen-Abschluss in der Tasche,
konnte aber weder mit deutscher Literatur noch Philosophie
wirklich etwas anfangen. Doch meine Erfahrungen als Kell-
nerin und Gastgeberin empfand ich als wertvoll. Zum ersten
Mal sah ich meine Zukunft. Ich machte die Aufnahmepri-
fung an der Hotelfachschule Belvoir in Ziirich und war nach
zwei Jahren diplomierte Hoteliére-Restauratrice.

Tropfnass. Nach Basel kam ich iiber meinen damaligen
Freund, der sich beim Krafft bewarb. Nach dem Gesprdch
dort meinte er, ich solle mich unbedingt als Chef de Service
bewerben. So ging ich noch am gleichen Tag in Jeans, Hemd
und ohne Dossier vorbei.

Ich durfte meine schriftliche Bewerbung nachreichen und
wurde zu einem zweiten Gesprich eingeladen. Und wieder
vermasselte ich es. Ich fuhr in Zirich zu spét los, es hatte Eis
und Schnee, in Basel verfuhr ich mich, stellte das Auto auf
den Claraplatz und kam triefend im Krafft an. Franz-Xaver
liess mich als erstes einen Weisswein bestimmen. So fies.
Dann aber konnte ich mich beruhigen und das Bewerbungs-
gesprach fand beim Nachtessen statt.

Ausprobieren. Ich fing im Januar 2004 kurz vor der Eroff-
nung des Restaurants an. Wir arbeiteten wie bléd. Tag und
Nacht. Aber es war gut. Die Leute, die heute in der Unter-
nehmensleitung sind, bildeten schon damals den Kern. Ich
konnte mitentscheiden und mitgestalten — das war mehr als
ich je getrdumt hatte. Denn in der Gastronomie ist es weder
iblich, dass Frauen so rasch eine gute Position bekommen,
noch, dass man so viele Freiheiten hat und auch Fehler ma-
chen darf. Ich zum Beispiel musste damals meinen Fihrungs-
stil etwas professionalisieren...

Ein Hut. Als Franz-Xaver und ich ein Paar wurden, haben
wir das den Mitarbeitenden offiziell verkiindet. Ein Jahr und
einen Tag nach dem ersten Kuss haben wir geheiratet. Eine
Sommerhochzeit auf dem Land wie aus dem Bilderbuch. Im
Januar 2007 kam unser Sohn zur Welt. Fiir mich eine schwie-
rige Zeit. Ich hatte zwar eine Riesenfreude an dem kleinen
Mann, aber grosse Mithe die Arbeit loszulassen. Bei der Ge-
burt unserer Tochter Sarah drei Jahre spéter konnte ich alles
viel leichter nehmen, weil ich ja wusste, dass beides geht.
Heute arbeite ich langst wieder 8o Prozent.

Seit dem Sommer haben wir eine Nounou, die zu uns nach
Hause kommt. So kann Pierrot bei uns im Viertel den Kinder-
garten besuchen. Die neue Losung bringt mir die Flexibilitat,
die ich fiir mein Doppelengagement als Krafft-Verantwort-
liche und Mutter brauche.

Turbulenzen. Derzeit bin ich am Weinkonzept fiirs Greulich.
Da ist nichts mit Copy-Paste. Das ist ein neues Projekt, eine
andere Welt, das ist Ziirich. — Ich selber bin iibrigens in
Basel sehr zufrieden. Die Leute hier sind so nett. Wenn sie
meinen Akzent héren, sprechen sie sofort Hochdeutsch oder
sogar Franzosisch. Frither wollte ich mit 50 eine Pension an
der Cote d'Azur. Heute wiisste ich nicht mehr, was ich dort
soll. Wir haben ein schones Leben, sehr turbulent im Moment.
Franz-Xavers intensiver Einsatz in Zirich ist une épreuve.
Ich freu mich drauf, wenn iiberall wieder Harmonie einkehrt.

Aufgezeichnet von Alexandra Hanggi
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Carte blanche

DREI MANNER IN
DER KLEINEN STADT

von Philipp Loser

Wenn es anders gekommen wiére, hitten die drei vielleicht ge-
meinsam eine Flasche aufgemacht. Abends, auf der Terrasse
ihres schmucken Hotels, mit Blick auf den ruhig dahinflies-
senden Rhein. Vielleicht wéren sie ins Sinnieren gekommen,
hatten sich forttragen lassen vom Gespréch, das ihnen je lan-
ger desto geistreicher erschienen wére. Die zweite Flasche, ein
paar Schnépse, Schulterklopfen, eine Umarmung gar.

Es ware ein herrliches Bild gewesen. Er, der Industriellensohn
aus dem Aargauer Niemandsland, akkurater Haarschnitt, sau-
bere Rasur, korrekte Garderobe (dunkler Anzug, weisses Hemd,
rote Krawatte). Und die anderen beiden, leicht klischierte De-
signer aus Berlin (Kreuzberg natiirlich, in jhrem turnhallen-
grossen Biiro gibt es anscheinend nichts ausser einem Tisch,
zwei Stithlen und zwei Rennradern) mit ihren Neon-Nike-
Schuhen, den verblichenen Jeans, den Barten und Hornbrillen.
Nichts haben sie gemeinsam und doch gébe es die einen nicht
ohne die anderen.

Der Industriellensohn war in diese Stadt gekommen, um ge-
horig Wirbel zu machen. Tagsiiber erklarte er uns Europa, die
Schweizer Neutralitit, die Sache mit den Volksrechten und der
einen Partei. Als Chef der Basler Zeitung, als mein Chef, stellte
er unsere Welt auf den Kopf. Wie ist das nun mit Blocher? Sind
wir das Instrument einer finsteren Verschworung? Sind wir
tatsachlich alle links und nett? Ubertreiben wir es etwas mit
unseren Bedenken? Und was macht der Typ eigentlich wah-
rend der Nacht?

Wir horten Geriichte iiber eine angebliche Tramphobie (und
freudige Taxifahrer) iiber die Vorliebe fiir ein gewisses Restau-

rant (der Wirt ist Fan) und sein Zimmer an einer der ersten
Adressen der Stadt. Was waren wir besessen von diesem Mann!
Aber wir waren nicht die einzigen. Nachdem Blocher der Stadt
immer ndher geriickt war, revoltierten die Redaktoren (ein
bisschen wenigstens), trat ein Berner Schriftsteller im Basler
Exil im Internet eine Lawine los und offnete eine Mézenin
Herz und Schatulle. Kein Jahr hatte es gedauert und der In-
dustriellensohn aus dem Aargauer Niemandsland hatte die
Verhiltnisse in dieser Stadt auf den Kopf gestellt. Nicht alles
war Absicht — die neuen Ideen, die neuen Méglichkeiten, eine
neue Zeitung!

Und darum auch die beiden hippen Designer vom Kreuzberg
mit ihren Laptops und ihren unaussprechlichen Ideen. Der In-
dustriellensohn aus dem Aargau hat sein Zimmer im Krafft ge-
raumt und den Berlinern Platz gemacht. Gemeinsam mit den
Abtriinnigen von der BaZ und den Abenteuerlustigen von an-
derswo gestalten sie die neue Zeitung und tragen so ihren Teil
dazu bei, diese Stadt ein wenig durchzuliiften.

Ich gébe viel darum, die drei Ménner gemeinsam an einem
Tisch zu sehen. Gerne am ruhig dahinfliessenden Rhein, gerne
vor dem Hotel Krafft oder dem Schmalen Wurf. Dort kénnten
sie dann, bei einer oder zwei Flaschen, ein paar Schnipsen
vielleicht, dariiber nachdenken, was sie mit dieser Stadt ge-
macht haben — und noch machen werden.

Er wiirde iiber die Vergangenheit sprechen, sie iiber die Zu-
kunft. Verstehen wiirde man wenig. Vielleicht nur soviel:
Manchmal reicht ein Zimmer im Hotel Krafft, um in dieser
Stadt etwas zu bewegen.

Philipp Loser (30) war bis Ende Juli 2011 Bundeshausredaktor der Basler Zeitung.
In gleicher Funktion arbeitet er seit August 2011 fiir die «TagesWoche», die neue
Zeitung aus Basel.
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Medienprédsenz — mal gross, mal klein
Das Krafft Basel wurde im aktuellen Hotel-
Rating des Wirtschaftsmagazins «Bilanz»
— mit entsprechender Berichterstattung
in verschiedenen Medien — zum besten
Dreistern-Stadthotel der Schweiz gekiirt.

Das «Regionaljournal Basel Baselland» auf
DRS1 berichtete iiber den Expansionskurs
der Krafft AG. Im Internet nachzuhoren
unter: Www.DRS1.CH

(Sendung vom 9. August 2011).

Der Basler Jung-Regisseur Tim Fehlbaum
traf sich vor der Premiére seines Films
«Hell» mit den Journalisten der «Sonn-
tagszeitung» zum Mittagessen im Krafft.

Einen Klassiker selber kochen:
Zeininger Forelle Krafft Basel

Seit Jahren erfolgreich auf der Krafft-
Abendkarte: die Zeininger Forelle Krafft
Basel «en Papilliotte». Fir alle, die Lust
haben, bei diesem Klassiker im Perga-
mentpéckli einmal selber Hand anzule-
gen oder ihn gar zu Hause nachzukochen,
offnen Roland Griinvogel und das Kiichen-
team am Samstag, 12. November 2011
ihre Tiir. Der Abend beginnt um 17 Uhr
mit einem kleinen Kochkurs in der
Krafft-Kiiche, wo die Teilnehmenden ihre
eigene Forelle riisten und einpacken.
Nach dem Apéro gemeinsam dinieren an
grossen Tafeln im Speisesaal ab 19 Uhr:
Herbstsalat mit Kalbsleber, die Forelle
und Eiskaffee Krafft. Der Anlass ist auch
nur als Abendessen buchbar.

Kosten: Fr. 75.— (inklusive Apéro, Wasser,
Kaffee); Kochkurs und Rezept sind offe-
riert; Bezahlung vor Ort. Anmeldung bis
spétestens 7. November 2011 per Mail an
restaurant@krafftbasel.ch oder telefonisch
unter o061 69o 91 30.

Sommergefiihle und Gliickspilz

In der warmen Saison konnen sich Restau-
rantgéste des Krafft von unserem Jaguar
Oldtimer zu Hause abholen lassen. Unter-
wegs ins Kleinbasel wird den Fahrgésten
ein prickelndes Glas Cava serviert. Aus
Freude am neuen Angebot haben wir im
letzten Krafft-Heft einen kleinen Wett-
bewerb ausgeschrieben, bei dem es eine
Apéro-Fahrt zu gewinnen gab.

Die Wettbewerbsfrage lautete: Weshalb
heisst der Cava so? — Also: Cava ist weder
das katalanische Wort fur «Bloterli» noch
gibt es eine gleichnamige Traubensorte.
Nein, die einzige richtige Antwort ist:
Der Schaumwein heisst nach dem Keller,
wo er reift.

Aus den zahlreichen richtigen Antworten
haben wir die Gewinnerin gezogen.

Es ist Andrea Zurfluh aus Thun, die wir
gerne mit dem Jaguar am Bahnhof Basel
abholen. Herzliche Gratulation.

«Sauna am Rhy»

Exklusives Angebot fiir Krafft-Hotelgéste:
An der Réception sind Eintritte fiir die
Winter-Sauna im Badehaus Breite erhalt-
lich. Hier werden Besuchende in der fin-
nischen Sauna mit wechselnden Aufgiis-
sen aus naturlichen Essenzen verwohnt.
Es gibt eine Ruhe- und eine Aufenthalts-
jurte, Duschen, einen Freiluftbereich und
naturlich den Rhein. Alle Gaste bekom-
men Bademantel, Badeschlappen, Sauna-
tuch, Duschcreme und Tucher. Besonders
reizvoll: Den Saunabesuch mit einer fur
Krafft-Gaste kostenlosen Uberfahrt mit
der Basler Fahri verbinden.
WWW.SAUNA-AM-RHY.CH

Warenkunde: «Jersey Blue»

«Jersey Blue» ist ein Blauschimmelkase
aus der Kaserei von Willi Schmid.

In Schmids «Stadtlichdsi» im toggenbur-
gischen Lichtensteig entstehen Kreationen
mit klingenden Namen wie «Miihlistein»,
«Geiss-Reblochon», «Bergfichte» oder eben
«Jersey Blue».

Dieser mehrfach ausgezeichnete Kése ist
aus der Milch von Willi Schmids eigener
Jersey-Kuhherde gemacht. Der Fettanteil
der Milch dieser Kiihe, die urspriinglich
tatsdchlich von der Insel Jersey stammen,
ist speziell hoch — auch wenn sie in der
Ostschweiz weiden. Schmids Rohmilch-
Blauschimmelkéase ist deshalb ausseror-
dentlich cremig.

2010 wurde Willi Schmids sorgfaltige Ar-
beit einmal mehr honoriert: Er gewann
bei den Awards fiir den weltbesten Jersey-
Kése mit seinem «Blauen» eine Goldme-
daille. Spannend dabei:

Schmid hat der alten Késerei von Lichten-
steig vor ein paar Jahren neues Leben ein-
gehaucht und sie gemass heutigen Hygie-
nevorschriften umgebaut. Der Doktor der
Kasewissenschaften, wie er in der Presse
genannt wird, arbeitet aber mit ganz ein-
fachen Arbeitsgerdten: Einem Pasteur,
einem Kessi, einer mobilen Zentrifugal-
pumpe, mit Milchwaage und Kasewagen
sowie einem Dampfkessel. Ganz wichtig
sind die drei Tonkeller, die ein ideales
Klima fiir die Késereifung bieten.

Der preisgekronte «Jersey Blue» kann in
der consum-Bar an der Rheingasse ge-
nossen werden.

Neu fiir alle Krafft-Giste

WLAN gratis in allen Rdumen. Das Pass-
wort ist an der Réception erhaltlich.

20% Rabatt im Rebgasse-Parking. Ticket an
der Réception abstempeln.
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KRAFFT-LEUTE FEIERN KULTUR-HIGHLIGHTS
Hochzeit von . Abgestimmt auf aktuelle Events bieten das Krafft Basel und
LUCIENNE UND RONNY : das Greulich Zirich regelmaéssig Kulturpackages mit Uber-
GERIG ¢ nachtung, Apéro, Trambillet und Eintritt an. Details auf:
am 13.05.2011 | WWW.KRAFFTBASEL.CH und WWW.GREULICH.CH

Lucienne arbeitet im Krafft-Service,
Ronny in der Krafft-Kiiche.
Und Geburt von
YANNICK JI'.'IRG GERIG
*21.06.2011

Hochzeit von
SASCHA UND MANUELA
KELLER
am 01.09.20IT
Sascha arbeitet in der Krafft-Kiiche.

Hochzeit von
SABINE UND FRANCO
AUCIELLO-HANDSCHIN
am 09.09.20I1
Sabine ist Mitglied der
Krafft-Unternehmensleitung.

Lehrabschliisse von
RAMONA BOSO
und
FLORIAN BUCHERER
Restaurantfachfrau/mann

GLUCKWUNSCHE AN SIE ALLE!

Mehrgleisig

Krafft-Food-Chef Andi Steiner beschéftigt
sich auch in seiner Freizeit mit Lebensmit-
teln. Zusammen mit seinem Bruder und
Freunden braut er seit einigen Monaten
im Basler Stellwerk St. Johann ein eige-
nes Bier mit dem Namen «Gleis 1».

Die Brauanlage haben die Jungbrauer aus
ausgedienten Milchkiihlkesseln selber ge-
baut. Ein Braugang ergibt bis zu 380 Liter
naturtrubes Bier. Die Etiketten auf den
«Gleis1»-Flaschen ist dem heimeligen alten
Bahnbillet nachempfunden.

In der consum-Bar erhéltlich. Solange der
Vorrat reicht.

OKTOBER 2011 BIS 29. JANUAR 2012

«DALI, MAGRITTE, MIRO. SURREALISMUS IN PARIS»
FONDATION BEVELER, RIEHEN

AB 20. OKTOBER 2011 (PREMIERE)

«OTELLO~
Giuseppe Verdi; musikalische Leitung: Daniele Gatti
OPERNHAUS ZURICH

21. OKTOBER 2011 BIS 15. JANUAR 2012

«THE NAHMAD COLLECTION~
Hundert Meisterwerke
KUNSTHAUS ZURICH

26. OKTOBER 2011 BIS 29. JANUAR 2012

«ROBERT BREER. RETROSPEKTIVE~»
In Kooperation mit dem Baltic in Gateshead (GB)
MUSEUM TINGUELY, BASEL

AB 9. DEZEMBER 2011 (PREMIERE)

«DER ZERBROCHNE KRUG~
Heinrich von Kleist; Regie: Ronny Jakubaschk
THEATER BASEL, KLEINE BUHNE

AB 18. DEZEMBER 2011 (PREMIERE)

«CARMEN~
Georges Bizet; musikalische Leitung: Gabriel Feltz
THEATER BASEL, GROSSE BUHNE

20. JANUAR 2012

«VOGEL GRYFF~

Traditioneller Kleinbasler Feiertag

BIS 22. JANUAR 2012

«MAX BECKMANN. DIE LANDSCHAFTEN~»
KUNSTMUSEUM BASEL

AB FEBRUAR 2012 (URAUFFUHRUNG)

«ZWANZIGTAUSEND SEITEN~
Lukas Barfuss; Regie: Lars Ole-Walburg
SCHAUSPIELHAUS ZURICH

BIS 1. MAI 2012

«RUDOLF STEINER »
Die Alchemie des Alltags

VITRA DESIGN MUSEUM, WEIL AM RHEIN
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GUNSTIGER INS STADTKINO BASEL? DAS STADTKINO BASEL
Mit der Super8-Karte zum halben Preis GANZ FUR SIE ALLEIN?
und mit Passepartout gratis! Sie kénnen das Stadtkino Basel fiir private
Beide Karten sind an der Kinokasse oder offentliche Anlasse mieten.
und online erhéltlich. Weitere Auskiinfte unter:

www.stadtkinobasel.ch Tel. 061 205 98 80 oder info@stadtkinobasel.ch.
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