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Christian
Speck,
Monica Muller
und Kuichen-
chef Eugen
Herzen (v.l.)

Pilzbefall, extrem gutartig

Ruebli mit Zimt und Kuchen im Glas: Der Pfifferling Deli in Basel ist ein Take-away, der glticklich macht

Claudia Schmid (Text)
und Stefan Borer (Fotos)

Man wiirde weit reisen fiir diesen
Ort. Praktischerweise befindet
sich der Pfifferling Deli, Take-
away, Café und Feinkostgeschift
in einem, beim Hinterausgang des
Bahnhofs Basel. Vom Gleis bis ins
Lokal im Gundeldingerquartier
benétigt man nicht mal zwei
Minuten. Eine zehnminttige
Umsteigezeit reicht also, um Ver-
pflegung zu holen.

Und diese Verpflegung lasst
sich sehen: Die beiden Inhaber,
Monica Miiller, die sich als Stor-
und Cateringkéchin einen Na-
men gemacht hat (und den Ser-
vice weiterhin anbietet), und
Christian Speck sowie Kiichen-
chef Eugen Herzen sorgen seit
zwei Jahren fir gesunde und sai-
sonale Kost. Der Name Pfiffer-
ling weist denn auch auf den hei-
mischen Pilz an, der im Juni Sai-
son hat.

Vor der Kiiche in Oberwil bei
Basel, wo das Team jeden Morgen
frische Take-away-Speisen vorbe-
reitet, befindet sich ein Gartchen
mit den wichtigsten Krautern fiir
die eigenen Tees und Salate; simt-
liches Gemiise wird von Biopro-
duzenten aus der Region bezogen.
«Bioerdbeeren aus Italien wiirden
unserem Anspruch nicht gerecht
werden. Manchmal isteben etwas
nicht verfiigbar, dann stellen wir

Eistee und Express-Salat «a la Pfifferling»

furs erste Picknick

Sommereistee mit Karkadebliiten

1 Bund Minze, frisch
oder getrocknet

2 TL getrocknete
Karkadebliten

1 It Wasser

1 Spritzer Zitronensaft

Wasser aufkochen, Pfanne vom Herd nehmen,
Minze und Karkadebliten beigeben und circa
10 Minuten ziehen lassen. Absieben, Zitronen-
saft beigeben und auskuhlen lassen. Nach Be-
lieben mit Honig oder Holunderblutensirup
sussen; garnieren.

Safrantaboulé (4 Portionen)

250 g Couscous

3 dl Wasser

einige Safranfaden
a TL gem. Kreuz-
kiimmel, 2 TL Salz,

1 Limette, Saft und
abgeriebene Schale
4 EL Olivendl

> Salatgurke

200 g Kirschtomaten
2 Bund frische Minze
40 g glattblattrige
Petersilie

Wasser aufkochen, Safran, Kreuzkimmel und
Salz zugeben, umriihren, bis sich das Salz auf-
geldst hat. Couscous in eine Schiissel geben,
Sud dartiibergiessen und zugedeckt circa 10
Min. ziehen lassen. Anschliessend das Couscous
mit einer Gabel auflockern, Limettensaft, Li-
mettenschale und Olivendl untermischen und
das Couscous auf Zimmertemperatur auskuih-
len lassen. In der Zwischenzeit die Krauter fein
schneiden. Tomaten achteln, Gurke schalen,
von den Kernen befreien und in kleine Wurfel
schneiden. Alles mit dem Couscous mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

den Meniiplan um», sagt Monica
Miiller.

Gerade hat sie frischen Wald-
meistersirup eingekocht, Kohlsor-
ten werden von heimischen Spar-
geln abgeldst. Daraus zaubern die
«Pfifferlinge» eine Suppe mit Va-
nillegeschmack. Samtliche Spezia-
litaten, darunter Pouletburger mit
Zitronenjogurt, auch viele vege-
tarische Speisen, werden «dezent,
aber sehr gezielt gewtirzt», betont
Miiller. So wird der Rueblisalat
mit Zimt und Rosinen verfeinert,
die Haus-Salatsauce mit Ingwer
und Zitrone. Der schnell gemach-
te Couscoussalat (siehe Kasten),
dessen Rezept uns die Inhaber
verraten und den man zum Pick-
nick oder auf die Frithlingswan-
derung mitnehmen kann, tber-
zeugt mit einer Safran- und Li-
mettennote.

Eines der besten Lokale
fiir schnelle Esser

Das ausgewdhlte Angebot, zu
dem auch kalter, kenianischer
«Slow Coffee» zihlt, der wihrend
acht Stunden durch einen Filter
lauft, macht die Kundschaft ge-
nauso gliicklich wie die moderne,
zuriickhaltende Einrichtung in
Griinténen. Sie stammt von
Christian Speck, ausgebildeter
Innenarchitekt und Fotograf. Die
Tatsache, dass hier trotz schneller
Verpflegung mit Aromakomposi-
tionen gespielt und alles selbst ge-

macht wird - das Focacciabrot ftr
die Eingeklemmten wird jeden
Tag geknetet, der Eistee frisch
aufgebritht —, macht den Deli zu
einem der besten Lokale fur
schnelle Esser.

Dieser Meinung waren auch
die Teilnehmer des «Best of Swiss
Gastro», dem Schweizer Gast-
ro-Publikumspreis. So gilt Pfiff-
erling als «bestes Lokal 2014» in
der «On the Move»-Kategorie und
ist eine willkommene Abwechs-
lung in der Schweizer Take-away-
Kultur. Diese zeichnet sich nicht
ausschliesslich, aber noch viel zu
oft dadurch aus, dass man sich mit
einem faden Sandwich zufrieden-
geben muss.

Den Qualitatsanspruch halt
Pfifferling Deli auch bei den
Delikatessen. Die Konfitiiren und
lange haltbaren Kuchen in Weck-
glisern gehen wie die Take-away-
Meniis auch mit der Saison - und
verschwinden manchmal schnel-
ler, als den Kunden lieb ist. So gab
esletzten Herbst frisches Ketchup
aus schmackhaften Spatsommer-
tomaten. Im Nu war die Leckerei
ausverkauft, Gaste verlangten
Nachschub. «Die waren schén ent-
tiuscht, als wir ihnen mitteilten,
dass sie ein Jahr warten miissen -
bis die Tomaten wieder reif sind»,
sagt Christian Speck.

Pfifferling Deli, Glterstrasse
138, Basel. www.pfifferling.ch



