Huitres, mon amour

Ein Austernknacker hat nichts mit einem Panzerknacker zu tun.
Austern benétigen viel mehr Feingefiihl, das Max Laubli,
alias Der Austernknacker, an den Basler Wochenmarkten mit

viel Kbnnen unter Beweis stellt.
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Austernspezialist Max Ldubli alias der Austernknacker vor seiner fahrbaren Austernbiihne.

Max Laubli ist ein ruhiger, frohlicher Zeit-
genosse, der seine Gaste zuvorkommend
und kompetent bedient. Wer glaubt, alles
uber Austern zu wissen, hat noch nicht mit
ihm gefachsimpelt. Dabei missioniert er
nicht, seine Aussagen sind kurzweilig und
interessant, seine Austern-Geschichten kein
theoretisches Geschwafel, sondern eine
Ansammlung von knackigem Wissenswer-
tem zu Austernarten, Lebenszyklen, Kulti-
vierungsarten, Okologischem und noch so
einigem anderen mehr, zu dem die frisch
geknackten und servierten Austern dop-
pelt so gut munden. Was nicht fehlen darf
dazu ist der gekiihlte Weisswein, oder je
nach Vorliebe des Gastes, der perlende
Champagner.

Max auf Achse

Max Laubli kann fir private Veranstaltun-
gen angeheuert werden, und er ist eine
perfekte Erganzung zu einem ausserge-
wonlichen Fest. Wer ihn ohne Einladung
erleben will, besucht ihn an einem der Bas-
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. Frisch auf den Tisch
= Text: Christian Fink, Foto: zVg

Flr Viele ist der Marktplatz zu weit ent-
i fernt. Andere magen das Obst vom Gross-

verteiler nicht. Ausserdem ist ohnehin kaum
i Zeit fir den Einkauf. Was also tun, ist ge-
i sunde Kost in der Arbeitspause gefragt?

ler Quartiermarkte, an denen er regelmas-
sig prasent ist. So am Hebel-, Ritimeyer-
und Allschwilerplatz sowie wahrend der :
Vorweihnachtszeit in der Rheingasse, die
dann jeweils zur «Advantsgass» mutiert.
Fir mich die optimale Zeit, um Austern zu
schliirfen. Ohne Firlefanz, pur mit einem
Glas Chenin blanc oder je nach Tageszeit
mit einem Glas Cidre aus der Normandie :
oder Bretagne. Wer die Austern nicht pur :
schliirfen mag, ja, fur diejenigen hat Max
stets eine Umami-Sauce aus Miso, Soja
und Ingwer, eine Mignonette aus Essig, :
Schalotten und Pfeffer oder einen Rock :
Oyster Whisky bereit, was der ideale Be-

gleiter fur alle Salzfreunde ist. Nur einige @ |

Tropfen Zitronensaft gehen natiirlich auch.
Bon appétit et Santé. :

Max Laubli

max@sub-culture.ch
Tel. 078 918 99 09
www.austernknacker.ch

Diese Frage beantwortet der Kurierdienst
i Opfelchasper seit bald zehn Jahren. Er lie-
¢ fert sowohl knackiges Gemdse als auch fri-
: sches Obst im Weidenkorb direkt vor Ort.
i Heute liefert das Team auch Eier, Brote,
: Brotchen oder Trockenfriichte. Dies in den
Stadten Basel, Bern, Zurich und Winterthur.
i Immer mit dem Velo, egal wie sich das
i Wetter prasentiert. Aaron beispielsweise,
der neben seiner Kuriertatigkeit in Basel an
' i seiner BWL-Bachelorarbeit schreibt, beno-
tigt hierfur reichlich Kraft und Ausdauer,
sind doch die Anhanger immer wieder mal
: zwischen achtzig bis hundert Kilogramm
¢ schwer. Und sonst? Das Gemiise und Obst,
! das Opfelchasper liefert, ist ausnahmslos
biozertifiziert. «Unsere Lieferanten und Pro-
i dukte wihlen wir mit viel Fingerspitzen-
gefiihl und Fachwissen aus, und in den
i Korb kommen nur saisonale Produkte. Wir

alle sind Opfelchaspers aus Leidenschaft
und geben alles flir ein rundum genussvol-
les Erlebnis», so dass Team unisono. Siebzig
Prozent der Ware wird von Firmen, dreissig
Prozent durch Private bestellt. Es sind Kun-

den, die keine Hochglanzapfel, sondern feine,
knackige und saftige Friichte bevorzugen. =

SEN
Opfelchasper
Tel. 043 818 6152, info@oepfelchasper.ch
www.oepfelchasper.ch
Genussbarometer

+ saisonale Produkte

+ biozertifizierte Produkte

+ CO;-neutrale Produktkaufe

+ mit dem Velo geliefert
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