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Firmen WOllel'l Die Spiele der Frauen | Ein anderes Virus
fiillt derzeit

Lockerungen
fur Geimpfte
am Arbeitsplatz

Pandemie Roche-Chef Severin Schwan will
mehr Moglichkeiten, mit dem Covid-
Zertifikat zur Normalitédt zuriickzukehren.

Holger Alich, Angelika Gruber
und Markus Brotschi

Roche denkt als erster Grosskon-
zern laut dariiber nach, den Impf-
status seiner Belegschaft abzu-
fragen. «Ich wiirde es begriissen,
wenn wir wiissten, wer geimpft
ist. Dadurch konnten wir diesen
erlauben, ohne Auflagen wie eine
Maskenpflicht ins Biiro zuriickzu-
kehrenn», sagte Firmenchef Seve-
rin Schwan. Als Nachweis kénne
das Covid-Zertifikat dienen, das

Geimpfte, Genesene und negativ

Getestete auf Zeit erhalten.

Bislang ist aber der Einsatz des

Impfzertifikats am Arbeitsplatz

vom Bund nicht vorgesehen -

ebenso wenig wie an offentlichen

Orten wie Schulen oder Liden.

Das hindert einzelne Firmen
jedoch nicht daran, bereits jetzt
davon Gebrauch zu machen - wie

etwa Hamilton, den Hersteller von
Beatmungsgeriten und Labor-
robotern. Bei der Firma aus Bo-
naduz GR diirfen all jene, die ein
Zertifikat vorweisen konnen, auf
K und Mind ande
verzichten. Alle anderen miissen
Masken tragen und die Corona-
Regeln einhalten. Gewerkschafter
und der Gewerbeverband finden
das problematisch.

Generell wird hierzulande ver-
sucht, die Impfbereitschaft zu er-
hdhen. Ein Zwang wire jedoch ge-
fahrlich, warnt Medizinhistoriker
Eberhard Wolff. Die Folge wire
eine Beschiddigung des politi-
schen Klimas. Die Geschichte habe
gezeigt, dass Impfungen zwar
mehr oder weniger wirksam sei-
en. Hinter der momentanen Fixie-
rung auf die Quote stehe jedoch
die Vorstellung, dass die Impfung
eine Wunderwaffe sei. Seite 5,10

Fur Italienreisende wird
das Zertifikat zur Pflicht

«Breen Pass» In Italién fiirchtet
man sich derzeit vor einem pan-
demischen Ruckfall. Das Land
zihlt nun wieder jeden Tag meh-
rere Tausend Neuansteckungen,
gestern waren es 5057, die Anzahl
der Toten lag bei 15. Beruhigend
ist einzig, dass die Intensivsta-
tionen in den Spitilern nur
schwach belegt sind, noch jeden-
falls. Doch nun sollen die Para-
meter geindert werden, die iber

neue Einschrinkungen entschei-
den. So wird ab dem 6. August der
sogenannte Green Pass fiir Ge-
impfte, Genesene oder Getestete
zum Einsatz kommen. Ab dann
darf man im ganzen Land nur
noch mit diesem Zertifikat ins In-
nere eines Restaurants, ins Kino,
ins Theater, in den Fitnessclub,
ins Museum, ins geschlossene
Schwimmbad oder in eine Bar,
um abzusitzen., (red) Seite 7
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# iomi i ie Olympischen
Olympia Heute beginnen inTokiomit 364 Tagen Verspitung die'
Spiele. 48,8 Prozent derrund 11000 Teilnehmenden sind weiblich, sonahe
ander Ges chlechtergleid‘he“ war Olympia noch nie. Das ist dusserst erfreulich.

Andererseits: Miissen diese Corona-Spiele wirklich sein? Seite 26,27, 28 Foto: Gotty images

die Spitalbetten

Ziirich Mitten im Sommer fegt
eine Welle mit Erkaltungsviren
iber die Schweiz und gefihrdet
Babys und Kleinkinder. Der
Erreger, der die Spitdler an
den Anschlag bringt, heisst RS-
Virus, kurz fiir Respiratorisches

| Synzytial-Virus. Dieses kann vor
| allem bei Neugeborenen, chro-

nisch kranken Kindern und
Frithgeborenen einen schweren
Verlauf nehmen, wenn zéher
Schleim nicht ausgereifte Lun-
gen belegt und die Sauerstoff-
aufnahme erschwert. In Ziircher
Spitdlern werden derzeit gegen
20 Kinder pro Woche positiv auf
den Infekt getestet. Den Grund
fiir die Hiufung sehen Arzte in
der Reduktion der Corona-Mass-
nahmen. (fse) Seite 17

Leutenegger will
eine Schulreform

Bildung Nach den Querelen um
den Kreisschulprisidenten Ro-
berto Rodriguez (SP) hat sich
gezeigt: Die Organisation der
Volksschule ist in Zirich nicht
mehr zeitgemaiss. Die Aufsicht
iiber die Kreisschulbehdrden
funktioniert schlecht, und dem
Vorsteher des stidtischen Schul-
depar Filippo L

ger (FDP), fehlt die Kompetenz,
im Notfall einzugreifen. Der will
nun eine grosse Reform anstos-
sen. Doch das diirfte schwierig
werden, denn die demokratisch
gewi Kreisschulbehdrden
sind beliebt und bieten attrakti-
ve Jobs. (sch) Seite 18

Leitartikel

«Der Schutz vor
Hochwasser ist
eine Aufgabe fiir
Generationen.»
Dominique Eigenmann

Der Korrespondent

zur Unwetterkatastrophe
in Deutschiand. Seite 2
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Kulinarik

«Ceviche geht auch mit Forelle»

Fisch‘trift't Zitruss_frucht Die peruanische Punktekdchin Claudia Canessa Verritihre Tricks,
damit die erfrischende Kombination aus rohem Fisch und Limettensaft tadellos gelingt.

g

Daniel Boniger

Ceviche passt perfekt

in den Sommer.

‘Wie geht das Grundrezept?

Sie pressen eine Limette aus und
aromatisieren den Saft mit etwas
Knoblauch, Sellerie und Ingwer,
die sie spiter wieder herausneh-
men. Dann hacken Sie Chili, Ko-
riander, allenfalls rote Zwiebeln.
Und schneiden rohen Fisch in

hli

dy hte Stiicke. -

So farbenfroh kocht Claudia Canessa: Ceviche aus Lachsforelle mit frittierter Ke

mdchte, macht méglichst diinne
Scheiben.

Foto:

und

milch. Der Saft der Passions-
frucht funktioniert ebenso. Die
Limettensaftbasis sollte man al-
lerdings erst ganz zuletzt mit den

Ich mag Wolfsbarsch aufgrund
seiner fleischigen Struktur sehr
gern. Aber es geht mit fast allen
Meerfischen, auch Thunfisch
oder Lachsforelle sind ideal. Sie
kinnen Ceviche sogar mit Mee-
resfriichten zubereiten, mit Cre-
vetten etwa. Oder mit Oktopus,

den sie allerdings erst

lich werden die ge-
mischt. So einfach geht das, so
machen es auch die Fischer in
Peru.

‘Und wenn ich das Gericht
raffinierter mochte?

Sie sollten beispielsweise die Li-
metten nicht mit allzu viel Druck
auspressen, weil sich sonst Bit-
terstoffe aus der Schale losen.
Zum Saft konnen Sie zudem ein
paar Eiswiirfel hinzufiigen - das
verringert die Siure in der Sau-
ce, die auch Tiger’s Milk genannt
wird.

‘Wwie lange sollte der Fisch

in der Tiger’s Milk ziehen?
Letzten Endes ist dies Ge-
schmackssache. Da man ja nur
mit ganz frischem Fisch arbeiten
soll, reichen ein, zwei Minuten.
Er darf noch roh sein.

Und wie schneide ich
FPischfilets?

die

Auch das kann jeder halten, wie
er mbchte. Ich finde grobe Wiir-
fel perfekt, die beim Servieren
im Innern noch komplett roh
leiben. Wer den Pisch aber lie-
per von der Sauce durchzogen

weich kochen.

Muss es Fisch aus dem

Meer sein?

Siisswasserfische wie Forelle
oder Zander eignen sich eben-
falls sehr gut. Einfach frisch
miissen die Fische sein.

Manchmal ist die Tiger's Milk
eher dickfliissig. Wie bekommt
man das hin?

Man kann die Sauce auch im Mi-
xer zubereiten, also Limettensaft,
Els, Knoblauch und Koriander
zusammen mixen. In dem Fall
nehme ich allerdings nur die
Stiingel des Korianders, da die
Tiger's Milk sonst eine griine
Farbe bekommt. Falls man es
noch dickfliissiger méchte: Auch

Zutaten

Kann ich fiir die Tiger’s Milk
auch andere Zitrusfriichte
verwenden?

Ich finde Limetten zentral, aller-
dings kann man fhren Saft mit
Orangen oder Yuzu erginzen.
Doch auch Mirin oder Sojasauce

Wer ist Claudia Canessa?

Foto: Vitznauerhof

Claudia Canessa ist eine peruani-
sche Kochin, Sie betreibt bis Ende
Okiober das Pop-up Yaku by
Canessa im Vitznauerhof in
Vitznau. Dort zeigt sie von Freitad
bis Dienstag jeweils Gber Mittag
sowie am Montag- und Dienstag-
abend ihre he perua-

ein Schuss
kann helfen. Olivenol wiirde ich
nicht nehmen, es wird zu schnell
bitter.

‘Weitere Zutaten fiir

die Tiger's Milk?

Man kann sie geschmacklich
auch mit Mangopiiree aufpep-
pen. Oder mit Wasabi. Wenn man
es mochte, auch mit Kokosnuss-

nisch-japanische Kache. Fir ihren
Nikkei-Cuisine genannten Kochstil
wurde sie von der Zeitschrift
«Bilanz» 2018 zur Kochin des
Jahres gekirt. Bereits seit 2016
kocht sie dber den Winter inder
Sunny Bar im Fanfsternhotel Kulm
in St. Moritz; das Lokal wird vom
«Gault Millau» mit 14 Punkten
bewertet. (boe)

v

kénnen fiir mehr Komplexitit
sorgen.

warum heisst es eigentlich
Tiger's Milk?

Wer einen richtig {iblen Kater
hat, bekommt in Peru morgens
ein kleines Schilchen mit Limet-
tensaft, Ingwer, Zwiebeln und
weiteren Zutaten zu trinken. Da-
rin ist nur ein einziges kleines
Stiick Fisch. Man sagt, diese Zu-
bereitung macht einen sofort
wieder so stark wie einen Tiger.

Welche Temperatur soll

das fertige Gericht haben,

wenn es serviert wird?

Zu kiihl darf es natiirlich nicht
sein, sonst entfalten sich nicht
alle Aromen. Wenn Sie alles in
normalem Tempo 4 la minute zu-
bereiten, wird das Ceviche beim
Gast etwa 15 Grad kiihl sein —
perfekt an einem heissen Tag.
Aber dariiber muss man gar nicht
allzu viel nachdenken, die Tem-
peraturstimmt yon selber, wenn
alle Zutaten direkt aus dem Kiihl-

Wie mogen Sie personlich
Ihr Ceviche am liebsten?
Frisch.

Ja, aber mit welchen Zutaten?
Ich mag Wolfsbarsch am liebs-
ten, in groben Wiirfeln. Neben
Chilis und Tiger’s Milk fiige ich
noch etwas Piiree aus gekochter
Siisskartoffel hinzu. Dafiir koche
ich sie erst in Orangensaft, Zimt,
Zucker und Nelke, nehme sie he-
raus und piiriere sie. Das fiigt
dem Ceviche eine interessante
siisse Note hinzu. Schliesslich
kommen noch frittierte Maiskdr-
ner hinzu - flir den Crunch.

Und was trinken Sie dazu?

Ich mag Chilcano sehr gerne
dazu, einen Longdrink beste-
hend aus Pisco, Ginger-Ale, Li-
mettensaft und Angostura. Aber
auch Bier passt perfekt. Sogar
Weisswein, denn eigentlich soll-
te die Siure des Ceviche ja nicht
allzu ausgepriigt sein, sodass sie
sich nicht mit allfilliger Siure
des Weins beisst.

schrank kommen.

verbinden Sie vielleicht
Welche sonstigen Ingredienzen  auch Kindheltserinnerungen
knnen ein Ceviche mit Ceviche?
aussergewdhnlich machen? Tatsdchlich. Als Kind bin ich mit
Gerdstete bl ne, Vater oft in Cevicherias
Wenn man eine knusprige Kom-  gegangen, also Lokale, die nichts
ponente méchte, Oder man kann  anderes als Ceviche servieren.
den Koriander mit erwas Minze Manchmal bestellte ich sehr

oder Petersilie erginzen. Der
Fantasie sind ejgentlich keine
Grenzen gesetzf, die Aromen
sollten sich erginzen, sich ge-
genseitig nichy erschlagen. Wie
immer gilt: Je gfter sie Ceviche

+ zuberelten, desto begserwerden

Sie es hinbekommen,

scharfe Varianten mit Rocoto-
Chili, und mein Papa meinte:
wenn du diesen Teller leer isst,
ohne zu weinen, dann lade ich
dich ins Kino ein. Manchmal
habe ich es geschafft! Und viel-

TJeicht esse ich darum bis heute

vergleichsweise Spicy.
.3 3

Verschlungen

Wenn der Heli
die Zutaten liefert

— Um was geht es?

Wer im Gebirge unterwegs ist,
will abends nur noch zwei Din-
ge: Bett und Mahlzeit. Zum Gliick
gibt es in der Schweiz rund
250 Hiitten des Schweizer Alpen-
Clubs (SAC). Und obwohl dort
nur selten Frischprodukte zur
Verfiigung stehen, ist das Essen
von erstaunlicher Qualitit.
Schliesslich weiss das Hiitten-
personal genau, wie man mit we-
nigen Zutaten sattigende Gerich-
te zubereitet. Von solchen Rezep-
ten handelt das Buch «Das Beste
aus den SAC-Hiittenkiichen», das
jiingst in der 3. {iberarbeiteten
Auflage erschienen ist.

— Wer steckt dahinter?

Monica Schulthess Zettel ist von
Berufs wegen typografische Ge-
stalterin. Doch zum Buchprojekt
kam sie {iber ihre Hobbys, die
fast alle in der freien Natur statt-
finden: Sie wandert und rennt,
fahrt Ski und Velo. Dass sie bei
all diesen Freizeitbeschaftigun-
gen auch einen Birenhunger be-
kommt, versteht sich von selbst.

— Typische Passage
aus dem Vorwort
«Oft liegen die SAC-Hiitten weit
bgel sodass nur g -
lich ein Helikopter frische Ware
einfliegt. Zu bedenken ist auch,
dass die Platzverhaltnisse — ge-
rade in den Kiichen - einge-
schrinkt sind und deshalb nicht
jeder kulinarische Extrawunsch
erfiillt werden kann.»

byern Wivr

— Das haben wir nachgekocht

Einfache «Bichlital-Hiietli» fiir
vier Personen, wie es sie auf
2328 m ii. M. in der gleichnami-
gen Hiitte gibt. Dafiir werden je
100 Gramm Speck, zerkleinerte
schwarze Oliven und Dérrtoma-

ten in der Pfanne angedimpft.
Mit je 250 Milliliter Rahm und

Vollmilch wird abgeldscht, dann

mit Salz und Pfeffer gewiirzt. Ein

Schuss Cognac gibt dieser Sauce
den letzten Schliff. Sie kommt

portionenweise auf al dente ge-

kochte Orecchiette. Reibkise ge-

ben die Giste selber auf dieses

Gericht, das kulinarisch hohes

Niveau hat.

— Was fehlt im Buch?

Beim beschriebenen Rezept feh-
len Zwiebeln und Knoblauch.
Doch angesichts der Mehrbett-
zimmer, in denen man auf dem
Berg iibernachtet, ist das ja viel-
lei¢ht gar nicht so verkehrt.

— Bebilderung

Die meisten Fotos haben die Au-
torin und ihr Ehemann selbst ge-
macht. Was nix schadet.

— Fiir wen ist das Buch
geelgnet?

Fiir alle Outdoorfreaks, die we-
gen der Pandemie Bergausriis-
tung zwar eingekauft haben, die-
sen Sommer aber noch einmal in
der Schweiz bleiben miissen.
Denn die rund vierzig Steckbrie-
fe der Ubernachtungsmdglich-
keiten sind zugleich reizende
Reisetipps.

Danlel Béniger

Monica Schulthess Zettel
Das Beste aus dem
SAC-Httenbuch

Verlag

Werd & Weber,

¥ Thun 2021.

368 8., ca. 35 Fr.
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