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Julia Gisi

Es hat den Weg von Grossmut-
ters Küche längst in die Vorrats-
schränke junger Städter gefun-
den: das Eingemachte. In den
vergangenen Jahren erlebte die
Kochtechnik,mit derman Früch-
te oder Gemüse in Einmachglä-
sern längerhaltbarmachen kann,
einen richtiggehenden Hype.
KeinWunder, schliesslich lassen
sich damit weit über die Saison
hinaus feine Gerichte kreieren –
und das erst noch für weniger
Geld, als wenn man alles im Su-
permarkt einkaufen würde.

Dabei ist das Einmachen kei-
neswegs nur auf die Sommer-
monate beschränkt. Auch jetzt,
im Winter, lässt sich aus den
saisonalen Lebensmitteln Über-
raschendes zaubern und als
kreatives Mitbringsel in der Ad-
ventszeit verwenden. Damit das
Verschenkte auch bei Gourmets
punkten kann, haben wir die
zwei Basler Spitzenköche Pascal

Steffen und Tanja Grandits um
Inspiration gebeten.

Pascal Steffen
Bei ihm spielt das Gemüse stets
die Hauptrolle: Der 36-jährige
Pascal Steffen wurde für seine
Kochkünste imBaslerRestaurant
Roots bereits mit zwei «Miche-
lin»-Sternen und 17 «Gault Mil-
lau»-Punkten ausgezeichnet.

—Gemüse-Kimchi
europäische Art

Zutaten
Steffen: «Die Mengenangaben
gelten für ein 1,5-Liter-Einmach-
glas. Natürlich kann das Ganze
aber auch auf kleinere Gläserver-
teilt werden.»

250 g Karotten, in Streifen ge-
schnitten (kann auch mit dem
Sparschäler gemacht werden)
450 g Chinakohl, grob
geschnitten
250 g Kürbis, in Scheiben oder

Streifen geschnitten wie die
Karotten
450 g Blumenkohl, gehobelt
oder dünn geschnitten
200 g Radieschen, in Scheiben
30 g Meerrettich, geschält in
Scheiben geschnitten
20 g Ingwer, gerieben
15 g Knoblauch, gerieben
20 g Paprikapulver
10 g Paprikapulver, geräuchert
36 g Salz

Zubereitung
Alle Zutaten gut vermengen und
etwas quetschen, sodass die Zell-
strukturen brechen. Den Mix in
saubere Gläser abfüllen und
während 4–10 Tagen fermentie-
ren lassen – je nach Geschmack
und Säure-Intensität. Je länger
die Fermentation, desto säuerli-
cher derGout. Die Gläser gut ver-
schliessen und kalt stellen. Im
Kühlschrank ist das Kimchi si-
cherlich zwei Wochen haltbar –
wenn sauber gearbeitet wird,
auch um einiges länger.

—Topinambur

Zutaten
DieMengenangaben gelten auch
hier für ein 1,5-Liter-Glas.

1 kg Topinambur, gewaschen
und geschnitten
3 St. Zwiebeln, gross
1 Knoblauchzehe
1 St. Zitronengras
2 El Rapsöl
1 Liter Gemüsefond oderWasser
5 St. Pfefferkörner, schwarz
10 St. Korianderkörner
2 El Tomatenmark
2 dl Weisswein

Zubereitung
Zwiebeln schälen und in Streifen
schneiden, imRapsöl langsam ca-
ramelisieren. Knoblauch, Zitro-
nengras, Pfeffer, Koriander und
Tomatenmark beigeben.DasGan-
ze leicht bräunen lassen und mit
Wein ablöschen. Einreduzieren
lassen und mit Gemüsefond auf-
füllen. Circa 20 Minuten kochen

lassen und abpassieren.Gutwür-
zen und direktweiterverwenden.
Die geschnittenen Topinambur
mit dem heissen Röstfond über-
giessen und die Gläser sofort
verschliessen. Für 15Minuten bei
88 °C im Steamer dämpfen oder
die Gläser in einen Topf mit
Wasser geben und für circa
15Minuten leicht kochen lassen.
Einwecken.

Tanja Grandits
Bereits zweimal wurde Tanja
Grandits zur Köchin des Jahres
gewählt – 2014 und 2020. Ihr
Restaurant Stucki auf dem Bru-
derholz prägt sie besonders
durch ihren aromatisch-poin-
tierten Kochstil. Dafürwurde die
beste Köchin der Schweiz schon
mit zwei «Michelin»-Sternen so-
wie 19 «Gault Millau»-Punkten
geehrt.

—Cherrytomaten-Chutney

Zutaten
Grandits: «Dieses fruchtige Chut-
ney ist ein grossartiger Dip für
alle Fritter und Ähnliches. Aber
auch in einem Sandwich oder zu
gegrilltem Gemüse ist der süss-
saure Aufstrich einfach fein.»

500 g Cherrytomaten,
geviertelt
80 ml Sherryessig
80 ml Apfelessig
2 TL Salz
1 rote Chili, entkernt und fein
gewürfelt
3 rote Zwiebeln (150 g), fein
gewürfelt
2 Knoblauchzehen, fein
gewürfelt
50 g brauner Zucker
1 unbehandelte Zitrone,

abgeriebene Schale und Saft
½ TL Kreuzkümmel, gemörsert

Zubereitung
Alles in einem Topf mischen,
aufkochen und bei geringerTem-
peratur etwa 50Minuten köcheln
lassen. In Gläser abfüllen und im
Kühlschrank aufbewahren.

—Caramel-Schalotten

Zutaten
Grandits: «Dies istmeineGeheim-
waffe aus dem Vorratsschrank,
um vielen Gerichten noch einen
besonderen Schmelz und eine
tiefe Umami-Note zu geben.»

20 Schalotten (ca. 600 g)
2 El Olivenöl
50 g brauner Zucker
½ TL Chiliflocken
½ TL Kreuzkümmel, gemörsert
1½ TL Fleur de Sel
100 ml Sherryessig

Zubereitung
Schalotten in feine Streifen
schneiden und imOlivenöl gold-
braun anbraten. Zucker dazu-
geben und unter Rühren cara-
melisieren. Gewürze und Essig
hinzufügen und 15 Minuten
köcheln lassen. In Gläser abfül-
len und im Kühlschrank aufbe-
wahren.

So legen Basler Sterneköche ein
Kreative Mitbringsel für Gourmets Selber Gemüse und Früchte einmachen ist in – und in der Adventszeit können die Leckereien im Glas
auch zu tollen Geschenken werden. Pascal Steffen und Tanja Grandits servieren je zwei Ideen für anspruchsvolle Gaumen.

Gehören zu den Besten ihres Faches: Pascal Steffen und Tanja Grandits. Fotos: Dominik Plüss /Georgios Kefalas (Keystone)

Caramel-Schalotten und Cherrytomaten-Chutney (r.). Foto: L. Lienhard, AT-VerlagTopinambur und Gemüse-Kimchi (r.). Foto: Dominik Plüss

AT-Verlag, Aarau
2020, Fotograf:
Lukas Lienhard,
336 Seiten, circa
40 Franken.

Tanja Grandits:
«Tanja vegetarisch – Grüne
Lieblingsrezepte für jeden Tag»
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Kurt Tschan

Läge dem Baselbiet die Gesund-
heit seiner Lehrkräfte und Schü-
lerinnen und Schülerwirklich am
Herzen, dann hätte es die Forde-
rungen des Dachverbandes Leh-
rerinnen und Lehrer Schweiz
(LCH) längst beherzigt. Schonvor
fünf Jahren forderte derLCH,dass
die arbeitsmedizinischen Quali-
tätsnormen von Kantonen und
Gemeinden zum Wohl aller Kin-
der, Lehrpersonen und weiteren
Mitarbeitenden auch für Schul-
bauten übernommen, angewandt
und eingehaltenwerdenmüssen.
Zu diesenQualitätsnormen gehö-
ren effiziente Lüftungssysteme
(Temperatur, Feuchtigkeit, CO2-
Werte), aber auch Standards zu
Licht, Lärm und Raumbelegung.

Zwei Jahre später kam jedoch
das Bundesamt für Gesundheit
in einer Studie zumSchluss, dass
in einemGrossteil der Schweizer
Schulen die Qualität der Raum-
luft nachwie vorungenügend ist.
Inmehr als zwei Dritteln der un-
tersuchten Schulzimmermitma-
nueller Lüftung war diese nicht
zufriedenstellend.

DrastischeMassnahmen
Für Philipp Loretz fällt das Fazit
deshalb ernüchternd aus. Gar
nichts hätten die Verantwortli-
chenunternommen, sagt derPrä-
sident des Lehrerinnen- undLeh-
rervereins Baselland. Dann habe
die Corona-Pandemie begonnen.
«Man lüftete auf Teufel komm
raus», die Schülerinnen und
Schüler hätten in dervollenWin-
terausrüstung amUnterricht teil-
genommen – mit Kappe, Hand-
schuhen, Schal, Thermowäsche.

«Ein Schüler fragte mich ein-
mal, ob er nicht das Fenster
schliessen dürfe, es schneie
nämlich auf sein Heft», erinnert
sich Loretz.

Noch bevor der Krieg in der
Ukraine die Energieversorgung
bedrohte, forderte die damalige
LCH-Zentralsekretärin Franzis-
ka Peterhans ein besseres Krisen-
management. «Nun hätte man
meinen können, dass dieVerant-
wortungsträger endlich griffige
Massnahmen inAngriff nehmen
würden», sagt Loretz. «Doch
auch nach zwei Schlotterwintern
geschah nichts dergleichen.»

Die Erkenntnis, dass sich die
Installation eines effizienten Lüf-

tungssystems zumindest bei Sa-
nierungen und Neubauten im
wahrsten Sinne des Wortes aus-
zahlen würde, sei offensichtlich
in derBau- undUmweltschutzdi-
rektion in Liestal nicht angekom-
men. «Stattdessen: courant nor-
mal! Alles gut», sagt Loretz. Bis
Dezember 2022. Wegen der dro-
henden Energiemangellage seien
die Schulen von Kanton und Ge-
meinden angewiesen worden,
Energie zu sparen.

Schon am 27. September hat-
te Regierungspräsidentin Kath-
rin Schweizer drastische Ener-
gieeinsparungen verfügt. InVer-
waltungsgebäuden, Schulen und
Sportanlagen darf seither nur
noch bis 19 Grad Celsius geheizt
werden. In Korridoren undWC-
Anlagen bis 15 Grad. Seither dür-
fen auch keine privaten Kaffee-
maschinen, Kühlschränke oder
elektrischenHeizöfen sowieVen-
tilatoren aufgestellt werden. Es
gibt Lehrkräfte, die selbst ihr

Handy zu Hause aufladen, aus
Sorge, sie könnten gegen die ver-
fügten Massnahmen zum Ener-
giesparen verstossen, wie diese
Zeitung erfahren hat.

BeimVerbot, private Geräte zu
benutzen, wird gemäss Isidor
Huber, Rektor am Regionalen
Gymnasium Laufental-Thier-
stein, eine Grenze erreicht. «Lap-
tops sind für den Schulunterricht
unverzichtbar.» Ein Teil dieser
Geräte sei privat, werde aber für
schulische Zwecke genutzt. Der
Kanton entschädigt die Lehrkräf-
te dafürmit 200 Franken im Jahr.
Zwar gebe es in der Hausord-
nung des Gymnasiums Laufen
einHandyverbot für die progym-
nasiale Stufe. «AberHandys kön-
nen auch für Lernzwecke einge-
setzt werden», sagt Huber.

Loretz kritisiert, dassmit klei-
nenweihnachtlichen LED-Ketten
in Klassenzimmern, die Weih-
nachtsbeleuchtung ist auch ver-
boten, marginal Energie gespart

werden könne. Problematisch
werde es bei der Raumtempera-
tur in den Klassenzimmern. Ent-
wederwerde regelmässig gelüftet,
um arbeitsrechtliche Qualitäts-
normen bei der Luftqualität we-
nigstens teilweise einzuhalten,
oder es werde Energie gespart
und die Fenster blieben zu. «Was
hat Vorrang?», fragt Loretz. «Ge-
sundheit oder Energiesparen?»

Bei 16 Grad in den Unterricht
Er spricht von einem Dilemma
und gibt zu, dass ihm persönlich
eine gute Raumluftqualitätwich-
tiger sei. Gerade mit effizienten
Lüftungssystemen könne man
dieses Dilemma auf intelligente
Art undWeise lösen.

Wenn es aber um die Sanie-
rung von Schulanlagen geht,
dannhabe derKanton einen gros-
sen Nachholbedarf, sagt Loretz.
«Es rächt sich jetzt, dass jahre-
lang nicht genügend saniertwur-
de», ist er überzeugt. Schliesslich

hätten gute Isolationen sowohl
im Sommer wie imWinter gros-
sen Nutzen.

Das Gymi Laufen ist dafür ein
gutes Beispiel. «Auf derNordsei-
te des Gebäudeswurden bis zum
letztenWinter bei geschlossenen
Fenstern frühmorgens gerade
mal noch 16 Grad gemessen»,
sagt Huber. Inzwischen sei das
Heizsystem ersetztworden, und
die Situation habe sich gebessert.
Dies ändere aber nichts daran,
dass die gesamte Anlage drin-
gend saniert werden müsse.

Gleichzeitig befürchtet Loretz,
dassmit den tieferenTemperatu-
ren neue Restriktionen zu erwar-
ten seien. «Aufgrund derGemein-
deautonomie ist davon auszuge-
hen, dass auf kommunaler Ebene
weitere Sparmassnahmen be-
schlossen werden.» Deren Wir-
kungsgrad respektiveVerhältnis-
mässigkeit dürfte aber imwahrs-
ten Sinne desWortes «hochgradig
divergieren», ist Loretz überzeugt.

Baselbieter Lehrkräfte
haben genug gefroren
Dritter eisiger Winter im Schulzimmer Kanton und Gemeinden überbieten sich mit Instruktionen, wie einer
Strommangellage zu begegnen ist. Dabei haben sie energetische Sanierungen über Jahre vernachlässigt.

Warm anziehen in unsicheren Zeiten. Philipp Loretz im Sekundarschulhaus S2 in Aesch. Foto: Pino Covino

DieDächer sindvomSchnee noch
weiss, und die Sonne ist im Be-
griff, unterzugehen, als sich die
Beteiligten zurPetitionsübergabe
auf der «Vogel Gryff» einfinden.

Fährimann Urs Zimmerli war
30 Jahre lang Pächter der Klin-
gentalfähre und wäre dies gerne
noch länger geblieben.Nunmuss
er im Alter von 65 Jahren gehen.
Die StiftungBaslerFährenwill die
Pacht per 1. Januar 2023 an Ales-
sandro Guerrieri weitergeben.

Nachdem die BaZ über den
Pächterwechsel berichtet hatte,
war die Empörung gross: And-

rea Strähl, Ex-Wirtin der Alte
Schmitti und Bekannte der Fa-
milie Zimmerli, lancierte darauf-
hin die Petition «Fährimaa söll
blyybe». Zurzeit haben rund
2500Menschen unterschrieben,
die Forderung: Urs Zimmerli sol-
le noch zweiweitere Jahre Päch-
ter der «Vogel Gryff» bleiben.

AmMontag überreichte Strähl
die Petitionsbögen gemeinsam
mit GrossratAlex Ebi (LDP)Mau-
rus Zink, dem Kassier der Stif-
tungBasler Fähren. Stiftungsprä-
sident Dieter Bühlerwar verhin-
dert. Auch die beiden Grossräte

Roger Stalder (SVP) und Philip
Karger (LDP) sowie Urs Zimmer-
li selbst fanden sich auf derKlin-
gentalfähre ein.

«Wir lieben diese Fähre»
Alex Ebi fehlt vonseiten der Stif-
tung dieWertschätzungUrs Zim-
merli gegenüber. Dennoch wer-
de kein Zerwürfnis angestrebt.
«Wir sind alle Basler, wir lieben
diese Fähre», sagt Ebi beimÜber-
reichen der Petition.

Die Stiftung Basler Fähren
freue sich indes über das persön-
liche Engagement der Petenten,

sagt Maurus Zink. «Wir nehmen
diese Petition gerne entgegenund
wollen eine gute Lösung finden.»

So frostigwie die Temperatu-
ren ist auch die Stimmung hin-
ter den Kulissen. Philip Karger
undAndrea Strähl sprechen von
einer misslungenen Kommuni-
kation seitens der Stiftung. Das
zeige sich auch anhand einer
Mail, die Strähl von Dieter Büh-
ler betreffend die öffentliche
Übergabe erhalten habe. «Herr
Bühler hat sich von mir zu die-
semTermin genötigt gefühlt und
eine Klage angedroht», so Strähl.

Der Präsident hingegen sagt, er
habe Strähl mehrfach schriftlich
mitgeteilt, dass er am 12. Dezem-
berverhindert sei. «AufmeineAl-
ternativvorschläge ist sie aber
nicht eingegangen, sondern hat
denTermin derÜbergabe anmich
mit meinem Namen öffentlich
publiziert», sagt Bühler.

«Wir haben die Pflicht, den
Fährbetrieb sicherzustellen», so
Zink. Dazu gehöre manchmal
auch,dassmannicht allen Bedürf-
nissen gerecht werden könne.

Lea Buser

Fährimaa Urs Zimmerli «söll blyybe»
Petition Nach 30 Jahren soll ein neuer Pächter die Klingentalfähre übernehmen. Dagegen regt sichWiderstand.

ANZEIGE

47-Jähriger stirbt durch
Starkstromschlag
Muttenz GesternMorgenkurznach
7.45 Uhr ereignete sich an der
Auhafenstrasse in Muttenz ein
schwererArbeitsunfall. Eine Per-
sonwurde dabei tödlich verletzt,
wie die Baselbieter Polizei mit-
teilt. Gemäss den bisherigen Er-
kenntnissen war ein 47-jähriger
MannmitVorbereitungsarbeiten
auf einem Bahnwagen beschäf-
tigt. Dabei wurde der Mann aus
bislang unklaren Gründen durch
einenStarkstromschlag so schwer
verletzt, dass er noch auf der
Unfallstelle verstarb. Der genaue
Unfallhergang ist unklarundwird
vonPolizeiundStaatsanwaltschaft
abgeklärt. (red)

Tiertransporter kippt
auf eisiger Strasse
Niederdorf In derBennwilerstras-
se in Niederdorf ereignete sich
gestern Morgen kurz vor 10 Uhr
ein Selbstunfall, wobei ein bela-
dener Tiertransporter ins Rut-
schen geriet und auf die Seite
kippte. Der 72-jährige Chauffeur
wurde dabei leicht verletzt, wie
die Baselbieter Polizei mitteilt.
Sämtliche Tiere konnten lebend
geborgen und abtransportiert
werden.DerFahrzeuglenkerwur-
de dabei leicht verletzt, konnte
sein Fahrzeug jedoch selbststän-
dig verlassen. Erwurde nach der
Erstbetreuung ins Spital gebracht.
Vor Ort im Einsatz standen die
Feuerwehr, dasNSNW,die Gross-
tierrettung,Tierärzte,Mitarbeiter
des GemeindewerkhofesNieder-
dorf, Landwirte sowie die Polizei
Baselland. (red)

Gegenwind für dritten
Roche-Turm
Basel 221 Meter hoch soll erwer-
den und 15Meter überTurm2 ra-
gen – der geplante, dritte Roche-
Turm.Nun regt sichWiderstand:
«HauseigentümerundAnwohner
im Wettstein» (HEAW) kündigt
bereits jetzt an,Einsprache gegen
den Turm zu erheben. Grund sei
der befürchtete Schattenwurf,
sagte Präsident RolandHofmann
zu Telebasel. Nur: Aktuell gibt es
noch gar kein konkretes Baupro-
jekt. Mittelfristig plant der Phar-
makonzern aber, das Vorhaben
umzusetzen.Derzeit befinde sich
das Projekt in der Ausarbeitung,
sagte ein Mediensprecher dem
Sender. Frühestens 2025 soll der
Baustart erfolgen.Trotz Gespräch
fanden HEAW und Roche keine
Lösung. (red)

MCHGroup vermietet
Halle an Cliquen
Basel Die MCH Group überlässt
«Frau Fasnacht» eine ihrer Hal-
len.Wie die «bz Basel» berichtet,
würde das Unternehmen derzeit
Flächen zu einem «Spottpreis»
an Cliquen vermieten. Bis am
8.MärzkönnenFasnächtlerinnen
und Fasnächtler in derHalle 2.04
imParterre derRundhofhalle ihre
Laternen,Wagen und Requisiten
kreieren. (red)

Nachrichten


