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Kommentar zur Abstimmung {iber die Neutralititsinitiative

Als Friedensvermittlerin niitzt eine
konsequent neutrale Schweiz Europa mehr

Die Frage ist wichtig: Was schiitzt die
Schweiz besser vor einem Krieg - die
heutige Neutralitit oder eine strenge-
re gemass Initiative? Ebenso wichtig
ist aber: Was kann die Schweiz dazu
beitragen, einen Krieg wie jenen in
der Ukraine zu beenden?

Eine glaubwiirdige Vermittlerrolle
kann die Schweiz nur mit konsequent
gelebter Neutralitat wahrnehmen.
Wer eine Kriegspartei verurteilt und
sie zugleich mit Sanktionen wirt-
schaftlich schidigt, wird von ihr kaum
als unvoreingenommener Vermittler
wahrgenommen. Das widerspricht
auch dem alltiaglichen Verstindnis
von Neutralitit. Das ist einseitig.

Nicht blind gegeniiber
Unmenschlichkeit

Neutralitat darf nicht bedeuten, vor
Unmenschlichkeit die Augen zu
verschliessen. Bei einer Vermittlung
muss aber das Ziel sein, mit beiden
Seiten im Gesprich zu bleiben. Das
IKRK ist auch deshalb erfolgreich,
weil es keine Kriegspartei 6ffentlich
verurteilt und - nach Aussagen von
IKRK-Exponenten - auch mit «Ha-
lunken und Schurken» verhandelt,
deren Handeln es keineswegs gut-
heisst.

Die Schweiz ist
Klein, aber ...

Die Schweiz allein kann keinen Krieg
beenden. Aber sie verfiigt iiber etwas,
das vielen grosseren Staaten fehlt: das
IKRK, einen wichtigen UNO-Standort
und jahrzehntelange Erfahrung mit
Guten Diensten. Warum sollten wir
dieses Potenzial nicht stirker nutzen,
statt es allein Staaten wie der Ttirkei,

Am 27. September stimmt die Schweiz liber die Neutralitatsinitiative der SVP ab.
Bild: Keystone

Pakistan oder dem Schwiegersohn
Trumps zu tiberlassen?

Es reicht nicht, bei Bedarf einen
Konferenzsaal anzubieten. Die
Schweiz miisste eine aktive, konse-
quent neutrale Rolle iibernehmen,
etwa Kontakte zu Gegnern und
einflussreichen, konsensorientierten
Personlichkeiten herstellen und
konkrete Vermittlungsangebote
machen.

Briicken statt
Blockdenken

In einer polarisierten Welt werden
glaubwiirdige Vermittler wichtiger
denn je. Frieden entsteht nicht nur auf
dem Schlachtfeld, sondern auch am
Verhandlungstisch. Dafiir braucht es
Akteure, die von beiden Seiten akzep-
tiert werden und Konflikte nicht nur
in den Kategorien Gut und Bose
betrachten.

Auch die EU konnte von einer solchen
Schweiz profitieren: als befreundetem
Staat, der Gesprichskanile offenhilt,
wo EU-und Nato-Staaten kaum
Zugang haben. Die Schweiz miisste
zugleich sicherstellen, dass sie aus der
Nichtteilnahme an Sanktionen keine
wirtschaftlichen Sondervorteile zieht.

Diplomatie als
Teil der Sicherheit

Die Eskalation im Ukraine-Krieg
angstigt. Die weltweiten Militarausga-
ben haben Rekordhohen erreicht und
steigen massiv weiter. Aufriistung
allein schaftt jedoch keine Sicherheit.
Es braucht ebenso Diplomatie und
Kompromissbereitschaft.

Eine Schweiz, die sich als aktiver
Friedensvermittler mehrfach be-
wihrt, schafft Respekt vor unserer
Neutralitat. Dies diirfte das Angriffsri-
siko reduzieren. Das ersetzt keine
Armee. Gerade eine seit rund 200
Jahren erfolgreiche Neutralitit sollte
aber nicht leichtfertig verwassert
werden. Es braucht Mut, sie konse-
quent zu leben, auch gegen Wider-
stand. «Eine glaubwiirdige Neutrali-
tit verlangt Standfestigkeit», sagt der
erfahrene frithere Diplomat und
Botschafter Paul Widmer.
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Karin Keller-Sutter
kommt nach Schwyz

Bundesratin Karin Keller-Sutter an einer
Medienkonferenz in Bern. Bild: Keystone

Schwyz Die FDP Kanton Schwyz darf
an ihrem diesjdhrigen Herbstanlass
einen hochkaritigen Gast begriissen:
Bundesritin Karin Keller-Sutter besucht
am Samstag, 19. September, die Ital Re-
ding-Hofstatt in Schwyz.

Im Mittelpunkt des 6ffentlichen An-
lasses stehe das Gespriach zwischen Bun-
desritin Karin Keller-Sutter und Stande-
ratin Petra GOssi, schreibt die kantonale
FDP in einer Medienmitteilung. Dabei
werde die Magistratin Einblicke in aktu-
elle politische Themen geben und ihre
Sicht auf die gegenwirtigen Herausfor-
derungen der Schweiz darlegen.

Nationalrat Heinz Theiler
moderiert

Eroftnet wird der politische Teil des
Nachmittags durch den Co-Prasidenten
der FDP Schweiz, Stinderat Benjamin
Miihlemann. «In einer Motivationsre-
de wird er auf die Bedeutung liberalen
Engagements in der heutigen Zeit ein-
gehen», heisst es in der Mitteilung wei-
ter. Der Schwyzer Nationalrat Heinz
Theiler aus Goldau fiihrt durch das Pro-
gramm.

Der Herbstanlass biete neben dem
politischen Programm auch Gelegen-
heit fiir personliche Begegnungen und
Gespriche. Beim Apéro wiirden sich
FDP-Mitglieder, Sympathisantinnen
und Sympathisanten sowie weitere in-
teressierte Giste austauschen konnen.
Der Anlass ist 6ffentlich und beginnt um
15.30 Uhr. «Die geschichtstrachtige Ital
Reding-Hofstatt bildet fiir diesen of-
fentlichen Anlass einen besonderen
Rahmen», schreibt die FDP. (cc)

Ratgeber Kulinarik

Safran ist teuer - doch es lohnt sich, Qualitat zu kaufen

Kulinarik Wir mogen Safran. Welches sind die wichtigsten Lieferanten? Soll man Faden oder Pulver kaufen?
Kann Safran auch gefalscht werden? Wie kann man Safran in der Kiiche besonders raffiniert einsetzen?
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Unfall gesehen?

Schicken Sie uns lhre
Bilder und Videos.

Safran ist eines der teuersten
Gewlirze. In der Schweiz ist das
Dorf Mund (VS) die Safranhoch-
burg. Dort wird seit dem Mittel-
alter Safran angebaut. Die Pflan-
ze heisst «Crocus sativus».
Geerntet werden die roten Nar-
ben der Bliite - alles Handarbeit.
Fiir 1kg getrockneten Safran
werden etwa 150’000 bis
200’000 Bliiten bendtigt.

Der «Munder Safran» gilt
als besonders hochwertig und
ist geschiitzt (AOP). Er hat ein
intensives Aroma, ist leicht bit-
ter und honigartig. Die Ernte
findet im Oktober statt - ein
echtes Ereignis in der Region.

Vorsicht vor
Safran-Filschungen

Weil Safran so teuer ist, wird
er oft gestreckt oder gefalscht.
Typische Tricks sind geférbte
Maisfaden oder Kokosfasern,
die Vermischung mit Kurkuma
oder Paprika sowie kiinstlich
aromatisierte Produkte. Und so
erkennt man echten Safran: Ich

kaufe in der Regel Fiden und
nicht Pulver. Faden sind tiefrot
mit leicht orangefarbenem En-
de, nicht komplett gleichfarbig.
In warmem Wasser farbt echter
Safran langsam gelb - nicht
sofort knallig rot. Der Geruch
ist komplex (honigartig, leicht
metallisch), nicht einfach
«wiirzig».

Einige einfache
Safran-Rezepte

Safranmilch (einfach und aro-
matisch): Milch aufkochen, von
der Platte ziehen. Safran zuge-
ben, zugedeckt fiinf Minuten
ziehen lassen. Mit Honig und
Zimt wiirzen. Heiss in die Ther-
mosflasche fiillen. Vor allem
am Abend das Getrank perfekt,
weil es leicht beruhigend wirkt.

Safran-Kartoffeln: Gewiir-
felte Kartoffeln kochen. In But-
ter schwenken. Wenig Safran-
wasser hinzufiigen. Mit Salz
und etwas Knoblauch abschme-
cken. Das ist einfach, aber iber-
raschend aromatisch.

Safran ist also ein kleines Kul- -

turgut. Wenn man ihn kauft,
lohnt sich Qualitit absolut. Und
beim Kochen gilt: Weniger ist
mehr - schon ein paar Fiden
machen den Unterschied.
Hier erhilt man sonst noch
echten Safran in der Schweiz:

- AdanksBiofarm (Blindner Saf-
ran): hochwertiger Schweizer
Safran, von Hand geerntet.
Oberruntiger GmbH: echter
Schweizer Safran (ISO Kate-
gorie I). Sehr teuer, aber Top-
qualitit und lokal.

Kurzantwort

Safran ist ein teures Gewiirz.
Und trotzdem - oder gerade
deshalb - lohnt sich beim Kauf
eine moglichst gute Qualitat. Mit
Safranlassen sich sehreinfache
Rezepte anwenden, aber auch
klassische Mahlzeiten wie Saf-
ran-Poulet herstellen. (are)

Spezialisierte Online-Shops
(Schweiz): Safranos etwa
bietet Bio-Safran, handver-
packt in der Schweiz.

- Darius Premium Safran: Hier
bekommt man persischen
Safran, in Ziirich abgefiillt.

- Swiss Safran GmbH bietet
laborgepriiften Safran (tolle
Negin Qualitit).

Negin bezeichnet die absolut

hochste Qualititsstufe bei Saf-

ran. Es handelt sich dabei um
handverlesene, ganze Faden,
die besonders lang, kraftig und
tiefrot sind.

Rezept fiir Safran-Poulet
(klassisch und aromatisch)

Zutaten (2-3 Personen): 500 g
Poulet (Brust oder Schenkel),

1 Prise Safran (ca. 10-15 Fiden),
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
150 ml Rahm oder Bouillon
Olivendl, Salz, Pfeffer, optional
etwas Zitrone.

Zubereitung: Safranin2 EL war-
mem Wasser 10-1§ Minuten zie-

hen lassen. Fleisch anbraten,
salzen, Zwiebel und Knoblauch
dazu. Mit Rahm/Bouillon ablo-
schen, Safranwasser dazuge-
ben. 15-20 Minuten kocheln.
Mit Zitrone abschmecken. Die
Sauce leicht binden. Das passt
perfekt zu Reis oder Couscous.

Herbert Huber, Stansstad
Koch, Buchautor, Gastronom
und diplomierter Hotelier
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