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Eln Loftel Suppe

?""" ‘\\ URDE man in der alten, sehr alten Zeit
. ‘V~ in Deutschland, namlich vor 1914 zu

einem «Loffel Suppe» eingeladen, so
-8 musste man sich, wie der Schiffahrer bei
4 Horaz, mit robur et aes triplex risten,
8 mit Kraft und dreifachem Erz, denn
diesem Loffel Suppe pflegte ein Fisch,
- , eine gebratene Gans und zumindest ein

s X- «Flamery» zu folgen, der aber durch
einen zumeist sehr guten Apfelkuchen mit oder ohne Schlag-
rahm ersetzt werden konnte.

Die deutsche Kiiche steht in gastronomischer Sicht nicht
eben an der Spitze, sie wird in dieser Beziehung hdchsterfs
noch von der englischen iibertroffen, und eine «Bierkaltschale»,
in der Rosinen sich tummelten, gehort nicht gerade zu meinen
besten Jugenderinnerungen. Dagegen durchaus erwidhnenswert,
ja, sogar nachahmenswert sind die kalten Obstsuppen im
Sommer. Es muss nicht gerade die Heidelbeersuppe «mit
Klossen» sein, aber eine Kirschsuppe etwa ist in Hundstagen
eine wahre Wohltat. Einmal verschlug mich das Geschick in
die ungarische Stadt Debreczin, nicht weil ich dem Schlager
folgte, der da begann: «Komm mit nach Debreczin, solange
noch die Rosen bliihn», sondern weil ich eine beriihmte
Puszta besuchen wollte, wo es die herrlichsten Pferde gab, die
allerdings just an diesem Tag unsichtbar blieben. Und in der
guten Stadt Debreczin, deren Kiiche hochstes Lob verdient,
womit begann dort die Mahlzeit? Mit einer kalten Erdbeer-
suppe! Die Ungarn, nichst den Franzosen, die konservativsten
Esser der Welt, denen man keinen Salat mit Oel anmachen
darf, hatten also doch ihre kulinarische Grenze so weit ge-
offnet, dass die kalte Obstsuppe hereinstromen -durfte. Die
ungarische Fischsuppe dagegen ist eine Spezialitdt des Landes,
heisst Halaszle — fiir die Orthographie kann ich mich nicht
verbiirgen — und spart nicht mit Paprika.

Im alten Oesterreich, auch im ganz alten, war man eben-
falls mehr oder minder auf Binnenfische angewiesen, und so
entsinne ich mich einer ausgezeichneten Fischsuppe mit dem
Rogen des Karpfens. Da das Siedfleisch le plat national war,
gab es sonst meist die entsprechende Rindssuppe, darin nur
die Einlagen wechselten, von denen der Leberknddel einen
Vorzugsplatz in meiner Erinnerung hat, die ich allerdings auch
hierzulande auffrischen kann.

Die Konigin der Fischsuppen ist, fiir meinen nicht un-
bedingt massgebenden Geschmack, die Bouillabaisse. Ich habe
sie am Hafen in Marseille gegessen, in Menton, in Villefranche,
in Paris; hin und wieder schwamm ein Hummerstiickchen
darin, um den Preis zu erhdhen, anderswo schwamm gar nichts
darin, sondern auf einem Tellerchen daneben lag eine winzige
Rascasse, ohne die der Franzose sich die Bouillabaisse nicht
vorstellen kann. Unter uns — weder Hummer noch Rascasse
sind gar so unentbehrlich, der Hummer gibt dieser Fiille von
Gewiirzen keinen Geschmack ab, die Rascasse dagegen sehr
viele Griten. Ohne mich zum Historiker der Bouillabaisse
aufzuspielen, glaube ich, dass die Fischer ihre nichtverkaufte
Beute zusammentaten, mit Zwiebeln, Knoblauch, Oel, Weiss-
wein, Salz, Pfeffer, Safran und noch allerlei Gewiirzen misch-
ten, und so entstand die Bouillabaisse.

In Italien mixt man auch gute Fischsuppen, aber ohne
Safran. Wenn man Pech hat, werden die weissen Ringe des
Tintenfischs vorherrschen, die zur Not auch von einem alten
Pneu stammen konnen.

Nun miisste man noch das Loblied des Borschtsch singen,
der Suppe aus roten Riiben, die in Russland anders zubereitet
wird als in Polen, aber in beiden Féllen gut, nahrhaft, billig
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ist. Ein Spanienkenner preist mir noch den Gaspacho, der
mich iiber die Pyrenden locken konnte. Und aus den Seiten
der Kochbiicher quillt es und sprudelt von Suppen, die zube-
reitet werden wollen.

Doch die arme Hausfrau hat heutzutage in den aller-
meisten Fillen keine Kochin, ja, sie selber muss Arbeits-
stunden in Bureaus oder Fabriken erledigen, und da kdme die
Gastronomie zu kurz.

Keine Sorge! Die Industrie, die lieber Dienerin als Herrin
sein sollte, beschert uns Fertiges, und selbst der eingefleischte
Oesterreicher fritherer Zeiten muss zugeben, dass die Qualitét
nicht darunter leidet. Erdédpfelpiiree, Polenta, Risotto zube-
reiten, dauert keine Stunden mehr, sondern nur Minuten.
Mag auch manchem Italiener der offene Kupferkessel fehlen,
in dem die Polenta geriihrt werden soll. Vor allem die Suppen
dampfen und duften dem hungrigen Haupt der Familie — was
er nicht mehr lange sein wird — in die Nase. Die «Wiirfellust»,
die der bose Kaspar im «Freischiitz» besingt, teile ich, wenn
es um Suppen geht, nicht. Den Péackchen aber kann ich nicht
widerstehen. Auf einem einzigen Gestell jenes «Selbstbedie-
nungsladens», in dem eine junge Dame, deren Lob ich gar
nicht laut genug singen kann, einem das «Selbstbedienen»
freundlich erspart, habe ich dreiundzwanzig solcher Péckchen
gezihlt, eines sympathischer als das andere, ob es nun die
Nudelsuppe mit Huhn wire oder Gelberbs mit Speck oder
die Basler Mehlsuppe oder, besonders geschitzt, Minestrone
oder Steinpilz. Und ein Péckchen verspricht sogar gleich elf —
oder sind es dreizehn? — Gemiise innig gesellt. Was sich hinter
Graziella und Ballerina verbirgt, weiss ich nicht, bin aber
bereit, mich sowohl von Graziella wie von der Ballerina ver-
fithren zu lassen.

Welch unendliche Vielfalt ergiesst sich doch aus dem
Loffel Suppe!

Zeichnung: Barth
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