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Suppen seien im Trend, heisst es. Suppenbars hier, Suppenbars dort. Gastrokenner Matthias Nold, der sel-
ber keine Suppen mag, will den Boom nicht recht glauben. Also hat er sich umgeschaut, zuerst in Ziirich,
dann in St.Gallen. Und gibt Entwarnung.

«Ich esse meine Suppe nicht, nein, meine Suppe
ess ich nicht»: Als (diesbeziiglicher) Kostverich-
ter und so genannter Fachmann in Sachen
Gastronomie tut es gut, mich endlich zu outen.
Ich verabscheue diese auf Bouillonwiirfel aufge-
bauten Flussigkeiten. Ein Grduel war auch Mut-
ters ewige Kartoffelsuppe — Winter um Winter
meiner Kindheit. Und lange Zeit war ich sicher,
in guter Gesellschaft zu sein. Was wir im Sup-
penkaspar> zu horen bekamen, hat nachhaltig
Wirkung gezeigt, meinte ich. Die Schweizer Sup-
penszene beschrinke sich nur auf die heimische
Kiiche meist kinderreicher Familien. Im Restau-
rant gehore sie zum Mittagsmenu oder einfach zu
den anderen Gerichten, meist erscheine sie unter
den Vorspeisen auf der Karte. Fazit: Die Suppe
findet nicht statt. Das wars!

Oder etwa doch nicht? Hat nicht ein gewisser
Kurt Aeschbacher vor kurzem in Ziirich ein
Restaurant fiir Suppenesser eroffnet? Stimmt.
Und ausserdem spriessen in der Schweiz heimli-
cher Hauptstadt die Suppenkiichen: Und wenn
sie auch nicht wie die Pilze aus dem Boden schies-
sen, so spriessen sie doch zaghaft. Ist da etwa ein
Suppen-Boom im Gange? Bisher unbemerkt am
Kostverdchter und an der Ostschweiz vorbeige-
zogen? Immerhin, am Wettbewerb der Ab-
schlussklasse der Hochschule fiir Wirtschaft
Luzern hiess der Sieger-Businessplan der ange-
henden Touristiker ,Soupito': Das Konzept fiir

eine Suppenbar tiberzeugte. Es habe jener Busin-
ess-Plan gewonnen, «der in seiner Einfachheit
und Klarheit auch emotional bestechen konnte»,
hiess es in der Laudatio. Umgesetzt allerdings
wird das Konzept wohl nicht, die Schiiler haben
zu wenig auf die Finanzen geachtet.

MIT SUPPEN GELD VERDIENEN

Hier liegt das Problem des Suppenrestaurants.
Wie tiberall sonst auch muss Geld verdient wer-
den. In der Gastronomie ist das bekanntlich
besonders schwierig. Kultur hin, den Traum vom
eigenen Restaurant her: Aufwand und Ertrag
miissen stimmen. Suppen kochen — dazu noch
wirklich gute — das bedeutet einiges an Arbeit.
Arbeit ist Zeit. Zeit ist Geld: Auch Kéche moch-
ten gerne am Ende des Monats ihren Lohn. Dazu
muss Suppe giinstig verkauft werden. Ausser den
Zirchern nattrlich: Bei Zuppa Mundial, Kurt
Aeschbachers ayurvedischem Suppentempel am
Turbinenplatz in Ziirich, kostet eine Suppe funf-
zehn Franken. Aber selbst ein Aeschbacher kann
nicht nur auf Suppen setzen und bietet deshalb
Menus und Salate zusatzlich an.

Und die anderen? Die Ziircher Szene verfiigt
noch iiber eine Art Suppenkiosk beim Globus,
das asiatische und rauchfreie (Nooba> am Kreuz-
platz, die Suppe Bar> am Talacker, und an der
ETH holen sich die hippen Studenten ihr Mittag-
essen nicht mehr in der Mensa, sondern am

hauseigenen «Soup Corner». In Aarau gabs eine
Suppenbeiz, in Luzern auch. Die beiden seinerzeit
angeblich erfolgreichen Betriebe servieren heute
[talienisches. Auch im fernen Bern gibts eine Sup-
penkiiche. Ist das bereits ein Trend?

Vielleicht ists ja wie beim Sushi (ess ich auch
nicht). Im Walhalla St.Gallens und im August
gabs mal jene japanisch rohen Fische. Beide
Sushi-Tempel sind schon lange Zeit nicht mehr
da. Im August werden heute Zigarren gepafft, im
Walhalla steht der Bierhahn dort, wo einst ein
echter Japaner vor den Augen der Giste Fisch
filettierte. Diese Art von Misserfolg klingt in der
Fachpresse so: «Sushi-Bars sind nach wie vor auf
ein japanisches und internationales Publikum
angewiesen. Es zeigt sich, dass sie nur in grosse-
ren Stidten mit internationalem Geschifts- und
Freizeittourismus eine Kundschaft finden.»

Ob mans horen mag oder nicht, St.Gallen hat zu
wenig internationale Geschifts- und Freizeit-
Touristen. Desgleichen Winterthur, wo das Sushi-
Restaurant TomTom trotz feinsten Speisen in
erster Linie mit gihnender Leere aufwartet.

ST.GALLEN IST NIGHT TOKIO

«Suppe? In Japan lduft das wie wahnsinng. Dort
verkaufen die Betriebe sogar Suppen in Dosen
zum Heimnehmen oder in Pappbechern fur
unterwegs», meint Walter Tobler, Wirt im golde-
nen Leuen und Prisident von Gastro Stadt
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MIT DEM SUSHI

St.Gallen. «Aha», denkt sich der Journalist,
«wieder so was Japanisches mit internationaler
Kundschaft und so. Suppenstarbucks quasi.» Es
scheint sich beim Suppen-Boom also eher um ein
kulturelles Problem zu handeln. Kénnte sein: Im
gesamten asiatischen Raum gehoren Suppen viel
stirker zur Esskultur als hierzulande. Asiaten
essen zu fast jedem Hauptgericht Suppe. Die
franzosische Kiiche, auf der die schweizerischen
Essgewohnheiten basieren, kennt zwar auch Sup-
pen, aber sie sind nicht derart wichtig. Auch im
mediterranen Raum gibt es Suppen, sie haben
jedoch ebenfalls nicht einen derart hohen Stellen-
wert wie im fernen Osten.

In unseren Breitengraden haben Suppen traditio-
nell den Stellenwert des «Wochenrtickblicks» -
auch und gerade im Restaurant. Heute ist das
nicht mehr moglich: Da seien unser Hygiene-Fim-
mel und der Lebensmittelinspektor im Weg vor.
In der italienischen Kiiche iibernimmt diese
Funktion hauptsichlich die Pizza. Wer hat sich
schon je gefragt, warum die Calzone eigentlich
zugedeckt ist?

Dass die «neue Suppe» bis heute nicht in der Ost-
schweiz angekommen ist, habe aber noch andere,
gewichtigere Grunde. So ist Walter Tobler tiber-
zeugt: «Die St.Galler Wirte machen bereits sehr
gute Suppen.» Bei ihm jedenfalls gebe es immer
wieder solche Flussigmahlzeiten, die auch gerne
bestellt wiirden.

TROTZ KALTEM WETTER: KEINE SUPPE

Der eigentliche Suppentrend Europas findet sich
fernab der Schweiz, in London. Gestresste Mana-
ger und Banker lassen sich hier Suppen zum Mit-
tag kredenzen. Irgendwann war wohl ein Schwei-
zer Gastronom in London, hat den Trend
entdeckt und beschlossen, das miisse auch in der
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Schweiz funktionieren. Sicher: Nebel, Regen und
Kilte kennen auch wir bis zum Abwinken. Aber
irgendwie muss es da noch einen Unterschied in
der Mentalitit geben. Wiren wirklich Nebel und
Nisse die Trend-Anheizer, miisste St.Gallen ja
voller Suppenbars sein. Anscheinend stehen
Schweizer auch nicht so gerne Schlange.

Fazit: Den Suppentrend in der Schweiz gibt es
nicht. Er ist schlicht herbeigeredet. Das mag auch
daran liegen, dass wir hierzulande Suppen ein-
fach lieber zu Hause essen; und am liebsten von
der Mama. So ist dem Schreiber dieser Zeilen

7-Punkte-Plan fiir eine St.Galler
Suppenbar:

Um eine Suppenbar zum Laufen zu
bringen, brauchts ein paar Voraus-
setzungen: 1. Die Besucher diirfen
den Suppenkaspar nicht kennen
oder mussen ihn vergessen haben.
2. Die Gaste mussen Sushi mogen.
3. Lassen Sie die Gaste Schlange
stehen. 4. Am besten, die Suppen-
bar zieht ins neue VBSG-Hauschen
am Bahnhofplatz. 5. Aufs Wetter
achten. 6. Machen Sie in Japan und
England Werbung dafur. 7. Sollte
alles nicht helfen: Sprechen Sie mit
Maggi oder ziehen Sie nach Ziirich,
London oder Tokio um.

wohlbewusst, dass immer mehr junge Frauen
wieder Suppen kochen. Anscheinend meist Miit-
ter. Médnner scheinen abgesehen von Kiirbissuppe
keine besonderen Affinititen zu haben, wie eine
Umfrage im Bekanntenkreis ergeben hat. In den
Schweizer Restaurants bleibts bei den Tagessup-
pen. Sind sie gut, werden sie auch als Haupt-
mabhlzeit genossen. Fiir etwa acht bis neun Fran-
ken ein gutes Angebot fir hungrige und nicht
allzu reiche Giste. Die einzige Suppe, die in den
ostlichen Gefilden der Schweiz bis heute wirklich
angekommen ist, ist jene aus Kise.

Matthias Nold, Vater von drei suppenessenden Kindern, lebt in
St.Gallen und arbeitet in Ziirich fiir das GastroJournal. .



	Wenn die Suppe mit dem Sushi

