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Kuidhen

Spiegel

DIE GUTE SUPPE
Von Gottfried Schaffer, Kiichenchef, Hotel Belle Rive au lac, Ziirich

Die einfachste Suppe, die es gibt, ist die
Kartoffelsuppe, die jede Haus-
frau machen kann. Das heisst, sie sollte es
wenigstens konnen, denn ich kenne Frauen,
die noch nie eine gute Kartoffelsuppe ge-
kocht haben. Und doch braucht es dazu

nichts weiter als Kartoffeln, Wasser, etwas
Gemiise und Gewiirz.
Die Kartoffelsuppe macht man genau

gleich wie eine Erbsen- oder Linsensuppe,
nur dass statt Kartoffeln Erbsen oder Lin-
sen verwendet werden. Hier das Rezept
einer guten Linsensuppe, da diese
vielleicht weniger hiufig gemacht wird als
die Kartoffelsuppe.

Am Vortag die Linsen gut verlesen (mei-
stens sind Steinchen darunter), dann fiiber
Nacht in kaltes Wasser einweichen, das am
Morgen abgeschiittet wird. In gutem Schwei-
nefett oder Butter werden Zwiebeln, Lauch,
Sellerie und gelbe Riiben angeristet. Dazu
kommen die Linsen. Man bestiubt alles mit
Mehl, fiillt mit Wasser auf, gibt noch ein
Lorbeerblatt und zwei Nelken hinzu und
lisst die Suppe 2—3 Stunden kochen, bis
die Linsen weich sind. Die Suppe wird nun
passiert, vorher aber etwas Linsen zur Seite

gelegt, welche nachher mit in Wiirfeln ge-

schnittenen Kartoffeln in die Suppe gege-
ben werden, damit darin etwas herum-
schwimmt,

Sie konnen auch Frankfurterwiirstchen in
Scheiben schneiden und diese in die Suppe
geben, ebenso Schweinsohren, Wienerli oder
Schiiblinge.

Jede Griingemiisesuppe, wie die Linsen-,
Kartoffel- oder Bohnensuppe, kann man

ohne weiteres ohne Fleischbrithe machen.
Aber es gehort wenigstens ein kleines Stiick
Speck, ein Schinkenknochen, ein Widli,
oder auch nur eine Schwarte hinein, damit
sie schmackhaft wird. Am allerbesten wird
sie mnatiirlich mit Fleischbrithe cder auch
nur mit ein paar Knochen.

Schlechte Linsensuppen gibt es dann,
wenn die Linsen nicht vorher eingeweicht
wurden, oder wenn das notige Gewlirz fehlt.
Da kommen die Frauen schnell vom Markte
heim, wollen rasch eine Linsensuppe ma-
chen, und in einer Stunde soll schon alles
fix und fertig sein. Der arme Mann, der am
Mittag diese fade Suppe essen soll! Eine
gute Linsensuppe muss lang genug gekocht,
gut gewiirzt und am Schlusse mit Pfeffer
und Muskat abgeschmeckt sein. Wichtig ist
auch, dass das Gemiise gut angerdstet wird.

Viele Frauen haben eine gewisse Verach-
tung gegen das Kuhfleisch. Aber sicher ist,
dass Kuhfleisch die beste Bouillon gibt,
denn je ziiher das Fleisch, um so besser
wird die Suppe. Soll das Rindfleisch nach
dem XKochen noch verwendet werden, so
sucht man sich beim Metzger ein gutes Fe-
derstiick aus, das ist ein Stiick vom Brust-
kern.

Das Fleisch wird ins kalte Wasser (oder
ins heisse, soll das Fleisch nachher noch
verwendet werden) gelegt, zirka 200 g pro
Person, und 2! —3 Stunden auf schwachem
Feuer gekocht. Beigefiigt wird Sellerie,
Lauch, Riibli, Wirz, Lorbeerblatt und eine
auf dem Kochherd angebrannte Zwiebel. Soll
die Bouillon recht kriiftig werden, so salzt
man erst zuletzt. Nicht zu vergessen ist, nach
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dem ersten Aufkochen den Schaum abzu-
schopfen, damit die Fleischbrithe schon klar
wird. Eine gut gemachte Bouillon ist eine
wahre Delikatesse. Friither servierte man oft
zum Friithstiick schon eine Tasse Bouillon,
heute ist man davon abgekommen. Am be-
sten ist sie zum Mittagessen, fiir den Abend
ist sie etwas zu schwer, weil sehr fetthaltig.
Etwas ganz Feines ist eine Bouillon, in der
ein gut zerschlagenes, ganzes rohes Ei bei-
gegeben ist.

Warum wird im Privathaushalt die Bouil-
lon so selten in Tassen serviert ? Es sieht
hiibsch aus, und ausserdem ist Bouillon eine
sehr beliebte, anregende Vorspeise.

In die Bouillon kann man auch verschie-
dene kleingeschnittene Gemiise geben, wie
Riibli, Réibli, Erbsen, Spargeln, Bohnen.
Man nennt das Friihlingssuppe. Eine
andere Art Bouillon ist die Flddlisuppe.
Kleine Omeletten werden in schmale Strei-
fen geschnitten und diese beim Anrichten
der Suppe beigefiigt.

Das gesottene Rindfleisch, das
man als Nebenprodukt beim Kochen einer
Bouillon erhiilt, ist nicht iiberall sehr be-
liebt. Ich sage Ihnen aber, gesottenes Rind-
fleisch kann eine ausgezeichnete Platte ge-
ben, wenn es nicht allzu weich gekocht und
mit den richtigen Zutaten serviert wird.
Nehmen wir zum Beispiel die Meerret-
tichsauce. Der Meerrettich wird gerieben
und mit Zitrone angefeuchtet. Etwas zer-
driickten Zwieback oder geriebenes Weiss-
brot rostet man in Butter an, gibt den Meer-
rettich und etwas gute Bouillon dazu (kein
Mehl). Man kocht auf und schmeckt mit
Salz ab. Am besten eignen sich dazu die
Bamberger Meerrettiche, die man auf dem
Markte bekommt.

Eine andere Art: Zwiebel und Mehl in
Butter anrosten, mit kochender Milch an-
giessen und eine halbe Stunde kochen las-
sen (fiir 2 Personen 50 g Butter und 5 1
Mileh). Mit Salz abschmecken, durchpassie-
ren, den geriebenen Meerrettich beifiigen
und etwas in der Sauce kochen lassen.
Zum Schluss etwas Zitrone oder Essig
oder Zucker hinzugeben (Zucker, damit die
Sauce nicht zu scharf ist).

Sehr gut ist der Meerrettich auch als Sa-
lat gerieben mit geschlagenem Rahm, Zuk-
ker, Zitrone und Salz angemacht,

Andere Beigaben zu Rindfleisch sind
Preiselbeeren, Randen, Salz-, Essig- oder
Senfgurken, sauersiisse Zwetschgen, Radies-



chen oder eine Schnittlauchsauce (fein ge-
hackter Schnittlauch mit Zwiebeln, gehack-
ten Eiern, Essig, 01, Salz und Pfeffer, also
eine Art Vinaigrette).

Gemiise, das nie in einer Suppe fehlen
sollte, ist Lauch und Sellerie. Alles Gemiise,
das in eine Suppe kommt, muss sehr sorg-
tiltig gewaschen werden.

Eine Potage Printanniére (Frithlingssup-
pe) macht man folgendermassen : Lauch,
Sellerie, Riiben, etwas Bohnen und Erbsen
werden mit ganz wenig Schweinefett ange-
rostet und nachher eine Stunde lang in
Bouillon oder mit einigen Knochen gekocht.
Eine gute Zugabe sind gerostete Diinkli.
Eine solche Suppe kann fiir sich allein ein
ganzes Nachtessen sein, und gewiss kein
schlechtes !

Es ist viel besser, alle Gemiise fiir Suppen
in Schweineschmalz oder Ol statt in Butter
anzurésten. In der Butter verbrennt das Ge-
miise viel schneller, ohne dass es geniigend
geddmpft wird. Es wird schwarz und gibt
hiissliche schwarze Flecken in die Suppe.

Minestra oder Minestrone: Lauch,
Sellerie und Zwiebeln in Schweineschmalz
oder Ol dimpfen, dann fein geschnittene Rii-
ben beigeben, mit Wasser auffiillen, wenn
moglich ein Stiick Speck hinzu tun und
alles eine halbe Stunde kochen. Dazu koni-
men in Scheiben geschnittene Kartoffeln,
und 20 Minuten vor dem Servieren etwas
Reis und kleine Hornli. Man kann auch von
Anfang an weisse Bohnen mitkochen, denn
Bohnen gehoren eigentlich zu der Minestra.
Vor dem Servieren wird etwas Schweine-
fett, das mit ganz fein gehacktem Knoblauch,
Peterli und Schnittlauch vermischt ist, lang-
sam in die Suppe eingeriihrt. Natiirlich ist
Pfeffer und Salz gleich am Anfang beizu-
fiigen. Ich nehme aber an, dass jede Haus-
frau weiss, dass in eine Suppe Pfeffer und
Salz gehort (aber man kann heute ja nie
wissen ).

Der grosste Fehler, den die Hausfrauen
auch bei dieser Suppe immer wieder ma-
chen, ist, dass das Gemiise meistens zu we-
nig lang gekocht wird. Die modernen ILir-
nihrungstheorien in allen Ehren. Aber in
einer Suppe muss das Gemiise lang gekocht
sein, Vitamine hin oder her, sonst ist sie
nicht gut. In der Hotelkiiche fingt man
morgens 8 Uhr an mit Kochen, in der Pri-
vatkiiche meistens erst um 11 Uhr. Deshalb
ist gewohnlich keine Zeit mehr fiir eine
gute Suppe.

Das hewliche ghl
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Die Minestrone ist auch noch gut, wenn
sie aufgewédrmt ist, denn durch das Auf-
wirmen wird sie immer kriiftiger. Aber
nicht 10 mal, sondern nur 2—3 mal auf-
wiarmen. In Italien werden zu dieser Mine-
strone von Anfang an 1—2 Kalbsfiisse bei-
gefiigt und ein Teil der Suppe in einer
Schiissel auf die Seite gestellt und am an-
dern Tag gestiirzt und kalt gegessen. Das
ist im Piemont eine Delikatesse, aber natiir-
lich nur im Sommer.

Mancher Mann bekommt nur im Restau-
rant eine gute Cremesuppe zum Es-
sen. Seine Frau zu Hause kann sie nicht
kochen oder meint wenigstens, sie konne
es nicht. Da aber gerade sehr viele Minner
Cremesuppe mancher andern vorziehen,
wiirde sich auch fiir die Hausfrau die kleine
Mehrarbeit lohnen.

Einige Kalbsknochen oder Xalbsfiisse
werden mit Wasser, Lauch, Sellerie un:
Riibli kurz aufgekocht und das Wasser ab-
geschdumt. Man rithrt ein wenig Reis, Ha-
fer oder Griinkernmehl mit etwas Milch kalt
an und giesst es langsam zu den Knochen
in die Kasserolle. Nach 2 Stunden durch
ein Sieb passieren, nochmals aufkochen und
abschiiumen. Vom Ieuer zuriickziehen, 1—-2
Ligelb mit Rahm vermischen und langsam
in die Suppe riihren. Schon haben Sie eine
gute Cremesuppe, die sich bei jedem Nacht-
essen sehen lassen kann.

Das ist aber nur die Grundsuppe, aus der
sich verschiedene andere Arten ableiten
lassen.

1. Spargeleremesuppe :

Einige egekochte Spargeln werden durch
ein Sieb passiert und der Saft der Suppe
beigetiigt. Die in kleine Stiicklein geschnit-
tenen Spitzen von einigen Spargeln kommen
zum Schluss in die Suppe.

2. Hiithnercremesuppe :

Statt dem Kalbsknochen verwendet man
ein ganzes Suppenhuhn, aber nicht ver-
schnitten, sondern so, dass es nachher als
Suppenhuhn mit Reis verwendet werden
kann.

3. Selleriecremesuppe :

Gleich wie die Spargelsuppe, nur statt
den Spargeln Sellerie.

4. Tomatensuppe :
Auch gleich wie die Spargelsuppe. Man



macht sie aber ausschliesslich mit frischen
Tomaten, denn Biichsen-Tomatenpiiree ist
zu sauer dazu.

Auch eine Cremesuppe lisst sich auf-
widrmen, nur sollte sie nicht mehr aufge-
kocht, sondern nur im Wasserbad gewédrmt
werden. Eine Cremesuppe eignet sich aus-
gezeichnet zum Nachtessen, weil sie sehr
lIeicht verdaulich ist. Die klare, mehr fett-
haltige Suppe wird zum Mittagessen serviert.

Wer schon in Paris nach einer Theater-
vorstellung zu vorgeriickter Stunde irgend-
ein grosseres Café aufgesucht hat, weiss,
dass die Pariser nach 12 Uhr nachts die
Zwiebelsuppe lieben. Sie schmeckt
aber auch ausgezeichnet als Nachtessen im
Winter. Zur einfachen, sogenannten Ziircher
Zwiebelsuppe werden zuerst moglichst viele
Zwiebeln schon hellgelb mit Mehl gerostet.
Sie kommen in eine Auflaufform, die mit
einer guten heissen Bouillon aufgefiillt
wird. Dartiber viel Kise streuen und die
Suppe in einem Backofen gratinieren.

Die franzosische Zwiebelsuppe : Eine Auf-
laufform mit Butter bestreichen, eine Schicht
gerdstete Diinkli hineingeben, dann eine
Schicht gerdstete Zwiebeln und so fort und
obendrauf Kiise mit Peterli oder Schnitt-
lauch, dariiber eine gute Bouillon giessen
und nochmals Kiise dariiber streuen. Die
Suppe im Backofen gratinieren. Die Haupt-
sache ist, dass in dieser Suppe viele gelb-
(ja nicht schwarz-) gerdstete Zwiebeln sind.

In Ttalien wird zu jeder Suppe geriebener
Parmesankise herumgereicht. Das ist eine
gute Sitte, die man auch in der Schweiz
mehr befolgen sollte. Unerldsslich ist ge-
riebener Kiise fiir alle Nudeln-, Makkaroni-
oder Spaghettisuppen. Er eignet sich weni-
ger fiir Schleim- oder Cremesuppen, obschon
ich Leute kenne, die auch diese Suppen mit
Kise vorziehen.

Noch eine letzte Mahnung: Achten Sie
darauf, dass in der Suppe nie das gleiche
vorkommt wie im nachfolgenden Essen.
Also keine Reissuppe und nachher Risotto,
oder Kartoffelsuppe und nachher Salzkar-
toffeln ! Diese Regel ist ebenso einfach wie
einleuchtend, aber immer wieder erlebe ich
es, dass gerade in der Privatkiiche dagegen
verstossen wird.
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Blirsten mehr.
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