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SUSANNE WAGNER

R ichtig gute Suppen bleiben in 
Erinnerung: Sie bescheren 
dem Gaumen Geschmacks­
explosionen und stimmen sub­
til auf das weitere Menu ein. 

Einen besonderen Platz haben Suppen in 
einem Festtagsmenu, etwa wenn sie mit 
Trüffeln, Morcheln, Sherry, Rahm oder 
Kräutern verfeinert sind. Ob püriert, ab­
gesiebt oder stundenlang geköchelt – die 
Suppe ist unauffällige Nebendarstellerin 
auf jeder Tafel, kann aber auch zum Star 
einer gemütlichen Tafelrunde werden.

Die Suppe hat viele Gesichter: Sie wur­
de im Laufe der Zeit ebenso im edlen Por­
zellan königlicher Tafeln serviert wie in 
Suppenküchen, wo mittellose Menschen 
eine günstige Mahlzeit erhalten. Dass die 
Menschen seit eh und je Suppe löffeln, 
zeigt sich auch am Sprachgebrauch: Das 
Wort Suppe wird in der deutschen Spra­
che seit dem 14. Jahrhundert verwendet 
und bezeichnete ursprünglich eine flüs­

sige Speise mit Einlage oder eine einge­
tunkte Schnitte.

Gemessen am potenziellen Genussfak­
tor gebührt der Suppe mehr Aufmerksam­
keit. Zwar hat sich die Suppe inzwischen 
zum winterlichen Take-away-Gericht ent­
wickelt und wird in Bäckereien und Cafés 
als wärmende kleine Mahlzeit angeboten. 
Doch wer nimmt sich heute noch die Zeit, 
eine Suppe von Grund auf nach alter 
Schule zuzubereiten? Das Ansetzen, Ein­
kochen, Abschäumen, Passieren und Ab­
schmecken von Suppen ist heute etwas in 
Vergessenheit geraten.

Ein echtes Standardwerk über Suppen
Der gelernte Koch und Journalist Ro­

meo Brodmann wollte nicht zulassen, 
dass das Wissen der klassischen franzö­
sischen Suppenköche verloren geht. 
«Heute ist alles abgekürzt und verein­
facht, selbst in Lehrbüchern», sagt Brod­
mann. «Es war noch nie so populär, zu 
kochen, wie heute; gleichzeitig wissen so 
viele so viel weniger als früher.» Das Ko­

chen sei in den Medien präsent wie nie – 
in TV-Sendungen und mit Kochbüchern 
– und gleichzeitig würden in der Schweiz 
so wenige Köche und Köchinnen ausge­
bildet wie nie zuvor.

Brodmann recherchierte, reiste, begab 
sich in Archive und schrieb ein 400 Seiten 
starkes Standardwerk über Suppen. Darin 
beleuchtet er die Herkunft der Suppen als 
urtümlicher Bestandteil der Ernährung 
und baut mit unzähligen Rezepten das 
Grundgerüst auf, mit dem jede nur er­
denkliche Suppe nachzukochen ist. Dazu 
gehören weltbekannte französische Sup­
pen wie die Bouillabaisse, aber auch 
Grundrezepte für klare Suppen, Consom­
més (Kraftbrühen), gebundene Suppen, 
Püreesuppen, Rahm- oder Crèmesuppen, 
Samtsuppen oder Gemüsesuppen.

Seit 5000 Jahren Suppen
Die Rezepte stammen aus einer Zeit, in 

der Suppen noch nicht den Einheitsge­
schmack der heutigen Fertigsuppen oder 
gekauften Bouillons hatten, sondern mit viel Fachwissen, Sorgfalt und Zeit zube­

reitet und gekocht wurden. Brodmann 
wollte die Rezepte festhalten, wie sie vor 
rund 120 Jahren bekannt waren und heu­
te teils vergessen gegangen sind. 1903 
schrieb der damalige Starkoch Auguste 
Escoffier den «Guide Culinaire». Doch 
was fasziniert Brodmann am Thema Sup­
pen? «Die mehrere tausend Jahre alte Ge­
schichte der Suppen. Ausgegrabene Sup­
pentöpfe können in Mitteleuropa bis 5000 
Jahre zurückdatiert werden.»

Die Suppe in der heutigen hochste­
henden kulinarischen Form sei jedoch 
eher eine junge Entwicklung. Im 19. Jahr­
hundert diskutierten französische Gast­
ronomen sogar darüber, ob eine Suppe 
überhaupt in ein Menü der gehobenen 
Gastronomie gehöre. Romeo Brodmann: 
«Die breiigen und die gebundenen Sup­
pen sowie die Püreesuppen waren ein Ar­
meleuteessen, mit denen man sich nicht 
auf eine soziale Stufe stellen wollte.» Trotz 
solchen Vorbehalten wurde die Suppe 
schliesslich in das klassische 13-gängige 
Menugerippe der französischen Küche 
aufgenommen, und zwar zwischen dem 
«hors d’œuvre froid» und dem «hors 
d’œuvre chaud». Als Gegensatz zur kalten 
Vorspeise musste die Suppe kochend 
heiss serviert werden.

Die Mutter aller Suppen
Die Geschichte der Suppen ist auch 

eine Rückschau in eine Zeit, in der sich 
niemand Foodwaste leisten konnte. So 
verwendete man bis ins 20. Jahrhundert 
das Wasser, in dem Blut- und Leberwürste 
oder Siedwürste gekocht wurden, als Ba­
sis für eine Suppe. Brodmann: «Auch das 
Spätzliwasser warf niemand weg, denn es 
enthielt Stärke.» Was ist seiner Meinung 
nach das Geheimnis einer guten Suppe? 
Es gebe keines, ausser dass die Grundla­
gen stimmen müssten: «Wenn man den 
Fonds falsch ansetzt, kommt die Suppe 
nicht gut.»

Der grösste Teil des Buches widmet 
sich den Rezepten, die sich an Profis und 
interessierte Laien richten. Stundenlang 
in der Küche stehen für eine Suppe – das 
setzt bei Nichtprofis eine gute Portion Lei­
denschaft und Interesse voraus. Die Re­
zepte, die systematisch aufgebaut und 
zum Teil Schritt für Schritt mit Bildern do­
kumentiert sind, laden zum Nachkochen 
ein. Zum Beispiel der «Kleine Suppen­
topf» (Petite Marmite) mit Rindfleisch, 
Ochsenschwanz, Markknochen, einem 
Suppenhuhn und viel Gemüse. Gemäss 
Romeo Brodmann ist sie die «Mutter aller 
Suppen der Haute Cuisine». Auch wer 
schon immer einmal eine gratinierte Lyo­
ner Zwiebelsuppe oder eine Samtsuppe 
aus Wildgeflügel kochen wollte, kommt 
auf die Rechnung.

Blumenkohl, Lauch und Miso
Ein grosses Kapitel widmet sich den 

Suppeneinlagen und -beilagen wie Juli­
enne und Brunoise, Leberklösschen, 
Nocken, Maultaschen oder Pastetchen. 

Spannend sind immer wieder Detail­
informationen am Ende jedes Rezeptes 
wie jene, dass Gemüsesuppen in der klas­
sischen französischen Küche keineswegs 
vegetarisch waren, sondern mit Speck zu­
bereitet wurden. Das Buch enthält aber 
auch zahlreiche fleischlose Rezepte wie 
etwa die Blumenkohlsuppe (Purée Du­
barry), Lauchrahmsuppe (Crème de Poi­
reau) und die japanische Misosuppe. Das 
Kapitel «Nationalsuppen» widmet sich 
den Suppen, die nicht in das Schema der 
französischen Küche passen und früher 
etwas despektierlich «ausländische Sup­
pen» genannt wurden.

Romeo Brodmann: «Die 
Suppen der klassischen 
französischen Küche», 
Brodmann Onion Media 
2020, ISBN 978-3-033-
07828-4, zu bestellen 
bei https://pauliph.
com/shop (Man kann 
das Buch im Buchhan-
del bestellen, aber es 
liegt in keinen Buch-
handlungen auf).

Vom Armeleuteessen 
zur Luxussuppe
Suppen – eine der am meisten unterschätzten Speisen – von bodenständig bis 
raffiniert: Eine Systematik des Suppenkochens in Buchform.
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Provenzalische Suppe 
mit gekochtem Wasser
Rezept Zutaten 
für 2 Liter Suppe:
2 l Wasser
12 Knoblauch
zehen, geschält, 
zerdrückt
25 g Salz
1 Zweiglein  
Salbei
1 dl Olivenöl
5 weisse Pfefferkörner, zerrieben
10 Brotscheiben
3 EL Petersilie, gehackt

Wasser, Knoblauch, Salz und Oli-
venöl in eine Kasserolle geben und 
aufkochen. Olivenöl, Pfeffer und 
Salbei zugeben und 8 Minuten  
köcheln lassen. Die Brotscheiben 
mit wenig Olivenöl beträufeln,  
pfeffern und im heissen Ofen 1 bis 2 
Minuten backen. In einer Suppen-
schüssel anrichten, mit Petersilie 
bestreuen und mit der Suppe über-
giessen.
Alternative mit pochierten Eiern: 
Das Wasser unter dem Siedepunkt 
halten und ein Ei nach dem anderen 
in einer Kaffeetasse aufschlagen 
und sorgfältig in die Suppe gleiten 
lassen. Das Eigelb muss flüssig blei-
ben und das Eiweiss wachsweich.

Im Bild: Soupe Aïgo boulido  
aux oeufs pochés

Der Suppenkönig: Romeo Brodmann – Koch, Buchautor, Journalist. Er 
hat ein Standardwerk über Suppen und ihre Zubereitung geschrieben.
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Preis- und Jahrgangsänderungen sind vorbehalten.
Coop verkauft keinen Alkohol an Jugendliche unter 18 Jahren.
*Nur auf mondovino.ch erhältlich

Highlights aus dem
Mondovino-Sortiment

Exklusiv online erhältlich:
mondovino.ch/highlights

*SHIRAZ BAROSSA VALLEY LOECHEL
POWELL & SON 2016, 75CL

99.– (10CL = 13.20)

*SHIRAZ BAROSSA & EDEN VALLEY
POWELL & SON 2016, 75CL

49.50 (10CL = 6.60)

*SHIRAZ MCLAREN VALE
ANGELS’ SHARE TWO HANDS
2019, 75CL

27.50 (10CL = 3.67)
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