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Eine Suppe zu kochen ist wie ein Bild zu malen — anstelle der leeren
Leinwand wartet das neutrale Wasser auf die kulinarische Kreation.
Personlich bereite ich mir einmal pro Woche eine Suppe zu.
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rant - das sind Suppen. Es mag da-

ran liegen, dass ich einmal in ei-
nem noblen Zircher Zunfthaus eine
Suppe serviert bekommen habe, in der
plotzlich kleine Maden an die Oberfla-
che gekommen sind.

E twas esse ich eher selten im Restau-

Eine vollstandige Mahlzeit

Eine meiner Ur-Erinnerungen an meine
italienischen Grosseltern hingegen ist ihre
wunderbare, hausgemachte Bouillon. Nur
schon ihr stisslicher Duft, der die Kombi-
nation aus gekochtem Gefliigel, Petersilie,
Salz, Sellerie, Zwiebeln und Karotten in
sich trug. Dieser Duft ist fiir mich auch
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heute noch das ultimative Gefiihl von ge-
miitlichem Daheimsein.

Inzwischen esse ich eine Suppe als voll-
stindige Mahlzeit, und so verwende ich
immer nur frische Gemiise und Krauter
sowie Fleisch oder Gefliigel. Doch wie tref-
fe ich die Auswahl? Denn bekanntlich tun
wir uns nicht immer ganz einfach, wenn
wir zu viele Optionen haben und wenn wir
nicht unter Stress stehen. Ich verfolge ein
paar Grundregeln, bin mir aber sicher, dass
es noch viele andere gibt. Erstens verwende
ich - wie bereits erwihnt - nur frisches und
saisonales Gemiise. Auch bei den Krautern
achte ich darauf, dass alles frisch ist. Zwei-
tens ist es mir jeweils wichtig, dass die farb-
liche Kombination der Zutaten harmo-
niert. Weniger ist in diesem Fall mehr fiir
mich. Also lieber drei bis vier verschiedene

griine Gemiisesorten und etwas roten Pap-
rika als finf verschiedene Farben. Drittens
achte ich manchmal auch darauf, dass alles
Gemiise entweder unter der Erde oder iiber
der Erde gewachsen ist.

Vielféltige Kombinationsméglichkeiten

Was die Weinauswahl zur Suppe anbelangt,
spielt die Farbe eine untergeordnete Rolle.
Sowohl Weiss- und Rotweine als auch Rosés
sind passend. Wichtiger ist, dass der Ge-
schmack der Suppe und die Aromen des
Weines miteinander kombinierbar sind. Ist
die Suppe leicht und frisch, sollte dies der
Wein auch sein. In diesem Fall denke ich an
Sauvignon blanc, Riesling X Sylvaner oder
Kerner. Auch ein leicht gekiihlter Gamay
oder Dole ist moglich. Enthalt die Suppe



31 Wasser

2 Lorbeerblatter

1 Suppenhuhn

2 Ruebli

> Sellerie

2 Zwiebeln

2 Gewidrznelken

1 Bouillonwdrfel
etwas Salz

1 Das Wasser in einem grossen
Kochtopf zum Kochen bringen. Das
Suppenhuhn beiflgen und das
Feuer etwas reduzieren. Es darf nur
sanft sieden.

2 7wiebeln schéalen und in jede Zwiebel
eine Gewurznelke stecken. Alle restli-
chen Zutaten beifligen und wahrend
etwa 2% Stunden leicht kbcheln. Nach
Belieben nachsalzen.

INFOS

m Der Brodo eignet sich anschliessend,
um Cappelletti darin zu kochen, einen
Risotto zu machen oder als starkendes
Getrank am Morgen oder wenn man
zu viel Wein getrunken hat. Aromatisch
spannend ist, wenn man dem puren
Brodo eine Handvoll frisch geraffelten
Sbrinz beiflgt.

m Zusatzlich zum Suppenhuhn kann

der Brodo mit Knochenmark und einem
Stlick Siedfleisch erganzt werden.

Fisch, kann man beispielsweise einen Chasselas
oder einen Viognier dazu servieren. Hat es Ge-
fliigel in der Suppe, wiirde ich Chardonnay oder
gar die Walliser Spezialitdten Humagne blanche
oder Hermitage trinken. Bei einer kriftigen
Herbstsuppe, die auch rotes Fleisch und Saucis-
son Vaudois enthalt, empfiehlt es sich, einen
Rotwein zu entkorken. Das kann ein Pinot noir
sein oder gar ein Genfer Gamay. Auch ein leich-
terer Syrah erginzt mit seiner pfeffrigen Note
sehr schon das Aroma der geraucherten Wurst.
Soll man der Suppe beim Kochen etwas
Wein beifligen? Ich tue das eher selten. Da ver-
wende ich lieber einen Schluck Sherry. Was ich
hingegen immer mache: Beim Riisten des Ge-
miises geniesse ich einen frischen Weisswein.

Die gesammelten Weinrubriken sind abrufbar unter

In der Schweiz verwurzelt,
vom Charakter befliigelt.

Wer den Wert traditioneller Gentisse kennt, achtet beim Kauf von
Spezialititen auf die Zeichen AOC und IGP. Denn diese Produkte
werden von A bis Z im Ursprungsgebiet hergestellt (AOC) oder im
Ursprungsgebiet mit Rohstoffen aus anderen Schweizer Regionen
veredelt (IGP). Kein Wunder also, steckt in jeder dieser
Spezialititen das besondere Etwas, das sie so
unverwechselbar geschmackvoll macht.
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