Suppen kdnnen mehr als den
Magen fiillen. Ein neues Buch
tritt den Beweis an.

M eine kulinarischen Vorlieben bringe
ich meist auf diese Formel: einfache
Produkte, deftigwiirzig zubereitet und
kombinatorisch raffiniert in Szene gesetzr
Soll heiRen, ich lasse beispielsweise eine
Kombination aus Kartoffel, Gemiise und
gebratener Blutwurst nicht auf dem Teller
liegen, die zudem noch mit einer Jakobs
muschel . garniert” ist.

Und gelegentlich oute ich mich auch als
Suppenkaspar. Diese warmende Beziehung
habe ich wohl meiner Groffmutter Martha
Lucas zu verdanken. Wenn die mich in
meiner Kindheit mit einem Blechbettich
auf die Wollewiese am Alten Zeller Rathaus
in Aue schickte, sammelte ich stets mit Be-
geisterung Sauerampfer, der mit wenigen
Zutaten und Gewtirzen zu einer vorzigli-
chen Suppe verarbeitet wurde. Daran
musste ich denken, als ich kiirzlich das Erz-

eine kulinarischen Vor-

lieben bringe ich meist

auf diese Formel: einfa-
che Produkte, deftig-wiirzig zuberei-
tet und kombinatorisch raffiniert in
Szene gesetzt. Soll heiffen, ich lasse
beispielsweise eine Kombination
aus Kartoffel, Gemiise und gebrate-
ner Blutwurst nicht auf dem Teller
liegen, die zudem noch mit einer Ja-
kobsmuschel ,garniert” ist.

Und gelegentlich oute ich mich
auch als Suppenkaspar. Diese war
mende Beziehung habe ich wohl
meiner Groffmutter Martha Lucas
zu verdanken. Wenn die mich in
meiner Kindheit mit einem Blech-
bottich aufdie Wollewiese am Alten
Zeller Rathaus in Aue schickte, sam-
melte ich stets mit Begeisterung
Sauerampfer, der mit wenigen Zuta-
ten und Gewtlirzen zu einer vorzig-
lichen Suppe verarbeitet wurde. Da-
ran musste ich denken, als ich kiirz-
lich das Erzgebirge besucht habe
und wie fast immer im , Forstmeis-
ter” in Schonheide eingekehrt bin.

gebirge besucht habe und wie fast immer
im Forstmeister” in Schénheide einge-
kehrt bin. In dem gastlichen Haus am Wald
schwingt Cornelia Gopel das Kiichenzep-
ter. Sie gilt als vorzigliche ,Kriuterhexe“
und versteht es gar refilich, erzgebirgische
und vogtlandische Kiiche mit neuen Nuan-
cen zu kombinieren. Was sie recht beschei-
den als gutbiirgerliche Kiiche bezeichnet,
hat tiberraschende, ans Mediterrane ange-
lehnte geschmackliche Noten. Ein Volltref-
fer ist filr mich beispielsweise ihr Wild
schweinschnitzel in Brennnesselsamen-
kruste mit Kohlriibengemiise, Kartoffelgra-
tin und Birne mit Vogelbeermarmelade.
Mehr Erzgebirge geht eigentlich gar nicht.

MAX IS(S)T GENUSSVOLL

/um Beispiel Zudelsupp

VOMN MICHAEL H. MAX RAGWITZ
expertentipp@redaktio n-nut zwerk.de

Zum Thema Suppen fragte sie mich ab-
rigens: Kennst du Zudelsupp...? Holla,
die Waldfee, wer als Erzgebirger die Suppe
nicht kennt, hat die Zeit verpennt. Zudel-
supp gehorte auch bei uns zu den Mahlzei-
ten, wenn es einmal ganz schnell gehen
musste.

Bei dieser Gelegenheit erzahlte ich der
Forstmeister-Kochin von einem Buchpro-
jekr, das ich rezensiert habe. Darin werden
von der libanesischen Food-Journalistin
Barbara Abdeni Massaad 80 Suppen aus al
ler Weltvorgestellt (die Zudelsupp ist leider
nicht bei). Dabei hat die engagierte Frau
Mirtstreiter gefunden, die es ermoglichen,
den kompletten Verkaufserlts an den ge-
meinniitzigen Verein ,Schams e.V." wei-
terzuleiten. Der hat sich auf die Fahnen ge-
schrieben, die Not und das Leid von syri-
schen Kindern und Jugendlichen unmittel
bar vor Ort lindern zu helfen. Zu diesem
Projekt haben bekannte Kéchinnen und
Koche wie Jaqueline Amirfallah, Sarah
Wiener, Ralf Zacher] und Christian Rach
beigetragen. Das am 21. Mirz im DuMont
Buchwverlag erscheinende Buch ,Suppen

In dem gastlichen Haus am Wald
schwingt Cornelia Gopel das Ki-
chenzepter. Sie gilt als vorziigliche
-Krauterhexe* und versteht es gar
trefflich, erzgebirgische und vogt-
landische Kiiche mit neuen Nuan-
cen zu kombinieren. Was sie recht
bescheiden als gutbiirgerliche Ki-
che bezeichnet, hat iberraschende,
ans Mediterrane angelehnte ge-
schmackliche Noten. Ein Volltreffer
ist flir mich beispielsweise ihr Wild-
schweinschnitzel in Brennnesselsa-
menkruste mit Kohlriibengemiise,
Kartoffelgratin und Birne mit Vogel-
beermarmelade. Mehr Erzgebirge
geht eigentlich gar nicht.

Zum Thema Suppen fragte sie
mich tbrigens: ,Kennst du Zudel-

supp...”" Holla, die Waldfee, wer als
Erzgebirger die Suppe nicht kennt,
hat die Zeit verpennt. Zudelsupp ge-
horte auch bei uns zu den Mahlzei
ten, wenn es einmal ganz schnell ge-
hen musste.

Bei dieser Gelegenheit erzahlte
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nem Buchprojekt, das ich rezensiert
habe. Darin werden von der libane-
sischen FoodJournalistin Barbara
Abdeni Massaad 8o Suppen aus aller
Welt vorgestellt (die Zudelsupp ist
leider nicht bei). Dabei hat die enga-
gierte Frau Mitstreiter gefunden, die
es ermoglichen, den kompletten
Verkaufserlos an den gemeinniitzi
gen Verein ,Schams e. V" weiterzu-
leiten. Der hat sich auf die Fahnen

Zum Beispiel Zudelsupp

Erzgebirgische Zudelsupp

m Zutaten fiir vier Personen: vier grofte
Kartoffeln, 400 ml Rinder- oder Hiih-
nerbriihe, 200 g Kochschinken oder
Wurst, Majoran, Pfeffer, Salz, Petersilie,
1 Zwiebel, ¥4 Sellerieknolle, O1.

m Zubereitung: Briihe aufkochen, Kartof-
feln und Sellerie reiben, in die Briihe
geben, zehn Minuten kocheln lassen.
Schinken ader Wurst Ihrer Wahl sowie
die Zwiebel in &I anbraten, leicht ris-
ten, der Suppe hinzufiigen und eventu-
ell unter Hinzufiigen weiterer Briihe mit
den Gewiirzen abschmecken. Auch eine

fiir Syrien” soll, wie mir die Autorin sagte,
eine Botschaft sein, .dass man die Welt
auch im Kleinen dndern, Toleranz (iben
und Hoffnung geben kann.“ Und Suppen,
das weils auch Cornelia Gopel, sind in jeder
Hinsicht ein uniibertrefflicher Seelentros-
ter. Ich lege IThnen in diesem Sinne das
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leichte Knoblauchnote ist nicht zu ver-
achten. Zum Schluss mit Petersilie ser-
vieren.

Buch ans Herz, damit es erwarmt wird und
Trost spendet. Und das Grundrezept filr die
Zudelsupp soll Sie ermuntern, kreativ an
der Suppe Ihres Geschmacks zu basteln.

W Der im Erzgebirge geborene Autor ist freier Journalist
und betreibt das Portal www.kulinarische-portraits de.

Erzgebirgische Zudelsupp

Zutaten fiir vier Personen: vier Kar-
toffeln, 400 ml Rinder- oder Hiihner-
briihe, 200 g Kochschinken oder
Wurst, Majoran, Pfeffer, Salz, Petersi-
lie, 1 Zwiebel, v Sellerieknolle, OI

Zubereitung: Briihe aufkochen, Kar-
toffeln und Sellerie reiben, in die Brii-
he geben, zehn Minuten kdcheln las-
sen. Schinken oder Wurst lhrer Wahl
sowie die Zwiebel in Ol anbraten,
leicht risten, der Suppe hinzufiigen
und eventuell unter Hinzufligen wei-
terer Brilhe mit den Gewdrzen ab-

schmecken. Auch eine leichte Knob-
lauchnote ist nicht zu verachten. Zum
Schluss mit Petersilie servieren.

geschrieben, die Not und das Leid
von syrischen Kindern und Jugend-
lichen unmittelbar vor Ort lindern
zu helfen. Zu diesem Projekt haben
bekannte Kdchinnen und Kdche
beigetragen.Das am 2 1. Mdrz im Du-
Mont Buchverlag erscheinende
Buch ,Suppen fiir Syrien” soll eine
Botschaft sein, ,dass man die Welt

auch im Kleinen andern, Toleranz
tiben und Hoffnung geben kann.*
Und Suppen, das weift auch Corne-
lia Gopel, sind in jeder Hinsicht ein
uniibertrefflicher Seelentrister.

DER IM ERZGEBIRGE geborene Autor ist
freier Journalist und betreibt das Internet-
Portal: www.kulinarische-portraits.de.



