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Berner Koch stimmt eine
Lobeshymne auf die Suppe an

Suppenexperte Robert Riesen Lange galt sie als «Armeleutegericht», heute fristet sie ein kulinarisches Randdasein. Robert Riesen feiert
mit einem Kochbuch die oft verschmahte Suppe.

Alexander Sury

Es gibt Lauchsuppe als Entrée.
In der Spysi sind fast alle Plitze
an den langen Tischen besetzt an
diesem Montagmittag. Die «Saal-
damen», wie die ehrenamtlich
arbeitenden Frauen liebevoll ge-
nannt werden, haben alle Hinde
voll zu tun.

Die Speiseanstalt in der unte-
ren Berner Altstadt, 1877 gegriin-
det, wird von den vereinigten Alt-
stadtleisten betrieben. Hier be-
kommt man ein Menii mit Suppe,
Salat und Hauptgang fiir 12 Fran-
ken.

«Mir ist schon klar, warum es
hier so voll ist heute», murmelt
Robert Riesen, und seine Auglein
blitzen hinter seinem markanten
Brillengestell schalkhaft. «Es ist
wegen des klassischen Haupt-
gangs fiir die Fleischliebhaber»,
sagt der 75-jahrige Berner, lang-
jahriger Werber, Autor und lei-
denschaftlicher Koch.

Der Hauptgang ist paniertes
Schnitzel und Pommes frites.
Also kommen die Leute nicht we-
gen der Suppe? Er lichelt und
schiittelt den Kopf. Er zdhlt sich
offensichtlich auch zu den Kar-
nivoren — aber er liebt auch die
Suppe.

«Mutter der Kochkunst»

Ja, die Suppe, dieses einstige
«Armeleutegericht», wird hier-
zulande ziemlich vernachlissigt,
in vielen Restaurants ist sie, et-
was pointiert ausgedriickt, nicht
mehr als ein Sdttigungsgang. Ro-
bert Riesen sagt dagegen: «Es
gibt keine Speise, die in einer sol-
chen Vielfalt hergestellt werden
kann wie die Suppe.»

Die Lauchsuppe in der Spysi
schmeckt iibrigens sehr gut. Aber
in Robert Riesens neuem Buch
«Les soupes du bouffon» (Die
Suppen des Narren) sucht man
sie vergebens. Es gebe keinen
speziellen Grund fiir das Fehlen
der Lauchsuppe, sagt Riesen: «Es
gibt Tausende von Suppen, und
ich habe eine personliche Aus-
wahl getroffen, die nicht ganz
alltaglich ist.»

Die Klassiker diirfen im Sup-
penbuch nicht fehlen, von der
Tomatensuppe iiber die Kiirbis-
suppe bis zur Steinpilzsuppe. Ro-
bert Riesen wertet bestimmt
Suppen mit Raffinement auf,
wenn er etwa die Kartoffelsuppe
mit Wodka und Speckstreifen zu-
bereitet, die Currysuppe mit
Lamm oder eine Randensuppe
mit Jakobsmuscheln auf Salicorn.
Oder er steuert auch eigene Kre-
ationen bei wie die Kochbana-
nensuppe und die kalt servierte
Wassermelonensuppe.

Es gibt das Sprichwort, das im
Buch auch zitiert wird: «Wenn
der Braten der Vater ist, dann ist
die Suppe die Mutter der Koch-
kunst.» Robert Riesen erweist
dieser Mutter in seinem wunder-
schon gestalteten Buch die Re-
verenz — und das in einem Werk,
das iiber die 67 Rezepte hinaus
auch Beitriage enthilt zur Kultur-
geschichte der Suppe, zur Spysi
etwa oder zur grossten Suppen-
kiiche der Welt, beim Goldenen
Tempel im indischen Amritsar,

In der Kiiche des Speiselokals Spysi in der unteren Berner Altstadt probiert Robert Riesen die Lauchsuppe,

die am Mittag als Entree serviert wird. Foto: Beat Mathys

dem Heiligtum der Sikhs. Eigent-
lich sei es schon komisch, sagt
Riesen, fast alle Leute, denen er
von seinem Suppenbuch erzihlt
habe, hitten sich als Suppenlieb-
haber geoutet. «Wenn man sie
aber fragte, wann sie das letzte
Mal eine Suppe zubereitet hit-
ten, mussten die meisten passen
oder einrdumen, dass sie haupt-
sdchlich Fertig- und Instantsup-
pen konsumierten.»

Steht das Comeback bevor?

Das war mal anders. Wenn der
Stadtberner Riesen an seine
Kindheit in den 1950er-Jahren
zuriickdenkt, dann hatte die Sup-
pe ihren unverriickbaren Platz
vor der Hauptspeise. Als kleiner
Knirps stand der gelernte Dru-
cker schon bei der Mutter in der
Kiiche und half ihr bei allen mog-
lichen Arbeiten.

Spdter waren auch Hotels und
Restaurants Kunden seiner Wer-
beagentur: «Das ermoglichte
mir, absoluten Konnern in der
Schweiz und auch in Paris, wo
ich beruflich viel zu tun hatte,
uber die Schultern zu schauen.»
Robert Riesen glaubt, dass die

Suppe gerade heute, im Zeichen
von Vegetarismus und Veganis-
mus, ein Comeback feiert. Wenn
es immer wieder «Esst Gemiise,
es ist gesund» heisse, dann ent-
gegne er: «Esst mehr Suppe,
denn meistens ist ja Gemiise da-
rin.» Oft hore man auch den Ap-
pell: «Esst weniger Fleisch.»
Auch da kénne er nicht auf den
Mund sitzen und erwidere:
«Schaut besser hin, wie das
Fleisch produziert wurde, und
esst qualitativ besseres Fleisch.»
Wobei in den Suppen nicht nur
Edelstiicke verarbeitet wiirden,
sondern, im Gegenteil, die leider
auch heute noch als minderwer-
tig geltenden Stiicke perfekt ein-
gesetzt werden konnten.

Als Storkoch unterwegs

2016 veroffentlichte Robert Rie-
sen das Buch «Kochen fiir Boss
— Wer stirbt schon gerne mit lee-
rem Magen». In den Jahren zu-
vor hatte er regelmassig fiir ei-
nen an der unheilbaren Nerven-
krankheit ALS erkrankten
Freund, dessen Lebenspartnerin
und zahlreiche Freunde gekocht.
Das aussergewOhnliche Koch-
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buch brachte auch fiir Robert
Riesen eine Wende. Er kehrte der
Werbebranche den Riicken und
widmete sich fortan ganz seiner
Leidenschaft. Als Storkoch lasst
er sich seit mittlerweile fast zehn
Jahren von Privatpersonen und
Unternehmen engagieren.

Wenn Riesen fiir seine Kund-
schaft kocht — immer in einem
blauen Arbeitsoverall -, emp-
fiehlt er oft eine auf das Menii
abgestimmte Suppe als Entree.
Die Begeisterung der Gaste gebe
ihm jeweils recht. Viele Men-
schen hiatten eigentlich gern
Suppen, wiirden aber gar nicht
daran denken, dass sie auch ein
feines Entrée eines Meniis abge-
ben kénnten.

«Immer diese Apéro-Hipp-
chen, diese Schinkengipfeli und
Lachsbrotchen, die man nicht
mehr anschauen kann», ruft Rie-
sen aus und verwirft theatralisch
die Hinde. Und dann komme er
und serviere eine Senfsuppe oder
ein Knoblauchrahmsiippchen im
Espressotdsschen — «und schon
fangen die Leute mit ihren Ge-
schichten an und erzidhlen von
Suppenerlebnissen.»

Nach Rezept einer Verwandten:
Norwegische Fischsuppe.

Die pikante Kochbananensuppe
ist eine Neuschopfung.

Die Wassermelonensuppe.

Und schliesslich die Barner
Mutzesuppe. Fotos: PD

Ist er mit seinem Buch als Sup-
penmissionar unterwegs? Er
breitet seine Arme aus und
schiittelt lachend den Kopf. Mit
seinen Rezepten wolle er dazu
anregen, sich mit dem Thema
auseinanderzusetzen. Mit der
Zubereitung von Suppen konne
man zum Beispiel viel machen
gegen Food-Waste, lasse sich
doch fast alles elegant weiterver-
arbeiten.

Wider die «Beutelschneider»

Mit seinem Buch sagt Riesen
auch den «Beutelschneidern des
21.Jahrhunderts» den Kampf an,
also den Leuten, «die nach drei
Minuten etwas in der Pfanne ha-
ben, das eine Suppe sein soll».
Dabei hidtten wir doch in der
Nihe alle notigen Zutaten — Ge-
miise, Pilze oder Fleisch - fiir
eine feine, frische Suppe.

In Riesens Buch sind 67 Sup-
penrezepte versammelt. Es sind
einfache bis anspruchsvolle Re-
zepte, Klassiker und Eigene, die
er nach seinem Gusto kocht. Aber
er hat auch Suppenrezepte von
Freundinnen und Freunden auf-
genommen, unter anderem Re-

zepte, welche die Leute mit ihrer
alten Heimat verbinden.

So hat eine Verwandte eine
norwegische Fischsuppe beige-
steuert, die sei der «absolute
Hammer», ebenso wie die finni-
sche Totentrompetensuppe. In
aller Bescheidenheit zdhlt Robert
Riesen zu diesen «Hammern»
auch seine Suurchabissuppe mit
Speck.

Wihrend seiner intensiven
Beschiftigung mit der Suppen-
kultur driangte sich bei Riesen in-
des eine bohrende Frage immer
mehr in den Vordergrund. Wo ist
eigentlich die typische Berner
Suppe?

Es gibt die Basler Mehlsuppe,
die Freiburger Hiittensuppe oder
die Blindner Gerstensuppe — aber
eine Suppe, die Bern im Namen
tragt, sucht man vergebens. So
kam es, dass er sein eigenes
Stippchen kochte: die Birner
Mutzesuppe.

Anregen liess sich der grosse
Birenfan vom Fressverhalten der
Tiere. Der Bir sei ja mitnichten
ein Vegetarier, sagt Riesen, er
esse vieles, Honig, Beeren, Friich-
te, Nisse, «und er ist eben auch
ein Karnivore, feinem Lachs und
auch Fleisch durchaus zugetan».

So entstand eine dunkle,
kraftvolle Suppe mit Bohnen, Pil-
zen, Gemiise, Speck, Rindfleisch
und als Abschluss ein paar
knusprig gebratene «Porchetta»-
Stiickchen.

Alle kommen zu Wort

Das gemeinsam geteilte Suppen-
mahl fordert, davon ist Robert
Riesen iiberzeugt, das Gemein-
schaftsgefiihl und die Kommu-
nikation. Wenn eine Gruppe von
Menschen zusammensitze, gebe
meistens jemand den Ton an und
dominiere das Tischgesprach.

«Die Suppe bietet da die Mog-
lichkeit, dass auch andere zu
Wort kommen, denn wer einen
Loffel Suppe im Mund hat, kann
nicht reden.» Hier konnten dann
die anderen Gesprichsteilneh-
mer «dazwischen gratschen und
ihre Sicht der Dinge darlegen».

Robert Riesen weiss aus jah-
relanger Beschiftigung mit der
Materie, dass das Reich der Sup-
pe ein iiberaus weites Feld ist,
dass es Hunderte, ja Tausende
Variationen gibt.

Diese eine GemeinsamKkeit

Er habe allerdings nie einen An-
spruch auf Vollstindigkeit ge-
habt: «Ich bin vielmehr fasziniert
von den vielfiltigen Auspragun-
gen und den Moglichkeiten, wel-
che die Zubereitung von Suppen
bietet.» Eine Gemeinsamkeit hat
Riesen, diese Antithese des Sup-
penkaspers, auf seinen vielen
Streifziigen doch gefunden: «Alle
Suppen sollen die Menschen satt
machen, das Wohlbefinden stei-
gern und Kraft verleihen.»

Robert Riesen: «Les soupes du
bouffon», 150 Seiten, zahlreiche
Abbildungen, 69 Fr. Funf Franken
pro Buch gehen an die Spysi. Be-
stellungen: robert.riesen@lineup.
ch. Vernissage: Samstag, 9. Mérz,
1117 Uhr. Spysi, Junkerngasse 30,
Bern



