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Daniel Böniger

Den bemerkenswertesten Gazpacho bis-
her hatte ich auf der venezianischen 
 Insel Torcello im empfehlenswerten 
Restaurant Locanda Cipriani (nicht zu 
verwechseln mit dem gleichnamigen 
Hotel in der Lagunenstadt). Zur kalten 
Tomatensuppe bot der Kellner ein gutes 
Dutzend Beilagen an, die man nach eige-
nem Gusto untermischen konnte: gerös-
tete Brotwürfel natürlich, gehacktes Ei 
und gebratenen Speck; Tomaten-, Zwie-
bel- und Peperoniwürfel, Schnittlauch 
und Petersilie. Es war die Vorspeise zum 
Mittagsmenü, und sie passte an diesem 
heissen Tag hervorragend in den lau-
schigen Sommergarten, wo ein paar 
weiss gedeckte Tische inmitten grüner 
Bäume und Büsche standen.

Die eigentlich andalusische Speziali-
tät, zubereitet aus pürierten Tomaten, 
Paprika und Gurken, etwas eingedickt 
mit Weissbrot, verfeinert mit Knoblauch, 
Olivenöl, Essig, Salz und Wasser, ist die 
wohl bekannteste kalte Suppe hierzu-
lande. Es ist bei weitem nicht die einzige 
ihrer Art. Ebenfalls aus Spanien kommt 
etwa eine Knoblauch-Mandel-Suppe, 
Ajoblanco genannt, die oft mit Weintrau-
ben serviert wird und deren Ursprünge 
in den Zeiten der maurischen Besatzung 
liegen dürften, als Tomaten noch aus-
schliesslich in Südamerika wuchsen.

Es spricht so einiges für kalte Suppen, 
gerade jetzt, wo das Thermometer mehr 
als 30  Grad anzeigt. In Basel, wo es be-
kanntlich immer etwas heisser ist als im 
restlichen Mittelland, ist Tanja  Grandits 
eine grosse Verfechterin solcher Zube-
reitungen. Das aktuelle mehrgängige 
Menü im Restaurant Stucki (18  «Gault 
Millau»-Punkte) enthält als Amuse-Bou-
che einen Rösttomatencocktail mit Nel-
ken-Tapioka und Shiso-Quark: «Ich 
giesse die Suppe am Tisch an und kann 
so die Gäste bei uns willkommen heis-
sen», sagt Grandits.

Temperatur ist entscheidend
Gilt bei diesen Suppen: je kälter, desto 
besser? Da gibt sich die Spitzenköchin 
differenzierter: «Eine kalte Gemüse-
suppe sollte etwas kühler sein als Zim-
mertemperatur», sagt sie. Kommt sie 
nämlich eiskalt auf den Tisch, verschwin-
den die Aromen sowohl des Gemüses als 
auch der Kräuter. Deutlich kälter hin-
gegen serviert sie Zubereitungen, für 
die  Milchprodukte verwendet werden. 
«Grundsätzlich sollte das aber jeder 
nach seinem eigenen Gusto handhaben.»

In all ihren Kochbüchern hat Tanja 
Grandits bisher kalte Suppen rezeptiert, 
darunter so spezielle wie Avocado-
Holunderblüten-Lassi mit Koriander 
oder Ananas-Thaibasilikum-Cocktail mit 
Limettensorbet. Den Begriff «Kalt-
schale», der früher dafür üblich war, 
vermeidet die Küchenchefin jedoch: 
«Das klingt doch ein wenig altbacken.» 

Sie fügt an, dass die gekühlten Sup-
pen sehr gut zu den heute angesagten 
Ernährungsgewohnheiten passen: «Man 
braucht viele Gemüse aufgrund ihres 
Wassergehalts nur zu pürieren, schon 
sind sie flüssig.» Will heissen: Auf das 
Kochen, bei dem verschiedene Vital-
stoffe wie Vitamine, Mineralstoffe und 
Spurenelemente verloren gehen, kann 
man getrost verzichten. Wie bei den 
 angesagten Smoothies, die in der Regel 
auch aus Früchten, Gemüsen und Milch-
produkten gemixt werden, «tut das 
 einem bestimmt gut».

Rezept fürs gesunde Altern
Wenn wir grad bei der Gesundheit sind: 
Kühlt denn eine solche kalte Suppe den 
Körper wirklich? Oder erscheint die 
Hitze nach dem Genuss noch unerträgli-
cher? Gegen kalte Suppen spricht die 
Tatsache, dass der Organismus tatsäch-
lich Energie aufwenden muss, um diese 
Speise auf Körpertemperatur zu brin-
gen. Dafür spricht aber, dass solche Sup-
pen erfrischend sind und vor allem hel-
fen, den Flüssigkeitsverlust beim Schwit-
zen wieder auszugleichen.

Die einfachste kalte Suppe, die ich 
kenne, hat Tine Giacobbo vom Restau-
rant Alpenrose in Zürich rezeptiert. In 
ihrem «Suppenkochbuch» (Echtzeit-Ver-
lag 2014) findet man neben rund zwan-
zig anderen Rezepten auch «Bertas Som-
mersuppe», die für sechs Personen aus 

sechs getoasteten Scheiben dunklem 
Bauernbrot, zwei Litern guter (!), sehr 
kalter Buttermilch, etwas Salz und Pfef-
fer angerichtet wird. Auch diese Suppe 
dürfte gesund gewesen sein: «Das war 
die Suppe, die meine fränkische Mutter 
stets als sommerliche Zwischenmahlzeit 
gegessen hat. Sie war fit und wurde 
93 Jahre alt», schreibt die Autorin.

Wenn es also so einfach ist, kalte Sup-
pen zuzubereiten – denken Sie nur an 
eine kalte Gurkensuppe, für die man 
nicht mehr als ein paar pürierte Gurken, 
etwas Joghurt, Buttermilch und Dill 
braucht –, stellt man sich schon die 
Frage, weshalb manche Lokale mittags 
diese Woche trotzdem auf Gerichte wie 
Rindsstroganoff mit Reis oder Älpler-
magronen mit Apfelmus gesetzt haben, 
wie ich es etwa im Zürcher Restaurant 
Hubertus auf dem Wochenmenü gese-
hen habe. So beliebt gerade letzteres Ge-
richt auch sein mag – ich kann mir nicht 

vorstellen, dass die Betreiber bei den 
Gästen damit auf grossen Anklang ge-
stossen sind.

Das macht Laune
Noch zwei grossartige kalte Suppen gilt 
es anzuführen. Zuerst die Melonenkalt-
schale, die bei Einladungen jetzt im Som-
mer ein hervorragendes Dessert abgibt. 
Man mixt dafür einen (eventuell leicht 
restsüssen) Weisswein mit pürierter Me-
lone, Zucker, gehackter Zitronenmelisse 
und Minze und stellt das ganze für meh-
rere Stunden kalt. Vor dem Servieren 
schadet es nicht, das Ganze mit einem 
«Gupf» Schlagrahm und etwas Zitronen-
zeste zu dekorieren. Es dürfte für man-
che Gäste ungewohnt sein, das Dessert 
mit grossem statt kleinem Löffel zu ge-
niessen, dies führt jedoch zu guter 
Laune, ebenso wie der zugefügte Wein, 
bei dem der Alkohol ja nicht «rausge-
kocht» worden ist. Übrigens funktioniert 
dieses Rezept auch mit reifen Erdbeeren, 
wenn diese im Frühling Saison haben.

Die zweite Zubereitung, ohne die 
diese Ode an die kühlen Sommersuppen 
unvollständig wäre, ist die Vichyssoise, 
eine Suppe aus Lauch, Kartoffeln, Rahm 
und Hühnerbouillon, die in aller Regel 
kalt, im Winter aber auch mal heiss ge-
gessen wird. Es heisst, diese sehr tradi-
tionelle Zubereitung sei im Sommer 1917 
vom französischen Küchenchef Louis 
Diat im Ritz-Carlton in New York erst-
mals serviert worden. Ìn einem Inter-
view erzählte er viele Jahre später, dass 
er sich dabei an die Lauch-Kartoffel-
Suppe seiner Grossmutter erinnert habe 
und daran, wie er und sein Bruder sie 
mit kalter Milch gekühlt hätten. Diese 
Suppe wird inzwischen vielerorts auf 
der ganzen Welt aufgetischt.

Wenn Sie also eine solche kühle 
Vichyssoise während der heissen Tage 
irgendwo in einer lauschigen Gartenbeiz 
auf einer Speisekarte entdecken, greifen 
Sie unbedingt zu! Es ist eine (durch die 
Kartoffeln) herrlich sämige und auf-
grund der Temperatur wunderbar erfri-
schende Angelegenheit. Und viel falsch 
machen kann die Köchin oder der Koch 
bei der Zubereitung, wie bei den meis-
ten Suppen, eigentlich auch nicht. Aus-
ser vielleicht – sie zu versalzen.

Hurra, die Suppe ist kalt!
Ideale Vorspeise an heissen Tagen, überraschendes Dessert: Kalte Suppen sind unkompliziert und gesund.  
Die Möglichkeiten sind nahezu unbegrenzt, von der Avocado-Kaltschale über Gazpacho zur Vichyssoise. 

Tobias Buholzer, gibt es eine Speise, 
die Ihr Leben verändert hat?
Als kleines Kind, bis etwa achtjährig, 
war ich überzeugter Vegetarier. Einmal 
in den jährlichen Sommerferien in Süd-
frankreich erlebte ich auf einem Bauern-
hof mit, wie ein Huhn geschlachtet und 
gerupft wurde. Nach dieser Prozedur 
wurde das Tier aufgetischt, und ich pro-
bierte davon. Seither esse ich Fleisch, al-
lerdings mit einem grossen Bewusstsein 
dafür, woher es kommt. Ich halte es für 
eine falsche Entwicklung, wenn den 
Leuten beinahe das Gefühl gegeben 
wird, dass Steaks an Bäumen wachsen. 

Was kochen Sie aus Eiern?
Der Fantasie sind mit Eiern fast keine 
Grenzen gesetzt, darum fasziniert mich 
dieses Lebensmittel sehr. Zurzeit servie-
ren wir im Restaurant eine Art Nudeln, 
die nur aus Eiern – also gänzlich ohne 
Mehl – hergestellt werden. Sie begleiten 
unsere Fischknusperli. Das klingt jetzt 
vielleicht ein wenig seltsam, wenn man 
aber davon ausgeht, dass auch die klas-
sische Tartarsauce dazu aus Ei besteht, 
ergibt das schon Sinn.

Wenn Sie auf etwas verzichten 
müssten, wäre es Butter, Alkohol 
oder Zucker?
Mir geht es vor allem ums Essen. Und 
darum würde ich zuerst den Alkohol 
streichen. Butter und Zucker sind für 
den Geschmack vieler Speisen wesent-
lich wichtiger.

Was servieren Sie, wenn Sie  
 jemandem näherkommen wollen?
Ich bin verheiratet, darum möchte ich 
jetzt nicht unbedingt antworten. Viel-
leicht Gnocchi, die man dann zu zweit 
zubereitet? Das ist doch sehr sinnlich, so 
was gemeinsam zu kochen. Wenn ich 
mir die Sache genau überlege, habe ich 
meine heutige Frau wohl tatsächlich mit 
meinen Gerichten beeindruckt. Ich 
lernte sie kennen, weil wir beide am glei-
chen Ort arbeiteten – sie im Service, ich 
in der Küche.

Steak oder Fondue?
Das kommt bei mir extrem auf die Jah-
reszeit an. Ich gehöre nicht zu denen, 
die im Sommer Fondue mögen. Meine 
Frau Sabrina wollte das mal machen, ich 
war entschieden dagegen.

Wie viel trinken Sie täglich und was?
Ich habe da ein sehr striktes Programm. 
Der Tag beginnt mit einem Milchkaffee, 
dazu kommen höchstens zwei Tassen 
Espresso, weil ich sonst sehr unruhig 
werde. Während des Kochens trinke ich 
ungefähr zwei Liter Wasser. Und am Fei-
erabend genehmige ich mir einen hal-
ben oder einen ganzen Liter alkohol-
freies Bier. Ich habe dann extrem Lust 
auf ein Getränk mit Geschmack, ver-
zichte aber auf Alkohol, weil ich ja am 
nächsten Tag wieder aufstehen muss.

Haben Sie jemals gehungert oder 
eine Diät eingehalten?
Zum Glück musste ich bisher noch nie 
hungern – bei der Diät siehts aber schon 
etwas anders aus: Wenn ich mehrere 
Wochen Ferien am Stück habe, beginne 
ich meist zuzunehmen. Ich merke dies 
jeweils daran, dass mir die Hosen nicht 
mehr gut passen. Dann setze ich mich 
tatsächlich auf kalorienarme Kost, was 
konkret bedeutet, dass ich zweimal am 
Tag Salat esse. Meist mit wenig Fleisch, 
Reis oder Pasta dazu. Das zeigt in der Re-
gel sehr schnell Wirkung.

Tobias Buholzer kocht seit ein paar Tagen 
im Gourmetlokal La Passion im Gasthof 
Hirschen Eglisau; es ist jeweils Dienstag- 
bis Samstagabend geöffnet. Im August 
präsentiert auch das Bistro im gleichen 
Haus ein neues Angebot. 

Dieser Fragebogen erscheint alle vier 
Wochen mit den stets gleichen Fragen. 
Aufgezeichnet von Daniel Böniger.

Sieben kulinarische Fragen

«Als Kind war ich 
Vegetarier»

Zutaten für 4 Personen
1 gelbe, entkernte Wassermelone, ca. 700 g
1 Schalotte, gewürfelt
200 g gelbe Tomaten
1 kleine grüne Chili, entkernt und gewürfelt
2 EL Zitronensaft
1 EL Akazienhonig
Salz und schwarzer Pfeffer
50 ml Basilikumöl  
(dafür 200 ml Olivenöl und 100 g blanchier-
ten Basilikum sehr fein mixen, über Nacht 
einziehen lassen und filtern)
je eine Handvoll Basilikumblätter und gelbe 
Blüten, z. B. Ringelblüten

Zubereitung
Aus der Melone eine Handvoll Kugeln aus-
stechen. Das restliche Fruchtfleisch grob 
würfeln und mit allen übrigen Zutaten fein 
mixen. Würzen und kalt stellen. Den Gazpa-
cho samt den Melonenkugeln in Schalen 
füllen und Basilikumöl, Blätter und Blüten 
darauf verteilen.

Aus «Kräuter» von Tanja Grandits, AT-Verlag, 
Aarau und München 2015, 351 S., ca. 46 Fr.

Gelber Wassermelonen-
Gazpacho mit Basilikumöl

Eine Erfrischung fürs Auge und den Gaumen: Wassermelonen-Gazpacho von Tanja Grandits. Foto: Michael Wissing

Tobias Buholzer
Der 35-jährige Koch 
wurde im Münsterhof 
in Zürich mit 16 «Gault 
Millau»-Punkten und 
einem «Michelin»-
Stern ausgezeichnet. 
Seine Frau Sabrina ist 
stets als Gastgeberin 
an Buholzers Seite.

 
 
 
 
 
 
 
 
Tanja Grandits
Küchenchefin

Weil die Suppen nicht 
gekocht werden, bleiben 
Vitamine, Mineralstoffe 
und Spurenelemente 
bestens erhalten.

Dieses Interview erschien am 17. Juli 2015
im Tagesanzeiger in der Rubrik Kulinarik.


