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Mit Krautern
vom Giitle

SUPPENGRUN Auch wenn man nicht jede Suppe ausloffeln will,
die einem vorgesetzt wird: Die Suppen von SuppenGriin
sind etwas Besonderes. Im September 2013 machten sich
zwei Frauen in Reutlingen selbststdndig und bereichern
seitdem den Wochenmarkt mit einer Kollektion von
Gerichten, die sie aus regionalen Produkten zaubern.
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n ihrem Cateringservice,

dem zweiten Standbein des

kleinen Unternehmens, bie-

ten Nanett Kaulwell, 52, und
Kerstin Anton, 43, ihren Kunden
warme und kalte Biifetts fiir kleine
und grofle Feiern an: Geburtstage,
Hochzeiten, Firmenjubilden oder
Weihnachtsfeiern. Serviert werden
Fingerfood, Salate, Fleisch von
ausgesuchten Lieferanten, warme
Speisen und Desserts.

Nanett Kaulwell und Kerstin
Anton? Da war doch was schon
lange vor SuppenGriin. Nicht nur
vom ,Nepomuk“, dem in Selbst-
verwaltung betriebenen Kultcafé
Unter den Linden, kennt man die
beiden, wenngleich sie dort sozi-
alisiert wurden und ihrerseits der
soziokulturellen Initiative ihren
Stempel aufgedriickt haben. Ab
und an haben sie sich bereits als
Caterer hervorgetan.

Den sicheren Hafen des ,Nepo-
muk®, in dem beide jahrelang ge-
arbeitet und Kerstin, eine gelern-
te Kochin, den vegetarischen Mit-
tagstisch kreierte, haben sie aller-
dings hinter sich gelassen. Vor
sich eine ungewisse, freilich
spannende Zukunft als Unter-
nehmerinnen.

,Es hat einfach nicht mehr ge-
passt.“ Nanett Kaulwell kommt
dieser Satz so locker iiber die Lip-
pen, als wire es das Natiirlichste
der Welt, dass sie und Kerstin An-
ton den Sprung von der Selbst-
verwaltung in die Selbststdndig-
keit gewagt haben. Dabei gehorte

‘ ‘ Das zweite

Jahr ist immer
das schwierigste.

Nanett Kaulwell
Mit-Geschaftsfiihrerin

sie schon frith dazu, als ,es in
Reutlingen noch richtig gebrodelt
hat“ und eine Gruppe junger Leu-
te des alternativen Mdobelservice
Alan, des soziokulturellen Ju-
gendclubs Zelle und des 1983 ge-
griindeten Cafés ,Nepomuk“ ei-
nen ,Kultur- und Gewerbehof*
einrichten wollten. Das war 1991,
kam aber nicht zustande.

Die Wege trennten sich. Das
»Nepomuk“ landete im Foyer Ci-
nema Unter den Linden, wo sich
schlieflich das soziokulturelle
Zentrum franz. K herausschélte.
Am Ende passte es deshalb nicht
mehr zusammen, weil sich mit
dem aufblithenden franz. K die
Anforderungen an die Karte 4n-
derten. Veranstaltungsgastrono-
mie war angesagt, was fiir die bei-
den aber nicht infrage kam. , Wir
wollen doch unsere Ziele ausbau-
en“, begriindet Kerstin Anton die
Entscheidung fiir SuppenGriin.

Nun ist ein Jahr vergangen, die
Palette auf 15 Suppen und 12 Es-
sen angewachsen, auf eine Mi-
schung regionaler und internatio-
naler, bekannter und unbekann-
ter Rezepte, womit die unter-
schiedlichsten Geschmacksrich-
tungen bedient werden. Wer Ro-
te-Bete-Suppe, Kartoffel-, Land-
gurken- oder Brennnesselcreme-
suppen zugeneigt ist, kommt bei
SuppenGriin ebenso auf seine
Kosten wie die Liebhaber von Ka-
rotte-Kokos-Ingwersuppe, Cur-
ry-Apfel Suppe mit Kokos oder
indischer Kiirbissuppe. Das meis-
te vegan. Auch die Eintopfe und
Essen, seien es der Augenboh-
nen-Eintopf mit Erdnuss-Sauce,
Ratatouille, Kraut & Riiben, Mun-
gobohnen oder Chana Dal mit
Kiirbis und Aprikosen. Freilich
entstammen die Zutaten vor-
nehmlich regionaler Produktion,
obendrein kontrolliert integrier-
tem oder biologischem Anbau.
Die Krdauter wachsen im eigenen
Giitle am Georgenberg.

Weil das Tandem seine Suppen
und Eintdpfe im Weckglas anbie-
tet, wo sie bis zu zwolf Wochen
frisch bleiben, verzichtet Suppen-
Griin bewusst auf Konservie-
rungs- und Aromastoffe. Zwi-
schen vier und fiinf Euro kosten
die Glaser plus einen Euro Pfand.
Plastik kommt nicht infrage. ,Wir
wollen doch keinen unnétigen
Miill produzieren.“

Der Laden lduft, der Umsatz
hat sich verdoppelt. Aber noch
sind die Unternehmerinnen nicht
iiberm Berg. ,Das zweite Jahr ist
immer das schwierigste“, erklart
Kaulwell. Neue Ideen warten auf
die Realisierung. Zunidchst aber
wollen die beiden das Geschift
auf dem Markt und mit den Gast-
stdtten, die von SuppenGriin be-
liefert werden, ausweiten, dann
aber Firmen das Mittagessen ins
Haus bringen.

Nanett Kaulwell (links) und Kerstin Anton, hier in
ihrer Suppenkiiche, setzen auf eine Mischung
regionaler und internationaler Rezepte. Mit ihrem
Angebot aus heimischen Produkten wollen sie
die unterschiedlichsten Geschmacksrichtungen

bedienen.
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