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Der Truppenhaushalt

Unsere Rubrik, die zu verschiedenen Problemen rund um den
Truppenbaushalt Stellung nimmt — nicht erschépfend Auskunft
gtbt (noch kann) — sondern richtungsweisend ist. Sie soll zum
Mitmachen, Mitdenken und Mitlosen anregen und anspornen.

Erstellen eines Verpflegungsplanes

(10. Folge)

1. Soldperioden-Suppen

Erst jetzt, nachdem die Mittags- und Nachtessen bestimmt sind, setze ich die dazugehorenden
Suppen ein. Aber — gehoren sie wirklich «dazu»?

Tatsachlich ist es so, dass die Suppen von der Truppe leider immer weniger geschitzt werden. Es
scheint mir deshalb notwendig, zum Thema Suppen einige Gedanken festzuhalten.

Mit meinem Kiichenchef habe ich das «Suppenproblem» bereits mehrmals und griindlich bespro-
chen, denn auch unsere Leute wollten im letzten WK plotzlich keine Suppe mehr essen und haben
dadurch den Kiichenchef und zum Teil auch mich in Verlegenheit gebracht.

Eine bekannte Haushalt- und Kochlehrerin schreibt von den Suppen: «...Neben der neuzeit-
lichen Einstellung zur Erndhrung, die nahelegt, die Mahlzeiten mit Gemise oder Fruchtsaft oder
einer Salatplatte zu beginnen, gilt noch immer das Lob der Suppe, die Anfang und Ursprung aller
gekochten Nahrung ist. Vielerorts ist sie ein Bedirfnis und bildet in ihren mannigfachen
Variationen eine gesunde und okonomische Grundlage der Mahlzeiten, wie das tdgliche Brot ... »
Und aus dem «Berner Kochbuch» stammen folgende Hinweise: « ... Eine wihrschafte, sorgfiltig
zubereitete Suppe kann mit Brot und Obst ein vollstindiges Mittagessen bilden. Wird die Suppe
jedoch zu Beginn einer Mahlzeit gereicht, darf sie auch weniger nahrhaft sein, und durch Beifiigen
von Gemiisen, Kise und Gewlirzkrautern wird die Suppe siattigend und schmackhaft . . . »

Das sind Tatsachen und Uberlegungen, die sich ohne weiteres auch auf den Truppenhaushalt
ubertragen lassen und zudem stichhaltig genug sind, um sich fiir diesmal etwas intensiver mit den
Suppen zu befassen.

Es ist richtig, auf dem Verpflegungsplan die Suppen im Detail zu bestimmen, das heisst, die Art
aufzufithren und sie genau zu berechnen. Die Ansicht, man konne einfach den noch leeren Platz
im Menu generell mit «Suppe» bezeichnen — und der Kiichenchef bereite dann schon etwas
Passendes zu, teile ich nicht ehne weiteres. Es mag Ausnahmen geben, zum Beispiel bei Bat-Vpf-
Plianen, wo es durchaus angebracht ist, wenn die Suppenart nicht im Detail vorgeschrieben ist.
Sollte dies Schule machen, miisste, um konsequent zu sein, auch «Fleisch», «Gemiise» und «Kar-
toffeln» stehen — und unsere Aufgabe wire auf bequeme Art dusserst einfach zu l6sen. — Nein,
die passende Suppe ist auszuwihlen — wobei selbstverstindlich der Kiichenchef beigezogen werden
soll, der dann spiter, falls notwendig, Abdnderungsvorschlige zu unterbreiten hat.

Weshalb sind aber die Suppen vielfach weniger gefragt? Nachfolgende Uberlegungen mégen mit-
lielfen, die Suppen wieder populirer zu machen.

Die zivilen Essgewobnheiten sind heute einfach so, dass der Suppenkonsum riicklaufig ist. Um-
{ragen bei der Truppe und Beobachtungen im Gastgewerbe bestitigen dies. Prompt wirkt sich
dies auch im Militirdienst aus — denn nichts ist so bestindig und hartnickig wie schlechte
Ernzhrungsgewohnheiten'!
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Fiis Kp 1/120

Verpflegungsplan fiir die 1. Soldperiode vom 10. — 21.10.

Datum Frihstick Preis Mittagessen Preis Nachtessen Preis | Tagesto'al
Konservensuppe 10.— Gemisesuppe 10.—
Speck, gekocht 120 |75.50 | Wurstweggen 2 Stck.[120.—
Mo o Zw. Schwarztee/Zitr. | 4.— | Kopf-/Tomatensalat | 15.—
12. | Einricken Vpf: Sandw./L'pain | 23.—
10. | Brot 200 |18.— Aptsl 15—
Kakao VMP |49.— | Bouillon 4—| passierte Suppe 3—
Di Butter 10 |[13.— | Carbonade HV 150 {122.—| Camembert 1/12 23.—
13. Konfitire 6.— | Spiralen 13.—| Butter/Bergkéase 20 60.—
10. Tilsiter 20 |13.— | Erbsli/ Riebli 20.—| Schalkartoffeln 40 7.—
Brot 300 |27.—
Milch / Kaffee FM |31.— Brotsuppe gebunden | 4.—| Kartoffelsuppe 6.—
Mi Konfi / Butter 10 |[19.— | Rindsleber 130 81.—| Champignonsschnitt. | 97.—
14. Emmentaler 20 |15.— | Fenchel 20.—| Rotkabis-/ 150
10. MIll-Bliscults 2P |[32.50 Kartoffelstock 25.—| Kopfsalat 14.—
Brot 200 |18.—
Milch / Kaffee FM |31.— Einlagesuppe 5.—Q Mehlsuppe ger. 20 16.—
Do Butter 10 |13.— | Hackbraten VV 130 91.—] ROsti 30.—
15. Konfitire 6.— | weisse Bohnen 20.—} Tomatensalat 04 —
10. Greyerzer 20 |15.— | Krauterkartoffeln 10.—) ZwVpf:SchwTee NP | 9.—
Brot 300 |27.— Schokoladewaffeln 62.50
Kakao FM |35.— | Konservensuppe 10.—| Reissuppe 8.—
Fr Butter 10 [13.— | Curry-Vore. VV 200 |130.—| Fischfilets pan. 150 74—
16. Konfitire 6.— | Trockenreis 18.—| Mayonnaise 17.—
10. Dosenkése s P* |15.— | Lindenblitentee 6.—| Salzkart. (Stengeli) 10.—
Brot 400 (36.— | Apfel 15.—| Kopfsalat 14—
Milch / Katfee FM |31.— Erbsensuppe 14.—| Bouillon —.50
Sa Butter 10 [13.— | Wienerli1P —.65 65.—| Fleischspiessli 120 15.—
17. Konfittre 6.-—- | Kartoffelsalat 20.—| grine Bohnen 3.50
10. Greyerzer 20 |15.— Bratkartoffeln 3.50
Brot 200 |[18.— 10 %
Milch / Kaffee FM 3.10 Crémesuppe 1.—| Griessuppe gerdstet 1.—
So Butter 10 1.30 | Schw.Platzli pan. 120 | 16.—| gekochteEier 2Stiick
18. Konfitlire —.60 | Blumenkohl 3.40| Gemiusesalat 10.—
10. Streichkése s 2.80 | Pommes frites 4.80| gemischter Salat 2.50
10% | Brot 200 1.80
Kakao VMP |[49.— Fleischsuppe 3.—| Kartoffel-Lauchsuppe| 11.—
Mo Konfi / Butter 10 [19.— | Siedfleisch VV 200 [119.—| Spaghetti nap. 20 | 31.—
19. Emmentaler 20 |15.— | Lauchgemise 26.—| Kopfsalat 14.—
10. Mil-Biscults 2 P* |[30.— | Salzkart. (halbe) 7.—
Brot 200 |18.—
Milch / Kaffee FM |31.— Haferflockensuppe 5.—| Minestrone
Di Butter 10 |13.— | Fleischkons. 1P |120.—| Minestrone mit 25.50
20. | Konfitiire 6.— | Weichkase 50 | 35.—| Speck, ger. 100 | 63.50
10. Greyerzer 20 (15.— | Frichte 15.—| Lindenblltentee 6.—
Brot 300 |27.— | Schwarztee (Zucker-NP) | 7.50
Frilhstiickskonserve |[35.— Konservensuppe 10.—| Bouillon 5—
Mi Butter 20 |25.— | Landjager 1 Stick | 45.—| Paprika-Gul. VV 200 |[126.—
21. Dosenkése 3¢ P* |45.— | Leberpain, Frichte 55.—| Knopfli 33.—
10. Brot 300 |(27.— | Schwarztee/ Zitr. 4 —| Endiviensalat 14.—
*=aus TNP C Fr.
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Die Suppen sind dem nachfolgenden Menu anzupassen!

Erster Grundsatz:  leichte Mahlzeiten = dicke Suppen
schwere Mahlzeiten = klare Suppen

wobei zu beachten ist, dass auch die dicken Suppen mehr oder weniger stark gebunden sein
konnen. Es bleibt dem Kiichenchef {iberlassen, den richtigen Ausgleich zu schaffen. In meinem
Vpf-Plan versuchte ich, diesen Grundsatz zu befolgen, was eigentlich mit Ausnahme des 15. 10.
Nachtessen, auch gelang. Doch ist die Mehlsuppe zur nachfolgenden Rosti durchaus passend, sehr
nahrhaft und — gerechtfertigt, weil an diesem Abend eine Nachtiibung auf dem Programm steht.

Zweiter Grundsatz: Die Art der Suppen und die nachfolgenden Beilagen sollen sich im gleichen
Menu nicht wiederholen. Als Beispiel: Kartoffelsuppe = im Menu Teigwaren, Gemiisesuppe =
im Menu Salat, Reissuppe = im Menu Kartoffeln.

Dritter Grundsatz:: Auch bei der Wahl der Suppen ist die Farbkomposition zu beachten, was
besonders bei Selbstbedienung, wo alle Gerichte miteinander gefasst werden, besonders wichtig ist.
Gibt es etwas appetitlicheres als ein Tablett mit einem farbenfroh angerichteten Teller und einer
lecker duftenden, mit allerlei Zutaten gewlirzten Suppe?

Auch in bezug auf die Suppen ist die Herkunft der Wehrminner — aber auch die Jahreszeit zu
beriicksichtigen. Folgende Feststellungen und Erfahrungen mogen dies darzeigen, jedoch sind sie
naturgemiss vorsichtig zu interpretieren und zu iibernehmen, denn es kénnen sich immer wieder,
bedingt durch die verschiedensten Faktoren, grosse Abweichungen ergeben:

— Dicke Suppen werden in der Regel von Romands und Tessinern weniger gern gegessen — was
allerdings nicht heissen will, dass sie bei den Deutschschweizern besonders beliebt seien.
Immerhin kann eine Minestrone nicht dick genug sein — und eine gute Kartoffelsuppe oder
eine Cremesuppe findet bei passender Gelegenheit {iberall Anerkennung.

~ Aber eben — die passende Gelegenheit! Bei heisser, schwiiler Witterung ist eine dicke Suppe
meist fehl am Platze und wird kaum geschitzt. Also, beweglich sein und die vorgesehene Suppe
bei Bedarf abindern und eine klare Suppe zubereiten lassen.

—~ Wehrminner im Landwehr- und Landsturmalter bevorzugen in der Regel eine kriftige, schmack-
hafte, bei korperlicher Arbeit eher dicke Suppe, wogegen sich Jiingere eher fiir klare Suppen
begeistern konnen. Altere nehmen sich auch mehr Zeit zum Essen, was sich auf das Anrichten
und das Verteilen der Speisen glinstig auswirkt.

Suppen sind nahrbaft und gesund

Zu Unrecht wird landlaufig erklirt, dass die Suppen «den Magen fiillen». Dem kann entgegen-
gehalten werden, dass sich ein Teller fein zubereiteter Suppe erndhrungsphysiologisch dusserst
gunstig auswirkt, indem sie namlich den grossten Hunger bricht und den Verdauungsapparat
vorteilhaft beeinflusst (weil sie in der Regel leicht verdaulich und vielfach aromatisch gewiirzt
ist). Je nach Art der Zubereitung und der Beilagen kann sie sehr nahrhaft sein, beztiglich Kalorien-
wert weisen die Suppen grosse Unterschiede auf. So wird die vielfach leichtfertig und abschitzend
angebrachte Bemerkung nachgeplaudert, ohne dass die Betreffenden von den Zusammenhingen
eine grosse Ahnung haben.

Suppen sind preiswert

Durchschnittlich kosten die Suppen pro Mann 6 bis 8 Franken und halten damit jedem Preisver-
cleich stand. Es gibt kein anderes Gericht, das in bezug auf Nihrwert und Preisaufwand den
Suppen gleichkommt. Fruchtsifte sprengen den Charakter der Truppenverpflegung und sind als
«Friichte» vorteilhafter abzugeben. Salatteller sind leider verteilungsmassig anspruchsvoller, meist
arbeitsintensiv und deshalb nur in Ausnahmefillen vorteilhaft. Joghurt wiirde ich in der heissen
Jahreszeit gerne an Stelle der Suppen abgeben, aber als Dessert erweist es mir einen grosseren
Dienst, denn auch bei preisgtinstigem Einkauf muss ich doch mit einem Betrag rechnen, der rund
dreimal grosser ist als derjenige der Suppen.

Vorsicht vor Restensuppen!

(was nicht heissen will, dass Restensuppen gefihrlich seien — im Gegenteil!) — Auch wenn auf
dem Verpflegungsplan «passierte Suppe» oder «Teigwarensuppe» steht — und es sich in beiden
Fillen um Restensuppen handelt, darf nicht einfach und ohne jede Uberlegung von der vorher-
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gegangenen Mahlzeit mit verwertbaren Resten gerechnet werden. Sonst erscheint prompt nach
Bratkartoffeln eine «Kartoffelsuppe» und nach dem Rotkraut eine «Gemiisesuppe», mit jewells
Fr.3.— in der Preiskolonne, was aber die Beitrige fiir passierte Suppen (also Restensuppe) sind.
Dass die Restensuppen besonders sorgfiltiger Zubereitung bediirfen, weiss glicklicherweise mein
Kiichenchef. Noch nie habe ich einen «Wochenriickblick» in Form von grossen Restenstiicken
beobachtet, was einfach widerlich wire — und von der Truppe begreiflicherweise refisiert wird.

Subpen miissen richtig serviert werden

Der Grund, weshalb die Suppen vielfach nicht gegessen werden, kann auch bei der Fassmannschaft
zu suchen sein. Es ist natiirlich falsch, einem Zug Suppe, Fleisch und Beilagen gleichzeitig auf den
Tisch zu stellen. Derjenige, der an und fiir sich gerne Suppe essen wiirde, fithlt sich benachteiligt,
wenn sich andere schon am Fleisch giitlich tun und er befiirchten muss, leer auszugehen. Schon
lange wird bei uns deshalb zuerst Suppe und Brot, allenfalls auch Salat gefasst und erst nachher,
wenn die Truppe serviert ist, Fleisch und Beilagen gereicht. — Zudem miissen die Suppen heiss
serviert werden. Ein Unfug, dass es immer wieder Fassmannschaften gibt, die die Suppen 10
Minuten und linger in den Tellern erkalten lassen. Kein Problem in dieser Richtung bietet
naturgemiss die Selbstbedienung.

Die Suppen miissen gut zubereitet sein

Begreiflicherweise vergeht einem Kiichenchef die Lust, sich besonders Miithe mit dem Ab-
schmecken der Suppen zu machen, wenn dieselben kaum bertihrt werden. Ja, vielleicht entschliesst
man sich beim Anblick der stindigen Suppenresten sogar auf eine weitere Herstellung von Suppen.
Das ist natiirlich falsch. Denn wenn die Suppen schon nachlissig zubereitet und im Hinblick auf
das «Nichtessenwollen» gar oberflachlich gewirzt werden, ist die Sache ganz verfehlt. Dem
Ubel ist auf den Grund zu gehen. Vielleicht erreicht man auch eine Verbesserung durch eine
Orientierung der Truppe.

Die Suppen aber werden geschitzt, wenn sie: tberlegt ausgewahlt — sorgfiltig zubereitet und —
richtig serviert werden

™

Willkommen am 12./13. Juni 1971 an den

16. Schweizerischen Wettkampftagen der bellerdmen Verbdnde in Bern

Tram Tram tra-ri-di-ri, alli Manne standet i . . . und tatsdchlich hat das unter dem Patronat des
Schweizerischen Fourierverbandes stehende Organisationskomitee, mit Fourier P. Eggenberg an
der Spitze, fiir die Durchfithrung der

16. Schweizerischen Wettkampftage der hellgriinen Verbinde

bereits grosse Vorarbeit geleistet.

Die ehrwirdige Bundeshauptstadt Bern mit seinen malerischen, heimeligen Lauben, Brunnen und
Tirmen, dankt dem Zentralvorstand, sie als Wettkampfort gewihlt zu haben. Bern ist stolz und
freut sich, die hellgrinen Verbinde wahrend des edlen Wettstreites 2 Tage lang beherbergen zu
dirfen.

Uber das detaillierte Programm dieser Wettkampftage werden wir Sie fortlaufend in unserem
Organ orientieren.

Wir freuen uns bereits heute, eine grosse Anzahl von Wettkdmptern und Delegierten hier begriis-
sen zu konnen, und rufen allen zu:

Uf Wiederluege ds Barn 12./13. Juni 1971!

Das Organisationskomitee
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