Zeitschrift: Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-Verbandes
und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Herausgeber: Schweizerischer Fourierverband
Band: 48 (1975)

Heft: 4

Artikel: Suppenkonserven

Autor: [s.n.]

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-518438

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 28.12.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-518438
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

SUPPENKONSERVEN

Mit der «Suppenindustrie» von der Suppe bis zum Dessert

Man spricht auch heute noch generell von der Suppenindustrie, obwohl die damit gemeinten
Unternehmen zu den grossten Nahrungsmittelproduzenten unserse Landes gehéren. Sie produ-
zieren alle auch heute noch Suppen, aber ihre Fabrikation hat sich im Laufe der Zeit viel
weiter gespannt und so reicht ihr Produktionsprogramm praktisch von der Suppe bis zum
Dessert. Die Fabrikation beruht hauptsachlich auf verschiedener Trocknungs-, Mahl-, Rost- und
Mischverfahren und gewihrleistet eine gleichbleibende hohe Qualitédt, lange Haltbarkeit und
ein kleines Gewicht.

Die Dienstleistung dieser Firmen an den Verbraucher liegen ebenfalls auf den verschiedensten
Gebieten. Angefangen beim Grosseinkauf der verschiedenen Rohprodukte mit genauen Quali-
tatsanforderungen und -kontrollen beim Eingang der Waren {iber die stdndig neu iiberarbei-
teten und verfeinerten Produktzusammensetzungen und Herstellungsverfahren, Verwendung
neuer Rohstoffe und Ausarbeitung neuer Produkte bis zur einfachen und praktisch sicheren
Zubereitung durch den Verbraucher. Dabei bleibt es dem Fachmann unbenommen, die Speisen
bei ihrer Zubereitung noch mit einer persénlichen Note zu verfeinern oder abzuschmecken.

Was weiss die Geschichte iiber die Suppe?

Wenn man der Geschichte glauben kann, stand die Suppe am Anfang aller Kochkunst. Die
Hebrider kochten in Palédstina schon eifrig ihren «pot au feu», die Griechen eine stdrkende
Fleischsuppe, die sie zu kriegerischen Taten inspirierte. Erinnern Sie sich noch an die «Blut-
suppe» der Spartaner, die uns in der Schule etwas schaudern machte? Die kulinarisch schon
sehr verwohnten Romer hielten es mit Getreide- und Krautersuppen und erfanden sogar eine
wohlschmeckende «Rosensuppe». Nach der Meinung mancher Sprachforscher kommt das Wort

Ein wichtiger Fabrikationsteil ist der Mischvorgang.
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Suppe (und damit auch die franzosische «soupe») vom spitlateinischen Ausdruck Suppa. Aus
dem germanischen Wort Sup entstanden die Verben schliirfen, trinken, auch saufen und
seufzen. Andere Forscher griffen zum Sanskrit zuriick und fanden als Ursprung su (gut) und
p6 (erndhren), woraus sich das Wort Supa, eine gute und nahrhafte Sache, entwickelt habe.
Hier findet sich auch eine Verwandtschaft mit der franz&sischen Benennung «potage», die
bekanntlicherweise unserer Suppe neben der reicheren franzosischen «soupe» entspricht.

Vom Kriutersud der Steinzeit tiber das beriihmte Huhn im Topf von Henri IV. bis zum
«bullshot» unserer gegenwadrtigen Siebzigerjahre war und ist die Suppe ein Symbol fiir das
Wohlbehagen und die Kochkunst der Menschheit.

Sie kann eine vollstindige Mahlzeit sein wie die italiensche Minestrone, der irische «Stew»
oder der russische Borschtsch, ein wohlduftendes Siippchen nach dem Theater wie die «gratinée
a l'ognion» in der «Bar des Théatres» in Paris oder die feine appetitliche Einleitung eines gut
komponierten Menus wie «consommé au sherry» einer kalorienbewussten Gastgeberin. Auf
jeden Fall hat die Suppe, manchmal in der Kiiche etwas lieblos behandelt, eine Renaissance
verdient.

Die Tatsache, dass so viele gute Suppen (es soll im ganzen weit {iber tausend Suppen geben)
Namen von schénen Damen tragen, ist ein Grund mehr dafiir, sich mit der Ouvertire eines
gekonnten Menus zu beschéftigen.

Die Suppe ist ein kleines ausgewogenes Wunder

Apéritifs als modische «Mahlzeiten-Starter» liefern zwar Kalorien, aber keine nennenswerten
Nahrstoffe. Wussten Sie, dass ein Teller Suppe in kleiner aber ausgewogener Menge folgendes
enthilt:

Aufban- und Energiestoffe EIWEISS
FETT

KOHLENHYDRATE
in kleinen Mengen

Schutz- und Erginzungsstoffe Vitamine und Mineralsto(fe,
Vitamin B in Fleisch und Getreidekeimen,
Vitamin C in Gemiise und beigefiigten Suppenkréautern

Geruchs- und Geschmacksstoffe ~ Gewlirze und andere natiirliche Geschmackgeber

Wasser als lebensnotwendige Fliissigkeit transportiert es die
Nahrstoffe

Suppe und die Kunst zu leben

Nicht nur die Geschichte, auch Lebenskunst und Wissenschaft sind «suppenbewusst». Die
Franzosen, die bekanntlicherweise grosse Meister in der Kunst zu leben, zu essen und auch zu
trinken sind, haben einen alten Grundsatz bei der Gestaltung ihres Menus: Vergiss die Suppe
nicht!

Was ist natiirlicher als eine gute Suppe?

Die Suppe enthilt Naturprodukte, die man entweder auf dem Markt oder im Geschift kaufen
oder als Trockensuppe aufbewahren kann.

Die Suppe ist magenfreundlich

Sie beruhigt den Magen und bereitet ihn auf die Nahrungsaufnahme vor. Eine warme Suppe
regt die Verdauung an und bewirkt, dass die weiteren Speisen nicht nur dem Gaumen, son-
dern auch dem Magen schmecken.
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Die Suppenkonserven in unserer Armee

Gerade im heutigen Zeitpunkt, wo die Truppe generell auch an die Verpflegung gesteigerte
Anforderungen stellt und der Kiichendienst nicht mit entsprechend grosser Freude angetreten
wird, sind die Produkte der «Suppenindustrie» eine eche Hilfe fiir den Kiichenchef und
natirlich auch den Fourier.

Nur wenig Wehrménner sind in ihrer privaten Titigkeit so stark Wind und Wetter ausgesetzt
wie im Militardienst. Uberhaupt bringt die vermehrte korperliche Tatigkeit im Dienst einen
gesteigerten Energieverbrauch und einen erhdhten Fliissigkeitsbedarf mit sich.

Gerade hier hat die Suppe eine wichtige Funktion: Sie stellt ein ausgewogenes Gemisch an
Bau- und Betriebsstoffen dar, die sich in unserer Nahrung finden und fiithrt dem K&rper auch
einen Teil der notwendigen Fliissigkeit und des Salzes zu.

Je nach den gewihlten Rohstoffen und Einlagen bringt die Suppe mehr oder weniger Kalorien,
wobei durchaus festgehalten werden darf, dass normalerweise ein Teller Suppe unter 100 Kalo-
rien aufweist. Trotzdem besitzt sie einen relativ hohen Séttigungswert. Die Suppe sollte des-
halb auch weiterhin ihren festen Platz im tdglichen Menu des Soldaten haben.

Armeeproviant:
Suppenmehl in Pakete zu 1 kg

Verschiedene Sorten: z. B. zur Zeit Erbs mit Speck, Griinerbsen, Spargelcréme, Lauchcréme,
Griessuppe, Sellerie, Oxtail, usw.

Suppenkonserven in Portionen zu 40 g

Verschiedene Sorten: z.B. zur Zeit Griinerbsen, Bohnensuppe, Tomaten, Erbs mit Schinken
usw.

Konzentrierte Bouillon in Dosen zu 1 kg

Einwandfreie Rohstoffe sind fir die Sup-
penherstellung Voraussetzung. Diese wer-
den in Testkiichen genau gepriift,
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