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Fachtip d@s Monats

Suppen im Truppenhaushalt
Z)/e £lKgewo/;«/;ez7e« /;u/>e« j/cA geändert - z/er /n///Zö77scAe /);'e«vZ/?eZne/> awc/î/ fbr «oc/; «;'c/;/ o//z;;-
/o«gec Ze;7 h'm/z/c <//e Swp/te - zw«;a/ /« ReA.Tt/re«ez«/;e;7e« ~ t/ß ;^«d <7o/t a«/ZJe/e/;/ ve/p/Zcgr. (Ver <7;'e

5«/7pe /ecr/g gege^c« Ao/ïe, mw.w/'e aw/s/e/te« ««</ erat, «ocAc/c«; r/Ze ga«ze KowpanZe v/o«z/, wz;n/e
«ße/;ge/ö.wZ. //ewZe z/Zes z;; Rec/zZ vorieZ.

Z)Ze wesewr/Zc/; /ocÄere, «ewzeZz/Zc/ze Se/Z>.s/Z;ez/Z(?«w«g /?/«gcge« örac/Ue/wV z/e« S«/;/>e«/co«.s;/w y'crfoc/;
awr/; Ae/«e lVe«z/e. ZZvZ/e Gewo/znAeZ/e« nwz/en «aZi/r/Zc/; owe/? /'«; MZ/Z/zïn/Ze«.?/ ZZZzerßo/wme«.

£/^a/zrß«g.sza/?/e« /cö««e« z/Ze.s öesZßVZge«.

Verbrauchszahlen von Suppenprodukten

AfZ/ZZaV (Konsum je Mann / Naturalverpflegungstag) Zz'v//

Jahr Suppenkonserve Bouillon Total
+Suppenmehl

1963 13,0 g 3,9 g 16,9g (nicht vor-
1967 10,8 g 4,8 g 15,6 g handen)

1971 11,4g 4,2 g 15,6 g 5,3 g

1975 12,6 g 3,7 g 16,3g 4,5 g

1979 12,3 g 3,4 g 15,7 g 4,2 g

1983 10,0 g 3,5 g 13,5g 4,1 g

Inerhalb von 20 Jahren ist eine Reduktion von 3,4 g je Mann und Naturalverpflegungstag, bzw. von
rund 40 Tonnen bei einem Durchschnitt von 11,66 Mio. Naturalverpflegungstagen festzustellen!

Suppe schmeckt auch gut
aus der Gamelle.
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Suppenprodukte in der Armee

Immer noch bleiben die Suppenpräparate eines
der Sorgenkinder im Zusammenhang mit dem
Pflichtkonsumverbrauch für die Rechnungsfüh-
rer. Welche Anstrengungen unternimmt nun das

OKK, um der Truppe ein qualitativ gutes und
abwechslungsreiches Suppensortiment anbie-
ten zu können.

Zur Zeit werden zwei Massnahmen beim Ein-
kauf von Suppenartikeln eingeleitet, welche ihre
Auswirkungen bei der Truppe aber erst in ca. 2

Jahren haben werden (Umsatz Kriegsproviant).

Z. Sz//7/ze/zAo/z.ye/-ve/Sw/;/>e/z//ze/?/

Die Lieferanten konnten bis anhin die gleichen
Sorten Suppen sowohl als Suppenmehl als auch
Suppenkonserve liefern. Dadurch kam es recht
häufig vor, dass eine Einheit die gleiche oder
ähnliche Suppe (z. B. Erbs mit Speck und Grün-
erbs mit Schinken) für diese beiden AVM-Arti-
kel (ALN 337.9201 und 337.9202) angeliefert
bekam.

Inskünftig werden für die Sz/zz/ze/zAo/zaerve (40 g

Portion) nur noch folgende 3 Sorten eingekauft:

- Oxtail gebunden

- Gemûsecrème

- Spargelcrème

Die Lieferanten dürfen diese Sorten nicht mehr
in die Ablieferung von Suppenmehl (1 kg Pak-

kungen) einbeziehen

Beim Szz/z/ze/z/?ze/7/ werden zur Zeit folgende Sor-
ten beschafft:

- Erbs mit Speck

- Erbs mit Schinken

- Golderbs mit Speck

- Lauchcrème

- Geflûgelcrème
- Basler Mehlsuppe
- Mehl-/Zwiebelsuppe
- Minestrone

- Ticinella
- Griess mit Gemüse

- Griess mit Julienne

- Bündner Gersten

- Königinsuppe
- Hausmacher

Speziellen Wünschen bei der Bestellung kann
das Armeeverpflegungsmagazin aus organisato-
rischen Gründen jedoch nicht entsprechen.

2. A7are Szz/z/ze/z Ao/zze/zZ/ve/t

Wie in den letzten Jahren festgestellt werden
konnte, sind die verschiedenen Produkte in der
Zusammensetzung sehr unterschiedlich. Da bei
diesem Artikel der qualitative Rahmen gemäss
Lebensmittelverordnung (Ziffer 126) relativ
weit gesteckt ist, wird das Oberkriegskommissa-
riat bereits ab kommender Beschaffung die klare
Suppe konzentriert durch 77mc7;/zoz//7/o/z erset-
zen. Die Qualitätsanforderungen werden hier
gemäss Lebensmittelverordnung (Ziffer 122)

strenger gehandhabt, was sicher zu einer
wesentlichen Verbesserung im Bereiche der
Zusammensetzung führen wird.

Verwendung in der Truppenküche

Ganz falsch wäre es nun, wenn Fourier und
Küchenchef, trotz den Bemühungen des OKK
um eine Qualitätsverbesserung des AVM-Sorti-
mentes einfach resignieren würden. Die Fest-

Stellung «die Einheit isst halt die Suppe nicht»,
ist oft nur eine Entschuldigung weil die Initia-
tive fehlt, eine Verbesserung dieses Zustandes
zu erreichen.

Denn, vergessen wir nicht, die Vorteile des Sup-
penkonsums im Truppenhaushalt sind beacht-
lieh:

7. Szz/z/ze/z ergä/zze/z <7/> zZzz/r/z r/aa Sc/zw/Zze/z ver-
/ore/ze T/Z/as/gAe/Z, /7zv6e.so/;z7e/'e vt7/rZ <7er Sa/z-
/zazzi/za/z e/gä/zzt.

2. Szz/z/ze/z i/zzrf we/tvo/Ze Lz'e/i?ra//Ze/z vo/z Sc7zz/Zz-

zz/zzf A/ze/gZesZoZ/e/z. £><?/ T/zZez/ a/z we/tvo/Ze/z
ßesZa/zz/Ze/'/e/z Aa/z/z r/zz/r/z geac/z/cAze FPa/i/ z//z<7

so/g/ü'/Z/ge Zz/Zwe/Zzz/zg 6eZzäc7zZ/z27z e/7zo7;Z

vee/v/e/z.

2. Sw/z/ze/z s/'/zrf ezn/ac/z z/z z/er Zt/ZzerezZiz/zg z//z<7

ez/ow/e/v?, vo/z vee/z/ge/z Hz/a/za/z/zze/z aZzgese/ze/z,

/zwr e/'/ze Azz/ze ÄTzc/zze/Z.

Tb/g/zc/z Aa/z/z Z/z/ze/Z AZz/zeiZe/ Tr/Sz «ezwa^ 1Tb/-

//ze.s» vezp//egZ werbe/;.

4. Szz/z/ze/z sz/zb ber ké/zZoz/zz/zg zz/Zrag/z'cA. £'/7z 7e/-

/ergz/Z zz/ZzereZ/e/erSzz/z/ze //zz'Z e/'/ze/zz SzäcA 5rot
/zz/Zz Zze/Ze/be /zZr/zZ r/z/rebe/z Mage/z». /zw Gege/z-

ze/7, b/e Perbaz/z//zg wirb a/zgeregz, bas Sbz/Z-

gzz/zgj-ge/zv/zZ w/rb er/zo'/zZ, bav o/z/ze b/'e S/z/z/ze

//zz'Z a/zber/z, z/ze/TZ Ao/z/e/zybraZ- zz/z<rZ /Tzz/eZc/ze/z

S/ze/Te/z ge.sZ/7/Z werbe/z //zzzT^Ze. ZJev/za/Zz; Tie/-

vZzz/zga/a/zz'gAez'Z zn/zre/v Sw/z/ze/z er/za/ze/z o/z/ze

zzz /ze/osZe/z/
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Gazpacho
Ä'a/m nac/î span/jc/ter /J/t

Für 6 bis 8 Personen (für militärische Mengen entsprechend anpassen)

.Suppe

2 mittelgrosse, grüne Gurken, geschält und
grobgehackt

625 g mittelgrosse Tomaten, geschält und
grobgehackt

1 grosse Zwiebel, grobgehackt
1 mittelgrosse Paprikaschote, das Mark und

die Kerne entfernt, grobgehackt

In einer tiefen Schüssel grobgehackte Gurken, Tomaten, Zwiebeln und Paprikaschote, Knob-
lauch und Brotkrumen gut vermengen. Dann Wasser, Essig und Salz hinzufügen. Jeweils 2 Tas-

sen dieser Mischung in den Mixbecher einer Küchenmaschine füllen und bei hoher Geschwin-
digkeit etwa 1 Minute verquirlen, bis die Mischung sich in ein glattes Püree verwandelt hat. Das
Püree in eine Schüssel geben und mit einem Schneebesen Oel und Tomatenmark hineinschla-
gen.

(Andernfalls die Mischung aus Gemüse und Brot durch eine Gemüsemühle oder mit dem Rük-
ken eines Holzlöffels durch ein Sieb in eine Schüssel passieren. Rückstände in der Mühle oder
dem Sieb nicht verwenden. Oel und Tomatenmark in das Püree hineinschlagen.)

Die Schüssel fest mit Plastik- oder Alufolie bedecken und mindestens 2 Stunden in den Eis-
schrank stellen, bis sie vollständig abgekühlt ist. Kurz vor dem Anrichten die Suppe leicht schla-

gen oder umrühren, um die gewünschte Konsistenz herzustellen. Dann in eine gekühlte Terrine
oder in einzelne Suppenteller füllen.

GA/w'e/w/g

1 Tasse Brotwürfel, etwa V2 cm dick, ohne 'A Tasse geschälte und feingehackte grüne
Kruste Gurken

V2 Tasse feingehackte Zwiebeln V2 Tasse feingehackte grüne Paprikaschoten

Zu der GAzpae/70 die Brotwürfel und die Gemüsebeilagen in einzelnen Schalen reichen. Diese
Zutaten werden nach Belieben bei Tisch in die Suppe gegeben.

Aume/Ai/ug

Wenn man knusprige Croutons bevorzugt, kann man die Brotwürfel auch rösten. In einer
Pfanne von 15 bis 20 cm Durchmesser 'A Tasse Oel bei massiger Temperatur erhitzen, bis sich
ein leichter Rauch bildet. Die Brotwürfel hineingeben und unter häufigem Rühren rösten, bis
sie auf allen Seiten goldbraun sind. Auf Küchenkrepp abtropfen und abkühlen lassen.

2 TL feingehackter Knoblauch

4 Tassen grobe Brotkrumen ohne Kruste
1 I kaltes Wasser

Vi Tasse Rotweinessig
4 TL Salz

4 EL Oel
1 EL Tomatenmark
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Aber: sollen diese Theorien den Teilnehmern
am Truppenhaushalt erklärt werden? Wohl
kaum! Es genügt, wenn in der Praxis zwei
Grundsätze beachtet werden:

1. Die richtige Suppe wählen

2. Die Speisen folgerichtig verteilen

Wir merken uns bei der Bestimmung der Suppe:

warme Witterung klare Suppen

kalte Witterung gebundene Suppen

Nebst der Jahreszeit und der Witterung merken
wir uns aber auch: zu einem reichhaltigen Menu
gehört eine leichte Suppe - zu einer einfachen,
schwachen Mahlzeit passt eine kräftige, nahr-
hafte Suppe. Die Palette reicht von der Bouillon
bis zur «Suppenmahlzeit» in Form einer Mine-
strone oder frischen Erbssuppe mit Speckwür-
feli.

Ob Suppe gegessen wird oder nicht, ist meist
auch eine Frage der Organisation der Verteilung
der Verpflegung:

- ein folgerichtiger Ablauf derSelbstbedienung
kann hier Wunder wirken! Zuerst Suppe ver-
teilen, erst nach ca. 10 Minuten sind die übri-
gen Gerichte aufzutragen.

- die ausreichend bemessene Zeit für die
Essensaufnahme ist eine weitere Vorausset-

zung für den Suppenkonsum.

Vielen Fourieren und Küchenchefs sind nach-
folgende Tips bestens bekannt - sie seien hier
pro Memoria aufgeführt:

- Die Bezeichnung «Restensuppe» aufVerpfle-
gungsplan und Tagesmenukarte ist zu Recht
verpönt. «Passierte Suppe» tönt besser. Auch
der Elinweis auf die zur Eierstellung verwen-
deten Bestandteile ist zweckmässig, z. B.:

Kartoffel-, Reis-, Teigwaren- oder Brotsuppe.

- Suppenmehle haben den Nachteil, dass sie
beim Warmhalten dicker werden. Dies beson-
ders dann, wenn sie zu wenig lang gekocht
wurden. Abhilfe: Rezeptur beachten und not-
falls anpassen, die Qualität der Suppe kurz vor
der Abgabe prüfen. Allenfalls ist die Suppe zu
verdünnen, wobei sie wiederum abge-
schmeckt werden muss.

- mit wenig Aufwand an Zeit und Geld lassen
sich die Suppen verbessern: durch Beigabe
von frischen Kräutern, geriebenen Käse, Brot-
würfeli oder Fleischresten.

- Knochen- und Gemüsebrühen als Grundlage
für die Suppenzubereitung ergeben immer
bessere Resultate. Durch geschickte Arbeits-
Organisation ist der damit verbundene
Arbeitsaufwand gering.

- Bouillon als Zwischenverpflegung auf
Marschposten oder am Ziel ist fettfrei abzuge-
ben. Zu diesem Zwecke wird sie einige Stun-
den im voraus zubereitet, abgekühlt, abgefet-
tel, passiert und bei Bedarf wieder erwärmt
oder erhitzt.

- Kalte Suppen (z. B. spanische Gazpacho), fin-
den auch an heissen Tagen bei der Truppe
Anerkennung.

Ztr é7«ét geww/rr/e«, vo//we/t/ge« 7}-M/>y?£>/7ve/p/7e-

gwnggehört gew'â/î/r, .jc77/wtfc/c/7a//

zwöere/m/, zwec/cmàTs/'g verte//f.

Wussten Sie, dass

- Suppe in der Geschichte der Eidgenos-
senschaft schon immer eine wesentliche
Rolle spielte (z. B. 1529, Milchsuppe
beim Ende des 1. Kappeler Krieges).

- Der wohl älteste Schweizer, Herr Fritz
Bosch in Freiburg, mit Jahrgang 1877

noch täglich seinen Teller Suppe
geniesst?

Wir danken für die Berücksichtigung unserer Inserenten!

Beachten Sie jedoch, dass nicht immer sämtliche angebotenen Lebensmittel zulasten Verpfle-
gungskredit gekauft werden dürfen.

Dem Einkauf zulasten Wehrmann/Truppe (z. B. Kantinenkasse) oder für den Verbrauch im zivi-
len Leben steht nichts entgegen.

Z)/e Rec/u/fho«
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