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Suppentag für Haiti 
Ref. Kirche Küssnacht 8700 
Kommission Hilfe im In- und Ausland 

„Wir freuen uns auf hungrige Gäste!“ 
 
 
Rund hundert Gemeindeangehörige fanden am 29. Februar den Weg 
ins Kirchgemeindehaus zum «Küsnachter Suppentag » der 
Reformierten Kirchgemeinde. Zu «chüstigem» Bauernbrot wurden 
eine kräftige Gerstensuppe und eine feine Kartoffelsuppe 
ausgeschenkt. Zum Dessert gab’s Kaffee und ein Stück Russenzopf. 
Wie Pfarrer Brigitte Crummenerl in ihrer Begrüssung festhielt, ist der 
«Suppentag » ein gelebtes Zeichen der Solidarität während der 
Fastenzeit: Wir gedenken jener, die nicht jeden Tag an einem 
gedeckten Tisch sitzen können, wir verzichten auf ein opulentes Mahl 
und spenden das so eingesparte Geld an eine Organisation zur 
Unterstützung bedürftiger Menschen – traditionsgemäss auch heuer 
wieder an die Heilsarmee, die in Haiti für die Ärmsten der Armen 
Schulen errichtet und betreibt.  
Im Eingangsfoyer des Kirchgemeindehauses waren zahlreiche Fotos 
zu sehen und Erklärungen zu lesen, wie diese Unterstützung vor Ort 
geschieht. Der Suppentag bot neben der Möglichkeit zur Information 
über das Spendenprojekt aber auch Gelegenheit zum Treffen von 
Freunden und Bekannten. Dies wurde rege benutzt, und die Stimmung 
war heiter. Ein grosses Dankeschön geht an die zahlreichen 
freiwilligen Helferinnen und Mitwirkenden in und um die Küche, die 
aufmerksam und gekonnt für einen reibungslosen Anlass sorgten. 
Ebenso gedankt sei den Gästen und den Kirchengängerinnen und -
gängern, die mit Suppentag- und Gottesdienstkollekte zusammen den 
erfreulichen Betrag von rund 2500 Franken zusammenlegten.  
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Ökumenisches Projekt  
4310 RHEINFELDEN,   
römisch-katholische, christkatholische und ref. Kirche 
                          
Gemeinsam essen – 
für einen guten Zweck 
Suppentage 2009 
In unseren Gemeinden finden 
diesen Monat verschiedene 
Suppentage statt, deren Erlös 
vollumfänglich dem Projekt 
«Volksküche in Bacau, 
Rumänien» zugute kommt. 
In Zusammenarbeit mit der 
rumänischorthodoxen 
Kirchgemeinde und dem Verein 
«Ovidenia Bacau» hilft das 
Projekt bei Aufbau und Betrieb 
einer Volksküche beim Friedhof der Stadt Bacau. Die 
Hilfsvereinigung «Ovidenia Bacau» will in erster Linie älteren Menschen, Kindern, Kranken 
und benachteiligten Familien helfen. Nun geht es darum, in Bacau Land zu kaufen und ein 
eigenes Gebäude zu errichten, in dem die Volksküche betrieben werden kann. 
Zuständig für das Projekt auf Schweizer Seite ist Pfr. Christoph Schuler von der 
christkatholischen Kirche. 
Wir freuen uns, wenn möglichst viele Menschen aus unseren Gemeinden unsere Suppentage 
besuchen und mit ihrem Beitrag dieses sinnvolle Projekt in Rumänien unterstützen. 
 
Transsilvanische BOHNENSUPPE  
An diese Suppe wirst du dich du dich immer erinnern.  
 
500 g frische grüne Bohnen 
Viel Bohnenkraut 
100 g geräucherten Bauchspeck 
1 große Zwiebel 
Ca. 3 EL Mehl 
Essig, sauren Rahm, in Scheiben geschnittenes dunkles Brot, Milch, Ei 
 
Die grünen Bohnen waschen und in Stücke schneiden - Bohnen schneidet man schräg, ich 
weiß auch nicht warum - und in Salzwasser mit viel Bohnenkraut weich kochen. 
Den Bauchspeck in Stücke schneiden und in etwas Öl braun ausbraten. Etwa 3 EL Mehl 
dazugeben. Wenn die Einbrenne braun ist, die gehackte Zwiebel hineingeben und sie eine 
Weile in der Einbrenne schmoren lassen. Die Einbrenne mit kaltem Wasser ablöschen und das 
Bohnenwasser mit den Bohnen dazugießen. 
Ein kleiner Schuss Essig gehört auch hinein. 
Beim Anrichten kommt ein Löffel saurer Rahm in den Teller. 
Dazu reicht man eine Scheibe Brot, die in Milch und Ei eingelegt und in Butter ausgebraten 
wurde. 

 
 



Beispiele von Suppentagaktionen 
 
Kath. Kirchgemeinde Jonschwil-
Schwarzenbach 
Evangelische Kirchgemeinde Oberuzwil-
Jonschwil, 9243 
 
Ökumenischer Suppentag 
Zugunsten von einem Landspital in Simbabwe 
 
Beginn: 10.00 Uhr mit einem ökum. Gottesdienst 
in der 
Kapelle Schwarzenbach. José Amrein aus Immensee, 
wird das Projekt vorstellen. Auch die Kinder der «Chinderfiir» (ab zirka 6 
Jahren) sind am Anfang im Gottesdienst dabei.  
Ein Kinderhort ab 9.45 Uhr wird in der 
Schule Schwarzenbach angeboten. 
Der gemeinsame Suppentag der evangelischen Kirchgemeinde 
und der katholischen Pfarrei Jonschwil unterstützt ein Spitalprojekt in 
Zimbabwe vom Immenseer Pater Hans Hug.  
 
Im Anschluss an den Gottesdienst, etwa ab 11.00 Uhr erwartet 
Sie in der Mehrzweckhalle Schwarzenbach eine 
feine Suppe aus der Chäferchuchi. Wienerli oder ein 
Stück Käse mit Brot ergänzen das Angebot. Auch wartet 
ein Kuchenbuffet mit Selbstgebackenem auf seine Abnehmer. 
Um ein feines Dessertbuffet zu ermöglichen, gelangen 
wir wiederum mit der Bitte um Kuchen- und 
Tortenspenden an Sie. Ihre Backwaren nehmen wir 
am Samstag, 14. März zwischen 13.30 Uhr und 
14.30 Uhr oder am Sonntag ab 9.30 Uhr entgegen. 
Herzlichen Dank im Voraus. 
Wir freuen uns auf Ihren Besuch und ihre Unterstützung. 
Mit ihrer Hilfe kann ein Stück Not auf dieser Welt gelindert 
werden. Vielen Dank. 
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Suppentage in Zürich W itikon 
Kirchenbote lokal 2009 
Bild: G Wagner 

 

 
Die Suppentage 2009 
zu Gunsten der 
Sammlung Brot für 
alle finden an den 
vier Donnerstagen 
vom 8./15./22./29. 
Januar 2009 
zwischen 11:30 und 
13:00 Uhr im 
reformierten 
Kirchgemeindehaus 
in Witikon statt. Der 
Erlös kommt wiederum 
dem Projekt «Friedensförderung in Indonesien» von mission 21 
zugute. 
Hausgemachte Suppen, Öpfelwähe, Fruchtsalat, gebrannte Crème und 
das grosse Kuchenbuffet werden wie gewohnt vom Küchenteam frisch 
zubereitet, damit alle ihren Hunger und Gluscht stillen können. 
Auch für Kinder lohnt sich der Besuch: An allen vier Suppentagen 
findet im Untergeschoss des Kirchgemeindehauses ab 12.30 Uhr ein 
Rahmenprogramm zum Thema Brot für alle statt.  
Tischreservationen sind möglich. Verständlicherweise werden Tische, 
die bis 12:00 Uhr nicht besetzt sind, wieder frei gegeben, damit alle 
Platz haben.Wir freuen uns auf Sie und Ihren sinnvollen Beitrag zur 
Sammlung Brot für alle. 
 
Mit kulinarischen Grüssen 
Das Suppenteam 
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Die Schweizer Tafel ist ein Projekt der Stiftung Hoffnung für Menschen in Not 
mit Sitz in Kerzers. Sie ist nach dem amerikanischen Vorbild von City Harvest 
und der Berliner Tafel aufgebaut und organisiert. Im Dezember 2001 wurde mit 
Bern der erste Standort eröffnet. Heute ist die Schweizer Tafel bereits in 11 
Regionen der Schweiz aktiv.www.schweizer-tafeln.ch 
 
Bereits zum sechsten Mal hat die Schweizer Tafel am 19. November 2009 ihren 
nationalen Fundraising Event, den Suppentag, durchgeführt. An 31 Standorten 
schöpften prominente Persönlichkeiten aus Politik, Kultur, Wirtschaft und Sport 
nahezu 16'000 Portionen feinster Suppe, zubereitet von Spitzenköchen aus den 
besten Gasthäusern. 
 
Für die Organisation und Durchführung dieses Anlasses durfte die Schweizer 
Tafel auf die tatkräftige Unterstützung von 
folgenden Unternehmen/Organisationen zählen: 

·  Credit Suisse (Corporate Volunteering Projekt) 
·  Lions Club La Gruyère 
·  Rotary Club Wettingen 
·  AEK BANK 1826, Thun 
·  Verein Schweizer Tafel Fundraising 
·  unzählige freiwillige Helfer und Helferinnen 

Die Suppentag Zelte wurden rege besucht und die bereitgestellten Spendenurnen 
füllten sich mit Münz und Nötli. Mit einem glanzvollen Spendeneingang 
von über 125'000 Franken fand dieser Fundraising Anlass für armutsbetroffene 
Menschen in unserer Gesellschaft ein erfolgreiches Ende. 
 
Ein herzliches Dankeschön an all die engagierten Helfer und Helferinnen und 
die zahlreichen Gäste, welche mit Ihrem Besuch und Ihrer Spende Solidarität 
und Menschlichkeit bekundet haben. 
  
 
 
 
 
 



Aus der BAUERNZEITUNG FAMILIE 16. OKTOBER 2009 

Leise köchelt die Suppe auf dem Herd 
Ob als schmackhafte Vorspeise oder Hauptgericht: Suppe ist 
bekömmlich und sorgt für Abwechslung auf dem Menuplan. 
Für viele Menschen gehört Suppe auf den Speiseplan. Es ist eine 
gesunde, geschmackvolle und abwechslungsreiche 
Speise, deren Geschmack und Nährwert von den Zutaten bestimmt 
wird. Kartoffeln, Nudeln und Reis erhöhen den Kohlehydratgehalt, 
Hülsenfrüchte (Linsen,Bohnen, Erbsen) und Fleisch machen Suppen 
proteinreicher. Der Fettgehalt einer Suppe im Vergleich mit andern 
Gerichten ist sehr gering, 
Kalorienbewusste Menschen können sich also schmackhaft, 
abwechslungsreich und zudem kalorienarm ernähren. Die flüssige 
Mahlzeit sorgt für eine angenehme,  
(Bild Rosa Widmer) 
 

Klare Brühen 
und gebundene Suppen 
Die Grundlagen einer Suppe 
bilden immer Wasser und 
Gemüse, Getreide oder Fleisch, 
Fett und Gewürze. Suppen werden 
nach ihrer Konsistenz, nach 
den verwendeten Zutaten und 
nach der Art der Zubereitung 
(gedämpft, geröstet . . .) eingeteilt, 
grob in klare Brühen oder 
gebundene Suppen. Ein paar 
Beispiele erläutern die Einteilung: 
�  Bouillon ist eine klare Brühe, 
die ihren Geschmack durch das 
Abkochen von Zutaten wie 
Fleisch bekommt. 
�  Consommé ist eine Kraftbrühe, 
bei der auf fünf Teile Wasser 
ein Teil Fleisch kommt. (Consommé 
double: Verhältnis 2:5) 
�  Cremesuppen werden zum 
Beispiel durch Getreide gebunden. 
Zum Verfeinern wird etwas 
Rahm beigegeben. Dies verbessert 
den Geschmack und sorgt 
für eine cremige Konsistenz. 
 
Julius Maggi erfand 
die Fertigsuppe 
Die Geschichte der Suppe 
geht bis in die Steinzeit zurück. 
In wasserfesten Säcken wurde 
sie über einem offenen Feuer zubereitet. 
Als zirka 7500 v. Chr. 
Tontöpfe erfunden wurden, 
konnte mehr Abwechslung in 

die Suppe gebracht werden. 
Wurzeln, Blätter und Getreide 
machten die flüssige Speise 
nahrhafter und gaben ihr einen 
individuellen Geschmack. 
Von der Antike bis ins Mittelalter 
wurden Suppen oft mit den 
Händen gegessen, sie glichen 
nämlich mehr dickem Brei. Im 
16. Jahrhundert erlebte die Speise 
eine Wandlung. Sie wurde 
vom Adel entdeckt, mit Wild, Geflügel 
und Gewürzen verfeinert 
galt sie als Delikatesse. Der französische 
König Ludwig XIV genoss 
eine französische Kraftbouillon 
aus silbernen und goldenen 
Terrinen. 
Einen neuen Stellenwert erhielt 
die Suppe während der Industrialisierung. 
Es herrschte 
wirtschaftliche Not, und viele 
Arbeiterfamilien konnten sich 
nur einseitig und mangelhaft 
ernähren. Julius Maggi (1846– 
1912) war bestrebt, die mangelhafte 
Ernährung der Arbeiterschaft 
zu verbessern. Er forschte 
nach neuen Produkten. Mit der 
Herstellung einer eiweissreichen, 
kochfertigen Leguminosensuppe 
fand er eine gesunde 
und preisgünstige Ernährungslösung. 
Die erste Fertigsuppe 
war geboren, die Lebensmittelindustrie 
entwickelte sich zusehends. 
 



Suppen für einen 
guten Zweck 
Heute gilt Suppe sowohl als 
Delikatesse als auch als Grundnahrung 
für ärmere Schichten. 
Suppenküchen – Suppentage: 
Suppe kann mit Armenkost und 
Bedürftigen in Verbindung gebracht 
werden. In Katastrophen oder 
Krisenzeiten sind Suppenküchen 
wie kleine Anker für verzweifelte 
Menschen. 
An Suppentagen, die zum Beispiel 
durch Kirchgemeinden organisiert 
werden, wird mit Suppenverkauf 
Geld gesammelt für 
Not leidende Menschen. Als Beispiel 
für viele wohltätige Institutionen 
seien hier die «Schweizer 
Tafeln», ein Projekt der Stiftung 
Hoffnung für Menschen in Not, 
und deren Wirken aufgezeigt. 
Nach amerikanischem und 
deutschem Vorbild wurde 2001 
in Bern die erste Tafel gegründet. 
Mittlerweile bestehen mehr als 
zehn Städte-Tafeln. 
Aus den Regalen der Grossverteiler 
und Detaillisten müssen 
täglich viele Lebensmittel 
wegen Ablauf des Verkaufsdatums 
entfernt werden, das Verfalldatum 
ist jedoch noch nicht 
überschritten, und vieles ist 
noch geniessbar. Davon wird so 
viel wie möglich durch die 
Schweizer Tafeln an bedürftige 
Menschen verteilt. Die im November 
stattfindende Aktion 
«Suppentag» wird von Firmen 
gesponsert und mit Helfern unterstützt. 
So wurden beispielsweise 
letztes Jahr an 35 Standorten 
2375 Liter Suppe verkauft, 
die Einnahmen von 72 377 Franken 
kamen den Schweizer Tafeln 
zugute. 
 
Suppenbars als Alternative 
zu Fastfood 
Eine ganz andere Entwicklung 
erreichte die Schweiz vor 
wenigen Jahren aus Amerika 

über Deutschland: die Suppenbar. 
Suppenbars verstehen sich 
als Alternative zum synthetischen 
Fastfood. Zwar können 
auch die Suppen schnell gegessen 
werden, in der Zubereitung 
sind sie jedoch Slow Food (engl. 
slow – langsam; food – Essen). 
Der Begriff wurde von einer 
gleichnamigen Organisation als 
Ausdruck für genussvolles, bewusstes, 
saisonales und regionales 
Essen geprägt. Lebensmittel, 
die nach Slow-Food-Kriterien 
angebaut, produziert, 
verkauft oder verzehrt werden, 
sollen regionale Wirtschaftskreisläufe 
stärken und Menschen 
wieder mit Auge, Ohr, 
Mund und Händen an ihre Region 
binden. 
Das Konzept der Bars ist überall 
ähnlich: Täglich werden fünf 
bis sechs warme, gesunde Suppen 
angeboten, die man an einer 
Stehbar konsumieren oder mitnehmen 
kann. Die flüssige Speise 
ist rentabel: das Sortiment ist 
nicht gross, die Produktkosten 
und der Arbeitsaufwand im Vergleich 
zu anderen Gerichten 
niedrig. Hinzu kommt, dass es 
für die Suppenherstellung weder 
eine Hightechküche noch hochqualifizierte 
Köche braucht. Von 
Bedeutung sind jedoch gute Rezepte. 
Suppe scheint gemäss Frank 
Buchholz aber nicht nur den 
Hunger zu stillen. In seinem 
Buch «Soup Cult» vermutet der 
deutsche Spitzenkoch, dass der 
Duft und Geschmack von Suppe 
bei vielen Menschen Erinnerungen 
an zuhause, an gute Erfahrungen 
auslöst. 
Rosa Widmer 
Die Autorin ist Mitglied der 
Redaktionskommission des 
Schweizerischen Bäuerinnenund 
Landfrauenverbands(SBLV). 
Die Zutaten bestimmen den Nährwert der Suppe: 
Kartoffeln, Nudeln und Reis erhöhen den 
Kohlehydratgehalt
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St.Gallenkappel / Eschenbach –  
 

 
Suppengenuss für einen guten Zweck(Bild: nry) 
Von: Nadine Rydzyk/Madeleine Schmuki 
Die Turnhalle in St.Gallenkappel ist am Sonntag, 4. März gut gefüllt, es duftet nach Suppe, 
Teller und Tassen klappern und die Menschen sind in fröhliche Unterhaltungen vertieft. 
Nach solchem Suppengenuss legt man gerne einen ordentlichen Batzen in den Spendentopf.  
Die schon traditionelle Gerstensuppe, Spargelsuppe und Flädlesuppe standen zu Auswahl – 
und eine schmeckte besser als die andere, war da zu hören. Nicht weniger gut kamen die 
diversen Kuchen und Torten an, die - wie auch die Suppen - von freiwilligen Helferinnen der 
Kirchgemeinde kredenzt wurden. Diese mussten sich mit ihren Koch und Backkünsten auch 
wahrlich nicht verstecken und hatten zur Mittagszeit entsprechend alle Hände voll zu tun, die 
Schar hungriger Gäste zu bewirten. Über 100 Liter Suppe haben die 20 Frauen allein in 
St.Gallenkappel gekocht und unter die Leute gebracht – weitere unzählige Schalen sind 
bereits Tagszuvor in Eschenbach verzehrt worden. 
 
Ein Stern der Hoffnung 
Beide Suppentage unterstützten dieses Jahr das gleiche Hilfsprojekt 'Stern der Hoffnung' für 
AIDS-Kranke Menschen in Brasilien. Dieses wurde im Vorfeld von der Krankenschwester 
Lisette Eicher, die vor Ort in Brasilien für und mit Aidskranken arbeitet, in den Pfarreinen 
anlässlich der vorangängigen Sonntagsgottesdienste vorstellt. „Wir versuchen immer, dass vor 
dem Suppentag ein Experte über das jeweilige Projekt informiert, der die Situation vor Ort 
miterlebt hat und aus erster Hand berichten kann“, informiert Diakon Martin Genter. 
'Stern der Hoffnung' ist direkte AIDS Hilfe in der 22 Millionenstadt São Paulo in Brasilien, 
die von der Walliserin Lisette Eicher seit bald 20 Jahren aufgebaut, betreut und begleitet wird. 
Am vergangenen Sonntag stellte die engagierte Powerfrau ihr Hilfswerk eindrücklich vor. Mit 
Wort und Bild verstand sie es, in den Gottesdiensten von Eschenbach und St.Gallenkappel die 
Zuhörerschaft mit ihren Ausführungen zu fesseln. 1988 zog sie in die Elendsviertel der 



Weltstadt und baute aus dem Nichts eine tragende Hilfsorganisation für die damals von allen 
verstossenen, sterbenden Aidskranken auf. Unterdessen pflegt der 'Stern der Hoffnung' in vier 
Werken und insgesamt 25 Häusern über 350 HIV-Positive und an AIDS Sterbende. Er bietet 
den verwaisten Kindern gute Schulen, ein lebendiges Zuhause und eine starke Zukunft. 
 
Direkte Hilfe, wo sie am nötigsten ist 
Unter dem Namen 'Land der Verheissung’ wurden in Brasilien insgesamt neun 
Häuser errichtet, in denen Müttern mit ihren Kindern leben können. Dort arbeiten sie 
zusammen mit den betroffenen Männern in einer eigenen Bäckerei, Gewächshäusern und 
zukünftig auch in einer Minaralwasserfabrik, für derenInbetriebnahme nun noch die nötigen 
Maschinen fehlen.Zu dem Projekt gehört zudem das Kinderhaus 'Kleiner Prinz Tim’. Hier 
leben Kinder,deren Mütter aufgrund ihrer Aidserkrankung nicht mehr für sorgen können oder 
verstorben sind. Von hier aus versucht man, eine neue Bleibe für sie in einer Familie 
zu finden. Für Jugendliche findet sich die Wohngemeinschaft 'Wurzeln und Flügel'. 
Eine Art Kibbuz bildet eine Auffangstation für HIV-positive Drogenabhängige. Im 
Osten werden Langzeitkranke und Sterbende in zwei grossen Hospizen und in einem 
Haus der Begegnung begleitet. Mit diesen umfangreichen Angeboten kann vielen 
Bedürftigen geholfen werden. 
Pfarrer Eugen Wehrli informierte die interessierten Besucher des Suppentages in 
Eschenbach gekonnt und wortgewandt mit einer eindrücklichen Diashow über das 
Projekt 'Stern der Hoffnung'. Der Suppentag wandelt sich zum geselligen 
Zusammentreffen der Dorfbevölkerung von Eschenbach. Jung und Alt sassen 
zusammen und während die schmackhaften Suppen gelöffelt wurden, entwickelten 
sich überall im Saal angeregte Diskussionen und Unterhaltungen. Die Konfirmanden 
verwöhnten die Besucher mit Kaffee und einem köstlichen Kuchenbuffet und sorgten 
charmant für das leibliche Wohl der Gäste. Familiengottesdienst und Suppenschmaus auch in 
St.GallenkappelUm das Hilfsprojekt zu unterstützen kamen auch die Chappeler zahlreich in 
dieTurnhalle, wo sie für die feine Suppe, Kaffe und Kuchen gerne grosszügig spendeten. 
Auch die Kollekte des vorher abgehaltenen ökumenischen Gottesdienstes fliesst dem Projekt 
zu, wie Genter erklärt. 
Der Gottesdienst selber wurde gemeinsam von ihm und dem reformierten Pfarrer 
Heinz Schmid geleitet. Mitgestaltet wurde der Gottesdienst von Schülerinnen und 
Schülern der fünften und sechsten Klasse der Mittelstufe St. Gallenkappel. Thema 
waren Kinderschicksale rund um die Welt und besonders die Kinderarbeit wurde 
durch die Nachstellung verschiedener Situationen unter der Federführung von 
Religionslehrerin Gabriela Genter in den Mittelpunkt gerückt. Der von Schulleiter 
Felix Rüegg und Klassenlehrerin Elsbeth Hubatka geleitete Chor sorgte zudem für 
den musikalischen Teil. Wie immer anlässlich der Familiengottesdienste war die 
Kirche sehr gut gefüllt.  
Dass der gestrige 4. März auch gleichzeitig der Tag der Kranken war, ist allerdings 
eher trefflicher Zufall, auch wenn der Suppentag oft mit diesem Gedenktag 
zusammenfällt, erklärt Genter. 
Auch das bunte, breite Angebot des Claro Weltladens fand in Eschenbach und 
St.Gallenkappel guten Anklang bei den Besucherinnen und Besuchern. Der Stand 
gehört unterdessen zur Tradition des Suppentages, weil mit einem Teil der 
Einnahmen das Suppentagprojekt unterstützt wird. An dieser Stelle sei einmal ganz 
herzlich gedankt der grossen Helferschar, Erwachsene und Jugendliche, welche mit 
ihrer spontanen, freiwilligen und sehr engagierten Mithilfe, zum guten Gelingen des 
jährlichen Suppentages beitragen. Für die vorbildliche Organisation des 
ökumenischen Anlasses ist der Pfarreirat Eschenbach zuständig. 
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Ein Stück Suppengeschichte der Altdorfer Beenälisuppä 
Suppenschöpfer in den 1950er-Jahren an der Arbeit 

 
 
 
 
 
 
 

Die Gründer hatten im Jahre 1880 die „Suppi“ aus sozialen Gründen ins Leben 
gerufen. In der Winterszeit sollte Kindern, Armen, Kranken und 
Hilfsbedürftigen eine warme, stärkende Mahlzeit verabreicht werden. In der 
heutigen Zeit ist diese soziale Funktion etwas in den Hintergrund getreten. In 
den 125 Jahren ist die „Altdorfer Beenälisuppä“ jedoch zum erhaltenswerten 
Brauchtum geworden.  
Am 17. Januar 1880 schrieb der damalige Landesstatthalters Carl Muheim im 
«Urner Wochenblatt» einen Artikel «Zur Volksernährung». Der Verfasser setzte 
sich dabei eingehend mit dem Problem der Verschlechterung der 
Volksernährung und dem Überhandnehmen des Schnaps- und Kaffeekonsums 
auseinander. In seinen Schlussfolgerungen macht er den Vorschlag, in grösseren 
Ortschaften, Suppenanstalten zu gründen, denn nicht einmal jede Frau wisse 
eine gute Suppe zu kochen, selbst wenn sie in französischen Instituten gebildet 
worden sei. Eine gute Suppe aber sei und bleibe die gesündeste und nahrhafteste 
Erfrischung. Soweit der Aufruf des Landesstatthalters!  
 
Eine gute, nahrhafte Suppe zum Selbstkostenpreis  
Der Artikel blieb nicht ohne Wirkung. Es wurde eine Kommission bestellt, 
welche die Frage der Gründung einer Suppenanstalt zu prüfen und Vorschläge 
über Mittel und Wege für ein solch wohltätiges Institut auszuarbeiten hatte. Die 
Sache wurde auch öffentlich diskutiert und die Meinungen, ob eigentliche 
Volksküchen oder einfachere Suppenanstalten eingerichtet werden sollten, 
fanden in teils vehementen Zeitungseinsendungen ihren Niederschlag. Einen 
guten Monat später beschlossen die Einwohner von Altdorf die Gründung der 
Suppenanstalt als Aktiengesellschaft. Das benötigte Kapital von 800 Franken 
war durch eine allgemeine Aktienzeichnung aufzubringen. Ein Ausschuss sollte 
die weiteren Aufgaben übernehmen und mit der Aktiensammlung beginnen. Das 
gemeinnützige Werk entsprach einem allgemeinen Bedürfnis, speziell in der 
Bauzeit der Eisenbahn, wo die Preise der Lebensmittel stets im Steigen begriffen 
waren. Der statutarische Zweck der Suppenanstalt sah vor, „an jedermann, 



besonders an Arme, Kranke und Hilfsbedürftige eine gute, nahrhafte Suppe zum 
Selbstkostenpreis zu verabfolgen“.  
Am 21. März 1880 fand die konstituierende Aktionärversammlung im Hotel 
zum Schwarzen Löwen in Altdorf statt, in dessen Verlauf auch ein Präsidium 
mit Dr. med. Alfred Siegwart als Vorsitzenden gewählt wurde. Dem 
siebenköpfigen Vorstand gehörten weiter der Schaffner, der Kassier, der 
Markenkontrolleur, der Aktuar sowie zwei weitere Mitglieder an.  
136 Aktionäre zeichneten insgesamt 562 Aktien zu 2 Franken. Freiwillige 
Beiträge von 135 Franken ergaben die Gesamtsumme des Betriebskapitals von 
1259 Franken. Nach vielerlei Vorbereitungen öffnete die Suppenanstalt Altdorf 
am 2. November 1880 ihre Pforten in der damaligen Kaserne, dem heutigen 
Zeughaus auf dem Lehn.  
 
Kastanien statt Brot  
Die erste Suppenköchin, Johanna Gisler-Planzer, waltete für 1.40 Franken 
Taglohn und 2 Liter Gratissuppe ihres Amtes. Sie verstand ihr Metier 
ausgezeichnet und wusste in grossen Kupferkesseln aus Fleischbrühe, Gemüse, 
Reis, Bohnen und Brot eine vortreffliche Suppe zu kochen, die für 10 Rappen 
per Liter verkauft wurde. Die Abnehmer der Suppe konnten diese während den 
Wintermonaten in der Kaserne essen, wo ihnen auch das notwendige Besteck 
zur Verfügung stand, oder sie konnten diese im „Milchchessäli“ mit nach Hause 
nehmen. Es wurden durchschnittlich täglich 150 Liter Suppe gegen Marken à 5 
und 10 Rappen abgegeben, die in der Dorf-Apotheke gekauft werden mussten. 
Die Zubereitung respektive die Qualität der Suppe waren dem Schaffner 
überlassen, der auch den Einkauf tätigte. Es wurde immer die gleiche Suppe 
verabfolgt, zwei- bis dreimal pro Saison gab es Fleischsuppe dank dem 
Entgegenkommen der ortsansässigen Metzger. 1904 war die Kollekte so 
erfolgreich, dass an einem Tag an die Kinder eine schmackhafte Wurst 
abgegeben werden konnte. An den Generalversammlungen war die 
Abwechslung der Suppe ein sporadisch wieder kehrendes Thema und der 
Vorstand erhielt etwa den Auftrag, die Verwendung von Maggi-Einlagen 
zuprüfen.  
In den Jahren des Ersten Weltkrieges stellen die Finanzen den Geschmack 
jedoch in den Hintergrund. Der Vorstand verglich 1915 die Selbstkostenpreise 
der verschiedenen Suppen: 1 Liter Maggisuppe kostete 12 Rappen, 1 Liter 
gewöhnliche Suppe 10 Rappen und 1 Liter Kartoffelsuppe 8,5 Rappen. In den 
Kriegsjahren stiegen die Lebensmittelpreise derart an, dass 1917 der 
Selbstkostenpreis der Suppe 19 Rappen pro Liter betrug. Nun erschien die 
Erhöhung des Literpreises auf 15 Rappen und die Beschränkung auf 6 Liter 
Suppe pro Familie gerechtfertigt. Die Preisschraube drehte sich jedoch horrend 
und an der Generalversammlung im Dezember musste der Suppenpreis gar auf 
25 Rappen per Liter festgesetzt werden. Die Abgabe von Brot an die Kinder 
musste zudem eingestellt werden und es wurden Kastanien zur Suppe 
verabreicht.  
 



„Beenälisuppe“ mit roten Borlotti-Bohnen  
Auch in den krisegeschüttelten 1930er-Jahren fand die Suppe grossen Absatz. 
1933 wurde die Rekordzahl von 7'057 Litern erreicht. Der Grund war der 
Verkauf der Suppe an den Vinzenz-Verein und an die Gemeinde für die 
Arbeitslosen. Im Zweiten Weltkrieg kehrten für die Suppenanstalt die 
Mahlzeitencoupons als Rationierungsmarken wieder. Der Krieg bedingte einen 
neuen Posten, denjenigen einer Markenkleberin. Während 35 Jahren amtete 
Schlüssel-Wirt Otto Jauch-Dittli als Suppenkoch. Laut Protokoll verstand er 
nach seinem eigenen Rezept eine Suppe zu machen, die «eine wahre 
Götterspeise» war, denn nur der liebe Gott und er sollten wissen, was diese 
enthalte. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde schliesslich die Erhöhung dieser 
«Götterspeise» von 35 auf 40 Rappen pro Liter beschlossen. Den Namen und 
typischen Geschmack erhält die „Altdorfer „Beenälisuppä“ von den roten 
Borlotti-Bohnen. Als weitere Zutaten enthält die Suppe weisse Bohnen, gelbes 
Erbs- und Röstmehl, Kartoffeln, Zwiebeln, Reis, Reibkäse und diverse Gewürze.  
Mit dem nach dem Zeiten Weltkrieg einsetzenden Wohlstand besuchten die 
Kinder immer weniger die Suppenanstalt in der Turnhalle Winkel. Der Samstag 
wurde in der Folge als Suppentag gestrichen. Ende der 1960er-Jahre wurden an 
den 46 Betriebstagen noch an jeweils 150 Kinder insgesamt 7000 Portionen 
Suppe ausgeteilt. Der Ausschank ging somit innerhalb von 10 Jahren um rund 
zwei Drittel zurück. Einzelne zweifelten am Geschmack der Suppe, andere 
schmähten die Suppenanstalt als „alten Zopf“. Der Zuspruch zur „Beenälisuppe“ 
war jedoch immer noch vorhanden. Der Suppenanstalt kam zwar nicht mehr die 
gleiche karitative Bedeutung zu, der Vorstand sah die soziale Bedeutung jedoch 
darin, dass Kinder bemittelter und weniger bemittelter Eltern am gleichen Tisch 
sassen, das gleiche Geschirr erhielten, die gleiche Suppe assen und alle gleich 
behandelt wurden.  
 
Tradition steht im Vordergrund  
Heute steht die Tradition eindeutig im Vordergrund. Die „Altdorfer 
Beenälisuppä“ soll am Leben erhalten werden. Die Tradition erfüllt jedoch nur 
dann ihren Zweck, wenn das Angebot der Gratissuppe von den Kindern auch 
genutzt wird. So besuchten in der letzten Suppensaison sieben Schulklassen die 
„Suppi“. Man kennt aber auch kleine „Stammgäste“.  
Man würde mehr Kinder am Tisch haben, wenn beispielsweise „Wienerli mit 
Brot“ abgegeben würden. Die „Suppi“ muss sich jedoch selber finanzieren. 
Nebst Spenden geschieht dies vor allem dadurch, dass viele Erwachsene der 
„Altdorfer Beenälisuppä“ ihre Referenz erweisen. So gehört es in Altdorf 
praktisch zum Bestandteil eines Jahrgängers- oder Klassentreffen, dass man im 
Laufe des Programms die „Suppi“ besucht. Letzte Saison wurden an den 
Tischen im Winkel insgesamt zirka 1000 „Chacheli“ voll Suppe verabreicht. 
Rund 1500 der insgesamt 3340 Liter Suppe wurden „über die Gasse“ gegeben. 
Traditionell ist der Freitag vielfach noch traditioneller Suppentag, und die Suppe 
ist nicht nur nahrhaft, sondern mit 2 Franken pro Liter auch sehr preisgünstig.  
 



Kein Personalmangel bei den Suppenschöpfern  
An der Gründungsversammlung wurden damals 30 Männer ausgewählt, die 
abwechslungsweise zu zweien bei der Suppenanstalt die Aufsicht und Kontrolle 
zu führen hatten. Sie hatten die Suppe auszuteilen und ungesäumt an den 
Markenkontrolleur Rapport zu erstatten. Eine wesentliche Aufgabe bestand auch 
in den Kontrollaufgaben über die grosse Schar Kinder und Jugendlicher. Die 
Suppenschöpfer wurden anfänglich als Kontrolleure betitelt. Diese rekrutierten 
sich - gleich wie noch heute - aus allen Volks- und Berufsschichten. In den 
ersten Jahren war man auch nicht abgeneigt, Frauen im Männerkreise zu dulden. 
So wurde die Witwe eines Kontrolleurs 1893 angefragt, ob sie nicht die Stelle 
ihres Gatten einnehmen wolle. Die Frauen amteten jedoch in der Folge nur als 
Köchinnen. Erst nachdem Frauen in die Behörden Einzug hielten und als 
Delegation des Schulrates beim Abschlussessen anwesend waren, wurde das 
Thema Frauen Ende des 20. Jahrhunderts wiederum ein Thema. So gipfelte das 
Interesse der zwei Vertreterinnen des Schulrats an der Suppenanstalt in der 
Erklärung, dass sie bereit wären, als Suppenschöpferinnen zu fungieren, falls 
dies mangels männlicher Schöpfer notwendig würde. Schmunzelnd gab 
Präsident Gustav Gisler-Waldis zu bedenken, „dass bei solch tief greifenden 
Reformen wohl zuerst Chur angefragt werden müsste, um eventuellen 
Sanktionen vorzubeugen.“ 1907 auferlegten sich die Suppenschöpfer erstmals 
eine Busse von 50 Rappen bei unentschuldigtem Fernbleiben vom 
Suppenschöpfen. Mit diesen Beiträgen wird bis in die Gegenwart das so 
genannte „Bussenessen“ finanziert.  
Die „Suppi“-Tradition stösst auch bei den Behörden auf gutes Echo und so wird 
die Suppenanstalt in corpore vom Regierungsrat bis zum Schulrat besucht. Für 
die Erhaltung dieses wohltätigen Brauchtums erhielt die Suppenanstalt im Jahr 
2000 denn auch die Altdorfer Medaille.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Beispiele von Suppentagaktionen 
 
Interessantes von der Webseite des SKF,  www.frauenbund.ch/  
LOCRO - SUPPE AUS PERU  
Zutaten für 4 hungrige Personen:  
1.5 kg Kartoffeln  
1 Zwiebel  
3 EL Butter oder Öl  
1 TL Achiotepulver (oder edelsüsses 
Paprika)  
1 TL Pfeffer  
Salz  
½ l Bouillon  
200 ml Milch  
125 g Mozzarella  
1 Avocado  
100 g Sauerrahm  
 
ZUBEREITUNG  
Die Kartoffeln schälen, waschen, abtrocknen und in etwa 3 cm grosse Stücke schneiden. Die 
Zwiebel schälen und fein würfeln.  
Das Fett in einem Topf erhitzen und die Kartoffeln darin unter Rühren 15 Minuten braten, 
nach 10 Minuten die Zwiebel hinzufügen und ständig weiterrühren. Kartoffeln und Zwiebeln 
sollten nicht braun werden.  
Achiotepulver, Pfeffer und Salz hinzufügen und umrühren. Gemüsebrühe und Milch 
angiessen. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze zugedeckt 25 Minuten köcheln lassen.  
Den Mozzarella in kleine Würfel schneiden. Die Avocado schälen, den Kern entfernen und 
das Fruchtfleisch in schmale Spalten schneiden.  
Die saure Sahne in die Suppe giessen, umrühren und wieder erhitzen. Die Suppe auf 
vorgewärmte Teller verteilen und je 1 Esslöffel Mozzarella darüber streuen. Jeweils 2 bis 3 
Avocadospalten an den Rand legen.  
 
VIELFALT FÜR ALLE – KAMPAGNE VON PRO SPECIE RARA  
Die verschärfte Umsetzung einer Verordnung des Bundes bedroht unsere Gemüse-vielfalt. 
Fünf alte Kartoffel-sorten sollten per sofort verboten werden. Dagegen regt sich nun 
Widerstand. Am ProSpecieRara-Setzlingsmarkt auf Schloss Wildegg vom 2. und 3. Mai 
2009 hat die Schweizerische Stiftung für die kulturhistorische und genetische Vielfalt von 
Pflanzen und Tieren die Kampagne «Vielfalt für alle» gestartet und schon erste Ergebnisse 
erreicht. Zeigen auch Sie jetzt Ihre Solidarität mit den traditionellen Gemüsesorten!  
Unterschreiben Sie auf www.vielfalt-fuer-alle.ch.  
LITERATUR UND LINKS  

• Mehr Informationen zum Elisabethen-Werk, seinen Projekten und 
Unterstützungsmöglichkeiten: www.elisabethenwerk.ch oder Tel. 041 226 02 28 (Elisa 
Moos)  
• Zur Kartoffelgeschichte der Schweiz ein Filmtipp: Xavier Koller, Der Schwarze Tanner. 
Ein Film zur Anbauschlacht 1941.  
• Fulbert Steffensky, Das Haus, das die Träume verwaltet, Würzburg 1098. Spannende, 
schön zu lesende Deutungen zur Gestalt der Heiligen Elisabeth von Thüringen.  
• Zum UNO-Jahr der Kartoffel 2008 gibt es im Internet verschiedenste Informationen rund 
um die Knolle. 



Beispiele von Suppentagaktionen 
 
Anregungen vom Suppentag in Hamburg 
„Es gibt fast nichts, was nicht in eine Suppe passt“ 
 
Nicht ohne Grund hat das Deutsche Suppen-Institut in diesem Jahr die Hafen- und Hansestadt 
an der Eibe ausgewählt, um auf eines der wichtigsten und gesündesten Nahrungsmittel 
aufmerksam zu machen. Gleichauf mit New York ist Hamburg nicht nur die größte 
Konsularstadt der Welt, sie gehört zu den Städten mit dem vielfältigsten gastronomischen 
Angebot. 
 
10 Länder präsentieren sich 
Mit einer “Sopa de Tortilla”, gekocht aus kräftiger Hühnerbrühe, stellt sich zum Beispiel das 
mexikanische Restaurant “Pancho’s” vor. 
Die Schweiz (Restaurant “Baslerstab”) wartet mit einer “Basler Mehlsuppe”. 
Mit einer “Tom Kah Ga?’ verwöhnt das Restaurant “Sala Thai” die Suppentags Gäste.  
Eine “Gelbe Erbsensuppe” serviert Dänemark ( “A Hereford Beef-stouw”). 
Eine “Caldo Gallego” mit weißen Bohnen steht im Restaurant “Meson Galicia” aus Spanien. 
Indonesiens Küchenmeister kocht im “Garden Palace” eine “Sup Kepiting”.  
Für eine “Türkische Hochzeitssuppe” ist das anatolische Restaurant “Emek” zuständig. 
Die “Sopa Moscavidense” kocht Portugals Restaurant “A’ Lots”. 
Für eine serbische Bohnensuppe das Restaurant “Adria” und für eine “Seljacka 
Krompircorba” Kroatiens “Zagreb”. 
 
Die Suppen dieser Welt 
Heiß offeriert der Franzose seine Zwiebelsuppe, eiskalt seine berühmte Vichysoise und sogar 
mit Eiswürfeln im Teller der Spanier die würzige Gazpacho. Das ist, wenn das Thermometer 
minus 40 Grad Celsius anzeigt, Kalinka im fernen Sibirien zu kalt. Ihre Borschtsch, auf 
Rindfleich und einer ganzen Ente gekocht, kommt mit 18 Zutaten heiß auf den Tisch. Wobei 
Kalinka, was diese Zutaten angeht, noch nicht einmal Weltmeisterin ist. Italiens 
Gemüsesuppe, die Minestrone, bringt es noch auf eine Zutat mehr. 
 
Zerdrückte süße Kekse empfindet der Amerikaner als passend zu seiner Muschelsuppe (Clam 
Chowder), und wenn man der Geschichte glauben darf, erfand Honore de Balzac, Autor der 
Tolldreisten Geschichten, eine Suppe aus Knollenselleriemus und Gerstenschleim. 
 
Mit einem Süppchen, in dem sie saure Sahne, Eigelb, Butter und Mehl verrührt, mit heißem 
Bier aufgießt und dazu Käsewürfel reicht, verwöhnt die Polin ihren Mann, die Afrikanerin 
sorgt mit einer Brühe mit Reis, Würfeln von Artischockenböden und kleinen Bällchen aus mit 
Currypulver gewürztem Brandteig für seine gute Laune. Und Gajus Julius Cäsar, wieder 
Geschichte, liebte, bevor ihn Brutus feige erdolchte, ein Süppchen aus durchgestrichenem 
Haselhuhn mit Tafelpilzen und Trüffeln. Das war auch für Rußlands Zar Peter den Großen 
genau die richtige Suppe, mit Wodka als Einlage allerdings. 
 
Gelbe Erbsen und frisches Bambusrohr 
Auf durchgestrichene gelbe Erbsen mit Tomatenmus und Wurzeistreifen schwört die 
Mongolin in ihrer Suppe, etwas komplizierter, nämlich gleich mit vier Fleischsorten, Kalb, 
Rind, Pökelfleisch und Gänseklein, mag es Mexikos Nationalsuppe. Dereinst ein Armeleute-
Essen, hat die auf Hammelbrühe gekochte Schottische Graupensuppe deutsche Gourmet-
Tempel erobert, etwas aufwendiger mögen es die Türken. Ihre Brühe aus fettem 



Hammelfleisch verfeinern sie mit einer Saute aus mit Ei, Wasser und Mehl verrührtem 
Zitronensaft. 
 
Gehackte, gebratene Tomaten und Mus von schwarzen Bohnen gehören in die Brasilianische 
Suppe, mit Streifen aus gebackenem Pfannkuchen, serviert unsere tschechische Nachbarin 
ihre Hühnerbrühe, der chinesischen Hühnersuppe gibt frisches, junges Bambusrohr den 
letzten Pfiff. 
 
Bunte Vielfalt im Suppentopf 
Die Hausfrau aus Husum nutzt die an den Knicks reifenden Fliederbeeren für ihre 
Fliederheersuppe mit Äpfeln und Kluten, die Engländerin gart Rhabarber zusammen mit 
Zwiebeln und serviert ihre Rhubard Soup mit gerösteten Brotwürfeln, die Elsässerin setzt auf 
Hühnerbrühe mit Sauerkraut und Mundtäschchen, die sie mit getrüffelter Gänseleber füllt. 
Fast zu jeder Suppe paßt ein Kraut, ob nun Liebstöckel, Basilikum, Salbei, Rosmarin, 
Estragon, Kerbel oder Petersilie. 
 
Gesund und nahrhaft 
Alle Suppen erfüllen, was man von einer guten Suppe als ernährungsphysiologisch 
wertvollem Nahrungsmittel erwartet. Suppe ist keineswegs ein “Dickmacher”. Sie hat einen 
nachhaltig geringen Fettgehalt und die Tatsache, daß der Mineralstoffgehalt der Zutaten 
erhalten bleibt, weil die Kochflüssigkeit einschließlich der darin gelösten Nährstoffe 
mitverzehrt wird, macht sie vor allem als Gemüse- oder Püreesuppe zu einem 
empfehlenswerten Nahrungsmittel für Sportler und alle, die sich fit halten wollen. 
Hülsenfrüchte und Fleisch in der Suppe erhöhen den Proteingehalt, Einlagen wie Reis, 
Nudeln oder Kartoffeln den Gehalt an Kohlenhydraten. Wie das tägliche Brot gehört Suppe 
deshalb zu einem festen und regelmäßigen Bestandteil einer gesunden und ausgewogenen 
Ernährung. 
 
 
Kontakt: Deutsches Suppen-Institut  
 Dirk Radermacher  
 Reuterstraße 151, 53113 Bonn 
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Kirchgemeinde Herrliberg 
Das Herz, zentrales Organ für unseren menschlichen 
Kreislauf, Symbol der Liebe, erlangte auch am 
ökumenischen 
Suppentag von Herrliberg seine zentrale Bedeutung. 
Eine grosse Gemeinschaft fand sich am 10. November 
in der Aula des Schulhauses Breiti ein, um diese 
Herzlichkeit 
zu empfinden. Unzählige Freiwillige sorgten einmal 
mehr für eine gute Stimmung an einem Anlass, wo 
Gemeinschaft gelebt wird. Ein altbewährtes Kochteam 
hatte für Suppe und einen herrlichen Brasato mit Polenta 
gesorgt. Die Suppe konnte auch in einem von einer Töpferin eigens für diesen Anlass 
geschaffenen «Chacheli 
» bezogen werden. Im Service standen Damen des 
Frauenturnvereins; das Kaffee- und Kuchenbuffet wurde 
vom Frauenverein betreut. Zahlreiche Kuchenspenden 
sorgten für ein vielfältiges Angebot, welches jedem 
Geschmack gerecht wurde. Äpfel und Brot waren  
gespendet worden, herzliche Spenden, die einem guten Zweck dienten. Ein 
Herz zierte die Mitte der Blumengestecke, welche von 
Damen des Alters- und Pflegeheims «im Rebberg» liebevoll 
hergestellt worden waren. Ein peruanisches Mini- 
Püppchen und die drei Zahlen 143 wiesen auf die Werke 
hin, welchen die Spenden zu Gute kamen. 
Mit ihrer herzlichen Art warb Ana María Galiano auf 
sympathische Weise für die Fundación Criste Vive Peru. 
Ihr wundervolles Spanisch wurde simultan  
übersetzt. Peru ist zwar reich an Bodenschätzen aber auch reich an vielen armen Menschen. 
Viele aus der 
Landbevölkerung, suchen ihr Glück in den Städten, wo 
sie dann kein Auskommen finden. Diskriminierung und 
Ungerechtigkeit führen in noch grössere Armut und allzu 
oft in die Gewalt hinein. Mit minimalen Mitteln schafft 
Ana María Galiano und ihr kleines Team Grosses, zu dem 
auch der peruanische Vizekonsul in Zürich, Luis Felipe 
Isasi, gratuliert. Brot mit Liebe teilen will sie in einem 
«Haus mit Herz». 
Ein Herz in einer stilisierten Hand und die erwähnten 
drei Zahlen 143 sind das Logo, beziehungsweise das Symbol 
für «Die Dargebotene Hand». 
Mit dem ökumenischen Gottesdienst am Sonntag 
geht ein intensives Wochenende zu Ende, bei dem Herz 
und Mensch im Vordergrund standen. Der Erlös aus dem 
Suppentag zusammen mit der Kirchenkollekte ergab den 
stattlichen Betrag von 10’000 Franken, welcher je zur 
Hälfte den beiden Organisationen zu Gute kommt. 
M.S. Kirchenpflegerin 
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Suppentage 
Wozu dienen sie? 
 
– Sie sollen ein geselliger und fröhlicher 
Anlass für Einheimische und Gäste sein. 
– Ursprünglich sind die Suppentage aus 
Solidarität mit bedürftigen Menschen 
entstanden, indem man eine einfache 
Mahlzeit zu sich nahm und dafür 
grosszügig bezahlte. Mit der Differenz 
konnte vielen Menschen geholfen werden. 
– Dieser Solidaritätsgedankensollte immer 
wieder in Erinnerung gerufen werden. 
– Selbstkosten pro Mahlzeit mit 
freiwilligen Arbeit sidn sehr niedrig. 
– Die Mahlzeiten sind reichhaltiger geworden, der Reinerlös sollte nicht 
schrumpfen. 
 - Suppentagprojekte sind wir weiterhin auf das Wohlwollen der Mitmenschen  
angewiesen. 
 

 
Die kleine Schraube  
 
Es gab einmal in einem riesigen Schiff eine ganz kleine Schraube, 
die mit vielen anderen ebenso kleinen Schrauben zwei große 
Stahlplatten miteinander verband. Diese kleine Schraube fing an, 
bei der Fahrt mitten im Indischen Ozean, etwas lockerer zu werden 
und drohte herauszufallen. 

 
Da sagten die nächsten Schrauben zu ihr: “Wenn du herausfällst, dann gehen wir auch. Und 
die Nägel unten am Schiffskörper sagten: „Uns wird es auch zu eng, wir lockern uns auch ein 
wenig.“ Als die großen eisernen Rippen das hörten, da riefen sie: „Um Gottes Willen bleibt; 
denn wenn ihr nicht mehr haltet, dann ist es um uns geschehen!“ 
 
Und das Gerücht von dem Vorhaben der kleinen Schraube verbreitete sich blitzschnell durch 
den ganzen Körper des Schiffes. Er ächzte und erbebte in allen Fugen. Da beschlossen 
sämtliche Rippen und Platten und Schrauben und auch die kleinsten Nägel, eine gemeinsame 
Botschaft an die kleine Schraube zu senden, sie möchte doch bleiben; denn sonst würde das 
ganze Schiff bersten und keiner von ihnen die Heimat erreichen. 
 
Das schmeichelte dem Stolz der kleinen Schraube, dass ihr solch ungeheure Bedeutung 
beigemessen wurde, und sie liess sagen, sie wolle sitzen und bleiben. 
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Gemeinde Göfis aus Österreich  

Köstliche Suppen für einen guten Zweck 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Das Team des AK Mission-Solidarität serviert hausgemachte Suppen  
im Pfarrsaal. Im Anschluss an die Sonntagsmesse, 29. März 2009, findet der 
alljährliche Suppentag statt. Köstliche, hausgemachte Suppen werden in der Zeit 
von 11 bis 13 Uhr, im Pfarrsaal in Göfis serviert. Der AK Mission- Solidarität 
hat wieder viele verschiedene Suppen vorbereitet, und würde sich freuen, 
zahlreiche hungrige Gäste bewirten zu dürfen.   
  

Der Erlös des Suppentages soll dieses Jahr dem Projekt „Tschernobylhilfe“ von 
zugute kommen. Da immer nur Projekte unterstützt werden, wo die 
Ansprechpersonen, in diesem persönlich bekannt sind, können die Besucher 
auch sichergehen, dass das Geld ausschliesslich für das bestimmte Projekt 
verwendet wird.  

 
Gebet 
Lass mich aufstehen, Herr, mit deinem Segen 
und unter deinem Schutz meine Wege gehen. 
Zeige durch mich den Menschen, 
was deine Kraft und Güte vermag. 
Bleibe mir zur Seite, stehe mir bei. 
Walther von der Vogelweide 
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„Fröhliche Menschen sind spendabler“ 
 
„Mancher findet nur darum ein Haar in jeglicher Suppe, 
 Weil er das eigene Haupt schüttelt, solange er isst.“ Friedrich Hebbel 
 
„In der Beziehung zwischen zwei Menschen wirkt die Liebe,  
wie das Salz in der Suppe. 
 
Wort mit Witz 
„Herr Ober in meiner Suppe schwimmt ein Stück Baumrinde ...  
Natürlich, sie sitzen ja auch am Stammtisch.“ 
 
Herr Ober in meiner Tasse ist soeben eine Fliege ertrunken. 
Na und glauben sie wir können an jede Tasse einen Rettungsring hängen.“ 
 
"Herr Ober, in meiner Suppe schwimmt eine Biene! 
  Mein Herr, leider sind uns die Fliegen ausgegangen.“ 
 
Im Kloster wird gebaut. In der Küche bleibt jede Menge Suppe übrig. Die Oberin schickt die 
Küchenschwester mit der Suppe zur Baustelle, um sie an die Arbeiter zu verteilen. Überlegt 
die Schwester: "Bevor ich den Arbeitern die Suppe gebe, möchte ich doch wissen, wie es um 
ihren Glauben steht." Als erstes trifft sie den Polier. Sie fragt ihn: "Kennen Sie den Pontius 
Pilatus?" Der Polier schreit nach oben: "Kennt einer den Pontius Pilatus?" "Warum?" tönt es 
zurück. "Seine Frau ist da und bringt ihm das Essen!" 
 
 

 
. 
 


