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Wo bleibt die Ess-Kultur?

Essen ist international ein Stück Lebenskultur. Bewusstes Essen, sich Zeit für die Mahlzeit nehmen, gemeinsam an einem Tisch sitzen und in Ruhe die Mahlzeit genießen, sind wichtige Elemente, um Essen auch mit einer Wertschätzung zu verbinden, seinen Sinnen etwas Gutes zu tuen. 

Das Erleben ein Hungergefühl zu sättigen und die damit verbundene Befriedigung gehen im heutigen Alltags-Stress und Multi-Tasking unbemerkt unter. Das psychische Erfolgserlebnis bleibt aus, ist jedoch physisch folgenreich wie die Übergewichts- und Adipositas-Entwicklung in Deutschland und anderen Ländern deutlich zeigt. 

Vielen Betroffenen dient der Griff zu etwas 'Essbarem', um eine undefinierbare Leere zu füllen, Langeweile oder Frust auszugleichen. Die Tatsache, dass insbesondere sozial benachteiligte Familien eine hohen Anteil an der Gruppe der Übergewichtigen und Adipositas Betroffenen stellen, legt den Schluss nahe, das u.a. auch ein notgedrungener Mangel an Fürsorge, der Griff  und Versuch inneres Wohlgefühl herzustellen, an der Entwicklung nicht unbeteiligt ist. Das Essen bekommt eine Funktion, welche die physiologische Sättigung übersteigt und oft mit gewichtigen 'lieb gewonnenen' Gewohnheiten einhergeht.

Die Suppe als Kultur-Gut

Integrativer Schlankmacher und sozial-wärmendes Element

Seit Alters her spielt die Suppe eine zentrale Rolle in der Ernährung der Menschen. Eine psychologische Grundlagenstudie zeigt, dass der Begriff 'selbstgemachte Suppe' vielfach positiv besetzt ist. Assoziationen wie familiäre Nähe, umsorgt sein, Liebe, Wärme und Tradition sind unmittelbar mit diesem Lebensmittel verbunden.

Begriffe, die in der schnelllebigen Gesellschaft des 21. Jahrhunderts für viele Kinder und Erwachsene nicht mehr ge- und erlebt werden. Anstelle des bewussten Geschmackserlebnisses für Leib und Seele, ist in vielen Familien die schnelle Nahrungsaufnahme getreten. Oft findet 'Essen' nebenbei vor dem Computer oder Fernseher statt - häufig ohne Familienanschluss, meistens ohne konkreten  Beginn und eindeutiges Ende der Nahrungsaufnahme.

Eine selbstgemachte Suppe bietet immer die Möglichkeit, sich viele Gäste an den Tisch zu laden. Steht Besuch unangekündigt vor der Tür - ... es ist  noch Suppe da.

Das gemeinschaftliche Essen schafft Gemütlichkeit und Kommunikation, eine geborgene Atmosphäre und Vertrautheit. Die Suppe verbindet und schafft ein enges soziales Gefüge, in dem Gemeinsamkeit gelebt wird. 

Wärme, die körperlich und seelisch empfunden wird. Ein Faktor, der besonders bei der Erziehung von Kindern immens wichtig ist. Genussvolles Essen, Zufriedenheit und Glücksgefühl können nur in einem liebevoll warmen Umfeld entstehen. 

Auch für Singles trifft diese ewige Suche nach Wohlgefühl zu. Mit einer Suppe bemuttert sich der Single, er empfindet die Wohligkeit der wärmenden Suppe, nicht nur als Sättigungsfaktor, sondern ganzheitlich, nach.

Bewusst Löffeln

Stopfen, Mampfen, Herunterschlingen - alles Begriffe, die deutlich aufzeigen, wie gering Essen heutzutage geschätzt wird. Nicht so bei der Suppe: der Zwang zum langsamen Essen - dem Löffeln - und damit dem bewussten Schmecken und mäßigen Verzehren von Suppe ist bei diesem Lebensmittel Programm.

Als ideale Grundlage vor der Hauptmahlzeit oder aber als 'heißer Eintopf mit deftigen Einlagen' bietet das vielfältigste Lebensmittel der Welt Geschmacksreichtum und schlanken Genuss. Reich an Mineralien, Spurenelementen und Vitaminen, gesättigten wie ungesättigten Fettsäuren und leicht, kann man das Ur-Food ohne Reue genießen. Die Zubereitung ist leicht - und bietet Kindern Zugang und viel Raum, Lebensmittel zu erleben.

Kostengünstig und gesund

Speziell sozial benachteiligte Familien und deren Kinder leiden unter den Folgen falscher Ernährung. Die Gründe hierfür sind vielfältig, fest steht jedoch, dass dem Themenfeld Ernährung nicht genug Aufmerksamkeit geschenkt wird. Es mangelt an Know-How, an Zeit, an Bewusstsein.

Doch gerade hier bietet sich die Vielfältigste aller Speisen als Rundum-Lösung an. Leicht herzustellen, kostengünstig im Einkauf, zum Vorkochen bestens geeignet, mit jedem Erhitzen besser und eingefroren jederzeit reaktivierbar, bietet sie einen gesunden, befriedigenden Ausblick am Ende eines jeden Tages.
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