
 Frankfurt am Main, 07.10.2024 

Liebe Kinder, liebe Eltern und Familien, 

dieses Jahr hat die Robert-Blum-Schule bereits das 9. Mal am „Internationalen 
Höchster Suppenfest“ teilgenommen, das am Samstag, zum 12. Mal am 28.09.2024 
am Dalbergkreisel stattfand.  Es war wieder ein wunderschönes Fest und mit dem 
Wetter hatten wir auch wieder Glück! Ein kurzer Regenschauer hat gar nicht gestört 
und schnell kam die Sonne wieder hervor. 

Dieses Mal hat unser Schulkoch Daniel Ullrich den Kochlöffel geschwungen und vom 
Schnippel-Suppenteam unterstützt eine ganz besonders vorzügliche „Herbstliche 
Kürbiscremesuppe mit Pfiff“ gekocht. Das Rezept dazu hat Herr Ullrich selbst 
entwickelt. 

Ganz herzlichen Dank für diese hervorragenden Kochkünste und das tolle 
Engagement! 

Vielen herzlichen Dank, dass es auch dieses Jahr wieder sehr leckere Kuchenspenden 
von Ihnen, liebe Eltern gab und auch große Hilfsbereitschaft beim Auto-Transport der 
Suppentöpfe zum Fest und zurück zur Schule. Dafür möchten wir uns ganz herzlich 
bei Ihnen bedanken!  

Wir sind bei der Preisverleihung diesmal ganz knapp am Publikumspreis 
vorbeigeschrabbt, aber das macht nichts, denn es geht ums Dabeisein bei diesem 
besonderen Stadtteilfest.  

Viele Kinder unserer Schule an unserem Stand tatkräftig mitgeholfen und mit viel 
Freude und Stolz die Suppe und die Kuchen ausgegeben. Vielen, vielen Dank, liebe 
Kinder, dass ihr das Robert-Blum-Suppenfest-Team durch Euren tollen Einsatz so 
bereichert habt!  

Durch unseren gemeinsamen Einsatz haben wir unsere Schule nach außen geöffnet 
und uns als einen Teil von vielen lebendigen Institutionen in Frankfurt-Höchst erlebt 
und präsentiert. Und so lebendig haben uns auch die Festbesucher und 
Suppengenießer wahrgenommen.  

All das an gemeinschaftlichem Erleben zusammen stärkt uns, schenkt 
Glücksmomente und es lohnt sich jedes Jahr wieder die Mühe! 

Im Anhang ist das Kochrezept von unserer „Herbstlichen Kürbissuppe mit Pfiff“ zum 
Nachkochen zu finden. In der örtlichen Presse, dem "Höchster Kreisblatt“ und auch in 
der „Frankfurter Rundschau“ hat es einen sehr schönen Artikel über das Suppenfest 
gegeben, der ebenfalls im Anhang gelesen werden kann. 

 
Außerdem hat der „Bunte Tisch Höchst“ eine Facebookseite, auf der viele Fotos und 
ein Video vom Suppenfest zu sehen sind: 
https://www.facebook.com/BunterTischHoechst/ 
 
Herzliche Grüße und herzlichen Dank im Namen des Kollegiums und der Schulleitung 

https://www.facebook.com/BunterTischHoechst/


Herbstliche Kürbiscremesuppe mit Pfiff 

Zutaten:  
 1 Hokkaidokürbis 

 2 Zwiebeln 

 Pflanzenöl (Sonnenblumenöl o.ä.) 

 1 TL Gemüsebrühe (Pulver) 

 1 Liter Wasser 

 Orangensaft 

 Salz & Zucker & frisch gemahlener Pfeffer 

 Cayennepfeffer oder scharfe getrocknete Chilischote 

 nach Belieben frischen Knoblauch  

 eine kleine Dose Bio-Kokosmilch (nach Geschmack) 

 geröstete Kürbiskerne 

 Kürbiskernöl 

 zum Garnieren etwas fein gehackte frische (oder getrocknete) glatte Petersilie 
 

Zubereitung: 
Kürbis entkernen und mit Schale in ca. 1 cm große Stücke (Würfel) schneiden 
 
Das Öl in einem hohen Topf auf mittlere Hitze bringen und die Kürbisstücke darin 
vorsichtig anschwitzen (nicht anbraten) 
 
Die kleingeschnittenen Zwiebeln dazu geben und mitanschwitzen.  
 
Nun etwas Salz, etwas Zucker, etwas frisch gemahlenen Pfeffer, den Cayennepfeffer 
bzw. die kleingehackte Chilischote und den in den feine Scheiben geschnittenen 
Knoblauch dazugeben und mit andünsten (aber Vorsicht: Knoblauch ist empfindlich. 
Wenn er braun angebraten wird, verliert er schnell sein gutes Aroma und bekommt 
einen bitteren Geschmack). 
 
Mit 1 Liter Gemüsebrühe ablöschen. 
 
Alles sanft durchköcheln, dabei immer wieder umrühren. 
 
Währenddessen die Kürbiskerne in einer Pfanne (ohne Zugabe von Öl) unter 
ständigem Rühren vorsichtig anrösten bis sie duften und dann beiseitestellen. 
 
Die Suppe pürieren. 
 
Nun die Suppe mit Orangensaft und Kokosmilch nach Gefühl abrunden. 
 
Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und evtl. etwas Zucker abschmecken. 
 
Mit frisch gepresstem Zitronensaft oder geriebener Bio-Zitronenschale (oder Bio-
Orangenschale) verfeinern. 
 
Die herrlich orangefarbene cremige Suppe auf dem Teller malerisch mit etwas 
Kürbiskernöl, den frisch gerösteten Kürbiskernen und etwas klein gehackter 
glatter Petersilie verschönern und verfeinern. 
 
Guten Appetit wünscht das Suppenfestteam der Robert-Blum-Schule  
 



Was uns noch so wichtig ist: 
Regional und saisonal einkaufen und kochen ist so bedeutend für unser Weltklima, 
für die Erde und damit auch für die Zukunft unserer Kinder!  
Deshalb empfehlen wir, die Gemüse zum Beispiel auf dem regionalen Wochenmarkt 
zu kaufen und diese Kürbissuppe in der saisonalen Kürbiszeit von September bis 
Februar zu kochen. 
Wir werden auf diese Weise ganz einfach kochend und genießend zu handelnden 
Umweltschützern. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 


