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WIE RICHTE ICH EINEN SCHONEN SALAT AN

Brief eines Schweizer Ingenieurs aus Spanien

La Riguela (Sevilla), 26. Dez. 1929

Liebe Frau Guggenbiihl !

eute ist es mir endlich moglich, mein
Versprechen einzuhalten und Ihnen iiber
Salatzubereitung zu berichten. Sie mogen die
Sache entweder genau so abdrucken, wie Sie
sie erhalten oder korrigiert und gekiirzt
oder auch zur bekannten Formel: « Man
nehme » usw. zusammengedriickt. Ganz nach
Belieben ! Ich hoffe, mein Kiichenschrift-
stellerehrgeiz sei noch nicht erwacht.
Also: in meinen langen Aufenthalten in
verschiedenen Lindern habe ich den Satz
bestiitigt gefunden, den jedesmal am Ende
eines guten Mahles Thr' Vater dem meinigen
zuraunte (oder auch umgekehrt, denn mit
den Jahren bekam die Sache traditionelle
Bedeutung, wie etwa das mohamedanische :
« Allah ist gross und Mohamed ist sein Pro-
phet.» Iis ist gleichgiiltic, wer den ersten
Teil des Satzes und wer den zweiten aus-
spricht). Also noch einmal. Unsere beiden
alten Herren waren sich immer dariiber einig:
Salat und schwarzer Kaffee sind am besten
in der Toscana und am schlechtesten in der
... Schweiz. Da Sie, liebe IFrau Guggen-
biihl, schon einmal im « Spiegel » {iber Kaf-
fee berichtet haben, bleibt der Gegenpartei
our noch der Salat {ibrig. Und so will ich
einen anmachen. (Hoffentlich nicht bloss in
bildlichem Sinn !)
Ich habe Schweizer Frauen kennen gelernt,
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die es als eine Ketzerei betrachten, iibrigge-
bliebenen Salat fortzuwerfen und den Rest
jedes Mal aufbewahren, um ihn bei der niich-
sten Mahlzeit oder gar am andern Tage demt
frischen Salat beizumischen, Man braucht
da nicht zu sagen, wo die Ketzerei steckt.
Und was man vom Geschmack einer solchen
Frau halten darf... Es kommt auch in der
Kiiche, wie bei jeder Kunst, in erster Linie
auf den Geschmack an, aber wie auch der
begabte Kiinstler seine Technik vervoll-
kommnen muss, um zum vollendeten Kunst-
werk zu gelangen, so auch beim Salat: der
Geschmack liest die guten, frischen Bestand-
teile aus, die Technik betrachtet kritisch
den Gang der Zubereitung, wiihrend die Do-
sierung der Zutaten sowohl Sache des Ge-
schmackes wie der Technik ist.

Es sei bemerkt, dass sich Folgendes auf
rohe, griine Salate beschriinkt, also Endivien,
Lattich, Kopfsalat, Zichorien, Niisslisalat
usw. Wenn man vom griinen Salat spricht,
kommt einem ein abgedroschener Witz in
den Sinn :

« Haben Sie den griinen

« Oh, ja '

« Es ist mir recht, denn da ich die weis-
sen Blitter vorziehe ... so werden wir an-
standslos teilen konnen. »

Dieses alte Geschichtlein verriit seine Mo-
ral ohne weiteres, ebenso wie die folgende,
wahre Anekdote : Als unsere Unschuld vom
Lande zum ersten Male allein Salat zuberei-

Salat gern ? »



ten durfte, fand meine Frau die griinen
Blitter in der Schiissel, die weissen dagegen
auf dem Rande des Abwaschbeckens.

«Du wirst doch diese nicht fortwerfen ?
Es ist ja das Beste....»

« Das weiss ich auch, Sefiora, und gerade
darum habe ich sie fiir mich auf die Seite
gelegt. »

Hier hiitte die Moral darin bestehen sollen,
dass man das egoistische, kleine Ding aus
dem Hause entfernt hiitte, aber leider ist sie
heute noch da und... « But that is another
story », wie Kipling sagt und wir kehren
zu unserem Salat zuriick.

Ob er mehr weisse als griine Blétter ent-
halte, ist nicht so wesentlich, wie obige Ge-
schichten glauben machen wollen. Es ist
mehr eine Frage des Geldbeutels, aber ein
Salat aus nur weissen Bliittern wiirde ich
als fad empfinden. Die Festigkeit und Herbe,
ja sogar das bisschen Bitterkeit der ausge-
wachsenen, griinen Blétter haben auch ihren
Reiz und es geht da eben, wie so oft, nach
Schiller : « Wo Starkes sich und Mildes paar-
ten, usw...» Das gilt ja auch von der Mi-
schung Oel-Essig, aber wir sind noch nicht
so weit und miissen zuerst noch bei der Be-
handlung der Blitter bleiben. Diese miissen
moglichst frisch gepfliickt sein; am besten
unmittelbar vor der Zubereitung (d. h.: am
allerbesten hat man einen eigenen Garten!).
Sie werden zuerst gereinigt, worunter bloss
zu verstehen ist : von kranken Bliittern, ver-
letzten Stellen, von Wurzeln und Erde be-
freit. Grossbliitterige Sorten werden zweck-
miissig noch zu mundgerecht grossen Stiik-
ken geschnitten (nicht zu klein) und dann
geht’'s ans Waschen. Die tiichtige Stauffa-
cherin ahnt selten, dass hier Tiicken verbor-
gen sein konnten und doch geht hier der
Salat in der Schweiz zum ersten Mal ver-
loren ! Man darf ihn nidmlich nicht im Was-
ser stehen lassen, denn das Wasser dringt
langsam in die feinen Blitterporen ein und
macht alles pappig, withrend die Knusprig-
keit des Salates ihm als eine seiner Haupt-
eigenschaften bewahrt werden muss. Nicht
wie ein Mus soll er sich im Munde anfiihlen,
sondern die Zihne miissen ihn mit dem glei-
chen Vergniigen zerdriicken konnen, wie
etwa frische Bretzel. Es soll ein wenig kra-
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chen im Munde. Um das zu erreichen, muss
man zum Waschen die Blitter, wenn auch
griindlich, so doch moglichst kurze Zeit un-
ter dem laufenden Wasserhahnen halten, und
zwar in einem Grobsieb, damit das Wasser
fortzu ablduft und die Erde usw. mit ihm.
Dabei darf man die Blitter nicht zuviel be-
rithren, d. h. misshandeln. Nun legt man sie
in ein sauberes Tuch und schwingt dieses
gehorig aus, um die Wasserresten wegzukrie-
gen; dennTrockenheit ist die erste Bedingung,
um zu einem anstindigen Resultat zu kom-
men. Schwimmt- alles, so werden nicht nur
die Blitter zu einem bloden Mus, sondern
auch die Beimischungen verlieren sich zu
einer faden Brithe, statt zu wiirzen. Das
Ausschwingen geht allerdings in modernen,
corbiisierten, ich wollte sagen konzentrier-
ten Kiichen aus Platzmangel nicht gut an:
dafiir ist aber vielleicht eine passende elek-
trische Maschine da, um das zu besorgen.

Die klassischen Zutaten, und auch die
besten, sind : Olivendl, starker Essig, Salz
und Pfeffer, wobei es jedem unbenommen
bleiben soll, je nach seiner personlichen
Vorliebe oder nach der Sekte, der er ange-
hort, andere Oelsorten zu nehmen, Essig
durch Zitronensaft usw. zu ersetzen. Das fol-
gende gilt denn auch fiir diese Varianten sinn-
gemiss, sofern es sich im Prinzip immer um
das quantitative Vorherrschen einer fetten
Fliissigkeit handelt, der eine kleine Menge
scharfer, wisseriger Fliissigkeit beigegeben
wird. Warum das so sein muss, werden wir
noch sehen. Nicht in Betracht ziehen wol-
len wir hier die weniger geliufigen Zutaten,
wie : Senf, Zwiebeln, Petersilien, Mayonnaise
usw., die uns schon zu Spezialititen fiithren
wiirden und kehren also zuriick zu den Bei-
mengungen, die ich die klassischen genannt
habe. Ueber Salz und Pfeffer lisst sich nicht
viel mehr sagen, als dass damit Mass ge-
halten werden soll, wobei dieses Mass selbst-
verstindlich mit den Personen etwas indert.
Das Salz nimmt man am besten von ganz
feinem Korn, den Pfeffer dagegen nicht zu
fein, etwa so, wie er aus einer gewdhnlichen
Tischmiihle kommt. Das Oel muss fiir unsern
Geschmack raffiniert sein, also geruchlos
und ohne Schirfe, aber die Raffinierung
darf nicht soweit gegangen sein, dass dabei
der typische Geschmack der betreffenden
Oelpflanze verloren gegangen wiire, denn in
diesem liegt natiirlich einer der Reize des
Salates, was eigentlich selbstverstindlich
ist und doch oft vergessen wird. Der Essig



muss aus einem schon angedeuteten Grunde
stark sein : es ist eine wisserige Fliissigkeit
und solche machen beim Anstehen den Salat
musig, was oOlige Fliissigkeiten nicht so rasch
besorgen. Man soll also von der wiisserigen
Fliissigkeit wenig nehmen miissen, was na-
tiirlich bei fadem Essig ungeniigend wiire.
Die Mischung muss jedes Blatt mit einem
vollstiindigen, aber moglichst diinnen, ¢ligen
Film iiberziehen. Darum darf die Essigmenge
etwa nur 34 bis hochstens 4 derjenigen des
Oels betragen. Aus dem Vorausgegangenen
ist auch die Gesamtmenge der Zutaten cha-
rakterisiert: soviel, dass jede Blattoberfliche
bedacht wird, aber kein Sauceniiberschuss
sich auf dem Grunde der Schiissel ansam-
meln kann, denn das verdirbt wiederum beim
Anstehen die unteren Blitter. Hier geht in
der Schweiz der Salat zum zweiten Mal ver-
loren, wenn auch nicht im Sauceniiberschuss,
sondern vielmehr in einer bloden Essig-
Wasser-Tunke.

Ganz unzuliissig ist es, die Mischung von
Auge, aus den entsprechenden Gefiissen, in
den Salat zu giessen, denn so bekommt jedes
Blatt irgend etwas und dann wechseln im
Munde die Bestandteile ab, wenn es gut geht!
(Hier geht in der Schweiz zum dritten ....)
Sondern : wihrend der Salat noch im Tuche
liegt, das zum Ausschwingen diente, wird in
der Schiissel die Mischung der Wiirzen allein

vorgenommen und mit dem Besteck ge-
schwungen, bis die Bestandteile vollig zu
einer gleichmissigen Emulsion geworden
sind. Das ist auch die einzige Weise, vor-
zugehen, wenn man die Mischung vor der
Verwendung quantitativ abschiitzen und qua-
litativ kostproben will. Nun erst kommen
auch die Salatblitter in die Schiissel, das
Ganze wird sorgfiltig gemischt und der
Salat ist fertig. Es wiire nur noch zu be-
merken, dass es in Wirklichkeit bedeutend
rascher geht als bei dieser Beschreibung !

Aus dem Gesagten ergibt sich auch, dass
das Anrichten moglichst spit zu besorgen
ist. (Hier geht... aber Sie wissen’s ja
schon.) Verfiigt man iibher eine Kochin,
so richte sie den Salat unmittelbar vor des-
sen Auftragen an; muss die vielbeschiftigte
Hausmutter das besorgen, so tut sie es am
besten im letzten Augenblick, bevor der
Servierboy abfihrt.

Damit kann auch ich gehen und tue es mit
Vergniigen als Ihr ergebener Casal.

NB. Hoffentlich geht’s meinem « Salat»
nicht wie einem gewissen Rezept, das mit
den Sitzen endete : « Soignez-le bien, servez-
le bien froid » und dem ein Alexandre Du-
mas beigefiigt haben soll: «... et jetez-le
par la fenétre ».

Der Obige (nicht A. Dumas ist gemeint).
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