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JEDE SAUCE% EIN GEDICHT

Von Harry Schraemli, Direktor

1s Alexander Dumas, der beriihmte
j Autor von <«Der Graf von Monte
Christo » nicht mehr wusste, was er auf
geistigem Gebiete produzieren sollte, ging
er flugs hin und installierte eine... Saucen-
fabrik. Diese Idee muss man geradezu
genial heissen, nidmlich vom geschiftlichen
Standpunkte aus. Der gute Romancier sagte
sich nimlich: Ein Romanexemplar wird
nur einmal bezahlt, jedoch von vielen ge-
lesen, eine Sauce hingegen wird zwar auch
nur einmal bezahlt, aber auch nur einmal
gegessen, ergo muss sich das Fabrizieren
von Saucen besser rentieren als das Schrei-
ben von Biichern. Aber das Unternehmen
verfolgte  auch einen ideellen Zweck; es
wollte nimlich den armen geplagten Haus-
frauen aus tausendundeiner Saucennot hel-
fen. Wir miissen mit Betriibnis feststellen,

-

&

des Hotel Eden au Lac, Lugano

dass auch der Lauf der Jahrhunderte noch
wenig oder nichts an dieser chronischen
Krankheit der kochenden Frau geiindert hat.
Hand aufs Herz, verehrte Leserin, auch Du
wirest manchmal froh gewesen, wenn Dir
ein hilfsbereites Heinzelméinnchen die rich -
tige Sauce zum fertigen Gericht angeriihrt
hiitte. Leider gibt es aber keine Heinzel-
méinnchen, dafiir aber hat es Uberfluss an
immer norgelnden Eheminnern. Wir wis-
sen heute, dass die in Fabriken hergestell
ten, sogenannten Blitz- oder Notsaucen nicht
viel wert sind, denn es ist unméglich, in-
nerhalb einiger Minuten eine gute Sauce
aufzustellen. nicht einmal ein Careme hiitte
dies vermocht. Nun, verehrtes Hausmiit-
terchen, ich bin bereit, dir aus deinem ewi-
gen Dilemna zu helfen, und in Zukunft sol!
das Saucenanrithren dir zur Freude werden.

fur Kraft
und Schlankheit

10 Cts.

ein Wiurfel
far eine
grosse
Tasse
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- Kiirzlich wurde ich von einer Dame ge-
fragt, wieso eigentlich die Hotel- respektiv
Restaurantsaucen so viel besser seien als
die der Haushaltkiiche ? Dies war eine kitz-
liche Frage, die mehrere Antworten heischte.
1. ist es leichter, ein grosses Quantum her-
zustellen, als das fiir die Haushaltkiiche
verlangte kleine; 2. stehen in der Regel dem
Berufskoch ganz andere Mittel zur Verfii-
gung als der Hausfrau; 3. kann sich der
Berufskoch auf seine Kocherei konzentrie-
ren, was wohl selten bei dem vielbeschéif-
tigien Fraueli der Fall sein diirfte; 4. spielt
halt die Routine eine grosse Rolle... Einem
Koch passiert es natiirlich auch hin und
wieder, dass ihm eine Sauce nicht gelingt,
aber es wird ihm meistens nicht viel Kopf-
zerbrechen bereiten, um den Schaden zu
heilen. Eine Frau jedoch kommt da in be-
greifliche Aufregung und nicht selten gibt
es Trinen. Ehe ich deswegen mit Rezepten
diene, mochte ich allen kochenden Frauen
folgende Devise ans Herz legen: Zum Be-
reiten einer guten Sauce gehort: 1. Ruhe,
2. Ruhe und 3. wieder Ruhe. Mit dieser
dreifachen Ruhe muss jede Sauce ein
«Gedicht » werden. Was das zu verwen-
dende Material anbetrifft, so macht gewdhn-
lich die Frau den ersten Fehler schon beim
Einkauf. Sie kauft nimlich das Fleisch
ohne Knochen und den Fisch ohne Grite,
und ohne diese wichtigen Bestandteile gibt
es keine Grundsauce. In der Hotel-
kiiche unterscheiden wir mehrere Grund-
saucen, von denen wir fast alle iibrigen
Saucen ableiten. Fiir den Familientisch
kommt da in erster Linie die « Espagnole »
oder besser gesagt die <« Demi-Glace» in
Frage. Die «Demi-Glace» ist ein Extrakt,
das berufen ist, die Familienkiiche aus allen
Wirrnissen der Saucebereitung herauszufiih-
ren. Nachfolgend ein Rezept :

In einer Pfanne rostet man 1 kg klein
zerhackte Kalbsknochen braun, gibt dann
in Carré geschnittene Zwiebeln, Lauch, Sel-
lerie, Carotten (zirka 100 g pro Sorte), so-
wie 1--2 Lorbeerblitter und Nelken dazu
und lisst dies mit anziehen. Hierauf riihrt
man 300 g braun gerdstetes Mehl darunter
und fiillt auf mit 2 Liter Wasser (so man
hat, nehme man Bouillon), !4 Liter Weiss-
wein und !4 Liter Tomatenpurée. Man ent-
fettet die Sauce von Zeit zu Zeit und ldsst
sie 2—3 Stunden auskochen. Hat man Schin-
kenabfille oder Speekreste zur Verfiigung,
50 gibt man diese auch mit den Gemiisen
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hinein. Kocht die Sauce zu schnell ein, so
fiille man Wasser (Bouillon) nach. Zum
Schluss wird die Demi-Glace durch ein fei-
: nes Sieb passiert. Ist man gezwungen, die
S\ N Sauce aufzuheben, so sorge man dafiir, dass
B\ \\\\ ¢ sie, wenn moglich, auf Eis gestellt wird.
AN N Dies ist nun eine ganz einfache Demi-Glace,
: deren Zubereitung in der Hotelkiiche be-
deutend komplizierter ist. Fiir den Fami-
i lientisch geniigt sie jedoch vollauf. Wollen
wir nun einige Ableitungen dieser Grund-
sauce unter die Lupe nehmen und auch
gleichzeitig sehen, wozu sie hauptsichlich
serviert werden. Lamm- und Schweinkote-
letten, auch geschmorte Ochsenzunge ser-
i viert man schmackhaft mit einer Sauce
Robert.

e Sauce Robert. Man hackt einige
| Schalotten, Kapern, Champignons und Es-
siggilirkchen und gibt sie mit 4 Glas Weiss-
{ wein und Essig in eine Kasserolle, wo man
| das Ganze eindiinsten ldsst. Hierauf fillt
§ man auf mit Demi-Glace (entsprechend der

bendtigten Quantitiit) und lisst die Sauce
aufkochen.

Eine Sauce Madére ist das Richtige zu
gekochtem Schinken, Xalbsroulade oder
auch Hammelnieren.

Sauce Madére. Zu einer fertigen
Sauce Demi-Glace gibt man ein Glischen
Madére. (In diesem Fall muss die Sauce
Demi-Glace vorher abgeschmeckt werden,
d. h. sie muss gewiirzt werden. Solange wir
sie nimlich nur als Grundsauce benutzen,
geschieht das Wiirzen bei der Ableitung.

Sehr pikant sind gebratene Kalbskotelet-
ten, Rumpsteak oder Tournedos mit der
Sauce Bordelaise.

Sauce Bordelaise. Gehackte Scha-
lotten und Pfefferkorner diinstet man mit
einem Glidschen. Rotwein ein, fiillt dann das
. : verlangte Quantum Demi-Glace nach, lisst
Schmidt-Flohr Pianos 1830 die Sauce aufkochen und passiert sie. Die

sdlined ?i::his'zfis*msirumenie, Sauce gibt man iiber das Fleisch. Bei Rump-
100 Tahian  bowihi 1930 steak empfiehlt es sich, auch einige Mark-
haben scheibchen, die man vorher etwas in heis-

sem Wasser liegen hatte, dariiber zu legen.

® Eine Sauce Italienne eignet sich aus-
ml gezeichnet als Beigabe zu gebratenem Huhn,
Ente, Hammel- und Kalbskoteletten, zu brai-
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sierter Kalbsleber und gebackenen Milken.
Sauce Italienne. Gehackte Scha-

ASchmidtFlohr A.6.Bern Alarktgasse 34 lotten, Zunge, Schinken und Champignons
werden mit 35 Glas Weisswein eingediin-

stet. Man 16scht dann ab mit Demi-Glace,

Vertreter auf allen gréssern Plitzen
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gibt etwas Tomatenpurée hinzu und lisst
die Sauce kurz aufkochen. (Angenommen,
man braucht 4 Essloffel Demi-Glace, so gibt
man 1 Essloffel Tomatenpurée hinein.)

Wenden wir uns nun einer andern Sauce
zu, und zwar dem Schreckgespenst der Fa-
milienkiiche, der Mayonnaise. Die Ver-
wendungsmoglichkeiten der Mayonnaise sind
sehr gross, und wenn man stets eine solche
fertig im Vorratsraum hilt, darf der Mann
getrost unerwarteten Besuch mitbringen.

Sauce Mayonnaise. In eine Schiis-
sel gibt man 2 Eigelb, 15 Kaffeeloffel Senf-
pulver, einige Tropfen Worcestershiresauce
(englische Sauce), eine Prise Salz und etwas
Pfeffer und riihrt dann 1 Essloffel Essig
darunter. Dies lisst man nun etwa 5—10
Minuten stehen. Nun rithrt man nach und
nach 3—4 Deziliter Oel, welches nicht grie-
selig sein darf, hinzu und gibt von Zeit zu
Zeit auch einige Tropfen Essig hinein.
Grosste Vorsicht muss man walten lassen
beim Hineingeben des Essigs, denn sobald
man zuviel nimmt, geht’s schief. Auch darf
unter keinen Umstinden Essigessenz ver-
wendet werden, sondern, wenn kein guter
Essig zur Hand ist, lieber noch Zitronensaft.
Hat man im Sinn, die Mayonnaise aufzube-
wahren, so empfiehlt es sich, einen Kaffee-
loffel heisses Wasser darunter zu riihren.
Bei den Vorspeisen (Hors d’ceuvres), spielt
die Mayonnaise eine grosse Rolle (russische
Eier, Fisch-Mayonnaise usw.). Die bekann-
teste Ableitung der Mayonnaise ist die Sauce
Remoulade, die mit Vorliebe zu gebak-
kenem oder grilliertem Fisch serviert wird.

Sauce Remoulade. Unter eine fer-
tige Mayonnaise mischt man gehackte Essig-
gtirkchen, Zwiebeln und Kapern.

Gebackenes Kalbshirn oder Kalbskopf
gewinnt an Geschmack, wenn mit einer
Sauce Tartare serviert.

Sauce Tartare. Gehackte Zwiebeln,
Kapern, Essiggiirkchen und ein gehacktes
Ei, wird unter eine fertige Mayonnaise ge-
mischt.

Mischen wir unter eine Mayonnaise (oder
auch Tartare) etwas Tomatenpurée und
Petersilie, so erhalten wir ein Sauce
Tyrolienne, die sehr gut zu gebackenen
Gerichten passt, z. B. gebackenem Kalbs-
fuss, gebackenem und paniertem H&hnli usw.

Der 2. Teil folgt in einer
der mndchsten Nummern.

Kleiderstoffe

Modedessins in
vielseitiger Aus-
wahl und guten
Qualitaten

Fabrikpreise

Muster auf Ver-
langen bereit-
willigst u. franko

Tuthfabrik
Schildz:Bern

& Co. Zﬂr*ich, Mihlebachstr. 62.

Prospekt gratis - Musterwaschkuche

Die Redaktion des ,Schweizer-Spiegel** bittet, bei unver-
langt eingesandten Manuskripten, Anfragen usw. Riick-
porto beizulegen, Die Blitter sind nur auf einer Seite
zu beschreiben.
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selbst nach Jahren andauernden Gebrauches

verrichtet er seine vortreffliche Kihlung in

tiefster Ruhe.
Der motorlose, schwedische
Electrolux-Kuhlschrank

besitzt auch im Verborgenen keine kom-
plizierte Maschinerie, das erklart seine dau-
ernde Zuverlassigkeit.

Verlangen Sie unsere A-Prospekte!

ELECTRO LUX A.B.>*urionssasipsteso GRIGH
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