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ESSIG WIE EIN GEIZHALS

Uber die Zubereitung von Salaten

Von Marie Hochstrasser,

Kochin

Is ich vor mehr als 30 Jahren bei

einer guten, alten Dame (es war
meine erste Stellung) kochen lernte,
brachte ich schon nach einem Jahr Lehr-
zeit selbstandig ein ganz anstandiges
Mittagessen zustande. Nur den Salat
durfte ich nie machen, das besorgte im-
mer der Hausherr selber als Erstes, wenn
er sich zu Tisch setzte. Nie hatte er einen
nicht von ihm selbst angemachten Salat
gegessen. « Essig wie ein Geizhals, Ol
wie ein Verschwender », horte ich da oft
den alten Herrn sagen, wahrenddem er
bedachtig den Salat mit den Zutaten ver-
mischte. Diese Lehre habe ich nie mehr
vergessen.

Spater, als ich mich zur Koéchin aus-
bildete, lernte ich selber einen guten
Salat zubereiten. Ubrigens weiss ich
jetzt, dass jener alte Herr ein richtiger
Feinschmecker war. Denn jeder, der etwas
vom Essen wversteht, halt auf peinlich
sorgfaltige Zubereitung des Salates. Wenn
ich sehe, wie gleichgiiltig bei uns in der
Schweiz im allgemeinen der Salat behan-
delt wird, so muss es halt doch wahr
sein, dass es in der Schweiz wenig Fein-
schmecker gibt. Das ist schade.

Heute macht man aus allen moéglichen
Gemtusen Salate, aber am schwierigsten
scheint mir doch die Zubereitung eines
Blattsalates, eines guten Blattsalates.
Wenn in einer Salatschiissel ein Haufen
griiner Blatter in einer wasserigen Briihe,
die nach gar nichts schmeckt, herum-
schwimmen, so ist das kein Salat.

Fir die Zubereitung eines guten
Blattsalates (dazu gehdren der

Kopfsalat, Endivien, Lattich, Zichorien,
Ntsslisalat usw.) muss man sich einige
Punkie besonders gut merken:

1. Die Blatisalate sollten bei ihrer Ver-
wendung moglichst frisch sein.

2. Die zerteilten, von allen nicht mehr
frischen Teilen beireiten Blatter miussen
unter fliessendem Wasser, aber ja nicht
unter zu starkem Strahl, tichtig ge-
waschen werden. Der Salat soll
moglichst wenig lang im Wasser liegen
bleiben, und wenn es als Notbehelf zur
Auffrischung von welken Blattern den-
noch notig ist, so muss unbedingt Salz
ins Wasser gegeben werden, damit die
Nahrsalze der Blatter nicht ins Wasser
ubergehen.

3. Nach dem Waschen miissen die Blat-
ter grundlich getrocknet werden, da
sonst alles Ol von den Blattern abiliesst
und die Salatsauce unnotigerweise ver-
diinnt wird. Entweder trocknet man die
Blatter durch sorgfaltiges Einschlagen in
ein sauberes Tichlein, besser aber ist es,
sie in einem speziellen Salatsieb tiichtig
auszuschwenken, so dass kein Tropien
Wasser mehr am Salat hangen bleibt.

4. Zur Salatsauce verwende man nur
erstklassiges Olivendl und einen
starken, kraftigen Essig.

5. Fir die Zutaten der iiblichen Salat-
sauce gilt die Regel: auf einen L&f-
fel Essig zwei Lofiel Ol, ausser-
dem Salz und Pfeffer. Auf alle Fille lie-
ber zuviel Ol als zuviel Essig. Wer ein
bisschen Ubung hat, wird die richtige
Proportion von Ol und Essig nach dem
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Geftihl am besten treffen. Gewohnlich
macht man den Salat zu sauer, doch sollte
in einem feinen Salat der Essiggeschmack
nicht zu sehr hervortreten.

An Stelle des Essigs tritt heute immer
mehr der Zitronensaft. Nun ist zwar der
Zitronengeschmack im Salat nicht jeder-
manns Sache, aber weil Zitrone viel ge-
siinder ist als Essig, kann man sich auch
daran gewdhnen.

6. Unerlasslich ist es, die Salatsauce
vorerst tiichtig zu verriithren, be-
vor sie zum Salat kommt. Nur dann wer-
den sich die Zutaten der Sauce gleich-
massig im Salat verteilen. Entweder giesst
man die Sauce tiber den Salat oder man
mischt sie in der Salatschissel selbst und
gibt erst nachher die Salatblatier hinein.
Ich mochte keiner- von diesen beiden
Methoden einen besondern Vorzug ge-
ben, denn vor allem kommt es jetzt noch
auf ein langes, griindliches Vermischen
des Salates mit der Sauce an.

7. Ein guter Blattsalat muss knuspe-
rig sein. Er darf sich im Mund nicht wie
ein Mus anfithlen, sondern soll im Ge-
genteil knusperig sein wie eine frische
Semmel. Es ist deshalb falsch ange-
brachte Sparsamkeit, Restchen von tibrig
gebliebenem Salat beim nachsten Essen
nochmals aufzutragen. Auch die Spar-
samkeit hat gewisse Grenzen.

8. Den Salat immer erst unmittel-
bar vor dem Servieren mit der
Sauce vermischen, sonst ist alle voraus-
gegangene Miihe vergeblich.

Vielleicht scheinen alle diese Vor-
schrifien Selbstverstandlichkeiten. Aber
dennoch: von finf Salaten, die man zu
essen bekommi, sind wvier entweder zu
wasserig oder zu sauer oder sonst nicht
gut.

Neben der Standardsauce: Essig, O],
Salz, Pfeffer, gibt es viele andere gute
Salatsaucen, die man zur Ab-
wechslung verwenden kann. Eine
sehr einfache Sauce ist die Vinaigrette,
die aus Ol, Zitronensaft, Zwiebeln,
Schnittlauch, einem hart gekochten, ge-
hackien Ei und etwas rohem Eigelb be-
steht. Die Mayonnaise kennen wir alle.
Regelmdssig mochte ich sie nicht als
Salatsauce, aber manchmal und auf be-
stimmte Salate ist sie sehr gut. Einen
speziellen Geschmack bekommt der Salat,
wenn man unter die Salatsauce etwas
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Senf oder ein rohes, gut geschlagenes
Eigelb gibt, oder auch, wenn er mit fein
gehacktem Schnitilauch oder andern
Kichenkrautern iibersireut wird.

Aber nicht nur in der Sauce muss Ab-
wechslung sein, sondern auch in der
Art des Salates. Nur ja nicht immer
nur Kopfsalat. Am besten ist es, die
Auswahl des Salates nach der Jahreszeit
zu tretfen.

Im Frihling ist der selbstgepfliickte,
junge, zarte Ld6wenzahn ausgezeichnet. So
recht friithlingshaft frisch. Ferner kann es
im Frihling Spinat (die Blatter in diinne
Streifen geschnitten), Sauerampier, Brun-
nen- oder Gartenkresse oder auch Nissli-
salat sein.

Fiir den Sommer ist eine schone Salat-
platte: etwas Kopisalat, garniert mit To-
maten, Gurken und geriebenem Rettich.

Bei der Herstellung von Tomaten-
salat fallt es unliebsam auf, dass die
Tomaten wviel Wasser ziehen und sich
dadurch der Salat verschlechtert. Um das
zu vermeiden, schneiden wir sie nicht in
Scheiben, wie fiiblich, sondern machen
mit einem scharfen Messer einen fie-
ten Kreuzschnitt, ohne sie dabei ganz
zu vierteilen. Die so gedffnete Tomate
lege man mit der Offnung nach oben auf
eine Platte, bestreue sie mit einer kleinen
Prise Salz und iibergiesse sie mit etwas
Mayonnaise oder einer Sauce tartare
(etwas gepfetferte Mayonnaise mit wviel
Zwiebeln, fein gehacktem Peterli und
Schnittlauch). Auf jede Tomate kann ein
kleines Eierscheibchen oder eine Scheibe
Cornichon gelegt werden.

Auch fiir den Winter gibt es ziem-
liche Auswahl. Da haben wir Endivien-
salat, Spinatsalat oder Salat aus rohen
Riitben, Randen, Rettich oder Sellerie. Der
Selleriesalat wird am besten, wenn man
ihn fein hobelt und mit Zwiebeln und
Mayonnaise vermischt eine Stunde wvor
Gebrauch anmacht.

Im Winter wird viel zu selten roher
Kohlsalat gegessen. Weiss-, Rot- oder
Wirsingkohl wird fein gehobelt, mit
etwas Salz eine Stunde stehen gelassen,
und dann mit Zwiebeln und Salatsauce
angemacht.

Sehr gute Salate lassen sich auch aus
gekochtem Gemiise herstellen, besonders
jetzt im Sommer bei heissem Wetter. Ge-
kochter Blumenkohl in einzelne Réschen



verteilt eignet sich gut dazu, ebenso ge-
kochte zarte Bohnen. Heisse Mehl- oder
Kartoffelspeisen kénnen durch einen gu-
ten Kartoffelsalat ersetzt werden. Man
kann ihn nett garnieren mit Cornichon
und Tomatenscheiben. Falls man heisse
Wiirsichen dazu gibt, so lege man sie um
den Kartoffelsalat herum, statt sie auf
einer Separatplatte zu servieren.

Es ist mir schon oft aufgefallen, wie
wenig Sorgfalt auf das Garnieren der
Platten verwendet wird, und dabei ware
es doch so einfach. Beim Salat ist Gar-
nieren besonders wichtig, weil das Ge-
miise durch das Verkleinern und Ver-
mischen mit der Sauce sein natiirliches
Aussehen wverliert. Mancher Salat be-
kommt erst durch eine nette Verzierung
die richtige Wiirze. Verschiedene Salate
nebeneinander ergeben von selbst nette
Garnituren, schon durch ihre verschiede-
nen Farben, so zum Beispiel roh gerie-
bene Riiben, Kohlrabi, Randen oder
Meerreitich. Zur Abwechslung kann man
auch in Scheiben geschnitiene Zwiebeln,
die man eine Stunde in Zitronensaft ge-
legt hat, zum Garnieren verwenden.

Es ist ublich, den Salat mit hart ge-

kochten Eiern zu verzieren. Das ist schon
und recht, so lange das Ei Garnitur bleibt
und den Salat nur verziert, statt ihn zu
uberladen. Mit Eiern lasst sich allerlei
machen. Nur ein Beispiel:

Blumenkohlsalat. Nicht zu weich ge-
kochte Blumenkohlréschen (Achtung,
dass kein unansehnlicher Brei entsteht)
werden in einer Schiissel mit einer guten
Mavyonnaise tubergossen. Man halbiere
zwel hart gekochte Eier der Lange nach
und driicke am spitzigen Teil der Eier-
halften zwei Gewlirznelken, am stumpfen
einen Schnittlauchhalm ein. Es entsteht
ein nettes, weisses Mauschen, welches
auf dem Blumenkohlsalat hiibsch aus-
sieht.

Bei der Auswahl des Salates zu einem
bestimmien Essen darf man nie verges-
sen, dass der Salat zu den andern Spei-
sen in einer harmonischen Beziehung
stehen muss. Genau so, wie man je nach
der Art des Essens einen leichteren oder
einen schwereren, einen erfrischenden
oder einen nahrhaften Dessert auswahli,
genau so sollte sich die Auswahl und
Zusammenstellung der Salatplatte nach
den tbrigen Speisen richten.

Der erste, oft nachgeahmte Sand-
blatt-Stumpen, selbst zum Inha-
lieren leicht genug, Verlangen
Sie ausdriicklich

BURGER-Sandblatt.
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