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Die Sauce und ihr Verhiltniss zur
Kochkunst.

Das Gebiet der Saucen (inbegriffen die Grund-
suppen, Sude, Fonds, Sifte und Essenzen) bildet
nicht bloss einen integrirenden Bestandtheil der
Kochkunst, sondern ist eigentlich das Fundament,
auf welchem sich die culinarischen Kenntnisse auf-
bauen. Es gilt dies hauptsédchlichst von der hdhe-
ren Kochkunst, obwohl auch in kleineren Kiichen
der Sauce ihre Bedeutung nicht genommen werden
kann, beispielsweise in der Wiener Kiiche, welche
wegen ihrer Verehrer aus dem Biirgerstande be-
zeichnend die ,biirgerliche” genannt wird. Fiihrt
unsere ,Wiener biirgerliche Kiiche” schon eine
Unzahl von allgemein bekannten Saucenarten an,
wie viel reicher muss die franzosische sein, welche
durch stets neue Variationen und Neugestaltungen
ihre historische Bedeutung erlangt hat und durch
die” vorhandene Moglichkeit zur fortschreitenden

Vervollkommnung sich diese zu erhalten sucht.

Hampel, Der Saucier.




Suppen, Sifte etc. und Grundsaucen, wie solche
in den Vorrathskammern wohlorganisirter Kiichen
sich befinden, sind nicht nur die Grundbedingung
zum Gelingen kochkiinstlicher Arbeit, sie sind auch
fiir den richtigen geschiftlichen Betrieb in Hétels
und Restaurants unerlasslich.

Die Sauce enthélt den concentrirten (Geschmack
der jeweiligen Speise, paralysirt auch oft durch
ihren entgegengesetzten Charakter die Scharfe
oder Milde derselben (z. B. die slisse Eglantine-
sauce beim Wild), erleichtert durch ihr flissiges
‘Wesen das Geniessen trockener Substanzen (z. B.
bei Mehlspeisen), oder vervollstindigt das Gericht
(wie z. B. beim Spargel, welcher mit Ausnahme
einiger Bereitungsarten ohne diese angenehme
Begleiterin kaum servirt werden konnte) und bildet
so auch physiologisch einen Hauptfactor gastro-
nomischer Tafelfreuden.

Die Sauce ist so alt wie die Kochkunst iiber-
haupt. Wie diese, so verdankt auch jene der Ent-
deckung des Feuers ihre Entstehung, und zwar
der Zeit, in welcher man lernte, das Feuer willkiir-
lich hervorzubringen, zu erhalten und zu beherr-
schen. Wie man aus dem Feuer die Nutzanwendung
fir die Kidiche fand, diirfte wohl noch nicht er-
forscht sein. Es ist méglich, dass man schon friiher
die Erfahrung besass, wie die versengenden Sonnen-

strahlen die Fruchte weicher und geniessbarer
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machen, und dadurch zu dem Versuche angeregt
wurde, durch die kiinstliche Hitze die Friichte
ebenso zu erhalten, als wiren sie der natiirlichen
Hitze ausgesetzt gewesen. Durch das unvermeid-
liche Wendenmiissen der zu bereitenden Friichte
hat man dann spédter wahrscheinlich das Braten am
Spiess erfunden, denn fiir die Erzeugung von Koch-
geschirren bedurfte es noch grésserer Erfahrungen
und der Ueberwindung mancherlei Schwierigkeiten.
Man will wissen, dass man zuerst Wasser in Thier-
hiuten erwdrmte oder glithend gemachte Steine in
‘Wasserbehilter warf, bis man auf die Herstellung
von Thongeschirren kam.

Gebratenes und Gekochtes der primitivsten
Art bildeten so den Anfang der heutigen Koch-
kunst, welche durch die unzertrennliche Beziehung
zum Menschen in jeder Lebenslage dessen tig-
lichen Bediirfnissen und socialen Einrichtungen
entspricht und mit Dienstbarmachung der Wissen-
schaft von jeher eine der bedeutendsten Trieb-
federn menschlicher Cultur gewesen ist.

Aus dieser kurzen Darstellung der Anfinge
unserer Kochkunst ist zu ersehen, dass unsere Vor-
fahren wahrscheinlich die Suppe noch nicht kannten,
als sie ihren ersten Braten verzehrten. Die Kennt-
niss der Suppenbereitung blieb vielmehr einer
spiteren Generation vorbehalten, einer Generation,

die mit Hilfe der mittlerweile erfundenen Kochge-
e
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schirre den Grundstein zum Tempel Gastera’s
legten.

Die verschiedene Zubereitung der Speisen ent-
wickelte sich nach und nach, doch das Urprincip
blieb zu allen Zeiten gleich, wenn auch die Hilfsmittel
von heute und damals vollig verschieden sind. So
hat man die Erfahrungen der Physik und Chemie zur
Herstellung verschiedener Maschinen und Apparate
fiir das Kiichenwesen angewendet, sowie in der
allerneuesten Zeit die Elektricitit als Warmequelle
mit Erfolg beniitzt.

Die einfache Fleischsuppe kann trotz alledem
heute nicht anders bereitet werden, wie vor vielen
hundert Jahren, sie ist dieselbe geblieben fiir Reiche
wie fir Arme.

Verstand man aber einmal eine gute Suppe zu
kochen, dann war die Bereitung einer guten Sauce
auch nicht schwer; denn abgesehen von solchen
Saucen, welche von dem Fleische unabhingig sind,
gehort zu einer guten Sauce in erster Linie die
kriftige Suppe, der Saft oder Fond, weshalb der
Bereitung dieser Artikel die vollste Aufmerksam-

keit zuzuwenden ist.
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