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Grundlagen
Die Basis einer Sauce sind Aromen. Dies sind 
oft Reduktionen aus Fleisch, Gemüse, Wein/
Spirituosen oder Gewürzen. Diese Basis um-
fasst oft nur ein paar Esslöffel und sollte doch 
für mehrere Personen reichen. Darum wird 
diese Reduktion mit einer geeigneten Flüssig-
keit „gestreckt“, dies kann Wasser, Milchpro-
dukte oder anderes sein. Für die richtige Kon-
sistenz sorgen Bindemittel. 

Klassische Geschmacksverstärker sind Fett-
stoffe und Salz. Eine gute Sauce braucht keine 
industrielle Bouillon, Aromat oder Maggi….

Klassische Saucen

Sie werden seit Jahrhunderten zubereitet, sind 
gewissermassen ein Kulturerbe. Diese wirkli-
chen Klassiker unter den Saucen sind feinwür-
zig, kräftig, elegant und exquisit und begleiten 
ein festliches Essen zu besonderen Anlässen.

Einfache Saucen

Zu dieser Kategorie gehört eine Vielzahl von 
Saucen für beinahe jeden Zweck und für viele 
Anlässe. Sie sind oft sehr zeitaufwändig in der 
Zubereitung.

Moderne Saucen

Diese sind oft schnell und leicht zubereitet. Sie 
sind meist kalorienarm und daher gut bekömm-
lich und schmecken ausgezeichnet zu leichten 
Mahlzeiten.

Die Grundzutaten

Für alle Saucen, egal ob einfach oder raffiniert, 
sollten nur erstklassige Zutaten verwendet 
werden. Kräuter, Gewürze, Wein, Spirituosen, 
Fonds, Fumets und andere Würzmittel sollten 
mit der grosser Sorgfalt ausgewählt werden.

Die Arbeit eines Sauciers gleicht der eines Al-
chimisten. Entscheidend sind die richtigen Pro-
portionen: Geschmacksintensive Zutaten, wie 
einige scharfe Gewürze, kräftig schmeckende 
Kräuter oder Alkohol, sollten stets sparsam und 
ausgewogen verwendet werden. Eine Prise 
hiervon, eine Prise davon - das Zubereiten von 
Saucen hat etwas Magisches. 

Es gibt Saucen für jede Jahreszeit, für jeden 
Geschmack, für jede Gelegenheit. Manche sind 

im Nu zubereitet, andere brauchen etwas Zeit. 
Bei allen Saucen, ob pikant oder süss, geht es 
darum, ein Gericht geschmacklich optimal ab-
zurunden. Das Zubereiten einer Sauce regt die 
Sinne an. Der optische Reiz und der Wohlge-
ruch zum Ende der Zubereitungszeit verleiten 
zum Träumen und lassen uns die wunderbare 
Welt der Saucen entdecken.

Die Wahl der richtigen Sauce  
und deren Zutaten

Menüplanung

Innerhalb eines Menüs nur eine der grossen 
klassischen Saucen servieren; die anderen de-
zent und einfach halten.

Eine üppige, kräftige Sauce nie zu Beginn eines 
Menüs reichen.

Bei der Zusammenstellung des Menüs nach 
Möglichkeit auf Saucen verzichten, die die glei-
che Farbe und Konsistenz oder eine ähnliche 
Geschmacksbasis haben, zum Beispiel Wein 
oder Spirituosen. Nicht alle Saucen eines Me-
nüs nur klassisch oder modern zubereiten. Ihre 
Gäste werden sich über eine ausgewogene Zu-
sammenstellung freuen.

Saisonale Produkte verwenden

Während der Saison hat Gemüse das inten-
sivste Aroma. Oder möchte jemand behauten, 
dass eine Hors-Sol Tomate im Winter ebenso 
schmeckt? 

Würzen

Eine Sauce zunächst nur schwach salzen und 
immer erst dann mit Salz abschmecken, wenn 
sie die gewünschte Konsistenz erreicht hat. Erst 
kurz vor dem Servieren mit Pfeffer würzen, da-
mit das Aroma und die frische Schärfe erhalten 
bleiben.

Zwiebeln und Schalotten 

Schalotten haben einen etwas intensiveren Ge-
schmack als die meisten Zwiebeln. Beide soll-
ten erst kurz vor dem Kochen geschnitten und 
frisch verarbeitet werden. Eine halbe Zwiebel 
über grosser Hitze geröstet ist ein ausgezeich-
neter Geschmacksträger und gibt der Sauce 
eine kräftige, dunkle Farbe.
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Knoblauch

Knoblauchzehen längs halbieren und den grü-
nen Keim im Inneren entfernen. Der Knoblauch 
schmeckt dann milder und feiner. 

Die geschälten Knoblauchzehen mit einer Prise 
Salz im Mörser reiben gibt ein kräftiges Aroma. 
Zwiebeln im Fettstoff andünsten und erst da-
nach Zwiebeln zufügen.

Pilze

Ihr moschusartiger Geruch, der an Baumrinde 
und feuchten Waldboden erinnert, verleiht vie-
len Saucen das gewisse Etwas. Gehackt oder 
feinblättrig geschnitten, gibt man sie während 
des Kochens an die Sauce.

Getrocknete Pilze werden vor der weiteren Ver-
arbeitung zuerst eingeweicht und sind ein guter 
Ersatz für frische Pilze. 

Schalentiere

Die Kochflüssigkeit von Austern und anderen 
Muscheln nicht weggiessen, sondern in kleinen 
Mengen an Fischsaucen geben. Dieser aroma-
tische Sud gibt den Saucen mehr Würze und 
Gehalt.

Aus den Schalen der Krustentiere (Hummer, 
Langusten aber auch Scampi) werden hervorra-
gende Saucen und Suppen zubereitet.

Gemüse

Gemüsekonzentrate lassen sich aus fast allen 
Gemüsesorten zubereiten. Dazu wird das Ge-
müse je nach Struktur fein oder grob gehackt, 
mit sehr wenig Flüssigkeit (Wasser oder Geflü-
gelfond) in einen Topf gegeben und zugedeckt 
weich gekocht. Diese Masse anschliessend 
durch ein feinmaschiges Spitzsieb streichen und 
luftdicht verschlossen im Kühlschrank aufbe-
wahren.

Diese Konzentrate machen eine zu üppige, zu 
kräftige oder zu dick geratene Sauce leich-
ter und luftiger. Ausserdem verleihen sie einer 
Sauce oder einer Gemüsebouillon mehr Ge-
schmack. Separat in einem Schälchen gereicht, 
sind sie auch eine vorzügliche Beilage zu ge-
dämpftem Fisch. Warm unter eine Vinaigret-
te gerührt, serviert man sie zu Gemüse oder 
Schaltieren.

Essig und Zitrone

Ein Spritzer Essig oder Zitronensaft, kurz vor 
dem Servieren zugefügt, wirkt bei einer etwas 
langweilig schmeckenden Sauce manchmal 
Wunder.

Zubereitung und Aufbewahrung von 
Saucen

Garzeiten

Die für das Kochen und Reduzieren von Saucen 
angegebenen Zeiten dienen lediglich als An-
haltspunkt, da der Hitzegrad je nach Herd typ 
und Pfannenart erheblich variieren kann. Ob 
die Sauce die gewünschte Konsistenz erreicht 
hat, lässt sich eindeutig nur mit der Löffelprobe 
feststellen, wobei man etwas Sauce über einen 
Löffelrücken laufen lässt.

Passieren

Dünnflüssige Saucen giesst man direkt durch 
ein Spitzsieb. Dickere Saucen werden am 
besten mit einem Löffel oder einem kleinen 
Schneebesen durch ein Sieb gestrichen.

Entfetten

Ein Fond lässt sich mühelos entfetten, wenn 
man ihn bei Zimmertemperatur abkühlen lässt 
und dann in den Kühlschrank stellt. Sobald das 
Fett an der Oberfläche erstarrt ist, hebt man die 
Fettschicht mit einem grossen Löffel ab.

Saucen warm halten

Für diesen Zweck empfiehlt sich ein Wasser-
bad. Butterflöckchen auf einer weissen Sauce 
verhindern, dass sich eine unschöne Haut an 
der Oberfläche bildet. Saucen, die ihre Bindung 
oder samtige Konsistenz Butter verdanken, wer-
den am besten im Wasserbad warm gehalten. 
Die Butter wird erst unmittelbar vor dem Servie-
ren dazugegeben. Heiss aufgeschlagene Sau-
cen (z.B. Hollandaise) lassen sich nur kurze Zeit 
warm halten und sollten daher erst unmittelbar 
vor dem Servieren zubereitet werden. Nur dann 
sind sie wirklich ein Genuss.
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Saucen aufbewahren

Alle Fonds und Fumets sind gefriergeeignet. Als 
Verpackung dienen kleine Gefrierdosen oder 
ein Eiswürfelbehälter. Der gefrorene Block lässt 
sich bei Bedarf leicht entnehmen und kann 
dann im Topf vorsichtig erhitzt werden. Im 
Kühlschrank nicht länger als ca. 5 Tage aufbe-
wahren, allenfalls innert dieser Zeit nochmals 
aufkochen.

Die Bindung von Saucen

Dicke Saucen sind heute kaum mehr gefragt. 
Doch sollte man nicht von einem Extrem ins 
andere fallen. Was in der modernen Küche allzu 
oft als Sauce auf den Tisch kommt, ähnelt oft 
einer schlechtgewürzten Bouillon. 

Für die einfachsten Bindemittel ist eigentlich 
kein Rezept erforderlich: Man nimmt zum Bei-
spiel ein wenig gebräunte Zwiebeln, die mit 
einer Gabel in der Sauce zerdrückt werden, und 
angeröstete Brunoise von Wurzelgemüse oder 
Kartoffelwürfel binden sehr gut. Knoblauch-
zehen oder Schalotten, in der Schale auf einer 
Schicht grobem Salz gebacken, eignen sich 
wunderbar zum Andicken einer Bratensauce 
zu Lamm oder zu einem im Topfgeschmorten 
Hühnchen.

Wer die die Basismethoden beherrschen, kann 
in Anlehnung an die Grundrezepte interessante 
eigene Saucen kreieren.

Brotkrumen

Brotkrumen oder Semmelbrösel eignen sich vor 
allem zum Andicken deftiger, rustikaler Saucen. 
In der ländlichen Küche werden sie beispiels-
weise zum Binden der Brühe eines Pot au feu 
oder des Bratensaftes eines Bratens verwendet. 

Frische Brotkrumen

Das Brot wird mit den Fingern zerkrümelt, und 
die Brösel werden in die warme Sauce gege-
ben. Bei sehr milder Hitze lässt man die Sauce 
etwa 20 Minuten köcheln, dabei hin und wieder 
kräftig durchrühren. Sobald die gewünschte 
Konsistenz erreicht ist, die Sauce, so wie sie ist, 
auftragen oder vor dem Servieren durch ein 
feines Spitzsieb passieren. Mein Tipp: Roggen-
brot zerfällt bei längerem Kochen und gibt einer 
Bratensauce einen wunderschönen Schmelz.

Geröstete Brotkrumen

Werden mit den Fingern zerkrümelt und in einer 
Schüssel mit einem Schuss Olivenöl und nach 
Belieben mit einer kleinen Menge gemahlenen 
Mandeln gut vermischt. Die Mischung an die 
warme Sauce geben und bei milder Hitze auf-
kochen lassen, dann 5 bis 10 Minuten weiterkö-
cheln lassen, bis die Sauce angedickt ist.

Eigelb

Mit Eigelb gebundene Saucen haben eine sam-
tige Konsistenz und eine schöne gelbe Farbe. 
In einer Schüssel wird das Eigelb mit wenig 
lauwarmer Flüssigkeit verrührt. Je nach Sauce 
können Milch, Wein, Geflügelfond oder andere 
Flüssigkeiten verwendet werden. Den Topf mit 
der zu bindenden Sauce vom Feuer nehmen 
und die Eigelbmischung unter die fast kochen-
de Flüssigkeit rühren. Bei milder Hitze die Sauce 
unter ständigem Rühren mit einem Holzlöffel 
andicken lassen. Die Sauce hat die richtige Kon-
sistenz, wenn sie am Löffel leicht haftet. Die 
Sauce darf nicht mehr kochen, weil das Eigelb 
sonst gerinnt und unschöne Flocken bildet. Die 
angedickte Sauce durch ein feines Spitzsieb 
giessen und in einem sauberen Saucentopf bis 
zum Servieren warm halten.

Rahm

Mit Rahm gebundene Saucen werden oft zu 
Fisch und Geflügel, für Velouts und diverse Sup-
pen verwendet, die dadurch die samtweiche 
Konsistenz erhalten.

Vorzugsweise Créme double oder Créme frai-
che verwenden, da diese beiden Rahmsorten 
durch ihren höheren Fettanteil am besten bin-
den. Man benötigt etwa 10 bis 20 % Rahm je 
nach Saucenmenge. Kurz aufkochen, dann un-
ter die kochend heisse Sauce rühren.

Konsistenz, Geschmack und Eigenschaften 
solcher gehaltvollen Rahmsorten variieren von 
Land zu Land. Hat der Rahm einen besonders 
hohen Fettgehalt, kann sie sofort in die Sauce 
eingerührt und weitergekocht werden, ohne 
dass sie gerinnt. Die französische Variante der 
Creme fraiche, ist mild gesäuert und flockt 
leichter aus, wenn sie zu lange gekocht wird.
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Butter

Die Zugabe von Butter verbessert eine Sauce 
gleich auf viererlei Art: Sie verfeinert sie, bin-
det sie und macht sie glatter und glänzender. 
Sobald eine mit Butter gebundene Sauce fertig 
ist, darf sie nicht mehr kochen und sollte unver-
züglich serviert werden, weil die Butterbindung 
nur für ganz kurze Zeit steht. Damit die Sauce 
bindet, muss die Butter eiskalt sein. Den Topf 
mit der Sauce vom Herd nehmen und kleine, 5 
bis 10 Gramm grosse Butterstückchen nachein-
ander mit einem Schneebesen unter die Sauce 
schlagen oder den Topf kräftig schwenken, so 
dass die Butter schmilzt und von der Sauce auf-
genommen wird.

Blut

Blut wird vorwiegend zum Andicken von Sau-
cen zu Wild, wie Reh, Hirsch und Wildschwein, 
oder für die Sauce zu Canard au sang verwen-
det. Ausserdem kann man einer Sauce noch 
feingehackte oder durchpassierte Geflügelleber 
beigeben. 

Blut, das zum Kochen verwendet wird, stammt 
fast ausschliesslich von Schweinen, Kaninchen 
oder Geflügel (meist Hähnchen). Damit es nicht 
gerinnt, vermischt man es gleich nach dem 
Kauf mit ein paar Tropfen Essig.

Die kochend heisse Sauce, die gebunden wer-
den soll, vom Herd nehmen und das Blut unter 
Rühren zugiessen. Bei mittlerer Hitze behutsam 
wieder erhitzen, bis sie eindickt; währenddes-
sen ständig mit einem Holzlöffel rühren. Sobald 
die ersten Bläschen aufsteigen, den Topf mit der 
Sauce sofort vom Herd nehmen und durch ein 
feines Spitzsieb in einen sauberen, vorgewärm-
ten Topf seihen und möglichst bald servieren.

Maisstärke, Reis- oder Pfeilwurzelmehl

Diese Bindemittel sind praktisch in der Handha-
bung, erfordern kein besonderes Geschick und 
sind ideal, wenn man schnell und ohne grossen 
Aufwand eine Sauce zubereiten möchte.

Das entsprechende Mehl mit wenig kalter Flüs-
sigkeit - Wasser, Milch oder Wein - in einer 
Schüssel anrühren und in die kochend heisse 
Sauce giessen, die dann noch etwa 10 Minu-
ten sanft köcheln muss. Die Sauce bindet sehr 
schnell.

Roux

Das Produkt aus zerlassener Butter oder an-
deren Fetten und eingerührtem Mehl wird als 
Roux bzw. als Mehlschwitze oder Einbrenne 
bezeichnet. Das Mehl wird also in heisses Fett 
eingerührt. Dabei wandelt sich die Stärke bei 
höheren Temperaturen zu Dextrin (Stärkegum-
mi) um. 

Verwendung 

Bei der Verwendung von Roux entstehen oft 
Klümpchen. Unter Beachtung folgender Ar-
beitsregel kann dies aber leicht verhindert wer-
den. 

•	 Frisch zubereitete, heisse Roux muss mit 
einer kalten Flüssigkeit aufgegossen werden. 
Dadurch kann die Flüssigkeit nach und nach 
in das Mehl übergehen und verkleistern. 

•	 Kalte Mehlschwitze dagegen wird in heis-
se Flüssigkeit eingerührt. Das Fett schmilzt 
nach und nach und gibt so die Mehlteilchen 
allmählich frei. 

Herstellung 

Man unterscheidet unter

•	 Roux blanc: klassisches Bindemittel für 
weisse Saucen (mit Butter, diese hat einen 
Rauchpunkt von ca. 120 Grad C, Garzeit ca. 
3-4 Minuten)

•	 Roux blond: Leicht gelbliche Farbe, für 
Veloutes und als allgemeines Bindemittel 
(Butter oder geklärte Butter verwenden, da 
die Anbrenntemperatur um 120 Grad C oder 
Höher, Garzeit ca. 6 Minuten)

•	 Roux brun: Zum Binden vieler braunen 
(Fleisch) Saucen. Darf aber nicht angebrannt 
oder bitter riechen. (geklärte Butter oder 
pflanzliche Fette verwenden, da die An-
brenntemperatur um die 150 Grad C, Gar-
zeit ca. 9 Minuten)

Ein optimales Mischungsverhältnis von Fett und 
Mehl beträgt etwa 5:6. Also fünf Teile Fett auf 
sechs Teile Mehl. Das heisst 50 g Butter werden 
mit 60 g Mehl zu einer Roux verarbeitet. 

Aufbewahren

Roux auskühlen und in einer Folie ohne Luft-
einschluss zu einer Rolle drehen. Hält im Kühl-
schranz mehrere Tage
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Mehlbutter

Mehlbutter (Beurre Manie) bindet Saucen in 
Sekundenschnelle. Stets nur kleine Mengen 
nehmen, sonst wird die Sauce zu dick. Für die 
Mehlbutter werden zwei Drittel weiche Butter 
und ein Drittel Weizenmehl verknetet. Diese Mi-
schung dann Flöckchen Weise bei starker Hitze 
unter die Sauce rühren. Die Sauce bindet sehr 
schnell. Etwa 10 Minuten Minuten bis zur ge-
wünschte Konsistenz köcheln. 

Mixen

Im Mixer aufgeschlagene Saucen sind leicht 
und locker und sollten unverzüglich serviert 
werden, weil sie schnell wieder zusammenfal-
len. Sie basieren oft auf einem Gemüse- oder 
Fischfond oder auf einer weissen Buttersauce 
(Beurre blanc).

Die fertige Sauce im Mixer oder mit dem 
Schneidstab eines Handmixers 2 bis 5 Minuten 
aufschlagen, je nachdem wie luftig und schau-
mig die Sauce sein soll. Die Zugabe von Lecitin 
fördert die Schaumstabilität.

Geklärte Butter

Mit geklärter Butter kann man Fleisch bei hohen 
Temperaturen anbraten, ohne die Butter zu ver-
brennen. Sie wird auch für aufgeschlagene Sau-
cen wie die Sauce hollandaise und ihre zahlrei-
chen Variationen sowie für den Roux brun, die 
klassische braune Mehlschwitze, verwendet. 
Beim Klären verliert die Butter etwa 20 % ihres 
ursprünglichen Gewichts.

Um 100 g geklärte Butter zu erhalten, nimmt 
man 120 g ungesalzene Butter, lässt sie bei sehr 
milder Hitze schmelzen und dann behutsam 
aufkochen. Den Schaum von der Oberfläche 
abschöpfen und das Butterfett langsam in eine 
Schüssel giessen, so dass der milchige Boden-
satz im Topf zurückbleibt. Die geklärte Butter 
sollte die Farbe von hellem Olivenöl haben. Ge-
klärte Butter hält sich im Kühlschrank mehrere 
Wochen.

Bindekraft, Eindicken

Artikel	 Menge

Eier (Grösse M ca. 50 g)	 8 Stk	 pro Liter Royale  
	 (stürzfähig)

Eier (à 50 g)	 6 Stk	 pro Liter  
	 (in Form/ für Wähen)

Eigelb	 3 Stk	 pro Liter Öl für  
	 Mayonnaise

Gelatine (Kalt)	 8 Bl.	 pro Liter

Agar-Agar	 3 g	 pro Liter

Johannisbrotkernmehl	 4-5 g	 pro Liter Sauce

Guarkernmehl	 1-2 g	 pro Liter

Roux (Kochen)	 80 g	 pro Liter Fond  
	 (Velouté)

Roux (Kochen)	 20 g	 Liter Fond 

Kartoffelstärke (Kochen)	7 g	 pro Liter

Maisstärke (Kochen)	 7 g	 pro Liter 

Kartoffeln	 500 g	pro Liter Fond  
	 (Püreesuppen)

Weizengriess	 100 g	 4.8 dl Flüssigkeit  
	 (für Gnocchi)

Maisgriess	 100 g	 4.8 dl Flüssigkeit  
	 (für Gnocchi)

Eier sollten nicht über 72 Grad C erhitzt werden. 

Gelatine zuerst in kaltem Wasser einweichen 
und anschliessend mit Erwärmen schmelzen, 
anschliessend untermischen.

Stärke in kaltem Wasser anrühren und an-
schliessend in kochende Flüssigkeit einmischen.

Guarkernmehl dickt auch kalte Flüssigkeiten ein.
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Saucenrad mit einer möglichen Einteilung, Quelle: www.g-wie-gastro.de

Bei den kalten Saucen fehlen Gewürzsaucen wie Mojo, Chimichurri etc. sowie Dressings


