SUPPEN.

Als diese aber die schmackhaften, feinen, leichten und idealen Zu-
bereitungen schulen, beschdltigten sie sich nicht genug damit, richtige
Benennungen fiir die neuen Suppen zu finden, und daher kommt es,
dall man, besonders was die gebundenen Suppen anbelangt, das gleiche
Rezept ohne Unterschied unter der Benennung Bisque, Purée, Coulis,
Velouté oder Creme findet, obgleich logischerweise jede derselben eine
von der anderen ganz verschiedene Prdparation bezeichnen soll. Dadurch
entstand eine bedauerliche Verwirrung, welcher wir in diesem Buch,.
und nicht ganz ohne Miihe, vorgebeugt haben, indem wir jede Art
deutlich charakterisierten und die verschiedenen Rezepte richtig ein-
geteilt haben.

Wir sind von dem Standpunkt ausgegangen, dafi die relativ neueren,
den Suppen gegebenen Namen, wie Velouté und Créme, adoptiert worden
zu sein scheinen, um die etwas altmodischen wie Bisque und Coulis und
besonders den gewthnlichen und untauglichen Namen Purée zu ersetzen.

Es war also absolut notwendig, jede Gattung richtig zu bestimmen
und so eine Liicke in der Kiichen-Technologie auszufiillen.

Die nachstehenden Aushiihrungen, die zur Charakterisierung der
einzelnen Gattungen dienen, werden die Wichtigkeit der vorgenommenen
Reform veranschaulichen.

DIE EINTEILUNG DER SUPPEN.

Die Suppen werden in zwei grofie Klassen eingeteilt: die klaren
und die gebundenen Suppen.

Ein grofles Menii enthdlt immer wenigstens eine Suppe von jeder
Klasse. Fiir gewtohnliche Meniis, wenn diese nur eine Suppe enthalten,
wechselt man ab und wédhlt die Suppe dem Gehalt und Charakter des
Meniis entsprechend.

DIE KLAREN SUPPEN.

Von welchem Grundelement die klaren Suppen auch herstammen,
sei es von Fleisch, Gefliigel, Wild, Fisch, Schaltieren, Schildkrite oder
dergleichen, so bleiben sie doch stets unverdndert in ihrer Art: Es
sind klare Kraltbriihen, teilweise ganz leicht mit Tapioka gebunden,
die eine méflige ihrer Natur angebrachte Einlage enthalten.

DIE GEBUNDENEN SUPPEN.
Die gebundenen Suppen sind in fiinf ganz verschiedene Hrten
eingeteilt:
. die Purées, Coulis oder Bisques;
die Veloutés oder Schleimsuppen;
. die Crémes;
die gebundenen Kraftbriihen;
die speziell zusammengesetzten Suppen, deren Zubereitung
unverdnderlich ist und die von mehreren Arten abstammen.
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