SUPPEN. 07

Um unsere Einteilung zu vereinfachen, haben wir die gebundenen
Kraftbriihen, wie die Germiny, die Coquelin usw., zu den zusammen-
gesetzten Suppen genommen, und zwar aus dem dabei angegebenen
Grunde.

Die drei ersten Arten von gebundenen Suppen haben irgend ein
Purée als Grundlage und unterscheiden sich unter sich nur durch den
Naturbestandteil der Bindung.

Fiir die Purées, Coulis und Bisques besteht diese Bindung, je nach
der Natur des zu behandelnden Elementes, aus Reis, gebackenem Brot,
einem mehligen Gemiise, wie Kartofleln, Bohnen, Linsen usw., deren
Proportionen genau nach dem Hauptelement bemessen sind, wie wir
es in der dem Kapitel der gebundenen Suppen vorangehenden Notiz
feststellen werden.

Fiir die Veloutés und Crémes besteht die Bindung aus weiflem
Roux (leicht angeristetem Mehl) und unterscheiden sich die zwei Suppen-
arten nur durch das Bindemittel und die Vollendung.

Diese Vollendung besteht fiir die Veloutés immer aus Eigelb und
Butter, wdhrend die Crémes nicht mit Eigelb gebunden und die Butter
durch siiflen Rahm ersetzt wird.

Es ist ferner wichtig, darauf zu achten, dafi die Benennungen ,,Purée*,
»Coulis* und ,,Bisque*, obwohl Suppen von nahezu gleicher Verfertigungs-
art bezeichnend, nicht sinnverwandt sind, sondern im Gegenteil eine
ganz eigene Bedeutung haben.

Man hat sich vielfach daran gewdhnt, das Wort Purée nur noch
lir Suppen mit Gemiisegrundlage zu gebrauchen und schaltet das Wort
sogar wegen des (Gewohnlichen, das ihm anhaftet, ganz aus.

Der Ausdruck Coulis eignet sich auch weit besser fiir Purées von
Gelliigel, Wild, Fisch, ja selbst von Schaltieren.

Was indessen diese letzteren anbetrifft, so behélt der Name Bisque
die Oberhand und charakterisiert durch sich selbst schon die Suppen-
art, obwohl man bei seinem Erstehen und bis Ende des 18. Jahrhunderts
Hiihner- oder Tauben-Piireesuppen allgemein Bisque benannte.

In unserer ersten Auflage haben wir diese Suppen in drei Serien
eingeteilt, enthaltend:

l. diejenigen, welche man ohne Unterschied als Purées, Veloutés
oder Crémes servieren kann;:
2. diejenigen, welche nur als Purées oder Crémes serviert
werden konnen;
. diejenigen, welche miglicherweise als Veloutés oder Crémes
serviert werden kénnen.

Obgleich diese Einteilung ganz logisch war, mufiten wir doch ein-
sehen, dafl eine einfachere Klassifikation, welche das Nachsuchen er-
leichtert, gemacht werden mufite. Deshalb haben wir nun die Suppen
dieser drei Serien in eine einzige vereinigt, indem wir sie in alphabetischer

i\. Escollier, Kochkunst - Filhrer. /
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