erwandlung ohne Zauberstab: Saucen und
‘ / Marinaden verzaubern Fisch, Fleisch, Geflii-
gel oder auch Gemiise in ein vollkommen
neues Genusserlebnis. Dank der Saucen-Elixiere hat
man sich in Nullkommanichts in andere Ge-
schmackswelten gebeamt. Ein paar Tropfen, und die
Aubergine schmeckt wie frisch gepfliickt, das BBQ
fahrt Vielfalt a la Tischleindeckdich auf, eine Scheibe
einfaches Baguette wird zum Gourmet-Snack und die
heimische Kiiche hélt wie von Zauberhand in Sekun-
denschnelle ein Multikulti-Meniiangebot bereit.

1st Big: Auf die Rezeptur kommt es an

Senf - Mayo - Ketchup, damit hérten die Dressing-
Alternativen selbst in gut sortierten Supermérkten
noch vor ca. vier Jahren auf. Die Zeiten, in denen Sau-
cen ein Reisemitbringsel aus den USA oder Grof3bri-
tannien, den traditionellen Dip-Nationen, waren, sind
vorbei. Langst ist mit der Reiselust der Deutschen und
der wild entfachten Grillleidenschaft der letzten Jahre
der HeifShunger auf Saucen geweckt und - er wéchst.

2nd Big: Ethnic-Elixier

Im Grunde ist eine gute Sauce oder Marinade kein
Hexenwerk. Die Zauberformel liegt tatsdchlich im
ureigensten Sinne in der Originalitdt und damit im
ethnischen Ursprung. Grundsitzlich zeichnen sich
fiinfverschiedene Ethno-Trends ab. Aus Indien, dem
Ursprungsland der orientalischen Kiiche, kommt die
Tandoori-Masala-Komponente. Die kreolische bzw.
Siidstaatenkiiche bringt den Cajun-Style. Die Jerk-
Sauce, die durch ihren Anteil an braunem Zucker und
der All-Spices-Mischung mariniertes Fleisch ver-
brannt aussehen, aber einmalig schmecken lisst,
kommt aus der Karibik. Das urspriinglich portugie-
sische Wort fiir Chili, der von den Portugiesen nach
Stidafrika eingefiihrt wurde, verrat es: Bei der »Peri-
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Peri«-Sauce geht es heif$ her. In Siidostasien kocht
man viel mit Erdnuss. Da darf auch die entsprechen-
de Sauce nicht fehlen, das Satay.

3rd Big: Kulinarischer Zauberhut

Was Saucen zum Ethnic-Food macht, istnicht nurihre
landerspezifische Rezeptur, sondern auch ihre kulturell
gebundene Verwendung. In Indien isst man religis
bedingt kein Rind, dafiir viel Lamm oder vegetarisch.
In kreolischen und karibischen Gerichten sind Fisch
und Huhn Basiszutaten. Auflerhalb des Kulturkreises
wird die charakteristische Verwendung aufgehoben.
Der Weg ist frei, mit Saucen und Marinaden zu experi-
mentieren und neue Rezepte aus dem Hut zu zaubern.

4th Big: Genie in the Bottle

Wie sehr Saucen und Marinaden im Kommen sind, zeigt
sich daran, dass fiir den Streetfood-Stand wie fiir die
Restaurantkette Eigen-, oder neudeutsch »Signature«-
Produkte, grofiartige Werbemittel sind. Signature-Sau-
cen stehen fiir individualisierte Geschmacksqualitét,
mit der man sich von Marktbegleitern abheben kann.

5th Big: Gesundes aus dem Zaubertopf

Kein Zaubertrank ohne Kréuter und Gewiirze. Das gilt
auch fiir Saucen. Was absolut nicht hineingehort, sind
Konservierungsstoffe und Geschmacksverstérker. Glu-
tamat ist ein unangenehmer Durstmacher durch die
darin enthaltenen Salze. Die Deutschen haben ohnehin
ein sehr ungesundes Verhiltnis zum Salz. Sie konsumie-
ren téglich weit mehr als die von der Deutschen Gesell-
schaftfiir Erndhrung (DGE) empfohlenen sechs Gramm.

Fazit: Die Verwendung von Saucen und Marinaden
ist iber Fondue und BBQ deutlich hinausgewachsen.
Sie biirgern sich zunehmend als alltigliche Zutat ein,
um Gerichte neu zu definieren. H
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