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(THOMY)
INFORMATION

Saucen-Reigen
um den Salat

Gut, viel und lange — waren die Tafel-
regeln friherer Jahrhunderte. In der «nou-
velle cuisine» hingegen gilt das Motto «gut,
mdssig und gesund». Das Beriicksichtigen
des Vitamin- und Kaloriengehaltes ist ein
relativ neuer Begriff. Manches Gemuse, das
man einst kochte, wird

liegendste Ergdnzung, aber auch mit Jo-
ghurt, Quark, Rahm oder Bouillon lisst
sich spielen, und Mayonnaise rundet die
Salatsauce besonders schon ab. Jede Va-
riante wird zur «Sauce maison» per ex-
cellence, die sich dem Geschmack jedes

heute roh gegessen. Aus-
serdem ermoglichen die

modernen Transportmit- ’m
tel eine grossere Varietiit,
auch aus fernen und exo-
tischen Lidndern. Kurz-
um, Salate und Rohkost
nehmen jetzt einen wich-
tigeren Platz ein denn je,

und den Salatsaucen :
wird dementsprechend - | ZZ%a 9%
auch bei THOMY - [ :

grosse Beachtung ge-
schenkt.

Angefangen hat es mit
den drei klassischen Es-
sigsorten, Tafel-, Wein-
und Krauteressig, diezum
Anmachen von Salatsau-
cen mit O, Senf, Salzund
Pfeffer schon lange zur
Tradition gehoren. Aber
auch zum Marinieren
und Einmachen, fur
Fischsud und manches
schone Rezept ist Essig
unentbehrlich.

Salates individuell an-

) passt.
:7 Von nun an gab es nur
N noch einen Kkleinen
Schritt zum  French
' dressing, der fixfertigen
\(5‘“'2; Salatsauce mit Ol und
e ~j /i%_'sﬁ-j ausgewogener Wiirzung.
GM{) % Sie ist so cremig, dass sie
""ﬁ‘i‘ﬁ sich dem Salat sozusagen
f%,cq,?} anschmiegt. Auch hier
‘:w*.;a’n j steht es jeder Hausfrau
. g@p 7 immer noch frei, der Sa-
A i / latsauce mit Zwiebeln,

Knoblauch und Kriu-
tern ihre personliche No-
te zu geben. Selbst klei-
ne, raffinierte Vorspeisen
lassen sich mit French
dressing einfach zube-
reiten.

Der neue «Vin vi-
naigré» ist unter dem
Zeichen des «Rotis-
seurs» geboren, also ein
Salatwein mit Klasse fiir
den Feinschmecker. Mit
seinem ausgesprochenen

Dann kamen Saladessa
rassig und Saladessa mild auf den Markt.
Diese Grundsaucen ohne Ol, aber mit
einem ganzen Kriuterbouquet aromati-
siert, sind fiir personliche Kombinationen
geradezu geschaffen. Ol ist die nahe-

Weinbouquet — tempera-
mentvoll beim Roten und pikant beim
Weissen — ruft er Erinnerungen an Italien
wach, wo Ol- und Essig-Fldschchen immer
auf den Tisch gehéren, damit jeder seinen
Salat nach Lust und Laune betrdufeln kann.
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