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Ölsaucen

• Zu den Ölsaucen 

werden alle kalten 

Saucen gezählt, deren 

Hauptbestandteil  Öl 

ist. Sie werden in zwei 

Gruppen eingeteilt:

•

Klare Ölsaucen

=Vinaigrette      

Gebunden Ölsaucen               

= Mayonnaise
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Gebundene Ölsaucen

• Bei den gebundenen 

Ölsaucen handelt es sich 

um ein homogenes 

Gemisch (Emulsion) aus 

aufgeschlagenem Eigelb 

und Pflanzenöl. Die Zu-

sammensetzung der 

Mayonnaise unterliegt 

gesetzlichen Bestimm-

ungen!

•

LMV Art. 118:

Mayonnaise ist 

eine Zubereitung aus mind.      

75 % Speiseöl, Hühnereiern 

und Essig unter Beigabe von 

Kochsalz, Gewürzen, Senf, evt. 

auch Zucker und Zitronensaft.
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Gebundene Ölsaucen: Ableitungen

Sauce Würzstoffe, Einlage Anwendung Remouladensauce Gehackte  Cornichons, Sardellenfilets, Kapern, Kräuter, Zwiebeln Z.B. zu fritiertem Fisch Tatarensauce Gehackte Eier, gehackte Cornichons, Schnittlauch Z.B. zu kalten Fleischgerichten wie Roastbeef Cocktailsauce Geriebener Meerrettich, Ketchup, Cognac, Tabasco Zu kalten  Krustentier- gerichten, Cocktails Grüne Sauce Püree von blanchiertem Spinat und Kräutern (Kresse, Petersilie usw. ) Zu pochiertem kaltem Fisch, Fischcocktails
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Gebundene Ölsaucen

• Gebundene Ölsaucen 

oder Buttersaucen 

gerinnen immer nur, 

wenn grundsätzliche 

Regeln im Umgang 

mit dem empfind-

lichen Eigelb-Lecithin 

nicht beachtet werden!

• z.B.das Eigelb-Letzithin durch 

gerinnende Proteine (wegen 

Hitze oder Säure) eingeschlos-

sen wird. Deshalb nie Essig 

oder Reduktion direkt ans 

Eigelb geben.

• Es mit zähfliessendem (kaltem) 

Öl zusammengebracht wird.

• Während des Emulsionsvor-

gangs nicht fleissig gerührt oder 

zu viel Öl auf einmal 

beigemengt wird. 


