FERTIGPRODUKT
IM TEST

| l eine Sauce ohne gute Basis, nur Blendwerk. Mit viel Salz,
4 A7 keine Suppe ohne aromatisches kiinstlichem, also chemisch
Fundament. Fonds sind aus der  nachgebautem Aroma und
anspruchsvollen Kiiche nicht ~ Geschmacksverstarkern
wegzudenken. Wenn nur ihre  (synthetischen Glutamaten
Zubereitung nicht so lange dauern wiir-  oder industriell konzen-
de! Ansetzen, auffiillen, ziehen lassen, trierter Hefe alias ,Hefeex-
kliren — Stunden gehen derweil ins Land.  trakt™) tiuschen Fertigfonds
Produkte aus dem Glas versprechen  Geschmack vor, wo eigentlich
eine schnellere Losung: Deckel auf. keiner ist. Solche Produkte
Fond in den Topf: bis die Sauce auf den  sind wenig mehr als gesalze-
Tisch kommt, dauert es meist nur noch  nes Wasser zu gepfefferten
10 bis 15 Minuten. Diese Zeitersparnis  Preisen. Einige Produzenten

Mit feiner Nase: Jury-
mitglieder Michael
Durst (0.), Chefkoch
Tillmann Hahn (r.)

Fonds gehdren zum kulinarischen Grundkapital, doch
sie selbst zu kochen dauert seine Zeit. Fertigprodukte
aus dem Glas versprechen eine komfortable Hilfe. Leider
ist das ein Risikogeschaft - denn viele entpuppten sich
im Test als Mogelpackung. Unsere Sieger aber sind eine
sichere Reserve, wenn's in der Kiiche schnell gehen soll
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hat freilich ihren Preis — rund zehn Euro
pro Liter kostet ein Fond aus dem Super-
markt, bis zu 43 Euro ein hausgemachter
von einer kleinen Manufaktur. Kocht
man ihn selbst, kommt man mit etwa vier
bis sechs Euro pro Liter aus, also einem
Bruchteil. Lohnt sich das teure Fond-In-
vestment trotzdem?

Das haben wir eine kompetente Jury
(sieche Seite 72) iiberpriifen lassen. In
kleinen Topfen und Schiisseln wurden
mehr als 50 Gefliigel-, Kalbs- und Fisch-
fonds erwidrmt und im Blindtest nach
Aussehen, Geruch und Geschmack be-
wertet. Die Proben hatten wir im Super-
markt gekauft, aber auch bei Spezialver-
sendern. Die Verkostung erwies sich als
Quiilerei: Nur sechs Fonds schmeckten
gut, der Rest hatte kulinarisch gesehen
Ramschniveau.

Griinde fiir die Geschmacklosigkeit
gibt es viele. Die allermeisten Fonds hat-
ten einen austauschbaren, undefinierbar
wiirzig-salzigen Grundgeschmack. der
keine Riickschliisse auf einzelne Aroma-
geber oder auch nur die Hauptzutat er-
laubte. Oft konnten die Juroren daher
kaum erkennen, welche Sorte Fond sie
gerade auf der Zunge hatten. ,Noch ein
paar Nudeln, etwas Eierstich, und es wiire
eine vortreffliche Hiihnersuppe™. sagte
etwa der Hamburger Kiichenchef Hen-
drik Maas — zu einem Fischfond. Eben-
falls kurios: Als ein Glas mit Fischfond
in der Redaktion runterfiel und zerbrach,

hinterlieB die Fliissigkeit auf

dem Teppichboden kei-

nerlei Flecken. Was,

fragten wir uns, war
da denn nun drin?

Meist ist es statt

echter Briihe eben

Kiichenchef Hendrik
Maas beim Testen

setzen diese Dopingmittel al-

lerdings so geschickt ein. dass auch man-
che Juroren der Mogelei auf den Leim
gingen und die Fonds sich in die vorderen
Riinge schummeln konnten. Wer aber bei
der Auswertung als Geschmacksbetriiger
mit viel chemischen Zusiitzen aufflog —
im Zweifelsfall haben wir beim Herstel-
ler die Details erfragt —, wurde disquali-
fiziert. Der Rostocker Chefkoch Till-
mann Hahn empfiehlt bei diesen Briihen:
LUnter stindigem Riihren in den Aus-
guss kippan.”

Eine weitere Unart der Hersteller: Sie
setzen Gelatine oder das Verdickungs-
mittel Xanthan zu, um die Simigkeit tra-
ditionell hergestellter Fonds nachzuah-
men. Dabei wiire das gar nicht notig,
wdirden nur ausreichend Rohstoffe einge-
setzt: ..In unserer Kiiche verarbeiten wir
tiglich 60 Kilo Kalbsknochen zu gerade
mal fiinf Litern Fond“, sagt Hendrik
Maas. Fonds wie seine enthalten so viel
natiirliche Gelatine, dass sie im kalten
Zustand stichfest sind.

Noch ein Manko vieler Fonds aus dem
Glas ist der erhebliche Salzgehalt. Ver-
mutlich salzen die Hersteller so stark, um
ein fertiges Produkt zu suggerieren, bei
dem der Hobbykoch nicht mehr selber zu
wiirzen braucht. Doch das ist ein groBer
Fehler: ..So kann man die Fonds nicht
mehr reduzieren und muss auf einen
kriftigen Geschmack verzichten®, erklirt
Tillmann Hahn. Dabei hitten viele der
Briihen das Einkochen bitter notig.

Fazit der Bonitiitspriifung: Wer einen
Spitzenfond haben méchte, sollte die
Zeit investieren und ihn selbst kochen.
Die frischen Zutaten sind so giinstig,
dass bei einer ordentlichen Menge neben
dem Geschmacksgewinn sogar noch ein
solider Stundenlohn herausspringt. p p p

5/2012 DeR FEINSCHMECKER 71



Compar

e\ P i

SR S

v ay e
Mo, hier, fawten, Lan o, =
Lt Gz, Rredimi? | oL

e
e it 1 ®

DIE BESTEN FONDS AUS DEM TEST:

DIE JURY DES FOND-TESTS
Von links (und sehr tapfer bei der
Sache!): Hendrik Maas, Kiichen-
chef im Restaurant ,Meatery"
im Hotel ,Side"; Michael Durst,
Metzgermeister; FEINSCHMECKER-
Redakteur Kersten Wetenkamp;
FeinscHmEecker-Mitarbeiter

und Autor Benjamin Cordes

(alle Hamburg); Tillmann Hahn,
Kiichenchef im Restaurant

«Der Butt" im Hotel ,Yachthafen-
residenz Hohe Diine”, Rostock-
Warnemiinde
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1. GEFLUGELFOND
(GENUSSHANDWERKER)

Mit klarem Huhnaroma, gutem Geschmack und
Noten von Lorbeer und Nelke konnte dieser
Fond punkten, der als Einziger nicht pasteuri-
siert ist und daher gekiihlt aufbewahrt und
ziigig verbraucht werden muss.

€ 9,50 (400 ml), www.genusshandwerker.de

2. FISCHFOND (HAGEN GROTE)

Der intensive, ausgewogene Fischgeschmack
hat es der Jury angetan. Tillmann Hahn lobt
die dezente Saure, Hendrik Maas kann sich den
Fond gut als Basis fiir eine feine Sauce vorstel-
len. Auf Nachfrage versicherte der Hersteller,
das deklarierte ,Aroma” bestehe ausschlieBlich
aus Fischpulver, Salz und Traubenzucker; man
werde die Deklaration transparenter gestalten.
€ 10,95 (3 Glaser a 200ml), www.hagengrote.de

3. KALBSFOND (OSCAR)

Leider der einzige empfehlenswerte Kalbsfond
dieses Tests. Dafiir iiberzeugte er auf der gan-
zen Linie mit einem kraftigen wie ausgewoge-
nen Geschmack nach Kalb. Besonders positiv
fiel den Juroren der auf Zunge und Lippen
spiirbare Collagengehalt auf, der auf einen
groBziigigen Rohstoffeinsatz schlieBen |asst.
Leichte Roststoffe und Thymian runden den
guten Geschmack ab.

Etwa € 12 11 1), www.bosfood.de

4. GEFLUGELFOND (RAINER HENSEN)
Rainer Hensen ist ein iiberzeugter und angese-
hener Biokoch im niederrheinischen Heinsberg.
Seine Fonds - mit Abstand die teuersten im
Test - liberzeugten die Jury. Der Geflligelfond
schmeckt deutlich nach Huhn, ist sehr gut ab-
geschmeckt und gefallt mit leichten Roststof-
fen. Tillmann Hahn lobt (iberdies den niedrigen
Salzgehalt.

€ 15 (350 ml), www.gourmet-versand.com

5. KATALANISCHER ROCKFISCH-FOND
(OTTO GOURMET)

Mit seinem besonders intensiven Aroma ist der
Fischfond von Otto Gourmet vielleicht nicht
jedermanns Sache. Sein natlrlicher Charakter
mit schoner Siurebalance und leicht siiBlicher
Note macht ihn aber zu einer guten, wenn
auch teuren Wahl - die verwendeten Felsen-
rotbarben haben offenbar ihren Preis.

€ 590 (225 ml), www.otto-gourmet.de

6. FISCHFOND (RAINER HENSEN)

Hensens sehr dunkler, fast brauner Fischfond
im Weckglas macht einen authentischen Ein-
druck und hat typischerweise kleine Fettaugen.
Die Zutaten lesen sich wie aus dem Lehrbuch,
das Resultat ist entsprechend kastlich: Fisch-
karkassen, Krustentiere, Noilly Prat, Safran,
Fenchel und Pernod ergeben eine fein-siifiliche
Aromatik mit Anis-Fenchel-Note.

€ 15 (350 ml), www.gourmet-versand.com
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TIPPS ZUR ZUBEREITUNG UND AUFBEWAHRUNG

VON FONDS:

® Fiir Fischfonds eignen sich Plattfischkarkassen am besten.
Niemals Lachs, Makrele oder andere Fettfische verwenden, sie
schmecken zu tranig.

* Fonds immer kalt ansetzen, damit der Geschmack optimal aus
den Zutaten ausgelaugt wird. Rstansdtze immer mit kaltem
Wasser aufgieBen. Fisch- und Gefliigelfond am besten mit Eis
auffiillen, damit das Erwarmen noch langsamer geht.

* Die Geschmacksstoffe lésen sich am besten, wenn die Fonds
nur leise vor sich hinkdcheln.

& Mit dem Hiihnerfleisch aus einer Gefliigelbriihe lasst sich ein
vorziigliches Frikassee zubereiten.

e Wein bei der Zubereitung am Anfang dazugeben, damit der
Alkohol und ein Teil der Saure verfliegen konnen.

® Kochzeiten: Fischfond 20 Minuten (danach noch etwas ziehen
lassen), Kalbsfond 3-4 Stunden, Gefliigel 2 Stunden, Wildfond
2 Stunden, Gemise 30 Minuten.

* Aufsteigenden Schaum abschipfen, damit der Fond klar bleibt.
Manche Kiiche lassen die Schwebstoffe allerdings bewusst drin,
da auch sie den Geschmack verstarken.

* Fonds am besten auf Vorrat kochen und zum Aufbewahren
einfrieren. Praktisch sind dafir Eiswiirfelformen, so ist der Fond
spater besonders gut portionierbar.




