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Herftellung von Dorratsfoucen (Catsups).

Der Gebraud) von Saucen in der Kodhfunit it ein
gang bedeutend umfangreicher, nicht nur in Sffentlichen
Speifehaujern, jondern aud) im Privathaushalt. Man be-
notigt Saucen aber nicht mur Ju Fleifchjpeifen, jondern aud
su Fijdhipeijen, Pajteten, Ragouts ufw. Jn diejem Falle
nuifjen dann die erforderlichen Saicen bejonders zubereitet
werden, was aber oft mit viel Wihe und Arbeit verbunden
ift, abgefehen von den mandymal nicdht oder nur jchiver Fu
bejhafienden Jutaten. Jn manden Fallen, o s i) mux
um einen geringen Bedarf an Saucen handelt, verlohnt fich
dic Sonderheritellung gewobhnlich gar nidht; man greift
damn mit Borliebe zu den fauflichen BVorrvatsjaucen, die
heutigentags von den Konjervenfabrifen in den verjdhieden-
ften Sorten in den Handel gebracht werden und vielfad) nod
die felbjtbereiteten Saucen an pifantem Gejdhmad iiber-
treffen. T '

Man teilt die Saucen vom gajtronomijden Stand-
punft aus hauptjadhlich in groBe oder Stamm-Saucen und
in fleine Saucen ein; die grofen Saucen find: Braune
Coulis, weige Coulis, Béchamel-Sauce ujw. Diefe Stamm-
jautcen werden in jeder herrjchajtlichen Haushaltung meijt
auf Borrat gebalten, da fie die Hexjtellung jeder belicbigen
fogenannten , fleinen Sauce” aubevordentlich bejchlennigen
und erleichtern. Auperbem fomnte man die Saucen nod
nac) dem verwendeten Grunditoff in Fleijhbrith-, Fijch-,
Rabm:= und Ol-Saucen, jorvie die Wein= und Objt-Saucen
einteilen.

on England und Amerifa hat man nod) die faujlicdhen,
jcharfgerviivsten Saucen und Ketchups (Catsups), weldhe
teils toie fie find ju faltem Fleifch und Fijdh gegejjen, teild
al8 Wiirge an andere Saucen benupt werden.

Pie ,Catsups” oder englijthen Borratsdjaucen,
weldpe in England und Amerifa mafjenhaft fabrifsmagig
bexgeftellt twerden, bilden von dort einen nambaften Aus-
fubractifel. Anch bei und ouf dem Kontinent werden dieje
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englijdhen BorrvatSjaucen von pifanter Sdarfe viel fon-
jumiert und gumal an heigen Sommertagen {ind diefe, die
CRluft jteigernden Saucen 3u vielerlei Fleijdh- und Fijdhge-
vichten gang bejontders willfomumen.

Der Name der Catjups, Catchupsd oder Ketchups
jtammt bom oftindifdhen , RKitjap” hev. Fitr die importierten
fertigen Fabrifate muf man
einen giemlid) hoben Preis
begablen, der aber im Ber-
baltnis zur Herjtellung md\t
gevechtfertigt ijt.

Fig. 61.

Die Derftellung der englijdhen Vorvatsjaucen ijt weder
fdhroierig nodh) fojtjpielig und erfordert aufer dem Fur Fa-
brifation btsf)er genanntent Crzeugnifjen feine bejondere
Cinvidtung. Jn mandhen Fallen fann die Herjtellung aunf
berjchiedene Weife exfolgen, dod) follen tm folgenden nuy
jolche Lorjdhriften gegeben twerden, die fich in der Prayis
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als wirflid) braudybar gur Erzeugung exjtilajfiger Praparate
bewabrt Haben.

Bejonbderd viel bertvendet iwird die Paradeis-
fauce (Tomatenpiivee). Jur Bevarbeitung hievzu fom-
men nmur bollaudgereifte Tomatenfriihte, feldhe Funadit
in der Wajdhmajchine gut getvajdhen werden. Von hier aus

Fia. 62.

gelangen die Friidhte sur Quetjchmiihle, wo fie zerjtitdelt
werden. €8 folgt dann dad Dampfen ded Materiald im
Dampifajten und jdlicflich das Pajfieven in der Paffier-
majdyine (Fig. 61 und 62). Den pajfierten Brei faugt dann
die Bafuumpumpe in den Bafuumfodyeffel, in dem fich der
Brei binnen fuvger Jeit sur erforderlichen Konjiften; ein-
pampfen lagt. — Jn fleineven Betrieben verivendet nan



Herftellung von BVorratdfaucen (Catsups). 217

sur Fabrifation die geroohnlidhen Borfodhfefjel (Fig. 63),
die Pajfiermajchine fitx Handbetrieb oder dasg in Fig. 64
abgebildete Pajfterfied mit Rithrivert an, jowie jum Ein-
fochen Ded pajfierten Tomatenbreied den Rithriverf-Ein-
tochtefjel, wte thn Fig. 65 zeigt.

Gerodhnlich focht man die pajfierte Maijje ohne jon-
jtige Bujate folveit ein, daf fie gerade noch didfliifjig ift.

{ig. 63.

Bei Verarbeitung voll ausdgereifter Fritchte erbalt man
eint in Der Favbe den frijhen Tomaten dhnelndes Fabritat,
indbejondere tvenn man den Tomatenbret tm Vafuum-
apparat eingedidt hat. DVefriedigt infolge bon Witver-
arbeitung nicht vollig votgefarbter Friichte die Farbe des
Fertigfabrifates nidht, jo tjt ein Auffarben mit Tomaten-
ot vielfacd) gebrduchlich, doch muf damn die Wave als
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»aefarbt” deflaviert werden. Dad Paffieren foll mitteljt
pesg feinjten Siebes erfolgen, dba ed jonjt vorfommt, daf

Fig. 4.

fleine fefte Teilchen bon nicht ge-
mitgend  weidhgefochten  Friichten,
joinie  Ddenm vertrodneten fleinen
Blattern an den Frucdhtjtielen ober
aud) bont den {dwarzen Randern
geplater Frithte, in den Brei
gelangen und da8 Fabrifat mifk-
farbig machen.

Dag von manden Fabrifanten
gebraudyliche Verfabhren, zur LVer-
filvgung bded Cindidend vor dem
Pajjieren die vorgefodhte Tomaten-
mafje auf Seibtitcher zu jchittten,
und einen Teil ded Waffers fort=
foufen zu laffen, ijt entjdhieden fiir
das Fertigiabrifat nadyteiliq und u

berwerfen, da hievdurd) eine nicht unbetrachtliche Wienge
voir Extraft= und Avomajtoffen verloren gebt.

&ig. 65.
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Dad Fiillen der Paradeidjauce erfolgt dann diveft
pom Sefjel in die vorher exft angewdrmien Flajden. Das
ESdhlicgen und Sterilifieren joll nad) dem Fiillen jofort ge-
jehehen, Damit vor beenbeter Konjervierung fein Crfalten
der Mafje ftattfindet. Die Sterilijation erfolgt tm Dunijt-
jihrant bei einer Temperatur bon 70° C u. 3. in der
Daner von 30 fiix /s, 35 fitr 1/, 45 fiir Y/, und 60 Mi-
muten fitv 1/, Liter-{Flajchen.

Zomatem@atd)up.

Darunter verjteht man ein mit den verjchiedenjten Ju-
taten fraftig gemwiivztes Praparat, weldes eine jtreichjabige
PVeustonjijtens ' ;
aufoeift. iiber die
Art und Jujab-
menge  der  Ge-
oiirze entjdeidet
die jemweiltg ge-
itnjdhte Se-
fpmadsrichtung.
Gebraudlich find:
@alz, Suder,
Efjtg, Capenne-
pieffer, Paprifa,
Mustatnup, Ma-
cigblitte,  Zimt,
Nelfen, Jngiver,
Selleriejamen,
Biviebeln, Stnob-
laud) ujw. Die '
Jngredienzien - Jig. 66.
werden,  joiveit
al8 notig, auf der Gewiirgmithle (Fig. 66) fein ge-
mablert dem iwoie bei Paradeisjauce (Tomatenpiiree)
porbereiteten Fruchtbrei twdhrend bdes Cindidens ju-
gefest wumd innig untergemijcht. Auf 30 1 Frucht-
brei - vechnet man 750 g Salz, 1 kg ungeblauten
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Juder, 185 g englijches Geiviirg, 125 g Gemwiirgnelfen,
60 g Capennepfeffer, 4 Sehen Knoblaud), 4 grofe Bivie-
beln und Effigefjeny nad) Gejhymad. Nadh geniigendem
Cindiden und Abjchmeden fommt die heife Maffe diveft
in Steingeugtrufen, in demen fie fidh bei forgfiltigem
Berjdhlup, ohne fonjtige Konjervierung, monatelang BHalt.

Champignon=-Catdhup.

Diefer beliebtefte wnd am meiften berioendete Eatchup
wird am bejtent beveitet, indem man grofe, vollfonumen
audgebildete und bei

vollig trodenem
LWetter gefammelte
Champignons,

elche  veder ge-
wajchen noch geputt,
jondern  mux  bon
Sand und  Staud
ober  ourmitichigen
Teilen Dbefreit  ter-
vent, in Stitde jdynei-
det, mnachdem man
den  unterften  Teil
Des Stieles entfernt
bat. Man gibt die
serfleinerten  Pilse
Big. 67. biexauf in einen
Steingutfeifel, ver-

mengt auf je 1 1 Pilze, 50 g SKochjalz darunter, dedt den
Stefjel gut gu und jtellt ihn 3 Tage abjeits. Wahrend diejer
Jett vithrt man mun taglidh mehreve Mal die Mifehung
gut um. Wenn die Jeit verlaufen ift, wird dann der
Stefjel eine halbe Stunde lang in ein magig warntes Wai-
jertbad eingejtellt wnd die gebildete Fhirjfigleit, ohne die
Pilse su dritden, durd) ein Seibtudh) gegofjen. Nacdhdem
man den Gajft mun nod) 14 Stunde im Wafjer- ober
Dampfbadfefjel (Fig. 67, emailliert) gefodht hat, gibt man
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auf jedes Xiter der Fliiffigleit 7 bis 8 g Piment (Nelfen-
pieffer), 7 bi8 8 g {dhwarzen Pfeffer in Kormern, 2 g
Macisbliite, ein wenig Jngwer und 4 bid 5 Getviirznelfen.
Die Flitffigleit wird jebt auf die Halfte ihres BVolumens
eingefocht, dbann durd) ein feined Haarfieb gegofjem und
nad) dem Crfalten in fleine Flajden von dunflem Glas
abgefitllt, verforft und verfiegelt ober mit eimer Sinn-
fapfel berjehen. Die Aufbetvabhrung erfolgt an einem
fiihlen Ot ;

Sardellen- oder Andhovig-Catchup.

25 1 milded Ale werden in ein irdened Kodhgefah
aejchitttet, dann gibt man 24 Stitd ungewdijjerte Saxbellen,
dvei Blatthen Macigbliite, einen Teeldffel feingepulver=
ten ungeblauten Buder, ein Stiddyen ganzen Jngiver,
fechs fleine gejdhalte Bwiebeln, einige Gevitvzuelfen und
swanzig jdwarze Pfefferformer bhingu, lat das Gange
einmal auffochen und rveguliert damn dad Feuer fo, daj
der Jnbalt des Gefdges nur gang leife fortfodht, was man
Dreiviertel Stunden wahren [dft. Hierauf wird die heife
Maffe durd) ein Haarfieb paffiert, dann nod) zwetr ER-
[6ffel voll Champignon-Catchup Hingugerithrt und nad-
dem alles erfaltet ift, in gqut zu verjchliegende Flajchen
gefitllt.

Walnug-Catdup.

Hierzu werden junge, nod) leicht mit einer Nadel
durdhjtechbare Walniiffe bverivendet, welhe man gegen
Mitte Juli pflitdt. Dan gerqueticht eine geniigende Wenge
derfelben auf einer Walzermmiihle mit Porzellamwalzen zu
Bret, preft den Saft aud und laft ibn fidh fesen. Man
mift nun den geflarten Saft mit dem Litermaf ab, bringt
ibn jum Kodhen, jhaumt dann gut ab und qibt jest auf je
2 1 besjelben 375 g Sarbellen mit den Griten, 375 g Scha-
[otten 10 bi8 12 g Getviirznelfen, 10 g Macigbliite, 12 g
Prefferforner und eine bhalbe IJehe Knoblaud) hinein,
lakt alled jolange fochen, bid die Sarbellen ziemlich zer-
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focht find. Schlieflich [apt man die Mafje evfalten und
fullt die Fhifjigfeit nun in Flajhen, in welde man dasd
Getviirg vertetlt, worauf man gut verforft und verjiegelt.
Diejer Catchup halt fich fehr lange, fann aber exjt nach
mebrivocdhigem Lagern gebraudyt werden.

Aujtern=Catdhup.

24 Stiud frijhe ausgejchalte Auftern ioerden in
ctier Porzellanveibjchale (Fig. 68) zu Vrei gerieben und
pamt in ein StochgefaR aus Steingut gegeben, worauf
man ein 4.1 Sherry, 125 g jdyone
Sarvdellen und bdie ditnn abgejchalte
Sdhale einer halben JFitvone beifiiat.
Alles wird dann langjam eine halbe
Stunde diber gelindbem Feuer ge-
dampft, hievauf duxch ein feines Haar-
jieb pajjiert und noch einige Minuten
mit adt  Pfefferformern wund einex

Fig. 68. Diefleripite voll Macisblitte verfodht,

worauf man das  Prapavat aus-
fithlen [aft wnd in Defannter Weije i Flajchen fiillt.
Lon diejem Catchup geniigen zwei Teelvffel voll Hum
Witrzen von Y4 1 Sauce.

Englijher Flieder-Catchup.

Sur Bereitung desdjelben gibt man 14 1 reife abge-
beerte Fliederbeeren in ein Steingeuggefdf, itbergieht fie
mit % 1 fochendem Weineffig und jtellt dad Gefaf mit dem
Jnbalt iiber Nacht in einen lauwarmen Ofen (Troden-
ofen). Am folgenden Wiorgen jdhiittet man den Eifig ab,
ohne dabet die BVeeven zu driiden, und focht ihn mit 30 g
Sdhalotten, einem Blatt Macisbliite, einem zollangen
Stitdchenn Jngiver, einigen Nelfen und einem Teeloffel
voll Pfeffertornern 6 big 8 Minuten lang. Man [dft die
Flitffigteit dann erfalten und fiillt jie nun jamt den Ge-
witrzen in Flajhen. Ter Flieder-Cathup wird zu Fijd-
Saucen verivendet.
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Chutnee-Sauce.

Die Chutnee-Sauce ijt ebenfalls eine Vorratsfauce,
weldye in Cngland haufig su Fijd) und faltem Fleijdh ge-
nofjen wird. Diefe Sauce wird nur in faltem Jujtande
gebraucht und wird in der Weife beveitet, daf man fechs
feine Jpfel brat und durd) ein feines Sieb reibt. Den ge-
wonnenen VBrei farbt man mit etivad Kurfuma und dem
Saft von roten Ritben, fiigt zwei ERIoffel voll Capjicum-
Cifig, eine Snoblaudyzebe, eine Sdalotte, ecine Prije
Capennepfeffer und etivas Salz hingu und [dft nun das
Bange langjam fochen, bis die Mafje wie eine dide Creme
ift. Diefe Creme Wird dann nodymals durd) dag Sieb
pajjiert und jhlieglich in Flajchen abgefiillt, die gut u
berjchliegen find. ;

Salteenglijdhe Fifch-Saucen.

Diefe Fijh-Saucen werden mur ju faltem Fijdh gege-
ben und auf verjchiedene Weije fabriziert. Die folgenden
drei orten find die gebraudhlichiten wnd werden in fol-
gender Weife beveitet:

1. Sechs getwajchene und von den Graten befreite Sar-
dellen werden fein gehadt und mit cinem Glag Portwein
vervithrt.  Hievauf {togt man fedhs gejdhalte Schalotten im
Porzellanmbrjer und focdht fie mit vier Gewiivznelfen und
sioei Blattern Macisbliite nebjt zehn Pfefferfornern eine
balbe Stunde lang in 1 1 Walnup-Catchup, vermijcht dies
nad) dem Erfalten mit dem Sardellentvein, fitgt nodh 14 1
Portwein hingu und fiillt die Sauce dann in Flajden.

2. Bu 21 beftem Weinejfig gibt man 45 g Cayenne-
pfeffer, 3ivei bis drei Schalotten, ein Stitdchen Knoblaud),
stvei Ghloffel voll Walnup-Catchup und wei ERlbfiel voll
Sopa. Die Mifdhung wird dann in eine grofe Glasflajdhe
gegeben und mwdabrend wei Wodhen taglid) einigemal gut
umgejdyiittelt; die Sauce ivird hievauj filtriert und in
Tlajdhen abgefitllt.

3. Gine Flajche Portwein, eine Halbe Flajdhe
Sherry, 14 1 Walnup-Catdhup und ebenjoviel Chamypignon-
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Catcdhup, ferner der Saft von dier bitteren Lomeranzen,
200 g Sdhalotten, 200 g Meerrettig, 50 g Senf und 10 g
Capennepfeffer werden vermijht, damn jiwvei bis drei
Wodpen taglich mehrere Mal durchgejchiittelt, danach durch
ein Seihtudh filtriert und in Flajchen gefitllt.

: Mivepoiy.

Tiejes Priparat it cine Avt Gfjens oder Ertvaft aus
Fleifh und Gemiifen zur Wiirze von Saucen wd Fletjch-
fpeifent, twelche in der feinen franzdfijchen Siiche bielfach
Antoendung findet. Man bereitet fie auf folgende Wnt:
0-5 kg derbes Stalbfleijd) aus der Keule, 05 kg roher, von
der Schwarte befreiter Schinfen, jovie 250 g Sped werden
in giemlid) fleine Stiide gejchnitten und nebit zwei Scheib-
dhent gejdhnittene Mohren, swei in Scheiben zevteilten
Jmwiebeln, zwei Schalotten, jtvei Lorbeerbldttern, einem
Biindeldjen  Peterfilie und ecinem weig Thymian in
100 g Butter gejdhist und braunlic) angebraten, ofhne
daf fie verbrennen biicfen, wovauf man 25 1 gute Kalbs-
brithe und eine Flajche Weikivein oder Madeiva zugieht
und 12 zerquetjchte jhwarze Pfefferforner beifiigt. Das
Gange laht man dann wei Stunden gang leije fochen,
jeibt €3 dann durd) ein Seihtuch und fiillt die Efjens auf
Flajchen.

Couligd oder Grund-Saucen.

Die Coulis bilden die jog. ,Grund- oder Stanm-
jaucen”, ivelche ebenfalls ju den Borratsjaucen gehoren.
Mit Hilfe dexr Coulis, von denen man eife und braune
anfertigt, fonnen vajdh) alle nitigen Saucen u Fleijeh-
fpeifen jeder Art bereitet werden, Diefe Borratsjaucen find
daber geradeju unentbebrlich fiiv grigere Herrjdhaftliche
Stiichen, Hotels, Gajtwirtihaften ufivn. Die weifen Coulis
dienen gur Veveitung aller hellen Saucen, iie Champig-
non-Gauce, weife Aujtern-, Tviiffel-, Kapern-, Sardellen-
Sauce, Frifaflee-Saucen u. a., wdihrend bdie braunen
Coulis su allen duntlen Saucen verivendet rerden.
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Weige Coulis.

Die Bereitungdart der teifen Coulis ift folgende:
Cinige Bmwicbeljcheiben, Mohren, Peterjilientourzel und
Porree, joivie etliche rohe Schinfenjdhnitten, 1 kg derbes
Ralbfleijch, ein altes Hubn und 1% 1 gute Kalbsbriihe gibt
man in ein mit Butter ausgefjtridhenesd Kodhgefak und lajt
da8 Gange fo lange einfodhen, bi3 fich die gallertartige
Brithe lichtgelb auf dem Boden anjept. Dann fiillt man
2 1 gewohnliche belle Fleifhbrithe hingu und jehaumt
gut ab. Andererfeitd bereitet man aug 125 g Butter und
sei Loffeln boll Wehl eine gang Helle Mebhlichivite, ver-
focht diejelbe mun mit Fleijehbriithe und jchiittet fie mit zu
der Goulis. Hievauf wird bdiefelbe gefalzt, mit einigen
Champignons, etiwas Pimpinelle, 'Ejtragon und einem
Lorbeerblatt gemviirst und mehrere Stunden fochen gelafjen,
indem man nur joviel Hige gibt, daf die Briihe nur lang-
jant wallt. Nach dem Kodhen entfettet man dag Praparat,
filtriert durch ein Seibtuch) wnd fitllt in Flajdhen, die man
gut jhliegt und fterilifiert.

Braune Coulis.

Die Herjtellung diefer Coulid hat in dhnlicher Weife
su gefchehen tie die der weifen. Man bertwendet ein tiefes
Kajjerol, welches mit Butter ausgeftricdhen wird. Jn das-
felbe gibt man etiva 250 g in Sdeiben gejdhnittenen,
mageren vohen Sdhinfen, 05 kg derbes Kalbfleifch, zivei
in Scheiben gerteilte Siiebeln, ein altes Hubhn oder 3iwei
alte Tauben, jowie 05 kg magered Rindfleijd), woju man
nod) 1 bis 2 zerichnittene Mdhren und Peterfilienmurzeln
und 3% 1 Fleijchbriihe fiigt. Dag jugededte Kafjerol ftellt
man mut iber gelindes Feuer und laft den Jnbalt lang-
jam einfodjen und angiehen bi8 jur lichtbraunen Farbung,
aber ohne daf er anbrennen darf. Hievauf fitllt man 2 1
geroohnliche, heige Rindfleijchbrithe daviiber, falzt diejelbe,
gibt aud) eine Stleinigfeit von Vafilitum, ThHymian und
Piefferfraut nebjt einigen getrodneten Champignons obder

fildebrand, Herftellung von Fleijdertralt ac. 15
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Steinpilzen hingu und lapt alled langjam toeiterfieden. Jn
einent andevent Gefa braunt man ingwijden 125 g Butter,
lagt unter fortiahrendem Umriihren zivei GRIoffel voll
Weehl davin fajtanienbraun rdjten, gibt etivad Fleijhbriihe
hingu und verfocht die Mafje glatt. Hievauf jchiittet man
diefe gu der Coulis, welde jo verdidt nod) einige Stunben
leife einfochen mup, worauf man fie entfettet, durchjeibht
und in Flajden abfitllt, die dann fterilifiert werden.

Sopa-Saunce.

* Die Soyafauce ijt ein Produft der Sopabohne und
itd hauptjadlich in China und Japan nad) bejonderen
gebeimgehaltenen BVerfahren aud Sopamild) Hergejtellt.
Das fertige Praparat ift eine braune didliche Flitjfigleit
bon falzigem Gejdhymad und fehr angenehmen iviirzigem
Gerud). Dan fennt zur Beveitung der Soyajauce zvei
Berfahren: ein dltered und ein neueresd. Lehtered bejteht
dbarin, daf die Sopamild) oder der Sopajaft durdy ein
eigened Raudperverfabren in die Sopajauce verivandelt
werden. Diefed neuere Verfahren bejit gegenitber dem
altexen den Vorteil, da die Fabrifation jdneller von-
jtatten gebt, denn bie Wild) oder der Saft ded Sopa ift
leidht angreifbar. Durd) die Cinfachheit diejed BVerfahrens
ift e8 aud) moglid), da8 Praparat billiger in den Hanbel
gu bringen. Jn Deutjdhland fommt Hauptjahlich nux
japanifhe und indijhe Sopa in den Handel, wird aber
wegen ihred Hohen Preifed verhaltnidmafig nur enig
forfumiert. Jm Urfprungsland tird dagegen die Soya-
jauce in gang enormen Diengen verbraudyt, was bejonders
in SYapan der Fall ijt.

AlB Grundmaterial gur Herjtellung der Soyajauce
© Dient, ivie Dbereit8 oben evwdbhnt wurde, die Sopamild.
Diefe degetabilijche Milh wird durc) Mablen dexr Soya-
ferne getonnen, nacdhdem dieje einige Stunden in Wajjer
getveicht worden find. Durcd) das Aufeichen im Wafjer
quellen die Bellen auf, jo daf fie bei dem nadyfolgenden
Mabhlprogel fidh leichter zerfepen. Fig. 69 jeigt in Waffer
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aufgelojted Soyamehl mifrojfopijch {tarf bergroert.
Durdh) dad Mabhlen wird der Eiteigehalt der Sopaferne
vom Jelljtoff getvennt und abgefonbdert, indem man bden
Sopafernbrer in Filterfammerpreflen audprefpt. Hierbei
bleibt der Jellftoff der Kerne ald Prepfudhen in der Prefje
guritd und die Ciweigflitjfigleit lauft ab. Man erhalt
durd) diefed Verfahren einen der Tiermild) vollfommen
gleichen, fehr nahrhaften und febhr leidht verbaulichen Stoff,
dert man ald ,Soyamild)” begeihnet. Die Sopamild)
it in ihrer Feinbeit (Fig. 70) dem in Wafjer aufgelditen
Sopamehl toeit iiberlegen. Sie enthdlt diejelben Grund-

ol
Fig. 70.

bejtandteile twie bdie Tiermild), ndmlich Kajein, Fette,
Buder und mineralijche Salze.

Eine Einvidhtung jur Herftellung von Sopamild) zeigt
uns Fig. 71. Auf der Abbildung [ints jieht man dad Mahl-
ierf, iweldhed jum Mabhlen der im Wafjer gequollenen
Sohaferne 3u Brei dient, diefer wird dann in die red)ts auf
pem Sodel aufgejtellte Filterfammerprefje gegeben und die
Sopamilch ausgepreft.

Bur Bereitung der Sopafouce wird nad) dem dlteren
Berfahren die Soyamild) nun mit Afpergillusdpilzen bejat
und gemifeht und die Mijdhung mehrere Tage auf einer

15*

L}



298 Herftellung von BVorratéfaucen (Catsups).

Temperatur von 32 bis 38° C gehalten. Hierbei findet
cine fiinjtliche Verdbamung ded Sopa-Wildheitveifjes jtatt.
Die Fhijfigfeit wird dann durd) Drudfilter gepreft und
borjichtig cttwad cingedidt. Jum Bejaen der Sopamild
bevivendet man am beften die Sporven von Ajpergillusg
Lryzae oder Wentii.

Nad) anderen Angaben wird Soyajance in Japan in
der Weije hergejtellt, daf man die Soyabohuen unadjt in
Wajjer wajdht und weichfodht. Man zerjftampft jie hHievauf

in einem grofen Morfer, vermijcht fie mit dem gleichen
Gewidht grobem Gexftenmebl, [ait die Wijchung an einem
warmen Ort jugedect qut gaven, [oft hievauf jo viel Salz,
al3 urjpriinglich dad Gewidht der Vohnen betrug, i dem
Sfachen Getvicht Waffer auf und verrithrt dbag Salzwafjer
titchtig mit der gegovenen Mafje. Das Gefdf tird dann
tieder gut zugededt und die Mafje drei Monate [ang jtehen
gelafjen, yoobei man fie jedod) taglich zwei Stunbden lang
umriithret und durcharbeitet. Die Sopa wird nun durd
bawmivollene Tiicdher filtriert und der Ridjtand gut aus-
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