Herftellung von Mayonnaifen. 229

geprept. Nadidem man jie in holzerne Fajfer gefiillt bat,
lagert man diefe eine Jeitlang und zieht die Soha dbann
in fleinere HolzfaRden, Biidhien ober Flajdhen ab, um fie
su berfenden. Der beim Auspreffen gebliebene Riidjtand
ird wieder mit Waffer iibergofjen und zu einer ordindren
Sorte ©oya verarbeitet.

Gute Sopa muf angenehm und frajtig ichmeden und
viechen, weder zu falzig noch zu fitg fein, eine firupartige
Befdhaffenbeit und tiefbraune Farbe haben. Wenn man fie
in einer Glasflajche oder BViichje wmidhiittelt, mufy jie auf
der Therfladye eing helle gelbbraune Dede zeigen, anbdern-
falls ijt jie von minberiwertiger Qualitat.

Herftellung von HNlayonnaifen.

Unter dbem Namen Viaponnaife verfteht man im all=
gemeinen nuy eine falte, aus Cidottern, feinem DI, CEifig
und Sal3, jovie Pfeffer, sumeilen aud) Senf und anderen
Beltandteilen zujammengejebte Sauce, bei Dderen Be-
veitung e8 Dhauptjadhlich auf die vichtigen Mijchungsdver-
baltniffe anfommt. LVom demijdh-phyfifalijhen Stand-
punft aus betrachtet, ijt die Mayonnatje eine Emulfion, das
heifgt eine innige Wiijdhung ithrer oligen und ivdjjerigen
Bejtandteile, weldje, ohne fich gegenjeitig zu [ofen, in jebr
feinen Tropfdhen nebeneinander liegen. Davon fann man
fih itberzeugen, wenn man fie unter dem Mifrojfop be-
trachtet, man fann dann bdie einjelnen Trdpfden bdeut-
lid) erfennen.

Die Erzielung einer bhaltbaren Emuljion erfordert
grofe Aufmerfjamfeit und Sorgfalt beim WMijchen bder
eingelnen Bejtandteile. Lor allem bdarf der Jujah des
Olivenol8 nur tropfeniveije erfolgen, da fonjt eime Ab=
fonberung bdedjelben erfolgt und die Majje haderig twird.
Bur Fabrifation bon Wayonnaifen ift daber eine € mu [=
fionsdmajdine ie fie Fig. 72 darftellt, unerlaflic.
Diefe Majdyine befipt ein Rithriverf, weldes eine Doppel=
drehung ausfithrt, indem fich nicht nur die Hauptacdhje
(Mittelachfe), fondern auch dexr die Mijdhfliigel tragende
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Sdaft um feine eigene Achje dreht, jo daf eine moglichit
mnige Mifhung erfolgt. Befonders vorteilhaft it der
= Mijchiefiel angeordnet, indem
: man denjelben durd) eine ein-
fache Ausfithrung mitteljt bdes
" Handhebels leicht Fippen und den .
ombalt aud der Ausquptiille ent-
leeren fann. Auferdem befifst
derfelbe moch einen Doppel-
mantel, fo daf e8 moglid ift, den
Sefjel durd)y Einleiten bon fal-
tem Waffer zu fithlen ober duvdh
Dampf ober Heifvafjer zu er-
wdrnten, je toie e8 gerade die
Umjtande erforbern. Durdh An-
bringung eined8 Tropfbehalters
an  die Majdhine famn der
- tropfeniveife Bufluf des Oled
- gefichert werden.

Man findet gegenivdrtig
neben der gewohulichen Mayon-
naifen=Sauce nod) einige Spezial-

TR e Mayonnaifen im Handel und

e jollen die folgenden BVorjdhriften

Fig. 72. pagu dienen, dem Fabrifanten

einige Fingerzeige u geben, iwie

nan diefe Saucen auf verjchiedene Art und den manderlet
Anforderungen entjprechend, Hexjtellen fann.

Gewobhnlidhe Mayonnaifen-Sauce.

1.LAusrohen Eidottern. 5 rohe Cidotter, bon
benten forgfiltig der Habhnentritt entfernt wurde, zerriihrt
man zu einer rvecht gleichmaRigen Majfe, fiigt eine Mefjer-
fpige teifen, feinjtgepulverten Pieffer, etivasd Salz und
toenig Senf su und vervithrt died alled jujammen redht gut.
Unter beftandigem Rithren twird nun 0-5 1 feinjtes Olivensl
tropfeniveife zugefiigt und ab und zu einige Tropfen
Sitvonenjaft gugefetst. Sobald die Sauce nadh) Bujas des
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Dles fteif und did gemworden ift, gibt man ihr nad) Gejdymad
nod) einen Sufab bon beftem Weineffig.

2. Ausg gefodhten und rohen Eidottern
Bwei hartgefochte und einen rohen Eidotter vermijdht man
mit einer Prife Salz, ebenjobiel weifem Pfeffer und
einem Teeldffel feinem Senf, filgt min fropfeniveife nach
und nach) unter gleidmagigem andauernden Rithren /g 1
pom beften Olivensl und [, 1 feinem Weinejjig hingu und
permifcht alled fo gut, dafy man eine arte, cemartige Sauce
exhalt, bei weldher das Ol nidht an die Oberflade dringen
darf. Hievauf fommen nod) zwei EHIDffel tweife Coulis
oder Ajpic (qeflavtes Fleijchgelee), ein Loffel fetter jitger
Rahm, der Saft einer Halben Jitvone und eine feinjt jer-
rieberte Schalotte dagu, weldhe in fleinen Mengen nach und
nach dem anberen Gemijch untergeriihrt fverden.

3. Aus gefodhten Gidottern Wan bervithrt
swei hartgefochte Gidotter mit wenig Weineffig ju einer
glattenr Maffe und fiigt derfelben zwei Mejferfpifen fein-
geftoBenten toeifen Pfeffer unbd ganz tvenig feingeviebenes
Salz hingu. Andererfeitd vithrt man 70 bis 80 g gang
frifthe Butter su Schaum, mijdht abivechielnd nac) und nach
fe einen GRlbftel Tlivendl und Weinefjig bei, bis man von
jebem bier GRlBffel voll verbraucht hat. Diefec lepten
IMijhung toird dann unter beftandigem Rithren bdie Ci-
dottermijchung Hingugefiigt.

Maphponnaife & la Gelee.

Man verfliiffigt durd) Erivdrmen 150 g fehr belles
und gut geflarted Fleifhgelee (Ajpic) und gieft dasjelbe in
den Rithriefjel, den man mit Eidwaffer fithlt, dann fiigt
man nadh) und nad), anfangd tropfeniveife, dann Idffel-
fveife 160 g bom feinjten Olivendl unbd 90 g Ejtragonefjig
hingu, ebenjo 2 g feingeriebened Kochjaly und 1 g einer
Mijchung von Suder und gejtofenem teifen Pfeffer zu
gleichen Zeilen. Dasd Gange ird hievauf jo lange geriihrt,
bid e3 ecine tweife, didlihe und rvahmijhaumahnliche
Sauce ift.
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On neuerer Jeit fommen aud) neben bden fertigen
Maponnaifen jog. ,Halbfertigfabrifate” in den
Hanbdel, bei denen dann jur Bereitung der Mayonnaife nur
Das erforderliche Tlivendl zugefesst su werden braucht. Ein
jolches Halbfextigfabrifat ift beifpielsiveife das , M ay o-
no[“ bon Arnold Boning m Hamburg. Dieje , M ay o n=
naifeohne DI daber der Name , Mayonol”, enthdlt
mur alle fonjtigen Sutaten, welde jur Bereitung bon
Mayonnaije notig find, und mit Leichtigteit fann aus einem
Zeil Mayonol und 9 bis 12 Teilen OI die dentbar ge-
jdymadbolljte Mayonnaife bereitet werden. Ein Mijlingen
ijt bet einem folchen Fabrifat ausgejchloffen, wenn nur das
£I langjam tropfentveife nidyt su falt, jondern mit Jimmer-
temperatur gugefept iwird. Da bei folden Halbfertig-
fabrifaten da8 Stredungsmittel OI weggelafjen wird, jo
jind diefelben dem Verderben nicht ausgejeht, denn das
Ranzigierden ded Oles ijt bei den im Handel befindlichen
gebraudsfertigen Maponnaifen ftetd eine Gefahr fitr deven
Daltbarfert, wahrend aber ein Halbfertigfabrifat auch im
angebrodjenem Bujtande ftetd haltbar bleibt und e8 fermer
moglid) ift, davaus jchnell feldbjt fleine Portionen Mayon-
naifen zu beveiten.

Um eine moglichjt lange Haltbarfeit gebraudysfertiger
Maponnaifen zu erzielen, ift die BVerpadung derfelben vomn -
gropter Wichtigleit. €8 ift eine befannte Sache, daf OI
fehr empfindlich gegen Quft und Licht, bejonders Sonmen-
licht ijt, diefe bewirfen aber dad Rangigerden des Oles
durd) Bildung vbon Olfauren und Fettjauren. Man muf
demnad) fiiv eine fehr gute lidht= und [uftundurdhlajfige
Berpadung forgen, was man durd) Veriwendung dunfler
Gldfer oder Bitdhfen mit Patentveridhluf und Korfeinlage
leicht erveicht.

Daf man bei allen diefen Artifeln, fei ed mun Fleijd)-
extraft, Bouilloniirfel, Suppeniviivfel ujto. auf vornehne
Ausjtattung der Verpadung jehen mufp, ijt eigentlich jelbit-
berjtandlidy, denn diefe tragt neben der Giite der Fabrifate
biel gum Umjap derjelben bei.
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