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EINIGES UBER DEN MONGOLISCHEN KASE
GENANNT NAITOFU.

Von

MasavosHI Sato, Nagakushi.
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Die Nahrung der Mongolischen Hirtenvolker besteht grosstenteils aus Pro-
dukten der Viehzucht. Das Hauptgericht ist Ziegeltee mit einer Zugabe von
Hirsemehl, Salz, Butter und Milch. Als weiter wichtige Nahrungsmittel kénnen
ausser dem Ziegeltee noch die Butter, eine Art Quark und der aus dem bekannten
Kumys destillierte Branntwein erwiithnt werden. Die Milch ist daher unentbehr-
lich bei der tiglichen Zubereitung der Speisen in der Mongolei.

Da withrend des Winters die zur Bereitung der verschiedenen Nahrungs-
mittel nétige Milch nicht ausreicht, benutzt man Naitofu, der in rohem Zustand
oder, um ihm miirbe zu machen, gekocht sowie gerostet geniesst. Besonders auf
der Jagd und auf Reisen pflegen die Mongolen der Kise unter dem Sattel zu
haben.

Naitofu wird gewshnlich im Sommer, da man die milch reichlich erhalten
kann, aus ganz oder nur wenig entrahmter Kuhmilch oder aus einem Gemenge
von Schaf-und Ziegen-Milch hergestellt.

Die Bereitung von Naitofu ist die folgende :

Die Milch wird bei gewdhnlicher Temperatur dickgelegt und der Quark’
dann in einen Kochkessel gebracht, um den Rest der Molken einzudampfen und
denselben klebrig zu machen. Hierauf fiilllt man ihn in rechteckige Holzgefisse,
welche éinige Tagelang an einen schattigen Ort stehen werden. Nach dieser
Zeit wird der Quark so fest, dass man ihn herausnehmen kann. Diese Kiise
werden hierauf noch einige Tage im Sonnenlicht getrocknet und dann gelagert.

Die Form der mir vorliegenden Kiise ist rechteckig, ihre Linge betrigt 16—

19, ihre Breite 9—9.5, ihre Dicke 1,5-2 cm, das Gewicht schwankt zwischen 0,274
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und 0,387 kg, sie sind von gelblicher Farbe.

Da ich in der mir zur Verfiigung stehenden Literature keine Angaben iiber
die Zusammensetzung von Naitofu fand, hielt ich es der Mithe wert, den von
Herrn Prof. Dr. Hashimoto aus der Mongolei mitgebrachten Kiase zu analysieren.
Fiir das liebenswiirdige Uberlassen dieses Kiises sage ich gleich an dieser Stelle
Herrn Prof. S. Hashimoto meinen verbindlichsten Dank.

Die Untersuchungen wurden in folgender Weise ausgefiihrt.

Der Wassergehalt wurde durch Trocknen im Wassertrockenschrank bestimmt.
Die Fettbestimmung erfolgte nach der Extraktionsmethode von Soxhlet und die
Bestimmung des gesamtstickstoffes nach Kjeldahl. Zur Bestimmung der wasser-
loslichen Stickstoff verbindungen werden nach Barthel 10g Kise mit wasser von
40°C, zu einem dunnflissigen Brei verrieben, in einen 250 ccm Kolben hinein
gespiilt und nach dem Erkalten bis zur Marke noch mit Wasser gefiillt. Nun
lisst man ihn 24 Stunden bei Zimmertemperatur stehen, schiittelt ihn withrend
dieser Zeit o6fters um und filtriert dann.

Von 25 ccm des Filtrates bestimmt man durch Eindiinsten und verbrennen
nach Kjeldahl den wasserloslichen Gesamtstickstoff.

In 50 ccm des Filtrates bestimmt man ferner die 18slichen Eiweisstoffe, indem
man es mit 30 ccm Schwefelsiure 1 : 4 ansiduert und mit 20 ccm 10°/, Phosphor-
wolframsiure fallt, den Niederschlag nach 24 Stunden auf einem Filter sammelt,
auswiischt und nach Kjeldahl verbrennt. Die Phosphorwolframsiure fillt nicht
nur die Eiweissstoffe, sondern auch die basischen Zersetzungsprodukte. Durch
Destillation mit Magnesia eines Teils des ersten Filtrats ermittelt man den Am-
moniakstickstoffgehalt und zieht ihn von dem durch Fillung mit Phosphorwolf-
ramsiiure erhaltenen stickstoff ab.  Den Amidstickstoff erhiilt man aus der Dif-
ferenz zwischen dem gesamten wasserloslichenstickstoff und dem Ammoniakstick-
stoff plus den 16slichen Eiweissstickstoff.

Die Untersuchungsergebnisse sind folgende.

Naitofu enthilt:
11.630°/, Wasser
22.400°/, Fett
62.228 °/, Gesamtstickstoff
3.290°/, Asche

99.543°/,
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Die wasserléslichen Stickstoffverbindungen in der lufttrocknen Substanz
sind :
1,081 %/, Gesamterloslicher Stickstoff
0,259 °/, Ammoniakstickstoff
0,481 °/, Léslicher Eiweissstickstoff
1,244 °/, Amidstickstoff.

Mai, 1915.
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