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EINIGES UBER DEN MONGOLISCHEN K五SE

GENANNT NAITOFU. 

VON 

MASAYOSHI SATO，λ7ogakuslzi. 

蒙古の乾百各所謂妨豆腐に就て

里正義

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 1九richtigeNahrungsmittel konnen 

ausser dem Ziegel tee noch die Butter, eine Art Quark und der aus dem bekannten 

Kumys destillierte Branntwein crwahnt werden. Die Milch ist daher unentbehr-

lich bei der 凶glichenZubereitung der Speisen in der Mongolei. 

Da wahrend des Winters die zur Bereitung der verschiedenen Nahrungs-

mittel notige Milch nicht ausreicht, benutzt man Naitofu, der in rohem Zustand 

oder, um ihm mtirbe zu machen, gekocht sowie gerostet geniesst. Besonders auf 

der Jagd und auf Reisen pflegen die Mongolen der Kase unter dem Sattel zu 

haben. 

Naitofu wird gewohnlich im Sommer, da man die milch reichlich erhalten 

kann, aus ganz oder nur wenig entr叶1mterKuhmilch oder aus einem Gemenge 

von Schaf-und Ziegen-Milch hergestellt. 

Die Bereitung von Naitofu ist die folgende : 

Die Milch wird bei gewohnlicher Temperatur dickgelegt und der Quark 

dann in einen Kochkessel gebracht, urn den Rest der Molken einzudampfen und 

denselben klebrig zu machen. Hierauf ftillt man ihn in rechteckige Holzgefasse, 

welche einige Tagelang an einen schattigen Ort stehen werden. Nach dieser 

Zeit wird der Quark so fest, dass man ihn herat凶 1ehmenkann. Diese Kase 

werden hierauf noch einige Tage im Sonnenlicht getrocknet und dann gelagert. 

Die Form der mir vorliegenden Kase ist rechteckig, ihre Lange betragt 16-

19, ihre Breite 9-9・5,ihre Dicke I ,5-2 cm, das Gewicht schwankt zwischen 0,274 

遺品v
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und 0,387 kg, sie sind von gelblicher Farbe. 

Da ich in der mir zur Verfiigung stehenden Literature keine Angaben i.iber 

die Zusammensetzung von Naitofu fand, hielt ich es der Mi.ihe wert, den von 

Herrn Prof. Dr. Hashimoto aus der Mongold mitgebrachten Kase zu analysieren. 

Fi.ir das liebenswi.irdige Uberlassen dieses Kases sage ich gleich an dieser Stelle 

Berm Prof. S. Hashimoto meinen verbindlichsten .Dank. 

Die Untersuchungen wurden in folgender Weise ausgefi.ihrt. 

DerWassergehalt wurde <lurch Trocknen im ¥Vassertrockenschrank bestimmt. 

Die Fettbestimmung erfolgte nach der Extraktionsmethode von Soxhlet und die 

k山 nmungdes gesamtstickstoffes nach珂eldahl. Zur Bestimmung der wasser幽

loslichen Sticksto仔 verbindungenwerden nach Barthel I og Kase mit wasser von 

40°C, zu einem dunn血1ssigenBrei verrieben, in einen 2 50 ccm Kolben hinein 

gespi.ilt und nach dem Er】rnltenbis zur Marl王enoch mit Wasser gefi.illt. Nun 

lasst man ilm 24 Stunden bei Zimmertemperatur stehen, schi.ittelt ihn wahrend 

dieser Zeit ofters um und filtriert dann. 

Von 2 5 ccm des Filtrates bestimmt man <lurch Eindi.insten und verbrennen 

nach Kjeldahl den wasserloslichen Gesamtsticksto仔．

In 50 ccm des Filtrates bestimmt man ferner die loslichen Ei，九reissto佐， indem 

man es mit 30 ccm Schwefelsaure 1 : 4 ansauert und mit 20 ccm 10°んPhosphor-

wolframsaure fallt, den Niederschlag nach 24 Stunden auf einem Filter sammelt, 

a凶 1礼アaschtund nach E王jeldahlverbrenn 

nur die Ei，礼，eisssto任Lsonder置nauch die ba5ischen Zersetzungsprodul王te. Durch 
Destillation mit Magnesia eines Teils des ersten Filtrats ermittelt man den Am司

moniaksticksto仔gehaltund zieht ihn von dem durch Fallung mit Phosphorwolf-

ramsaure erhaltenen sticksto仔 ab. Den Amidsticksto仔 erhaltman aus der Dif-

ferenz zwischen dem gesamten wasserloslichenstickstoffund dem Ammoniakstick-

stoff plus den loslichen Eiweissstickstoff. 

Die Untersuchungsergebnisse sind folgende. 

Naitofu enthalt: 

I r.630ヴ0Wasser 

22・4000／。 Fett

62.228 °んGesamtstickstoff

3・2900んAsche

99・548°／。

事説：
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Die wasserloslichen Sticksto仔verbindungenin der lufttrocknen Substanz 

sind: 

1,981 0んGesamterloslicherStickstoff 

0,259 0／。 Ammoniakstickstoff

o,48r OんLi:islicl町 Eiweisssticksto仔

r,244 oんAmidstickstoff. 

Mαi, z9z5・

摘 要

数年前農皐博士橋本左五郎氏の満蒙族行よ b賢らし；来られたる多数の畜産

製造品中蒙古乾賂所謂担~R腐に闘し未だ記載せられたるものなければ同博士の

談話、友人満銭吐員高島農皐士号〉通信花ぴに蒙古住民に閲する文献に徴し余の

分析結果を加へてJf9Pか之れが製法成分を諜報すへL0 

由来蒙古人の食物は大部家畜の生産物よ b製せらるものにして明子茶．黄

泊。切子i酉．妨豆腐等は蓋し其の主なるものに麗せれ聞して明豆腐は乳汁の

豊富在る夏期に於て極めて簡草なる方法によ bて製造せらるものにして、即ち

自然的乳酸醗酵によ bて乳汁を凝固せしめて字L棄を分離し凝固乾酪素のみを掬

以取bて之を釜に入れ煮沸撹拝して徐卦の字L清監蒸接せしむると同時に粘性を

増加せLめ後木箱に入れ℃暫時冷却固化せしめ向日売に曝らし℃充分乾燥する

に至 bて之を器中に貯蔵すO

明豆腐の未だ乾燥不充牙にして柔軟なるものは其の僅食用に供すれども乾

燥固化せるものは煮沸し或は実bτ之を軟膨ならしめ後之れを食す、震に蒙古

人は狩猿叉族行に際し必ずj鞍下に之れを携ふると云よ、。

余の試験に供したる妨豆腐は長苫 r6-r9・幅9・－9,5厚苫 ［・5-2.糎在る長方

形にして 0.274-0・387庖の重3を有し極めて硬く黄色を呈せb。
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分析の結果水卦 12.630°ん合脂量22・400°／。合窒素物62.228ヴ。鋸物質 3・290°／，。

にして可溶性窒素化合物は気乾量に封し金可溶性窒素 I・9810／。アンモ＝ア窒素

0,259ヴ。可溶性蛋白窒素 0,48T0んアマイド窒素 r.244ヴ。を有せれ但しー製品

に就ての牙析結果にすぎぎるのみならず個ベト其の成牙を異にするもの在れば向

多数の成品に就て平均成卦を得るにあらぎれば之れを以て蒙古乾酪の成牙な b

と見倣す乙ξ能はぎるや勿論在 b::J 

設に橋本博士並びre高島農皐士の御好意を深謝す

大正四年五月


