Fischsauce y

YUlU (chin.), Naam plaah (thail.), Nuoc mam (vietnames.), Sos Ikan (malay.), kecap ikan (indon.)”
Kategorie
Fertigprodukte, Pflanzen

Beschreibung

Fischsauce ist eine flussige Wurze aus Fisch oder
Krill, die mit Salz Uberzogen und bis zu zwei Jahre
lang fermentiert wurde. Es wird als Hauptgewurz in
der ostasiatischen und sudostasiatischen Kuche
verwendet, insbesondere in Myanmar,
Kambodscha, Laos, den Philippinen, Thailand und
Vietnam.Aufgrund

seiner Fahigkeit, Gerichten einen herzhaften
Umami- Geschmack zu verleihen, wird es weltweit
von Kdchen und Hobbykdchen geschatzt. Der
Umami-Geschmack in Fischsauce ist auf den Fischsauce

Glutamatgehalt zurtickzufuhren.Fischsauce

wird als Gewdirz wahrend oder nach dem Kochen und als Basis fur Dip-Saucen verwendet.
Sojasauce wird von einigen im Westen als vegetarische Alternative zu Fischsauce angesehen,
obwohl sie sich im Geschmack stark unterscheidet.

Obwohl Fischsofle und Austernsofle beide salzig sind und moglicherweise eine verwandte
Geschichte haben, handelt es sich doch um unterschiedliche Produkte. Fischsauce ist wassrig,
klar und salzig, wahrend Austernsauce durch die Reduzierung von Austernextrakten hergestellt
wird und daher suBer mit einem Hauch Salz ist und kein so starkes Aroma wie Fischsauce hat.

Herstellung und Zutaten

In der Vergangenheit wurden Fischsaucen aus verschiedenen Fisch- und Schalentierarten
zubereitet, wobei der ganze Fisch oder nur Fischblut oder Eingeweide verwendet wurden. Die
meisten modernen Fischsaucen enthalten nur Fisch und Salz, meist aus Sardellen, Garnelen,
Makrelen oder anderen stark schmeckenden Fischen mit hohem Olgehalt. Einige Varianten fiigen
Krauter und Gewdrze hinzu. Fir moderne Fischsaucen werden Fisch oder Schalentiere mit Salz in
einer Konzentration von 10 bis 30% vermischt. Anschliefend bleibt es bis zu zwei Jahre in einem
verschlossenen Behalter verschlossen.

Sobald der urspringliche Entwurf erstellt wurde, werden einige Fischsaucen durch erneutes
Extrahieren der Fischmasse durch Kochen hergestellt. Um das optische Erscheinungsbild zu
verbessern und den Geschmack zu erhohen, werden Fischsaucen im zweiten Durchgang oft
Karamell, Melasse oder gerosteter Reis zugesetzt. Sie sind dunner und kostengunstiger. Einige
GroBBhersteller von FischsoBen werden auch die Erstpresse verwassern, um mehr Produkte
herzustellen.

Nur kurz fermentierte Fischsauce hat einen ausgepragten Fischgeschmack. Eine langere
Fermentation verringert dies und verleiht dem Produkt einen nussigeren, reichhaltigeren und
herzhafteren Geschmack. In einem anonymen Artikel, »Neuc-numg, in der Encyclopédie von
Diderot und d'Alembert aus dem 18. Jahrhundert heilst es: »Man sagt, dass sich die Europaer
ausreichend an diese Art von Sol3e gewdhnen.«

Herkunft

Fischsauce wird in Sudostasien hergestellt und verwendet, insbesondere in Vietnam, Thailand
und Kambodscha.

Aroma
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Die Fischsauce hat typisches Aroma von Meeresfrichten und eine dunnflissig Konsistenz von
rotlich-brauner Farbe.

Verwendung

Fischsauce wird besonders in Thailand und Vietnam als Wurze wie z. B. Sojasauce zum Verfeinern
der Gerichte oder als Aromaspender fur Marinaden genutzt. Zu beachten ist jedoch, dass durch
den Salzgehalt der Sauce nicht das Gericht versalzen wird. Daher ist zunachst eine
Geschmacksprobe angesagt.

Einkauf / Aufbewahrung

Fischsauce ist in Asienldden oder gut sortierten Feinkostgeschaften erhéltlich. Nach dem Offnen
kann Fischsauce verschlossen im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Ersatz

Statt Fischsauce kann auch Sojasauce vermischt mit Sardellenpaste oder Garnelenpaste
verwendete werden.

Geschichte

Sollen, die fermentierte Fischteile mit anderen Zutaten wie Fleisch und Sojabohnen enthielten,
wurden vor 2300 Jahren in China erwahnt. Wahrend der Zhou-Dynastie im alten China wurde mit
Sojabohnen und Salz fermentierter Fisch als Gewdirz verwendet. Zur Zeit der Han-Dynastie
wurden Sojabohnen ohne den Fisch zu Sojapaste und dem Nebenprodukt Sojasauce fermentiert,
wobei sich fermentierte Saucen auf Fischbasis separat zu daraus entwickelten Fischsol3e. Eine
Fischsauce, auf Hokkien- Chinesisch Kéechiap genannt, konnte der Vorlaufer von Ketchup sein.
Zwischen 50 und 100 v. Chr. war die Nachfrage nach Fischsaucen und Fischpasten in China
drastisch zurlckgegangen, und fermentierte Bohnenprodukte wurden zu einem wichtigen
Handelsgut. Fischsauce erfreute sich jedoch in Suddostasien groBer Beliebtheit.
Lebensmittelwissenschaftler  unterteilen  Ostasien traditionell in zwei verschiedene
Gewdurzregionen, die durch eine Bohnen-Fisch-Kluft getrennt sind: Sudostasien, in dem
hauptsachlich fermentierter Fisch verwendet wird (Vietnam, Thailand, Kambodscha), und
Nordostasien, in dem hauptsachlich fermentierte Bohnen verwendet werden (China, Korea,
Japan). Fischsolle gelangte im 17. und 18. Jahrhundert wieder nach China, nachdem sie von
chinesischen Handlern aus Vietnam und Kambodscha an die Kiste der sudlichen Provinzen
Guangdong und Fujian gebracht worden war.
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