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Die Sojasauce von Kikkoman:

Leicht und bekémmlich, dazu gesund und abwechslungsreich: Sommergerichte verfligen iber das
gewisse Extra — insbesondere in Kombination mit der Sojasauce von Kikkoman. Warum? Weil mit der
Sojasauce von Kikkoman fast alles besser schmeckt. Denn die natiirlich gebraute Sojasauce verstarkt
den Eigengeschmack guter Zutaten, ohne sie zu dominieren, und verleiht daher allen Gerichten einen
vollmundigen Geschmack. Und das Besondere: Durch die Beigabe von Kikkoman Sojasauce kann auf

das herkdmmliche Salzen fast ganz verzichtet werden.

Text: Irene Infanger | Fotos: zVg.

GOURMET 6/21 81



FOOD & BEVERAGE

82

Mit den sommerlichen Temperaturen erwacht bei vielen
die Lust nach leichter und gesunder Kost. Sommer-
gerichte, ob mit Fisch, Fleisch oder Gemiise, schmecken an
heissen Sommertagen einfach am besten. Pouletschenkel
an einer aromatischen Marinade, ein feiner Lachs, ser-
viert an einer mediterranen Kriautersauce, ein frisch zu-
bereiteter Kartoffelsalat mit einem Hauch Wasabi-Schirfe
oder grilliertes Gemiise mit einem feinen Hummus-Dip
der besonderen Art: Der kulinarischen Kreativitit sind
im Sommer keine Grenzen gesetzt. Damit das sommer-
liche Ess- oder gar Grillvergniigen zu einem einmaligen
Geschmackserlebnis wird, darf jedoch etwas nicht fehlen:
Die vielseitig einsetzbare Sojasauce von Kikkoman. Sie
verleiht jeder Speise einen vollmundigen Geschmack,
indem sie den Eigengeschmack jeder einzelnen Zutat
des Gerichts hervorzuheben weiss. Dabei harmoniert die
Kikkoman Sojasauce mit jeder Kiichenlinie, egal ob ita-
lienisch, franzésisch oder asiatisch. Ob zum Marinieren
von Fisch oder Fleisch, bei der Herstellung verschiedenster

Tomaten, Oliven, Peperoni
und Zucchetti, eingebettet

in einem Nudelsalat ist nicht
nur flr den Gaumen, sondern
nur schon flr das Auge ein
Genuss. Abgerundet wird der
Salat mit einem sommer-
lichen Dressing aus Olivendl,
Sojasauce und etwas Ponzu
Sojasauce Zitrone, dazu Senf
und Honig.

Dip-Saucen oder aber zum Wiirzen oder Pochieren — der
Einsatzbereich ist beinahe unendlich.

Das Besondere liegt in der Herstellung

Entgegen ihrer grossen Entfaltungskraft ist die Grund-
zusammensetzung von Kikkoman Sojasauce geradezu
schmichtig. Denn die natiirlich gebraute Sojasauce besteht
aus nur vier Grundzutaten: Sojabohnen, Weizen, Salz
und Wasser. Diese Zutaten werden dusserst sorgfiltig aus-
gewahlt, da sie unmittelbaren Einfluss auf Geschmack und
Aroma der Sojasauce haben. Und obwohl die Kikkoman
Sojasauce heute in hochautomatisierten Produktions-
stitten mit innovativer Technologie hergestellt wird, ist
das Brauverfahren so traditionell wie die Sauce selbst.
Das zugrunde liegende Verfahren des natiirlichen Brauens
— es dauert insgesamt sechs Monate — hat sich seit Jahr-
hunderten nicht verandert. Und anders als andere Saucen
wird die Kikkoman Sojasauce ohne Konservierungs- und
Zusatzstoffe hergestellt. Aufgrund des mehrmonatigen
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Ob zu grilliertem Gemduse wie Zucchettirélichen, Auberginen und
Peperoni, zu grilliertem Fleisch wie Poulet-Saté oder genussvollem
Fladenbrot. Der Hummus-Dip passt zu allem sehr gut.
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Brauprozesses bilden sich tiber 300 Aromakomponenten in
der Kikkoman Sojasauce. Diese einzelnen Komponenten
sind in so geringer Menge enthalten, dass sie einzeln gar
nicht identifiziert werden kénnen. Im Zusammenspiel
aber verleihen sie der Kikkoman Sojasauce ihr ausserge-
wohnliches und unverwechselbares Aroma.
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Aussen knusprig, innen saftig

Die Kombination von Sojasauce mit Fleisch sorgt erwie-
senermassen fiir einen noch saftigeren Fleischgenuss.
Durch das Einlegen in Sojasauce kann der Wasserverlust
verhindert werden. Denn Fleisch besteht grosstenteils aus
Muskeln und dem darin gespeicherten Wasser. Wird das
Fleisch erhitzt, beginnen die darin enthaltenen Proteine
zu denaturieren. Die Proteinfasern ziehen sich zusammen,
das Wasser entweicht, und das Fleisch wird fester und
zdher, je linger es erhitzt wird. Um das zu verhindern,
muss das Eiweiss in den Fasern abgebaut werden. Denn:
Sind keine Proteine vorhanden, kénnen sie sich auch nicht
zusammenziehen. Dieser Eiweissabbau geschieht durch
Enzyme, die in der Sojasauce enthalten sind. Also: Fleisch
vor dem Braten eine Stunde lang in Sojasauce einlegen —
und der perfekte Grillerfolg ist garantiert! Obendrein wird
durch die Sojasauce von Kikkoman das Fleischaroma ver-
starkt, und durch die in der Sojasauce enthaltenen Amino-
sduren — diese reagieren schnell auf Hitze — braunt das
Fleisch schneller; die Oberfliche wird dadurch aromati-
scher und dunkler, das Fleisch bleibt aber saftig. Ideen fiir
Marinaden gibt es viele. So passt die Kikkoman Sojasauce
optimal in Kombination mit Honig, Joghurt oder Schwarz-
bier, aber auch mit mediterranen Krdutern, Ingwer oder
Thymian. Auch mit Zitronengras oder mit der klassi-
schen BBQ-Sauce tiberzeugt der natiirliche Geschmacks-
verstarker.

Leicht, lecker und gesund:
Die Kikkoman Sojasauce
eignet sich insbesondere

in Kombination mit Fisch,
hier angereichert an einer
Orangen-Marinade. Dazu
braucht es lediglich ein
wenig Orangensaft, Olivendl
und Sojasauce - und schon
ist ein wunderbares Ge-
schmackserlebnis gegeben.
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Semumerlich leicht
und dendtmsf gesund

Ob als Hauptdarsteller oder als Beilage, insbesondere zu Gerichten vom Grill:
Salat zeigt sich im Sommer in den unterschiedlichsten Varianten. Die Kikkoman
Sojasauce eignet sich ideal dazu, die Salatkreation zu variieren. Fruchtig-rote
Tomaten, saftige Salatgurken, frischer Kopfsalat und obendrauf knackige Pepe-
roni und feurige Radieschen diirfen bei keinem Sommergericht fehlen. Und
wer dazu eine speziell pikante Salatsauce zu servieren weiss, liberzeugt alle
Gadste. Etwas Sherry, vermischt mit der Kikkoman Sojasauce und wenig Oliven-
ol, verfeinert mit etwas Basilikum und Schnittlauch und frisch gemahlenem

Ein herrlich leichter Salat, angereichert mit frischem

Gemiise und Friichten, serviert an einem einfachen Pfeffer zum Abrunden: Der ohnehin schon schmackhafte Salat - dank seinen
Dressing mit Sojasauce, Olivendl, Honig und etwas Senf. frischen Zutaten aus dem Garten oder vom Gemiisemarkt - erhalt in Kombina-
Der Ess-Genuss ist umso grosser. tion mit der Kikkoman Sojasauce das gewisse Extra.

Die Grillsnisen ist W“«rwﬂ

Steigen die Temperaturen, kommt bei vielen die Lust aufs Grillieren auf. Und
dieses ist ja des Schweizer bekanntlich liebste Beschiaftigung im Sommer, sei es
draussen in der Natur, im eigenen Garten oder auch mal verwohnen lassend auf
der Sonnenterrasse eines Restaurants. Was es dazu braucht? Nicht viel: Neben
dem passenden Wetter, guter Laune und viel Hunger natiirlich auch die bevor-
zugte Leibspeise. Dabei sind der kulinarischen Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Von Fleisch bis Fisch, von Gemiise bis Salat, von Dips bis Salsa kommt alles auf
den Rost und Tisch, was die Gaumen von Grillfans erfreut. Uberraschen Sie ihre
Gaste zum Beispiel mit einem Schweinskotelett an einer salzig-siissen Marina-
de. Was es dazu braucht? Etwas Aprikosenkonfitiire, ganz wenig Olivenél, grob
gemahlenen Pfeffer und natiirlich die Sojasauce von Kikkoman. Die Koteletts
mit der Marinade einmassieren und fiir gut eine Stunde ruhen lassen, danach
wahrend maximal 25 Minuten auf dem Grill oder im Ofen garen.

Koteletten, mariniert an einer fruchtig-siissen Sauce
mit Soja kombiniert. Die Sojasauce von Kikkoman sorgt
nicht nur fiir ein rundes Geschmackserlebnis, sondern
auch dafiir, dass das Fleisch saftig bleibt.

D Euw BMM
Ob als Vorspeise oder Fingerfood, als Beilage zu einem sommerlichen Festessen.
Die Dip-Kreationen von Kikkoman lassen sich vielseitig kombinieren und einsetzen.
Mit ihnen l3sst sich sogar ein festliches Dip-Menu oder -Buffet kreieren, an dem
sich jeder nach Belieben und Geschmacksvorlieben bedienen kann. Gewiirzt und
verfeinert mit den Kikkoman Sojasaucen entfalten sie ein wunderbares Umami -
eine Vollmundigkeit, die ein wahrer Festakt fiir den Gaumen ist. Ein Beispiel
gefallig? Ein leckerer Oliven-Dip, serviert mit knusprigem Baguette. In den Oliven-
sagen doch: Dazu etwas Zitronensaft, Olivenl und Dip gehdéren nebst der Grundausstattung Oliven und Sojasauce ein wenig Zitronen-
Sojasauce von Kikkoman, wenig Zucker und obendrauf saft, Olivendl, Apfelmus sowie ganz wenig Zucker und Pinienkerne. Alles im Mixer

zerkleinerte Kapern. Zum Oliven-Sojasauce-Dip passt vermengt und anschliessend ein paar kleingehackte Kapern obendrauf.
diinnes, knusprig gerostetes Baguette.

Oliven in Kombination mit Apfelmus? Nein? Wir
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Ubersicht zu Kikkoman-Produkten

Kikkoman gehort heute zum Weltmarktfthrer im Bereich Sojasauce und ist in

Uber 100 Landern zuhause. In der Schweiz werden die Produkte von der Delico AG,
Gossau, als Generalimporteurin eingefthrt und sind im spezialisierten Gastro-
Grosshandel, in den Gastro-CC-Ketten sowie auch bei den Grossverteilern erhaltlich.
Neben dem Original der naturlichen Sojasauce von Kikkoman gibt es mittlerweile
auch eine glutenfreie Variante und eine solche mit 43 Prozent weniger Salz sowie
Sojasaucen speziell fur stsse oder exotische Speisen.
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Das vollkommene Geschmackserlebnis

Die Kikkoman Sojasauce tberzeugt durch einen aus-
gewogenen, aromatischen Geschmack: auch Umami ge-
nannt. Der Begriff stammt wie die Sojasauce selbst aus
dem Japanischen. Er bedeutet so viel wie vollmundig
oder wohlschmeckend und gilt neben siiss, sauer, salzig
und bitter als fiinfte Geschmacksdimension. Entdeckt
wurde sie erst Anfang des 20. Jahrhunderts. Sie wurde
frither haufig mit asiatischen Gerichten in Verbindung
gebracht. Umami ist trotz seines Namens aber kein asia-
tisches Phanomen. Der vollmundige Geschmack ist ty-
pisch auch fiir international bekannte Lebensmittel wie
Tomaten, Parmesankise oder Pilze. Gerichte, die mit
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Ein in Sojasauce eingelegtes
Fleisch erhalt nicht nur ein
vorzigliches Aroma, sondern
wird auch saftiger. Denn
durch die in der Sojasauce
enthaltenen Enzyme ent-
weicht weniger Wasser aus
den Muskeln.

Umami in Verbindung gebracht werden, schmecken
«runder» und brauchen oft kein zusitzliches Salz. Daher
spielt Umami auch in der salzreduzierten Erndhrung eine
wichtige Rolle. Dank dem Zusatz von Kikkoman Soja-
sauce lasst sich das Beifiigen von Tafelsalz je nach Gericht
um bis zu 50 Prozent senken. Denn die Sojasauce ent-
hilt jede Menge natiirliches Umami, und dieses hebt die
verschiedenen Aromen eines Gerichts hervor, die durch
das herkémmliche Salz zum Teil verdeckt werden. Pro-
bieren Sie es selbst aus. Im Ubrigen: Wer keine Lust aufs
Grillieren hat, sondern lieber bewihrte Schweizer Kost
isst und serviert, der ist mit der Sojasauce von Kikkoman
ebenso gut bedient. Schliesslich passt sie auch perfekt
zu einem waschechten Ziircher Geschnetzelten oder zu
einem Wurst-Kise-Salat. Auch Gehacktes mit Hornli ist
mit der Sojasauce von Kikkoman ein Gaumenschmaus.

'Mehr zum Thema

Delico AG
Bahnhofstrasse 6
9200 Gossau

Tel. 071388 86 40
info@delico.ch
www.delico.ch
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