LIFESTYLE

Geliermittel

Agar-Agar

Heioi RoHpE-GERMANN

Geliermittel werden in unserer Kuche dls Bindemittel fUr Suucen, Suppen,

Puddinys oder Mousses verwendet und gehdren zu den Lebensmittel-

zusutzstoffen, die fUr die Gesundheit als unbedenklich gelten.

Binde- und Verdickungsmittel werden in
der Lebensmittelindustrie, beispielsweise
als Stabilisatoren oder zur gezielten Her-
absetzung des Nahrwerts (Light-Produk-
te), verwendet. Dank ihrer Wasserbin-
dungsfahigkeit erhohen sie auch die
Schnittfestigkeit von Wiirsten und beein-
flussen die Schmelzfdhigkeit von Speise-
eis.

In der Schweiz sind die als Zusatzstoffe er-
laubten Substanzen in der Zusatzstoffver-
ordnung festgehalten, die auch festlegt,
wo und in welchen Mengen sie eingesetzt
werden dirfen. Bei Fertigprodukten wer-
den diese Zusatzstoffe sowohl mit der
Gattungsbezeichnung als auch mit der
Einzelbezeichnung oder der sogenann-
ten E-Nummer versehen und auf der Zu-
tatenliste der Verpackung aufgelistet.
Geliermittel werden aus langkettigen
Vielfachzuckern, pflanzlichen oder tieri-
schen Eiweissstoffen hergestellt. Die bei
uns am hdufigsten verwendeten Gelier-
mittel sind Agar-Agar, Carrageen, Gelati-
ne, Pektin und Johannisbrotkornmehl.
Letzteres wird allerdings im Privathaus-
halt kaum gebraucht.

Agar-Agar (E 406) ist ein pflanzliches Ge-
liermittel und wird vor allem in Ostasien
aus Rotalgen hergestellt. In China und Ja-
pan wird es seit dem 17. Jahrhundert bei
der Speisezubereitung verwendet. Da es
aus Pflanzen gewonnen wird, verwenden
es Vegetarier sowie Juden und Moslems
an Stelle von Gelatine. Carrageen (E 407),

=)

das ebenfalls gelierend wirkt und auch
von Rotalgen stammt, wird vor allem in
der Lebensmittelindustrie verwendet so-
wie bei der Produktion von Zahnpasta
und Kosmetika. Im Privathaushalt wird es
kaum gebraucht.

Agar-Agar ist in unserer und neuerdings
auch in der molekularen Kiiche ein Binde-
mittel; in der Mikrobiologie dient es als
Nahrboden fir Mikroorganismen. Es ist
fur unseren Organismus unverdaulich
und gilt als Ballaststoff, wirkt aber nur in
hoherer Dosierung (4 bis 12 g pro Tag) als
Abflhrmittel. Es besteht zu zirka 70 Pro-
zent aus der gelierenden Agarose und zu
30 Prozent aus dem nicht gelierenden
Agaropektin. Die Gelierfdhigkeit des
pflanzlichen Agar-Agar ist hoher als jene
der tierischen Gelatine. Fiir das Gelieren
von /2 Liter Flussigkeit bendtigt man 6
Blatt Gelatine, respektive 3% Teeloffel
Agar-Agar.

Agar-Agar kommt als weisses Pulver in
den Handel, beim Offnen der Packung
verstromt es einen «Meeresgeruch», der
sich beim Kochen verstérkt, nach Abklh-
len der Speisen aber wieder verfliichtigt.
Bei seiner Verwendung muss darauf ge-
achtet werden, dass es in einem Teil (/4
bis /5) der spater verwendeten Flussig-
keit unter Umrihren aufgel6st und an-
schliessend der Restfliissigkeit unterge-
mischt wird, die danach noch 2 Minuten
kochen sollte. Fiir das Entfalten der Ge-
lierkraft ist das Kochen unerldsslich. Die
Speisen verfestigen sich erst beim Abkiih-
len. Mit Agar-Agar vermischte Speisen
kdnnen nochmals erhitzt werden, was ein
Vorteil ist, wenn die gewiinschte Konsis-
tenz nach Abkihlen nicht erreicht wor-
den ist. Eine Zuckerbeigabe wird fiir das
Gelieren nicht bendtigt, hingegen kann
die Sdure gewisser Fruchtsorten den Ge-
liervorgang einschranken. Mit Agar-Agar
lassen sich sowohl siisse Speisen wie
Fruchtgelees und slisse Nachspeisen als
auch pikante Mousses und Terrinen her-
stellen.

Spargelterrine mit griinen Spargeln

Zutaten:

270 g Spargel gekocht (griin!)
1dl Spargelwasser

V2 TL Agar-Agar

2-3 EL steifen Rahm

Zubereitung:

Spargel schélen, Enden abschneiden, in ca. 3 cm lange Stiicke
schneiden und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen.
1dl Sud beiseite stellen, ebenso ein paar Spitzen.

Restliche Spargelstiicke piirieren.

1dl Spargelwasser mit /2 Teeloffel Agar-Agar 2 Minuten auf-
kochen, unter das Spargelpiiree mischen, steifen Rahm dar-
unterziehen, ebenso die Spargelspitzen. In eine mit Klarsicht-
folie ausgelegte Kastenform fiillen und 4 Stunden im Kiihl-
schrank fest werden lassen.




