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Speisegelatine

Das Collagen im tierischen Bindegewebe ist Ausgang jeder Gelatine. Collagen ist tieri-
sches Eiweif. Gewonnen wird es aus Knochen von Kalbern, Rindern und Schweinen und
aus Schlachtabfallen. Zu den Schlachtabféllen zahlen Bindegewebe, Sehnen, Béander,
Knorpel, (Schweine-)Schwarten, Haut, Haare, Nagel, Fell, Federn, Schuppen, Hufe.

Fir die Gelatineherstellung sind chemische Verfahren unter sauren oder alkalischen
Bedingungen erforderlich. Das Ausgangsmaterial wird zerkleinert, gewaschen, erhitzt,
mittels Saure oder Lauge entfettet, getrocknet, gesiebt, gekdrnt. Das anfallende Kno-
chenfett und Knochenmehl geht in die chemische und Futtermittel-Industrie.

Lésung in SGure oder Alkali
Das fiir die Gelatine vorgesehene Knochenschrot wird eine Woche lang mit verdiinnter
Salzsaure behandelt. Dabei gehen die Mineralien in Losung. Zuriick bleibt das collagene
Knochengeriist des Knochens, das als Ossein (lat. os = Knochen) den eigentlichen Roh-
stoff fiir die Gelatineherstellung darstellt. Nach Zugabe von Kalkmilch zur Sdurelésung
gewinnt man Phosphat zuriick, das nach Zentrifugation und Trocknung als Dicalcium-
phosphat, als »wertvolles« Beifuttermittel, ebenfalls an die Futtermittelindustrie geht.
Das »Material« junger Tiere wird dem schnellen Saureverfahren zugefiihrt, das der al-
ten Tiere, das »zdhere Material«, dem monatelangen Alkaliverfahren.

Extraktion

Die bisher vorbereiteten Materialien zur Herstellung von Speisegelatine werden mit hei-
Pem Wasser versetzt (gekocht) und extrahiert. Die Gelatine wird iiber mehrere Stunden
im Erhitzungsprozess ausgeschmolzen.

Reinigung

Fett und Gelatine werden getrennt. Das ungeldste Tiereiweip findet als Tierfutter Ver-
wendung. Das Fett geht in die chemische Industrie. Um eine »klare« Gelatine zu erzie-
len, folgt das Entfernen von Triibstoffen durch Zentrifugieren, Filtrieren, das Entsalzen.

Eindickung

Das nun vorliegende Material enthélt noch zu 95% Wasser. Dies wird deshalb in mehr-
stufigen Eindickungsverfahren (Vakuumeindampfung) bei ca. 52° entzogen. Danach er-
folgt nochmaliges Filtrieren, um letzte Begleiteiweife zu entfernen.

Trocknung

Aus Haltbarkeitsgriinden muss Gelatine getrocknet lagern {als Granulat oder in Blatt-
form). Die Losungen werden daher iber Kurzzeit-Hocherhitzung sterilisiert, danach
gekiihlt. Beim Kihlprozess erstarrt die Gelatine. In einem Trockner wird sie mit filtrier-
ter, gewaschener, vorgetrockneter und sterilisierter Luft getrocknet. Danach erfolgt die
Standardisierung, um eine gleichmapige Beschaffenheit zu erreichen. Dafiir werden die
verschiedenen Produktionschargen gemischt.

Der dkologische Aspekt
Um 1 kg Gelatine herzustellen, werden - je nach Verfahrensweise - 600 bis 2000 | Was-
ser verbraucht. Die Abwasserbelastung mit gelosteni Eiweif, Kalkschldmmen, Fett und
Seifen ist riesig. Uber spezielle Klarverfahren wird der Abfall zu »Schiamme« umfunktio-
niert, die in der Land- und Forstwirtschatt als »wertvoller Diinger« Verwendung findet.
Die Nahrungsmittelindustrie kommt nicht mehr ohne Gelatine aus. Stipwaren-,
Back-, Fleisch-, Fisch-, Milch-, Getranke- {Saft, Wein, Bier) und Konserven-Industrie set-
zen den Stoff ein. In der »Didt-« und »Schonkost« wird Gelatine als ernahrungsphysiolo-
gisch besonders wertvoll und proteinreich empfohlen.

Fazit: Die Vollwertkiiche kann und solite ohne Gelatine auskommen. Das Praparat ist
nicht nur entbehrlich, sondern fiberfliissig. Sofen, Suppen, Tortengiisse lassen sich z.B.
mit Reismehl binden. Schmeckt gut, ist hygienisch einwandfrei, dkologisch und 6kono-
misch sinnvoll. Auch das ethische Problem ist damit gelést, denn es'missen nicht Tiere
getotet werden, um schmackhafte und séttigende Speisen herzustellen. Bei bestimmten
Krankheiten ist es erforderlich, auf Tier-Eiweip zu verzichten. Dazu gehéren auch Er-
krankungen des Bewegungsapparats (Rheuma, Ischias, Arthritis, Arthrose, Bandschei-
benschaden usw.). Gerade dieser Patientengruppe wird félschlicherweise haufig gera-
ten, Gelatine zu verzehren, da dies »gut fiir die Knochenx sei. Ein verhangnisvoller Irr-
tum.

Quelle: Lebensmitteltechnologie (Springer), Behr’s Lexikon, Rompp




