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Jõukuises köögis askeldaja 
puutub želatiiniga kokku 
nii süldikeedul kui tarretise 
valmistamisel, samuti on 
seda ühendit lisatud mit-
metele piimadessertidele.

Juba želatiini nimetus reedab seost 
tardumisega. Ladinakeelne sõna 
gelatus on tõlkes ‘külmunud’ või 
‘hangunud’. Seda tarretajat valmis-
tatakse tööstuslikult rohkelt side-
koelist valku kollageeni sisaldava-
te luude, kõhrede, kõõluste ja nüü-
disajal eeskätt seanaha keetmisel. 
Želatiini tarretumisvõimekust on 
näinud nii süldivalmistajad kui ka 
kalapeadest, soomustega nahast ja 
uimedest uhhaakeetjad. Ammusel 
ajal kutsutigi želatiini eesti keeles 
kalaliimiks.

Tegu on loomse valguga, mis 
peaks inimesele sissesöödult igati 
väärtuslik olema. Kuid nii see siis-
ki ei ole! Vaatamata suhtelisele val-
gurikkusele, on see tarretaja tegeli-
kult ikkagi niinimetatud väheväär-
tuslik valk. Põhjus on selles, et mit-
meid asendamatuid aminohappeid 
on selles ühendis kas napilt või neid 
polegi. Teistegi toitainete osas pole 
želatiinil millegagi hiilata. Pole te-
mas rasvu ega süsivesikuid, rääki-
mata vitamiinidest. 

Mineraalainetest on loo peate-
gelases märkimisväärselt vaid kaa-
liumi. Selge on seegi, et nii kesise 
koostise puhul ei saa juttugi olla 
mingist erilisest energiarikkusest. 
Gramm želatiini rikastab sööja or-
ganismi ligikaudu 3,5kilokalorilise 
energiahulgaga. 

Mitmes toonis ja vormis
Želatiini kaubandusliku kvaliteedi 
hindamisel arvestatakse aine puh-
tust ja veesidumisvõimet. Olene-
valt sordist on želatiinil mitmeid 
värvusvarjundeid lumivalgest tu-
mepruunini. Tumepruun kaup so-
bib tumedate, heledam läbipaist-
vamate tarrendite valmistamiseks. 
Lumivalge želatiin kõlbab hästi pii-
matarretiste tegemiseks, sest kui 
lisada teda selgesse vedelikku, siis 
vedelik hägustub. 

Želatiini kaubastatakse kas leh-
tede või pulbrina. Mõlema kauba-
vormi puhul on oluline nende või-
malikult suur potentsiaalne kon-

taktpind vedelikuga. Järelikult 
mida õhemate lehtede või mida 
peenema pulbriga on tegu, seda kii-
remini želatiin vedelikus paisub. 

Kõige äraproovitum tehnoloo-
gia tarrendi valmistamiseks koos-
neb tarretaja eelpaisutamisest ve-
delikus ning lahuse hilisemast kuu-
mutamisest. Arvestama peab seda, 
et leotamisel paisub želatiin kuus-
seitse korda. Juba pundunud žela-
tiinilahust tuleb kuumutada vee-
vannil. Keeta ei tohi, sest see lõpeb 
halvemal juhul kas kõrbemisega 
või tarretumisvõime kadumisega. 

Pelgab soojust
Lõpuks lisatakse soojendatud žela-
tiinilahus ühtlaselt segades vede-
likule, millest peab saama tarretis. 
Väga külma vedelikku ei tohi želatii-
nilahust valada, sest siis algab kohe-
ne tarretumine ja tekivad klombid. 

Tarrendi tekke kiirus sõltub ot-
seselt temperatuurist ja tardumine 

algab temperatuuril 15–20°. Üle 
30kraadistel temperatuuridel jääb-
ki želatiin vedelaks.

Teist ohtu želatiinile kujutavad 
valke lagundavad ensüümid. Nen-
dest toiduainetest, kus sellised ensüü-
mid on aktiivsed, želatiiniga tarretist 
teha ei saa. Sellise salakavala toime-
ga on näiteks värsked ananassi-, pa-
paia-, viigimarja- ja kiivitükid. Kon-
serveeritud puuviljade kasutamisel 
probleemi loomulikult ei teki.

Tarretiste valmistamisel peab 
arvestama ka hapete olemasolu-
ga tooraines, sest liigne happelisus 
halvendab tunduvalt toote kvali-
teeti. Tardumisel kehtib lihtne põ-
himõte: madalamatel temperatuu-
ridel moodustub tarrend tunduvalt 
kiiremini kui kõrgematel. Kuid sel-
list želatiini, mis tarretub ainult alla 
10°, loetakse siiski ebakvaliteetseks. 
Kõrgematel temperatuuridel žela-
tiinitarrend veeldub. Seda omadust 
kasutatakse tarretiste eemaldamisel 
vormidest. Tarretisenõu asetamine  

Jahedalemb želatiin

Kõige rohkem kasutatakse želatiini tarretiste valmistamiseks.


