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L’agar agar se présente sous forme d’une fine poudre blanche obtenue par extraction à partir d’algues rouges (rhodophycées). Très pratique en cuisine, il est de plus en plus connu grâce à ses propriétés gélifiantes et gonflantes, 100% végétales, qui permettent de préparer de nombreux plats sans l’utilisation de gélatine animale. L’industrie alimentaire en fait une grande utilisation, en qualité d’additif naturel (E406), dans plusieurs préparations sucrées ou salées. Depuis peu, l’agar agar retient l’attention des Occidentaux pour son efficacité dans l’accompagnement des régimes amincissants.






Un peu d’histoire


Histoire ou légende ?
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On raconte que l’agar agar est né au 17esiècle au Japon, tout à fait par hasard, comme c’est d’ailleurs le cas pour un certain nombre de plats passés à la postérité. Un soir d’hiver, un cuisinier jeta les restes d’un repas à base d’algues dans la neige. Pendant la nuit, la nourriture gela et le lendemain, il trouva des restes blancs et séchés au soleil. Curieux, il décida de les faire bouillir pour voir ce qu’il pouvait en obtenir. Il se trouva ainsi avec une sorte de gelée blanche : le kanten (c’est ainsi que les Japonais appellent l’agar agar), l’aliment des dieux, était né.
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On dit que les moines japonais reprirent ensuite l’idée, développèrent les techniques de manipulation des algues et perfectionnèrent le mode de production de la précieuse gelée. Ils arrivèrent à le maîtriser et à garder le secret pendant des décennies. C’est au moment de la Seconde Guerre mondiale que le procédé de fabrication quitta les frontières japonaises pour être divulgué sur toute la planète. Aujourd’hui, l’agar agar est produit dans le monde entier, essentiellement encore au Japon, mais aussi aux États-Unis et à Java.


Comment obtient-on l’agar agar ?


Seules certaines algues rouges sont choisies pour faire de l’agar agar. Il s’agit de la pterocladia, de la gelidiella, de la gracilaria, du gelidium, de la sphaerococcus euchema. Ces algues sont assez nombreuses et se développent abondamment le long des côtes de la Méditerranée, de l’océan Pacifique, de l’océan Indien, de l’océan Atlantique. On en trouve donc facilement même sur les côtes françaises.
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obtenu 3 partir de certaines algues. Il remplace
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recettes. Un produit & découvrir absolument,
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