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Gestatten: Annatto!

Nie gehort? Aber wahrscheinlich schon gesehen oder gar verzehrt. Der Stoff aus

dem Orleanstrauch verleiht Kdse und Knabbersachen rotgoldene Farbe,
wiirzt sidamerikanische Gerichte und galt einst sogar als Aphrodisiakum.

Text: Claudia Rawer
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Der natirliche Farbstoff Annatto gehort zu den Caro-
tinoiden und wird unter der europaischen Zulassungs-
nummer fir Lebensmittelzusatzstoffe E 160 b gefihrt
(Carotin hat die Nummer 160 a). Wird Annatto einem
Lebensmittel zugesetzt, kann das auf der Zutatenlis-
te auch als Bixin oder Norbixin deklariert sein. Den
wenigsten ist bekannt, dass dieser Zusatzstoff pflanz-
licher Herkunft ist und schon von den Naturvélkern
des Amazonasgebiets, den Maya und den Azteken,
genutzt wurde.

Als Farbstoff ist Annatto nur fir bestimmte Lebens-
mittel zugelassen und die Menge auf einen Hochst-
wert beschrankt. Verwendet werden darf er in ess-
baren Hillen fur Wurst und Kase, Geback und
Knabbereien, wie z.B. Popcorn, in Desserts und Spei-
seeis, in Kase und Schmelzkase. Fir Europa typisch
ist der Zusatz in Kasesorten wie den franzosischen
Marken Reblochon, Mimolette oder Fol Epi, in engli-
schem Cheddar oder Red Leicester, manchmal auch
in deutschem oder hollandischem Gouda. Auch hart-
gekochte Eier werden mit Annatto gefarbt.

Annatto gilt als gesundheitlich véllig unbedenklich;
bei der Herstellung von Bio-Lebensmitteln ist seine
Verwendung ebenfalls erlaubt.

Tropisches Gewichs mit vielen Namen

Der Begriff Annatto bezeichnet zumeist die dreiecki-
gen Samen des Annattobaums, einer strauchartig
wachsenden Pflanze mit herzformigen Blattern, hiib-
schen rosa Bluten und rot bepelzten Friichten. Die-
ser ist in der Karibik, in Zentralamerika und im Wes-
ten Sidamerikas heimisch; heute wachst er in allen

Annatto als Gewdiirzal
wie es in Mexiko B

Tropengebieten der Welt. Die Hauptanbaugebiete fin-
den sich jedoch immer noch in Peru und Brasilien. In
Asien produzieren Indien, die Philippinen und Sri Lan-
ka kleine Mengen Annattosamen.

Der botanische Name des Strauches lautet Bixa
orellana; die Mini-Pflanzenfamilie der Bixagewach-
se hat nur zwei Mitglieder in Stidamerika.

Zum Artnamen «orellana» kam das unschuldige Ge-
wdchs durch die Erinnerung an einen der beriichtig-
ten spanischen Eroberer des 16. Jahrhunderts. Fran-
cisco de Orellana war an der Unterwerfung und
Vernichtung der Inka beteiligt und erwarb unverdien-
ten wissenschaftlichen Ruhm durch seine eigentlich
2uféllige Entdeckung des Amazonas. Durch Verwechs-
lung des spanischen «Qrellana» mit der franzosischen
Stadt Orleans entstand schliesslich der deutsche Na-
me Orleanstrauch.

Das Wort Annatto entstammt der Sprache der Kari-
ben. Bei den mexikanischen Azteken war das Gewiirz
als «achiote» bekannt. So heisst es heute noch in Me-
xiko und haufig auch in den USA; andere Namen wie
das franzésische «rocou» und das portugiesische
«uruct» werden seltener verwendet. Das englische
«lipstick tree» (Lippenstift-Baum) verweist auf die
Verwendung des Pflanzenfarbstoffes fiir kosmetische
Zwecke. Bixin und Norbixin sind die chemischen Be-
zeichnungen fur die Inhaltsstoffe der roten Samen.

Medizin, Farbe und Gewiirz

Was heute den von den Briten geliebten Cheddar tief
orange farbt (im Original ibrigens ein wirziger, lang
gereifter Kase, der mit seinen billigen Nachahmun-

Ty Mimolette
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gen wenig gemeinsam hat) oder
\ die franzosische Kasespezialitat
Mimolette, der Lieblingskdse von
Charles de Gaulle, war einst ei-
ne wichtige Ressource fir die
Amazonas-Indianer. Bei den indi-
genen Volkern wurde (und wird)

der Same fir medizinische Zwecke

eingesetzt, als verdauungsforderndes Mittel, als Son-
nen- und Insektenschutz oder wie bereits erwahnt
als Aphrodisiakum. Der Einsatz als Mittel gegen Blut-
hochdruck, hohe Cholesterinwerte oder Haarausfall
ist allerdings eher von zweifelhaftem Nutzen.
Eine recht neue Erkenntnis, die auch in der westlichen
Medizin eine Rolle spielt, ist jedoch, dass Annatto-
samen Vitamin E in einer ungewdhnlichen Zusammen-
setzung enthalten. Das wurde in wissenschaftlichen
Arbeiten von 2011 und 2012 beschrieben. Diese Form
des Vitamins E, delta-Tocotrienol, ist heute unter an-
derem wegen seiner anti-angiogenetischen Eigen-
schaften (d.h. gegen die Entstehung von Blutgefas-
sen gerichtet) in der Krebsforschung interessant.
Einige sidamerikanische Stdmme benutzen das Pig-
ment zur Korperbemalung oder zum Haare farben.
Vermutlich versetzten bereits die Azteken den Scho-
koladentrunk ihrer Priester mit Annatto, so dass er
an Blut erinnerte; die Maya verwendeten ihn zum
Wirzen und farbten Stoffe damit. Wahrscheinlich
wurde der Farbstoff auch in religiosen Riten verwen-
det, und die getrockneten Samen wurden als Wah-
rung benutzt.
Als Gewdirz wie als Lebensmittelfarbe setzten und
setzen die SGdamerikaner Annatto, auch bekannt als
«Safran des armen Mannes», deutlich kreativer ein
als wir. Das hangt wohl auch damit zusammen, dass
die getrockneten Samen zwar schwach, aber ange-
nehm duften, farblich jedoch mehr hergeben als ge-
schmacklich.
Frische Samen dagegen sind viel aromatischer. Ihr
Geschmack wird oft als «erdig» und intensiv be-
schrieben. Ein amerikanisches Gewirzbuch attestiert
frischem Annatto «schwache Saure und pfeffrige Sis-
se» sowie «Spuren von Muskatnuss und etwas leicht
Moschusartiges».

Gesundheits-Nachrichten — September 2018

Fmikmng & Genuts

Marinade, Paste, Ol

Gerne wird Annatto zusammen mit Oregano, Pfeffer,
Piment, Kreuzkimmel und Chilis als feurige Marina-
de benutzt. Bitterorangensaft verleiht diesem «Re-
cado», der besonders im Siden Mexikos sehr beliebt
ist, den letzten Pfiff. In Brasilien wird Annatto sehr
haufig zum Farben und Wirzen von Fleisch- und
Fischgerichten verwendet. Kéchinnen in Mexiko, aber
auch in Peru und Bolivien, stellen mit Essigsdure als
Konservierungsmittel eine Paste aus den Annatto-
samen her, die beim Kochen, Braten und Grillen in
heissem Ol aufgeldst wird. Sie kann auch Marinaden
und Saucen zur Farbverbesserung zugegeben wer-
den. In den USA recht bekannt und beliebt ist ein ro-
tes Annattodl (siehe die Hinweise am Artikelende),
mit dessen Hilfe man z.B. «goldene Kartoffeln» oder
«vergoldete Hahnchen» braten kann.

In Asien wird Annatto mit Ausnahme der Philippinen
deutlich seltener verwendet als in Sidamerika. Doch
setzt man in Vietnam sowohl Ausbackteig fir Fleisch
oder Gemuse als auch mit Kokosmilch zubereiteten
Currys oft etwas Annattodl zu, um eine appetitliche
Farbe zu erreichen. Die vietnamesische Kiche kennt
auch eine Version der Peking-Ente, in der die Haut
des Vogels statt mit einer Malzlosung, die beim Bra-
ten karamellisiert, reichlich mit dem rotgoldenen Ol
bestrichen wird.

Wie gewinnt man Annatto?

Fur die Lebensmittelindustrie, aber auch bei Medika-
menten-und Kosmetika, wird Annatto heute meist
chemisch extrahiert. Mit Losungsmitteln wie Aceton,
Hexan oder Methanol erhalt man den Farbstoff Bi-
xin. Durch eine weitere chemische Reaktion entsteht
Norbixin. Annatto kann auf chemischem Wege auch
aus dem Tomatenfarbstoff Lycopin (ebenfalls ein Ca-
rotinoid) hergestellt werden. Wird Annatto als Farb-
stoff direkt in Lebensmitteln eingesetzt, muss dieser
auf der Verpackung aufgefihrt werden. Dagegen
muss E 160 b in zusammengesetzten Zutaten, die die
Lebensmittel nicht mehr farben, nicht deklariert wer-
den. Annatto kann auch mithilfe von genetisch ver-
anderten Organismen hergestellt werden. In der
Zutatenliste muss das nicht kenntlich gemacht wer-
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den, sofern der Stoff in einem geschlossenen System
hergestellt und gereinigt wurde und das fertige Le-
bensmittel keine gentechnisch veranderten Mikro-
organismen mehr enthalt.

Die traditionelle Verwendung von Annatto klingt da
doch appetitlicher - wenn man denn an Annatto
kommt. Frische Samen sind in Europa praktisch nicht
erhaltlich, so dass wir kaum in den Genuss der
«pfeffrigen Sisse» kommen. Wie sagt der Gewdrz-
spezialist Gernot Katzer so schon: «Die (trockenen,
d. Verf.) Samen stromen zwar wirklich einen sehr
schwachen, parfumartigen Duft aus, aber in der
fertigen Speise habe ich diesen noch nie wahrge-
nommen.»

Genuss will gut gewahlt sein

Wenn sie auch ohne Zugang zu dem frischen Gewiirz
ein wenig experimentieren mochten, ist die einfachs-
te Zubereitungsart die Herstellung des Annattodls:
120 Milliliter Olivendl werden mit zwei Essloffeln An-
natto in einem Topfchen sanft erhitzt, bis das Ol sich
tiefgolden bis rot farbt (5 bis 10 Minuten). Abkihlen
lassen und abgiessen; dunkel aufbewahren. Dieses
0l kann fir die Zubereitung der genannten «golde-
nen» Kartoffeln und Hahnchen ebenso verwendet
werden wie fir Marinaden und Salatsaucen.
Versuchen Sie es einmal beim Gewirzhandler lhres
Vertrauens, der lhnen die dreieckigen Samen viel-
leicht auch anderswoher besorgen kann, wenn er sie
nicht selbst fihrt. Im Internet wird Annatto nicht sel-
ten angeboten, doch auch hier sollte man auf die
Seriositat des Handlers achten. Insbesondere bei
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P’ Annattokapseln und
-samen, getrocknet

gemahlenem Annatto ist Vorsicht geboten, da das
Pulver leider oft mit Salz oder anderen Fillstoffen ge-
streckt wird und auch nicht mehr allzu aromatisch ist.
Von Internetnutzern gelobt werden z.B. die Online-
shops und speziell die Verfugbarkeit und Frische von
Annattosamen der deutschen Firmen «Gew(irz Ma-
yer» (Stuttgart) und «Dragonspice Naturwaren»
(Reutlingen). Gernot Katzer empfiehlt «Gurtmann Ge-
wirze» in Eschwege. In der Schweiz sind ganze An-
nattosamen auch beim Onlineshop «piccantino» zu
haben. Und in Grossstadten findet man gar nicht sel-
ten Ladengeschafte, die auf Waren aus Lateinameri-
ka spezialisiert sind und eventuell sogar Pasten oder
Marinaden aus Annatto fihren.

Zu quter Letzt noch ein Hinweis fir Gesundheitsbe-
wusste: Eine «Wunderfrucht» - denn als solche wird
die Baumfrucht wie so viele andere bereits im Inter-
net angepriesen - ist Annatto ganz sicher nicht. Zwar
zeigen Auszlge aus Blattern und Bluten einen ge-
wissen antibakteriellen Effekt, auch eine harntrei-
bende Wirkung ist wahrscheinlich. Beides gilt jedoch
auch fur viel besser erforschte und meist heimische
Pflanzen. Und die Wirkung der speziellen Vitamin-E-
Form delta-Tocotrienol wird erst in allerersten Ansat-
zen untersucht. .
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