1. אגר גלוקוזה-

- 2 גרם אגר

- 0.5 גרם גלוקוז 1 פוספט

- 100 מ"ל מים מזוקקים.

מרתיחים עד אשר הקצף ייעשה סמיך ביותר.

2. אגר עשיר מזין-

- 5 גרם פפטון

- 3 גרם תמצית בשר B126
- 100 מ"ל מים מזוקקים

- 15 גרם אגר

מחממים את המים המזוקקים (לא עד לרתיחה) וממיסים את הפפטון ואת תמצית המרק. את התמיסה יש לצקת בעודה חמה.

דרך אחרת: 300 גרם בשר רזה טחון+ 710 מ"ל מים. משאירים למשך לילה אחד במקום קריר. למחרת סוחטים דרך בד ומשלימים את התסנין עד 750 מ"ל.

מרתיחים 15 דקות (להקרשת החלבונים) ומסננים דרך צמר גפן.

מוסיפים 7.5 גרם פפטון, 3.7 גרם מלח בישול, ו- 15 גרם אגר.

3. אגר עמילן-
- 10 גרם עמילן

- 10 גרם אגר

- 980 מ"ל מים מזוקקים

מערבבים ומבשלים מעקרים לפני השימוש.

דרך אחרת: טובלים נייר סינון בתמיסת עמילן 2% ומיבשים

4. אגר עני (אגר אחוז וחצי)-
- 15 גרם אגר

- 1000 מ"ל מים מזוקקים

מערבבים ומחממים באיטיות עד שכל האגר נמס.

משמש לגידול ריריות זרעי טבק, לעיתים לחיידקים לצורך בקרה.

5. אגר תפוחי אדמה-

- 200 מ"ל מים מזוקקים

- 3-4 תפוחי אדמה מקולפים וחתוכים כמו לצ'יפס.

- 10 גרם אגר

- 5 גרם גלוקוזה

לבשל את תפוחי האדמה במים המזוקקים ולסנן. להוסיף עד ½ ליטר מים.

הערות: כדאי להוסיף את הגלוקוזה בסוף או לעשות סטריליזציה לכל התמיסה לחוד ורק בסוף להוסיף את הגלוקוזה גם אחרי סטריליזציה.

6. אגר+ כלורמפניקול
לצלחת: 2% אגר+ 1 מ"ל תמיסה רוויה כלורמפניקול במים סטריליים מוכנים.

ל- 20 צלחות: 300 מ"ל אגר 2% במים+ 20 מ"ל תמיסת כלורומפניקול.

