Ecetek

(altalaban)
Az ecetet mar az 6kori rémaiak is hasznaltak frissitd italként, gyogyszerként, tartdsitoszerként és
ételizesitoként. A magyar ecetgyartas a 19. szdzadban indult meg. Az ecet a legaltalanosabban
hasznalt savanyit6 szer, minden haztartdsban megtalalhatd. Mindennapos ¢és sokoldalt felhasznélasa
soran gyakran felmeriilt a kérdés, hogyan tehetjiilk aromasabba, élvezetesebbé, hiszen ez mind az
egészséges, mind a beteg ember szdmdara nagyon fontos, mivel ételeink izesebbé, emészthetobbé
tételérdl van szo.
A felhasznalt nyersanyagok szerint a kovetkezd aroméju ecetfajtak 1éteznek:
Borecet: az eredeti kizarolag borbdl késziil. Fahordokban érik, és foként savanyusidgokhoz
hasznaljak. A sosborszesz és a palinka keveréke.
Gytimolesecet:  erjesztett almamustbol késziil. Gyilimolesos izli, és kitlinden illik a nyers
z0ldségételekhez.
Bazsalikomos ecet: gyenge vorosborecet Olaszorszagbol. Alapja a trebbiano sz616. A bazsalikomos
ecetet 3-12 évig érlelik fahordokban!
Hazankban (jelenleg) 20%-0s (m/v)* eceteszencia, 10%-os (m/v)* ételecet, 6%-0s (m/v)
vorosborecet, 6%-os (m/v) fehérborecet, 6%-o0s (m/v)* tarkonyecet és 6%-os (m/v)* almaecet
késziil. Ezek biologiai erjesztésii ecetek.
Altaldnos tapasztalat. hogy a ,,napi, asztali” hasznalatra a 10%-o0s (m/v)* bioldgiai erjesztésii, mig a
tartositdsra a 20%-os (m/v)* eceteszencia a megfeleld. Eceteszencia a 15,525%-0s (v/v)*
savtartalma miatt csak higitva hasznalhato.
Eceteszenciabol és a kiilonféle fiiszerndvények, fliszerek dsszetételébol késziilnek a ndvényi ecetek.
A kiilonféle fiiszeres, aromas ndvényi eceteket hazilag allithatjuk eld. Ilyenek példaul a zeller-, a
fokhagyma-, a babérlevél-, a zsalya-, a kakukkfii-, a menta-, a narancs-, a malna-, a mustar-, a
mediterran- €s még sok-sok mas egyéni szdjiz szerinti ecetféleségek. Mindezeket vizzel vagy
kiilonboz6 (etil)alkohollal - sherry, vordsbor, almabor - vegyitve, illetve higitva, vagy a sajat
magunk készitette rc')l lefejtett eceteket izesitve, fliszerezve kapjuk a kiilonféle kiilonleges
salatadnteteket.
A felsorolt fiiszerecetek kiilonbozo salatak, levesek, fozelékek izesitéséhez hasznalhatok, amelyeket
kétféle modon lehet hazilag eldallitani:
pcet eszenciabol
priesztéssel.
Az eceteket szdraz, hiivos helyen taroljuk. Ha nem pasztorozott (hazi készitésii), csak néhany
honapig tart a szavatossaga, egyébként 3 évig. Az étkezési ecet 6 évig is eltarthato.
Teritett asztalunkon az étkezéshez allanddan legyen egy kis livegben fiiszeres ecet; amit mindenki
tetszés szerint hasznalhat az ételek egyéni izesitésére.

* A zarojelben 1év0 betlik az elegy alkotorészeinek koncentraciojat jelzik:

térfogatszazalék (100 cm® oldatban oldott anyag térfogata cm’ -ben
v/v kifejezve,
ti.: térfogat/térfogat.)

vegyesszazalék (100 cm® oldatban oldott anyag tomege gramban
m/v kifejezve,
ti.: tomeg/térfogat.)

tomegszazalék (100 g oldatban oldott anyag tdmege gramban
m/m kifejezve,
ti.: tomeg/tomeg. )
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