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Jake octy pouzit pri vareni
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Co je to ocet

Chemicky nazev pro ocet je kyselina octova (E260) neboli
kyselina ethanova, latinsky acidum aceticum. Jedna se o teku-
tinu s charakteristickym Stiplavym zapachem a kyselou chuti.

Ocet byl zfejmé objeven ndhodné, kdyz zkvasilo a zkyslo
vino. Ocet se vyrabi fermentaci (kvasenim) surovin obsahu-
jicich cukr a $krob, jako je ovoce nebo vino. Muze byt vykva-
Sen z mostu, z hrozn( (balsamico) nebo vina, ze §tavy z cukrové
titiny, z ryze a dalSich zrn, z kokosové vody, sladu, sachardzy,
glukozy nebo jakéhokoli materialu obsahujiciho cukr (me-
lasa, ¢irokovy sirup, med, javorovy sirup, brambory, fepa,
rizné ovoce, syrovatka). Vyroba octa je fizenym procesem
sestavajicim se ze dvou kroki. Prvnim z nich je alkoholové
kvaseni, které je zptsobeno Cinnosti kvasinek, které méni
ptirodni cukr na etylalkohol za urcitych kontrolovanych
podminek. Druhym krokem je kyselé (octové) kvaseni, kdy
octové bakterie rodu Acetobacter pfeménu;ji alkohol na kyse-
linu octovou (CH,COOH).

Koncentrace kyseliny octové v octech se pohybuje zpravidla
od 5 do 8 % (tedy 5 az 8 g kyseliny octové ve 100 ml octa) a pH
je obvykle kolem 2,6. Pii pouzivani octa, obzvlasté pokud
obsahuje 10 a vice procent kyseliny octové, je tieba dbat
bezpecnostnich opatfeni, protoze je ziravy, pii vdechovani
nebo kontaktu je i v nizsi koncentraci velmi leptavy pro
o¢i, pokozku a sliznice.

Suroviny pouzivané k vyrobé& octa svymi vlastnostmi
a slozenim ptispivaji k vysledné kvalité hotového pro-

Tabulka 1 Druhy octii a suroviny k jejich vyrobé
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duktu. Nejb&zngjsi suroviny pouzivané ve svété k ziskani octa
jsou uvedeny v Tabulce 1. Kvalitni octy obsahuji kromé octové
kyseliny i mineralni latky, vitaminy a aromatické slozky (kyse-
linu citronovou, jable¢nou, mlécnou), estery, alkoholy, amino-
slouceniny a také slouCeniny s antioxida¢nimi G¢inky, zejmé-
na polyfenoly, které jsou urcujici pro vysledné aroma urcitého
druhu octa.

Mezi nejbéznéjsi maloobchodni druhy octa patfi liho-
vy, jable¢ny, sladovy, ryzovy, ovocny, vinny a balsami-
co. Nejkvalitngjsi jsou unikatni octy jako sherry ze Spa-
nélska a ,aceto balsamico tradizionalle z Ttalie. Casté
jsou i octy s neobvyklou chuti aromatizované bylinami
a kofenim, jako je estragon, bazalka, ¢esnek, Salotka.

V kuchyni i v potravinafském primyslu se ocet pouziva
zejména pro dodani kyselych tont chuti i aroma mnohym
pokrmiim. Ocet je Siroce pouzivanym pfirodnim konzervac-
nim prostiedkem, protoze zvyseni kyselosti ¢ili snizeni pH
zpomaluje rast bakterii. Ke konzervaci predev§im zeleniny,
masa, rybich vyrobki a kofenéného ovoce se pouziva ze-
jména kvasny lihovy ocet. V gastronomii se ocet uplatiiuje
pfi mofeni masa, kde rozloZzenim vldken masa pomaha jeho
rychlejsi uprave a kiehkosti. Je nepostradatelny pii piiprave
salatovych zalivek (znama zalivka vinaigrette) a v fad€ ochu-
covadel, jako je hoi¢ice, tabasco ¢i keCup, a je také zakladni
soucast chutney, marinad a mnohych rajcatovych omacek.
Pouziva se k vyrovnani krémovych nebo tuc¢nych ptichuti u
vyrobkd, jako je majonéza ¢i salatové dresinky.

Ocet v legislativé
Vyhlaskou ¢. 248/2018 Sb.

Surovina Nizev octa Region/zemé (vyroba a distribuce) o pozadavcich na napoje,
Hrozny vinny globalni kvasn}’/’ ocet a drozdi se
balzamikovy globalni rozumt.
Cerveny vinny globalni a) kvasnym octem okyse-
bily vinny globalni lujici potravina vyrobe-
destilovany bily globalni na vyluéné biologickym
Sherry globalni procesem kysani lihu
tradi¢ni balzamikovy globalni obohaceného zivinami
Jablka jable¢ny USA, Kanada za pomoci octovych
Riizné ovoce i i Lo L bakterii,
(mango, kaki, bobulové ovoce) ovocny vychodni a jihovychodni Asie ] )
- —_— b) kvasnym octem liho-
Datle _ datlovy' Blizky a'Str’ednl yychod vym kvasny ocet vyro-
K?lv<osovy ofech kolrcf)sm’/y ’ tropickd Afrika beny kysanim kvasné-
Ryze ryZovy (;{na, Japonsko, Korea ho lihu pochazejiciho
Kur021,1 Cina, Japonskro, Korea ze Skrobnatych nebo
Slad . sladovy USA, severni Evropa cukernych surovin,
destilovany sladovy USA, severni Evropa , .,
: : ; ¢) kvasnym octem vinnym
Syrovatka syrovatkovy Evropa , ,
: — kvasny ocet vyrobeny
Med medovy globalni ARy .
kysanim lihu obsazené-
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ho v révovém ving, které bylo kysano spole¢né s fedé-
nym kvasnym lihem,

d) kvasnym octem ovocnym kvasny ocet vyrobeny kysa-
nim lihu obsazeného v ovocném nebo sladovém ving,
které bylo kysano spole¢né s fedénym kvasnym lihem,

e) kvasnym octem ochucenym kvasny ocet ochuceny vy-
tazky z koteni nebo bylin, popfipad¢ bylinami nebo plo-
dy rostlin.

v

NEJBEZNEJSI DRUHY OCTU
Lihovy ocet

U nas zfejmé nejznaméjsi ocet je zaroven i nejméné kva-
litnim druhem. Vyrabi se z destilovan¢ho alkoholu, ktery
se ziskava z zita, brambor ¢i cukrové fepy. Jedna se o nej-
levnéjsi druh octa, Stiplavé chuti a ving, ktery se pouziva
v prumyslové zpracovanych potravinach k nakladani a za-
varovani (vyroba sterilované zeleniny, okurek apod.). Tento
ocet je nejlevnéjsi a pouziva se u nas nejcastéji, ale na trhu
jsou dnes bézné¢ dostupné mnohem chutnéjsi a kvalitné;jsi
octy, které dodaji pokrmtim nejen kyselost, ale také ptijem-
nou aromatic¢nost.

Vinny ocet

Druh octa vyrabény z bilych i ¢ervenych hroznd, ktery se
pouziva i jako 1ék. Vinnych octl existuje tolik druhu, kolik
je druhii hroznovych vin, miize tedy byt vinny ocet bily, cer-
veny, sherry a rosé.

Vinny ocet je hojné pouzivany ve sttedomoiské kuchyni
na ptipravu zalivek i dresink na salaty, do marinad a oma-
¢ek. Je vyborny pro zvyraznéni chuti pokrmut obsahujicich
ovoce, jako je napf. salsa, zalivky vinaigrette a omacky.

Ocet z Cerveného vina je o néco vyrazngjsi, Stiplavejsi a kyse-
lejsi neZ ocet z bilého vina. Cerveny ocet je vhodny do marinad
a v kombinaci s pokrmy z hovéziho a vepfového masa, zatim-
co bily vinny ocet je vhodnéjsi s kufecim masem a rybou.
Ocet z Cerveného vina je také nejlepsi pro salatové dresingy
na bazi hoic€ice ve francouzském stylu.

Ocet z bilého vina je nejcastéji pouzivanym octem v Italii
a Turecku. Dodava ptijemné kyselou chut’ nakladané zeleni-
né, masovym glazuram, rozlicnym omackam a samoziejme
zeleninovym salatim (zejména zelnym).

Sherry ocet

Sherry neni jen jedno z nejstarsich svétovych vin, ale je to
také ocet, ktery dodava mnoha receptlim svézi, ofechové na-
sladlou a vyraznou chut. Pfednim vyrobcem tohoto octa vy-
rabéného fermentaci sherry vina je Spanélsko. Sherry ocet
dava chut masu i rybi polévce, dobfe se paruje s kufecim
masem, doda vyvazenou chut’ pokrmtim s hovézim masem,
ale také salatim s robustnimi piichutémi, jako je marinova-
na ¢ervend fepa ¢i rajéata.

Balzamikovy ocet

Balzamovy ocet, balzamikovy ocet ¢i balsamico (italsky
aceto balsamico) je kulinafska kotenici ptisada pochazejici
z Italie. Vyrabi se v okoli mésta Modena, v severni oblas-

Obrazek 1 Octii je mnoho druhi, kazdy je specificky svoji barvou a chuti (foto: Kvétoslava Sustova)




ti Emilia-Romagna témért tisic let. Zptisob, jakym byl bal-
samico vyrabén pred staletimi, je stejny, jakym se vyrabi
dnes. Tradi¢ni technologie pouziva hroznovy most, ktery se
vafi na konzistenci sirupu, ve kterém se koncentruji aroma-
tické latky a zahusténa tekutina tmavne. Poté se sirup zchladi
a preleje do dievénych sudi, kde nastupuje pomalé alkoholo-
vé kvaSeni. Vznikly alkohol je nasledné rozlozen octovymi
bakteriemi, ¢cimz se sirup zméni na ocet. Nasleduje velmi
dlouho trvajici proces starnuti, ktery mtze trvat az 12 a vice
let. Cim déle ocet zraje, tim je sladsi a aromatiét&jsi, ale po-
chopiteln¢ také drazsi.

Balzamikovy ocet ma tmaveé hnédou barvu, hustou sirupo-
vitou konzistenci, jemnou chut’, s bohatym pocitem v tstech
s vyraznou sladkosti a vyvazenou kyselosti. V minulosti byl
tento ocet dokonce pouzivan jako 1ék zlepsujici traveni nebo
k dodé&vani energie nemocnym.

DRUHY BALZAMIKOVYCH OCTU

Je docela snadné urcit zakladni rozdily mezi balsamico
a vinnym octem: balzamikovy ocet je tmavsi, sladsi a hustsi
nez Cerveny vinny ocet. Komplikovangjsi je odliSeni jednoho
typu balsamico od jiného. Na trhu se mizete setkat s mnoha
riznymi typy balzamikovych octt, ale v podstaté se vyrabéji
tfi druhy.

Komer¢ni verze je oznacovana jednoduse jako balzamiko-
vy ocet nebo aceto balsamico. Tento prumyslové vyrabény
trzni produkt je zalozeny €asto na vinném octu s barvivy,
zahuStovadly a prichutémi, které jsou pfidany k simulaci
chuti a konzistence tradi¢niho balzamikového octa.

Kvalitnéjsi je Aceto Balsamico di Modena IGP (chranéné
zemépisné oznaceni). Tyto octy musi byt vyrobeny v ob-
lasti Modena a musi sestavat z minimalné 10 procent kon-
centrované hroznové $tavy, minimalné 10 procent vinného
octa a dvou procent karamelu. Lze pfidat nespecifikované
mnozstvi starsiho (10 a vice let) octa a most mtize pochazet

Obrazek 2 Vinnych octi existuje tolik druhi, kolik je
druhii hroznovych vin (foto: Kvétoslava Sustova)

Zpravodaj 5/2023

ze sedmi schvalenych odrid vinné révy. Kvili vysoké po-
ptavece po tomto octu vyrobei pouzivaji jednodussi a rych-
lejsi metodu vyroby, kdy nedochazi k zadné fazi kvaseni,
ale pouze k procesu vareni a kratkého starnuti. Proto se musi
do hotového vyrobku pfidavat vinny ocet pro vyvazeni ky-
selosti. Nékteré druhy mohou obsahovat az 50 procent vin-
ného octa. Mohou také zahrnovat barevné prisady a zahus-
tovadla. Aceto Balsamico di Modena muze tedy obsahovat
barvu karamel E150D, upraveny kukufi¢ny $krob, zahusto-
vadlo xanthanovou gumu. Tradi¢ni balzamicky ocet z Mo-
deny se prodava po cely rok v téchto typech: Balsamic ocet
Modena IGP s vinové zbarvenou vlajkou, pokud je starnu-
ti krat$i nez tfi roky; Balsamic ocet Modena PGI s bilym
Stitkem, pokud je starnuti delsi nez tfi roky. Prodava se ve
skle, dfevu, keramice nebo terakoté o rtiznych objemech.
V jednodévkovych saceich z plastu o objemu 25 ml nebo plas-
tovych nadobach nejcastéji o objemu 2 litry a 5 litrd je povo-
len prodavat pouze, pokud je produkt urcen pro profesional-
ni pouziti v gastronomickych zatizenich.

Nejkvalitnéjsi je pivodni octovy balzam znamy jako Ace-
to Balsamico Tradizionale di Modena nebo Aceto Balsami-
co Tradizionale di Reggio Emilia vyrobeny pomoci dlouhé
a komplikované tradicni metody. Tyto produkty maji kvali-
fikaci DOP (chranéné oznaceni piivodu), coz znamena, ze se
musi tidit pfisnymi predpisy a dodrzovat zavedeny tradi¢ni
postup. Takovy ocet se vyrabi pouze ze dvou mistnich odrad
vinné révy, jak jiz bylo uvedeno vyse — lambrusco a trebbi-
ano — a musi starnout minimalné 12 let. Pokud je na etiket¢
uvedeno stravecchio (extra old), je stary 25 a vice let. Nékte-
ré octy zraji dokonce 50 a vice let. Tyto octy neobsahuji zad-
ny pfidany cukr ani aromata a piedstavuji Spickovou kvalitu.

Posoudit stupen kvality kupovaného octa je mozné i sle-
dovanim etikety na obalu. Ocet vyrobeny mimo zemi Italie
nemuze nést nazev Modena. Prvni uvadénou slozkou musi
byt hroznovy most (a pokud je to jedind slozka, je to skvélé
znameni); vinny ocet je v potadku, ale nemél by byt prvni
Vv seznamu.

Na trhu je také bily balzamovy ocet Aceto Balsamico Bi-
anco, ktery ma ve skute¢nosti barvu nikoliv bilou, ale zlata-
v¢ zlutou. Tento produkt je dobrou volbou, pokud nechcete,
aby tmavy sirup ptfehlusil vzhled salatu.

Pouziti balsamico v kuchyni

Tento ocet pouzivame predev§im zastudena, protoze za-
hratim se znic¢i jeho chut. Levnéjsi druhy octa jsou nejlep-
$i v kombinaci s olejem a kofenim pro marinady a salatové
dresinky. Sladky ocet dodava dresingiim, glazuram a omac-
kam bohatou chut’ s nizkym obsahem kyselin. Uplatnéni najde
balsamico rovnéz v rajcatovych polévkach a omackach, s duse-
nym masem pro piidani bohaté a hluboké viing (davame az na
konec upravy). Vyborny je jako soucast koktejlti ze sirupti
vyrobenych z Cerstvého ovoce smichanym s vybranym alko-
holickym napojem.

Kvalitnim Aceto Balsamico di Modena miizete pied servi-
rovanim pokapat ovoce, zeleninu, syr, dobrou jatrovou pas-
tiku, podéavat naprstek octa s dezertem (vyborny je na panna
cotté) ¢i se zmrzlinou nebo po veceti v hezké sklenicce jako
digestiv. Vynikajici je na grilovaném mase a Sunce a také na
parku, omeletach, mozzarelle a sushi.

Jable¢ny ocet
Vyrabi se zkvasenim Cerstvé jablecné §tavy. Jable¢ny ocet

ma mnohem kulatéjsi a vyvazenéjsi chut’ nez octy z Cerve-
ného a bilého vina. Chut’ zalezi na druhu pouzitych jablek.
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Mize byt vyrazné ovocna, a pfitom jemna, ale také citro-
nova ¢i vinna. V jablecném octu najdeme jable¢ny pektin,
enzymy, vitaminy C, B, B, a B, minerdlni latky, jako je
draslik, fosfor, fluor atd. Jablecny ocet obsahuje také orga-
nické kyseliny. Vyuziti ma nejen v kuchyni, ale rovnéz se
mu pfisuzuji rizné 1éCebné Gcinky.

Jable¢ny ocet ma vSestranné vyuziti, ptidava se do sa-
14t v podobé zalivek, do omacek, marinad, chutney a ze-
leninovych pokrmt. S trochou medu a drobivym bilym
syrem (ktery doda slanou chut’) ziskate vynikajici salato-
vy dresink pro vSechny zeleninové i bramborové salaty.
Vyborna na salat je zalivka v kombinaci s olivovym ole-
jem, stiikem pomerancové §tavy, papriky a soli. Zdravy
tunakovy salat lze pfipravit misto s majonézou se zaliv-
kou z jable¢ného octa, olivového oleje, citronu, soli a pe-
pfe. Jable¢ny ocet je vhodny na marinovani ryb i kufete,
k dochuceni pecenych fazoli a fazolovych salatd, dusené-
ho zeli, ¢oCkovych polévek. Vyborné dochuti gazpacho,
studenou $panélskou polévku, jejimiz zakladnimi surovi-
nami jsou rajcata a papriky.

Kvalitni jable¢ny ocet ziedény studenou vodou a stfikem
citronové Stavy je velice osvézujicim ndpojem v letnich
mésicich. Jable¢ny ocet je mozné pfidat i do punci a caji.
Nedoporucuje se ale popijeni octa ptimo, vzdy jej fed’te vo-
dou. Odbornici na vyzivu doporucuji nefiltrovany, zakaleny
druh, ktery ma vice zivin.

RyZovy ocet

Ryzovy ocet, vyrabény z ryzového vina, je nejmirnéjsi ze
vsech octli s mnohem nizsi kyselosti. Ma pfevazné jasnou
svétle zlutou barvu, ale mize byt rovnéz cerveny nebo tmavy
az Cerny, coz zalezi na pouzité surovin¢ a zptisobu vyroby.
Ve srovnani s jinymi octy je ryzovy ocet sladsi, s jemnou ze-
mitou az nasladlou chuti, ktery dodava pokrmiim az uzenou
prichut’. Jedna se o starovéky produkt na Dalném vychod¢,
kde je zakladni surovinou pro jihovychodni asijské kuchyng,
a to zejména v Koreji, Vietnamu, Japonsku a Cing. Kazd4 z
téchto zemi ma mirn¢ odlisné verze ryzového octa, coz nabizi
velkou variabilitu chuti. Rozdil mezi octem v Ciné a Japon-
sku spociva v pouzitych surovindch pro fermentaci. Zatimco
japonsky ocet je asto zaloZen pouze na ryzi, v Ciné se ob-
vykle vyrabi jesté i z riznych druhti obilovin, jako je pSenice,
bezlepkovy cirok, oves, a z dalsich pfisad, jako jsou byliny
nebo sdjové boby. V Ciné existuje nékolik zékladnich typi
ryzového octa, a to cerny, cerveny, bily a kofenity obsahujici
ruzné piichuté od cukru po zazvor, pomeranc¢ovou ktiru nebo
hiebicek.

Ryzovy ocet dodava lehkou chut’ salatim a jemné zelening,
jako jsou rajcata a okurky. Pouziva se k marinovani masa, k na-
maceni jednotlivych soust a svétoveé znamé je jeho uplatnéni pii
priprave japonského sushi. Chut’ tohoto octa pozvedne salatové
dresinky, je vhodny k ochuceni zeleninovych ptiloh, dokonce
i pe¢eného masa a smazenych hranolk.

O ryzovém octu se traduje, Ze ma mnoho zdravotnich
benefitl. Vyhlasenym je japonsky ocet z ¢erné ryze zna-
my jako ,.kurozu®, prosluly svou jemnou a zemitou chuti.
K vytvoreni pozadované viin¢€ a chuti je tfeba zrani po dobu
1 roku az 10 let, kdy kone¢nym produktem je jantarova az
nahnédla barva octa, ktera starnutim tmavne od barvy po-
dobné kaveé az do inkoustové cerné zbarvené kapaliny. Ku-
rozu se pridava do fady kulinatfskych pochoutek, jako jsou
pecené koblihy, citronovy ¢aj, a dokonce i zmrzlina. Kromé
gastronomickych uziti je velmi oblibenym zdravotnim na-
pojem, ktery Japonci konzumuji pro své zdravi a krasu.

Obrizek 3 Jableny ocet se doporucuje pit Fedény vlaZznou
vodou ochuceny 1Zi¢kou medu (foto: Kvétoslava Sustova)

Sladovy ocet

Ocet se vyrabi ze sladu a je pro n¢ho charakteristicka
barva pfipominajici tmaveé hnédé pivo a nezvykla stiplava,
citronova chut’. V nasi zemi neni sladovy ocet téméft pouzi-
van, ale velmi oblibeny je ve Velké Britanii, kde se pfidava
na chipsy a k rybam. Tradi¢ni ,,fish and chips* se se slado-
vym octem podava i v dalsich zemich. Obzvlasté chutny je
v kontrastu se slanymi a Skrobovymi potravinami ve slad-
kokyselych marinadach, chutney, okurkach a silné¢ aroma-
tické zelening, jako je cibule. Je vhodny na mofeni masa.

Diilezité upozornéni pro celiaky

Sladovy ocet obsahuje lepek z jecmene. Bily ocet vyrobe-
ny z alkoholu destilovaného z obilovin ma niz§i obsah nez
prahové mnozstvi lepku, ale stale to mize byt problém pro
lidi s celiakii, kteti jsou velmi citlivi. Pro tyto konzumenty
se hodi jiné druhy octu, jako je vinny a ryzovy ocet, které
lepek neobsahuji.

Umeocet

Umeocet neni ve skutecnosti ocet, jelikoz vznika jako ve-
dlejsi produkt pti vyrobé nakladanych Svesticek ¢i cheete-li
spise japonskych merunék — umeboshi. Nezralé plody, zndmé
jako umebosi, se sklizeji na jafe a nejdfive se nasoli a poté
susi n€kolik dnt na slunci. Poté se nakladaji do sudu spolec-
né se soli, cukrem a kofenim a nechaji se fermentovat. Pti
fermentaci vznika na dné sudd tekutina tzv. umeocet, bézné
dostupny i v ¢eskych obchodech.

Umeocet ma vyraznou slanou a kyselou chut’ a pfijemné
lehce ovocné aroma. Vyborné se hodi do salatovych zalivek.
V ¢Eeské kuchyni ho pouzijte pii ptipravé kulajdy nebo ¢o¢-
ky na kyselo a také na dochuceni vSech pokrmu, kam potte-
bujete dodat slanokyselou chut’. Ale pozor, umeocet je slany,
tak at’ vysledny pokrm nepiesolite.

Skladovani octu

Vétsina druhlt octi muize byt uchovavana neomezené
dlouho v uzaviené nadobé¢ pii pokojové teploté. Protoze jsou
octy vysoce kyselé, jsou prirozen¢ odolné vuéi bakterial-
nimu rustu a kazeni. V nepasterizovanych octech mohou
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i nadale rist mikroorganismy z matefské kultury a muzac
vzniknout na dne sediment. ktery ale neni nyjak §
Tento proces milZeme zp-:}maht uloZenim nepasterovany
octli v chladu.

Nékolik tipu na pouziti octu v kuchyni
Béhem vafeni a pefeni se vyuziva mnohvch chem

reakei octa. Ocet uéinkuje na rostlinné pigmenty znameé 3

antokyany, é¢im# rozjasiiuyje fervené ovoce a zeleninu,

jsou napfiklad tfeiné, viiné a fervené zeli. Ocet milze #r?‘

zachovat barvu bllych plodii, jako jsou jablka a braml
které se na fezu pii krajeni rychle barvi dohnéda. Piidani
seliny, jako je ocet, zpomaluje enzymovou aktivitu a
piedchazet tomuto zhnédnuti.

Pozor je tieba davat na pouzivani octa pii Upravé
rych druhi zeleniny. Vodikové ionty uvolnéné z oct
¢wyi hoféik v molekulich chlorofylu zelené zeleniny a i
jasné zeleny chlorofyl na fadni olivovou barvu. Z tohoto do
vodu neni vhodné, checeme-li zabranit ztraté zelené barvy,
ochucovat napfiklad brokolici octem.

Po vmichani octa do mléka koagului mlééné kaseinové
bilkoviny do pevné sraZeniny. éehoZ se vyuziva pi1 vyrobé
nékterych syri. Ke koagulaci bilkovin dochazi rovnéz, kdyz
vyklepneme *n.ejce do vody mirné okyselené octem, éehoz je
vyuzivano pn upravé tzv. ztraceného (zastieného €1 posiro-
vaného) vejce.

Kanili nizkému pH se ocet Easto pouziva k aktivaci kvasné sily
jedlé sody, kdy se vytvafeyi bubliny plynného oxidu uhlicitého,
které zplisobwi zvétieni objemm pefeného tésta a vytvafi leh-
kou, nac¢echranou texturu hotového peciva. Také piidani asi ¥4
Lz:¢ky octa na jedno lehané vejce zlepSuje tvorbu pény. kterd je
hedvabné leskla a pfi peéeni tésto rovnomﬂnql Zvetsge objem.

Ocet zabraiwe slepovani téstovin. Kdyz se téstoviny vafi
v alkalické vodé, mohou uvelnit vice Skrobu, éimz se stavagi
na povrchu lepkavé Piidanim l¥ice octa do vody se snizi

.....

Obriazek 4 RyzZovy ocet patii k nejjemnéjSim octum
(foto: Kvétoslava Sustova)

lepivost. To je uziteéné, kdvz se pouzivaji téstoviny na pfi-
pravu salatu, kde je lepkavost nezadouci a jemna chut octa
nevadi, protoZe se uvafené téstoviny misi se zalivkou.

Kdyz piidate par kapek octa do omaéky zahusténé mou-
kou nebo kukuiiénym skrobem. kyselina rozbye ikrobové
fetézy, které zahustuyi omaéku, a ta bude mit f1dsi a lepsi
konzistenci, nez kdyz piidate jen vodu.

Ocet udrzuje strukturu vafenych fazoli. Rosthinné buiky
obsahwji latky zvané hemicelulozy, které funguyi jako drubh
lepidla k udrzeni bunék pohromadé Diky kyselinam jsou
hemicelulozy stabilng3i a méné rozpustné. Proto lze pecené
fazole, které se vaii ve sladkokyselé omafce, vafit nékolik
hodin a opakované je znovu ohfivat, amz by se rozpadaly.

Pouzité zdroje u autorky






