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Ocet je pro zdravi i pro krasu

Jaké zname druhy octu?

Kvasny lihovy ocet

Ocet vznikda kvasenim tekutin a produktl obsahujicich etylalkohol, ktery se preméni v kyselinu octovou. Ta
dava octu jeho stiplavou chut. Nejbéznéjsi kvasny lihovy ocet se obvykle vyrabi z destilovaného
alkoholu ziskaného z brambor, zita a dalSich obilovin nebo cukrové repy.Obvykle se prodava v
koncentraci 8 %, protoze vy$si koncentrace muze zpusobit poleptdani sliznic. KvaSeni octa mizZe probihat bud
prirodnim pomalym zpusobem, nebo jej 1ze urychlit pridanim octovych bakterii.

Vinny

Kuchari nejoblibenéjSim druhem octa je vinny ocet, vyrobeny z ¢erveného i bilého vina.Podle
kvasného procesu se rozlisuje jeho kvalita. Nejdrazsi druhy zraji nékolik let v dubovych sudech a ziskavaji
tak jedinec¢né aroma i vys$si cenu. Hodi se nejenom pro pripravu salata a dresinku, ale také pro
marinovani masa a ryb i pri pripravé omacek.

Na trhu jsou k dostani také ochucené vinné octy - nejcastéji se jedna o bylinky jako tymian, rozmaryn,
estragon, ale nechybi ani octy s Cesnekem, chilli ¢i limetkou. Ochuceny ocet si muzete jednoduse vyrobit i
doma, kdyz do ¢istého vinného octa pridate ocisténé cerstvé Ci suSené ingredience. Fantazii se meze
nekladou! Obménu vinného octa predstavuje sherry ocet. Kromé obvyklého pouziti v kuchyni jej vyzkousejte
i k ¢erstvym a plisnovym syrum, ovoci a dezertiim.



Balzamikovy

Nejvétsi slave a oblibé se tési balzamikové octy z italské Modeny. Vyrabi se z nekvasené hroznové stavy
a zraji ve specialnich drevénych sudech. Vysledny produkt mé hustsi konzistenci, sytou témér ¢ernou
barvu a sladkokyselou chut.

Podava se jak se zeleninou, tak v teplé kuchyni. Vyborné dochuti tradi¢ni italské rizoto, rajcatovou
bruschettu a jeho chut se skvéle snoubi s mozarellou i parmezanem. Pro ¢eské stravniky neobvyklou chut
predstavuje podavani balzamikového octa s ovocem - predevsim s jahodami a malinami. Italové ty nejlepsi
balzamikové octy podavaji dokonce samostatné jako digestiv.

Jable¢ny

Zastanci zdravé vyzivy povazuji jableCny ocet za nejvhodnéjsi ke konzumaci. Vyrabi se z jablek ¢i
jablecného mostu a k uchovani vSech zdravi prospésnych latek by nemél projit sitenim. Pri ndkupu si
vSimejte také toho, zda byl ocet vyroben z celych jablek, nebo pouze jejich zbytku (jadra, slupky). Jeho
pouziti v kuchyni neni nijak omezené, naredény se pouziva i pro pitné kury.

Sladovy

Objevuje se predevsim v britské kuchyni, kde slouzi jako dochucovadlo pro tradicni fish and chips
(smaZenou rybu s hranolky). M4 karamelové zbarveni a vyborné dochuti brambory, bramborovy salat a také
vSechny druhy masa.

Ryzovy

Jeho pouziti je typické pro asijskou kuchyni, odkud také pochéazi. Cesti stravnici jeho chut spojuji
predevsim se sushi. Doda ovSsem Smrnc nejenom ryzi, ale i polévkam, omackam, rybam a téstovinam.

Malinovy

Skutec¢ny poklad v kuchyni predstavuje malinovy ocet vyrobeny z malinového vina.Doladi chut
sladkokyselé omacky, prida na zajimavosti salatim, jehné¢imu, dribezimu masu, divoc¢iné, syram i dezertum.

Nas tip: Ocet pro krasu

Levny pomocnik, kterého mate vzdy po ruce, uz se nejedné fintivé Zené osvédcil. Doporucuje sepredevsim
pro krasné vlasy. Redukuje jejich mastnotu, dodava jim lesk i pevnost. Pred Samponovanim aplikujte
octovou vodu na celou pokozku hlavy, tim eliminujete vyskyt lupti. Ocet obnovuje prirozenou kyselost
pokozky, spolu s cibulovou Stadvou pomaha redukovat vyskyt stareckych skvrn.

Jeden dil vody a jeden dil octa je vynikajicim pomocnikem pri boji s akné v horkém letnim pocasi
muzete tuto smés zmrazit a led pouzivat jako osvézeni pleti. Octova voda pomaha také pri koznich
problémech, urychluje hojeni popraskanych a suchych rukou. Doporucuje se také pred aplikaci laku na
nehty, protoze nehet odmasti a lak tedy déle vydrzi.

Babské rady zminuji ocet také jako pomocnika pri hubnuti, protoze urychluje traveni.Dvé 1Zice
jable¢ného octa se smichaji s pul litrem vody (Ize dosladit medem) a tato pitna kura se uziva pravidelné
nejlépe dopoledne. Jablecny ocet se doporucuje jako povzbuzujici prostredek, pomaha také pii nedostatku



mineralu - zlepSuje jejich vstiebavani z potravy. Pektiny obsaZené v jableéném octé na sebe vazou
cholesterol. Rovnéz posiluje imunitni systém a likviduje volné radikaly.

Ocet jako ucinny cistici prostredek

V domacnosti muzete ocet pouzit jako levny a Gc¢inny cistici prostredek, ktery odstranuje odolné
skvrny na obleceni, kobercich, nabytku i zdech. Octova voda vyborné poslouzi pri aklidu koupelny,
diky niZ za¢ne znovu zarit novotou.

Ocet odstranuje nevitané pachy a navic likviduje mnohé bakterie coz ocenite pri ¢isténi lednice,
kuchynskych prkének i odpadkového kose, ale také v pracce. Pri ¢iSténi kuchynskych prkének pouzijte
jedlou sodu, kterou rovhomérné poprasite jejich povrch, poté zastriknéte octem. Vzniklou pénu nechte
pusobit asi 10 minut, po této dobé oplachnéte.

Octova voda zbavuje vodniho kamene, coz ocenite pri ¢isténi kavovaru i rychlovarnych konvic.Ocet
zvysuje také lesk pri myti oken €i zrcadel Octova voda je vynikajicim lestidlem i pro skla krbu.
Smichanim pul $alku octa se dvéma 1zicemi jedlé sody ziskame ucinnou smés, kteravycisti stribrné Sperky.

Pokud je vaSe rodina prili§ pohodlné na pouzivani podtacki, muzete dat diky octu sbohem bilym kruhtim
na drevéném stole. Smichejte jeden dil octa s jednim dilem olivového oleje a Cistym hadrikem jemné
vetrete do struktury dreva. Stejny pomeér octa s Inénym olejem aplikujte ve sprejina kozeny a kozenkovy
nabytek, abyste mu vratili ptivodni lesk. Smés nechte chvili pisobit a nasledné vytrete Cistym hadrikem.
Neredény ocet pouzijte také k tomu, abyste vylestili chromové a nerezové zarizeni domacnosti, poté staci
prelestit ¢istym hadrikem.

Jak si ocet vyrobit doma?

Pokud koketujete s domaci vyrobou octa, neni nic jednodussiho nez sdhnout po tekutinach s nizsim obsahem
alkoholu bez pridaného cukru. Jablecny most (cider), vino, zvétralé pivo i kvasené ovocné stavy jsou
vybornou vychozi surovinou pro domaci ocet. Tuto tekutinu prelijeme do sklenéné lahve (nejlépe
tmavého skla), hrdlo prekryjeme gazou nebo Cistou textilii (ocet musi dychat) a dobre utésnime gumickou,
aby se do lahve nedostal hmyz ani necistoty.

Nadobu uloZte na tmavé a teplé misto - kvaseni probiha nejlépe v teploté okolo 20°C.KvasSeni probiha
podle mnozstvi bakterii ve vychozim materialu a teploté od 3 tydnt az po nékolik mésicu.Zpocatku
se vytvori rosolovity Skraloup, ktery neodstranujte, ani s nim nemichejte. Po tfech tydnech tekutinu v malém
mnozstvi ochutnejte, pripadné nechte déal kvasit. Hotovy ocet prefiltrujte do Cisté lahve, zazatkujte a ulozte
na chladném miste.

Rosol, ktery vam ulpi ve filtru, mizete pouzit pri dalsi vyrobé octa k urychleni kvaseni. Pokud ocet
nezkonzumujete v dohledné dobé, je vhodné jej povarit zhruba 10 minut p1i teploté 70°C. Tehdy se odstrani
nejen zbytkovy alkohol, ale také vSechny nezadouci mikroorganismy. Diky tomu se ocet nebude kazit ani v
pokojové teploté.

Délame ochucené octy



Bylinkové octy jsou vlastné ovocné octy korenéné ruznymi bylinkami. Jsou jemné;jsi a lahodnéjsi nez bézné
prodavany ocet a neni zadny problém si je vyrobit doma. Jak na to se dozvite ZDE


https://www.coopclub.cz/bylinkove-octy/1153

