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Cuvant inainte

Arta de a produce otet din bauturi savuroase nu a fost explorata suficient
de mult. Nu de multe ori diverse bauturi se transforma in mod nedorit in otet.

Tn calitate de specialist in prelucrarea fructelor, trebuie sa marturisesc cain
cele mai multe cazuri otetul era rezultatul unui , produs esuat” sau se obtinea
din materii prime de calitate mai slabd. Din cauza diversitatii considerabile a
aromelor si din cauza indicelui de aciditate — care era insuficient in cele mai
multe cazuri si care a creat mereu nemultumiri, mi-am propus sd ma ocup
mai indeaproape cu fenomenul ,otetul”. Astfel am realizat cd multi nu au
cunostintele necesare pentru a realiza acest produs, iar pentru prepararea
otetului este nevoie de materie primd de cea mai bund calitate. Doar din
materie prim3 foarte bun3 se poate obtine un otet bun, care, pe langa salate,
poate fi folosit si la definirea gustului altor preparate. Tn plus existd numeroase
posibilitati de a schimba sau rafina gustul otetului folosind ierburi, condimente
si fructe. Deoarece pentru rafinarea gustului este suficient un litru de otet,
amestecurile pot fi ficute chiar de noi in propria gospodarie.

Aceastd carte ne ajutd sd deslusim “secretele” prepardrii otetului, sa
alegem si s& valorificim corect materia prima si sa rafindm gustul produsului
obtinut.

V3 doresc sd v distrati incercand toate retetele propuse, preparand astfel
sortimente reusite de otet precum si produse derivate din acesta cum ar fi
mustarul.

Andreas Fischerauer
Primédvara lui 2007



Scurta prezentare a otetului

prezentare a otetului incercam sa prezentam

prepararea otetului, s3 rezumam si s3 descriem particularitatiile prepararii

acestuia.

'”Otetul poate fi preparat fard prea mare efort si acasa.

Dilferite tpurl de otet de mere
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Multi oameni care sunt interesati de
procesele naturale, vor sa isi prepare otet ‘
gustos si aromat din propriul vin de struguri |
sau fructe. Daci este vorba doar de cantitdti
mici, nu se justificd investitii majore. Pentru |
propriul consum se pot folosi fdra prob|eme‘
damigene de sticld de 5I, nefiind necesare
ustensile si echipamente foarte multe. Dacd |
respectdm fntocmai pasii si dacd lucram curat |
atunci vom obtine un otet bun. Astfel pot
fi folosite si vinurile bune, dar care nu maij
au un gust extraordinar. in aceastd scurtd

scurt si cuprinzitor cei mai importanti pasi n

Ce tipuri de otet exista?

Daca ne rezumam la productia proprie atunci vorbim despre otetul de
fermentatie si otetul cu ierburi aromate/ otetul condimentat

Pentru un otet de fermentatie bun avem nevoie de un produs de
baza curat.

Otetul de fermentatie

Otetul de fermentatie este produs dintr-o bauturd alcoolicd in urma
procesului de oxidare. Bacteriile rdspunzatoare de acest proces produc adesea
pe langa acid acetic si celuloza. Produsul de baza poate fi un vin bun de mere,
pere, cirese sau de alte fructe precum si vinul de struguri. in principiu, cel
mai important lucru este ca produsul de baza sa fie unul curat, altfel nu vom
obtine un otet bun. Gustul otetului este Tn mare parte asemanator cu cel al
produsului de baza: otetul de mere va avea gust de must de mere, iar cel din
vin rosu de vin. Otetul de fermentatie poate fi preparat din orice tip de fructe
sau legume, din care se poate obtine vin.

Otetul macerat

Macerarea otetului —care
s¢ pgdseste adesea in pivnite —
este cea mai simpld variantd
de a obtine un otet bun cu
arome diferite. Pentru aceasta
s ia un otet gata preparat
care se amesteca cu aditivi,
pentru a obtine diferite arome.
Modificarea gustului nu trebuie
i fie foarte puternica. Otetul
condimentat se Tmparte in
douad categorii:

Otetul aromat: In acest caz
. foloseste un otet cu un gust
(il se poate de neutru, precum
atetul din vin alb sau otetul
tle mere, Tn care se adauga
(i aromd noua si o culoare
tomplet diferita. Modificarea
gustului si a culorii are loc in
addugarii unor arome
titurale. Trebuie sa ldasam frau

wrma

Salvia este bund pentru condimentarea otetului.
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liber fanteziei, de la mar pana la scortisoara sunt posibile toate combinatiile!
(vezi capitolul Retete). Foarte apreciate sunt aromele de fructe, deoarece |
conferd otetului pe 1dnga un gust fin si o noud culoare.

Otetul cu ierburi aromate: Otetul cu ierburi aromate se gaseste deja
destul de des in piete. Acest sortiment de otet, cunoscut de foarte mult timp, ‘
se condimenteazd astdzi tot cu ajutorul aditivilor. lerburile proaspete din]
grédiné se pun pentru o perioada de timp in otet apoi acesta se strecoara.
Tn acest timp otetul absoarbe mirosul si gustul plantei ndscandu-se astfel un
produs nou. Sticlele cu otet din care s-a eliminat planta pot fi folosite pe post
de cadou pregatit in propria gospodarie.

Cum se face otetul?

Otetul este un produs natural, care se intalneste peste tot in naturd. Asal
cum am explicat deja, legaturile alcoolice sunt transformate in acid acetic]
datoritd actiunii bacteriilor, care se gasesc in mod natural in vin. In timpull
unor proceduri, bacteriile pot fi vazute cu ochiul liber formand o membran|
pe suprafata vinului. |

Tn cazulfermentatieiacetice,un grad tarie de alcool corespunde aproximativj
unui grad tarie de acid acetic, informatie foarte importanta pentru stabilireal
concentratiei de aciditate din otet. Cu cat continutul de alcool din materia
prima este mai mare, cu atdt mai acru va fi si otetul obtinut.

Un procent de alcool corespunde aproximativ unui procent de acidj
acetic.

Otetul se obtine de muite ori fara ca noi sa intervenim in vreun fel. Pentrul
a fi insd si bun este recomandat s& cumparam o cantitate micd de otet de|
la un cunoscut care prepard otet, pentru a avea pentru inceput o cantitate]
mic3 de bacterii bune. Astfel alcoolul va fi transformat mai repede in otet
Aproape toate bacteriile iubesc caldura, lucru valabil si in cazul bacteriilor d
otet. Pentru ca acestea sd se inmulteasca si pentru ca otetul sd aiba un gust
bun, trebuie pe cat posibil s8 mentinem o temperatura de 25°C. ‘
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Prepararea
otetului acasa

Recipientele din lemn si sticld
sunt ideale pentru prepararea
otetului

inainte de fermentatie

» Materia prima folosita trebuie
sa fie de calitate si nu trebuie sa
aibd arome strdine, pentru a nu
influenta gustul otetului.

» Recipientele in care se prepara
otetul trebuie sa fie curate si
adecvate din punct de vedere
alimentar. Recipientele din plastic nu sunt intotdeauna rezistente la
aciditate. Cele mai potrivite sunt recipientele din lemn sau sticld cu o
capacitate mai mare de 5l.

Fermentatia cu ajutorul drojdiei si excluderea oxigenului

eRecipientul se va umple 2/3 cu must sau vin si apoi se va adauga
aproximativ % | de otet tulbure, care fermenteaza deja. Astfel mustul sau
vinul vor incepe sa fermenteze repede si nu se vor strica.

* Vinurile si oteturile din vin cu un continut de alcool de peste 7% vol.
trebuie diluate la aproximativ 7% vol. Astfel bacteriile vor incepe mai
repede sd lucreze, iar otetul va fi gata mai repede.

Fermentatia acetica se obtine prin oxidare
Fermentatia trebuie sa aibd loc la o temperatura de cel putin 25C, deoarece
la aceastd temperatura vinul fermenteazd mai repede transformandu-se in
otet. Din acest considerent cel mai bun anotimp pentru prepararea otetului
este vara. Trebuie Tnsa sa fim atenti ca in timpul fermentatiei otetul sd nu fie
lasat n soare si sa fie protejat de insecte. Perioada de transformare a unei
bduturi alcoolice in otet difera de la caz la caz: in functie de conditii, metoda
(le preparare si continutul de alcool, aceasta poate varia de la 24 de ore la
cca. 2 ani.
» In timpul fermentatiei este necesar si aerisim recipientele, deoarece
bacteriile vor muri dacd nu au suficient oxigen, iar fermentatia nu va
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mai avea loc. Aerisirea trebuie sd aiba loc zilnic fie prin deschiderea
recipientului si scuturarea acestuia fie cu ajutorul unei mici pompe. |
Foarte potrivite sunt pompele de acvariu pentru ca pun lichidulin miscare
accelerand astfel procesul de fermentatie. Dacd amestecam membrana
de bacterii aflats la suprafata lichidului acesta se va scufunda, fapt ce va
Tnecetini procesul de fermentatie.

Bacteriile acetice oxideaza alcoolul.

Dupa fermentatie

e Otetul care acum este ca si gata se depoziteaza aproximativ doud
saptamani, pentru ca eventualul alcool rdmas sa mai poata fermenta.
Astfel otetul va deveni si mai bun si va avea un gust armonios.

Otetul se filtreaza dupa doua saptamani.

simediat ce otetul capatd gustul dorit, acesta se va scoate din vas — o]
treime se va ldsa in recipient, care se umple din nou cu must sau vin
(diluat pe jumétate). Daca o datd nu vom avea nevoie de otet, recipientul‘
se va umple cu putin lichid alcoolic si se va pastra la o temperatura del

sub 10C, deoarece la temperatura asta bacteriile nu lucreaza, dar pot“

supravietui pand la sase saptdmani. Apoi va fi probabil nevoie sa incepem|

cu altd cultura.

# Dacd deasupra lichiduluis-aformato membrana foarte groasa de bacterii, |
atunci aceasta va trebui indepdrtata. Tn caz contrar vor supravietui doar|
bacteriile care produc celulozd, iar procesul de fermentatie va durad

considerabil mai mult.

Diferite recipiente pentru prepararea ofetului.
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® Otetul se va strecura apoi pentru a nu se forma o peliculd la suprafata
sticlei. Pentru strecurare se folosesc filtre fine, la fel ca cele folosite in
laboratoare. Se pot utiliza fara probleme si filtre ondulate, ca cele pe
care le gasim in drogherii. Daca avem cantitdti mai mari de otet atunci
putem folosi si filtrele pentru tuica. Aceasta investitie se justifica doar
daca folosim des filtrul.

» Formarea peliculei poate fi evitata si prin filtrarea si apoi incalzirea
otetului la o temperatura de 55C. Astfel avem singuranta ca pelicula nu
se va forma in sticle nici in momentul in care adaugam fructe sau plante.

Umplerea sticlelor

# Otetul filtrat se depoziteaza tot timpul in sticle. Otetul poate fi umplut
in sticle cat timp este cald (in acest caz in sticle vor exista depuneri) sau
rece, ceea ce este mult mai simplu, iar gustul nu va fi influentat deloc.

s Sticlele trebuie sa fie spalate si uscate Tnainte de a fi folosite. Pentru
spalarea sticlelor se poate folosi detergent obisnuit de vase. Important
este ca sticlele sa fie spalate cu apa fierbinte, pentru ca eventualele
ciuperci sau bacterii sa moara.

Pastrat in sticle curate si depozitat corespunzator, otetul este valabil

vreme indelungata.

@ Umplerea se poate face cu ajutorul unui furtun sau printr-un filtru
obisnuit. Foarte potrivite sunt si aparatele de umplere cu vaccum de
dimensiuni mici, care pot fi folosite impreuna cu filtrele mici de tuica.
Procurarea unui astfel de filtru se justifica doar daca este folosit cel putin
o data pe an.

e Sticlele trebuie umplute pana la margine pentru a impiedica formarea
peliculei la suprafata.

» Otetul isi va pastra culoarea si aroma mai multi ani daca este depozitat la
rece, ferit de lumina. Daca dorim sa depozitdm otetul vreme indelungata
atunci acesta trebuie depozitat in recipiente mari. In acest caz otetul se
va filtra de la sine, iar in unele situatii nu este cazul sd mai intervenim noi
deloc. Trebuie sa avem in vedere ca otetul rosu capata in unele cazuri o
culoare maronie si de aceea trebuie umplut cat se poate de repede in sticle.
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Principiile de baza in prepararea otetului

Cateva cunostinte de bazd despre |
procesele chimice din timpul fermentatiei
si despre microbiologie sunt utile pentru |
obtinerea unui otet de calitate.

Ce trebuie sa avem in
vedere?

Informatii despre conditiile de

viata ale microorganismelor
Trebuie s& cunoastem proprietdtile si|
conditiile de inmultire ale drojdiei (in cazul |
fermentatiei alcoolice = fara oxigen) si ale |
bacteriilor (in cazul fermentatiei acetice |

= cu oxigen) pentru a obtine un produs ]

de calitate. Doar in conditii optime putem avea un proces de fermentatie }
complet reusit.

Evitarea diunatorilor si a deteriorarii produsului

Favorizarea inmultirii bacteriilor bune si evitarea bacteriilor rele

Toate produsele intermediare, nefermentate, sunt habitate nu doar pentru
drojdie ci si pentru multe alte microorganisme. Pentru a impiedica afectarea
calititii produsului, trebuie s3 stopdm aparitia daunatorilor. Chiar si prin cele
mai simple metode precum incélzirea si rcirea se pot obtine produse foarte
bune. Importantd este si aerisirea (alimentarea cu oxigen). ]

Pistrarea igienei in incdpere si instalatii
Curatarea si dezinfectarea incdperilor si a instalatiilor este eficienta doar!
n momentul in care descoperim cauza care a dus la murddrirea acestora. in|

acelasi timp impiedicdm si deteriorarea produsului (otetului). Curétenia este|

importantd mai ales atunci cand aparatele sunt folosite pentru obtinerea si
a altor produse, altfel putem obtine involuntar ,otet”. Produsele de calitate}
superioara se obtin doar atunci cand aparatele sunt foarte curate. Atunci;
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4

cand prepardm otet nu trebuie sd uitdm cd acesta este un aliment pretios.
In plus sunt stabilite si norme de curdtenie care trebuie respectate. in fabrici
este nevoie de un plan de curdtenie si de un tabel pentru a nota momentul
efectudrii curateniei.

Respectarea normelor legislative

Cine doreste sa comercializeze diferite produse in Europa trebuie s3
respecte un numar mare de legi si directive. Acestea nu se referd doar la
produsul in sine ci si la echipamentele din fabrica si la conditiile de productie.
Din acest motiv este important sa cunoastem toate aceste directive fnainte
de a incepe productia. Tn linii mari regulile sunt urmétoarele: usor de curatat,
dezinfectabil, protectie anti insecte, curat. Directivele regionale pot fi
clarificate la centrul regional de consiliere sau la centrele de control.

Cine doreste sa vanda otet trebuie sad respecte legile si directivele
in vigoare.
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Prepararea otetului — materia prima

Obtinerea otetului este un proces natural, biochimic, care are loc cu
ajutorul bacteriilor. Asa cum am mai amintit, acest proces are nevoie si de
oxigen. Cele mai multe microorganisme care au nevoie de oxigen transforma

prin respiratie carbohiratii in dioxid de carbon si apd. Acest tip de transformare |

in care nu sunt eliminate alte legaturi organice se numeste oxidare totala.

Otetul se obtine prin oxidare partiald.

Tn cazul otetului vorbim de oxidare incompletd deoalece in urma oxidarii
rezults doar produse oxidate partial (precum acid acetic, acid gluconic, dar si

acid citric). Din cauza similitudinii acestor produse finite si a substantelor care |

s-au format in urma procesului de fermentatie, vorbim in cazul acestui tip de
oxidare partiald si de ,fermentatie prin oxidare” sau ,fermentatie aeroba”.

Bacteriile acetice

Otetul se obtine din diferite tipuri de zahdr si alcool cu ajutorul a doud |

tipuri de bacterii prezente in mod natural.

Doar doud grupe de bacterii produc otet de calitate.

e Acetobacter sunt bacterii gram-negative, aproape imobile, incolore.
Triiesc in principiu pe plantele care elimind sucuri bogate in zaharuri,
impreund cu celulele de drojdie, care sunt indispensabile pentru
fermentatie. Marimea acestora este de cca. 1/1000 mm.

 Cluconobacter sunt bacterii cu flagel, aproape imobile, incolore fiind
foarte tolerante la aciditate. Acestea se gisesc de asemenea impreuna
cu drojdia, iar marimea lor este aproximativ asemanatoare cu cea a
bacteriilor acetobacter.

Formarea acidului acetic si a produselor secundare rezultate in urma
procesului de fermentatie are loc datorita enzimelor aflate in membrana

celulara a acestor bacterii.

Nu toate tulpinile sunt insa potrivite pentru obtinerea otetului, deoarece

in ambele grupe existd bacterii care, dupd ce au produs otetul, nu se
opresc in a-l transforma n continuare. Acesti peroxizi (bacterii care supra-
oxideazs) produc un otet cu un gust foarte insipid, care nu poate fi folosit la
condimentarea preparatelor, deoarece nu trece testul gustului. n plus aroma
sa este acoperitd de gustul multor mancaruri. Suboxizii (bacterii care sub-
oxideaza) isi incep activitatea dupa ce am obtinut acidul acetic.
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Daca apar des probleme legate de gustul fad al otetului este necesar sa
analizdm actiunea bacteriilor asupra fermentatiei. Aceasta analiza se face in
laborator.

Stabilirea tipului de bacterii

Tipul bacteriilor poate fi stabilit cu ajutorul culturilor bacteriene.

Controlul fiecarui tip de bacterie se face prin cultivarea bacteriilor. Mediul
de culturd al bacteriilor este o suprafata tulbure |3ptoasa de cretd-agar
(etanol, extract de drojdie, carbonat de calciu), care le serveste bacteriilor pe
post de hrand. Pentru acest studiu este nevoie de un mediu steril pentru a nu
facilita dezvoltarea altor culturi de bacterii. Bacteriile se vor dezvolta apoi in
colonii. Tn urma eliminarii acidului, carbonatul de calciu se va dizolva in jurul
coloniei si apoi se va putea observa o zona clard, curata. Daca aceasta zona
ramane clara, curata atunci avem de-a face cu suboxizi, care sunt buni pentru
prepararea otetului. Daca aceastd zona se tulbura dupa un timp inseamna ca
acidul s-a oxidat mai departe formandu-se din nou calc (carbonat de calciu).
In acest caz avem de-a face cu peroxizi, care nu sunt buni pentru obtinerea
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