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Mérték

A modenaiak szentil hiszik, hogy az a ,fejedelmi ned?”, amelyr?l Donizone bencés apéat ir Vita Mathildis cim?
m?vében, az ? balzsamecetiik.

Az életrajz szerint Ill. Henrik német-romai csaszar 1046-ban kéri meg Mathilda toszkan hercegn?t, hogy kildjon ,a
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kilénos nektarbol”. Bonifac ?rgrof (Mathilda apja) azonnal Gtnak indit egy eziisthorddcskat Németorszagba,
méghozza er?s kisérettel, hiszen a modenai balzsamecet ekkortajt nagyobb ritkasagnak szamit, mint a gydombér
vagy a fahéj. Egy hord6 balzsamecetért szaz felkantarozott paripat adtak cserébe. Csabitobb hozomanynak
szamitott, mint az arany, és a hordok sorsarol a testamentumokban rendelkeztek.

» Egyre Kisebb horddkba fejtik

Lucrezia Borgia a XVI. szazadban még verset is iratott a ned?hdz udvari kolt?jével. A savanyl borecet és az édes
dresszing keverékét Ludovico Ariosto, a koélt? ,fekete ecetnek” nevezte. ,lllata — igymond — felgerjeszti a
vagyakat.” Nyilvan nem véletlen, hogy a hires méregkever?n? hat gyermeket szilt férjének, a ferrarai hercegnek,
aki — lass csodat — a vilagon els?ként alapitott ecetmanufaktirat. A recept sokaig hétpecsétes titoknak szamitott,
ezért okozott altalanos megrokdnyddést, amikor Francesco Aggazzotti ligyvéd megtorte az évszazados titkolozast,
és 1862-ben kodzreadta az Aceto Balsamico tradizionale di Modena készitési modjat. A recept izgalmasabb, mint
egy detektivtorténet. ime:

Eredeti balzsamecet csak trebbiano fehérsz?I?b?l késziilhet. A sz?1?t kézzel sziiretelik, a lehet? legkés?bb, hogy
magas legyen a cukor- és savtartalom, majd leszemezik, gyengén préselik, aztan a mustot szabad ég alatt,
hatalmas Ustokben lassu t?zon beforraljak. Minden ecetkészit? mester mas-mas maodszerrel dolgozik, de az biztos,
hogy a must felét elf?zik. 100 kilogramm sz?I?b?| lesz 70 liter must, abbdl 35 liter s?ritmény. Amikor kih?lt, a
sotétbarna szirupot Gvegballonokba toltik és tavaszig pihentetik. Ezutan kovetkezik az erjesztés. A sz?l?levet
fahorddkba toltik, és 6reg borecettel keverik 6ssze. A kett?s erjedés befejez?déséhez harom évre van szilkség. Az
els? id?ben, az alkoholos erjedés soran a must cukortartalma alkoholla alakul. A masodik fazisban m?koédésbhe
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Iépnek az ecetbaktériumok, és az alkohol ecetté alakul. A negyedik évt?l kezdve a finomodé-nemesed? ecetet
egyre kisebb és kisebb horddkba fejtik. Az ecetmanufaktirék egyik legféltettebb kincse a batterie, a csaladi
horddkészlet. Egy sorozat altaldban kilenc hordébal all a 200 literest?l a 10 literesig. A legkisebb hordébal
elparolgott ecetet a felette kdvetkez? nagysagu hordobdl toltik fel, azt pedig a soron kévetkez? nagyobbikbol. igy
végighaladva, az els? hord6 hianyzé mennyiségét az egyéves nagy horddbdl pétoljak. Abba pedig friss, bef?z6tt
mustot tdltenek.

Ahogy érik az ecet, ugy lagyul és s?r?sddik, szine addig sotétedik, mig ébenfekete nem lesz. Aromavilaga
folyamatosan gazdagodik, hiszen a hordok kulonb6z? fakbdél (gesztenye, akac, meggy, tolgy, eper, k?ris, boréka)
késziilnek, s karakteres izt kblcséndznek az ecetnek: a gesztenye intenziv, er?s aromat, a cseresznyefa édeskés,
a boroka pedig f?szeres izt ad. Tizenkét év mulva az ecetkészit? mester beadja termékét a konzorciumnak
kostolasra. Az 6t fliggetlen szakért? pontozza az ecet szinét, s?r?ségét, illatat, izét, majd eldontik, viselheti-e az
Aceto Balsamico tradizionale di Modena markanevet. Ha igen, akkor a hordét leplombaljak, majd az ecetet 100 ml-
es Giugiaro Uivegcsébe palackozzak. (Az Italdesign Giugiaro tervezte a Ferrari autdkat is.) A minimum 25 éves
balzsamecetet extravecchionak, a legalabb 6tvenéves matuzsalemet patriarkanak nevezik. Egy dl &ra: szazezer
forint. ,Az étel balzsamecet nélkil olyan, mint egy nap napsités nélkul” — valljak az olaszok. Nekik legyen

mondva.

Vinké Jozsef - hetivalasz.hu
Szellem a fazékbol - Gasztrotorténetek

inycsiklando tortének a Magyar Konyha f?szerkeszt?je, a Heti Valasz gasztronomiai rovatanak szerz?je, Vinké
Jézsef tolldbol.

Bolti &r: 3300 Ft

Kiadoi akcids ar (20% kedvezmény): 2640 Ft

Heti Valasz H?ségprogram ar (40% kedvezmény) : 1980 Ft

Megjelenés: 2013 december
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A szerz? ajanlasa:
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,Ugy lapozd ezt a kényvet, Kedves Olvasd, mintha épp csak bekukkantottal volna a konyhaba, ahova az illatok
csalogattak. Kivancsi voltal, mi f? a fazékban. Ovatosan emeld meg egyik-masik fed?t, szimatolj be a siit?be,
kostold meg a martast, vigyazz, meg ne égesd a nyelved. A fed? al6l most nem illatok széallnak feléd, hanem
inycsiklandé torténetek."

Kiad6i kedvezményes arusitas:

Heti Valasz Kiad6

1027 Budapest, Horvat u 14-24., V. emelet.
Telefon: (061) 461-1400

Nyitva tartds: H-P: 8-16.30 6raig

E-mail: recepcio@hetivalasz.hu

Tisztelt olvasdk! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Koszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu
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