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■  P R O D U K T I O N  ■

SCOBY GÖR JOBBET
DEN SOM VAR MED PÅ 1970-TALET KANSKE MINNS DEN MYSTISKA OCH MÄRK-
LIGA VOLGASVAMPEN. DÅ FICK DEN INTE NÅGOT VARAKTIGT GENOMSLAG, 
MEN NU ÄR DEN TILLBAKA, POPULÄRARE ÄN NÅGONSIN, KÄND SOM SCOBY 
OCH DEN VIKTIGASTE KOMPONENTEN I TILLVERKNINGEN AV KOMBUCHA.

Kombucha är en fermente-
rad syrlig dryck baserad 
på te, som blivit en av de 
trendigaste dryckerna i 
USA. Kombucha kan an-

vändas som dryck när som helst. De 
som menar att det för med sig posi-
tiva hälsoeffekter att dricka kombu-
cha förordar att den ska drickas som 
en hutt på tom mage, men drycken 
fungerar även som törstsläckare el-
ler som alternativ till alkoholhal-
tiga drycker till maten. Det är bra att 
dricka vatten efter att man druckit 
kombucha för att skölja bort syran ur 
munnen och skydda tänderna. 

Tillverkningen av kombucha 
kräver relativt liten arbetsinsats, ef-
tersom det framförallt är en kultur 
av mikroorganismer, kallad scoby, 
som gör jobbet. Därför är det viktigt 
att skapa en fermenteringsmiljö som 
scobyn trivs i och ha kontroll över 
kulturen för att få en god kombucha. 
Scoby är en förkortning av Symbiotic 
Culture Of Bacteria and Yeast och 
den är en blandning av framförallt 
ättiksyrabakterier och jästsvampar. 
Dessa lever i symbios med varandra 
i ett cellulosaskikt som ser ut som en 
lite grumlig geléplatta. Cellulosan 
bildas av en särskild typ av ättiksyra-
bakterier.

I teet som utgör grunden till 
kombuchan finns olika ämnen, 
framför allt tanniner och kväve, som 
scobyn använder för ämnesomsätt-
ningen. Det går att brygga på svart, 
grönt och vitt te. En del tycker att 
även rött te fungerar. Kombuchan får 
tydlig smak av det te som använts. 
Teet kan var smaksatt men bör inte 
innehålla eteriska oljor, eftersom 
dessa kan störa mikroorganismernas 
aktivitet. 
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KOKA UPP VATTEN och lägg i te, 3–4 gram per li-
ter. Låt stå och dra cirka en kvart och sila sedan av 
tebladen. Söta med cirka 45 gram socker per liter te 
och låt svalna. För att starta fermenteringen tillsätts 
startkulturen i form av en scoby samt lite färdig 
kombucha som den förvarats i. Teet ska vara kallare 
än 30 °C för att inte riskera att scobyn inaktiveras. 

FERMENTERINGEN SKA sedan ske i ett kärl av 
icke reaktivt material, till exempel en glasburk eller  
en rostfri ståltank för större volymer. Kärlet ska ha 
en stor öppning med fri tillgång till syre, men öpp-
ningen måste täckas med en tygbit för att inte få till 
exempel flugor i kombuchan. 

FERMENTERINGEN SKER bäst i 22–24 °C. Vid 
lägre temperatur går jäsningen långsammare och 
det är större risk för att kombuchan blir surare än 
önskat. Temperaturen bör inte överstiga 27 °C för 
då trivs inte mikroorganismerna. 

PROCESSEN SOM FÖLJER består av två faser: 
respirationsfasen och den efterföljande av fermen-
teringsfasen. När startkulturen tillsätts kommer 
jästen från scobyn ha tillgång till syre i vätskeytan. 
Jästen använder då syre och tillväxer, vilket kallas 
respirationsfas. Även ättiksyrabakterierna ligger 
i vätskeytan, eftersom de kräver syre för sin över-
levnad. Ättiksyrabakterierna utsöndrar cellulosa 
som lägger sig i en hinna i vätskeytan. Cellulosa-
skiktet byggs på allteftersom i tjocklek och stänger 
så småningom ute syret för jästen. Då övergår pro-
cessen till fermenteringsfasen där jästen ställer om 
till en ämnesomsättning som inte kräver syre, och 
som ger bildning av etanol och koldioxid. Paral-
lellt använder ättiksyrabakterierna etanolen och 
omvandlar till ättiksyra som ger kombuchan dess 
syrliga smak. Det bildas även olika aminosyror och 
aromämnen. Allteftersom mer syra bildas kommer 
jästens aktivitet att stanna av. 

REDAN EFTER NÅGON dag märks en syrlig doft. 
Smaka av efter någon vecka och se om det blivit 
lagom syrligt för din smak eller låt stå upp till yt-
terligare en vecka för syrligare smak. I kommersiell 
produktion är det även lämpligt att mäta pH-värdet 
för att verifiera att produkten är säker och hållbar. 
Ett rekommenderat pH-värde ligger under 3,5. 
Är värdet högre behöver kombuchan fermentera 
längre. En färdig kombucha brukar ha ett pH kring 
2,9–3,1. 

FERMENTERINGEN AVBRYTS genom att scobyn 
silas av. Spara den med ungefär en tiondel av den 
färdiga kombuchan för att använda som startkultur 
till nästa sats. 

DEN RÅKOMBUCHA som erhålls efter den första 
fermenteringsprocessen kan användas som den är, 
men går också att smaksätta och kolsyra för att få 
en ännu mer intressant dryck. 

SMAKSÄTTNINGEN kan bestå av bär, ingefära, ör-
ter eller torkade kryddor. Låt smaksättningen dra 
i kombuchan i rumstemperatur i 2–3 dagar till la-
gom smak. När smaksättningen tillsätts börjar ofta 
fermenteringen om, eftersom nya kolhydrater och 
nya mikroorganismer tillförs med smaksättningen. 
Detta kallas för den andra fermenteringen. An-
vänds bär som smaksättning bör max tio procent 
tillsättas för att inte för mycket kolhydrater ska 
tillföras som kan ge problem med övertryck i flas-
korna i ett senare skede. 

NÄR KOMBUCHAN fått smak silas smaksättningen 
bort och drycken är redo att buteljeras. För att få 
kolsyrning krävs en tredje fermentering som ska 
ske direkt i flaskan. Om smaksättningen innehål-
ler mycket kolhydrater kommer kolsyrningen ske 
automatiskt, men annars kan lite socker tillsättas i 
samband med buteljeringen, max 1,5 tsk per liter. 
Sockret aktiverar jästen som bildar koldioxid och 
kombuchan blir kolsyrad. Lämna den förslutna 
flaskan 2–3 dagar i rumstemperatur och ställ sedan 
i kylskåp. 

FÖR BÄSTA SMAK och kolsyrning bör kombuch-
an sedan lagras i 4–6 veckor. Det är viktigt att ha 
kontroll över hur mycket socker som tillsätts och 
att inte ha i för mycket. Annars finns risken att det 
blir övertryck i flaskan så att den exploderar under 
lagring. Tänk på att väja en flaska och förslutning 
som tål tryck och undvik att skaka flaskan när den 
blivit kolsyrad.  

DEN LEVANDE KOMBUCHAN har en hållbarhet 
på ungefär ett år i kylskåp. En öppnad flaska med 
kombucha har en hållbarhet på ungefär en månad i 
kylskåp. För att kunna förvara kombuchan i rums-
temperatur måste den pastöriseras, men då dödas 
den levande drycken och tappar lite av sitt syfte. 

S Å  H Ä R  T I L L V E R K A R 
D U  K O M B U C H A
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SCOBYTIPS

Har du ingen scoby kan du prova att använda en opas-
töriserad och färsk kombucha som startkultur. För-
hoppningsvis kommer en hinna bildas i vätskeytan så 
fort fermenteringen kommer igång. Det går även att 
prova att odla en scoby genom att ta en levande kom-
bucha och hälla i en glasburk. Låt stå i fem, sex veckor 
utan lock (men täckt med duk) så brukar det bildas en 
scoby i ytan. 

En ung eller ny scoby kan ta några fermenteringsom-
gångar på sig innan den anpassat sig till rådande för-
hållanden, såsom tesort, vattenkvalitet, förekomst av 
andra mikroorganismer och så vidare för att ge en god 
kombucha. Ge därför inte upp om första satsen inte får 
den smak du hade tänkt dig.

När scobyn hälls ner i te kan den sjunka. Det gör ing-
enting; ibland flyter den upp men annars tar det inte 
många dagar innan ett nytt cellulosaskikt syns på väts-
keytan. 

Ju fler gånger scobyn använts desto fler lager av cel-
lulosaskikt får den. Allteftersom kan den användas till 
större satser kombucha eller delas upp till flera. 

Ska du inte tillverka mer kombucha direkt efter en av-
slutad sats kan du spara scobyn till senare. Lägg i en 
burk och täck med råkombucha. Sätt på tättslutande 
lock och förvara i rumstemperatur. Kontrollera regel-
bundet att scobyn inte torkar ut på ytan. På detta sätt 
kan den sparas minst ett halvår. 

Undvika att placera scobyn i kylskåp. Då går mikroor-
ganismerna i dvala och blir lite tröga. Risken är då att 
teet hinner börjar mögla när en ny omgång ska startas. 
En kyld startkultur bör därför förvaras i rumstempera-
tur i upp till en vecka innan den används för att den ska 
hinna aktivera sig.  


