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SCOBY GOR JOBBET

DEN SOM VAR MED PA 1970-TALET KANSKE MINNS DEN MYSTISKA OCH MARK-
LIGA VOLGASVAMPEN. DA FICK DEN INTE NAGOT VARAKTIGT GENOMSLAG,
MEN NU AR DEN TILLBAKA, POPULARARE AN NAGONSIN, KAND SOM SCOBY
OCH DEN VIKTIGASTE KOMPONENTEN I TILLVERKNINGEN AV KOMBUCHA.
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ombucha dr en fermente-
rad syrlig dryck baserad
pé te, som blivit en av de
trendigaste dryckerna i
USA. Kombucha kan an-
vandas som dryck nér som helst. De
som menar att det for med sig posi-
tiva hilsoeffekter att dricka kombu-
cha férordar att den ska drickas som
en hutt pd tom mage, men drycken
fungerar dven som torstslickare el-
ler som alternativ till alkoholhal-
tiga drycker till maten. Det dr bra att
dricka vatten efter att man druckit
kombucha for att skolja bort syran ur
munnen och skydda tinderna.

Tillverkningen av kombucha
kraver relativt liten arbetsinsats, ef-
tersom det framforallt ar en kultur
av mikroorganismer, kallad scoby,
som gor jobbet. Darfor ar det viktigt
att skapa en fermenteringsmiljé som
scobyn trivs i och ha kontroll 6ver
kulturen for att fa en god kombucha.
Scoby ér en forkortning av Symbiotic
Culture Of Bacteria and Yeast och
den dr en blandning av framforallt
attiksyrabakterier och jéstsvampar.
Dessa lever i symbios med varandra
i ett cellulosaskikt som ser ut som en
lite grumlig geléplatta. Cellulosan
bildas av en sirskild typ av éttiksyra-
bakterier.

I teet som utgér grunden till
kombuchan finns olika amnen,
framfor allt tanniner och kvive, som
scobyn anvinder fér dmnesomsitt-
ningen. Det gér att brygga pa svart,
gront och vitt te. En del tycker att
aven rott te fungerar. Kombuchan far
tydlig smak av det te som anvénts.
Teet kan var smaksatt men bor inte
innehélla eteriska oljor, eftersom
dessa kan stora mikroorganismernas
aktivitet.
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SA HAR TILLVERKAR
DU KOMBUCHA

KOKA UPP VATTEN och ldgg i te, 3-4 gram per li-
ter. Lat std och dra cirka en kvart och sila sedan av
tebladen. S6ta med cirka 45 gram socker per liter te
och lat svalna. For att starta fermenteringen tillsatts
startkulturen i form av en scoby samt lite firdig
kombucha som den forvarats i. Teet ska vara kallare
an 30 °C for att inte riskera att scobyn inaktiveras.

FERMENTERINGEN SKA sedan ske i ett karl av
icke reaktivt material, till exempel en glasburk eller
en rostfri staltank for storre volymer. Karlet ska ha
en stor oppning med fri tillgang till syre, men 6pp-
ningen méste tickas med en tygbit for att inte f till
exempel flugor i kombuchan.

FERMENTERINGEN SKER bist i 22-24 °C. Vid
lagre temperatur gir jasningen langsammare och
det &r storre risk for att kombuchan blir surare dn
onskat. Temperaturen bor inte 6verstiga 27 °C for
da trivs inte mikroorganismerna.

PROCESSEN SOM FOLJER bestir av tva faser:
respirationsfasen och den efterfoljande av fermen-
teringsfasen. Nar startkulturen tillsitts kommer
jasten frdn scobyn ha tillgéng till syre i vitskeytan.
Jasten anvinder da syre och tillvixer, vilket kallas
respirationsfas. Aven ittiksyrabakterierna ligger
i vétskeytan, eftersom de kréiver syre for sin Gver-
levnad. Attiksyrabakterierna utsondrar cellulosa
som ldgger sig i en hinna i vétskeytan. Cellulosa-
skiktet byggs pa allteftersom i tjocklek och stanger
sa smaningom ute syret for jasten. Da 6vergar pro-
cessen till fermenteringsfasen dar jdsten stiller om
till en &mnesomsittning som inte kréver syre, och
som ger bildning av etanol och koldioxid. Paral-
lellt anvander dttiksyrabakterierna etanolen och
omvandlar till 4ttiksyra som ger kombuchan dess
syrliga smak. Det bildas dven olika aminosyror och
aromidmnen. Allteftersom mer syra bildas kommer
jastens aktivitet att stanna av.

REDAN EFTER NAGON dag mirks en syrlig doft.
Smaka av efter ndgon vecka och se om det blivit
lagom syrligt for din smak eller lat std upp till yt-
terligare en vecka for syrligare smak. I kommersiell
produktion dr det dven lampligt att mata pH-vérdet
for att verifiera att produkten ér siker och hallbar.
Ett rekommenderat pH-virde ligger under 3,5.
Ar virdet hogre behgver kombuchan fermentera
lingre. En fardig kombucha brukar ha ett pH kring
2,9-3,1.

FERMENTERINGEN AVBRYTS genom att scobyn
silas av. Spara den med ungefir en tiondel av den
firdiga kombuchan for att anvinda som startkultur
till niésta sats.

DEN RAKOMBUCHA som erhalls efter den forsta
fermenteringsprocessen kan anvindas som den ir,
men gar ocksa att smaksitta och kolsyra for att fa
en dnnu mer intressant dryck.

SMAKSATTNINGEN kan bestd av bir, ingefira, or-
ter eller torkade kryddor. Lat smaksdttningen dra
i kombuchan i rumstemperatur i 2-3 dagar till la-
gom smak. Nir smaksittningen tillsitts borjar ofta
fermenteringen om, eftersom nya kolhydrater och
nya mikroorganismer tillfors med smakséttningen.
Detta kallas for den andra fermenteringen. An-
vands bar som smakséttning boér max tio procent
tillsttas for att inte for mycket kolhydrater ska
tillforas som kan ge problem med &vertryck i flas-
korna i ett senare skede.

NAR KOMBUCHAN fatt smak silas smaksittningen
bort och drycken ér redo att buteljeras. For att fa
kolsyrning krévs en tredje fermentering som ska
ske direkt i flaskan. Om smaksdttningen innehal-
ler mycket kolhydrater kommer kolsyrningen ske
automatiskt, men annars kan lite socker tillsittas i
samband med buteljeringen, max 1,5 tsk per liter.
Sockret aktiverar jasten som bildar koldioxid och
kombuchan blir kolsyrad. Limna den forslutna
flaskan 2-3 dagar i rumstemperatur och still sedan
i kylskap.

FOR BASTA SMAK och kolsyrning bér kombuch-
an sedan lagras i 4-6 veckor. Det ar viktigt att ha
kontroll 6ver hur mycket socker som tillsitts och
att inte ha i for mycket. Annars finns risken att det
blir 6vertryck i flaskan sé att den exploderar under
lagring. Té4nk p4 att véja en flaska och forslutning
som tal tryck och undvik att skaka flaskan nér den
blivit kolsyrad.

DEN LEVANDE KOMBUCHAN har en héllbarhet
pé ungefar ett &r i kylskdp. En 6ppnad flaska med
kombucha har en hallbarhet pa ungefir en manad i
kylskap. For att kunna foérvara kombuchan i rums-
temperatur maste den pastoriseras, men da dodas
den levande drycken och tappar lite av sitt syfte.
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'r SCOBYTIPS

Har du ingen scoby kan du prova att anvianda en opas-
toriserad och firsk kombucha som startkultur. For-
“‘ hoppningsvis kommer en hinna s i vitskeytan sd
fort fermenteringen kommer igang. Det gir dven att
prova att odla en scoby genom att ta en levande kom-
‘ bucha och hilla i en glasburk. Lat sté i fem, sex veckor
utan lock (men tackt med duk) sa brukar det bildas en

'1 scoby i ytan.

] En ung eller ny scoby kan ta nagra fermenteringsom-
' gangar pa sig innan den anpassat sig till radande for-

\ \ L\ hallanden, siasom tesort, vattenkvalitet, forekomst av
andra mikroorganismer och sa vidare for att ge en god

kombucha. Ge dirfor inte upp om forsta satsen inte far
G B den smak du hade tankt dig.
L

inka. Det gor ing-
annars tar det inte
askikt syns pa vits-

esto fler lager av cel-
an den anvéndas till
as upp till flera.

cha direkt efter en av-
till senare. Ldgg i en
a. Satt pa tattslutande
r. Kontrollera regel-
pa ytan. Pa detta sitt

skap. Da gar mikroor-
e troga. Risken ar da att
ny omgang ska startas.
forvaras i rumstempera-
n anvinds for att den ska
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