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MATHANTVERKARE INOM FLERA OMRADEN ANVANDER SIG SEDAN
LANGE AV FERMENTERING MED MIKROORGANISMER. DET FINNS
EN MANGFALD AV PRODUKTER MED INTRESSANT SMAK, DOFT
OCH TEXTUR SOM SKAPATS MED HJALP AV BAKTERIER, JAST- OCH
MOGELSVAMPAR, MEN DET FINNS STOR POTENTIAL FOR UTVECKLING
AV NYA FERMENTERADE MATHANTVERKSPRODUKTER.
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jolksyrning édr sedan artusen-
den en metod for att konservera
gronsaker och samtidigt ge dem
en unik smak. Surkél, rotfruk-
ter och gurkor &r klassiska sy-
rade gronsaker som forddlas av
svenska mathantverkare. Men
mjolksyrade gronsaker finns
6ver stora delar av virlden och
det finns mycket inspiration att
himta. P4 senare ar har kimchi,
"koreansk surkal", fatt ett uppsving tack vare intresset for
asiatisk mat. Med sin treenighet av chili, vitlok och ingefira
tilltalar kryddningen smakintresserade svenskar och kimchin
passar till langt fler rdtter &n bara de asiatiska. Kimchi tillver-
kas traditionellt av salladskaél (kinakal) men kryddningen kan
appliceras dven péd andra gronsaker.

CHILI har ocksé blivit trendigt de senaste aren med allt fler
odlare och chiliprodukter pd marknaden. Dock foradlas de
flesta produkterna som kokta saser men aven har kan mjolk-
syrabakterierna utnyttjas for att fa en produkt med fantastisk
smakkomplexitet. Chilifrukterna syras i saltlake och mixas
sedan till en sas. Sdrskilt intressant blir det ndr man anvander
bara en sorts chili, vars unika egenskaper da far komma fram
pé ett bra vis.

BALJVAXTER ir en groda som véxer i popularitet, bland an-
nat pa grund av att det dr klimatsmart och halsosamt. Fér den
som vill férddla baljviaxter finns det majlighet att syra dem
med hjdlp av mjolksyrabakterier och sedan forddla dem till
exempelvis biffar och kroketter. Baljvixter sasom sojabonor,
gula drtor och svarta bonor kan dven fermenteras till tempeh
med hjélp av mogelsvampen Rhizopus. Moglet ger baljvax-
terna en notig smak med en frisk doft av champinjon och vi-
ver samman dem till en fast kaka som kan skivas och stekas
eller anvdndas i grytor. Som en positiv sidoeffekt okar fer-
mentering biotillgdngligheten i baljvaxter vilket innebér att
kroppen kan ta upp mer av deras naringsinnehéll an om de
bara hade kokats.

INOM DRYCKESOMRADET har vi sett ett uppsving for al-
koholfria drycker de senaste aren men utbudet ér fortfarande
forhéallandevis smalt. Det finns idag négra svenska tillverkare
avkombucha, en fermenterad dryck med vindgerton som inte
minst dr ett intressant alternativ till alkoholhaltiga drycker.
Kombucha tillverkas av te som sotas med socker och fermen-
teras med en sérskild kultur av bakterier och jastsvamp, en sé&
kallad scoby (symbiotic culture of bacteria and yeast). Mik-
roorganismerna bildar méngder av smakdmnen sasom syra,
fruktighet och smérighet och kan dessutom smaksittas yt-
terligare med till exempel frukt, bir och 6rter. Det kan &ven
vattenkefir, en annan fermenterad dryck med mild, vasslelik
smak som framstills av socker, vatten och en starterkultur i
form av vattenkefirgryn. Honung ér en fantastisk rdvara som
med latthet gar att anvinda som starterkultur for fermente-
rade drycker eftersom den i opastoriserat tillstand innehaller
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levande mikroorganismer. Honungsfermenterade drycker far
en rund, komplex smak med mild syra och kan smaksattas
med frukt, bar och gronsaker. Rabarber passar sdrskilt vl
i honungsdrycker eftersom dess milda smak kommer fram
utan alltfor stark konkurrens fran dryckens syra. Dessa olika
fermenterade drycker kan onekligen innebéra utvecklings-
mojligheter for landets frukt- och barforadlare.

I RYSSLAND har man linge druckit olika varianter av kvass.
Brodkvass tillverkas av gammalt ragbrod och far en mustig
smak som kan kompletteras med frukt, bar och orter. Detta
ar med andra ord en produkt som kan bidra till att minska
matsvinnet genom att ta tillvara torrt brod som annars skulle
ga till spillo. En annan variant av kvass tillverkas av rotfruk-
ter, oftast rodbetor, och vassle som bidrar med bade smak och
néring. Har finns alltsd majlighet att anvinda en restprodukt
som mejerier annars kan ha svart att finna meningsfull av-
sittning for.

FORHOPPNINGSVIS kommer vi inom de nirmsta aren att
fa se manga innovativa fermenterade mathantverksproduk-
ter, inte minst med tanke pa att konsumenternas intresse for
dessa okar. Kanske far vi snart se det forsta kvassbryggeriet i
Sverige som dé lyckas kombinera tre aktuella trender, alko-
holfritt, fermenterat och minskat matsvinn. //

Driver mj6lksyrningsféretaget Surtantens syrade och hennes
flerfaldigt prisbelénta bok FERMENTERA - MAT MED JAST, MOGEL
OCH BAKTERIER (Norstedts férlag), ger en grundlig genomgéng
av bade processer och fermenterbara ravaror. Jenny haller dven
kurser, foreldsningar och utbildningar i fermentering.

Lds mer pa surtantens.se och
folj @surtantens pa Instagram.
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