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MATHANT VERK ARE INOM FLER A OMR ÅDEN ANVÄNDER SIG SEDAN 
L ÄNGE AV FERMENTERING MED MIKROORGANISMER. DE T FINNS 

EN MÅNGFALD AV PRODUK TER MED INTRESSANT SMAK, DOFT 
OCH TEX TUR SOM SK APATS MED HJÄLP AV BAK TERIER, JÄST- OCH 

MÖGELSVAMPAR, MEN DE T FINNS STOR POTENTIAL FÖR UT VECKLING 
AV NYA FERMENTER ADE MATHANT VERKSPRODUK TER.

—  T E M A  —



NR 03-2017 MATHANTVERK   15

M
jölksyrning är sedan årtusen-
den en metod för att konservera 
grönsaker och samtidigt ge dem 
en unik smak. Surkål, rotfruk-
ter och gurkor är klassiska sy-
rade grönsaker som förädlas av 
svenska mathantverkare. Men 
mjölksyrade grönsaker finns 
över stora delar av världen och 
det finns mycket inspiration att 
hämta. På senare år har kimchi, 

"koreansk surkål", fått ett uppsving tack vare intresset för 
asiatisk mat. Med sin treenighet av chili, vitlök och ingefära 
tilltalar kryddningen smakintresserade svenskar och kimchin 
passar till långt fler rätter än bara de asiatiska. Kimchi tillver-
kas traditionellt av salladskål (kinakål) men kryddningen kan 
appliceras även på andra grönsaker.

CHILI har också blivit trendigt de senaste åren med allt fler 
odlare och chiliprodukter på marknaden. Dock förädlas de 
flesta produkterna som kokta såser men även här kan mjölk-
syrabakterierna utnyttjas för att få en produkt med fantastisk 
smakkomplexitet. Chilifrukterna syras i saltlake och mixas 
sedan till en sås. Särskilt intressant blir det när man använder 
bara en sorts chili, vars unika egenskaper då får komma fram 
på ett bra vis.

BALJVÄXTER är en gröda som växer i popularitet, bland an-
nat på grund av att det är klimatsmart och hälsosamt. För den 
som vill förädla baljväxter finns det möjlighet att syra dem 
med hjälp av mjölksyrabakterier och sedan förädla dem till 
exempelvis biffar och kroketter. Baljväxter såsom sojabönor, 
gula ärtor och svarta bönor kan även fermenteras till tempeh 
med hjälp av mögelsvampen Rhizopus. Möglet ger baljväx-
terna en nötig smak med en frisk doft av champinjon och vä-
ver samman dem till en fast kaka som kan skivas och stekas 
eller användas i grytor. Som en positiv sidoeffekt ökar fer-
mentering biotillgängligheten i baljväxter vilket innebär att 
kroppen kan ta upp mer av deras näringsinnehåll än om de 
bara hade kokats.

INOM DRYCKESOMRÅDET har vi sett ett uppsving för al-
koholfria drycker de senaste åren men utbudet är fortfarande 
förhållandevis smalt. Det finns idag några svenska tillverkare 
av kombucha, en fermenterad dryck med vinägerton som inte 
minst är ett intressant alternativ till alkoholhaltiga drycker. 
Kombucha tillverkas av te som sötas med socker och fermen-
teras med en särskild kultur av bakterier och jästsvamp, en så 
kallad scoby (symbiotic culture of bacteria and yeast). Mik-
roorganismerna bildar mängder av smakämnen såsom syra, 
fruktighet och smörighet och kan dessutom smaksättas yt-
terligare med till exempel frukt, bär och örter. Det kan även 
vattenkefir, en annan fermenterad dryck med mild, vasslelik 
smak som framställs av socker, vatten och en starterkultur i 
form av vattenkefirgryn. Honung är en fantastisk råvara som 
med lätthet går att använda som starterkultur för fermente-
rade drycker eftersom den i opastöriserat tillstånd innehåller 

levande mikroorganismer. Honungsfermenterade drycker får 
en rund, komplex smak med mild syra och kan smaksättas 
med frukt, bär och grönsaker. Rabarber passar särskilt väl 
i honungsdrycker eftersom dess milda smak kommer fram 
utan alltför stark konkurrens från dryckens syra. Dessa olika 
fermenterade drycker kan onekligen innebära utvecklings-
möjligheter för landets frukt- och bärförädlare.

I RYSSLAND har man länge druckit olika varianter av kvass. 
Brödkvass tillverkas av gammalt rågbröd och får en mustig 
smak som kan kompletteras med frukt, bär och örter. Detta 
är med andra ord en produkt som kan bidra till att minska 
matsvinnet genom att ta tillvara torrt bröd som annars skulle 
gå till spillo. En annan variant av kvass tillverkas av rotfruk-
ter, oftast rödbetor, och vassle som bidrar med både smak och 
näring. Här finns alltså möjlighet att använda en restprodukt 
som mejerier annars kan ha svårt att finna meningsfull av-
sättning för.

FÖRHOPPNINGSVIS kommer vi inom de närmsta åren att 
få se många innovativa fermenterade mathantverksproduk-
ter, inte minst med tanke på att konsumenternas intresse för 
dessa ökar. Kanske får vi snart se det första kvassbryggeriet i 
Sverige som då lyckas kombinera tre aktuella trender, alko-
holfritt, fermenterat och minskat matsvinn. //
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