Fordjupningskurs
Eldrimner, As, 14-15 maj

FOTO Stéphane Lombard

TEXT och FOTO Catrin Heikefelt

Lyckas med gloggen

Sommelier Leena Janssons handfasta tips och rad om hur gloggen
kan tas till hogre nivder och ge nya smakupplevelser.

tt gora sin egen glogg genom att
vdrma vin eller barjuice med kryd-
dor blir oftast riktigt gott, men vid
tillverkning for forséljning gar det
med den metoden at stora ming-
der kryddor och smaken blir inte
densamma fran gang till gang. For
att fa jamnare resultat och mer eko-
nomi i produkten &r det lampligt att gora olika kryddextrakt
med koncentrerad smak. Extrakten kan goras pa olika satt,
antingen med vatten eller med alkohol att laka ut i:

o  Tinktur: kryddorna laggs i alkohol.

o Maceration: kryddorna ldaggs i kallt vatten.

o Infusion: kokande vatten hills 6ver kryddorna,
som vid tebryggning.

o Dekokt: kryddorna far koka med i vatten.

Alkohol léser ut fettlosliga aromer, till skillnad fran vatten,
och hogre koncentration alkohol drar ut mer fettlosliga dm-
nen. Vodka eller annan ren sprit kan anvdndas vid tillverk-
ning av extrakt. For bésta resultat bor alkoholhalten vara 40-
60 volymprocent alkohol, men redan vid 10 volymprocent
alkohol kommer andra aromdmnen ut jamfort med bara
vatten. Om kryddorna lakas ur i vatten kan det vara bra att
anda tillsatta en liten skvitt alkohol for att dra ut lite fettlos-
liga smakdmnen.

Manga gloggkryddor dr i sig konserverande och om alko-
holhalten ar 6ver 15 volymprocent dr dven det konserve-
rande. Det gor att utdragen kan sparas ganska lange. De ska
helst forvaras morkt i kylskép.

Till kryddextrakt kan 6l, cider, juice, eller saft anvindas
i stillet for vatten eller sprit. Olets beska kan balansera bra
mot en sot saft, samtidigt som alkoholinnehallet i dlen hjal-
per till att dra ut mycket smak ur kryddorna.

Gor ett extrakt enligt nagon variant ovan, vitskan ska pre-
cis ticka kryddorna. Lat stda morkt ndgon vecka, sila av och
lat garna extraktet mogna ytterligare nagra veckor. Ett tips ar
att gora varje krydda var for sig, eftersom det da dr lattare att
dosera och justera smaken pé gloggen. I de fardiga kryddex-
trakten kan det vara svart att identifiera smaker och dofter,
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aven om de kdnns bekanta, men nér de blandas upp med
varandra i olika proportioner kan trevliga kryddningar ska-
pas. I de koncentrerade tinkturerna kan alkoholdoften latt ta
over, men nar de blandas i gloggen spdds alkoholen ut och
smakaromerna framtrider tydligare.

Gor girna olika kok och jamfor skill-
naderna mellan kryddor med olika
ursprung eller kvalitet for att hitta

personliga favoriter.

KRYDDOR

Exempel pa vanliga pa gloggkryddor ar kanel, ingefira,
kryddnejlika och kardemumma. Muskotblomma, stjarna-
nis, lakrits och cayennepeppar ar inte sa klassiska, men kan
ocksa vara goda i glogg. Var noga vid val av kryddor efter-
som smaken kan variera mycket beroende pa kvalitet och
ursprung. Exempelvis finns kanel i tva olika varianter. Den
dkta kanelen, ceylonkanel (Cinnamomum zeylanicum), har
stanger med manga tunna ror i varandra. Kassiakanel (Cin-
namomum aromaticum) har morkare och tjockare enkla
stdnger som dr svarare att bryta, och ar den vanligast fore-
kommande sorten. Ceylonkanelen dr sotare och mer aro-
matisk, med en elegantare smak jamfort med den billigare
kassiakanelen. Gor girna olika kok och jamfér skillnaderna
mellan kryddor med olika ursprung eller kvalitet for att hitta
personliga favoriter.

SOTMA
For att fa sotma till gloggen &r det vanligaste sittet att till-
sitta socker, men som variation kan i stdllet russin, fikon
eller andra torkade frukter kokas med for att ge s6tma. Eller
varfor inte prova med bérrussin av svenska bar?
Gloggen bor inte vara sa sot som en likor, som har en sock-
erhalt pa 20-30 procent. Men den ska vara sotare én till ex-
empel en nektar, som innehéller kring 7-14 procent socker.
Olika sorters barjuicer eller safter kan anvéndas i olika pro-
portioner for att f& en bra balans pa syra och sétma. Appel-
must fungerar utmérkt att anvinda for att fa en bra fyllighet,
s6tma och balans till syrligare bérjuicer. ¢
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Fakta

Glogg syftar generellt pa en kryddad dryck som ofta serveras
som en varm drink. Traditionellt &r den gjord pa rodvin.

Runt om i vérlden finns olika snarlika drycker, som mulled
wine i Storbritannien, glihwein i Tyskland och vin chaud i
Frankrike. -

=
Men det dr inte bara rédvin som kan kryddas och vdrmas till
glégg, svenska barjuicer och dppelmust passar utmadrkt att
krydda och servera pa samma satt.

Redan 1609 ndmns ordet glégg i svenskan. Namnet kommer Kryddkoncentrat till smaksiittning av glogg.
av att dryck och socker har tants eld pé, sa att det ”gl(:')der". Det Fran vinster: infusion av muskotblomma, maceration av
ursprungliga tillagningssattet var att kryddor, brannvin och vin vinbirsblad och cayennepeppar, dekokt av ingefira, tinktur av

hélldes i en gryta, varmdes och antdndes. P4 ett galler ovanpa
grytan lades bitsocker som 6stes Gver med det brinnande vinet
sa sockret smalte och droppade ner i grytan.

I slutet av 1800-talet blev det allt vanligare i Sverige med for-
saljning av fardig gl6gg. Det vanligaste tillverkningssattet var
da att gloggkryddorna krossades och fick laka ut i vin i flera
veckor. Dérefter silades kryddorna av och gléggen blandades.

ceylonkanel, tinktur av kassiakanel samt tinktur av kryddnejlika.

Foradling av bar
frukt & gronsaker
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En handbok fran Eldrimner ger dig vagledning vid tillverkning av hantverksprodukter sasom saft, marmelad, chutney,
pickles, bargodis, surkal, fruktvin och vinager. Boken innehaller grundldaggande avsnitt kring ravarornas kemi och
hantering, samt hur mikroorganismer kan utnyttjas eller motverkas.

Detta dr Eldrimners andra bok i en serie speciellt framtagen fér mathantverkare. Den forsta heter Bakverksta'n.

Ytterligare handbécker inom ystning och charkuteri planeras. Lés mer och bestdll boken pd www.eldrimner.com
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