NYBORJARKURS
Mjolksyrning, Orsa, 14-15 februari

Efter surdegar och firskkorvar spdas mjolksyrade gronsaker
bli ndsta stora trend. Tidigare i ar kunde framsynta mathant-
verkare ldra sig mer om mjélksyrning pa en kurs i Dalarna.

Mjolksyrning dr en forddlingsmetod som dels ger konserve-
ring av gronsaker och rotfrukter, men dessutom resulterar i viil-
smakande produkter.

Mijolksyrade
gronsaker
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Vid fermentering av gronsaker utnyttjas
de mjo6lksyrabakterier som finns naturligt
pé ravarorna. I forhallanden med lag syre-
niva har de férmagan att anvdnda socker i
ravaran och omvandla det till mjélksyra,
koldioxid och mindre mingder av andra
amnen, som kan paverka smak och arom.
Den producerade mjolksyran sanker pro-
duktens pH, vilket motverkar sjukdoms-
framkallande eller forskdmmande mikro-
organismer.

Syrningen

Salt, syretillgdng och temperatur anvéinds
som styrmedel vid fermenteringen i syfte
att gynna de onskade bakterierna och
motverka de oonskade.

o Salt tillsatts framforallt for att dra ut
vitska ur ravaran och goéra sockret till-
ganglig for att jasas av mj6lksyrabakterier-
na. Saltet binder &ven vatten och hindrar
tillvixt av ménga o6nskade mikroorganis-
mer. Béde bergs- och havssalt kan anvén-
das, fint eller grovt. Viktigast dr att saltet
loser upp sig fort och att det inte innehal-
ler jod, eftersom jod kan verka himmande
pé bakterierna. Oraffinerat havssalt kan ha
en positiv effekt eftersom det innehaller
olika mineraler som bakterierna behéver.
En hogre koncentration salt ger en sik-
rare jasning, sirskilt under varmare arstid,
men samtidigt som smaken kan blir alltf6r
salt. Kring 1-1,5 procent salt dr en ganska
vanlig rekommendation.

« En miljo med lite syre dr nodvandigt
for att for att mjolksyrabakterierna ska
jasa socker. Det forhindrar dven tillvixt
av till exempel jast. Genom att saltet drar
ut vatska forhindras kontakt med luften,
men ravaran maste ocksd packas titt for
att fa bort luftfickor. Nér jasningen kom-
mit igdng tranger den bildade koldioxiden
ut det syre som finns kvar.

« Optimal temperatur krévs for att mjolk-
syrabakterierna ska trivas och tillvixa. Det
viktigaste dr att inte ha for svalt i borjan,
utan att jasningen kommer igdng som den
ska. En modell for surkal ar att borja jas-
ningen ganska varmt, 20-22 °C, de forsta
dagarna och sedan stilla surkalen svalare,
15-18 °C, i nagra veckor. Ett annat alterna-
tiv dr att jasa surkal vid 18-20 °Ci 14 dagar
och sedan lita eftermogna i 8 °C ett par
ménader. Kvaliteten pé slutprodukten pé-
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verkas mycket av temperaturen. En hégre
temperatur ger snabbare jdsning, men en
langsammare process vid lagre temperatur
ger mer smak och arom, eftersom andra
sorters mjolksyrabakterier da gynnas.

Misslyckade jasningar beror vanligtvis
pa att nagon av de tre faktorerna ovan
inte varit under kontroll. Till exempel har
produkten statt i fel temperatur, salthalten
har varit for ldg eller syre har kommit in i
produkten.

Bakterier vid surkalsjasning
Mjolksyrabakterier kan antingen vara
homo- eller heterofermentativa. De homo-
fermentativa omvandlar socker till enbart
mjolksyra, medan de heterofermentativa
dven ger bildning av koldioxid, etanol och
acetat. Leuconostoc mesenteroides inleder
aktiviteten vid tillverkning av surkal om
temperaturen ligger vid bakteriens opti-
mala, 18-22 °C. Den ér heterofermentativ
och har formégan att snabbt borja bilda
mjolksyra och koldioxid. Inom nagra
dygn har L. mesenteroides bildat sa mycket
syra att den inte sjdlv inte tdl miljon och
dor. Den fermenterande aktiviteten ersatts
av Lactobacillus plantarum som till storsta
delen dr homofermentativ. Den ger ytter-
ligare mjolksyra som sanker pH. Till slut
ar méngden syra dven begrinsande for L.
plantarum och det sista sockret som finns
tillgingligt fermenteras av Lactobacillus
pentoaceticus och Lactobacillus brevis.

Produktion

Mjolksyrning kan anvindas for féradling
av de flesta olika gronsaker och rotfrukter.
Vanligast dr syrad vitkal, ofta kallad sur-
kal, men dven mordétter, rodbetor, rattika,
1ok, bonor, sockerartor, fankal, tomater,
gurkor, chilifrukter och salladskal gar ut-
markt att mjolksyra. Ravarorna kan garna
vara ekologiska och ska nd mognadsgrad.
Sockerhalten varierar med mognaden, f6r
lite socker ger otillracklig jasning och for
mycket socker ger en alltfor starkt syrad
produkt.

Révaran finfordelas ofta for att fa stors-
ta mojliga ytkontakt med saltet. Darmed
dras vitskan ut mer effektivt och socker
blir mer tillgédngligt f6r bakterierna. En ro-
bust gronsakshack med utbytbara rivski-
vor underlattar arbetet avsevért vid stérre
produktion. Viktigast dr att bitarna ar re-

lativt homogena for att fa en jamn process.
For kal dr det lampligt 4r att strimla 1-2
millimeter tjockt, rotsaker kan rivas eller
slantas, sma tomater och gurkor kan syras
hela. Om gronsaker syras hela, eller sjélva
innehaller for lite vétska for att ge en tack-
ande lag, anvinds istéllet en saltlag gjord
av uppkokat, avsvalnat och saltat vatten.

Med olika kryddningar ar det latt att
variera produkterna. Chili, kummin, dill,
senapsfron, enbdr, koriander eller citron
passar bra till ménga olika ravaror. Vitlok i
mattliga mangder kan anvdndas som bak-
grundsmak i de flesta produkter.

Révara, salt och kryddor blandas runt
och allt far vitska sig. Genom att stampa
med knytnaven eller en stamp av trd kan
mer vitska fas ut ur ravaran. Kérlet som
jasningen ska goras i ska kunna sldppa ut
den bildade koldioxiden, samtidigt som
syre ska hindras att tringa in. Glasburkar
och lock med gummiring/gummipack-
ning fungerar bra for att jasa mindre sat-
ser. Gummiringen gor att gaserna som bil-
das under jasningen kan tridnga ut. Stérre
satser kan jésas i glaserade syrningskrukor
med vattenlas eller i plasthinkar/tunnor
med lock. Ravaran packas titt i jaskarlen.
En tyngd overst eller press mot locket hjal-
per till att halla ner ravaran i vitskan. Om
det ar otillrackligt med vétska kan saltat
vatten fyllas pa, senast dagen efter pack-
ning. Saltkoncentrationen pa vattnet ska
vara samma som det som tillsatts till rava-
ran, for att inte spdda ut den.

De forsta dagarna av processen ér kins-
ligast, jasningen maste komma igang or-
dentlig for att forhindra att forskimmande
mikroorganismer kommer igang att vixa.
Temperaturen bor vara kring 20 °C. Nar
jasningen vil satt igdng kan karlen flyttas
till svalare utrymme, dock minst 15 °C.

Jasningen slutar automatiskt nar sock-
ret tagit slut i rdvaran och méngden syra
blivit sa hog att den haimmar dven mjolk-
syrabakterierna. Produktens pH ska da ha
sjunkit till 3,5-4. For att fa ytterligare aro-
mutveckling bor det mjolksyrade lagras
svalt i nagra ménader.

Fardiga produkter dr stabila i kylfor-
varing sa linge de halls syrefria. Nar jés-
ningen gors i storre behéllare, for att sedan
packas i burkar innan férsiljning, bryts
den slutna stabila miljén som skapats vid
jasningen. I och med det forkortas hall-
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barheten, men 4r dndd minst ndgra ma-
nader. For dnnu lingre hallbarhet eller for
forvaring i rumstemperatur kan produk-
ten pastoriseras, men da paverkas smaken
och s& dor dven myjolksyrabakterierna,
som av en del anses vara halsoframjande.

Vid jisning i glasburkar
kan kontakt med syre und-
vikas pa ett enkelt sdtt. Ett

kalblad placeras over den
packade ravaran i burken.
Sedan sitts en nerv/rotbit
fran kdlen i press mellan
bladet och burklocket och
trycker ddarmed ner rava-
ran i vitskan.

Kursen i mjolksyrning holls hos Eva
Gustavsson pé foretaget Solsyran, utanfor
Orsa. Aven deltagarna som kom till Eld-
rimner for att ga grundkursen i gronsaks-
foradling fick ldra sig om surkal av livs-
medelsingenjéren och experten Christéle
Droz-Vincent fran Florac i Frankrike. @

ATT TANKA PA

Jasningen bor ske mork for att motverka forlust av
ljuskansliga vitaminer (Gvitamin).

| kylforvaring drar gronsakerna at sig vétska och da
kan mer vatten behova fyllas pa efterhandfor att
tacka.

Tratunnor och trdstampar kan anvandas till mjolksyr-
ning, men dessa ska vara av 6vtré. | barrtrad finna
hartsdmnen som bor undvikas.

Produkter med bitar, t ex kuber, tar langre tid

att gora i ordning jamfort med att riva eller strimla

i gronsakshack, produktionskostnaden blir ddrmed
hogre.

Artor och bénor &r dyra ravaror och bénorna behd-
ver forvdllas, ddrmed extra arbetsmoment och dyrare
produkter.
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° Boktips! °
Syra sjalv av Karin Bojs,
Bokforlaget Max Strom, 2012
{ {
Mjolksyrejasning av gronsaker
[ ] av Annelies Schéneck, ®
Syrans forlag, 1983
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