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TILLVERKNING AV
HANTVERKSVINAGER

EN HANTVERKSMASSIGT TILLVERKAD VINAGER TAR LANG TID ATT PRODUCERA, MEN
TIDEN DET TAR GER CHANS TILL UTVECKLING AV UNIKA OCH BALANSERADE SMAKER
OCH AROMER. PROCESSEN BYGGER PA EN LANGSAM OMVANDLING AV ALKOHOL TILL
ATTIKSYRA MED HJALP AV ATTIKSYRABAKTERIER. SVENSKA RAVAROR GAR UTMARKT
ATT TILLVERKA VINAGER PA, SOM CIDER, BAR- OCH FRUKTVINER ELLER MJOD.
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indger bestar av 88-95 procent
vatten, 5-12 procent attiksyra,
mineraler, vitamin A, B och
C samt Over hundra olika
aromamnen som ger respektive
vinager dess karaktar.
Vanligast dr en dttiksyrahalt
pa 5-6 procent. Karaktaren pa
vindgern kommer mycket fran
vilken révara som anvénds for
att gora den; vin, cider, perry
eller mjod, till exempel. Det
viktigaste dr att ha en ravara
som dr god; ett daligt vin blir
aldrig en bra vindger. Det dr viktigt att rdvaran inte innehéller
sulfit. Ett vin med sulfit kan luftas och réras om for att fa bort
sulfiten.

ATTIKSYRAJASNING ir processen som omvandlar
alkoholen i vinet eller cidern till attiksyra som gor vindgern
sur. Det dr egentligen en syrekravande oxidationsprocess
dir det forutom syra édven bildas vatten och en mingd
sekunddra produkter, varav ménga aromidmnen. Det &r
attiksyrabakterier som skoter omvandlingen, och dessa finns
samlade i vitskeytan i en sd kallad vindgermoder. Genom
att ligga i ytan &r syretillgdngen maximal. Vindgermodern
bildar en geléaktig hinna i vétskeytan och innehaller
miljarder bakterier, vanligt bestdende av 5-6 olika typer.
Sammansittningen av de olika bakterierna varierar lite 6ver
jasningsprocessen, ddr t ex acetobacter aceti ar aktiv i borjan,
nér syrahalten inte har blivit s& hog, medan gluconobacter
oxydans tar over nér syrahalten blir hégre dn fem procent.

DEN SNABBASTE METODEN att tillverka vinédger, och
den som dr mest utbredd inom industrin, bygger pa att
kontinuerligt pumpa in syre i en behéllare med vin. Det ger
mikrobubblor med syre i vitskan, som gor att bakterierna kan
vara fria i véitskan och snabbt ge en omvandling av alkohol
till attiksyra. Temperaturen i behéllaren &r strikt kontrollerad
for att ge optimal omvandling, som sker vid 29°C. Stiger
temperaturen till 30°C sa dor bakterierna. Fordelen med
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metoden dr att den dr snabb, omvandlingen av alkohol till
attiksyra kan gd pa nédgra timmar. Nackdelen ar framforallt
smaken pa vindgern som bildas. Metoden ar f6r snabb for att
detskabildasaromer ochsmakdmnen, sd vindgern méstelagras
i ektunnor innan forsiljning for att fa mer arom och karaktér
och inte bara vara stickigt syrlig. Dock kommer den aldrig bli
lika aromatisk som en vindger som tillverkats langsamt, pa
det traditionella sittet. Den traditionella metoden, Orleans-
metoden, dr vanligast i hantverksmissig produktion. Den
bygger pa att den alkoholhaltiga vitskan halls i ett kérl som
mojliggor for stor vatskeyta exponerad mot luftens syre. Ofta
anvidnds trifat som fylls till hilften. Fatet har ett stort hal
pé ovansidan och en tappkran i botten for att enkelt tappa
av fardig vindger. Det gar dven att anvdnda mindre glaskrl
amnade for dndamalet for mindre produktion. Glaskdrlen
fylls upp tills ddr de dr som bredast. Det finns dven speciella
keramikkarl som har fordelen att de skyddar mot ljus, vilket ar
viktigt i &tminstone borjan av processen. Kérl av stengods och
trd har fordelen att de dr pordsa och kan “lagra” bakterier nar
kirlen inte anvands pa ett tag, och som sedan kommer igang
igen ndr nytt vin tillsatts. Gamla vintunnor kan géras om till
vindgerkirl genom att ett stort hél borras upp i dem dér syret
kan komma in. Det dr viktigt att kérlet alltid 4r 6ppet, annars
kan det uppsta syrebrist och ittiksyrabakterierna riskerar
att do. Luktar det aceton i kdrlet har syret varit begrinsat
och det dr bara att borja om fran borjan. For att hindra
fruktflugor och andra insekter att lockas ner i kérlet i ticks
oppningen med en tunn duk eller insektsnit. Flugorna i sig
gor inte s& mycket skada, men kan bédra med sig oonskade
mikroorganismer. Insekterna kan ocksa infektera med sa
kallade vindgernematoder, sma maskliknande varelser, som
inte dr farliga men som ser oaptitliga ut.

VID UPPSTART fylls alltsa karlet till ungefar hélften, dar
vitskeytan bli sa stor som majligt. Det finns sedan olika satt
att starta processen pa:

- Fylla upp med 10-15 procent av en opastdriserad
vindger utan sulfit. En sddan vindger innehéller levande
bakterier som fungerar som startkultur.

- Har man tillgang till en aktiv vindgermoder kan den
ympas in som startkultur. En liten bit rdcker langt, lagg



TANK PA att inte ha alkoholjasning eller mjélksyraj-
asning ilsamma lokal som du tillverkar vindger. Bak-
terierna i vinagern kan latt forstora vin- eller cider-

tillverkningen och mjélksyrabakterierna kan paverka
vindgern.

ANVAND ALDRIG kirl eller verktyg av metall nar du till-
verkar vinager. Ska du hantera vindgermodern sa an-
vand rena hander eller verktyg av tra eller glas.

FOR ATT FA SALJA viniger maste den enligt EU-stan-
dard ha en attiksyrahalt pa minst 5 viktprocent for vin-
ager pa frukter och bar, eller 6 viktprocent for vinager
pa druvor. For att na detta maste cidern eller vinet som
anvands ha en alkoholhalt pa ca 8 volymprocent.
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forsiktigt ner den pa ytan sa den flyter.

- Tillsatt en koncentrerad startkultur som kops fardig.
Folj instruktionerna pa férpackningen.

- Lat jasningen ske spontant av naturligt forekommande
bakterier i miljon. Detta kan ta langre tid och det 4r en fordel
att anda tillsitta en pastoriserad vindger som den lilla mang-
den dttiksyra favoriserar for att réatt bakterier borjar véixa.

I KARL som anvinds tidigare ir chansen stor att det finns
bakterier kvar i materialet. I ytan kommer bakterierna samlas
och bygga upp vindgermodern nir de omvandlar alkoholen.
Hur fort processen gar beror pé vilken temperatur som karlet
star i och hur den startats. Som exempel kan en volym pa 200
liter som star i 20°C vara klar pa en manad, medan motsva-
rande sats skulle ta 6 manader i 8-10°C. Temperaturen ska
inte understiga 8 °C, for dé sker i princip ingen jdsning, och
temperaturen méste vara under 30 C, annars dor bakterierna.
Vindgermodern byggs pa i ytan och det kan vara en god idé
att kontrollera att den inte blir for tjock. Risken dr da att det
blir syrebrist i modern. Om hinnan blir for tjock kan den tas
bort och en ny far vixa till.

FOR ATT VETA nir vindgern ér klar smakar man konti-
nuerligt, samt miter syrahalten. Nar man smakar kan man
kidnna ifall det fortfarande finns alkohol kvar, i sa fall méaste
den std langre. Det kommer alltid finnas lite alkohol kvar,
men den forangas vanligtvis under mognadslagringen. Syra-

halten miéts med hjdlp av en titreringsutrustning och bor vara
over fem procent. Det dr viktigt att inte lata den fardigjasta
vindgern sta kvar for lange i kirlet, eftersom bakterierna an-
nars kan borja omvandla éttiksyran till vatten nar alkoholen
tagits och de inte har nagot annat att 4ta. Nér vinagern ar klar
sa tappas max 4/5 av till ett lagringkérl och far eftermogna
atminstone 6 manader, eller upp till flera ar. Lagringskarlet
ska fyllas helt, men ska ha lite ventilation sa kvarvarande
alkohol kan avdunsta. Det dr ingen nackdel att det star lite
varmt under lagringen, det forbattrar mognaden, men lag-
ringen kan ocksa goras i en killare. Den lagrade vinagern ar
stabil som den ér och kan tappas pé flaskor direkt. Vindgern
kan eventuellt pastoriseras for att hindra att det tillvaxer en
vindgermoder i den 6ppnade flaskan. Vindger dr undantaget
krav om bist fore-datum i méirkningen, under férutsittning
att dttiksyrahalten dr 6ver fem procent.

FOR ATT HA en kontinuerlig produktion i jasningskirlet,
dar man ldmnat ungefir 1/5 vinager, fortsitter man genom
att fylla i nytt vin eller cider. Den sparade vindgern med viné-
germodern fungerar da som startkultur till pafyllningen. Vid
pafyllning maste man vara forsiktig sa inte modern sjunker,
och fylla genom att sticka ner en slang under vitskeytan och
fylla p& genom slangen med en tratt. Vill man inte fortsitta
tillverkningen direkt kan modern plockas upp och lagras
svalt ndgra ménader. //

Larare i kursen om hantverksvindger var Guillaume André
fran Frankrike. Han undervisar i host pa tva av Eldrimners
kurser; torkning av bér och i tillverkning av sorbet.

Lds mer om kurserna i kalendarium.

28 MATHANTVERK NR 03-2017



