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TILLVERKNING AV 
HANTVERKSVINÄGER
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EN HANT VERKSMÄSSIGT TILLVERK AD VINÄGER TAR L ÅNG TID AT T PRODUCER A, MEN 
TIDEN DE T TAR GER CHANS TILL UT VECKLING AV UNIK A OCH BAL ANSER ADE SMAKER 
OCH AROMER. PROCESSEN BYGGER PÅ EN L ÅNGSAM OMVANDLING AV ALKOHOL TILL 
ÄT TIKSYR A MED HJÄLP AV ÄT TIKSYR ABAK TERIER. SVENSK A R ÅVAROR GÅR UTMÄRK T 

AT T TILLVERK A VINÄGER PÅ, SOM CIDER, BÄR- OCH FRUK T VINER ELLER MJÖD. 

—  T E M A  —

V
inäger består av 88–95 procent 
vatten, 5–12 procent ättiksyra, 
mineraler, vitamin A, B och 
C  samt över hundra olika 
aromämnen som ger respektive 
vinäger dess karaktär. 
Vanligast är en ättiksyrahalt 
på 5–6 procent. Karaktären på 
vinägern kommer mycket från 
vilken råvara som används för 
att göra den; vin, cider, perry 
eller mjöd, till exempel. Det 
viktigaste är att ha en råvara 
som är god; ett dåligt vin blir 

aldrig en bra vinäger. Det är viktigt att råvaran inte innehåller 
sulfit. Ett vin med sulfit kan luftas och röras om för att få bort 
sulfiten. 

ÄTTIKSYRAJÄSNING är processen som omvandlar 
alkoholen i vinet eller cidern till ättiksyra som gör vinägern 
sur. Det är egentligen en syrekrävande oxidationsprocess 
där det förutom syra även bildas vatten och en mängd 
sekundära produkter, varav många aromämnen. Det är 
ättiksyrabakterier som sköter omvandlingen, och dessa finns 
samlade i vätskeytan i en så kallad vinägermoder. Genom 
att ligga i ytan är syretillgången maximal. Vinägermodern 
bildar en geléaktig hinna i vätskeytan och innehåller 
miljarder bakterier, vanligt bestående av 5–6 olika typer. 
Sammansättningen av de olika bakterierna varierar lite över 
jäsningsprocessen, där t ex acetobacter aceti är aktiv i början, 
när syrahalten inte har blivit så hög, medan gluconobacter 
oxydans tar över när syrahalten blir högre än fem procent.

DEN SNABBASTE METODEN att tillverka vinäger, och 
den som är mest utbredd inom industrin, bygger på att 
kontinuerligt pumpa in syre i en behållare med vin. Det ger 
mikrobubblor med syre i vätskan, som gör att bakterierna kan 
vara fria i vätskan och snabbt ge en omvandling av alkohol 
till ättiksyra. Temperaturen i behållaren är strikt kontrollerad 
för att ge optimal omvandling, som sker vid 29°C. Stiger 
temperaturen till 30°C så dör bakterierna. Fördelen med 

metoden är att den är snabb, omvandlingen av alkohol till 
ättiksyra kan gå på några timmar. Nackdelen är framförallt 
smaken på vinägern som bildas. Metoden är för snabb för att 
det ska bildas aromer och smakämnen, så vinägern måste lagras 
i ektunnor innan försäljning för att få mer arom och karaktär 
och inte bara vara stickigt syrlig. Dock kommer den aldrig bli 
lika aromatisk som en vinäger som tillverkats långsamt, på 
det traditionella sättet. Den traditionella metoden, Orleans-
metoden, är vanligast i hantverksmässig produktion. Den 
bygger på att den alkoholhaltiga vätskan hälls i ett kärl som 
möjliggör för stor vätskeyta exponerad mot luftens syre. Ofta 
används träfat som fylls till hälften. Fatet har ett stort hål 
på ovansidan och en tappkran i botten för att enkelt tappa 
av färdig vinäger. Det går även att använda mindre glaskärl 
ämnade för ändamålet för mindre produktion. Glaskärlen 
fylls upp tills där de är som bredast. Det finns även speciella 
keramikkärl som har fördelen att de skyddar mot ljus, vilket är 
viktigt i åtminstone början av processen. Kärl av stengods och 
trä har fördelen att de är porösa och kan ”lagra” bakterier när 
kärlen inte används på ett tag, och som sedan kommer igång 
igen när nytt vin tillsätts. Gamla vintunnor kan göras om till 
vinägerkärl genom att ett stort hål borras upp i dem där syret 
kan komma in. Det är viktigt att kärlet alltid är öppet, annars 
kan det uppstå syrebrist och ättiksyrabakterierna riskerar 
att dö. Luktar det aceton i kärlet har syret varit begränsat 
och det är bara att börja om från början. För att hindra 
fruktflugor och andra insekter att lockas ner i kärlet i täcks 
öppningen med en tunn duk eller insektsnät. Flugorna i sig 
gör inte så mycket skada, men kan bära med sig oönskade 
mikroorganismer. Insekterna kan också infektera med så 
kallade vinägernematoder, små maskliknande varelser, som 
inte är farliga men som ser oaptitliga ut. 

VID UPPSTART fylls alltså kärlet till ungefär hälften, där 
vätskeytan bli så stor som möjligt. Det finns sedan olika sätt 
att starta processen på: 

– Fylla upp med 10–15 procent av en opastöriserad 
vinäger utan sulfit. En sådan vinäger innehåller levande 
bakterier som fungerar som startkultur.

– Har man tillgång till en aktiv vinägermoder kan den 
ympas in som startkultur. En liten bit räcker långt, lägg 
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TÄNK PÅ att inte ha alkoholjäsning eller mjölksyraj-
äsning i samma lokal som du tillverkar vinäger. Bak-
terierna i vinägern kan lätt förstöra vin- eller cider-
tillverkningen och mjölksyrabakterierna kan påverka 
vinägern.  

ANVÄND ALDRIG kärl eller verktyg av metall när du till-
verkar vinäger. Ska du hantera vinägermodern så an-
vänd rena händer eller verktyg av trä eller glas.

FÖR ATT FÅ SÄLJA vinäger måste den enligt EU-stan-
dard ha en ättiksyrahalt på minst 5 viktprocent för vin-
äger på frukter och bär, eller 6 viktprocent för vinäger 
på druvor. För att nå detta måste cidern eller vinet som 
används ha en alkoholhalt på ca 8 volymprocent. 
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försiktigt ner den på ytan så den flyter. 
– Tillsätt en koncentrerad startkultur som köps färdig. 

Följ instruktionerna på förpackningen. 
– Låt jäsningen ske spontant av naturligt förekommande 

bakterier i miljön. Detta kan ta längre tid och det är en fördel 
att ändå tillsätta en pastöriserad vinäger som den lilla mäng-
den ättiksyra favoriserar för att rätt bakterier börjar växa.  

I KÄRL som används tidigare är chansen stor att det finns 
bakterier kvar i materialet. I ytan kommer bakterierna samlas 
och bygga upp vinägermodern när de omvandlar alkoholen. 
Hur fort processen går beror på vilken temperatur som kärlet 
står i och hur den startats. Som exempel kan en volym på 200 
liter som står i 20°C vara klar på en månad, medan motsva-
rande sats skulle ta 6 månader i 8-10°C. Temperaturen ska 
inte understiga 8 °C, för då sker i princip ingen jäsning, och 
temperaturen måste vara under 30 C, annars dör bakterierna. 
Vinägermodern byggs på i ytan och det kan vara en god idé 
att kontrollera att den inte blir för tjock. Risken är då att det 
blir syrebrist i modern. Om hinnan blir för tjock kan den tas 
bort och en ny får växa till. 

FÖR ATT VETA när vinägern är klar smakar man konti-
nuerligt, samt mäter syrahalten. När man smakar kan man 
känna ifall det fortfarande finns alkohol kvar, i så fall måste 
den stå längre. Det kommer alltid finnas lite alkohol kvar, 
men den förångas vanligtvis under mognadslagringen. Syra-

halten mäts med hjälp av en titreringsutrustning och bör vara 
över fem procent. Det är viktigt att inte låta den färdigjästa 
vinägern stå kvar för länge i kärlet, eftersom bakterierna an-
nars kan börja omvandla ättiksyran till vatten när alkoholen 
tagits och de inte har något annat att äta. När vinägern är klar 
så tappas max 4/5 av till ett lagringkärl och får eftermogna 
åtminstone 6 månader, eller upp till flera år. Lagringskärlet 
ska fyllas helt, men ska ha lite ventilation så kvarvarande 
alkohol kan avdunsta. Det är ingen nackdel att det står lite 
varmt under lagringen, det förbättrar mognaden, men lag-
ringen kan också göras i en källare. Den lagrade vinägern är 
stabil som den är och kan tappas på flaskor direkt. Vinägern 
kan eventuellt pastöriseras för att hindra att det tillväxer en 
vinägermoder i den öppnade flaskan. Vinäger är undantaget 
krav om bäst före-datum i märkningen, under förutsättning 
att ättiksyrahalten är över fem procent. 

FÖR ATT HA en kontinuerlig produktion i jäsningskärlet, 
där man lämnat ungefär 1/5 vinäger, fortsätter man genom 
att fylla i nytt vin eller cider. Den sparade vinägern med vinä-
germodern fungerar då som startkultur till påfyllningen. Vid 
påfyllning måste man vara försiktig så inte modern sjunker, 
och fylla genom att sticka ner en slang under vätskeytan och 
fylla på genom slangen med en tratt. Vill man inte fortsätta 
tillverkningen direkt kan modern plockas upp och lagras 
svalt några månader. //

—  T E M A  —

Lärare i kursen om hantverksvinäger var Guillaume André 
från Frankrike. Han undervisar i höst på två av Eldrimners 
kurser; torkning av bär och i tillverkning av sorbet.

            Läs mer om kurserna i kalendarium.


