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Alla alkoholhaltiga drycker kan
omvandlas till vinéger. Tillverka sjilv
viniger av 6l, vin, cider och bérviner.

Forutom att en bra vindger tillfor en massa
goda smakdmnen i mat och dryck sa dr vi-
ndgern ocksa effektiv som konserverings-
metod for gronsaker och svamp. Dessutom
sdgs den vara bra for hilsan.

Attika och viniiger

Attiksyra ir den dominerande syran i vini-
ger. Fruktsyror fran ursprungsravaran finns
ocksd kvar och ger olika karaktér i smak
och doft. Ren éttika, som anvinds till in-
laggningar, tillverkas pa kemisk vig fran
tricellulosa och kan ha ett sa hogt innehall

Applen pressas till must, jéses till cider och fer-
menteras till vindger kallas foljaktligen dppelci-
dervindiger. Men vindiger kan goras pd mdnga

som 24% éattikssyra. En dppelcidervindger
innehaller minst 5% ittikssyra och en vind-
ger fran vin innehéller minst 6% éttikssyra,
enligt branschstandard. Vindger som ska
anvindas till inldggningar, balsamvinédger
eller ska smakséttas med fruktjuicer beho-
ver ha hogre halt av ittikssyra. Attikssyra
miits i procent eller grader.

Fran alkohol till vinsiger
Attikssyrabakterierna omvandlar alkoholen
till vindger vid tillgang till syre. Det finns
manga olika typer av dttikssyrabakterier.
Dessa foredrar olika substrat, temperaturer
och miljder.

Det finns nédgra olika metoder att tillverka
vindger. I ett oppet kirl av glas, keramik

Applen kan pressas i en traditionell triipress.
Foto: Hannes van Lunteren

Steg for steg till viniger

e Jés sockerhaltig véatska till alkohol
¢ Justera alkoholhalt till 6-9%

e Hall i karl av glas, tra eller keramik
o Tillsatt vindgermoder

e Stor yta i kontakt med luftens syre
o Lat std i 28-30 °C i 5-20 dagar

o Mat attikssyrahalten

eller trd forsiggar vinidgerjdsningen pa ytan
eftersom det krivs tillgang till luftens syre.
Den processen tar ca tre till sex manader
beroende pa temperatur.

I en vinidgerreaktor, kallas dven acetator
eller submenter, later man luftbubblor hela
tiden cirkulera i hela vitskan fran botten
och upp genom alkoholen sa vindgerreak-
tionen sker i ytan pa varje liten bubbla.
Temperaturen hélls konstant pa 30 grader.
Den metoden kallas” submerged fermen-
tion” och tar bara fran 24 timmar till nagra
dagar.

Svavel dodar éttikssyrabakterierna
Lamplig alkoholhalt 4r mellan 6 och 9
volymprocent. Vinet, dlet eller cidern du
anvinder far inte vara svavlad (innehélla
sulfiter som anvénds for att doda jastsvam-
par) eftersom det dodar eller starkt himmar
dttikssyrabakterierna. Har din ursprungsal-
kohol hogre alkoholhalt, spdd med vatten
till lagom alkoholhalt.

M:ita alkohol

Alkohol kan mitas pa labb, med enkel ka-
pilldrtest eller genom att rikna fram den
(om du vet sockerhalten i din urprungs-
vitska du jéste till alkohol). Skickar du prov
till ett ackrediterat laboratorium far du den
exakta alkoholhalten pa din utgangspro-
dukt. Om du inte behover ha ett sé exakt re-
sultat kan du anvinda en enkel
“alkoholmeter” som méter med kapillar-
kraft. Men vet du sockerhalten pd ur-
sprungsvitskan kan du rdkna ut
alkoholhalten. For att fa en procent alkohol
gér det 4t 17,75 gram socker per liter vitska
(sockerhalt, exempelvis 15% divideras med
1,775 for att fa fram alkoholhalt, alltsa
15/1,775=8 45% alkohol).

Viniigerkulturen startas

Din alkoholvitska kan du nu hilla i en glas-
behallare, en tritunna eller en behéallare av
syrafast rostfritt stdl. Eftersom dttikssyra-
bakterierna behdver ha tillgang till syre ar
det bra med en vid och grund behallare, sa
att ytan mot luften blir sd stor som mojligt.
Attikssyrabakterier finns Gverallt omkring
oss, sa du kan lata vitskan std med bara en

Vindiger av olika dppelsorter och fruktsorter far
olika firger och smaker.
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tunn duk 6ver (for att inte fa dit flugor och
skréip i den).

Efter en tid (tva veckor till tre méanader i
rumstemperatur) ser du en film pa ytan och
kédnner vindgerlukt. Da har en spontan sk
vindgermoder bildats.

Vill du att det ska gé fortare (och minimera
risken for feljisning) ympar du din alkohol-
vitska med en vindgerkultur. Du kan antingen
kopa en  kommersiell attikssyra-
bakteriekultur, eller fa en del av en viniger-
moder av ndgon annan som ocksa gor vinéger.

Om du har en vindgerreaktor maste du
ympa med vindgerkultur, en sa kallad ”ino-
culation vinegar” eller “starter”.

Vinéigerfermentering

Under inverkan av luftens syre omvandlar
nu dttikssyrabakterierna alkoholen till &t-
tika. Reaktionen &r 1:1, alltsd en procent al-
kohol blir en procent éttika, dtminstone i
teorin. Men jédser du vindgern i ett Gppet
kirl i hog temperatur kommer dven en del
av alkoholen och ittikan att dunsta. D4 gél-
ler det att ha tillrdckligt hog utgangshalt av
alkohol. En vinigerreaktor &r ett slutet sy-
stem, s& ddr gar bara vildigt lite alkohol
eller dttikssyra forlorad. Men det systemet
har andra svarigheter. Det finns risk for
overoxidation om man inte tappar en tred-
jedel av den fardiga vindgern nir det dr ca
0,3% alkohol kvar, for att direkt fylla pa
med ny alkohol for att starta om processen.
Finns det ingen alkohol kvar s& dor vini-
gerkulturen helt enkelt. Tappar man vini-
gern ndr det dr mycket alkohol kvar sa
bildas det efter en tid en odnskad lukt som
paminner om lim.

Attisksyrabakterierna jobbar fortast vid ca
+28 till +30 grader. Men vid en ldgre tem-
peratur gar det saktare och di kan dven
andra smakédmnen bildas.

Viniigermodern kan sparas

Precis som med en surdeg s& kan man be-
hélla sin vindgerkultur. Den tunna sl6jan
som ligger 6verst i din vinédger kan bli en
stor kaka och bor da tas bort for att inte
sjunka till botten av sin egen tyngd. Man
ska inte vara riddd att ta bort delar av sin vi-
nidgermor eftersom ittikssyrabakterierna
anda finns i vitskan. Liksom en surdegskul-

Tvd olika storlekar och varian-
ter pd vindigerreaktorer, den
lilla liingst fram dr helt i
rostfritt, den tva storre bakom i
en sorts plexiglas

Tratunnor, keramik% eller glaskarl: Thorslundkagge thorslund-

kagge.com, Malmd Vinagerfabrik malmovinagerfabrik.se, Dansk
Hjemmeproduktion hjemmeproduktion.dk, damejeanner pa loppis
pH-meter: Clas Ohlson clasohlson.se, NordTec Instrument
nordtec.se, Makab makab.se

Byrett: Makab makab.se

Indikatorvatska: Malmé Vindgerfabrik malmovinagerfabrik.se,
Frings frings.com, Fischerauer www.essig.at

0,1 M NaOH: Malmd Vin&gerfabrik malmovinagerfabrik.se, Frings
frings.com, Fischerauer www.essig.at

Vindgerkultur: Dansk Hiemmeproduktion hiemmeproduktion.dk,
Frings frings.com, Fischerauer www.essig.at

Vindgerreaktor (Acetator, Submenter): Frings frings.com,
Fischerauer www.essig.at

tur méste vindgerkulturen matas. Tar alko-
holen slut s& dor 4ttikssyrabakterierna. Det
dr alltsd bra att gora vindger kontinuerligt.

Varfor méita syrahalten i vinéiger?
Av tva skil méter man syrahalten. Ska man
sdlja vindgern finns ett branschkrav fran EU
att vindger pa vin ska halla minst 6% ittiks-
syra, vindger fran cider ska innehalla 5% ét-
tikssyra. Den andra anledningen é&r att
attikssyran har en konserverande effekt. Sa
om du anvinder vindgern i inldggningar,
eller smaksitter din vindger med exempel-
vis fruktjuice, eller ska gora balsamvinédger
sd maste du veta vilken syrahalt du har i
vindgern.

Titrera med lut

For att fa kdnnedom om total syrahalt i din
vindger maste du titrera den med lut, alltsé
natriumhydroxid (NaOH) med koncentra-
tionen 0,1 M (molar). Hall tio milliliter av
din vindger i en bagare. Hill i sa mycket 0,1
M NaOH tills du uppnar neutralt pH, alltsd
pH=7. Det miter du med en pH-meter eller
en indikator som slar om firg vid neutralt
pH, sdsom fenolftalin. Nir du ndrmar dig
neutraliseringspunkten maste du tillsitta
NaOH droppvis. Det gor du enklast genom
att anvinda en byrett. En byrett &r ett smalt
glasror med volymgradering. Nedtill finns
en liten kran s du kan stilla flodet.

Forpacka, smaksiitta

eller gor balsamviniger

Nir vindgern nu r firdig kan du forpacka
den, naturell eller smaksatt, filtrerad eller
ofiltrerad, pa glas- eller keramikflaskor och
sdlja, eller anvinda till inldggningar. Eller
sa kan du gora balsamvinéger, mer om det
till hoger.

For att mdita dttikssyrahalten i vi-

ndgern droppar man i lut, sk tit-

rering, till neturalt pH uppnditts
s :

Digitaliserad mditning av dittiks-
syrahalten finns ocksa.

Trdtunnorna har ett kvadratiskt hdl for inspektion
och pdfyllnad. Hilet dr overtickt med tyg eller tri
for att fa in syre men inte insekter.

Foto Hannes van Lunteren

VINAGER

Balsamviniger ér en lagrad vinédger
med sotma, syra och en komplexitet av
smaker. Den kan goras av vindruvor,
apple eller egentligen vilken frukt eller
bir som helst. Men det ir inget for den
otalige, det tar upp till 10 ar for att fa
fram en bra balsamvinéger!

Minst sex ar till forsta tappningen

" For att tillverka traditionell balsamvinédger

krévs det minst sex r till den forsta tapp-
ningen av balsamviniger. Inte forrédn ar tio
borjar den fa ndgorlunda kvalitet. Vindgern
fermenteras i ett batteri av fem till sju tun-
nor (alla olika storlek och olika trislag,
tjocka stavar och extra tjocka jirntunnband
eftersom dttikssyra #r sé korrosivt) plus en

| pafyllnadstunna med firdig vindger samt en

dunk med reducerad dppelmust.

Hog syrahalt pa startvinsigern
Startvindgern bor ha 6-9% ittikssyrahalt.
Halten far man upp genom att antingen
sockra upp sin dppelmust, eller séta med
koncentratet. Du behdver ha en sockerhalt
i utgdngsmusten pa ca 18-20%, som sedan
jaser till alkohol (med en faktor 17,75 g
socker per g alkohol). Vidare i vindgerfer-
menteringen dunstar en del vinidger varfor
du fér rikna med ca 60-70% verkningsgrad
(fran % alkohol till % ittikssyra). Se mer
om vinégertillverkning till vénster.

Koka ihop must for hogre sockerhalt
Den reducerade musten du anvinder ska ha
en sockerhalt pa ca 25-40% beroende pé din
frukt- eller bérrdvara. Den kallpressade
fruktmusten (hallon ca 8% sockerhalt och
dpple 12-16% sockerhalt) ska ndmligen re-
duceras till en tredjedel for att koncentrera
socker och smakdmnen. Koka musten lang-
samt pa 1&g virme i en vid gryta. Det finns
dven industriella indunstare att anvinda for
storre skala.

Tritunnor i olika trislag

Batteriet av tunnor kan besta av dels en la-

gertunna pa 225 liter (ek), dels ett set med e
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Denna tunna dr av akaciatrd. Olika trislag ger
olika karaktdir dat balsamvindgern.
Foto Hannes van Lunteren

fem eller sju balsamvinidgertunnor pa 60
liter, 50 liter, 40 liter, 36 liter, 24 liter, 15
liter, 10 liter och 5 liter. Det gar ocksa att
skynda pé processen genom att ha mindre
tunnor, men den minsta tunnan maste at-
minstone vara 5 liter. Tunnorna ska vara av
skilda tréslag. Trdslagen och i vilken ord-
ning man viljer dr upp till producenten.
Varje trislag ger sin unika karaktér och slut-
tunnan, alltsd den minsta méste rymma at-
minstone 5 liter och vara av ek. De trislag
som anvénds dr kastanj, mullbir, akacia,
korsbir, en, ask och ek.

Forst vatten, sen vinéiger i ett halvar
Tunnorna ska forst fyllas med vatten ca 2-
3 dagar, eller tills de haller titt. Sedan ska
de vara fyllda i 6 manader med opastorise-
rad vindger starkare dn 6% (sé att de ympas
med bra vindgerkultur). Starta senvinter-
tidig vér for bésta tidspassningen.

Viniiger och reducerad must

i ett halvar

Sedan ska en blandning med hilften vina-
ger (6-9 %) och hilften reducerad must (re-
ducerad till ungefir en tredjedel i volym
eller med en sockerhalt pa 35%) lagras i

Balsamviniiger — en tidslinje

Ar 1, hést: Plocka dpplen, musta. En del

jases till vinager. Resten av musten kokas

ihop till 35% sockerhalt.

Ar 2, varvinter: Fyll tatade tratunnor med vi-

nager.

Ar 2, hést: Tom tunnorna. Fyll tunnorna med

hélften vindger, héalften reducerad must.

Ar 3, varvinter: Tém tunnorna lite s& de ar

fyllda till 2/3.

Ar 4, varvinter: Tém ur tio procents volym ur

den minsta tunnan. Fyll pa till 2/3 fran nast

minsta tunnan osv.

Ar 5, varvinter: Tém ur tio procents volym ur

den minsta tunnan. Fyll pa till 2/3 fran nast

minsta tunnan osv.

Ar 6, varvinter: Tém ur tio procents volym ur

den minsta tunnan. Fyll pa till 2/3 fran nast

minsta tunnan osv.

Ar 7, varvinter: Rengor fran bottensediment.

T&m ur tio procents volym ur den minsta tun-

nan. Fyll pa till 2/3 fran nast minsta tunnan

osv.

Ar 8, varvinter: Tém ur tio procents volym ur

den minsta tunnan. Fyll pa till 2/3 fran nast

minsta tunnan osv.

Ar 9, varvinter: Tém ur tio procents volym ur

den minsta tunnan. Fyll pa till 2/3 fran nast

minsta tunnan osv.

Ar 10, varvinter: Tém ur tio procents volym

ur den minsta tunnan. Fyll pa till 2/3 fran nast

minsta tunnan osv. Nu kan du bérja kalla vi-

nagern fran minsta tunnan for balsamvinager!
Tunnorna inspekteras varannan vecka for att

avlagsna eventuell vindgermoder.

Balsamvindigern lagras pd mindre och mindre trd-

tunnor ju dldre den blir. Foto Hannes van Lunteren.

tunnorna i 6 méanader. Syrahalten i vindgern
ska aldrig understiga 6% eftersom det da dr
risk for oonskade bakteriella processer. Om
syrahalten blir for 1ag kan vinidgerbakterie-
kulturen do pa grund av for hog alkoholhalt.
Sockret i musten jéses ju forst till alkohol
som sedan direkt omvandlas till viniger.
Starta aldrig en tunna med mer
must dn vindger. Om du har ldgre 7
syrahalt pa din ursprungsviniager B‘ :
kan du blanda 2/3 vindger och 2
1/3 must.

Varmt pa sommaren
—svalt pa vintern

Tunnorna ska std varmt pa som-
maren och svalt pa vintern. Ett
vindsutrymme dér det inte fryser
alltfor mycket &r ett bra exempel.
Sommarens virme skyndar pa
fermenteringen och hojer bakte-
rie- aktiviteten. Kylan under vin-
tern hjilper till att félla partiklar
och sedimentera sddant som inte
ska vara med i vindgern. Vart
fjarde ar bor tunnorna rengoras
och bottensedimentet tas bort.

Nu kan den verkliga

tillverkningen borja

Tom tunnorna pa lite av dess blandning sa
att de ar till fyllda till tva tredjedelar. Vénta
ett ar, till nista senvinter-tidig vér, innan
temperaturen gar upp for mycket och bak-
terierna borjar processa igen. Efter detta ar
har innehéllet i tunnorna minskat nagot pga
avdunstning.

Forsta omtappningen

Tappa nu (tidig var) av 10% av volymen
fran den minsta tunnan. Om tunnan &r pa 15
liter och fylld till tva tredjedelar, alltsd 10
liter, s tar du ut 1 liter. Fyll sedan pa fran
nést minsta tunnan till minsta sé den minsta
aterigen blir fylld till tva tredjedelar. Fort-
sétt hela tunn-serien. Lagringstunnan fylls
pé med en blandning av tva tredjedelar vi-
niager (6%) och en tredjedel reducerad
must.

Lock eller ¢j pa tritunnorna

Pa de liggande tunnorna finns en ppning
pa ca 8x10 cm. Den finns for att man ska
kunna inspektera innehéllet och ta bort
vindgermodern vid behov. Den kan an-
tingen vara tickt med en tygbit for att for-
hindra flugor, eller ett trilock. Trilock pa
eller av? Dédrom tvista de lirde. Genom
trdet sker en selektiv avdunstning, genom
locket misstidnker man att det dunstar for

teren

Ju dldre balsamvindi-
gern dr desto mer
trogflytande blir den.
Foto Hannes van Lun-

Ett rum som foljer drstidernas temperatur med 25-
30 grader pa sommaren och néira noll pa vintern
dr lampligt for balsamvindiger.

mycket dttikssyra och aromédmnen, sirskilt
under Italiens heta somrar.

Viniigermoder pa somrarna

Under sommaren ska tunnorna kontrolleras
varannan vecka efter vinigermoder. Om
den bildas ska den avlidgsnas eftersom den
kan fastna pa insidan av vidggarna pa trétun-
nan och sedan bli grogrund for
mogel.  Attikssyrabakterierna
finns kvar i vétskan i tunnan.

Omtappningar en géng /
ar

Varje tidig véar under de foljande
aren gors proceduren med om-
tappning om. Ta ut 10% av vo-
lymen ur den minsta tunnan och
fyll sedan upp till tva tredjedelar
med vindgerblandningen frin
den nést minsta tunnan och sa
vidare som beskrivet tidigare.
Glom inte att vart fjirde ar
tomma tunnorna helt och av-
lagsna bottensatsen.

Inte forrdn tio ar efter starten
borjar balsamvindgern bli ndgorlunda i kva-
litet. Den som véntar pa nagot gott...

HELENA ULLMARK

ar en trogen Ater-lasare
och hobby-bonde i Skane
sedan 9 ar. Hon arbetar
med projektet Smakplats
Skane, ett regionalt cent-
rum foér smaskalig livsme-
delsféradling, dar man kan
ga kurser om smaskalig
livsmedelsforadling.
www.smakplats.se

Webtips

nordhavn-eddikebryggeri.dk - Andreas Harder och
Claus Meyer pa Nordhavn Eddikebryggeri i Kdpenhamn
g6r balsamvindger av &ppelcidervindger och vindger av
svarta vinbar med mera.
nordicfoodlab.com/2012/03/experimental-balsamic -
Beskrivning pa engelska om hur man tillverkar balsamvi-
nager, med referenser till vetenskapliga artiklar
malmovinagerfabrik.se — Andreas Larsson brygger vi-
nager pa apple, malt och andra lokala révaror. Saljer
ocksa tratunnor, matutrustning m.m. Aven radgivning om
vin&gertillverkning.

frings.com - vinégertillverkningsutrustning och kulturer
essig.at — Foretaget Fischerauer saljer utrustning och
hjalpmedel till vinagertillverkning

balsamico.it - Consorzio produttori antiche acetaie
(Konsortiet for balsamvinager) har bilder och filmer om
produktionen.

Boktips

”Eddike” av Andreas Harder och Claus Meyer ISBN:
9788711408568. Just utgiven i omarbetad och utékad
upplaga 2012!

“Sua Maesta' I'Aceto Balsamico” av Sandro Bellei. Ut-
given pa italienska ar 2001 av balsamvinégerkonsortiet i
Spilamberto, Modena
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