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Alkoholfermentering og eddikebrygning

For at kunne brygge frugteddike skal man omdanne alkohol til eddikesyre. Det betyder

naturligvis, at vi ferst ma omdanne sukker fra frugt til alkohol.

Forst skal man anskaffe sig en god frugtsaft. Det kan vaere naesten alle slags frugter og baer.
Ablecider er en klassiker, og bade abler og aeblemost er tilgeengeligt alle steder aret rundt.
Sukkeret i frugtsaften omdannes af geerceller, hvorved der udvikles alkohol. Man kan ogsa
bruge andre stivelsesholdige kilder som korn og ris, der ferst maltes (spires og

varmebehandles), og derefter nedbrydes stivelse farst til sukker i det, man kalder maeskning.

Fermenteringen sker anaerobt, det vil sige uden tilstedevaerelse af ilt. Geercellerne kan
egentlig godt tale ilt, men vi fors@ger her at undga kontaminering fra andre mere ilt-glade
mikroorganismer. Man kan ga to veje i valg af gaer: man kan kebe en geer, der er kultiveret til
netop det emne, man vil lave alkohol pa. Eller man kan vaelge den naturlige metode og lade

saften gaere med det geer, som findes pa frugten.

Hvis man ensker at lave cider, der skal drikkes, kan man med fordel bruge rigtige cideraebler
og lagre det pa flasker i manedsvis. Men hvis man som her skal omdanne alkoholen videre til

eddike, sa kan man blot lade cideren gaere ud.

Nar sukkeret i saften saledes er omdannet til alkohol, er man klar til at lade

eddikesyrebakterierne omdanne alkoholen til eddike.

Her skal man bruge en masse ilt og eddikesyrebakterier. Eddikesyrebakterier er overalt, sa
over tid vil alkoholen blive til eddike blot ved at lafte laget og pa den made tilfgre den

nedvendige ilt og eksponering for eddikesyrebakterier til den faerdiglavede alkohol.
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Men her er det en fordel at hjaelpe den alkoholiske vaeske pa vej. Dels er det en fordel at tilfare
eddikesyrebakterier for at sikre, at der er en god maengde bakterier til stede til at omdanne

alkoholen til eddikesyre, og sa er det en fordel at tilfere ekstra ilt.

For at sikre en betydelig maengde eddikesyrebakterier, backslopper vi fra et tidligere batch af
eddike, dvs. at vi tager en del af en eddike, som vi ved er aktiv og stopfuld af
eddikesyrebakterier. Vi kender backslopping fra, ndr man bager med surdej. Man tager noget
fra et tidligere batch og tilfgrer det til det nye for at opformere en bestemt kultur af

mikroorganismer.

Man kan ogsa tage den eddikemor, der skabes naturligt i eddikebryggen. En eddikemor er en
koloni af eddikesyrebakterier, der har dannet en kappe af cellulose, der binder bakterierne

sammen. Eddikemor kan man ogsa finde i en god kvalitets kebeeddike.

For at eksponere alkoholen for sa meget ilt som muligt, bruger vi en akvariepumpe, hvor en
slange fra pumpen tilfgres et lod, sa slangen ikke flyder ovenpa, og nedsaenkes i vaesken. Sa
har vi alkohol, vi har eddikesyrebakterier, og vi har ilt. Temperaturen for udviklingen af

eddikesyrebakterier er mellem 20° og 30°.

Sa er det bare ventetid. Det er sveert at angive en praecis tidshorisont for, hvornar man star
med et feerdigt produkt, men man kan male syrlighed med pH-meter eller pH-papir, eller
man kan titrere vaesken for at male procenten af syre. En malestok er, at eddike skal have et
syreindhold pa 5% for at veaere sikker til at sta pa en hylde i detailhandelen, men til brug i

kakkener kan man smage sig frem til den syrlighed, man ensker i sit produkt.

Veaer opmaerksom pa, at eddiken fortsat vil udvikle sig over tid og altsa blive mere syrlig.

Har man mod pa yderligere foraedling, kan man anskaffe sig et batteri af fem tgnder i
forskellige starrelser og traesorter. Her lagres og udvikles eddiken pa de forskellige teander og
flyttes langsomt over tid. Vi kender det ogsa fra Spanien, hvor man kalder metoden, hvorpa

man flytter vin mellem tender, for Solera.
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Tonder til eddikelagring. Foto: Jonas Drotner Mouritsen

Efter 12 ars rejse vil det, der kommer ud af den mindste tende, have vaeret igennem alle
tonder. Og felger man traditionerne, bliver det bedst efter 25 ars lagring. Traditionen kendes
naturligvis fra Modena i Italien, hvor der fremstilles forskellige klasser af Aceto Balsamico di
Modena, hvor den mest raffinerede er Aceto Balsamico Tradizionale, som er nogle dyre og
himmelsk smagende draber, der ikke ma forveksles med den sorte sukker-tilfarte

redvinseddike til 40 kr. pr. halvliter, som vi kender fra supermarkederne.

Den typiske balsamico er en eddike lavet pa nedkogt druesaft, der sa lagres pa fade over tid.
Man kan producere en xeblecidereddike som tilfgres indkogt seblemost, som sa blandes og

gennemgar en yderligere fermentering og foraedling pa et batteri af 5 forskellige treesorter.

Hvert ar fordamper en del, og en del "rejser videre” til naeste traefad i raekken, og nyt blandet
blecidereddike/nedkogt seblemost tilfares i starten af batteriet. Dette er selvsagt en
tidskraevende og mejsommelig affaere, som ikke er for den utalmodige gastronom. Men

talmodighed er en dyd for alle, der fermenterer.

e Frugtsaft

o Geoer
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e Levende eddike eller eddikemor

e Kvaern, presse og containere til skaret frugt (til eeblemost)

e Goaerspande

e Flydevaegt (til maling af alkohol)

o Geoerlas (til alkohol produktion)

e Heevert (til at transportere vaeske fra en container til en anden)

e Spand til eddike

o Klaede (til at deekke eddikespand med)

e Akvariepumpe og slanger (til at tilfere ilt til alkohol, der skal blive til eddike)
e pH-meter (til at male syre)

e Tonder til lagring



