Hur man fermenterar roktobak hemma

Fermentering (jasning) av tobak goérs for att framhava alla de aromer som finns i tobaksbladet. Till
skillnad fran den industriella tobaken har den tobak du fermenterar hemma, en mer aromatisk lukt och
en behaglig smak. Den &r troligen ocksa mindre skadlig, eftersom den inte behandlas med kemikalier.
Men odling och torkning av tobaken &r bara en del av processen. For att f& en mild smak och lyfta
fram aromerna i tobaken fermenteras den.

Fermentering kan goras pa tva satt. Har du brattom fortsatter du att Iasa hela dokumentet.

Tar du det med ro sa stoppar du helt enkelt undan din torkade tobak pa en sval mérk plats.

Sedan vantar du ett ar eller tva, sa ar fermenteringen klar. Du kan inte hindra denna process, bara
paskynda den! Tobaken kommer att fortsatta utvecklas under manga ar aven om du tycker den har
fatt bra egenskaper redan efter din fermentering.

T.ex. en bra cigarrtobak &r sallan yngre &n tre ar nar den rullas till en cigarr.

Vad ar Fermentering (jasning)?

For att fa en aromatisk tobak med en behaglig smak och styrka, ar det inte bara att torka
tobaksbladen. Aromatiska &mnen och nikotin finns i véxtcellerna. Torkade tobaksblad innehaller ocksa
pektiner, proteiner och starkelse, som vid fermentering bryts ner och ékar aromerna i tobaken.
Aktivering av nedbrytningen av kolhydrater och proteiner, féljt av fristtning av nikotin sker under
jasningsprocessen.

Tobaksbladen mérknar vanligtvis under jasningsprocessen. Den 6rtartade lukten ersatts av en
aromatisk tobakslukt och den karakteristiska smaken av tobak tréder fram. Efter jasning blir
tobaksréken mindre skarp, bitterheten minskar, tobaken brinner battre och slocknar inte sa Iatt.

Fermenteringsprocessen i korthet.

Vaxtenzymer ar komplexa proteiner som aktiverar kemiska intracellulara processer. Enzymer &r
biologiska katalysatorer som paskyndar de naturliga processerna fér oxidation, forstorelse eller syntes
hundratals ganger. Varje biokemisk process kréver vatten och ett medium for reaktioner att intraffa.

Jasning sker vid en fuktighet av 60-70%. De torkade bladen sprayas med en sprayflaska och tacks
med ett vattentatt material fér att bibehalla fuktnivan. | detta skede kan du smaksatta tobaken genom
att I6sa eteriska oljor, valfri spritsort eller honung i vatten. Ju hégre celltemperatur, desto mer aktiva
enzymer. Men temperaturer éver + 50 ° C kan forstéra de biologiska katalysatorerna. Darfér bér en
konstant temperatur pa + 45-50 ° C bibehallas. Det maste hallas i upp till tio dagar for att jAsningen
ska vara klar. Temperatur och luftfuktighet inte bara jaser tobaken. Det kan ocksa bli gynnsamma
forhallanden fér mdgelbildning pa tobaken. Darfor ar ett annat villkor fér korrekt jasning sterilitet hos
foremal som kommer i kontakt med tobaken.

Fermenterad tobak &r inte helt torr, sa att bladen forblir flexibla och inte gar sénder sa latt. Nu ar
tobaken klar att anvandas eller lagras ytterligare. Fermenteringsprocessen slutar egentligen aldrig
utan tobaken kommer att fortsatta utvecklas.

Beredning av roktobak for jasning

Torra tobaksblad rensas fran den tjocka mittstjalken och hackas eller strimlas fore
fermenteringsférfarandet. Den har proceduren ar valfri. Det gar ocksa att fermentera hela blad.
Stjalkar av tobak kastas inte alltid bort, utan krossas och anvands for jordbruksandamal for att skydda
mot skadedjur. Tobaksavkok kan anvandas till att bespruta t.ex. fruktgrédor och ar ett miljévanligt
insektsmedel.



Hela tobaksblad sprayas med vatten. En sprayning per blad. Déarefter tacks tobaken med en fuktig
trasa i 2-4 timmar. N&r bladen blir mjuka och inte bryts nér du bojer dem, viks de i en pase eller ren
glasburk. Overflodigt vatten avliagsnas med en torr handduk. Om kondens bildas pa vaggarna i pasen
eller burken vid uppvarmning till + 50 ° C, maste den avladgsnas och tobaken packas om for fortsatt
jasning. Innan tobaken laggs i férpackningar eller glasburkar desinficeras de med alkohol sa att
tobaken inte riskerar att mogla. Ha daglig koll pa tobaken och plocka ur och torka bort kondens.

Fermenteringsmetoder som oftast ar I6sbara hemma

Jasning av tobak hemma kraver ingen egentlig specialutrustning.
Den konstanta temperaturen som kravs I6ser du oftast med utrustning du redan har.

Pannrum

Om du har nagon form av uppvarmning som avger spillvdrme kan ett varmt pannrum vara tillréckligt.
Denna metod kan vara svar da du inte har nagon direkt termostat fér just tobaken. Det géller att vara
vaksam for dverhettning med risk att tobaksenzymerna forstérs. Denna process kan ta upp till 30
dagar.

Ugn

En vanlig kbksugn finns i alla hushall. | detta fall fermenteras tobaken i burkar av metall eller glas som
du staller pa ett ugnsgaller. Se bara till att karlen &r helt tata. Det récker att sl& p4 ugnen en gang om
dagen i 8-10 timmar vid en instélld temperatur pad max + 50° C.

Om 6-7 dagar &r tobaken klar. Vid alla olika metoder géller att varje dag halla koll pa kondens och
torka bort sa du undviker mégelbildning. Blir det for torrt far du aterfukta forsiktigt.

Multicooker

Tobaken placeras i en tygpase som sedan placeras i den inre behallaren. Temperaturen stalls in

pa + 45-50° C. Angutldsningsventilen tacks med folie sa att fukten inte férangas. 2-3 ganger om dagen
blandas tobaksskikten sa att uppvarmningen ar jamn. Efter 3-4 dagar &r tobaken klar.

Mikrovagsugn

Detta &r kanske den snabbaste metoden. Férberedda blad skars i remsor pd 1-2 mm och placeras i
tata glasburkar sa att fukten inte férangas. Stéll in mikrovagsugnen pa minsta effekt. Varm i 30
minuter, varefter burkarna kyls. Uppvarmningsprocessen upprepas 3-4 ganger tills den 6nskade
aromen framtréder. Vanligtvis kommer processen att ta 5-6 timmar. For att férhindra att tobaken
branns omrors den i intervallerna mellan uppvarmningarna.

Vattenbad
En tat burk med beredda blad placeras i ett varmt vattenbad med locket stéangt. Temperaturen pa
vattnet far inte dverstiga + 60°C. Denna metod tar ca 4,5-6 timmar.

Andra metoder

Jasning kan ske naturligt utan anvandning av apparater. Denna metod &r den ursprungliga och
anvander sig endast av solvarme. Troligen var det sa Indianerna ursprungligen beredde sin tobak.

Av naturliga sjalv kan den bara utféras pa sommaren i soligt och torrt vader. Hégar med fuktad tobak
begravs i marken ca 30 cm djupt (lite beroende pa hur varmt det &r ute). Jorden som varms upp av
solen haller jasningstemperaturen konstant, och om 3-4 dagar kommer tobaken att vara klar. Ett annat
satt ar burkar med beredd tobak satts ut i solen och placeras pa en metallbricka eller en mork sten
som varms upp naturligt. Eftersom burkarna svalnar éver natten kan denna jasning ta 10-15 dagar.
Risken for dverhettning pa dagarna kan ocksa vara stor.



Fermentering i ett virmeskap
Hogsta kvalitén pa jasningsprocessen far du i ett speciellt jasskap. Det finns manga férdelar med att
bygga ett eget varmeskap som inte anvands till nagot annat.

* Tobaken absorberar inte frammande lukter

» Du kan placera det sa doften inte paverkar omgivningen

* Du sabbar inte befintliga hushallsapparater

» Jasning sker jamnt langs hela tobaksbladens l1angd da du slipper kndla ihop bladen
» Processen fortskrider relativt snabbt (fran tre till sex dagar)

» Laga driftskostnader

» Liten tid och anstrangning for att kontrollera jasningen

»  Stora volymer tobak kan jasas pa samma gang

Ett eget fermenteringsskap kan du bygga hemma.

Ett gammalt viarmeskap som f&r fanns i matsalar ar en nastan fardig I6sning. Kanske ar dessa i minsta
laget dock. Béttre ar kanske att rensa ur ett gammalt kylskap. Dar har du battre om plats och hela
tobaksblad kan hanga fritt.

Du behéver en varmekalla med termostat som kan halla konstant 45-50 grader.

Du behdver I10sa sa skapet héller runt 70% luftfuktighet. Satt garna in en hygrometer sa du har full koll.

Klarar du inte halla luftfuktigheten far du dven har ha tobaken i tata férpackningar.
Efter 3-6 dagar ar tobaken redo att anvandas

Rekommendationer for att tillverka fermenterad roktobak
Det finns en hel del fallgropar nér du fermenterar tobak sa har kommer lite snabba tips.

» Fermenterad tobak skall ha rik brun férg och en specifik tobakssmak och doft. Gréna, ruttnade
eller mdglade blad maste omedelbart tas bort da det mycket snabbt sprider sig till resten av
tobaken.

* Na&r du gér en langre jasning bérjar bladen utstrala honungsdoftande aromer efter 2-3 dagar.
Om detta inte framtrader, indikerar det pd en otillracklig eller fér hdég jasningstemperatur.
Kontrollera och justera dd din varmeférsorjning.

« Kondensering far inte bildas i burkar eller pasar under jasning. Om vatskedroppar bildas pa
behallarens vaggar och tobaken blir vat, maste bladen torkas omedelbart. Behallaren ska
torkas av med en handduk innan bladen laggs tillbaka. | annat fall bérjar bladen tamligen fort
att mégla.

» Efter jasning kan du lata tobaken ligga i rumstemperatur i 1-2 dagar for att géra bladen mer
aromatiska. Se sedan bara till att tobaken haller rétt fuktighet nar du skall slutférvara den.

Fermenteringsprocessen slutar inte efter att den har startat. Ju langre tobak lagras fére anvandning,
desto mer smakrik blir den.

Slutsats

Fermentering ar en komplex biokemisk process som producerar en mer aromatisk och rik tobak. Det
kan utféras i solen och hemma med element, ugn, mikrovagsugn, vattenbad eller multicooker. Tobak
av basta kvalitet tillagas dock i ett speciellt jasskap, som du kan goéra sjalv. Efter jasning sa erhaller
tobaken sin karakteristiska arom, smak och guldbruna farg.

Ju langre tobaken “aldras” under jasning, desto mer aromatisk och mjukare blir réken av den.
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