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Priprava kisa -
umetnost

Kis so v razli¢nih kulturah priprav-
ljali Ze od nekdaj, najprej kot pijaco,
potem kot zac¢imbo in kot sredstvo
za konzerviranje, odkrili pa so tudi
v medicini in kozmetiki.

Kis spada v skupino Zivil, ki fermen-
tirajo zaradi fermentacijske aktivno-
sti razli¢nih mikroorganizmov. Med
taksnimi Zivili so poleg kisa Se vino,
pivo in nekateri mle¢ni izdelki, kot
so skuta, jogurt, sir ali kefir. Tudi
priprava nekaterih pekarskih izdel-
kov ne more uspeti brez kvasa ali

prastara

mlecnokislinskih bakterij, pri proiz-
vodnji kislega testa na primer so
prav te nepogresljive.

Predstopnja nastanka kisa je alko-
hol (etanol, etilalkohol) v ne previ-
soki koncentraciji, ki nastane z vre-
njem sladkih raztopin s pomocjo
kvasovk. Sladke raztopine so pred-
vsem sokovi rastlinskega izvora,
npr. grozdni ali jabol¢ni. Sladkor ne
nastaja samo v grozdnih jagodah,
temvec tudi v drugih sadezih. To je
povezano s toploto, vec ga je v sad-
juv krajih s toplejso klimo.

Zrela jabolka iz sadovnjaka so idealna surovina za pripravo naravnega
jabol¢nega kisa.



Ni ¢udno, da prvi viri o pripravi alko-
hola in kisa izvirajo z BliZznjega
vzhoda. Zgodovinarji so mnenja, da
je proizvodnja vina in kisa znana Ze
vec kot 10.000 let. Ze v Talmudu,
zbirki pisanih diskusij med rabini, je
zapisano, da se je v ¢asu selitve Ju-
dov iz obljubljene deZele v Mezopo-
tamijo veliko vina in piva pokvarilo
in spremenilo v kis. Tudi Babilonci
so ze 5000 pr. n. St. znali pripravljati
kis, uporabljali pa so ga predvsem
kot zaCimbo in za konzerviranje
vseh vrst Zivil.

Kisa niso izdelovali samo iz vina in
piva, ampak so posegali Se po soku
iz dateljnovih palm. V deblo drevesa
so blizu cvetov zarezali in iztekajoci
sladki sok speljali v posode, ki so jih
privezali na drevo. Ker je sok vsebo-
val malo sladkorja, je vrenje in spre-
minjanje v kis trajalo samo tri do
Stiri dni. Stabilno vino so dobili

z vrenjem dateljnovega medu, ki ni
enak Cebeljemu medu, kajti datelj-
nov med so dobili iz dozorelih in na
soncu sudenih dateljnov, predelanih
z nam Zal nepoznanimi postopki.

V Bibliji je pogosto omenjen med,
misljen pa je gosti sirup, pridobljen
iz dateljnov. Iz dateljnovega vina
pridobljeni kis je imel zaradi visoke
koncentracije sladkorja in alkohola
tudi ustrezno vi$jo vsebnost kislin,
zato je bil primernejsi za konzervira-
nje zivil kot kis iz soka drugih red-
kih drevesnih vrst. Kis iz dateljnove-
ga vina so izdelovali, vendar v manj-
Sih koli¢inah. V Babilonu se je pod

vplivom takratnega pivovarstva ved-
no bolj uveljavljala komercialna pro-
izvodnja kisa. Za jedilni kis so, tako
kot tudi danes, uporabljali pivo,
dobljeno iz Zit.

Kis so v Prednji Aziji, predvsem pri
Fenicanih, proizvajali tudi iz jabolk
oziroma jabolénega mosta. V sever-
ni Franciji priljubljena pijaca cidre je
naslednica fenicanske shekkar, to je
jabol¢ni most. Cider pa je znan pri
Anglezih kot jabol¢no vino, iz kate-
rega izdelujejo jabolcni kis.

Egipcani ravno tako niso bili neved-
nezi glede vinogradniStva in proiz-
vodnje kisa, v tem so bili mojstri Ze
pred vec kot 3000 leti. Faraon Ame-
nophis Ill. (od 1402 do 1364 pr. n.
3t.) je templju Luksor menda podaril
vinograd, »katerega pridelek je bil
vedji, kot je bila voda reke Nil v ¢asu
poplav«. V grobu faraona Tutanka-
mona (okrog 1340 pr. n. t.) je leza-
lo 36 velikih amfor, polnih vina.
Tudi v Palestini je bilo vinogradni-
$tvo dobro razvito. Mesto Gideon je
bilo v 7. stoletju pr. n. 5t. dale¢ nao-
krog znano sredisCe vinogradnistva.
V Bibliji lahko beremo: »Tedaj je
Noe, moZ zemlje, zaCel saditi vino-
grad.« (1. Mojzes 9,20) Ker je kisanje
vina, torej nastajanje kisa, spontani
bioloski proces, je bil kis tudi tu
znan in razsirjen kot zac¢imba in
sredstvo za konzerviranje. Domne-
vamo, da je vinogradnistvo in z
njim izdelava kisa s fenicanskimi tr-
govci doseglo Krecane in Grke ter na
koncu Rimljane.

Mark Porcij Katon (234-149 pr. n.
8t.) v svojih opaZanjih in napotkih o
poljedelstvu z naslovom De Agri
Cultura opisuje razlicne postopke za
izdelavo in uporabo kisa: »Vino za
suznje pripravimo z vrenjem 12 de-
lov grozdnega soka, 2 delov mocne-
ga kisa in 50 delov vrele vode.« Rim-
ski vojaki so radi pili pijaco posca,
pripravljeno iz kisa, vode in jajc.
Tudi pri krizanju Jezusa Kristusa je
omenjen kis: »V kis namoceno gobo
so nataknili na hizopovo stebelce in
mu jo podali k ustnicam.« (Janez 19,
29 do 30)

Pridelava kisa se je s pridelavo vina
in piva razsirila po vsej Evropi. Do
srednjega veka so kis pridelovali
skoraj izklju¢no doma. Sele proti
koncu 14. stoletja se je v Franciji,
predvsem v okolici Orleansa, razvilo
samostojno cehovstvo za pridelavo
kisa. V Orleansu so kis pripravljali iz
pivskih in vinskih tropin s sorazmer-
no dolgotrajnim postopkom. Or-
leanska ali povrSinska metoda je
primerna za manjso proizvodnjo.
Modernejsi postopek proizvodnje
kisa je opisal Boerhave (1705), ta

metoda se od prejsnjih razlikuje po
tem, da za vrenje ni vec¢ potrebna
mirujoca gosta tekocina, temvec
redkejsa ali povsem tekoca. Ta po-
stopek naj bi omogocal hitro pripra-
vo kisa, Schuezenbach (1815) ga je
Se dodatno izpopolnil. Kmalu zatem
je AngleZ Ham (1824) uveljavil gene-
ratorski postopek, ki se v izboljsani
obliki uporablja 3e danes. Vsem po-
stopkom je skupno, da se ocetnoki-
slinske bakterije naselijo ob ali na
povrsini substrata ter tam rastejo.
Zato se ta nacin proizvodnje imenu-
je tudi postopek s povrsinsko kultu-
ro ali generatorski postopek.

Leta 1949 so v industrijsko proiz-
vodnjo kisa uvedli tako imenovani
submerzni postopek, pri katerem so
ocetnokislinske bakterije prosto po-
topljene v tekocini. S to popolnoma
novo metodo in njenim nadaljnjim
tehni¢nim razvojem so povezana
imena Hromatka (1925), Cohee in
Steffen (1959), Frings (1932) in pred-
vsem Ebner (1966). V nasprotju z
generatorskim postopkom gre tu za
postopek z uporabo acetatorja.



|z Cesa nastane kis?

V Evropi se proizvaja predvsem vin-
ski in alkoholni kis. Sladki sok grozd-
nih jagod s pomocjo tako imenova-
nih divjih kvasovk, prisotnih pred-
vsem na povrsini grozdnih jagod,
fermentira v vino. Danes je ta proces
izpopolnjen z uporabo selekcionira-
nih, Cistih gojenih kvasovk. Vseb-
nost alkohola je odvisna od vsebno-
sti sladkorja v jagodah in predvsem
od prevladujoce vrste kvasovk. Tako
dobljeno vino se lahko nato s po-
mocjo ocetnokislinskimi bakterijami
neposredno predela v kis.
Predstopnje jedilnega kisa so pijace,
ki vsebujejo alkohol, to so predvsem
vino in sadni most, tudi pivo, in Ce
so izpostavljene kisiku, se zaradi
ocetnokislinskih bakterij hitro pok-
varijo. Vino in sadni most sta torej

manj obstojni Zivili, in najslabse je,
da se zaradi kisanja zniZa vsebnost
alkohola ali pa ta povsem izgine.
Ljudje so Zeleli to prepreciti in so is-
kali resitev, nasli so jo v destilaciji.
Ze vec kot 5000 let torej z destilacijo
doseZejo vecjo koncentracijo alko-
hola.

Z najstarejSimi kotli za destilacijo
niso pridobivali alkohola, temvec so
proizvajali predvsem zelis¢ne izvle-
ke ali roZzno olje za izdelavo parfu-
mov. Prva destilacija alkohola je us-
pela nekje v 11. stoletju na univerzi
v Salernu. Vsebnost alkohola v izdel-
ku, ki so ga dobili s tedanjim kotlom
za destilacijo, je bila tako nizka, da
so dragoceno aqua vitae uporabljali
samo v medicinske namene.

1. Alkoholna fermentacija

kvasovke

C6H1206

monosaharid (sladkor) etanol

2. Ocentokislinska fermentacija

CH3—CHZOH + oz bakterije

Etanol kisik

Nastajanje ocetne kisline z dvojno fermentacijo

2 CH;-CH,0H + CO, + energija

ogljikov dioksid

ocetnokislinske

CH;-COOH + H,0 + 494 kJ

ocetna kislina voda toplota




Iz jabolk ali hrusk lahko nastane okusen sadni kis.

Sele ko so okrog leta 1400 razvili
ucinkovitejse hladilne posode, so lah-
ko proizvajali pijace z vecjo koncen-
tracijo alkohola. V 19. stoletju so
znanstveno izpopolnjevali moderne
tehnike destiliranja in danasnji kotli
za Zganjekuho temeljijo na tedanjih
dosezkih. V proizvodnji kisa so lahko
kot surovino odslej uporabili tudi raz-
topine z bistveno visjo koncentracijo
alkohola, kot je je v vinu in sadnem
mostu. Nove surovine so dale vec
ocenokislinskih bakterij v kon¢nem

izdelku, in tako je nastal alkoholni kis.

Dandanes po vsem svetu proizvede-
jo priblizno 1,6 milijona ton kisa z
desetodstotno vsebnostjo ocetne
kisline. Pretezni del te spoStovanja
vredne koli¢ine — okrog 80 % nasta-
ne s fermentacijo, to je z mikrobio-
loSkim vrenjem, preostalo pa s ke-
micno sintezo. Dve tretjini prvo-
omenjenega, s fermentacijo proiz-
vedenega kisa je alkoholni kis, sko-
raj 30 % vinsko-alkoholnega kisa in
samo od 5 do 6 % so druge vrste
specialnega kisa, predvsem sadno-
vinski.

Te Stevilke jasno kazejo, da so suro-
vina za industrijsko proizvodnjo
kisa pretezno mesanice alkohol-
voda z visoko koncentracijo alkoho-
la (zgane pijace), ki nastanejo z de-
stilacijo. Z dodanimi hranilnimi
snovmi lahko kis pridobimo tudi iz
razredCenega sadjevca, ki paimav
primerjavi s kisom, narejenim iz
sadnega vina, bistveno manj arome.
Zgane pijace kot izhodis¢ni izdelek
je vsekakor zanimiv za lastnike
manjsih komercialnih Zganjarn.

Kemicni postopki pri
nastajanju kisa

Kako torej pripravimo kis v manjsih
kmetijskih ali industrijskih obratih?
Kis oziroma ocetna kislina nastaja s
pomocjo mikroorganizmov, natanc-
neje, s pomocjo ocetnokislinskih
bakterij. Zaradi delovanja teh bakterij
se alkohol spreminja v ocetno kislino,
kar je pri pripravi kisa nujno. Zgodi
pa se, da se pri neustrezni proizvodnji
ali neustreznem skladis¢enju vina,
sadnih sokov in sadnega mosta zac-
ne delovanje bakterij samo od sebe, a
v tem primeru dobimo kis slab3e ka-
kovosti. V ustreznih razmerah, ko je
dovolj kisika in je toplota primerna,
alkohol s pomocjo bakterij oksidira v
ocetno kislino. 1z 1 g alkohola obicaj-
no nastane 1,3 g ocetne kisline.
Ocetna kislina je zaradi svoje razsirje-
nosti in nezapletene proizvodnje ena
od pomembnejsih kislin. Naj bo na
zasebnem ali industrijskem podro¢ju,
nobena druga organska kislina se ne
uporablja tako pogosto kot prav ocet-

na. Najdemo jo povsod, v hrani, topi-
lih in tudi v Stevilnih kemikalijah.
Industrijska proizvodnja poteka pred-
vsem z oksidacijo ogljikovodikov, kot
je butan ali buten. Alkohol metanol
se lahko pod pritiskom in visoko
temperaturo z ogljikovim monoksi-
dom spremeni v ocetno kislino.
Koncentrirana ocetna kislina je te-
kocina z jedkim vonjem, z vrelis¢em
pod 118 °C, ki se pri -16,5 °C spre-
meni v ledu podobne kristale. Upo-
rabljamo jo za kemic¢no sintezo Ste-
vilnih izdelkov, posebno v farmaciji,
na trgovskih policah pa jo razredce-
no (5-8 %) najdemo kot jedilni kis.
Cista ocetna kislina je strupena, je
mocno jedka in povzroca vnetja. V
ljudskem zdravilstvu jo uporabljajo
za odpravljanje bradavic.

Kis, ki ga imamo dandanes na voljo,
je izdelek dvojnega vrenja sladkih
surovin. Prvi korak je alkoholno vre-
nje naravnih sladkih sokov v alko-
hol. Fermentirni sladkorji so v glav-
nem monosaharidi (enostavni slad-
kor), glukoza in fruktoza, pa tudi
sestavljeni disaharidi, med njimi je
najbolj znana saharoza (glukoza in
fruktoza med sabo povezani z gliko-
zidno vezjo). Ti sladkorji zacnejo fer-
mentirati, enako kot pri proizvodnji
vina in piva, zaradi kvasovk (Saccha-
romyces). Prvi pogoj za fermentacijo
sladkorja v alkohol s pomo¢jo kva-
sovk je odsotnost kisika. Drugi ko-
rak je ocetnokislinska fermentacija,
ko se alkohol s pomocjo ocetnoki-
slinskih bakterij spremeni v ocetno
kislino. Pri tem procesu je kisik nu-
jen.



Nezeleni stranski produkt pri tem
procesu je etilacetat, ki je kriv za
vonj po lepilu v nezrelem kisu. Pri
gospodinjski pripravi kisa je ta vonj
zanesljiv kazalnik, da se fermentaci-
ja kisa izteka. Ko je koncana, izgine
tudi vonj po lepilu. Poleg tega se
lahko tvorijo acetoin, diacetil, ci-
tronska kislina pa tudi glukonska
kislina ter keto glukonska kislina.

Priprava kisa s pomocjo
bakterij

Antoine Laurent Lavoisier
(1743-1794) je Ze leta 1793 predpo-
stavljal, da nastane ocetna kislina z
oksidacijo. Komaj 30 let pozneje so
v znanstvenih raziskavah opisovali
nastajanje filma (tanka koZica) na
razli¢nih tekocinah in poimenovali
so jih Mycoderma, kar pomeni koZa
nitaste strukture, danes pa pozna-
mo izraz kisova matica. Ceprav so
ugotovili, da ta kozica vsebuje celi-
ce, podobne kvasovkam, Se niso

prepoznali povezav med temi opa-
Zanji in so¢asno ocetno biosintezo.
Botanik Freidrich Traugott Kiitzing
(1807-1893) je bil prvi, ki je leta
1837 pravilno opozoril na biolosko
ozadje. Od leta 1833 je preuceval ki-
sovo matico in iz kisa izoliral mi-
kroorganizme. Se je pa Kiitzing mo-
til, kajti menil je, da je odkril alge.
Ker njegovi sodobniki teh odkritij
niso jemali resno, so ostala vec ali
manj neopazena. Tudi zato, ker je
tedanji vodilni kemik Justus von
Liebig (1803-1873) objavil, da je ki-
sova matica samo zdruZevanje be-
ljakovinskih odpadkov in zato ne
gre za Zivo bitje. Liebig je v svojih
trditvah Sel celo tako dale¢, da je
Kitzingove »vitalisticne« poglede in
tudi druge naravoslovce podobnega
mnenja javno zasmehoval. Taksno
nerazumevanje je zdrzalo do leta
1862, ko je Louis Pasteur
(1822-1895) dokonéno dokazal, da
je Kutzing imel prav.

Ocetnokislinske bakterije

Med ocetnokislinske bakterije spa-
data rodova Gluconobacter in Aceto-
bacter, vsak z vec€ vrstami.

Razli¢ni rodovi in skupine

Rod Acetobacter se razlikuje od rodu
Gluconobacter v tem, da lahko ocet-
no kislino oksidira v ogljikov dioksid
in vodo. Za proizvodnjo kisa je po-
membna nadaljnja usoda nastale
ocetne kisline. Ena skupina ocetno-
kislinskih bakterij, tako imenovani
superoksidanti, lahko ocetno kislino
oksidira v ogljikov dioksid in vodo
(superoksidacija). Nadaljnja oksida-
cija ocetne kisline poteka seveda Se-
le, ko se je je Ze veliko ustvarilo. V
tem primeru je ocetna kislina vme-
sni proizvod. V nasprotju s superok-
sidanti pa suboksidanti ocetne kisli-
ne ne morejo oksidirati v ogljikov
dioksid in vodo. V tem primeru je

ocetna kislina dejanski kon¢ni pro-
izvod (glej preglednico 1).
Znanstvena uvrstitev navadno pote-
ka po morfoloskih in biokemicnih
oziroma presnovno fizioloSkih meri-
lih, v industrijskem procesu proiz-
vodnje kisa pa je moZna delitev po
tehnoloskih vidikih. Delitev je na-
slednja:

Ocetnokislinske bakterije

v droZi in pivini (hmeljevi sladici)
Ta skupina obsega ocetnokislinske
bakterije, ki jih najdemo v pivovar-
nah, Zganjarnah in tovarnah kvasa.
Omenjene bakterije lahko pivino za-
kisajo Ze z lastnim metabolizmom.
Ker niso sposobne proizvesti dovolj
kisline, niso ali so zgolj pogojno
uporabne za tehni¢ne namene. Pri-
padajo Skodljivi bakterijski flori v
omenjenih proizvodnjah.

Preglednica 1: Ocetnokislinske bakterije (spremenjeno po Rehm 1980)

Skupina rod

lastnosti

Peroksidanti Acetobacter paradoxum

Acetobacter peroxydans

Oksidanti Acetobacter ascendens

Acetobacter rancens

Acetobacter pasteurianus

Acetobacter lovaniense

Mesoksidanti Acetobacter mesoxydans
Acetobacter orleanensis

tvorijo rjavi pigment

Acetobacter xylinum

Acetobacter aceti

Suboksidanti Acetomonas suboxydans

Acetomonas melanogenum

povzro¢ajo motnost v pivu

debela celulozna koza, nekateri

polarna flagelnost (bicki);

¢rno-rjavi pigment mozen



Tu nastane kis...

Ocetnokislinske bakterije

v pivu

Te rodove prav tako najdemo v pivo-
varnah, saj jih pri rasti ne ovirajo
grencicne snovi v hmelju. Lahko so,
vendar redkeje, tudi v pivu. Gre
predvsem za rodova A. aceti in

A. pasteurianus, ki ocetno kislino
oksidirata v ogljikov dioksid in
vodo. Te bakterije so za pivo kvar-

ljivke, kajti ob zadostnem dostopu
zraka spremenijo alkohol, ki nastane
pri fermentaciji, v ocetno kislino. Pivo
postane neuzitno in pogosto so v
njem delci kisove matice (kombuce).
Presenetljivo je, da ocetnokislinske
bakterije v pivu lahko zelo dolgo Zi-
vijo. Ze leta 1900 so v sedem let
starem leZaku dokazali Se Zive bak-
terije.

Okuzbe piva z ocetnokislinskimi
bakterijami so spet pogostejSe zara-
di raz3irjenosti tako imenovanih do-
macih pivovarn. Zaradi napacnega
polnjenja ali netesnosti zamaskov
zrak prodre v steklenico ali sod - in
posledica je kis.

Ocetnokislinske bakterije v vinu

Razlikujemo dva tipa bakterij: ocet-
nokislinske bakterije, ki se uporab-
ljajo za posebne proizvodne postop-
ke, in tako imenovane divje ocetno-
kislinske bakterije, ki se ne uporab-
ljajo v tehnicnih procesih. Najpo-
membnejse ocetnokislinske bakteri-
je vvinu so A. xylinoides in A. orlea-
nensis. A. xylinoides je pogosto kot
»divja« prisotna flora v vinarnah, ki
povzroci spontano vrenje. A. orlea-
nensis uporabljajo v proizvodnji kisa
iz vina po Orleanski metodi (glej
stran 27), pa tudi pri hitri proizvod-
nji kisa.

V skupino vinskih bakterij spadajo
vrste A. xylinum in A. ascendens.

A. xylinum najdemo v kisarnah kot
kisovo matico (kombuco), sluzasto,
bakterijsko snov v sodih ali ¢ebrih
in v fermentacijskih posodah. A.
xylinum upocasni proizvodnjo kisa,
a pri tem sintetizira zaudarjajoce in
neokusne stranske produkte, nastali
kis pa sorazmerno hitro razgrajuje.
Bakterija A. xylinum je v kisu nepri-
jetna okuzba, ki se ji Zelimo izogni-
ti. A. ascendens je nezaZelena pred-
vsem v vinskih kleteh, saj so vina z
nizko vsebnostjo alkohola ranljiva.

Ocetnokislinske bakterije s svojim
delovanjem povzrocajo kvarjenje
vina, to je oksidacijo, ocetni cik.

Hitre ocetnokislinske bakterije

Ime pove, da so sposobne proizvaja-
ti kis hitro in z dobrim izkoristkom.
Gre za skupino bakterij, ki jih v na-
ravi ni, najdemo jih le v kisarnah. To
so gojene bakterije s posebno izra-
zitimi lastnostmi za pripravo kisa.
So sorazmerno nezahtevne glede
prehranjevanja, zato lahko rastejo
tudi v mocno razred¢enem alkohol-
nem sladu ali v sinteti¢nih substra-
tih z nizko vsebnostjo sladkorja in
alkohola. Prednost teh bakterij je Se,
da v nasprotju z A. xylinum na povr-
Sini tekocCine naredijo zelo tanko ko-
Zico, ki se Ze pri rahlem valovanju
tekocine razgradi in potopi na dno.
Najpomembnejse hitre ocetnoki-
slinske bakterije so A. acetigenum,
A. schuezenbachii in A. curvum.

A. acetigenum niso tako hitre pri
tvorbi kisa kot A. schuezenbachii,
dajejo pa kis z izvrstnim vonjem.
Delno je za to aromo zasluZen
stranski proizvod etilacetat. Izkori-
stek ocetne kisline z A. acetigenum
se lahko zmanjsa tako, da ta bakte-
rija kis razgradi na ogljikov dioksid
in vodo.

Najpomembnejsa bakterija danas-
nje ocetne industrije je A. schuezen-
bachii. Ker se ta vrsta ocetne kisline
ne spreminja, so izkoristki ocetne
kisline sorazmerno zanesljivi in sta-
bilni.



Razli¢ni postopki

V proizvodniji kisa lahko uporabimo
tri razlicne postopke: orleanski po-
stopek ali postopek s povrsinsko
kulturo, generatorski postopek,
imenovan tudi postopek z uporabo
imobilizirane kulture, ter submerz-
ni postopek, imenovan tudi posto-
pek s potopljeno kulturo. Pri pos-
topku s povrsinsko kulturo bakterije
ustvarijo na povrsini tekocine film
(kisovo matico). Pri drugih dveh po-
stopkih je substrat stalno v gibanju.
Ocetnokislinske bakterije se zadrzu-
jejo na nosilnem materialu (imobili-
zirana kultura) ali pa plavajo v teko-
¢ini (potopljena kultura) pri sub-
merznem postopku.

Orleanski postopek

To je najstarejsi povrsinski postopek
proizvodnje kisa, ko so vino ali dru-
ge alkoholne surovine izpostavljene
zraku. Ocetnokislinske bakterije z
lahkoto prodrejo v mirujoco tekoci-
no in na njeni povrsini tvorijo film.
S prisotnostjo kisika se alkohol
spremeni v ocetno kislino, pri ¢emer
je najvisja vsebnost okrog 10 % ki-
sline. Ta postopek poteka v lesenih
sodih s prostornino od 200 do 300
litrov, ki so napolnjeni priblizno do
tretjine ali najvec do polovice z me-
$anico vina in vinskega kisa. Kisik
prodre v notranjost soda skozi prib-
lizno 2,5 cm velike luknje, izvrtane
od 5 do 10 cm nad gladino tekoci-

ne. Vrenje lahko poteka neprekinje-
no le, Ce je temperatura najmanj

20 °C, e bolje pa od 25 do 26 °C.
Zaradi toplote, ki se sprosca pri
reakciji, se temperatura tekocine
med vrenjem v primerjavi s tempe-
raturo okolice rahlo povisa. Kisova
matica na povrsini se med nekaj
tednov trajajoim procesom ne sme
potopiti. Pricakujemo lahko, da se
na en kvadratni meter povrsine pre-
tvori priblizno pol litra Cistega alko-
hola na dan. Vsak teden odvzame-
mo od 10 do 15 litrov nezorjenega
kisa in ga nadomestimo z vinom.
Nastajanje kisa se konca, ko vseb-
nost alkohola pade na manj kot

1 %. Nekaj alkohola mora vseeno
ostati, kajti Ze nastali kis bi v prime-
ru premalo alkohola zaradi bakterij
A.orleanensis oksidiral napre;j.

Ko je vrenje koncano, preostalo te-
kocino pod kisovo matico odtoci-
mo, Ce je mogoce tako, da se kisova
matica ne unici. Pod njo dodamo
nov substrat, meSanico vina in vin-
skega kisa, in proces se lahko po-
novno zacne. Ta postopek lahko po-
navljamo tako dolgo, dokler se ne
naredi sluzasta obloga in je treba
sod ocistiti. Hitrost in izkoristek vre-
nja sta mocno odvisna od visine
oziroma debeline sloja drozge, zato
naj bo debel priblizno 25 cm. S tem
namenskim cepljenjem z A.orlea-
nensis lahko ocetno aromo in izkori-
stek Se izboljSamo.



Nekateri proizvajalci kisa poleg mo-
dernih postopkov Se vedno uporab-
ljajo orleanski postopek, ker slovi
kis, izdelan po tej metodi, po poseb-
no harmoni¢ni aromi. Postopek so
veckrat izboljsevali, uporabili so na
primer lesene mreZe, ki so plavale
na povrsini tekocine in nosile kisovo
matico. Taksno izboljSavo je predla-
gal Pasteur. Slaba plat orleanske
metode je, da potrebujemo velik
skladis¢ni prostor in velike posode,
sam postopek pa zahteva tudi veli-
ko dela in Casa.

Generatorski postopek

To metodo proizvodnje kisa imenuje-
jo tudi Schuezenbachova ali nemska
hitra metoda. Gre za postopek imo-

bilizirane kulture, ker so ocetnoki-
slinske bakterije vezane na bazo ali
filtrni material. Drozga pronica skozi
filter, na katerem se razvijajo in na-
selijo bakterije. Za filter lahko sluZijo
bukovi oblanci z grobo, zelo hrapavo
povriino. Ce kot substrat, to je goji-
§¢e mikroorganizmov, uporabimo
samo z vodo razredcen Cisti alkohol,
je Zivljenjska doba teh oblancev od
30 do 50 let, v vinski drozgi pa je ob-
stojnost oblancev bistveno krajsa.

V spodnjem delu fermentacijske po-
sode so odprtine, skozi katere v no-
tranjost posode prodira zrak. Kolici-
na dotekajoce drozge in hitrost pre-
toka morata biti pri tem postopku
taksna, da spodaj izteka koncni izde-
lek - kis, katerega vsebnost kisline je
0d 10 do 13 %.

Bukovi oblanci - danes Ze skoraj zgodovinska osnova za kislinske bakterije
v velikih generatorjih.



