Foljande skrevs pa den gamla goda tiden, nér dylikt géromal var férbjuden enligt svensk lag. Numera
ir det ju tillatet att vara “kriminell”. For att pAminna om den tiden sa har jag latit texten forbli orérd.

Kalles maskrosvin

Vinum taraxacumiense (maskresvin)

Nir den morka arstiden drabbar oss &r ett glas hemmagjort maskrosvin per dag ett livselixir.

Man maér garanterat bra av detta och det smakar underbart gott. Att man gjort det sjélv &r inte minst
viktigt. Men, eftersom det dr férbjudet att géra vin pa blommor i Sverige sa beskriver jag hir nedan
hur jag skulle géra om det var tillatet. Det kan kanske vara intressant for dig att veta hur du kunde
gora, om det var tillatet alltsa.

Det hiir beskrivna vinet haller ca 19-20 procent alkoholhalt, men det #r inte meningen att man ska
dricka sig berusad (dven om det ibland kan vara litt gjort).

I Sverige formligen exploderar maskrosorna pa véaren och det dr bara nagra fa dagar per 4r som
mdjligheten finns att plocka dessa fullt utslagna gula 6gonfrdjder.

Ingredienser till 6 liter maskrosblomblad (BARA de gula blombladen = ca 800 blommor)
ca 27 liter vin: 9 kg strésocker

5 stora citroner

10 stora apelsiner

350 g bakjast

Vatten

Det finns flera metoder att géra ett bra vin, men sé hér skulle jag géra (en detaljerad beskrivning):

En solig formiddag pa varen nir maskrosorna star i full blom, tvittar jag mina hander noga, tar fram

" en 10 liters kastrull och ett kirl/hink att plocka maskrosblommor i. Utan en trad pa kroppen gar jag ut

pé maskrosingen, stiller kiirlet mitt i blomsterprakten och fyller det med fullt utslagna stora blommor.
Med ena handen haller jag i stjidlken medan jag mellan den andra handens pek- och langfinger (som en
klyka) rycker av blomman.

Jag plockar inte mer &n ca 150 blommor per gang, darfor att blomman kommer att dra ihop sig och det
blir svarare att friligga de gula blombladen efter en kort tid.

Sedan sitter jag mig pa en filt i blomsterprakten och frildgger de gula blombladen som jag ldgger i 10-
liters kastrullen. Man kommer mycket snart pa tekniken att "gropa" ur de gula bladen ur biomman med
tumnageln, fran mitten och utét. Det dr mycket viktigt att inget gront hamnar i kastrullen, d kan vinet
bli beskt. Skaka ur ev smakryp ur blommorna och kolla ibland i kastrullen, smékryp som du missat
klattrar snart upp pa blombergets topp.

Nir kiirlet dr tomt dr det dags f6r nésta plockomgang med 150 blommor till (det blir ca 6 véindor, som
verkligen behdvs eftersom man behover rora pa sig, det kan ta ca 4 timmar att "snoppa" ur dessa
blommor).

Nir kastrullen &r dver halvfull (ca 6 liter, packa ¢j) &r det dags att fylla den med kallt friskt vatten
(helst killvatten, med kranvatten far duga i nddfall), ca 8 liter, som sedan skall kokas upp.

Under tiden kastrullen virms upp forbereder jag damejeannen. Jag anvinder en 30 liters plasttunna
med heltickande tattslutande lock och med jasror med vattenlas i locket. Dessa finns vanligtvis hos
farghandlare eller stormarknader och dr mycket lampliga, eftersom de dr latta att gora rent efterdt. De
ar vanligtvis forsedda med litergradering pa utsidan.



Jag tvittar noga apelsinerna och citronerna i ca 50 gradigt rinnande vatten (sa varmt som mina hénder
tal, vilket man alltid ska g6ra med frukt och gronsaker for att minska pa ev bekdmpningsmedels-
rester). Sedan skalar jag frukten med en potatisskalare och later de tunna skalen falla i plasttunnan.
Diérefter tar jag bort det vita som var under skalet och kasserar det. Sjilva frukten kramar jag ur i
tunnan och slépper ddrefter ner dven det sénderkramade fruktkdttet (tar forst bort alla kirnor).

Niér vattnet med blommorna har kokat upp (r6r ner blommorna ibland under uppkoket) sa hills det via
ett durkslag ner i tunnan (som tal virme).

Hill tillbaka de blomblad som hamnat i durkslaget, fyll en ny omgang med vatten i kastrullen och

koka igen. Efter 2:a ihédllningen av det varma blomvattnet i tunnan tillsitter jag allt socker och rér om
tills det har smilt.

Blommorna kokas en tredje gang och avsilas i tunnan, varefter de hills pa komposten. Totalt skall det
da vara ca 25-27 liter i tunnan (h&ll annars i kallt vatten till ca 26 liter).

Nu ska tunnan kallna (till under 30 grader) varefter jag tillsitter jasten, som jag l6st upp i 0,5 liter ca
30 gradigt vatten.

Pa med locket, i med jésroret och fyll pa med vatten i vattenlaset. Tunnan ska st i normal
rumstemperatur.

Jisningen borjar bums eller inom nagra timmar och det 4r inte ovanligt att det i borjan flodar 6ver i
Jjasroret (det kan vara ldmpligt att 1ata tunnan sta i badkaret det forsta dygnet). Det &r ingen fara, inom
nagot dygn stabiliseras jasningen till ett behagligt kluckande (fyll pa vattenléaset vid behov).

Jasningen kan ta 4-6 veckor (eller mer).

Lat tunnan sta ytterligare 2-3 ménader, sedan jisningen upphort. Dels sjunker ev grums till botten och
vinet mognar. Fyll pa vatten i jasroret vid behov, det far aldrig bli tomt.

Nu &r det dags att med en hivert tanka 6ver pa flaskor, som maste vara noggrant rengjorda (att
efterskdlja dom med en skvitt Absolut for att déda ev bakterier 4r inte fel). Man kan filtrera vinet via
ett Melittafilter vid tappningen pa flaskor (jag brukar vara forsiktig sa inte hdvertens slang nar botten i
tunnan, dér allt grums ligger, vid urtappningen, och skippar melittafiltret). Korka igen flaskorna med
riktiga korkar (kapsyler om man anvénder 60 cl 6lflaskor). Anvénd korkningsverktyg eller
kapsylpasittare (finns hos vélsorterade fiirghandlare eller varuhus).

Nu ska vinet mogna i flaskorna minst ett &r i morkt svalt rum, t ex jordkillare (det &r det besvérligaste,
jag kan sla vad om att du inte skulle 1ata alla flaskor fa detta "sabbatsar" - men sen.....)

Verkar det jobbigt? Nar du smakat den forsta flaskans innehall kommer du att angra att du inte gjorde
2 tunnor. Totalt ska du rikna med en heldags jobb, sig 8-10 timmar for ca 27 liter utsokt vin, vilket
motsvarar ca 35 helflaskor. Om ett sé fint kvalitetsvin skulle siljas pa systemet si vore kostnaden
minst 100:- per flaska. Du har alltsa pa en arbetsdag producerat en vara vird ca 3.500:- till en kostnad
av ca 350:- (forsta aret) + arbetet, en ganska l6nsam dag, eller hur?

Om du kan engagera hela familjen eller dina vinner/bekanta i ovanstdende goromal sa &r det
naturligtvis roligare och enklare (alla behdver ju inte vara nakna vid blomplockningen).

Givetvis skulle jag gbra ett par av ovanstaende satser varje ar, sa att det aldrig tar slut i vinkillaren.

Men - det finns bara ett problem - tyviérr, man far inte gora detta vin!

Kalle Hellberg
1981



