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Iga veinimeistri üks 
suuremaid hirme on see, 
et vein muutub käärimisel 
äädikaks. Mida teha, et nii 
ei juhtuks, välja arvatud 
muidugi siis, kui äädikate-
gu ongi eesmärk omaette?

Selleks peab mõistma, mis täpselt 
veinikäärimisnõus toimub. Oma 
elutegevuse käigus pärmibakte-
rid söövad suhkrut ning toodavad 
sellest süsihappegaasi ja alkoho-
li. Äädikat omakorda toodavad ää-
dikhappebakterid, kes arenevad ja 
paljunevad alkohoolses vedelikus, 
näiteks koduveinis. 

Enam levinud äädikhappebak-
terid on perekonnast Acetobac-
ter, ning nagu pärmiosakesi leidub 
kõikjal looduses, nii leidub ka ää-
dikhappebaktereid puuviljadel, 
marjadel, õhus ning neid levita-
vad ka veinitegijale nii tuttavad ää-
dikakärbsed. Äädikhappeline kää-
rimine võib alata seega täiesti ise-
enesest, kui vaid tingimused sel-
leks sobivad on.

Eelkõige vajavad bakterid õhku 
– õhuhapniku olemasolul oksüdee-
rivad äädikhappebakterid alkohole 
orgaanilisteks hapeteks. Nii et kõi-
ge kindlam viis oma vein äädikaks 
ajada on lasta sellel liiga palju õhu-
ga kokku puutuda.

Tegelikult leidub äädikhapet 
igas veinis, nagu ka näiteks õun-
hapet, piimhapet, sidrunhapet jne; 
see tekib pärmi elutegevuse käigus. 
Küsimus on vaid selles, kui palju 
äädikhapet, sest liigne kogus ongi 
see, mis meie maitsemeeltele eba-
meeldiv tundub. 

Kuidas äädikat ära tunda?
Kuidas ära tunda, et vein on “ää-
dikas”? Lihtne vastus – kõigepealt 
see lihtsalt kargab teile ninna: te-
rav, lausa “hammustav” ja nina tor-
kiv lõhn ning teravalt hapu maitse. 
Algajad veinitegijad kipuvad sellist 
maitset segi ajama täiesti kuiva vei-
niga. Äädikhape on lenduv hape ja 

kui seda on väga vähe, siis jooja ei 
tunnegi seda eriti. Äädikatundlik-
kus on inimeseti erinev, kuid tavali-
selt on äratuntav kogus 600 mg/l.

Vein võib äädikaks muutuda 
nii käärimise jooksul kui ka pärast 
seda. Mida teha, et oma veini selle 
eest kaitsta? Eelkõige tuleb kasuta-
da korralikku tehnoloogiat. 

n Vein peab olema piisavalt hap-
peline, sest kergemini rikne-
vad madala happesusega vei-
nid. Mõõtke kindlasti üle oma vei-
ni happesus ja kui happesus on 
madal, lisage kas sidrunhapet,  
sidrunit, apelsini, hapumat õuna-, 
rabarberi- või sõstramahla, ebakü-
dooniat vms. 

Miks mu vein 
äädikaks läks?

Tiina Kuuler mekib mullusele konkursile saadetud veini.
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