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Nér du syrar mjolk och gridde kan du
med olika mjolksyrabakterier och
mognadstemperaturer fa fram olika
produkter och smaker sasom fil, fil-
bunke, yoghurt och créme fraiche.
Varfor ar fil tjockare dn mjolk?

I fil, liksom i yoghurt och créme fraiche, har
mjolksockret, laktosen, omvandlats till
mjolksyra av mjolksyrabakterierna. Mjolk-
syran skapar syrlighet och nér pH sjunker
fordndras mjolkproteinernas strukturer. Da
kan de hélla mer vatten och vitskan blir
dirmed trogflytande (for nordar: beta-lakt-

albumin reagerar med kappa-kasein pa ytan
av kasein-micellerna).

I yoghurt bildas dven en gel av polysacka-
rider som kan halla ytterligare vatten och
blir alltsd dnnu mer tjockflytande 4n fil.

Hygien och vilskoljt
Diska noggrant alla redskap sdsom vispar,
termometer, kérl, grytor som mjolken kom-
mer i kontakt med. Skolj noga bort alla
diskmedelsrester eftersom diskmedel starkt
himmar mjolksyrabakteriernas tillvixt.
For att ytterligare forsdkra dig om att inga
oonskade bakterier kommer i din mjolk,
skolj allt i kokande vatten.

OVAN: Mjolken kyls snabbt i ett vattenbad med is-
kallt rinnande vatten till réitt temperatur for att
héilla i burken med fil- eller yoghurtkultur

VANSTER: Filbunken, med sitt grdddlager overst,
kan njutas efter 18-20 timmars mognad i rums-
temperatur

Mjolken ska vara firsk

Helst syrar du saklart helt nymjolkad mjolk
som inte ens hunnit svalna. Mjolken har ett
naturligt skydd mot tillvixt av bakterier
(bade goda och déliga) under ca 1,5 timme
efter att mjolken lamnat juvret. Naturligt
finns ungefdr 40-100 olika arter av goda
mjolksyrabakterier i mjolk fran friska djur
med rena juver. De konkurrerar bra mot de
daliga bakterierna och skyddar dirmed
mjolken.

Mjolkar du for hand kommer mjolken
dven att innehalla bakterier fran din hud och
dina kldder. Var darfor noggrann med att
dven du och dina kldder dr rena.

Pastorisera eller ej?
Pastorisering kallas den metod som genom
upphettning av ett livsmedel tar dod pa bak-
terier och andra mikroorganismer. Exem-
pelvis dr mjolk som du koper i affdaren
upphettad till 72 grader i 15 sekunder och
sedan snabbt avsvalnad igen.
Pastoriseringen tar kél pa alla bakterier,
dven de goda mjolksyrabakterierna. Mjol-

Filmjolk

Filbunke

Yoghurt

1 liter opastoriserad, nymjol-
kad mjolk

2 msk naturell filmjélk, hdgst 4
dagar gammal

Hetta upp mjélken till 90 grader. Kyl
den snabbt till rumstemperatur ca 20-
25 grader.

Tillsatt filmjélk. Rér runt noggrant i
ca 20-30 sek s& mjolksyrabakterierna
férdelar sig val i mjolken. Stall i god
rumstemperatur 20-25 grader i 18-20
timmar. Kyl. Vispa for att férdela
graddlagret och f& en kramig konsi-
stens.

4 skalar

1 liter opastoériserad, nymjol-
kad mjolk

2 msk naturell filmjolk, hdgst 4
dagar gammal

Hetta upp mjélken till 90 grader. Kyl
den omedelbart till rumstemperatur ca
20-25 grader.

Klicka ut en halv matsked fil per skal
i fyra skalar. Hall 6ver mjolken, 2,5 dI i
varje skal. Ror om. Tack 6ver ska-
larna. Stall i god rumstemperatur 20-
25 grader i 18-20 timmar. Kyl.

1 liter opastoriserad, nymjol-
kad mjolk

2 msk naturell yoghurt, hdgst 4
dagar gammal

Hetta upp mjélken till 90 grader. Kyl
den omedelbart till 45 grader.

Tills&tt yoghurten. Rér runt noggrant i
ca 20-30 sek sa mjolksyrabakterierna
fordelar sig véal i mjolken. Stéll i 40-45
grader i 3,5 timmar i ett varmeskap, en
kylvéska med véarmeflaska eller vat-
tenbad. Kyl. Vispa for att fordela
graddlagret och fa en kramig konsi-
stens.
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Ndr Imjolken hills ner i burken med yoghurtkultur
ska den vara 40-45 grader varm, dd tar det 3,5
timme till yoghurten dr férdig

ken blir genom pastoriseringen véildigt
kénslig for att smittas med daliga bakterier.

Kyl snabbt
For att inte riskera smakforsdmringar i
mjolken, eller att den ska smittas med da-
liga bakterier, ska kylningen gé sé snabbt
som mojligt. Stdll kastrullen i en lutande
balja eller i en diskho med briaddavlopp och
lat kallvattnet rinna kring kastrullen.

Egen eller kopt kultur

Kultur kallas den samling av mjolksyrabak-
terier som man tillsdtter sin mjolk eller
gridde for att fa fil, yoghurt eller créme
fraiche. Olika mjolksyrabakterier ger olika
smak och konsistens. De vixer olika fort i
olika temperaturer och bittre eller samre
om de har sillskap av andra mjolksyra-
bakterier.

Kultur kan kopas som firsk fil eller yog-
hurt. Den du ympar med fér inte vara for
gammal, helst inte édldre dn fyra dygn. Nar
du vil gjort egen fil eller yoghurt kan du
forstds ympa med den. Da behover du lite
mindre méngd, ungefdr 2/3 av kopt vara.
Du kan ocksé kopa frystorkad, pulveriserad
kultur i pase, se inkopsstéllen i faktarutan.

Créme fraiche

1 liter opastoriserad gradde,
minst 40% fetthalt

2 msk naturell filmjélk, hdgst 4
dagar gammal

Hetta upp grédden till 90 grader och
hall den dar 5-10 minuter. Kyl den
shabbt till 20-24 grader.

Tillsatt filmjélken. Rér runt noggrant i
ca 20-30 sek s& mjolksyrabakterierna
fordelar sig val i gradden. Fordela i
mindre férpackningar. Stall i 20-24
grader i 18-20 timmar. Den hogre
temperaturen ger mer arom och
“smoérsmak”. Kyl.

Yoghurten ér en vilstamd duo
De tva mjolksyrabakterier som finns i yog-
hurtkultur dr Streptoco’ccus termo’filus (S)
samt Lactobacillus bulgaricus (L). De har
lite olika egenskaper och kompletterar va-
randra ypperligt. De ger mer mjolksyra till-
sammans dn om de skulle arbeta var for sig.
Bakterierna dr kénsliga for konkurrens
och dirfor bor mjolk till yoghurt alltid upp-
hettas.

S-bakterierna dr de forsta som borjar vixa
nér de kommit ner i den optimalt tempere-
rade mjolken (40-45 grader). S borjar da
producera myrsyra och koldioxid av lakto-
sen, mjolksockret. Efter en stund kommer
dven L igéng att vixa tack vare myrsyran
och koldioxiden som S producerat. L & sin
sida sonderdelar langa proteinkedjor till
aminosyror och peptider, som S behover for
sin tillvéixt. De hjilper alltsd varandra!

Yoghurtens kriimighet och smak

S producerar ocksa polysackarider, alltsa
langa kedjor av sockermolekyler, som gor
yoghurten krdmig. L ger yoghurten arom
genom att producera @mnet acetaldehyd,
den typiska yoghurtsmaken.

Vill du ha en dnnu fastare yoghurt, 14t gry-
tan med mj6lken sté pa 90 grader utan lock
och anga av sig 5% vatten. Ju storre yta pa
krlet, desto snabbare gar avdunstningen.

Filmjolkens fyra filurer
Filmjolkskultur bestar vanligtvis av fyra
olika mjolksyrabakterier inom sldktena
Leuconostoc och Lactococcus (Leuconos-
toc mesenteroides cremoris samt Lactococ-
cus lactis lactis, Lactococcus lactis
cremoris och Lactococcus lactis diacetylac-
tis). De trivs att jobba i ldgre temperaturer
dn yoghurten, mellan 18 och 25 grader. Vid
den ldgre temperaturgrinsen bildas mer
syra och vid den hogre temperaturen bildas
mer arom.

Filbunke ympas med en tesked fil i botten pd en
skal. Mjolken som hdills éver ska vara rumstempe-
rerad, 20-25 grader.

Creme fraiche med mycket arom
Gridden behover inte pastoriseras for att
gora créme fraiche, men upphettningen un-
derléttar fortjockningen. Flera enzym som
finns naturligt i mjolken paverkar fett-
nedbrytningen, vilket inte dr Onskvért.
Griadde med hog fetthalt dr nodvindigt for
att fa en fast konsistens.

Konsistensen blir lite fastare vid mognad
i22-24 grader och lite 19sare vid 20 grader.
Aromen dr viktig i creme fraiche och dérfor
anvinds en kultur som innehdller arombil-
dande mjolksyrabakterier sdsom Lactococ-
cus lactis diacetylactis med flera. Ld ger
den karaktdristiska “smorsmaken” som
uppskattas i Sverige. I exempelvis Tyskland
syras med firre arombildare och fler syra-
bildare vilket ger langre hallbarhet.

Ga vidare till ost och smor
Av fil och yoghurt kan du sedan gora féarsk-

ost och av den syrade gridden kan du gora
smor (se artikel i Ater nr 1/2011).

Kultur: Kemikalia www.kemikalia.se, Dansk
Hjemmeproduktion www.hjemmeproduktion.dk
Separator: Bole www.bole.se, Dansk Hjem-
meproduktion www.hjemmeproduktion.dk
Kurser: Jurss Mejeri www.jurssmejeri.se
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Fil som mognar i ndrmare 25 grader utvecklar
mer arom och mindre syra. Hdr utnyttjas efter-
vérmen fran vedspisen.
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