Gora egen yoghurt

Den hdr instruktionen gjorde vi under var vistelse i Franska Polynesien dit vi seglade 2020.

Egen yoghurt kan goras pa flera olika sdtt men i huvudsak &r det mjolk och yoghurtkultur bestdende
av mjolksyrebakterier som blandas och far véxa till sig. Det finns sirskilda yoghurtmaskiner men vi
anvinder en vanlig mattermos.

Kulturen

Yoghurtkulturen méste innehalla mjolksyrebakterierna Lactobacillus bulgaricus och Streptococcus
thermophilu . Kulturen ir lite svér att fa tag pa i Franska Polynesien. Ibland kan man hitta ”Greek
yoghurt” 1 kyldisken som innehéller ndgon form av lacto-bakterier. Yoghurten gjord pd den kulturen
har dock blivit ganska rinnig. Om yoghurten stér framme 1 rumstemperatur nar man koper den,
innehéller den inte levande kultur utan sannolikt gelatin, den gar inte att anvinda. P& nagra platser
har jag hittat kultur eller ”yoghurtstarter” till yoghurtmaskin, som fungerat utmarkt. Beroende pa
hur mycket kultur jag har tillgéngligt sparar jag ibland en skvitt av yoghurten att anvinda som
kultur vid nédsta omgang. Det sigs att pa sa sitt blir yoghurten som en evighetsmaskin, men det ar
inte sant. Efter ett tag har d&ven andra bakterier véxt till sig i kulturen och den fungerar till slut inte
lika bra.

Mjolken

Mjolken ska vara pastoriserad och vanlig mellanmjolk gar utmaérkt att anvanda, men ju fetare mjolk
desto bdttre. Torrmjolk gar att anvinda men blir i mitt tycke for rinnig.

Du behover foljande:



* En mattermos som rymmer minst 1 liter.

* Burk med lock att férvara den fardiga yoghurten i.

*  Mjolk (eller mjolkpulver)

*  Yoghurtkultur - Sérskild kultur eller en skvitt befintlig yoghurt.

*  Termometer samt kastrull att virma mjdlken i.

Gor sa har:

*  Virm mjolken i en kastrull till cirka 96 grader. Mjolken ska inte koka. Det sdgs att den
hoga temperaturen gor nagot med proteinerna i mjolken. Oklart vad, i andra recept kan man
lasa att det racker att virma mjolken till drygt 40 grader, men jag haller fast vid 96 grader.
Under uppvarmningsfasen ror jag om da och dé i kastrullen, samt héller koll pa
temperaturen. Under tiden fyller jag dven lite varmvatten i mattermosen sa att den inte ar for
sval.

* Lat mjolken svalna till 35- 43 grader. Nir mjolken uppnatt 96 grader stiller jag den att
svalna 1 vattenbad fOr att temperaturen ska sjunka fortare. Ju lagre temperatur mjélken har
nir kulturen tillsdtts desto mildare smak. Jag later mjolken svalna till 43 grader.

* Tillsitt kulturen. Niar mjolken uppnatt rétt temperatur, hiller jag en liten skvitt mjolk i en
skal och ror ner kulturen sa att den 16ser sig ordentligt. Alltsammans blandas sedan ner i
mjolken under omrdrning.

* Hall upp i mattermosen. Mjolken med yoghurtkultur hélls sedan upp i mattermosen, som
placeras nadgonstans dér den far std ostort och inte behover flyttas omkring. Det ségs att for
mycket rorelse kan inverka menligt pd yoghurttillverkningen. Jag har dock gjort yoghurt
under var Stilla havssegling i en gungande bét och det gick bra. Yoghurten behdver minst 8
timmar for att vixa till sig och tjockna. Om tid finns fir den std 1 12 timmar sa blir den lite
syrligare.

* Hall upp yoghurten pa burk. Yoghurten hills upp pé en burk med lock och placeras i
kylen. Om man vill sdkerstilla att det finns kultur till en ny omgéng kan det vara lampligt att
hélla upp cirka 2 — 1 dl i en egen burk. (Stér sig i kylen i 2 veckor)

Om det inte blev som planerat:

* Yoghurten ér 16s eller rinnig. Det kan bero pa for ”délig” kultur eller for kall mj6lk. Om
man anvdnder mjolkpulver istédllet for mjolk kan yoghurten bli rinnig. Ev blir den rinnig om
man flyttar den?

*  Yoghurten ér gryning , kan bero pa for varm mjolk.

* Yoghurten ér lite seg och tradig. Yoghurten &r lite som langfil, det paverkar dock inte
smaken. (Oklart varfor)

* En latt gulaktig vitska, vassle, kan ligga ovanpé yoghurten . Antingen rér man ner den 1
yoghurten eller s& hiller man av den och anvénder till bakning. Vassle kan dven anvédndas
vid fermentering av gronsaker t.ex. surkal.

Mer info pa vdar hemsida: symajortom.se, kontakta oss pa symajortom@gmail.com



