Kefr

Kefirist ein Milchprodukt, das durch eine Mischung aus Milchsaure- und
alkoholischer Garung entsteht. Milchséurebakterien und Hefen wirken
gemeinsam. Der Geschmack ist leicht sauer und hefig, die Konsistenz mehr
oder weniger moussierend, da bei der Fermentation sowohl Milchs&ure als
auch CO, und wenig Ethanol (Alkohol) entsteht.

Besonderheit

Die Kefirkultur besteht aus Kefirkérnern bzw.
Kefirpilzen, die die Garung bewirken. Sie ist

aus Kohlenhydraten (ca. 56 %) und Eiweiss (ca.
32 %) zusammengesetzt und enthalt Bakterien
der Gattungen Lactococcus (Lactococcus lactis
ssp. lactis, Lactococcus brevis) und Lactoba-
cillus (Lb. caucasium, Lb. acidophilus, Lb. kefir)
sowie verschiedene Hefen (Saccharomyces
lactis, Saccharomyces cerevisiae,
Candida kefiru. a.).

Inhaltsstoffe

88 % Wasser

Trockenmasse:
3,6-6% Milchzucker
3-3,3% Proteine
0,8-1% Milchsaure
0,7% Asche
0,5-3,5% Fett

0,5% Ethanol
Mineralstoffe

Kalium, Kalzium, Phosphor, Chlor,
Zink, Eisen, Fluor, Kupfer, Jod

Vitamine
Vitamin C, Pantothenséure,
Vitamin B, und E, Biotin

Herstellung

Traditionell Neues Verfahren

Milch
wird wahrend 5 Minuten auf 90-95 °C erhitzt und anschliessend
auf 18-20 °C abgekuhlt.
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Kefirkultur
wird in einer 5-10 cm dicken
Schicht auf den Boden des Behal-
ters ausgelegt und mit der 20- bis

30-fachen Milchmenge aufgefillt.
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Sduerung
erfolgt tber 18-24 Stunden.
Dabei quellen die Kefirpilze
und steigen langsam an die
Oberflache, wo sie zum
Wiederverwenden abgeschopft
werden.
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Kefirkultur
wird zu 1-5% der Milch zugesetzt.

v
Reifung
erfolgtin 12—15 Stunden in
Tanks oder Temperierbehaltern
bei 20-25 °C bis zu einem pH
von 4,4-4,5.

Bei diesem Verfahren ist die
Hefegarung reduziert und der
Hefe- und Sauregeschmack weni-
gerausgepragt. Die CO,-Bildung
ist vermindert und das Produkt
weniger moussierend.

Fur die Herstellung von Trinkkefir wird die vorges&uerte Milch nach
dem Abfiltrieren der Kefirkdrner mit der 8- bis 10-fachen Menge
frischer, pasteurisierter Milch verdtiinnt und in Flaschen wahrend

1-3 Tagen bei 18-22 °C nachgereift.

Fettgehaltsstufen

Kefir, nature mind. 3,5 %

Kefir, teilentrahmt 0,5-3,5%

Trinkkefir ca. 1,5 %

Die Fettgehaltsstufen von Kefir sind in
derVerordnung des EDI tiber Lebensmittel
tierischer Herkunft (VLtH) geregelt.

Lagerung &
Haltbarkeit

Gekuhlt (4-6 °C) und un-
geoffnet wird die Mindest-
haltbarkeit von Kefir mit ca.
7 Tagen angegeben.

Untersuchungen haben
aber gezeigt, dass Kefir ohne
grossen Qualitétsverlust bis
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28 Tage gelagert werden kann.

swissmilk



