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KEFIR

Kefir yapilisinda esas olarak inek stu kullanilir . Bunun evlerde ve sit fabrikalarin da yapilisi birbirinden farklidir.
Burada evlerdeki yapilisindan bahsedecegiz. Kefir yapilisinda kullanilacak sut 5 dakika kadar iyice
kaynatildiktan sonra ( esasen marketlerden alinacak kutu veya sise sutleri kullaniimalidir, bu durumda kaynatma
islemine gerek yoktur, cok az isitarak 20 - 25 C ye getirmek yeterlidir! ) bir kaba konur ve 25 C ye sogutulur.
Uzerindeki kaymak tabakasi alinir ve 1 litre ye 10 gram kadar kefir tanesi katilir iyice karistirilir. Kabin kapagi
kapatilir ve sut 20 - 25 C de kalacak sakilde kap bir yere birakilir.

Soguk havalarda kabin etrafi bezle sarilir. Kabin 20 - 25 C ler de olmasi saglanir . Bu sicaklik yogurt yapmak
Uzere sutun mayalandigi dereceden dusuktir. Zira yogurt icin mayalama sicakhgi 42 - 45 C dir. Bu ylzden kefir
yapiminda sut sicakligi serce parmagiyla kontrol edilecek olunursa, sicakliyin ve soguklugun hissedilmedigi bir
derecede sute kefir denesi katilir. Kap i¢indeki sut normal olarak 18 - 24 saat sonra pihtilagir. Pihtilasma suresi
Uzerine sute katilan kefir tanesi miktari, bekleme sirasindaki stitun sicakligi etkili olmaktadir. Soguk havalarda
kabin etrafi sariimaz ise sutun sicakhgi, diseceginden bazen pihtilasma gecikir veya hi¢ gergeklesmez.

Pihti yani kefir olusunca buzdolabina alinir ve soguyuncaya kadar burada bekletilir. Buzdolabindan alinan kefir,
denelerin ayriimasi icin bir kabin Gzerine yerlestirilen plastik stizgegten ( bu ¢ék énemli, zira kefir olustuktan
sonra hig¢ bir sekilde tel veya alimin yum gibi metallerle temas etmemelidir | ) gecirilir.Slizgeg lzerinde kalan
deneler hemen kefir yapiminda kullanilabilecegdi gibi yikanarak bir su bardadi igerisinde buzdolabinda bir hafta,
kadar saklanabilir. Saklanmak istendidi zaman deneleri 6rtecek kadar bardaga su koymak gerekir.

Elde edilen siiziintl hemen igilir veya 2 - 3 giin buzdolabinda, kalabilir. Bu sure i¢inde kefirde biraz asit, alkol ve
karbondioksit olusur, dolayisiyla tat daha eksimsi ve aroma degisir.
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