KuIturmjéIk/SurmjbIE

Med kulturmjolk eller surmjolk menas mjélk till vilken det tillsatts syra, oftast med hjilp av en
bakteriekultur, dels med syftet att andra mjolkens konsistens och smak men framst for att forlinga dess
hallbarhet. Det ar alltsa inte mjélk som har blivit dalig.

Till denna kategori riknas t.ex.:

« Filmjolk/Langmj6lk/Langfil/Filbunke/T4tmjolk... (kdrt barn har manga namn)
* Yoghurt

* Kefir

¢ (Kdrnmjolk)

Filmjolk
Att gora egen filmjolk dr mycket enkelt, sdrskilt om man har en levande bakteriekultur i form av en
matsked redan fardig filmjolk.

Man kan anvinda nistan vilken sorts mjolk som helst, men bist (och godast) blir det om man anviander
helmjélk ("rod") eller mellanmjolk. Man kan dven anvénda sk. "gammaldags mjolk" dvs. ohomogeniserad,
da bildas ett "graddlager" 6verst. Man kan forstas dven tillsitta vispgradde for att fa till ett graddlager.

Man hettar forst upp mjélken till kokpunkten och later den sedan svalna till rumstemperatur. Ror ut en
matsked filmj6lk i mj6lken och lat den sedan std i rumstemp 6ver natten. Forvara sedan svalt, t.ex. i
kylskép for att inte filmjolken ska fortsitta jasa och sa sméningom bli alkoholhaltig.

Kom ihag att inte dta upp all filmjélk, utan spara en matsked sa att du kan géra en ny omgang nér den
gamla tar slut. Sa dr det bara att fortsitta, teoretiskt sett i all odndlighet.

Aven om du utgdr fran vanlig "kopefilmjolk" sé far sddan hir filmjélk en seg och lite "klistrig" konsistens,
men smakar lika gott som den du kdper, om inte dnnu godare.

Man kan dven gora filmj6lk utan att ha nagon filmjolk att bérja med. Da anvdnder man istdllet ndgon av
svergies tva "kottdtande" vixter; antingen Sileshar Drosera sp. eller Tatort - Pinguicula sp. (som dvern kallas
just "filblomma"). Enligt Den Virtuella Floran skrev Linné om tétortens anvindning pa just detta sitt:

"nagra firska, nyss plockade Pinguicula-blad, af hvilken art som helst, l4dggas i en sil, och den nyss mjélkade, dnnu ljumma mjélken hilles ddrsfver.
Sedan den sélunda mycket snart blifvit silad, stéilles den undan en eller tva dagar for att surna, och hdrunder bekommer den en vida stérre bade
seghet och fasthet; vassla urskiljes ej, sdsom annars dr fallet. Hirigenom blir den i hdgsta grad vilsmaklig, fastdn grddden blir mindre. D4 sddan
mjolk en gang blifvit beredd, behdfver man ej for att erhélla &4n mera sddan anvinda nya blad, utan man blandar endast en half matsked af den
férra med ny. Denna far ddrigenom liknande beskaffenhet samt férmaga att, liksom en jést, férvandla ytterligare annan mjslk. Afven om denna
férvandling fortsittes i det odndliga, tyckes den sista mjélken icke det minsta hafva aftagit i kraft" (ur Flora Lapponica 1737 (svensk 6versittning av

T. M. Fries, 1905))

Man kan ocksé gnida in kirlet man vill tillreda filmjolken i med ndgon av de ovanstaende véxterna.

Yoghurt
Viarm upp mjélken till ca 40 grader och rér ner kulturen (10% av mjélken). Blanda och svep in i en handduk
eller dylikt. Lat st varmt tills den &dr tjock nog, 3-4 timmar.
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Nar yoghurten bérjar ta slut gér man ny pé den sista yoghurten man har kvar, efter ett tag blir den for
syrlig och d& far man bérja pa en ny kultur.

Far man yoghurt 6ver kan man frysa in den i sma isbitar och ha att ympa pa.

Kefir

Blanda kefirgryn (som dr en symbios av bakterier och jastsvamp) med ohomogeniserad lantmjélk och 14t
std i en glasbunke. Borja med en mindre mangd mjolk, t ex 5 dl for att lara dig hur snabbt den fermenterar
och anpassa sedan mjélkméngden efter eget tycke.

Star den mer &n 24 tim borjar den dela sig i kefir och vassle. Vasslen &r bra f6r badde huden och magen.

Efter 48 tim &r laktosen uppiten av kefirgrynen. Sila av och hill pa ny mjélk.

Tvorog
Lat mjolk sta pé en varm plats inomhus tills den surnar. Koka den och fé tvorog, som &dr populrt i
Ryssland. Den smakar ungefir som fil men far lite annan konsistens.

Creme Fraiche
Lat gradde syra i rumstemperatur dver natten.
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