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Fremstilling af vandkefir

Kefirkorn er en feellesbetegnelse for symbiotiske kulturer af en blanding af gaersvampe og
bakterier. Bakterier laver en geleagtig matrix, hvor gaercellerne etablerer sig. | en sukkeroplgsning
vil kornene forgaere sukkeret til maelkesyre og andre stoffer. Det giver en frisk og duftende drik
med meget lav alkoholprocent. Forgaeringen sker over to processer. Kefirkornene sigtes fra efter
farste proces og genbruges, mens kefiren geerer faerdig uden korn, med lidt ekstra sukker, i en
tillukket flaske. Pa den made kan man udvikle brus i drikken. Man kan tilsette frugt eller frugtsaft i
proces 2.
| skal
e Fremstille en drikkekefir kan smage produktet
e Fplge geeringsprocessen under fgrste fase ved at male pH
e Udarbejde en journal, som dokumenterer jeres forsgg og resultater
e Udarbejde et teoriafsnit til resten af klassen, som forklarer hvad der foregar i kefiren. | skal
komme ind pa de geeringsprocesser der foregar i kefiren, hvilke organismer der udfgrer
processerne, hvad man forstar ved symbiose og betydningen af forskellige veekstfaktorer
(temperatur, nzeringsstoffer, pH, giftstoffer, osmose) under fermenteringen. Der skal indga
figurer, som | forklarer ud fra.

Materialer

o Kefirkorn (kan k@gbes pa nettet, det er en fordel at opformere dem inden forsgget)
e Sukker

e Lidt t@rret frugt (rosiner, abrikoser, mango)

e Frugt eller frugtsaft

e Plasticsigte (kefirkorn haeammes af metalioner)

e Bluecap-flaske

e Patentflasker og en plasticflaske med skruelag.

Fremgangsmade

e HUSK RENLIGHED! Vask haender, vask glasvarer. Skyl dem godt, geer taler ikke saxbe.

Forste fermentering:

e Fremstil en ca. 7 % sukkeroplgsning i en eller flere rene bluecap-flasker. Det ggres lettest ved
at oplgse 70 g sukker i lidt kogende vand, og fortynde med kold vand op til ca. 1 L. Oplgsningen
skal vaere lunken, ikke over 35 °.

e Tilszet kefirkorn.

e Lad kefiren gzere i ca. 3 dage ved stuetemperatur. Tiden afhanger af kefirkornene og kan vare
fra 2 dage til en uge. Vaesken skal blive uklar af gaerceller der spredes i flasken, og dufte frisk af
kefir.

e Mal pH hver dag gennem fg@rste geering. Husk at bruge en ren pipette til at tage prgve ud.

Anden fermentering:

e Sigt kefirkornene fra. Gem dem i en ny sukkeropl@sning.

e Oplgs lidt sukker i varmt vand. Der skal bruges ca. 1 spsk. per liter kefir. Alternativt kan der
anvendes koncentreret frugtsaft. Tilseettes der frisk eller t@grret frugt skal der tilssettes mindre
sukker.
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Tilszet dette til kefiren.

Fordel kefiren pa patentflasker eller flasker med skrueldg. Mindst en af flaskerne skal veere en
plasticflaske, sa man kan maerke hvornar der kommer tryk pa flaskerne.

Tilszet evt. frugt til flaskerne. Fx: Friske eller frosne jordbeer i bade, hindbaer, citron + timian,
lime + mynte, kronblade fra roser.... Brug fantasien.

Luk flaskerne og lad dem fermentere igen. Nu udvikler geeren CO; i flaskerne. Hold dagligt gje
med om plasticflasken udvikler tryk. Sa buler den lidt ud og bliver hard.

Efter ca. 3 dage er kefiren klar til at komme pa kgl og blive drukket. Vaer meget opmaerksom pa
trykket i flaskerne, nar de dbnes! Lind lidt pa laget f@rst. Si frugten fra, nar kefiren haeldes op.
Kefiren kan holde pa kgl en lille uge.

Resultater

Resultaterne skrives ind i resultatskemaet:

Dato KI. pH Duft

Resultatbearbejdning

1.
2.
3.

Lav et diagram som viser antal bobler per minut gennem forsgget.

Lav et diagram som viser vaegttabet i gram gennem forsgget.

Sammenlign vaekstforlgbet med bakterievaekstkurven. Hvordan afspejler kurverne antallet af
celler i kulturen?

Smag pa kefien og vurder resultatet.
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