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Kefir
Kefir je fermentiran mlečni izdelek, ki so 
ga že včasih izdelovali iz ovčjega mleka 
na Kavkazu, v Tibetu in Mongoliji. Star­
terska kultura za ta osvežilni napitek 
so kefirna zrna, sestavljena iz beljako­
vin in polisaharidov, na katere so poleg 
mlečnokislinskih bakterij vezane tudi 
kvasovke. Kefirna zrna so elastične, 
želatinozne tvorbe, rumenkaste barve, 
nepravilne oblike, ki spominjajo na 
koščke cvetače in merijo od 2 do 20 mm 
v premeru. Laktozo med procesom 
fermentacije mlečnokislinske bakterije 
razgrajujejo v mlečno kislino, kvasovke 
pa v alkohol in ogljikov dioksid, ki obli­
kujeta značilen rahlo rezek okus kefirja.

Najboljši kefir dobimo, če kefirna zrna 
precepljamo vsak dan. Če nimamo te 
možnosti, kefirna zrna za več dni ali 
tednov shranimo v hladilniku. V tem 
primeru kefirna zrna stresemo v manj­
ši kozarec za konzerviranje in prelije­
mo s toliko mleka, da so kefirna zrna 
pokrita z njim in zapremo. Ko želimo 
zrna znova aktivirati, z njimi ravnamo 
kot običajno. 

Po nekajkratnem precepljanju se bosta 
uravnala optimalno razmerje med po­
sameznimi mikroorganizmi in njihovo 
delovanje, kar je nujno potrebno za 
izdelavo kakovostnega kefirja.

Toplotna obdelava mleka
Za izdelavo kefirja izberemo kakovost­
no mleko, ki vsebuje le majhno število 
mikroorganizmov. To je zelo pomemb-
no za vzdrževanje stalnega razmerja 
mikroorganizmov v strukturi kefirnih 
zrn. Z visoko temperaturo pasterizacije, 

Zna­čil­ne last­no­sti kefirja

Last­nosti	 Pričakovane senzorične lastnosti
vi­dez 	 •	 čvrst ali tekoč glede na vrsto, gladka površina brez zračnih mehurčkov, brez 
		  izstopajoče sirotke  
bar­va 	 •	 enakomerna bela do svetlo rumena   
kon­si­sten­ca 	 •	 viskozna, homogena, gosto tekoča, brez izločene sirotke in grudic ali 
		  kosmičev  
vonj 	 •	 mlečno kiselkast in po kvasu  
okus 	 •	 svež, kiselkast, rezek, z rahlim priokusom po kvasu
	 •	 zaokrožen, prijetno mlečno kiselkast, rahlo grenak

Kefirna zrnca
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od 95 do 100 °C, zagotovimo uničenje 
skoraj vseh mikroorganizmov mleka.
Vnos neželenih mikroorganizmov pre­
prečimo tudi z vsakokratnim prekuha­
vanjem pribora, ki ga uporabimo pri 
precepljanju kefirnih zrn.
Mleko med toplotno obdelavo večkrat 
premešamo, da preprečimo koagulacijo 
sirotkinih beljakovin na dnu in ob ste­
nah posode ter združevanje maščobnih 
kapljic, tako da ostanejo razporejene po 
celotni prostornini mleka. Skupki mleč­
ne maščobe bi pozneje med fermenta­
cijo lahko obdali kefirna zrna in tako 
ovirali njihovo delovanje.

Ohlajanje na temperaturo cepljenja
Mleko po segrevanju ohladimo na opti­
malno temperaturo delovanja mikroor­
ganizmov, naseljenih v kefirnih zrnih, 
to je od 23 do 25 °C.

P r i b o r
•	 grelna plošča
•	 lonec primerne velikosti
•	 cedilo za precejanje kefirja
•	 zajemalka
•	 kuhalnica
•	 termometer
•	 žlica		

S e st  a v i n e
•	 1 l mleka
•	 20 g kefirnih zrn ali 1 l kefirja s kefirnimi 	
	 zrni

Kako pri­pra­vi­mo kefir

Pribor in sestavine

Pred precejanjem koaguliran kefir nežno 
premešamo.

Ločevanje kefirnih zrn
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Do­da­ja­nje in vme­ša­nje ke­fir­nih zrn
V ohlajeno mleko dodamo od 1 do 2 % 
kefirnih zrn. V njih je naseljenih veliko 
različnih mlečnokislinskih bakterij 
(Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 
bre­vis, Lac­to­ba­cil­lus kefiri, Lac­to­ba­cil­lus 
casei, Lactobacillus bulgaricus, 
Lactobacillus lactis, Lactobacillus 
hel­ve­ti­cus, Lac­to­ba­cil­lus kefiranofaciens 
ssp. kefiranofaciens idr.) in kvasovk 
(Kazachstania unispora, Kazachstania 
exigua, Saccharomyces cerevisiae, 
Saccharomyces martiniae, Saccharomy­
ces unisporus idr.).
Kefirna zrna vmešamo v mleko, vendar 
kmalu priplavajo na površino. To ne moti 
procesa fermentacije, saj so se med me­
šanjem posamezni mikroorganizmi že 
razporedili po celotni prostornini 
mleka.

Zorenje ali inkubacija
Trajanje zorenja je odvisno od tempe­
rature mleka, količine kefirnih zrn in 
njihove aktivnosti. Pri temperaturi 
23 °C je zorenje končano v 18 do 24 urah. 
Cepljeno mleko lahko med zorenjem 
večkrat premešamo, saj tako vnesemo 
kisik, ki pospeši delovanje mikroorga­
nizmov. Zorenje nadziramo vizualno, 
tako da preverimo videz površine. Ko 
postane mleko gostljato oziroma se je 
tvoril koagulum, ga ohladimo ali prece­
dimo in kefirna zrna shranimo ali cepi­
mo v novo pasterizirano mleko. Za kefir 
je značilna večja kislost oziroma nižja 
vrednost pH kot pri preostalih fermen­
tiranih mlečnih izdelkih in je običajno 
od 4,3 do 4,4.
Nekatere analize kažejo, da kefir lahko 
vsebuje tudi do 0,2 % alkohola, katerega 

	 kefir 
	 polnimo v steklenice, steklene 
	 kozarce, lončke
6	 oh­la­ja­nje in skla­diš­če­nje
	 T = 2–6 °C

	 ke­fir­na zrna
	 shranimo ali dodamo v pripravljeno 		
	 ohlajeno pasterizirano mleko

P O S T O P E K  D E L A

1	 segrevanje mleka
	 T = 95–100 °C, t = 3–5 minut
2	 ohlajanje na temperaturo cepljenja
	 T = 23–25 °C
3	 do­da­ja­nje in vme­ša­nje kefirnih zrn
	 1–2 %
4	 zo­re­nje ali in­ku­ba­ci­ja
	 T = 23–25 °C, t = 18–24 ur 
5	 ločevanje kefirnih zrn od kefirja 
	 precejanje skozi cedilo
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vsebnost je večja, če povečamo količino 
kefirnih zrn na enoto mleka ali dvigne­
mo temperaturo fermentacije.

Lo­če­va­nje ke­fir­nih zrn od ke­fir­ja
Čvrst, koaguliran kefir v loncu nežno 
premešamo, da ne zdrobimo kefirnih 
zrn na majhne enote, ki bi se pri prece­
janju izgubile skozi odprtinice cedila. 
Kefirna zrna enkrat tedensko operemo 
s približno 2 dl prekuhane in ohlaje­
ne pitne vode, da z njihove površine 
odstranimo ostanke mlečne maščobe 
in druge spojine. Pri tem večji skupki 
razpadejo v manjše, ki bodo po nekaj­
kratnem precepljanju ponovno zrastli 
v večje. 
Kefirna zrna pri rednem precepljanju 
dokaj hitro rastejo, zato jih moramo ob­
časno nekaj odstraniti.

Vme­ša­nje ke­fir­nih zrn
Kefirna zrna shranimo v manjšem ko-
zarčku in jih polijemo z neoporečnim 
mlekom. Kozarček zapremo in ga 
postavimo v hladilnik. Lahko pa jih 
vmešamo v novo pasterizirano in na 
23 do 25 °C ohlajeno mleko ter dobro 
premešamo, da se posamezni mikroor­
ganizmi enakomerno razporedijo po ce­
lotni prostornini mleka. Nadaljujemo po 
opisanem postopku za izdelavo kefirja.

Pol­nje­nje ke­fir­ja v ste­kle­ni­ce, 
ste­kle­ne ko­zar­ce, lonč­ke
Fermentirano mleko, torej kefir, ki smo 
ga precedili in tako odstranili kefirna 
zrna, embaliramo in ohladimo na tem­
peraturo od 2 do 6 °C, da se prekine de­
lovanje preostale mikrobne populacije 
in s tem dodatno kisanje izdelka.

Pogoste napake kefirja

Napake 	 Vzro­ki  
pre­več in­ten­ziv­na	 •	 preveč kvasovk v kefirnih zrnih    	
fer­men­ta­ci­ja	
pre­ki­sel okus ke­fir­ja  	 •	 prevelik delež streptokokov v kefirnih zrnih 
	 •	 fermentacija je potekala pri previsoki temperaturi 
nez­na­či­len okus, 	 •	 kontaminacija z neželenimi mikroorganizmi, plesnimi in 
po kisu, gni­lo­ben ipd.		  koliformnimi mikroorganizmi
	 •	 neustrezno vzdrževanje higiene in spiranje kefirnih zrn 
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Priročnik Kako izdelamo jogurt, sir, 
maslo je namenjen vsem, ki za lastne 
potrebe načrtujete predelati manjše 
količine mleka v okusne mlečne 
izdelke. Seveda je namenjen tudi 
vsem, ki ste na tem področju že bolj 
samozavestni in spretni, pa bi želeli 
svoje znanje iz mlekarstva 
preizkusiti še z izdelavo kakšnega 
drugega mlečnega izdelka. 

Priročnik ima več poglavij, 
v katerih so posebej izpostavljeni:
•	 osnovni pogoji za uspešno 
	 izdelavo kakovostnih mlečnih 	 	
	 izdelkov,
•	 pomen izvajanja osnovnih 
	 higienskih načel v mlekarstvu, 
•	 poznavanje lastnosti mleka,
•	 pripomočki za izdelavo 	 	 	
	 mlečnih izdelkov,
•	 tehnološki postopki izdelave 
	 najpomembnejših mlečnih izdelkov, 
•	 lastnosti in morebitne napake 
	 vsakega predstavljenega mlečnega 	 	
	 izdelka,
•	 pomen pravilnega ravnanja 
	 z mlečnimi izdelki.

isbn: 9789612035310


