Kotijuusto kefiirista

Kefiirijuusto on kotijuusto, jota voi valmistaa itse ilman ostojuoksutteita tai -hapatteita.
Tekemailld kotijuustoa vélttyy ostamasta muovi- tai metallipakkauksia, ja saa sydda aitoa
lahiruokaa edellyttiden ettd maito on omasta takaa tai omalta kyldltd. Olen péaatynyt
kéyttdmaan juuri kefiirid juuston hapatteena, silld esimerkiksi piimén jatkamisessa en ole
onnistunut riittdvédn hyvin. Jostain syysti kaupan piimai jatkaessa se muuttuu hyvin
nopeasti viiliksi, eikd ndin ollen sovellu juustontekoon. Kefiiri on myds hyvin séilyvaa,
joten juuston tekemisessi voi pitdd taukoa useitakin viikkoja.

Kefiirin alkuperi

Kefiiri on alun perin kotoisin Kaukasukselta ja Tiibetisti. Sitd valmistetaan lisidmalla
lehmén- tai vuohenmaitoon kefiirinsiemenid aikaisemmasta kefiirierdstd ja antamalla
juoman kdyda. Suomessa kefiirid ei ole myytédvina tavallisissa ruokakaupoissa, vaan
kefiirinsiementd voi saada sitd kasvattavilta yksityishenkiloiltd. Kefiiri on sieni, joka
muistuttaa ulkonddltdan raejuustoa. Se sisiltdd bakteereja ja hiivoja, esim. Lactobacillus
acidophilus ja Saccharomyces kefir, mutta yhdistelmét vaihtelevat kannasta riippuen.

Kefiirin valmistus

Siemen pannaan lasitolkkiin joka tiytetddn tdysmaidolla. Juustoon tarvitaan noin 3-4 dl
valmista kefiirid. Lasitolkkiin jitetdén tilaa hiilidioksidille, jota muodostuu
kidymisprosessissa. Kefiirin annetaan seistd huoneenldmmossa 1-3 vrk, jolloin maito on
muuttunut paksuksi ja viiliméiseksi. Hajun tulisi olla happaman raikas. Kefiiri siséltdd
kéymisprosessin myotd myos hieman alkoholia (0-2 %). Kefiirid nautitaan yleensi
piimén tapaan juomana, mutta olemme kiytténeet sitd 1dhinné juustontekoon. Valmistan
juustoa noin kerran viikossa tai kahdessa, joten siirrdn kefiirin valmistumisen jilkeen
kylméain. Siemenen voi jéttid kefiiriin, jolloin se hiljalleen vield happanee, tai laittaa
veteen.

Ennen juustontekoa siemen erotetaan kefiiristd. Kefiiri kaadetaan emali- tai
muovisiivildén, ja sitd litkutellaan siivildssd esim. kumilastan avulla. Kefiiri valuu alla
olevaan astiaan. Kun siemen on mahdollisimman puhdasta, se huuhdellaan vedelld ja
laitetaan huuhdeltuun lasitolkkiin takaisin. Kannattaa kiyttda puhtaita astioita ja
tyoviélineitd, eikd kefiiriin kannata koskea késin jottei bakteerikanta hédiriintyisi. Sekaan
kaadetaan tuoretta maitoa n. 3-4 dl. Jatetdéin huoneenldmpdon kdaymaién. Kefiirin
siemenelld on taipumus kasvaa, joten tietyin véliajoin kannan voi puolittaa ja lahjoittaa
eteenpdin.

Juuston valmistus

Suurehkoon kattilaan kaadetaan n. 3 1 tdysmaitoa. Maito kuumennetaan kiehuvaksi
samalla hammentden. Maito palaa hyvin helposti pohjaan, joten himmentdmiseen
kannattaa kayttdd esim. tasapdistd lastaa, jota voi liu’uttaa kattilan pohjaa pitkin.
Kiehuvaan maitoon kaadetaan kefiiri ja himmennetiin. Mikéli kefiirid ei ole saatavilla, 1
| piim&a sopii myds juoksutteeksi. Kattila otetaan pois liedeltd. Juusto ja hera erottuvat
toisistaan, eli kellertdvésti herasta erottuu juustonkappaleita. Kiehautettu siivildkangas,
esim. sideharso, asetetaan juustomuottiin. Juustomuotiksi sopii vaikka metallisiivild ja
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juuston voi valmistaa pelkdssi siivildkankaassakin roikuttamalla. Heraa ja juustoa
kauhotaan juustomuottiin, jonka alapuolella on astia, mihin hera valuu.

Mikéli juustoon haluaa laittaa yrtteji, ne sekoitetaan tdssi vaiheessa.
Valkosipuli kannattaa sekoittaa juustomassaan vasta kun koko eré on kauhottu muottiin.
Sitten muotti nostetaan hera-astian yldpuolelta pois, ja valkosipuli lisdtddan. Muutoin
valkosipuli maustaa koko hera-annoksen, ja heran kiytté ruoanlaitossa on rajallisempaa.
Heraa voi kdyttidd esim. puuron valmistuksessa, keitoissa ja uunivuo’issa. Hera
sdilytetddn kylméssa ja se sdilyy ainakin 3-4 pdivéa.

Yliméirdinen siivildkangas taitellaan juuston piille, jonka jilkeen pieni
lautanen asetetaan juuston paille. Lautasen paille pannaan paino, esim. kivi. Juusto
jétetddn puristuksiin muutamaksi tunniksi. Timén jilkeen juusto on valmista
nautittavaksi. Mikili haluaa suolaista juustoa, juusto laitetaan astiaan suolaveteen niin
ettd se peittyy. Esim. litraan vettd lisdtdén 1 rkl suolaa. Juusto viedddn kylméén.
Seuraavana pdivand juusto nostetaan suolavedesti ja tarjoillaan.

Juusto sdilyy kylméssd noin 5 paivad. Mikéli juustoa sédilytetddn pidempiin
ja se saa hieman sivumakua, sité ei kuitenkaan kannata heittda pois. Siitd saa vield
herkullisen aterian paistamalla juuston paistinpannulla 6ljyn kera kullanruskeaksi
molemmilta puolilta. Sivumaku hévidi ja gourmet-ateria on valmis.
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