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Malkesyrebakterierne i dit liv

Malkesyrebakterierne i dit liv

Fermentering er en metode som er brugt i flere tusinde ar, hvor man, ved hjaelp af maelkesyrebakterier, forleenger holdbarheden i
mad. Metoden minder om syltning med eddike, men i stedet bruger man salt. Saltet starter den proces som hedder osmose,
hvilket betyder at der traekkes vaeske ud af grgnsagerne, som er med til at skabe et godt miljg for maelkesyrebakterierne.

Zldgammel teknik

Mzelkesyrebakterier er en gruppe bakterier der, under iltfrie forhold, omdanner sukker til malkesyre. Under omdannelsen dannes
energi, som bakterien bruger for at overleve. Denne proces kaldes fermentering. Fermentering er en aldgammel opdagelse som
kan spores tilbage til ar 2000 f.Kr. Fermentering betyder at gzere, og er egentlig en forradnelse af maden. | nogle fgdevare udnyttes
fermentering til at forleenge holdbarheden af fgdevaren ved at danne et surt miljg (lav pH), hvor sygdomsfremkaldende bakterier
ikke kan overleve. Der findes rigtig mange forskellige maelkesyrebakterier, og afhangig af hvilke der er tilstede i fgdevaren, vil
maelkesyrebakterierne danne en raekke andre stoffer, som er med til give smag til fedevaren.

Syltning eller fermentering?

Fermentering minder utrolig meget syltning af gr@ntsager, hvor der tilseettes eddike for at danne et surt miljg. | modsaetning til
syltning, sa opvarmer man ikke grgntsagerne, og derved beholder man flere vitaminer i grgntsagerne. Desuden danner
maelkesyrebakterierne K- og B-vitaminer, som forgger naeringsvaerdien af fgdevaren.

Mealkesyrebakterier findes overalt

Der findes flere made at starte sin fermentering pa. Malkesyrebakterier findes naturligt over alt, og ved at ggre miljget favorabelt
for dem, vil de vokse spontant i fgdevaren. De vokser typisk sammen med geaer, som i hgj grad ogsa bliver brugt til fermentering af
fedevarer. Det er ogsa muligt at overfgre bakterierne fra et feerdigt produkt, til fedevaren, ved at tilseette noget af produktet.
Desuden er det ogsa muligt at kpbe frysetgrrede bakterier, og tilseette dem direkte til fedevaren. Alle bakterier der
masseproduceres, skal vaere godkendt af EU for at sikre at bakterierne ikke er sygdomsfremkaldende eller udskiller toksiner.
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