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Die beste Vorgangsweise ist wie folgt:

Sie füllen eine gut gereinigte Thermoskanne mit heißem Wasser um sie zu erwärmen. Wenn die Milch 

nicht steril ist, müssen Sie diese zuerst auf 90°C erhitzen und danach schnell auf 20°C abkühlen, z.B. in 

einem Gefäß mit kaltem Wasser. 

1 Beutel Kultur soll mit 1 Liter Milch gemischt werden. Verrühren Sie die Kultur mit einem Teil der Milch, 

leeren Sie die Thermoskanne und füllen Sie die Kultur mit dem Rest der Milch ein. Schließen Sie die 

Kanne, um eine Infektion durch schlechte Bakterien, Hefen oder Schimmel zu vermeiden.

Das Reifen dauert 20 bis 24 Stunden. Die Kultur ist reif wenn sie frisch und sauer schmeckt. 

Danach müssen Sie die Kultur kühl lagern. 

Vor der Weiterverarbeitung entnehmen Sie ein paar Löffel für die nächste Bereifung. 

Auf diese Weise können Sie die Kultur fast unbeschränkt weitervermehren.


