Gor

Mikrober deltar i manga processer som resulterar i nyttiga

matvaror, bakterier som producerar mjélksyra hoér till de viktigaste.
Tidigare var syrandet en viktig konserveringsmetod fér grénsaker,
numera fryses varorna oftare. Surstrémming, surkal och syrad gurka
ar kanske de vanligaste syrade matvarorna. I naturen férekommer de
bakterier naturligt pa grénsakerna.

din egen surkal

Material:

Metod:

Vitkal ca 200 g

Osthyvel eller kniv

Skarbrade

Glasburk

Saltlésning, ca 3 %

pH-papper

En liten bit efterugnslimpa eller annat surt brod
Plastpase

Strimla kdlen och mosa den latt, man kan anvanda glasburkens botten.

Lagg brédbiten pa bottnen av burken. Harifr&n kommer en bra variant av
mjolksyrabakterier. Man kan lamna bort brédet men jasningen kan d& lattare g
fel.

Lagg kalen i burken och hall saltlésning dver. Tryck ner kdlen sd att den ligger
helt under ytan, anvand inte for mycket av I6sningen. Fyll plastpdsen med vatten
och lagg den som tyngd pa kalen.

Mét pH i 16sningen och notera resultatet. Sténg burken med locket. Lat st
varmt.

Mat pH-vardet varje dag tills det slutar férandras. Studera mikroberna i
mikroskop.

Alternativ: anvand olika startkulturer, d.v.s. olika slags sura bréd, surkal eller
syrad gurka och jamfor resultatet.



