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Valasske Mezifici

&y J'gk)" jogurt je ten pravy?

Jsou jich pIné regdly. Ale co je jedté jogurt, a co uz ne? Napf. slogan . jogurt
s zivymi bakteriemi" je nesmyslny, nebot’ jogurt bez Zivych kultur prosté neni
Jogurt.

Jako skutecny jogurt smi byt oznacen pouze kysany mlécny vyrobek, ktery
vznikl prokysanim miéka.

Pod ndzvem ,jogurtova kultura" se skryva smés dvou druht bakter:ii:
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus a Streptococccus salivarius thermophillus.
Tyto bakterie spolu Ziji v symbiéze a spoleCnymi silami preméni ¢dst mlécného
cukru na kyselinu mlécnou a ¢ast bilkovin na aminokyseliny.

MIéénou kulturu Ize zakoupit i na internetu ¢i v mléko-automatu a vyrobit si
doma vlastni jogurt.

Prapredek dnesniho jogurtu pravdépodobné vznikl kdesi na Blizkém Vychodé ve
vaku z kozi kiiZze, ve kterém se prepravovalo mléko. V teple se za pritomnosti
vhodnych bakterii zkvasilo a majitel vaku usoudil, Ze vysledny produkt je velmi
chutny. Podle dochovanych zdznami se tak mohlo stat cca 3 000 let pred
Kristem.

K ndm se tato potravina dostala z Bulharska, tak jako ndzev jogurt, ktery
znamend zkvasené mléko.

Evropané z praktickych divodu predli ke kysdni v dFevénych nebo keramickych
nédobéch pozdéji ve sklenié kach a kelimcich Timto tradiénim zplsobem vyrdbi
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Vétsina vyrobcl ddvd prednost levnéjéi varianté, kdy se jogurt nechdvd prokysat
ve velkych tancich a aZ po té se promichd, ochladi a sta¢i do obald.

Jak tedy poznat dobry jogurt? Docela téZko, zdleZi na Vasich poZzadavcich.
Jogurty se mohou velmi lisit v hustoté vyrobku, obsahu tuku a v chuti. Také
zdleZi na individudlni oblibé rliznych prichuti. Vzdy je dobré cist ddaje na

obalu.

Ktery jogurt jste si oblibili pravé vy a proc?
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