FABRICATION DU KEFIR DE LAIT

Le kéfir de lait est originaire du Caucase et issu de la transformation du lait de brebis, de chamelle ou de chévre que les tribus
nomades transportaient dans des outres en peau et qui devenait avec le temps un breuvage épais, légerement acide, au golt
proche du yaourt.

Le kéfir de lait contient moins de sucre que le yaourt car le lactose présent dans le lait est transformé en grande partie en acide
lactique. Il contient trois plus de probiotiques que le yaourt et une plus grande diversité de bonnes bactéries qui contribuent a
I’équilibre de notre microbiote intestinal.

INGREDIENTS ET OUTILS

-“grains’ de kéfir de lait (voir liens utiles pour le site de dons)
- lait de vache, chévre ou brebis, par ordre de préférence bio, entier (besoin de gras pour les grains), cru, micro filtré.
De préférence, éviter le UHT mais la préparation est possible. Le lait cru n’a pas besoin d’étre bouillis sauf cas particulier.
- bocal en verre, passoire en plastique, spatule souple, étamine.
- et pour les fromages : kit d’égouttage Kefirko (voir liens utiles) + sel + treillis ou store d’affinage (voir liens utiles)

Premiére étape : La fermentation du lait avec le kéfir

Selon la consistance souhaitée, la dose de grains de kéfir et de lait varie.

La qualité du lait joue aussi sur la consistance et le go(t ; le chévre donne un kéfir plus liquide par exemple.

Pour un kéfir style yogourt, on aura besoin de 20 gr de kéfir pour % litre de lait.

Plus on augmente la quantité de kéfir, plus la fermentation va vite et la texture s’épaissit.

Pour un kéfir de lait qui sera utilisé en fromage, je mets 100 gr de grains pour % litre de lait.

Ensuite, on met le bocal a fermenter environ de 24h a 36 h a température ambiante, idéalement a 24 degrés ; le kéfir ne
supporte pas des températures supérieures a 37 degrés.

La saveur va devenir acidulée et parfois légérement pétillante.

Le lait est caillé et prét lorsqu’on peut voir la masse des grains sur le dessus et le petit lait qui se détache des protéines de lait.

Deuxiéme étape : La séparation du lait fermenté et des grains de kéfir

Séparez les grains de kéfir du lait fermenté en transvasant la préparation avec une passoire fine en plastique a lI'aide d’une
“maryse’’ (spatule souple en caoutchouc) pour ne pas endommager les grains.

A ce stade le lait fermenté sous cette forme yogourt plus ou moins épais peut étre mis dans des petits récipients fermés et
gardés au frais plusieurs jours (style pots de yaourt en verre avec couvercle)

Pour une texture fromage blanc, a I'aide de I’étamine ou d’un tamis tres fin, laisser égoutter 2 heures environ, puis transvaser
dans un récipient fermé. Le récipient qui va servir d’égouttoir doit étre tres fin car a ce stade la matiere est encore molle et une
faisselle classique laisserai passer le lait fermenté. (voir liens utiles bocal Kefirko)

Pour la fabrication de fromage, il vous faudra vous équiper d’un récipient style tamis tres fin ou d’une étamine pour pouvoir
laisser égoutter le lait fermenté ; c’est a cette étape que I'on va séparer le petit lait des protéines et obtenir une matiere plus
dense pouvant se tenir en fromage.

C'est la qu’est la différence entre un fromage ensemencé avec un ferment et un fromage de kéfir de lait : avec un ferment le lait
caille de fagon plus dure et plus résistant, car le petit lait se sépare en majorité a ce stade.

Avec la fermentation par le kéfir de lait, le petit lait se sépare lors de I'’égouttage principalement et prends sa texture dans les
heures qui suivent.



Pour le fromage, le lait fermenté va s’égoutter dans la faisselle qui est suspendu dans le bocal prévu a cet effet sur une durée
variant de 3h a 12h a température ambiante ou au frigo.

Aprés quelques heures, le petit lait (dans lequel se trouve la caséine) se sera déja bien égoutté et il est possible a ce stade de
presser un peu plus avec I'ustensile Kéfirko fourni dans le kit ; le pressage permet un fromage plus dense, plus facile a manipuler
et qui va s’affiner de maniére un peu différente d’un fromage non pressé.

Une fois que la matiére s’est assez bien égouttée, pressée ou pas, on démoule le fromage de la faisselle.
Avant le démoulage, vérifier que la consistance est suffisamment ferme pour se tenir sous forme de fromage.

Plus le lait est a température ambiante, plus il va fermenter rapidement est son go(t va se typer avec des saveurs qui
s’affirmeront lors de I'affinage et selon le type de lait et la période de récolte du lait en fonction de I'alimentation qu’aura regu
I'animal.

Le petit lait est riche en protéines, vitamines et minéraux, vous pouvez le boire ou I'utiliser pour faire du pain ou des gateaux en
remplacement du lait ou de I'eau dans vos recettes.

On récupere les grains que I'on peut remettre en fermentation de suite (étape 1) ou mettre au repos au frigo dans un peu de lait
si vous voulez faire une pause ; il faudra leur changer le lait tous les 3 a 5 jours afin de les garder en bonne santé. Il est conseillé
de faire tourner les grains au repos et en fermentation.

Troisieme étape pour le fromage : le salage et I’affinage

Afin que le fromage se garde bien et puisse s’affiner, il faudra le saler une seule fois sur toutes les surfaces. Personnellement
j'utilise de la fleur de sel, un sel extra pour le go(t et qui grace a ses grains plus gros que le sel fin, permet une meilleure prise en
main et un étalage harmonieux sur le fromage. Je le fais a I'instinct et a mon go(t, mais cela équivaut a environ 5gr de fleur de
sel pour un fromage de 110 gr environ obtenu avec un demi-litre de lait.

Une fois salé, le fromage va devoir étre mis sur un support qui va lui permettre de finir de s’égoutter puis de s’affiner. Une boite
plastique qui sera recouverte d’une étamine pour protéger des insectes mais qui laisse passer I'air convient parfaitement ; le
fromage est posé sur un treillis ou “store” d’affinage ou d’égouttage permettant I'air de passer et le petit lait de s’égoutter.
Idéalement a température de cave et a défaut au bas du frigo.

Les 4 premiers jours (J1/2/3/4), retourner chaque jour le jeune fromage, et éventuellement (car facultatif) a partir du deuxiéme
jour d’égouttage (J2), le “laver” délicatement avec du petit lait qu’on aura gardé de I'égouttage, afin de lui faire une petite
cro(ite moelleuse et parfumée. Pour ma part je le fais pendant 4 jours (J3/4/5/6), puis je les laisse dans la boite d’affinage, en les
retournant de temps a autre.

Les fromages frais (moins de 1 semaine) peuvent étre aromatisés avec du poivre 4 ou 5 baies du moulin grossiérement
concassé, des fines herbes fraiches ou séchées.

L’affinage peut durer de 1 a 5 ou 6 semaines selon la texture ou le golt recherché a température de cave (10 a 15 °) sinon dans
le bas du frigo. Il est possible de les laisser sécher (dans une étamine) au frigo plusieurs semaines pour obtenir une texture trés
seche et dense.

Apreés |'étape 2 (filtrage) et avant de le mettre a I’égouttage, il est possible d’ensemencer le kéfir de lait en y ajoutant un petit
bout de fromage du commerce pour lui donner un golt plus marqué (type, bleu, munster, comté etc.) en mixant le kéfir de lait
au blender ou mixeur plongeur avec ce petit bout de fromage (environ une cuillére a café pour 1 fromage fait avec 1 demi-litre
de lait).

Liens utiles :

https://www.carcestmanature.com/boutique/

https://www.carcestmanature.com/kefirko/ : bocaux spécifiques fermentation
https://www.ya-tout-fromage-maison.fr/ : matériel pour fabrication fromage, store d’affinage

autres liens :
https://www.gourmandise-kefir-kombucha.com/blog/kefir-de-lait/
https://kefirkombucha.net/ : site de demande et dons de kéfir www.carcestmanature.com
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