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Visste du att ...
.. vi laktobaciller bidrar inte bara
till en god smak, utan har anvdnts
i flera tusen dr for att forldnga
hdllbarheten pd mjolk genom
tillverkning av yoghurt, fil och ost.

Vi heter L. bulgaricus och S.thermophilus och &r tva av de minsta med-
arbetarna pa mejeriet. Vart jobb &r att géra yoghurt av mjélk. Det krdvs
4-6 timmar och en temperatur pa omkring 40°C for att vi ska fa till rdtt
"fyllig" konsistens och den syrliga smaken i yoghurten.Vi har fyra kusiner
som arbetar med att ta fram filmjolk. De dr ocksa mjélksyrabakterier; men
vi dr ganska olika. Filarbetarna vill ha det kallare pa sitt jobb, bara omkring
20°C, och de behdver hela 2022 timmar pa sig for att gdra mjolk till fil.



