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Къ восьмому изданш.
Авторъ этой книги, д-ръ В. Н. Дмитр1евъ, мой 

отецъ, умеръ въ ЯлгЬ 23 февраля 1904 года. Давно 
разошлось въ н-Ьсколькихъ издашяхъ все, написанное 
имъ, а между гЬмъ спросъ на его книжки и въ ча
стности на «кефиръ» не прекращается и до сихъ 
поръ.

По различнымъ причинамъ не удалось раньше 
осуществить давно задуманное нам'Ьреше переиздать 
его сочинешя. Я началъ переиздаше съ его брошюры 
о кефир-fe, той брошюры, которая сделала его имя 
изв^стнымъ всему врачебному Mipy. Эта книжка съ 
1883 по 1899 выдержала семь изданш и Brnicri съ 
брошюрой по тому же предмету проф. В. В . Подвы- 
соцкаго (вышедшей въ 1901 году 5-мъ издашемъ) сде
лала кефиръ популярнымъ и общепринятымъ лЪчеб- 
нымъ средствомъ не только въ Россш, но и въ за
падной ЕвроггЬ (книжка отца переведена на француз
ами, н’Ьмецкш и, въ сокращенномъ вид'Ь, на италь- 
янскш языки).

Въ настоящее время кефиръ не нуждается въ 
рекомендаши, онъ давно занялъ прочное и почетное 
м-fccTO среди питательныхъ средствъ и н'Ьтъ, кажется, 
города, гд'Ь бы его не приготовляли.

К ъ сожал'Ьшю, якобы хлопотливый способъ при- 
готовлешя настоящаго кефира часто заменяется дру
гими, изъ которыхъ очень распространенъ способъ 
приготовлешя кефира съ помощью кефирныхъ лепе- 
шекъ различныхъ фабрикъ, способъ, противъ кото-
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раго такъ горячо и такъ справедливо возставалъ мой 
отецъ. Я думаю, что и въ этомъ отношеши новое 
издаше книжки должно принести свою пользу, на
помнивши классичесшй способъ приготовлешя буты- 
лочнаго кефира и преимущества его передъ другими. 
Все, что появилось новаго въ литератур^ о кефир - 
номъ грибк^, кефирномъ брожеши и терапевтическомъ 
прим-Ьненш кефира съ 1899 года, собрано мною въ 
это посмертное издаше и все, освещающее каюя-либо 
новыя стороны вопроса, внесено въ примЬчашя къ 
тексту. Ясправлешя же самого текста допускались 
только чисто редакщоннаго характера. Заменены также 
синонимами некоторые научные термины, мало упо
требительные въ настоящее время.

Я думаю, что это издаше, сохраняя трудъ отца 
въ его научной неприкосновенности, дастъ читателю, 
заинтересовавшемуся вопросомъ о кефиръ, возмож
ность познакомиться съ нимъ въ его современном!» 
положенш. Я приношу глубокую благодарность проф. 
С. И. Метальникову, благодаря сод^йствш котораго 
осуществилось это издаше.

Врачъ Б. В. Дмшпрквъ.
Москва,

14-го мая 1912 г.

Къ третьему и зд ав ш .
Случайно натолкнувшись на кефиръ въ 1878 году на 

Кавказ^, я только въ 1 881 году не безъ труда могъ 
добыть необходимый для приготовлешя его ферменгь. 
Отъ лица, доставившаго его мн-fe, я получилъ только 
отрывочныя св-Ьд^шя, что кефиръ есть напитокъ, при
готовляемый татарами-горцами (осетинами, карачаевца
ми, кабардинцами и мн. др.) изъ коровьяго молока,
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приводимаго въ брожеше въ бурдюкахъ съ помощью 
особыхъ грибковъ, что получаемый напитокъ —кефиръ, 
или капиръ, какъ онъ мне его назвалъ, очень пpiятeнъ 
на вкусъ и употребляется ими, какъ прохладительное 
питье л1>томъ, а часто какъ лекарство отъ разныхъ 
болезней. Отъ другихъ лицъ я узналъ, что съ кефи- 
ромъ ознакомилось отъ татаръ и русское населеше по 
северному склону Кавказскагохребта, гд Ь онъ также сла
вится, какъ здоровый укр^плягошт напитокъ. Руковод
ствуясь этими отзывами (съ коротенькой литературой 
о кефир^ я могъ познакомиться лишь впоследствш, 
уж е окончивъ свою практическую работу), я решился 
испробывать д ^ й с т е  кефира на легочныхъ больныхъ, 
составляющихъ главный контингентъ больныхъ въ моей 
зимней практик^ въ Ялте. Результаты лечешя были 
настолько блестящи, что я счелъ своимъ долгомъ ука
зать сотоварищамъ на дешевое, сподручное всюду и 
вместе могучее питательное средство, въ которомъ 
такъ часто встречается надобность во многихъ болез- 
няхъ. Когда заметка о моихъ наблюдешяхъ была уже 
готова, въ Медицинскомъ Обозренш появилась статья 
миколога г. Керна о микроскопическомъ строенш ке- 
фирнаго бродила, которою я и воспользовался при 
описанш грибка. Въ феврале 1882 года заметка моя 
была послана въ редакшю «Ежедневной Клиниче
ской Газеты», где и была напечатана въ JN? 1 6. Хотя 
оказалось, что, кроме работы г. Керна, о кефире 
были и друпя указашя въ литературе до меня, но за 
всемъ тЬмъ мое сообщеше было первымъ о практиче- 
скомъ примененш кефира, какъ лёчебнаго средства. 
Съ появлешемъ этого сообщешя кефиръ .сразу заслу- 
жилъ общее внимаше. Прошло несколько месяцевъ, и 
я принужденъ былъ издать свою заметку отдельною 
брошюркою, которую черезъ иолгода пришлось выпу
стить вторымъ издашемъ, такъ что менее, чемъ въ 
два года, разошлось более 4000 экземпляровъ, а между
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т^мъ въ посл^дшй годъ явились уже и друпя издашя 
о кефир-fe. Ясно, что въ публика былъ сильно возбуж- 
денъ интересъ къ новому лечебному средству Но весьма 
важно, что имъ заинтересовались и врачи. Въ 1882, а 
въ особенности въ 1883 году, является рядъ серьезныхъ 
работъ, которыя указываютъ, что кефиръ мало-по-малу 
входитъ въ общее употреблеше и скоро займетъ по
добающее ему MiscTo между врачебными средствами, 
Я глубоко уб^жденъ, что это не увлечеше только но
винкою, а действительно дорогое прюбрЪтеше для 
нашего лЪчебнаго арсенала.

Приступая къ третьему изданш, я старался, на
сколько возможно для провинщальнаго врача, заня- 
таго практикой, ознакомиться съ настоящимъ поло- 
жешемъ вопроса о кефирномъ бродил^ и брожеши, о 
которомъ, конечно, наука не сказала еще своего по- 
аИздняго слова. Сд"Ьлавъ извлечете изъ работъ по 
этому предмету, я присоединилъ къ нимъ выводъ изъ 
моихъ практическихъ наблюденш за послед Hie два 
года надъ этимъ средствомъ.

Какъ въ первой моей зам^тк^ въ «Клинической 
ГазегЬ», такъ и въ обоихъ издашяхъ отдельной бро
шюры, я употреблялъ назваше «капиръ». Хотя я зналъ, 
что на родин^ этого напитка, на Кавказ^, слово ке
фиръ наиболее употребительное, но, выработавъ но
вый способъ приготовлешя напитка, при которомъ 
кавказскш кефиръ служитъ лишь закваскою и кото
рый и по наружному виду (по консистенщи), и по 
составу (по большему количеству алкоголя и углеки
слоты и по меньшему молочной кислоты) отличается 
отъ напитка горцевъ, я считалъ себя въ прав^з дать 
новому напитку и новое имя, которое, повторяю, не 
выдумано мною, а передано лицомъ, доставившимъ 
мн£ грибки. Повидимому, мой способъ приготовлешя
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въ настоящее время принятъ повсюду, но напитокъ 
везде слыветъ подъ именемъ не капира, какъ я его 
назвалъ, а бутылочного кефира. Не настаивая больше 
на употребленш новаго слова, безъ котораго действи
тельно можно обойтись, я стою только за то, что 
необходимо строго отличать кефиръ горцевъ отъ 
кефира, приготовляемаго по моему способу. Это 
два пoxoжie другъ на друга, но не тождественные 
напитки.

Ялта,
9-го мая 1894 г.

Къ пнтому и здан ш .
Литература кефира въ настоящее время достигла 

уже почтенныхъ разм1зровъ и дала мне возможность 
сделать значительныя добавлешя и измЪнешя въ этомъ 
изданш. Благодаря трудамъ Биля, Георпевскаго, Але
ксеева и др., кефиротерашя поставлена на твердую 
научную почву. Что же касается до практическая 
ея прим^нешн, то наши заграничные сотоварищи, 
особенно въ посл^дше годы, конкуррируютъ съ нами 
съ большимъ успехомъ, прибегая у  постели больного 
все чаще и чаще къ кефиру. Въ клиникахъ Парижа, 
Цюриха, Btebi, Неаполя и др. весьма охотно назна- 
чаютъ кефиръ во многихъ бол1ззняхъ; и тагае обще
известные клиницисты, какъ Dujardin- Beauinetz и 
Eichhorst, съ большой похвалой отзываются о лечеб- 
номъ значенш этого питательнаго средства. Несо
мненно, что кефиръ уже занялъ подобающее ему место 
въ ряду надежныхъ лечебныхъ средствъ.

Ялта.
10-го апреля 1889 г. ____________
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Къ шестому нзданш .
Успехи бактерюлогш въ последнее время указали 

целый рядъ средствъ, непосредственно д'Мствующихъ 
на болезнетворный моментъ, которымъ чаще всего 
служитъ тотъ или другой, часто еще неизвестный, 
микроорганизмъ, бактер1я и т. п. Но было бы большою 
односторонностью, непростительнымъувлечешемъ, если 
бы все л^чете ограничилось только изыскашемъ этихъ 
средствъ и способовъ введешя ихъ въ нужной форме 
и дозе въ заболевшш организмъ. Лечить нужно не 
болезнь, а больного, а стало быть, недостаточно убить 
болезне гворнаго микроба, если бы это и было возможно, 
но необходимо возстановить въ организме все, что 
испорчено болезнью, и для борьбы съ микробомъ, мо- 
жетъ быть, наилучшимъ средствомъ будутъ те  меры, 
съ помощью которыхъ организмъ дёлается крепче, 
способнее противостоять врагу.

При целомъ ряде хроническихъ болезней упадокъ 
питашя составляетъ наиболее выдающееся явлеше, не
нормальность, удалеше которой есть conditio sine qua 
non выздоровлешя или возможнаго улучшешя состоя- 
шя больного. Еотъ почему въ последнее время обра
щено такое живое внимаше на средства, усиливаюшдя 
питаше. Положительно ни одинъ хронически больной 
не обойдется безъ какого-либо мясного, кровяного или 
молочнаго препарата. Между препаратами молока, после 
кумыса, кефиръ занимаетъ первое место по своему 
благотворному вл1янш на питаше, а по удобству при
готовлешя, по своей распространенности, независимости 
ни отъ времени года, какъ кумысъ, ни отъ местности, 
кефиръ долженъ быть поставленъ выше кумыса.
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Питательное значеше кефира доказано уже много
летнею практикою и строго научными изследовашями, 
нетребующими дальнейшихъ подтвержденш, что сде
лало возможнымъ это шестое издаше перепечатать съ 
пятаго лишь съ самыми незначительными добавлешями 
изъ литературы кефира последнихъ годовъ.

Ялта. 
Сентябрь 1893 г.

В . Дмит'ргевъ.



1. Кефирное бродило (ферментъ).

Какъ степные татары (киргизы, калмыки, ногайцы 
и др.), владея большими табунами лошадей, пригото- 
вляютъ помошью брожешя изъ кобыльяго молока ку- 
мысъ, которымъ пользуются какъ прекраснымъ пита- 
тельнымъ и л"Ьчебнымъ напиткомъ, точно также татары- 
горцы, жители с^вернаго склона Кавказскаго хребта 
(осетины, карачаевцы и др.), обладающие большими 
стадами рогатаго скота, приготовляютъ изъ коровьяго 
молока брожешемъ особый напитокъ, напоминающш 
кумысъ, которому каждое племя даетъ свое назваше: 
кефирь, кяфиръ, кыфиръ, кафиръ, кэпы, кхапу, гыппе 
и др. Кефиръ не есть подражаше кумысу, не под
делка подъ кумысъ, а своеобразный напитокъ, настолько 
же отличаюшдйся отъ кумыса, насколько и коровье 
молоко отличается отъ кобыльяго. Горцы приготовля
ютъ кефиръ съ незапамятныхъ временъ и употребляютъ 
его въ домашнемъ обиходе, просто какъ питательное 
и прохладительное питье: имъ, впрочемъ, небезызвест
ны лечебныя его достоинства, въ особенности въ 
болезняхъ, соединенныхъ съ истощешемъ организма, 
съмалокров1емъ,плохимъ питашемъ, каковы, напримеръ, 
болезни легкихъ (чахотка).

Ферментъ, необходимый для приготовлешя кефира, 
совершенно не похожъ на все доселе известные виды 
ферментовъ. При приготовлены пива, уксуса, при 
заквашиваши хлеба, при броженш вина,—всюду необ
ходимы ферменты, но эти ферменты легко добываются, 
семена ихъ такъ распространены повсюду, что они»

I
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такъ сказать, получаются сами собою, безъ всякаго 
труда. Для брожешя кобыльяго молока при пригото- 
вленш кумыса ферментъ добывается уже труднее, хотя 
при н"Ькоторыхъ услов1яхъ возможно его получить изъ 
обыкновенныхъ пивныхъ дрожжей. Но вызвать спир
товое брожеше въ коровьемъ молоке для получешя 
кефира невозможно безъ спещальнаго фермента, ко
торый приготовить изъ другихъ ферментовъ мы въ 
настоящее время не ум^емъ. Его можно получить 
только отъ т£хъ, кто им£етъ его уже готовымъ, въ 
виде комочковъ, въ сыромъ виде напоминаюшихъ и 
по цв^ту, и по форме головки цветной капусты. 
Татары называютъ эти комочки семенами, зернами, 
пшеномъ пророка; pyccKie,— на Кавказе и у насъ въ 
Я л те,—зовутъ ихъ грибками. Грибки эти разростаются 
въ молоке, увеличиваются въ объеме, болыше изъ 
нихъ распадаются на меладе, которые также растутъ; 
такимъ путемъ они размножаются очень быстро, въ 
особенности весною, такъ что въ три-четыре недели 
количество ихъ удвоивается.

Какимъ путемъ предкамъ нынешнихъ ихъ облада
телей удалось добыть ихъ—неизвестно. У горцевъ 
существуетъ легенда (3) о божественномъ происхо- 
жденш грибковъ, отсюда и назваше—пшено пророка. 
Легенда эта указываетъ на важность значешя кефира 
въ домашнемъ быту татаръ-горцевъ и на давность 
существовашя этого бродила. Въ настоящее время до
быть эти грибки весьма легко; они продаются чуть-ли 
не во всехъ аптекахъ и по недорогой цене. Но въ 
1881 году, когда я, случайно натолкнувшись на К ав
казе на кефиръ, хотелъ применить его, какъ лечебное 
средство, грибки можно было достать только у горцевъ, 
а это было не легко. Ha-ряду съ божественнымъ про-

(3) Цпфра, поставленная въ скобкахъ, означаетъ тотъ номеръ, иодъ 
которымъ въ глав^ о литератур^ кефира значится сочин ете, откуда взято 
цитируемое сообщев1е.



исхождешемъ ихъ существовало уб^ждеше, что уступ
кой части своего запаса грибковъ за деньги или да- 
ромъ, хозяинъ лишаетъ остаюидеся у него грибки ихъ 
бродильной силы, д1злаетъ ихъ негодными. Ни дарить, 
ни продавать нельзя, не только гяурамъ, но и своему 
сосуду, даже родственнику. Существовало обыкновеше, 
что при выдача замужъ дочери грибки въ приданое 
не давались. Мать должна была при первомъ посеще
ны молодой оставить ее одну ръ комнате, где сохра
нялись грибки, и такимъ образомъ дать ей возможность 
украсть ихъ, чтобы развести въ новомъ хозяйстве.

О первоначальномъ происхожденш проф. Подвы- 
соцшй (12) высказываетъ предположеше, что зародыши 
носящихся въ воздухе бактерш и обыкновенныхъ дрож- 
жевыхъ клетокъ, случайно попавши въ створаживаю
щееся молоко, могли найти себе удобный субстратъ 
для развиия въ комочке творога, при чемъ образовав
шаяся зооглея изъ бактерш и послужила первоначаль- 
нымъ зачаткомъ того образовашя, которое впоследствш 
приняло форму нынешняго кефирнаго грибка. Если во- 
просъ о первоначальномъ происхожденш можетъ иметь 
въ настоящее время какое-либо, хотя историческое, значе- 
ше, то, мне кажется, можно было бы сделать весьма 
правдоподобное предположеше о происхожденш кефир- 
ныхъ грибковъ изъ кумысныхъ дрожжей. Есть исто- 
рическш сведен1я о томъ, что татарамъ-кочевникамъ 
кумысъ былъ известенъ очень давно.

Первый несомненныя сведешя о немъ мы имеемъ 
отъ Марко Поло, путешествовавшаго въ XIII столетш, 
но изъ некоторыхъ фразъ Геродота можно заключить, 
что скиеамъ кумысъ былъ знакомъ уже за несколько 
столетШ до нашей эры (Каррикъ. О кумысе).

Весьма возможно затемъ, что татары, переселив- ■ 
шись въ горы, где разведете рогатаго скота предста
вляло больше удобствъ, чемъ лошадей, и имея подъ 
руками больше коровьяго, чемъ кобыльяго молока,

КЕФИРНОЕ БРОДИЛО— (ф Е РМ Е Н Т ъ). о
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могли напасть на мысль заквашивать коровье молоко 
т^мъ же отстоемъ стараго кумыса (кумысными дрож
жами), который, какъ имъ было известно, легко вы- 
зывалъ спиртовое брожеше кобыльяго молока и давалъ 
хорошо знакомый имъ кумысъ. Эти дрожжи, попавъ 
въ новую среду, постепенно изменялись и съ течешемъ 
времени обособились въ ту форму, которую им^етъ 
кефирный грибокъ. Организованному бродилу т^мъ 
легче прижиться, акклиматизироваться въ новой среде, 
чемъ меньше различ1я въ питательныхъ свойствахъ 
между привычной и новой средой. Такимъ образомъ, 
кумысное бродило легче, нежели бродило изъ другихъ 
какихъ-либо жидкостей (пиво, вино, хлебный заторъ 
и т. п.) могло найти себе годный для развит1я субстратъ 
въ коровьемъ молоке, въ которомъ оно и могло вы
звать те  же бродильные процессы, что и въ привычномъ- 
для него кобыльемъ молоке. Эта гипотеза кажется темъ 
правдоподобнее, что, какъ известно, коровье молоко 
съ большимъ трудомъ поддается спиртовому брожешю 
подъ вл1яшемъ зародышей, носящихся въ атмосфере 
воздуха. Оно гораздо легче подвергается молочнокис
лому, маслянокислому и даже слизевому брожешю. 
Простоквашу, сыворотку, арьянъ (особый видъ кислаго 
молока донскихъ казаковъ), Tilmjolk (слизистое молоко 
шведовъ) приготовить гораздо легче, не употребляя, 
спещальнаго бродила, а подвергая молоко особымъ 
физическимъ услов1ямъ (температура, светъ и т. п.), 
при которыхъ зародыши нужныхъ видовъ бродильныхъ 
грибовъ и шизомицетовъ, носянцеся въ воздухе, най- 
дутъ удобную почву для развиэтя искомаго рода бро- 
жешя. Для того же, чтобы вызвать въ молоке коровьемъ 
спиртовое брожеше помощью обычныхъ бродилъ (пив- 
ныя дрожжи), необходимо известнымъ образомъ изме
нить составъ молока прибавкою воды и сахара (искус
ственный коровш кумысъ по рецепту проф. Боткина). 
Наконецъ и тотъ фактъ, въ которомъ можетъ убедиться
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каждый, что при заквашиванш кефирными грибками 
кобыльяго молока получается прекрасный кумысъ, слу
жить весьма вескимъ доказательствомъ родства кумыс- 
ныхъ дрожжей съ кефирными грибками. Такимъ обра- 
зомъ мне кажется весьма правдоподобнымъ, что кефир
ный грибокъ ведетъ свое начало не отъ случайно по- 
павшихъ въ молоко зародышей изъ воздуха, а отъ 
кумысныхъ дрожжей.

Каково бы ни было первоначальное происхождеше 
грибка, но въ настоящее время мы имеемъ въ немъ 
самостоятельное, характерное образоваше, нигде въ 
другой среде въ ,природе не встречающееся и служа
щее удобнымъ средствомъ вызвать въ коровъемъ мо
локе одновременно съ молочнокислымъ и спиртовое 
брожеше и, сверхъ того, переходъ казеина молока въ 
более растворимую форму.

Кефирный грибокъ довольно подробно былъ из- 
следованъ Д. Сиповичемъ (2) и Шабловскимъ (з), но 
оба они неверно определили морфологичесшй составъ 
его. Сиповичъ придавалъ значеше только одному изъ 
элементовъ грибка «конфервовиднымъ теламъ» (oidium 
lactis), въ которыхъ онъ подозреваетъ «cryptococcus 
cerevisiae», принимая эллиптичесшя клетки (saccharo- 
myces cerevisiae?) за жировыя капли. Шабловскш же, 
определивъ верно натуру эллиптическихъ клетокъ, 
какъ saccharomyces cerevisiae и признавъ палочки и 
нити кефирницы за цилиндричесгая бактерш, припи- 
сывалъ последнимъ вредное для кефира значеше, какъ 
источнику образовашя бутировой кислоты. Плотную 
связь, связующую бактерш и клетки дрожжевика, (soo- 
glea) онъ считалъ казеиномъ, играющимъ роль цемента.

Е. Керну (4) принадлежитъ честь первому точно 
определить сущность и значеше морфологическихъ 
составныхъ частей грибка, который онъ описалъ какъ 
образоваше, состоящее изъ двухъ микроскопическихъ 
организмовъ. Мелкая сеть двухконтурныхъ нитевид-

д м и т р 1е в ъ ,  к е ф и р ъ .  8  над. 2



6 КЕФИРНОЕ БРОДИЛО —  (ФЕРМЕНТЪ).

ныхъ и палочковидныхъ образованш, переплетенныхъ 
между собою въ виде войлока, составляетъ основу, въ 
которой вкраплены отдельными группами овальной 
формы, также двухконтурныя, со светльшъ пятномъ 
въ средине, растительныя клетки; такова картина, 
которую представляетъ грибокъ подъ микроскопомъ. 
Сеть нитей, по определенда Керна, есть зооглея 
бактерш въ форме палочекъ (бациллы) и нитей (лепто- 
триксъ), въ которой отдельныя бактерш склеены ра
стительною слизыо. Самыя бактерш несомненно принад- 
лежатъ къ отделу нитевидныхъ бактерш (desmobac- 
teria Cohn) и стоятъ близко къ ряду bacillus, но въ 
виду резкой особенности образовывать споры не иначе, 
какъ на обоихъ кониахъ вегетативной клетки, тогда 
какъ остальные виды bacillus образуютъ только по 
одной споре, Кернъ предлагаетъ выделить бактерш 
кефирнаго грибка въ особый родъ и видъ, которому 
онъ даетъ назваше dispora Caucasica, n. g. et n. s. 
Въ свежемъ грибке та же бактер!я встречается по 
местамъ и въ подвижной стадги, представляя форму 
цилиндрическихъ короткихъ клетокъ съ органомъ дви- 
жешя въ виде тонкаго, нитевиднаго, волнообразно 
изогнутаго жгута. Кроме того, какъ въ центре грибка, 
такъ въ особенности по краямъ замечается масса мел- 
кихъ круглыхъ споръ, количество которыхъ особенно 
значительно въ высушенномъ грибке.

Вь последнее время самостоятельность кефирной 
бактерш отвергается. По мненпо Тихомирова, Моссе, 
Эсаулова (68) и др., dispora Caucasica есть обыкновен
ная сенная бактер1я—bacillus subtilis, такъ распростра
ненная всюду въ природе. Несомненно, ученые въ праве 
переместить кефирницу въ тотъ отделъ классифика- 
цюнной системы, куда сле^уетъ по ея морфологиче- 
скимъ свойствамъ, но также правы и мы, практики, от
личая эту бактерпо отъ сродныхъ съ нею за ея пра
ктически нужныя намъ свойства. Еще никому не уда
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лось, взявъ сонную бактерш иного, не изъ кефирнаго 
грибка, происхождешя и воспитавъ ее въ сожительстве 
съ дрожжевымъ грибкомъ, выростить кефирный гри
бокъ, а пока этого не сделано, мы въ праве выделять 
кефирную бактерш изъ ряда другихъ. Пускай это не 
особый видъ, а лишь разновидность bacillus subtilis, 
приспособившаяся къ приготовленш кефира, мы, имен
но, и ц-Ьнимъ это ея свойство и за него сохраняемъ за ней 
особое назваше кефирной бактерш— кефирницы *).

Другой организмъ, входящш въ составъ кефир
наго грибка, есть обыкновенный дрожжевой грибокъ 
(saccharomyces cerevisiae Меуеп), овальныя клетки ко- 
тораго, по замечание г. Керна, встречаются различ
ной величины и им^ютъ ту особенность, что размно
жаются только почковашемъ и никогда не образуютъ 
споръ, что даетъ ему право признавать дрожжевыя 
клетки кефира за культурную форму.

Проф. Сорокинъ( 13 ) ,признавая за кефирной бактер1ей 
самостоятельность формы, относитъ ее подъ именемъ 
bacillus kephir кь  группе gloegenae, характеризую
щейся более или менее значительнымъ образовашемъ 
слизи въ зооглейной стадш развита. Онъ такъ описы- 
ваетъ образоваше грибка. Въ самомъ начале брожешя 
въ каждой капле кефира можно найти движущуюся 
палочку; остановившись у стенки сосуда, палочка 
удлиняется (leptothrix), затемъ окружается слизью 
(sooglea) и начинаетъ делиться. Отдельныя зооглеи 
постепенно сливаются другъ съ другомъ, при чемъ 
слизь оплотневаетъ, начиная съ более наружныхъ 
слоевъ. Уже въ этомъ перюде между трещинками от-

*) По наблгодешямъ проф. Подвысоцкаго кефирная бактерия—bacil
lus kefhir—несмотря на сходство съ сонной палочкой, отличается отъ 
последней морфологически: она нисколько толще с'Ьнной^ палочки, а 
такя е мен’Ёе подвижна. Онъ д ’Ьлаетъ совершеипо правдоподобное предпо
ложеше, что некогда сЬнная палочка, попавъ въ молоко, приспособи
лась къ новой питательной сред'Ь и превратилась въ новую разно
видность (прим. Ь. Д.).
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дельныхъ зооглей внедряются клетки дрожжевого 
грибка, а также и клетки oidium lactis, которую про'ф. Со- 
рокинъ, въ противоположность общему MH-feniro, считаете 
постоянною составною частью кефирнаго грибка. Обра
зо в ав ш ая  такимъ образомъ и вполне сформирован
ный грибокъ, опущенный въ молоко, вызываетъ 
немъ брожеше, при чемъ дело начинается съ размяг- 
чешя поверхностныхъ слоевъ слизи. Пользуясь этимъ, 
лептотриксовыя нити высовываются изъ склеивающей 
ихъ слизи и отъ нихъ отрываются свободно дви>ку- 
ш]яся палочки, который и служатъ для образовали 
новыхъ скопленш—новыхъ грибковъ. Споры развива
ются чаще въ стадш лептотриксъ, но могутъ образо
вываться и прямо изъ палочекъ, при чемъ проф. Сорокинъ 
опровергаетъ мнеше Керна о числе споръ; оно, какъ 
и у всехъ другихъ видовъ бактерш, неопределенное. 
Вполне сформированный кефирный грибокъ по своему 
строешю напоминаетъ клёкъ сахарныхъ заводовъ, опи 
санный проф. Ценковскимъ и производимый ascococcus. 
mesenteroides. Здесь также въ зооглею кокка вкра
плены клетки дрожжевика и oidium lactis.

Относительно oidium нужно заметить, что MHorie 
находили ея грибницу, пронизывающую остовъ кефир
наго грибка, но только такого, который несомненно 
былъ больной, слизистый. Возможно, что проф. Соро
кинъ имелъ въ своемъ распоряженш не вполне здо
ровые грибки. Известно, что oiidium не принимаетъ. 
учаспя ни въ какомъ броженш, и что онъ охотно 
развивается по соседству съ дрожжевиками, которые 
служатъ для него питательнымъсубстратомъ. Это обстоя- 
тельство много говоритъ за то, что oidium нельзя счи
тать нормальною составною частью кефирнаго бродила.

Но, съ другой стороны, для кефирнаго брожещя 
необходимо учаспе еще третьяго элемента, о которомъ 
между темъ ничего не говорятъ микологи, занимав
шееся бродиломъ; д-ръ Штанге (54) совершенно спра



КЕФИРНОЕ БРОДИЛО— (ФЕРМЕНТЪ). 9

ведливо указываетъ, что спиртовое брожеше не мо- 
жетъ начаться въ жидкости, не имеющей кислой ре- 
акцш: ему необходимо должно предшествовать мо
лочнокислое брожеше и, следовательно, для кефир- 
наго брожешя необходимо учаспе bacterii acidi lactici 
(ferment lactique Пастера), которую ему и удалось 
найти не только въ кефире, но и въ самомъ кефир- 
номъ грибке, именно, въ периферическихъ частяхъ. 
Последнее обстоятельство объясняетъ то явлеше, что 
скисаше и створаживаш'е молока начинается съ по
верхности бродила, покрывающагося сгусточками ка
зеина. Странно только, что почтенный авторъ, при- 
ложивъ фотографичесшй снимокъ микроскопическаго 
препарата кефирнаго грибка, не поместилъ на немъ 
ни одной молочнокислой бактерш (на томъ же снимке 
кумысныхъ дрожжей оне видны ясно).

Позднейипе изследователи (Эсауловъ, 68) при
знали bacterium acidi lactici существенною составною 
частью грибка, который такимъ образомъ всегда со- 
стоитъ изъ трехъ элементовъ: saccharomyces cerevisii, 
bacillis subtillis и bacterium acidi lactici.

За неимешемъ другого, более точнаго, анализа 
грибковъ, привожу анализъ г. Струве (21).

На ю о частей сухого грибка онъ нашелъ:

В О Д Ы ....................................................................................  11,21
ж и р а ..............................................................................  3,99
пептонныхъ веществъ растворимыхъ въ воде. 10,98 
белковыхъ » » въ aM M iai<e. . 10,32
белковыхъ » » въедкомъ кали. 30,39
нерастворимаго остатка . ................................. ЗЗ’ 1 1

ю о

Какъ кефирница, такъ и дрожжевикъ, вместе 
образующие кефирное бродило, представляютъ само
стоятельные растительные организмы. Но въ кефирномъ
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грибке они такъ тесно соединены другъ съ другомъ, 
совместное ихъ жительство (commensalismus, symbio
sis) настолько прочно, что самый грибокъ можно разсма- 
тривать, какъ цельный растительный организмъ, жи- 
вущш и развиваюшдйся въ молоке. Вне этой сферы 
грибокъ или пропадаетъ, или (въ высушенномъ состоя- 
ши) остается долгое время безъ всякаго изменешя, 
безъ всякаго проявлешя жизни, какъ бы въ состоянш 
оцепенешя. Э. Кернъ, хотя и указываетъ на грибокът 
какъ на интересный примеръ сожительства, коммента- 
лизма двухъ организмовъ, но въ заключенш своей ра
боты ставитъ знакъ вопроса надъ этимъ словомъ. А 
между темъ всякш, занимавшшся более или менее долго 
приготовлешемъ кефира, долженъ убедиться, что оба 
организма, и кефирница и дрожжевикъ, съ одной сто
роны принимаютъ одинаковое учаспе въ произвеленш 
техъ  продуктовъ разложешя составныхъ частей молокаг 
которые даютъ въ результате кефиръ, съ другой— 
представляютъ какъ бы нечто цельное, неделимое, 
и что, повидимому, жизнь одного изъ нихъ свя
зана съ жизнью другого. Последнимъ выражешемъ 
я не хочу сказать, что отделенные другъ отъ друга 
они не могли бы продолжать существоваше, но что 
въ этомъ случае жизнь ихъ и физичесюя, а, следо
вательно, и физюлогичесюя, свойства будутъ иныя. Въ 
отдельности, ни сахаромицеты, ни кефирныя бактерш 
не могутъ иметь формы нормальнаго кефирнаго грибка, 
и отношеше ихъ къ молоку будетъ иное, чемъ при 
сожительстве. Это сожительство, повидимому, имеетъ 
основаше въ томъ, что продукты разложешя техъ или 
другихъ составныхъ частей молока, получаемыхъ отъ 
деятельности одного изъ нихъ, необходимы, какъ con
ditio sine qua non для правильности жизненныхъ от- 
правленш другого и для деятельности его въ изве’ст- 
номъ намъ желательномъ направленш. Если для бо
таника подобное разсуждеше и недостаточно для при-
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знашя комменсализма въ кефирномъ грибке явлешемъ 
доказаннымъ, то съ практической точки зр^шя мы 
должны, наоборотъ, въ этомъ сожительства двухъ ор- 
ганизмовъ видеть существенное услов1е для признашя 
за кефирнымъ грибкомъ его достоинства, какъ нуж- 
наго намъ бродила. Мы должны смотреть на грибокъ 
не какъ на объектъ для опредЪлешя, къ какому роду 
и виду организмовъ его причислить, а какъ на опре
деленное самостоятельно живущее образоваше, какъ 
на неделимый организмъ *), съ помощью когораго мы 
достигаемъ нужныхъ намъ целей. Для миколога не 
существенны различ1я въ техъ бродильныхъ элемен- 
тахъ, которые, мало отличаясь другъ отъ друга мор
фологически, даютъ въ одномъ случае жирный сыръ- 
бри, въ другомъ— сухой пармезанъ, въ третьемъ— рок- 
форъ и т. д., но для хозяина-сыровара эти тоншя раз
лагая весьма существенны: на нихъ основано в:е его 
производство. Такъ и относительно кефира. Весьма 
возможно, что, расчленивъ на составныя части кефир
ный грибокъ, мы нисколько не изменимъ ботаниче- 
скихъ свойствъ ни дрожжевого грибка, ни кефирной 
бактерш, что, видоизменяя жизненныя услов1я того 
и другого, мы получимъ при этомъ формы, совершенно 
тождественныя съ давно знакомыми формами. Все это 
весьма важно для микологическаго изучешя кефирнаго 
бродила и для научнаго понимашя сущности процес- 
совъ, совершающихся при приготовленш кефира. Но 
при самомъ приготовлгнш кефира для лечебной цели 
весьма важно, наоборотъ, сохранить въ неприкосно
венности тотъ именно видъ бродила, который даетъ 
въ результате лучшш продуктъ. И для этой, весьма 
важной съ практической точки зрешя, цели необхо-

4) Зд1)СЬ слово „неделимый организмъ" употреблено не въ смыслу 
б1ологическомгь. Преследуя лишь практическую цТ.ль, я хочу только ука
зать на важность для насъ той формы организации кефирнаго грибка, 
которую мы находнмъ къ немъ.
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димо вполне точно определить типичную форму и 
свойства нормальнаго кефирнаго грибка, и все укло- 
нешя отъ этой формы, какъ бы незначительны они 
ни были съ микологической точки зрешя, с читать су
щественно важными. Этому я придаю весьма большое 
значеше. Хотя я признаю физическую невозможность 
требовать повсеместно и во всякое время года полное 
тождество кефира, получаемаго отъ молока разныхъ 
коровъ при разныхъ услов1яхъ питашя последнихъ, 
при не всегда одина ковыхъ услов1яхъ самаго процесса 
приготовлешя (некоторыхъ различш въ температуре, 
въ силе и частоте встряхиванш и т. д.), темъ не ме
нее мне кажется необходимымъ требовать повсюду 
одинаковыхъ, вполне тождественныхъ свойствъ бро
дила, что не такъ трудно. Здесь, конечно, речь идетъ 
о тождественности наиболее важныхъ свойствъ грибка, 
техъ его свойствъ, которыя обусловливаютъ известный 
видъ брожешя, дающш въ результате продуктъ из- 
вестныхъ качествъ. Кефирный грибокъ можетъ иметь 
разную величину— отъ маковаго зерна до грецкаго 
ореха, можетъ иметь разную форму, то круглую, какъ 
шаръ, то эллиптическую, то неправильную, но вообще 
округленную, часто состоящую изъ несколькихъ ло
пастей, загнутыхъ другъ къ другу, но всегда онъ дол- 
женъ обладать известными физическими свойствами и 
описаннымъ выше микроскопическимъ строешемъ. Онъ 
долженъ быть на ощупь плотенъ и упругъ, не легко 
раздавливаться между пальцами, а раздавливаясь рас
падаться не на слизистую массу, а на отдельные клочки, 
таше же плотные и ynpyrie, какъ и весь грибокъ. 
Ц ветъвъ центре полупрозрачный, опаловидный, слегка 
желтоватый, а снаружи чисто белый, матовый. Подъ 
микроскопомъ обязательно должны быть находимы обе 
составныя его части: и кефирная бактер!я въ форме 

' зооглеи, лептотрикса и свободныхъ бациллъ и дрож- 
жевикъ, частью вкрапленный въ зооглею бактерш,
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частью расположенный отдельными группами между 
свободными бациллами. Центральная часть грибка, от
личающаяся желтоватымъ цветомъ и эластичностью, 
состоитъ главнымъ образомъ изъ однихъ волоконъ 
(leptothrix) кефирной бактерш безъ примеси или съ 
самою незначительною цримесыо сахаромицета, который 
съ приближешемъ къ поверхности грибка встречается 
чаще, такъ что на наружной поверхности те и друпе 
мицеты занимаютъ одинаковое приблизительно место, 
но, благодаря меньшей величине шизомицетовъ, число 
ихъ и здесь гораздо больше, чемъ сахаромицетовъ. 
Центральная часть представляетъ скоплеше наиболее 
старыхъ организмовъ съ пониженною жизнедеятель
ностью, наоборотъ, поверхность есть наиболее деятель
ная часть грибка. На это указываетъ и самая форма 
грибка. Центральная часть его, хотя и можетъ 
при расправленш грибка пальцами, безъ нарушешя 
целости, сделаться видимой для глаза, но, благодаря 
своей эластичности, опущенная въ молоко, всегда такъ 
сокращается и стягивается, что со всехъ сторонъ за
крывается наружными лопастями и сосочками. Последше 
только и обмываются молокомъ и, следовательно, одни 
могутъ оказывать на него свое вл!яше, а эти 
лопасти и сосочки, покрываюшде наружную поверх
ность грибка, состоятъ всегда изъ дрожжевика и бак
терш. Таковъ типъ нормальнаго грибка. Но нужно 
сказать, что, благодаря разнообразно условш его куль- 
тивировки въ различныхъ местностяхъ к при повсе- 
местномъ въ настоящее время распространен^ кефира, 
нередко встречаются и отклонешя отъ этой формы. 
Этому значительно способствуетъ и та легкость, съ 
какою грибокъ меняетъ свои физичесшя и физюло- 
гичесшя свойства. Мы какъ будто присутствуемъ здъсь 
при первобытномъ развитш организмовъ, когда ско~ 
плешя отдельныхъ клетокъ принимали, смотря поусло- 
в1ямъ среды, разнообразный формы, мало-по-малу вы



рабатывая ту организаций, которая оказалась бы наи
более прочной. Можно предположить, что сожитель
ство, въ которое вступили эти два организма, вероятно, 
очень давно, по настоящее время еще не успело сло
житься настолько прочно, принять такую постоянную 
организацда, которая могла бы отстаивать себя въ 
борьбе съ меняющимися жизненными уокжями. Какъ 
бы то ни было, въ литературе о кефире уже есть ука- 
зашя на различ1я въ строеши грибка. Это—не больные 
грибки, на которые я первый указалъ во второмъ из
данш своей брошюры, о которыхъ речь будетъ ниже, 
а грибки, существенно отличаюшдеся отъ описаннаго 
выше типа и въ то же время даюпце кефиръ, годный 
къ употреблешю. Первое указаше о такихъ отклоняю
щихся отъ нормальнаго типа грибкахъ далъпроф. Под- 
высоцкш (12), вьтретьемъ и следующихъ издашяхъ 
своей брошюры; на особый видъ грибковъ указала еще 
д-ръ Чернова-Попова, въ ея сообщены въ Общ. Русск. 
Врачей въ Петербурге (14). Первый описываетъ грибки, 
при брожеши молока неподнимаюшдеся на поверхность 
его, какъ это замечается постоянно у нормальныхъ гриб
ковъ, а все время остаюпцеся на дне сосуда и микро
скопически отличаюшдеся меньшимъ количествомъ дрож- 
жевыхъ клетокъ и почти полнымъ отсутств1емъ ните
видной стадш бактерш (leptotlirix). Д-ръ Чернова-По
пова сообщила о грибкахъ, состоящихъ почти изъ 
однехъ дрожжевыхъ клетокъ съ весьма незначитель
ною примесью бактерш; макроскопически такой гри
бокъ отличается отъ обыкновеннаго своею дрябло
стью и темъ, что весьма медленно размножается. Та- 
'Kie именно дряблые грибки, по мненда д-ра Черно
вой-Поповой, даютъ отличный кефиръ и заслуживаютъ 
предпочтительно назвашя нормальныхъ и здоровыхъ. 
Относительно заявлешя д-ра Черновой-Поповой я могу 
привести замечаше проф. Сорокина (Врачъ, 1884, № 2), 
вполне опровергающее нормальность описанныхъ ею

1 4  КЕФИРНОЕ БРОДИЛО---- (ФЕРМЕНТЪ).
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грибковъ, и добавить къ этому, что мне также встре
чались подобные грибки, но я всегда смотр^лъ на 
нихъ какъ на больныхъ, близкихъ къ распаденда, и 
действительно, хотя некоторое время они давали снос
ный кефиръ, но при этомъ не росли, а наоборотъ, 
мельчали и уменьшались въ числе, а черезъ некоторое 
время совсемъ пропадали, какъ бы таяли. Что же_ка
сается до грибковъ, описанныхъ проф. Подвысоцкимъ, 
то мне они не попадались, судя же по описанш, я 
не могу отвергать, что они въ состоянш вызвать бро
дильный пропессъ въ молоке такъ же, какъ и нор
мальные грибки, т. е. и спиртовое брожеше и видо- 
изменеше белковъ; для того и другого есть соответ- 
ствуюшде деятели, но въ виду разницы въ относи- 
тельномъ числе техъ и другихъ бродильныхъ элемен- 
товъ, я думаю, что должна быть разница и въ отно- 
сительныхъ количествахъ продуктовъ деятельности 
техъ и другихъ, а этого мы должны по возможности 
избегать. Имея въ виду, что, съ одной стороны, мы 
еще мало знакомы съ низшими грибками, а съ другой, 
что известны факты, доказывающие возможность по- 
лучешя одного и того же результата помощью мице- 
товъ разнаго вида, я не могу отвергать, что кефир
ное бродило, измененное въ своихъ макро и микро- 
скопическихъ свойствахъ, какъ оно представлено ува- 
жаемымъ авторомъ, можетъ дать въ результате тотъ 
же кефиръ, что и бродило нормальное. Но въ такомъ 
случае я не могу себе представить, чтобы процессъ 
приготовлешя кефира остался одинаковымъ; по всей 
вероятности должны быть катя-либо изменешя въ спо
собе ухода за однимъ и другимъ бродиломъ, а это 
уже значительно усложняетъ дело. Нечто подобное 
мы имемъ въ пивё: существуютъ двоякаго рода пив- 
ныя дрожжи, мало, но все-таки отличаюгщяся другъ 
отъ друга, которыя, однако, даютъ напитокъ сходнаго 
качества. Но одне изъ нихъ требуютъ для брожешя



более высокой температуры и много воздуха, такъ на
зываемый верховыя дрожжи, а друпя живутъ и рабо- 
таютъ при низкой температур!:, и, меньше нуждаясь 
въ кислороде воздуха, все время остаются на дне со
суда. По сравнешю съ этими процессами и обыкно
венный способъ приготовлешя кефира съ нормальными, 
въ моемъ смысле, грибками и по способу, указанному 
мною, можно назвать способомъ верхового брожешя, 
при которомъ обязательно грибки поднимаются къ по
верхности молока, а приготовлеше кефира съ помощью 
грибковъ проф. Подвысоцкаго способомъ низового бро
жешя, и я утверждаю, что эти способы должны быть 
различны. Намъ же, съ практической точки зрешя, 
весьма желательно всегда помощью упрощенныхъ спо- 
собовъ получать кефиръ возможно однообразнаго со
става повсюду.

Преследуя ту же цель, заботясь объ однообразш 
состава кефира и о простоте способа его приготовле
шя, я возстаю также противъ мысли проф. Подвысоц
каго и Садовеня приготовлять cyxiH кефирныя дрожжи 
и искусственныя кефирныя зерна. И то, и другое мо
жетъ иметь научный микологичесшй интересъ, но не 
практическое значеше. Сухими кефирными дрожжами 
следовало бы, по моему мнешю, называть кефирные 
грибки, высушенные и хорошо очищенные отъ при- 
ставшихъ къ нимъ кусочковъ творога. Между темъ, 
оба автора говорятъ о томъ осадке стараго кефира, 
который образуется на дне бутылокъ и состоитъ глав- 
нымъ образомъ изъ кусочковъ творога съ большею 
или меньшею примесью зачатковъ кефирныхъ гриб
ковъ, Высушивъ этотъ осадокъ и заквашивая имъ мо
локо, можно вызвать въ немъ кефирное брожеше бла
годаря присутстаю зачатковъ кефирнаго грибка, но въ 
этомъ случае мы рискуемъ получить не тотъ напи- 
токъ, не того именно состава, который даетъ нор
мальные грибки. Съ одной стороны незначительное

1 6  КЕФИРНОЕ БРОДИЛО —  (ФЕРМЕНТЪ).
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количество спещальныхъ ксфирно-бродильныхъ элемен- 
товъ, съ другой стороны весьма возможная примись 
въ кусочкахъ творога другихъ бродильныхъ началъ 
нгнужныхъ, а можетъ быть и вредныхъ для искомаго 
вида брожешя, могутъ помешать намъ достигнуть же- 
лаемаго результата. Тем ъ более, что въ настоящее 
время н^тъ никакой надобности въ такого рода су- 
хихъ дрожжахъ; если десять л£тъ тому назадъ полу
чить cyxie кефирные грибки было трудно и требовало 
большого расхода, то въ настоящее время кефиръ такъ 
повсюду распространился, что почти везде можно ку
пить за недорогую цену сырые грибки или выписать 
cyxie.

Нельзя пройти молчашемъ странное открьте, сде
ланное д-ромъ Kogelmann’oMb (Deutsche Med. Ze’tschr. 
1868. № 5) и д-ра Levy (52), которые нашли, что для ке
фирнаго брожешя вовсе ненуженъ кефирный грибокъ, 
достаточно прибавить на одну часть пахтанья (после 
сбитаго масла) десять частей свежаго молока, чтобы 
при частомъ взбалтыванш черезъ два-три дня полу
чить напитокъ, совершенно тождественный съ кефи- 
ромъ. Онъ содержитъ углекислоту, молочную кислоту, 
алкоголь и пептоны. Примененный какъ лечебное сред
ство д-ромъ SchroterW b (Deutsche Med. Zeitschr. :8 8 6. 
№ 73), этотъ новый кефиръ оказалъ болышя услуги. Со 
времени этого заявлешя прошло девять летъ, и пока 
никто не подтвердилъ верность наблюдения. А между 
темъ именно въ последнее время въ Германш, въ 
Швейцарш и во Францш лечеше кефиромъ особенно 
распространилось, и, следовательно, при удобстве полу
чить кефиръ такимъ сподручнымъ способомъ онъ дол- 
женъ былъ иметь успехъ. При проверочныхъ немного- 
численныхъ опытахъ мне не удавалось получить ни
чего, кроме кислаго молока, и я думаю, что здесь есть 
какое-нибудь недоразумеше. Возможно, что названные 
наблюдатели не имели случая видеть настоящШ кефиръ,
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который и у насъ при полной возможности иметь здо
ровые грибки не всемъ удается. Надо полагать, что 
ихъ молочное вино, какъ они назвали свой напитокъ, 
не есть кефиръ, хотя, конечно, н^тъ основашя отвер
гать его терапевтичесшя достоинства. И немецкое Milcli- 
wein, и французское Galazyme (по рецепту проф. Dujardin- 
Beaumetz’a) и руссшй коровШ кумысъ (по рецепту проф. 
Боткина)— bcIs им1ж>тъ свое полезное применеше у кро
вати больного, но ни то, ни другое, ни третье не есть 
кефиръ. Брожеше молока, вызванное разными спосо
бами, необходимо дастъ продуктъ разныхъ качествъ, 
а разъ мы говоримъ о кефире, мы должны требовать 
всегда одинъ и тотъ же продуктъ, полученный своеоб- 
разнымъ видомъ брожешя х).

Изъ сказаннаго сл^дуетъ, что я признаю только за 
одною формою кефирнаго грибка право гражданства 
въ деле лёчешя кефиромъ. Эту форму я называю нор- 
мальнымъ типомъ кефирнаго бродила, отклонешя отъ 
которой весьма нежелательны по крайней мере до техъ 
поръ, пока дальнейшею практикою не выработается 
какая-либо другая форма, которая при еще более упро
щенном!. способе ухода, дастъ кефиръ тотъ же или луч 
шаго качества, чёмъ существующей теперь. Поэтому 
теоретическое изучеше кефира въ лабораторшхъ должно 
итти своимъ путемъ. И въ этомъ отношении большой 
научный интересъ представила бы возможность ис • 
кусственно воспроизвести кефирный грибокъ, взявъ 
кумысныя дрожжи за исходный объектъ. Кумысныя

) Съ этой, совершенно правильной, точки зр1>тя с.тЬдуегъ при- 
знать ошпбочнымъ ноложеше, высказанное въ нрошломъ году A. Gins- 
berg омъ (Die cliem isclien Vorgande bei der Kumys un<3 kefigiirung. 
Biociiem. Zeitschr. Bb. 30), а именно, что при приготовленш кумыса и 
кефира не играетъ существенной роли морфологический родъ бродила, 
важна только его энерпя въ томъ илп иномъ BJwfc брожешя. Какъ 
примъръ авторъ приводмтъ закваншшипе кобыльяго молока болгар
ской молочнокислой палочкой Гейтель-Мечникова совместно съ пивными 
дрожжами, дающее вкусный „кумысъ". Ошибочность точки зр'Ьв1я 
I инсоерга ясна п.ть сказаннаго выше (прим. 1>. Д.).
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дрожжи мы можемъ искусственно приготовить изъ 
зародышей ферментовъ, носящихся въ воздухе; эти 
дрожжи состоять, такъ же какъ и кефирное бродило, 
изъ бродильнаго грибка и бактерш, только последняя 
не встречается въ зооглейной форме. Если, культи
вируя кумысныя дрожжи въ коровьемъ молоке, удаст
ся получить кефирный грибокъ, то его съ полнымъ 
правомъ можно будетъ назвать приготовленнымъ 
искусственно лабораторнымъ путемъ. И это послужило 
бы полнЪйшимъ подтверждешемъ весьма правдоподоб- 
наго предположешя, что кефирный грибокъ есть про- 
дуктъ культуры кумысныхъ дрожжей въ коровьемъ 
молоке.

Для практической же ц'Ьл и долженъ быть 
избранъ по возможности простейшш, всюду однообраз
ный, способъ пpигoтoвлeнiя л^чебнаго средства помощью 
одного и того же бродила, чтобы повсеместно и всегда 
получался тождественный продуктъ, на определенное 
терапевтическое д 1ш с т е  котораго на организмъ ка
ждый врачъ и каждый больной могъ бы разсчитывать во 
всякомъ данномъ случае.

Чтобы охранить нормальный кефирный грибокъ, 
котораго макро-и микроскопичесшя свойства описаны 
выше, отъ возможныхъ изменешй, необходимо стара
тельно ухаживать за нимъ, устраняя все то, что мо- 
жетъ вредно отразиться на его жизнедеятельности; 
при описанш способовъ приготовлешя будутъ указаны 
услов1я, при которыхъ получается хорошш кефиръ и 
при которыхъ, следовательно, сохраняется здоровье 
грибка. Теперь скажу только несколько словъ, касаю
щихся собственно грибка. Хотя для приготовлешя ке
фира необходима ежедневная перемена молока, но 
грибокъ самъ по себе этого не требуетъ, если забо
титься только о размноженш грибка, то можно оста
влять последнш по нескольку дней, даже до 8 — I о дней 
въ одной и той же порцш молока. ЗатЬмъ для под-
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держашя жизни и здоровья грибка н^тъ надобности 
въ очень большой порцш молока. Для его питашя въ 
течете 5 — 6 дней совершенно достаточно количество 
молока, вдвое превышающее объемъ грибковъ. Какъ 
будто даже въ малой порцш питательной среды гри- 
бокъ чувствуетъ себя лучше, по крайней M'fep'fe бы
стрее растетъ и размножается.. Объяснить это можно 
гЬмъ, что кефирно-бродильнымъ элементамъ въ малой 
порщи молока при относительно большомъ ихъ числе 
легче бороться съ другими низшими грибками, заро
дыши которыхъ могутъ попадать въ молоко изъ воз
духа. Далее, весьма важное y^o eie  для хорошаго пи
ташя грибковъ, а, следовательно, и для ихъ ростаг 
иредставляетъ однообраз1е температуры, отсутсгае св1з- 
та, легюя сотрясешя сосуда, ихъ содержащаго, доступъ- 
воздуха и хороппя качества молока. По моимъ наблю- 
дешямъ, наилучшая температура 12 0 R. и при томъг 
что особенно важно, постоянно ровная. Св-Ьтъ не толь
ко не нуженъ, но до некоторой степени вреденъ для 
правильнаго р а з в и т  грибка, почему я предпочитаю 
для приготовлешя закваски глиняную эмалированную 
посуду; если же употребляютъ стеклянную, то я сове
тую обклеивать ее черною бумагою и держать въ тем- 
номъ месте. Потряхивашя со:уда съ грибками каждые 
2— з часа должны быть очень легюя, цель ихъ пере
мещать грибки сверху внизъ и способствовать смЪше- 
шю жидкости, плотность которой подъ вл1яшемъ бро
жешя претерп^ваетъ значительныя изменешя въ со
седстве грибковъ. Хотя, по замечанш Бильрота, под
твержденному наблюдешями Хорвата, грубыя механи- 
чесюя движешя частицъ д1злаютъ среду непригодною 
для развит1я бактерш, но это им^етъ место лишь при 
сильныхъ толчкахъ. По крайней мере, при пригото- 
вленш закваски или,—что почти то же,— при уходе за 
грибками съ целью ихъ размножешя, въ сосуде, остав- 
ленномъ спокойнымъ, при прочихъ одинаковыхъ уело-
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в!яхъ грибки растутъ хуже, чемъ въ сосуде изредка 
встряхиваемомъ. Можетъ быть, въ этомъ случай коле- 
башемъ частицъ молока мы съ одной стороны и за- 
держиваемъ ростъ бродильныхъ организмовъ, зато, 
съ другой стороны, помогая механическому смешенпо 
жидкости, мы способствуемъ более правильному распре- 
делешю питательнаго матер!ала между грибками. Во 
всякомъ случае легмя встряхивашя, повторяемыя че- 
резъ коротюе промежутки времени, способствуютъ хо
рошему росту грибковъ. Воздухъ положительно необ- 
ходимъ для грибковъ, но въ очень незначительномъ 
количестве, напримеръ, такомъ, которое можетъ про
ходить по бокамъ пробки, безъ усилш вставленной въ 
горлышко. Разсуждая теоретически, следовало бы тре
бовать, чтобы пробки, закрываюшдя отверст1я сосуда, 
были проницаемы лишь для воздуха, но не носящихся 
въ немъ зародышей низшихъ грибковъ, чему до н е
которой степени могла бы удовлетворить затычка изъ 
плотнаго комка чистой ваты. Частое обмываше чистой, 
холодной водой не полезно для роста грибковъ, но 
разъ въ неделю необходимо осторожно выполаскивать 
ихъ въ чистой кипяченой воде комнатной температуры, 
при чемъ следуетъ избегать болынихъ механическихъ 
усилш, толчковъ, сжиманш, и т. д., а стараться только 
удалять пристаюпце къ грибкамъ комочки творога, 
переменяя несколько разъ воду, пока она не будетъ 
совершенно чиста. Отъ молока, употребляемаго для 
заквашивашя грибками, следуетъ требовать, во-первыхъ, 
чтобы оно было свежее, безъ малейшаго намека на 
начавшееся окисаше, следовательно, лучше всего толь- 
ко-что остывшее парное, а если уже стоявшее, притомъ 
не на льду, то не долее 2— 3 часовъ после доешя. 
Во-вторыхъ, молоко не должно быть очень жирное, 
богатое сливками, такое лучше разбавлять кипяченой 
водой на 7 а, даже %  его объема. Перечисляя эти усло- 
в1я правильнаго ухода за грибками, я не упомянулъ

Д М И ТР1ЕВЪ, К Е Ф И Р Ъ . 8  изд. 3
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о самомъ важномъ, именно, о соблюденш строжайшей 
чистоты посуды, инструментовъ, всего, съ чемъ при- 
ходятъ въ соприкосновеше грибки или молоко, даже 
самого окружающаго воздуха, только r/отому, что это 
услов1е должно быть понятно само собою. Соблюдая 
указанныя предосторожности, всегда можно сохранять 
грибки здоровыми, годными для приготовлешя хоро- 
шаго кефира. Но имея болыше запасы сырыхъ гриб
ковъ и не нуждаясь въ соотр/Ьтствующемъ количестве 
кефира, невыгодно тратить молоко и труды для раз- 
ведешя грибковъ, если не предвидится большого сбыта 
ихъ. Почему излишше грибки следуетъ сушить въ за- 
пасъ, что даже необходимо, если думаютъ пересылать 
ихъ въ отдаленныя места. Для высушивашя нужно 
прежде всего хорошо вымыть грибки, удалить мал^й- 
uiie следы творога, загЬмъ, разложивъ ихъ на чистой 
бумага въ одинъ слой, высушить на солнце или въ 
духовомъ шкафу при температуре не выше 40° R. При 
высушиванш грибокъ значительно изменяетъ свою ве
личину и видъ. Изъ бо— 70 драхмъ, помещающихся 
въ одномъ стакане сырыхъ грибковъ, только что взя- 
тыхъ изъ молока после высушки, остается не более 
6 драхмъ, следовательно, грибки теряютъ около 90% 
воды; соответственно этому уменьшается и величина 
грибковъ; они сморщиваются въ маленьше плотные ко
мочки, похож!е по желтому цвету на зерна пшена 
разной величины и неправильной кругловатой формы. 
На ощупь они жирны, тверды, при усиленномъ дав- 
леши раскалываются на кругловатые кусочки, въ ко- 
торыхъ незаметно и следа той упругости, которою 
обладали въ свежемъ состоянш. Микроскопичесшя пере
мены, происшедцпя въ такомъ грибке, состоять въ 
уменьшенш объема бродильныгь клетокъ, въ исчезанш 
или значительномъ уменьшенш нитевидной формы 
(leptothrix) кефирной бактерш, въ преобладали фор
мы бацилловидной и особенно въ присутствш несмет-
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наго количества споръ. Образоваше последнихъ на
ряду съ исчезашемъ нитей указываетъ на то, что ли- 
шеше молока, обусловливающее недостатокъ питатель- 
наго матер1ала, и самое высыхаше грибка, какъ это 
замечается и для другихъ бактер1альныхъ формъ, слу- 
житъ толчкомъ къ споро-образовательному процессу 
(22). Въ такомъ высушенномъ виде кефирный грибокъ, 
если сохраняется въ сухомъ месте, можетъ остаться 
годнымъ къ оживленш въ течете весьма долгаго вре
мени. Я имелъ возможность вызвать кефирное броже
ше грибками, сохранявшимися у  меня въ сухомъ виде 
2 года. Вероятно, впрочемъ, что это срокъ близкш къ 
конечному, такъ какъ, по замечашю Шумахера (12),  
дрожжевой грибокъ черезъ 3 года теряетъ способность 
вызывать брожеше, бактерш же остаются живы и после 
4-хъ летъ. Следовательно, срокъ въ 2 или 2V2 года 
нужно признать крайнимъ, дальше котораго не сле- 
дуетъ сохранять кефирные грибки подъ страхомъ сде
лать ихъ негодными къ употребление. Тотчасъ опи- 
санныя изменешя, происшедппя при высушиванш гриб
ковъ, объясняютъ, почему снова опущенные въ молоко 
cyxie грибки не тотчасъ дёлаются способными вызывать 
въ немъ тотъ же процессъ, какъ cвeжie•. нужно н е 
которое время для полнаго ихъ оживлешя. Прежде 
всего следуетъ обмыть cyxie грибки въ переменяемой 
несколько разъ теплой воде, чтобы удалить съ поверх
ности каждаго грибка приставшую пыль, въ которой 
могутъ заключаться вредные зародыши, затемъ еле 
дуетъ оставить грибки въ теплой кипяченой воде часа 
на два, на три, чтобы размочить ихъ и уж е после 
того опустить въ молоко, по моимъ опытамъ, лучше 
въ кипяченое, которое слЬдуетъ менять ежедневно. 
Первыя порщи молока совершенно непохожи на к е
фиръ, свойства котораго только постепенно проявля
ются въ следующихъ порщяхъ, пока наконецъ черезъ 
6 — ю  сутокъ получается характерный напитокъ; къ
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этому времени и самые грибки пртбретаюхъ свои нор
мальный свойства, цв^тъ ихъ делается снаружи бё- 
лымъ, консистенщя упругою и микроскопичесгай со- 
ставъ принимаетъ вышеописанный, свойственный нор
мальному грибку, характеръ. Одновременно съ изм^не- 
шемъ цвета грибковъ изменяется и способность ихъ 
всплывать на поверхность молока. Въ первый день 
cyxie грибки обыкновенно остаются на дне сосуда це
лый сутки, но съ каждымъ днемъ постепенно они на- 
чинаютъ подниматься быстрее и быстрее и черезъ не
делю или дней черезъ ю  они всплываютъ уж е не 
позднее какъ черезъ 7а— i часъ по опущеши. Послед
нее свойство, на-ряду съ белымъ цветомъ и упругостью 
грибка на ощупь, служитъ вернымъ, нагляднымъ при- 
знакомъ здороваго состояшя грибковъ.

Впервые употребленное мною слово болезнь кефир
наго грибка, повидимому, получило право гражданства 
въ литературе, въ томъ же смысле оно употребляется 
и другими авторами (Соболевъ, Подвысоцкш, Гоби). 
И действительно если т е  изменешя въ свойствахъ 
грибка, о которыхъ говорилось выше, и представляли 
некоторыя уклонешя отъ нормальнаго типа, то все- 
таки уклонешя эти были не настолько значительными, 
чтобы лишать ихъ способности вызывать кефирное 
брожеше въ молоке, оно лишь слегка видоизменялось 
въ количественныхъ отношешяхъ окончательныхъ про- 
дуктовъ брожешя-. Но встречаются и ташя изменешя въ 
грибке, которыя делаютъ его неспособнымъ къ про- 

• пзведенно кефирнаго брожешя, а такъ какъ эти изме
нешя совершаются постепенно, то терминъ заболевашя 
грибка здесь совершенно уместенъ.

Первая болезнь окисате грибковъ состоитъ въ томъ, 
что самые грибки получаютъ проницательно кислый 
запахъ; опущенные въ молоко, они быстро его ство- 
раживаютъ; комки творога— крупны, плотны, совсемъ 
не разбиваются при встряхиванш сосуда, а кефиръ по-
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лучаетъ непр1ятный, черезъ-чуръ кислый запахъ и вкусъ; 
при спокойномъ стоян1и онъ разделяется на полупро
зрачную сыворотку и на густой осадокъ крупныхъ 
хлопьевъ творога. По зам^чанто д-ра Соболева, въ та- 
комъ кефире часто замечаются продукты маслянаго 
брожешя. Причины такого заболевашя, по моему на
блюдение, кроются въ недостаточной заботливости о 
чистоте при уходе за грибками, редкомъ промыванщ 
ихъ въ чистой воде, а можетъ быть, также зависятъ 
отъ слишкомъ высокой температуры при приготовленщ 
кефира. Макроскопически тагае грибки, кроме кислаго 
запаха, ничемъ не отличаются отъ грибковъ здоровыхъ, 
подъ микроскопомъ же замечаютъ въ нихъ изменеше 
въ количественномъ отношенш между кефирницей и 
дрожжевиками: число последнихъ заметно уменьшается. 
Какъ бы то ни было, кефиръ, приготовленный на та- 
кихъ грибкахъ, негоденъ къ употреблению, очень ки- 
селъ, сгустки казеина очень объемисты и плотны, что 
зависитъ отъ избытка молочной кислоты. Появлеше 
масляной кислоты въ такомъ закисшемъ кефире, 
узнаваемое по характерному запаху и прогорклому 
вкусу, указываетъ на примесь къ бродильнымъ элемен- 
тамъ еще и свойственной масляному брожешю бактерш 
(clostridium butyricum), а такъ какъ последняя для 
успешнаго проросташя требуетъ отсутств!я кислорода 
воздуха и высокой температуры (выше 20°), то, по 
всей вероятности, кроме нечистоты содержагая къ чи
слу условш образовашя прогорклаго кефира нужно 
причислить также герметическое укупориваше и слиш
комъ высокую температуру.

Другая болезнь, названная мною ослизнетемъ гриб
ковъ, настолько сильно изменяетъ грибки, что ихъ 
можно узнать по первому взгляду. Больной грибокъ 
представляется дряблымъ, легко раздавливается между 
пальцами, превращаясь въ тягучую слизистую липкую 
массу, часто въ средине грибка образуются пузыри,
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наполненные жидкого тягучею слизью. Такой грибокъ, 
опущенный въ воду или молоко, даетъ массу тягучей 
безпветной слизи, напоминающей по своимъ свойст- 
вамъ растительную слизь айвы (Pyrus Cydonia), что 
придаетъ непр1ятный пресный вкусъ молоку, которое 
при этомъ не створаживается. Болезнь эта зарази
тельна, появлеше одного больного грибка вызываетъ 
забол^ваше другихъ; если не принять м^ръ предосто
рожности, то забол-Ьваготъ всё грибки, находяш]еся 
въ одномъ сосуд-fc, и д^ло оканчивается расплывашемъ 
вс'Ьхъ грибковъ, которые какъ будто растворяются въ 
общей слизистой массЪ. Причина этой болезни, по- 
видимому, кроется въ слишкомъ тепломъ содержант 
грибковъ и кефира, при приготовлеши посл^дняго въ 
жаркое время года, при недостаточномъ доступе воз
духа и въ употребленш высушенныхъ грибковъ, ко 
торые сохранялись въ излишне-тепломъ месте. Сущ 
ность болезни, какъ предполагаетъ д-ръ Гоби (22), за
ключается въ зараженш кефирнаго грибка особымъ 
видомъ бактерш, названной (Schmidt-Mu 1 lieim’омъ) 
бактер1ей молочнослизистаго брожешя1). Микрококки 
этой последней даютъ любимый въ северной Швещи 
и Лапландш напитокъ, известный подъ именемъ Tilm- 
jolk. Но такъ какъ названная бактер1я им^етъ отно- 
liieHie лишь къ молочному сахару, который она пре- 
вращаетъ въ слизистое вещество, а въ белковыхъ 
веществахъ нуждается въ .самомъ незначительномъ ко
личестве, только для собственнаго питашя, то ясно, 
что отъ ея присутств1я должны были бы страдать 
только дрожжевикъ и молочнокислая бактер1я, ме
ж ду т^мъ продуктомъ ея деятельности въ заболев- 
шемъ кефире оказывается полное исчезаше всего ке
фирнаго грибка, главную массу котораго составляетъ

Кромъ бактерш Schmidt-Miilheim a описано еще нисколько ви- 
довъ бактерш, ослизняющнхъ молоко (Zoffler, Adametz, Guillebeau) 
(прим. В. Д.).
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кефирница 1). Какимъ путемъ это совершается, остается 
открытымъ вопросомъ. Во всякомъ случайна ослизнеше 
Грибка следуетъ смотреть какъ на болезнь серьезную, 
требующую безотлагательныхъ м^ръ.

Исправлеше заболевшихъ грибковъ достигается съ 
болыпимъ трудомъ и не всегда.

Для л%чешя окисашя служитъ главнымъ образомъ 
самая скрупулезная чистота посуды, молока, воздуха, 
воды— словомъ всего, что приходитъ въ соприкоснове- 
nie съ грибками, а также сохранеше грибковъ и ке
фира въ бол-fee прохладномъ помЪщенш. Предложен
ный мною въ первыхъ издашяхъ способъ л^четя содой 
редко ведетъ къ цели, такъ что если описанный выше 
способъ лечешя, такъ сказать чистотой и уходомъ, не 
даетъ долго хорошаго результата, то лучше всего высу
шить грибки и снова употреблять ихъ после того, какъ 
они полежатъ нисколько дней высушенными.

Ослизн£л ые грибки еще бол-fee, чемъ окисиле, негодны 
для приготовлешя кефира и, какъ заразительные, тре- 
Оуютъ немедленнаго удалешя отъ здоровыхъ. Иногда 
удавалось возстановить прежнш бодрый видъ грибковъ 
частымъ промывашемъ ихъ въ i — 2°/0 раствор-fe салици
ловой кислоты или въ 0,5 — \% борной, употреблешемъ 
кипяченаго молока вместо сырого и содержат емъ въ 
холодномъ помещенш. Обыкновенно легче излечива
ются те  высушенные грибки, въ которыхъ болезнь 
замечена при первомъ ихъ оживленш, поэтому высу- 
шиваше заболевшихъ грибковъ, можетъ быть, въ 
иныхъ случаяхъ и принесетъ пользу.

2. Кефирное брожеше-
Познакомившись съкефирнымъгрибкомъ, насколь

ко позволяютъ имеюшдяся въ настоящее время сведе-
Проф. Подвысоцшй (12) примикроскоиическомъизслЪдованш такого 

ослпзненнаго грибка почти не нашелъ въ немъ дрожжевыхъ мгЬ гокъ. 
Вся масса состояла изъ  волокнистой слизи, содержащей длинный нити 
бактерШ и среди нихъ много шаровидныхъ бактерШ, которыхъ н*тъ въ 
■нормальномъ грибкЬ (прим. Б . Д.).
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шя, можно приступить къ изученш того процесса, 
который онъ вызываетъ въ молоке, т.-е. съ кефиру 
нымъ брожешемъ. Прежде всего нисколько словъ /о 
коровьемъ молока, о техъ составныхъ его частях!ъ, 
изменеше которыхъ составляетъ сущность кефирнаго 
брожешя. Вотъ химическш составъ разныхъ видовъ 
молока, взятый изъ статьи д-ра Каррика о кумысъ г).

Въ 100 частяхъ молока: Кобыльяго. i Женскаго. \ Коровьяго

Б'Ьлковыхъ вещ ествъ. . . 2,1
I

2,2 I 4,3
Ж и р а ............................................ 1,4 2,» 3,8
Молочваго сахара (лактозы). 5,7 6,4 4,5

Какъ общее, такъ и относительное количество 
твердыхъ составныхъ частей можетъ колебаться въ 
коровьемъ молоке въ весьма значительныхъ пределахъ. 
Вотъ анализъ коровьяго молока разныхъ химиковъ:

Въ 1000 частяхъ молока:
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Сахара ................................. 40,0 61,0 48,3 52,7 53,0 51,3
Ж и р а ...................................... 36,0 35,0 44,3 43,8 39,0 30,4
Б'Ьлковыхъ вещ ествъ . . 56,0 38,0 37,4 38,0 34,0 40,2
Солей ..................................... ? ? 5,7 2,7 9 О ?
ВсЬхъ твердыхъ веществъ 132,0 134,0 135,7 137,2 128,2 121.9

Удельный весь молока колеблется отъ 1,200— до 
1,400.—Реакщя парного молока, т.-e, молока, только 
что выдоеннаго изъ молочной железы, всегда щелоч
ная и очень редко нейтральная. Кислая реакщя ука- 
зываетъ уже на ненормальность отделешя молока, ко
торое можетъ зависеть или отъ заболевашя молочной

*) Д-ръ Каррикъ „О кумысЬ“. Врачъ 1881 г., стр. 295.
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железы, или отъ долговременнаго задерживашя отд^лив- 
шагося молока въ ея гхротокахъ. Изъ составныхъ частей 
молока, для уяснешя кефирнаго брожешя, намъ нужно 
познакомиться покороче съ молочнымъ сахаромъ и съ 
казеиномъ, такъ какъ въ остальныхъ составныхъ 
частяхъ (жиръ и соли) при броженш перем^нъ, по
видимому. не происходить или самыя незначительныя.

Молочный сахаръ, лактинъ, лактоза, им^етъ хими
ческую формулу С12Н220 и+ Н 20 , тождественную съ 
тростниковымъ сахаромъ. Его такъ же, какъ и послед- 
гай, можно разсматривать какъ ангидридъ глюкоза 
{С 6Н120 2), образовавшийся соединешемъ двухъ частицъ 
послФдняго съ выделешемъ одного пая воды, ч1;мъ и 
объясняется легкость превращешя кристаллизующагося 
молочнаго сахара въ некристаллизующуюся глюкозу, 
безъ котораго невозможно спиртовое брожеше. Способ
ность молочнаго сахара къ молочно-кислому брожешю 
гораздо сильнее, ч1змъ къ спиртовому, это нужно имЪть 
всегда въ виду при приготовлен!и кефира. Доступъ 
воздуха и высокая температура способствуютъ больше 
молочно-кислому, ч-Ьмъ спиртовому, брожешю.

Азотистыя вещества какъ въ коровьемъ, такъ и въ 
кобыльемъ молоке, по указанго д-ра Шмидта 1), всегда 
находятся въ трехъ видахъ: казеинъ, альбуминъ и гелпаль- 
Яумоза. Разница между этими тремя видами не въ хи- 
мическомъ ихъ составе, а въ различш отношешй ихъ 
къ реактивамъ. Для насъ наиболее важное ихъ различ1е 
заключается въ томъ, что ни казеинъ, ни альбуминъ 
не могутъ поступать изъ желудка въ кровь, не изме
нившись предварительно въ гем1альбумозу, которая, на- 
оборотъ, легко диффундируетъ черезъ животныя пере
понки. И казеинъ, и альбуминъ представляются весьма 
нестойкими балками. Самыя незначительныя изм1;нешя 
въ физическихъ услов1яхъ, учаспе какихъ-либо хими-

') Матер1алы для разъяснев1я свойствъ женскаго п коровьяго молока. 
Моеква 1882 г.
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ческихъ, а тЬмъ более организованныхъ, ферментовъ- 
весьма быстро переводитъ ихъ въ гем1альбумозу 
Последняя представляетъ такую форму белка, которая 
не требуетъ никакихъ усилш со стороны желудочно- 
кишечнаго канала для всасывашя въ кровь. И казеинъ, 
и альбуминъ, попадая въ желудокъ подъ вл1яшемъ 
очень кислаго желудочнаго сока свертываются; свертки 
механически размельчаются движешями желудочныхъ 
стенокъ, и только после этой работы начинается 
медленная пептонизащя ихъ, при чемъ сначала они 
переходятъ въ гем!альбумозу (по Kuhne), а потомъ 
уже въ пептонъ. Весьма вероятно, что этотъ по- 
следшй пропессъ растворешя и пептонизацш ка
зеина происходить уже не въ желудке, а ниже 
въ кишечномъ каналё, при участш фермента подже
лудочной железы. Такимъ образомъ на приготовлеше 
питательнаго матер!ала (пептона) изъ казеина требуется 
много физической и химической работы, безъ которой 
можно обойтись, вводя прямо въ желудокъ гем1альбу- 
мозу, предпоследнюю стад!ю при пептонизацш всехъ 
белковъ. Отсюда ясно видно, насколько важно съ прак
тической точки зРешя относительное содержаше раз
ныхъ видовъ белка въ томъ или другомъ молоке. Чемъ 
больше въ молоке казеина сравнительно съ гем1аль- 
бумозой, темъ труднее будетъ перевариваться такое 
молоко, темъ больше понадобится времени и работы 
для желудка. Объ относительном^ содержанш двухъ 
главныхъ видовъ молочныхъ белковъ (объ альбумине 
можно не упоминать, такъ незначительно его коли
чество и такъ мало въ смысле переваримости онъ от
личается отъ казеина) можно судить уже по створа- 
живаемости молока двухъ сортовъ. То, въ которомъ 
больше казеина, дастъ плотные болыше сгустки; на-

1) Словомъ „гелпальбумоза” Kuhne наавалъ промежуточное вещество, 
получаемое при пептонизацш бЪлковыхъ веществъ (А- пептонъ- Мейс- 
нера), мнопе навываютъ его молочнымъ пептономъ.



КЕФИРНОЕ БРОЖЕШЕ. 31

оборотъ, при относительно большомъ содержанш гем1- 
альбумозы сгустокъ долженъ получиться мельче и 
нужнее, потому что частицы остающейся въ растворе 
гем1альбумозы м^шаютъ частицамъ свертывающегося 
казеина сложиться въ большой комокъ. Свертываше 
же молока достигается весьма легко. При обыкновен
ной комнатной температуре молоко скисаетъ, т. е. по- 
лучаетъ кислую реакцйо уже черезъ 5 — ю  часовъ отъ 
превращешя лактозы въ молочную кислоту. Казеинъ, 
который, при щелочной реакцш молока находится въ 
раствор^, благодаря своему слабому химическому со- 
единенш съ щелочною фосфорнокислою солью каль- 
щя при появленш молочной кислоты въ количестве 
достаточномъ для того, чтобы придать кислую реак- 
щю жидкости, тотчасъ же отделяется отъ фосфор
нокислой соли и оседаетъ въ виде комковъ. Тво- 
рогъ состоитъ изъ отвердевшихъ частицъ казеина 
и жировыхъ капель, которыя механически были 
захвачены при осажденш перваго. Коровье молоко 
даетъ плотные болыше сгустки, женское же и кобылье 
нежные, мелюе хлопья, почти студневидные, что ука- 
зываетъ на разницу въ относительномъ количестве 
казеина и тш л ьбум озы  въ томъ и другомъ молоке. 
Это различ!е подтверждаетъ и химическш анализъ, 
приведенный д-ромъ Шмидтомъ (о. с.)

В ъ 100 ч. 
молока:

Всвхъ
б’Ьлковъ. Казеина, Альбумина Гем1альбумозы.

Женскаго. . 
Коровьяго .

1,3189
3,6315

йй 0,6573 (49,8°/о) 
£ 3,1666 (87,3°/о)
со

0,3382 (25,70/о) 
0,2970 ( 8,2°/о)

0,3224 (24,5%) 
0,1872 ( 4,5°,о)

Изъ таблицы этой ясно видно преимущество женскаго 
молока, въ которомъ, количество гапальбумозы въ 
шесть разъ больше, т. е. въ женскомъ молоке 
большая часть белковъ въ такой форме, которая остается 
въ растворе даже и при закисанш молока, такъ что
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при посл'Ьднемъ получается створаживаше только части 
белковъ, которые, по своему небольшому количеству, не 
могутъ дать большого плотнаго сгустка. Кроме того 
общее количество белковъ въ женскомъ молоке почти 
въ три раза меньше, чемъ въ коровьемъ.

Такъ какъ остальныя составныя части молока, жиръ 
и соли, повидимому, не играютъ никакой роли при бро- 
женш, то мы можемъ, не останавливаясь надъ ними, 
перейти къ вопросу, какое учаспе въ броженш прини- 
маютъ сахаромицеты и шизомицеты, образуюшде кефир
ный грибокъ.Сахаромицетъ— дрожжевой грибокъ— еще 
въ прошломъ столетш французскими учеными, Фабро- 
номъ, Тенаромъ и др. былъ признанъ бродиломъ, пре- 
вращающимъ сахаръ въ углекислоту и алкоголь. После
дующая наблюдешя вполне подтвердили это мнеше. 
Теперь не можетъ быть никакого сомн^шя, что всюду, 
где растетъ, развивается этотъ грибокъ, всюду должно 
происходить распадеше сахара на спиртъ и углекислоту. 
На этомъ свойств^ сахаромицетовъ основаны процессы 
приготовлешя пива, водки, вина и т. д. Остается недока- 
заннымъ самый способъ действ1я дрожжевика на сахаръ. 
Изъ вполне установленныхъ фактовъ можно указать на 
сл Ьдующее- Во-первыхъ, дрожжевики выделяютъ особое 
вещество— <шастазъ», имеющее свойство превращать 
кристаллизующшся сахаръ, следовательно и лактозу, 
въ сахарахъ некристаллизуюшдйся, въ глюкозу, для чего 
достаточно самаго незначительнаго количества д!астаза, 
по весу въ несколько сотъ разъ меньше массы сахара. 
Затемъ доказано, что въ присутствии сахара, некото- 
рыхъ минеральныхъ солей и самаго минимальнаго ко
личества азотистаго вещества дрожжевики роскошно 
растутъ и размножаются. Последнее совершается съ 
такою изумительною быстротою, что, по наблюдешю 
Пастера, отъ одной клетки дрожжевого грибка черезъ 
сутки получается восьмимиллюнное потомство. Соли и 
азотистое вещество необходимы для постройки клетокъ
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дрожжевиковъ, на что употребляется также часть са
хара (глюкозы), именно около 5°/0 всего количества по- 
сл^дняго, находящагося въ растворе; остальные у $°/0 
сахара распадаются на алкоголь и угольную кислоту д) 
При этомъ нужно заметить, что въ числе продуктов^ 
брожешя сахара при помощи дрожжевиковъ всегда 
получается, кроме спирта и углекислоты, еще неболь
шое количество глицерина и янтарной кислоты, а также 
и минимальныя количества другихъ веществъ (лейцинъ 
тирозинъ, жирныя кислоты), на которыя можно смо
треть, какъ на продукты обратнаго метаморфоза азо- 
тистыхъ и безазотистыхъ веществъ, входящихъ въ со
ставь оболочекъ и протоплазмы клетокъ дрожжевиковъ 
Какъ совершается самый процессъ действ1я дрожжеви
ковъ на сахаръ, остается до сихъ поръ невыясненнымъ 
Многое можно сказать противъ химической теорщ, но 
которой сахаромицеты, кроме д!астаза, превращающая 
кристаллическш сахаръ въ некристаллическую глюкозу 
выделяютъ еще другой ферментъ, который и дей
ству етъ какъ бродило на глюкозу, и противъ физюлоги -
ческой теорш Пастера, по которой сахаромицетъ, нуждаю 
щейся для жизненныхъ своихъ отправлешй въ кисло
роде, отнимаетъ его отъ сахара и такимъ образомъ 
разлагаетъ последнш. Но какъ бы то ни было, мы мо- 
жемъ считать несомненнымъ, что сахаромицетъ есть 
такъ сказать, спешальный организмъ для превращен^ 
сахара въ спиртъ, углекислоту и др. продукты; этому 
превращешю способствуетъ кислая реакщя жидкости 
и известная температура. Температура ниже о0 и выше 
8о° совершенно прекращаетъ спиртовое брожеше, хотя 
и не убиваетъ дрожжевиковъ, для чего нужны или очень 
большой холодъ (по Мелсену до—-90°) или сильный 
жаръ (въ в о д е+ 7 5 °Ц ., въ сухомъ виде даж е+200). Въ 
числе другихъ условш бродильной деятельности саха- 
ромицетовъ следуетъ еще упомянуть о томъ, что при-

1) Die Zuckerarten, von Dr. Lippmam, Braunsclnveig 1882.
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cyrcTBie алкоголя, развиваема го ими, они могутъ в ы 
носить только до известной степени концентращи. Коль 
скоро количество спирта въ жидкости достигнетъ г в — 
1 8° о, деятельность сахаромицета останавливается, хотя 
бы оставалось еще много сахара для превращешя. Но 
стоитъ удалить часть спирта, наприм'Ьръ, легкимъ по- 
догревашемъ жидкости или разбавить последнюю водой, 
чтобы уменьшить степень концентращи, и брожеше 
возобновится съ прежнею силой.

Превращеше молочнаго сахара въ глюкозу совер
шается простымъ расщеплешемъ одной молекулы пер 
ваго на две второго:

а д , о 12+ # 2 о = 2а д г,о л-
Получеше же глицерина и янтарной кислоты выра 

жается следующей формулой:
8 (С12Н23 Оп~гН2 0 ) +  6Я 20 = 2 В Д 0 4+ 1 2 С,ЛнО ,+

янтарная кислота глицеринъ.
+ 4  С0 2-{-(К.

Эти кратшя сведешя о бродильномъ свойстве са • 
харомицета отв1зчаютъ на нашъ вопросъ, какую роль 
онъ можетъ играть въ нашемъ случа-fe, т. е. при погру- 
женш кефирнаго грибка въ молоко. Что же д1злаетъ дру
гая составная часть этого грибка— кефирная бактер1я?

При всей недостаточности нашихъ знанш о жизни 
дробянокъ-бактер1й мы можемъ, однако, съ уверенностью 
говорить о томъ, что жизнь и разврте этихъ низшихъ 
растительныхъ организмовъ всегда и всюду стоитъ въ 
связи съ разложешемъ органическихъ веществъ, при 
томъ не только безазотистыхъ (какъ у дрожжевиковъ), 
но и азотистыхъ. Вообще жизнедеятельность бактерш 
еще менее изследована, чемъ жизнь сахаромицетовъ,— 
первыя поддаются труднее изследовашю уже по самой 
малости ихъ организмовъ:, мнопя бактерш въ сотни разъ 
мельче, чемъ дрожжевыя клетки. Но что известные виды 
бактерш спо;обны вызвать въ сахаре молочнокислое, мас
лянокислое, слизевое брожеше и т. п., способ ны белокъ
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превратить изъ нерастворимаго въ растворимое состоя
ние, а зат-Ьмъ вызвать въ немъ полное распадеше на 
составные элементы,— это несомненный фактъ. Для на
шей ц^ли достаточно знать, что между бактер1ями суще- 
ствуютъ виды, обладаюшде способностью вызывать пре- 
вращеше сахара и казеина. Для э гихъ процессовъ бакте
рш такъ же, какъ и дрожжевики, для своей деятельности 
требуютъ присутсгая воды, кислорода, известной темпе
ратуры и действ1я света. Вода безусловно необходима 
для роста бактерш, она рдстворяетъ или размельчаетъ 
питательный матер1алъ, необходимый для нихъ, и, до
пуская свободу движешй самыхъ бактерш; способствуетъ 
процессу ихъ питашя. Хотя полное высушиваше не ли- 
шаетъ бактерш жизни, но въ сухомъ виде оне остаются 
недеятельными, какъ бы замираютъ. Процессъ высуши- 
вашя, ослабляя постепенно возможность свободной до
ставки бактер!ямъ питательнаго матер1ала, действуетъ 
такъ же, какъ и вообще уменьшеше последняго, т. е. 
способствуетъ образовашю споръ бактерш; при этомъ 
последшя переходятъ въ то состояше, въ которомъ оне 
наиболее живучи. Споры, представляюшдя родъ семянъ 
или зародышей, противустоятъ многимъ физическимъ 
и химическимъ факторамъ, которые убшственно дей- 
ствуютъ на самыя бактерш. Споры могутъ въ сухомъ 
виде оставаться не только месяцы, но и годы, под
вергаться крайнимъ повышешямъ и понижешямъ 
температуры, вл1яню сильныхъ химическихъ реаген- 
товъ и т. п. и темъ не менее, попавъ въ бла- 
гопр1ятныя услов1я, проростать и развиваться въ тотъ 
видъ бактерш, отъ котораго оне произошли. Даже 
температура кипешя, меньше, чемъ въ часъ, убивающая 
все бактерш, на споры не действуетъ. Известны также 
случаи стойкости бактерш и противъ низкихъ тем
пературь. По Фришу споры некоторыхъ бактерш 
выдерживаютъ понижеше температуры даже до н о 0 Ц. 
ниже нуля. Эти свойства бактерШ намъ нужно им1ть
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въ виду для объяснешя дМ сп^я ихъ при кефир- 
номъ броженш; но еще важнее для нашей цели вл1яше
разныхъ температурънаизм'Ънешебродильныхъсвойствъ
бактерШ. Хотя, какъ мы видели, повышеше и пониже
ше температуры не лишаютъ бактерш жизненности 
но, какъ оказывается, весьма сильно вл1яютъна свойство 
ихъ вызывать тотъ или другой видъ брожешя. При этомъ 
известно, что изм1шеше температуры вл1яетъ не только 
на борьбу между разными видами бактер^, изъ коихъ 
тотъ видъ, для котораго данная температура наиболее 
благощадтна, беретъ перевесь надъ другими и даетъ 
свойственный ему продуктъ брожешя. Вполн-fe доказанъ 
также и тотъ фактъ, что одна и та же бактер1я, при 
прочихъ равныхъ услов1яхъ, подъ вл1яшемъ лишь изме
нешя въ температуре, изменяется сама въ своихъ бро- 
дильныхъ свойствахъ и даетъ не те  продукты брожешя 
которые ей свойственны при другой температуре. Въ 
этомъ случае температура действуетъ такъ же, какъ и 
перемена въ качестве питательнаго матер1ала. На этомъ 
свойстве, какъ известно, основанъ способъ изменешя 
вредоносности бактерш помощью культивировки ихъ. 
или въ разныхъ питательныхъ средахъ, или въ одной и 
той же среде, но при разныхъ температурахъ.

Что касается до вл1яшя воздуха на брожеше, вы
зываемое бактер1ями, то известно, что для многихъ 
видовъ брожешя необходимъ доступъ свободнаго кисло
рода воздуха; такъ молочнокислое брожеше не мо
жетъ иметь места при отсутствш кислорода, такъ сен
ная бактер1я, которая по Бюхнеру обладаетъ свой- 
ствомъ растворять свернутый белокъ и переводить его 
въ пептонъ, погибаетъ при быстромъ лишенш ея кисло
рода. Зато, съ другой стороны, известны и ташя бак
терш, которыя не нуждаются въ воздухе (анэробы), для 
которыхъ онъ является даже вреднымъ.

Изъ физюлогическихъ свойствъ всехъ бактерй во
обще для нашей цели следуетъ упомянуть еще оспо-
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собности ихъ выделять въ различной пропорцш два вида 
Д1астаза: одинъ, свертывающш белокъ, а другой, раство- 
ряющшего. Свертывающш д1астазъ, по словамъ Дюкло1), 
совершенно тождественъ съ темъ д1астазомъ, который 
находится въ желудке млекопитающихъ (пепсинъ), и 
который въ самыхъ незначительныхъ дозахъ сверты- 
ваетъ массы казеина молока очень быстро. Одна часть 
клетокъ слизистой оболочки желудка, содержащихъ 
этотъ д1астазъ, свертываетъ массу казеина въ 500.000 
разъ больше своего веса. Другой д!астазъ, перевари- 
ваюшдй, Дюкло называетъ «казеазой» и приравниваетъ 
къ д1астазу поджелудочной железы (панкреатинъ): 
онъ такъ же, какъ и послФднш, им^етъ свойство свер
нутый или взвешенный казеинъ делать раствори- 
мымъ, но этотъ пропессъ требуетъ болынаго времени, 
чемъ свертываше казеина, такъ какъ по силе своего 
действ!я свертывающш д1астазъ более действителенъ, 
чемъ перевариваюшдй. Такимъ образомъ, подъ вл1я- 
шемъ обоихъ д!астазовъ казеинъ въ конце концовъ 
превращается въ растворимое состояше, т. е. въ такое 
состояше, въ которомъ онъ удобно можетъ служить 
пищею для бактерш, легко диффундировать (просачи
ваться) сквозь ихъ оболочку и, следовательно, подвер
гаться темъ изменешямъ, которыя свойственны данному 
виду бактерш.

Если сделать выводы изъ всего сказаннаго относи
тельно свойствъ дрожжевиковъ и бактерш, то можно 
пршти къ заключешю, что отъ д-М сгая кефирнаго 
грибка на молоко мы имеемъ право ожидать, во-пер- 
выхъ, изменешя въ молочномъ сахаре и, во-вторыхъ, 
въ казеине молока. Сахаръ подъ вл1яшемъ дрожжеви- 
ковъ можетъ подвергнуться спиртовому брожешю, въ 
результате котораго получится алкоголь, углекислота, 
немного глицерина, еще меньше янтарной кислоты и 
некоторыхъ другихъ веществъ, другая часть сахара

*) Ферменты и бод-Ьзнп. В. Дюкло. 1883, стр. 63.
ДМИТИЕВЪ, КЕФИРЪ. 8  нзд. 4



38 КЕФИРНОЕ БРОЖЕШЕ.

можетъ подъ вл1яшемъ бактерш превратиться въ мо
лочную кислоту. Казеинъ не можетъ остаться,- какъ 
таковой, уже подъ вл1яшемъ однихъ д1астазовъ, выд-fe- 
ляемыхъ daKTepieio, онъ долженъ превратиться въ ра
створимое состояше, и затЬмъ, можетъ быть, въ немъ 
произойдутъ и дальиМпля изменешя (пептонизащя), 
которыя могутъ быть указаны только анализомъ кефира.

Познакомившись въ общихъ чертахъ съ составомъ 
молока и бродильными свойствами элементовъ, входя- 
щихъ въ составъ кефирнаго грибка, мы приступимъ 
теперь къ описанйо Т'Ьхъ явленш, которыя наблюдаются 
при д М стаи  грибка на молоко, а зат'Ьмъ посмотримъ, 
каюя изменешя, открываемыя химическимъ анализомъ, 
происходятъ въ посл'Ьднемъ при переход^его въ кефиръ.

Если опустить грибки въ молоко и держать его при 
температурё ю °— 12 0 R., тоупавпл’е въ первый моментъ 
на дно грибки черезъ i — 2 часа, при постепенномъ 
образованш около нихъ пузырьков ъ газа, начинаютъ 
подниматься къ поверхности молока. Еще раньше этого 
явлешя помощью реактивной бумажки можно опреде
лить, что реакщя молока, бывшая щелочной или ней
тральной, постепенно делается кислой. Если молоко 
стояло при температуре более высокой, наприм1зръ, 
15 0, 1 6°, то процессы всплывашя грибковъ происходятъ 
ранее, иногда уже черезъ часа. Одновременно съ по- 
явлешемъ пузырьковъ на поверхности, въ складкахъ, 
въ морщинкахъ грибковъ являются и комочки творога. 
Эти изменешя указываютъ на начало брожешя: сахаръ 
съ одной стороны началъ разлагаться на углекислоту 
и спиртъ,съ другой— превращаться въ мо лочную кислоту, 
при чемъ посл-Ьднш процессъ предшествуетъ первому, 
что следовало предполагать уже a priori, такъ какъ 
спиртовое брожеше требуетъ кислой реакщи жидкости, 
появлеше которой и въ действительности замечается 
раньше образовашя пузырьковъ углекислоты. Наблюдая 
далке, мы заметимъ, что постепенно все грибки ско-
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пляются на поверхности жидкости, где образуется родъ 
густой пЬны, состоящей изъ медленно увеличивающихся 
и изредка лопающихся пузырьковъ газа, изъ комковъ 
казеина, которые, постепенно разростаясь, крупными 
хлопьями падаютъ на дно сосуда, заменяясь новыми 
мелкими комочками, и изъ грибковъ, которые отъ дви- 
жешя газовыхъ пузырьковъ какъ бы сами двигаются, 
переворачиваясь съ боку на бокъ, то поднимаются, то 
опускаются. На дне сосуда отлагается постепенно увели- 
чивающшся рыхлый осадокъ хлопьевъ творога. Нахо
дящейся между этимъ осадкомъ, непрозрачнымъ, чисто 
б-Ьлаго цвета, и верхнимъ слоемъ пены, жидшй слой 
молока постепенно син^етъ, делается все бол-fee и 

прозрачнымъ и съ  течешемъ времени принимаетъ 
видъ чистои сыворотки. Но если не оставлять сосуда 
въ поко-fe, изредка взбалтывать его настолько сильно, 
чтобы разбивалась пена, то после каждаго взбалты- 
ванш грибки снова падаютъ на дно: хлопья казеина, 
распадаясь на мелше комочки, поддерживаются въвзве- 
шенномъ состоянш въ жидкости, которая видимо все 
делается гуще и гуще Если взято достаточное коли
чество грибковъ (отъ Ч до V, по объему молока), то че- 
р зъ 7 часовъ кип^ше жидкости, если можно такъ 
назвать образована п-Ьны, доходитъ до своего макси
мума, а зат-Ьмъ начинает!, стихать, такъ что черезъ 
20 24 часа, хотя п"1зна все-таки продолжаетъ разви
ваться V поверхности посл-Ь взбалтьшашя, но уже очень 
медленно, и въ образовавшейся n fert вдзамЪтно уже 
того оживленш, какъ прежде; пузырьки меньше, они 
медленн-Ье растутъ и грибки мен*е подвижны, а съ 
другой стороны комки ociem aro казеина постепенно 
д лаются все мельче и мельче, какъ будто таютъ. При 
полной неподвижности сосуда въ течете двухъ и более 
сутокъ верхнш слой пены, постепенно утолщаясь, на- 
конецъ. доходитъ до нижняго слоя хлопьевъ творога, 
такъ что все молоко делится только на эти два слоя,
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въкаковомъ виде оной остается неопределенно долгое, 
смотря по температур^, время, иногда 2 — 3 неделиг 
пока брожеше не перейдетъ въ raieHie, которое даетъ 
себя почувствовать противнымъ запахомъ.

При приготовленш кефира довольствуются суточ- 
нымъ брожешемъ молока: получаемая после этого жид
кость есть тотъ кефиръ, который употребляется гор
цами татарами. Для получешя же лечебнаго кефира 
по моему способу, эта жидкость служитъ лишь заква
ской, съ помощью которой вызывается кефирное бро
жеше въ новой порщи молока. Последыш процессъ въ 
сущности сходенъ съ темъ брожешемъ, которое про
исходить подъ вл1яшемъ грибковъ, да онъ и не мо
жетъ быть инымъ потому, что деятели брожешя оста
ются т е  же. Подъ микроскопомъ въ татарскомъ кефире 
(аульномъ, какъ его называетъ проф. Садовень) можно 
видеть зачатки техъ же кефирныхъ грибковъ, лишь 
въ маломъ размере, ту же кефирную бактерш и тотъ 
же пивной дрожжевикъ. А такъ какъ въ закваске, 
реагирующей кисло отъ присутсгая въ ней молочной 
кислоты, по всей вероятности, уже имеются готовыми 
те д1астазы, выделяемые кефирнымъ грибкомъ, которые 
делаютъ жидкость готовою питательною средою для 
бактерш и дрожжевика, то понятно, что брожеше 
молока, по моему способу, при помощи закваски, долж
но итти еще скорее, чемъ при приготовленш послед
ней. Но съ другой стороны, такъ какъ относительное 
количество организованныхъ бродильныхъ элементовъ 
и самая форма ихъ въ этомъ случае иная, чемъ при 
приготовленш татарскаго кефира, и доступъ воздуха, 
свободный при послг1;днемъ, прекращается при приго- 
товленш бутылочнаго, то и явлешя, наблюдаемыя при 
последнемъ, будутъ иныя. Въ закупоренной бутылке, 
где закваска смешана съ молокомъ, нетъ повода къ 
самостоятельному образованш пены. Хотя при внима- 
тельномъ наблюденш щэжно заметить образоваше мел-
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кихъ пузырьковъ преимущественно у ст^нокъ бутылки, 
но они редко поднимаются на поверхность жидкости 
и ничего не могутъ поднимать съ собою. Но нижшй 
слой осфдающаго казеина виденъ и въ бутылке; только 
здесь комочки его гораздо мельче, нежнее и наблю
даются не только на дне, но и на сгёнкахъ бутылки. 
Осадокъ этотъ можно заметить по меньшей про
зрачности нижняго слоя сравнительно съ верхнимъ. 
При взбалтыванш бутылки осадокъ исчезаетъ; н уж 
ные хлопья казеина равномерно расходятся въ жид
кости; образующаяся при этомъ пена, состоящая только 
изъ пузырьковъ газа, позволяетъ судить о степени 
брожешя. Въ первый день, особенно въ первые часы, 
пены, даже при сильномъ взбалтыванш, мало, и она 
быстро исчезаетъ, но черезъ сутки и дольше пена 
образуется все легче и легче и делается более и более 
стойкой, что зависитъ какъ отъ постепенно увеличи- 
вающагося количества углекислаго газа, раствореннаго 
въ жидкости, такъ и отъ усиливающейся густоты по
следней. Отсутсгае сообщешя съ наружнымъ возду- 
хомъ увеличиваетъ количество углекислоты съ одной 
стороны потому, что спиртовое брожеше беретъ пере
весь надъ молочнокислымъ, нуждающимся въ свобод- 
номъ кислороде, а съ другой стороны потому, что вся 
образующаяся углекислота (а также и спиртъ) остает
ся въ жидкости, не имея выхода наружу. На второй 
день наружный видъ бутылочнаго кефира не изме
няется, только жидкость делается гуще; наоборотъ, на 
третш и следуюипе дни густота уменьшается и при- 
нимаетъ слизистый оттенокъ, какъ будто большая 
часть казеина изъ взвешеннаго состояшя, которое веро
ятно и придаетъ жидкости густоту, переходитъ въ ра
створимое, расплывается, придавая всей жидкости рав
номерно слизистый видъ.

Тотчасъ описанный и ныне всеми принятый спо
собъ приготовлешя кефира я продолжаю называть «мо- 
имъ способомъ», т. е. способомъ, указаннымъ печатно
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впервые мною, несмотря на то, что д-ръ Штанге (54> 
считаетъ это неосновательною претенз1ею съ моей сто
роны. Почтенный товарищъ хот^лъ, вероятно, указать 
этимъ на то обстоятельство, что изъ числа лицъ, пи- 
савшихъ ранее меня о кефире, гг. Кернъ и Шаблов- 
скш также советовали разливать кефиръ, т. е. то, чтб 
я называю закваской—молоко, бродившее на грибкахъ,. 
въ бутылки. Но это не то, что я советую, и я про
должаю утверждать, что указанный этими авторами 
бутылочный кефиръ будетъ не тотъ напитокъ, кото
рый получится, если, по моему совету, возьмутъ лишь 
небольшую часть этого татарскаго кефира и, какъ 
закваску, разбавятъ четвертнымъ или даже шестернымъ 
количествомъ свежаго молока и заставятъ бродить эту 
смесь въ плотно закупоренной бутылке. На мой взглядъ 
разница весьма существенная. Сошлюсь въ этомъ слу
чае на работу «О кумысе» д-ра Сокольскаго (Междуна
родная Клиника. 1884). Изъ его объяснешя роли «под- 
молаживашя» кумыса, т. е. прибавлешя къ кумысу, на
ходящемуся въ полной фазе брожешя, свежей порши 
молока, ясно видно, какъ такая прибавка изменяетъ 
не только физико-химичесюя свойства кумыса, но и 
его физюлогическое дейсгае. Совершенно то же и для 
кефира. В ъ  суточномъ татарскомъ кефире брожешемъ- 
уже потреблено более половины всего сахара на мо
лочную кислоту и очень мало на спиртъ. Если къ этой 
жидкости добавить четвертное количество свежаго мо
лока и закупорить въ бутылку, то мы сразу поставимъ 
дрожжевики въблагощадтныя услов1я для деятельности, 
и брожеше оживится въ пользу спиртового брожешя, 
одновременно съ которымъ должна оживиться и дея
тельность кефирницы, для которой избытокъ молочной 
кислоты вреденъ и, наоборотъ, полезенъ спиртъ. Во вся- 
комъ случае подмолаживаше кефира передъ разлива- 
шемъ его въ бутылки придаетъ особенно важную черту 
дальнейшему ходу брожешя. Эта мелочь, повидимому, 
ускользнула отъ внимашя д-ра Штанге, который и въ
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статье о кумысе упоминаетъ лишь вскользь о подмола- 
живаньи,при описанш первобытнаго производства кумы
са, а между темъ, все авторы придаютъ подмолаживашю 
серьезное значеше, которое оно вполне заслуживаетъ.

Познакомившись съ молокомъ и бродиломъ, перей- 
демъ къ продукту, получаемому действ!емъ последняго 
на первое,— къ самому кефиру. Въ настоящее время мы 
имеемъ целый рядъ анализовъ кефира. Хотя между 
ними встречаются часто разноглаая, но темъ не менее 
изъ нихъ можно сделать общш выводъ, вероятно весьма 
близшй къ истине. Поводомъ къ этимъ разноглааямъ 
служитъ трудность анализа такихъ подвижныхъ ве
ществъ, какъ производныя белковъ, неопределенность 
стличш другъ отъ друга, неодинаковость взгляда на 
нихъ разныхъ авторовъ, а главное, быть можетъ, то 
обстоятельство, что при отсутствш полной тождествен
ности какъ бродила, такъ и способа приготовлешя ке
фира, отдельные изследователи имели нетождествен
ный продуктъ для анализа.

Привожу некоторые анализы:____________________

Въ 1000 частяхъ.

Анализы Тушинскаго 1) 
въ ЯлтЬ.
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Д-ра Гартье, 
двухсуточпа- 
го кобыльяго 

кумыса.

м-?  <мО
LTI  !1
1  *  л? и

Двухсуточна- 
го бутылочнаго 
кефира изъ сня
того молока; уд. 
вЪ съ^ 1,026.

Б'Ьлковыхъ веществъ. 48,0 38.09 28,30 11,20
Ж ира............................... 38,0 20,00 5,10 20,50
Молочнаго сахара. . 41,0 20,02 13.70 22,00
Молочной кислоты . — 9,00 8,30 11,50
А л к огол я ...................... — 8,00 12,00 16,50
Солей .......................... 1 6.80 1
Воды ................................ 873,0 904.97 925,80 } 918,30

Углекислоты . . . . — — 16 к. с. -

Анализъ этотъ произведен!) по моей просьб'Ь провизоромъ Ялтин
ской аптеки Тушинскимъ. Этотъ же самый анализъ приведенъ проф. Соро- 
кинымъ какъ пеизв'Ьстцаго а в т о р а ,  цитированъ имъ изъ путеводителя по  
Одесс’Ь, гд'Ь статья о кефирЪ есть извлечете изъ моей зам’Ьтки въ Еженед. 
Клинич. Газет*, чего, впрочемъ, тамъ ле было указано.
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Изъ этихъ двухъ анализовъ разнаго кефира видно, 
какъ при качественномъ однообразш составныхъ его 
частей разнообразны ихъ количественный отношешя. 
Во-первыхъ, по всей вероятности, молоко для вяршав- 
скаго анализа было взято весьма жидкое или очень 
разбавленное водою, на что указываетъ назначитель- 
ное содержате казеина, жира и сахара. Во-вторыхъ, 
и кефиръ былъ старше, откуда и значительное содер
ж ате  алкоголя и сравнительное уменыпеше молочнаго 
сахара. Но оба анализа вполне подтверждаютъ то, 
что следовало ожидать по теоретическимъ соображе- 
шямъ, т. е., что при кефирномъ броженш молока умень
шается количество сахара и появляется алкоголь, уголь
ная и молочная кислоты. Вопросъ же о томъ, что д е 
лается съ казеиномъ, они оставляютъ нетронутымъ 
К ъ  сожалешю. этотъ вопросъ не решаетъ и проф. Са- 
довень, представившш въ своей брошюре целый рядъ 
анализовъ разныхъ сортовъ кефира. Выбираю изъ 
этихъ анализовъ наиболее полные.

Въ 100 кубическихъ санти- 
метрахъ.
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Аульный кефиръ'.
К а з е и н а ............................................ 3,505 3,260 8,330
Альбумина ....................................... — 0,800 0,780 Г SСахара ................................................ 4,901 3,459 2.979
Молочной кислоты.......................... — 0,900 1,300 И о

Бутылочный кефиръ 4):
К а з е и н а ............................................ 2,580 2,565 2,675 2,567
Альбумина ....................................... — 0,748 0,770 0,768
И е п т о н о в ъ ....................................... — 0,023 ? 0,022
Сахара ................................................ 5,958 3,844 ? 1,537
Спирта въ грацусахъ по Tralles’ у — 0,4° 0,9° 1,5°
Молочной кислоты.......................... — 1,350 1,50 1,350

]) Т. е. кефиръ, приготовленный по моему способу. Нужно заметить, 
что бутылочнымъ же называютъ кефиръ, приготовляемый по способу, впер-
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Относительно белковыхъ веществъ изъ всЬхъ ана- 
лизовъ проф. Садовеня можно сделать следующие вы
воды. При приготовленш закваски (аульный кефиръ 
д-ра Садовеня) количество казеина черезъ сутки въ 
одномъ случаё уменьшается, въ другомъ прибавляется, 
на вторыя сутки во всЬхъ случаяхъ прибавляется, а 
альбуминъ уменьшается. При приготовленш бутылоч
наго кефира на i -я сутки количество казеина умень
шается, на 2-я и з*и увеличивается, а на 5-я опять 
уменьшается, количество альбумина въ конце концовъ 
увеличивается, а пептоновъ уменьшается. Изъ этихъ 
выводовъ трудно сделать какое-либо заключеше от
носительно участи белковыхъ веществъ. Общее ихъ 
увеличен! е или уменьшеше, вероятно, зависитъ отъ 
изменешя концентрации жидкости вследстае испа- 
решя и др. причинъ, а колебашя въ относитель- 

,номъ содержанш разныхъ видовъ белковъ такъ раз
нохарактерны, что не поддаются общему выводу. 
Почтенный авторъ говорить, что, приступивъ къ из- 
следовашямъ съ предвзятой идеей встретиться съ про- 
цессомъ пептонизащи белковъ, онъ долженъ былъ въ 
конце концовъ признать, что при кефирномъ брожеши 
белки не претерпЬваютъ измененш пептонизацш, но 
затЬмъ вопросъ, что же делается съ этими белками 
при броженш, онъ оставляетъ открытымъ. Нетъ на
добности прибегать къ химическимъ реагентамъ, чтобы 
признать, что казеинъ въ кефире не тотъ, что былъ 
въ молоке, съ нимъ произошла какая-то перемена, онъ 
изменился въ своихъ свойствахъ. О томъ, что по из- 
следованш д-ра Шмидта (о. с.) казеинъ коровьяго молока 
можетъ переходить въ гем1альбумозу подъ вл1яшемъ 
температуры, изменешя реакщи и т. п., д-ръ Садовень 
не упоминаетъ, какъ и вообще нигде не говоритъ объ

вые описанному г. Шабловскпмъ, т. е. безъ подмолаживашя, а также и при
готовляемый по способу г. Вержбицкаго,окоторомъбудетъ упомянуто ниже-
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гелйальбумоз'Ь, какъ объ одномъ изъ видовъ бел
ковъ коровьяго молока, такъ что авторъ какъ будто- 
избегаетъ высказать свое м нете объ измененш ка
зеина.

Совершенно иной выводъ для белковъ даютъ ана
лизы студ. Сильванова, произведенные въ Ялте. К ъ  
сожалешю, произведенные не въ лабораторш, они 
въ глазахъ химиковъ лишены полной убедительности, 
отчего я и не привожу ихъ. Главный ихъ выводъ тотъ, 
что при кефиризащи постепенно и значительно умень
шается количество казеина и альбумина и увеличи
вается, хотя въ более слабой степени, количество пеп- 
тоновъ. Пептонизашя идетъ быстрее въ кипяченомъ 
молоке, а въ особенности съ прибавлешемъ къ молоку 
пепсина. Пепсинъ въ количестве ю  гранъ на бутылку, 
предварительно промытый въ эеире, прибавлялся къ 
закваске при разбавлеши ея молокомъ и закупориванш 
въ бутылку.

Изъ другихъ анализовъ укажемъ на анализъ апт. 
Зейдемана въ Одессе (1884 г.), который, не найдя 
пептоновъ и не определивъ свойства белковыхъ ве- 
ществъ, нашелъ, что въ двухсуточномъ кефире содер
жится между прочимъ 0,5 %  молочной кислоты, 2,0 °/о 
молочнаго сахара и о,6°/0 алкоголя. *

Не разделяетъ также белковыя вещества и д-ръ 
Weber (15) въ Цирюхе, по анализу котораго въдвухъ- 
трехдневномъ кефире молочной кислоты содержится 
°>35 % , а въ четырехдневномъ 0,63 % ; алкоголя въпер- 
вомъ 0,53, а вовторомъ— I, 30%. По анализу д-ра Вейн- 
берга (53) въ Варшаве молочной кислоты въ одноднев- 
номъ кефире отъ 0,65% До 1 ,2%, въ двухдневномъ 
отъ 0,76%  до 1 ,4 °/„; алкоголя—то следы, то— 0,19%-

Въ следующихъ анализахъ казеинъ отделенъ отъ 
другихъ белковъ. Первый Dr. Sonnerat (59) въ Париже 
анализъ кефира JN? 3 (трехдневный?); второй Dr. Ма- 
lerba (60) въ Неаполе.
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Въ 1000 частяхъ кефира. Dr. Sonnerat Dr. М а 1 е г b а
№  в. 2—3 дневн. 3—4 дневн.

Е а з е п н а ................................. 31,00 10,90 10,85
Пептоновъ (и ацпдальбу- 

м и н а ) .................................. 0.21 18.55 19,50
Ж и р а ....................................... 24.70 17,50 17,00
Молочнаго сахара . . . . 14,65 19.18 15,60
Молочной кислоты . . . . 7,60 8,60 9,10
А л к о г о л я .............................. 12.30 8,00 10,00
У глекислоты ......................... ? 6.55 7,75
В о д ы ................................... 822,54 910,10 910,20

1000,0 1000,0 1000,0

Но еще более подробный анализъ кефира съ инте
ресующей насъ точки зр"Ьшя точнаго раздёлетя бел
ковыхъ т'Ьлъ мы находимъ въ почтенномъ труде д-ра 
И. Биля (41):

Найдено въ 100 частяхъ кефира. 1 - дпевн. 2 - дневн. | 3 - дневн-

Молочной кислоты................................... 0,5400 0,5625 9,6525
Молочнаго с а х а р а ................. .... 3,7500 3,2200 3,0940
Казеина . . . .  .................................. 3,3400 2,8725 2,9975
А л ь б у м и н а ..........................  . . . 0,1150 0.0300 0,0000
А цидальО уы ина.......................... .... 0,0950 0,1075 0,2500
Геьпальбумозы........................................... 0,1900 0.2815 0,4085
П еп тона....................................... .... 0,0350 0,0460 0,0815

На 100 ч. бплковыхъ веществъ 
приходится:

Казеина ........................................................ 88,47 86,07 80,20
Альбумина................................................... 3,05 0,90 0,00
А ц и дал ьбум и н а....................................... 2.52 3.22 6,69

10,93Г ем 1ал ьбум озы ....................................... 5,03 8,43
П ептона........................................................ 0,93 1.38 2,18

Въ высшей степени точная и серьезная работа д-ра 
Биля съ достаточною убедительностью объясняетъ, что 
происходитъ съ балками молока при кефиризацш. Вы
воды его сглаживаютъ противореч1я и разноглаая дру
гихъ анализаторовъ и, такъ какъ они никемъ не опро
вергнуты, да, повидимому, и не могутъ быть опровер
гнуты, то я считаю необходимымъ привести ихъ iu 
extenso; темъ более, что они прямо отвечаютъ на
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наши вопросы. Вотъ результаты, къ которымъ при- 
шелъ д-ръ Биль, изучая белки кефира.

Въ кефира, какъ и въ кумысе, находятся одни и 
т е  же белковыя вещества, т. е. казеинъ, альбуминъ, 
ацидальбуминъ, гем1альбумоза и пептонъ, но въ раз- 
личныхъ относительныхъ количествахъ.

Казеинъ кумыса и казеинъ кефира идентичны. 
И тотъ, и другой содержатъ лишь минимальные следы 
извести: при сгораши они почти не оставляютъ золы, 
тогда какъ въ казеине молока извести очень много.

Большая часть казеина и въ кумысе, и въ кефире 
суспендированы въ жидкости, образуя эмульспо, а срав
нительно меньшая часть растворена и можетъ быть 
выделена изъ фильтрата только кипяченкмъ.

При кефиризацш съ каждымъ днемъ казеинъ все 
больше и больше убываетъ, при чемъ убыль не вполне 
покрывается продуктами превращешя.

Количество ацидальбумина и въ кумысе, и въ ке
фире находится въ зависимости отъ количества мо
лочной кислоты. Чемъ старше кефиръ, темъ больше 
и кислоты, и ацидальбумина.

Гeмiaльбyмoзa или молочный пептонъ, какъ н е 
которые химики ее называютъ, есть промежуточная 
ступень при пептонизацш всякаго рода белковъ. Въ 
кефире она занимаетъ по количеству второе место въ 
ряду белковъ.

Съ помощью этихъ выводовъ легко примиряются 
разноглаая авторовъ. Правы и те, которые отрицаютъ 
пептонизацш белковъ въ кефире, такъ какъ д ей 
ствительно пептонъ, если и образуется, то въ очень не- 
значительномъ количестве, и те , кто находилъ много 
пептоновъ, по всей вероятности принимали за пептонъ 
или гем1альбумозу, которая близка къ нему, или даже 
казеинъ, существенно изменившшся при кефиризацш. 
Но, съ другой стороны, правы и признававппе пепто- 
низащю въ кефире, такъ какъ изменешя казеина и
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альбумина идутъ вънаправленш къ пептону, и вообще 
белки молока при кефиризацш получаютъ более и 
более удобоваримую форму.

Для насъ, съ практической точки зр-Ъшя, наиболее 
важный фактъ въ томъ и заключается, что казеинъ 
коровьяго молока, сравнительно трудно перевариваемый 
желудкомъ и осаждаемый его сокомъ въ виде объе- 
мистыхъ плотныхъ сгустковъ, при кефиризацш частью 
переходитъ въ пептонъ и гемгальбумозу, а въ осталь
ной массЬ, лишаясь извести, превращается въ такую 
форму (идентичную съ казеиномъ кумыса), въ кото
рой его сгустки, образуюццеся отъ дейстая желудоч- 
наго сока, нежны, мелки, легко доступны химическому 
вл1яшю последняго. Такимъ образомъ, если въ кефирё 
пептонизирована лишь небольшая часть казеина, то зато 
онъ весь делается способнымъ къ быстрой и легкой 
пептонизацш.

Въ заключеше подведемъ итоги всему сказанному
о кефирномъ броженш: что получается изъ молока 
при кефиризацш.

1) Остаются безъ изменешя или очень мало изме
няются жиръ, соли и вода.

2) Количество молочнаго сахара постепенно умень
шается: вместо 30— 50 на тысячу остается въ двух- 
суточномъ кефире отъ i6  до 30, а въ трехсуточномъ,—
ОТЪ 12 ДО 20.

3) Появляется молочная кислота въ количестве: въ 
двухсуточномъ отъ 3,5 до 8,6 pro mille, въ трехсуточ
номъ отъ 6,3 до 9,0.

4) Появляется алкоголь въ количестве: въ двухсу
точномъ отъ 5,з до 8,0 pro m i l l e ,  а въ трехсуточномъ 
отъ 6,о до ю ,о% .

5) Появляется углекислота приблизительно до 10,0% .
6) Часть казеина, именно около ю°/0, переходитъ 

въ ацидальбуминъ и пептонъ, до ю %  въ гем1аль-
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бумозу, а остальные 8о% лишаются извести и д е 
лаются потому удобоваримее.

3. ЛЪчебное значеше кефира.
Коровье молоко и молочные препараты (сыворотка, 

пахтанье и т. п.) уже давно занимаютъ видное место 
въ ряду лечебныхъ средствъ. На кефиръ же нужно 
смотреть, какъ на лучппй изъ известныхъ до сихъ 
поръ препаратовъ молока, наиболее подходящш къ 
кобыльему кумысу. По составу, какъ мы видели, онъ 
отличается отъ последняго только въ количественномъ,а 
не въ качественномъ отношенш. Следовательно, и въ 
физюлогическомъ, и въ терапевтическомъ дейстаяхъ 
этихъ двухъ препаратовъ должна быть аналопя, что 
и подтверждается опытомъ.

Главная по количеству составная часть кефира, 
какъ и молока, и кумыса, конечно, вода. Не останавливаясь 
на ея важномъ значенш для организма, нельзя не упомя
нуть, что введете ея въ значительномъ количестве и 
при томъ въ форме, легко переносимой желудкомъ, 
должно оказывать громадное вл1яше на все жизнен
ные процессы: вода, разжижая пищевыя вещества, 
способствуетъ ихъ переваривашю и всасыватю, раз
жижая плазму, способствуетъ питанпо клетокъ, раз
жижая все отделешя и выделешя, помогаетъ выведе- 
шю изъ организма какъ нормальныхъ, такъ и болез- 
ненныхъ продуктовъ обмена и т. п.

Углекислота, действуя успокаивающимъ образомъ 
на чувствительный нервный аппаратъ желудочно-ки- 
шечнаго канала, вызывая временную гиперемда слизи
стой оболочки, усиливаетъ всасывающую ея деятель
ность, повышаетъ тонъ мускулатуры желудка и кп- 
шекъ, а, поступая въ кровь, действуетъ задерживаю- 
щимъ образомъ на обмёнъ веществъ и понижающимъ 
на температуру крови.
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Первый эффектъ, вызываемый алкоголемъ, естьвоз- 
буждеше нервовъ, съ которыми онъ приходить въ со- 
прикосновеше, следовательно, и нервовъ слизистой обо
лочки рта, отсюда— усилеше слюноотделещя, далее нер
вовъ желудка и кишекъ, чт5 вызываетъ усилеше отделешя 
желудочнаго и кишечнаго соковъ, а затЬмъ и уско- 
peHie и оживлеше пищеварительнаго процесса. Посту- 
пивъ въ кровь, алкоголь вызываетъ преходящее воз- 
буждеше всей нервной системы, заметное въ особен
ности у лицъ непривычныхъ. Сгорая въ крови и за
владевая для этого кислородомъ, онъ предохраняетъ 
друпе углеводы и белки отъ сгорашя, ч-Ьмъ, конечно, 
улучшаетъ питаше организма и способствуетъ отло- 
жешю жира.

Молочный сахаръ, раздражая слизистую оболочку 
пищевого аппарата, повышаетъ деятельность послед- 
няго. Онъ сильнее, чемъ друпе виды сахара, уско- 
ряетъ перистальтику кишекъ. Въ крови, какъ легко 
сгораемое вещество, онъ служитъ для поддержашя 
нормальной температуры тела, уменьшая такимъ об
разомъ потери отъ сгорашя другихъ веществъ.

Молочная кислота, играетъ довольно важную 
роль при переработке белковъ въ кищечнике. Въ 
крови ея значеше одинаково съ сахаромъ. Соли молоч
ной кислоты переходятъ въ мочу въ виде углеки- 
слыхъ, что делаетъ мочу более щелочной.

Ж иры молока остаются мало или вовсе неизменен
ными въ кефире. Питательное ихъ значеше для орга • 
низма основано, главнымъ образомъ, на большемъ 
количестве тепла, которое они даютъ при сго- 
раши.

Белки (казеинъ, альбуминъ и ихъ производные), 
получивъ при кефирногдъ броженш легко усвояемую 
форму, безъ особой работы пищеварительнаго аппа
рата всасываются въ кровь и служатъ главнымъ пи- 
тательнымъ ея матер1аломъ.
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Этотъ краткш очеркъ значешя отдельныхъ со- 
ставныхъ веществъ кефира уже даетъ поняие о томъу 
что мы должны ожидать отъ его употреблешя.

Вкусъ кефира для большинства больныхъ весьма 
пр!ятный, освежающш, кисловато-сладшй, слегка сли
зистый и вместе щиплющш языкъ, напоминающш съ 
одной стороны жидкую сметану, а съ другой— молоко 
съ зельтерской водой. Встречаются, впрочемъ, и нельзя 
сказать, чтобы очень редко, субъекты, чувствукяще ин
стинктивное отвращеше къ молоку. Въ такихъ слу- 
чаяхъ и кефиръ не переносится больными, но, за 
этимъ исключешемъ, все пьютъ кефиръ охотнее, чемъ 
чистое молоко. Онъ утоляетъ жажду лучше последняго 
и въ летше жарше дни можетъ служить весьма по
лезною заменою зельтерской воде, какъ освежающш, 
пр1ятный напитокъ.

Въ желудке выпитый стаканъ кефира не вызываетъ 
никакихъ непр!ятныхъ ощущенш, крепшй, богатый, 
газомъ, кефиръ вызываетъ иногда легкую отрыжку. 
Никогда не замечается чувства полноты и тяжести, 
даже у техъ, у которыхъ оно бываетъ обыкновенно 
после молока. Тотчасъ после кефира голодъ, конечно, 
удовлетворяется, но уже черезъ */г часа) наоборотъ, 
аппетитъ усиливается и вообще при не особенно боль- 
шихъ поршяхъ кефира (при i до 2 бутылокъ) больные 
обыкновенно кушаютъ больше и охотнее, чемъ безъ него. 
На кишечныя отправлешя слабый кефиръ обыкновенно 
не оказываетъ влшшя, средшй и въ особенности крепгай 
действуетъ задерживающимъ образомъ, что объя
сняется полнымъ всасывашемъ составныхъ частей ке
фира, не дающаго неперевариваемыхъ отбросовъ. Это 
успокаивающее перистальтику дейсгае кефира въ 
особенности важно при катарральномъ пораженш ки
шечника, при которомъ, соблюдая известную д!эту, 
можно достигнуть лечешемъ кефиромъ весьма хоро- 
шихъ результатовъ, уменьшая до минимума количество
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содержимаго въ канале и смягчая его раздражаюпця 
свойства. Вообще въ кишкахъ перевариваше кефира 
совершается легко и быстро, чему способствуетъ присут- 
cTBie алкоголя и молочной кислоты, но, главнымъ об
разомъ, удобоваримая форма белковъ кефира и, мо
жетъ быть, отчасти и бродильные элементы, кото
рые должны попадать въ кишечникъ вместе съ нимъ, 
будутъ ли это самыя бактерш, или только дгастазы, 
развиваемые ими, которые, какъ мы видели, почти 
тождественны съ д!астазами желудочнаго сока и сока 
поджелудочной железы.

Во всякомъ случай легкое и полное всасываше ке
фира, теоретически объясняемое состояшемъ белковъ 
его, уже подготовленныхъ къ всасыванда, на практике 
подтверждается всеми наблюдателями и должно счи
таться вполнЪ твердо стоящимъ въ науке фактомъ J).

!) Нельзя не упомянуть еще о сл’Ьдующемъ полезномъ д£йств1и 
кефира на организмъ, именно, объ уменьшенш гнплостныхъ процессовъ 
въ кишечник* при употреблении кефира. О вредномъ дЪйствш на орга
низмъ процессовъ гшешя, совершающихся въ его кишкахъ, въ на
стоящее время не можетъ быть двухъ мн'ЪнШ. Количество различныхъ 
микрооргапизмовъ въ кншечномъ содержимомъ весьма велико. По Меч
никову они составляютъ 7» кала. Изъ нихъ громадное число вызываетъ 
гшеше бЪлковъ. Продукты этого г ш етя , всасываясь въ кровь, медленно 
отравляють организмъ способствую™  къ гибели наиболее благород- 
пыхъ элементовъ, развитш  соединительной ткани и постепенному изн а
шиванию организма. Уже давно было замечено, что молочная Д1эта 
(Бернацшй, Vinternitz, Пель, Скородумовъ, Gilbert, Dominici) или упо
требление молочныхъ иродуктовъ, какъ простокваша, творогъ, кефиръ и 
даже сыръ (Назаровъ, Гусаровъ, Smitz и др.), уменьшаютъ кишечное 
гшеше не только при исключительно молочномъ кормленш, но и при 
смешанной иищ'Ь. Причина этого найдена въ подавляющемъ жизнеспо
собность микроорганизмовъ дЪйствш молочной кислоты и бактерШ мо- 
лочно-кпслаго брожешя. Поступивши въ кишечникъ, эта бактерш про- 
должаетъ размножаться, находя для себя благоприятный условия для 
роста п наоборотъ, создавая неблагопр1ятныя услов1я для дру
гихъ представителей кишечной флоры, следовательно, ограничивая 
ихъ количество и вредную для организма деятельность. Этотъ фактъ, 
установленный рядомъ бактерюлогическихъ и химическихъ изслъдова- 
uiflr, вызвалъ предложение проф. Мечникова вводить въ кишечникъ 
наиболее энергичную изъ иородъ молочнокислой палочки, именно, 
выделенную д-ромъ Гейтелемъ изъ болгарскаго ягурта. Хотя въ этомъ 
отношенш предложенная Мечниковымъ лактобациллинъ—простокваша 
(молоко, засЪянное см'Ьсью болгарской и еще одного вида молочными 
бактериями) бол^е дЪятельпа, ч'Ьмъ кефиръ, однако и въ посл'Ьдиемъ,

ДМИТР1ЕВЪ, КЕФИРЪ. 8  изд. 0
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Вл1ян1е кефира на сердечную деятельность обык
новенно нич^мъ не высказывается. Въ первое время 
моей практики съ этимъ средствомъ, когда я не про
тивился употреблешю его въ очень болыпихъ дозахъ 
(до 6 шампанскихъ бутылокъ въ день и даже более) 
и часто прибегалъ къ крепкому трехсуточному кефиру, 
изредка встречались случаи возбуждешя кровеносной 
системы. После одной или более бутылокъ, выпитыхъ 
къ короткш перюдъ времени, на-ряду съ слабыми яв- 
лешями опьянешя, замечался учащенный, полный 
пульсъ, усиленный сердечный толчекъ, переполнеше 
кровью соединительной оболочки глазъ и т. д. Но 
въ последнее время, при более осторожномъ назна- 
ченш, мне ни разу не приходилось наблюдать уча- 
щешя пульса даже у такихъ субъектовъ, которые 
благодаря особенной чувствительности къ спирту и заме
чал и легкое опьянеше уже отъ двухъ стакановъ кефира.

Зато вл1яше кефира на увеличеше отделешя и 
разжижеше слизи дыхательныхъ путей замечается очень 
ясно у  всехъ грудныхъ больныхъ. При этомъ, если 
кашель и не делается реже, то онъ легче, съ более 
свободнымъ отхаркивашемъ. Больные съ легочными 
катаррами и хроническими бронхитами обыкновенно 
замечаютъ улучшеше со стороны дыхашя и кашля.

Мочегонное дейстае кефира более заметно. Две, 
темъ более три и более бутылки кефира во всехъ 
случаяхъ въ течете всего времени употреблешя зна
чительно увеличиваютъ количество выделяемой мочи. 
По наблюдешямъ д-ра Георпевскаго въ KieBe (23), 
при трехъ полубутылкахъ кефира суточное количество 
мочи среднимъ числомъ увеличивается отъ ю о до 3.000 
куб. сант., удельный весь ея падаетъ. Хотя и то и

какъ содержац^чъ въ обильномъ количеств-Ь bacilacidi lactici и очень 
мало другихъ микроорганизмовъ кромФ кефирницы и дрожжевика,—мы 
им-Ьемъ, несомненно, противогнилостное средство, что подтверждается 
фактомь прекраснаго дМств1я кефира при поиосахъ (прим. В. Д.).
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другое замечается также и при введенш въ желудокъ 
такого же количества воды, но чего никогда не бы- 
ваетъ при последней, и наоборотъ, всегда наблюдается 
при кефире, это—значительное увеличеше абсолют
ного количества твердыхъ составныхъ частей и въ 
особенности мочевины. Вотъ что дали анализы, про
изведенные тотчасъ названнымъ наблюдателемъ.

Среднее количество твердыхъ
составныхъ частей мочи

Н а б л ю д е н !  я: безъ кефира. | при кефир’Ь.

1-й случай (ч а х о т к а ).......................... 82,29 94,35
2-й „ (циррозъ печени) . . . 13,38 18,26
3-й „ (чахотка-! .......................... 48,! (3 56,96
4-й 39,14 65.98
5-й 34,68 : 40,40

Отдбльныя составныя части мочи. Моче Мочевая Хло Фос
вина. кислота. риды. фаты.

м  | 23
36 ) и я 1 н а

12,8
23,6

1,5
2,9

7 й ( безъ кефира. 
” я ( при кефирЪ .

17
22

( 5 к1 ф ф1 VD &с
13,0 
1C,2

14
2,0

Olshantsky (66) изследуя вл1яше кефира на мочу
I i -ти летняго мальчика, страдавшаго polyarthritis cliron., 
пришелъ къ следующимъ выводамъ: реакщя мочи при 
кефире делается менее кислою, въ моче увеличивается 
количество хлоридовъ, сернокислыхъ солей и мочевины 
(съ 25 до 30 grm.), а количество мочевой кислоты 
уменьшается (съ 0,5 до 0,2).

Для пополнешя данныхъ, касающихся физюлоги- 
ческаго д;Ьйств1я кефира на организмъ, воспользуемся 
выводами, приведенными д-ромъ Алексеевыми въ его 
прекрасной диссертацш (58), спещально посвященной 
усвоешю азота при кефире. Опыты производились 
надъ здоровыми въ клинике Медико-Хирургической 
.академш въ Петербурге и дали следуюице результаты:
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Процентное количество кала при кефире умень
шается.

Количество мочи при смешанной д1эт£ и кефире 
увеличивается, а удельный весъ ея падаетъ.

Среднее суточное количество азота въ моче всегда 
больше при кефире, чемъ до его употреблешя.

Средняя суточная задержка азота въ организме, 
несмотря на увеличенное выд1влеше его мочею при 
кефир^, больше, чемъ безъ него.

Усвоеше азотистыхъ веществъ пищи при кефире 
повышается, доходя въ среднемъ до 92,59%, т. е. 
превышая таковое безъ кефира на i ,53°/0 до 4,67%-

Что касается до азотистаго обмена, то, оговариваясь, 
что не во всехъ опытахъ имелось азотистое равновеае 
до начала употреблешя кефира, д-ръ Алексеевъ при- 
шелъ къ тому заключенш, что по сравненто этртъ 
обменъ при кефире такъ же повышенъ, какъ при к у 
мысе и при молоке.

О прибыли веса тела экспериментаторъ говорить 
вскользь, такъ какъ опыты его были очень кратковре
менны, производились надъ здоровыми и потому не 
могли дать въ этомъ отношеши заметныхъ результатовъ.

Но съ другой стороны объ этой прибыли веса не 
упускаетъ упомянуть ни одинъ изъ авторовъ, писав- 
шихъ о кефире. Все показашя ихъ настолько согласны, 
что не предстоитъ надобности приводить доказательныя 
цифры разныхъ наблюдателей. Увеличеше веса тела 
следуетъ приписать не только задержке въ теле азота, 
но и отложенш жира. По крайней мере такъ следуетъ 
думать на основанш вывода, сделаннаго Фо:теромъ 
(учебникъ физюлогш), что тамъ, где при обильной 
пище весъ тела увеличивается, необходимо признать 
увеличенное отложеше жира, при чемъ откладывается 
въ запасъ не только тотъ жиръ, который получается 
изъ пищи и предохраняется отъ окислешя углеводами, 
но и жиръ, образующейся въ теле изъ белковъ.
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Изъ другихъ наблюденш надъ дейсгаемъ кефира 
огЬдуетъ упомянуть о наблюденш проф. Wyss въ Цюри
х е  (51), гдЪ после 35-ти-дневнаго лечешя кефиромъу 
больного, страдавшаго язвою желудка (ulcus rotundum), 
весь тела прибавился на 12  ф ., а количество красныхъ 
кровяныхъ шариковъ возросло СЪ З -хъ до 4 миллюновъ. 
Хотя это наблюдеше стоитъ пока unicum, но, насколько 
можно вообще судить по улучшению питашя при кефире, 
t-но не можетъ быть явлешемъ исключительнымъ.

Въ окончательномъ выводе дейстае кефира на 
организмъ выразится следующими положешями:

т) Кефиръ легко переваривается желудкомъ, увели
чивая аппетитъ и пищеварительную способность желу- 
дочно-кишечнаго канала и уменьшаяколичество отброса,

2) Разжижаетъ и увеличиваетъ отд'Ълете слизи.
3) Увеличиваетъ количество ипонижаетъ удельный 

весь мочи; уменьшаетъ ея кислую реакцго и усиливаетъ 
выделеше мочевины, хлористыхъ и отчасти фосфорно
кисл ыхъ солей.

4) Повышаетъ усвоеше белковъ и задерживаетъ 
азотъ въ организме, такъ что повышенный и ускорен
ный обменъ веществъ при достаточной порцш кефира 
имеетъ характеръ прогрессивный.

5) Повышаетъ питаше, увеличиваетъ весъ тела и 
по всей вероятности улучшаетъ составъ крови, увели
чивая число красныхъ кровяныхъ шариковъ. Последнее 
подтверждается не столько вышеупомянутымъ единич- 
нымъ наблюдешемъ, сколько общими отзывами объ 
улучшеши цвета лица больныхъ при кефире.

Въ конце концовъ можно сказать, что въ кефире 
мы имеемъ превосходное питательное средство, съ по
мощью котораго мы можемъ поднять питаше ослаблен- 
наго организма, съ тою же уверенностью, какъ и съ 
помощью кумыса.

По количеству питательнаго матер!ала и особенно 
азотистыхъ веществъ кефиръ занимаетъ весьма видное
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место въ ряду пищевыхъ веществъ. Четыре литра кефира 
(немного более 5 бутылокъ) могутъ удовлетворить 
суточную потребность въ белкахъ и въ жирахъ взро- 
слаго человека не работающаго. Для полнаго же по
крыли всей суточной потребности организма въ азо- 
тистыхъ и безазотистыхъ веществахъ къ четыремъ 
литрамъ кефира достаточно прибавить i фунтъ хлеба. 
Расчетъ этотъ можно видеть изъ следующей таблицы."
По Молешоту взрослый человЪкъ Въ 4 литр, кефира Въ 4 литр, кумыса 
при умеренной работа требуетъ содержится' содержится

въ т еч ете  24-хъ часовъ: (среднее изъ мно- (Биль).
гпхъ анализовъ).

Б’Ьлковыхъ веществъ . 130 грам. 148 96—88
Ж и р о в ъ ........................  84 „ 80 52—4G
У г л е в о д о в ъ ...............  404 „ 140 19—76

Поставленный рядомъ для сравнешя соотв^тствую- 
нця цифры кумыса указываютъ, насколько кефиръ 
богаче его питательными матер1алами, но изъ этого 
отнюдь не следуетъ, что кумысъ менее питателенъ. 
Наоборотъ, въ смысле питательности кумысъ долженъ 
быть поставленъ выше кефира, несмотря на меньшее 
количество белковъ въ одномъ и томъ же объеме. 
Именно благодаря этой уменьшенной концентращи, а 
отчасти и более выгоднаго процента белковъ, легче 
усваиваемыхъ (гем1альбумоза), кумысъ переносится боль
ными въ гораздо большихъ дозахъ, чемъ кефиръ. Въ 
Ялте, напримеръ, порщя 5 — 6 бутылокъ (шампанскихъ) 
не редкость, а въ Самаре доходятъ и до большихъ 
порцш, тогда какъ для кефира я считаю четыре бутылки 
максимальною дозою. Кумысъ легче переваривается,, 
чемъ кефиръ, при однехъ и техъ же дозахъ. Онъ более, 
чемъ кефиръ, возбуждаетъ, прибавка силъ замечается 
раньше и бываетъ полнее. Потогонное и мочегонное 
действ1е кумыса сильнее, чемъ кефира. Зато последнш 
имеетъ и некоторыя преимущества. Гораздо реже можно- 
встретить отвращеше къ кефиру, чемъ къ кумысу,, 
который отталкиваетъ отъ себя иногда уже однимъ
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своимъ специфическимъ запахомъ. При наклонности къ 
поносу кефиръ переносится лучше, чемъ кумысъ. По 
более слабому возбуждающему действго кефира срав
нительно съ кумысомъ первый можно назначать ивъ 
техъ  болезняхъ, когда есть показаше избегать раздра- 
жешя кровеносной системы, какъ, наприм^ръ, при бо
лезняхъ сердца и почекъ. Но главное преимущество 
кефира, по моему мн1шго, это—легкость его npnfoTO- 
влешя и возможность иметь его всюду и во всякое время 
года. Въ этомъ отношенш кумысъ не можетъ соперни
чать съ кефиромъ, онъ слишкомъ требователенъ каса
тельно породы кобылъ, пастбища и трудности приго
товлешя, которое возможно только въ известное время 
года и при томъ весьма опытною рукою.

Несмотря на тотчасъ указанныя некоторыя раз- 
лич1я между кумысомъ и кефиромъ, показашя къ л е 
чебному употреблешю того и другого средства то
ждественны. Если смотреть на нихъ только, какъ на 
хорогшя питательныя средства, близюя по качествен
ному составу, ясно, что случаи полезнаго ихъ д М сгая  
будутъ одни и r t  же. Оба показаны при упадке пи
ташя, происшедшемъ отъ какой бы то ни было бо
лезни. Изъ всего ряда болезней только лишь въ не~ 
которыхъ формахъ желудочно-кишечнаго катарра тотъ 
и другой напитокъ могутъ употребляться не только 
какъ улучшающие питаше, но и какъ лекарственньтя, 
въ узкомъ значенш этого слова, средства.

Перечислимъ т е  болезни, въ которыхъ кефиръ ока
зался полезнымъ по заявленш наблюдателей.

Чахотка и вообще хроничесюя болезни дыхатель- 
ныхъ органовъ; хроническш бронхитъ, плевриты и т. п., 
сопровождающееся упадкомъ питашя. О полезности 
кефира въ этихъ случаяхъ трактуютъ положительно 
все, писавипе о кефире. Только кумысъ можетъ съ 
усп2>хомъ конкуррировать съ кефиромъ при этихъ бо- 
лезняхъ. И рыб!й жиръ, и молоко, и мясные препа
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раты несомненно улучшаютъ питаше чахоточныхъ, 
въ техъ случаяхъ, когда желудокъ работаетъ.хорошо; 
но кроме того, что эти средства можно употреблять 
одновременно съ кефиромъ, последнш можно назна
чать и тамъ, где первые не приложимы, наприм^ръ, 
при плохомъ аппетите, при наклонности къ разстрой- 
ству желудка, при такъ часто встречающемся непре- 
одоЛимомъ отвращенш отъ рыбьяго жира. Въ подоб- 
ныхъ случаяхъ кефиръ одинъ можетъ выполнить по- 
казаше усилить питаше. Чтобы усилить отхаркивающее 
дейсгае кефира, въ чемъ такъ часто встречается на
добность при этихъ болезняхъ, можно одновременно 
съ кефиромъ назначать и щелочныя минеральныя воды. 
Прибавка къ кефиру креозота, такъ часто теперь на- 
значаемагопритуберкулезномъстраданш легкихъ, также 
возможна, хотя и нежелательна, чтобы не портить 
вкуса напитка; но после выпитаго стакана кефира 
весьма удобно тотчасъ же принять и креозотъ въ ка- 
псульке, въ пилюле или въ облатке съ какимъ-либо 
порошкомъ (мяснымъ, алтейнымъ и др.). Такъ какъ 
до сихъ поръ никто не делалъ возраженш противъ 
общихъ похвалъ кефиру при этихъ болезняхъ, то я 
считаю излишнимъ на этотъ разъ приводить цифровыя 
данныя успеховъ кефиро-тераши при чахотке, какъ это 
делалъ въ предыдущихъ издашяхъ. Темъ более, что, 
на-ряду съ опубликованными моими случаями, пришлось 
бы выписывать и массу наблюденш другихъ авторовъ, 
не менее доказательныхъ, что излишне обременило 
бы книжку. Можно сказать только одно, что ни одинъ 
авторъ, писавшш о кефире, не пропускаетъ случая 
хвалить кефиръ при хроническихъ болезняхъ дыха- 
тельныхъ органовъ, какъ превосходное средство для 
улучшешя питашя и какъ средство, помогающее от- 
харкивашю 1). Некоторые идутъ дальше, признавая за

’) Наблюдешя послЬдующихъ л^тъ не изменили указаннаго взгляда 
«а благощнятное действие кефира при .туберкулез*. См. P. Dettweiler
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кефиромъ значеше прямо ц-клебнаго средства при ча
хотке, что уже составляетъ несомненное увлечеше. Но 
не увлечете считать кефиръ способнымъ прекратить, 
наприм^ръ, поносъ у  чахоточнаго, какъ указываетъ 
Липскш (62), конечно, если этотъ поносъ не зависитъ 
отъ органическихъ измененш стенокъ кишекъ.

Еатарры желудочно-кишечнаго канала, преимуще
ственно те  формы, которыя характеризуются слабостью 
и медленностью пищеварешя, плохимъ аппетитомъ, вя
лостью, слабостью перистальтики или, наоборотъ, чрез
мерною раздражительностью, т. е. и при запорахъ, за- 
висящихъ отъ слабости, атонш кишечной мускулатуры 
и, наоборотъ, при поносахъ отъ раздражительности 
нервнаго кишечнаго аппарата. Кефиръ, съ одной сто
роны, своимъ алкоголемъ и углекислотой возбуждаетъ 
деятельность желудочныхъ и кишечныхъ жел^зъ, уве
личиваетъ отделеше кишечной слизи и повышаетъ 
тонъ мышечнаго аппарата, а съ другой стороны, на
полняя каналъ мягкимъ, нежнымъ, легко усваиваемымъ, 
матер1аломъ, успокаиваетъ раздраженныя нервныяокон- 
чашя. Въ первомъ случае, при задержкахъ кишечныхъ 
отправлешй, они делаются подъ вл1яшемъ кефира чаще, 
свободнее, благодаря большей силе мышечнаго слоя 
и мягкости содержимаго, а во второмъ, где усиленная 
ихъ частота стоитъ въ связи съ раздражешями слизи
стой оболочки, испражнешя делаются реже, благодаря 
смягчающему, обволакивающему, успокаивающему дей- 
ствда кефира. Такимъ образомъ, можно объяснить, 
повидимому, противоположные результаты употребле
шя этого средства. Въ особенности успешно действуетъ 
кефиръ въ техъ  случаяхъ катарра когда онъ зависитъ 
отъ недостатка въ количестве желудочнаго и кишеч
наго соковъ или отъ бедности ихъ деятельными эле-

(85), A. Beig (82). ПогагЬдпШ наблюдалъ прибавку въ в'ЬсЪ при кефиро- 
терапш  туберкулеза до 2,5 кило въ неделю. А. Гиршъ (83) съ успЪхомъ 
назначаетъ кефиръ при туберкулез'Ь у грудныхъ дЪтей {прим. Ъ. Д.).
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ментами. Въ такихъ случаяхъ кефиръ д^йствуетъ л е 
карственно, пополняя недостающее своею молочною ки- 
слотою и т^ми д1астазами, которые отделяются дрож- 
жевиками и кефирницей и имеютъ свойство пеп- 
тонизировать белки. Не невозможно, что и сама ке- 
фирнипа и молочнокислая бактер!я могутъ продолжать 
свою полезную работу и въ желудочно-кишечномъ 
канале. Съ другой стороны, при катарре желудка, у 
алкоголиковъ,по словамъ проф. Dujardm-Beaumetz (59),. 
кефиръ оказываетъ неоцененныя услуги, благодаря 
небольшому содержанпо алкоголя, который необходимъ 
въ этихъ случаяхъ, по крайней мере на первое время 1).

При расширент желудка проф. Huguenin (5 1) въ 
Цюрихе съ успехомъ употреблялъ кефиръ, какъ исклю
чительную пищу.

Онъ же и проф. Н аует (59) въ Париже видели 
прекрасные результаты отъ употреблешя кефира при 
ракго желудка, где, конечно, кефиръ могъ только под
держивать питаше, какъ наиболее подходящее пище
вое вещество. К ъ  этому я могу присоединить свои два 
наблюдешя, въ которыхъ больные ракомъ желудка 
буквально ничего не переносили безъ рвоты, при на
значены же кефира рвоты прекратились, и после двух
недельной, исключительно кефирной, д1эты, не только 
немного окрепли, но могли переваривать и неболышя 
порцш мяса безъ рвоты. Липскш (62) также наблю- 
далъ прекрагцеше рвоты при раке желудка после упо
треблешя кефира.

При ятъ желудка (ulcus rotundum) по наблюде- 
шямъ проф. Lepine въ Л ю не, Н аует въ Париже, 
Eiclihorst въ Цюрихе, д-ра Werse въ Вене, кефиро- 
терашя не только поправляла пищевареше, но въ не~ 
которыхъ случаяхъ уничтожала настолько все болез-

1) Того же мн1зшя держится и проф. Stadelm ann (85). I.. Boas (85) 
охотно назначаетъ 3-дневный кефиръ, „какъ превосходное средство при 
хроническлхъ поносахъ“ (прим. Б . Д.).
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ненныя явлешя, что больные выписывались изъ кли
ники, какъ вполне выздоровевш1е. Ясно, что въ этомъ 
случай кефиръ своимъ смягчающи мъ успокаивающимъ 
свойствомъ способствовалъ заживлешю язвенной по
верхности.

Д-ръ Pinitch (59) и д-ръ Saillet (5 5) при Парижской 
клинике Pujardin-Beaumetz’a, наблюдали превосходные 
результаты при употребленш кефира при гастритахъ 
не только хроническихъ, но и подострыхъ, а также 
при гастралпяхъ.

При хроническихъ желудочныхъ и кишечныхъ катар- 
рахъ дгьтей проф. Monti въ Вене, д-ръ Jules Simon въ 
Париже, остались очень довольны назначешемъ кефира.

Д-ръ Гиршъ (65) очень хвалитъ не только пита
тельное дейсгае его, но и чисто целебное при коклюит 
у детей 1).

Следующш затемъ рядъ болезней, где кефиръ ока
зался весьма действительнымъ поправляющимъ питаше 
средствомъ,это—молокровге и хлорозъ. По свидетельству 
целаго ряда наблюдателей, кефиръ въ этихъ случаяхъ 
приносилъ несомненную большую пользу. Назовемъ 
между ними изъ русскихъ: д-ра Георпевскаго, Козлов- 
скаго, Соболева, изъ иностранныхъ: проф. Eicliliorst, 
Wyss, Pujardin-Beaumetz, Monti, Naun (въ Румынш), 
Mandrowsky (въ Баденвейлере). Относительно хлороза 
вспомнимъ единичное наблюдеше проф. AVyss’a о зна- 
чительномъ увеличенш числа красныхъ кровяныхъ ша
риковъ подъ вл1яшемъ кефира.

К ъ  этимъ же болезненнымъ формамъ следуетъ 
причислить выздоравливаюгцихъ послиъ тяжелыхъ вну-

!) Въ своихъ ноздн'бйшихъ работахъ А . П. Гиршъ (83, 84) сооб- 
щаетъ объ усп'Ьшномъ прим^Ьнеши кефира въ Д'Ьтской практик*, осо
бенно при инфекцюнпыхъ забол^ванхяхъ (при скарлатины, дифтериты, 
кори, краснуха, оспгь, инфлювицп, тифп, при эптеритсхъ острыхъ п хро
ническихъ). Груднымъ дЪтямъ опъ даетъ черезъ два три часа по 
1—3 столовыхъ ложки двухъ плп трехъ-суточнаго кефира, цодогр'Ьвая 
его передъ употреблешемъ въ теплой вод*, (п^и.ч. Ь. Д.).
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тренныхъ болезней, ослабленныхъ операщями, родами 
и т. п. Здесь кефиръ ускоряетъ значительно процессъ 
возстановлешя силъ, на что указываютъ почти все 
наблюдатели.

Золотуха и целый рядъ хирургическихъ болезней 
(страдаше костей, сочленешй, опухоли и т. п.) могутъ 
подавать поводъ къ назначенто кефира, если при нихъ 
страдаетъ общее питаше.

Въ такомъ же смысле кефиротерашя полезна при 
болезняхъ женской половой сферы, именно только тамъ, 
где показано усилить питаше.

Въ хроническихъ болезняхъ мочевыхъ путей сле
дуетъ строго различать те случаи, когда увеличеше 
мочеотделешя и некоторое усилеше давлешя въ почеч- 
ныхъ сосудахъ могутъ отзываться дурно на болезнен- 
номъ процессе, отъ техъ, где эти явлешя безразличны 
или даже желательны. Въ последнихъ можно ожидать 
большой пользы отъ кефира. Кроме своихъ личныхъ 
наблюдений (ишем1Я почекъ после лихорадокъ) я могу 
указать на д-ра Laudowsky (51), получившаго хорошш 
результатъ въ двухъ случаяхъ скарлатинной альбуми- 
нурш, и на д-ра Wigh ( 5 1) —въ альбуминурш при сер- 
дечныхъ страдашяхъ х).

При порокахъ сердечныхъ клапановъ по своимъ лич- 
нымъ наблюдешямъ я долженъ отдать молоку пред- 
почтеше предъ кефиромъ. Хотя я не считаю все слу
чаи противупоказашемъ къ кефиротерапш, темъ бо
лее, что некоторые наблюдатели говорятъ о полез- 
номъ действш кефира и при болезняхъ сердца, темъ 
не менее я заметилъ, что молоко успешнее, чемъ ке
фиръ, удаляетъ отеки, щанозъ и проч!я явлешя раз- 
стрзенной компенсащи, можетъ быть потому, что въ

1) При сахарномъ мочвизнуренги prof. С. von Noorden (85) предпочи- 
таетъ кефиръ молоку, какъ содержащей значительно меньше углеводовъ 
{литръ трехдневнаго кефира содержите 24—30 gr. молочнаго сахара, 
литръ молока—40—60 gr.) [прим. Д. Б .) .
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немъ совершенно отсутствуютъ вещества, возбуждаю- 
цця сосудисто-двигательный аппаратъ (алкоголь, угле
кислота кефира).

Не продолжая дальше этого краткаго перечня бо
лезней, пригодныхъ для кефиротерапш, я не хочу 
этимъ ограничить ихъ списокъ, такъ какъ, теоретически 
разсуждая, трудно указать на такую форму болезни, 
где, хотя бы въ отдельныхъ случаяхъ или въ томъ 
или другомъ перюде ея, не встретилась бы надоб
ность поднять питаше больного, а въ такихъ случаяхъ 
на кефиръ можно расчитывать, какъ на надежнаго 
помощника. При такомъ взгляде на кефиръ, вместо 
продолжешя перечислешя показаны, достаточно огра
ничиться указашемъ на т е  случаи, когда применеше 
кефира вредно.

Изъ противопоказаны къ у потреб лешю кефира я могу 
указать на следующая: общее полнокров1е, о жирате— 
которыя, впрочемъ, врядъ ли могутъ когда-нибудь по
дать поводъ къ назначенио питательныхъ средствъ, 
брюшное полнокрогае, застои крови въ системы воротной 
венгь, застойные катарры брюшныхъ органовъ, какъ вообще 
противопоказуклще назначеше всего возбуждающего. 
Присутстае молочной кислоты въ кефире делаетъ его 
неудобнымъ средствомъ при ревматизмгъ и рахипт, где 
излишнее введеше кислоты ворганизмъ по меньшей 
мере нежелательно.

Подводя итогъ сказанному о терапевтическомъ при
менены кефира, можно выразиться такъ, что онъ по- 
лезенъ везде, где необходимо поднять питаше ослаб- 
леннаго организма. Лечебное, въ узкомъ значены этого 
слова, дейстае кефира можетъ проявиться лишь въ 
некоторыхъ случаяхъ желудочно-кишечнаго катарра,
о чемъ была речь выше. Совершенно то же самое 
можно сказать и о кумысе, почему я и присоединяюсь 
къ темъ авторамъ, которые считаютъ показашя къ на- 
значешю того и другого средства одинаковыми. При
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этомъ я, вполн-fe соглашаясь со словами д-ра Штанге 
<54), что «кефиръ показанъ во всехъ техъ  случаяхъ, 
где показанъ кумысъ и где кумыса достать нельзя», 
не могу согласиться съ нимъ лишь въ одномъ: за к у 
мысомъ онъпризнаетъ еще то преимущество, что, кроме 
болезней пищеварительныхъ органовъ, кумысъ оказы- 
ваетъ непосредственное лечебное дейсгае и на самый 
болезненный процессъ при легочной чахотке. Я остаюсь 
при томъ мнеши, что и при чахотке, какъ и при всехъ 
другихъ болезняхъ (за вышеуказаннымъ исключешемъ 
катарра), кумысъ, также какъ и кефиръ, съ неравною 
силою и неравною скоростью действуютъ, не излечивая 
самаго болезненнаго процесса, а лишь, повышая пи
таше и прибавляя силъ больному, помогаютъ ему бо
роться съ болезнью и при возможности побеждать ее.

4. Способъ приготовлешя и употреблешя кефира.

Процессъ приготовлешя кефира въ сущности такъ 
простъ, что не только семейный, но и одинокш боль
ной не можетъ встретить при этомъ никакихъ затруд- 
нешй. Хотя у новичковъ въ первое время и могутъ 
быть неудачи, такъ какъ, при всей несложности про
цедуры, она требуетъ некоторой практической сноровки. 
Чего, кажется, проще приготовить квасъ или хлебъ. 
разсказать способъ приготоблешя которыхъ можно въ 
двухъ словахъ, но безъ опыта, безъ сноровки, нельзя 
даже и при хорошихъ матер!алахъ получить хорошш 
продуктъ; то же и съ кефиромъ. Новичекъ не мо
жетъ расчитывать, что съ перваго же раза онъ по
лучить вполне хорошш кефиръ, но при некоторой 
настойчивости достаточно одной, много двухъ недёль, 
чтобы приноровиться и готовить кефиръ на славу. 
Эта легкость приготовлешя составляетъ одно изъ глав -
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ныхъ достоинствъ кефира, какъ сподручнаго л£чебно- 
питательнаго средства. При этомъ сл£дуетъ упомянуть, 
что, благодаря неполноте нашихъ знанш о сущности 
кефирнаго брожешя и жизненныхъ свойствахъ бро
дила, мы иногда не можемъ определить причину не
удачи кефира, и приходится объяснять ее какими-либо 
особенностями въ общихъ, можетъ быть, метеороло- 
гическихъ услов1яхъ (известно, напримеръ, вл1яше на- 
пряжешя электричества въ воздухе на скисаше мо
лока), такъ какъ часто неудачный кефиръ получается 
въ одной местности одновременно у многихъ наблю
дателей.

Для приготовлешя кефира прежде всего требуются 
xopomie, здоровые нормальные грибки и хорошее мо
локо. Что я называю нормальнымъ грибкомъ, о томъ 
была речь выше. Доставъ xopomie грибки, нужно 
стараться сохранить ихъ нормальныя свойства, что 
достигается самою скрупулезною-чистотою въ обраще- 
нш съ ними и однообразнымъ качествомъ молока. К а
ждые два, три дня грибки необходимо промывать на 
сите струей воды, помешивая ихъ серебряною ложкою 
до техъ поръ, пока обмывающая ихъ вода не будетъ 
совершенно чиста и прозрачна. Если грибки имеютъ 
очень кислый запахъ, то полезно къ воде для про
мывки прибавлять одну чайную ложку соды на три 
стакана воды. Если на ощупь они дряблы, то вместо 
соды нужно брать такое же количество кремортартара 
или половинное салициловой кислоты. Если же дряб
лость грибковъ будетъ весьма значительна, то следуетъ, 
отобравъ мягюе, отделить ихъ въ особую посуду и 
лечить ихъ, а при неудаче лечешя ихъ лучше бросить. 
Нужно помнить, что болезнь эта заразительна для 
здоровыхъ грибковъ.

/Молоко лучше брать всегда отъ одной и той же 
коровы, выбирая не сливочную корову, а ту, у кото
рой молоко жиже. Практичнее употреблять кипяченое
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молоко, съ которымъ приготовлеше идетъ легче, и ко
торое даетъ кефиръ, годный для большинства боль
ныхъ. Сырое необходимо только въ исключительныхъ 
случаяхъ, оно легче закисаетъ, а закисшее молоко 
весьма вредно для грибковъ и для кефира. Такимъ 
образомъ кефиръ изъ кипяченаго молока можно раз- 
сматривать, какъ обыкновенный, более употребитель
ный, а изъ сырого приготовлять только по спещаль- 
ному назначеню врача. Слишкомъ густое, жирное мо
локо не вредитъ грибкамъ, но даетъ менее удовле
творительный кефиръ, почему его нужно отстаивать 
въ течеше не бол^е шести часовъ въ холодномъ месте 
и, удаливъ сливки, употреблять только въ кипяченомъ 
виде 1).

Посуда, необходимая для приготовления кефира: 
банка стеклянная, оклеенная черной бумагой, или гли
няная, внутри эмальированная, бутылки толстаго стекла 
(отъ сельтерской воды или отъ шампанскаго), машинка 
для заколачивашя пробокъ, мелкое волосяное сито,, 
стеклянная воронка и штопоръ съ краномъ внутри. 
Все это предметы, которые можно иметь повсюду. 
Одно изъ самыхъ главныхъ условш приготовлешя ке
фира это—чистота не только грибковъ и молока, но 
и всего, что приходитъ съ ними въ соприкосновеше. 
Платье ухаживающаго за кефиромъ лица, посуда, 
употребляемая при приготовлении, место, шкафъ, столъ, 
на которомъ онъ стоитъ, самая комната должны быть 
содержимы въ заботливой чистоте. Въ комнате одно
временно съ кефиромъ нельзя держать ничего, что 
могло бы давать какую-нибудь примесь къ воздуху, а 
черезъ него действовать и на молоко. Воздухъ долженъ

!) Въ последнее время В. Н. Дмитр1евъ советовал’!, разбавлять 
молоко неболынимъ количествомъ */6 кипяченной воды. Кефиръ полу
чается пе такимъ густымъ. Особенно рекомендуется такой кефиръ въ 
датской практик* (прим. В. Д.).
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проветриваться и всегда оставаться чистымъ и ровной 
температуры отъ 8 до 12° R г).

Предварительно приготовляется закваска, это то, 
что называютъ одни аульнымъ кефиромъ, друпе кав- 
казскимъ. Въ стеклянную или глиняную эмальирован- 
ную банку кладутъ грибки и наливаютъ молоко, ко
личество котораго должно превышать въ три раза 
объемъ сырыхъ грибковъ. Горлышко банки закры
вается густою кисеею, сложенною вчетверо, или проб
кой изъ чистой гигроскопической ваты. При этомъ 
имеется въ виду только доставить свободный доступъ 
воздуха и помешать попаданда пыли и всехъ вообще 
веществъ, носящихся въ воздухе. Банка ставится въ 
прохладное, не выше 12° R, мёсто и какъ только нач
нется брожеше, т. е. какъ только грибки начнутъ под
ниматься къ поверхности молока, банку нужно встря
хивать, имея въ виду смешать жидкость, освободить 
грибки отъ приставшихъ къ нимъ сгустковъ творога 
и отъ пузырьковъ газа. Встряхивашя повторяются ка-

Въ 1910 году Медицинскимъ Сов&томъ установлены требояашя, 
которыми слЪдуетъ руководиться при разр'Ьшенш ходатайствъ обь от
крыли заведеш й для производства и торговли кефиромъ. 1) Комната, 
гдЪ происходить закваш ивате молока на кефирныхъ зернахъ и даль
нейш ее его приготовлен1е до закупоривашя бродящаго молока въ бу
тылки, должна быть содержима совершенно опрятно, должна быть св-Ьт- 
лой и свободной отъ сырости; полъ такой комнаты долженъ быть 
каменный, асфальтовый, бетонированный или изъ плитокъ, либо дере
вянный, но отнюдь не глинобитный или земляной; иолъ должепъ еже
дневно тщательно вымываться; 2) сита, кисея и вообще всЬ ткани, въ 
которыхъ держатся мокрыя кефирныя зерна, должны отличаться совер
шенной чистотой и не мен^е одного раза въ день промываться кипя
щей водой; 3) пробки для закупоривашя бутылокъ должны каждый разъ  
быть употребляемы новыя и передъ уиотреблешемъ ихъ въ д!>ло должны 
быть тщательно прокипячены; прокипячены должны быть и бутылки 
передъ наполвешемъ ихъ бродящей молочной жидкостью. Предпочти
тельно употреблеше патентовавныхъ пробокъ и затворовъ; 4) въ пом’1>- 
щенш, гд̂ Ь ведется все приготовлете кефира, не должно быть жилья и 
никто не им'Ьетъ права спать; 5, всЬ пом,6щен]я, гдй происходитъ какъ 
оохранеше свЬжедоставленпаго молока, такъ и приготовлейе кефира, 
должны быть легко доступны санитарному осмотру, и 6) разрЬшен1е па 
открьте кефирнаго за в ед ет я  должно быть даваемо местной санитар
ной властью лишь поели осмотра того пом’Ьщешя, гдЪ предполагается 
устроить кефирное заведеш е (См. Рус. Вр. 1910, №  26) (прим. Б. Д.).

ДМИТР1ЕВЪ, КЕФИРЪ. 8 изд. 6
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ждые два, три часа, смотря по силе брожешя. Черезъ 
24 часа закваска готова. Съ помощью сита отд1>ляютъ 
отъ жидкости грибки, которые кладутъ въ чистую 
банку и обливаютъ новой порщ’ей молока для приго
товления закваски на следуюицш день.

Черезъ два, три дня грибки прежде, ч1змъ обли
вать ихъ молокомъ, промыванотъ въ воде, какъ было 
сказано выше.

Получивъ закваску, ее разбавляютъ двойнымъ ко- 
личествомъ молока и разливаиотъ въ бутылки. Удобнее 
брать маленьшя бутылки въ одинъ и въ полтора ста
кана, но по желанш можно употреблять и болышя 
въ три стакана; во всякомъ случай не следуетъ на
ливать ихъ соверииенно полными: тагая легко разры
ваются газомъ.

Размочивъ въ горячей воде новыя, не бьпвпгпя еще 
въ употребленш, пробки, съ помощью машинки заку- 
пориваютъ бутылки герметически, обвязывая пробку 
иироволокой или бичевой. Бутылки держатъ въ той же 
температуре, что и закваску, т. е. отъ 8 до 12 0 R, но 
оиЬ не требуютъ, какъ последняя, темноты. Встряхи
вание бутылокъ делается также, какъ и закваски, 
только не такъ сильно оно назначено только 
для равном^рнаго см^шетя жидкости, а очень силь- 
нымъ частымъ взбалтывашемъ можно сбить масло, что, 
конечно, вовсе не желательно.

Черезъ 24 часа кефиръ уже годенъ къ употребле
ние; это такъ называемый односуточный или слабый 
кефиръ. Онъ обладаетъ следующими физическими 
свойствами: густота жидкой сметаны, белый цв^тъ, 
нужный, кисловато сладкш, слегка щиплюицш вкусъ. 
Пока онъ въ закупоренной бутылке, образующаяся 
при взбалтывании нЬна состоитъ изъ мелкихъ пу
зырьковъ и долго держится; въ стакане пена по своей 
густот^ напоминаетъ пивную, но держится еще дольше, 
чемъ на пиве. Стенки бутылки, а также и стакана,
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язъ которыхъ вылитъ кефиръ, покрываются мелкими 
нужными сгустками творога. Въ долго стоявшей безъ 
взбалтывашя бутылке часто образуются два слоя: более 
густой внизу и более жидкш вверху, но при мал^й- 
шемъ встряхиванш оба слоя легко смешиваются. Та
ковы свойства кефира, годнаго для лечебной цели.

Оставляя при техъ же услов!яхъ суточный кефиръ 
•еще на 24 часа, получаютъ средшй или двухсуточный, 
а черезъ 48 часовъ крепкш или трехсуточный. Можно, 
конечно, ждать еще больше: вообще кефиръ не скоро 
портится, но въ этомъ нетъ никакой надобности, такъ 
какъ на третьи сутки, сравнительно со вторыми, перемены 
въ кефире незначительны, а четырехсуточный очень 
трудно отличить отъ трехсуточнаго. Слова: слабый, 
средшй и крепкш придаютъ одно, двухъ и трехсу
точному кефиру для обозначешя главнымъ образомъ 
количества алкоголя и углекислоты, которое увеличи
вается съ каждыми новыми сутками.

Таковъ обыкновенный способъ приготовлешя ке
фира. По причинамъ, о которыхъ несколько разъ 
выше было упомянуто, я ратую за однообраз!е спо
соба приготовлешя, также какъ и за тождественность 
грибковъ. И то, и другое должно вести къ однообра
зно продукта, что имёетъ большое значеше для ке
фира, какъ лечебнаго средства. Пока химичесюя и 
клиничесюя наблюдешя не докажутъ, что инымъ спо
собомъ приготовленный кефиръ даетъ продуктъ луч- 
шихъ лечебныхъ качествъ, до техъ поръ следуетъ 
всюду применять способъ, котораго достоинства дока
заны опытомъ. Это—именно способъ, тотчасъ описан
ный. Онъ былъ выработанъ мною и впервые описанъ 
въ 1882 году въ Клинической Газете, а въ настоя
щее время употребляется повсюду и называется иными 
бутылочнымъ ').

1) Въ настоящее время довольно распространенъ п указывается 
некоторыми авторами (Подвысоцюй и др.) слЪдующШ способъ домаш-
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Изъ другихъ способовъ приготовлешя кефира не
обходимо ознакомиться со способомъ инженеръ-техно- 
лога Н. Г. Гутковскаго (72). Хотя принципы, на ко- 
тсрыхъ основанъ этотъ способъ, те  же, что лежатъ въ 
основе моего способа, темъ не менее въ немъ сде
ланы ташя добавлешя, что его следуетъ признать 
вполне своеобразнымъ и особенно удобнымъ при за
готовлены кефира въ болыиихъ количествахъ.

Прежде всего г. Гутковсшй третируетъ особеннымъ 
образомъ молоко для закваски кефира. Молоко прежде

пяго приготовлешя кефира. Бутылка приготовленнаго по упомянутому 
выше способу двухъ—трехдневнаго кефира делится на 3 части, разли
вается въ три бутылки, которыя доливаются молокомъ. Бутылки оста
вляются закрытыми 4 слоями кисеи на нисколько часовъ, загЬмъ ихъ  
закупориваютъ и обращаются съ ними такъ, какъ сказано на стр. 70. 
Черезъ 2—3 дня будутъ готовы 3 бутылки кефира. Изъ нихъ 2 служатъ  
для питья, третья—для дальнейш ей закваски Такимъ путемъ изъ бу
тылки кефира долгое время можно получать хороппй кефиръ. Конечно 
можно заквасить одной бутылкой кефира и большее количество молока. 
Въ этомъ случай только время созреваш я кефира будетъ более про
должительно. Что можно возразить противъ этого способа? Правда, за 
кваска, слитая съ грибковъ, и готовый кефиръ по бактериологическому 
составу своему почти тождественны: и тамъ и тутъ мы имеем ъ дЪло 
съ живыми и деятельными культурами всехъ  нужныхъ для кефира 
микрооргавизмовъ, однако вполне вероятно, что черезъ целый рядъ  
пассажей отнош ете между бактер1ями и вообще флора кефира могутъ 
измениться и дать иной продуктъ. Во избеж аш е этого следуетъ время 
отъ времени, напр, черезъ 5—10 переливокъ, вновь брать кефиръ, приго
товленный непосредственно на грибкахъ, благо достать такой кефиръ въ 
настоящее время легко въ кефирныхъ заведешяхъ. Въ виду по- 
следняго соображения этотъ способъ можно употреблять только для при
готовлешя кефира домашнимъ путемъ, но нпкакъ не для кефирныхъ 
заведешй, гд е  необходимо всегда исходить изъ первоисточника, изъ  
кефирныхъ зеревъ, во избеж аш е дальнейш ихъ изменеш й состава за 
кваски и неоднородности продукта. Зато настойчиво следуетъ избегать  
приготовлешя кефира изъ сухихъ порошковъ или кефирныхъ леиешекъ. 
Не говоря уже о томъ, чти въ порошкахъ, основание которыхъ соста- 
вляетъ или осадокъ стараго кефира, шш раздробленный кефирныя зерна 
въ см еси съ молочнымъ сахаромъ, неминуемо должпа быть примесь  
ностороннихъ бактерШ, а также, что отъ долгаго лежав1я ферментъ те- 
ряетъ силу, проверить же время приготовлешя невозможно t,Dettweiler 
(85) указываетъ, что кефирный лорошокъ д-ра Lehm ann’a сохраняетъ 
силу 4—6 недель)—следуетъ помнить, что деятельность высушенныхъ 
различныхъ элементовъ кефирнаго зерна возстановляется постепенно и 
неодновременно по отношение различнаго рода брожешй: моьочвокнелое 
брожеше значительно опереждаетъ спиртовое. Поэтому приготовленный 
даже изъ свежаго сухого фермента напитокъ будетъ значительно кис
лее, почти безъ углекислоты и сиирта, словомъ—не кефиръ (прим.В. Д.).



СПОСОБЪ ПРИГОТОВЛЕШЯ И УПОТРЕБЛЕШЯ КЕФИРА. 7 3

всего кипятится въ два приема, черезъ два часа одинъ 
посл-fe другого. ЗагЬмъ молоко отстаивается въ тече
т е  5 часовъ и сливки удаляются. Отстоявшееся мо
локо проветривается: «въ безусловно чистомъ поме
щении, не зараженномъ никакими посторонними ми
кроорганизмами •, молоко переливаютъ ковшомъ съ 
большой высоты разъ сто. Затемъ это молоко, смотря 
по его температуре, нагреваютъ или охлаждаютъ до 
200— 2 i c Ц. Позволяю себе при этомъ вставить заме- 
чаше. Если приходится насыщать молоко воздухомъ, 
который положительно невозможно, при обычныхъ 
условйяхъ жизни въ нашихъ домахъ, абсолютно очи
стить отъ всякихъ микроорганизмовъ и ихъ споръ, 
зачемъ въ такомъ случае двукратное кипячеше? Оно 
конечно удалитъ и организмы и споры, а проветри- 
ваше снова загрязнитъ.

Такимъ образомъ приготовленное молоко и служитъ 
для заквашивашя грибками. Последние делятъ на двепор- 
цш, одну порцго кладутъ въ молоко тотчасъ же, а 
другую черезъ несколько часовъ, когда температура 
молока спустится до 20°. Дело въ томъ, что, по за
мечанию г. Гутковскаго, теплое въ г 6° молоко вредитъ 
деятельности дрожжевого грибка, а между темъ не
обходимо для работы кефир ницы въ желательномъ 
направлеши; оттого онъ и делить грибки на две 
порции въ расчете пользоваться и тою и другою со
ставною частью грибка въ наилучшихъ условйяхъ для 
ея деятельности. Грибки опускаиотся не прямо въ мо
локо, а каждая порщя въ особомъ, завязанномъ на
глухо, мешечке изъ кисеи или марли съ тяжестью 
внутри (стеклянный шарикъ). Мешечки при помощи 
привязанныхъ къ нимъ нитей постоянно двигаются 
вверхъ и внизъ внутри сосуда, и такимъ образомъ 
грибки приводятся въ соприкосновеше съ разными 
порщями м олока. Чтобы сделать эти движения б о л ее  
правильными и постоянными, можно приспособить къ 
лгбшечкамъ часовой механизмъ.
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Съ целыо сделать кефиръ способнымъ къ пере
сылка на дальшя разстояния, Ant. Marpmann (63) пред- 
ложилъ особый способъ приготовления кефира, такъ- 
сказать, въ прокъ. Онъ прибавляетъ къ молоку сахаръг 
брожение съ грибами доводитъ до содержашя алкоголя 
6°/0, тогда разливаетъ въ бутылки и подогр^ваетъ 
ихъ, чтобы удалить углекислоту (а алкоголь?). ЗагЬмъ 
бутылки герметически закупориваются. Кстати упомя
нуть о другомъ предложении также аптекаря— Rndeck 
(64), придумавшаго особый аппаратъ для приготовления 
кефира, въ которомъ грибки помещаются въ особомъ 
цилиндре съ продырявленными боками для прохода мо
лока. Аппаратъ иио меньшей мере безполезный.

Большую будущность, по моему мнешю, имеетъ 
пепсинизированный кефиръ, на который указалъ д-ръ 
Соболевъ (16) въ своей брошюре. При разбавленш 
закваски кладутъ на бутылку пять гранъ пепсина, 
обработаннаго въ течеше 1 — i 1  ̂ сутокъ эеиромъ для 
устранёшя характернаго запаха. Получаемый при этомъ 
кефиръ, какъ видно изъ упомянутыхъ выше анализовъ,. 
содержитъ въ себе гораздо больше пептоновъ, чемъ 
обыкновенный, а вкусомъ онъ нисколько не усту- 
паетъ последнему. Для очень слабаго желудка пепси
низированный кефиръ не оставляетъ желать ничего- 
лучшаго 1).

При употребленш кефира я рекомендую придер
живаться следующихъ правилъ:

1) Начинать лечение нужно съ малыхъ порций: съ 
одного стакана или съ полубутылки (полтора стакана) 
въ день.

2) Увеличивать прйемы следуетъ постепенно, еже-

Проф. ПодвысоцкШ предложилъ въ некоторыхъ случаяхъ анэмш  
прибавлять къ кефиру молочнокислое железо (ferrum lacticum) въ ко 
.отчестве I - I I  gran на бутылку, лучше всего предварительно смешавъ- 
его съ X gr. молочнаго сахара. Такое количество ж елеза пе меняетъ. 
вкуса кефира, и применялось у анемичныхъ съ большой пользой 
(прим. Б. Д.).
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дневно или черезъ день по одному стакану, или по 
полубутылке.

3) Высшш суточный пр!емъ зависитъ отъ свойства 
болезни и отъ охоты больного. Кефиръ не лекарство, 
котораго лишняя порщя можетъ повредить, а хорошш 
удобоваримый питательный напитокъ, количество ко
тораго должно соразмерять съ аппетитомъ больного 
и силами его желудка. Вообще, чемъ больше пить 
кефиръ, темъ лучше, лишь бы онъ хорошо пере
носился желудкомъ. Въ этомъ случае можно смело 
руководствоваться потребностью больного; насильно 
пить его не следуетъ, но можно пить сколько хочется. 
Самая обыкновенная суточная порщя— две бутылки 
въ день; съ одной стороны, въ двухъ бутылкахъ 
кефира питательнаго матер1ала достаточно, а съ 
другой— это количество не отягощаетъ желудка и не 
мешаетъ npieMy обычной пищи.

4) Суточная поршя делится на три равныхъ части; 
две изъ нихъ выпиваются до обеда, а третья после 
обеда. Первую поршю лучше всего пить натощакъ 
не потому, чтобы чай могъ мешать усвоешю кефира, 
а потому что при пустомъ желудке кефиръ быстрее 
всосется въ кровь, и потери организма за продол
жительное время, прошедшее после последняго npieMa 
пищи, быстрее будутъ пополнены, что не безвыгодно 
для слабаго организма. Черезъ полчаса по оконча- 
ши первой порщи можно пить чай съ молокомъ, 
къ нему белый хлебъ съ масломъ, и еще лучше ску
шать легмй завтракъ, яйца, одно мясное блюдо и т. п. 
Черезъ часъ после чая, а если вместо чая былъ 
завтракъ, то черезъ полтора часа, приступить ко второй 
порщи кефира съ темъ расчетомъ, чтобы окончить 
ее, по крайней мере, за часъ до обеда. Третью пор
шю пьютъ черезъ два часа после обеда.

5) Никогда не следуетъ пить кефиръ целымъ ста- 
каномъ, залпомъ, а отпивать понемногу глотками.
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Окончивъ одинъ стаканъ, следуетъ сделать малень- 
кш мощонъ и приниматься за второй стаканъ, не 
раньше десяти, пятнадцати минутъ после перваго.

6) Не следуетъ пить кефиръ холодный; онъ гото
вится часто при температуре ниже комнатной, почему 
при употребленш необходимо его согревать, поста- 
вивъ налитый стаканъ въ теплую воду, или же вы- 
ставивъ бутылку съ кефиромъ на солнце, съ тою 
предосторожностью, чтобы въ пробку былъ вставленъ 
сифонный штопоръ, иначе бутылку можетъ разорвать.

7) При малейшей возможности, т. е. если только 
силы больного и состояше погоды позволяютъ, пить 
кефиръ следуетъ на воздухе, делая после каждаго 
стакана прогулку, соразмерную съ силами больного. 
Прогулка не должна быть утомительна, не должна 
вызывать ни одышки, ни сердцеб1ешя.

8) Вопросъ, какой въ данномъ случай следуетъ 
пить кефиръ: слабый, средшй иликр^люй, изъ кппяче- 
наго или изъ сырого молока и т. д., долженъ быть 
решенъ врачемъ. Вопросъ этотъ слишкомъ важенъ, 
чтобы решать его самому больному. Хотя питательное 
и укрепляющее действ1е всехъ сортовъ кефира при
близительно одинаково, но неодинаково дейстае 
ихъ на желудокъ, на сердце, почки и нервы. Необхо
димо, чтобы компетентное лицо хорошо ознакомилось 
съ организмомъ больного и выбрало бы подходящш 
сортъ на основанш этого знакомства.

9) Хотя кефиръ хорошо усвоивается и при всякой 
пище, но чтобы достигнуть лучшаго результата лече- 
шя, т. е. чтобы улучшить питаше, весьма важно, а въ 
начале лечешя необходимо, чтобы пища, употребляемая 
при кефире, была легкая, удобоваримая и питатель
ная: супы, мясо говяжье, баранье, телячье, въ простомъ 
виде безъ всякихъ соусовъ и приправъ, куры, жаре
ная дичь, нежирная ветчина и т. п. Съ постепенно раз
вивающеюся привычкою желудка къ кефиру, съ увели-
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чешемъ подъ его вл1яшемъ аппетита, можно потомъ пе
реходить и къ бол-fee разнообразному столу, но, во всякомъ 
случай, следуетъ избегать всего тяжелаго, трудновари- 
маго. Щи, борщъ, вареныя овощи, вареные плоды, а въ 
иныхъ случаяхъ и сырые, спелые ягоды и фрукты, 
рыбныя блюда, конечно, безъ всякихъ острыхъ при- 
правъ, можно разрешить при леченш кефиромъ, 
если нетъ особыхъ противопоказанш со стороны 
желудка. Но съ другой стороны жирная свинина, 
напримеръ, откормленные гуси, жирная осетрина, 
всякаго рода кулебяки, слоеное те :то , тяжелые паш
теты, маринады, пикантные соусы, мойонезы и т. п., 
понятно, должны быть совершенно исключены изъ меню 
больного.

ю ) Относительно напитковъ нужно заметить, что 
при кефире выгоднее уменьшить ихъ общее количе
ство до возможнаго минимума, чтобы не обременять 
желудка и кровеносную систему излишнею массою 
воды. Въ начале лечешя, при малыхъ дозахъ, нельзя, 
конечно, лишать больного привычной порщи чая, но, 
съ увеличешемъ числа стакановъ кефира, следуетъ 
постепенно отвыкать и, наконецъ, совершенно обхо
диться безъ чая. Горячительныхъ же напитковъ (сюда, 
кроме вина и пива, нужно причислить и кофе для 
нечривычныхъ) следуетъ совершенно избегать, за 
исключешемъ привычной маленькой рюмки водки 
перелъ обецомъ. Лучше отказаться также отъ молока 
(только къ чаю варевое'), такъ какъ оно можетъ по
дать поводъ къ развитно газовъ, пучешя и т. п.

и )  Возможны ли при леченш кефиромъ аптекар
ская лекарства, или нетъ, кашя можно и каюя нельзя,—  
дело пользующаго врача, безъ совета котораго не сле
дуетъ прибегать даже и къ такимъ, по обшему мненда, 
невиннымъ средствамъ, какъ слабительное и т. п.

12) Хотя больные должны всегда вести правильный, 
гипеничный образъ жизни, но при леченш кефиромъ
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это требоваше должно соблюдаться еще съ большею 
строгостью. Вставать полезно пораньше, зимою въ 7, 
летомъ въ 6 часовъ, чтобы воспользоваться самыми 
лучшими для лечешя воздух омъ часами. Въ это время 
обыкновенно тихо, ясно, воздухъ особенно чистъ и 
живителенъ. Вставши, следуетъ тотчасъ же, конечно, 
если это позволяетъ состояше больного и погода, оста
вить комнату, открывъ въ ней все окна для пров^т- 
ривашя. Начать пить, какъ сказано выше, кефиръ на- 
тощакъ, делая умеренный мощонъ на балконе, въ саду 
или по берегу моря. По окончанш первой порцш, въ 
9 или ю  ч., напиться чаю или позавтракать. Вторую 
порцш пить черезъ часъ или черезъ два часа после 
чая, также гуляя и запасшись на этотъ разъ зонти- 
комъотъ солнца и отъ случайнаго ветра. Об^дъ между
I и 2 часами. Третья порщя между 4— 5 часами. К ъ  
закату солнца больной обязательно долженъ окончить 
не только питье кефира, но и необходимый при этомъ 
мощонъ, чтобы за нисколько минутъ до заката можно 
было бы вернуться домой и въ ю  ч. вечера быть уже 
въ постели. Правила эти, назначенный для лечешя 
кефиромъ (и кумысомъ) въ Я лте, въ известной м ере  
приложимы и всюду, конечно, съ темъ различ1емъ, ко
торое обусловливается погодой.

13) При такомъ регулярно размеренномъ образе 
жизни, само собою разумеется, больному не должно 
приходить въ голову принимать учасие въ такихъ об- 
щественныхъ увеселешяхъ, которыя могли бы сколько- 
нибудь помешать этой правильности. Спектакли и ве
чера, оканчивающиеся слишкомъ поздно, общественные 
гулянья въ садахъ, устраиваемыя обыкновенно въ не
удобные часы для больныхъ, и т. п. развлечешя не
позволительны при леченш кефиромъ. Сидеше целыми 
часами въ душной комнате за картами, утруждая вни- 
маше и вызывая волнеше, составляетъ уже не развлечете, 
а тяжелый трудъ, непосильный для больного. Точно
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также следуетъ воздержаться отъ всёхъ занятш, требую- 
щихъ напряжешя умственныхъ или физическихъ силъ.

14 ) Холодный купанья и обливанья нельзя соеди
нять съ лечешемъ кефиромъ, по крайней мере, безъ 
указашя врача. Тепловатыя же ванны или обтирашя, 
если того требуетъ болезнь, можно употреблять съ 
разрешешя врача. ОдЪьаться следуетъ соразмерно 
сезону, лучше теплее, чемъ холоднее. На южномъ бе
регу Крыма всЬмъ лечащимся кефиромъ или кумы- 
сомъ необходимо носить фуфайку прямо на теле.

15 )  Для лечешя кефиромъ не существуетъ ника
кого определенная курса. Это не лечебнодействую
щая минеральная вода, излишнее введете которой въ 
организмъ можетъ повлечь за собою дурныя посл'Ьд- 
ствйя, это хорошее питательное средство, возстановляю- 
шее все ткани организма. Следовательно, боязнь из- 
лишняго введешя питательнаго матерйала въ тело не 
можетъ иметь места, за исключешемъ техъ  случаевъ, 
когда питаше и безъ того хорошо. Вообще же, чемъ 
дольше пить кефиръ, темъ лучше. Окончить лечеше 
кефиромъ нужно тогда, когда въ немъ не предстоять 
долее надобности, т. е. когда питаше больного возста- 
новилось до нормы. При этомъ, впрочемъ, мы встре
чаемся съ общимъ свойствомъ всякаго организма— съ 
течешемъ времени привыкать къ известному деятелю 
и затемъ чувствовать утомлеше отъ однообраз1я. К ъ 
кефиру часто привыкаютъ настолько, что после двухъ, 
трехъ недель его употреблешя, онъ делается необхо
димою потребностью, но проходитъ еще три, четыре 
недели, и онъ пьется уже менее охотно. Это знакъ, 
что въ организме наступилъ моментъ пресыщешя и 
что следуетъ остановиться съ дальнейшимъ употре- 
блешемъ средства, съ темъ, впрочемъ, чтобы после двухъ, 
трехъ - недельнаго перерыва снова вернуться къ ке
фиру, если состояше больного еще требуетъ поддержки 
питашя



5. Литература кефира.

I- Джогинъ, Протоколы Кавк. Мед. Общ. 1866.
2. Си^овичъ, тамъ же.
3- Шабловскш, Кафиръ. Военно-Мед. Ж урн. 1877.
4. Кернъ, О ферментЬ кефира. Мед. Обозр. 1882.

—  Онъ же, Ueber ein neues Milchferment. Bulletin de 
la societe de natur. de Moscou. 188 1.

— Онъ же, Ueber ein Milchferment des Kaukas. Bota- 
nische Zeitung. 1882.

5. Пясецкш, Кафиръ. Труды Общ. Русск. Врач. 1882.
6. Богомоловъ, Рефератъ о рабогЬ Керна. Между

народная клиника. 1882.
7. Дмитр1евъ, О капир-fe. Клиническ. Газета. 1882.

—  О гтъ же, Капиръ или кефиръ. Ялта. 1883.
— Он о же, 2-е издаше того же труда. Петерб. 1883.
—  Олъ же, Кефиръ, лечебный напитокъ изъ коровь

яго молока. 3-е издаше. Петерб. 1884.
—  Онъ же, Kefir oder Kapir, von E. Bothman uebers. 1884.
—  Онъ же, Le Kephir, trad. Lausanne. 1887.
—  Онъ же, Кефиръ, 4-е издаше. 1 886.
— Онъ же, Кефиръ, 5-е издаше. 1889.
—  Онъ же, Кефиръ, 6-е издаше. 1893.
— Онъ же, Кефиръ, 7-е издаше. 1899.
8. Щастный, Военно-санитарное Дкло. 1882.
9. Ограновичъ, Врачъ. 1882. 

то. Карйевъ, Врачъ. 1882.
1 1 .  Горелейченко, О роли кефира въ терапш. Прото

колы Общ. Могилевскихъ врачей. 1883.
12. Подвысоцкш, Кефиръ. Юевъ. 1883.



ЛИТЕРАТУРА КЕФИРА. 81

— Онъ же, Кефиръ. 2-е изяаше. 1883.
—■ Онъ же, 3-е издаше того же труда. 1883.
—- Онъ же, 4-е издаше того же труда. 1884.
•— Онъ же. 5-е издаше того же труда. 1901.
— Онъ же, Международная Клиника. 1884.

—  Онъ же, Врачъ. 1884.
Онъ же, Keiyr, Kaukas. Gahrungsferment und Ge- 
trank aus Kuhmilch. Giessen. 1884.

13 . Сорокинъ, Дневн. Общ. Ка'занск. врачей. 1883.
— Онъ же, Растительные паразиты. 1882— 1884.
—  Онъ же, Врачъ. 1884— 1885
14. Чернова-Попова, Тр. Общ. Русск. Врач. 1883— 1884.
15 . Садовень, Врачъ. 1883.
1 6. Соболевъ, Кефиръ. 1883.
17. Склотовскш, Врачъ. 1883.
18. Козловскш, Проток. Общ. Шевскихъ врачей. 1883.
19. Пашкевичъ, Проток. Моск. Хирургич. Общ. 1882.
20. Hoflman, Protocolle d. Wiesbadener Congress. 1883.
2 1. Струве, Брачъ. 1884.
— Онъ же, Ueber Kefir. Protocole d. deutschen chem. 

Gesellschaft. 1884.
22. Гоби, переводъ Цопфа, Дробянки-бактерш. 1884.
23. Георпевскш, Врачъ. 1884.
24. Козловскш, Врачъ. 1884.
25. Зейдеманъ, Проток. Общ. Одесск. врачей. 1884-— 

1 885.
26. Krannhals, Deutsches. Archiv fur klin. Medicin. 1884.
27. Marpmann, Die Spaltpilze. Halle. 1884.
28. Hueppe et Stern, Deutsches med. Wochenschrift. 1884.
29. Zborowski, Le kephir. Montpellier medical. 1884.
30. Maximow, Semaine medicale. 188/).
3 1. Mandrowski, Deutsche med. Wochenschrift. 1884.
32. lvanichevitch. Du kephir. Union medicale. 1884.
33. Forster, Allgem. Med. Centralzt. 1884.
34. Ucke, Deutsche Vierteljahrschriit 1. Off. Ges. 1884.
35. Gibson, Pharinac. Journal and Transact 1884.



82 ЛИТЕРАТУРА КЕФИРА.

36. Ponomarew, Deutsche medic. Ztg. 1884.
37. Branin, Zeitschr. f. Therap. 1884.
38. Kuhne, Centralblatt f. klin. Medic. 1884.
39. Дашевскш, Русская Медицина. 1884.
40. Cohn, Protocolle der Schles. Gesellschaft f. vaterland. 

Cultur. 1884.
4 1. Biel, S.-Peterb. Med. Wochenschrift. 1885.
—  Онъ же, Pharmac- Ztg. 1 886.
— Онъ же, Белковый вещества кумыса и кефира. 

Фармац. Ж урн. 1886.
42. Kobert, Schmidt’s Jahrbuchtr. 1885.
43. Grebliard-Fritz, Ueber Kefir. Wurzburg. Diss. 1885.
44. Wyszinski, Kefir. 3-е изд. Warzava. 1885.
45. Xeuss. Ueber Kefir. Pharmac. Ztg. 1885.
46. Wolferz. S.-Petersb. Med. Wochenschrift. 1885.
47. Bourquelot, Les microbes du kefir, Revue scientif. 1886.
48. Weiss. Ueber Kephir. Wiener Med. Wochenschrift. 1886.
49. Saillet. Laits fermentes. Paris. 1886.
50. Eudeck, Deutsche Med. Ztg. 1886
5 1. ThecdorofF, Studien ueber den Kephir. 1886.
52. Levy. Deutsche Med. Ztg. 1886.
53. Heilpern, Kefir. Wiadomosci Farmaceutyczny. 1886.
54. Штанге, Лечеше кефиромъ. Рук. къ Общ. Тераши 

Ziemssen’a. 1886.
55. Lepine (deLyon), Surle kephir. Semaine medicale. 1887.
56. Karl, Le ketyr. L’Hygiene pratique. 1887.
57. Боголюбовъ, Кефиръ. Москва. 1 888.
58. Алексйевъ, Матер1алы къ усвоенно азота при ке- 

фир-Ь. Дисс. 1888.
59. Kosta-Dinitch, Le kephir ou Champagne laite, du 

Caucase. Th&se, Paris. 1888.
60. Getzel, Kefir о vero kummis de latte di vacca, Na

poli. 1888. Dedicato al Dottor W. DmitriefF.
6 1. Dedichen, Norsk. Mag. f. Lagevidensk. 1886.
62. Липсюй, А. А., Врачъ. 1 888.
63. Marpmanu, Pharmaceut. Centralhalle. 1888.



64. Budeck. Pliarmac. Zeitung. 1888.
65. Гиршъ, А. П., Медицинское Обозрите. 1889.
66 . Olschantsky, Deutsche Medic. Wocliensclir. 1890.
67. Мишелевъ, хМатерйалы къ вопросу объ усвояемости 

жира кефира чахоточными. Дисс. Спб. 18 9 1.
68. Есауловъ, Микроорганизмы кефира. Мед. О бо

зрите. 1895.
69. Онъ же, Химизмъ брожешя кефира. Тамъ же.
70. Онъ же, Кефиръ. Бактерюлог. и химическое изоНз- 

доваше. Дисс. Москва. 1895.
7 1. Описаше прибора для гфиготовл. кефира. Вр. 1897.
72. Н. Гутковскш, Къ вопросу о кефирномъ грибк^ 

и кефирномъ броженш. Ж урн. Русск. Общ. охр. 
нар. здр. 1897.

73. М. Коцынъ. Матерйалы къ вопросу о состав^ про- 
дажнаго кефира. 1897.

74. Krakauer,Ueber d. Nahr-und Heilwerthdes echten Kefir 
in Kranklieiten der hamsaueren Diatlvese. Wien. Med. 
Presse. 1898.

75. Hallion, Le Kephir. Presse med. 1900.
76. L. Hallion et H. Carrion. La Kefirotherapie, Presse 

med. 1900.
77. Capitan. Le Kephir. Med. moderne. 1900.
78. V. Mrazek, Kefir. Casopis lekaru ceskycli. 1900.
79. Forster Terapeut. Monatsli. 1903.
80. Heeker. Uber die Bereitung des Kefir. 1903.
8 1. Bassenge. Deutsch. med. Woch. 1903.
82. A. Fei£i'. Kelir bei Konsumierenden Kranklieiten. 

Prager med. Woch. 1905.
83. A . Hirseli. Zur Erweiterung der Indikationen fur den 

Kefirgebraucli. Tlierapeut. Monatsh. 1905.
84. А. П. Гиршъ. Кефиръ и примкнете его въ дЬт- 

скихъ болезняхъ. Съ портретомъ д-ра В. Н. Дми- 
TpieBa. 1905.

ЛИТЕРАТУРА КЕФИРА. 8 3



8 4 ЛИТЕРАТУРА КЕФИРА.

85. Е. Leyden и. С. Klemperer. Handbuch d. Ernahrungs; 
therapie и. Diatetik. II изд. 1906.

86. A. Ginsberg. Die chemischen Vorgange bei der Ku- 
mys und Kelirgarung. Bioch. Zeitschr. Bd. 30.

87. Edelstein und v. Csonka. Biocli. Zeitschr. Bd. 38.


