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KUMYS I KEFIR JAKO SRODKI ODZYWCZE I LECZNICZE
ROZWAZANIA NA LAMACH POLSKICH CZASOPISM
MEDYCZNYCH DRUGIEJ POLOWY XIX W.

Popularny wséréd koczujacych ludéw pasterskich zamieszkujacych stepy potud-
niowej i wschodniej Rosji kumys oraz wyrabiany przez gorali kaukaskich kefir
— napoje z fermentowanego mleka przez diugi czas nie budzily zainteresowania
europejskich uczonych.

Wzmianki o tzw. winie mlecznym vinum lactis pojawialy si¢ w relacjach
podréznikéw juz w XIII w., jednak dopiero w XVIII w. zainteresowano si¢ ku-
mysem jako Srodkiem leczniczym. W XIX w., a zwlaszcza w jego drugiej poto-
wie powstawalo coraz wigcej prac naukowych dotyczacych kumysu, a pod ko-
niec lat 60 — takze kefiru. Poczatkowo napojami z fermentowanego mleka
interesowali si¢ gldwnie rosyjscy lekarze, pdzniej takze polscy i niemieccy.

W polskich czasopismach medycznych publikacje o kumysie zamieszczano
od lata 60. XIX w.; byly to m.in. prace: Aleksandra Przystanskiego Kumys (mas-
tok), mleko fermentowane, wino mleczne...', Aleksandra Weinberga O kumysie?,
Wiktora Jagielskiego O kumysie i jego uzyciu w medycynie®, Bolestawa Luto-
staniskiego O dzialaniu i uzyciu leczniczym kumysu oraz o zakladach kumyso-
wych, czyli kumysarniach* oraz Franciszka Fijatkowskiego O kumysie®. Nieco
pbzniej — w latach 80. XIX w. powstaly prace poswigcone kefirowi, jedng z nich
byt obszerny artykut M. Heilperna Kefir, jego pochodzenie i wlasciwosci®. W pub-
likacjach tych poruszano szereg zagadnien dotyczacych np.: sposobéw otrzymy-
wania kumysu i kefiru, skfadu chemicznego, proceséw fermentacji, wiasciwosci
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dietetycznych i leczniczych oraz kuracji prowadzonych w tzw. zaktadach kumu-
sowych i kefirowych.

W niektérych pracach przedstawiano réwniez dane dotyczace historii uzy-
wania napojoéw z fermentowanego mleka. O historii kumysu wspomnieli m.in.
Bolestaw Lutostanski oraz Wiktor Jagielski’. Autorzy nadmienili tez, ze nazwa
,kumys” pochodzi od tatarskiego okreslenie na sfermentowane mleko kobyle,
gdyz w tradycyjny sposéb kumys wyrabiano gtéwnie z mleka kobylego, a jedynie
zima przygotowywano go z krowiego. Mleko wlewano do worka z niewypra-
wionej skory, w ktérym znajdowat si¢ zaczyn. Worki szczelnie zamykano i prze-
chowywano w temperaturze ok. 20-23°C; fermentujace mleko nalezato czgsto
mieszaé lub wstrzasaé, by zapewni¢ wlasciwy przebieg fermentacji. Najlepszy
napdj — wyrabiany na specjalne okazje mial powstawa¢ w workach przewozo-
nych na grzbiecie wielbfada lub kulawego konia, miato to zapewnic state wstrza-
sane plynu.

Kumys uwazano za napdj odzywczy, tatwo strawny i korzystnie wptywajacy
na chorych cierpiacych na tzw. suchoty. Na uksztaltowanie si¢ tej opinii zawa-
zyty obserwacje luddw spozywajacych kumys — spostrzezono, ze nie ma wsrod
nich chorych na gruzlicg. Zaobserwowano réwniez, iz wychudzeni po zimowym
okresie Kirgizi szybko przybierali na wadze i wracali do sit dzigki piciu kumy-
su z mleka pochodzacego z pierwszych wiosennych udojéw®. Wiesci o wzmac-
niajacymi i odzywczym dziataniu kumysu sprawily, iz chorzy z Europy zaczeli
jezdzi¢ do Rosji na kuracje kumysowe. W Orenburgu i Samarze powstaty wspo-
magane przez rzad rosyjski zaklady leczace kumysem, pdzniej zaktady powsta-
ty m.in. w Odessie i Moskwie oraz w Warszawie, Krakowie i Poznaniu. W za-
kfadach tych précz gruzlicy phluc leczono choroby przewodu pokarmowego,
przewlekle zapalenie oskrzeli oraz inne choroby prowadzace do wyniszczenia
organizmu. Kuracja trwata 8 — 12 tygodni®.

Historia stosowania kefiru zostata przedstawiona m.in. w artykule M. Heil-
perna'?, Kefir (nazwa pochodzi od stowa ,,kefi”, oznaczajacego u gérali Kaukas-
kich ,,wyborowy”, ,najlepszego gatunku”) wyrabiano ze §wiezego mleka kro-
wiego, owczego lub koziego, ktore nalewano do skérzanego worka (nazywanego
burdiukiem) i dodawano ferment — czyli tzw. grzybek kefirowy; worek przewia-
zywano sznurkiem i pozostawiano na 1-2 dni w temperaturze ok. 20-23° C, wstrza-
sajac workiem co pewien czas. Kefir stuzyt za napdj codzienny, przypisywano
mu réwniez lecznicze wlasciwosci i stosowano w chorobach zotadka oraz ptuc
i oskrzeli. Sposdb przyrzadzania kefiru objety byl tajemnica, a grzybki kefirowe
uwazano za $wigte i nazywano ,,prosem proroka”, gdyz wedtug jednej z legend
to Mahomet pierwszy dostarczyt je ludziom, a ziarna miaty zniknaé, gdy choé
Jjedno zostanie oddane giaurom. Inna legenda mowita, ze ziarna kefirowe dostat
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od samego Allacha jeden ze starcow, jako dowod taski dla uczciwego i spra-
wiedliwego plemienia Karaczajow. Wedlug przytoczonej przez Heilperna opinii
rosyjskich badaczy legendy te podtrzymywaly wiarg w sil¢ i nadziemskie po-
chodzenie kefiru, z ktérego mégt korzystac tylko lud wybrany, jednoczesnie stu-
zyly tez zachowaniu w tajemnicy informacji o pochodzeniu ziaren kefirowych.
Tajemnicy nie udalo si¢ jednak utrzymac i kefir stat si¢ popularnym napojem
chlodzacym najpierw na Krym, a w latach 80. XIX w. sposob przygotowywania
tego napoju znany byl juz w calej Rosji'’.

Wedtug Heilperna pierwsza odnotowana wzmianka o kefirze byta notatka le-
karza nazwiskiem Dzogin, ktéra w 1866 r. zostata przedstawiona Kaukaskiemu
Towarzystwu Lekarskiemu; w 1867 w tymze Towarzystwie doktor Sipowicz
przedstawit uwagi o kefirze jako napoju niektorych plemion gérskich péinocnego
Kaukazu. Obie wzmianki przeszly bez echa. Dopiero 10 lat pozniej — w 1877 r.
powstata praca doktora Szablowskiego, zawierajaca informacje o budowie i ja-
kosciowym sktadzie kefiru i ziaren kefirowych oraz o sposobie przygotowania
tego napoju. Pierwsza dokladna analizg¢ ziaren kefirowych przeprowadzit Ed-
ward Kern. Opublikowanie w 1881 r. w Moskwie wynikéw analizy Kerna spra-
wilo, ze wiele klinik podjeto badania nad terapeutycznym znaczeniem kefiru,
a w pracowniach uniwersyteckich zaczeto bada¢ sktad napoju i budowe ziaren'2,

Wiasciwosci lecznicze
Kumys i kefir uchodzity za napoje, dzigki ktorym wsréd spozywajacych je
ludéw nie szerzyly si¢ choroby plucne, zwlaszcza gruzlica. Domniemanie to
zwroécito uwage lekarzy, ktorzy zaczgli wykorzystywac napoje z fermentowanego
mleka w praktyce. Zanim jednak powstawaly pierwsze zaklady kumysowe i kefi-
rowe, chorzy jezdzili na kuracje w rejony, gdzie tradycyjnie wyrabiano napoje
z fermentowanego mleka.

Préby uzycia kumysu i kefiru w praktyce lekarskiej sprawity, ze od konca lat
60. XIX w. pojawialo si¢ coraz wigcej doniesien o leczniczych wlasciwosciach
tych napojow. W polskich czasopismach medycznych kumys jako srodek lecz-
niczy zostal opisany m.in. we wspomnianych juz artykutach Wiktora Jagiel-
skiego'? i Bolestaw Lutostanski'4, Aleksandra Przystanskiego'® oraz przez E. Mito-
sza'%; a kefir przez Heilperna'’; publikowano réwniez doniesienia z zaktadéw
kumysowych, m.in. w ,Medycynie” w latach 1885-92 ukazywaly si¢ sprawo-
zdania Henryka Dobrzyckiego, lekarza zdrojowego ze Stawuty's.

Przeprowadzone analizy sktadu chemicznego kumysu i kefiru ujawnity, iz pty-
ny te nie zawieraja zadnego skladnika, ktory mogiby uchodzi¢ za specyficzny lek
w chorobach ptuc'®. Uznano jednak, ze kumysu i kefiru sa doskonatymi $rodkami
dietetycznymi, a ich regularne stosowanie moze poprawi¢ stan zdrowia (a takze
wagg) osob cierpigcych na choroby prowadzace do wyniszczenia organizmu.



296 Anna Trojanowska

Mechanizm dziatanie kumysu i kefiru byt zagadnieniem, ktérego objasnienie
przysparzato pewnych trudnosci. Wedtug jednego z lekarzy — Wiktora Jagielskie-
go, o whasciwosciach dietetycznych i leczniczych omawianych napojow decydo-
wata suma dziatan poszczegolnych skiadnikéw, a zwlaszcza tych, ktére powsta-
waly w wyniku fermentacji — alkoholu, kwas weglowego i kwasu mlekowego.

Z obserwacji znano wptyw alkoholu, ktéry po wprowadzeniu do organizmu
powodowal obnizenie temperatury ciafa i rozszerzenie naczyn krwionosnych.
Tym dzialaniem ttumaczono skionno$¢ do snu osob leczonych kumysem. Nie-
spokojny sen wystgpujacy u cierpiacych na przewlekle choroby ptuc byt uwaza-
ny za rownie szkodliwy i wyniszczajacy jak dlugotrwata goraczka, dlatego wy-
wotanie pokrzepiajacego, spokojnego snu uznawano za pozadany efekt
terapeutyczny. Przypuszczano tez, ze alkohol wplywa na metabolizm weglowo-
dandw, ktdre ,,0sadzajq si¢ w ciele” powodujac przyrost masy ciata.

Dziatanie kwasu mlekowego mialo polega¢ na obnizeniu tg¢tna oraz polep-
szeniu trawienia. Uwazano tez, ze kwas ten moze dziala¢ chlodzaco i orzez-
wiajaco. Przypisywano mu réwniez wlasciwosci moczopgdne. Z kolei kwas
weglowy poprzez podraznienie zakonczen nerwu biednego oraz o$rodkéw na-
czynioruchowych miat wywiera¢ korzystny wplyw na pracg serca — zmniejszaé
czestotliwosé skurczow i zwigkszaé site skurczu serca. Zwigkszat tez diureze
i tagodzit podraznienia przewodu pokarmowego. Kazeina (sernik) i cukier mlecz-
ny uwazano natomiast za sktadniki przyczyniajace si¢ do przyrostu masy ciata?.

Nie wszyscy zgadzali si¢ z (gloszonym przez Jagielskiego) pogladem, ze
dziatanie napojow z fermentowanego mleka jest prosta suma dzialania posz-
czegdlnych sktadnikéw. Krakowski lekarz Bolestaw Lutostanski sadzit, ze ,,..W
kumysie dziata mieszanina skladnikéw skutecznych, a dzialanie rozmaitych
skfadnikéw w pewnym stopniu ze soba zmieszanych, z pewnoscia inaczej si¢
bedzie objawiaé, anizeli dziatanie kazdego z nich z osobna™?!. Aby pozna¢ to
dziatanie Lutostanski proponowat przeprowadzenie badan nad wptywu kumysu
na organizm zdrowego cztowieka??.

Wedlug Lutostanskiego nalezato rowniez zwréci¢ uwagg na reakcje organizmu,
ktére obserwowano w praktyce u oséb pijacych kumys. Uczucie ciepta w przety-
ku, zotadku i jelitach, ktére uwazano za skutek zetkniecie si¢ alkoholu, kwasu
weglowego i mlekowego z btong §luzowa przewodu pokarmowego, miato po-
wodowaé wzrost czynnosci wydzielniczej blon $luzowych oraz pobudzenie
czynnosci migsni przewodu pokarmowego. Pobudzeniem przewodu pokarmo-
wego starano si¢ wytlumaczy¢, dlaczego chorzy lepiej tolerowali kumys od mle-
ka. Przypuszczano tez, iz dziatanie alkoholu i kwasu mlekowego zawartych
w kumysie moze przyczynia¢ si¢ do ulatwiania rozpadu i wchianianie skfad-
nikéw azotowych pokarmu?3.
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Watpliwosci budzit jednak mechanizm odzywczego dziatania kumysu, kt6-
rego skutkiem miat by¢ przyrostu masy ciala obserwowany u oséb poddanych
kuracji kumysowe;j. Jagielski uwazal, ze efekt ten jest spowodowany przez spo-
wolnienie metabolizmu i obnizenie zuzycia energii przez organizm, dzigki czemu
zaoszczgdzone nadwyzki sktadnikéw pokarmowych mogly by¢ magazynowane
w ciele pod postacia tkanki tluszczowej?*. Natomiast Lutostanski dowodzit, iz
kumys jedynie ufatwial odzywianie, ale nie mégt by¢ uznawany za srodek od-
zywcezy; dostarczal tez mniej (w poréwnaniu z mlekiem) sktadnikéw pokarmo-
wych, poniewaz podczas fermentacji tracit wartos¢ odzywcza, a dieta ztozona
z samego kumysu nie pokrywata catkowitego zapotrzebowania dziennego na
skfadniki odzywcze (wedlug wyliczen Lutostanskiego, aby dostarczy¢ organiz-
mowi potrzebng ilos¢ sktadnikéw odzywczych, nalezaloby wypié ponad 25 fun-
tow rosyjskich, czyli ok. 10 | kumysu). Dlatego w czasie kuracji kumysowych
nalezalo dodatkowo stosowaé pozywna diete?>.

Lutostanski uwazal, ze przyrost masy ciata w czasie kuracji nastgpowat dzig-
ki przyspieszeniu przez kumys proceséw przemiany materii — polepszeniu tra-
wienia i przyswajania skiadnikéw odzywczych. W konsekwencji dochodzito
takze do poprawy skfadu krwi (wzrostu zawartosci hemoglobiny), ktéra mogta
wowczas zwigzaé wigcej tlenu i poprawic¢ wentylacje ptuc oraz dostarczy¢ wig-
cej tlenu do tkanek, a przez to przyspieszy¢ zachodzace w nich procesy utlenia-
nia. Jako srodek przyspieszajacy przemiang¢ materii kumys dziatat przez ,,pod-
niesienie spraw utleniania w ustroju” i na tej podstawie Lutostanski zaliczat go
do $rodkéw pobudzajacych, a nie odzywczych?®.

Niezaleznie od gloszonych pogladéw, dotyczacych odzywczego dziatania
kumysu, kuracja kumysowa trwata 6-8, a nawet 12 tygodni, rozpoczynano jg od
wypicia 2-3 szklaneczek dziennie, czyli jednej butelki tzw. szampanki (szam-
panka zawierata ok. 2 funtéw rosyjskich = 810g napoju), przy czym wigksza
dawke nalezato przyja¢ przed potudniem. Ilos¢ spozywanego kumysu stopnio-
wo zwiekszano do kilku (6—8) butelek. Dodatkowo zalecano tatwo strawng die-
te, niekiedy jednak ograniczano ja do spozywania samego kumysu. W praktyce
stosowano kumys 1-dniowy, czyli mlody — nieszumiacy, niedokwaszony; naj-
czesciej jednak podawano 2-dniowy — sredni, srednio szumiacy. Stary, przeki-
szony, czyli 3- i 4-dniowy stosowano rzadko; wykorzystywano go gtdwnie jako
ferment dla nowego napoju®’.

Juz pierwsze dwa tygodnie kuracji dawaly zauwazalne zmiany objawiajace
si¢ poprawg cery, ktora stawala si¢ mleczna i gltadka — miato to by¢ odzwiercied-
leniem zmian zachodzacych wowczas w organizmie chorego — tj. zmian jakosci
krwi i lepszego ukrwienie ciala. Krew stawala si¢ gestsza — zawierala wigce;j
widknika [fibrynogenu] i hemoglobiny, a mniej osocza. Kumys uznano wigc za
srodek szybko i pewnie wzbogacajacy krew; z tego wzgledu wykorzystywano



298 Anna Trojanowska

go w leczeniu chordb, w ktérych state sktadniki krwi ulegly zmniejszeniu. Zale-
cano go w niedokrwistosci roznego pochodzenia: w krwotokach po porodzie
i po operacjach chirurgicznych, w biegunkach, a takze w chlorozie, czyli bled-
nicy (anemii z niedoboru zelaza). Stosowano go takze w zaburzeniu proceséw
trawienia i wchtaniania; w szkorbucie; w ostabieniu i wyczerpaniu na skutek os-
trych choréb, przemegczenia lub naduzycia przetworéw rtgciowych oraz w hipo-
chondrii bedacej skutkiem niedokrwistosci?8.

Drugi kierunek dziatania kumysu polegal na zmniejszeniu wydzielania sluzu
w drogach oddechowych i w przewodzie pokarmowym. Efekt ten ttumaczono
polepszeniem ukrwienia nerek oraz skoéry, ktére powodowato zwigkszenie wy-
dalania moczu i potu, a na zasadzie przeciwstawienstw prowadzito do zmniej-
szenia wydzielania bton §luzowych drég oddechowych oraz przewodu pokarmo-
wego. Uwazano, ze dziatania to moze korzystnie wptywaé w leczeniu chordb,
w ktorych powstawata duza ilos¢ wydzielin — w chorobach ptuc i oskrzeli kumys
stosowano jako srodek zmniejszajacy i uptynniajacy wydzieliny oraz tagodzacy
kaszel??; stosowano go réwniez w schorzeniach przewodu pokarmowego — w chro-
nicznym niezycie zotadka i jelit oraz w towarzyszacych owrzodzeniu jelit bie-
gunkach (czgstemu powiktaniu duru brzusznego i czerwonki; w takich przypad-
kach zalecano zwlaszcza stary kumys)*.

Kumys prébowano wykorzystywac takze w zaburzeniach miesiagczkowania,
oraz w przewlekltym niezycie nosa — catarrhus chronicus, ropniach i tzw. skro-
futach, czyli zotzach, w biataczce i ostabieniu czynnosci nerek. Uwazano go tez
za $rodek uspokajajacy rozdraznienie nerwowe?!. Kumys zalecano réwniez w cuk-
rzycy — diabetes mellitus. Przypuszczano, ze zawarty w nim ferment moze ulat-
wiac rozktad cukru na alkohol i kwas weglowy.

Ze wzgledu na pobudzajace dziatanie w niektérych schorzeniach kumys byt
przeciwwskazany. Nie nalezalo go stosowa¢ w m.in. chorobach serca, naczyn
krwionosnych, nerek, watroby, kamicy pecherza, nadkrwistosci (petnokrwistos-
ci — plethora) oraz u 0s6b otytych32,

Podobne wskazania i przeciwwskazania dotyczyly kefiru®3.

Sklad chemiczny

Jako s$rodek odzywczy kumys i kefir byly przyrownywane do mleka, a mleko

uwazano wowczas za doskonaly wzorcowy produkt, ktéry moze zastapi¢ po-

karm i nap¢j, gdyz zawiera najdoskonalszy stosunek odzywczych pierwiastkéw

wszystkich grup — jest bogate w fosforan wapnia — zasilajacy uktad kostny; ciata
biatkowe — odzywiajace migsnie i skore; cukier mleczny, krochmal (?) i thuiszcz

—wazne dla tkanki ttuszczowej. Mleko okazalo si¢ jednak trudno strawne, a dhu-

gotrwata dieta mleczna byfa Zle znoszona przez chorych3.
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W poréwnaniu z mlekiem napoje z mleka fermentowanego uwazano za tatwo
strawne i zawierajace wigcej przyswajalnych sktadnikéw — produktéw fermenta-
cji. Polepszenie przyswajalnosci przypisywano zmianom, ktérym ulegaly czesci
biatkowe mleka — w kumysie i kefirze byly one bardzo dobrze rozdrobnione i nie
zbijaly si¢ w zotadku w twarde grudki. Dzigki tym wiasciwosciom napoje z mle-
ka fermentowanego uznano za dobre $rodki dietetyczne, a takze lecznicze?.

Wplyw proceséow fermentacji na warto§¢ odzywcza napojow mlecznych
mégt by¢ jednak réznie oceniany. Spostrzezono mianowicie, ze procesy fermen-
tacji powodowaly nie tylko poprawe przyswajalnosci, ale mogly tez zmniejszaé
warto$¢ odzywcza napoju, poprzez utratg niektorych sktadnikow.

Badania, nad sktadem chemicznym kumysu podjeto w latach 60. XIX w.,
nieco p6zniej — w latach 80. XIX w. podobnym badaniom poddano réwniez ke-
fir. Analizy te polegaly na oznaczaniu zawarto$¢ alkoholu, tluszczu, cukru
mlecznego, sernika (kazeiny), soli mineralnych, niekiedy oznaczono takze kwas
mlekowy i kwas weglowy. Starano si¢ tez wykaza¢ r6znice migdzy sktadem che-
micznym mleka, a skfadem otrzymanych z niego napojow, a takze wykry¢ pro-
dukty fermentacji — sktadniki, ktére mialy decydowa¢ o korzystnym dziataniu
na organizm i wiasciwosciach leczniczych kumysu i kefiru. Badano réwniez, jak
zmienia si¢ ich skfad w zaleznosci od czasu trwania fermentacji — porownywa-
no 1-, 2-, i 3-dniowe napoje.

W wielu publikowanych w drugiej potowie XIX w. pracach, dotyczacych
kumysu i kefiru, zamieszczano wyniki badan nad sktadem chemicznym napojéw
mlecznych, omawiajac zaréwno wiasne analizy, jak rowniez obce prace. W 1869 r.
sktad kumysu warszawskiego (produkowanego przez dr A. Przystanskiego i J. Nowa-
kowskiego) zbadat mgr nauk przyrodniczych Aleksander Weinberg?6, a rok péz-
niej w 1870 r. podobne badania przeprowadzit Roman Wawnikiewicz doc. che-
mii technicznej Cesarskiego Uniwersytetu Warszawskiego®’. W 1875 r. farma-
ceuta Franciszek Fijatkowski opublikowat wyniki analiz sktadu mleka krowiego
i mleka kobylego, a takze analizy otrzymywanych z nich kumyséw38. W latach 80.
XIX w. poréwnywano takze sktad kumysu i kefiru, oraz kumysu produkowanego
z mleka kobylego i mleka krowiego (oba rodzaje produkowano w Warszawie).

Badania te wskazywaly, ze mleko kobyle ma zblizony sktad do mleka kobie-
cego, ale rozni si¢ od mleka krowiego, gdyz zawiera wigcej cukru i tluszczu
a mniej cial biatkowych, i z tego wzgledu fatwiej ulega fermentacji. Poréwnanie
kumysu z mleka kobylego i mleka krowiego réwniez przemawialo na korzyscé
mleka kobylego. Otrzymywany z niego kumys zawierat wigcej alkoholu i kwa-
su weglowego — substancji uznawanych za skfadniki czynne.
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Tabela 1. Poréwnanie skladu 2-dniowego kumysu z mleka kobylego (wg analizy Hartirea) i z mle-
ka krowiego (wg analizy Weinberga); wielkosci wyrazone w g/ 100 cm? (za Weinber-
giem dz. cyt. s. 229)

Sktadnik Kumys z mleka kobylego | Kumys z mleka krowiego
Alkohol 1,65 0,0625
Masto 2,05 0,697
Cukier 2,20 2,65
Kwas mlekowy 115 0,62
Sernik 112 3,018
Sole mineralne 028 0,655
Kwas weglowy 078 0,019

Wykazane réznice w skladzie mleka oraz kumysu kobylego i krowiego skto-
nily do podjecia préb uzdatnienia mleka krowiego tak, aby otrzymywany z nie-
go kumysu, miat podobny skfad do kumysu kobylego. Poza Rosja kumys wy-
twarzano gtéwnie z mleka krowiego, gdyz mleko kobyle byto trudnodostgpne
i drogie. W Warszawie ok. 1870 r. (wowczas w Grochowie pod Warszawa) pod-
jeto wprawdzie probe hodowli klaczy dostarczajacych mleko i przez jakis czas
wyrabiano kumys kobyli, jednak wkrétce przedsigwzigcie to upadto. Funkcjono-
watla natomiast zatozona w 1869 r. w Warszawie pierwsza w Europie kumysar-
nia, w ktérej produkowano kumys krowi*°. Aby upodobnié¢ go do kumysu koby-
lego starano si¢ zmieni¢ zawartos¢ cukru i biatka w mleku. W tym celu mleko
krowie rozcienczano wodg lub serwatka i dodawano cukier mleczny lub gronowy.
Zalecano tez stosowanie odtluszczone mleka, aby unikna¢ powstawania kwasu
mastowego*’.

Badania nad kumysem dotyczyly rowniez poréwnania sktadu tego napoju
w roznych fazach fermentacji, czyli 1-dniowego, 2-dniowego i starego. Wyka-
zano, ze rdznia si¢ one sktadem ilosciowym — wraz z przebiegiem fermentacji
zwigksza si¢ zawartos¢ alkoholu, a zmniejsza ilos¢ cukru mlecznego; proces fer-
mentacji moze trwa¢ do wyczerpania si¢ cukru mlecznego.

Kefir odkryty dla europejskiej medycyny w latach 80. XIX w. wytwarzano
z mleka krowiego. Jego przygotowanie okazalo si¢ prostsze i tafsze od produk-
cji kumysu. W celu poréwnania wiasciwosci dietetycznych i leczniczych obu
napojéw w latach 80. XIX w. przeprowadzono badania poréwnujace ich sktad
chemiczny. Wyniki tych badan zostaly opublikowane m.in. w pracy Wiadystawa
Wyszynskiego*! oraz A. Mieczynski*?, mialy one wykazaé, ze kefir byt lepszym
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od kumysu srodkiem dietetycznym, gdyz zawierat mniej ciat biatkowych, byt le-
piej przyswajalny i miat lepszy smaki. Zdarzaly si¢ jednak odmienne opinie*3,
Tabela 2. Poréwnanie sktadu kumysu z mleka krowiego oraz kefiru (produkowanego w Warsza-

wie). Sklad kefiru I wg analizy Weinberga*. Skiad kefiru Il wg analizy R. Wawni-
kiewicza**. Wyniki podano w g/100 cm?

Sktadnik Kumys krowi Kefir | Kefir II
Alkohol 0,063 12 123
Thuszez 0,687 0,54 0,22
Cukier 265 1,31 L1
Sernik 50 283 308
Kwas mlekowy 0,62 083 062
Kwas weglowy 0,019 016 -
Sole mineralne 0,655 0,68 0,63

Fermentacja

Przedmiotem rozwazan chemikow, farmaceutéw i lekarzy staly si¢ rowniez za-
gadnienia zwigzane z fermentacja mleka zachodzacg podczas produkcji kumysu
i kefiru. Dazono do poznania skfad fermentu, wyjasnienia procesow fermentacji
oraz wykrycia produktéw powstatych w jej wyniku. Wzmianki dotyczace tej te-
matyki pojawialy si¢ od korca lat 60. XIX w. — natomiast wigksze prace powsta-
ty w latach 80. XIX w. Jedna z nich byt artykut Leona Nenckiego i Aleksandra
Fabiana O przetworach fermentowanych z mleka, a mianowicie o kumysie i ke-
firze, w ktérym autorzy omowili whasne badania nad sktadem chemicznym oraz
mikroflorg tych napojéw*. Informacje o fermentacji kefiru zamieszczono
réwniez w pracach o charakterze opracowan, m.in. w publikacji Alfonsa Bu-
kowskiego Jeszcze raz o kefirze, a takze we wspomnianym juz artykule M. Heil-
perna Kefir jego, pochodzenie i wlasciwosci*’.

Badania nad fermentem kumysowym nie przysporzyty uczonym problemow —
stwierdzono, ze zaczyn kumysowy zawiera: komoérki drozdzy Sacharomyces cere-
visiae oraz laseczki fermentacji mlecznej Bacillus acidi lactici*®. Wigksze zainte-
resowanie budzit grzybek kefirowy, ktéry sprowadzano z Kaukazu w postaci su-
chych, jasnozoltych ziaren réznej wielkosci (1-5 cm). Po wrzuceniu do mleka
ziarna poczatkowo opadaty na dno, potem bielaly, peczniaty zwigkszajac swa ob-
jetos¢ 3-krotnie i wyptywaly na powierzchnig tworzac skupiska ziaren pokrytych
warstwg sernika; przy wstrzasaniu rozpadajace si¢ na mniejsze fragmenty.
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Uczonych interesowata budowa ziaren oraz wchodzace w ich sktad mikroor-
ganizmy. Badania mikroskopowe wykazaly, ze ziarna sa skupiskami galaretowa-
tej masy, wewnatrz ktorej wystepuja mikroskopijne organizmy przybierajace
posta¢ krzyzujacych sig nici, paleczek, ziarenek — w$réd ktorych przewazaly la-
seczniki z zarodnikami oraz skupiska kulistych komérek drozdzy. Pateczki, czy-
li laseczniki uznano za gtéwny skladnik flory kefiru — czynnik wywotujacy fer-
mentacj¢ mleka. Bakterie te mogly znajdowac si¢ w stanie okreslanym jako
zoogloea — czyli kolonii otoczonej §luzowata masa, lub w stanie nici leptothrix®.

Jednak wedlug Nenckiego i Fabiana, a takze Heilperna identyfikacja mi-
kroorganizmoéw okreslanych jako laseczki lub pateczki byta kwestia sporna. Au-
torzy przytoczyli nastgpujace wyniki badan:

— Kern i Kranshalisa (1881) uwazali, ze jest to specyficzny swoisty twor grzyb-
kowy, ktéry nazwat Dispora caucasica v. Bacillus caucasicus;

— inni uczeni (Sorokin i Podwysocki miodszy) twierdzili, ze sa to zwykle lasecz-
ki fermentacji mlekowej Bacillus acdi lactici.

— Przypuszczano réwniez, iz moga by¢ to wiokienka pochodzace ze skérzanego
worka (H. Struve)®.

Drozdze Sacharomyces cerevisiae zidentyfikowano jako drugi gatunek mi-
kroorganizmoéw budujacych ziarno kefirowe — miaty one wystgpowaé tylko na
powierzchni ziaren (wg Podwysockiego), wewnatrz grudek znajdowaly si¢ glow-
nie laseczniki w formie zoogleoa i nici. Uwazano, ze drozdze wystgpuja w ziar-
nach w niewielkiej ilosci — nie maja wigc znaczenia przy fermentacji — jednak
korzystnie wptywaja na fermentacje alkoholowa, ktéra bez nich przebiega sta-
biej. W kumysie wykryto rowniez komorki Oidium lactis — wystgpujace w kaz-
dym produkcie mlecznym i nie maja znaczenia przy fermentacji’'.

Heilpern interesowat si¢ rowniez sktadem chemicznym ziaren, jednak anali-
zy w tym kierunku nie byly wowczas prowadzone. Natomiast wg badan mikro-
skopowych ziarna skladaly si¢ ze $luz (galaretowatej substancji taczacej, praw-
dopodobnie o charakterze biatkowym) i mikroorganizméw. Badania
prowadzone przez Nenckiego i Schaffera wskazywaly, ze wszystkie znane bak-
terie miaty podobny sklad — zawieraly szczegélne ciato biatkowe — pozbawiona
siarki mikroproteing; podobnie drozdze wg Schlossbergera — byly zbudowane
z bezsiarkowej substancji azotowej. Heilpern uwazat wigc, ze ze wzglgdu na bu-
dowe ziaren kefiru mozna przyjaé, ze i one zawieraja mikroproteing™2.

Wilasne badania nad fermentem kumysowymi i grzybkiem kefirowym prze-
prowadzili Leon Nencki i Aleksander Fabian3?. Na ich podstawie autorzy po-
twierdzili, ze zaczyn kumysowy (z kumysu krowiego) zawieral komorki droz-
dzy Saccharomyces s. Cryptococus cerevisiae oraz laseczki fermentacji mlecz-
nej, czyli laseczki kwasu mlekowego Bacillus acidi lactici.
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W celu zbadania sktadu mikroflory ziaren kefirowych Nencki i Fabian pro-
wadzili hodowlg grzybka kefirowego (sprowadzonego z Kaukazu) na réznych
podtozach. Wykryli w nim drozdze i laseczniki mleczne Bacillus acidi lactici
oraz stanowiace zanieczyszczenia laseczniki sienne Bacillus subtilis i grzybek
plesniowy z rodzaju Erysiphe lub Oidium — Oidium lactis; w kefirze z mleka
niezbieranego dodatkowo wykryli laseczniki mastowe. Nie potwierdzili obe-
cnosci Dispora caucasica, nie stwierdzili tez widkien skorzanego worka. Grzy-
bek kefirowy wg autoréw nie zawierat nic specyficznego ,,...jak tylko w pewnej
dogodnej do transportu postaci przysposobiona mieszaning dwoch czynnych fer-
mentacyjnych grzybow — drozdzy i lasecznika mlecznego z obfita domieszka in-
nych rodzajéw plesni”*4.

Nencki i Fabian uwazali wigc, ze w skiad fermentu kumysowego i grzybka
kefirowego wchodzg takie same mikroorganizmy, a réznice w sktadzie kumysu
i kefiru miaty byé efektem réznych sposobéw przygotowywania obu napojows.

Kolejne badania Nenckiego i Fabiana dotyczyly proceséw zachodzacych
podczas wytwarzania kumys i kefiru, i polegaty na wykazaniu zmian w sktadzie
1-dniowych, 2-dniowych i 3 — dniowych napojéw. Poréwnujac zawarto$¢ cukru
mlecznego, alkoholu, kwasu weglowego i mlekowego potwierdzili, ze w kefirze
i kumysie zachodzi fermentacja mleczna i alkoholowa; $cislej — fermentacja
mleczna miata przewaza¢ w pierwszym okresie, w drugim zas alkoholowa. Ma-
teriatem dla fermentacji byt cukier mleczny, a ferment hydratyzujac cukier zmie-
niat go na ,,pewna zdolng do dalszej fermentacji odmiang” — galaktoze:

Ci2 Hy Oy +Aq=>2C¢ Hy, O
W dalszych przemianach jedna czasteczka galaktozy rozczepiata si¢ na kwas
mleczny i wegglowy (bezwodnik kwasu weglowego — dwutlenek wegla):
C¢ H,, O; => 2 CH; CH(OH)COOH + CO,
druga za$ na kwas mlekowy, alkohol i kwas weglowy (dwutlenek wegla):
C¢ H,, O, =>CH? CH(OH)COOH + C, H; OH + CO,

Autorzy uznali, Ze temperatura, dostgp powietrza oraz mieszanie plynow
mialy wplyw na ilos¢ produktéw fermentacji, a tym samym mogly warunkowaé
réznice w skladzie kumysu i kefiru’®,

Poniewaz wciaz nie bylo pewnosci, na czym polegaja zmiany zachodzace w
skladzie ciat biatkowych podczas wytwarzania kefiru i kumysu Nencki i Fabian
przeprowadzili szczeg6towa analizg tych napojow — zbadali ich skifad jakoscio-
wy i iloSciowy w roznych fazach fermentacji. O ile oznaczenie ogdlnej ilosci
biatka nie sprawialo probleméw, to oznaczanie poszczegélnych ciat biatkowych
bylo bardziej skomplikowane.
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Nencki i Fabian badali kazeing, albuming, acidoalbuming (powstajaca pod
wplywem dziatania kwasu mlekowego na albuming), hemialbumozg (produkt
posredni przy przechodzeniu biatka w pepton podczas trawienia przez soki
zotadkowe) i pepton (ostateczny produkt zotadkowego trawienia biatka)’’. Pro-
blematyczne bylo zwlaszcza powstawanie peptonu, uznawanego przez nie-
ktoérych uczonych za koncowy produkt rozpadu biatka mleka podczas fermenta-
cji. Nencki i Fabian potwierdzili obecno$¢ peptonu w kumysie 1, 2 i 3-dniowym
oraz w 3-dniowym kefirze; uznali wigc, ze pod wptywem fermentu ciata biatko-
we ulegaja peptonizacji®.

Na podstawie swoich badan Nencki i Fabian potwierdzili, ze w kefirze i ku-
mysie pod wplywem fermentu zachodzi fermentacja mleczna i alkoholowa,
a ciata biatlkowe ulegaja peptonizacji.

Podsumowanie

Moda na kuracje kumysowe i kefirowe, ktéra zapanowata w Europie od lat 60.
XIX w. zaowocowata powstaniem licznych publikacji poswigconym napojom
z fermentowanego mleka. Poruszana w nich tematyka obejmowatla szereg za-
gadnien dotyczacych m.in. dietetycznych i leczniczych wiasciwosci kumysu i ke-
firu, badan nad skfadem chemicznym oraz nad procesami fermentacji — a wigc
zagadnien woéwczas jeszcze nie w petni wyjasnionych, ktére wymagaly nowego
podejscia badawczego i nowych metod.

Polscy przyrodnicy jako jedni z pierwszych zainteresowali si¢ ta tematyka,
relacjonujac prace obcych — gléwnie rosyjskich autoréw dotyczace kumysu i ke-
firu przyczynili si¢ do upowszechnienia wiedzy o napojach z fermentowanego
mleka i o procesach fermentacji, a podejmujac wiasne badania starali si¢ t¢
wiedze ugruntowac.
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38 F. Fijatkowski: O kumysie przez... ,Wiadomosci Farmaceutyczne” 2: 1875, nr 6, s. 162-163.

39 W notatce Zaktad leczenia kumysem ,Gazeta Lekarska” t. 8, r. 4: 1870, nr 34, s. 576 autor
[F. Nowakowski ?] podkreslil, ze warszawski zaklad byl pierwszym produkujacym na wigk-
sza skalg¢ kumys z mleka krowiego.

40°F. J. Nowakowski: dz. cyt. s. 740-741. Por. A. M. Weinberg: dz. cyt. s. 305-307. Weinberg od-
notowal réwniez, ze jako ferment do produkcji kumysu krowiego stosowano nie tylko stary
kumys, ale réwniez zaczyn sporzadzony z drozdzy, cukru i maki razowej — skiadniki te mie-
szano z niewielkg iloscia letniego mleka, a po wyro$nigciu zaczyn zawigzywano w plétno
i wkladano do mleka. Por. J. W. Lobos: dz. cyt. s. 299; zob. tez L.E.: O kumysie. ,,Wiadomosci
Farmaceutyczne” 1: 1874 nr 4, s. 72-73

41 W. Wyszynski: O kumysie kefirowym. ,Gazeta Lekarska” r. 18, t. 3: 1883, seria 2, nr 32, s. 609.

42 A. Mieczynski: Kefir. ,,Wiadomosci Farmaceutyczne™ 11: 1884, nr 5, 5.128.

43 Z zamieszczanych w tym okresie w prasie medycznej ogloszen wynika, ze wiascicielami lub

wspoélwlascicielami zakladéw kumysowych oraz kefirowych byli lekarze i farmaceuci. Moz-

na wigc przypuszczaé, iz interpretacja wynikéw badan nad skladem napojow z fermentowa-
nego mleka nie zawsze byla obiektywna.

Zob. W. Wyszyiiski: dz. cyt. s. 609. Badany kefir produkowano w Warszawie w zakladzie

A. Przystanskiego i J.F. Nowakowskiego.

45 Zob. A. Przystanski: Sklad ..., s. 637-638. Byl to list do redakcji, w ktérym autor — Aleksandr

Przystanski podal korzystniejsze od badain Weinberga wyniki analizy nad skladem kefiru pro-

dukowanego w zakladzie A. Przystanskiego i J. F. Nowakowski.

L. Nencki, A. Fabian: O przetworach fermentowanych z mleka, a mianowicie o kumysie i kefirze

przez..., ,,Gazeta Lekarska” r. 22, t. 7: 1887, seria 2, nr 3, s. 53-61; nr 4, s. 75-79; nr 8 5. 161-171.

47 A. Bukowski: Jeszcze raz o kefirze ,,Czasopismo Towarzystwa Aptekarskiego™ 13: 1884, nr 14,

s. 249-251; M. Hejlpern: dz. cyt.

Zob. L. Nencki, A. Fabian, dz. cyt. s. 167. Obecnie przyjmuje sig, ze sa to drozdze z rodzaju

Saccharomyces, gldwnie jednak z rodzaju Torula oraz bakterie kwasu mlekowego Streptoco-

cus lactis, Lacttobacillus acidophilus, bulgaricus i inne. Zob. H. Mlodecki, L. Piekarski: Za-

gadnienia zdrowotne zywnosci. Warszawa 1982, s. 322.

49 Zob. Heilpern: dz. cyt. s. 166—168.

30 Zob. L. Nencki, A. Fabian: dz. cyt. s. 168-169.

5! Zob. Heilpern: dz. cyt. 168—173. Obecnie uwaza si¢, ze sklad ziaren kefirowych jest zmienny,
wystepuja w nim m.in. Streptococcus lactis, Betabacterium caucasium, Saccharomyces kefir.
Zachodzace w mleku pod wplywem bakterii procesy fermentacji prowadza do powstania kwa-
su mlekowego, natomiast w procesie fermentacji alkoholowej drozdze przetwarzajace roz-
szczepiong uprzednio laktoze, jednoczesnie procesom litycznym ulega biatko. Zob. H. Mio-
decki, L. Piekarski: dz. cyt. s. 321.

52 Heilpern: dz. cyt. 173.

33 L. Nencki, A. Fabian: dz. cyt.

44

46

48
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34 Tamze: s.170.

35 Tamze, s. 193-194. Kumys przygotowywano ze zbieranego mleka krowiego, do ktérego do-
dawano zaczyn w postaci drozdzy oraz material fermentacyjny tj. cukier mleczny lub grono-
wy, a tworzaca si¢ przy pierwszym s$cigciu kazeing czgsciowo usuwano. Kefir robiono z nie-
zbieranego mleka, do zaczynu nie dodawano cukru, nie usuwano tez scinajacej si¢ kazeiny.
Nencki i Fabian uwazali réwniez, ze zaréwno za pomocg zakwasu kumysowego ($wiezo przy-
gotowanego z drozdzy) jak i za pomocg grzybka kefirowego mozna otrzyma¢ plyny o jedna-
kowym skfadzie ilo§ciowym.

56 L. Nencki, A. Fabian: dz. cyt. s. 170-171.

57 L. Nencki, A. Fabian: dz. cyt. s. 53-59.

8 Neckiego i Fabiana stosowali nast¢pujacy sposéb oznaczanie ciat biatkowych: prébke ptynu
filtrowano; na saczku pozostawal osad — kazeina, ktérg nalezalo przemy¢ (zimng i ciepla wo-
da oraz alkoholem i eterem — w celu usunigcia tluszczu) wysuszy¢ i zwazy¢é. W pozostalym
przesaczu oznaczano albuming; przesacz zakwaszano kwasem octowym i zagotowywano
— powstawal grubo-klaczkowaty osad albuminy, ktéry zebrano na saczku i po przemyciu i wy-
suszeniu zwazono.

Acidoalbuming oznaczano w pozostalym przesaczu (po wytraceniu kazeiny i albuminy)
— przesacz zobojetniano NaOH, nastgpnie ogrzewano w kolbce az do wrzenia — powstawatl
wowczas osad acidoalbuminy, ktéry odsaczano, przemywano i po wysuszeniu wazono.

Pepton wyliczano z ilo$¢ zawartego w nim azotu oznaczonego metoda Kjeldahla (Keyda-
la) — (przed mineralizacja z badanego plynu nalezalo usunaé wszystkie odmiany bialka przez
wytracenie za pomocg octanu zelaza),

Metod¢ Kjeldahla wykorzystywano réwniez do wyliczenia zawarto$ci hemialbumozy,
ktéra oznaczano wraz z peptonem (w przesaczu po wytraceniu kazeiny, albuminy, acidoalbu-
miny); znajac wczesniej oznaczong ilos¢ peptonu z réznicy wyliczano zawartosé¢ hemialbumo-
zy. Zob. L. Nencki, A. Fabian: dz. cyt. s. 60-61.

Koumiss and kephir as foodstuffs and medicines. Discussions in Polish
medical journals of the second half of 19th century
SUMMARY

Beverages based on fermented milk began to attract the attention of official medicine in the
second half of the 19th century, first in Russia but later also in the lands of Poland and in
Germany. Using observations of the practices of ethnic groups in southern and eastern Russia,
where koumiss or kephir were traditionally consumed, it was concluded that the beverages
could be effective in treating tuberculosis and diseases of the alimentary tract. At the same time,
a number of studies were undertaken to establish the chemical composition and the curative
properties of koumiss and kephir and to investigate the processes of milk fermentation. The re-
search soon revealed that those beverages did not contain any specific ingredient that would be
effective in treating tuberculosis. It was noted, however, that beverages based on fermented
milk could be an effective supplement in treating a number of diseases that led to the emacia-
tion of the body.

Polish scientists were among the first to take an interest in the curative properties of koumiss
and kephir, and to start research on the two beverages. This is testified to by a number of papers
published in the period of 1860s -1880s in Polish medical journals. The uses of koumiss and
kephir in medicine were discussed in publications by, among others, E. Milosz (1868), Wiktor
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Jagielski (1871) and Boleslaw Lutostanski (1872); the chemical composition, microflora and fer-
mentation processes were discussed in works by Aleksander Weinberg (1869), Fanciszek
Fijalkowski (1875), M. Heilpern (1886) and Leon Nencki and Aleksander Fabian (1887).



