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Введение

С очень давних времён народам мирам известны секреты приготовления кисломолочных продуктов. Высоко во все времена ценились не только их вкусовые, но и лечебные качества. Сквашивали молоко в Древней Греции, Риме, Иудее, в странах Азии, на Тибете, в Индии. Достаточно давно они известны и на Руси. 

Народы Тибета и Кавказа с незапамятных времён считают продукт действия молочного грибка – кефир - источником здоровья и долголетия. В легендах молочный грибок называли даром богов. Его свято берегли, не передавали, не дарили и не продавали. Это считалось грехом, лишающим грибок его целебной силы. В начале XIX века кефир получил широкое распространение на Кавказе и в Крыму, а затем попал в Россию и далее в Западную Европу. 

В нашей семье все любят кефир, поэтому Тибетский молочный гриб появился у нас не случайно. Особи грибка были маленькие, мягкие, белого цвета, похожие на разваренный рис и имели кисловатый запах. Мне захотелось разгадать тайну этого удивительного существа: как он может лечить, в каких условиях он должен содержаться.
Цель.

1. Узнать подробнее, что такое кефирный грибок.

2. Выявить наиболее оптимальные условия для роста грибка.

Задачи.

1. Проанализировать литературу по данной теме.

2. Определить содержание и уход за кефирным грибком.

3. Выявить влияние температуры и вида молока на рост грибка.

4. Определить зависимость кислотности продукта от условий процесса брожения.

5. Узнать полезные свойства грибка и способы применения его в нашей жизни.
Обзор литературы.
В процессе работы над данной темой мной была проанализирована научная литература, которая позволила мне осуществить выполнение исследовательской работы.

В книге «Чайный гриб и тибетский молочный гриб» (О.Буторина) серия «Панацея» Ростов-на-Дону «Феникс», 2005г. дана историческая справка о тибетском грибке, о способах приготовления и лечебных свойствах грибка.

На сайте http://kefirgribok.narod.ru/ в статье «Тибетский кефирный грибок» дана информация о кефирном грибке, о содержании и уходу за кефирным грибком, о лечении с помощью грибка.

На сайте www.tumentoday.ru  в статье «Морской рис и кефирный грибок – целебные средства» я узнал о заболеваниях, которые излечивает грибок и некоторые рецепты для лечения.
Материал и методика.

Молоко и молочные продукты занимают одно из ведущих мест в пищевом рационе россиян. Медики считают, что кефир один из самых полезных молочных продуктов. 

Его секрет – в специальном кефирном грибке природного происхождения. В наш век консервантов, концентратов, пищевых «подделок» натуральный кефир просто необходим.

Его можно приготовить в домашних условиях, используя кефирный грибок. Каждый человек, у которого появляется кефирный грибок, должен понимать, что это живой организм. Поэтому необходимо знать, условия ухода и содержания грибка.

Тибетский кефирный грибок («грибок индийских йогов», «пшено пророка», «зёрна Аллаха»).

Коренной родиной кефирных грибков являются северные склоны Кавказского хребта. Отсюда кефир распространился по всему миру, как лечебный препарат. Существует несколько легенд, которые приписывают ему божественное происхождение. По одной из легенд, кефирную закваску принёс в посохе горцам сам пророк Магомед, отсюда одно из местных названий кефирных грибков «пшено пророка». В настоящее время единственным применяемым на практике способом получения новых порций естественной закваски является рост и размножение ранее существовавших грибков. 

Грибок представляет собой шаровидное тело матово-белого цвета, диаметром 5-6мм в начале развития и 40-50мм в конце периода деления. Разрастаясь, грибок становится похож на соцветия цветной капусты.

Молочнокислые палочки, уксуснокислые бактерии, дрожжевые грибки, ароматобразующие микроорганизмы – вот основная микрофлора чудесного грибка.

Углекислота и спирт, которые получаются в процессе брожения грибка, активизируют деятельность желудка, пищеварения, повышают аппетит.

Молочная кислота восстанавливает и сохраняет микрофлору кишечника, тормозит развитие гнилостных бактерий. 

Кефир, полученный в результате «работы» грибка, содержит в достаточном количестве необходимые для человеческого организма микробы. Он полезен для человека.
Содержание и уход за кефирным грибком.
Для первой закваски достаточно одной - двух чайных ложек особей грибка. 

· Приготовьте чистую стеклянную посуду. Для начала она должна быть небольшой, в зависимости от количества «зёрен». Для двух ложек достаточно 250граммовой баночки. 

· Вымойте её без применения моющих средств, обдайте кипятком.  

· Наполните молоком комнатной температуры и положите туда грибок. 

· Накройте двойным слоем марли и поместите в тёмное и достаточно тёплое место. 

· Через сутки кефир готов.

· Процедите его через крупный желательно не металлический дуршлаг.

· Отделённый грибок промойте струёй холодной  воды и залейте новую порцию молока. Так необходимо делать каждый день в одно и то же время.

· Признаком здорового грибка является цвет – белый, цвет творога.

Таким образом, ежедневно можно получить  200г целебного кефира.

Но необходимо помнить:

· Грибок нельзя хранить в холодильнике!

· Грибку нужен постоянный уход, к нему нужно относиться как к живому организму, беречь его.

· Если грибок ежесуточно не промывать и не заливать свежим молоком, то он перестанет размножаться, изменит цвет на коричневый, в сквашенном молоке исчезнуть лечебные свойства, и он погибнет.

Таким образом, соблюдая все правила ухода и содержания особи ваш кефирный грибок, будет радовать вас вкусным и лечебным кефиром. 

Выращивание кефирного грибка.

Изучив литературу по содержанию и уходу за грибком, я начал выращивание кефирного грибка.

Получив несколько особей кефирного грибка 21 сентября 2007г. они имели такой вид. 


[image: image1]
Каждый вечер, приблизительно в одно и тоже время, я процеживал грибок через сито, сливая получившийся кефир, промывал водой грибок и заливал свежим молоком. Так грибок жил у нас две недели. Кефир получался вкусный, и мы пили его с удовольствием.

Со временем я заметил, что грибок заметно разросся, и количество особей увеличилось.
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                                                    21 октября 2007 г. он имел уже такой вид. 

В одной ёмкости выросли особи разного вида: похожие на соцветия цветной капусты и удлинённые. Почему так получилось не известно. Условия содержания были одинаковые.

Вывод: через месяц кефирный грибок увеличился примерно в 3-4 раза.
Эксперименты.

Вырастив достаточное количество кефирного грибка, я решил выяснить, какие условия улучшают его рост, где особям комфортнее развиваться.

Я предположил, что увеличение роста грибка происходит от:

1. Температуры среды, в которой он находится.

2. Типа молока, которым заливается грибок.

Для исследования я делал по две пробы.

Опыт №1.

Цель: определение оптимальной температуры для развития грибка.

Я разделил полученную особь на равные части. Взвесил каждую часть. 

Разложил по баночкам.

1 и 2 баночку залил молоком подогретым до t=30ºС.( Т1 и Т2).

3 и 4 баночку молоко было комнатной температуры t=15ºС. (К1 и К2).

5 и 6 баночку заполнил молоком охлаждённым t=5ºС. (Х1 и Х2).

Хранились баночки при комнатной температуре.

У меня получились такие результаты.

	
	2.12
	разница
	12.12
	разница
	16.12

	Т1 (t=30ºС)
	3г 120мг
	2г 680мг
	5г 800мг
	500мг
	6г 300мг

	Т2 (t=30ºС)
	3г 250мг
	4г 650мг
	7г 900мг
	900мг
	8г 800мг

	К1 (t=15ºС)
	3г 300мг
	2г
	5г 300мг
	1г
	6г 300мг

	К2 (t=15ºС)
	3г 800мг
	2г
	5г 800мг
	400мг
	6г 200мг

	Х1 (t=5ºС)
	3г
	2г 600мг
	5г 600мг
	1г 240мг
	6г 840мг

	Х2 (t=5ºС)
	3г 400мг
	2г 440мг
	5г 840мг
	1г 260мг
	7г 100мг


Вывод: по результатам опыта видно, что наиболее благоприятная температура при заливке кефирного грибка является t=30ºС. Медленнее всего растёт грибок при температуре t=15ºС.

Опыт №2.

Цель: определение оптимальной среды (видов молока) для наилучшего развития грибка.

Я разделил полученную особь на равные части. Взвесил каждую часть. 

Разложил по баночкам. Для проведения эксперимента я использовал кипячёное, сырое, пастеризованное молоко. Температура была одинаковая.

У меня получились такие результаты: 

(измерение веса производилось г и мг).

	Вид молока
	Сырое
	Кипячёное
	Пастеризованное

	Дата
	1
	2
	1
	2
	1
	2

	16.01
	5.200
	4.000
	5.140
	3.150
	3.320
	4.900

	Увеличение веса
	2.320
	2.000
	2.560
	1.000
	1.680
	1.820

	29.01
	7.520
	6.000
	7.700
	4.150
	5.000
	6.720

	Увеличение веса
	1.380
	1.100
	0,500
	0,650
	0,500
	0,580

	11.02
	8.900
	7.100
	8.200
	4.800
	5.500
	7.300


Вывод: в сыром молоке грибок растёт быстрее.

Таким образом, лучше всего выращивать кефирный грибок в сыром молоке при заливке подогревать молоко до температуры 30ºС.
Опыт №3.

Цель: выявить зависимость кислотности кефира от условий процесса сквашивания ( времени сквашивания, вида молока).

Купив однажды в магазине кефир, я заметил, что он сильно отличается по вкусу от нашего «Тибетского кефира». Он был кислее и резче.

Тогда я решил проверить, как изменяется кислотность кефира в зависимости от вида молока и времени брожения. Для проб я взял сырое, кипячёное, пастеризованное молоко.  Температура молока и условия хранения были одинаковые. Измерял кислотность с помощью индикаторных полосок и эталонной шкалы.

	Вид молока
	Сырое
	Кипячёное
	Пастеризованное

	
	1
	2
	1
	2
	1
	2

	1дневн.
	№5
	№5
	№6
	№7
	№6
	№6

	2дневн.
	№5
	№5
	№5
	№6
	№6
	№5

	3дневн.
	№4
	№4
	№5
	№5
	№6
	№5


Ко второму дню стало заметно, что кислотность кефира разная. К вечеру третьего дня, я сделал вывод, что быстрее всего кислотность увеличивается в сыром молоке.

Кефир получается разный по вкусу. Это зависит от вида молока и от времени сквашивания.

Люди с заболеванием желудка и органов пищеварения, могут для себя дома изготавливать кефир нужной кислотности.

Как это делает теперь моя мама.

Памятка по уходу за кефирным грибком.

Изучив литературу по данной теме и, исходя из собственных наблюдений, я разработал памятку по уходу за грибком.

· Приготовьте чистую стеклянную посуду. Для начала она должна быть небольшой, в зависимости от количества «зёрен». Для двух ложек достаточно 250граммовой баночки. 

· Вымойте её без применения моющих средств, обдайте кипятком.  

· Наполните молоком комнатной температуры и положите туда грибок. 

· Накройте двойным слоем марли и поместите в тёмное и достаточно тёплое место. 

· Через сутки кефир готов.

· Процедите его через крупный желательно не металлический дуршлаг.

· Отделённый грибок промойте струёй холодной  воды и залейте новую порцию молока. Так необходимо делать каждый день в одно и то же время.

· Лучше всего выращивать кефирный грибок в сыром молоке при заливке подогревать молоко до температуры 30ºС.

· Быстрее всего кислотность увеличивается в сыром молоке.

· Признаком здорового грибка является цвет – белый, цвет творога.

Но необходимо помнить:

· Грибок нельзя хранить в холодильнике!

· Грибку нужен постоянный уход, к нему нужно относиться как к живому организму, беречь его.

· Если грибок ежесуточно не промывать и не заливать свежим молоком, то он перестанет размножаться, изменит цвет на коричневый, в сквашенном молоке исчезнуть лечебные свойства, и он погибнет.

Лечебные свойства грибка.

Из литературы я узнал, что кефирный грибок обладает удивительными лечебными свойствами.

Он:

1. Регулирует аллергические заболевания.

2. Лечит болезни сердца, замедляет и останавливает кальцинирование кровеносных сосудов, артрит.

3. Лечит болезни печени, желчного пузыря, растворяет камни желчного пузыря.

4. Лечит язву желудка и двенадцатипёрстной кишки.

5. Снижает артериальное давление.

6. Прекращает размножение раковых клеток.

7. Оказывает противовоспалительное действие при различных заболеваниях внутренних органов за счёт переработки в процессе жизнедеятельности ряда антибиотиков.

8. Лечит пародонтоз.

9. Препятствует накоплению усталости и износу организма.

ВСЕГО: 107 заболеваний.

С профилактической и общеукрепляющей целью кефир пьют утром натощак за 30 минут до еды и вечером за 60 минут до сна по одному стакану. При этом употребление на ночь предпочтительнее.

В качестве лечения кефир употребляют один, реже два раза в день по 200-250 мл в течение 20 дней. После этого рекомендуется сделать перерыв на месяц. 

Через год после лечения все системы организма нормализуются, если в этот период не было злоупотребления спиртным, жирными и острыми продуктами.

Кефирный (молочный) гриб, как природное лечебное средство, способен заменить большие количества синтетических лекарств и фармацевтических препаратов, которые порой наносят нашему здоровью колоссальный ущерб, засоряя человеческий организм.

Кефир можно применять и в косметических целях.

· Для очистки кожи лица смазать лицо кефиром 3 раза. После впитывания кефира в третий раз необходимо выдержать маску 20-30 минут и умыться тёплой водой. От таких масок кожа лица становится мягкой и эластичной, очищается от пятен и угрей.

· Маска против морщин

         2 ст. ложки сыворотки тибетского гриба

         1 ст. ложка меда

         1 ст. ложка оливкового масла

         2 ст. ложки овсяной муки

         Все смешать и аккуратно нанести на лицо и шею, исключая область          вокруг глаз. Через 20 мин смыть теплой водой. Делать 2 раза в неделю.

· Возьмите ¼ буханки чёрного хлеба, перемелите его на мясорубке, добавьте кефир, чтобы получилась однородная масса средней густоты. Нанесите эту смесь перед мытьём волос на 20 минут на голову. Тщательно промойте волосы. После этой маски шампуни не требуются. Кроме того, маска выполняет и роль кондиционера, питая волосы, увеличивает их объём.

· Старый кефир сливают в 3-х литровую банку и используют в качестве ванн для ног. Ноги после кефирных ванн нужно споласкивать тёплой водой. Кефир возвращают в банку (он сохраняет свойства и пригоден для ванн в течение 30 дней). Побочного действия от такого лечения не установлено.

В нашей семье грибок  нашёл довольно широкое применение.

Перед сном мы все с большим удовольствием  свежеприготовленный, вкусный кефир. Он нравится даже нашему коту Сёмке.

А моя бабушка нашла грибку совсем другое применение! Она делает маску для лица из двухдневного кефира. Морщинка у неё на лице разглаживаются, кожа становится светлой и увлажнённой.
У моей сестры Алины длинные волосы и, заботясь, о них она использует такой рецепт: смешивает 2-3х дневный кефир с чёрным хлебом, разминает всё и наносит на волосы. Через 20 минут смывает и шампунь не использует. Её волосы пушистые и легко расчёсываются.
Но мамин рецепт мне нравится больше всего. Это рецепт блинов.

1л кефира

2 яйца

2ст.ложки сахара

1 неполная чайная ложка соли

1 чайная ложка соды (без горки)

2 стакана муки.

Эти блины нравятся всем. 

Кефирный грибок обладает лечебными свойствами, его употребление благотворно влияет на организм человека. Его можно использовать и в косметических целях.
Выводы.

1. Кефир, полученный в результате «работы» грибка, содержит в достаточном количестве необходимые для человеческого организма микробы. Он полезен для человека.

2. Соблюдая все правила ухода и содержания особи ваш кефирный грибок, будет радовать вас вкусным и лечебным кефиром.

3. Через месяц кефирный грибок увеличился примерно в 3-4 раза.

4. Лучше всего выращивать кефирный грибок в сыром молоке при заливке подогревать молоко до температуры 30ºС.

5. Быстрее всего кислотность продукта увеличивается в сыром молоке.

6. Кефирный грибок обладает лечебными свойствами, его употребление благотворно влияет на организм человека. Его можно использовать и в косметических целях.

Предложения.

1. В наш век консервантов, концентратов, пищевых «подделок» натуральный кефир просто необходим. Приготовить его вам поможет Тибетский кефирный грибок.

2. Используйте Памятку по уходу за кефирным грибком.

3. Употребляйте свежеприготовленный кефир с профилактической, общеукрепляющей и лечебной целью.

4. Люди с заболеванием желудка и органов пищеварения, могут для себя дома изготавливать кефир нужной кислотности.

5. Используйте его  в косметических целях, для приготовления вкусных блинов.

Прикоснувшись лишь к некоторым тайнам Тибетского кефирного грибка, он вдохновил нас на «Оду кефирному грибку».

К нам в Россию из Тибета

этот гриб давно пришёл,

и во многих русских семьях 

применение нашёл.

Этот чудо-гриб молочный

обошёл почти весь мир

из него полезный, вкусный

получается кефир.

Для здоровья, настроенья

для фантазий и мечты –

положи в кефир варенье

и получишь йогурт ты.

Чтобы волос был пушистым,

и послушным и волнистым

примени грибок молочный

будешь ты доволен очень!

Гриб разгладил бабушке

на лице морщинки.

стала моя бабушка

словно на картинке!

Но милее мне всего 

мамины блиночки,

напечёт нам их она 

с помощью грибочка!

Мы Тибетскому грибку

все «спасибо» скажем,

что заботишься о нас

и здоровье нашем!
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