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TERAPEUTICA,

L KEFIR.

Ve
é 870 1a palabra “el Kefir” se conocen dos cosas distintas:

1% Una sustancia especial, los granos de Kefir, organizada, que
sirve para hacer fermentar la leche de vaca 6 cabra;

22 La leche fermentada por medio de esta sustancia.

Estabebida, tanto como los granos de Kefir, son especialidad de
unas tribus montafieses del Cducaso, los que las utilizan hace siglos como
casi tnico alimento durante el verano.

Los granos son parecidos 4 la coliflor, de un color amarillento.y del
tamafio de una cabeza de alfiler hasta el didmetro de 4 6 5 milimetros al-
gunos; se asemejan & granos de mijo, por eso se les lama “mijo del pro-
feta.” ’

Estos granitos echados en la leche empiezan 4 crecer y nunca pros-
peran en otra sustancia. v

Su origen se verificaba del modo siguiente:

En botes de encino se preparaba una bebida agria con leche de cabra,
llamada “ Arjan,” agregdndose pedazos de cuajo 4 la leche. A consecuen-
cia de este procedimiento se formaban en el fondo del bote bolitas que sir-
vieron para preparar el verdadero Kefir sustituyendo més tarde la leche
de cabra con la de vaca. _

Los granos se componen de tres organismos diferentes:

12 Del bacilo Jactico.

22 Del bacilo espocial, lamado dispora caucdsica.

32 De celdas de saccharomyces.

El procedimiento quimico iniciado por los granos es el siguiente:

Trasforméndose una parte del azticar de leche en dcido lictico por
medio del bacilus lactico, se hidrata otra parte por la accién de la dispo-
ra; la sustancia hidratada se descompone forméndose dcido carbénico y
alcohol. La caseina que se separa 4 consecuencia de la fermentacién se
vuelve & disolver por la dispora y se convierte para la mayor parte en he-
mialbéimina y peptona.

Labebida ““el Kefir” asf preparada, es un liquido fuertemente fermen-
tado, de una consistencia medio espesa y de un sabor agrio y muy agra-
dable; nunca contieno coigulos pero presenta el aspecto de una emulsién.
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Hay dos clases de Kefir, el de uno 6 dos dias y el de tres 6 cuatro
dias; el primero no es tan fuerte como el segundo, y obra como un laxan-
te ligero, mientras que el segundo contiene mucho més 4cido carbénico y
es més liquido habiéndose disuelto mds la caseina.

La importancia del Kefir resulta de los cambios especiales que sufre
la leche & consecnencia de la fefmentacién; pues contiene todas las sus-
tancias esenciales de la leche mas las sustancias originadas por la fermen-
tacién como el cido lactico, el 4eido carbénico, el aleohol y la peptona.

El 4cido lactico facilita en alto grado la digestién de las sustancias
albuminosas y disolviéndose la caseina en particulas finas, el jugo géstrico
asimila la leche con mas facilidad.

El papel del 4cido carbénico en la digestién es bien conocido.

En cuanto al alcehol no cabe duda que las cantidades pequeiias con-
tenidas en el Kefir (§}—147/) tienen un influjo benéfico sobre la diges-
tién y nutricion.

El Kefir por lo mismo representa una bebida de sabor muy agrada-
ble, de ficil digestién y de un valor altamente nutritivo.

Aplicase este alimento y remeaio principalmente en las enfermedades
crénicas de los pulmones y del estémago y en todos los estados de anemia
y de consunecién. '

- Al usarlo se mejora la nutricién, sereducs la metamorfosis aumen-
tada durante la fiebre, se facilita la resorpcién de los produstos inflamato-
rios y la secrecién mucosa; el Kefir obra también como diurético, acelera
la curacién-de los catarros intestinales y aumenta el peso del cuerpo.

Su gran valor terapéutico respecto 4 los catarros erénicos, 4 la cons-
tipacién erénica habitual y 4 los estados de consuncién y de anemia se ha
observado en muchos casos. -

En general sus efectos fisiolégicos son tales que debe considersrsele
muy provechoso en todos los casos en que se trata de fortalecer la nutri-
cién, sea después de pérdidas considerables, sea por gran debilidad de las
fuerzas digestivas. .

Al usarlo se empiezan 4 tomar 100 4 150 gramos tres veces al dia
aumentando esa cantidad 4 1% litro por dfa; no es preciso observar una
dieta especial; tal vez puede mezclarse el Kefir con pepsina 6 fierro lécti-
co en casos graves de debilidad digestiva 6 de anemia.

En cada caso especial se requiere el juicio del médico para determi-
nar la clase y la cantidad del Kefir; en la mayorfa de los casos sirve el li-
gero de dos dias.—DR. LiER.



