Grzybki tybetanhskie (*Lactobacillus kefiranofaciens,
Lactobacillus kefiri, Saccharomyces, Kluyveromyces*) - do
produkcji kefiru mlecznego

Wyglad: Biate Ilub lekko kremowe, ksztattem przypominajg kalafiorowe
rézyczki. Rozmiar od kilku milimetréw do kilku centymetréw.

Struktura: Miekkie, elastyczne, zelowo-galaretowate kolonie. Tworzg ztozong
symbioze bakterii kwasu mlekowego i drozdzy, otoczonych polisacharydowg
substancja (kefiran).

Opis: Grzybki tybetahskie od wiekédw stanowig naturalng kulture
wykorzystywang do produkcji kefiru mlecznego. Swoim wyglagdem
przypominajg drobne, kremowobiate rézyczki kalafiora, a ich miekka i
elastyczna struktura sprawia, ze tatwo oddzielajg sie od siebie i szybko
namnazajg w mleku. W trakcie fermentacji bakterie i drozdze zawarte w
grzybkach przeksztatcajg laktoze w kwas mlekowy, a takze wytwarzajg
niewielkie ilosci alkoholu, dwutlenku wegla i innych zwigzkéw aromatycznych.
Dzieki temu kefir mleczny zyskuje charakterystyczny, lekko kwasny smak i
delikatng naturalng musujgcg sSwiezo$¢. Napdj ten odznacza sie duza
zawartoscig probiotykéw, ktdére wspierajg mikroflore jelitowg, wspomagaja
odpornos¢ i poprawiajg procesy trawienne. Regularne spozywanie kefiru
mlecznego jest cenione zaréwno w tradycyjnych kulturach, jak i we
wspotczesnej diecie, poniewaz przyczynia sie do utrzymania réwnowagi
organizmu i dostarcza tatwo przyswajalnych sktadnikéw odzywczych.



Grzybek herbaciany (*SCOBY, Acetobacter xylinum,
Saccharomyces, Zygosaccharomyces*) - do produkgcji
kombuchy

Wyglad: Duzy, okragty, galaretowaty ,plaster” unoszgcy sie na powierzchni
ptynu. Kolor od mleczno-biatawego do jasno-brgzowego.

Struktura: Elastyczna, S$liska, gruba btona celulozowa produkowana przez
bakterie octowe. Zawiera zywe kultury bakterii i drozdzy.

Opis: Grzybek herbaciany, znany takze jako SCOBY, to symbiotyczna kolonia
bakterii i drozdzy tworzaca charakterystyczny galaretowaty dysk. Z wygladu
przypomina elastyczny, sliski plaster, ktéry unosi sie na powierzchni ostodzonej
herbaty poddanej fermentacji. Bakterie octowe zawarte w grzybku produkuja
celulozowa matryce, w ktérej rozwijajg sie takze drozdze odpowiedzialne za
fermentacje cukru. W wyniku tego procesu powstaje kombucha - lekko
gazowany, kwaskowy i niezwykle aromatyczny napdj, ceniony zaréwno za
walory smakowe, jak i prozdrowotne. Zawiera on kwasy organiczne, takie jak
octowy czy glukonowy, a takze niewielkie ilosci alkoholu, witaminy z grupy B i
liczne probiotyki. Kombucha spozywana regularnie wspiera odpornosg,
wspomaga trawienie i sprzyja oczyszczaniu organizmu z toksyn. Napdj ten
zdobyt ogromng popularnos$¢ na catym Swiecie i stanowi ciekawg alternatywe
dla klasycznych napojéw gazowanych, poniewaz dostarcza orzezwienia w
sposbb catkowicie naturalny i bez sztucznych dodatkow.



Algi japonskie (*Tibicos, Lactobacillus hilgardii,
Saccharomyces cerevisiae*) - do produkcji kefiru wodnego

Wyglad: Przezroczyste, biate lub lekko bursztynowe krysztatki. Przypominajg
nieréwne grudki zelu lub kawatki krysztatu.

Struktura: Twardawe, chrupigce w dotyku, zbudowane 2z polisacharydéw
(dekstranu). Tworzg symbiotyczng kolonie bakterii i drozdzy.

Opis: Algi japonskie, nazywane takze krysztatkami kefiru wodnego, to naturalna
kultura fermentacyjna o niezwyktych wtasciwosciach. Ich ksztatt przypomina
drobne krysztatki lub grudki szklistego zelu, ktére podczas procesu fermentacji
powiekszajg swojg objetos¢ i tworza wieksze kolonie. W odrdéznieniu od
grzybkéw tybetanskich nie wymagajg mleka, lecz rozwijaja sie w srodowisku
wody z dodatkiem cukru, owocéw lub sokdéw. Podczas fermentacji bakterie i
drozdze przeksztatcajg cukry w kwas mlekowy, niewielkie ilosci alkoholu i
naturalny dwutlenek wegla, dzieki czemu powstaje lekko gazowany,
orzezwiajacy napéj o subtelnym smaku. Kefir wodny jest szczegdlnie ceniony
przez osoby, ktére nie spozywajg produktéw mlecznych, a jednoczesnie pragna
korzysta¢ z dobroczynnych wiasciwosci probiotykdw. Jego regularne picie
wspiera rownowage mikroflory jelitowej, wzmacnia uktad odpornosciowy oraz
sprzyja naturalnej detoksykacji organizmu. Dzieki tagodnemu smakowi i duzej
réznorodnosci dodatkéw owocowych napdj ten mozna przygotowywac w wielu
wariantach, dostosowujac go do indywidualnych preferencji smakowych.



