История на българското кисело мляко
В началото на 20-ти век известният руски учен, носител на Нобелова награда Иля Мечников (1845-1916), работещ в Института Пастьор – Париж, започва да изследва причините за стареенето на човека.
По време на биологичните изследвания на Иля Мечников, българският лекар г-н Стамен Григоров, студент по медицина в четвъртата си академична година в Женевския университет, предприема изследване на българското кисело мляко и установява, че причината за ферментацията се дължи на една пръчка. линия и една сферична бактерия. Съобщението за неговото откритие е публикувано в десетия брой на „Revue Médicale De La Suisse Romande“ от 20.10.1905 г. в Женева.
Професор Иля Мечников потвърждава откритието на д-р Стамен Григоров три години по-късно. Неговите помощници Koendi и Mikelson (1907) назовават микроорганизма, открит от Григоров Bacillus bulgaricus (Grigorov), понастоящем известен като Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus.
Популяризирането на българското кисело мляко в други европейски страни започва след оздравяването на френския крал Франциск 1 (1515 – 1547), който е страдал от стомашно заболяване. От Константинопол бил извикан еврейски лекар, който дошъл в Париж със стадо от около 40 овце. Той ферментирал овчето мляко и произведеното кисело мляко се сервирало като храна, която лекувала краля. За кратко време кралят бил напълно излекуван. Това е първото забележимо доказателство за лечебните свойства на българското кисело мляко.
Началото на задълбочени изследвания за ролята на българското кисело мляко като продукт с уникални хранителни, диетични и лечебни свойства, идва с откритието на д-р Стамен Григоров и теорията на Иля Мечников за връзката между увеличената продължителност на живота на българите и консумацията им на кисело мляко. Впоследствие стотици проучвания потвърждават ползите за здравето от консумацията на кисело мляко. Установено е, че Lactobacillus bulgaricus притежава силен антимикробен ефект. Други изследвания са посветени на ефектите на микрофлората на киселото мляко върху холестерола. Установено е, че яденето на кисело мляко намалява количеството на холестерола.
[bookmark: _GoBack]През 1952 г. д-р И. Богданов и неговите сътрудници откриват, че описаният под номер 51 щам Lactobacillus bulgaricus, изолиран от българско кисело мляко, има противотуморни свойства. Няколко проучвания на други изследователи потвърждават, че българското кисело мляко има антагонистични свойства спрямо Mycobacterium tuberculosis и показва антагонистичен ефект срещу Salmonella sp. Pseudomonas, Escherichia и др. Проучванията показват, че уникалността на българското кисело мляко се крие в неговата микрофлора (стартерна култура) и зависи от вида на щама Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus и Streptococcus thermophilus, които влизат в съдържанието на закваската култура, а не от типа мляко (овче , коза, бивол, крава или смесена).
Пълните положителни качества на българското кисело мляко, този древен млечнокисел продукт, създаван през вековете от нашите предци, тепърва ще се разкриват.
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