
384 КУМЫСЪ И КЕФИРЪ.

тошнотахъ —не пять на тощакъ, а после пищи, и заесть 
хл'Ьбомъ съ солью: при коликахъ — класть согрЬвающш
компресы; при увеличены! кашли отъ раздражающаго влышя 
на глотку, употребляется сода и т. п. Но при кровохар- 
канычхъ сл'Ьдуетъ вовсе оставить кумысъ.

Кумысъ начинаютъ пить въ Крыму съ апреля месяца 
и продолжаютъ до сентября. Лучшее время— весна. Кумысъ 
приготовляется теперь почти во всгЬхъ городахъ Крыма, 
по онъ далеко уступаешь но достоинству уфимскому и са­
марскому. Помимо недостаточнаго навыка приготовляющихъ, 
пастбища Яйлы не им'Ьютъ гЬхъ сочныхъ гравъ, которыя 
необходимы кобылицамъ. Кроме того, и спевдальнаго стро- 
гаго медининскаго надзора за чистотой ирпготовлетя 
(даже въ южно-бережскихъ курортахъ) также не суще- 
ствуегь.

Кефиръ, -- это искуственно-приготовллемьш напитокъ 
заменяющей кумысъ въ холодное время года. Онъ взятъ 
у кавказских! горцевъ татарскаго происхождения, которые 
приготовляютъ этотъ напитокъ, замёняющщ имъ прохлади­
тельное, изъ коровьяго молока, съ помощью броднльнаго 
грибка: это благодетельное „зерно пророка11, еще не
вполне определенное наукой, въ сыромъ виде, имеетъ 
форму комочка, напоминяющаго цветную капусту. Въ мо­
локе грибокъ разрастается и распадается на мелки зерна, 
которыя опять разрастаются и т. д., такъ что въ те- 
ченш месяца количество положенныхъ грибковъ удво- 
ивается.

Предполагаютъ, что кефирные грибки получились отъ 
кумысной закваски случайно попавшей въ молоко; когда-то 
ихъ очень трудно было доставать (татары не продавали 
изъ какого-то суеверия), но теперь они приготовляются въ 
аптекакъ и р'Ьдкости более не составляютъ.

При нриготовленш кефира необходимо менять молоко 
ежедневно; но грибокъ можетъ оставаться целую неделю; 
требуется только одинаковая температура (12 град. Р.), 
темнота, доступъ воздуха и хорошее молоко. Сосудъ ыгЬ- 
дуетъ отъ времени до времени подвергать легкому со- 
трясешю.
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