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LE KOUMYS, HIER ET AUJOURD'HUI ©

E. NEUZIL @ |, G. DEVAUX @

Le koumys, lait de jument fermenté contenant qunentité
notable d'alcool, est unbreuvageutilisé depuisdes siécles par
les peuples nomades d'origihgque etmongoled'Asie centrale
et d'Europe orientale, non seulement commeboisson
rafraichissante agréable, mais surtout en raison de ses
propriétés nutritionnelles et toniques.

Un bref historique de sa découvertepar les voyageurs
occidentaux estsuivi de quelges données relatives a la
préparation du koumys et a sa composition chimique. Au
XIXeme siécle, l&koumys a étdres utilisé par les médecins
russes principalemenipour le traitement dela tuberculose
pulmonaire et aussi pour celui des maladies consumptives et des
affections gastro-intestinales. Cettevogue thérapeutique a
gagné I'Europe occidentale et la France autour des années 1870.

Encore utilisé de nos jours enRussie et en Europe
orientale ou centrale commeadjuvant médicamenteux, le
koumys done toujours lieu, comme d'autres produiisctés
fermentés, a des travawube recherchejui permettent de penser
que son emploi peut encore se développer a l'avenir.
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INTRODUCTION

Cet articleest le prolongement da bréve communicationque nous
avions présentée devant la Société de PharmaciBateeaux, lors de sa
séance du mercredi 29 juk®94, a lasuite de la découverte fortuite par
'un de nous (BN.), sur l'étalaged'un brocanteur forain wstallé sur le
marché deSaint-Pons-de-Thomiérdgsiérault), d'une bouteille d'une forme
inhabituelle.

Cette boutille, en verre foncé trés épais et qui ne p&Ete posée
verticalement en raison de son fardondi, donc dépourvde surfaceplane,
ressemble erfait & une massueFgure 1). Cette forme paticuliere de
récipient aété utilisée au wcle dernierpour I'embouteillage des eaux
minérales carbo-gazeuses pétillantes : I'épaisseur de la paroi et la rotondité du
fond offrent une bonnerésistance a lgpression du gaz, tandigue le
renforcement situé 8extrémité du goulot blob-top permet defixer la
museliere qui maintient en place leouchon.Les bouteilles de ce typsont
connues sous le nom de bouteilles Hamilton oegiebottled49]; inventées
en1814 parWilliam Hamilton, de Dublinelles nesont devenued'usage
courant queversles annéesl840 ; l'obligation ddes garder en position
horizontale présente en outre I'avantagmdmmtenir lebouchonhumide et de
limiter ainsi la fuite du gaz [22]. Ces bouteilles sont encore appellées
bouteilles "Soda" [1].

Au cours de sa falmation, labouteille a recudans sa péie médiane
I'inscription "KOUMYS", en relief dans le verre, inscription surmordéee
ancre de marineslle-mémeflanquée d’emblémeislamiquesreprésentés par
deux croissantentourant une simpleaillie, symbolisant une étoile. A
l'opposé decette inscription se trouve urguadrilatére, de dimensions
6,5 x 10,5 cm, entouréd'une ligne en relief et manifestement destiné a
recevoir une étiquettéigure 2.
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Fig. 1 : Bouteille de koumys

Hauteur : 31 cm ; diamétre : 9,5 cm ; poids : 1020 g ; contenance : 800 ml
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Notre bouteille ovoide estdonc un récipient dans lequel était
commercialisé ce lait de jument fermegtéest le koumysAvant de bragser
un bref historiquesur I'utilisation dece breuvage, d'étudier gaéparation et
sa composition, deappeler savogue enthérapeutiqgue aXIXéme siécle et
d'indiquer quelques dévelgementsplus récentsauxquels il a donndeu,
nous pouvons franchir un nouveaas dandidentification decettebouteille.
Elle contenait du'Koumys-Edward'comme le montrd'affiche reproduite
sur laFigure 2 affiche présentée, du 88ptembre a5 octobrel973, dans
le cadre de I'exposition organisée d'occasion du Congrénternational
d'Histoire de la Phamecie (Paris, 24-2%eptembre 19B). Surl'étiquette se
trouve l'ancre de marine, gest la marquele fabriquedéposée, alontnous
avons signalé ci-dessus fmésencesur l'autrecété de la bouteille ; on
remarqgue en outre que le goulot est muni d'un robinet siphon.

Fig. 2 : Affiche publicitaire du Koumys-Edward
Anonyme, Impr. E. Lévy, Paris, vers 1890.
29x39,5cm
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L'étiquette indique le mode d'emploi :

Visser le robinet siphomsans toucher auattaches et agiter
avant de verser. Tenir ldouteille entamée renversée de
fagon que le bouchon soit couvert par le liquide.
Dépot central : 14 rue de Provence, Paris
L. K. Edward

On peut supposerque notrebouteille de koumys provenait de la
pharmacie Daube ddontpellier, relativementpeu éloignée deSaint-Pons et
gue cette officine aurait été le dépositaire régional diKoumys-Edward

(Figure 3.

KOUMYS

Le seul reméde efficace contrs les
maladiea de poitrine. Prix: 1 £r. 75
la beuteille. 1 fr. la 1]2 bouteille. Ex-
péditions su dehors. Remise d'usage
a MM, les pharmaci~ns et droguistes.

Dépdt chez M. Daube, pharmacien,
rue Aiguillerie, 32, & Monpellier.

1333—C

Fig. 3 : Encart publicitaire pour le koumys
Le Messager du Midi, 28eme année, n° 3
Lundi 4 Janvier 1875

Un breuvage trés ancien

Le koumys (parfoisorthographiékoumis, koumisskumis ou méme
krumis), est consommélepuis des sieles par les populationd'origine
turque d'Asie centrale, en raisda ses propriétésutritives etexcitanteg51]
L'étymologie du mot koumys semble provenir du nom des Courpeangle
nomade et guerriedont I'orgine remonte a lglus haute antiquité etui,
venantdes confins duTibet et de laBoukharie, s'établit, entre la mer
Caspienne et la mer Noire, sur les bords de la riviere Kouma ; vaincus par les
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Tatars, beaucoup de leurs coutumes - dont I'usage du koumiss - sont passées
dans les mceurs de leurs envahisseurs.

Des le Xllleme siécle, Jean du Plan Carpin et BenoRalegne |égats
du pape Innocent IV chez les Tatars (1245-1246), indiquent la pldeé da
jumentdansleur alimentation.[38].Guillaume deRubroek,envoyé enl253
par Saint Louis aupres darand-Khan,donne danses relations deoyage,
une descriptiondétaillée du koumys, qu'il nomme cosmos et de sa
fabrication[44]. Le koumysestégalemensignaléquelques annégdus tard
par Marco Polo [39]. Aprés lesCoumans et leJatars,l'usage dukoumys
s'est répandu chezd'autresgroupes deacemongole, KirghizesKalmouks
et Baschkirs[52], ainsi quechez la plpartdes peuples nomades désie,
méme jusquelans l'exttme nord,chezles Toungousesles Bouriates et les
Yakoutes.

Le koumysn'a intéressé le monde occidental que beauqaup tard.
Nous devons a John Grieveédecin anigis des troupesusses,d‘avoir
attiré lepremierl'attention descientifiques sur ceproduit [20] ; il écrit en
1788 :

"Dans notre siécle, ou peu de choses échappentiratestigations
de la philosophie, ou les relatiorscientifiquessont si bien établies, il
senble étonnant qu'une des tranefmatiors les plusmportantes du lait
soit encore inconnue en Europe. Yeux parler du vin résultant de la
fermentation du lait de jument. Cetiqueur, qui nousvient des Tartares
et qui, depuis plusieursiécles, est ensage chezifférentes peuplades
de la Russie, a pass®dmplétement inapercue dphis habileschimistes,
et méme en Russie, il m'a été difficile d'apprendre a connaitréélzsls
de sa préparation”.

En France et eRurope, auiécle suivant, on nérouve mention de ce
lait fermenté que presqueexclusivementdans desarticles ou ouvrages
médicaux ou pharmaceutiques.

Préparation traditionnelle du koumys
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La méthode ancestrale depréparation dukoumys, utilisée par les
Yakoutes, estécrite par delLesseps[28], grand'oncle deFerdinand de
Lesseps, dans le récit de son voyage de 1790 en Sibérie :

"Dans un coin de la yourta eatdemeure un baquele cuir. Chaque
jour on y verse du lait de jument qu'on agiteec un baton pail & celui
qui sert a battrde beurre. Touseux quientrent, lesfemmessurtout, ne
manquent jamaisavant de vaquer a d'autres travaux, de battre ce lait
pendant quelquesiinutes ; de la provientette boisson aigrelette et
cependantagréablequ'on nomme koumouis&/eut-on lafaire davantage
fermenter, elle devient un breuvage des plus capiteux".

Remarquons que, dés cette époqueg\ait compris quda préparation
du koumys rposait sur une réaction de fermentation gdournissait de
I'alcool, et ceci d'autant plus gu'elle durait plus longtemps.

Chez leKirghizes et lesBaschkirs, lelait frais dejument était versé
dans une outre conique, ronde a sa biaste, depeau de chevalon tannée,
mais durcie et fumée gn y introduisait préalablement urpeu de vieux
koumys desiché kora), qui joue le role de fenent. Un beattage detrois
jours, a latempérature ambiant@0-25°C.) était nécessairgpour obénir un
produit de qualité ; le beattageétait parfoisremplacépar une pratique moins
fatigante : I'outre était promenée a dos de chameau !

Le koumys ainsi obtenu se présentous laforme d'un liquide
lactescent blanchétre, d'odeur caractéristique voisine de ceqikltitilait et de
saveu lég@emert adde et piguante laissant un arriére-gofitais et agréable.
Le gazcarboniquegu'il renferme le renagnousseuxd'ou le nom déait de
Champagneaqui lui est parfois donné, a lasuite deMaximilien Legrand.
Laissé au repos, le liquide hétéroggn&est le koumyfaisse sédimenter une
couche caséeuse tandis que les matieres grasses rereargarface.
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Constitution chimique du koumys

Le véritable koumys est préparé a partir du feuble jument, lait dont
la constitutionchimiquediffére sensiblement deelle du lait defemme et de
celle de son succédané habituel, le lait de vathieléau ).

Tableau |
Constitution chimique des laits de jument, de femme et de vache

D'apres Berlin [4]

Jument Femme Vache
Lipides (g /1) 17 35 39
Protéines (g /1) 20 17,5 33
Lactose (g /1) 64 65 a7
Cendres (g /1) 3,4 3,0 7,0
Acidité (°D) 6,0 5,5 17
Densité 1,032 1,030 1,029

Si le laitde jumem renfermenettemenimoins delipides que ledaits de
femme et devache, il seapprochedu lait humain par une teneur @@ en
lactose, sucréermentescible qui joue un réle majadains latransformation
du lait en koumys et danda genéseconcomitante dd'alcool. Parmi les
nombreuses substances azotées du lait, aledtéaséines eesprotéines du
lactosérum (albumine, globulines, lactotransferrines), onremarque la
présencal'un ensemble dsubstances non protéiques, de paitdéculaire
beaucoup plus faibjeeprésentéegar despeptones, depolypeptides et des
acides aminés, produitsd'hydrolyse dont la valeur nutritionnelle pour
I'organismehumain estparticulierementimportante. La proportion de ces
substances non protéiquesy rapport aénsemble des substances azotées,
gui n'estque del,7 % dans Ildait de vache, s'éleve a % pour lelait de
femme pour atteindre 25 % pourldé de jument. Signalongncore la teneur
élevée de cdernier envitamine C,cing fois plus élege quecelle du lait de
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vache. Cesaractéristiques expliquent quelddt de jument frais seul - en
dehors donc d&out processugermentaire -ait été longtempgréconisé par
les pédiatres comme adjuvant nutritionnel

La fermentation lactique, réalisée par les bactéries lactiques
(Lactobacillusbulgaricus et Lactobacillusacidophilus)et la fermentation
alcoolique condition@e pardes levures Torula et Saccharomycesactis)
vont modifier, parfoisprofondément, lacompositionchimique dulait de
jument :

* la teneur en lactose passe de 64 a24g/l;

* l'acidité augmente considérablentepar formationd'acide lactique
(11,59g/1) et de dioxyde de carbone (7,85g/1);

* la teneur erprotéinesdiminued'environ 10 %,tandis quecelle des
produits résultant de leur hydrolyse (peptones) augmente ;

* la fermentatiomn'entraine qu'unégérebaisse dd'acide ascorbique,
de la vitamine A et de la thiaminela teneur en riboflavine reste la
méme tandisque la concentration ewitamine PP devientrois fois
supérieure ;

« la concentration de l'alcool éthylique, nulle dankilenon fermente,
est de 6 gl dans le koumysvant sa misen bouteille gelle augmente
progressivement lorsque le kays est stocka 5 - 7°C., pouatteindre
10,5, 17 , 19 et finalement kaleur trés élevée de 24 g/ |, aprés
respectivemen4, 72 et 96heures ; en conséquenda,densité du
koumys est inférieure acelle du laitnon fermenté.Les différentes
concentrationgn alcool corresporat aux dénominations deoumys
doux ordinaire ou fort ou encore de&koumys jeuneou de koumys
vieux.

Les lipides duait de jument nesubissent au cours de fermentation
que des modificationminimes ;des produits dalégradation lipidique se
retrouvent toutefoiglans Il'alcool.trées enivrant,que I'on peut okgnir par
distillation dukoumys @raka). Si le koumys est maintenu lagtemps a la
températureambiante,son godts'altere a lasuite de la formatiord'acide

! Une commercialisation de laie jument naturels'estrécemmentéveloppée en France

(Domaine de "Lavoie lactée",57720Volmunster) ;signalonsencoreque deuxthéses
ont été récemment consacrées au lait de jument [13, 23].
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butyrique et d'acide lactique. keumys conserve évidemmedatriche capital
minéral du lait dgument, fournissanbhotamment alcium, magnésium, fer et
phosphore soudes formedacilementassimilables ; cesléments minéraux
contribuent a la valeur thérapeutique du koumys.

Rappelons enfiliexistenced'autreslaits fermentésalcoolisés10], en
particulier dukéfir [14, 43], préparé avec du lait de vache,stiubata partir
du lait de chamelle et de fgnna, obtenue a partir du lait de renne.

La vogue thérapeutique du koumys au XIXeme siécle

Les médecingusses oudes médecins étrangetgvaillant enRussie
étaient évidemme bien placégour apprécier les qualités nutritionnelles et
reconstituantes diait de jumentfermenté, dontusageétait si répandualans
les provinces orientales et méridionales déempire tsariste. Aussi
préconisérent-ils, des lggemieres décennies ddiXeme siecle, I'utilisation
du koumysdansdifférentesmaladiesconsumptives etout particulierement
dans latuberculosgoulmonaire.Cette maladie étadlors unvéritable fléau,
trés répandu dans les classes les plus pauvres, et contre lequel on ne disposait
d'aucune thérapegtie spécifique ;seuls les russesles plus fortunés
pouvaient penser suivige cureclimatiquedansles montagnes de Buisse
ou encoresur les rivagesnsoleillés de [&er Noire ou dela Méditerranée,
avec des résultats bien incertains.

Les publicationsen languerusse ou erallemand, de cesmédecins,
Meidel, Neftel, Seeland, Schischonkd?olubensky, Dahl, Spengler,
Zablozky, Ucke, Chodesky, Chomenkoff, Karell, With, Stahlberg, Jagielski,
Lutostanski, RichterPostnikoff etBogoiawlenski ontété pour la plupart
analysées ou simginent citéeslans l'importanmémoireque Landowskf a

2 Edward Landowski, I'auteur du mémoire sen frére Paul, réfugiéspolitiquespolonais,
ont gagné la France apresré&volution de 1863 et y oréxercétous deux la médecine.
Le fils d'Edward,Paul Landowski(1875-1961), sculpteur ehembre dd'Académie des
Beaux-Arts, a réalisé de tres nombreuses sculptures célédrasnumenaux morts de
notre Université, situé dans la calinonneur dibatiment de Igplace de laVictoire, est
une de ses ceuvres. Le fils du sculpteuayddl Landowski, né er1915, conpositeur et
chef d'orchestre, aété chancelier dd'Institut de France ; il nous aaimablement
communiqué ces précisions biographiques en 1997 ; il s'est éteint le 23 décembre 1999.
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consacré awkoumys et a sonrdle thérapeutique.[27]Ces publications
rapportent toutes des observations favorables a I'utilisation du koumys.

En France, le koumys nfait tout d'abord I'objetque d'une simple
mentiondans letraité de pharmacie de Virggaru en 1819 [54]Mérat et de
Lens, dandeur ouvrage del831 [33], ledécriventcommeune "tisane
rafraichissante"dans les maladies depoitrine, les inflammations et les
névroses.

L'attitude du corps médical francaiz changerers lemilieu dusiecle.
J.-B. Fonssagrivesprofesseur de @rapeutique etle matiere médicale a la
faculté de médecinde Montpellier,des 1866 dans son ouvrage sur le
thérapeutique de la phtisie pulmonajfe8], fait une place particuliére au
koumys dans lg¢raitement decette maddie. Quelques annéetus tard, en
1874, Landowski [27précise les indications thérapeutiques déresivage.
L'indication majeure est la phtisie, dont on ne connaissaitpas @core
I'étiologie microbienne ; ilpense qué'toute médication contre cet état
pathologiquedébilitant [...] doit avant tout viser a l'amélioration du
terrain pour le rendre moins apte a étre envahiét considére que le
koumys répondaux exigences d'une excellente médicationtonique,
reconstituante etnévro-sthénique, anfirmant ainsi les observations
antérieures d®aron deMaydell [3] ; dans latuberculosepulmonaire, le
traitementpar le koumysentraine,chezles sujetsamaigris, unamportante
reprise de poids, diminue latoux etameéliore lesommeil. Le koumys se
montre également utiledans la chlorose, la chloro-anémies troubles
gastriquequlceres,dilatation del'estomac,dyspepsie desancéreux) et au
cours de la convalescence des maladies graves.

A Paris, a l'initiative de Larmvski, le koumys Edward esexpérimenté
en clientéleprivé etdansles hépitauxpublics. Landowskiapportedans son
mémoire déjacité * seize nouvelles observations assezonvaincantes de
malades traitépar lekoumys a laPitié (service de M.Desnos), d'Hbtel-

¥ Ce mémoire deLandowski, paru enl874 dans quatrelivraisons duJournal de
Thérapeutiqugn®14, 16, 17 et 18y'indiquequel’initiale "E" du prénom de l'auteur ;
les tirés-a-partregroupanies quatretextes, sont signés'andowski,sansindication
de prénom. Il s'agit bied'Edward,comme nous l'avons signatians lanote de la
page 100, cayui laisse apenserque le DrLandowskiétait a I'origine de Igroduction
parisienne dikoumys Edward, auquel il aurait donnéson prénom ; cette hypothése
concordeavec la nention “L. K. Edward" présente a laderniéreligne de I'étiquette
apposéssur la bouteille de koumys-igy. 2) ; les deux initiales peuvents'appliquer a
“Landowski Koumys*.
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Dieu (service de M. Guéneau tidussy), a Beajon (servicede M. Gubler)
ainsi qu'a Necker (service de MChauffard). Parailleurs, une campagne
publicitaire pour le koumys Edward parait dans la presse médiiglee4).

KOUMYS-EDWARD

LE PLUS PUISSANT RECONSTITUANT

Dans les maladies consomptives.
SEUL EXPLERIMENTE DANS LES HOPITAUX DE PARIS
DEPOT CENTRAL : a Paris, rue de Provence, 14.

Fig. 4 : Encart publicitaire pour Ié¢koumys Edward"
paru en 1874 danse Progres Médical,
du n°35 (29 aolt) au n°52 (26 décembre)

Il existait deux types dekoumys "Edward"fabriqué a Rris, les
koumysn®l etn°2, contenant respectiveme22,5 et 30,3 g / | d'alcool et
correspondnt aux koumys doux et moyen La posologie journaliere
recommandéallait de 1 a douteilles ,donc de0,75 a 3 litres, lalurée du
traitement étant, au minimum, de six semaifgsest loin dda posologie de
plusieurslitres parjour (pouvant démsser 10litres !) indiguéedans les
publications russes, dose paraissantd‘autant plusextraordinaire que les
auteurs signalent qu'elle est bien tolérée.

L'administraton quotidienne et prolongée deoumys représentait a
I'époqueune thérapeutiqueolteuse, puisque lbouteille dekoumys était
venduel,75 franc en 1875F{gure 3 et 2 francsen 1877 [11], sommes
importantegpour I'époque Fusage dukoumys était donc limité aux seules
classes aiséesxependant, Ipharmacien-en-chafes hépitaux de Bordeaux
achete, erl875 et1876, desbouteilles dekoumys pourles malades des
établissements qui lui sont rattachés [5].

[l faut rapprocher dutraitement de laphtisie et des maladies
consumptives par le koumys les résultatgapeutiges comparablesbtenus
par Schnepp [45&vec legalazyme préparationfermentée olenue a partir
d'un mélange de lait d'anesse et de lait de vache.
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La vogue thérapeutique susmtpar le koumys ne dura padbien
longtemps en France. Le produit est cependant encore présent en 1886 dans le
formulaire de Bouchardd?] ou danscelui deJeannel et Jeanng4], en
1889 dans leDictionnaire encyclopédiquedes sciencesmédicales[17], en
1904 dans le Cours geharmaciede Dupuy[16] et méme, el1932, dans le
formulaire de Loeper eMichel [30]. En reanche, on ndrouve aucune
mention dukoumys , a l&in du siécé, dans leformulaire deFumouze-
Albespeyres[19], dans unDictionnaire médical et thérapeutigy&2] ou
encore dans leformulaire de Bocgillon-Limousin [6]. Le souvenir du
koumys est cependant encore préseatdns la 2% édition deL'officine de
Dorvault, parue en 1982 [15].

Le koumys aujourd'hui

L'utilisation thérapeutiqueleslaits fermentésested'actualitédans les
pays de I'Europeentrale, erAllemagne et ersuisse.L'intérét médicalpour
le koumys apparaitplus spécifique del'Europe orientale etpersiste tout
particulierement eRussie.Les publications scientifiqudsancaisesécentes
dans lesquelles le koumys est mentionné sont rares [8].

L'auteur russe P.J. Berlin, dans swticle del962 [4], considere que
le koumissn'est pas seulemenine boissondésaltéranternais quec'est un
produit laitier extrémement sain, tapbur les personnes ehonnesanté que
pour les malades, eparticulierdansles cas deéuberculose etlansd'autres
affections. Il nous nous apporte les précisions suivantes :

“En Union soviétique, I€'Koumiss" n'estpas un produitindustriel
; Il est préparéuniquementdans dedermes collectives edans celles de
I'Etat, principalementpour les besoinspropres decelles-ci. Cependant,
une partie est vendupour la consommatiorménagere. Omleve, pour
cette production 225.000 juments. Il faut signadece proposqu'il existe
en Union soviétiqgu@ peu pres 50 sanatorigpéciaux, qui appliquent un
traitement a base de "Koumiss".Celui-ci est fabrigué dans les
établissements mé&s, et employéoour les soins aux malades. Ces
sanatoria peuvent recevair peu presl1.000personnes e8.500juments
sont réservées pour le traitement"”.
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Berlin souligne que, méme a I'érede la chimiothérapie et de
I'antibiothérapie, le koumy®ccupe encore unelace dechoix dans le
traitement de lduberculose : orpobtient demeilleurs résultatslorsque les
médicationsmodernessont associées a dministration de koumys ; la
posologie journaliere moyenne conseillée est de 1,xliteel'adulte, de 400
a 450 ml pour les enfants de 8 410 ans, de 500 a 600 ml de 11 a 13 ans et de
600 a 800 ml de 14 a 15 ans.

Ce mémeauteur étend les indicatiostassiques dkoumys (maladies
consumptives, convalescences) &on association autraitement de la
dysenterie et de léyphoide. Unepublication récente deBaydybekov [2]
ouvre un nouveawhamp d'application : cemédecin montre'intérét du
koumys dans le traitement de la néphrolithiase.

On trouvetoujours, dans ldittérature sa@ntifique contempaine, des
travaux, le plus souventisses, quillustrent lesdirectionsactuelles de la
recherche dans le domaine du koumys :

» Beaucoup d'entre eux sont consacrésaux micro-organismes
responsables de leermentation lactico-alcoolique dlait de jument Un
concentrat bactérien, faisantl'objet du brevet soviétiguedéposé par
Stoyanova et Pushkarey48], est unbon inoculum Etarter) qui permet
d'accélérer ldabrication dukoumys. Valérie Marshall, deReading, signale
une levureassezspécifique de ldermentation duait de jument, ce qului a
justement valu le nom deorula koumiss[32]. N.S.Koroleva, deMoscou,
indique lessouches desaccharomycesactis douéesd'une haute activité
antibiotique vis-a-vis de Mycobacteriumtuberculosis -donc importantes
pour l'utilisation thérapeutique dioumiss - et cellequi conferent au produit
fini le meilleur arébme [25]. Le koumiss manifeste plus de neaespropriétés
antibiotiques vis-a-vis d8taphylococcus aure(i35].

» D'autres articles sont prement technologiques,comme celui de
Puhan et Vogt [40], d&irich, ou celuidesbritanniquesTamine etRobinson
[47].

* Les propriétés reconstituantes du koumiss parttellementdues a la
présence ce breuvage de protéines riches en acidessagssentiels celles
de six souches de ftaicroflore lactique errenferment de 35 38,4 %.[46] ;
dansles startersconterant les différents micro-organismes nécessaires a la
fermentation, on peut mettre en évidence 18 aminoacides différents [53].
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» Lateneurdu koumys eracidesgras non saturégcideslinoléique et
linolénique), dont l'importance nutdhndle est kien connue,est beaucoup
plus devée pendant lpériodeestivale[34], ce quicorrobore les meilleurs
résultats obtenus dans la cure de koumys pendant cette saison.

* L'influence favorable dukoumis sur l'adivité peptidasique[42]
semble jouer un réldansles bons résultatsobtenus dans lgaitement de
diverses entéropathies.

* Les bactéries lactiques favorisées défensesnmunitaires[37] ; on
retrouve cette action favorable avec le koumys, qui agit sur le lysozyme et sur
le complément [41] et contient en outre un peptide immunostimulant [47].

Deux derniéres remarques pour conclure cet article :

Malgré les travaux de recherche citésdessus, orest loin de tout
connaitresur lemoded'action du koumystant sur le plannutritionnel que
sur celui de son utilisatiomédicinale. Somctionapaisantesur latoux et son
effet favorable sur le sommeil seraientatsrapport avetes produitssédatifs
provenant de I'hydrolyse des caséines que softteso-morphine$9, 21,
31] ? L'imprégnation alcoolique qu'entrainelae dekoumysn'améne-t-elle
pas des inductions enzymatiques [29] qui pourraient influer favorablement sur
certaines réactions métabolique®e nouvelles investigations apparaissent
nécessaires.

Si l'utilisation du koumyscomme djuvant thérapeutique peut étre
facilement admise par le corps médbe$ nations occidentalesa fabrication
tributaire des saisons et surtoutsdwllait de jumentest un facteuqui limite
son utilisation commerciale. Ce problempourrait étre résolu par la
préparatio, a partir ddait de vache,d'un koumys decompositionchimique
trés voisine de celle du produit traditionnel [36, 26, 50].

Le koumys paait donc pouvoirencore occuper unplace honorable
dans l'arsenal thérapeutique de demain.
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ABSTRACT

Koumiss, past and present

Koumiss is afermented effervesnt milk beveragewith an ethanol
contentwhich may exceed 2 %Koumiss, okdined frommare'smilk, has
beenusedtraditionally for centuries by most nomade tribes of Cenksia
and of Eastericurope, ofTurkishand Mongolianorigin, on account of its
nutritional and tonic properties.

A brief historical survey of its discovery byWestern travellers is
followed by the description of its preparation and by the record ohésical
composition. During the XIXth century, koumiss Heeen widely prescribed
by Russiampracticiansmostly for the treatment ofung tuberculosis and of
other consumptiveliseases ; thitherapeutiovoguereached Westeriurope
and France in the 1870 years.

Still used nowadays iRussiaand in Eastern or Central Europe as a
medicinal adjuvant, koumiss remain the object oheiive scientific resarch ,
a pledge for its future development.

Key-words : Koumiss, Fermentedmilk, Mare's milk, Lung tuberculosis
treatment




