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Введение

Целебный подарок полей

Восход, постепенно алея,

Полоску за лесом прогрыз.

Шипит в бурдюке Нургалея

Хмельной – крепче водки – кумыс.

Над пастбищами и над лысым

Бугром, окропленным росой,

Густым синеватым кумысом

Пролился туманный настой.

Подвижной овечьей отарой,

Белесой, как высохший крут,

Плывут облака над Сакмарой,

Над светлой Иделью плывут.

Усы протирая халатом,

К чему-то сказал Нургалей:

- А шибко, однако, богаты

Раздолья башкирских полей.

…Тальник шевельнулся прибрежный.

Ты прав, поседевший бабай.
О, как не похож он на прежний,

Башкирский разбуженный край!

У башкирского кумыса не вековая слава, а целая тысячелетняя бытность. В трудный исторические периоды он на некоторое время пропадал, а потом вновь появлялся в лексиконе не только кочующих племен, делающих кумыс, но и у цивилизованных народов.
И это вполне естественно, потому что в тяжкие годины лошади кочевников или уходили со своими воинами в дальние походы, или же, истощенные плохим кормом и тяжелой работой, давали слишком мало молока, еле-еле хватавшего для вскармливания молоденького жеребенка. Кобыла кумысная должна быть холеной, откормленной, не занятой на тяжелых работах.

Первое письменное упоминание о кумысе оставил нам древнегреческий историк Геродот, живущий еще за целых четыре века до нашей эры. Описывая быт кочевых племен – скифов, Геродот рассказывает о процессе изготовления кумыса. Историк поведал, что кобылье молоко скифы сбивали в деревянных кадках, но о способе приготовления кумыса Геродот ни слова не говорит. И это вполне естественно, так как способ этот кочевники держали в строгом секрете. А тех невольников, которых скифы обучили делать кумыс, ослепляли, чтоб тайна не могла перейти за пределы племени.
Башкиры, так же как и другие кочевники, способ приготовления кумыса держали в тайне. Мастерство переходило по семейной традиции из поколения в поколение…

Конечно, в самой России слышали о кумысе издавна. В Ипатьевской летописи, например, есть запись, датированная 1245 годом, где рассказывается, как русский князь Даниил Галицкий ездил к хану Батыю и тот угощал его этим сказочным напитком. А князю Игорю Северскому пьянящий напиток а 1182 году помог вырваться из вражеского плена. Стража напилась хмельного кумыса, опьянела. Воспользовавшись этим, князь бежал.

Слышать-то слышали, но по-настоящему широкую славу по всей Руси обрел кумыс в середине ХIХ. И напрямую причастен к этому был известный писатель, друг великого Пушкина, подписывавший свои произведения псевдонимом Казак Луганский.
Тринадцатилетним мальчиком определили его – сына лекаря Черноморского флота в знаменитый Петербургский морской корпус. Учился в одном классе с будущим адмиралом Нахимовым, с декабристами.

Крута и сурова была биография Луганского. За колючую эпиграмму разжаловали морского офицера в рядовые. За ехидные, двусмысленные сказочки пригрозили ссылкой. Поэт Василий Андреевич Жуковский спас, посоветовал на время сбежать из Северной столицы под крыло генерал-губернатора В. А. Перовского.

Так врач, офицер, писатель оказался в Оренбургских краях. Лучшие свои молодые годы — целых восемь лет — прожил Казак Луганский среди башкир. Полюбил их, изучил язык и многое написал о башкирах. «После Гоголя это…решительно первый талант в русской литературе», - восхищался им сам Виссарион Белинский.

В наши края приехал Казак мало кому известным чиновником, а уехал опытным врачом, хирургом, знаменитым на всю Россию писателем Владимиром Далем — создателем многотомного «Толкового словаря живого великорусского языка».

В 1841 году В. Даль вновь вернулся в город на Неве. И первое, что он сделал, — это оповестил читательскую аудиторию России о башкирском белопенном напитке. Он много писал о целебных свойствах его. Именно с тех пор в башкирских краях стали появляться одна за другой специализированные кумысолечебницы.
Так что всенародной своей славой кумыс во многом обязан русскому писателю Владимиру Далю.

Да и сейчас ремесло это во многих башкирских семьях передается от старших к младшим. В санатории «Шафраново» живут потомственные кумысные мастера. На весь край славится своим умением Сания-апа Хубатуллина. Ее предки делали кумыс и до революции и после. Потомки этой семьи занимались производством кумыса не только в Башкирии, но и оренбургской области и в Татарии, - собственно, на всем Южном Урале.
Сын Сании-апа, Нуриман, тоже перенял мастерство у матери. Стал он одним из лучших специалистов республики. Не напрасно приглашали его в далекую Якутию, чтоб перенять опыт, поучиться.

Нуриман несколько недель жил в Якутии на кумысных фермах, передавал свое умение далеким северным друзьям.

В XIX веке ученые-врачи четко и определенно заявили, что кумыс, кроме приятного свойства, имеет еще и лечебное. В Поволжье и в Башкирии появились первые кумысолечебницы. Состоятельный люд потянулся лечиться «на кумыс».
Башкирия исцелила и подняла на ноги Льва Толстого. Иван Бунин в очерке о великом старце пишет: «…обнаруживается полная необходимость ехать в Башкирию, пить кумыс – спасать себя от смертельного переутомления, от зловещих проявлений своей прирожденной чахотки…».

И тут же добавляет в примечании столь большие и высокие слова о моей Родине, что невольно наполняешься новой, необычной гордостью за ту землю, на которой вырос, которая дала тебе хлеб и воду, которой ты отдал всю силу своего сердца. Бунин продолжает о Толстом: «На кумыс он ездил не только для поправления своих легких и отдыха от всяких своих работ, но и хотя бы временного освобождения от того мучительного бремени, которым всегда была для него городская жизнь: от времени до времени он испытывал особенную тягу к природе и к первобытному существованию. И в Башкирии воскресал и душевно, и телесно с необыкновенной быстротой».

Антон Павлович Чехов вконец исстрадавшись от неотступного недуга, обращается в Москве к известному доктору Щуровскому, который незамедлительно устанавливает следующий диагноз: «Притупление и слева и справа…Немедленно ехать на кумыс в Уфимскую губернию…»
Измученный болезнью Чехов в Башкирии чувствовал себя, по его рассказам и письмам, превосходно. Он пил кумыс, дышал свежим и сухим равнинным воздухом Башкирии, восторгался ее добрыми людьми.
Каждое лето я из города уезжаю в деревню, к бабушке с дедушкой на летние каникулы. Они проживают в Стерлибашевском районе Республики Башкортостан. Как-то раз летом 2007 года, бабушка в первый раз угостила меня кумысом. Этот белых, пенистый напиток с кисловато-сладким вкусом мне очень понравился. Я заинтересовалась: как изготавливается этот напиток, как он появился, почему у него кислый вкус, чем он полезен.
На все эти вопросы я попыталась найти ответ в своей исследовательской работе.

Итак, целью моей исследовательской работы является изучение истории возникновения кумыса и его целебных свойств.

Для достижения этой цели необходимо решить следующие задачи:

1. Изучить историю возникновения кумыса.

2. Изучить состав кумыса.

3. Узнать, как влияет кумыс на организм человека.

4. Познакомиться с технологией изготовления кумыса.

5. На практическом примере показать, как можно приготовить кумыс в домашних условиях.

Глава 1. Башкирский кумыс – целебный напиток

1.1. История возникновения кумыса

Первое упоминание о кумысе имеется у древнегреческого историка Геродота (484-424 гг. до н. э.), который, описывая быт скифов (Северное Причерноморье), рассказывал, что любимым напитком этого народа было кобылье молоко, приготовленное особым способом.
Имеется описание кумыса и в древнерусской летописи – «Ипатьевском списке». В этой летописи рассказывается, что в 1182 году князь Игорю Всеволодович попал в плен к половцам-кочевникам на юго-востоке России и что ему удалось бежать, воспользовавшись тем, что его напились кумыса, опьянели и крепко заснули. В этой же летописи указывается, что князь Даниил Галицкий в 1245 году был на поклонении у хана Батыя и его угощали кумысом. Но ему кумыс не понравился и был заменен вином («История России» Д. Иловайского, 1880, часть II, стр. 460). Более подробное описание кумыса мы находим у французcкого монаха и миссионера XII века Вильгельма Рубрикиуса. Рассказывая о своем путешествии в «Татарию» в 1253 году, Рубрикиус впервые отчетливо описывает приготовление, вкус и действие кумыса. Почему-то он называет его «космос». «В тот же вечер, – говорит он, - проводник дал нам немного «космоса». Испив его, я сильно вспотел от страха и новизны, потому что еще никогда не пил его. Но все же он показался мне очень вкусным. Напиток этот щиплет язык, как терпкое вино. При отведывании его а языке остается вкус миндального молока и внутри вас разливается очень приятное ощущение, слабые головы от него пьянеют и он производит обильную мочу».
Следующее упоминание относится к XIII в. И принадлежит венецианскому путешественнику Марко Поло: «Напитком им (татарам) служит кобылье молоко, приготовленное таким образом, что его можно принять за белое вино, это очень хороший напиток. Они называют его «кемыз». После Марко Поло в течение 5 веков в европейской литературе упоминаний о кумысе не встречается. Снова появились сведения о нем только в конце XVIII столетия (Штраленберг, Озерецковский).
Все путешественники смотрели на кумыс как на спиртной напиток, не догадываясь о его питательных и лечебных свойствах. Английский ученый Джордж Каррик, долгие года проработавший в России и внесший свой вклад в развитие кумысолечения, ошибочно приписывает открытие питательных и лечебных свойств кумыса шотландскому врачу Джону Гриву, служившему в русской армии.

Джон Грив в 1784 году сделал сообщение Эдинбургскому королевскому обществу о применении кумыса в медицине. Лечебные свойства кумыса, как и всякого средства из народной медицины, несомненно, были известны давно. Народ успешно применял кумыс при истощающих болезнях и после недоедания. Наш знаменитый писатель С.Т.Аксаков в своей «Семейной хронике» пишет следующее: «Весной, как только черноземная степь покроется свежею, ароматной, сочной растительностью, а кобылицы, отощавшие за зиму, нагуляют жир, во всех кошах начинается приготовление кумыса. И все, кто может пить, от грудного младенца до дряхлого старика, пьют допьяна целительный напиток, проходят недуги голодной зимы даже старости, полнотой одеваются осунувшиеся лица, румянцем покрываются бледные впалые щеки».
В «Семейной хронике» имеются прямые указания также и на то, что именно русские врачи явились пионерами лечебного применения кумыса. Мать писателя в 1789 году по рекомендации уфимского врача Авенариуса лечилась кумысом около имения татарского помещика Алкина (ныне ст. Алкино). Причем весьма примечательно, что уфимские врачи рекомендовали лечение кумысом сочетать с прогулками и определенной диетой, то есть вплотную приблизились к современному гигиенодиетическому режиму в санаториях.
Л.Н. Толстой неоднократно бывал в башкирских степях и долгие годы общался с башкирами. Первая его поездка к башкирам относится к 1862 году. Тогда здоровье Толстого было сильно расшатано, и доктор Андрей Евстафьевич Берс, будущий тесть писателя, посоветовал ему ехать на кумыс в башкирские степи.

Ездивший вместе с писателем его яснополянский ученик В.С. Морозов впоследствии вспоминал, что все башкиры, от старого до малого, полюбили Толстого: он умел находить общий язык и со стариками, и с молодежью, шутил и смеялся, принимал участие во всех башкирских играх.

В первый приезд Толстой пробыл в Каралыке полтора месяца, здоровье его за это время значительно улучшилось, и в середине июля он выехал в Москву.
В последующие два десятилетия Лев Николаевич часто приезжал к башкирам, с интересом изучал быт и фольклор народа.

Дружбу с башкирами Толстой сохранил на многие годы. Более двадцати лет поддерживал он связь с Мухаметом Рахматуллиным, приготовлявшим ему кумыс.

Великий русский писатель называл Башкирию «одним из самых… благодатнейших краев России». В письме к поэту А.А. Фету он писал: «Край здесь прекрасный, по своему возрасту только что выходящий из девственности, по богатству, здоровью и в особенности по простоте и неиспорченности народа… Если бы начать описывать, то я исписал бы 100 листов, описывая здешний край и мои занятия». В одном из писем жене Лев Николаевич сообщает о своем намерении побывать в Уфе. «Поездка же в Уфу интересна мне потому, - пишет он, - что дорога туда идет по оному из самых глухих и благодатнейших краев России». Однако его планам не суждено было осуществиться. 
В первой половине июля 1872 года Толстой приезжал на несколько дней в хутор на Таналыке. Летом следующего года он отдыхал на этом хуторе с семьей. 22 июня 1873 г. он писал критику Н.Н. Страхову: «Мы живем в степи… первобытность природы и народа, с которым мы близки здесь, действует хорошо и на жену и на детей».

В голодные 1873 и 1874 годы Л.Н.Толстой оказал большую помощь башкирам. Он выступил со страстным «Письмом к издателям», в котором изложил собранный им материал о страшном голоде в этих краях. Выступление великого писателя произвело большое впечатление: в пользу голодающих было собрано 1887 тысяч рубле и 21 тысяча пудов хлеба. Толстой и сам оказал значительную материальную помощь голодающему населению.
Лето 1875 года Лев Николаевич снова с семьей отдыхал в башкирской степи. 20июня Софья Андреевна писала сестре Т.А. Кузьминской, что Толстой «отпивается кумысом, пропасть ходит», что «он здоров, загорел до черноты; конечно, ничего не пишет и проводит дни или в поле, или в кибитке башкирца Мухаметшаха».

В башкирские степи писатель приезжал и в последующие годы. Так, летом 1881 г. он около двух недель жил на хуторе на Таналыке, навещая и своих знакомых башкир на Каралыке. К этому времени относится переход Толстого на позиции патриархального крестьянства.

В 1900 году по поручению Толстого в башкирские степи ездил слуга писателя Иван Зябров. Башкиры хорошо помнили писателя, много о нем расспрашивали и говорили: «Мы любим графа. Он добрый человек. Дай бог ему долго жить. Когда приедешь, скажи так: «Башкиры кланяются».
Богатые впечатления о башкирах, накопленные за время пребывания в степях, а также вакханалия расхищения башкирских земель и лесов послужили Толстому благодатным материалом для создания ряда произведений, в том числе рассказов «Ильяс» и «Много ли человеку земли нужно». В них писатель реалистически отразил ряд характерных черт из жизни, быта и а башкир.

Рассказ «Много ли человеку земли нужно» написан в 1885 году, но мысль о создании рассказа появилась у Толстого гораздо раньше – 1871 году. Замысел зародился, с одной стороны, под впечатлением чтения в подлиннике Геродота, с другой - под впечатлением жизни Толстого в башкирских степях, приведшей к знакомству с фольклором, патриархальными нравами и обычаями народа, в котором он увидел сходство со скифами Геродота.
Более та лет назад Л.Н. Толстой писал из Башкирии: «Меня здесь все башкиры знают и очень уважают». Разумеется, это было сказано по конкретному случаю и о тех людях, с которыми он близко общался. В ту пору среди башкир было мало образованных людей, действительно знавших Толстого-художника и ценивших его замечательные произведения. Сегодня же мы с чувством законной гордости можем сказать, что Толстого действительно знают и уважают во всей нашей многонациональной стране.

1.2. Состав кумыса

Кумыс – продукт алкогольного и молочно-кислого брожения кобыльего молока под влиянием особой закваски при определенных условиях температурного режима и аэрации. В результате брожения получается слегка опьяняющий, пенящийся, молочного цвета напиток освежающего, приятного сладковато-кислого вкуса и своеобразного аромата. Закваска состоит из болгарской палочки Мечникова-Григорова и кумысных дрожжей типа Троула. От состава молока, закваски и способа приготовления зависят как физические свойства кумыса, так и химический состав, а еще в большей степени – его питательные и лечебные достоинства. Кобылье молоко содержит белок, жиры, молочный сахар, соли кальция, фосфора, микроэлементы редких металлов и витамины.
Путем молочно-кислого брожения из молочного сахара в составе кумыса образуется молочная кислота, этиловый спирт, углекислота, а белки кобыльего молока распадаются до пептонов, альбуминов полипептидов, которые лучше усваиваются организмом.

Различают кумыс трех сортов в зависимости от крепости, т.е. кислотности. Сорта, кроме кислотности, различают по содержанию спирта: слабый, средний и крепкий.

Кумыс во всех стадиях созревания имеет свой специфический запах и вкус, употребляется только бродящий, а не перебродивший. Поэтому его называют «живым напитком».

В слабом кумысе газов мало, пена при взбалтывании легко спадает. При отстаивании разделяется на два слоя – верхний, водянистый и нижний, более плотный. На вкус сладковатый, очень слабокислый и почти не щиплет язык. Слабый кумыс по густоте напоминает кобылье молоко.

В среднем кумысе образуется стойкая мелкая пена. Кумыс на слои не разделяется, так как уже имеется мелкодисперсная равномерная эмульсия казеина. Вкус кислый, острый, щиплет язык. Такой кумыс жиже кобыльего молока.

Крепкий кумыс еще жиже и кислее. В нем обильная, но менее стойкая пена, газов очень много.

Лечебные свойства кумыса изучены, главным образом, после открытия первой кумысолечебницы Н.В. Постниковым в 1858 году. В последние годы изучено влияние кумыса на различные физиологические процессы организма и на отдельные органы.
Кумыс содержит ценные и легко усваиваемые белки. Белки служат материалом, из которого строятся клетки и ткани, необходимые для существования каждого организма, каждой живой клетки. Кроме того, профессору А.М. Моделю удалось доказать, что естественная устойчивость нашего организма к туберкулезной инфекции связана с белковым обменом, которому благоприятствуют казеин кобыльего молока.

Кумыс содержит сравнительно большое количество солей кальция, способствующих улучшению функций нервной системы. 
Кумыс содержит много дрожжей и богат витаминами. Производство кумыса, как уже было сказано, основано на использовании двух видов брожения – молочно-кислого и спиртового, вызываемых молочнокислыми бактериями и дрожжами. При спиртовом брожении в кумысе накапливаются в значительном количестве дрожжевые клетки, что придает напитку особую ценность.

Дрожжи содержат ценнейшие пищевые вещества – большое количество полноценных белков, фосфор и другие минеральные вещества, много витаминов группы В, имеющих важнейшее значение для организма, и ряд и ряд других полезных веществ.

По своему составу кобылье молоко близко приближается к женскому молоку.

Кумыс содержит важнейшие витамины группы В: В1 (тиамин), В2 (рибофлавин), В12, РР (никотиновая кислота), фолиевая кислота, пантотеновая кислота и другие. Все эти витамины необходимы для нормальной жизнедеятельности организма. Так, например, недостаток витамина В1 приводит к различным нарушениям функции нервной системы, мышечной слабости, бессоннице, повышенной раздражительности.
Витамин В2 вместе с витамином А благоприятно влияет на состояние органа зрения. Витамин РР предохраняет от заболевания пеллагрой, при которой поражается кожа, желудочно-кишечный тракт и центральная нервная система. 

Витамин В6 играет большую роль в обмене веществ и необходим для нормальной функции центральной нервной системы. Он усиливает выделение соляной кислоты желудочными железами, что способствует лучшему перевариванию и усвоению белковой пищи.

Молоко кобылиц, а следовательно, и приготовленный из него кумыс богаты также витамином С (аскорбиновая кислота), который способствует укреплению здоровья, предохраняет от цинги и повышает сопротивляемость организма инфекционным заболеваниям, в том числе и туберкулезной инфекции. Уровень витамина С достигает 4,5–7,13 мг% в зимнем кумысе (В.В. Сулейманов, 1938 г.) и 5,8-11,5 в летнем (В.Н. Зюзин, 1940 г.).
Кроме витаминов в кобыльем кумысе содержится много различных микроэлементов – медь, кобальт, марганец, цинк, фтор, бром, йод, мышьяк, кремний, ванадий, титан и другие. Эти элементы содержатся в молоке и, следовательно, в кумысе в ничтожных количествах, но роль их также велика, как и витаминов – без них невозможна жизнь.

1.3 Влияние кумыса на организм человека
В кумысе, как и в других кисломолочных продуктах, размножаются молочно-кислые бактерии, которые обогащают его продуктами своей жизнедеятельности. О благоприятном влиянии кисломолочных продуктов на наше здоровье писал выдающийся ученый И.И. Мечников. Он предполагал, что молочно-кислые бактерии, попадая с кислым молоком в кишечник, подавляют в нем развитие гнилостных микробов, вызывающих гниение. Благодаря этому уменьшается возможность самоотравления организма вредными для него веществами. Поэтому И.И. Мечников расценивал кислое молоко как одно из важнейших средств в борьбе за долголетие.
В настоящее время опытом доказано, что кумыс обладает антибактериальными свойствами по отношению к гнилостным микробам, кишечной палочке и золотистому стафилококку (М.Г. Жилин, М.Г. Курамшина), который может вызвать нагноение и пищевое отравление. Это значит, что кумыс убивает перечисленные микробы или препятствует их размножению, то есть обладает хотя и в меньшей степени такими же свойствами, как и широко применяющиеся при ряда болезней антибиотики. Антибиотические свойства кумыса еще больше усиливаются благодаря тому, что в нем содержатся дрожжи. Установлено, что при сбраживании сахара дрожжами образуются вещества, которые тормозят развитие туберкулезной бактерии.

Кумыс способствует увеличению запасов гликогена в печени (А.Б. Сигрист, 1948 г.), что говорит о его благоприятном влиянии на углаводный обмен. Хорошо изучено влияние кумыса на красную кровь (Н.Н. Горяев), поэтому он издавна рекомендовался для лечения больных с различными формами анемии (малокровия). Установлено, что под влиянием кумысолечения количество гемоглобина и эритроцитов закономерно нарастает.
При анемии возрастает и количество ретикулоцитов. Кумыс оказывает нормализующее влияние и на белую кровь, снижая количество лейкоцитов в случаях их повышения и наоборот, а СОЭ (В.П. Цветков) в большинстве случаев после успешного кумысолечения понижается до нормальных цифр.
Общеизвестно также благоприятное влияние кумыса на нервную систему. Хороший кумыс вызывает своеобразное состояние: наступает некоторое утомление, затем крепкий спокойный сон. Исчезает повышенная раздражительность.

Кумыс улучшает пищеварение. Сейчас твердо установлено, что кумыс, имея в своем составе углекислоту и небольшое количество спирта, обладает сильным сокогонным действием на пищеварительные железы. В кумысе содержится от 0,5 до 2,5% спирта, что тоже имеет значение для пищеварения. Исследования показали, что алкоголь в такой слабой концентрации увеличивает выработку сока железами желудка, в то же время как растворы спирта крепостью свыше 20% тормозят отделение желудочного сока.
В настоящее время кумыс широко рекомендуется и при ряде других болезней, например, при гастрите с пониженной кислотностью, малокровии, упадке питания, хроническом бронхите, эмфиземе легких, бронхоэктатической болезни, язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки и т.д. Но при некоторых заболеваниях лечение кумысом бывает не только бесполезным, но и даже вредным. Вот почему больные могут приступать к лечению кумысом только посоветовавшись с врачом и получив указания о том, в каких дозах, как часто и в какие часы им нужно его пить.
Комплексное климатокумысолечение, проводимое в башкирских санаториях, оказывает удивительно благоприятное воздействие на больных и является эффективным и перспективным методом лечения, а Башкирия продолжает оставаться в Российской Федерации центром производства кумыса и кумысолечения.
1.4. Кумысолечебницы Башкортостана
Сегодня Башкортостан — самый крупный центр лечения кумысом. В республике сотни специализированных ферм, где содержится около тысячи дойных кобылиц. Тысячи, десятки тысяч людей приезжают в наши края пить кумыс. Со всех концов необъятной страны, из-за ее далеких пределов — из Германии, Франции, Чехословакии, Польши — приезжают сюда люди за здоровьем, счастьем. И Башкирия протягивает всем добрые свои руки: черпайте ладонями мою доброту и будьте такими же добрыми.
Приведу краткое описание кумысолечебниц Башкортостана.

Санаторий Алкино

Санаторий расположен в одном из красивейших уголков Башкирии, в Чишминском районе, в 35 км от столицы Башкирии города Уфы. В мае 1927 года по инициативе ЦК профсоюзов работников высшей школы на базе дома отдыха учителей был открыт кумысолечебный санаторий Алкино на 100 коек общего профиля. Санаторий функционировал только летом.

В годы Великой Отечественной войны, с осени 1941 года до весны 1945 года, санаторий был занят под военный госпиталь, а с весны 1945 года стал снова функционировать как санаторий. В августе 1958 года он был реорганизован в санаторий для подростков (от 14 до 17 лет), больных туберкулезом легких с активной формой процесса, и функционировал на 100 коек в зимнее время и на 150 – в летний период. С июля 1960 года число коек было увеличено до 150 зимой и до 200 летом. В настоящее время функционирует на 165 коек круглогодично.

Лечение больных в санатории проводится на основе новейших достижений медицинской науки.

Для проведения лечебно- диагностической работы на современном уровне в санатории организованы клиническая, биохимическая и бактериологическая лаборатории. Имеется рентгенаппарат с томографической приставкой. Функционируют кабинеты: лечебной физкультуры, физиотерапии, процедурный, зубной и аэрозольный.
Санаторий им. С. Т. Аксакова
Санаторий им. С. Т. Аксакова возник более 100 лет тому назад как частная кумысолечебница с небольшим количеством коек.
Самаро-Златоустовская железная дорога проходила через землю, принадлежавшую внучке русского писателя Сергея Тимофеевича Аксакова – Ольге Григорьевне Аксаковой. Развитие частновладельческих кумысолечебниц в соседней Самарской губернии натолкнуло на мысль открыть кумысолечебницу.

Железнодорожную станцию, которая находилась рядом с деревней Куроедово (ныне деревня Надеждино), в честь писателя назвали «Аксаково». Рядом со станцией, на небольшой возвышенности, окруженной с трех сторон красивой березовой рощей, в мае 1890 года была открыта первая в Башкирии кумысолечебница – «Лечебная колония», ныне санаторий им. С. Т. Аксакова.

Кумысолечебница функционировала только в летний сезон: с 1 мая по 1 сентября. Больные размещались в небольших деревянных домиках. Столовой не было, пища разносилась горничными по дачам. На четыре домика-особняка была одна горничная, она же была няней.
Больных обслуживал врач, который принимал больных, давал советы и выписывал рецепты. Распорядок дня и режим для больных устанавливался хозяйкой кумысолечебницы.

С 16 мая 1925 года кумысолечебница начала работать как государственная здравница, как кумысолечебница местного значения на 75 коек. Санаторию было присвоено имя Сергея Тимофеевича Аксакова.

В этот период в санатории имелось всего 15 небольших деревянных домиков с открытыми верандами на 4-6 человек каждый. Отопление в них было печное. Вода подвозилась в бочках, освещались помещения керосиновыми лампами. Столовой не было. Пища готовилась на кухне и разносилась по дачам.
В 1925-1926 годы в санатории начинает внедряться научно обоснованное климатолечение: назначаются строго дозированные солнечные и воздушные ванны, водные процедуры. Впервые внедряется утренняя гигиеническая гимнастика под руководством специалистов.

С 1925 года под кумысолечение начинает подводиться научная основа.

В 1939 году в санатории был построен двухэтажный корпус, в котором размещалось 75 коек и несколько врачебных и диагностических кабинетов. С октября 1939 года санаторий перешел на круглогодичную работу.

Перед Великой Отечественной войной кумысолечение и кумысоделие в Башкирии, в том числе и в Санаторий им. С. Т. Аксакова, достигло истинного расцвета.

В июле 1941 года Башкирский Совнарком принял постановление, согласно которому санаторий должен был срочно подготовится к развертыванию на его базе военного госпиталя, что и произошло и в начале 1941 года санаторий начал функционировать как госпиталь. Он был предназначен для легкораненых воинов Советской Армии.
С мая 1944 года эвакогоспиталь перепрофилируется в терапевтический для воинов, больных туберкулезом легких. Раненые воины, поступавшие с фронтов Великой Отечественной войны, были в тяжелом состоянии. Госпиталь с 1941 по 1945 годы потерял более двухсот больных, умерших от тяжелых необратимых форм туберкулеза и от ран.

Останки героев Великой Отечественной войны покоятся на воинском кладбище рядом с санаторием, где поставлен обелиск.
С августа 1941 года по декабрь 1945 года сотни воинов Советской Армии поправили здесь свое здоровье. В декабре 1945 года госпиталь был переведен в другое место, и санаторий начал действовать как противотуберкулезный для лечения демобилизованных солдат и офицеров, рабочих и колхозников, подорвавших свое здоровье на боевых и трудовых фронтах.

В послевоенные годы продолжаются работы по расширению и благоустройству санатория. Здесь в 1952-1953 годы были построены два двухэтажных типовых санаторных корпуса на 100 мест каждый с уютными, светлыми палатами по 4-5 коек. В 1959 году санаторий был подключен к электросети.

В 1964-1965 годах в санатории развертывается строительство лечебных корпусов силами промышленных предприятий Республики Башкортостан (нефтяников г. Октябрьского, шахтеров г. Кумертау, химиков г. Стерлитамака). Были построены современные корпуса на 100 мест.
Если в кумысолечебнице О.Г. Аксаковой единственным лечебным средством был кумыс, то санаторий им. С.Т. Аксакова в настоящее время является квалифицированным лечебным учреждением, имеющим большие диагностические возможности и применяющим весь комплекс лечебных мероприятий при лечении туберкулеза легких.

Санаторий Глуховская
Санаторий расположен в 6 км от станции Глуховская Куйбышевской железной дороги в одном из живописных уголков Башкирии. Из-за необычайной красоты местности: холмы, сосновый бор, прозрачные ручейки – эта местность раньше называлась «Русская Швейцария». Здесь в 1921 году, через 2 года после декрета «О лечебных местностях общегосударственного значения» был развернут детский противотуберкулезный санаторий на 50 коек. Базой для этого санатория также послужило частное кумысное заведение.
В 1949 году была начата полная реконструкция санатория, которая завершилась в 1959 году. Теперь санаторий Глуховская представляет из себя комплекс прекрасных спальных и лечебных корпусов, богато оснащенных современным лечебно-диагностическим оборудованием. В санатории в настоящее время функционируют 350 круглогодичных коек в составе терапевтического и нескольких урологических отделений. Имеются клиническая, биохимическая и бактериологическая лаборатории, два рентгеновских кабинета, физиотерапевтический, бронхологический кабинеты, ингаляторий и другие лечебные кабинеты. Прекрасно оборудован и оснащен операционный блок.
Санаторий им. А.П. Чехова
Это один из старейших кумысолечебных противотуберкулезных санаториев нашей страны. Он расположен в Альшеевском районе Башкортостана в 12 км от станции Аксеновой Куйбышевской железной дороги в живописной местности между двумя холмами, являющимися отрогами Уральских гор, покрытыми лесом из дуба, липы, сосны. В северо-восточной части территории санатория расположена речка Бугульминка, впадающая в реку Дёму, протекающую в 6 км от санатория.
Открытие санатория относится к 1898 году, когда он существовал как частная кумысолечебница.

С 1 по 30 июня 1901 года в санатории лечился Антон Павлович Чехов с женой Ольгой Леонардовной Книппер-Чеховой, актрисой Московского художественного театра.

Один месяц пребывания Антона Павловича в Аксеново на кумысе принес его здоровью значительное улучшение. Впоследствии он с удовольствием вспоминал о своем пребывании в Аксеново на кумысе. Так, 24 июля 1901 года он писал А.М. Горькому: «Простите, милый Алексей Максимович, не писал Вам так долго, не отвечал на Ваше письмо по законной, хотя и скверной причине – похварывал! В Аксеново чувствовал себя сносно, даже очень, здесь же, в Ялте, стал кашлять и проч., отощал и, кажется, ни к чему хорошему не способен».
Несмотря на примитивность обстановки, Андрревский санаторий пользовался славой лучшей в России кумысолечебницы. Работал здесь с 1903 по 1915 год высокоэрудированный клиницист-кумысовед, профессор А.Н. Рубель, который руководил лечебной работой, наблюдал за действием кумыса на туберкулезных больных и на основании этих наблюдений написал несколько научных трудов.

С 1927 года санаторий начал функционировать как сезонная государственная здравница на 100 коек. Ей было присвоено имя великого русского писателя Антона Павловича Чехова. В санатории было 45 деревянных домиков. Отопление в них было печное, освещались помещения керосиновыми лампами.

С 1933 года начали строить спальные корпуса, подсобные помещения, парковую зону, дома для сотрудников.

В годы Великой Отечественной войны (1941-1945 гг.) в здравнице (три первых года войны) размещался госпиталь. В санатории им. А.П. Чехова поправили здоровье несколько тысяч воинов Советской Армии.
В послевоенные годы здравница превратилась в крупную противотуберкулезную кумысолечебницу Российской Федерации.

Санаторий Юматово

Санаторий Юматово находится в 26 км от г. Уфы и в 5 км от станции Юматово Куйбышевской железной дороги.

В довоенное время санаторий работал только летом, имел отделение для больных туберкулезом легких. В первые же годы существования врачи санатория начинают проводить научные работы по применению кумыса при различных заболеваниях. В 1938 году санаторий Юматово был утвержден для лечения кумысом больных с нетуберкулезными заболеваниями.

В первые же дни Великой Отечественной войны в санатории располагается эвакогоспиталь № 2577 для раненых в конечности. Военный госпиталь сыграл значительную роль в деле восстановления здоровья раненых воинов.
С 1960 года, когда здравницы были переданы в ведение профсоюзов, начинается интенсивное развитие санатория.

Природно-климатические условия санатория благоприятны для отдыха и лечения. Большой зеленый массив, отдаленность от города, близость реки Дёмы, чистый воздух, умеренно жаркое лето с прохладными вечерами, снежная зима создают особый микроклимат, отвечающий требованиям, предъявляемым к климатотерапевтическим здравницам.

В санатории Юматово кумыс применяется при хронических гастритах, язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки. Рядом экспериментов и наблюдениями над больными, которые лечились кумысом, доказано, что он нормализует секреторную, моторную деятельность желудка, усиливает перистальтику кишечника. Кумыс показан при упадке питания, малокровии, при заболеваниях органов дыхания нетуберкулезного характера.
Кумыс – ценное лечебное прфилактическое средство. Добрая слава о кумысолечебном санатории Юматово уже давно перешагнула за пределы республики.

Для производства кумыса в санатории создано подсобное хозяйство. Кумыс приготавливается в кумысной мастерской, трудоемкие процессы его изготовления (вымешивание, розлив, укупорка) механизированы.
Здесь же работает научная микробиологическая лаборатория кумыса. Под наблюдение опытных специалистов в ней ведется исследование микрофлоры кумыса и молока, определяется химический состав, крепость кумыса, готовится закваска на определенных культурах.

С целью значительного улучшения лечебного воздействия кумыса в санатории введен питьевой режим, открыт специальный кумысный салон, где больные по назначению врача пьют кумыс, соблюдая время приема, дозировку и температуру.

1.5. Технология изготовления кумыса

Получение хорошего кумыса с нужной степенью газированности и должной консистенции достигается только при гармоническом развитии молочнокислой палочки и молочных дрожжей. Такой эффект можно получить лишь при соблюдении определенного режима. Для этого берутся суточные культуры молочнокислых кумысных палочек, выращенные на стерильном кобыльем молоке, и культуры дрожжей, выращенные на суло-агаре. Ниже приводится типичная схема метода и режима.
Берут две бутылки и в одну из них наливают 200 мл, а в другую – 100 мл кобыльего или обезжиренного коровьего молока. Закрывают бутылки ватными пробками и ставят в кастрюлю с горячей водой при температуре 65оС. Воду доводят до кипения, которое должно продолжаться 30 минут, а затем эти бутылки вынимают из кастрюли.
200 мл молока в первой бутылке охлаждают до 26оС и вносят в них дрожжи. Для этого берутся 5-10 мл охлажденной кипяченой воды и дрожжи из пробирок с агаром смываются в бутылку, а затем 5-10 мл молока, взятыми из той же бутылки, смывается остаток дрожжей из тех же пробирок в ту же бутылку. После этого молоко с дрожжами выдерживают при температуре 20-25оС в течение 15-18 часов.
Во вторую бутылку со 100 мл молока, охлажденного до 30оС, через 10-12 часов после посева дрожжей, вносят содержимое из пробирки с культурой молочнокислой палочки и выдерживают ее в термостате при температуре 25-30оС в течение 5-7 часов.

После этого содержимое обеих бутылок смешивают и добавляют к нему еще 100 мл парного кобыльего молока или же обезжиренного коровьего молока. Полученную таким образом смесь тщательно перемешивают в течение 15 минут.
Так создается маточная закваска, которую оставляют при температуре 20-25оС для созревания. В течение первого часа  закваску перемешивают 5-6 раз. На протяжении первых 3-5 суток 4-5 раз в сутки к закваске подливают кобылье молоко и каждый раз после подливания смесь перемешивают 15 минут. Вначале подливают 1/3 объема, затем добавляют молоко, доводя кислотность закваски до 65-70оТ.

Созревание и размножение закваски продолжается от 4 до 6 суток. За это время кислотность закваски должна достигнуть 110-120оТ. Это и будет нужная производственная закваска, которую надо поддерживать и освежать при температуре 20-25оС.
При приготовлении кумыса закваска с кислотностью 110-120оТ добавляется в парное или подогретое до 30-35оС кобылье молоко в таком количестве, чтобы заквашенное молоко имело кислотность 60оТ при температуре 20-25оС.

Для лучшего распределения закваски молоко вымешивают  в течение 15-20 минут и оставляют в челяке
 для молочнокислого и спиртового брожения. Через 2-3 часа, когда кислотность смеси достигнет 65-70оТ и по вкусу будет приближаться к кумысу, смесь подвергают повторному вымешиванию в течение 60-80 минут. По окончании вымешивания кумыс разливают в бутылки, закупоривают пробками и оставляют на 1-2 часа в мастерской для газирования при температуре 15-20оС. Затем кумыс выносят на ледник и хранят при температуре 4-6оС до употребления.

Глава 2. Практическая часть

Чтобы иметь кумыс в течение всего года, в Башкирии впервые в мире стали засушивать кобылье молоко. А из него довольно легко делать кумыс и в мастерских, и в домашних условиях.

Я тоже решила попробовать приготовить кумыс в домашних условиях. Для этого я взяла 3 литра подогретого кобыльего молока (если берется высушенное кобылье молоко, то его нужно рассвести 1 к 10, 1 часть высушенного кобыльего молока на 10 частей воды).
Затем в молоко добавила закваску, (технология изготовления закваски дана выше  в главе 1, пункт 1.5) около ½ стакана и вымешивала в течение 15-20 минут в деревянной посуде с помощью деревянной ложки.

Через 2-3 часа вымешивала еще раз в течение 45-60 минут. После вымешивания оставила на 2 часа. И белый, пенистый, бодрящий вкусный напиток – кумыс, готов к употреблению.

Заключение

На основе проведенного исследования можно сделать следующие выводы:
1. Возникновение кумыса связано с обилием лошадей у кочевников и их образом жизни, при котором ввиду отсутствия сельскохозяйственных работ свободная кобылица на прекрасном корму в привольных степях давало много молока.

Но свежее кобылье молоко неприятно для питья, к тому же оно скоро портится. Кочевники путем долголетнего опыта пришли к открытию способа приготовления из кобыльего молока напитка, освежающего и приятного на вкус, который можно было сохранять несколько дней.

2. Кумыс содержит молочную кислоту, дрожжи, спирт (от 0,5 до 2,5%), углекислый газ, ферменты, аминокислоты, антибиотики, витамины группы В, РР (никотиновая кислота), С, фолиевую кислоту.

Кроме витаминов в кобыльем кумысе содержатся микроэлементы – медь, кобальт, марганец, цинк, фтор, бром, йод.

3. Кумыс благотворно влияет на организм человека. В жару утоляет жажду, в прохладу придает бодрость душе и телу, здоровых веселит, исцеляет больных.

4. Башкортостан – крупный центр лечения кумысом - санатории Алкино, Юматово, Глуховская, им. С.Т. Аксакова, им. А.П. Чехова, курорт Шафраново.
Пить кумыс лучше всего там, где он рожден. Степь, цветы, воздух придают особый, неповторимый аромат и силу этому эликсиру здоровья. Белопенный напиток башкирской природы неотрывен от земли.
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� Челяк – емкость (сосуд) из липы для приготовления кумыса.
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