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LE KOUMYS, HIER ET AUJOURD'HUI

E. NEUZIL ° , G. DEVAUX

Le koumys, lait de jument fermenté contenant une quantité
notable d'alcool, est un breuvage utilisé depuis des siécles par
les peuples nomades d'origine turque et mongole d'Asie centrale
et d'Europe orientale, non seulement comme boisson
rafraichissante agréable, mais surtout en raison de ses
propriétés nutritionnelles et toniques.

Un bref historique de sa découverte par les voyageurs
occidentaux est suivi de quelques données relatives a la
préparation du koumys et a sa composition chimique. Au
XIXéme siecle, le koumys a été trés utilisé par les médecins
russes principalement pour le traitement de la tuberculose
pulmonaire et aussi pour celui des maladies consumptives et des
affections gastro-intestinales. Cette vogue thérapeutique a

gagné l'Europe occidentale et la France autour des années 1870.

Encore utilisé de nos jours en Russie et en Europe
orientale ou centrale comme adjuvant médicamenteux, le
koumys donne toujours lieu, comme d'autres produits lactés
Jermentés, a des travaux de recherche qui permettent de penser
que son emploi peut encore se développer a l'avenir.
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INTRODUCTION

Cet article est le prolongement de la bréve communication que nous
avions présentée devant la Société de Pharmacie de Bordeaux, lors de sa
séance du mercredi 29 juin 1994, a la suite de la découverte fortuite par
l'un de nous (E.N.), sur l'étalage d'un brocanteur forain installé sur le
marché de Saint-Pons-de-Thomiéres (Hérault), d'une bouteille d'une forme
inhabituelle.

Cette bouteille, en verre foncé tres épais et qui ne peut étre posée
verticalement en raison de son fond arrondi, donc dépourvu de surface plane,
ressemble en fait a une massue (Figure ). Cette forme particuliere de
récipient a été utilisée au siecle dernier pour l'embouteillage des eaux
minérales carbo-gazeuses pétillantes : 1'épaisseur de la paroi et la rotondité du
fond offrent une bonne résistance a la pression du gaz, tandis que le
renforcement situé¢ a l'extrémité du goulot (blob-top) permet de fixer la
museliere qui maintient en place le bouchon. Les bouteilles de ce type sont
connues sous le nom de bouteilles Hamilton ou de egg-bottles [49]; inventées
en 1814 par William Hamilton, de Dublin, elles ne sont devenues d'usage
courant que vers les années 1840 ; l'obligation de les garder en position
horizontale présente en outre 1'avantage de maintenir le bouchon humide et de
limiter ainsi la fuite du gaz [22]. Ces bouteilles sont encore appellées
bouteilles "Soda" [1].

Au cours de sa fabrication, la bouteille a recu dans sa partie médiane
l'inscription "KOUMYS", en relief dans le verre, inscription surmontée d'une
ancre de marine, elle-méme flanquée d’emblémes islamiques, représentés par
deux croissants entourant une simple saillie, symbolisant une étoile. A
l'opposé de cette inscription se trouve un quadrilatere, de dimensions
6,5 x 10,5 cm, entouré d'une ligne en relief et manifestement destiné a
recevoir une étiquette (Figure 2).
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Fig. I : Bouteille de koumys

Hauteur : 31 cm ; diameétre : 9,5 cm ; poids : 1020 g ; contenance : 800 ml
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Notre bouteille ovoide est donc un récipient dans lequel était
commercialisé ce lait de jument fermenté qu'est le koumys. Avant de brosser
un bref historique sur 'utilisation de ce breuvage, d'étudier sa préparation et
sa composition, de rappeler sa vogue en thérapeutique au XIXeéme siecle et
d'indiquer quelques développements plus récents auxquels il a donné lieu,
nous pouvons franchir un nouveau pas dans I'identification de cette bouteille.
Elle contenait du "Koumys-Edward" comme le montre 1'affiche reproduite
sur la Figure 2, affiche présentée, du 25 septembre au 15 octobre 1973, dans
le cadre de l'exposition organisée a l'occasion du Congres International
d'Histoire de la Pharmacie (Paris, 24-29 septembre 1973). Sur I'étiquette se
trouve l'ancre de marine, qui est la marque de fabrique déposée, et dont nous
avons signalé ci-dessus la présence sur l'autre cot€ de la bouteille ; on
remarque 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.
29 x 39,5 cm
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L'étiquette indique le mode d'emploi :

Visser le robinet siphon sans toucher aux attaches et agiter
avant de verser. Tenir la bouteille entamée renversée de
facon que le bouchon soit couvert par le liquide.

Dépot central : 14 rue de Provence, Paris
L. K. Edward

On peut supposer que notre bouteille de koumys provenait de la
pharmacie Daube de Montpellier, relativement peu éloignée de Saint-Pons et
que cette officine aurait ét€ le dépositaire régional du Koumys-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, 28¢me année, n° 3
Lundi 4 Janvier 1875

Un breuvage tres ancien

Le koumys (parfois orthographié koumis, koumiss, kumis ou méme
krumis), est consommé depuis des siecles par les populations d'origine
turque d'Asie centrale, en raison de ses propriétés nutritives et excitantes [51]
L'étymologie du mot koumys semble provenir du nom des Coumans peuple
nomade et guerrier dont l'origine remonte a la plus haute antiquité et qui,
venant des confins du Tibet et de la Boukharie, 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 XIIIeme siecle, Jean du Plan Carpin et Benoit de Pologne, 1égats
du pape Innocent IV chez les Tatars (1245-1246), indiquent la place du lait de
jument dans leur alimentation.[38]. Guillaume de Rubroek, envoyé en 1253
par Saint Louis aupres du Grand-Khén, donne dans ses relations de voyage,
une description détaillée du koumys, qu'il nomme cosmos, et de sa
fabrication [44]. Le koumys est également signalé quelques années plus tard
par Marco Polo [39]. Apres les Coumans et les Tatars, 1'usage du koumys
s'est répandu chez d'autres groupes de race mongole, Kirghizes, Kalmouks
et Baschkirs [52], ainsi que chez la plupart des peuples nomades de 1'Asie,
méme jusque dans l'extréme nord, chez les Toungouses, les Bouriates et les
Yakoutes.

Le koumys n'a intéressé le monde occidental que beaucoup plus tard.
Nous devons a John Grieve, médecin anglais des troupes russes, d'avoir
attiré le premier l'attention des scientifiques sur ce produit [20] ; il écrit en
1788 :

"Dans notre siécle, ou peu de choses échappent aux investigations
de la philosophie, ou les relations scientifiques sont si bien établies, il
semble étonnant qu'une des transformations les plus importantes du lait
soit encore inconnue en Europe. Je veux parler du vin résultant de la
Jermentation du lait de jument. Cette liqueur, qui nous vient des Tartares
et qui, depuis plusieurs siecles, est en usage chez différentes peuplades
de la Russie, a passé complétement inapercue des plus habiles chimistes,
et méme en Russie, il m'a été difficile d'apprendre a connaitre les détails
de sa préparation".

En France et en Europe, au siecle suivant, on ne trouve mention de ce
lait fermenté que presque exclusivement dans des articles ou ouvrages
médicaux ou pharmaceutiques.

Préparation traditionnelle du koumys
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La méthode ancestrale de préparation du koumys, utilisée par les
Yakoutes, est décrite par de Lesseps [28], grand'oncle de Ferdinand de
Lesseps, dans le récit de son voyage de 1790 en Sibérie :

"Dans un coin de la yourta est a demeure un baquet de cuir. Chaque
jour on 'y verse du lait de jument qu'on agite avec un bdton pareil a celui
qui sert a battre le beurre. Tous ceux qui entrent, les femmes surtout, ne
manquent jamais, avant de vaquer a d'autres travaux, de battre ce lait
pendant quelques minutes ; de la provient cette boisson aigrelette et
cependant agréable qu'on nomme koumouiss. Veut-on la faire davantage
fermenter, elle devient un breuvage des plus capiteux".

Remarquons que, des cette époque, on avait compris que la préparation
du koumys reposait sur une réaction de fermentation qui fournissait de
l'alcool, et ceci d'autant plus qu'elle durait plus longtemps.

Chez les Kirghizes et les Baschkirs, le lait frais de jument était versé
dans une outre conique, ronde a sa base, faite de peau de cheval non tannée,
mais durcie et fumée ; on y introduisait préalablement un peu de vieux
koumys desséché (kora), qui joue le réle de ferment. Un barattage de trois
jours, a la température ambiante (20-25°C.) était nécessaire pour obtenir un
produit de qualité ; le barattage était parfois remplacé par une pratique moins
fatigante : I'outre était promenée a dos de chameau !

Le koumys ainsi obtenu se présente sous la forme d'un liquide
lactescent blanchatre, d'odeur caractéristique voisine de celle du petit-lait et de
saveur légerement acide et piquante, laissant un arriere-godt frais et agréable.
Le gaz carbonique qu'il renferme le rend mousseux, d'ou le nom de lait de
Champagne qui lui est parfois donné, a la suite de Maximilien Legrand.
Laissé au repos, le liquide hétérogene qu'est le koumys laisse sédimenter une
couche caséeuse tandis que les matieres grasses remontent en surface.
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Constitution chimique du koumys

Le véritable koumys est préparé a partir du seul lait de jument, lait dont
la constitution chimique differe sensiblement de celle du lait de femme et de
celle de son succédané habituel, le lait de vache (Tableau I).

Tableau I
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 47
Cendres (g /1) 34 3,0 7,0
Acidité (°D) 6.0 5,5 17
Densité 1,032 1,030 1,029

Si le lait de jument renferme nettement moins de lipides que les laits de
femme et de vache, il se rapproche du lait humain par une teneur élevée en
lactose, sucre fermentescible qui joue un réle majeur dans la transformation
du lait en koumys et dans la genese concomitante de 1'alcool. Parmi les
nombreuses substances azotées du lait, a coté des caséines et des protéines du
lactosérum (albumine, globulines, lactotransferrines), on remarque la
présence d'un ensemble de substances non protéiques, de poids moléculaire
beaucoup plus faible, représentées par des peptones, des polypeptides et des
acides aminés, produits d'hydrolyse dont la valeur nutritionnelle pour
l'organisme humain est particulieérement importante. La proportion de ces
substances non protéiques, par rapport a l'ensemble des substances azotées,
qui n'est que de 1,7 % dans le lait de vache, s'éleve a 6 % pour le lait de
femme pour atteindre 25 % pour le lait de jument. Signalons encore la teneur
élevée de ce dernier en vitamine C, cinq fois plus €élevée que celle du lait de
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vache. Ces caractéristiques expliquent que le lait de jument frais seul - en
dehors donc de tout processus fermentaire - ait €té longtemps préconisé par
les pédiatres comme adjuvant nutritionnel '.

La fermentation lactique, réalisée par les bactéries lactiques
(Lactobacillus bulgaricus et Lactobacillus acidophilus) et la fermentation
alcoolique conditionnée par des levures (Torula et Saccharomyces lactis)
vont modifier, parfois profondément, la composition chimique du lait de
jument :

* la teneur en lactose passe de 64 a24 g/1;

* I'acidité augmente considérablement par formation d'acide lactique
(11,5g/1)etde dioxyde de carbone (7,85 g/1);

* la teneur en protéines diminue d'environ 10 %, tandis que celle des
produits résultant de leur hydrolyse (peptones) augmente ;

* la fermentation n'entraine qu'un légere baisse de l'acide ascorbique,
de la vitamine A et de la thiamine ; la teneur en riboflavine reste la
méme tandis que la concentration en vitamine PP devient trois fois
supérieure ;

* la concentration de l'alcool éthylique, nulle dans le lait non fermenté,
estde 6 g/1 dans le koumys avant sa mise en bouteille ; elle augmente
progressivement lorsque le koumys est stocké a 5 - 7°C., pour atteindre
10,5 , 17 , 19 et finalement la valeur tres élevée de 24 g/ I, apres
respectivement 24, 72 et 96 heures ; en conséquence, la densit¢ du
koumys est inférieure a celle du lait non fermenté. Les différentes
concentrations en alcool correspondent aux dénominations de koumys
doux, ordinaire ou fort ou encore de koumys jeune ou de koumys
vieux.

Les lipides du lait de jument ne subissent au cours de la fermentation
que des modifications minimes ; des produits de dégradation lipidique se
retrouvent toutefois dans l'alcool, treés enivrant, que l'on peut obtenir par
distillation du koumys (araka). Si le koumys est maintenu longtemps a la
température ambiante, son golt s'altere a la suite de la formation d'acide

' Une commercialisation de lait de jument naturel s'est récemment développée en France

z

(Domaine de "La voie lactée", 57720 Volmunster) ; signalons encore que deux théses
ont été récemment consacrées au lait de jument [13, 23].
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butyrique et d'acide lactique. Le koumys conserve évidemment le riche capital
minéral du lait de jument, fournissant notamment calcium, magnésium, fer et
phosphore sous des formes facilement assimilables ; ces éléments minéraux
contribuent a la valeur thérapeutique du koumys.

Rappelons enfin l'existence d'autres laits fermentés alcoolisés 10], en
particulier du kéfir [14, 43], préparé avec du lait de vache, du shubat a partir
du lait de chamelle et de la pinna, obtenue a partir du lait de renne.

La vogue thérapeutique du koumys au XIXeme siecle

Les médecins russes ou les médecins étrangers travaillant en Russie
étaient évidemment bien placés pour apprécier les qualités nutritionnelles et
reconstituantes du lait de jument fermenté, dont 'usage était si répandu dans
les provinces orientales et méridionales de l'empire tsariste. Aussi
préconiserent-ils, dés les premieres décennies du XIXeme siecle, 'utilisation
du koumys dans différentes maladies consumptives et tout particulierement
dans la tuberculose pulmonaire. Cette maladie était alors un véritable fléau,
tres répandu dans les classes les plus pauvres, et contre lequel on ne disposait
d'aucune thérapeutique spécifique ; seuls les russes les plus fortunés
pouvaient penser suivre une cure climatique dans les montagnes de la Suisse
ou encore sur les rivages ensoleillés de la Mer Noire ou de la Méditerranée,
avec des résultats bien incertains.

Les publications, en langue russe ou en allemand, de ces médecins,
Meidel, Neftel, Seeland, Schischonko, Polubensky, Dahl, Spengler,
Zablozky, Ucke, Chodesky, Chomenkoff, Karell, With, Stahlberg, Jagielski,
Lutostanski, Richter, Postnikoff et Bogoiawlenski ont ét¢ pour la plupart
analysées ou simplement citées dans 1'important mémoire que Landowski > a

Edward Landowski, I'auteur du mémoire, et son freére Paul, réfugiés politiques polonais,
ont gagné la France apres la révolution de 1863 et y ont exercé tous deux la médecine.
Le fils d'Edward, Paul Landowski (1875-1961), sculpteur et membre de I'Académie des
Beaux-Arts, a réalisé de trés nombreuses sculptures célebres ; le monument aux morts de
notre Université, situé dans la cour d'honneur du batiment de la place de la Victoire, est
une de ses ceuvres. Le fils du sculpteur, Marcel Landowski, né en 1915, compositeur et
chef d'orchestre, a été chancelier de 1'Institut de France ; il nous a aimablement
communiqué ces précisions biographiques en 1997 ; il s'est éteint le 23 décembre 1999.
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N

consacré au koumys et a son role thérapeutique.[27] Ces publications
rapportent toutes des observations favorables a 'utilisation du koumys.

En France, le koumys ne fait tout d'abord 1'objet que d'une simple
mention dans le traité de pharmacie de Virey paru en 1819 [54] Meérat et de
Lens, dans leur ouvrage de 1831 [33], le décrivent comme une "tisane
rafraichissante" dans les maladies de poitrine, les inflammations et les
névroses.

L'attitude du corps médical francais va changer vers le milieu du siecle.
J.-B. Fonssagrives, professeur de thérapeutique et de matiere médicale a la
facult¢ de médecine de Montpellier, dés 1866 dans son ouvrage sur le
thérapeutique de la phtisie pulmonaire [18], fait une place particuliere au
koumys dans le traitement de cette maladie. Quelques années plus tard, en
1874, Landowski [27] précise les indications thérapeutiques de ce breuvage.
L'indication majeure est la phtisie, dont on ne connaissait pas encore
'étiologie microbienne ; il pense que "toute médication contre cet état
pathologique débilitant [...] doit avant tout viser a l'amélioration du
terrain pour le rendre moins apte a étre envahi" et considere que le
koumys répond aux exigences d'une excellente médication tonique,
reconstituante et névro-sthénique, confirmant ainsi les observations
antérieures de Baron de Maydell [3] ; dans la tuberculose pulmonaire, le
traitement par le koumys entraine, chez les sujets amaigris, une importante
reprise de poids, diminue la toux et améliore le sommeil. Le koumys se
montre également utile dans la chlorose, la chloro-anémie, les troubles
gastriques (ulceres, dilatation de 1'estomac, dyspepsie des cancéreux) et au
cours de la convalescence des maladies graves.

A Paris, a l'initiative de Landowski, le koumys Edward est expérimenté
en clientele privé et dans les hopitaux publics. Landowski apporte dans son
mémoire déja cit€ * seize nouvelles observations assez convaincantes de
malades traités par le koumys a la Pitié (service de M. Desnos), a 1'Hotel-

> Ce mémoire de Landowski, paru en 1874 dans quatre livraisons du Journal de

Thérapeutique (n°14, 16, 17 et 18), n'indique que 1'initiale "E" du prénom de 1'auteur ;
les tirés-a-part, regroupant les quatre textes, sont signés D' Landowski, sans indication
de prénom. Il s'agit bien dEdward, comme nous l'avons signalé dans la note de la
page 100, ce qui laisse a penser que le Dr Landowski était a I'origine de la production
parisienne du koumys Edward, auquel il aurait donné son prénom ; cette hypothese
concorde avec la mention “L. K. Edward“ présente a la derniere ligne de 1’étiquette
apposée sur la bouteille de koumys (Fig. 2) ; les deux initiales peuvent s’appliquer a
“Landowski Koumys*.
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Dieu (service de M. Guéneau de Mussy), a Beaujon (service de M. Gubler)
ainsi qu'a Necker (service de M. Chauffard). Par ailleurs, une campagne
publicitaire pour le koumys Edward parait dans la presse médicale (Figure 4).

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 le "koumys Edward"
paru en 1874 dans Le Progres Médical,
du n°35 (29 aofit) au n°52 (26 décembre)

Il existait deux types de koumys "Edward" fabriqué a Paris, les
koumys n°1 et n°2, contenant respectivement 22,5 et 30,3 g / 1 d'alcool et
correspondant aux koumys doux et moyen La posologie journalicre
recommandée allait de 1 a 4 bouteilles , donc de 0,75 a 3 litres, la durée du
traitement étant, au minimum, de six semaines .On est loin de la posologie de
plusieurs litres par jour (pouvant dépasser 10 litres !) indiquée dans les
publications russes, dose paraissant d'autant plus extraordinaire que les
auteurs signalent qu'elle est bien tolérée.

L'administration quotidienne et prolongée de koumys représentait a
I'époque une thérapeutique coliteuse, puisque la bouteille de koumys était
vendue 1,75 franc en 1875 (Figure 3) et 2 francs en 1877 [11], sommes
importantes pour 1'époque ; I'usage du koumys était donc limité aux seules
classes aisées ; cependant, le pharmacien-en-chef des hopitaux de Bordeaux
achete, en 1875 et 1876, des bouteilles de koumys pour les malades des
établissements qui lui sont rattachés [5].

Il faut rapprocher du traitement de la phtisie et des maladies
consumptives par le koumys les résultats thérapeutiques comparables obtenus
par Schnepp [45] avec le galazyme, préparation fermentée obtenue a partir
d'un mélange de lait d'anesse et de lait de vache.
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La vogue thérapeutique suscitée par le koumys ne dura pas bien
longtemps en France. Le produit est cependant encore présent en 1886 dans le
formulaire de Bouchardat [7] ou dans celui de Jeannel et Jeannel [24], en
I889 dans le Dictionnaire encyclopédique des sciences médicales [17], en
1904 dans le Cours de pharmacie de Dupuy [16] et méme, en 1932, dans le
formulaire de Loeper et Michel [30]. En revanche, on ne trouve aucune
mention du koumys , a la fin du siecle, dans le formulaire de Fumouze-
Albespeyres [19], dans un Dictionnaire médical et thérapeutique [12] ou
encore dans le formulaire de Bocquillon-Limousin [6]. Le souvenir du
koumys est cependant encore présent dans la 21€ édition de L'officine de
Dorvault, parue en 1982 [15].

Le koumys aujourd'hui

L'utilisation thérapeutique des laits fermentés reste d'actualité dans les
pays de I'Europe centrale, en Allemagne et en Suisse. L'intérét médical pour
le koumys apparait plus spécifique de 1'Europe orientale et persiste tout
particulierement en Russie. Les publications scientifiques francaises récentes
dans lesquelles le koumys est mentionné sont rares [8].

L'auteur russe P.J. Berlin, dans son article de 1962 [4], considere que
le koumiss n'est pas seulement une boisson désaltérante, mais que c'est un
produit laitier extrémement sain, tant pour les personnes en bonne santé que
pour les malades, en particulier dans les cas de tuberculose et dans d'autres
affections. Il nous nous apporte les précisions suivantes :

“En Union soviétique, le "Koumiss" n'est pas un produit industriel
; il est préparé uniquement dans des fermes collectives et dans celles de
I'Etat, principalement pour les besoins propres de celles-ci. Cependant,
une partie est vendue pour la consommation ménagere. On éléve, pour
cette production 225.000 juments. Il faut signaler a ce propos qu'il existe
en Union soviétique a peu prés 50 sanatoria spéciaux, qui appliquent un
traitement a base de "Koumiss". Celui-ci est fabriqué dans les
établissements mémes, et employé pour les soins aux malades. Ces
sanatoria peuvent recevoir a peu pres 11.000 personnes et 3.500 juments
sont réservées pour le traitement".
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Berlin souligne que, méme a l'¢re de la chimiothérapie et de
l'antibiothérapie, le koumys occupe encore une place de choix dans le
traitement de la tuberculose : on obtient de meilleurs résultats lorsque les
médications modernes sont associées a l'administration de koumys ; la
posologie journaliere moyenne conseillée est de 1,5 litre chez 1'adulte, de 400
a 450 ml pour les enfants de 8 al10 ans, de 500 a 600 ml de 11 a 13 ans et de
600 a 800 ml de 14 a 15 ans.

Ce méme auteur étend les indications classiques du koumys (maladies
consumptives, convalescences) a son association au traitement de la
dysenterie et de la typhoide. Une publication récente de Baydybekov [2]
ouvre un nouveau champ d'application : ce médecin montre 1'intérét du
koumys dans le traitement de la néphrolithiase.

On trouve toujours, dans la littérature scientifique contemporaine, des
travaux, le plus souvent russes, qui illustrent les directions actuelles de la
recherche dans le domaine du koumys :

* Beaucoup d'entre eux sont consacrés aux micro-organismes
responsables de la fermentation lactico-alcoolique du lait de jument Un
concentrat bactérien, faisant l'objet du brevet soviétique déposé par
Stoyanova et Pushkareva [48], est un bon inoculum (sfarter) qui permet
d'accélérer la fabrication du koumys. Valérie Marshall, de Reading, signale
une levure assez spécifique de la fermentation du lait de jument, ce qui lui a
justement valu le nom de Torula koumiss [32]. N.S.Koroleva, de Moscou,
indique les souches de Saccharomyces lactis douées d'une haute activité
antibiotique vis-a-vis de Mycobacterium tuberculosis - donc importantes
pour l'utilisation thérapeutique du koumiss - et celles qui conférent au produit
fini le meilleur arome [25]. Le koumiss manifeste de plus de nettes propriétés
antibiotiques vis-a-vis de Staphylococcus aureus [35].

* D'autres articles sont purement technologiques, comme celui de

Puhan et Vogt [40], de Ziirich, ou celui des britanniques Tamine et Robinson
[47].

* Les propriétés reconstituantes du koumiss sont partiellement dues a la
présence ce breuvage de protéines riches en acides aminés essentiels : celles
de six souches de la microflore lactique en renferment de 35 a 38,4 %.[46] ;
dans les starters contenant les différents micro-organismes nécessaires a la
fermentation, on peut mettre en évidence 18 aminoacides différents [53].
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* La teneur du koumys en acides gras non saturés (acides linoléique et
linolénique), dont l'importance nutritionnelle est bien connue, est beaucoup
plus élevée pendant la période estivale [34], ce qui corrobore les meilleurs
résultats obtenus dans la cure de koumys pendant cette saison.

* L'influence favorable du koumis sur l'activité peptidasique [42]
semble jouer un role dans les bons résultats obtenus dans le traitement de
diverses entéropathies.

* Les bactéries lactiques favorisent les défenses immunitaires [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 dernieres remarques pour conclure cet article :

Malgré les travaux de recherche cités ci-dessus, on est loin de tout
connaitre sur le mode d'action du koumys, tant sur le plan nutritionnel que
sur celui de son utilisation médicinale. Son action apaisante sur la toux et son
effet favorable sur le sommeil seraient-ils en rapport avec les produits sédatifs
provenant de 1'hydrolyse des caséines que sont les 3-caso-morphines [9, 21,
31] ? L'imprégnation alcoolique qu'entraine la cure de koumys n'amene-t-elle
pas des inductions enzymatiques [29] qui pourraient influer favorablement sur
certaines réactions métaboliques ? De nouvelles investigations apparaissent
nécessaires.

Si l'utilisation du koumys comme adjuvant thérapeutique peut étre
facilement admise par le corps médical des nations occidentales, sa fabrication
tributaire des saisons et surtout du seu! lait de jument est un facteur qui limite
son utilisation commerciale. Ce probleme pourrait étre résolu par la
préparation, a partir de lait de vache, d'un koumys de composition chimique
tres voisine de celle du produit traditionnel [36, 26, 50].

Le koumys parait donc pouvoir encore occuper une place honorable
dans l'arsenal thérapeutique de demain.
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ABSTRACT

Koumiss, past and present

Koumiss is a fermented effervescent milk beverage with an ethanol
content which may exceed 2 %. Koumiss, obtained from mare's milk, has
been used traditionally for centuries by most nomade tribes of Central Asia
and of Eastern Europe, of Turkish and Mongolian origin, on account of its
nutritional and tonic properties.

A brief historical survey of its discovery by Western travellers is
followed by the description of its preparation and by the record of its chemical
composition. During the XIXth century, koumiss has been widely prescribed
by Russian practicians mostly for the treatment of lung tuberculosis and of
other consumptive diseases ; this therapeutic vogue reached Western Europe
and France in the 1870 years.

Still used nowadays in Russia and in Eastern or Central Europe as a
medicinal adjuvant, koumiss remain the object of an active scientific resarch ,
a pledge for its future development.

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




