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	МОНГОЛЫН ЦАГААН ИДЭЭ
(Монгол ардын аман зохиолын номын сан)

	“Шинжлэх Ухаан, Дээд Боловсролын Хүрээлэнгийн Эрдэм Шинжилгээний хэвлэлийн газар” Улаанбаатар хотноо 1959 онд эрхлэн хэвлүүлсэн номыг

	Цогт охин тэнгэр сангийн захиалгаар Цагаан бамбарууш хэвлэлийн газарт 2021 онд цахим хэлбэрт хөрвүүлэв.
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Уг номыг “Болор дуран” шалгуураар шүүсэн болно. 
Программтай танилцах бол сурталчилгаа дээр товшиж холбоос руу орно уу.
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МОНГОЛЫН ЦАГААН ИДЭЭ

	Монголчууд эртнээс нүүдлийн мал аж ахуйг голчилсоор ирсэн тул малын сүү шимийг хүний идэх, уухын гол зүйл болгож, олон жил хамаг анхаарлаа тавьж ажиглан туршиж ажилласаар байсан байна. 

	Тийм учраас эх нутгийн уур амьсгал, ахуй нөхцөлдөө нийцэж зохицсон цагаан идээ хийх арга туршлага арвинтай болж сүүний ажил үйлтгэлийн хувьд дэлхийн олон аймаг үндэстэнд мэдэгдээгүй сонин сайхан олон төрлийн идээг хийж хэрэглэдэг болсон байна. 

	Монголчууд, цагаан идээ боловсруулахдаа, сүүгээр шууд нэгэн төрлийн идээг боловсруулах нь ховор, гол төлөв сүүний үйлтгэлийн арга ажиллагааны явц дундуур сүүний найрлагын гол зүйлийг ашиглаж зүйл зүйлийн цагаан идээг улмаар дам дам дамжуулан хийдэг. 

	Манай цагаан идээ боловсруулах арга ажиллагааг ерөнхийд нь авч үзвэл, нийтдээ ижил байдалтай үзэгдэвч чухам нарийвчлахад орон нутаг тус бүрд өвөрмөц ялгаатай зүйл багагүй буй. 

	Ингэхлээр би, зөвхөн өөрийн унаган нутаг, одоогийн Баянхонгор аймаг, Мандал сум1, тэр орчмын нутагт цагаан идээг хэрхэн боловсруулдгийг өөрийн мэдэх, энэ талаар сурвалжилж мэдсэнийгээ эмхэтгэн бичиж судлагчдад үлдээн хоцроохыг хүсэж, 1935 онд “Малаас гарах сүү шимийг хэрхэн боловсруулах тухай” гэсэн нэртэйгээр монгол, орос хэлэн дээр тус тус нийтэлснийг засамжилж дахин нийтлүүлэв. 

	Манай оронд малын сүүгээр зүйл зүйлийн янз, чанар бүхий элдэв идээ, ундаа боловсруулдаг тул тэдгээрийг тус тусын боловсруулах арга ажиллагаа, бүтээгдэхүүн, идээний чанарын хувьд ойр төсөөтэй байдлаар нэгтгэж дор дурдсан хэдэн ангид хуваарилж бичлээ. 

	 

	Нэг. Сүү, сүүнээс өрөм цөцгийг ялган авах, өрөм цөцгийнөөс нүнжиг тосны хувийг ялгаж авах тухай. 

	 

	Хоёр. Сүүг ээдүүлэх, исгэх, бүрэлдүүлэх зэргээр идээ ундаа болгож боловсруулах тухай. 

	 

	Гурав. Аливаа айргаас архи нэрж авах тухай. 

	 

	Дөрөв. Цагаа аарцаар ааруул хурууд хийх тухай. 

	 

	Тав. Сүүг удаан хадгалах аргын тухай болно.

	 


НЭГ : СҮҮ, СҮҮНЭЭС ӨРӨМ ЦӨЦГИЙГ ЯЛГАН АВАХ, ӨРӨМ ЦӨЦГИЙНӨӨС НҮНЖИГ ТОСНЫ ХУВИЙГ ЯЛГАЖ АВАХ НЬ

	СҮҮ

	Төрөл бүрийн малын сүү бол ус, тос, идээ, чихэр ийм дөрвөн зүйлээр голлон бүтсэн байдаг. Түүний дотроос уснаас бусад гурван зүйл нь шим тэжээл бүхий хувь тул тэдгээрийг ялган авах, хувируулан ашиглах, олон төрлийн малын сүүний хоорондын ялгавартай байдал, тэдгээрийн чадал чанар, ашиг тус зэргийг манай монголчууд сайн мэддэг учир бараг монголын хүн бүхэн сүүг амсаж амталмагц чухам ямар малын сүү болохыг анддаггүй. 

	Монголчууд олон төрлийн малын сүүг тус тусад нь хэрхэн үздэгийг дурдвал ийн буюу:

	Хонины сүү, бусад малын сүүг бодвол хамгийн өтгөн, тослог ихтэй гэдэг. Гэвч чухамхүү ялгаран гарах тослогийн хувь бага, идээний ба чихэрлэгийн хувь ихтэй, усны хувь бага, сүлрэх (будах) чанар сайн гэж үзнэ. 

	Ямааны сүү, хонины сүүнээс арай шингэвтэр, чанар хурцлаг боловч ялгаран гарах тослогийн хувь бага, идээний хувь их, усны хувь бага, чихэрлэгийн хувь хонины сүүнээс сүлрэх нь арай дутуу, сүлрэх чанар сайн гэж үзнэ. 

	Сарлагийн сүү, хонины сүүнээс арай шингэвтэр боловч хурц чанарлаг, ялгаран гарах тослогийн хувиар бусад малын сүүнээс хавьгүй их, идээ, чихэрлэгийн хувь ч их, сүлрэх нь хонь, ямааны сүүнээс ялимгүй дутуу гэнэ. 

	Хайнагийн сүү, сарлагийн сүүнээс арай шингэвтэр, тослог, идээний хувь ихтэй чихэрлэгийн хувь багахан, цай сүлэхэд сарлагийн сүүнээс шалихгүй дутуу гэж үзнэ. 

	Монгол үнээний сүү, бусад малын сүүнээс хамгийн шингэн ялгаран гарах тос нь хонь, ямааны сүүнээс илүүтэй, идээний хувиар хонь, ямааны сүүтэй ойролцоо, усны хувь их, чихэрлэгийн хувь бага шиг, сүлрэх чанараар бусад малын сүүнээс дутуу гэж үзнэ. 

	Ингэний сүү, өтгөн шингэний хувьд хонь, ямаа, сарлагийн сүүтэй ойролцоо, тослог нүнжиг ихтэй боловч ялгаран гарах тосны хувь маш бага, идээний хувь их, чихэрлэгийн хувь нэлээд бага, цай сүлэхэд маш сайн. 

	Гүүний сүү, өтгөн шингэний хувьд монгол үнээний сүүтэй ойролцоо тосны хувь ихтэй юм шиг боловч жинхэнэ ялгаран гарах тослог, идээний хувь нь бага, харин чихэрлэгийн хувь нэлээд их, усны хувь маш их, будах чанараар бусад малын сүүнээс маш дутуу тул гүүний сүүгээр цай сүлдэггүй. 

	Өмнө дурдсан олон төрлийн малын сүүний дотроос ингэний сүү ялангуяа гүүний сүү нь бусад малын сүүтэй адил олон төрлийн идээ боловсруулж болдоггүй, төрөл бүрийн малын анхан төрсөн даруйн эхний өтгөн сүүг уураг гэдэг, уурган сүүний зарим хувийг сааж төмөрлөг саванд хийж усанд чанах, жигнэх, хайрах зэргээр боловсруулан хэрэглэнэ. Үүнийг уураг бөсгэх, хатаах гэнэ. Амт маш сайхан, зохимж сайн, уургийг монголчууд эрхэм хүндтэй идээ гэнэ. 

	Төрөл бүрийн малын сүү нь ид зуны үед ерөнхийдөө шингэвтэр, намаршиж өвс ногоо сөл хурааж хатах тул малын сүү шим татрах үе болдог. Тэр цагаас эхлэн малын сүү улам өтгөрөн өтгөрөх болно. Малын сүү өтгөрөх тусам тослогийн хувь нэмэгдэнэ гэж үздэг. 

	Монголчууд сүүг дан сүүгээр нь ууж хэрэглэх нь бага. Тэгэхдээ гол төлөв цай ундаа сүлэх, хүүхэд багачуудад уулгаж хэрэглэдэг юм. 

	Сүүг байнга ууж идвэл хурцдаж дотор муудаж хатангирдах гэмтэй гэж хэлэлцдэг. 

	Олон төрлийн малын сүүг элдэв хорт зүйлийн хорыг тайлж номготгож арилгахад эрхэм чухал зүйл гэх учир хордсон хүн амьтанд түүхий сүү өгөх нь илүү тустай байдаг. Ялангуяа хонь, ямааны түүхий сүүг хамгийн сайн гэдэг. Харин цагаан идээ идэж байгаагүй, хар цай удаан ууж байсан буюу чийг бамын гэмд нэрвэгдсэн хийгээд өлсгөлөн ховор амьдарч байсан хүнд хонины сүү ихээхэн хэмжээгээр цочмогхон уулгаж идүүлбэл тун гэмтэй гэж цээрлэнэ. Ямааны сүүг чийг бамын гэм эмгэгтэй буюу хавагнасан зарим хүнд сайн гэж уулгадаг зүйл буй. Ер нь сүүг эмнэх анагаах чанартай хэрэглэхэд монгол үнээний сүү зохимжтой гэж хэлэлцдэг. 

	 

	СҮҮНЭЭС ӨРӨМ ЦӨЦГИЙГ ЯЛГАХ ТУХАЙ

	 

	Сүүнээс өрөм цөцгийг ялгаж авахад үндсэндээ хоёр зүйлийн арга байдаг. Нэг нь, сүүг буцалган хөөрүүлж самчин хөөсрүүлээд мөнхүү тогоонд буюу тусгай жижиг савнуудад хэсэглэн хийж хөргөн замхрааж түүний дээгүүр нь тогтсон өрмийг цөцгийн хамт хуулж хамж авдаг. Энэ бол монголчуудын дотор түгээмэл дэлгэрсэн гол арга билээ. Үүнийг өрөм байлгах гэнэ. Нөгөө нь, сүүгээ буцалгаж хөөрүүлэхгүй, хувин савд нь удаан байлгахад сүүн дэх тослогийн хувь нь цөцгийрөн сүүний дээгүүр өрөмтөн тогтоно. Тэр ялгарч тогтсон цөцгийг хамж авдаг. Энэ бол түгээмэл дэлгэрсэн арга биш. Зарим орон нутагт гол төлөв ажлын завдал боломж муутай тийм цагт хэрэглэдэг арга. Тайлбарлах нь: Хөөрүүлсэн сүүг шанагаар сайн самран хөөсрүүлж, тэр тогтсон хөөсийг хамж өрөм зөөхийг тавих байлгац (тэвш, поолуу, тогоо, төмпөн мэт) савнуудад агуулж хөргөн замхраана. Тийнхүү замхраахад хөөс нь царцаж сүүний дээгүүр өрөмтөн тогтоно. Нэгэн хоног болгож өрмийг, биежүүлэн ялгаж аваад хөхүүр, торх, хувин зэрэг тохирох саванд агуулан хураана. Ингэж авсан өрөм зузаан чанар, сайтай байдаг.
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	Зарим газар идэх өрмийг тогоонд байлгах, хураах өрмийг өмнө дурдсаны адилаар тусгай савнуудад хэсэглэн тасалж тавина. Ийм аргаар өрөм байлгадаг газар өрмийг ихээхэн хэмжээгээр хурааж чаддаг, ингэж идэх, хураах өрмийг тусгаарлан тавьдаг. Нутгийн айл өрхөд хураах зорилготой байлгасан өрмөөс тэр болгон авч хэрэглэхийг цээрлэнэ. Зарим газар идэх хураах алин боловч ялгаваргүй дан тогоонд өрөм байлгах заншилтай байна. Ийм янзаар өрмийг хураагчид нь тийм их өрөм хураан авч чаддаггүй. 

	Ер нь өрөм байлгахад нэг хоёр ихээхэн саванд байлгаснаас жижиг, жижиг олон саванд хэсэглэн тасалж байлгавал түүнээс авах өрмийн хувь эрхгүй илүү арвин байдаг. Ялангуяа тогоо төмпөн мэтийн гал дээр халааж болохуйц саванд байлгасан өрөм бүхий сүүгээ хөрж замхраасны дараа өрмийг дөвийтөл дахин сайн халаахад, сүү нь улам цөцгийрч өрмийн хувь зузааран сайн болдог. 

	Өрөм байлгахад их халуун бол өрөм нь хайлмагтаж цөцгий суудаггүй, нэн сэрүүдвэл өрөм нь хальстан цөцгий суудаггүй юм. Иймд их халуун цагт хөөрүүлсэн сүүгээ нар, галын илч тусахаас халхлах, сэрүүн агаар оруулах зэргээр сэрүүцүүлдэг. Нэн сэрүүн цагт бол үлээж сэвэх салхи зэргээс халхалж хамгаалах, гал түлж бүлээцүүлэх зэргээр дулаан, сэрүүний нь тохируулан ажилладаг. 

	Өрөм зөөхий тавих сав, ялангуяа поолуу, тэвш мэтийн зүйлийг өдөр бүр угааж цэвэрлэдэг. Ингэж цэвэрлэж байхгүй бол сүү нь га шилж гутдаг. 

	Өрөм хэвээр нь тусгайлан хэрэглэх өрмийг байлгахад заавал тогоонд байлгадаг, өрмийн чанарыг сайжруулах гэж өрмийг нь дөвийтөл гал дээр дахин сайн халаадаг юм. Тэгээд нэгэн хоног болгож өрмийг өтгөн цөцгийн хамт аятайхан хуулан авч цөцгий талаар нь хавсран дэлгэц модон дээр загсаан хатаана. Заримдаа тутарга, шар, болсон будаа, гоймон, сарна, ямаахай, гоёо (хойно тайлбарлана) мэтийн зүйлийг сүүнд чанаж өрөм байлгадаг зүйл буй. Хэрэв чингэж байлгасан бол авсан өрмийнхөө завсар өнөөх чанасан зүйлээсээ хавчуулж хавсран хатаадаг, эсхүл авсан өрмийн завсар үзэм, жимс, чихэрлэгийн зүйлийг хавчуулан хатаах ч байдаг. Ийнхүү хатаасан өрөм бол идэж хэрэглэхэд маш амттай сонин сайхан, үүнийг гол төлөв гийчин зочинд таваг тавих, өхөөр ийнхүү хийдэг юм. 
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	Өрмийг хатаахад бороо чийг үзэхгүй, сэрүүн сүүдэр газар тавьж өдөр тутам эргүүлэн тойруулан арчилж байдаг. Хэрэв чингэж санаачилга гаргаж сайн арчилж байхгүй бол тун ч хялбархан гутаж гэмтдэг. 

	Зөв сайн хатаасан өрмийг нэлээд удаан хугацаанд хадгалан хэрэглэж болдог юм. 

	 

	СҮҮ, АЙРАГ, ӨРМӨӨС ТОС АВАХ ТУХАЙ

	Сүү, өрмөөс тос ялгаж авахад хоёр зүйлийн арга буй. Нэг нь сүү, айргийг тусгай саванд хийж бүлүүрээр бүлэх, машинаар бүлүүрдэхэд сүү, айргийн доторх тос ялгаран гарч сүү, айргийн дээгүүр бөөгнөрөлдөн тогтоно. Тэрхүү тогтсон тосыг ялган авдаг. Нөгөө нь, хураасан өрмийг буцалган хайлуулж тосыг ялган авдаг. 

	Энэ мэтээр сүү, шимээс боловсруулан гаргаж авсан тосыг ерөнхийд нь шар тос гэж нэрлэнэ. Үүний байдал: тунгалаг, чанар шандуурам, үнэр маш тааламжтай, идэж хэрэглэхэд тун зохимжтойгоор зогсохгүй, хийгээр хөллөсөн өвчинд тустай. Ялангуяа олон жил удтал хадгалж хуршсан шар тос бол гадуур түрхэх эмчилгээнд хэрэглэхэд маш тустай гэнэ. Шар тосыг тэр хэвээр нь идэж хэрэглэх нь ховор, бусад идэшний зүйлийг боловсруулахад голчлон хэрэглэнэ. 

	Шар тосыг малын төрлөөр дан, дангаар байх байдлаар ялгавал: 

	Хонь, ямааны дан сүү шимээс авсан тосыг бог малын тос гэнэ. Үнэр бага, өнгө цайвар, амт маш сайхан. 

	Монгол, хайнаг, ортоомын үнээний дан сүү шимээс авсан тосыг үхрийн тос гэнэ. Үнэр ихээхэн, өнгө шаравтар, амт сайн. 

	Сарлагийн дан сүүнээс авсан тосыг сарлагийн шар тос гэнэ. Үнэр маш хурц, өнгө шар, амт маш сайн. 

	Ингэний дан сүүнээс авсан тосыг тэмээний буюу ингэний тос гэнэ. Үнэр бaгaxaн, өнгө цагаан, амт таатай сайн. 

	Айрагаас авсан тосыг айргийн тос гэнэ. Үнэр бага, өнгө шаравтар бор, амт аятай болно. 

	Сүүнээс ялган авч хураасан өрмийг түүхий тос, түүхий өрөм гэх буюу зарим газар цагаан тос ч гэж нэрлэнэ. Зун эрт хуураасан өрөм нь зуны буюу эртийн өрөм гэнэ. Намар орой хураасан өрмийг намрын буюу хэнз өрөм гэнэ. Хураасан өрөм ингэж эхүүн хүчтэй болох тусам түүнээс ялгаран гарах тос (шар) их, үлэх цөв нь бага байдаг. Эрт хураасан өрмийг тэр хэвээр нь идэж хэрэглэхэд тохиромж муутай гэдэг, хэнз өрөм орой хураасан учир исэж хахран хүч орж чаддаггүй тул ялгаран гарах тос шар нь эрт хураасан өрмийг бодвол дутмаг, идээний хувь их. Тэр хэвээр нь идэж хэрэглэхэд маш тааламжтай сайхан. 

	Өрмийг хайлж буцалгахад тос нь аяндаа гарна. Хэрэв буцалгаад тос нь дав даруй ялгарахгүй бол тогоо савтай нь гаргаж хөргөх, тийнхүү хөрөхөд тос нь аяндаа ялгарна. 

	Өрмөөс арвин их тос авъя гэвэл, түүхий өрмийг маш хүйтэн усанд сайн базаж гаргаад, хайлбал бараг төлөв шар тос болж гарах, цөв нь маш бага байна. Харин энэ цөвийг идэж хэрэглэхэд чанар шим муутай байх тул хэрэв цөвийг хэрэглэх хэрэгцээтэй бол тийнхүү усанд базаж болдоггүй юм. 

	Өрмийг хайлж шар тос ялгаж аваад үлдсэн идээний хувийг цөв гэх буюу цагаан тос гэж нэрлэнэ. Энэхүү цөвийг дангаар нь буюу элдэв зүйлийн хольцоо хийж найруулан арвитгаж идэж хэрэглэхэд амт исгэлэн хүчтэй, зохимж маш сайн, дүн хүйтний цагт идэхэд их л чанартай, ялангуяа махан идэшний хорыг арилгахад тустай гэж үзнэ. 

	Тосны цөвт бүүргэнэ, мэхээр, (хойно тайлбарлана) ургамлын үр үндэсний гурил, цагаан, бор гурилын зүйл, ааруулын хог, нойтон ээзгий мөн үзэм мэтийн жимс, чихэр, бурам зэргийн амттан зүйлийг хольж амтлан хийнэ. Энэ мэт найруулж боловсруулсан тосыг хольсон хольцоо ба өнгө амтаар нь ялгаварлан цагаан тос, мэхээртэй тос гэж нэрлэнэ. 

	Хонь, ямааны дан сүүг түүхийгээр нь тусгай саванд хурааж удаан хадгалж исгэдэг. Үүнийг цөрөм буюу зарим газар ташлага гэж нэрлэнэ. Энэхүү цөрмийг буцалгаж ааруул мэт боловсруулан идэж хэрэглэх, мөн тосны цөвд хольцоо болгоно. Цөрмийн ааруулыг зарим газар цөр гэдэг. Цөрөм бол тос, идээний хувь тэнцүүхэн, амт исгэлэн, идэхэд тааламжтай, зохимжтой идээ болно. Шинэхэн өрмийг хайлж гурил, ээзгий хольж буцалган боловсруулж хэрэглэдэг, үүнийг зөөхий гэж нэрлэнэ. 

	Мөн шинэхэн шингэн өрөмд ээзгий ааруулын нунтаг хольж найруулан хэрэглэдэг. Үүнийг хутгамш гэж нэрлэнэ. Бас дан шар тосонд ээзгийн нунтаг хольж найруулан хэрэглэх нь бий. Үүнийг хутгамш буюу борзон гэж нэрлэнэ. 

	Энэ мэтээр өрөм тосонд янз бүрийн хольцоо хийж зүйл бүрийн идээ болгон боловсруулж хэрэглэдэг. 
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ХОЁР : СҮҮГ ЭЭДҮҮЛЭХ, ИСГЭХ БҮРЭЛДҮҮЛЭХ ЗЭРГЭЭР ИДЭЭ УНДААН БОЛГОХ ТУХАЙ СҮҮ ЭЭДҮҮЛЭХ ТУХАЙ

	Хонь, ямаа, үхрийн сүүг ээдүүлэхэд үндсэндээ хоёр зүйлийн арга байдаг. Нэг нь халуун сүүнд тараг, хоормог цагааны шар ус зэрэг исгэлэн зүйл хольж ээдүүлнэ. Тэгж ээдүүлэхдээ (ээдүүлэг исгэлэн зүйл)-ээ зөвхөн ээдүүлэх сүүгээ ээдүүлж чадахуйц хэмжээгээр тааруулан хийж хутгаж хөдөлгөж байж ээдүүлдэг юм. Ээдүүлэг нь ихээхэн бол ээдэм нь их унана, бага бол ээдэм бага унана. Ээдүүлэг нь нэн ихэдвэл ээдмийн амт чанар сайнгүй болдог, нэн багадвал ээдэм бага унаж сүүгээ дэмий гарздах болно. Хэрэв ээдүүлэг нь нэн исгэлэн бол бага орно, бага исгэлэн бол ихээхэн орно. Иймд ээдүүлгийн исгэлэн хүч их бага, ээдүүлэх сүүний их багыг байдлаар тохируулдаг. Энэ бол түгээмэл дэлгэрсэн гол арга мөн. 

	Нөгөө нь, сүүг халуун дулаан цагт тусгай саванд удаан байлгахад аяндаа гашилж хувилан исгэсэн хүч орох буюу тараг мэт бүрэлдэнэ. Түүнийг халаахад аяндаа ээдэх болно. Энэ бол ажлын боломжгүйгээс буюу ажиллагааны дутагдалтай байдлаас болж гашилж гэмтсэн сүүг ашиглахад гол төлөв хэрэглэдэг арга. 

	Сүүг ингэж ээдүүлэхэд түүнээс ялгаран гарах идээний хувийг ээдэм гэж нэрлэдэг. Тэр ээдмийнхээ шингэн хувийг хялбархан шүүрэх бөс даавуу мэтэд боож хавтгай юмны завсар тавьж хавчин шахах буюу боосон бөс даавууг мушгин чангаруулж шар сүү шингэн хувийг шүүрүүлэн биежүүлэн эвлүүлнэ. Ингэж шахаж эвлүүлсэн ээдмийг бяслаг гэж нэрлэнэ. Амт амттайхан идэхэд маш тааламжтай сайхан, бяслагийг гол төлөв дөрвөлжин хэлбэртэй шахна. Ялангуяа гийчин зочинд зориулан хэрэглэх бяслагийг заавал дөрвөлжин шахна. Зарим газар дөрвөлжин хэлбэртэйг нь бяслаг, бөөрөнхий хэлбэртэйг бөөн бяслаг, зүрхэн хэлбэртэйг нь зүрхэн бяслаг гэж нэрлэнэ. Өрөм цөцгийг ялгалгүй сүүг саасан хэвээр ээдүүлж шахсан бяслаг түүхий сүүний бяслаг гэнэ. Энэ бол тосны хувь ихтэй, маш амттай идээ болно. Өрөм цөцгийг нь авсан сүүгээр шахсан бяслагийг болсон сүүний бяслаг гэнэ. Тосны хувь бага амт чанараар түүхий сүүний бяслагийг хэрхэвч гүйцэхгүй. 

	Бяслагийг нимгэн зүсэж, гашилгаж гутаахгүй сайхан хатааж, хадгалж хэрэглэнэ. Тийнхүү хатааж хэрэглэхэд түүхий сүүний бяслаг нэн сайн.
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	Хөгшид, багачууд идэх, идэхийн хирээр аягандаа буюу жижиг саванд буцламгай сүү хийж тараг цагаа хольж ээдүүлэн идэж хэрэглэнэ. Үүнийг аяганы ээдэм гэж нэрлэдэг, амт сайхан, зохимж сайн, сүүг бага, багаар ээдүүлж бөс даавуунд боож бяслаг мэт шахаж тэр хэвээр нь хатааж хадгалан хэрэглэдэг юм. 

	Хонь, ямаа, үхрийн сүүг ээдүүлж түүнийгээ шар сүү хэмээх шингэн хувийг барагдаж дуустал нь буцалгаж ширгээгээд тусгай дэлгэцэд тараан тавьж нар салхинд хатааж хэрэглэдэг. Үүнийг ээзгий гэж нэрлэнэ. 

	Хонь, ямааны дан сүүгээр боловсруулсан ээзгийг хонины ээзгий гэнэ. Үхрийн дан сүүгээр хийсэн ээзгийг үхрийн ээзгий, хонь, ямааны, үхрийн холимог сүүгээр хийсэн ээзгийг холимог ээзгий гэдэг. Амт чанарын хувьд хонины ээзгий сайн. Үхрийн ээзгий хонины ээзгийг гүйцэхгүй. Ээзгийг тэр хэвээр нь ч идэж хэрэглэнэ. Гол төлөв өрөм, тосны цөвд хольцоо болгон арвитгаж хэрэглэдэг. Харин ээзгийг дангаар нь их идэхэд зохимжийн хувьд тааруухан. 

	 

	СҮҮГ ИСГЭЖ БҮРЭЛДҮҮЛЭХ ТУХАЙ

	 

	Сүүг бүрэлдүүлэхэд үндсэндээ хоёр зүйлийн арга байдаг. Нэгэн нь, сүүнд исгэх хөрөнгө хольж бүрэлдүүлдэг юм. 

	Исгэх хөрөнгө гэдэг бол, гол төлөв шүүсэн тараг байдаг, гэвч таргийг бүрэхдээ заавал шүүсэн таргаар бүрдэг биш, зүгээр тараг, хоормогоор ч бүрж болно. Тараг, хоормог байтугай, ааруулын нунтаг шар, будааны исгэмэл зэргээр ч хөрөнгө хийх болдог ёс бий. 

	Нөгөө нь, сүүг өөрөөр нь гашилгаж бүрэлдүүлдэг юм. Сүүг исгэх хөрөнгөөр бүрэлдүүлэхэд үнээ, хонь, ямааны болсон хүйтэн сүүгээр гол төлөв бүрдэг. Хүйтэн сүүг гал дээр зугуухан халааж, бүлээсэхийн хирд бүрэлдүүлэх сүүнд дөнгөж исгэлэн амт үл мэдэг oрox төдий хэмжээтэй хөрөнгийг сүүгээр нь шингэлэн хоршиж нухаж нийцүүлээд найруулсан хөрөнгөө тогоотой сүүнд хийж нийцтэл сайн самарч хуруу дүрэхэд сайн халах төдий халааж, тогоонд бүрэх ахул тогоотой нь гаргаж хавхаг тавин гадуур нь юмаар хучна. Хувинд бүрэх ахул найруулсан хөрөнгийг тогоотой сүүнд хийж самчин нийцүүлж хувинд юүлэх буюу эсвэл хөрөнгийг хувиндаа хийж сүүг бага багаар нэмэн хийж хоршиж нухаж, хөрөнгө сүү, хоёрыг нийцтэл нь сайн хутгаад хавхаг тавин гадуур нь юмаар хучиж тавина. Ийнхүү тавьснаас хойш барагцаалбал 2-4 цагийн дотор бүрэлддэг юм. Гэвч бүрсэн сүүний их багын хэмжээнээс болж өөрчлөгдөж болно, таргийг лав бүрэлдсэн үед нь гадуур хучлагыг авч таргийг элэгрүүлэн биежүүлдэг. Энэ бол түгээмэл дэлгэрсэн арга болно. Үүнийг тараг гэж нэрлэнэ. Амт исгэлэнхэн, идэхэд их л сонин л таатай, зохимжийн талаар маш сайн, ялангуяа махан идээний хорыг тайлж арилгах чадалтай, чийг бамын гэм эмгэгт маш тустай гэдэг юм. 

	Тараг бүрэхэд их халуун цагт их дулаалж болохгүй, нэн халуудвал богшиж язмагтан ээдэх буюу хахуун гашуун хүчтэй болдог, нэн сэрүүдвэл бүрэлдэхгүй буюу бүрэлдэвч сулавтар улхгар, амт муутай болдог. Хөрөнгө нь ихэдвэл маш хахуун хүчтэй болно. Хөрөнгө багадвал бүрэлдэхгүй, таргийг бүрэх эд цаг улирлын халуун сэрүүн, хөрөнгийн их бага, сүүний халаалт зэргийг тохируулахад дадлага ихээхэн хэрэгтэй. 

	Үнээний дан сүүгээр бүрсэн таргийг үхрийн тараг, хонины дан сүүгээр бүрснийг хонины тараг, ямааны дан сүүгээр бүрснийг ямааны тараг гэнэ, Хонины тараг нь үнээ, ямааны таргаас илүү хурц чанарлаг байдаг, идэхэд маш тааламжтай сайхан боловч зохимжийн хувьд үнээ, ямааны таргаас барагтайхан. Үнээ, ямааны таргийг маш зохимжтой сайн гэдэг. 

	Сүүг дулаан газар удаан тавивал аяндаа гашилж исэж бүрэлдэнэ. Ингэж зориуд бүрэлдүүлж заншаагүй юм. Ажлын завдал боломж муутай буюу ажиллагааны дутагдалтайгаас болж ийнхүү бүрэлдүүлэх нь бий. Үүнийг идэж хэрэглэхэд амт, чанар, зохимж аль нэгэн талаар сайнгүй байдаг юм. 

	Таргийг шүүж шингэн хувийг гаргаад үлдсэн өтгөн хувийг хөрөнгө гэж нэрлэнэ. Энэ хөрөнгийг сүүгээр шингэлэн зуурч идэж хэрэглэдэг, амт маш сайхан, зохимж, чанар сайн. 

	Мөнхүү таргийг тусгай саванд хийж сүүгээр шингэлэн хоршиж улам исгэх нь бий, үүнийг хоормог гэж нэрлэнэ. Амт исгэлэнхэн, шингэц маш сайн, зарим газар таргийн хоормог гэдэг. 

	Үнээний дан сүүний таргийг сүүгээр шингэлэн хоршиж нар дагуулан тавих зэргээр бүлээсгэн исгэхэд аяндаа исэж хөөсөрнө. Үүнийг ундаа гэж нэрлэнэ. Амт исгэлэн уухад маш тааламжтай, шингэц туйлын сайн, ялангуяа чийг бамын гэмээс үүдсэн өвчин, уушги, дотрын өвчин, зарим бага сага хаван зэрэгт их л тустай болно. Ер нь тараг, хоормог, ундаа мэтийг хоол тэжээл, анагаах засвар болгон хэрэглэхэд удааж хуучруулалгүй шинэ шинээр хийж, идэж хэрэглэх нь маш чухал гэж үзнэ. Хоног удаж хуучирсан тараг, хоормог, чадал тус муутай болдог юм. 

	Үнээ, бог малын таргийг торх, хөхүүр мэт томхон саванд агуулж хөрөнгөлсөн сүүгээр шингэлэн хоршиж бүлэх зэргээр улам исгэдэг. Үүнийг айраг гэж нэрлэнэ. Амт эхүүн хүчтэй, шингэц зохимж сайн, үхрийн дан сүүний тараг, хоормог буюу үхрийн сүүг тусгай саванд хөрөнгөлөн шингэлж хийсний нь үхрийн айраг, үнээний айраг гэж нэрлэнэ. Хонь, ямааны дан тараг, хоормог буюу сүүг хөрөнгөлөн исгэж хийсний нь хонины айраг буюу бага малын айраг гэж нэрлэнэ.

	Гүү, ингэний сүүгээр тараг бүрж болдоггүй, мөн сүүг хөхүүр, хувин мэтийн саванд агуулж, хүчтэй исгэлэн зүйлээр хөрөнгө хийж хөрөнгөлөн исэгдэг юм. 

	Амт хүчтэй зохимж маш сайн, ингэний дан сүүгээр хийснийг тэмээний буюу ингэний айраг, гүүний сүүгээр хийснийг гүүний айраг гэж ялгаварлана. Ялангуяа гүүний айргийг чийг бамын гэм эмгэг, уушгины өвчин, мах идээний хорыг тайлж арилгахад туйлын тустай гэж эрхэмлэн хэрэглэнэ. Бас дотрын зарим гэм эмгэгийг засахад гүүний түүхий сүүг туулга болгон ууж хэрэглэдэг юм. 

	Эдгээр айргийн дотроос гүүний айргийг шингэний, бусдыг нь өтгөний айраг гэж нэрлэнэ. Бүх айргийн зүйлийг идээ ундаа болгон хэрэглэхээс гадна, нэрж архи гаргаж авна. 

	Монголчууд цагаан идээний дотроос гүүний айргийг хамгийн эрхэм хүндтэй идээ гэж хүндэтгэн хэрэглэдэг учир ард олны хоорондын найр цэнгэлийн зүйлд улс төр, шашин суртахууны талаар алин боловч олон нийтийн хурал чуулган, элдэв ёслол үйлдлэлийн бүтэмжтэй үйлст эртээс бэлгэдэн эрхэмнэж хэрэглэсээр ирсэн байна.

	 


ГУРАВ : АЙРГААС АРХИ НЭРЖ АВАХ ТУХАЙ

	Олон төрлийн малын сүүгээр боловсруулсан айргийг нэрж архи гаргаж авахад нэрэх айраг нь хэдий чинээ зөв хүчтэй исгэлэн байвал түүнээс гарах архины амт чанар хэт сайн байдаг. Тиймийн тул тогоо нэрэхийн урьд айргаа халааж улам хүч оруулан исгэдэг. Харин айргийг тийнхүү халаахад гагцхүү өтгөний айргийг халаадаг, айргийг халаахад хоёр зүйлийн ашигтай, нэг нь архины чанарыг хэт сайн болгох, хоёрт айргийн доторх тосыг ялган авах ийм хоёр зүйл буй. Айргийг халаахад бүх айргийг бүгдийг нь халаах бус, хөрөнгөнд үлдсэн хүйтэн айргийг сайн бүлээтгэн чадахуйц хэмжээгээр таслан авч сайн халаагаад, уул саванд эгүүлэн хийж халуун, хүйтэн хоёр айргийг нийцтэл, тосыг нь бөөгнөрөн ялгартал бүлж гүйцэтгэнэ. Айргийг хэтэрхий их халаах буюу хэтэрхий цөөхөн тоотой бүлбэл айраг нь ээдэж язмагтаж хувирна. Нэн сэрүүн цаг бол айраг нь сэрүүдэж хүч орж исэхгүй, гарах архины чанар усавхий болдог. 

	Тогоо нэрэхийн урьд айргийг ихэвчлэн халаах заншилтай боловч халаахгүй ч нэрж болно. 
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	ТОГОО НЭРЭХ

	Тогоо нэрэхэд, нэрэх тогоондоо мөнөөх халаасан айргийг бараг дүүргэн хийж бүрхээр хэмээх ёроол хавхаггүй, доод тал тэлүү, дээд тал шувтан савыг тогоон дээр тавьж тогоо бүрхээр хоёрын уулзрыг юмаар сайн чигжиж, айргийг нэмж хийнэ. Бүрхээрийн дээд талыг хавхаг тавин битүүлж, айргийг сайн халаагаад бүрхээрийн хавхгийг авч, битүү нэрэх бол бүрхээрийн дотор талд хоёр талдаа сэнжтэй хувин савыг бүрхээрийн гол дунд сэнжээр нь бүрхээрээс дүүжлэн тогтооно. 
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	Хэрэв задгай нэрэх бол бүрхээрийн дотор гол дунд тосгуур буюу халбага хэмээх зууван дугариг хэлбэртэй, гурви зураас бүхий, нэгэн талд сэнжтэй, нөгөө талд цорго тогтоохоор тохируулан хийсэн хавтгай модны нэгэн талын сэнжийг бүрхээрийн дотор өлгөн тогтоож нөгөө үзүүрийг цоргоны дээд буюу бүдүүн үзүүртэй зөрүүлдэн тохируулж бүрхээрийн нэгэн талд тусгай бэлтгэсэн нүхээр халбага цорго хоёрын уулзрыг тохиолдуулан тогтоон тавиад энэхүү цоргоны үзүүр дор хувин буюу лонхыг тосон тавина. Тэгээд бүрхээрийн дээд жалавч хэмээх жижигхэн нимгэн ширмэн тогоог тавьж жалавч бүрхээр хоёрын уулзрыг нарийн зурвас эсгий буюу даавуугаар ороож битүүлнэ. Жалавч хэмээх тогоогоо сайн халааж, уур орохтой зэрэг хүйтэн ус дүүргэж тэр усаа сайн халмагц юүлж дахин хүйтэн ус сольж хийгээд халаана. Энэ мэтчилэн хүйтэн ус сольж халаахад хатуу тогтоосон тоо байдаггүй, нэрэх тогооны их бага айргийн эхүүн хүч сайн муу, архины чанар сайн муугийн байдлаас шалтгаалдаг. Дундыг баримталбал 4—7 дахин ус сольдог юм. Ер нь цөөхөн ус авбал гарах архины хэмжээ бага боловч амт чанар хэт сайн байдаг. Олон ус авбал гарах архи арвин их боловч амт сул усавхий болдог юм. Ингэхлээр хэрэв хэт сайн архи (охь) авах гэвэл маш цөөхөн ус авах буюу эсхүл охины үеийг таслан авдаг юм. Охины үе гэдэг бол 1-3 хүртэлх ус солих үеийг хэлнэ. Охилж авах гэвэл, эрхбиш задгай нэрж авдаг юм. 3-6 хүртэлх ус авахыг архины үе, 6-гаас цааш үеийг усавхий буюу сувсны үе гэж нэрлэнэ. Сувс гэдэг бол, дөнгөж архины амт төдий байдаг.
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	Архийг тийнхүү битүү саванд буцалгахад тэрхүү буцалгасан айргийн халуун уураар жалавч хэмээх тогооны ёроол хөлрөх бөгөөд тэр хөлс нь тосож тавьсан хувинд буюу лонхонд гоожно. Тэр гоожсон хөлсийг шимийн архи буюу монгол архи гэж нэрлэнэ. Амт хатанхан, зохимжийн талаар бусад ямар нэгэн архинаас илүү сайн гэж үздэг. Бага бог малын дан айргаас нэрж авсан архийг бага малын архи гэнэ. Амт зөөлхөн зохимж дунд зэрэг гэдэг. Тэмээний айргаас нэрж авсан архийг ингэний архи гэнэ. Амт хатанхан, зохимж сайн гэдэг, гүүний айргаас нэрж авсан архийг гүүний архи гэнэ. Амт хатан, зохимж нь бусад архинаас муу гэдэг, үхрийн айргаас нэрж авсан архийг үхрийн архи гэнэ. Амт зөөлөн хатанхан, шингэцийн талаар хамгийн сайн гэж үздэг. Ингэ, гүүний айргийг бусад малын айрагтай хольж нэрэхийг бэсэргэлэн нэрэх гэдэг, үүний архийг бэсрэгийн архи гэдэг, амт хатан сайн, харин зохимж сайнгүй. 

	Архины чанар амтыг улам хэт сайн болгох гэж архийг айрагтай хольж нэрдэг ёс буй. Ингэж нэрэхийг хариулан нэрэх, буцааж нэрэх гэдэг. Ийм архи ерийн архинаас илүү хэт сайн болдог юм. 

	Шимийн архийг нэрж архи гаргадаг. Үүнийг арз гэдэг, амт маш хатан, хэт удаан хадгалахад хүч нь үл муудна. Арзыг нэрж шарз, шарзыг нэрж хорз, хорзыг нэрж хор архи гаргаж авдаг гэдэг. Монголчууд зөвхөн архийг нэрж арз гаргаж авдгаас бус, арз, шарз, хорзыг нэрж архи гаргаж авч заншаагүй бололтой. Чухам тэдгээрийг тийнхүү дан дангаар нь нэрж болдог эсэхийг мэдэхгүй, бодвол арзыг нэрж болох магадгүй, шарз ялангуяа хорзыг дангаар нь нэрж болохгүй байх гэж санадаг. 

	Айраг, шимийн архинд жимс, жимсгэнэ, амттаны зүйл, мөн элдэв эмийн зүйлийг хольж архи нэрж хэрэглэх нь буй. Үүнийг дарс гэдэг, хатанхан, амттайхан. Дарсыг гол төлөв хуучин тогтсон өвчин эмгэгийг анагаахад зориулан хийж хэрэглэдэг юм. 

	Айргийг боловсруулах, тогоо нэрэхэд ажиллах хүний дадлага туршлага тун их холбогдолтой. Тогоо нэрэхэд айргийн хайрагдаж түлэгдэхээс маш болгоомжилдог. Хэрэв айраг нь түлэгдвэл архи, цагаанд түлэнхий үнэр амт орж, хэрэгцээгүй болоход хүрдэг гэм буй. Тогоо нэрэхдээ айрагтай тогооны яг гол хүйс дор гал түлдэггүй, ямагт захыг тойруулан түлдэг юм. Айрагтай тогооныхоо гол хүйс дор малын нойтон баас тавьж, айргаа түлэгдэхээс хамгаалдаг зүйл буй. 

	Ер нь сүү хөөрүүлэх, тогоо нэрэх, тараг буцалгах зэрэг цагаан идээг боловсруулахдаа хайрагдаж түлэгдэхээс болгоомжилж галыг тохируулан түлэх явдал чухал.

	 


ДӨРӨВ: ЦАГАА, ААРЦНААС ААРУУЛ ХУРУУД БОЛОВСРУУЛАХ ТУХАЙ

	Тогоо нэрж архи гаргаж аваад үлдсэн буцламгай айраг, буцалгасан тараг хоормогийг цагаа гэж нэрлэдэг. Зарим газар аарц ч гэж нэрлэх нь буй. Амт сайн хахуун хүчтэй, зохимж, чанар сайн, чийг бамын гэм эмгэгийг анагаан арилгахад эрхэм тустай. Буцламгай цагаанд айргийн тос буюу шар тос хольж буцалган уудаг, үүнийг боз гэдэг, амт хүчтэйхэн, шингэцийн хувьд маш сайн гэнэ. Ялангуяа хийгээр хөллөсөн зарим эмгэг, биеийн тэнхэл буурсан, хөлсөөр гадагш туулгах зүйлд эрхэм тустай гэж үзэж хэрэглэдэг. 

	Айргийг буцалгавч, тогоо нэрэвч, цагааг юүлээд халуун тогоог нь хүйтэн сүүгээр зайлах буюу, эсхүл халуун цагаанд хүйтэн сүү ихэнх хольж ууж хэрэглэнэ. Үүнийг шалхмаг гэдэг, амт өчүүхэн исгэлэн, маш тааламжтай сайхан байдаг. 

	Тогоо нэрэхэд буцалгасан айраг нь дээш хөөрч бүрхээрийн дотор талд наалдан түгсэн зүйлийг ээрэм гэдэг, амт зөөлөн исгүүн, идэхэд тааламжтай, ээрмээр ааруул тавих буюу зуурч идэж хэрэглэдэг. Гэр хотлоороо, тогоо нэрэх үед тохиолдогсод, тэр тогооны архинаас амсаад ээрмийг эрхбиш амсацгаадаг заншил олонх газар буй. 

	Дээрх цагааг уут саванд хийж шар сүү буюу шар ус хэмээх усны хувийг шүүрүүлэн гоожуулж гаргаад үлдсэн өтгөн идээний хувийг аарц гэдэг. Аарц бол цагаанаас арай зөөлөвтөр эхүүн амттай, аарцаар гол төлөв ааруул, хурууд тавьж хэрэглэхээс гадна сүүгээр шингэлэн зуурч идэх, цагаан хүнс, бор хоолны зүйлд хольц болгодог юм. 
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	ААРУУЛ ХУРУУД ТАВИХ

	Ааруул тавих гэдэг бол шүүсэн, шахсан аарцыг хатаахад амар төхөмтэй болгон янз бүрийн аргаар жижиглэн хэсэглэж хатаахыг хэлдэг. Ааруул бол, хатаасан аарц мөн. Ааруул тавихад янз бүрийн арга, маягаар тавьдаг. Ааруулын зүйл маш олон. 

	Дэлгэц модон дээр аарцаа шавж нягтруулан хавтгайлаад, хутгаар дөрвөлжин зүсэж хэрчдэг. Үүнийг дөрвөлжин ааруул буюу хуруу гэдэг. Аарцыг бөс даавуунд боож бяслаг мэт шахаж нягтруулан утас, хялгасаар зүсэж жижиглэдэг. Үүнийг бясалган ааруул буюу хурууд гэдэг. Хүүдий саванд шүүсэн бөөн аарцыг тэр хэвээр нь утас хялгасаар зүсэж жижиглэн хэсэглэдэг. Үүнийг хурууд гэдэг. Аарцыг гарын сарвуугаар базаж атган тавьдаг. Үүнийг атгамал ааруул гэдэг. Аарцыг гараар атган базаж хурууны салааны завсраар гоожуулж тавьдаг. Үүнийг базмал гэдэг. Аарцыг шанаган шүүр мэтэд хийж түүний нүхээр шахан гоожуулж ааруул тавьдаг. Үүнийг хорхой ааруул гэдэг. Нэгэн гарын дөрвөн хурууг хомбойлгон түүний хонхорт аарцыг шахан нягтруулж нэгэн талыг хэвлэж, нөгөө талыг дарж хавтайлган тавьдаг. Үүнийг мэлхий ааруул гэдэг. Аарцыг зоос хэлбэртэйгээр шахан найруулж тавьдаг, Үүнийг зоосон ааруул гэдэг. Мөн аарцыг дугуй дөрвөлжин янз бүрийн хэлбэртэй тусгай хэвд шахаж хэвлэн тавьдаг. Үүнийг хэвийн аарууд гэдэг. Энэ нэрлэж дурдсан зүйлүүд нийтэд түгээмэл дэлгэрсэн билээ. Нутаг нутаг янз бүрийн арга маягаар ааруул тавьдаг зүйл бас буй. 

	Аарцаар ааруул, хурууд хийхдээ, гол төлөв дангаар нь тавьдаг, тусгай хэрэгцээндээ тохируулж аарцандаа сүү, өрөм, цөцгий, чихэр, бурам мэтийн амттан, үзэм, нэрс, хад мэтийн жимс, жимсгэнийн зүйлийг хольж найруулан амталж ааруул, хурууд тавьж хэрэглэдэг явдал буй.

	 


TAB : СҮҮГ УДААН ХАДГАЛАХ АРГА

	Монголчууд сүүг гашилгахгүй, удаан хадгалж хэрэглэх талаар ажиглан туршиж янз янзын аргыг олсон байна. Сүүг удаан хадгалахад сүүгээ хэчнээн сайн буцалгаж ширгээвэл гашилж муудахгүй төчнөөн тэсвэртэй болдог. Тэгж удаан хадгалахад төрөл бүрийн малын сүүний дотроос хонь, ямааны сүүг хамгийн тэсвэртэй сайн гэж хэлэлцдэг. Малын сүүг саасан даруй буцалгаж, уул сүүний их бага, ямар боловч түүний нэгэн дундуур хувийг ширгээж тусгай саванд агуулан сэрүүн хүйтэн газар хямгадан хадгалбал ямар ч халуун дулааны цагт бардам нэгэн сарын хугацаанд гэмгүй байж чадна. Мөн сүүнд цайны өнгө хөрс буюу хужир давс бага хийж буцалган уг сүүний гурваны нэгэн хувийг ширгээгээд, тусгай саванд агуулан сэрүүн, хүйтэн газар хадгалбал бараг нэгэн cap болтол гэмтэхгүй. 

	Сүүг өдөр бүр тогтмол цагт нэгэн удаа сайн буцалгаад сэрүүн газар хадгалж байвал хэчнээн удавч үл гашилна. 

	Сүүг буцалгаж ширгээхдээ нэгэн удаа нэгмөсөн сайн ширгээвэл сүү өтгөрөн цай сүлэхэд арвитай түгээмжтэй, маш бага ордог, харин олон удаа дахин дахин буцалгахад сүүлчийнх нь хөхөрч, шингэрч чанар нь мууддаг тал буй. 

	Сүүг хадгалахад нар, гал, бүгчим халуун салхи, бороо чийг үзэхгүй сэрүүн газар буюу хүйтэн нүх зооринд байлгавал сайн. Хөлдүү сүүг удаан хадгалахад урь идэж чанар мууддаг тул хөлдүү сүүг сэрүүн газар зузаан юмаар сайн хучиж дарж битүүмжлэн хадгалбал сайн. Хэрэв хөлдүү сүү удаж муудсан буюу урь идэж хогжруутсан байвал дулаан газар оруулж уясахад нь сайн нухаж гэсгэвэл зүгээр. Эсхүл хөлдүүгээр нь хүйтэн цайнд буюу цайн хүйтэн усанд хийж хайлтал нь сайн самчвал аяндаа задарч сайн болно. Мөн хөлдүүгээр удаж муудсан сүүг шинэ сүүтэй хольж гэсгэн сайн нийцүүлбэл задарч сайн болдог юм. 

	Сүүнд шар будаа тутарга хийж буцалган буцалгасаар ээзгий мэт болгож нар, салхинд хатааж нунтаглан нүдэж талхлан чийг авахгүй саванд битүүмжлэн хадгалбал хэчнээн удсан ч муудаж гэмтдэггүй. 

	Мөн сүүг балгүй төмөр саванд бага багаар хийж нялзаан хатаагаад тэр хатсан хусам шиг зүйлийг авч дахин дахин нялзаан хатааж арвижуулан нунтаглан нүдэж талхлан чийг авахгүй саванд битүүмжлэн хадгалбал хэчнээн удсан ч муудаж гэмтдэггүй гэдэг. 

	Түүхий сүүний бяслагийг нимгэн зүсэж гутаахгүйгээр аятай хатааж түүнийг нунтаглан талхалж чийг авахгүй саванд битүүмжлэн хадгалбал хэчнээн ч удсан муудаж гэмтдэггүй. Хатааж талхалсан сүүгээр цай сүлэхэд урьдаар нунтаг сүүг дөнгөж бүлээн усаар зуурч нэгэн бүтэн хоногоос доошгүй хугацаанд дэвтээдэг. Ялангуяа нунтаг сүүг шингэн сүүгээр дэвтээвэл нэн сайн гэдэг. Сүү хатааж нунтаглах ажил монголчуудад түгээмэл дэлгэрсэн зүйл биш, зөвхөн хот сууринд суугчид буюу лам нарын дотор хаяа үзэгдэж байсан хэрэг билээ.

	 

	

	 

	Уг номыг “Болор дуран” шалгуураар шүүсэн болно. 
Программтай танилцах бол сурталчилгаа дээр товшиж холбоос руу орно уу.
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Заметки

		[←1]
	 Энэ сум бол урьд цагаан идээ авах, хийх талаар нэлээд сайнд тооцогдож явсан газар.
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