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©djnitjel, Tloulaben, 33eeffttaks kalt. 3fls ©djlujj fotjea einige frifdje 
^ritdjte, bie man oteUeidjt in ber SJlage beRommt

Sann kamen mir ju bert SHeisfpeifen. 9KiKf)reis roiirbe bei ber 
§it)e, rotgen ber <Ł>eyat)r ber fberfauerung, mrf)t ju empfeglen fein 9Dłr 
tjeijen uns Pager mit Ibafferreis (ein Seil fHeis, orei Setle yUaffetj unb 
mactjen etroa einen SUeinreis baraus (3 itronenreis), inbem mir if)n jiem= 
lid) irodten'bdmpfen unb auf je eine Saffe iRofjrets jroei Saffen Slpfeb 
roein unb b.et bis oier ©tatt aufgelb|te ©etantine, etroas gudter unter 
riiljren. Sas ©anje geoen rotr nun xn eirte ausgefpiilte SUlutniniumform, 
laffen es fteif roerben unb transpotiieren es bacin, um bie (Łpeife erft 
an Ort unb Sidle ju ftiirjen ©eljr gut ift in biefer 2Irt auii) bie 3“ = 
fammenfttllung non iReis mit eir.gemad)ten Kirfdjen, gebampften Stadjel 
beeren, 3 °t)anmsDeeren. 'fbretfeeloeeren ooer fdepfcln.

©djmudiljafte unb fetjc fdjnell f)ergerid)tete ©peifen finb bie 3 njiebadt= 
unb Keksfpetfen, ote mit oerbiinnter SOlatmelabe tioergoffen unb geRuljlt 
roerben. jertiggekodjie 9tuoeln, 92takkaroni uno anbere 2?tef)ifpeifen kann 
man nur in bet ©ofte jufamaten mil 34eifd)fpeifen roie ©uulafcf) ^ilaff 
uiro. mitneijmen, beren Transport aber tmmer ein Diifiko fein ttnrb 2Kan 
lagt bie §dnbe lieber baoon.
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Der hettr. D r  chem. Kwaśnfk.
-©eine £>arfte liu u q  im  . fcanS lja lt ,
feiiu* 'Hcłroittumj a i s  'J J a l j r u u a s m i t t d  u n b  a i s  $>eifutttte l.

Unter Kefir oerltelji man ein ©aruttgsproouki ber 92lii<f„ oas aus 
ber Kubmild) burd) 3ufufc eines befonberen ©arungsftoffes, ber fugenann= 
ten Keftrkbrner ober KefiipUje Ijeigeltellt roirb. Sie (£rfinbung biefes 
tjeilkraftigen, etfrtfcpenoen unb nat^afim ©eirankes roirb bem ftlraber 
221ol ) ammeb jugeidjrieoen, ber oamit ben Singdngertt feiner £et)re, 
bes einen (Srfat) fiir bte ibnrn oon itjm oerbołenen beraufajeno-n
©etrdnke bot. Sas 2Ćort Kefir (Ksptpt, «ap>iir̂  nom tiukifrijen „Kepf", 
b. f). JDonne, ifl3ot)lbcftnben abgeteitet, beoeutel in unferer ©prucfye 
etroa łBonnetranR, unb orefe 93ejetd)nung erfdjct.it fii- otefen erquickenben 
uno rootjlfcgmedtenben Trank gar md)t fo ribel gerodfjlt

£ange foli Ote Ąerftellung oes Keftr nur roentgen 9luserrodt)lten, Des 
lejjteit uno gbcgften ^ropgeten bes eintgen ©ottes „3 slams" oekannt geroefen 
fein 3 m fiaufe oer 3 ed ctbet kamen aud) anbere Ijiuter bas ©efjeimnis 
ber im ©ruitbe l)dd)ft einfudjen 3 ubereitung. Set ©enufj bes Kefir blteb 
nun nidjt metjr auf etnen kletnen Setl ber ®eoolkerung faftens befctjrdnkt, 
fonbern mit Dem '-Bekanntrorrben ber gerfteltungsroeife fana bas ©etrank 
jcpnell etne rrettere 'Berbreitung uno rourbe audi balb in (turooa einge= 
fugrt. tfjeute roirb ber ,,fri)dumenbp 2Rildjrocin", roie man aud) ben 
Kefir bei uns rtennt, in allen (£tbteilen bereitet unb erfreut fid) itberall 
einer grofjen ISeliebttjett.

Sie Kejirkórner ober Kefirpilje (»m Kaukafus andj ais „§irfe b̂ s 
^topbeten" bê eidjnet), bet befonbere ©drftoff, ber jur £>erfteUung oon 
Kefir ber KutjmUd) jugefegt rotrb, finb erbjen= bts botjnengrofee Ijarte, 
ttctjtiger elaftifri) fefte Kornet ober KlumpĄen oon geloliĄem 'łlusfeljen


