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Rest fir die Saugli im Euter zuriickl muB. Die Schafe
weiden Sommer und Winter auf der Steppe. Im Winter scharren
sie mit den Vorderfilfen das Gras unter dem Schnee hervor, nur
den Lammern wird Heu vorgelegt. Zur Trinke werden sie im
Sommer zweimal tiglich geleitet, im Winter muf der Schnee das
Trinkwasser ersetzen. An einem schinen Herbsttage lift man die
Tiere mehrmals durch einen Fluf oder See gehen, um die Pelze
. reinigen. Dsnn treibt man sie zur Jurte, wo sie von zunft-
mibigen Scherern des Wollkleides entledigt werden. Ein guter
Scherer setzt nicht eher ab, als bis das ganze Werk getan ist, so-
daB die abgeschorene Wolle fast wie ein zusammenhiingendes Schaffell
aussieht, Ohne irgendwie zu sortieren, wirft man sie auf einen
Haufen.

Der Kirgise sucht den Nutzen des Schafes nicht in der Wolle,
sondern vor allem in der Milch. Sie wird in Lederschlauche ge-
gossen, die man ,Saba“ nennt, und welche vier bis sechs Eimer
fassen. Die Butter- und Kiasegewinnung geschieht auf folgende
Weise: Man erwirmt in einem Kessel frische Schafmilch, giefit
dann etwas saure Milch zu und liBt das Ganze gerinnen. Nach-
dem die Molken abgegossen sind, wird der Quark in Vapfe
getan. Die Molken werden waederum gekocht und siedehei in die
Saba gegossen. Mit einer Rithrstange fihrt man in dem Leder-
schlauch, dessen Offnung sodann mit einem Pferdeziigel zugebunden
wird. Mit der Stange riihrt man die Milch wohl eine Stunde
lang und 6ffnet dann die Saba vorsichtig, um zu sehen, ob sich
Butter gebildet hat. Ist der gewiinschte Erfolg erzielt, so wird
die Stange entfernt, die Saba fest zugebunden und nun mit der
hoblen Seite eines Holznapfes von auBen gegen den Schlauch ge-
schlagen, damit die Butter zu einem Sticke sich balle. Mit auf-
gestrexftem Armel fihrt nun die Frau in die Saba, hebt dls Buner
heraus in eine holzerne Mulde, sie mit einem S
und entfernt etwaige Unreinigkeiten, Nach ihr muf jedes Familien-
glied und ebenso jeder Besucher die Butter kosten; man legt sie
zu dem Zweck zuniichst in die linke, dann in die rechte Hand,
leckt nun die l.\nke ab nnd setzt dieses Hinitber \md Hembsr fon.,
bis die B ist. Us h
wird die Ausbeute des Butterns in einen gewnmhenen Schafmagen
gebracht, dieser mit einem Filzstiick umwunden und aufbewahrt.

Die Kiasebereitung geschieht auf folgende Art: Ist ein Vorrat
von Quark und Buttermileh vorhanden, so grabt man neben der
Jurte eine Grube; man laBt in dieselbe zwei bis vier Kessel ein,
welche mit den Randern an den Winden der Grube haften und
schweben. Sobald sie mit Quark und Buttermilch gefilllt sind,
ziindet man unter den Kesseln ein miliges Feuer an, geniihrt durch
trockenen Kamelmist. Fingt nun der Quark zu kochen an, so
nehmen Knecht und Magd langstielige, kleine Schaufeln und ver-




