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Kombucha und Kefir — zwei unbekannte Bekannte. Zwei Gargetranke mit unterschiedlicher Herkunft
und doch einigen Gemeinsamkeiten.

Kefir ist ein Sauermilchprodukt, das urspringlich aus dem Kaukasus stammt. Es ist, ahnlich wie
Joghurt, von alters her eine Mdglichkeit, Milch auf nattrliche Weise haltbar zu machen.

Der Kombucha ist dagegen ein Gargetrank, welches durch die Fermentation geslssten Schwarz oder
Gruntees mit einem sog. , Teepilz hergestellt wird. Er stammt urspringlich aus Fernost.
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