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Spieggl

JAHRGANG UND LAGE BESTIMMEN DIE QUALITAT
DES HONIGS

Von H Weilenmann, Bienenzichter

enn Sie vor Husten und Heiserkeit

fast nicht mehr reden konnen,
so denken Sie — wvielleicht — auch an
den Honig als Heilmittel. Nun haben
Sie aber schon hellen und dunklern,
dicken und diinnfliissigen Honig gese-
hen. Welchen wahlen Sie am besten als
Heilmittel gegen Ihr Halsweh ? Gewiss,
jeder echte Bienenhonig wird IThnen Er-
leichterung schaffen; aber man hat doch
herausgefunden, dass der dunkle, der
‘Waldhonig, sich am besten fir Heil-
zwecke eignet.

Es gibt namlich Bliienhonig und
Wald- (Tannen-) honig. Der Wald-
honig ist bekannt als kraftiger, starker
Honig. Er ist dunkel, schwarz bis braun.
Der Bliitenhonig ist feiner, schmeckt eher
wirziger als Waldhonig und ist rot-
braun bis hellgelb. Er ist im allgemeinen
beliebter, da er angenehmer schmeckt.
Er hat, wie man sagt, ein besseres « Bou-
quet ». Den Blitenhonig, der von den

Bliten der Wiesen und der Obstbaume
stammt, suchen die Bienen bis Ende Mai.
Geerntet wird er Mitte Juni. Im Gegen-
satz zu diesem Frithjahrshonig erntet man
den Sommerhonig erst anfangs August.
Es ist Waldhonig, den die Bienen in der
Regel im Laufe des Monats Juli suchen.
Der Sommerhonig unterscheidet sich
auch dadurch vom Friihjahrshonig, dass
er nur teilweise von Bliiten stammt und
ausserdem den sussen Saft, den die
Blatter mancher Laubholzbdume und
auch die Nadeln der Tannen und Lar-
chen ausschwitzen, enthalt. Merken Sie
sich also folgendes: Frihjahrshonig ist
heller Bliitenhonig, Sommerhonig dage-
gen dunklerer Waldhonig.

Sie wissen, dass nicht der Honig als
solcher von den Bienen gesammelt wird,
sondern dass die Bienen ihn aus dem
Nektar der Bliiten und andern siissen
Pflanzensaften erst im Bienenstock zu-
bereiten. Fiir 1 kg Honig miissen tiber eine
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So gesund v oy

denn er wird tiglich gendhrt mit dem wohl-
schmeckenden Schépplein aus

Hafermehl und Reismehl




Million Bliten besucht werden ! Bliten-
Nektar und der Honigtau der Blatter sind
also die Rohstoffe des Honigs. Im Bienen-
stock mischen die Bienen dem gesam-
melten Nektar Driisensafte ihres Koérpers
bei und verwandeln ihn in leicht wver-
daulichere Form. Durch Verdunstung des
tuberfliissigen Wassergehaltes wird der
so entstehende Honig eingedicki und
haltbar gemacht. Wenn der Honig nach
etwa zwei bis drei Wochen im Bienen-
stock reif geworden ist, werden die da-
mit gefiullten Wabenzellen mit Wachs
zugedeckelt.

Dass der Wein je nach Jahrgang und
Lage verschieden ausfallt, ist bekannt.
Genau so ist auch der Honig von den
Witterungsverhéltnissen, vor allem vom
Sonnenschein abhangig. Nun geschieht
es aber immer wieder, dass der Honig
vom Kaufer beanstandet wird, weil er in
Geschmack und Farbe anders ist als der
frihere, vom gleichen Lieferant bezo-
gene. Aber nicht nur das. Die Uber-
schlauen vermuten sogar Falschungen,
wenn auch ganz zu Unrechi. Niemand
wird es einfallen, einen Herrliberger, der
weniger herb ist als ein letztjahriger, als
gefalscht zurlickzuweisen, da jedermann
weiss, dass verschiedene Jahrgange ganz
verschieden ausfallen.

Sprechen Sie mit einem Biindner, so
wird er Thnen versichern, sein Berghonig
sei der beste, den es gabe. Berghonig
ist der Honig, den die Bienen auf einer
Hohe von iiber 1200 m sammeln. Nattir-
lich hat er einen andern Geschmack als
der Talhonig, weil es auf dieser Hoéhe
keine Obstbdume mehr gibt. Ich fir mich
halte unsern Talhonig fiir schmackhafter
und aromatischer als den Berghonig, und
zwar aus dem einfachen Grunde, weil
wir im Tal unten eine vielseitigere Flora
besitzen als auf den Bergen. Wir haben
Obstbaume und alle mdglichen Blumen.
Was aber gibt es auf den Alpen, auf
einer Hohe wvon tber 1200 m ? Alpen-
rosen, Enzianen und ein paar Bergblu-
men. Bei uns im Tal wird selten Alpen-
honig wverlangt. Wer solchen wiinscht,
wende sich entweder an einen grossen
Imker, der ihn wahrscheinlich von einem
Kollegen besorgen kann, oder noch bes-
ser an einen Imker des Ortes selbst, wo-
her man den Honig gern hatte.

Machen Sie uns zu lhrem
regelmissigen Lieferanten

la 1934 Schweizer
Bienen-H onig

Kontrolliert, garantiert echt

Versand von

2'/> und 5 kg Kesseli

Beriicksichtigen Sie bei Ihren Ein-
kiufen auch unsere iibrigen Pro-
dukte, wie Tafelobst, alkoholfreier
VOLG-Obst- und Traubensaft,
Apfelringe, Apfeltee, Dérrbohnen,
Ostschweizer Weine, Kirsch- und
Zwetschgenwasser usw.

Verband ostschweiz. land-
wirtschaltl. Genossenschaften

(V. 0. L. G.) Winterthur

Habe schon mit vie-
len Fettarten pro-
biert, doch das lhre
finde ich am besten.
Auch mein Mann
hat nichts mehr
auszusetzen an den
Speisen.

Frau G., Luzern, XII 32,

allgnhach. berd




Selbst dem Miggi straubt
sich’s Haar,
Six Madun saugt wunderbar.

Six Madun ist der einzige Schweizer Staub-
sauger. Unerreicht in Qualitat, sehr handlich,
gerduschlos, radiostérfrei, preiswert.

Verlangen Sie Prospekte und unverbindliche
Vorfihrung!

SIX MADUN WERKE

RUDOLF SCHMIDLIN & CIE., SISSACH

ZWEIGBUREAUX: BASEL
BERN - GENF - LAUSANNE
LOCARNO - LUZERN -
ST. GALLEN - ZORICH

Dem Kleinen zum Wohl,
der Mutter wirk-
same Hilfe

ist Balma-Kleie fiirs Kinder-
bad, weil das milchige Kleie-
wasser vor Enfziindungen und
andern Hautschaden bewahrt
und die Haut wider-
standsfahiger macht. —
Kinderkliniken brauchen

seit Jahren

Méchten Sie es fiir lhren
Liebling nicht auch probieren?
Packung fir 4 Kinderbsder
zu Fr. 1.50 in Apotheken,

Drogerien und Parfimerien.

Wissen Sie, weshalb der Tessinerhonig
etwas bitter schmeckt ¢ Das kommt von
den Kastanienbaumen; denn der Nektar
der Kastanienbliite schmeckt bitter. Dem
Tessiner schmeckt dieser Honig wie kein
anderer. Wir Deutschschweizer hingegen
ziehen den unsrigen vor. Ubrigens wird
im westlichen Teil der deutschen Schweiz
dunkler Honig bevorzugt. Weil dort mei-
stens Waldhonig geerntet wird, ist man
sich daran gewdhnt. In der Ostschweiz

dagegen wird heller Bliitenhonig wver-
langt.

Nach der Gewinnungsart unterscheidet
man auch Wabenhonigund Schleu-
derhonig. Der Schleuderhonig ist der
durch Zentrifugalkrait aus den Waben
getriebene reine Honig und enthalt keine
fremde Beimischung. Es ist der Bienen-
honig, wie wir ihn alle kennen. Trotzdem
wird von manchem Feinschmecker, sei-
nes Wachsaromas wegen, der Waben-
honig, d. h. der Honig, der noch in den
Waben steckt und samt den Waben ver-
kauft wird, bevorzugt. Das Wachs selbst
ist natirlich ungeniessbar. Der Waben-
honig, in Spezialgeschéften erhéltlich,
ist viel teurer als geschleuderter Honig,
und zwar nichi, weil er fir den Kunden,
sondern weil er fiir uns Imker mehr Wert
hat. Nehmen wir némlich den Bienen
die Waben weg, so miissen sie sich im
nachsten Frihling wieder neue herstel-
len. Das kostet den Bienen Zeit und Ar-
beit und den Imker Einbusse an Honig.

Vielleicht haben Sie schon vom Tau-
honig gehdrt. Dieser Begriff hat eigent-
lich fiir den Konsumenten keine Bedeu-
tung, sondern nur fir uns Imker. Wir
sagen: Heute hatten wir Tauhonig, d.h.
die Bienen konnten gut ernien, weil der
Tau lang auf den Blumenblatiern lag. Es
hangt namlich von den Witterungsver-
halinissen ab, ob die Ernte fir die Bie-
nen an manchen Tagen gut, an andern
Tagen schlecht ist. Blast am Morgen ein
leichter Biswind, so hoért die Ernte sofort
auf, weil Biswind die Bliiten austrock-
net. Damit die Bienen den Honig auf-
saugen koénnen, muss er eine gewisse
Léslichkeit, das heisst Feuchtigkeit haben.
Sind deshalb morgens bis 10 Uhr die
Blatter voll Tau, so ist das flir die Bienen
ein guter Tag. Einen Einfluss auf Qualitat
oder Geschmack des Honigs hat es nicht.



Fast jeder Honig wird nach kurzer
oder langerer Zeit fest kandieren, und
zwar der Bliitenhonig schneller als der
Blatthonig, welcher oft Monate lang fliis-
sig bleibt. Durch wvorsichtiges Aufwar-
men im Wasserbad kann jeder Honig
ohne weiteres aufkandiert, das heisst
fliissig gemacht werden. Nur soll man
ihn von Zeit zu Zeit umrihren und ihn
vom Feuer nehmen, sobald er flussig ist.
Der Honig darf dabei nicht tiber 60 Grad
warm werden, weil er sonst Schadzn
leidet.

Genau wie Milch nimmt auch der
Honig sehr leicht schlechte oder starke
Geriiche seiner Umgebung an. Deshalb
muss er gut verschlossen und an trocke-
nen, gut geliifteten Orten autbewahrt
werden (verbinden mit Pergamentpapier
geniigt nicht). Richtig aufbewahrt halt
er sich jahrelang. Der Honig zieht aus
der Luft Wasser an und wird, falls er
langere Zeit unbedeckt der Luft ausge-
setzt ist, an der Oberflache dunniltssig.
Er kann dabei in Garung ubergehen und
sauer werden, was aber bei sachgemasser
Autbewahrung nie geschieht.

Jedes Jahr wird vom deutschschweize-
rischen Bienenzlichterverein der Honig-
preis festgesezt. Alle Arten Honig kosten
gleich viel. Der Preis hangt ab von der
Ausgiebigkeit der Ernie und wird Miite
Juni, sobald man den Ausfall der Frih-
jahrsernte kennt, bestimmt. Unser Grund-
satz: Ist die Ernte klein, steigt der Preis,
in einem guten Jahr sinkt er. So kostete
in der Nachkriegszeit der Honig noch
Fr. 750 per kg, letztes Jahr Fr. 4.80 und
diesen Friihling nur noch Fr.4.—. Heute
kostet also ein Kilo Honig gleich wviel
wie ein Kilo Butter.

Seit einiger Zeit verkauft man in der
Schweiz auslédndischen Bienenhonig, be-
sonders kalifornischen. Er ist billiger als
der schweizerische. Daftir ist aber der
Schweizerhonig ganz entschieden besser
als der auslandische, und zwar des-
halb, weil wir bei uns eine viel-
seitigere Flora haben. Der Honig, der
aus Kalifornien kommt, wird auf grossen
Plantagen (Orangen oder Obst) gewon-
nen. Dieser Honig hat einen einseitigen
Geschmack, wahrend unser Honig ein
volles, wiirziges Bouquet hat. Ausserdem
ist es beim kalifornischen Honig wvon
Nachteil, dass er oft nicht geniigend

Liebigmacht. . ... ..
dassderGaumenlacht!

O wie werden die Speisen schmackhafter,
kriftiger, appetitanregender mit einer Mes-
serspitze Liebig. Probieren geht lber stu-
dieren.

FLEISCHEXTRAKT

Koche mit viel Liebe
und ein bisschen Liebig.

Aber auch Oxo Bouillon und Oxo-Wirfel sind fein!




durch den Genuss von

VIAL'S CHINAWEIN

Die gliickliche Kombination des VIN DE VIAL
macht ihn zu einem der starksten und wirkungs-
vollsten Kraftigungsmittel. Daher sollte VIN
DE VIAL von allen schwachlichen und emp-

findlichen Personen genommen werden.

VIN DE VIAL verschaff wieder Ener-
gie, kraftigt, erhsht die Widerstands-
fahigkeit, gibt Anreiz und Ausdauer.

In allen Apotheken der Schweiz zu haben

Ein Friuhstlicks-
und Nahrungsge-
trankvonseltenem
Wohlgeschmack ist

HACO GESELLSCHAFT AG.
GUMLIGEN - BERN
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ausgereift ist. In Kalifornien fliesst der
Honig so reichlich, dass ihn die Imker
unreif ernten, er hat also noch einen
sehr grossen Wassergehalt und wird
deshalb leicht in G&arung tbergehen.

Schon oéfters haben mir Kunden aus-
landischen Honig mit sduerlichem Ge-
schmack gezeigt. Bei unserm Honig
kommt das nur vor, wenn wir das Honig-
gefass langere Zeit offen an der Luft
stehen lassen, denn der Schweizer Bie-
nenhonig steht untier Kontrolle, d. h. er
wird auf seinen Wassergehalt genau
kontrolliert. .

Manche Leute glauben auch heute
noch, man koénne gefalschten Bienen-
honig bekommen. Frither kam es vor,
dass dem echten Honig Kunsthonig
(eine Art Zuckersirup) oder billiger Aus-
landhonig beigemischt und als hundert-
prozentiger echter Honig verkauft wurde.
Heute ist die Kontrolle so genau, dass
das von vornherein ausgeschlossen ist.
Ich darf ruhig sagen: es gibt in der
Schweiz keinen unechten Bie-
nenhonig mehr, wohl aber gibt es
Kunsthonig, die Melasse. Das ist aber
etwas ganz anderes als Honig, namlich
ein kiinstliches Zuckerpraparat. Bienen-
honig als Naturprodukt kann nicht nach-
geahmt werden, so wenig wie es kiinst-
liche Eier oder kiinstliche Milch gibt.

Trotz dem relativ niedrigen Preise des
Bienenhonigs wird immer noch wviel zu
wenig Honig gegessen, vielleicht, weil
man den Honig von friither her unbe-
rechiigierweise fur einen Luxus halt.
Ganz unbegreiflich scheint es mir aber,
dass oft auch in teuren Hotels zum Moz-
genessen statt dem Bienenhonig Melasse
serviert wird. Sicher wirde sich die
kleine Mehrausgabe fiir Bienenhonig
reichlich lohnen. Wenn in einem guten
Hotel die Melasse Honig vortauschen
soll, wird sich der Gast mit Recht jedes-
mal dartiber &rgern.

Meiner Ansicht nach ist Honig fur Kin-
der und fiir Erwachsene die beste Roh-
kost, die es gibt. Im tbrigen will ich
hier kein Loblied auf den Honig singen.
Der Honig spricht am besten fiir sich
selber. Deshalb sage ich nur mit Salomo:
Iss Honig, mein Sohn, denn er ist gut.
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