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a) Widytigleit ded Honigd tm Haushalte unjever
WVorfahren.

Bon den dlteften Feiten bis gegen Anfang des vorigen Sapr-
hunderts jpielte dev Honig auf der ‘Tafel dev Reidjen, jowie in
ber Siidje dev Avmen eine auferordentlid) widtige Rolle: ev
vertrat den Fucer und twar ]nrf pag cinzige ﬂnriii'[]nnq,-;-
mittel fiiv Speifen und Getvdnte. Ja, vorv L,mnl[mmq oer 2Wein-
rebe f)amn pie alten Deutjhen jelbjt ihre geiftigen Getvdante
aud Honig Deveitet, uub der Weeth jcheint ihnen damalsd eben jo
wohl genumdet zu Hhaben, al3 E}Llltal[tthl bnw Bier und der Wein.
Recdht anjdyaulich fingt Hieviiber Weber in Dreizehnlinden:

SPtunter an ber Manner Tijdye,
®ing dag Wiethhorn in die Runde;
Rajdyer FHopften alle Hevzen,

“rtr.f]tﬂ glitt das Wort bom Diunbe.”

Dafy fie bei ihren aud Honig bereiteten upfiirn 1no
Getriinfen gejund und friftig blicben, verfiinden ihre Thaten, von
penenn und die Gejdhichte maal)[f i l[l‘lltl;-,lllt]{‘llbll ) uiiv

Aber auch anderen BVolfern galt Honig ald feinfte Delicatefje
und als fojtbavites ('ﬂl]tE}LHt ®ottes ; Ddie alten Juben iwurden
begetftert durd) dag Verjpredhen, dafy ihre ’tuuftht Heimat |, von
Mild) und Honig fliegen" werde; die qmdji]cf)ul D Il‘f)hl bejangen
pen Hounig ald Speife der Gidtter, und die mehr vealijtijd) ange-
{egtenn Momer evgobten itt[) an ,,u}ml]d]uu Weine", den fie mit
bem hodhavomatijchen ,Honig vom Hymettus* mr\ui;tcn Alle
aber, die Deutjhen wie die Griechen nnd Romer, jdricben ihre
hn,:pmhd)a Srijche dem Haufigen Genujfe von \Jumq A1 '

Der Lebzelten galt big qrqx‘u Mitte diefes ‘ml)ﬁ)mﬁl‘ltf
als btc vurllt‘[]m]lr: Biicterer ded Landvolfes, bdie man ingbejondere
am gropten Feiertage ded Jahres, am Kivdhweihfefte, unmiglich
entbehren Fonnte. Lebfuchen und gewiirzduftender Mieth bilbeten
pic Wonne ded Landmanmnes, Honig und Honiggebct ftand aud)
bei den Vornehmen jo Hodh in Werth und Anjehen, daf erftever
hie und da geradezu dem Gelde gleidhgeachtet wirde.

b) Per Honig — ein vortvejflides NRahrungdmittel.

Su unjeven Tagen 1ijt died feider anderd geworden: Ddev
aud dem Safte der Runfelviibe gerwonnene Bucker, defjen Weajjen-
production enorm billige *Preife ermbglicht, hat den an fich ohne
Bweifel werthoolleren und gejiindeven Honig faft ganzlich aud
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pem Felbe gejchlagen; fiatt Lebfucdhen wird eine Unmafie von
Auckerin und Windbdctereien fabricivt, dev Meth Hat dem Bierve
oder wohl aud) andeven alfoholigen Getvdanfen weidyen mitfjen,
und hichit wenig Familien grebt e8 nod), die jich den Lurus
gonnen, Honig ald Jugabe sju Butterbrot, sum Frithjtic 2. au
genieBerr. Taujende von Kindern wadhfen anf, ohne Honig auch
nur je gum Kojten ju befommen. Hingegen cvhalten fie Bucker=
werf, weldes die Sdbhne angreift und den Magen verdivbt:
getwify wiivden mandje Kranfheitderideinungen, wie Huftenanfalle
und Dyphtheritia, Bleicyjucht wnd Lungenbefchverden weit jeltener
auftveten, wenn ftatt ded Sucferd Honig jur Verjiifung der Speifen
vertendet, oder jonjt al8 Sugabe haufiger gegefien werben wiirde.
an Wirklichfeit ehrt Ddie Crfahrung, daf die obgenanunten und
mand)’ anbeve Kranfheiten vorjugsweife eit jener Seit jo allge-
mein auftveten, fjeit der HoniggenuP aufgehivt hat, ein allgemeiner
g jein, und der Gebraud) Des Jucers fic) cingebiivgert hat.

Midjten doc) die Cltern diefen Winf beachten, und ifren
stindern gegenitber mit Sucfevverf jpariam, mit Honig aber jeder-
seit freigebig fein !

us obigem Grunde wurde der Honig von jeher Seitend der
Aerzte ald vortreffliches, die Gejundheit in hohem Grabe befir-
derndes Nabrungsmittel auf's Wavmite empfohlen: er wirft in
medicinijdyer BVeziehung exfrijchend, leicht aufldiend, Frdftigend,
und bet Genuf von groferem Quantum angenehm abfithrend.
AE Mahrung aber fteht ev mit Weild) nicht blof auf gleicher
Stufe, jondern in gewifjer Vegiehung jogar iiber devjelben; ex
geht namlid) unmittelbar in die Blutgefafe iiber, BHinter(dft gar
feien Riicjtand und dient dem Blute 3ur hemijchen Yetnigung,
pem Kivper zur. Criwdrmung, jowie jur Entwideling febendiger
Sraft.  Obne den Kovper ju bejdpweren, ftavft e ihn und vers
jhafft ben Nerven wohlthucnde Frifde.

Dies erflavt fich aud) vedht leicht aud der urjpriinglichen
Beftimnung ded Honigs: Selber wird von den Bienen gefammelt
aus den Keldjen der Blumen — ev bildet jomit gleichjam einen
Ertvact der Pilanzemwelt — und wind, nadydem ifhm ctwas Anmetjen=
jauve beigemengt wiurde, in den Bienenftocten aufgefpeichert, um
fiiv bas Vicnenvolf al8 Winternahrung zu dienen.  Num ijt
dicjes Bienenvolf ein gav empfindjames Gejdhlecht: ¢8 Fann die
Sdlte nicdht vertragen und mup fort und fort wenigitens 20° C.
Wirme in der Wohnung Haben ; diefe Warme evzeugt e3 aber
durd) Aufnahme von Honig. Witde nun diefer Honig —

anderen _‘-J?ni_]runqfamift'vl'n gleid) — grofie Niickftande bilden, fo
fonnte bie Viene den Soth unmiglicd) 4—6 Monate hindurd) —
1o lange Danern ja unfeve Winter gar haufig — an fich halten;

fie miifte ibn von fich geben, und dag ganze Volf, peffent etiva
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30 —40.000 Jnjajjen zur falten Jahreszeit auf einem JHaume
bon faum 1 Kubiffufy beijammen fisen, miifite in ,\ulnf Der gegen-=
jeitigen Bejdymubiung nothoendig i Grumnde gehen! Dieg die -
jache, warim der Sdyopfer dem Bienenhonig die Hervorvagende
anmhmt verlieh, feinen Mitctjtand zu lafjen, jondern ganz und
gar in Lpmphe und Blut iiberzugehen.

c) Cigenjdhaften ded Honigs.
1. Dic Gite des Donigs.

©s Dejteht tndefy etn grofer Unterichied zwijchen $ounig und
'nm.q Je nadydem er von diejer oder jener Bliithengattung jtammt,
hat cr dicjes oder jemes beftimmte Vouquet, Iuvhljw mbef ver-
1chieden 1ft, weni die q*-[nt[n‘uqattl*lm hoch) oben auf einer “}[m
gejtanden, oder in der Niedeving geblitht hat. Cr 1jt hierin villig
pem Weine vergleichbar: Anders jchntectt der Nieslinger, anders
per Burvqunder, anderd der Wein ausd den gottbegnadetenn Gefilben
bont Gumpoldstivdhen und Klofterneuburg, anders der Wein ausd
per Wadharw und vom Neujiedlerice, und dod) jind die Reben-
gattungen bier und dovt diejelben.
Stemlich a }umf) verhalt s ficd) auch) mit dem Bienenhonig:
Die qwll'nuhqah.nm jotvie die Gegend, wo diefe aeftanden, beein-
flufst defjen Giite; jehr viel Hingt iiberdied auch von der Behand-
(ung oes SHonigs gelegentlich der Crnte ab. Wo tobdte “m‘nm
balbreife Vrut, Bliithenftaub ober mﬁm Unreinigfeiten in ‘u.u
ponig gelangen, dort triibt ficdh) nicht Olofy defjen Ausjehen, er
wird aud) i }nnun Cigenjchaften verdorben, uud mbgen jolchen
$Honig die Yebzelter verwenbden, die ihu durd) Kochen und Filtriven
1":im'qtn finnen; al8 Syeijehonig taugt e nicht.
‘Der bejte Honig 1![‘1!1 mt aud den (Hn[nu]vn und ijt e§ nament:
i) die Gattung ded Lippenbliitler, weldhe denjelben liefert. Die
auf Bergen gedethende Flora, weldje der Milch und dem Butter
jerter Ghegenden eine hffu.ﬁm Sraft verleiht, t[]ai{t auch) dem
Honig ein feines Avoma und witrzigen Gejhmad mit. Sehr belieht
it aud) der wajjerhelle Honig aus bev Afazienbliithe. Weniger
gut und zum Eypeifen fajt gar nid)t geeiguet ijt der dunkle Honig
aug oer nu‘“-lhnn[ﬂnﬂu jowie cinige SHonigjorten qaus wildwad)-
jenden Wnfrautern. Sm Al [[gemetnen jchmectt Honig, der aug ver-
jchiedenen Blumengattungen jtanumt, angenehmer a8 der jortivte —
ahnlic) dben ‘T'ﬁt:tllniirl)nuﬂvu. Guter Honig muf, wenn er falt ift,
lange Fdoen ziehen, jii, lieblich) und angenehm von Gejdmact jein;
er muP fernmer frpjtallijch vein und durdhjichtig jein, fo daf man
3. B, Drudjadien durd) ein Honiggefiilltes Glad Hindurd) [ejen
foun. Cr darf beim Genuffe nicht die Kehle veizen, und muf,
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wenn er unter Speifen gemijht wird, leidht durch feinen eigen-
artigen Honiggejdhymact lmfn,nmfjn'rn jetit.

Aufbewahrung des Honigs.

‘anw per Aufberwahrung jet hier bemerft, dbaB Honig in
einem moglichit trocemen Locale, und 3war i Gefdafen, die der
Feudhtigeit LWiderjtand Letjten, EIL[]ﬂ[ftll werden joll. Blechbitchien
oder Gldjer, dte man mit Pergamentpapier zubindet und iiberdies
mit Stanniolpapier iiberdecdt, find hicsu ant bejten geeignet. Vleibt
per Hounig lingere Ieit bt Feudhtigheit audgejebt, jo zieht er
Wafjer an und wird jawer. Um folchen Honig dennod) [mmijru
at fonnew, mithte man ihn vor dem Gebrauche leicht furl)s‘n fafjen.
Steht der Honig lingere Jeit, jo erhdlt er allmihich ein forniges
oDer wolhl mu‘L) ychmalz nimhthr& Anjehert, er candivt oder fryftalli-
fict, ein abjolut ]tc[]m Aeidhen, daf er uutmfﬁ[fd]t ift. Witnjdt
man ihm Lm"m jetne ulmluuqlxd)t Stlarheit und Fliiffigteit su
geben, jo ftelle man Iim unqtrnfl eine halbe Stunde lang in Heifes,
aber nid)t fodjendes Wafjer. b der Honig an einem warmen oDt
falten Orte aufbewahrt wird, ift belanglos.

3. Giftiger Honig.

St manchen Gegenden, jo 3. B. in Kleinajien, giedt 3 aud)
$Honig, der betdubende Wirtung hat, wnd Xenophon erzahlt in
Jeiner Anabafis, daf 10.000 Soldaten, die tn der Gegend von
Trapezunt den in ben Wdldern haufig vorfindlichen Honig begierig
auflectten, an ©ymptomen der “mmrhmq qegen 24 Stunven fang
nehr oder iwemiger franft bdavnieder lagen. €3 {jt die Azalea
Pontica, deren Honig diefe Detdubende Wirfung aud) jebt nod
nn»':siiilt. Auch neweve NReijende bevichten Ae l]n[u eS8 aud anderen

Landern, doc) find derlei Falle in unferen Gegenden nodh nie
lmlqvmlmmn 1u dap wir nmlu:l) jagen fpmen: o3 giebt fetuen
giftigen Honig. Da aber jeder Honig Ameifenjdurve enthalt, welche
ihn a8 jehr wirtjamed Antijepticum vor dem Verderben bewalhrt,
diefe aber mit Gift einigermafen verwandt ijt, jo Edunen immerhin
alle vorfommen, baf hcimﬁwu jchwad) veranlagte Organidnien
den Honig nicht IUDIJL vertragen, Félle, die exfahrungdgemdp Hihit
jelten find.

4. Sarbe des Honigs.

Aud) in der Farbe seigt der Honig qrofie B Serjdyiedenfeiten :
cv weift von iwafjerhell ab alle Nuancivungen ded Geld His Al
Dunfelbraun auf, obendrein zeigt er bidweilen cinen Std) in's
Nothliche ober Guine. Diefe Farbenverjdhicdenfeit der einzelnen
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SHonigjorten vithrt, jowie die Giite bderfelben Fundd)jt von den
1 o ! rror . — R
Blumen, aid welchen fie ftammen, dann aber aud) von der Vertlich-

feit, o bie Bienen gefammelt Hhaben, her. Die nabheve Urjadhe der
Farbung jdeint in den dtherijchen Oelen ded Honigs zu [liegen;
biefe find gleichzeitiq aud) die Trdger jeines Wohlgeruches. Jm
Allgemeinen diirften die dunfleren Sorten den belleven bvorzu-
aehen fein. Sie candiven in qrofevem Sorn, find aromatijder
und befien die hygienijdh vortheilhaften Cigenjdjaften ded Honigs
i erhihtem Grade. :

Jnbe laffe man {idh nidht taujhen duvd) angebrannten
Honig, der rothlich-dunfel exjdheint und einen leicht exfennbaven
Geruch nach verbranntem Jucer hat. Sonjt ift gemeiniglich die
gejdttigt ftrohgelbe bie beliebtejte Farbe ded Honigd. Dev fehr
beliebte Lindenfonig Hat cine m's Grinliche jchillernde Farbe,
wahrend Afazienhonig fajt wafferhell 1ft.

5. BAenennung des Honigs.

Nocd) Haben wir zu unterjcheiden pwijchen Wabenhontig,
aud)y Rojenhonig genannt, weil in manden Gegenden das
®ewebe der widhjernen Bienenjellen ,MMnje” genannt wird, d. 1.
jolcher Honig, der noch in den WadhSzellen jo eingejchlofjen und
hermetijch verfiegelt ijt, twie ihn die Bienen Hevgejtellt haben ; dann
Sdleuderhonig, der mit Hilfe einer Centrifugalmajdine aud
ben Bellen qejchlendert wurde und deshalb die gripte Reinbeit
befit; weiter8 Tropfhonig, Den man dadburch) gewani, Ddap
man die Honigjdjeibe zevquetjchte und den fliifjigen Honig durd
ein Sieh abtropfen [iefy: ev enthilt dfters fleine Bermengungen
port  Blitthenftaub, und endlich Seimbonig, Dder gewonnen
wurde, indem man die Honigjcheiben am Feuer zerjchmelzen lied,
wobet fich das Wach3 oben, bder PHouig aber unten fanumelt.
Weil Hierbei die dtherifchen Dele theilweife verfliichtigen, auch
PBliithenftaub und anbdere fremdartige Veftandtheile jich mit Ddem
$Honig mijchen, fo Hat folcher Honig, der aud) nicht gern candirt,
gevingeren Wert.

6. SHenngeidyen veinen Honigs.

Sowie bei Wein, it 8 auc) bei Honig felbjt dev Wiffen-
ichaft in manchen Fdllen faft unmiglid), ein abjolut ficheres
Urtheil iiber Deffen Reinbeit abzugeben. Dte ftreng wiffenidaft-
fiche Unterfuchung wire fitr den Laien indefd auch zu umftandlic
und faum durdfithrbar; i) will deshalb Bier blofy einige Anbdeu-
tungen geben, wie man fich rajd), wenn auc) jelbitverftanolid)
weniger auver(dfiig, von der Reinbeit des Honigd itberzengen fanu.
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Jjt ber Honig nod) nie bid nabe ur Siedhibe ervivdrmt
wordent, jo fryjtallifict oder candivt ev wenige Nonate, nadydent er
bon “nn Biewen gejammelt wurbe, manche wnmqwltau aber jdjon
nad) wenigen Wodhen; diefes .‘ﬁhmtn ffiven ijt ein ficheres Seichen
jeiner Cchtheit. Whnde der Honig aber cin- ober mehreve Male
l]ll]t],tf}lljf 1o verliert ev Die Yeigung zur | tmualmmlmt bletbt oft
vu (e Monate (ang ditnnjliifjig und bildet auc) bei ciner ctwaigen

Sepjtallijation Hochit felten ein gleichmdpiges Sorn.

Saljchungen 1m :nmuq fann o mit ziemlider Sidjer-
beit dadurd) entdecfenr, daf man einige Loffel voll der fd'it],ﬁfl]i""
ﬂJc‘anv mit Aol mi ]r[)t, 1111 chiittelt und nadh einiger Heit unter-
jucht, ob Flocken .,mmlﬂ,xh ichen; ift fefstered der Fall, jo enthilt
ver DL‘IIII(I_ frembartige Sujdbe; “uuu veiner Honig ift in Alfoho!
(68(ich.  Auch aus dem Geruche [aft fich auf die Cchtheit bdes
Honigd fchlicken, da die s den Honigverfdlfchungen 1l'IUE..I'I}ILII\.Jr.1
beniigten Glyfojen (Kavtoffeliyrup und ‘hutn1I\mh11m1mq1 etnen
eigenavtigen Fujelgerud) befiten, den ein feines Niechorgan jofort
evfennt. '

Dier jei blop nod) evivdhut, daf der jogenannte ,,\._;L[]”Jllu

Tafe f}mlm, wie man ihn in den Sdyweizer Hotels befomm
“und}]d}niit[ltj eine Mijdhung von ctwas edjtem Honige mit ]ull
iel Stivtejyruy ift, und da lesterer Schwefelfduve enthilt, gejund-
beitsitivend wirfen fann, wenn er in grogerer Nienge _qmwﬁru
wird, weshalb ll)m Die uf)immnd]nn Bienemzitchter mit Recht
lumT 3l ““I[H‘ qr jen, und davauf dringen, daff die Bez tul).um
poonig" fitv joldhe Mijdungen ald unjtatthait evflart werde.

d) BVeviweuduug ded Honigsd im Hansdhalte,
1. 9(3 Medicin.

An fich 1jt jeder Lofiel voll guten Honigs, den wir genichen,
etie. Medicin, injoferne hicdurd) die Werdbamung Dbefordert, die
phyfiide mnrt Delebt und dad Blut= und Nerveniyjtem gejtarkt
witd.  JIusbejondere aber nm,m[ el nu‘ﬁmumf]t Fadymanmner
erften RNangesd den mmq in folgenden Fillen:

«) Bet fatavehalijchen Cntziindungen der Sdyleimbdiute,
namentli) der Athmungdorgane, indem er bdie Bacterien und
“inl\c serjtort und Sranfheiten, wie: Diphtheritid, Braune, Vleu-
refie, Lungenentziindbung und Lungenjduindjudt vorbeugt, begie-
hungswetje fie in ibrer Fortbilbung verhindert.

#) Jn grofeven Quantitdten genofjen, wirkt der Honig auf
pen Darmcanal, wodurd) bdie Functionen der Leber befordert
werden, mrH)u[h Deffenr Genuf alhu Senent, die an Verjtopfung
[eiberr, nicht warm genug empfohlen werden Faun.
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y) Aud) Magenletden find durch den Honig jdhon bHiterd
gehetlt worden und feune tch einen Neann, der, weil er durch den
Genufy von Honig, auf den er zufalliq aufmerfjam gemadyt wurbe,
bon einem uvalten Dosartigen Niagenframpf volljtandig curict
wurde, feither mit allem Cifer der Vienenzucht oblieat.

Solde Strante, pie 3 Diarrvhoe didponirt {ind, nehmen
Den nunm mit etiwas \xmvm oder Miusfatnup.

) Ueberdies gilt ber Hontg fjeiner leichten Werdaulichfeit
fwegen nl’é vorzitgliches Mittel, den Schlaf 3u befordern.

g) Der vegelmdPige, oft wiederholte Genup von Homg mit
©pitwegericd) bhat jdhon viele Lungenfrante vom Hande Dded
Grabes auvitctgerifjen und ihnen die vollige Gefunbdbeit wieder
verjdhafit.

1) AeuBerlic) ift Honig vortheilhaft s veriwenden bet Sang-
[ingen, die amt jogenannuten Aphta (Enhzitndung der Weundjchlein-
haut) feiden, indem man die Nundhihle dfters mit :-;'anig s
pinfelt

t) Gejottener Honig mit *ﬂnqq nmehl Deify 3u einem Teige
gefnetet, gicht Den Defannten $Honigteig, weldher bn dltejten Ge-
jhrodive eviweidht wund feilt.

7) Aud) als u‘mnuh}d}n‘»‘ Meittel wird \mum vont Damen
jebr gerne gebraucht und joll alg mmqmmm mmuq mit Wafjer
verdiinnt) die Haut gefdhneidiq, fetw, weify und vein evhalten.

Ueber die “suhnthtut De3 mnmﬁ ald ﬂmhlunq»«unrhl
habe id) jdon Cingangd gejprodhen; ez it un \mtmw per allge-
meinen Hygiene nur zu bedauern, dap Hontg auj den Syeijefarten
unjever bitvgerfichen Krveife nur nod) hochjt jelten zu finben it.

Au Bacdeveten.

$Hier fei blof itber die Herftelliung des Honigteiges, dev
Die t’!ﬁruu“\lnh aller Avten von  Honigfuchen  bildet, Folgendes
Drrm‘.r’ft :

Die Bercitung ded Honigteiged ift eine Avbeit, die grofie
Genauntgfeit und Aufmertjamteit verlangt.

“Jticl)t jeder Houig it gleich zur Beveitung von Teig ber-
wendbar: er famn  ditnn feur ober zu did, er fann i wenig
),ufht}wn enthalten, aber auch au viel. Jjft ber yomnig zu diinn,
10 wird er bis zur nithigen Lunmhzu eingefodht; 1ijt er zu dud,
jo febt man ihm etwad Wafjer s, Die redhte Cigrumg jur Teig-
qummﬂ hat der Honig, wenn er lange, diinne Faden jieht.

Dic Lebzelter vidhten fich, bevor fie den eigentlichen Honig-
teig beveiten, einen Hufah fitv felben, ,Brodl" genannt, vor,
welcher die Cigenjcdhaft Hat, das Gebdct, wenn ed 1t der Hibe
,.,L1]1].‘01L'{t]f.tt]i“'“ ijt, micht wieder Fuvitfallen zu laffen. Sie fodjen
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st Diefem Behufe 1 RKilogr. Honig mit 28 qum Wachs und
10 Defagr. Schieinefett in einem gqut glafivten Topfe ujanumen
und jepen der Mijhung fo viel Mehl zu, big fie einen leicht
fliegenden Teig giebt, Dber Au ﬂHlllL’If}[ld}il]l Berbraudhe aufbe-
wabrt mub
Der I.ll]E‘ilfflff]L Honigteig wird nun folgendermaBen beveitet :
Eine \bmm Honig von Dder oben erwibhuten vidytigen %Hf]ltht
wird 1 Un[)lqlam;ml beftens mmmqfurr T umm bei )mnmd]t
und danu Mehl gugefett, bis es einen dicten Teig gibt. JIn diefen
Tetg mengt man mun Ciniged des vorhin evwdhuten , Broclteiges”
(auf 1 Rilogr. etwa jed)3 Defagr.) und fuetet hn uerft einfad)
purcheinander. WLl man jogleid hmhn, jo fann jebt auc) jchon
Die ‘.Entn jche Darunter genujcht werden, w. 3w. auf 1 Kilogr. ”"’u.]
10 Defagr. gereinigte, wobhl nud] illivijche Potajche. Die
m‘luﬁ[]n{icl]v Votajche ift nidt geeignet, weil fie fich nidyt lm[hq
aufldjt und dann im Gebice jdhwarze Tupfen erzeugt. Die WVot=
afche feuchtet man Tags uvor in etwad Waijer an, jo baf fie
i=1lttc.1t1m‘id) witd. Soll nhu ber Tetg nicht nunigitvu% binnen
» Stunbden, jonbern erft jpdter gebacten werden, jo mf die Pot-
mri 1o md}t hinein gemijcht werden, und wird dieje dann erft
unmitte(bar vor ‘1[‘111 Backen darunter gemengt.

Jft die Mijdhung nad) etwa gwanzigmaligent Jujammenjdhla-
geit jo atemlid) teigfdrmig m‘muﬁm fo wird fie weiter gezogen,
1. 310, in der Yrt, Daf man den Teig mit der linfen Hand fejt
palt, mit der mfmn aber ftrabnfiirmig von fich aieht und Wmn
wieder suriicichlagt. Fitnfzig Stedahne jollen in joldher Weile
abgezogen und wieder uriictgeidhlagen mn‘ml bann ijt der ‘Teig
gehirig dDurchwalft und zum Bacden veif. Hat man bdie Potajde
noch nicht davunter gemifcht, ]n fann joldher Teig viele Monate
fang aufberwabut werden, ohue Daf ev verberben twiirbe; er wird
im Gegentheile duvc) [dngeres *f.up,u: ftetd Deffer. Wo man
Dent numqfnq mit faltem Donig ufttllf i]'i' Diejed Liegenlajjen
De3 Teiged jogar unbedingt nothwendig, wetl er exjt nach Lingerem
Zagern bactreij ird.

EL{]EivBIth) IUiIb min Ddicfer mit Potafdje vermengte Teig
auf etwa '/, Cm. Dice audgewirft und in einer flachen Bled)-
mnuu[h mm 8— 10 Minuten lang gebacten; Ddies gejchieht in
der Vratrihre, die ungefihr Bacofenhipe Hat, und fann man fich
vom Fortjchritte ded Backens itbereugen, inbem man mit der flachen
Hand itber den FTeig ftreicht; (Bt er Eindriide suvitek, jo ift ex
nod) nidyt audgebacten, fteigt er elaftijd) in die Hihe und hat eine
jhone braume Farbe — letere allein fonnte jedod) leicht taujchen !
— o 1ijt ev audgebacten.

Jit der Kudjen falt geworden, fo wird ev in rechtwintlige
Stitce Ferjchnitten und bilbet die in Oejterrveidd) jo beliebten Honig-
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Budpen-Tifeldhen, weldhe ein vovziigliches, jhmachaftes und gejundes
Wein- und Theegebdct bilben. ‘

~ Sept man dem oben evwdhuten Teige Gewiivze (Jimmt,
Niudcatnuf, Cortander, Citvonat 2c.) 1, jo erhilt man Honiggebct
pieje8 oder jenes Gejchmackes. = <

3. 3u Getrvanfen.
a) Honigiuein.

~ Dort wo Naturivein erzeugt wicd, (dft fidh aus den frifden
Lrebevn vortheilhaft ein vorvziiglider Nadywein erzengen, indem
man leptere mit Wajjer begicfit, etiva cine Nadht hindurd) ftehen
[dpt und Dann newerdingd auspreht. Die jebt gewonnene Fliifiig-
feit hat von den Trebern nod) viele Cigenjdhaften des Natur-
weined erhalten (Weinjiure, Gerbjtoff, Weinjtein, Farbs wnd
Ried)ftoffe 2c¢.), dod) Defitt fie faft gar feinen Bucfergehalt. Diefen
thetlt man ibhr mit, tndem man jo lange Honig davein vithrt, bi3
008 Sacchavometer ungefahr 20 Grad oder Wercent Sucfer anzeigt,
wasd mit der Bucferivaage von BVabod feidht zu evmitteln ijt. €3
werden auf 75 Gewichtstheile Flitfiigteit ungefahr 25 Gewidyta-
theile Honig zu nehumen jein. Fitr die Praxid mag folgende Probe
gemiigen: Evdgt die Flitfjigkeit ein frijdgelegtes €1, jo ijt fie
mit Sueer hinldnglich verjehen. Man (aft nun diefen Mojt jo
bergdhren, iwie Naturivein und wird ein dem Naturivein gang
dbnliches Getrant evhalten, dad8 man Dbelichig ftarf oder it
machen fan.

b) Yietl).

: Wo frijd): Weintrebern nicht zur BVerfiigung jtehen, (dft
jich guter Neeth nac) folgendem Recept Herftellen: Man eviwdrmt
40—45 Liter weichen Waffers in einem gqut geveinigten Kefjel,
rithrt yun civea 10 Qiter Honig Hinein und [Gft die Mafie
ctiva anderthalb Stunmden lang gelinde fochen, wihrend man
jie vom Beit zu Beit abjchiumt.  Hievauf (@t man  das
devart gefodhte Honigwajjer langfam abfithlen und Dbringt o3
i e vetmed {ap, bdas damit vollgefitllt twerden mu wund
midht  verjpundet wird. Jn  cinem  emlih warmen  Kellex
beginnt nad) etwa einer Woche die Gibhrung, welde ungefabhr
14 Tage dauert.

Die Flifjigleit wird, wenn fie vergohren Hhat, abgezogen,
jo Dafy die Hefe Fuviictbleibt. Sollte fie jest nodhymals eine Gihrung
eingehen, wad witnjdyendwerth ift und ziemlid) gewif ecintreten
wird, twenn beim Abziehen viel Luft mit der Flitffigteit in Beriih-
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rung fam, jo (Gt man jie abermald ausadhren und ieht fie
jchLlielich in Flajchen ab.

&8 1jt 3u beacdhten, daf wdhrend der gangen Neanipulation
jebe fich ﬁumn“n 111111111{|L[}fut jorgfiltig au entfernen ijt und daf
man die Flitjjigkeit, falls fie jih) nach der Gdbhrung tritbe zeigt,
filtrive.

Cin jebhr quted Wroma crhalt jolher Wein, wenn nan
wihrend der Gdbhnung ctiwad Hopfen zujebt, oder den Saft von
sohannis-, Stadjelz, Crdb-, Him- ober Heidelbeeren mitgdhren
lagt.  ud) uflluIi'lle, Bimmt, Gewiivgnelfen 2c. fonn  man
behufs Hebung des Gejdmades beifiigen. Duvch Hollunderbeeven
fann mau picjent Weine eine jehr jcdhone dunfle Farbung geben.

Die Gdhrung tritt rajder ein, wenn man etwad Hefe Fu-
jebt. Solcher Wein wird aber erjt nad langerem Lagern gut,
geftaltet fich aber damn 3u cinem befonders feimen und gefunden
Getvinte.  MWlan nennt dies den ftavfen Deth oder wohl aud
aonigein’.

S gleicher Weife wird jb noacher Meth evzeugt, nur geniigt
hier dag Verhaltnif 1:5 zwifden Honig und Wajjer. Nad) Jujab
per oben evwdlmiten (‘ﬁLumldt wird die Mifdnng gefodht, filtvivt
und falt aufbewalfrt, jo daf fie nicht in Gahrung iibergeht.

¢) Liquenr,

perr May Pauly, Kaufmann in Kiflad) (Steiermart)
theilt uns hievitber Folgended mit:

Sedevmann diivte o8 befannt fein, dafy die meiften Liquewre
auj faltem Wege evzengt werden und find die Recepte hiersu
metjtens Geheumnify des betreffenden Fabrifauten.

Nad) meiner L1rnhlunq jind die Hauptbedingungen zur
L1~,11u1uuq guter, feiner Liquenre folgende :

1. Darf nur feinjter, veiner, Ddoppelt vectificivter
9opercentiger Syivitusd verwendet werben.

2. Dad 3 verwendende “hanrl muf vein und moglichit
weid) jein. Brunnemwajjer darf nie verwendet werden, da 3
nietjtensd fremde Subftanzen L1lﬂ)ﬂlt ebenjo barf Ulnf,manu i
Damn verwendet werdew, wenn e3 volljtdndig flav ijt; am
bejten 1t “h‘tqummﬁv'

3. Die Cfjengen miifjen ftetd [uftdicht verforft jein, und

Ditrfen nn pem Sonuenlidyte mlumlvit werder.

4. Der Honig wird guerft in Wafjer aufgeldft Gu 1 Kilo
Donig 1/, Liter Wajfer), dann langiam um Sude gebradhty und
wird die Lojung unter fortwdbhrendem lhmu[]un aifgetodht und
it der fid) bildende Schaum ftetd aby unehmen; je nad) Qualitdt des
Honigsd ift die Lojung linger oder hn\u‘ auf dent Feuver zu lafjen,

=i
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D18 fie volljtandig f (av ift; nad) erfolater Kldre wird die Lijung
abgefit f)!t da fie falt verwendet werden muf. Werben
Abfdalle mit :Iﬁad_};t% oder  widht 1'r.i1u1 Sdylenderhonig  ver=
wendet, o ift c3 gut, wenn die Hetfe Lojung nltmt wird; in
Crmangehung eines Siltrivhuted geniigt ein einfaches ¢ humt_,]u-‘[i,
weld)ed mit veiner Watte gefiillt wirD und iiber weldhe dann
pie ¥ijung gegoffen wird.

5. Wl man dem Liqueure nidht jeine natiiclidye Favbe innnl
jondern ihn braun, gelb, voth 2c. rmlnn, j0 diivfen nur wnjd)ad-
Lidhe Farbemittel vertwendet werdent, al8 Judercoulenr, Safran=
tinctur, Perfio 2.

6. Bet der Crzengung ijt folgende Reihenfolge su beachten :
Wean nimmt 3uerit den ©pivitug, giebt die lwmmnhr Eijeny
dagu, bermengt Veides tiidhtig . [t ¢8 12 Stunbden fjtehen.
Dievauj jebt man den aufgeldjten und gefodten Honigerfaltet
g und mijcht abermal8 durdheinander; will man dag Erzeugnif
fdrben, fo giebt man jegt die Favbe daju und comyp (etivt mit
Wafjer jo viel, al8 man Liter fabriciven will.

7. ©ollte dev fertige Liqueur triibe jeinr, wad mur dann
er yall fein famn, wenn das hievzu vertwendete Wafjer nidht
vein war, d. f. fremde Subjtanzen, al8 Kaff 20. mit fich
fmu-n jo I]fl ebrannter unbd pulderifivter ALaun ein unjdid-

(icheg Miittel, den Liquenr in einigen Stunden flar u madyen:
nur muf er dann filtvivt werben.

8. Beziiglich der Qualitdt der mit Honig erzeugten Liquenve
fann 1cf), wenn fie  genaut nacd) meinen “hmphu hevgejtellt
werden, nach veich! iciju umf)umq fagen, dafy fie etne gang vor-

Il][]f[)t ift und dag Lob eined jeden Keuncrs ernfet.

e feinmer man den Liquenr wiinjdt, Dejto mehr Honig
bendthigt man; je ftavfer, dejto mehr Spirvitus.

Se ldnger dag Crjeugnif liegt, um jo Dbejfer
Wird e3.

0. Wil man dem 3u exzeugenden Liquenr eine gewiffe
rL]tgt]tl ¢ Bahl Grade geben, jo ijt felbes fehr leicht duvchzufithren,
wie folgended Beijpiel zeigt:

Wil i) 10 Liter 3dpercentigen Vanille-Liqueur erzengen,
o miifjen die 10 Liter ujammen 10 X 35 Rercent conjumiven,
aljfo 350; mnehme id) 95percentigen Spivitud, jo muf ich eben
jo viele % lfl‘l Spiritus nehmen, ald8 95 in 350 enthalten ift,
pder 33/, Liter.

s Nachitehenden theile id) nod) einige Recepte der belieb-
teften und gangbarften RLiqueurforten mit; id) gebe dad Necept
au je 10 Liter Liqueur:
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10 Riter Allajdfiimmel-Liqueur:
4 fiter Spiritus, r
5 Defa AllafdyEiimmel-Eifens, {
4 Rilo Honig, |
2 fiter Wafjer,

10 Riter Alpenfriutev-Liqueur:
41/, Liter Spivitus,
5  Defa Alpentriuter-Cfjens, :
2  Rilo Honig,
3%/, Liter Waffer.

10 ¥iter Benebictiner-Liqueur:
41/, Liter Spivitus,
O Defa Benedictiner-Efjens,
2Y/, Rilo Honig,
31/, Liter Waffer.

Diefer Liqueur wird in  den meiften Tagesbldttern zu
enornten Preifen feil geboten und befteht aus pen gleichen Beftarnd-
thetlen, wie Diejed Hecept; wer aljo Gelegenheit hat, folden 3
verfaufent, fann bei dev Halfte der ausgejchricbenen Preife immter
nod) mebhr al8 das Doppelte profitiven.

10 Riter Weidyfel-Liqueur:
3 lLiter OSpiritus,
9 Defa Weidyfelgeift-Effens,
2!/, Rilo Honig s
1 Defa Weinfteinfiure | sujammen gefodyt,
1 » Beildenbliithen-Effen;,
2 S Bucfcm:-uleur,_ip beigem Waffer aufgelsf,
Yo o u  Perfio, in Spivitus aufgeldit.

3

! 10 Liter Charvtreufe:
41/, Liter Spiritus,
9  Defa Ehartreufe-Cffeny,
3 Rilo Honig,
28/, Liter TBaffer.

10 Riter Cnglifdh-Bitter: v*,
3 Liter Spiritus, !
D Defa Englijdybitter-Cljen;,

1 Rilo Honig,

6 Liter TWaffer. .F

d) Donig-Eijig.

Sft ber Honig in Gihrung itbergegangen, oder befitst man
jolchen Honig, fiiv Den man Feine anbdeve Lerwendung weif, jo
berwende man ihn u Cffig. Auf 6 Liter Whaffer geniigt 1 RKilogr.
Ponig. Durd) Veifiigung der , Efjigmutter” oder ded » Eiligpilzes”,
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oder Wohl aud) von Vrotrinde oder wenig Hefe wird die Mifchung
an warmen Orvten (bei civea 30° R., alfo etwa an einem Orte
itber dem Sochherde) bald in die effigiaure Gdbhrung itbergehen
uno, wenn flav gerworden, einen wohljchmecenden Cijig geben, der
bor dem dyemifhen den Bovaug Bhat, paB er aud) von mandjen
stranfen, die anderen Effig nidyt vertvagen, ohne Nadytheil genoffen
werden fann.

4 Jum Fridte-Cinlegen.

Wan Jebt auf je 1 Kilogr. Donig etwa 6 Defagr. Mild
hingu wund 1t den Honig fo lange letcht jieden, al8 Schaum
auffteigt, weld)’ (ebteren man beftdandig abjdhipit. Hievauf wirft
man Stiife von veiner Holzfohle in denjelben, die man einige
Niale umrithrt, und filtvivt jhlieRlich den Honig durd) ein reines
umentud).  Diefes gefchicht, damit dem onig ber ihm eigen-
thitmliche Gefdymact benommen werde, weil der Gejdymad der
betreffenden Friidyte vorherrjchen joll.

Das Cinmadien der cingelnen griidtegattungen in Honig
gefchieht in gleicher Weife, wic wenn fie in Bucker eingelegt witrben :
man jchilt die Wepfel, Birnen 2., entfernt, nac)dem man fie je
nad) Gvipe in 2, 3 oder 4 Theile gejpalten, das Kernhaus, leqt
fie furse Seit in frijhes Waffer, ftellt jie Dann gum Fewer und
LaBt fie in leicht gefalzenem Waffer etwa '/, ©tunde lang fieben.
Dievauf nimmt man fie aus dem Topfe, jpiilt fie mit frijcgem
Wafjer ab und (aht fie abtriefen. Auf 1 Kilogr. Sritdhte nimmt
man ungefiabr Y/, Kilogr. gelduterten Honig und ! i — s Riter
grucdtiaft; Honig und Fruchtjaft (GFt man vorher mit etnanbder
auffodjen, big fid) fein Schaum mehr abjondert, jchitttet Dann die
Sritdhte hinein, [t fie nodymals furze SBeit auffodjen und dann
e einem ivdenen Topfe abfithlen. Nad) 2—3 Zagen fodht man
bie Fuiichte nebft dem Fruchtiaft nodmals auf und bringt fie
Dievauf fochend in die Gldfer. Dic gefitllten ®ldjer werden
wie gewdhnlich iftdidht verjhloffen, dann an fithlen und [uftigen
Orten aufbetvalht.

Den Fruchtjaft beveitet man fidh), indem man 1 Silogramm
gefdilte Frichte mit 2 Liter Wafjer und ? , Silogr. Honig ober
Jucer ftart focht und damn durd) Linmen filtvivt. Die Sriidyte
jelbjt Edunen a8 Compot baldige Verwendung finden.

Anbdere Friidyte werden ihren Cigenthitmlichfeiten nac) anbers
behanbelt, alle aber fdymecen, mit geldutertem Honig eingemact,
vorziiglich gut und find entjchicden gefiinder, ald die in Bucter
vertvalhrten.

e —-—\}——go- -%—o _
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