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(pds) – Wir befinden uns im Reich 
der klebrigen Finger. Im Eigen-
heim, in der Waschküche, ist der 
Schleuderraum eingerichtet. Tho-
mas Senn weist auf die vielen hy-
gienischen Vorschriften hin, die 
er beachten muss. Und doch, al-
ler Sauberkeit zum Trotz, es klebt 
überall. Auf einem Gestell wer-
den die Waben, die von den Stö-
cken heruntergeholt wurden, 
platziert. Mit einem Spachtel gilt 
es zuerst, das Wachs wegzuscha-
ben, dann sind die Waben bereit 
fürs Schleudern und die eigentli-
che Honiggewinnung kann begin-
nen. In der Zentrifugenschleuder 
hat es Platz für 12 Waben. Nach 
einigen Drehungen wird der Ho-
nig dünnflüssig und beginnt, in ei-
nen unterstellten Kessel zu lau-
fen. Danach wird er filtriert und 
nach Bedarf cremig gerührt. Und 
schon ist der Spuk vorbei, der fri-
sche Honig ist da. 

Davor braucht es 
100 000 Ernteflüge
Bis es so weit war, musste aber ei-
niges an Arbeit geleistet werden. 
Wer sich der Faszination Bienen 
hingibt, betreibt ein aufwendiges 
Hobby, welches viel Verständnis 
für die komplexe Welt der Insek-
ten voraussetzt. Der gute Ruf, der 
den Bienen vorauseilt, ist voll-
kommen berechtigt. Man nimmt 
an, dass sie tatsächlich 100 000 
Ernteflüge erbringen, um ein Kilo 
Honig abzuliefern. Dieser ist als 
Eigennahrung gedacht.

Der Imker schlägt den Bienen 
da ein Schnippchen und heimst 
die meiste Ernte ein. Die Brü-
der Thomas und Markus Senn 
betreuen 25 Völker, die nicht in 
einem festen Bienenhaus emsig 
sind. Ihre «Wohnungen» werden 
dahin gebracht, wo gute Ernte in 
Aussicht ist. 

Lehrstunde im Freien
An erhöhter, sonniger Lage ste-
hen die dreistöckigen Kästen. 
Der untere Teil ist der Brutbe-
reich. Oben wird der Honig in 
Waben abgetragen. In deren Rah-
men haben die Brüder eine dünne 
Wachswand gespannt. Die Bienen 
formen daran ihre Waben und fül-
len diese mit Honig. Sind sie voll, 
werden sie sorgfältig aus der Kis-
te herausgenommen und in Trans-
portbehälter verfrachtet.

Etwas abseits steht ein Stock 
mit permanentem Standort. Er 
ist mit einem Handy ausgerüstet, 
welches mit dem Internet ver-
bunden ist. Das ermöglicht eine 
tägliche Kontrolle der gewonne-
nen Honigmengen. Erst kürzlich 
zeigten sie plus 30 Kilo Gewicht 
an. Das heisst auch 30 Kilo Honig 
– oder eben 3 000 000 Ernteflüge. 
Ein guter Tag. 

Der Weg zu frischem Honig
Im Rahmen einer Landschaftsführung haben Thomas und Markus 
Senn aus Gansingen Einblick gewährt in die Wunderwelt der Bienen 
und der Gewinnung ihres Honigs.

Reine Vorsichtsmassnahmen: Handschuhe und Kopfmasken schützen optimal.

Optisches Messgerät für den Wassergehalt. Anna nimmt es genau. Das ist das Endprodukt, ver-
schlossen und versiegelt.

Für den cremigen Honig muss mit 
dem Rührwerk täglich dreimal zwei 
Minuten durchmischt werden.

Vor dem Schleudern muss diese Wachsschicht mit einem Spachtel 
entfernt werden.

Recht dünnflüssig perlt der Honig 
aus der Schleuder in den Auffang-
kessel.

Sehr gut besetzte Wabe. Zum Glück sind die Bienen äusserst zurück-
haltend.

Saft und Kraft aus Maja’s Chrüterstübli: Der Kräuter-Sommer

(ms) – Es ist heiss und trocken, 
die Sommerkräuter erblühen und 
strömen intensive, wohlriechen-
de Düfte aus. Um den Wohlgemut 
(Dost), Lavendel und um die Flo-
ckenblume schwirren eine Viel-
zahl von Schmetterlingen und 
Wildbienen – ein herrlicher An-
blick. So kann ich das Ernten 
und das Verarbeiten der Som-
merkräuter geniessen – trotz un-
erträglicher Hitze. 

Heilkunde
Die Sommerkräuter bereichern 
unser Essen und können bei vie-
len Beschwerden, die der Som-
mer mit sich bringt, hilfreich sein. 
Bei Sonnenbrand zum Beispiel, 
bringt uns die Ringelblumensal-
be eine erhebliche Linderung. Bei 
mehrmaligem Auftragen auf die 
verbrannte Stelle wirkt sie ent-
zündungshemmend und wund-
heilend. Auch Johanniskraut-Öl 

ist sehr lindernd und schmerzstil-
lend. Es hilft bei Nervenschmer-
zen, Ischiasbeschwerden, Hexen-
schuss, Verspannungen, Verbren-
nungen und Sonnenbrand.

 Für Johanniskraut-Öl verwen-
den wir frische Johanniskraut-
Pflanzen und übergiessen sie mit 
Olivenöl. Wichtig ist, dass alle 
Pflanzenteile bedeckt sind. Das 
Öl lassen wir vier Wochen im 
Licht stehen. Achtung: Zwischen-
durch gut durchschütteln. Bei al-
len anderen Ölauszügen verwen-
den wir getrocknete Pflanzen.

Vorsicht: Nach dem Einreiben 
von Johanniskraut-Öl darf man 
sechs Stunden nicht an die Son-
ne, da dieses Öl die Lichtempfind-
lichkeit der Haut erhöht. 

Natürliche Abwehr
Mit einigen Pflanzen können Mü-
cken überhaupt nichts anfangen, 
sie können sie nicht leiden und 

gehen ihnen aus dem Weg. Am 
besten pflanzen Sie solche Pflan-
zen in der Nähe ihres Lieblings-
platzes im Garten. Auf Terrassen 
werden sie am besten in Töpfe 
gesetzt.

Ein Geruch, den die Mücken 
«nicht riechen» können, ist jener 
der Tomatenpflanze. Ebenfalls 
nicht beliebt ist die Katzenminze. 
Der Grund dafür ist das ätherische 
Öl der Pflanze, das bei den Insek-
ten nicht besonders beliebt ist. 
Duftgeranien (und besonders die 
Sorte «Moskito-Schreck») sollten 
durch ihren Geruch Mücken eben-
so fernhalten – und sie sind zu-
gleich wirksam gegen Wespen. Et-
was grösser ist der Walnussbaum, 
der auf Mücken abschreckend wir-
ken soll. Dieser hat einen tollen 
Nebeneffekt: jede Menge Nüsse 
im Herbst! Erwähnen möchte ich 
schliesslich noch Lavendel, Tage-
tes und Pfefferminze.

Sollten Sie trotzdem von Mü-
cken gestochen werden, hilft bei 
sofortiger Anwendung Spitzwe-
gerich. Ein Blatt vom Spitzwe-
gerich nehmen und zerdrücken, 
dann sofort auf dem Stich zerrei-
ben und das mehrmals durchfüh-
ren, bis Linderung eintritt. Er hilft 
auch bei Wespen- und Bienensti-
chen. Auch die Lavendelsalbe 
lindert den Juckreiz von Stichen, 
gleichzeitig desinfiziert sie und 
verhindert so das Entzünden der 
Stiche. 

Abkühlung
Für eine schöne Abkühlung sorgt 
das Pfefferminz-Fussbad. Kochen 
Sie einen starken Pfefferminztee. 
Füllen Sie einen Kessel mit kal-
tem Wasser, so dass der Fuss bis 

über dem Knöchel im Wasser 
steht. Geben Sie den abgekühlten 
Pfefferminztee dazu, und steigen 
Sie zuerst mit dem rechten Fuss 
ins kühle Nass und geniessen dann 
die wohltuende Abkühlung.

100 ml Lavendelölauszug
10 bis 15 g  Bienenwachs  

(aus Apotheke)
1 Msp.  Lanolin 

Bienenwachs in einem feuerfes-
ten Becherglas im Wasserbad 
schmelzen, bei 70 Grad Celsius 
das Lavendelöl hinzufügen und 
gut mit dem Glasrührstab ver-
rühren. Dann das Lanolin hin-
zufügen. Wenn eine klare Fett-
schmelze entstanden ist, nimmt 

man das Glas aus dem Wasser-
bad und rührt die Salbe glatt. 
In Salbendosen füllen, abküh-
len lassen und dann gut ver-
schliessen.
Tipp: Wenn das Bedürfnis da ist, 
Duft in Form von ätherischem 
Öl hinzuzufügen, dann dies erst 
bei einer Salbentemperatur von 
zirka 40 Grad beigeben. Bitte 
nur reines, natürliches Öl und 
nur wenige Tropfen verwenden 
(kann Allergien hervorrufen).

Bei Mückenstichen: Lavendel-Salbe

Die Sommerkräuter lassen sich 
auch vielseitig in der Küche ein-
setzen und bereichern unser Es-
sen mit ihrem intensiven Ge-
schmack. 

Kräuterbutter
125 g Butter (zimmerwarm)
2 EL frisch gehackte Petersilie
1 EL frisch gehackter Schnittlauch
1 EL frisch gehackter Salbei
Salz und Pfeffer
1 Spritzer Zitronensaft.

Die Butter mit einer Gabel 
glatt rühren, alle Zutaten hin-
zufügen, nochmals glatt rühren 
und mindestens eine Stunde in 
den Kühlschrank stellen. Zu 
Grilliertem servieren. Passt zu 
grilliertem Gemüse und Fleisch. 
En Guete! 

Kräuter Joghurt-Dipp
250 g Nature Joghurt
1 EL Zitronensaft
2 TL frische Salbeiblätter fein 
gehackt
2 TL frischen Dost, fein gehackt
1 TL frischen Thymian fein gehackt
1 Prise Salz 
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 

Alle Zutaten verrühren und 
kalt stellen, danach zu frischem 
Gemüse servieren. 

Kräuter-Eistee
1 Liter Wasser
5 Stängel frische Minze
8 Stängel frische Zitronenmelisse
4 frische Salbeiblätter
5 frische Lavendelblüten
Das Wasser aufkochen, die 
Kräuter damit überbrühen, 
zehn Minuten ziehen lassen, 
bei Zimmertemperatur ab-
kühlen lassen und danach in 
den Kühlschrank stellen. Vor 
dem Servieren nach Belieben 
süssen, mit Eiswürfeln und Zi-
tronenschnitzen servieren. 

Eine schnellere Variante
10 Zweige Zitronenmelisse (die 
dürfen auch blühen) in eine Ka-
raffe geben und dann 1 Liter 
kaltes Mineralwasser mit oder 
ohne Kohlensäure dazugiessen, 
nach Belieben Zitronensaft da-
zugeben, kurz ziehen lassen, 
nach Belieben süssen, mit Eis-
würfeln servieren. 

Eiswürfel mit Blüten
Wenn Sie Lust auf eine spezielle 
Dekoration haben, können Sie 
Eiswürfel mit Blüten machen. 
Zum Beispiel Boretschblüten in 
die fertige Eiswürfelform legen, 
Wasser dazugeben, und dann 
für mindestens 24 Stunden in 
den Gefrierschrank stellen. Die 
wunderschönen Blüteneiswür-
fel zum Eistee servieren.

Fünf Kurzrezepte aus der 
Sommer-Kräuterküche
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