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tdckta drottningceller vid reservfluster, i tomkupor eller i sidrskilda, f6r dndamaélet
tillverkade smékupor. Skulle ramarna, som anvindas till avldggarna, hava mer &n
en drottningcell, sd kan man skéra ut de Overtaliga och placera dem pd andra yngelka-
kor, som &ven kunna anvidndas till avlé‘.ggare.»

Enér en del av bina i avldggarna dro gamla och sdlunda hava dgnat sig &t arbete
ute pad fédltet, sd &tervdnda de vid forsta utflykt till moderkupan och hérigenom av-
folkas avlidggarna till en viss grad. Detta f&r dock ej ske i sidan omfattning, att det
hos avliggarna befintliga ynglet kommer att lida brist pd viard. Darfor ar det ndédvan-
digt att varje avldggare fir sig tilldelat bina fran &nnu en ram.

Efter tre & fyra veckor dro drottningarna i avldggarna dggliggande och de kunna
nu tagas i anspriak for forddlingsarbetet.

Den hir beskrivna metoden &r enkel, men produktionskostnaderna for de salunda
erhdllna drottningarna bli ganska hoga, ty f6r det forsta har man ju spolierat bigar-
dens bésta samhille och for det andra uppdraga verkligt goda samhillen vid svirm-
ning endast ett fatal drottningceller.

Jag vill darfor hir beskriva en annan metod.

I ett medelmé&ttigt samhille med gammal drottning spirras densamma pi en yngel-
kaka. Hon fir dven ett par slungade kakor till sitt forfogande, s& att hon ej behdver
sakna plats for dggliggning. Fem dagar hidrefter tager man en nyutbyggd kaka, som
ej fr innehdlla vare sig 4gg eller yngel, och sétter in denna mitt i yngelklotet pa
bigdrdens bésta samhille.

A nionde dagen borttages den spirrade drotiningen och de kakor som efter spiarr-
ningen varit hennes verksamhetsfdlt flyttas Over till andra samhillen. Samtidigt
granskar man noga alla kakorna hos det numera viseldsa samhillet och avidgsnar
eventuella viseceller. Harjdmte insédttes en gammal slungad kaka i vilken man tvirs
Over och ndgra cm. fran Overlisten gjort en c:a tvA tums utskirning, i vars 6verkant
inséttes en ramlist, som endast fistes vid #ndarna med smilt vax.

Nista dag, alltsd den tionde fr&n drottningens avspidrrning, taga vi ut kakan med
utskédrningen. Nu &r samhdillet statt i allra stdrsta fortvivian 6ver sin viseldshet och
sdledes lampligt f6r den odlingsuppgift, som vi &mna tilldela det.

Vi gbra ocksd en pdhélsning i bigldrdens bidsta samhille och taga ut den nya
kakan, som vi for fem dagar sedan insatte i dess mitt. De bin, som sitta pd densamma,
avidgsnas med biborsten. Att skaka kakan #dr absolut férbjudet.

Nu skrida vi till den viktigaste detaljen i vart lilla odlingsféretag, ndmligen iord-
ningstidllande av sjdlva odlingsmaterialet. .

Kakan, som varit insatt i bésta samhéllet, innehdller nu 4gg och spiada larver. Vi
taga en glasbit om c:a 40 & 50 kvem. och ldgga den Gver det spdda ynglet pd kakan.
Med en tunn och skarp kniv, som virmts i kokande vatten, utskira vi nu med glas-
biten som mall ett stycke, i vars ena sida cellbyggnaden bortskdres dAnda intill kak-
mellanviggen. X den andra sidan avskidras cellerna till halva sin héjd. Hirefter ut-
skidra vi cell efter cell med larver i av kakstycket, och 16da fast dem med smilt vax
pd 15 mm. avstdnd frédn varandra & den ramlist, som insatts i kakan med utskdrningen.
N&r vi silunda 16tt fast ett tjugotal celler inséttes kakan Ater i mitten av det viseldsa
samhéllet, som ombonas omsorgsfullt. Detta arbete bdr utforas i ett vdl uppvirmt
rum och s& raskt som mojligt. Samhillet erh8ller samma och de fem fdljande kvillar-
na en liten portion drivioder bestiende av honung, som uirdrts i litet varmt vatten. I
dvrigt 1dmna vi samhillet absolut ostdrt.

P4 sjdtte dagen efter det odlingsmaterialet insatts géra vi en forsiktig under-
sOkning och forvissa oss om huru méinga drottningceller som blivit utbyggda. Sedan
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lamnas samhéllet i fred i yiterligare fem dagar och dessa anvinda vi till att iord-
ningstédlla anordningarna for bildande av miniatyrsvirmar, som skola omhindertaga
de unga .prinsessorna di de ldmna sina celler.

Tio dagar efter sedan odlingscellerna tillsatts bilda vi erforderligt antal smésam-
hallen 1 tomma 5 kg:s margarinléddor, som & sidorna forsetts med tvenne 2 tums hil.
Over det ena av dessa hal spikas bitdtt n#t och vid det andra goéres sfidana anord-
ningar att man ldtt kan tillsluta det med en trdbit. Bottnen till l4dan boOr vara latt
1ostagbar. Hirjimte forses l&dan & Oversidan med tvenne hal, varav det ena bor
ha en siddan storlek att detsamma kan tillslutas av en vanlig buteljkork. Det andra
hélet oOverspikas pd lddans insida med bitdtt nit och #&r avsett att fodra svirmen
igenom.

Vi skola nu bilda en liten skaksvirm. Detta glr bist om vi tillverka en tratt av
spannpapp, som i spetsen har en c:a 5 cm. Oppning under det att mynningen bér vara
c:a 40 em. i diameter. Denna tratt placera vi i det av margarinlidans hil, som ej blivit
férsett med bitdtt nit.

Nu g& vi till ett bistarkt samhélle och uppstka nigra kakor, som hava mycket
ungbin. Dessa kakor placera vi i en kak-knekt eller med botten férsedd skattidda
ddr bina f& tid att mé#tta sig ordentligt. D& detta skett fatta vi kakan i ena hornet
och hélla den Gver tratten. Med den andra handen knacka vi forsiktigt pd ramen och
vi skola snart finna att bina téga till kakans nedersta hérn och hinga sig dédr i en
stor klump, som med ett 14tt slag 4 ramlisten stortas ner i tratten f. v. b. ner i lddan.

Dessa sélunda bildade skaksviArmar bora hava en vikt av 250 & 300 gram och de
skola till s& stor del som mojligt bestd av ungbin, ty endast dessa stanna kvar pd den
nya uppstédllningsplatsen.

Nir vi bildat s& stort antal skaksviirmar som behdvs fior omhéndertagande av alla
drottningcellerna, s& placera vi dem i en sval kéllare.

Nista dag, den elfte fran odlingens bérjan, gi vi till odlingssamhéllet och taga ut
kakan med drottningcellerna. Pésittande bin' avldgsnas forsiktigt med biborsten.
Skakningar av kakanu far inte forekomma. Cellerna losgtras forsiktigt med en varm
kniv och fastsédttas pad buteljkorkar, vilkas ena #nda doppats i smilt vax, varefter de
insdttas till skaksvirmen genom det ena av hilen p4 lddans Oversida.

Nu lamnas skaksvidrmarna i fred tvd dygn. De méste dock fodras med honung
eller sockerldsning, ty f& de svdlta s& riva de upp drottningcellerna, och all var mdda
dr forspilld.

Nir dessa tvd dygn forflutit kontrollera vi om drottningarna ldmnat cellerna.
Detta sker genom atr forsiktigt taga ut korken med den pasittande cellen och se efter
o drottningen %krupit ut. Har drottningen gjort s8, inslds den lilla svirmen pd den
plats man ilordningstillt &t densamma. Har drottningen déremot ej krupit ut, sé
forldnges sviarmens fangenskap med dnnu ett dygn.

Nu kan man friéga sig om ett bisamhille #r kapabelt f6r en sidan hir odlings-
uppgift nir som helst. Nej, samhéllet méste vara odlingsmoget och detta stadium har
det ej uppnatt férr dn det hdrjar bygga dronarvax.

Pa de sidtt jag hdr skildrat kan man genom att stidndigt taga avel efter det bésta
samhillet i bigdrden si sméningom hdja bistammens kvalité. Besvikelser hérutinnan
torde emellertid ej utebli, d& vi vanligen ej veta nigot om arvsanlagen hos de dronare,
som paras med de unga drottningarna. Trots detta finnes det ingen anledning att upp-
hoéra med urvalet pd modernet, ty resultatet blir hidrigenom alltid b#ttre &n om det
hela Overlimnas At slumpen.
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Korta anvisningar for honungens skoérdande och
behandling jamte rad angaende vaxberedningen.

Av M. Sjogren.

D& draget dr slut, eller dven dessforinnan ndr bina samlat fullt forradd i skatt-
lddorna, verkstidlles skattning. Genom denna Atgdrd tiilignar sig biodlaren Overfls-
det, men l&dmnar ndédtorften kvar. Honungsfyllda, i ytterkanterna av yngelrummet be-
fintliga ramar, som &dro helt fria fr&n yngel, medtagas och skérdas. Skattningen far
dock icke foretagas, forrdn honungen Ar mogen. Med mogen honung forstdr man
sddan, som &r thckt, d. v. s. av bina medelst vaxlock férseglad. Den icke mogna ho-
nungen &r tunnflytande och mycket vattenhaltig. Skérdad kanderar den icke, rakar
snart i jisning och undergir en hastig forskdmning. Icke heller dr det radligt att
inblanda den i mogen honung, den vallar 14tt att dven denna senare forsdmras och
blir mindervirdig. S& ldnge bina ha drag, 4r i regel all dppen honung omogen, men
nigon tid efter dettas slut &r den honung, som finnes 6ppen- i underkanterna av ra-
marna, i de flesta fall mogen. Det &r enkelt att undersdka. Tages en ram med ppen
omogen honung ut ur samhéllet, fattas med bada hiinderna och gives en ritt kraftig
knyck med vaxkakans flatsida nedat, stdnker honungen &t alla h&ll och kanter. Den
mogna honungen didremot sténker icke, d& kakan skakas, 4ven i det fall att den ej dr
tdckt. Den av bina nyligen insamlade honungen, vanligen kallad nektar, méste be-
handlas och beredas av dessa, innan den blir tjinlig att skérda. Beredningen bestar
till en stor del déri, att dess vattenhalt nedsédttes genom bearbetning och avdunstning.
Vattenméngden i omogen honung gir upp till omkring 60 procent, i mogen honung
ar den hogst 20 procent.

Néir bina skola drivas ur skattlddorna med rok, bér man giva si litet av denna
vara som moéjligt. Honungen tager nidmligen ldtt lukt och smak av réken. Anvédnd ej
i rékar sidant brinsle, som vid varje rékpust sprider aska omkring pa ramar och
vaxkakor.

Sedan skattlddor och ramar befriats frdn bin, skola de inbdras i det rum, ddr
slungningén skall-f6rsiggd. Rummet bor vara torrt och varmt, fritt fran damm, rok,
matos o. s, V.

Innan slungningen pabdrjas, rengdras omsorgsfullt slungare och alla andra red-
skaper, som skola anvidndas. Det &ar icke tillrdckligt att endast torka eller damma
av dem; de skola tvittas med varm sdp- eller sodalut, sedan noga skéljas med rent
vatten ett par glnger och dérefter avtorkas med en ren handduk. Honungskirl, silar,
brickor med mera underkastas samma procedur. Man skall komma ihdg, att honung
mycket l4tt fAr smak av vad den kommer i berdring med. I och for sig god och
utmérkt honung kan genom en oriktig och vérdslés behandling goras mindervirdig
och enjutbar. Renlighet &r alltid en dygd, men hérvidlag &4r den &n mera, den ar ett
ofrankomligt villkor for att erh&lla en fOrstklassig vara. Slungningen bér icke upp-
skjutas. Honungen later ldttast slunga sig omedelbart efter ramarnas borttagande ur
kupan. Far den std ndgon lidngre tid i dessa, dr det alltid f6renat med mera arbete
och besvir att f4 den ur kakorna. Sirskilt ljunghonung &r svarhanterlig i sddant fall,
dven d& perforator kommer till anvindning. Visserligen gir det an att uppvirma
kakorna till omkring 35 grader i till exempel en ren och lagom varm bakugn, di de
laggas eller dnnu bittre stdllas till ett antal av négra stycken pd en tillrdckligt stor
och rymlig bricka, men det 4r ej s& ldtt att passa den rétta temperaturen. Ett annat
sétt, som torhdnda dr att foredraga, d4r det att uppvirmsa rummet till onskad tempe-
ratur. Ramarna upphingas eller utstdllas i detta under ett dygn eller sd omKkring,
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varpd slungningen sittes ighng. Att soka virma kakorna i vatteninga ir felaktigt.
Angan slir an pd vaxet, och honungen tager till sig vatten. Sjilvrinning dr ju ett i
vissa fall utmirkt sitt, som av méangen skattas hogt, men diremot &r kramning for-
kastlig. D& honungen kramas ur vaxkakan, utpressas med den bland annat fromjsl
i stérre méngd, som' sedan icke gér att avldgsna frén honungen.

Man skiljer i stort sett vid slungningen pi olika sorter honung, mérk och ljus,
och stker f& dem var for sig. En blandni’ng av de olika slagen blir ej sillan miss-
lyckad, emedan de ej alltid 1ata sammanblanda sig fullkomligt. Férg och utseende

1i e] bra, och den fdrdiga varan ser ej riktigt fin och tilltalande ut. En mérk honung

kan givetvis vara lika fin och utmirkt som en ljusare under férutsitining, att den
morka firgen &r &dkta, det vill sfga, honungens egen, och icke beror pi férorening
eller oriktig behandling. For att upptaga honungen fran slungaren sittes ett kirl
under, som rymmer omkring tio kilo. Fran detta hélles vid behov i silen. Honungs-
silen skall vara tét, ju tétare desto battre. I vanliga fall dro silarna gjorda av fér-
tent jArntradsduk och bestd av en inre med grovre maskor, avsedd att upptaga storre
vaxsmulor, samt av en yttre sil, avsevirt tétare, vilken skall forhindra mindre partiklar
sdsom frdmjolskorn att passera. Man bor ej dréja med att sila den slungade ho-
nungen, ty pd kort tid tjocknar denna och blir svlr att sila. Bn uppviarmning till
hogst 40 grader anses i allménhet ej vara farligt, men frdgan &ar dock, om icke ho-
nungen &ven vid en lindrig uppvirmning férlorar nigot i arom. Det #r ej otdnkbart,
att ndgot av de flyktiga &mnen, som giva honungen dess siregna lukt och smak, for-
flyktigas vid denna behandling. Under alla férhdllanden duger det icke att varma den
i vattenbad med mindre &n att honungskirlet dr forsett med vil tillslutande lock, ty
som forut antytts uppsuger honungen med begirlighet vatten. Nir silningen pagatt
en stund, intraffar det stundom, att honungen rinner tr8gare ur silen. I detta fall far
man icke med en sked eller ndgonting annat réra omkring i silen eller pa annat sitt
sOka pressa honungen genom denna. Héirigenom Aastadkommes att just de fina partik-
lar, som silningen avser att franskilja, samtidigt med honungen tvingas ut genom
silduken. Det ritta &r att tid efter annan, nir s& visar sig behdvligt, helt enkelt
rengOra silen. Detta gér bést genom att nedsitta den en stund i kallt vatten. Ho-
nungsresterna uppldosas snart, vaxsmulorna skakas dirpd ut &ver ett utbrett papper,
silen skoljes Vil ett par ganger, avtorkas sedan med en ren handduk. Uppsilningen
gores alltid i stdrre kérl, som sedan skola under en tid tjina till f6rvarings- eller
lagringskérl, tills honungen &r firdig att upphillas pd glasburkarna. I redskapsaffi-
rerna forekommer en méangfald lagringskérl till olika rymd, konstruktion och forfar-
digade d4n av trd, &n av fortent, emaljerad eller lackerad plat. I regel dro de vil
alla anvéndbara, men de bésta forvaringskidrlen dro de av hardbrint och fast lergods,
stenkrukor, som de kallas i dagligt tal, de dro dock tdmligen dyra, och 44 de s#llan
finnas i handeln till stérre rymd an 20—25 liter, iro de vil sma f6r den som driver
biskdtsel i stdrre skala.

Sedan honungen &ar uppsilad, ligges locket pa kiirlet eller ocksd oOverbindes detta
med ett rent och snyggt papper, helst pergamentpapper, varpd det stilles pa ett svalt
och fullkomligt torrt stdlle. I ett fuktigt rum, t. ex. i en olimplig killare, forsimras
honungen. Den far kdllarsmak och genom uppsugning av vatten ur luften blir den tunn
och s& vattenbemingd som om den vore utspddd. Honungen skall skummas varje dag,
tills den blir alldeles klar. N&r den visar tecken till borjande kandering, skall den
kraftigt omroras. Det 4r ej nog med att gora detta en ging d& och da, nér det bar
sig, utan omrdrningen maste gdras varje dag och grundligt varje gang vid kanterna
och dnda ned till hottnen, s& att varenda del av honungen kommer med i omloppet.
Gives honungen icke denna behandling, kanderar den ojamnt. Stundom blir den sten-
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hird, ibland grovkornig eller till en del flytande. I alla dessa fall 4r den sekunda.

Vissa honungssorter behdva ldng tid att kandera, andra ddremot kunna vara fér-
diga pd en vecka eller si. Genom s& kallad ympnuing, d. v. s. inblandande av négra
hekto kanderad honung i den #dnnu flytande lyckas man ofta paskynda den senares
kandering. Den vil behandlade och omrérda honungen blir finkornig, jdmn i férg
och konsistens, mjuk och smidig som smoér. Den &r i denna form av utmérkt hog
kvalité.

Man skulle hidrav kunna tro, att ju mera man arbetar med sin honung, desto bittre
gr det; till en viss grad ar det s, men man méiste komma ihdg, att det alls icke
duger att vispa eller arbeta upp honungen till ett skum, ty d& skjutes dver mélet; en
sddan honung dr langt ifrdn forstklassig.

Det bdr noga ses upp med att icke damm och dylikt kommer i honungen under
arbetandet med den. Glém icke att ldgga locken pd kirlen eller att Overbinda dem
fér varje ging! Det skum, som ibland ldgger sig pd ytan i honungskérlen, skall
avskummas.

Till omrorningsredskap duger en stadig och kraftig trdspak, den far ej vara si
klen, att der brister for péfrestningen.

D4 honungen antagit en tjock och trégflytande konsistens, 4r den firdig att upp-
témmas i glasburkarna. Ar den alltfér tjock, eller upphéllningen férsenas, vilja girna
de luftbldsor, som uppstd vid dess upptOomning, avsitta sig pd glaskanterna, och ho-
nungen far hérvid ett strimmigt utseende och verkar oren.

Innan glasburkarna pafyllas, skcla de noga rengoéras. Detta gdr bést genom att
férst diska dem i varmt s&pvatten, didrefter skoélia ett par glnger och sedan torka dem.
Man skall alltid vara noga hirmed. Den kipande allminheten kridver en ren vara i
ett rent kiirl, och detta med all ritt. Det dr ju ett lika naturligt som billigt krav.

Genom att viga ndgra burkar tomma och dédrpd fyllda kan man utrona, hur mycket
som bor hillas i varje burk., Det ser trevligast ut, om alla burkar av samma storlek
dro fyllda till lika stor del. Spilles ndgon honung utanpd burken eller i halsens skruv-
giangor, skall den genast borttorkas. Det verkar osnyggt, om nfgon honungsrest in-
skruvas mellan lock och glas eller klibbar vid dverbindningspapperet pd en burk for
6verbindning. Allt skum, som mdjligen bildas p& honungen, sedan den blivit fylld i
burkarna, bér alltid avidgsnas, innan locket definitivt paskruvas, eller burken over-
bindes. Till §verbindning anvindes pergamentpapper, som blotes i vatten och dérpd
vil urkramats samt rent, vitt flertridigt bomullsgarn. Papperet klippes efter bind-
ningen jamnt och prydligt intill glaskanten. Héirefter péasittes kontrollband, etikett
och broschyr, allt i enlighet med i Bitidningen A&rligen &terkommande anvisningar.
Det &r nodvandigt att gdra allt si& snyggt och prydligt som mdéjligt. Det
ar mindre tilltalande att se honungsburkar med snett och illa pésatta etiketter.
Var tid fordrar omsorgsfullt gjord férpackning & de varor, som skola sdljas och kdpas.
Till fastklistring av kontrollbanden och broschyrerna, etiketterna erhédllas numera
gummerade, skall vitt och luktldst klister anvidndas. S&dant kan kokas av vatten och
en smula vetemjsl. I handeln finnes eft utmirkt sorts kontorsklister i glas- eller
bleckburkar. Upplost gummi arabicum ger ocksd ett mycket anvdndbart och kraftigt
klistringsmedel. Kontrollbandet méste ovillkorligen féstas s& att det kommer mitt
6ver burkens lock eller dverbindning, dess kanter f4 icke rdcka nedom etikett och
paklistringsbroschyr. :

DA honungen silunda blivit behandlad, férseglad och etiketterad &r den férdig
att utsldppas 1 marknaden och under den tid den mdjligen dnnu kommer att bli lagrad,
bdr den forvaras pd en torr men ej f6r varm plats.

Skall honung forsdndas, méste burkarna forpackas vidl. Ett rent papper, helst
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ett silkespapper, viras om varje burk fére dess inpackande i trdull eller annat pack-
material. Burkarna skola packas stiende och icke liggas péd sidan. Nu mera finnas i
redskapsaffirerna f6r transport av honung forfirdigade fOrséindningslddor, som pé
ett betryggande sédtt skydda burkarna under transporten.

Under sidsongen tillvaratages allt vaxavfall. Vildbygge, som avskrapas fridn ramar
och tdckbriden, uppsamlas och firvaras i en ldda. Efter slutad honungsskord ligges
det till avtdcksvaxet och de utsorterade vaxkakorna, som utskurits ur ramarna. Hir-
eiter skall vaxet utvinnas. Det #r ingalunda s& enkelt och litt att f4 fram rent och
vackert vax ur avfallet, som det kan synas. Man far vara beredd p& ett ratt si triaget
och ihdrdigt arbete, om man skall lyckas och kunna kénna sig néjd med resultatet.
Emellertid ligger dven denna sida av biskotseln inom det mdéjligas grinser.

Tillvigagdngssitten dro flera, och envar mi ju girna vdlja det som passar honom
bast, blott det leder till &syftat mal. I redskapsaffirerna finnas numera goda och
effektiva vaxsméltningsapparater. Men om en apparat anvindes, eller om man helt
enkelt kokar vaxet i en vanlig gryta, betyder mindre, huvudsaken #r, att det blir rent.
Till vaxkoknungen tages mycket vatten, och kokningen skall pagd, tills allt vax smélt.
Vaxavfallet inneslutes i en gles men stark pise, som medelst ldmpliga tyngder hilles
ett gott stycke nere i det kokande vattnet, en 10 cm. eller s&. FoOr att forhindra att
sdcken berdr grytans botten och brannes, ligges ett passande jarngaller eller négot
i den vigen i botten pa kirlet. Det under kokningen uppflytande vaxet avskummas,
eller ocksd fir grytan med innehdll avsvalna, och den vaxskorpa, som bildats 10s-
gores. Orenlighet, som avsatt sig pd skorpans undersida, avskrapas noga. Det nu er-
hillna vaxet 4r ingalunda firdigt &nnu. Det méste omsméltas en eller flera ginger,
innan det blir tillrdckligt rent. Det vatten, som anvidndes, bér vara mjukt, t. ex. regn-
vatten; i hart vatten blir vaxet géirna sprott och far ett gritt utseende. Den gamla
metoden att liagga avfallet direkt i en gryta, slf vatten h#rpd och koka allt till en
tunnare eller tjockare villing, som dérefter silas och urkramas ur en sick eller duk,
dr bade besvidrlig och ganska ineffektiv. Den som driver biskdtsel till stdrre om-
fang, bor sjilviallet ha en sméiltningsapparat. Med en god s&dan gir smiltningen
battre, vaxet blir renare och mera utvinnes. Har man icke tid eller tilifille eller av
annan anledning ej sjilv. kan smélta sitt vax, kan det ju sindas till rengéring. Det
finnes numera manga som syssla med vaxrengéring. I regel pressa eller valsa de dven
vaxkakor, s& att man kan fi vaxet tillbaka i fArdiga kakor. Vax fridn sjuka samhil-
len, sirskilt det frdn med yngelrdta smittade, maste behandlas s& att alla smittoimnen
férstéras. Det skall kokas omsorgsfullt och icke gérna blandas med annat vax vid
kokningen. Tydligt dr, att nir man handskas med vax av detta slag, man skall se upp
med, att bina ej kunna komma &t att vara med. Skickas vaxet till rensning, méste
det emballeras s& noga, att det ej kan tédnkas sprida smitta under transporten, och
darjamte skall rengoraren ha besked om dess beskaffenhet, sd att han kan vidtaga for-
siktighetsitgirder och i 6vrigt behandla vaxet, som behovet pékallar.

Solvaxsméltaren dr ju en gammal vilkdnd apparat, och mycket vax kan smiltas i
en dylik; den kan vara i verksamhet hela sommaren och uppstillas var som helst,
ddr solen skiner. Men ett méste man komma ihdg: vax frdn yngelsjuka samhéllen
bor icke smiltas i Jdenna apparat. Vaxet bidde kan och skall visserligen sedan om-
smiltas, men sjilva smiltaren stdr vanligen sd att bina kunna komma 4t den, d& de
ditlockas av vaxlukten, och under sidana forhdllanden &r faran fér smittans sprid-
ning ingalunda utesluten.

Vid all vaxberedning stidllas som ofrdnkomliga krav pid det férdiga vaxet att det
skall vara absolut fritt fr&n smittdmnen och fullkomligt rent.




HONUNGSFAGLARNA.

(Efter en tysk dikt till gammal melodi.)

Karl J. Persson.

Min visa, den skall klinga
om honungsfiglar sma,
som av och an sig svinga
dér granna blommor sti.

I sommargronskan fina

till fest de sid sig ned.

— Jag sjunga vill om bina
pd denna fria hed.

Hart vinterns natt holl fAnget
det unga jungfrufolk,

tills morkret var férgnget
{fran snoig flusterholk.

Nir milda vindar sjunga

pa vérens melodi,

d& svavar kupans klunga
mot blomstrens féeri.

Med vingarna de trumma
och svianga gaddens svérd,
de brusa och de brumma
pa fredlig héarjarfard.

De gésta blott och skérda
var blomma, de f& fatt,
coch rik ar bytets borda:
dess fro- och nektarskatt.

Med iver, flit och vana

av vaxets pergament —
en méaktig borg de dana
4t bifolk och.regent.

Ja, inga konstnédrshinder
byggt sd harmoniskt helt.
I honungsrikets ldnder
dr allt sexkantigt delt.

Man ser dem redligt striva
forutan sjalvisk strid.
och kidckt sitt dde viva

i varje &rets tid.

De birga blommans safter
och daggens arlaregn,

och viga konst och krafter
a4t honungsslottets hign.

Karl Esper.
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