Die Biene

+ Antennen zum Fiihlen und Kommunizieren

* 4 Flugel, die beim Flug etwa 230x pro Sekunde schlagen
- 1 Riissel zum Saugen des Nektars der Bliiten

Borsten an den Beinen, die Pollen festhalten

> Aufnahme in Koérbchen an den Hinterbeinen

.

Lebenszeit einer Arbeiterbiene: etwa 2-4 Wochen

In diesem Zeitraum legt die Biene
in einem Umkreis von etwa 2,5km? +800km zuriick.

Die Bienenkonigin lebt bis zu 5 Jahren

und legt wéhrend der Brutzeit téglich bis zu 2.000 Eier.
+ 1 Bienenvolk besteht aus etwa 30.000 Tieren.

Bienen gibt es seit etwa 80.000.000 Jahren.
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Apitherapie

Honig ist gesundheitsunterstiitzend. Neben den verschiede-
nen Zuckerarten enthélt Honig viele wertvolle Inhaltsstoffe
und Spurenelemente wie Chrom und Eisen, sowie Vitamin C,
B1, B2, B5 und B6. Dazu kommen noch wichtige Aminosau-
ren wie Prolin oder Tryptophan.

Honig ist antibakteriell, entziindungshemmend und be-
ruhigend. Er wird daher bei Erkaltung oder Rachenent-
ziindung in Kombination mit Pflanzen verwendet, beispiels-
weise mit Hustensaft oder mit warmer Milch, oder aber pur
mit dem Loffel bei Halskratzen ...

AuBerdem wird Honig in der Wundheilung verwendet. Dies
war schon vor langer Zeit der Fall und kommt heute auch in
der Medizin vor. Durch die Enzyme im Honig wird Wunden
totes Material entzogen, so dass gefahrliche Bakterien ihren
Nahrboden verlieren. Zuséatzlich halt Honig Wunden feucht
und isoliert die Warme, wodurch der Heilungsprozess be-
schleunigt wird.

Honig ist auch in der Mundhygiene sehr gut einsetzbar. So
beispielsweise bei Mundschleimhautentziindungen oder
Zahnfleischerkrankungen. Man kann Honig sogar zeitwei-
se zum Zahneputzen benutzen. Der Zucker wird durch die
Schleimhaut schnell aufgenommen und anschliessend wer-
den biologisch aktive Substanzen wie Flavonoide und Poly-
phenole aktiv, die Biofilme auf den Zahnen lésen. So wird
auch Mundgeruch und Parodontitis bekampft.

Ihr Imker.

www.imker-ostbelgien.be

Honig. Die Visitenkarte lhres Imkers.
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Vom Nektar zum Honig

Die Bienen fliegen von Bliite zu Bliite um Nektar zu sammeln.
Diesen nehmen sie mit inrem Russel auf und speichern ihn
in ihrer Honigblase. Dann fliegen sie zum Stock zurlick und
geben ihn an die Stockbienen weiter. Mit jedem Weitergeben
verandert sich der Nektar. Die Bienen figen Enzyme hinzu.
So entsteht Honig. Dieser wird dann von den Bienen in die
Waben eingelagert. Anschliessend versiegeln die Bienen die
Zellen mit einem dunnen Wachsdeckel.

Geschmack

Der Geschmack von Honig ist abhangig von den Bliten
und dem Honigtau, welchen die Bienen sammeln. Daher
schmeckt er immer unterschiedlich.

Der Imker erntet den reifen Honig ca. 2-8 mal im Jahr. Die
Frequenz hangt von mehreren Faktoren wie Wetter, Naturbe-
schaffenheiten und Volkerstéarke ab. Es gibt Frihjahrshonig
und Sommerhonig. Auch gibt es noch den den Honigtau, ein
sehr dunkler Honig (meist mit Blitenhonig vermischt), der
im Spatsommer produziert wird und einen sehr intensiven
Geschmack hat.

Zur Qualitat

Ein guter Tipp: Kaufen Sie ihren Honig beim Imker vor Ort.
Das Glas sollte mit einem Etikett versehen sein, welches den
Namen und die Sorte des Honigs mitteilt (Bllten-, Frihjahrs-,
Sommerhonig oder Honigtau Honig). Auch der Herkunftsort,
das Datum der Abfiullung und/oder das Haltbarkeitsdatum
sollten vermerkt sein.

Fest oder fllissig?

Echter Bienenhonig wird friiher oder spater immer fest - und
das ist ein Zeichen, dass er naturbelassen und nicht erhitzt
wurde. Man kann wahrend einer kurzen Zeitspanne - direkt
nach dem Schleudern - flissigen, klaren Honig vom Imker
bekommen. Dieser wird jedoch im Laufe der Zeit kristallisie-
ren, da er nicht geruhrt wurde.

Herkunft

Der Honig unserer Imker ist regional und rein. Jeder, der Ho-
nig im Handel kauft, sollte unbedingt vorher die Informatio-
nen auf dem Etikett lesen und die Qualitét des Honigs hinter-
fragen. Viele Honige sind eine Mischung aus Produkten aus
EU und Nicht EU Landern, die in der Regel alles andere als
nachhaltig sind und durch fragwiirdige Kompositionen und
Erhitzen alle wertvollen Beschaffenheiten verloren haben.

Blumen und Pflanzen, die Bienen gerne anfliegen

Bienen fliegen nicht jede Bliite an, manche meiden sie sogar. Die erste Pollenquelle im Jahr ist die Weide und d‘erA »Has.el,“ dann
folgt der Léwenzahn als Nektarquelle fur den Frihlingshonig. Dann folgen verschieden Blltentrachten oder Honigtautrachten, bis
im Sommer die letzte Tracht, ndmlich der weiBe Klee, die Honigernte abschliesst. Manche Imker nutzen zusatzlich noch die Spat-

sommertracht (Heide).

Was kann ich pflanzen, um den Insekten und Bienen Gutes zu tun? &

L]

Brombeeren, Himbeeren, Sonnenblumen, Margeriten, Katzenminze, Phacelia, Glockenblumen, Blutweiderich und B'Iumenwieéen
Krauter wie Lavendel, Salbei, Rosmarin, Pfefferminze und Thymian, oder Lowenzahn und Weissklee, Klrscﬁbaume Apfelbaume,
Weiden, Linden, Esskastanien, Rosskastanien, Felsenbirne, Haselnussbaume,..
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Was muss ich beim Gebrauch von
Honig beachten

Lagerung: kiihl bei 12-18°C, trocken und lichtgeschutzt.

Erwarmen: nicht liber 38°, sonst werden viele wertvolle
Inhaltsstoffe zerstért und das Aroma leidet.

Verzehr: immer einen vorgesehenen Loffel fir das Glas
Honig benutzen, um Butter und Brotkriimel im Honig zu
vermeiden.

Haltbarkeit: verschlossen und richtig gelagert, ist Honig
Uber mindestens 2 Jahre haltbar. Nach dem Offnen des
Glases ist Honig wahrend mindestens 6 Monaten verzehrbar.

In Getranken: bitte darauf achten, dass das Getrank nicht
die Temperatur von 38° Uberschreitet, bevor man den Honig
dazu gibt. Bei Tee: erst den Aufguss mit heiBem Wasser, dann
ziehen lassen und kurz vor dem GenieBen den Honig dazu
geben. Er schmeckt auch lecker im Kaffee und natirlich in
heiBer Milch.

Zuckergehalt im Honig: Es befinden sich verschiedene
Zuckerarten wie Glucose und Fruktose im Honig. Jeder
Honig enthélt eine unterschiedliche Zusammensetzung
der Kohlenhydrate. Honig ist ein langsamer Zucker fir den
Stoffwechsel und l&sst den Insulinspiegel daher nicht so
schnell steigen wie beispielsweise Kristallzucker.
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SANKTVITH & UMGEBUNG

Blitenbildung

Blltenbildung tritt auf, wenn der Honig noch nicht die opti-
male Konsistenz erreicht hat. Dies ist der Fall, wenn die Kris-
tallisation noch nicht beendet war und noch unzureichend
gerlUhrt wurde. Andere Ursachen kdnnen stark abweichende
Temperaturen zwischen der Honigmasse und dem Glas sein.
Auch wenn Honiggldser Temperaturwechseln ausgesetzt
werden oder in einem Raum gelagert sind, der Temperatur-
schwankungen unterliegt, kann es zu Blutenbildung kom-
men. Geschmacklich besteht kein Unterschied. Der grobe,
kristalline Honig ist eben so wertvoll wie feincremiger.

Phasentrennung

Wenn der Honig im Glas sich in zwei verschiedene Schichten
trennt, nennt man dies Entmischung oder Phasentrennung.
Die Ursache daftrr erklart sich anand der 3 Hauptkompo-
nenten des Honigs: Honig besteht groBtenteils aus Fruk-
tose (ca. 40%), Glucose (ca. 35%) und Wasser (ca. 17%).
Die untere kristalline Phase besteht aus Glukosekristallen
mit einem dinnen Film von Fruktose und Wasser. Die obere,
flissige Phase besteht aus dem groBten Anteil an Wasser,
Fruktose und einigen gelésten Glukosemolekilen. Zu hohe
Lagertemperaturen oder unzureichendes Rihren des Honigs
kann Phasentrennung zur Folge haben. Dieser Honig sollte
moglichst zeitnah verzehrt werden, da der hohe Wasser-
gehalt in der oberen Schicht sonst einen Garungsprozess
hervorruft.
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