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LEBEN

LEIN BIENENVOLK MUSS IMMER EINE
VOLLE SPEISEKAMMER HABEN:

er kennt sie nicht, die

schlaue und fleifiige Bie-

ne Maja und ihren faulen

Kollegen Willi aus dem

Zeichentrickfilm? So herz-
erwarmend ihre Abenteuer sind, so
wenig haben sie mit der Realitdt zu tun.
Was schon allein an der banalen Tatsa-
che zu erkennen ist, dass es faule Bie-
nen nicht gibt. Darum hat Imker Klaus
Farthofer den Automaten, iiber den er
in Schwaz 24 Stunden taglich seine Im-
kerei-Erzeugnisse verkauft, auch den
,Fleifligen Willi“ genannt. Und er muss
es wissen.

SILVESTER IST fiir Bienen ungefdhr
Mitte August. Ab diesem Zeitpunkt ar-
beitet der Imker eigentlich schon fiir
das nachste Jahr, die nachste Ernte. In
gewisser Weise bilden Imker mit ihren
Bienen eine Zweck- und Tauschge-
meinschaft. Die Tiere geben ihren Ho-
nig und bekommen dafiir ein Ersatz-
futter vom Menschen. Als Mundraub
will das Klaus Farthofer aber keines-
wegs sehen, im Gegenteil: ,Das Futter,
das wir den Bienen geben, damit sie
iiber den Winter kommen, ist opti-
mal fir sie.“ Der Waldhonig, von dem
sie sich sonst erndahren wiirden, ware
im Winter schwer verdaulich. Bienen
machen keinen Winterschlaf, verlas-
sen bei den - gewohnlich - niedrigen
Temperaturen allerdings nicht ihren
Stock. Um sich warm zu halten, dran-
gen sie sich in Trauben zusammen. 18
Grad erreicht diese Kérperheizung.
Wenn sie sich aus irgendeinem Grund
doch bewegen miissen, bringen sich
die Bienen durch Muskelzittern auf Be-
triebstemperatur.

Klaus Farthofer

Haonig in Tirol

In Tirol gibt es rund 3.200

ImKker mit ungefahr 40.000
Volkern. Pro Volk kénnen - im
Zehnjahresschnitt - jahrlich rund
16 Kilo Honig geerntet werden.
Geerntet wird in Tirol in der
Regel nur einmal pro Jahr.

HONIGARTEN:

e Friihjahrsbliitenhonig

¢ Bliitenhonig (wird als Produkt
stiadtischer Blumenwiesen
immer beliebter)

» Waldhonig

o Almrosen- bzw.
Hochgebirgshonig

¢ Cremehonig (er wird langsam
geriihrt und behalt seine
Konsistenz bei)

Tipp: Fangt Honig an zu kristal-
lisieren und wird dick/hart, ist
dies ein Qualitatskriterium und
ein Zeichen dafir, dass er nicht
iiberhitzt wurde. Der Honig
schmeckt natiirlich nach wie vor.
Wer ihn dennoch lieber fliissiger
hat, erwarmt den Honig im
Wasserbad auf maximal 42 Grad.
Zu oft sollte man das allerdings
nicht machen, in der Regel ist
das Honigglas aber ohnehin
vorher aufgebraucht.
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EINE KONIGLICHE
FORTPFLANZUNGS-
MASCHINE.

Erreichen die Tageshdéchsttempera-
turen iber einen lidngeren Zeitraum
null Grad, kommt wieder Leben in den
Stock, erklart der Imker: ,Dann begin-
nen die Kéniginnen Eier zu legen.” Was
dann geschieht, ist eine durchgetakte-
te Organisation, die selbst die diszip-
linierteste Armee vor Neid erblassen
liefie.

DI1E KONIGIN legt die Eier entwe-
der befruchtet oder unbefruchtet in
eine Wabe, deren Sauberkeit sie zuvor
tiberprift hat. Ist das Ei unbefruchtet,
wird daraus eine mannliche Biene, eine
Drohne, ist es befruchtet, entsteht in
der Regel eine Arbeiterin. Zwar wird
die Kénigin von den Arbeiterinnen ge-
flittert und beschiitzt, in Wahrheit, so
Farthofer, ist ihr royales Leben aber nur
einem Zweck gewidmet: ,Sie legt bis zu
2.000 Eier pro Tag, je nach Temperatur
vielleicht auch etwas weniger. Eigent-
lich ist sie eine Fortpflanzungsmaschi-
ne.“ Wahrend nur relativ wenige Tiere
tiberwintern, vervierfacht sich ihre An-
zahl in der Hochsaison. Dementspre-
chend eng wird es in der Behausung.
Dann muss der Imker nachhelfen: ,Un-
sere Aufgabe ist es, die Raumverhalt-
nisse anzupassen.” Es wird also ,ange-
baut”.

EIN DURCHGETAKTETES
BIENENLEBEN.

Aus dem Ei entsteht nach drei Tagen
eine Larve, die von ,Ammenbienen”

gefiittert wird. Am Ende dieser Phase
bedecken die Arbeitsbienen die Wabe
mit Wachs, die Larve tritt in das Pup-
penstadium ein. Am 21. Tag platzt
schliefdlich die Puppenhaut, das Insekt
zernagt von innen den Wachsdeckel
der Wabe und gliedert sich sofort in die
Bienenhierarchie ein: Das Arbeitsleben
beginnt mit dem Putzen des eigenen
Korpers und der Wabe. Danach werden
die Jungbienen zum Fiittern der neuen
Larven herangezogen. Im zweiten Le-
bensabschnitt werden sie zu ,Baubie-
nen“ und erstellen mit dem Wachs aus
speziellen Driisen neue Waben. Gegen
Ende dieser Tétigkeit ndhern sie sich
unmerklich dem Ausgang des Stocks.
Hier kommen sie fiir wenige Tage als
Wichterbienen zum Einsatz. In dieser
Zeit will man ihnen besser nicht begeg-
nen, denn ihre Giftdriise ist nun voll
entwickelt. Erst um den 20. Tag ihrer
Existenz wird aus der Stock- eine Sam-
melbiene. Sie fliegt aus, sammeltin den
Taschen an ihren Beinen Pollen und mit
ihrem Riissel Nektar. Diese Tatigkeit
verrichtet sie fiir rund zehn bis zwolf
Tage, ehe ihr Leben endet. Farthofer:
,Die Sommerbiene arbeitet sich sprich-
wortlich zu Tode.” Der Ertrag, den eine
Biene zu ihren Lebzeiten fiir ihr Volk
beziehungsweise in der Folge fiir die
Menschen vollbringt: ein Teel6ffel Ho-
nig!

WAHREND DIESER ZEIT hat sich
nicht nur im Bienenstock viel getan,
sondern auch vor dessen Tiir, draufden
in der Natur. Die ersten Futterspen-
der fiir die Bienen sind in der Regel
die Palmkatzchen, es folgen Krokusse
und andere Frithjahrsblumen. Schlief3-
lich kommt die Bliite der ersten Obst-
bdume. Hier nehmen die Bienen nicht
nur, sondern geben auch, erklart Klaus
Farthofer: ,Das ist ein besonderes Spiel
der Natur, dass die Bienen nicht nur su-
chen und sammeln, sondern gleichzei-
tig die Bliiten bestauben.” Ohne diese
Bestdubung gidbe es bekanntlich keine
Friichte. Schliefdlich tritt im Spatfriih-
jahr ein Futtermangel ein, die so ge-




nannte Trachtliicke. Jetzt wird es Zeit
fiir einen Standortwechsel. Der Imker
samt seinen Bienenvdlkern macht sich
die unterschiedliche Bliitezeit in den
verschiedenen Hohenlagen zu Nutze,
wie Farthofer plastisch schildert: ,Ein
Bienenvolk muss immer eine volle
Speisekammer haben. Daher wandert
der Imker mit ihnen zum néchsten ge-
deckten Tisch.“ Dabei kann er prakti-
scherweise auch gleich die Honigsorte
mitbestimmen. Will er Wald-, Hochge-
birgs- oder Almrosenhonig, so stellt er
seine Bienen in der entsprechenden
Gegend ab. Die Insekten haben aller-
dings einen guten Orientierungssinn.
Sind sie zu wenig weit vom alten Stand-
ort entfernt, kann es vorkommen, dass
sie dorthin zuriickkehren.

JJENN ETWAS

UEN NAMEN
SUPERFOOD
VERDIENT,
DANN ST ES
DER HONIG

Klaus Farthofer
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EINE BOMBE AN
INHALTSSTOFFEN.

Inzwischen neigt sich das Bienenjahr
langsam dem Ende zu. Die Bliiten, aus
denen die fleifdigen Insekten ihre Nah-
rung beziehen, werden weniger. Dann
ist es fiir den Imker Zeit fiir seine Ernte:
»Wenn die Natur nichts mehr gibt, dann
entfernen wir die Kisten. Dazu miissen
wir sie bienenfrei machen.” Bei den lee-
ren Waben wird der Wachsdeckel mit
einer groben Gabel entfernt und sie
kommen in eine Schleuder. Nun rinnt
der Honig heraus, wird gesiebt und in
Behalter abgeftillt. Nach einer Ruhe-
zeit von zwei bis drei Wochen muss der
Schaum von der Oberflache des Honigs
entfernt werden, ehe er in handelstibli-
che Mengen abgefiillt wird. Inzwischen,
so Farthofer, hat Honig einen guten Ruf:
,In den letzten 40 Jahren hat sich dieses
Produkt einen Stellenwert verschafft.
Und zwar vollig berechtigt. Denn wenn
etwas den Namen Superfood verdient,
dann ist es der Honig.“ Er spiegelt letzt-
lich die Natur wider, in der er produziert
wird. Dementsprechend unterschied-
lich sind die Inhaltsstoffe. Generell sind
es eine Vielzahl an Vitaminen, verschie-
dene Zucker wie Trauben- oder Frucht-
zucker, Enzyme, Sauren, Mineral- und
Aromastoffe. Vorausgesetzt, es handelt
sich um echten Honig und nicht um (chi-
nesische) Falschungen. Klaus Farthofer
rat daher: ,Man sollte Honig aus der Re-

gion essen.” UWE_SCHWINGHAMMER

Die Kénigin legt die Eier entweder
befruchtet oder unbefruchtet in eine
Wabe, deren Sauberkeit sie zuvor
Oberprift hat. Ist das Ei unbefruchtet,
wird daraus eine mannliche Biene, eine
Drohne, ist es befruchtet, entsteht in
der Regel eine Arbeiterin.

SUSSE SINNE

Wie Honig am besten schmeckt? Pur!

Deshalb hier unser ganz persénlicher Rezepttipp.

Honigbrot

Zutaten: Honig, Brot und Butter.
Zubereitung: Brot in Scheiben schneiden, mit Butter bestreichen,
mit Honig betrdufeln und verstreichen.

© ISABELLE BACHER
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ENGLISH SUMMARY

OUPERFOOD HONEY

A beehive is an optimally structured mixture of birth
clinic, residential house and super factory. As short as
the life of these insects is, it is just as fascinating.

n a way, beekeepers and their bees form a com-

munity of purpose and exchange. The animals give

their honey and receive a substitute food from hu-

mans in return. Schwaz mountain beekeeper Klaus

Farthofer does not consider this as stealing their
food, on the contrary: , The food we give the bees to get
them through the winter is optimal for them.” Bees do
not hibernate, but do not leave their hives when tem-
peratures are low. If the daily maximum temperatures
reach zero degrees for a longer period of time, life co-
mes back into the hive, Farthofer explains: ,Then the
queens start laying eggs.“ Although the queen is fed
and protected by the worker bees, in reality, says the
beekeeper, her royal life is actually dedicated to one
purpose: ,She lays up to 2,000 eggs a day..

AFTER THREE DAYS, the egg gives rise to a larva that
is fed by “nurse bees.” At the end of this phase, work-
er bees cover the comb with wax, and the larva enters
the pupal stage. Finally, on the 21st day, the pupal skin
bursts, the insect gnaws the wax cover of the honey-
comb from the inside and immediately joins the bee
hierarchy. In the second stage of its life, it becomes a
“builder bee” and creates new honeycombs with the
wax from special glands. Towards the end of this ac-
tivity, it imperceptibly approaches the exit of the hive.
It is only around the 20th day of its existence that the
hive bee becomes a gathering bee. It flies out, collects
pollen in the pockets on its legs and nectar with its pro-
boscis. It performs this activity for about ten to twelve
days before its life ends. The yield, which a bee accom-
plishes during its lifetime for its people and/or subse-
quently for humans is a teaspoon of honey!

WHEN THE BEE year slowly comes to an end, it is
time for the beekeeper to harvest. The wax cover of the
empty combs is removed with a coarse fork and they
are put into a centrifuge. Now the honey trickles out,

is sieved and filled into containers. Today, Farthofer
says, honey has a good reputation: “In the last 40 years,
this product has made a name for itself. And quite jus-
tifiably so. Because if anything deserves the name su-
perfood, it’s honey.” It ultimately reflects the nature in
which it is produced - ranging from blossom or forest
to mountain honey. Accordingly, the ingredients vary:.
In general, it is a variety of vitamins, different sugars,
enzymes, acids, minerals and flavourings that make it
so special and healthy.

IF THE HONEY starts to crystallize and becomes
thick/hard, by the way, this is a quality criterion and a
sign that it has not been overheated. Of course, the hon-
ey still tastes good. If you still prefer it more liquid, heat
the honey in a water bath to a maximum of 42 degrees.
However, you should not do this too often, but usually
the honey jar is used up beforehand anyway.
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