Die Bienen fit fiir den Winter machen

Von Imkermeister Jorg Pardey, 23795 Bad Segeberg

Es ist so still; die Heide liegt

Im warmen Mittagssonnenstrahle.
Ein rosenroter Schimmer fliegt
Um ihre alten Grabermahle;

Die Kréuter bliihn, der Heideduft
Steigt in die blaue Sommerluft.

Theodor Storm (1817 - 1888)

Das alte Gedicht von Theodor Storm
erinnert uns an die traditionelle Korb-
bienenhaltung der Heideimker.

Nur noch sehr selten wird diese
Form der Imkerei betrieben. Auch in
Schleswig-Holstein war diese Form
der Bienenhaltung im neunzehnten
Jahrhundert Ublich. Damals gab es
bei uns noch viele Heide- und Moor-
gebiete, die bis auf wenige Aus-
nahmen verschwunden sind. Nur noch
auf einigen nordfriesischen Inseln fin-
den wir Heidegebiete, die einen Ertrag
erwarten lassen. Von den Erfahrungen

Heide- und Moorgebiete sind bei uns selten geworden
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der alten Heidjer kdnnen wir heute
noch profitieren.

Ziel war es, moglichst viele Volker
zur Zeit der Heidebllte zu haben. Die
Vermehrung der Volker erfolgte iber
das Schwarmen. Uberwintert wur-
den in Koérben (Liineburger Stilper)
kraftige Nachschwarme mit jungen
Kéniginnen und neuem Wabenbau.
Im Frihjahr glich man die Vélker durch
Verstellen und ,Uberflttern” in der
Volksstarke aus. Im zeitigen Frihjahr
erhielten die Vélker Stampfhonig in
Holzschalen als Reizflitterung. Beim
Uberflittern nahm man den starken
Vélkern die mit Bienen besetzten
Schalen weg und gab sie den schwa-
chen Vélkern. Umgekehrt erhielten
die starken Volker die Schalen der
schwachen Volker. Durch diese bei-
den Mafnahmen erhielt man gleich
starke Volker.

Nach Abgabe des Vorschwarms

erfolgten weitere Nachschwérme.
Schwérmte der Vorschwarm noch-
mals, bezeichnete man ihn als
Heidschwarm. Im Laufe des Sommers
gelang es aus einem Volk vier bis
flnf neue Vélker zu machen, die bis
zum Beginn der Heidebllte erstark-
ten. War der Heidehonig eingetra-
gen, wurden die Korbe abgetrommelt
oder abgestoRRen. Die Bienen wur-
den zur Verstarkung der winterstandi-
gen Vélker bendtigt oder als ,nackte
Volker” verkauft. Aus schén ausge-
bauten und verdeckelten Honigwaben
wurde ,, Scheibenhonig” gemacht. Die
restlichen Honigwaben wurden aus-
gepresst.

In den Wintermonaten lies man Wachs
aus, flocht aus langem Roggenstroh
neue Korbe und bereitete die gebrauch-
ten Korbe flir das ndchste Jahr vor.
Zur Stabilisierung des Wabenbaus
steckte man sechs ,Speile” in die
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Swienty-Budget-Abfll-Set
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Sie mochten lhr Abfill-Setup erweiterr*r?

Mit unserer Dana api Matic Budget-
Abfillstation (Artikel-Nr, 110896,
unserem manuellen Deckel-
verschrauber (Artikel-Nr. 110811)
sowie der manuellen Etikettier-
maschine (Artikel-Nr. 110868) erhalten
Sie glinstige und effektive Lésungen filir
Ihre Kleine und mittelgrofie
Imkerei,

e

Weitere Informationen
unter 004574486969 oder
shop@swienty.com
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Kérbe und l6tete Anfangsstreifen aus
Wachs in der Krone des Korbes an.
Anschlielend erhielt der Korb einen
neuen Anstrich aus Kuhfladen, Molke,
Lehm und Hachsel. Die Kérbe muss-
ten witterungsgeschitzt in so genann-
ten Lagden untergestellt werde

Restfiitterung

Nach dreimaliger Ameisensdurebe-
handlung im August erhalten die
Volker spatestens Anfang September
das restliche Futter. Die Volker win-
tere ich groftenteils zweirdumig ein,
nur einige wenige Ersatzvolker bleiben
auf einer Zarge. Bei den einrdumigen
Volkern besteht die Gefahr, dass zu viel
Futter die notwendigen freien Zellen
blockieren. Die freien Zellen sind im
Spatsommer und Herbst zum Briiten
erforderlich. Im Winter brauchen die
Bienen freie Zellen zur Bildung der
Wintertraube. Um eine maoglichst klei-
ne Wintertraube zu bilden, kriechen
die Bienen in leere Zellen unterhalb
des Futters. Bei den einrdumigen
Volkern bietet sich das Wiegen mit
einer Federzugwaage an. Auch die
preisglinstigen Kofferwaagen sind
geeignet. Die Waage wird unter dem
Boden rechts und links eingehakt.
Durch kurzes Anheben ermittelt man
das Gewicht, in dem man die bei-
den Werte addiert. Ein einrdumiges
Volk, bestehend aus Boden, Zarge,
Futterzarge und Deckel sollte Anfang
September 30 kg wiegen. Starke, ein-
raumige Vélker kommen manchmal
mit dem Futter nicht aus. Im zeitigen
Frihjahr muss man die Futtervorréte
im Auge behalten.

Die zweirdumigen Volker wiege ich
grundsatzlich nicht, weil hier genug
Platz ist. Sie erhalten nach der Som-
merhonigernte 10 Liter Ambrosia und
weitere 10 Liter nach der dreimaligen
Ameisensdurebehandlung.
Uberschissiges Futter wird bei der
Honigraumfreigabe herausgenommen
und fir die Ablegerfiitterung verwen-
det. Wer seine Volker trotzdem wie-
gen maochte, sollte Anfang September
ein Gewicht von 42 kg erreichen. Das
Gewicht gilt fir Boden, 2 Zargen,
Futterzarge und Deckel.

Letzte Arbeiten an den Volkern

Nach der Abnahme des Futters wer-
den die Futterzargen abgenommen,
gereinigt und eingelagert. Bei die-
ser Arbeit zieht man noch einmal
eine Brutwabe und kontrolliert die
Weiselrichtigkeit.

Findet man keine offene Brut,
hangt man eine Weiselprobe (Wabe
mit Eiern und kleinen Maden) aus
einem anderen Volk ein. Errichten
die Bienen auf der Weiselprobe
Nachschaffungszellen, setzt man eine
begattete Konigin zu, die jetzt noch
gut zu bekommen ist oder aus einem
Reservevolk entnommen wird. Das
entweiselte Reservevolk wird mit
einem anderen Reservevolk vereinigt.
Wird die Weiselprobe nicht angenom-
men, befindet sich eine unbegattete
Kénigin im Volk, die hochst wahr-
scheinlich nicht mehr begattet wird.
Das ganze Volk muss durchgesiebt
werden, um die unbegattete Konigin
los zu werden. Die Bienen dirfen nicht
vor dem Stand abgefegt werden, weil

die unbegattete Konigin zurlck fliegt.
Mitte September und Ende Septem-
ber erfolgen zwei weitere Behand-
lungen mit Ameisensdure per
Schwammtuchmethode von oben
(wie im August beschrieben).

Nach der letzten Ameisensdurebe-
handlung werden die Fluglécher mit 8
mm - Méusegitter geschiitzt.

Honig auftauen

In den Monaten Mai bis einschliel3-
lich August gibt es bei den Bienen
reichlich Arbeit, so dass fir die Auf-
arbeitung des Honigs wenig Zeit
bleibt. Der Honig wurde geriihrt bis er
fest wurde und steht im Lager bereit
zum Weiterverarbeiten. Wenn jetzt
mehr Zeit ist, wird der Honig nach und
nach aufgetaut und abgeflllt. Neben
der Verlagerung von Arbeitsspitzen
vom Sommer in den Herbst hat die-
ses Verfahren einen weiteren groflen
Vorteil. Der Honig wird durch das
Auftauen cremig und streichfahig.
Heute mdchte kein Verbraucher einen
Honig haben, den man aus dem Glas
brechen muss. AuRerdem bilden sich
bei aufgetauten Honigen keine Blliten
am Glasrand. Der Honigkunde ver-
langt heute einen Honig, der sich wie
andere Brotaufstriche bequem aufs
Brotchen schmieren lasst. Die Zeiten
wo ein guter Honig vom Imker daran
zu erkennen war, dass er steinhart
ist und Blitenbildung aufweist, sind
vorbei.

Gerdte zum Honig auftauen gibt es
viele. Einige arbeiten mit warmer
Luft oder warmen Wasser, andere
schmelzen sich mit Spiralen durch
den Honig. Je nach BetriebsgrofRe

Ein Schwarm zieht in einen Korb ein Bienen dringen in die Futterzarge vor
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Waérmeschrank mit Umluftheizung

gibt es Auftaugeréate in der gew(linsch-
ten Ausflihrung. Wichtig ist nur, dass
der Honig nicht (iber 40°C erwarmt
wird. Bei Temperaturen (ber 40°C lei-
den die warmeempfindlichen Enzyme
und die Farbe des Honigs verandert
sich. Seit vielen Jahren arbeite ich mit
dem ,Devappa” Warmeschrank, der
dank guter Isolierung einen geringen
Stromverbrauch hat. Die warme Luft
wird mit einem Geblase in Bewegung
gehalten, so dass die Temperatur im
Warmeschrank (berall gleich ist. Bei
Geraten, die ohne Umluft arbeiten,
ist die Temperatur im oberen Bereich
haufig zu hoch und im unteren Bereich
ZuU niedrig.

Der Honig wird im Warmeschrank
so lange geschmolzen, bis er sich
am Rand des Hobbocks vollstandig
verflissigt hat, in der Mitte aber ein
weicher, fester Kern bleibt. Je hoher
der flissige Anteil ist, umso fester
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Letzte Kontrolle der Brut
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wird der Honig nachher im Glas. Wenn
der feste Anteil zu grofd ist, besteht
die Gefahr, dass der Honig nicht wie-
der richtig fest wird. Nach meinen
Erfahrungen dauert das Auftauen
beim Rapshonig 26 Stunden und beim
Sommerhonig 22 Stunden, wenn der
Honig eine Ausgangstemperatur von
18°C bis 20°C hat. Mit dem Honig-
rihrer ,,Auf und Ab" wird nun so lange
gerlihrt, bis eine einheitliche Masse
entsteht.

Nun wird der Honig in einen Abf(ll-
behalter mit Quetschhahn gegossen.
Auf Abfillmaschinen oder auf sons-
tige technische Gerate kann ich ver-
zichten. Die Zeit, die beim Abflllen
eingespart wird, verbraucht man wie-
der beim Reinigen.

Honig abfiillen

Unmittelbar vor dem Abfiillen missen
die Honigglaser mit einer Geschirr-
spllmaschine, die mindestens eine
Temperatur von 65°C erreicht, gewa-
schen werden. Dies gilt auch fir fab-
rikneue Glaser. Bei der Herstellung
wird als Trennmittel zwischen Glas
und Form Grafit verwendet. Die
Deckel erhalten neue, vom Imkerbund
vorgeschriebene Einlagen.

Der Gesetzgeber schreibt vor, dass
der Honig mit einer geeichten Waage
eingewogen wird. Beim 500-g-DIB-
Glas soll ein Gewicht von 720 g (Glas
ohne Deckel) nach den Richtlinien des
Imkerbundes erreicht werden. Zum
Abfiillen wird das Glas so dicht es
geht unter den Abflllstutzen gestellt.
So wird verhindert, dass unnotig Luft
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Die Honigmacher

Fragen zur Imkerei?

Hier erfahren Sie alles Wissenswerte
uber die Honigbienen.

Fir Anfanger unentbehrlich.

Was kostet ein Bienenvolk?

Was bendétige ich fiir eine kleine
Imkerei? Wie ernte ich Honig?

https://www.die-honigmacher.de

in den Honig gelangt. Es ist darauf zu
achten, dass der Glasrand nicht mit
Honig verschmiert wird. Die Glaser
werden stets waagerecht gehalten.
Bei Temperaturen um 15°C ist der
Honig in der Regel am néchsten Tag
fest.

Honig verkaufsfiahig machen

Vor dem Etikettieren wird der Honig
auf Sauberkeit kontrolliert und der
Deckel wird nochmals handfest nach-
gezogen. Die Etiketten befeuchte ich
mit einem Schwammtuch, auf den
Deckel kommt ein Klebepunkt mit
Prittstift. Die Etiketten werden nun
so aufgeklebt, dass sich das Logo
gegenlber dem Etikett befindet und

Aus dem aufgetauten Honig wird eine homogene Masse gertihrt
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Gléser im Geschirrspliler

sich das Sechseck des Deckels mit
dem Sechseck der Lasche deckt.
Die Sortenbezeichnung und der
Name werden bei einer Stlickzahl
ab 1000 Etiketten ohne Aufpreis
mitgedruckt. In ein weiles Feld auf
dem Deckel muss nun noch das
Mindesthaltbarkeitsdatum gestem-
pelt werden. Es wird empfohlen, das
Datum fir zwei Jahre zu wahlen.
Da die Qualitat des Honigs von der
Lagerung beim Kunden abhangt, ist
die derzeitige Regelung unsinnig, aber
vorgeschrieben. Viele Honigkunden
kaufen den Honig im Karton. Auch der
Karton sollte als Verkaufsverpackung
ansprechend aussehen.

Schleudern Sie lhren
Honig - aber
verschleudern Sie
ihn nicht!

Achten Sie auf
einen angemessenen Preis!
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Honig abfiillen

Eigenschaften des Honigs

Von der Ernte bis zum Verkauf miissen
wir auf die besonderen Eigenschaften
des Honigs achten:

Honig nimmt Fremdgeriiche an.

Bei der Ernte, beim Transport, im
Schleuderraum und bei der Lagerung
muss man darauf achten, dass der
Honig keine Fremdgerlche annimmt.

Honig nimmt Feuchtigkeit auf.

Bei der Honiggewinnung und bei der
Lagerung darf der Honig keiner er-
héhten Luftfeuchtigkeit ausgesetzt
werden. Selbst durch verschlosse-
nen Glaser oder Hobocks gelangt
Feuchtigkeit an den Honig. Die relati-
ve Luftfeuchtigkeit sollte immer unter
55% liegen.

Honig ist warmeempfindlich.

Die wertvollen Enzyme im Honig
bauen sich durch Warmeeinwirkung
ab. Dabei kommt es nicht nur auf die
Hohe der Temperatur an, sondern auch
auf die Dauer der Warmeeinwirkung.
So baut sich zum Beispiel die Invertase
um die Halfte der Ausgangsaktivitat
wie folgt ab:

- Bei20°Cin 2 Jahren

- Bei25°C in 8 Monaten
- Bei 40°Cin 9,6 Tagen
- Beib0°Cin 31 Stunden
- Bei 80°C in 8 Minuten

Diese Zahlen (nach Dr. Vorwohl) ver-
deutlichen, wie empfindlich Honig ge-
genlber Warme ist.

Honig ist lichtempfindlich.
Honig soll nicht unnétig dem Licht aus-

gesetzt werden. Auch Licht baut im
Honig die wertvollen Bestandteile ab.

Wenn wir den Honig wie beschrieben
erzeugen, ernten, rihren, abftllen und
lagern, haben wir einen Qualitatshonig,
der sich von vielen anderen (industriell
verarbeiteten) Honigen deutlich unter-
scheidet. Flr diese Qualitdt kdnnen
wir einen hoheren Preis verlangen,
der auch gerne bezahlt wird, wenn wir
dem Honigkunden vermitteln kénnen,
warum der Honig direkt vom Imker
besser ist.

URLAUB

die Geschaftsstelle des
Landesverbandes
Schleswig-Holsteinischer
und Hamburger Imker e.V.

ist vom
10. September
bis zum
28. September
wegen Urlaub
geschlossen!

Am 1. Oktober sind wir
wieder fur Sie dal

Offnungszeiten:
montags bis freitags
von 8:00 bis 12:00 Uhr
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