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Fleissige Bienen und himmlischer Honig - ein
Geschmackserlebnis und Produzentenbesuch
beim Imker Peter Reithmeier am 23. Juni 2012

Die Anfahrt zum Slowfood Event ,,Fleissige Bienen und himmlischer Honig* war
etwas verzwickt, doch mit einer Verspiatung von 20 min konnten wir schlieSlich
starten und Peter Reithmeier, Imker im Haupterwerb, hat uns in das Leben seiner
Bienenvolker eingefiihrt.

Ein Bienenvolk lebt in
direkter Abhédngigkeit von
seiner Umwelt mit den
entsprechenden
Einflussfaktoren Jahreszeit,
Tageszeit, Wetter, Nahrungs-

und Pflanzenangebot,

Standort, Schidlingen,

Feinden, menschlichen

Eingriffen und vielem mehr. Slow Food
Das fiithrt dazu, dass der Karlsruhe

Imker jedes einzelne

Bienenvolk genau beobachten und verfolgen muss. Dies ist ein recht hoher Conviviumsleitung
Aufwand, bedenkt man, dass Peter Reithmeier ca. 150 Bienenvdlker besitzt und ‘\J(irr‘il'jsfrnzg
auch noch geografisch verteilt hat. Ziel eines Imkers ist die Erhohung des Ertrages 76185 Karlsruhe

pro Volk unter Reduzierung von Einsatzmitteln unter den gegebenen Restriktionen
fon 0721 856047

wie z.B. im Fall von Peter Reithmeier der Bio-Imkerei nach EU-Verordnung. Es

startete zu Anfang eine rege Diskussion, wihrend der unsere wesentlichen Fragen

karlsruhe@slowfood.de
www.slowfood.de

zu diesem Thema beantwortet worden sind.

So sorgt seit Jahren die Varroa-Milbe durch ihren Befall von Bienenstocken fiir
Ein Convivium von Slow Food

hohe Verluste unter den Bienen bzw. bedroht den Bestand ganzer Bienenvolker.
Deutschland e.V.

Die Milbe befillt bevorzugt die Brut und sorgt dafiir, dass die sich keine Biene

entwickelt bzw. eine Biene mit Defekten, wie fehlenden oder nicht vollstindig M(\J/ri: g’r’g 294’27;99’
ausgebildeten GliedmaBen. Diese Tiere werden ggf. direkt aus dem Volk entfernt

oder sterben aufgrund der Einschriankungen. Zur Bekdmpfung der Varroose (auch:

Varroatose) sind nach der Richtlinie der EU-Oko-Verordnung Mittel wie

Ameisensiure, Oxalsiure oder auch itherische Ole zugelassen.
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Eine weitere Ursache fiir den Verlust ganzer
Volker stellt die sog. ,,Colony Collapse
Disorder” dar. Bienen verschwinden seit
Jahren in grofem Maf3stab aus dem
Bienenstock. Die Ursache fiir dieses
Phédnomen ist bisher nicht geklirt, wobei auch
die Kombination verschiedener Faktoren zu
dem Phidnomen fiihren kann. Die Verluste
durch diese Phianome fiihren nicht nur zu
Verlusten der Ertrige der Imker bzw. zu
Verlusten von ganzen Volkern, sondern auch

zu Ertragsverlusten in der Landwirtschaft, da
die Bienen einen erheblichen Anteil an der
Bestdubung der Pflanzen haben. Die Arbeit
des Imkers umfasst neben dem Schutz des
Volkes gegeniiber o.g. Einfliissen auch die
Weiterentwicklung des Bienenvolkes. Ein
Bienenvolk zieht ggf. mehrere
Koniginnenlarven zur Sicherung des
Fortbestandes auf. Die erste schliipfende
Konigin wird die weiteren Koniginnenwaben
offnen und die potentiellen Konkurrentinnen
toten. Die Aufgabe des Imkers ist es nun,
auszuwihlen, ob es sich um die seines
Erachtens fiir die Weiterentwicklung seines
Bestandes richtige Konigin handelt oder nicht.
Dazu verfolgt Peter Reithmeier die Aufzucht
von Bienenkoniginnen im Bienenstock. Die
Koniginnenwaben zeichnen sich durch eine
andere Anordnung aus und sind somit fiir den
Imker zu erkennen. Die neue K6nigin
verbleibt im Normalfall im Stock, die alte
zieht mit einem Teil des Bienenvolkes

aus und sucht sich einen neuen Standort, um
dort wieder einen Stock aufzubauen. Diesen
Vorgang des Schwirmens begleitet Peter
Reithmeier, indem er die neue Konigin in
einen speziellen Korb zum Aufbau eines
Volkes setzt und so das unkontrollierte
Schwirmen verhindert. Dieses Jahr ist nach
hohen Verlusten von Bienenvélkern durch den
Winter (im Raum Karlsruhe zwischen 30-
100%) eher ein Jahr zur Aufzucht neuer
Volker, zumal die Witterung auch das Fliegen
der Bienen behindert.
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Unser Termin bei Peter Reithmeier lag knapp
nach dem Tag der Sommersondenwende.
Damit ist aufgrund der dann abnehmenden
Dauer des Tageslichts der Hohepunkt der
Grofle des Bienenvolkes gegeben. Die
Konigin steuert ihr Verhalten zum Aufbau des
Volkes nach der Verfiigbarkeit von Nahrung
und Moglichkeiten, diese zu erreichen. Um
einen guten Ertrag von einem Volk zu
erreichen, kann man die GroB3e des Volkes
steuern durch Hinzufiittern von raffiniertem
Biozucker und so lidnger eine grof3e

Population erhalten. Ebenso zum Uberbriicken
von Kilteperioden ist dies ein zugelassenes
Mittel. Bei dem Aufbau von Bienenvoélkern
kann man damit die Brutpflege gegeniiber
dem Einsatz zur Nahrungsversorgung
verstdarken. Somit sind schneller groflere
Volker erreichbar. Ein groBBes Volk umfasst
bis zu 50.000 Bienen.

Wir hatten vor Ort die Gelegenheit, die
Bienenvolker in einem Aufzuchtkasten und in
einem normalen Bienenkasten zu beobachten.
Dabei fiel auf, dass diese Bienensorte recht
wenig aggressiv ist.
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Wir sind praktisch ohne einen einzigen Stich
aus der Veranstaltung gekommen, obwohl wir
uns immer in der Nihe der Bienenstocke
befunden haben oder den Bienen richtig ,,auf
den Pelz* geriickt sind, indem wir die Késten
gedffnet haben und uns einzelne Waben
genauer angesehen haben. Die richtige
Schutzkleidung und ein sog. Smoker zur
Beruhigung der Bienen waren dabei wichtige
Utensilien.

Nach dem Offnen des Bienenstocks wurde
erst richtig sichtbar, wie dicht besetzt ein
Bienenstock ist und wie viel Leben darin
steckt. Erst durch jahrelange Zuchtauswahl ist
es zu diesen eher friedlichen Bienen
gekommen, die auch die Arbeit des Imkers
wesentlich erleichtern.

.
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Wir hatten zum Abschluss die Moglichkeit,
diverse Sorten von Bienenhonig zu probieren.
Zur Gewinnung spezieller Honigsorten
miissen die Bienenstocke in der Nacht zu
einem geeigneten Standort transportiert
werden. Der Transport stellt fiir die Bienen
besonderen Stress dar, denn das Ausflugloch
wird dazu verschlossen und Bewegungen sind
beim Transport nicht zu vermeiden. Um eine
Uberhitzung des Volkes beim Transport zu
vermeiden, wird vorher Wasser zur Kiihlung
dem Volk bereitgestellt, zudem hat eine gute
Liiftung Prioritit.
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Die Bezeichnung einer speziellen Honigsorte
ist dann moglich, wenn mehr als 50% Honig
aus dieser Bliitensorte gewonnen wurde.

Die Verkostung war sehr eindrucksvoll, hatte
man doch die Moglichkeit, die
verschiedensten Sorten im direkten Vergleich
zu ,,schmecken®.

Wir mochten uns bei Peter Reithmeier
bedanken fiir die eindrucksvollen Einfithrung
in des Leben der Bienen. Wer mochte, findet
Peter Reithmeier auf dem Markt auf dem
Gutenberg-Platz am Samstag in der Weststadt.

3ok 3

Mehr Infos iiber den Imker Peter Reithmeier gibt es zu finden unter www.bienenhof-karlsruhe.com

Text: Rolf Bohm
Fotos: Jens Herion und Matthias Nohlen

Im Anhang finden Sie Info-Tafeln vom Deutschen Imkerbund iiber Imkerei, Bienen, Honig und
weitere Bienenerzeugnisse:
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B DIE IMKERE|

Eine Tradition mit neuen Zielen

Die Imkerei gibt es schon, seit die Menschen
4 .sesshf_‘gft' sind. Jahrtausendelang standen Honig-

In unserem modernen
Zeitalter ist die Imkerei-
fir viele eine faszinieren-
de und entspannende
Freizeitbeschéftigung.

und Wachsgewinnung als . SE— S
f_ A Y
- Nutzen im Vordergrund. o

Imker sind unschéatzbare
Helfer im Dienste der Umwelt.

Die moderne Imkerei versucht, die Vélker-
vermehrung und Homggewsnnung im Ein-
klang mit dem Lebens- 4
rhythmus des Bienen-
volkes zu nutzen.

= Im Mai beginnt die Honig-
P e i ernte. An den mit Wachs
verschlossenen Honig-
zellen erkennt der Imker,
dass der Honig reif ist.
Bevor er ihn ernten kann,
mussen die Wachsdeckel
der Honigzellen .entfernt
werden.

Die Waben werden in einer Zentrifuge geschleudert.
Der kostliche Honig flieBt durch das Mehrfach-Sieb in
Edelstahlbehalter. -

Imkerszene aus einem
Flachrelief im Sonnenheilig-
tum des Pharaos Ne-user-
Re, um 2360 v. Chr.

Eine i
Information
des D.I.B.

a4 |

DEUTSCHER
IMKERBUND EV.
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