IM Reitinger Anton
Referent fiir Apitherapie im OIB,
Prasident der OGA
4755 Zell a/d Pram, Spitzfeld 15

Telefon: 0664 476 6902
e-mail:tonir@aon.at

Zell an der Pram, im November 2011

Wichtige Anmerkungen zum Workshop: ,,Qualitat und Vielfalt nicht nur in der
Apitherapie*”

Wir brauchen in der Pravention, der Gesundheitswgesfir die Bevoélkerung, selbstver-
standlich auch bei Anwendungen durch die Arztim Aezt in der Medizinalle Bienen-
produkte.

Diese wertvollen Produkte schenken uns die Biensrdar Apotheke der Natur, wir sollten -
nein wir missen- mehr davon Gebrauch nehmen. Wir missen wedentlghr solch hoch-
gualitative Produkte gewinnen, verarbeiten undetebi Handeln wir nicht, missen diese
Spezialprodukte aus den verschiedensten Landegeféimt und bezogen werden.

= Honig

=  Waben- und Scheibenhonig
= Entdeckelungswachs

= Blutenpollen

* Perga

= Propolis

= Gelee Royale
= Bienengift

=  Bienenstockluft

Um wirklich einwandfreie Produkte gewinnen zu kénniet die Grundvoraussetzung —
keinerlei durch die Imkerin, den Imker hervorgerufeMachsbelastungenweder durch die
erfolgten Varroabekdmpfungsmafnahmen, noch dueciWadbenbehandlung beztglich der
Wachsmotte.

Dieser Grundsatz gilt nicht nur bei der Erzeuguog Produkten in der Apitherapie, das ist
ein Muss fur alle Imkerinnen und Imker, auch wenn ,nur* poéistropfen erzeugt werden.

Selbstverstandlich muss Honigder alssolcher bezeichneist, auchreiner Honig bleiben!

Praktische Tipps und Empfehlungen bei der Erzeugungon Spezialprodukten

Grundsatz:

Honig und alle anderen Bienenprodukte sollten mogthst so gewonnen, be- und
verarbeitet werden, wie diese von der Biene erzeugturden, ohne dass den Produkten
wertbestimmende Bestandteile (Enzyme) entzogen, aderemdsubstanzen gebildet
(HMF) bzw. zugefuhrt (Varroacide) werden.

Wabenhonig und Scheibenhonig
Spezialitdten,die wesentlich 6fter auch von heimischen Betriedegeboten werden sollten!

Zurzeit gibt es am Markt, wenn Giberhaupt, vorwieh@vare aus Ubersee.
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Bei Scheibenhonignuss man sich fur ein System entscheiden, ob disd{te nun eckig
oder rund, aus Kunststoff, Bambus oder Holz ist.

Bei allen Systemen sind starke Ertragsvolker und sehr gute Tracht, noch besser eine
Melezitosetracht, Voraussetzung fiir das Gelingen.

Entdeckelungswachs:
= Mdglichst helle, unbebrutete Honigwaben entdeckeln
= Einige Tage abtropfen lassen
= Etwas lose in ein leeres Honigglas fullen, vergfddn und in ein Gefrierfach stellen
= Nach 2 bis 3 Tagen heraus nehmen, den Deckel ahdzdm und mindestens einen
Tag abtrocknen lassen
= Trocken wieder verschliel3en und dunkel lagern
= Bei Bedarf, Glas zu ca. 1/3 mit flissigem Honigddiil(Akazien- oder Waldhonig)
= Etikettieren

Honig mit Nussen und DOrrzwetschken:
Eines der wenigen Produkte, welches vom Aussehembglichst mit Akazien- oder
Waldhonig (Honig, der einige Monafiéissig bleibt) zubereitet werden soll.

Vorgang:
= In ein leeres Honigglas nur bodenbedeckt flisskgenig geben

= 2-3 Lagen Wallnisse, dartber eine Lage Dorrzwetsthk

= Honig knapp Uber die Nusse/Dorrzwetschken fullen

= Wieder 2-3 Lagen Nisse, eine Lage Dorrzwetschken

=  Wieder Honig knapp uber die Nisse/Dorrzwetschkéarfu

= Und so weiter, bis das Glas voll ist bzw. das aebege Gewicht erreicht ist

Hinweis: Bei Verwendung von Wallnlissen genugt digdbe ,NUsse”. Wenn andere
Nussarten verwendet werden, ist die Sorte z. Bsghdisse” anzugeben.

Der Mengenanteilder Produkte ist mengenmaliig in der Sachbezeichoder Zutat
anzugeben - zquidden (Quantitativel ngredientDeclaration - "QUID") und muss in
Prozent %) angegeben werden.

Bei allen anderen Spezialprodukten ist immer disi8@remehonig Diesen in gewohnter
Weise, je nach Ruhrgerét, vorbereiten, bei Temperatvon 28 — 36 ° C die jeweilige Zutat
einrihren, moglichst blaschenfrei abfillen.

Die Erzeugung von Cremehonig mit dem ,Rapido® Honiguhrer

Cremehonig ist bezuglich ,innerer Qualitat“ und tder Portionierung eine tolle Alternative
zum verflissigten Honig, aulRerdem die einzige Midgeit Bliitenhonig ohne Wéarme-
schéden anbieten zu kdnnen. Die Gerate am Maurttfast uniberschaubar, auch ich habe
einige Systeme probiert und fir gro3ere Mengerzwimtes, sehr leistungsfahiges Gerat in
Gebrauch.
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Als wirklich hervorragende Méglichkeit, gerade kieinere Mengen wie 20 bis 40 kg je
Lagergefal3, ist der Honigruhrer ,Rapido®, entwitken Dr. Klaus Wallner aus Hohenheim,
zu empfehlen. Dieser Ruhrer ist einzigartig, dazderihrenden Honig vorher nicht
verflissigt werden muss. Damit bleibt der so erse@yemehonig voll naturbelassen und
auch die Konsistenz, der Schmelz, ist als hervemdgu beurteilen. Auch ist dieser zum
Einrihren der Zutaten bestens geeignet, wie Bligthep Propolis, Gelee™ Royale, Zimt,
atherische Ole oder auch die neue Generation vikunuvagetrockneten Friichten- und Beeren
wie die Aroniabeere und andere.

Wie geht’'s?

= Den kandierten Honig im Lagerbehalter fur 1 bisa®d in den Warmeschrank, bei max.
34 - 35 °C stellen

= Der Honig darhicht verflissigt werden. Durch die Art des Profils éRighrers werden
die verzahnten Glucosekristalle abgerundet und Feihzerkleinert

= Kleine Wachsteilchen an der Oberflache des Horagber abschaben, das ist sehr
wichtig, da kleinste Fremdkorper/Wachsteilchen den Kunde als Verunreinigung
gesehen werden

= Den Rapido Ruhrer in eine Bohrmaschine spannennweiglich in ein Gerat mit 2
Griffen

= Rundherum und diagonal langsam bis zum Boden desltaésses riihren. Sie benoétigen
fr einen Behalter mit 40 kg ca 3-4 Minuten

Bereits ideal fur die Weiterverarbeitung/Beigabervdutaten wie Blutenpollen, Propolis...
Weitere Arbeitsschritte, um diesen als Cremehobiglen zu kdnnen:

= Honig, (auch mit Zutaten) wieder flur mindester3tunden in den Warmeschrank
stellen und nochmals kurz durchrihren

= AnschlieBend das gertihrte Produkt in einen Abfffitanfillen, nochmals fir ca. 1-2
Stunden - je nach Menge - in den Warmeschranlestalamit ein méglichst
blaschenfreies Produkt abgefiillt werden kann

Sie haben einen hervorragenden Cremehonig bzwhesuorragendes Spezialprodukt!

Was ist bei der Verarbeitung, dem Einriihren der veschiedenen Zutaten, besonders zu
beachten:

Immer vorher eigene makroskopische Kontrolle - Augen, Nase und durch Verkosten!
Bei Nussen und Ddrrzwetschken:

Kontrolle auf Schéadlingsbefall, Schimmel, Ranzigk&eruch und Geschmack!

Bei Zukauf:

Schriftliche Bestatigung der Ruckstandsfreiheital@atsanalysen bei Kauf einfordern!

Bei Blutenpollen:
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Tiefgefrorener, aufgetauter Pollen muss innerhalbsTages eingertuhrt werden!
Getrockneten Pollen bitte nur gemahlen einrihren!
Propolis:

Gefrorene Propolis ikleinen Mengen mahlen in den leicht erwdhrmten Cremenhlaignd
einrihren (um eine Klumpenbildung zu vermeiden).

Reihenfolge des Einrthrens in den angewéarmten Crerhenig:
1. Gelee Royale
2. Propolis
3. Blutenpollen
4. gemahlene vakuumgetrocknete Friichte
Honig mit Haselnuss:

= Das zugekaufte oder selbst hergestellte Haselnussrmaestens einen Tag bei 36°C
in den Warmeschrank stellen

= Die abgesetzten Festteile missen mit dem Ruhrsiiadbgerthrt werden, da sich
durch die Stehzeit die sehr wertvollen Ole trennen

= Etwas Kakaopulver (unter 1 %) in den auf ca 36tWaemten Cremehonig mit dem
Ruhrstab einrihren

= Das Haselnussmus einrthren

= Neuerlich mindestens ¥2 Tag und mehr in den Warmasklstellen, nochmals
abruhren, moglichst blaschenfrei abfillen

Honig mit Frucht:

Wir kdnnen uns jetzt die neuen Technologien deri€&ef'\Vakuumtrocknung zu Nutze
machen und 100 % Natur pur der Bevolkerung, venakuch unseren Kindern bieten.
Reiner Bienenhonig mit reiner Frucht ohne Wassk# Sensation in der Erndhrung. Gerade
fur die Kinder ist es wichtig einemertvollen Aufstrich anzubieten, der die Farbe der Frucht
hat und den vollen, natirlichen Geschmack behéalkthAdie Anreicherung mit vielen
natdrlichen Vitaminen ist ein aul3erst wichtiger Akip

Wir brauchen keine ktinstlichen Aromen, Konservierurgsmittel, kiinstliche Farbstoffe,
Emulgatoren und dergleichen...

Wir haben hochwertige Honige aus der Region mit deFrucht der Region!
Arbeitsschritte:
= Cremehonig auf ca. 35° C anwérmen
= Zitronen auspressen — fur 2 - 3 kg Honig der Sarft ¥ Zitrone
= Ich nehme 5 % vakuumgetrocknete Frucht pro kg Chemig. 1 %
vakuumgetrocknete Frucht sind ca 11 — 12 % Frischir
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= Auf den angewarmten Cremehonig einen Teil des @@nsaftes schutten

= Die vakuumgetrockneten Friichte mahlen/mixen bzevsdhon gemahlenen
gekauften auf den Cremehonig schitten. Den restlictitronensaft auf das
Fruchtpulver und sofort einriihren

= Schnell arbeiten, die Friichte nehmen sehr schaetlitigkeit auf und wirden
verklumpen. Nicht restlos geleerte Packungen sofach der Entnahme wieder gut
verschlie3en

= Die Masse in einen Abfulltopf umfullen, nochmalschuthren, fertig

= Moglichst blaschenfrei abfullen
Geschatzte Imkerinnen und Imker!

Ich freue mich, dass die Workshops so gut angenonwmeden:

= Die Imkerin, der Imker bekommt mit den alternatirodukten viel Anerkennung
und Chancen in der Vermarktung

= Die Bevolkerung wird in der Ernahrung, der Gesuritdkiersorge und Medizin mit
hochwertigsten Produkten aus dem Bienenvolk undhein vorwiegend aus der
Region versorgt

= Erho6hte Wertschatzung der Biene, damit ist diedéetng durch die Imkerin, den
Imker gesichert

= Eine mit Farbe und Leben erfillte Natur — Bienemadfen die Grundlage fur neues
Leben

Das sind einige wichtige Informationen fir Sie. Qialitat und Vielfalt, nachvollziehbaren
Kriterien ist der Wettbewerb auch in dieser Zedthizu scheuen. Nicht nur bei den
verschiedenen Produkten, die wir erzeugen, sindranWerte entscheidend. Ehrlichkeit und
Transparenz sind auch heute Eckpfeiler der GegemmdrZukuntft.

Ein gutes Gelingen, viel Freude, Erfolg und Zuv@rswinscht lhnen
Ihr IM Anton Reitinger
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