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NEWSLETTER NR. 5

Liebe Imkerfreunde!
Liebe Funktionarinnen!
Liebe Funktionare!

Kaum ist der Urlaub vorbei, geht’s auch schon wieder mit Elan weiter:
Prasident Ing. Josef Niklas wiinscht viel Optimismus, vor allem aber Erfolg!

Viele Neuigkeiten beim Produktwettbewerb
.Die Goldene Honigwabe*

Nach mehr als zwanzig Jahren erfolgreicher Durchfiihrung, gibt es einige Veranderungen
beim bekannten Produktwettbewerb , Die goldene Honigwabe”.

Auf vielfachen Wunsch wird die Siegerehrung bereits im Herbst im Rahmen der BIO
OSTERREICH Messe am 12. November 2022 stattfinden. So kénnen die Produzent*innen den
Honig der Saison auch schon im Weihnachtsgeschaft mit den begehrten Auszeichnungen
versehen. Bislang wurde die Pramierung im Zuge der AB HOF — Spezialmesse fiir bauerliche
Direktvermarktung (3. bis 6. Marz 2023) abgehalten. Die Verkostungsmoglichkeiten der
Siegerprodukte flr die Konsumenteinnen wird es wie gewohnt bei der AB HOF am Stand des
Imkerbundes geben.

Interessant fir alle bio-zertifizierten Betriebe: Wer seine Bio-Produkte der Bio-Community
gleich prasentieren méchte, der kann sich noch zur BIO OSTERREICH — Spezialmesse fiir
biologische Produkte und Nachhaltigkeit — anmelden. Alle Infos unter: www.bio-
oesterreich.at

Weitere Informationen iiber die Teilnahme siehe Homepage der Messe Wieselburg:
www.messewieselburg.at
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Neuer Honigsensorikkurs fur Anfanger und Fortgeschrittene

Datum: Donnerstag 22. Und Freitag 23.September 2022
Ort: Villach, Karnten
Referent: Ing. Josef Niklas

Weitere terminliche und organisatorische Fakten wie Tagungsgebihr, genauer Ort, werden
noch bekannt gegeben. Bei Interesse bitte um rasche verbindliche Anmeldung, da die
Teilnehmeranzahl mit 15 Personen beschrankt ist.
Themen des Seminars:

“# Grundlagen der Honigsensorik

“# Unterschiedliche Sensorikmethoden

“# Olfaktorische und gustatorische Honigbeschreibung

“# \Verkostung und Training an typisch dsterreichischen Honigsorten

“# Arbeiten mit der neuen Honigaromenbox

“# \lerkostung und Beschreibung der eigenen mitgebrachten Honige

"% Fehler und Tipps zur Cremehonigherstellung

“# Herstellung und Wirkung von Oxymel

“# Lebensmitteltechnologische Voraussetzungen

“# Honiggetranke und Beurteilungsgrundlagen

“# Richtige Kennzeichnung dieser Produkte

Honigsensorik hat einen grofRen Stellenwert

Am 20.8.22 referierte ich anlasslich der internationalen Landwirtschafts- und
Nahrungsmittelmesse AGRA in Gornja Radgona (Slowenien) (iber die Osterreichische
Honigsensorik und den Wert von Pramierungen im Rahmen von VermarktungsmaRnahmen.
Die Veranstaltung wurde im Rahmen des Imkertages der Messe durchgefihrt.

Vorab Aviso: Planung von Veranstaltungen und Vortragen

Wie alljahrlich bitte ich wieder um Bekanntgabe von geplanten Vortragen von
Wanderlehrerinnen und Wanderlehrern. Dies ist besonders wichtig, da es in Hinblick auf die
mogliche Férderungen Anderungen bis Endes Jahres geben wird. Ndhere Informationen
werden folgen.

Umfrage Waldtracht der letzten Jahre in Osterreich

Waldhonig ist ein wirtschaftlich wichtiges Produkt in vielen Imkereibetrieben in Osterreich. Die Ertrage
werden durch zahlreiche Faktoren beeinflusst. und schwanken sehr stark.
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Frau Anna Lena Ferstl wird in ihrer Masterarbeit unter anderen das Waldtrachtaufkommen der letzten
Jahre und Jahrzehnte in Osterreich untersuchen. Dazu haben wir eine online Umfrage ausgearbeitet.
Bitte unterstiitzen sie Frau Ferstl bei ihrer Arbeit und fillen sie den Fragebogen im Anhang aus.

Wie kommen sie zur Umfrage?

e per Computer: durch einen Klick auf den LINK kommen sie direkt zur Umfrage:

https://www.askallo.com/6dfg5an7/survey.htmi

Danke fiir Ihre Kooperation- Ihr Dr. Josef Mayr, Leiter der Abteilung Bienenkunde und
Bienenschutz, AGES

Bienengesundheit in Niederosterreich — August 2022
(Ing. Christian Schmid)

Derzeit gibt es folgende Faulbrut — Falle in Niederdsterreich:

10 Bezirke:
1. Baden (Sollenau)
2. Bruck/Leitha (Schwechat)
3. Ganserndorf (ragt ein Wiener Fall zu uns herein)
4. Gmiind (mit speziellen SanierungsmalRnahmen begleitet durch die Amtstierarztin)
5. Hollabrunn (Hardegg)
6. Horn (Uberschneidung mit Hollabrunn)
7. Korneuburg (Uberschneidung mit Ganserndorf)
8. Neunkirchen (Schwarzau, Wimpassing)
9. Wr. Neustadt
10. Zwettl

Die 2 Bereiche, in denen die Faulbrut immer wieder auftritt, sind Gmiind/Zwettl und
Neunkirchen/Wr. Neustadt. Mit dem Projekt in Gmiind wird eine Prophylaxe getestet, die in Zukunft
eine Problemldsung abzeichnet.

In der Steiermark ist die Faulbrutsituation schlechter als in NO, in allen anderen Bundesldndern gibt
es allerdings weniger Fille als bei uns.

Varroa — Situation

Laut www.bienengesundheit.at ist der Grenzwert des Varroaabfalls fiir die letzte Augustwoche 3,5
Milben/Tag. Es ist wichtig, die IST Situation in den Vélkern Anfang September zu kennen und
entsprechende MalRnahmen zu ergreifen! Daher bitte Windeln putzen, einlegen und Milben zdhlen!

Behandlungsempfehlungen sind abrufbar unter: https://bienengesundheit.at/varroawetter

Fir individuelle Fragen, wie z.B. Blockbehandlung, ... stehe ich gern zur Verflgung:
office@bienenschmid.at
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Monatsanweisung Auqust - Einfutterung (w o1 wolfgang Messner)

Grundsatzlich sollten einem Volk, das auf einer Zarge (iberwintert wird, mindestens 10kg

Futter zur Verfiigung stehen. Im Falle zweirdumiger Uberwinterung ist von einer
Mindestmenge von 15 kg auszugehen.

Die Bestimmung des Futtervorrates kann auf unterschiedliche Weise erfolgen:
Anheben der Stocke zur Abschatzung des Futtergewichtes.

Ansetzen einer Federwaage: (1x vorne / 1x hinten - Addieren der Ergebnisse

-> dividieren durch 2 - = Gesamtgewicht des Stockes).

Zur Bestimmung der ,Tara“ sollte ein Bienenstock mit Leerwaben gefillt und
abgewogen werden.

Das Bienengewicht kann je nach Volksstarke im Herbst mit ca. 2 kg angenommen
werden.

Aufwandiger ware das Addieren der Gewichte der Futterwaben bei der Durchsicht
(z.B.: 1 volle Breitwabe enthalt ca. 2 kg Futter).

Zuckerfiitterung:

3 kg Zucker mit Wasser

Vel
auf 5 Liter auffiillen \ :

Fertigsirup

IVeRtEUches) —

Maisstarke
| 11 =1 kg Zucker

Die Einfltterung sollte bis Ende September abgeschlossen sein!

y ww""""‘?‘m

]

1

N

Federwaage

Achtung: bei warmem Wetter und bliihenden Herbstsaaten:
Gefahr der Uberfiitterung: Das Volk braucht immer freie Zellen!

Sollten Volker Gberfuttert sein: Entnahme von 1 - 2 verdeckelten Futterwaben und Ersatz

durch Leerwaben.

Die entnommenen Futterwaben kdnnen anderen Volkern zugehangt werden, die iber zu
wenig Futtervorrat verfligen oder fiir etwaige ,,Notfltterungen” im Friihjahr aufgehoben

werden.
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Achtung! Futterwaben zur Weiterverwendung dirfen nur aus hundertprozentig gesunden
Volkern entnommen werden!

Zum Schutz vor Wachsmottenbefall miissen die aufbewahrten Futterwaben immer gekihlt
gelagert werden.

Weiselkontrolle

Durch den Einsatz von Ameisensaure zur Varroa — Sommerbehandlung kann es zum Verlust —
vorwiegend dlterer - Kdniginnen kommen. Daher ist es unbedingt notwendig, alle Vélker
nach der Entnahme der Verdunster oder der Durchflihrung der Schwammtuchmethode auf
Weiselrichtigkeit zu untersuchen. Dabei ist es nicht unbedingt notwendig, das Bienenvolk
durch das gezielte Suchen der Kénigin zu beunruhigen.

Vielmehr geniigen folgende Indizien:

Ist im Bienenvolk ganz junge, offene Brut (noch besser: Eier) sichtbar, so ist eine Konigin
vorhanden. Da jedoch manche Kéniginnen die Eiablage wahrend der
Ameisensaurebehandlung einstellen und erst einige Tage danach wieder aufnehmen, sollte
die Nachschau wiederholt werden, bevor man sich zum Einsatz einer Jungkdnigin
entschliel3t.

Sobald bebritete Weiselzellen sichtbar sind, ist grundsatzlich von einem Koéniginnenverlust
auszugehen.

Achtung! Weiselzellen kdnnen auch von einem Bienenvolk aufgezogen werden, das von sich
aus eine Umweiselung anstrebt.

Vor dem Einbringen einer Stockmutter missen im Volk vorhandenen Weiselzellen
ausgebrochen und durch Durchsicht sichergestellt sein, dass sich keine alte (oder
zwischenzeitlich geschlipfte junge) Kénigin im Volk befindet.

Rezept des Monats: Idee und Foto von Agnes Flade fridafan@live.at

Der Sommer ist voriiber, aber wir wollen doch noch den Geschmack des Urlaubs zumindest
am Gaumen nachwirken lassen — daher nachstehend ein Rezept aus Bella Italia - eine
geschmackliche Erinnerung an Urlaub, Freude, Gliick. Kommen Sie, reisen Sie kulinarisch mit
nach lItalien!
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SPAGHETTI ALLA VECCHIA BETTOLA

Tavernenspaghetti

Zutaten (fur 4 Personen):

» 1 Dose Datterini-Paradeiser
» 1 mittelgroBer Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

« 1Tl Oregano

« 1 Chilischote (oder 1 TI Chiliflocken)
« ca. 1 El gehackte Petersilie
« 1 Stamperl (ca 30 ml) Vodka
» 50 ml Schlagobers

« 1Tl Honig

« Olivendl

« Salz, Pfeffer

« 320 g Spaghetti

So geht’s:

1. Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Den Zwiebel klein schneiden. Eine (ofenfeste)
Pfanne mittelhoch erhitzen, Olivenél dazugeben und den Zwiebel darin glasig braten.
Knoblauch durch die Knoblauchpresse in die Pfanne pressen und mit dem Zwiebel
weiterbraten (Achtung! Verbrennt leicht, also gut rihren!). Chili kleinschneiden und
dazugeben. Das Ganze mit Vodka abléschen und reduzieren lassen. Honig beifligen
und umrihren. Paradeiser hinzugeben — die Dose einmal mit Wasser ausschwenken
und das “Tomatenwasser” auch noch in die Pfanne geben. Oregano dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fir ein paar Minuten aufkécheln lassen.

2. Die Pfanne fur etwa 30-40 Minuten in den vorgeheizten Ofen (nicht zugedeckt)
geben. Einstweilen kann man schon einmal das Wasser fur die Nudeln aufstellen. Je

|
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nach Kochzeit sollten die Spaghetti knapp 5 Minuten bevor die Pfanne aus dem Ofen
genommen wird ins kochende, gesalzene Wasser gegeben werden.

3. Die “Sauce in spe” aus dem Ofen nehmen und aus der Pfanne in ein héheres Gefal
fullen. Nun mit einem Mixstab purieren. Wahrend des Purierens den Schlagobers
dazugeben.

4. Die Sauce wieder zurtick in die Pfanne geben, noch einmal aufkochen. Die Spaghetti
direkt aus dem Wasser in die Pfanne transferieren und mit der Sauce vermischen.

5. Mit Parmesan, dem Petersil und frischen Krautern wie Basilikum oder Oregano
servieren.

Gutes Gelingen und lassen Sie es sich gut schmecken!

bezahlte Einschaltung:

Oberbank

Nicht wie jede Bank
https://www.oberbank.at/beegreenkonto
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