Unser Interview

mit Imkermeister Andreas

Le Claire, 1. Vorsitzender des
Kreisimkervereins Bochum

Herr Le Claire, Honig ist ein erstaunlicher
Stoff: Er schmeckt nicht nur, sondern soll
auch auf vielfaltige Weise der Gesund-
heit nutzen. Was ist da dran?

Le Claire: (lacht) Alles stimmt! Seine
Bestandteile Fructose und Glucose sind
Zuckerarten, die direkt resorbiert werden
und Energie liefern. AuBerdem enthalt er
sehr viele Enzyme, die bei der schnellen
Aufspaltung unserer Nahrung eine Rolle
spielen. Honig hat hohe Pollenanteile.
Dieser Pollen besteht aus Proteinen, die
samtliche Aminosauren enthalten, was
sonst in Lebensmitteln sehr selten ist.
AuBerdem stellt Honig aufgrund seiner
stofflichen Eigenschaften und enzyma-
tischen Ausstattung ein sehr schlechtes
Nahrmedium fir Bakterien dar. Deshalb
wirkt er auch entzindungshemmend. Er
hilft nachweislich, etwa bei Wundhei-
lungsstorungen oder Verbrennungen.

Und was kommt beim Verbraucher an,
wenn die Pflanzen, die die Bienen aufsu-
chen, von Pestiziden oder Schwermetal-
len belastet sind?

Le Claire: Wenn der Imker bei allen Be-
arbeitungsstufen zwischen dem Schleu-
dern, Abschdumen und Abfullen sauber
arbeitet —gar nichts. Weil die Biene selbst
fir hochst effiziente Mechanismen der
Reinigung sorgt. Die Belastung mit Pesti-
ziden im Siebrohrensaft der Pflanzen ist
grundsatzlich zu vernachlassigen. Sind
einmal die Pestizidbelastungen zu hoch,
stirbt die Biene so schnell, dass nichts in
den Honig gelangt. Sind die Pestizidan-
teile geringer, sodass die Biene Uberlebt,
greift ein erster Filter. Die Biene verfligt
iiber eine Honigblase im Kérperinneren,
die dem Verdauungstrakt mit Magen
und Darm vorgelagert ist. Dort sammelt
sie den Honig. In diese Blase hinein ragt
ein Organ, der sogenannte Ventiltrichter,
der kleinere Bestandteile aus dem Honig
Jherausfischt”. Was dann noch im Bie-
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nenstock ankommt, wird vom Wachs
in den Waben aufgenommen. Wie ein
Schwamm saugt er fettlésliche Schad-
stoffe aus dem Honig.

Herr Le Claire, warum sollte man bei Ih-
ren Imkern den Honig kaufen?

Le Claire: Zum einen unterstlitzt derje-
nige, der regionalen Honig beim Imker
seines Vertrauens erwirbt, die lokale Be-
staubungstatigkeit der Bienen — denn ca.
80 % aller Blitenpflanzen werden durch
Bienen bestaubt! Zum anderen spricht
fir unseren Honig, dass wir ihn belassen,
wie er ist. Wir begreifen uns nicht als
Verarbeiter, sondern als Bearbeiter des
Produkts. Anders als es oft in den indu-
striellen Verfahren der GroBproduktion
vorkommt, erwarmen wir zum Beispiel
den Honig nie — also an keinem Punkt
der Bearbeitung — auf mehr als 40 °C.
Das garantiert, dass alles, was den Honig
gesund und lecker macht, noch im Ho-
nig enthalten ist. Dies wird auch durch
die regelmaBigen Kontrollen, die jahrlich
durchgefuhrt werden und an denen wir
teilnehmen, hestatigt.

Woran kann der Verbraucher erkennen,
dass er naturbelassenen Honig vor sich

hat?

Le Claire: Naturbelassener Honig bleibt

Honig vom Imker lhres Vertrauens — mehr dazu unter www.kiv-bochum.de

— mit einigen Ausnahmen wie Akazien-
und Tannenhonig — nie flussig! Wenn
Sie einen Honig haben, der oben flUssig
und unten fest ist, handelt es sich zwar
um einen falsch gelagerten Honig, aber
zum Backen oder Kochen kénnen Sie
ihn trotzdem verwenden. Honig ist bei
richtiger Lagerung sehr lange haltbar.
Noch ein Tipp zum Abschluss: Lagern Sie
Honig kiihl, am besten im Kihlschrank.
Honig nimmt von Natur aus Wasser auf,
und der Kihlschrank ist der trockenste
Ort in lhrer Wohnung; also ein idealer
Lagerort.

Der Kreisimkerverein Bochum ...

... ist dem Landesverband Westfalischer
und Lippischer Imker e.V. angegliedert
und besteht aus den Imkervereinen
Bochum-Mitte, Bochum 1975, Watten-
scheid e.V. und Herne. Die 120 Bochu-
mer und 60 Herner Mitglieder betreiben
die Imkerei als Hobby und haben jeweils
zwischen 3 und 25 Bienenvolker in ihrer
Obhut. Vor Ort gibt es also insgesamt
180 ,Honig-Bearbeiter”, die ebenso viele
Verkaufsstellen flr naturbelassenen Ho-
nig bilden. Die Verkaufsstellen und viele
weitere Informationen sind im Internet
unter www.kiv-bochum.de abzurufen.



