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Monatsbetrachtungen im Dezember

Liebe Imkerinnen und Imker,

unsere Bienen sitzen in der Wintertraube und
halten sich gegenseitig warm. Die AuRentempe-
raturen liegen nahe beim Gefrierpunkt, mitunter
auch darunter. Die wichtigsten Arbeiten an den
Bienenvolkern wurden alle erledigt. Wer die Res-
tentmilbung noch nicht durchgefiihrt hat, muss
diese schnell nachholen. Jetzt, wenn es draufen
kalt ist, konnen auch wir Imkerinnen und Imker
manche Arbeiten in der warmen Stube erledigen.
Eine davon ist der Jahresriickblick. Ich notiere mir
im Laufe der Bienensaison die wichtigsten Daten
der einzelnen Volker und Standorte. So erkennt
man schneller, was gut war und wo Verbesserun-
gen notwendig waren.

Weihnachten steht vor der Tir, eine gute Zeit, aus
unserem Bienenwachs duftende Kerzen herzustel-
len. Ob getaucht, gerollt oder gegossen: Sie alle
sind wunderbare Geschenke flr unsere Honigkun-
den oder fur liebe Menschen. Zur Weihnachtszeit
gehort auch die Weihnachtsbackerei. Da darf der
Lebkuchen - oder auch Honigkuchen genannt -
nicht fehlen. Das Backen von Lebkuchen ist eine
sehr alte Tradition. Die altesten Lebkuchen sind
namlich Uber 4500 Jahre alt. Sie wurden damals
nicht nur als wohlschmeckendes Feingeback
verzehrt, sondern waren auch haltbare Solda-
tenverpflegung, energiespendende Nahrung fir
Sportler und Arbeiter und vieles mehr. Das Geback
war lange haltbar, leicht zu transportieren und
nahrhaft. Auch in alten Imkerzeitschriften, wie im
~mkerfreund“ vom Dezember 1955, wurden einige
Lebkuchenrezepte veroffentlicht. Lebkuchen sind
nach dem Backen meistens hart, doch der darin

Honig als Heilmittel

2 SIB aktuell

enthaltene Honig zieht aus der Luft Feuchtigkeit
an - und so wird das Geback im Lauf der Zeit wei-
cher, die darin enthaltenen Gewlirze schmecken
auch aromatischer.

Honig passt nicht nur bei StRspeisen, sondern
auch Herzhaftem oder Pikantem, z. B. zum Ver-
feinern von Suppen, furs Dressing und Sofien
und naturlich fir gesunde Safte. Wir Imker wis-
sen, dass Honig eine gesunde Alternative zu her-
kommlichem Haushaltszucker ist. Dieses Wissen
kénnen wir unseren Honigkunden durch Rezepte
und Tipps weitergeben.

Auch in der Volksheilkunde spiel der Honig eine
grofde Rolle. Honig ist ein einzigartiges Naturpro-
dukt mit tber 180 verschiedenen Inhaltsstoffen,
darunter mehr als 20 Zuckerarten. Aminosauren,
Enzyme, Flavone, Polyphenole, dtherische Ole,
Tannine, Sauren, Vitamine B1, B6 und C sind eben-
falls enthalten. Der bekannte ,Honigfacher” zeigt
die Vielfalt der Wirkstoffe im Honig. (Quelle: Ertl
Druck + Verlag). In der Volksheilkunde sind viele
Rezepturen mit Honig aus verschieden Quellen
uberliefert. Honig galt schon immer nicht nur als
Nahrungsmittel, sondern auch als Heilmittel.

Ein Rezept aus dem Buch ,Die Kraft der Sudtiro-
ler Krauter nutzen® von Irene Hager, Alice Ho-
nigschmid, Astrid Schonweger, erschienen bei
Athesia:

INGWER-HUSTEN-SIRUP

(Helene Schwarz)

80g frischer Ingwer, 1 Zimtstange, 2 Gewlirznelken,
2 Zitronen, 200g Honig

Den Ingwer in Scheiben schneiden, mit Zimtstan-
ge, Gewurznelken sowie dem Saft und Frucht-
fleisch der Zitronen in ein Schraubglas geben. Ho-
nig dazugeben, gut verschliefen und 3-4 Wochen
bei Zimmertemperatur stehen lassen. Danach ab-
seihen und abfillen. Einnahmeempfehlung: drei-
mal taglich 1 EL

Erfahrungsheilkunde

Ingwer, Nelken und Zimt sind nicht nur hervorra-
gende Gewdirze flr die Winterzeit, sie gelten auch
als krampflosend, hustenstillend und antibakte-
riell. Zusammen mit der Zitrone und dem Honig
sollen sie den Kdérper warmen und Husten und
Erkaltung lindern.

Tipp der Krauter-Apothekerin:
Die besonderen Inhaltsstoffe des Ingwers sind

Scharfstoffe und dtherisches OL. Deshalb wirkt
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Ingwer verdauungsfordernd, gegen Erbrechen,
bei Appetitlosigkeit und gegen die Reisekrankheit.
Aus Sicherheitsgriinden sollte man Ingwer aber
nicht gegen Schwangerschaftserbrechen anwen-
den, da fur diese Anwendung noch keine Studien
vorliegen. Auch bei Gallensteinen sollte Ingwer
nicht verwendet werden, da die Beschwerden ver-
starkt werden konnen.

EIN KLEINER GESUNDHEITSTIPP

FUR KALTE WINTERTAGE

Zitat aus dem Buch ,Im Cockpit der Biene® von
Lars Chittka (Seiten 142 und 143)

Eine merkwiirdige Blume mit der Form eines
menschlichen Gesichts

Aufgrund einer Reihe von Entdeckungen in letz-
ter Zeit hat man herausgefunden, wie aufer-
ordentlich flexibel Bienen dabei sind, bei allen
Sinneseindriicken dazuzulernen. Adrian Dyer zum
Beispiel hat festgestellt, dass man Honigbienen
darauf dressieren kann, menschliche Gesichter
zu erkennen, obwohl menschliche Gesichter im
Bienenleben normalerweise eine geringe Rolle
spielen. Damals - also in den friihen 2000er-Jah-
ren - gab es eine Debatte unter Psychologen, ob
Gesichtserkennung eine spezialisierte Fahigkeit
ist, die ein spezielles Gesichtserkennungs-Modul
im Hirn erfordert. Die Meinung ist weit verbreitet,
doch es kann sich dabei genauso um eine erlernte,
aufgrund von wiederholter Erfahrung verfeinerte
Fahigkeit handeln. In diesem Fall kdnnte Gesichts-
erkennung auch mit einer nicht spezialisierten
Mustererkennungsmethode madglich sein, wie sie
Bienen fur die Blumenerkennung verwenden.
Adrian Dyer und sein Team verwendeten eine Rei-
he von Schwarz-Weif3-Fotos von Gesichtern aus
einem Standardtest, der eingesetzt wird, um eine
Krankheit namens Prosopagnosie (Gesichtsblind-
heit) zu diagnostizieren, bei der Patienten unfa-
hig sind, bekannte Gesichter zu erkennen. Bienen
wurden darauf trainiert, eine siuf3e Belohnung
mit einem Gesicht in Zusammenhang zu bringen,
wahrend sie andere Gesichter mit einer bitteren
Chininlésung assoziierten. Bienen losten Uberra-
schend gut eine Aufgabe, bei der Patienten mit
einer geschadigten fusiform face area des Hirns
versagten. Die Ergebnisse beweisen, dass Ge-
sichtserkennung auch ohne spezialisierte Schalt-
kreise technisch moglich ist - die Biene besitzt
eindeutig kein Hirnmodul zur Gesichtserkennung,
sie verwendet wahrscheinlich dieselben Schalt-
kreise wie zur Blumenerkennung.

Bei manchen sozialen Arten, die eine Gesichtser-
kennung brauchen (etwa bei Menschen, aber auch
bei manchen Wespenarten, die tatsachlich die Ge-
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Tannen seien Eier zu finden. Die Voraussetzungen
dafiir, daf die Tanne im Jahre 1956 endlich wieder
cinmal honigen kénnte, wire demnach fiir heuer
gegeben.

Mittelwerte der Waagvolkabnahmen in Gramm

1, 2. a 2ux

Drittel Drittel Drittel sammen
Oktober 1955 268 269 224 761
20jahriges bayer.
Landesmittel 228 214 205 647
Geringste Abnahme
Oktober 1952 254 187 177 618
Héchste Abnahme
Oktober 1937 260 316 322 898 -

Die Waagvolkabnahmen waren im Oktober 1955
um 114 Gramm hdher als das langjahrige baye=
rische Landesmittel.
Die Ursache dafiir diirfte in der verhiltnismiRig
regen Flugtitigkeit zu suchen sein.

E. Schwarzbeck,

Fiirth/Bay., Theresienstrafie 37

Bickst Du wieder mit?
Weihnachtsbickereien mit Honig

Von Frau Hermine Schubert,
Haushaltslehrerin in Hohenpeifienberg, Obby.

Die alten Honigrezepte, die im ,Imkerfreund” ge=
druckt wurden, bringe ich in Erinnerung. Siehe
Heft 12/1948, 5.130; Heft 1/1952,S. 24; Heft 12/1952,
S.401; Heft 12/1953, S. 454/55, Heft 12/1954, . 438
und Heft 2/1955 S.60.

Nun hier wieder neue erprobte:

Honiggeback

2 Eier, 150 g Honig, 100 g Zucker, Zimt, Nelken,
Zitronen= oder Orangenschalen fein gerieben nach
 Geschmack, /2 Pdckchen Dr. Oetkers Backpulver.

LS

Honigzuckerin

140 g Staubzucker wird mit 2 Eiweilll solange ge.
rithrt, bis eine dicke Masse daraus wird. Zu dieser
fiigt man langsam einen EBloffel kochenc_len Honig,
etwas Vanille, 22 grobgehackte Walniisse hinzy
und liRt das Ganze unter fortwihrendem Riihren
5 Minuten lang kochen, bis sich die Masse vom
GefiR 15st. Warm streicht man die Masse 5 mm
stark auf Oblaten auf und deckt mit Oblaten zy.
Nicht backen! Getrocknet werden kleine viereckige
Stiicke geschnitten. Sehr feines Dessert.

Honigschnitten

2 Eier werden mit 140 g Zucker g!ick abgetrieben
und 90 g geriebene Mandeln, !/z Zitronenschale
zugegeben. Dann etwas gehackte Orangenschale,
1/2 ERISffel Honig, eine Messerspitze Zimt, Nelken
und zuletzt 110 g Mehl dazu geriihrt. Diese Masse
wird auf Oblaten fingerdick gestrichen und aut
einem mit Wachs bestrichenen Bleche in ziemlich
heiRer Rohre gebacken. Nach dem Backen kleine
Schnitten schneiden. Auch kann man vor dem Bak-
ken die Masse mit Marmelade verzieren.

Honiglebkuchen
Bei diesen Lebkuchen stellt man 2 Teile von Teig her:
1. Teig: 250 g Zucker, 250 g Honig warm werden
lassen, dazu kommt 500 g Mehl, 1 Messerspitze
Zimt, Nelken und dann in einem Topf den Teig
8 Tage rasten lassen. Der Teig wird hart und nach
8 Tagen klein geschnitten.

2. Teig (Wass g): 200 g Mehl, /s Liter kaltes
Wasser, Zimt, Zitronenschale, Sternanis, 20 g Am=
monium, 15 g Potta 1 einem Teig v ter
und i§

au

glasur glasi . Fonta
kochen lassen bis zum
kuchen glasieren.

arken Flug und die Leb-

Neuer Niirnberger Pumperniclkel

500 g Honig, 120 g Butter, 500 g Zucker, 4 Eier
Die-abgeriebene Schale einer Orange, 1 Loffel Rum,
120 g gewiegte Mandeln (siie), 3 geriebene bittere
Mandeln, 1 Pidckchen Backpulver, 2 Kaffeeldffel
Zimt, 1 Messerspitze Nelken, 10 gemahlene Kaffee=
bohnen, 1 Messerspitze Neugewiirz, 800 g Roggen=
mehl. Alles wird gut vermischt und zu einem Teig
verknetet. Dann aufgetrieben, 1 cm runde Scheiben
ausstechen und auf ein mit Wachs bestrichenes
Blech bei maRiger Hitze backen lassen.

Zu guter Letzt ein Béirenfang

Absoluter Alkohol und Heidehonig zu gleichen
Teilen gemischt und eine Woche mehrmals tig=
lich durchgeschiittelt — nichts weiter sonst —, gibt
ein Getrink, das man jetzt fiir die Feiertage an=
setzen muf. Uber die Wirkung will ich nichts
schreiben. Woran es liegt, am Honig, am Alkohol
oder an beiden, ist schwer zu sagen. Man mag es
ausprobieren. Und” wenn dann’ die Glischen auf
dem Tisch stehen zum Vorkosten, mochte ich Thnen

¢ allen ein frohliches Weihnachtsfest und eine gute

Jahreswende wiinschen! Weiss

DER IMKERFREUND Heft 12/ 1088

Imkerfreund von 1955 mit Lebkuchenrezept Foto: Meinrad Oberhofer

sichter ihrer Nestgenossinnen erkennen), sind die
fur die allgemeinen Mustererkennung zustandi-
gen Hirnschaltkreise wahrscheinlich im Lauf der
Evolution optimiert worden, sodass sie zu Exper-
ten fir Gesichtserkennung geworden sind. Fir
unsere Honigbienen sind die Bilder von mensch-
lichen Gesichtern, belohnt mit einer Sifdigkeit,
wahrscheinlich blofR merkwurdige Blumen, doch
diese Entdeckung hat wieder einmal gezeigt, wie
vielseitig und flexibel ihre Lernfahigkeit ist.

Mit dieser letzten Monatsanweisung fur das Jahr
2025, verabschiede ich mich von Euch.

Mit den Zitaten aus dem Buch ,,Im Cockpit der Bie-
ne“ von Lars Chittka wollte ich Euch eine andere
Sichtweise zur Biene aufzeigen - nicht nur das
faszinierende, soziale Zusammenspiel in unseren
Bienenstdcken, sondern auch die Einzigartigkeit

jeder einzelnen Biene.

Ich winsche Euch eine gesegnete Weihnachtszeit

und ein gutes neues Jahr 2026!

Eure Wanderlehrerin
Maria Mayr Lago

SIB aktuell



Apfelfest

Apfelfest mit Ko

o A%

Honigkanigin Doris beim Apfelfest in Natz bei Brixen.

Erste Honigbewertung der Euregio

niginnen

Beim grof3en Apfelfest in Natz bei Brixen trafen
sich gleich zwei Koniginnen: Die Honigkonigin
und die Apfelkonigin.

Honigkonigin Doris Holler war von der amtieren-
den Apfelkonigin Teresa Deltedesco und der Tou-
rismusgenossenschaft Natz-Schabs eingeladen
worden.

Am Programm standen der traditionelle Umzug,
Musik und Tanz.

Nach einem Fruhschoppen mit Weifdwurst und
Brezen mit Apfelverkostung stand der Auftritt der
Brixner Volkstanzgruppe am Programm. Es folg-
ten die Schuhplattlergruppe Natzna Apflklotscha
und Alphornblaser.

Am grofRen Festumzug beteiligten sich Musikka-
pellen und Festwagen.

Viel fotografiert und prachtig gestaltet: die Ap-
felkrone.

Den Festreden folgte die Kronung der inzwi-
schen bereits 31. Apfelkonigin von Natz-Schabs
Julia Moosburger und der traditionelle Strudelan-
schnitt, der den Amtsantritt der neuen Hoheit be-
siegelte.

Zusammenarbeit mit
Imkerinnen und Imkern aus
Nordtirol und dem Trentino

Die Diskussion um verfdlschten Honig hat in
Siidtirol in den vergangenen Monaten stark zu-
genommen. Was zundchst ein Verdacht war, hat
sich durch umfassende Untersuchungen und Kon-
trollen bestatigt.

Dabei geht es nicht darum, einzelne Akteure an
den Pranger zu stellen, sondern vielmehr um das
Aufzeigen eines massiven strukturellen Problems,
das Imker, Konsumenten und den gesamten Ho-
nigmarkt betrifft.

Die Uberschwemmung des europdischen Honig-
marktes mit ,Fake-Honig" ist zwar kein brandneues,

4
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aber hoch aktuelles Thema. Seit Jahren schleicht
sich dieses Muster durch den Honigmarkt.
Also muss das Motto gelten: Wo Sudtiroler Honig
drauf steht, ist auch Sudtiroler Honig drin!

Bei der Honigbewertung der Euregio sollen die Re-
gionalitat und die Reinheit des Siidtiroler Honigs
von unabhangigen, chemischen Speziallabors und
einer unabhangigen Kommission geprift werden.
Die Verbraucher mussen uber die Problematik der
Honigverfalschung aufgeklart werden, damit sie
beim Kauf von Honig klare Entscheidungen tref-
fen konnen.
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Erntedank

Erntedank in Bozen

Strahlend blauer Himmel beim jingsten Herbst-
fest im Herzen der Landeshauptstadt Bozen:
Von neun Uhr Friih bis flinf am Abend wurde der
Waltherplatz zu einem lebendigen Treffpunkt fur
Familien, Interessierte und Geniefder regionaler
Produkte. Der Sudtiroler Imkerbund war gemein-
sam mit dem Imkerbezirk Bozen-Unterland mit
einem informativen und interaktiven Stand ver-
treten. Besonders fir die kleinen Besucher wurde
ein spannendes Programm geboten: Unter dem
Motto ,Mit den Sinnen der Bienen“ konnten Kin-
der erfahren, wie eine Biene sieht, hort, tastet,
schmeckt und riecht - und diese Sinneswahrneh-
mungen mit ihren eigenen vergleichen.

Ein speziell vorbereitetes Arbeitsblatt begleite-
te die Kinder durch die verschiedenen Stationen.
Nach dem erfolgreichen Ausfillen erhielten die
jungen Teilnehmer eine kleine Belohnung - was
fur zusatzliche Motivation und leuchtende Kin-
deraugen sorgte.

Der Stand erfreute sich grofer Beliebtheit - nicht
nur bei Kindern, sondern auch bei vielen interes-
sierten Erwachsenen, die sich Gber die Imkerei in
Sudtirol informierten.

Ein besonderes Highlight war die Anwesenheit
unserer Honigkonigin Doris Holler, die mit ihrer

Steckbrief: Furchenbiene, Halixtus

freundlichen Art viele Besucher begeisterte und
dem Stand zusatzliche Aufmerksamkeit bescherte.
Insgesamt war die Teilnahme des Sudtiroler Im-
kerbundes am Erntedankfest ein voller Erfolg. Der
Infostand trug nicht nur zur Bewusstseinsbildung
rund um die Bienen bei, sondern bot auch ein ge-
lungenes Beispiel fur kindgerechte Umweltbildung.

Fotos: Stidtiroler Imkerbund

Die Goldfurchenbiene

Foto: Andrea Falkomata

Halictus Goldfurchenbiene
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Lebensweise: Viele der heimischen Furchenbie-
nen sind eusozial, leben also in kleinen sozialen
Gemeinschaften. Diese umfassen meist zwei
bis vier, selten bis zu einem Dutzend Tiere. Die
uberwinternden Weibchen ziehen im Frihjahr
ihre erste Brut selbst grof3, danach ubernehmen
die daraus schlipfenden Arbeiterinnen die Ver-
sorgung der nachsten Brut.

Nestbau: Sie legen ihre Nester im Boden an, es
werden nur schitter bewachsene Stellen bevor-
zugt.

Pollenquelle: vorwiegend polylektisch, mit Vor-
lieben zu Korbblitlern (Asteraceae)
Literaturnachweis: Erwin Scheuchl/Wolfgang
Willner, Taschenlexikon der Wildbienen Mitteleu-
ropas, Verlag Quelle & Meyer

SIB aktuell 5

Bundesobmann,
Bezirksobmann
und Honig-
konigin

Der Stand beim
Erntedankfest
in Bozen



Kommentar

Die gute alte Zeit ohne Varroa

Leider miissen wir uns weiterhin mit dem Problem
Varroa auseinandersetzen - im Gegensatz zu un-
seren Grof3eltern.

Allerdings haben wir auch das Wissen und die Mit-
tel zur Bekampfung dieses Schadlings. Wir kon-
nen, besser gesagt: miissen mit der Varroa-Milbe
leben. Wer diesbezliglich wenig oder nichts un-

Buckfastvereinigung

ternimmt, der bestraft sich selbst (und leider auch
andere).
Fir das Jahr 2026 wunsche ich allen Imkerinnen
und Imkern unseres Landes viel Erfolg und wie-
derum ein gutes Honigjahr.
Euer
Heinrich Gufler, Wanderlehrer, Bruneck

Buckfastvereinigung

Die Sudtiroler Buckfastvereinigung ladt alle
Interessierten und Freunde herzlich zur Voll-
versammlung am 10.01.2026 um 9.00 Uhr im
Pfarrheim von Sarnthein ein.

6 SIB aktuell

Auf der Tagesordnung stehen unter anderem
Neuwahlen und ein Vortrag von Klaus Blasbich-
ler zu verschiedenen Honigprodukten.
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Kurse

Kurse der Fachschule Laimburg

Hygieneschulung in der Imkerei (HACCP)

Ziel:
Programm:

Zielgruppe:
Veranstalter:
Referent:
Ort:

Datum:
Dauer:

Gebiihr:

Anmeldung:

Honigschulung
Ziel:

Programm:

Zielgruppe:
Voraussetzungen:
Veranstalter:
Referent:

Ort:

Datum:

Dauer:

Gebiihr:

Anmeldung:

Bienenprodukte
Ziel:

Programm:

Zielgruppe:
Voraussetzungen:
Veranstalter:
Referent:

Ort:

Datum:

Dauer:

Gebiihr:

Anmeldung:

Bienenwachs
Ziel:

Programm:

Zielgruppe:
Veranstalter:
Referent:
Ort:

Datum:
Dauer:

Gebiihr:

Anmeldung:
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Sie konnen die Hygienerichtlinien in der Produktion von Honig umsetzen

HACCP in der Imkerei, Zuweisung von Los-Nummern, Risikoanalyse bei Honig und anderen
Produkten. Aufzeichnungs- und Dokumentationspflicht in der Imkerei

Imkerinnen und Imker

Fachschule Laimburg

Andreas Platzer, Fachberater fiir Imkerei

Bildungsstatte flir Bienenkunde Kaltern, Altenburg

Do., 05.02.2026, von 17:00 Uhr bis 21:00 Uhr

4 Std.

40,00 Euro (wenn eine Teilnahmebestatigung gewiinscht wird, ist eine Stempelmarke

zu 16,00 Euro erforderlich - wird eventuell in Rechnung gestellt.)

Online unter www.fachschule-laimburg.it (mit SPID oder Biirgerkarte). Informationen telefonisch
unter 0471/599109 von 09:00 Uhr bis 12:00 Uhr. Anmeldungen bis 2 Wochen vor Kursbeginn.
Teilnehmer: max. 15. Hinweis: Bitte die eigene Betriebsmappe mitbringen (falls vorhanden)

Sie kdnnen Honig fachgerecht erzeugen, gewinnen sowie vermarkten.

Fachgerechte Entnahme der Waben aus dem Bienenvolk, Techniken zur Entdeckelung,
Schleuderung, Klarung und Abfiillung von Honig. Honiglagerung, Veredelungsprodukte mit Honig.
Etikettierung von Honig, Nachweis von Verfalschungen

Imkerinnen, Imker und Personen, welche Honig erzeugen und vermarkten mdchten
Imkerliche Grundkenntnisse

Fachschule Laimburg

Andreas Platzer, Fachberater fir Imkerei

Bildungsstatte fir Bienenkunde Kaltern, Altenburg

Do., 12.02.2026, von 08:30 Uhr bis 17:30 Uhr

8 Std.

60,00 Euro (wenn eine Teilnahmebestdtigung gewiinscht wird, ist eine Stempelmarke
zu 16,00 Euro erforderlich - wird eventuell in Rechnung gestellt.)

Online unter www.fachschule-laimburg.it (mit SPID oder Biirgerkarte). Informationen telefonisch
unter 0471/599109 von 09:00 Uhr bis 12:00 Uhr. Anmeldungen bis 2 Wochen vor Kursbeginn. Teil-
nehmer: max. 15

Sie kennen die verschiedenen Gewinnungs- und Verarbeitungsformen von Bienenprodukten
(Pollen und Propolis)

Gewinnung von Pollen, Perga und Propolis. Fachgerechte Verarbeitung und Weiterveredelung.
Herstellung von Cremen und Tinkturen fiir den privaten Gebrauch

Imkerinnen, Imker und Personen die Bienenprodukte herstellen méchten

Imkerliche Grundkenntnisse

Fachschule Laimburg

Andreas Platzer, Fachberater flir Imkerei

Bildungsstatte flr Bienenkunde Kaltern, Altenburg

Mi., 18.02.2026, und Do., 19.02.206, jeweils von 08:30 Uhr bis 17:30 Uhr

16 Std.

100,00 Euro (wenn eine Teilnahmebestatigung gewiinscht wird, ist eine Stempelmarke

zu 16,00 Euro erforderlich - wird eventuell in Rechnung gestellt.)

Online unter www.fachschule-laimburg.it (mit SPID oder Biirgerkarte). Informationen telefonisch
unter 0471/599109 von 09:00 Uhr bis 12:00 Uhr. Anmeldungen bis 2 Wochen vor Kursbeginn.
Teilnehmer: max. 15. Hinweise: Bitte mit Arbeitskleidung zum Kurs kommen, eventuelle
Verunreinigungen kénnen nicht ausgeschlossen werden.

Sie konnen Bienenwachs von der Wabe bis zur Mittelwand mit verschiedenen Techniken gewinnen
und verarbeiten.

Wachsgewinnung, Klarung und Reinigung von Bienenwachs, Entkeimen von Bienenwachs,
Mittelwandherstellung, Bienenwachs in der Imkerei, Kerzenherstellung

Imkerinnen, Imker und interessierte Personen

Fachschule Laimburg

Andreas Platzer, Fachberater fiir Imkerei

Bildungsstatte flir Bienenkunde Kaltern, Altenburg

Mi., 25.02.2026, und Do., 26.02.2026, jeweils von 08:30 Uhr bis 17:30 Uhr

16 Std.

100,00 Euro (wenn eine Teilnahmebestatigung gewiinscht wird, ist eine Stempelmarke

zu 16,00 € erforderlich - wird eventuell in Rechnung gestellt.)

Online unter www.fachschule-laimburg.it (mit SPID oder Biirgerkarte). Informationen telefonisch
unter 0471/599109 von 09:00 Uhr bis 12:00 Uhr. Anmeldung bis 2 Wochen vor Kursbeginn.
Teilnehmer: max. 15. Hinweise: Es handelt sich um einen Praxiskurs, bitte Arbeitsbekleidung;
Wachsspritzer kdnnen nicht ausgeschlossen werden.
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Rezept

Weihnachtspunsch e Honigkonin

Weihnachtswiinsche

Weihnachtswiinsche

Ein Augenblick im Meer der Zeiten,
In dem die stillen Stimmen tonen,
Die sonst der Tag verdeckt
mit seinem lauten Schrei’n,

Der Augenblick, in dem die Kerzen brennen,
Die heiligen Kerzen, die der Liebe leuchten,
Da jedes Herz es ahnt was Friede sei.

In dieser Stille zwischen heut und morgen,
In dieser Handvoll weniger Minuten,
Besinnt der Mensch sich auf sein tiefstes Gliick
Lauscht auf die leise Melodie der Liebe -
Und geht dann neu zu seinem Tag zuriick
Elisabeth Dauthendey

Zutaten 1 Zimtstange
500 ml Weifdwein 6 Gewdlrznelken
500 ml Blutorangen- 100 g Honig
saft 200 g Zucker
1,5 L Wasser

Herstellung

1. Alle Zutaten in einen Kochtopf geben und
aufkochen

2. Danach den Punsch zugedenkt eine Stunde
ziehen lassen

3. Wenn man nicht den ganzen Punsch
benotigt, kann man ihn auch in Flaschen
abfillen und im Kihlschrank aufbewahren.

Ich wiinsche allen Im-
kerinnen und Imkern,
Gonnern und Freun-
den der Imkerei, den
Mitarbeiterinnen und
Funktionaren des Sid-
tiroler Imkerbundes

Eine friedvolle Weihnachtszeit im Kreis der

Familie und einen guten Rutsch ins neue Jahr
2026!

Der Obmann

Christian Trafoier

Info-Blatt des Sddtiroler Imkerbundes
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