Gesundheitliche Aspekte

f':'S_chon in Urzeiten war die antiseptische und antibakterielle
Wirkung von Bienenhonig bekannt, Wie in der Vergangen-
heit wird Honig heute auch zur besseren Wundheilung ein-
gesetzt. Obwohl viele Anwendungen als Hausmittel bekannt
sind, darf Bienenhonig bei der Vermarktung von Gesetzes
wegen nicht als Heilmittel bezeichnet werden.

Bei Sauglingen unter 12 Monaten soll ganz auf die Verabrei-
chung von Honig verzichtet werden.

Bienenhonig, ein vielfaltiges Produkt

Bienen sammeln je nach Jahreszeit Nektar von verschiedenen
Blliten. Daraus entsteht Schweizer Bllitenhonig. Sie kbnnen
aber auch Nektar aus hauptsédchlich den gleichen Bliiten
eintragen; dadurch ergeben sich Sortenhonige wie Léwen-
zahn-, Linden-, Edelkastanien-, Raps- oder Akazienhonig,
Wald-, Tannen- oder Blatthonig wird gewonnen, wenn Bie-
nen die siissen Ausscheidungen von Blatt- oder Schildlausen
einsammeln und diesen «Honigtau» zu Honig verarbeiten,

Wegen seines hohen Zucker- und geringen Wassergehaltes
ist Honig lange haltbar. Frither oder spiter kristallisiert Honig
aus, Beim Rapshonig erfolgt die feincremige Kristallisation in-
nerhalb weniger Tage nach der Ernte; Honig aus Léwenzahn
oder Obstbliiten kristallisiert innerhalb weniger Wochen. Der
etwas dunklere, kraftigere Tannenhonig hingegen bleibt
liber Monate oder sogar Jahre fliissig.

Fest gewordener, kandierter Honig kann durch Erwédrmen
wieder verflissigt werden. Temperaturen von Uber 40°C zer-
storen allerdings wichtige Inhaltsstoffe (Enzyme). Deshalb
sollte man Honig auch nicht in kachende, sondern lediglich
in lauwarme Milch oder Tee geben,

SCHWEIZER
BIENENHONIG
Ein Qualitatsprodukt

Wo Bienen fliegen, ist die Welt in Ordnung!

Wenden doch auch Sie sich der Imkerei zu und melden sich
bei einem regionalen Imkerverein. Die Adresse vermittelt
Ihnen die Geschiftsstelle des Vereins deutschschweizerischer
und rétoromanischer Bienenfreunde (VDRB), Tel. o7 780 10 50,
www.vdrb.ch.
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Schweizer Bienenhonig...

... naturbelassen, frei von Zusatzstoffen,
direkt von lhrem Imker

Honig, fliissiges Gold, ein reines Naturprodukt! VYon fleissigen
Bienen als blitenreiner Nektar und Honigtau gesammelt und
vom Imker oder der Imkerin schonungsvoll verarbeitet, erhalt
der Konsument ein hochwertiges und gesundes Qualitdtspro-
dukt.

Bienen sammeln nicht nur Honig. Sie spielen auch eine ent-
scheidende Rolle bei der Bestaubung unserer Bliitenpflanzen.
Ohne Bienen wiren Apfel nur halb so gross oder wiirden gar
nicht erst wachsen, es gabe kaum Kirschen und viele Wildblu-
men wiirden uns nicht jedes Jahr mit ihren Bliiten erfreuen. Die
Bedeutung der Imker flr eine ertragreiche Landwirtschaft und
zur Erhaltung der Pflanzenvielfalt kann gar nicht hoch genug
eingestuft werden.

Bienenfleiss ist sprichwértlich und das hat seinen
guten Grund. Damit der Imker ein Kilo Honig ern-
ten kann, mussen die Bienen unzdhlige Bliuten
besuchen und dabei eine Strecke zurlicklegen,
welche einem Mehrfachen des Erdumfanges ent-
spricht.

Mit seiner sauberen und sorgféltigen Verarbeitung
tragt der Imker oder die Imkerin zur Qualitdt des
Endproduktes bei. Es ist deshalb gut zu wissen, wer
flir diese Arbeit verantwortlich ist!

Das Goldsiegel des Verbands Schweizerischer Bie-
nenzichtervereine VSBV biirgt flr saubere, riick-
standsfreie Qualitat und schonende Verarbeitung.

Bienenhonig - seit Urzeiten begehrt

Bienenhonig ist das alteste und naturlichste Stssmittel, Schon
die Menschen der Steinzeit nutzten den Honig wild lebender
Bienen als Nahrungsmittel. Im alten Agypten galt Bienenhonig
als Speise der Gotter und als Quelle der Unsterblichkeit. Hippo-
krates, der griechische Arzt, lehrte 400 Jahre vor Christus, dass
Honigsalben Fieber senken und Honigwasser die Leistung der
Athleten bei den antiken Olympischen Spielen steigern kann.

Schweizer Bienenhonig heute

Aus klimatischen Griinden fallt die Honigernte in der Schweiz
kleiner aus als in stdlichen Landern. Vielfalt, Qualitat,
Geschmack und Duft des Schweizer Bienenhonigs sind jedoch
einmalig. Dies relativiert den héheren Preis fiir den arbeits-
intensiven Schweizer Qualitats-Bienenhonig, bedingt durch die
hoheren Betriebs- und Arbeitskosten.

Schweizer Goldsiegel-Qualitat

Viele Schweizer Imkerinnen und Imker haben sich ver-
pflichtet, tiber die geltenden Lebensmittelgesetze hinaus
beste Honigqualitat zu garantieren. Sie lassen ihre Imkerei
regelmassig von geschulten Fachleuten tberprifen. Von
besonderer Bedeutung sind die artgerechte Bienenhaltung,
vorschriftsgemasse und riickstandsfrele Behandlung der
Bienenkrankheiten sowie Hygiene und Sauberkeit bei
Honigernte und -verarbeitung. Wenn Imker diese Anforde-
rungen erflllen, durfen sie dies mit dem goldenen Siegel auf
dem Honigglas bekunden.

Qualitatslabels des Schweizer Bienenhonigs

- Das Goldsiegel des Verbands Schweizerischer Bienenziich-
tervereine VSBY

- Suisse Garantie Label, vergeben durch den Verein
Schweizer Wander-Imker VSWI

- Honige mit dem Bio-Label

Bienenhonig ist viel mehr als nur Zucker

Bienenhonig besteht zur Hauptsache aus Trauben- und
Fruchtzucker, Neben diesen und weiteren Zuckerarten ent-
halt Honig 15 bis 18,5% Wasser sowie Enzyme, Vitamine,
Aminosauren, Pollen, Aroma- und Mineralstoffe. Dank dieser
Zusammensetzung ist Honig gesiinder als Haushaltszucker.






