Beobachten macht Spaf

Jetzt ist an den Vilkern nicht mehr
viel zu tun, an warmen Tagen kann
man sich an ihrem letzten Flug
erfreuen. Am Stockeingang und in
der Beute kann man jetzt in den war-
men, sonnigen Mittagsstunden ver-
mehrt Kittharzsammlerinnen beob-
achten. Die Késten werden von den
Bienen winterdicht gemacht. Dicke
Pollenhéschen der Sammlerinnen
und Abwehrverhalten der Waéchter
am Flugloch zeigen Weiselrichtigkeit
an. Wer weisellose oder Vilker in
der stillen Umweiselung hat, der
kann in den warmen Mittagsstunden
Drohnen fliegen sehen. Man merkt
sich wo sie ein und ausfliegen und
kontrolliert das Volk bei Gelegenheit.

Weisellosigkeit - Was tun?

Tipp:

Eine schnelle Weiselkontrolle ohne
die Beute zu Offnen erhdlt man
durch die Klopfprobe. Hierzu muss
man nur ein Ohr an die Kastenwand
pressen und kraftig mit den Fin-
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Warme Tage und ein tolles Farbenspiel
zeigt der Spétherbst, bevor die dunkle Jahreszeit anfingt

gerkndcheln an die Beute anklopfen
und horchen. Das Volk antwortet
durch Aufbrausen - ist der Ton kurz,
so hat es eine Konigin; brummelt
es dagegen langere Zeit mit einge-
streuten Heultdnen, so ist es wei-
sellos. Diesen Test kann man zu
jeglicher Tages- oder Jahreszeit
machen, er funktioniert immer.

Volker ohne Konigin Iost man
zu dieser Jahreszeit am besten
auf:

Methode 1:

Das weisellose Volk wird vor das
Flugloch eines weiselrichtigen ab-
gefegt. Die Bienen ziehen ein und
werden angenommen, eine eventu-
ell abgefegte Konigin wird von der
Fluglochwache abgestochen. Das
Abfegen und Vereinigen lauft beson-
ders harmonisch, wenn man vorher
etwas Zuckerldsung in die Gassen
des abzufegenden traufelt und sich
die Bienen vollsaugen lasst.
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Methode 2:

Das weisellose Volk wird ein-
fach unter ein weiselrichtiges ge-
setzt. Schutzmaflinahmen, wie das
Kafigen der Konigin oder Zeitungs-
papiermethode, sind nicht unbe-
dingt erforderlich. Bis Weihnachten
hat sich das vereinigte Volk nach
oben zusammen gezogen und die
Raume des untergesetzten Volkes
kénnen wieder entfernt werden.

Vertrauen ist gut -
Kontrolle ist besser!

Eine letzte Futterstandskontrolle ist
zum kompletten Imkerglick noch
notig, dazu hebt man als Vorkontrolle
die Beuten mit der Hand an und
schaut bei besonders leichten nach

DANA api ABSCHMELZER

DANA api ABSCHMELZER ist eine
doppelwandige gut isolierte
Wanne ganz aus Edelstahl. Es hat
zwei Temperaturzonen gine im
Boden und eine im Deckel. Diese
kéinnen unabhdngig voneinander
geregelt werden.

Der Vielseitige DANA api ABSCHMELZER hat
sich bei sehr vielen Imkereien weltweit

als vielseitiges Hilfsmittel bewdhrt. Sei es um
Deckelwachs vom Honig zu trennen, Waben
mit kristallisiertem Honig zu schmelzen, Altwaben zu
schmelzen, Honig oder Wachs zu verflissigen,
Mittelwande vor dem Einloten anzuwarmen und vieles
mehr wo kontrollierte Warme zum Einsatz kommen soll.

Artikel Nr.: 104400

s .

Weitere Informationen unter
auf (04574486969 oder shop@swienty.com
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dem Inhalt. Ist das Bienenvolk leicht
aber intakt — Konigin, Brut und
Restfutter vorhanden, bekommt
es, falls es nicht schon eine hat,
eine Futtertasche zugehdngt. Mit
Futtertaschen nehmen auch schwé-
chere Volker gerne noch Futter ab,
auch wenn es kihle Tage hat.

Sicher ist sicher -
Wiege Kontrolle

Wer seinen Handfahigkeiten nicht
traut, kann sein Beutensystem auch
wiegen. Hierzu eignet sich eine
Kofferwaage oder auch eine Bade-
zimmerwaage (vorher fragen). Mit
diesen Gewichtsangaben kommt
man gut Uber den Winter:

® zwei Zargen Segeberger mit Bo-

den und Deckel: 32 kg Gesamt-

gewicht

Einzargige Segeberger: 24 kg

Dadantbeute 35 kg

Zweirdumige Zanderbeute 35 kg

Einrdumige Zanderbeute 25 kg

Einbrutraumsystem  (zweirdu-

miges Uberwintern) 26-28 kg

® Komplette ,Die Bienenkiste”
42 kg

@ Bienenkorb 12 kg

Alles ist dennoch relativ. Man muss
diese Gewichtsangaben immer in
Relation zur Volksstarke sehen.

Schwache Volker, die die Beute
nicht besetzen, sind natlrlich Uber-
versorgt, starke Volker kommen
mit diesen Gewichten gut Uber den
Winter.

Nach der Futterlberprifung und
Ergdnzung entfernen wir auch die
Futtereinrichtungen und legen Mitte
des Monats eine Gemililleinlage ein.
Haben wir hohe Milbenfallzahlen
(Uber drei Milben/Tag) kdnnen wir
die noch warmen Oktobertage zur
Ameisensaure Kurzbehandlung nut-
zen. Manche Vélker haben erschre-
ckend hohe Milbenfallzahlen. Aber
keine Angst, das meiste davon ist
selbst erbritet, ein Teil dazu gerdu-
bert. Die letzten Behandlungen (Juli,
August) liegen immerhin zwei bis
drei Monate zuriick.

Tipp:

Wer Gitterboden an seinen Beuten
hat, Uberwintert am besten mit
offenem Boden. Vorteil: Die Volker
gehen schneller aus der Brut, das
bremst die Varroaentwicklung und
es verschimmeln kaum Waben. Bei
Beuten ohne Gitterboden kann man
eine Randwabe entfernen (Beachte:
Uber alle vorhandenen Zargen an
der gleichen Stelle) das fordert die
Luftzirkulation und die Waben las-
sen sich im Frihjahr, besonders
bei der Segeberger Beute, leichter
l6sen. Zudem hat man dann im
folgenden Jahr schon Platz fur den
Drohnenbaurahmen.

Das Einlegen des Mausekeils
(-gitters) ist im Oktober noch nicht
notig, sondern eher schadlich: durch
das enge Flugloch geht viel wert-
voller Pollen verloren. Mauseschutz
ist erst notwendig, wenn es Kkalt
wird und die Bienen nicht mehr
regelmaliig fliegen. Zu diesem Zeit-
punkt suchen die kleinen Nager
nicht nur Bienenkdsten und -hauser
auf, sondern sind auch in Schuppen
oder Garagen zu finden - ein siche-
res Zeichen zum Anbringen des
Mauseschutzes.

Liegen gebliebenes jetzt noch
Aufarbeiten

Jetzt haben wir auch Zeit am

Stand aufzuraumen:

- Der Sonnenwachsschmelzer

wird durch abdecken oder unter
Dach stellen winterfest gemacht.
Wer noch keinen hat, sollte sich
einen kaufen.
Vorteile: Braucht nur Sonnen-
energie und die Wachsmotten
haben keine Chance mehr, da
keine Wabe lange rumliegt.

- Die Beutenlager konnen jetzt

ohne grofRe Stérungen der Volker
erneuert werden. Hierzu die be-
setzten Bienenkasten zur Seite
stellen, altes Lager abraumen und
neues aufbauen. Sollten ein paar
neugierige Flugbienen einem um
die Nase schwirren, so ist das
nicht tragisch, zu dieser Jahreszeit
sind sie sehr friedlich. Beim
Zurlckstellen der Kasten (in glei-
cher Reihenfolge und am selben
Platz) finden die abgeflogenen
Bienen wieder zielsicher heim.
Die Kasten werden durch festzur-

Im Bienenstock kann man jetzt Propolis kittende Bienen sehen. Alle Ritzen und Spalten die kleiner sind als ein Bienendurchlass (0,5 cm) werden

abgedichtet
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ren mit Wandergurten Wind- und
sturmsicher gemacht.

- Wer Waben einzuschmelzen hat,
kann dies jetzt im Oktober ohne
eine Beladstigung durch Bienen
tun: An einem schonen warmen
Tag macht das Arbeiten auch mehr
Spalk und man spart eine Menge
Heizenergie, die Waben sind nicht
so kalt und der Kessel kihlt nicht
so schrell aus. Im Fachhandel
sind Schmelztonnen aus Plastik
und dazu ein Dampfmaster erhalt-
lich.

Viele Altwaben effektiv
einschmelzen

Eine Investition in einen grofien
Edelstahlbehalter, in den auch Zar-
gen passen, lohnt sich fir Imkereien
ab 10 Volkern. Sparflichse versu-
chen einen alten landwirtschaftli-
chen Wurstkessel zu ergattern. Mit
solchen Kochgeraten lassen sich
Waben gut einschmelzen:

Wir tauchen Altwaben in kochendes
Wasser, die Wabe 10st sich und das
Rahmchen wird am Kesselrand sau-
ber abgeschlagen.

Vorteil: Die Dréhte bleiben erhal-
ten und das Rahmchen ist in den
meisten Féllen ausreichend geséu-
bert zur Wiederverwendung. Nach
einigen Tauchgédngen (ca. 20 Wa-
ben) schopfen wir die Masse mit
einem Eimer ab, und pressen sie
in einen Dampfwachsschmelzer
aus. Flr diejenigen die einen sol-
chen nicht besitzen: Die Masse
kann auch durch eine Sieb gege-

Beim Tauchen bleiben die Drahte intakt und man erhélt ein nahezu
sauberes Rahmchen, wenn man es im heilsen Zustand am Kesselrand
abklopft. Nach dem Trocknen kann der Draht nachgespannt und die neue
Mittelwand eingelétet werden. Der neue Wabenkreislauf kann beginnen.

Bienenzucht 10/2019

ben werden. Hierzu eignet sich ein
Honigsieb oder eine Uber einen 25
kg Honighobbock (s.u.) gespannte
Damenstrumpfhose (Beine zukno-
ten und abschneiden). Die flissige
Phase leiten wir zum Absetzen in
einen speziell praparierten Hobbock
mit Ablasshahn. Nach dem Trennen
von Wachs und Wasser (1 Minute)
lassen wir das warme Wasser ab
und geben es wieder zurlick in den
Kessel. Das flissige Wachs kommt
in konische Edelstahleimer. Eine
Tagesleistung von 600 Waben ist
von einer Person gut zu bewerk-
stelligen. Die Wachsausbeute ist
bei dieser Verfahrensweise sehr
hoch und das gewonnene Wachs
von guter Qualitdt. Die erkalteten
Wachsrohblocke und auch die
Rahmchen werden gereinigt (siehe
Monatsanweisung Februar). Das
Altwachs scheiden wir aus unse-
rem Betrieb aus, es kommt in die
Kerzenproduktion.

Tipp:

Es besteht immer noch die Unart
die abgepressten Wabentrester
offen herum liegen zu lassen oder
sie im Komposthaufen oder in der
Milltonne zu entsorgen. Diese
Trester kdnnen Krankheiten wie AFB
oder andere Rickstande enthalten.
Liegen sie frei zuganglich herum
interessieren sich unsere Bienen
daflr und kénnen die Krankheiten
verbreiten. Eine gute Entsorgung
beinhaltet das Einkuhlen oder dicht
verpackt in der Restmuilltonne.
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Wie man seine Altwaben einschmelzt, ob mit Kessel,
Dampfwachs- oder im Sonnenwachsschmelzer ist im Prinzip
egal, Hauptsache man tut es! Eine gute Wabenhygiene
durch regelméliiges Erneuern hélt die Bienen gesund und hat
einen positiven Einfluss auf das Produkt Honig. Nebenbei
erntet man noch Wachs: Fir eine eingesetzte Mittelwand
bekommt man die 1,5-fache Menge als Wachsausbeute beim
Schmelzen zuriick. Bauende Bienen sind fleilSige Bienen - viel

bauen lassen bringt viel Honig.

Reste verwerten und Met
ansetzen

Jetzt im Oktober ist es noch ausrei-
chend warm, in ungeheizten Réu-
men, einen Honigwein anzusetzen.

Beachte:
Bester Speisehonig - ergibt bes-
ten Met!

Es lassen sich aber auch die

B-Sortierungen verwerten:  Alle

Honigreste die im Laufe der Saison

angefallen sind:

- Abschdumhonig

- Entdecklungswachs mit
Honiganteilen

(Auslaugen mit

Dunkle Altwaben und nicht mehr zu verwertende Futterwaben aus
toten Vblkern kann man leicht im kochenden Kessel einschmelzen.
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Mit einem Eimer schépft man die geschmolzene Wabenmasse
ab, wie Sahne auf der Milch. Durchgesiebt oder abgepresst
liefert es ein Wachs- Wassergemisch, das man gut in einem
eigens daflr préparierten Hobbock sortenrein trennen kann.

handwarmen Wasser, haufiges
umrithren fordert die Ldslichkeit
des Honigs)
- Honig mit zu hohem Wassergehalt
- angariger Honig

Wer Entdecklungswachs auslaugt
oder garigen Honig benutzt, muss
die Loésung 15 Minuten aufkochen
(Vorsicht: Schaumt sehr stark und
kocht leicht Gber!), um Fehlgerliche
und -geschmack zu entfernen.

Die erkaltete Losung wird mit Ho-
nig aufgesift bis eine rohe Kar-
toffel darin schwimmt. Weiteres
Verfahren wie bei Metansatz mit
Schleuderhonig.
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Historisches

Met war schon im Altertum bekannt
und wird in erster Linie mit den
Germanen in Verbindung gebracht.
Auch heute ist Met noch ein wert-
volles Genussmittel, das eine ge-
wisse Renaissance erlebt. Er bie-
tet eine sehr gute Madglichkeit die
Angebotspalette zu erweitern und
Honige zu veredeln. Allerdings muss
dem Verbraucher ein fehlerfreies,
sauberes und harmonisches Produkt
angeboten werden. Um dies zu er-
reichen, muissen neben qualitativ
hochwertigen  Ausgangsstoffen
auch ein entsprechendes Fach-
wissen und Koénnen vorliegen. Ein
Rezept allein macht noch keinen
Met!

Wichtige Grundsétze dabei:

1. Die Garung verlauft nur dann in
der gewlnschten Form, wenn
der Vorgang unter Luftabschluss!
ablauft. Bei Vorhandensein von
Sauerstoff entsteht Essigsaure.

2. Bei vorheriger Erhitzung (zum
Abtoéten unerwinschter Wildhe-
fen) muss die Garlésung auf unter
25°C abgeklhlt werden, sonst
wirden auch die Reinzuchthefen
einen Hitzeschaden erleiden und
die Gérung nur verzogert begin-
nen

3. Ideale Géartemperatur 15-20°C.
Bei ungunstigen Garbedingungen
entsteht flr die Hefezellen eine
Stresssituation, die unerwinsch-
te Stoffe zur Folge haben kann.

4. einrascher Garstart ist sehr wich-

Hobbock mit Auslauf, zum leichten,
unkomplizierten Trennen von Wasser
und Wachs nach dem Pressen bzw.
Sieben.

tig. Entsprechende Hefesorten
wahlen. Champagnerhefe hat
sich bei mir bestens bewéhrt

5. Der Met muss generell frost-
frei lagern, Garagen sind zur
Herstellung daher ungeeignet!

Wein (auch Honigwein) entsteht
durch eine alkoholische Gérung.
Hierbei vermehren sich in einer
zuckerhaltigen Losung Hefezellen.
Diese bendtigen den Zucker als
Nahrung und bilden dabei Alkohol
und Kohlendioxid.

Grundsatzlich eignen sich alle
Honigsorten fir die Metbereitung.
Hier eine einfache Regel zur Ho-
nigwahl: Aus bestem Speisehonig
entsteht bester Met! — Aber auch
Problemhonige (hoher Wasserge-

GrolBe Mengen an Trester entstehen wenn alte, haufig bebri-
tete Waben eingeschmolzen werden. Dieser Trester muss
unschadlich beseitigt werden, um einer unkontrollierten
Krankheitsausbreitung (AFB) vorzubeugen.

Kotreste von den Larven und abgestorbene Brut, sowie Bienenteile. Diese Masse
kann geféhrliche Krankheitserreger wie die AFB enthalten. Frei liegende Trester
bringen Réuberbienen und Wespen so richtig in Schwung!
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halt, angérig, garig) lassen sich noch
zu Met verarbeiten, hier dirfen die
geschmacklichen Erwartungen an
den fertigen Met nicht zu hoch
angesetzt werden. Bei Melezitose-
honigen ist zu beachten, dass der
Melezitoseanteil nicht vergarbar ist
und somit nicht in Alkohol umge-
wandelt werden kann. Diese
Honigweine haben dadurch immer
eine hohere Restslifke. Der oberste
Grundsatz fur die Honigweinberei-
tung liegt in der Sauberkeit und
Hygiene. Da die Produktion von
Honigwein lange Zeit bendtigt,
sind unbedingt Aufzeichnungen
Uber das Mischungsverhéltnis, die
verwendeten Zutaten, die vorge-
nommenen Mafinahmen und sons-
tige Besonderheiten zu machen
(Garprotokoll). Dies erleichtert zum
einen Fehler zu erkennen und zu
vermeiden und zum anderen gelun-
gene Ansatze auch zu wiederholen.

Bendtigte Gerate zur
Weinherstellung

1. Gargefal3:

Zu Beginn sollte mit kleineren Men-
gen begonnen werden, um Erfah-
rung zu sammeln. Hierzu eignen
sich Edelstahlgarbehalter, Glasbal-
lons sowie Kunststofffasser und
auch Honighobboks.
KunststoffgefaRe haben dabei den
Vorteil der leichteren Reinigung.

2. Garspund:
Der Gérbehalter wird mit dem
Garspund verschlossen. Dieser lasst

Tl e L =
S -

[

kochendem Wasser arbeitet.
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Eine solch schéne Rohwachsausbeute kann man als Einzelperson an
einem Tag locker schaffen, wenn man mit einem Kessel mit wallend

aufgrund seiner Wasserflllung das
entstehende Kohlendioxid entwei-
chen, verhindert aber ein Eindringen
des Luftsauerstoffes. Geeignet
sind hierzu die Garspunde in Form
gebogener Glasrohrchen sowie be-
cherférmige Géraufsatze.

3. Abziehschlauch:

Zum Abziehen des Weines ist
ein lebensmittelechter weicher
Gummi- oder Polyathylenschlauch
erforderlich. Es gibt auch fertige
“Weinhebersets" mit ausziehbarem
PE-Rohr und Gummischlauch im
Handel.

4. Wecktopf:

Sowohl beim Ansatz als auch evtl.
beim Abflllen kann es sinnvoll
sein den Met Ansatz zu erwar-
men. Somit werden unerwiinsch-
te Wildhefen abgetbtet bzw. eine
Nachgérung unterbunden. Ein elek-
trischer Einkochkessel (29 Liter
Volumen) mit Auslaufhahn ist hierzu
gut geeignet.

Hier ein einfacher Metansatz
fiir 30 Liter:

- zwei Teile Wasser ein Teil Honig
(z.B. 20 Liter Wasser und 10 kg
Honig)

- 1 Hefeansatz (Garstarter)

- 1 Gargefals mit Garaufsatz

- eventuell Gewdlrze wie Zimt,
Nelken, Ingwer, Zitronenmelisse
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Methode:

- Honigeimer vollstandig im Was-
serbad auftauen und abschau-
men.

- Honig mit Leitungswasser mi-

schen und bei 70°C im elekt-
rischen Einkochkessel pasteu-
risieren, dabei werden evtl.
Fremdhefen abgetétet. Den auf-
steigenden Schaum entfernen —
er enthalt Naturhefen die den Met
geschmacklich negativ beein-
flussen Ein stundenlanges Ko-
chen ist nicht notwendig.
Je langer der Honig erhitzt wird,
desto dunkler der Met. Die
Dunkelfarbung hat keinen Einfluss
auf die geschmackliche Qualitat
des fertigen Mets. Den heilden
Ansatz in das Kunststoffgargefald
flllen (Vorsicht nicht bei Glas-
kolben praktizieren, sie kdnnen
den Boden verlieren oder zu
grolRen Scherben zerplatzen!
- Bei Glaskolben muss der
Metansatz auf Raumtemperatur
abgekihlt sein bevor man ein-
fullt) AnschlieBend wird mit
kaltem Leitungswasser auf die
gesamte Ansatzmenge aufge-
flllt. Den Géarbehélter maximal
zu 95% flllen damit eine evtl.
Schaumbildung  wéhrend  der
Garung kein Uberschaumen pro-
voziert

Garstarter herstellen:

- Weinhefe oder auch Back-
Wirfelhefe aus dem Supermarkt
in einem Liter, der fertig zuberei-

nicht marktgerecht

Solche Honige kann man noch zu Met machen, besten Met erhélt man

allerdings nur von bestem Speisehonig!
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teten zimmerwarmen, unvergore-
nen Metldsung ansetzen. Warten
bis der Garansatz schaumt, dann
ist die Hefe aus ihrem Tiefschlaf
erwacht und kann zur Arbeit ein-
gesetzt werden

- Garstarter gleichmaRig in den
Metansatz einrihren

- Garaufsatz verwenden und in das
Fass einsetzen

Garverlauf:

- stlirmische Garung (Hauptgarung)
innerhalb sechs Wochen mit
Ubergang zu stiller Garung nach
drei Monaten, Endvergdrung bis
zu einem Jahr

Sobald die Hauptgédrung zu Ende
geht (Garaufsatz hort zu blubbern
auf und es bildet sich ein grau-
brauner Bodensatz aus abgestor-
benen Hefen im Fass, der entfernt
werden muss), wird der Met mit
einem Schlauch von der Hefe gezo-
gen. Den Bodensatz dabei nicht
mit abziehen, er macht einen bitte-
ren Geschmack!

Eventuell. kann ein weiteres Ab-
ziehen von der Hefe nach 3 Monaten
notwendig werden, wenn sich
erneut ein Bodensatz gebildet hat.
Der Met sollte nach dem Abziehen
kihl gelagert werden (<15°C)

Frischer Metansatz im Glaskolben mit blubberndem Gér-
verschluss.
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Verkostung

Zu trocken schmeckende Mete
kénnen nun durch Zugabe von aro-
matischen Honigsorten (Heide,
Linde, Obst) aufgesiRt werden.
Unbedingt vorher Versuche mit
kleineren Mengen machen! Nach
dem Einstellen der Restslfie sollte
eine Ruhezeit von sechs Wochen
eingeplant werden, bevor dieser
in die Flaschen kommt. Wer nicht
warten kann oder will: Erwarmung
des Mets auf 55°C flir zehn Minuten,
um eine Nachgérung zu unterbin-
den. Nach dem Abkiihlen absetzen
lassen und abziehen.

Flaschenfiillung des Mets

Zum Met machen braucht man Zeit.
Met muss nicht in eine Flasche, sieht
aber besser aus und ist leichter zu
konsumieren bzw. abzugeben. Eine
gefahrlose Flaschenabfillung ist
erst nach einem Jahr Fasslagerung
und langer gewahrleistet. Der Met
sollte nicht mehr géaren und optisch
klar aussehen, d.h. von selbst sich
geklart haben. Vor dem Abflllen soll-
te man unbedingt den Fensterbank
Test durchfiihren: Hierzu wird eine
Flasche Met ca. 2 Wochen auf die
Fensterbank warm aufgestellt.
Zeigen sich hier keine Anzeichen
einer Nachgarung (Zischen beim
Offnen der Flasche) oder Tribung
ist der Met stabil. Platzt die Flasche
innerhalb der zwei Testwochen war
der Met nicht stabil und das Zimmer
riecht wie eine Kneipe, daher beim
Fenstertest die Flasche immer in
einen Eimer stellen!

Tipps zum GenieB3en:

Fir alle Ungeduldigen: Met als
FederweiRer in der Garphase ge-
trunken ist sehr lecker! Fertiger,

Hier sieht man im Lag

ausgegorener Met kann man kalt
oder hei’ genieRen: Warmer Gliih-
met ist eine Kostlichkeit fir kalte
Tage. Hierzu Met auf maximal
60°C erhitzen und Glihweingewl(rz
bzw. Scheiben von Zitronen oder
und Orangen, 1 Zimtstange, eine
Gewdrznelke/Liter zusetzen. Wer
es bunt und fruchtig mag, kann
auch kauflichen Fruchtsaft aus der
Flasche zusetzen, wie zum Beispiel
Kirsch-, oder Johannesbeersaft.

Nebenbei erwahnt:

Mit Fruchtsaft lassen sich auch die
natlrliche Trlibung des noch nicht
reifen Mets, zum Direktverzehr,
Uberdecken.

Na, denn mal Prost!

Sie sehen auch in der nun begin-
nenden bienendrmeren Zeit haben
wir immer noch Gelegenheit uns an
diesem tollen Hobby/Beruf zu be-
schaftigen und zu erfreuen.

In den ndchsten Monatsanweisun-
gen werde ich (ber weiteres Ver-
edeln von Bienenprodukten berich-
ten und speziell auf die Vermarktung
eingehen.

GenieRRen Sie den goldenen Oktober
mit seinen tollen Herbstfarben und
warmen Tagen. Ein Fachsimpeln bei
einer guten Flasche Met lasst die
nun kommende graue Jahreszeit
auch noch gut ertragen.

Bis dahin fréhliches Kontrollieren,
Beobachten und Garen wiinscht Ihr
Fachberater Guido Eich

er Met verschiedener Jahrgé’née. Durch Lagerung wird Met

immer besser. Eine Lagerung im Glaskolben fordert die Qualitat.
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