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Am FufSe der Rhon ist die Welt
noch in Ordnung. In der griin
und bunt bliihenden Umgebung
von Bad Briickenau im unter-
[rinkischen Landkreis Bad Kis-
singen liegt ein leises Summen in
der Luft: Von allen Seiten kommt
hier und da eine kleine Honigbie-
ne angeflogen, zuriick von ihrem
Ausflug in die Wiesen und Wiilder
des sonnigen Sinntals. Dort sam-
melt sie emsig Pollen und Nektar,
die sie spater in fliissiges Gold

verwandeln wird.

ier betreiben Isolde

und Stefano Pet-

tinella ihre kleine

Familienimkerei.
Kennengelernt hat sich das Paar schon
in der Schulzeit am Gymnasium in
Miinnerstadt, wo 1982 inspiriert durch
den Biologielehrer auch die Leiden-
schaft fiir die Imkerei ihren Ursprung
nahm. Zwélf Jahre Erfahrung sammelte
das junge Paar in dieser Zeit, bevor
Beruf und Studium beide ins Ausland
verschlugen. Seit 2017 sind sie zuriick in
ihrer Heimat und Stefano Pettinella ist
inzwischen zertifizierter Fachwart und
Bienensachverstindiger. Als eines von 75
Mitgliedern im Imkerverband Bad Brii-
ckenau, der in diesem Jahr sein 75-jih-
riges Bestehen feiert, hat der Experte
aber mehr als nur das nétige Know-how:
nimlich den idealen Standort.

Am Sinntal schitzt das Ehepaar beson-
ders die hohe Lebensqualitit, die Herz-
lichkeit der Menschen und natiirlich die
Urspriinglichkeit und Vielfalt der Natur
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im Biosphirenreservat. Das ist auch
einer der Griinde, warum der Rhéner
Honig Millefiori der Pettinellas etwas
ganz Besonderes ist.

Denn guter Honig ist selten — und
deshalb umso wertvoller. ,,Honig ist das
am dritthiufigsten verfilschte Produkt
auf der ganzen Welt®, erklirt Stefano
Pettinella und erzihlt, dass nur etwa
20 bis 30 Prozent des in Deutschland
verkauften Honigs auch hier produ-
ziert werden. Dabei ist Deutschland
fithrend im Honigverbrauch: Uber ein
Kilo Honig pro Kopf essen wir im Jahr
durchschnittlich.

Aber wo kommt der ganze Honig her?

»Viele wissen gar nicht, dass die Ukraine

der grofite Honiglieferant ist, so der

Rhéner, der in seinem Garten auch eige-

ne Hiihner hilt. ,Ein Grof$teil stammt

aber auch aus Lindern wie Mexiko, Ar-
gentinien und China.“ Und dort werde
oftmals gestreckt und gepanscht, was das
Zeug hilt. Das Erzeugnis bestehe dann
zu einem grof8en Teil aus giinstigem
Zuckersirup und werde teuer verkauft —
oder enthalte sogar schidliche Pestizide.

Hierzulande miissen Imkereien hinge-
gen strenge Standards erfiillen — so auch
die Produzenten unter der Dachmarke
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Rhén. Und der Millefiori-Honig trigt
sein Qualititssiegel nicht ohne Grund.
Die Pettinellas lassen regelmifiig Riick-
standsanalysen und Sortenbestimmun-
gen vom Tiergesundheitsamt Bayern
durchfithren und nachweisen, dass ihr
Produke absolut frei von Schadstoffen
ist. Diese Qualitit wird durch die Talla-
ge in Bad Briickenau begiinstigt: Pestizi-
de aus der industriellen Landwirtschaft
jenseits der Hiigel kommen im Sinntal
gar nicht an. Das Lebensmittellabor QSI
in Bremen nutzt den Honig der Familie
Pettinella sogar als Referenzhonig fiir
seine Qualititskontrollen und beweist:
So und nicht anders sollte Honig sein.

Zwolf Volker mit rund 60.000 Bienen
leben aktuell im Garten der Imkerei — das
macht insgesamt bis zu 750.000 Tiere, die
ab milden sechs bis acht Grad AufSen-
temperatur ausfliegen und dafiir

Der natursiiBe Bienenhonig betdrt nicht nur die Geschmackssinne, sondern hat regel-
rechte Superkrafte. Zwar besteht er hauptséchlich aus Fruchtzucker und Traubenzucker,
dennoch gibt es gute Griinde, anstelle von normalem Haushaltszucker lieber Honig
zum SiBen zu verwenden. Er enthalt entziindungshemmende Enzyme und gesunde
Antioxidantien sowie wichtige Mineralstoffe Vitamine und Uber 180 Aromastoffe. Aber
vorsichtig: Die wichtigen Enzyme sind empfindlich gegen Hitze und Licht. Deshalb darf
Honig nicht langere Zeit tber 40°C erwarmt werden. Babys und Kleinkinder sollten
noch keinen Honig bekommen, da er Sporen von Clostridien enthalten kann, die einen
Botulismus ausldsen kénnen. Als Hausmittel gegen Husten schwéren viele auf das stiBe
Gold. Auch der Haut tut Honig gut. Er soll beruhigend wirken und sogar die Wundhei-
lung beschleunigen. In Kosmetika und Nahrungsergédnzungsmitteln kommt neben Honig
oft auch Propolis zum Einsatz: Dem von Bienen produzierten Kittharz werden gute
Eigenschaften und eine keimhemmende Wirkung nachgesagt.

Frei von Schadstoffen: Der Rhoner
Honig Millefiori dient als Referenz fiir
beste Qualitit.

Stefano Pettinella geht mit seinen Bie-
nenvilkern hochst sorgsam um — auch
das triigt zur Qualitiit des Honigs bei.
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Durch seine Lage bietet das Sinntal ideale
Voraussetzungen fiir guten Honig.

Honig ist schon seit Schulzeiten eine gemeinsame Leidenschaft
von Stefano und Isolde Pettinella.

-

sorgen, dass zwischen Mitte Mai und
Ende Juli geerntet werden kann. Insge-
samt dreimal pro Saison wird geschleudert
— so nennt man den Vorgang, der den
Honig mithilfe von Zentrifugalkraft aus
den Waben zieht. Das Ergebnis ist dabei
immer eine kleine Uberraschung, denn

als Naturprodukt ist Honig vielfiltig in
Farbe, Konsistenz, Duft und Geschmack.
Damit der Honig zum ganz besonders cre-
migen Genuss wird, muss er wihrend der
Kristallisation regelmifSig geriihrt werden.

RESPEKT VOR DER NATUR

Ab August bekommen die Bienen Fut-
ter, um gut durch den Winter zu kom-
men. ,,Sie halten keinen Winterschlaf
und sitzen eng beieinander, um sich
gegenseitig zu wirmen — in der Mitte
dieser Traube sitzt die Konigin®, weifs
Stefano Pettinella. So halten die Tiere im
Bienenstock immer eine konstante Tem-
peratur von mollig-warmen 36 Grad.

Im Frithjahr kénnen sich die Bienen
dann wieder alle Zeit der Welt lassen,
um erneut wunderbar siiffen Honig zu
produzieren. Hier gibt es keine Hektik
und keine Eile. Denn Isolde und Stefa-
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no Pettinella wissen die Arbeit der Tiere
zu schitzen und respektieren die natiirli-
chen Abliufe der Natur. Letztendlich ist
es diese Wertschdtzung, die den Honig
aus der Rhon so einzigartig macht. Und
die dazu inspiriert, ganz bewusst auf re-
gionale Qualitit aus der Rhén zu setzen,
statt im Supermarkt blind zum glinstigs-
ten Honigglas zu greifen. ¢

ie S/)I‘(l('/l(’ der

[) enen
Honigbienen sind echte Kommu-
nikationstalente. Sie verstandigen
sich mithilfe von Duftstoffen, Beriih-
rungen, Fligelbewegungen - und
mit einer eigenen Tanzsprache!

Besonders beeindruckend ist

der sogenannte Schwanzeltanz:
Er kommt zum Einsatz, wenn die
Kundschafterinnen beim Aus-
schwarmen eine Nahrungsquelle
gefunden haben, die mehr als 100

Meter vom Bienenstock entfernt
liegt. Dabei enthélt die Choreogra-
fie eine prazise Wegbeschreibung
mit der Entfernung und der genau-
en Richtung in Relation zur Sonne.
Je aufgeregter die Biene schwan-
zelt, umso besser sind Qualitat und
Ergiebigkeit der Nahrungsquelle.

Es gibt allerdings auch Zweifel an
der Bedeutsamkeit der Tanzspra-
che. So wollen einige Wissen-
schaftler mittlerweile herausge-
funden haben, dass Bienen die
Hinweise im Tanz ignorieren oder
gar nicht verstehen.

Sicher ist aber, dass die Tiere beim
Sammeln Unglaubliches leisten:
Fir ein Kilo Honig fliegt eine
Sammlerschar so haufig hin und
her, dass sie zusammengerechnet
die Erde ein bis dreimal umrunden
kénnte. Damit haben sie ihren

Ruf als fleiBige Bienchen redlich
verdient.

Emsiges Treiben am Bienenstock: Hier liefern die Sammlerinnen
ihre Ausbeute ab, bevor Honig daraus entsteht.
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