[bookmark: _Toc419487773]Anhang 4 – Berichte zu den Lehrausgängen (Homepage) 
Bericht zum Lehrausgang an die Wiener Imkerschule (Homepage)
Lehrausgang der 4HBa in die Wiener Imkerschule im Donaupark
Die 4. Klasse 4HBa bearbeitet im Schuljahr 2014/15 gemeinsam mit allen in dieser Klasse unterrichtenden Lehrer/innen ein fächerübergreifendes Projekt zum Thema „Bienen und Bienenprodukte“. Unter anderem wird dieses Projekt gefördert durch IMST (Innovations in Mathematics and Science Teaching). 
Im Rahmen dieses Projekts hat die 4HBa am 23.Oktober einen Lehrausgang in die Wiener Imkerschule unternommen, wo sie von Dipl. Tzt. Philipp Maier und Imker Wilhelm Reigl (Präsident und Vizepräsident des Landesverbands für Bienenzucht in Wien) umfassend über die Biologie der Bienen und den Arbeitsalltag österreichischer Imker informiert wurden. 
In der 2013 sanierten Imkerschule haben wir viel Interessantes über die Lebensweise und Bedürfnisse heimischer Bienen erfahren, die Schülerinnen und Schüler beteiligten sich mit Fragen und persönlichem Wissen zum Thema. 
Im Freigelände der Imkerschule sahen wir das Bienenhaus, die bereits eingewinterten Bienenkästen, einen Sonnenwachsschmelzer, ein Insektenhotel mit versiegelten Nestern von Solitärbienen und im Schleuderraum verschiedene moderne Honigschleuder-Typen. Im Schleuderraum wurden auch die strengen Auflagen für die Verarbeitung von Lebensmitteln diskutiert. Wir schnupperten an Propolis und zum Abschluss wurden alle Teilnehmer mit einem kleinen Glas Blütenhonig der Imkerschule beschenkt. 
Wir bedanken uns bei der Wiener Imkerschule für die interessante Veranstaltung.
Link zur Imkerschule:
http://www.imker-wien.at/html/imkerschule.html 
Text und Fotos: Andrea Pfitzner
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Eingang der Wiener Imkerschule im Donaupark
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Begrüßung vor der Imkerschule
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Im Freigelände der Wiener Imkerschule: Zanderbeuten
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Im Seminarraum
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Im Seminarraum: Vortrag durch Dipl. Tzt. Philipp Maier
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Schautafel „Das Leben der Honigbiene“
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alte Schautafel „Lehrsätze der Bienenzucht“
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Schautafel „Die drei Bienenwesen“
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Diskussion und Austausch im Seminarraum
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Im Schleuderraum: Abfülltopf aus Edelstahl
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Im Schleuderraum: Tangentialschleuder
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Im Schleuderraum „Lebensmittelhygiene gemäß Lebensmittelgesetz für Imker“
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Dipl. Ing. Dr. Veronika Ebert, Dipl. Tzt. Philipp Maier


Bericht zum Lehrausgang an die VetMedUni Wien (Homepage)
Lehrausgang 4HBa an die vetmeduni Wien 4.12.2014
[image: D:\SCHULE\Projekte\Bienen\Exkursionen\Lehrausgang 4HBa an die vetmeduni Wien _ HBLVA Rosensteingasse-Dateien\2014-exk-2a.jpg]Die 4. Klasse 4HBa bearbeitet im Schuljahr 2014/15 gemeinsam mit allen in dieser Klasse unterrichtenden Lehrer/innen ein fächerübergreifendes Projekt zum Thema "Bienen und Bienenprodukte". Unter anderem wird dieses Projekt gefördert durch IMST (Innovations in Mathematics, Science and TechnologyTeaching).
Im Rahmen dieses Projekts hat die 4HBa am 4. Dezember einen Lehrausgang an die Veterinärmedizinische Universität in Wien unternommen, wo sie am Institut für Virologie von Ao. Univ. Prof. Dr. Norbert Nowotny und Dr. Tamas Bakonyi ausführlichst über Bienen und ihre Schädlinge und Parasiten, mit besonderem Schwerpunkt auf Viren, informiert wurden. Anschließend wurden gemeinsam mit den Vortragenden und Dr. Jolanta Kolodziejek, Dr. Karin Sekulin und Mag. Katharina Dimmel die Labors besichtigt.
Der Grund dieses Besuchs ist eine Kooperation der 4HBa unter Betreuung von Dipl.-Ing. Dr. Veronika Ebert mit dem Institut für Virologie der veterinärmedizinischen Universität. Im Rahmen dieser Kooperation soll die Virenbelastung heimischer Bienen mittels PCR bestimmt werden. Die Bestimmung von ABPV "acute bee paralysis virus" ist der Fokus dieser Kooperation. ABPV wird vor allem von der Varroa Milbe, einem eingeschleppten Bienenschädling übertragen. Varroa ernährt sich als "Blutsauger" von der Hämolymphe, dem Blut der Bienen, und befällt sowohl Larven als auch erwachsene Tiere. Varroa selbst ist der bedeutendste Bienenschädling weltweit und kann zum Zusammenbruch ganzer Bienenvölker führen. Durch ihre Funktion als Überträger von Viren wird der Schaden natürlich noch erhöht und eine Bestimmung des Virenbefalls kann deshalb zu verbesserten Behandlungsmethoden der Bienenvölker führen.
[bookmark: _GoBack]Wir bedanken uns bei Ao. Univ. Prof. Dr. Norbert Nowotny und seinen Mitarbeitern für das interessante Treffen.
Text © by Mag. Dr. Martin Melcher
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Das Leben der Honigbiene

Brutentwicklung Lebenszeit und Aufgaben der Arbeiterinnen im Sommerhalbjahr
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Sied . Lebensmittelhygiene fir Imker*

3. Hygiene im Bereich der Urproduktion
gemil § 20 Lebensmittelgesetz 1975

Das Schleudern und Abfiillen des Honigs in Vorratshehilter, sowie die Gewinnung von Ver-
zehrprodukien wie Bltenpollen, Propolis und Gelee Royale, ist der Urproduktion zuzvordnen.
Diese Arbeiten unterliegen daher nicht der Lebensmittelhygieneverordnung, jedoch dem § 20
Lebensmittelgesetz 1975

Die Grundsétze der Hygiene sind jedoch auch hier zu beachten, da Hygienemiingel in der Ur-
produktion zu Hygieneproblemen in den folgenden Verarbeitungsstufen fiihren.

Mbglichkeiten emer hvgienisch nachteiligen Beeinflussung in der Urproduktion sind:
Staubbelastung bei nicht abgedeckter Homglagenmg,

Schmutzembringung durch Zwischenlagerung der Honigzargen in unhygienischer Umgebung
(verschmutzte Garage, Schuppen, Hitten, Direktkontakt mit dem Boden, etc.),

rostige oder unzureichend gereinigte Homgschleuder, Siebe, Lagergeschirr, Kleingerite etc.

3.1 Gewinnung von Honig:

Die Herstellung von sicheren und einwandfreien Imkereiprodukten setzt voraus, dal die Ge-

winnung fachlich richtig und ebenfalls hygienisch einwandfrei erfolgt:

Fachliche Anforderung an Gewinnung:

7> Honig ist grundsitzlich riickstandsfrel zu gewinnen (jegliche Anwendung von Medika-
menten nur zur richtigen Zeit und anleitungsgem&Ber Dosis)

> Nur reifen Honig schleudern (Wassergehalt unter 21% laut Honig-VO, besser unter 18,3%
laut Honigqualititsordnung des OIB), Spritzprobe durchfiihren bzw. 2/3 Verdeckelung
(Messung mit Refraktometer moglich).

% Kein Abstellen von Zargen bzw. Rahmchen direkt am Boden (saubere Unterlage verwen-
den).

> Hygienischer Transport zum Schleuderraum.

Saubere Entdeckelungsarbeit.

> Der Honig muB durch ein grobes und feines Sieb vorgeremigt werden. Den Hnmg. in Vor-
rndxhlllir abfullen, fachgerecht verschlicBen, lichtgeschiltzt, kith! und trocken einlagern.
Das Einlagem des Honigs unterliegt bereits der Hygieneverordnung - Behltnisse und La-
‘gerraum milssen daher dieser Verordnung entsprechen.

] T

Der Schleuderraum muBl grundsitzlich vor Arbeitsbeginn gereinigt werden und instand gehalten

sein (keine verstaubte Umgebung, keine Spinnweben, keine toten Insckien, etc.)

1. Der Boden muB staubfrei, wasserundurchlissig und pflegeleicht ausgestatiet sein. )

2. Die Abstellflichen und Oberflichen von Einrichtungen milssen abwaschbar und pflegeleicht

3. Die Decke muB frei von Schimmel und ablosbaren Teilchen sein. Verkleidungen missen

. dicht und zur Wand hin sbgeschlossen ausgefiihrt sein.

v

OXE - Referat
. Honig* und Bienenprodukte®

5

r——

Lebensmittelhygiene fiir Imker

Seite 9.
4. Taren milssen abwaschbar sein und sollen dicht abschliefen

5. Fenster, die zur Beliftung dienen, sind mit engmaschigem Insektengitter auszustatten.

6, Der Raum muB Gber eine Hindewasch; el
(zumindestin wnmitelbarer Nahey P und Seifenspender vefgen

7. Maschinen und Gerftschafien miissen frei von Korrosion
semn. Lacki
absplittem (verrostete Entdeckelungsgabel bzw. Honigschleuder brw. ST::S)?‘ G

L 3.2 Gewinnung yon Bliitenpollen: W

Blitenpollen tiglich abends entnehmen (iber Nacht mimmt Blitenpollen aufgrund
B der Iy
skopischen Eigenschaft Feuchtigkeit auf - Feuchtigkeit Rirdert Wachstum von S(hmme{s:d
Bakterien).
> Blitenpollen milssen rasch einer weiteren Bearbeitung (Trocknung oder Emlageruny
Kithischrank) unterzogen werden : X i

7 Der Sammelbehilter ist taglich ? reimgen, erforderlichenfalls mu8 er (nach abgeschlosse-

ner Reinigung) desinfiziert wi (HeiBwasser mit Kochtemperatur oder Alkohol).
> Der Sammelbehilter muB aus lei reinigendem und desinfizierbarem Material bestehen

(Innenfliche darf nicht aus verzi Material bestehen)

3.3 Gewinnung von Gelee Royale: §\

Gelee Royale muB sofort nach der Entnahme aus Zellen eingekithlt oder tiefgefroren werden.

¥ Auf die Vermeidung von Verunreinigungen (wie z.B. Larven- oder Larventeile) ist beson-
ders zu achten!

» Nur mit sauberen, gereinigten und desinfizierten Entnahmegerditen arbeiten (Desinfektions-
mittel auf Alkoholbasis oder HeiBwasser mit Kochtemperatur).

» Einmal uefgefrorene Ware darf nach dem Auftauen nicht mehr eingefroren wenden.

3.4 Gewinnung von Rohpropolis: 1

Propolis muB ausschlieBlich hygiemsch sauber gewonnen werden (ideal mit Propolisgitter).

Wichtig:

» Rohpropolis darf nicht wihrend oder unmittelbar nach der Anwendung von Tierbehand-
lungsmitteln gewonnen werden (Gefihr von Behandlungsmittel-Rilckstinden)!
Die Weiterverarbeitetung eines derart belasteten Rohpropolis zu Produkten wie Tropfen
oder Creme entspricht nicht mehr ihrer Zweckbﬁu&:nmg, da die Gefahr einer Gesund-
heitsgeflihrdung des Verbrauchers nicht auszuschlieBen ist

3 Vungbrw nn:l Rithmehen abgeschabtes Rohpropolis kann Riickstinde enthalten (Vqrbah-
stung bzw. Riickstinde aus frilheren Behandlungen der Volker mit Tierbehandlungsmitieln).
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