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Zurcher schreibt weltwelt erstes Bienenkochbuch

100 Tonnen Bienen landen
jahrlich auf dem Mull' Wa-
rum? Wir kbnnen sie doch
essen! «BeezzalDas Bienen-
kochbuch» von Daniel Am-
bihl ist eine Anleitung zur
Ernte und Zubereitung von
Drohnenwaben der Honig-
bienen.

Allein in der kleinen Schweiz

werden von den Imkerinnen

und Imkern jedes Jahr 100
Tonnen Larven und Puppen der
mannlichen Honigbienen aus-
geschnitten und auf den Mull
gekippt. Dieses Verfahren zur
biologischen Eindammung der
Varroamilben praktiziert man

in Europa seit rund 30 Jahren
und wird von vielen Bienenin-

stituten, auch vom eidgends-
sischen Zentrum fir Bienen-
forschung an der Forschungs-
anstalt Agroscope in Liebe-
feld, empfohlen. Warum aber
missen wir diese Bienen weg-
werfen? Wir kénnen sie doch
als hochwertigstes Lebensmit-
tel nutzen. Der Autor des Bie-
nenkochbuches, der Schweizer
Kunstler, Pilz- und Insekten-
zlchter Daniel Ambuhl, zeigt
auf, wie die Bienen geerntet und
zubereitet werden kdnnen. Zwar
durfen diese Produkte aus den
einheimischen Imkereien noch

nicht offiziell als Lebensmittel

verkauft werden, weil dazu erst
das Bundesamt fur Lebensmit-
telsicherheit und Veterinarwe-

sen (BLV) die Honigbienenlar-
ven und Puppen als Lebensmit-
tel zulassen musste, aber pri-
vat diurfen alle so viel Bienen
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essen wie sie mochten. Und ge-
nau dies empfiehlt Ambuhl und
zeigt auch, wie es geht.

Buch sorgt fur viel Wirbel
Ambuhls erklartes Ziel ist es,
Apis mellifera, die Honigbiene,
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auf die Liste essbarer Insekten
der Schweiz und EU zu brin-
gen. Damit kénnte nebst Honig,
Wachs, Pollen, Gelée Royale,
Propolis und dem Bienengift
ein weiteres hochwertiges Pro-
dukt aus unseren Imkereien auf

den Markt kommen. Ohne, dass
etwas produziert werden muss,
allein mit der Nutzung dieses
"Abfalls”, kdnnte in der Schweiz
sofort ein Mehrwert von min-
destens funf Millionen Fran-
ken jahrlich generiert werden.
In Europa sind es weit mehr als
das Zehnfache. Das Geld wirde
zu einem grossen Teil den Im-
kerinnen und Imkern zugute-
kommen, die mit ihrer Bestau-
bungsleistung einerseits einen
wesentlichen Beitrag zum Erfolg
unserer Landwirtschaft leisten,
aber andererseits den gerings-
ten Stundenlohn aller Land-
wirtschaftstatigkeiten erhal-
ten: 7.80 CHF pro Stunde in der
Schweiz, ein Drittel des gesetz-
lichen Mindestlohnes. Ausser-
dem konnte die Ernte der Droh-
nenbrut die Bemihungen zur
biologischen Einddmmung der
Varroamilbe fordern. Das Buch
hat in Fachkreisen fir grossen
Wirbel gesorgt und wurde in vie-
len Medien besprochen.

Einstieg in ein
neues Kochzeitalter

Nun soll das Buch auch in ei-
ner englischen Ausgabe er-
scheinen. Auf der Crowdfun-
ding Plattform Wemakeit ist die
Aktion am 2. November gestar-
tet. «Es ist wichtig, dass die In-
itiative der FAO fiur eine nach-
haltige Verbesserung der welt-
weiten Ern&hrungssicherheit
mit essbaren Insekten nicht auf
dem medialen, politischen und
behordlichen Parkett scheitert»,
so Ambuhl:
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