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PRODUKTION IM BIENENVOLK

Dem Gelée Royal (GR) oder Weiselfuttersaft werden Wunderkrafte zugesagt, welche aus einer Ar-
beiterinnenlarve eine Bienenkdnigin produziert. Er stammt hauptsachlich aus Futtersaftsdrisen, wo-
bei auch etwas Sekret aus den Oberkieferdrisen dazugemischt wird. Der Gelée Royale wird von den
Bienen fur die Aufzucht der Bienenkonigin verwendet. Einige wenige Bienenlarven, die 6 bis 12 Tage
alt, sind erhalten ihn als Nahrung von Ammenbienen. Daneben fiittern die Ammenbienen auch die
Larven der anderen Bienenkasten mit Arbeiterinnen- und Drohnenfuttersaft. Was macht die Arbeite-
rinnenlarve zu einer Kénigin? Friher wurde vermutet, dass dies auf qualitative Unterschiede in der
Zusammensetzung des Arbeiterinnen- und des Weiselfutters zurtckzufuhren ist (1). Heute gilt jedoch
als sicher, dass die Hauptkomponenten aller 3 Safte gleich sind (2). Es haben sich viele Forscher mit
der Frage beschaftigt, auf welche GR-Inhaltsstoffe die Kastendifferenzierung zurtickzufiihren ist.
Trotz intensivster Forschung konnte keine eigentliche ,Kéniginnensubstanz" gefunden werden. Lan-
ge Zeit nahm man die Hypothese von Haydak (1) an, dass die Differenzierung zur Kénigin nur auf
Grund der viel grosseren Futtermenge zurlickzuflhren ist, welche die Weisel erhalt. In der Tat, in
einer Arbeiterinnenzelle gibt es nur ca. 2-4 mg Futter, wahrend in den Weiselzellen 200-400 mg vor-
handen sind. Von 1960 bis 1980 wurden die meisten Forschungsarbeiten Uber die Bedeutung des
GR fir die Kastendifferenzierung gemacht. Daraus lassen sich zwei andere Hypothesen herleiten.
Nach der ersten vermutet man, dass das Zuckerverhaltnis des Larvenfutters die Kastendifferenzie-
rung verursacht (3). Wahrend bei niedrigem Fruktose- und Glukosegehalt des Futters Arbeiterinnen
entstehen, fuhren hohere Mengen dieser Zucker zu Kéniginnen. Nach der anderen Hypothese (2)
sind es bestimmte Spurenbestandteile des GR fiur die Kastenbestimmung verantwortlich, welche in
den anderen Futtersaften nicht, oder in viel kleinerem Ausmass vorhanden sind. Bei diesen Spurstof-
fen handelt sich um eine Mischung von Aminosauren, Nukleotiden und Vitaminen. Neuere Untersu-
chungen (4) zeigten, dass es noch weitere qualitative Unterschiede zwischen dem Weisel- und dem
Arbeiterinnenfuttersaft gibt. Diese betreffen die Fettsauren. Die Hauptsaure von beiden Futtersaften
ist die 10-Hydroxy- 2 - decensaure, was eine Monohydroxysaure darstellt. Das Verhaltnis der Mono-
hydroxysauren zu den Dicarbonsauren bei beiden Futtersaften ist unterschiedlich. Ob diese Unter-
schiede auch noch zur Kastendifferenzierung beitragen, wurde jedoch nicht geprift. Fur die Entste-
hung der Kénigin spielt jedoch nicht nur die Nahrung, sondern zusatzlich auch das Juvenilhormon

eine wichtige Rolle (2)
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GEWINNUNG

GR wird mittels speziell eingerichteter Bienenzucht gewonnen. Dabei wird der Trieb ausgenutzt, dass
das Bienenvolk eine neue Konigin nachzieht, wenn es die alte verloren hat. Es missen zuerst mog-
lichst viele Weiselzellen produziert werden (siehe Photos). Es gibt zwei Produktionsmethoden fiir
GR: eine diskontinuierliche und eine kontinuierliche Methode. Mit der diskontinuierlichen Methode
kann GR nur 3-4 mal nacheinander im gleichen Volk produziert werden. Nachher muss eine Pause
eingelegt werden. Heute wird flr die kommerzielle GR Produktion eine kontinuierliche Produktions-
methode verwendet, womit praktisch wahrend der ganzen Bienensaison GR produziert werden kann.
Der GR wird aus den Kdniginnenzellen mittels einer Pipette ausgesaugt, lichtgeschitzt und gekinhlt

gelagert. In einer Bienensaison kann der Imker ein Volk dazu bringen, ca. 500 g GR zu produzieren.

Die Eier werden in die
klnstlichen Weisel-
zellen transferiert

Bienenstand mit
Produktion von
Gelée Royale

Mit Hilfe einer Pipette
wird das Gelée Royale
aus den Koéniginnenzel-

Das Gelée Roy-
len herausgesaugt

ale in der Wei-
selzelle kann
abgesogen wer-
den

Am Schluss wird das
Gelée Royale filtriert
und anschliessend wird
es dunkel und kihl
gelagert.

Fotos: Yves Kohl, Frankreich

GELEE ROYALE UND SEINE PRODUKTE IM HANDEL

In der Schweiz wird kein GR fur den Handel produziert. Beim grossen Arbeitsaufwand fir die GR
Produktion ist zu erwarten, dass der Preis 10 bis 20 mal héher ware, als derjenige von Ost-Europa
und China. China ist gegenwartig der grosste Produzent von GR mit einer Produktion von mehreren

zehntausend Tonnen pro Jahr.
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Im Handel werden frischer und lyophylisierter GR sowie Mischungen mit Met (Honigwein) und Honig
oder in Pillenform angeboten. Der frische GR kann bei 0°-5 C bis zu einem halben Jahr, im tiefge-
frorenen Zustand 2 bis 3 Jahre, ohne Qualitatsverlust aufbewahrt werden. Beim lyophyliserten Pro-
dukt bleiben die meisten Inhaltsstoffe erhalten, aber es ist anzunehmen, dass fliichtige Aromaverbin-
dungen verloren gehen. Fur eine optimale biologische Aktivitat ist auf alle Falle das frische Produkt
vorzuziehen. Das Lyophilisat kann besser transportiert werden. Es wird bei Raumtemperatur, gut

verschlossen in einem dunkeln Gefass aufbewahrt.

CHARAKTERISIERUNG VON GR UND QUALITATSANFORDERUNGEN

Die Zulassung eines GR Produkts fur den Handel muss beim Bundesamt fur Gesundheit, Bern, be-
antragt werden. Gegenwartig arbeitet eine Lebensmittelkommission an einer Umschreibung von GR
fur das Schweizerische Lebensmittelbuch. Die untenstehenden Qualitatsanforderungen sind aus
dem Entwurf fir diese Umschreibung entnommen. Wenn diese Umschreibung offiziell in Kraft tritt,
wird fur den Verkauf von GR (wie auch fur den Pollen) keine Bewilligung nétig, sondern wie beim
Honig, muss derjenige, der den GR verkaufen will, besorgt sein, dass die gesetzlichen Anforderun-

gen erflllt sind.

Die Qualitat des GR wird sensorisch, mikroskopisch und chemisch Uberpruft.

Sinnenprufung

Farbe: gelblich-weiss
Geruch: sauerlich, stechend-phenolisch
Geschmack: sauerlich, sisslich

Nach langerer Lagerung wird die Farbe gelblicher und es kann sich Ranzigkeit bilden

Mikroskopie

Der natirliche GR enthalt normalerweise wasserunlosliche Bestandteile wie Pollen, Wachsstiicke
und Larventeile. Diese dlrfen jedoch nicht in Ubermassiger Zahl vorhanden sein. Eine grobe Filtrati-
on (Siebdurchmesser grdsser als 0.2 mm) kann zur Reinigung verwendet werden. Durch die mikro-

skopische Pollenanalyse kann die geographische Herkunft des Honigs bestimmt werden (5)

Zusammensetzung

In Tabelle 1 ist die Zusammensetzung von GR angegeben. Die Hauptbestandteile sind Fette (ca. 10
% der Trockensubstanz), sowie Kohlenhydrate und Proteine mit je ca. 30-40 % der Trockensubstanz.

Es gibt weiter kleinere Mengen von Mineralstoffen und Vitaminen.
Wassergehalt: Der Wassergehalt des frischen GR betragt 60 bis 70g/100g.
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Kohlenhydrate: Es sind dies fast ausschliesslich die einfachen Zucker Fructose, Glucose und Sac-

charose.

Proteine und Aminoséuren: Der Proteingehalt von GR variiert zwischen 9g/100g und 18g/100g, wo-

bei nur ein kleiner Teil (ca.10 %) freie Aminosauren sind.

Fette: Die Fettstoffe sind Lipide und freie Fettsauren. Die Hauptbestandteile der Lipide sind hdhere
Fettsauren, vor allem 10-Hydroxy-2-decensaure. Diese Saure ist das wichtigste Qualitdsmerkmal,

das bei der Priifung von GR bestimmt wird.

Mineralien und Spurenelemente. Hauptbestandteile sind Kalium und Natrium, neben Mg, Ca, Fe, Zn
und Cu.

Vitamine. Es sind verschiedene Vitamine im enthalten. Bedeutung fur die Ernahrung: Siehe Abschnitt
3.5.5.

Mikrobiologische Qualitét
Es wurden sehr wenig Bakterien gefunden (10). Dies wird auf die bakteriostatische Wirkung der 10-

Hydroxy-3- Decensaure des GR zurlickgefihrt.

QUALITATSANFORDERUNGEN

Als Routinequalitadtsuntersuchungen sollten folgende Merkmale untersucht werden: Sensorische
Qualitat, Wassergehalt, Totalprotein, Zuckergehalt und 10-Hydroxy-2-decensaure. Liegen die erhal-
tenen Werte ausserhalb der Tabellenwerte, so deutet dies auf eine Verfalschung oder auf eine unge-
nugende Qualitat hin. Eine Verfalschung des GR mit Arbeiterinnenfuttersaft ist nicht zu befurchten,
weil dieser Saft in nur sehr kleinen Mengen vorhanden ist, was seine Produktion erschwert. Am e-
hesten ist eine Verfalschung mit Honig zu erwarten. In diesem Fall werden die Gehaltszahlen er-

niedrigt, mit Ausnahme der Zuckerwerte, welche erhéht werden.

BIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN, BEDEUTUNG FUR DIE ERNAHRUNG
UND GESUNDHEIT

Ernahrung

Gelée Royal ist nach der schweizerischen, und auch nach der europaischen Gesetzgebung ein Le-
bensmittel. Fur alle Lebensmittel sind Gesundheitsanpreisungen verboten. Gesundheitsférdernde
Hinweise sind jedoch erlaubt. Die Bedeutung der Hauptbestandteile des GR fiir die menschliche Er-
nahrung sind gering, wenn man annimmt, dass der empfohlene Konsum pro Tag ca. 5-10 g/Tag be-
tragt. Bei den Spurensubstanzen spielen vor allem die Vitamine eine Rolle. Die Einnahme von 10 g

GR pro Tag deckt ca. 1/5 des gesamten Vitaminbedarfs.

Die Bedeutung von GR fur die Erndhrung ist eher auf die gesundheitsférdernde Wirkung zu suchen.

Es wurden jedoch in GR keine biologisch-wirksamen Substanzen gefunden. Hier ist also eine analo-
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ge Situation wie bei der Kastendifferenzierung, bei der ja auch keine eigentliche Schliisselsubstanz
gefunden wurde. Fir die biologischen und gesundheitsférdernden Wirkungen des GR spielt sehr
wahrscheinlich auch hier die Synergie der verschiedenen Spurenbestandteile. Die antimikrobielle
Wirkung des GR ist auf die Hauptsaure des GR, die 10-Hydroxy-3- Decensaure zurlickzuflhren.
Dank dieser antibakteriellen Wirkung kann GR auch bei so hohem Wassergehalt aufbewahrt werden,
ohne dass es verdirbt. Die gesundheitsfordernde Wirkung wurde bei biologischen Tierexperimenten
bestatigt, welche im Detail von Prof. R. Chauvin beschrieben sind (13,14). Bei der Injektion von GR

in Mause und Ratten konnten verschiedene biologische Effekte beobachtet werden:

Wachstumszunahme
Erhdhung der motorische Aktivitat
Erhéhung der Atmungsaktivitat

Bei anderen Experimenten an Ratten wurden die Effekte einer Injektion und ei-
ner oralen Einnahme von GR getestet. Folgende Effekte wurden durch die Ein-
nahme ausgeldst.

Abnahme der Prostata und der Testikeln

Zunahme des Spiegels der Hormone Thyroxin (Schilddriisenhormon) und Cor-
tisol

Zunahme des Verhaltnisses des zwischen der Proteine Albumin und Globulin
Abnahme der Serumprotein
Bei der Injektion von GR wurden gegensatzliche Auswirkungen beobachtet!

Hauptbestandteile des Gelée Royal nach dem Schweizerischen Lebensmittelbuch (15)

Minimum-Maximum Uit i
g/100 g

Wasser 60-70 6-8
Proteine 9-18 6-8
Fette (Lipide) 4-8 6-8
davon:
10-Hydroxy-3- Decensaure 1.4-6.0 7,9,10
Zucker total 11-23 6-8
davon:
Fructose 6-13,0 7
Glucose 4,0-8,0 7
Saccharose 0,5-2,0 7
Asche (Mineralstoffe) 0,8-3 8
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Vitamine des Gelées-Royal und ihre Bedeutung fiir die Erndhrung

Minimum- % des taglichen Be- Literatur
Maximum darfs bei Konsum von
mg/kg 10 g/Tag

B4 ,Thiamin 1-17 1-20 % 11,12
B,,Riboflavin 5-24 5-25 % 11,12
B;, Panthothensaure 36 - 265 10-50 % 11,12
Be,Pyridoxin 2-55 1-25 % 11,12
PP, Niacin 45 -190 5-15 % 11,12
H, Biotin 1,5-5 30-100 % 11
Folséaure 0,1-0,6 3-12 % 11

Gelee Royale in der Apitherapie

Der wissenschaftliche Stand in diesem Bereich wird anderswo zusammengefasst (16)

Folgende biologische und pharmakologische Wirkungen von Gelee Royale sind wissenschaftlich

bewiesen worden:

antibakterial, fungizid, antiviral, antioxidativ, bio-stimulierend, immuno-modulierend, radio-protektiv,
anti-kanzerogen, anti-fatigue, anti-stress, anti-hypoxia, anti-entzindend, anti-hypertenisiv, anti-
hypotensiv, vasodilatativ, anti-atherosclerosis, kardio-protektiv, tranquilisierend, Zentral Nerven Sys-

tem-schuitzend, anti-osteoporosis

In der Medizin ist GR bei folgenden Erkrankungen erfolgreiche eingesetzt worden:

Hypercholesterindmie, gegen niederen und hohen Bluttdruck, cerebrale Insuffizienz, Menopause,

Diabetes, mannliche Infertilitat, Padiatrie und Geriatrie.

Fur Anwendungen in der Apitherapie, siehe (17).
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