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We moeten heel erg ons best doen om beter te leren wat mensen eten en hoe ze
eten, daar ben ik normaal mee bezig.
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Maar nu ga ik het hebben over CO2, stikstof, keulsepotten en dansen




Ik ben imker




Dit is een bij




En dit is honing




maar een bij allemaal?

Wat voor



Was, honinh en koninginnen gelei
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Bijenas is vet, honing is koolhydraat (suiker) en gelei is eiwit, en allen zijn in basis
koolstof ketens met bijzondere uiteindes
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PHOTOSYNTHESIS

To W 7 Oxygen (0,) -
7 ?sed

Carbon Dioxide

Photosynthesis
_—

6CO, + 6H,0 CH:,0, + 60,
Carbon dioxide Water Glucose Oxygen

Door fotosyntese zorgt de zon dat deze ketens gemaakt kunnen worden




Eigen lijk is het leven op aarde (en voiding) dus een dans waarin energie constant
wordt uitgewisseld nadat het van de zon is gekomen
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Dit is allemaal opgeslagen zonnenenergie
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De kunst is dus opslag
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Ook jouw benzine is opgeslagen zonnenenergie
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En ook het stikstof probeelm is dus een issue van opgeslagen stikstof in deze ketens

die wij nu vrijgeven (teruggeven aan de planet)
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Ook bij opslag gebruiken wij soms andere technieken, zoals Tomoko in haar kunst
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Al deze producten zijn langer houdbaar gemaakt door fermentatie, daarbij geven we
een klein beetje energie weg (aan een bacterie) zodat deze het product houdbaarder
maakt.

18



19



