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wertvoll - regionale
Honigsorten

Rund 1.4 Kilogramm Honig verspeisen die
Deutschen jihrlich. Aber nur 25 Prozent
der siilben Lust stillen wir auch mit Honigen
aus Deutschland. Warum es sich lohnt, nach
Imkern direkt umn die Ecke Ausschau zu halten,
erklart Imkerin Marianne Kehres.

Mit ihr gesprochen hat Simone Hoffmann.

Frau Kehres, Sie engagieren sich fiir die Verbreitung regionaler

Honigsorten. Was ist so interessant daran?
Zundchst einmal die Geschmacksvielfalt. Jeder Honig schmeckt ein
bisschen anders. Schon der Honig eines drei Kilometer entfernten
Imkers f&llt anders aus als meiner. Je nach Lage, Tracht und Jahres-
zeitvariieren die Aromen enorm. So schmeckt etwa Frithjahrshonig
ganz anders als Sommerhonig. Im Friihjahr bestimmen z.B. Kirsch-
bliiten, Raps, Ahorn, Kastanie oder Léwenzahn in meiner Region
den Charakter des Honigs. Im Sommer sind es eher Linde, Akazie,
Himbeere oder Brombeere — dann sind die Honige frischer und
fruchtiger. Im Sommer spielt auch der Honigtau eine wichtige Rol-
le. Dabei handelt es sich um klebrige Ausscheidungen von Blatt-
ldusen, die sich im Wald an den Biumen absetzen. Den Honigtau
nutzen die Bienen neben Bliitennektar fiir die Honigproduktion.
DerWaldhonig, der daraus entsteht, ist sehr mineralstoffhaltig und
bringt malzige, karamellige Aromen ins Spiel.

Eine Vielfalt, die mit der von Wein vergleichbar ist?

Unbedingt. Rund 150 verschiedene Aromen sind fiir Honig nachge-
wiesen. Aus dem wechselnden Nektarangebot ergeben sich immer
neue Kombinationen. Wie beim Wein verdndert sich der Geschmack
des Honigs von einem Erntejahr zum néchsten. Ist mehr Léwenzahn
beteiligt, entstehen wiirzige, feinherbe Honige — goldgelb, wie die
Lowenzahnbliiten. Dominiert der Raps, ist der Honig weiBlich, un-
durchsichtig, schmeckt ausgepragt sii8. Kastanien steuern herbe,
leicht bittere Noten bei und machen den Honig bernsteinfarben bis
rotbraun. Ist dagegen der Anteil an Lindenbliitennektar hoch, hat
der Honig einen leichten Mentholgeschmack, der frisch ist und lang
anhalt. Im letzten Jahr hat bei mir ausnahmsweise der Klee so ge-
honigt, dass ich auf einmal reinen Kleehonig hatte, was vorher nie
der Fall war.

Honig ist also extrem abhdingig von den Umweltbedingungen?
Ja. Und genau das macht ihn so spannend. Man kann am Ge-
schmacksbild des Honigs die Temperatur und Vegetation eines
speziellen Jahres nachvollziehen. So war es z.B. im letzten Friih-

Mutig  Die Imkerin Marianne Kehres ist im Landesverband Rheinland des
Deutschen Imkerbundes fiir die Nachwuchsforderung zusténdig und setzt
sich fiir den Vertrieb regionaler Honigsorten im Supermarkt ein. Ihr Ver-
marktungskonzept, das auf einem Zusammenschluss kleiner Imkereien in
Honiggemeinschaften beruht, wurde von Slow Food im Rahmen der Terra
Madre 2006 als weltweit beispielhaftes Lebensmittelbiindnis anerkannt.

jahr besonders heif3. Die Folge war, dass der Honig fester wurde als
sonst. Sein Feuchtigkeitsanteil war geringer, als die 16 bis 18 Pro-
zent, die als ideal gelten. Die Konsistenz kann also auch variieren.
Solche Beispiele zeigen den unmittelbaren Einfluss der Natur auf
den Honig. Man muss ein Gefiihl flir dieses unglaubliche Produkt
entwickeln und seinen Zusammenhang mit der Natur. Es geht da-
bei ja nicht nur um den Honig. Die Bienen sichern auch unsere ge-
samte Erndhrung.

Inwiefern?

Rund 8o Prozent der Bestdubung unserer Nutzpflanzen wird von
den Bienen geleistet. Fiir ein Kilogramm Honig fliegen sie 10 bis
15 Millionen Bliiten an und bestiuben sie dabei. Ein Drittel unserer
Nahrung héngt direkt oder indirekt von dieser Bestidubungsleis-
tung ab. Darum werden etwa an Rapsfeldern und Obstplantagen
bewusst Bienenvilker aufgestellt, die eine reiche Ernte gewahrleis-
ten. Der volkswirtschaftliche Nutzen der Imkerei durch die Bestiu-
bung von Kultur- und Wildpflanzen in Deutschland wird auf zwei bis
vier Milliarden Euro im Jahr geschitzt.

Also sollte man besser Honig aus Deutschland kaufen?
Ja, aus mehreren Griinden. Einer ist, dass sonst auch die Bestiu-
bungim Ausland stattfindet. Hinzu kommt, dass es keine internatio-
nale Standardisierung fiir naturbelassene Honige gibt. In einigen
aufereuropdischen Landern ist es erlaubt, zur Massenproduktion
die Bienen zusatzlich mit Zucker zu fiittern. Auerdem diirfen An-
tibiotika bei den Bienen eingesetzt werden, um Infektionen vorzu-
beugen, Die Deutsche Honigverordnung verbietet das ausdriicklich
und gewdhrleistet, dass im Honig nur Honig ist. Die Imker des Deut-
schen Imkerbundes werden streng kontrolliert und das Siegel ist
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ein Garant fiir hohe Qualitit, auf die sich die Verbraucher verlassen
kénnen,

Wie sieht es mit Honig aus EU-Léndern aus?
Die wesentlichen Inhalte der Deutschen Honigverordnung sind
inzwischen im europdischen Recht aufgegangen, so dass auch
EU-Honig nur arteigene Bestandteile enthalten darf. Die Selbst-
verpflichtung, die Imker mit dem Markenzeichen des Deutschen
Imkerbundes eingehen, ist noch etwas hdher. So muss z.B. der
Wassergehalt des deutschen Honigs etwas niedriger sein.

Ist Biohonig besser?

Da die Naturbelassenheit des deutschen Honigs chnehin so streng
kontrolliert wird, gehort Honig zu den wenigen Produkten, bei de-
nen es kaum einen Unterschied macht, ob man zu Bio-Erzeugnissen
greift. In einer umfassenden Untersuchung der Landwirtschafts-
kammer Nordrhein-Westfalen wurden Biohonige und andere Ho-
nige mit dem Siegel des Deutschen Imkerbundes auf Riickstan-
de untersucht — mit vergleichbaren Ergebnissen. Anders sieht es
aus, wenn man Honig aus auf3ereuropdischen Landern kauft. Dann
kann das Bio-Siegel ein wichtiger Hinweis dafiir sein, dass man ein
kontrolliertes Erzeugnis in den Handen halt.

Was sind die Kriterien fiir deutschen Biohonig?
Das Bio-Siegel ist an einige zusatzliche Auflagen gebunden. So diir-
fen die Behausungen der Bienenvélker nur aus Holz sein und die

Bienenvélker miissen an Feldern stehen, deren Bepflanzung iiber-
wiegend kontrolliert biologisch ist. Das Bio-Siegel weist auf die Zer-
tifizierung hin. Diese kostet allerdings viel Geld und muss jahrlich
erneuert werden. Gerade fiir Imker mit wenigen Vélkern kann das
der Grund sein, warum sie vor der Zertifizierung zuriickschrecken,

Worin besteht der Unterschied zwischen einem beliebigen Mar-

kenhonig aus dem Supermarkt und dem Honig vom Imker aus

der Nachbarschaft?
Die grofien Abfiiller kaufen den Honig kleiner Erzeuger auf und mi-
schen ihn so, dass er immer den gleichen Geschmack hat. Denn
die meisten Kunden erwarten von ihrem Markenhonig ein einheit-
liches Aroma und eine gleichbleibend fliissige Konsistenz. Natur-
belassener Honig kristallisiert jedoch friiher oder spéter. Um ihn
fliissig zu halten, wird er ultrahocherhitzt, wie man es von Milch
kennt. Das Erwdrmen geht zwar so schnell, dass es den Enzymen
nicht schadet. Aber das Aroma reagiert extrem empfindlich auf Hit-
ze und reduziert sich stark. Die Verbraucher verlieren auf diese Wei-
se das Bewusstsein dafiir, wie spannend Aromenvielfalt ist.

Gibt es noch mehr Griinde fiir regionale Honigsorten?
Honig enthalt verschiedene keimhemmende Stoffe und Bliitenpol-
len, die das Immunsystem aktivieren. Kommt er aus der Region,
nimmt man mit ihm exakt die Polleninformation zu sich, die man
braucht. Das stabilisiert die Abwehr und reduziert Allergien. In
einem Teeldffel Honig sind 20.000 bis 100.000 Pollen. In den USA



