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Honigkreationen

statt wandern

Honigveredelungen sind nicht nur interessant,
um sich geschmacklich auszutoben — wir Imker konnen
so auch unsere Auswahl vergroliern

von Marcel Willared

eine Eltern haben schon lange ein

Honiglidchen. Da war ich immer er-

staunt, dass viele Kunden die Unter-

schiede zwischen unseren Sortenho-
nigen nicht geschmeckt haben. Bei zugekauften
Veredelungen mit Chili oder Zimt haben sie es
aber immer gleich erschmeckt, dass etwas anders
ist. Der Honig mit diesen Zusitzen war durchaus
beliebt - daher war die Uberwindung, hier et-
was zu experimentieren, geringer als bei manch
anderem Imker. Angefangen habe ich vor drei
Jahren, eben auch mit Chili und Zimt. Mittler-
weile haben wir zehn verschiedene ,,Honigspe-
zialititen®, wie wir sie nennen.

Wie andere Wanderimker hatten wir auch schon
ofter das Problem, dass eher seltene Sortenhonige
wie unser Fenchelbliitenhonig sehr gut verkauft
werden - vom ,,normalen® Frithjahrshonig haben
wir aber oft Uberschiisse. Da ich keine Lust habe,
den Honig im Grofthandel zu verscherbeln, ist es
auch unternehmerisch sinnvoll, diesen Friih-
jahrshonig mit Zusitzen aufzuwerten und so das
Sortiment zu erweitern. Letztendlich macht die
Produktion der Sortenhonige auch mehr Arbeit
als die Veredelungen: Ich muss mit den Bienen
die Trachten anwandern, die Honigveredelungen
kann ich hingegen einfach zuhause anriihren -
und das Risiko von verregneten Wanderungen
entfillt. Deshalb ist es moglich, dass ich meine
Betriebsweise in Zukunft etwas anpasse: Hin zu
mehr Standimkerei und etwas weg vom Wan-
dern. Denn bei den Honigspezialititen muss der
Honig nicht sortenrein sein, hier reicht ein Blii-
tenhonig von verschiedenen Pflanzen.

Wir bereiten unsere Honigkreationen ausschlief3-
lich mit cremigem Honig zu. Intensive Honige
wie Linde wiirden mit den Zusitzen nicht so gut
harmonieren, deshalb nehmen wir geschmacks-
neutrale Frithjahrshonige, wie Raps, oder milde
Sommerhonige. Am Schluss schmeckt man die
eigentliche Sorte kaum mehr heraus. Sehr be-
liebt sind unsere Honige mit Beeren: Erdbeeren,
Himbeeren, Johannisbeeren oder Blaubeeren.
Wir rithren dafiir dem Honig fertiges Frucht-
pulver in Bio-Qualitit zu, dieses hat den Vorteil,
dass es schon trocken ist. Theoretisch kénnte
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man auch selbst Friichte trocknen und zu einem
Pulver zermahlen. Hier haben wir aber keine Er-
fahrung. Ein Risiko wire dabei, dass das Pulver
noch zu nass ist und der Honig deshalb weniger
lange haltbar wire. Die Feuchtigkeit ist bei Ho-
nigkreationen nicht unwichtig: Riihre ich ei-
nem geschmeidig cremigen Honig mit 16 Prozent
Wassergehalt noch drei Prozent Trockenpulver
zu, kann er zu zih und fest werden. Gleichzei-
tig kann ich aber auch nasse Honige mit 19 Pro-
zent Wassergehalt etwas trocknen, indem ich
vom Trockenpulver hinzugebe. Der Honig wird
dann eh als Honigkreation vermarktet, fillt also
nicht unter die Honigverordnung und lisst sich
noch zu einem guten Preis verkaufen. Bei den
Rezepturen kann ich nur empfehlen, viel selbst
auszuprobieren. Eigentlich ist fast alles mog-
lich. Erste Prototypen mache ich gerne mit dem
Handmixer in einer Schiissel und variiere dabei
etwas beim Mischungsverhiltnis: Mal gebe ich
ein, dann zwei, dann drei Prozent des Zusatzes
hinzu. Die Varianten verkosten wir dann in der
Familie und entscheiden. Manche Experimente
munden auch mal nicht: Banane mit Honig hat
uns beispielsweise nicht wirklich geschmeckt.
Beim Einriihren ist die Konsistenz sehr wich-
tig: Ist der Honig noch zu diinn, schwimmen die
Zusitze gerne oben auf, das ist vor allem bei den
Chili-Flocken unschon; ist er zu zih, kriegt man
die Zusitze kaum noch untergeriihrt. Ziel ist es,
die Zutaten gleichmifig im Honig zu verteilen.
Dafiir ist Cremehonig perfekt, der kurz davor
ist, feinsteif zu kristallisieren. Wenn mir ein
Honig noch zu fliissig erscheint, lasse ich ihn
einfach noch einmal einen Tag stehen und fiille
ihn spiter ab. Hier muss jeder ein eigenes Gefiihl
entwickeln. Die Zutaten rithre ich dann mit ei-
nem Fliigelrithrer in den abfiillfertigen Honig
ein, bis sie gleichmifig im Honig verteilt sind.
Abgefiillt werden die Honigkreationen dann in
225-Gramm-Glischen, die ich fiir 5,90 Euro (mit
Marzipan: 6,90 Euro) verkaufe. Vor allem in den
Bio-Liden zahlen die Kunden diese Preise gerne.
Bei den Zutaten achte ich auf die Qualitit: Da
unsere Imkerei beim Biokreis e.V. biozertifiziert
ist, muissen auch die Zusitze Bio sein. Wichtig ist
hier, dass die Gewtiirze oder Pulver fein gemahlen
sind: Ich hatte mal ein Ingwer-Pulver, das noch
kleine Fasern enthielt, was im Honig nicht schon
aussah. Auch beim Bio-Marzipan achte ich da-
rauf, dass dieses nicht mit Zucker, sondern mit
Honig hergestellt wurde. Wer erst einmal etwas
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Die Rezepte sind relativ einfach. Ich mische
den Cremehonig mit den jeweiligen Zutaten
und ruhre sie mit dem Flugelrdhrer vorsichtig
ein, bis sie gleichmaRig verteilt sind.

— 10 Kilogramm Fruhlingsblutenhonig,

cremig geruhrt
— 300 Gramm Himbeer-Trockenpulver

— 10 Kilogramm FruhlingsblUtenhonig,
cremig geruhrt

— 300 Gramm Ingwerpulver

Vor dem EinrUhren den Ingwer in einem

Sieb noch einmal gut durchsieben und die

Ingwerfasern entfernen.

— 8 Kilogramm Fruhlingsblutenhonig,
cremig geruhrt (etwas flussiger)

— 2 Kilogramm Marzipan

Achtung: Bei einem Uberregionalen Vertrieb

wird fUr dieses Produkt eine Nahrwerttabelle

bendtigt.

— 10 Kilogramm Fruhlingsblutenhonig,

cremig geruhrt
— 250 Gramm Ceylon-Zimtpulver

ausprobieren will, kann die Zutaten in kleinen
Mengen im Biomarkt kaufen. Es rechnet sich aber
schnell, grofiere Gebinde im Bio-Grof3handel zu
bestellen, im Internet findet sich da eigentlich
alles. Ansonsten kann ich empfehlen, sehr in-
tensive Zusitze zu wihlen: Wer einen Honig mit
Ingwer oder Chili kauft, isst in der Regel scharf,
dann darf auch der Honig scharf sein.

Bisher haben wir schon zehn Honigspeziali-
titen im Angebot, aber die Ideen gehen uns nicht
aus. Was wir bisher etwas ausgeklammert hatten,
waren Zusitze mit Allergenen, weshalb wir auch
noch keine Niisse verarbeitet haben. Ein Honig
mit Niissen und Kakao wiirde mich natiirlich rei-
zen. Sobald mehrere Zutaten in den Honig kom-
men, ist es aber nochmal etwas aufwendiger, ein
Rezept auszutiifteln. Was ich mir auch noch vor-
genommen habe: einen etwas saureren Honig mit

Zitrone. Beim Mindesthaltbarkeitsdatum geben
wir beim normalen Honig zwei Jahre, bei den
Honigspezialititen ein Jahr an, auch wenn ich
glaube, dass sie auch linger haltbar wiren. Wir
haben gliicklicherweise eine strenge Honigver-
ordnung, woriiber ich sehr froh bin. Durch die
Zusitze diirfen wir die Honigspezialititen aber
nicht mehr ,,Honig“ nennen. Wir geben ihnen
daher Namen wie Sweet Chili, Sweet Ginger oder
Sweet Blueberry. Zusitzlich fithren wir die Zu-
sitze auf und nennen die Kreation Brotaufstrich.
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Bei meinen Honigspezialitaten mit Bee-
ren gebe ich drei Prozent Fruchtpulver
hinzu, also 300 Gramm auf 10 Kilo-
gramm Cremehonig.

In unserer Imkerei setzen wir auf Direktver-
marktung: im eigenen Hofladen, auf Mirkten,
aber auch in Bioldden. Das ist sehr schon, weil
man direkt eine Riickmeldung von den Kunden
bekommt. Die allermeisten sind begeistert von
den Honigspezialititen, sie freuen sich, wenn
es mal ,,etwas anderes® gibt.

Ein Phinomen: Auf Mirkten sind die Spezia-
lititen mit den Beeren ein Hingucker: Die roten
Farben tiberraschen viele Leute. Vor allem Kin-
der bleiben dann stehen und wollen probieren.
Das ist natiirlich eine perfekte Werbung. Inter-
essant ist auch, dass die Kunden die Honigspe-
zialititen gerne zusitzlich zum Honig kaufen,
die Produkte kannibalisieren sich also nicht
gegenseitig.

Zudem sind die Veredelungen auch ein be-
liebtes Geschenk, weil viele sich freuen, so et-
was Besonderes entdeckt zu haben. Hier ist auch
unser Online-Shop wichtig, tiber den die Kun-
den immer wieder nachbestellen kénnen. Mitt-
lerweile vermarkte ich gut ein Viertel meines
Honigs in Form der Honigspezialititen, Tendenz
steigend, auch wenn ich hier kleinere Glischen
habe. Bei den meistverkauften Produkten hat
unsere Honigspezialitiit Sweet Raspberry (Honig
mit Himbeere) den Bio-Honig Streuobstwiese
schon iiberholt.
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Es ist wichtig, die Zusatze gleichmaliig
im Honig zu verrUhren — sonst ist in
einem Glas mehr Frucht, im anderen
weniger.

Wer einen Hofladen
betreibt oder auf den
Markt geht, weil3:
Auswahl ist den
Kunden sehr wichtig.
Hier helfen uns die
Honigkreationen
enorm.

Honigkreationen
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Auch beim Abfullen ist Genauigkeit
wichtig: Wir verkaufen unsere Honig-
spezialitaten ausschliel3lich in
225-Gramm-Glaschen.

Wenn gendrgelt wird, sind es tibri-
gens meist andere Imker, die anmerken,
dass es ja kein , richtiger“ Honig sei. Thnen
entgegne ich dann gerne, dass man beim Rad-
ler auch gerne sage, es sei kein ,,richtiges* Bier
- schmecken tut es trotzdem, und ist auch
beliebt.
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