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schichte

Honiggé

Einleitung

Speise der Gotter

Die Vorliebe der Menschen fur Honig reicht weit zuriick. Be-
reits Hohlenzeichnungen zeigen die behutsame Entnahme von
Waben, bei der Bienenvolk und Brut unbeschadet blieben, um
eine mehrfache Ausbeute zu erzielen. Im anatolischen Hoch-
land entwickelte sich im 7. Jahrtausend v. Chr. bei sesshaften
Menschen die Hausbienenhaltung. Von dort breitete sie sich
durch Handelsbeziehungen systematisch auch nach Europa

aus. Als ,Speise der Gétter" galt Honig im alten Agypten - das
Bienensymbol war als Kénigshieroglyphe dem Pharao gleich-
gesetzt. Den Griechen war der Honig die Quelle fiir Weisheit
und Dichtkunst. Eine durch Gesetze geregelte Imkerei gab es
bereits 600v. Chr. in Griechenland.

Auch fir die Romer hatte der Honig neben der Verwendung
als Nahrungs- und Heilmittel eine wichtige Bedeutung als
Opfergabe. Einfluss auf die Ausbreitung der Bienenzucht hat-
ten die Kloster als Wachslieferanten fur Kirchenkerzen. Die
Beliebtheit von Honig- und Wachsprodukten ist noch heute
ungebrochen. Und die Existenz von ausreichend gesunden
Bienenvdlkern ist aufgrund der Bestaubungsleistung fir die
Menschheit eine Uberlebensfrage.
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Bienenzucht im Verein

Imkerinnen und Imker sind so vielféltig wie ihre Bienenvdlker.
Deshalb sind sie auch unterschiedlich organisiert. Angefangen
vom Hobbyimker mit wenigen Vélkern bis hin zum Berufsimker,
der seinen Lebensunterhalt mit Honig- und Wachsprodukten
als Mitglied im Berufsverband der Imker bestreitet.

Landesverband Sachsischer Imker e.V. (LVSI e.V.)

Zum LVSI e.V. gehéren 160 regionale Vereine mit ca. 4.500 Im-
kerinnen und Imkern, die tiber 36.000 Bienenvolker im Freistaat
betreuen. Der Verband vertritt die Interessen der séchsischen
Imker, organisiert Informationsveranstaltungen, initiiert Aus-
und Weiterbildungsprogramme, ist fiir die Honigpramierungen
zustandig und berét bei Rechts- und Versicherungsangelegen-
heiten: www.sachsenimker.de

Landesverband Sdchsischer Buckfastimker e.V.
Der Verband widmet sich speziell der Ziichtung und Verbreitung
der sehr ertragreichen Buckfastbiene: www.buckfast-sachsen.de

Imkerverein Dunkle Biene Erzgebirge e.V.

Der Verein griindete sich Anfang 2019 und ist Mitglied im LVSI e.V.
Die Ziele sind die Wiedereinflihrung sowie die Ziichtung der
Dunklen Biene.



Honig in Zahlen

Pro Kopf werden
in Deutschland 1,1
Kilogramm Honig im

Jahr vernascht - ein
Spitzenplatz. 90 Prozent der

sachsischen Imker
halten 1 bis 20
Volker.

Ein Bienenvolk produziert
durchschnittlich 32 Kilogramm
Honig im Jahr.

In Deutschland gibt es mehr als
850.000 Bienenvolker - davon
leben tiber 55.500 in Sachsen.
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Landimker

Bienenzucht und Landleben, das gehorte zusammen. Ein
groBer Bauernhof ohne Bienen war friher undenkbar. Doch
die heutigen Verdnderungen in der Landwirtschaft wirken
sich auf die Bienenhaltung aus. Der zunehmende Anbau von
Feldfriichten mit hohem Marktpotenzial hat Trachtllicken
zur Folge, in denen Bienen wenig Nektar und Pollen finden.
Unterhilt ein Imker viele Volker, muss er Trachten anwandern,
damit seine Bienen nicht hungern.

(GroB-)Stadtimker

Die Imkerei in der (GroB-)Stadt ist ein beliebter Trend un-
ter Imkern und genieBt zunehmende Anerkennung von der
Bevolkerung. Das sogenannte Urban Beekeeping hat seinen
Ursprung in New York und fand auch in Deutschland sehr
schnell Anhédnger. So werden vermehrt Bienenstdcke auf
den Dédchern der Stadte angesiedelt, insbesondere groBere
Unternehmen setzen auf die Bienenhaltung auf dem Dach.
Das Trachtangebot ist dank der Parkanlagen, Hausgarten
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und bepflanzten Balkonen sehr tippig. Nur geschulte Imker
sollten mit der Bienenhaltung beginnen, sonst kdnnen sich
Krankheiten bei der hohen Bienendichte in der Stadt leicht
unerkannt ausbreiten. Im dicht besiedelten Bereich sollten
nur sanftmiitige und schwarmtrage Bienen gehalten werden.
Wichtig dabei ist eine einvernehmliche Verstandigung mit
den Nachbarn.

Dachimker
Die Dachimkerei begann bereits in den
1930er Jahren in Berlin und hat inzwi-
schen viele Nachahmer gefunden. Da
der Platz in Stadten knapp ist, stellen
Imker die Bienenvdlker gern auf Haus-
ddchern auf. Bevor man jedoch
nach oben ausweicht, sollten

das Umfeld, die Akzeptanz

und die Sicherheit geklart

werden. Vorteilhaft ist

es, wenn eine Griinan-

lage in der Nahe ist.
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Wanderimker

Bienen kdnnen nur in einem Umkreis von wenigen Kilo-
metern nach ergiebigen Nahrungsquellen suchen. Um die
Honigernte zu steigern, wandern Imker mit ihren Volkern
in weiter entfernte Gebiete mit neuen Trachtquellen. Da-
durch verfligen Wanderimker Uber ein breites Angebot
unterschiedlicher Sortenhonige. Wanderungen mit Bienen-
vélkern missen beim ortlich zustandigen Veterindramt an-
gemeldet werden.




Jedes einzelne Bienenvolk erbringt einen wirtschaftlichen Nut-
zen, der an das Leistungsvermdgen von GroBtieren heranreicht.
Bienen erzeugen ein sehr natirliches, schmackhaftes, wirkungs-
volles Nahrungsmittel - den stiBen Honig.
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Wirtschaftliche Leistung

Honigbienen sind als Bestduber fiir die Landwirtschaft besonders
wichtig. Sie verbessern nicht nur im Obst- und Gemiiseanbau die
Ertrdge und Qualitdt. Um einen Quadratkilometer zu bestduben,
sind drei Bienenvélker nétig. Doch nicht nur fir die Honiggewin-
nung und die Bestdubung sind Bienen unersetzlich, auch Wachs
oder Bienengift sind als Produkte der Biene von Bedeutung.
Die Bienenhaltung hat darlber hinaus fir die Erhaltung der
biologischen Vielfalt einen unschatzbaren Wert. Wie andere
Nutztiere werden auch Bienen auf bestimmte Merkmale, wie
Honigertrag, Wabenstetigkeit oder Sanftmut geziichtet. Des-
weiteren sind Uberwinterungsfahigkeit sowie Varroa-Toleranz
bei der Zucht von Bedeutung.

Bienen leben in Staaten

Ein Bienenvolk (10.000 bis 40.000 Bienen) bewohnt jeweils einen
eigenen Bienenstock, in dem eine strenge Arbeitsteilung herrscht.
Im Mittelpunkt des Volkes steht die Konigin. Sie legt von April bis
August tdglich bis zu 1.500 Eier in die Brutwaben. Die Arbeiterinnen
kiimmern sich um den Wabenbau und die Pflege der Larven, bewa-
chen den Stock und sammeln Nektar und Pollen. Die ménnlichen
Drohnen sind weit in der Unterzahl - sie schliipfen aus unbefruch-
teten Eiern und begatten wéhrend des Hochzeitsflugs die Kénigin.



Bienenhaltung

In der Imkerei wird die kiinstliche Behausung flr Bienen als
Beute bezeichnet. Der Ursprung dieser Haltungsform geht weit
zuriick: Die Agypter stellten Tonrdhren auf, in der Hoffnung,
dass Bienenvélker darin einziehen ohne sie gezielt zu vermeh-
ren. In Europa wurde der Stilper erfunden - ein Strohkorb, in
dem die Bienen im Innern ihre Waben anlegten. Bei der Ernte
wurden die Waben herausgebrochen, wobei ein Teil des Volkes
vernichtet wurde. Heutige Bienenbeuten haben einen modu-
larisierten Aufbau mit einzeln herausnehmbaren Waben - die
verbreitetste Beute ist das Magazin.




Das Bienenjahr

Das Leben eines Bienenvolkes ist eng verbunden mit den
Jahreszeiten. Bestimmend ist dabei das Nahrungsangebot.
Ab August bereitet sich das Volk auf den Winter vor. Alles
ist darauf ausgerichtet zu Uberleben und im Frihling gut
zu starten. Aus der Brut entwickeln sich in dieser Phase die
sogenannten Winterbienen. In ihren Fettkdrpern lagern sie
deutlich mehr Fette und EiweiBe ein als Sommerbienen. Aus
den letzten Trachten des Sommers werden die Honigvorréte
aufgefillt. Winterschlaf halten Bienen nicht, sie reduzieren
jedoch ihre Tatigkeiten auf ein Minimum.

Im April entfaltet das Bienenvolk wieder seine ganze Kraft: Ein
Brutnest wird aufgebaut, die Kdnigin beflllt die Waben mit
Eiern, woraus dann die Larven schliipfen.

Am Anfang reichen noch die Vorrate,
danach ist das Volk auf Friih-
bliiher angewiesen. Als wich-
tigste Nahrungsquelle dient
dem Volk neben Nektar der
frische Pollen.




Im Friihjahr gibt es einen Genera-
tionenwechsel. Die erste Brut ist
: geschliipft und ersetzt nach und
nach die Winterbienen.

Die ersten Massentrachten geben eine gute Nahrungsgrund-
lage. Zeit um Drohnen und Kdniginnen heranzuziehen. Droh-
nenzellen und Weiselzellen werden angelegt und von der
Kdnigin mit einem Ei belegt. Vor dem Schltipfen der jungen
Kénigin herrscht Schwarmstimmung im Volk. Bevor die Nach-
folgerin ihre Puppenruhe beendet, verldsst die alte Konigin
mit der Halfte ihres Volkes den Stock.

Gefahren fiir die Biene

Obwohl weltweit die Zahl der Bienenvélker wachst und
mehr Honig produziert wird, ist der Gesundheitszustand der
Bienenvolker besorgniserregend. Uberdurchschnittliche Vol-
kerverluste in den Wintermonaten in Deutschland oder das
regionale Bienensterben in den USA haben vielfaltige und
komplexe Ursachen. Die gréBte Beeintrachtigung stellt der
Befall von Bienenvélkern durch die Varroamilbe dar. Nicht
nur die verdnderten Umweltbedingungen, sondern auch die
zunehmende Verbreitung von Monokulturen sowie der Einsatz

von Pestiziden in der Landwirtschaft macht den Insekten zu
schaffen. Der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln, die eigent-
lich Schadlinge bekdmpfen sollen, ist auch fur die Bienen
und andere Nutzinsekten gefahrlich. Daher wurden bereits
vier neonicotinoide Wirkstoffe (Imidacloprid, Clothianidin,
Thiamethoxam und Thiacloprid) EU-weit verboten.
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Anstelle des Honigs, den der Imker aus den Waben entnimmt,
bekommen die Bienen eine konzentrierte Zuckerlésung als
Winterfutter.

Wichtig bei der Honigernte ist es, dass nur reifer Honig ent-
nommen wird. Honig, der zuviel Wasser enthalt, ist noch nicht
reif und verdirbt. Die Bienen haben die Waben mit einem
Wachsdeckel verschlossen. Dieser wird mit einer so genannten
Entdeckelungsgabel entfernt, sodass der dickfliissige Honig
aus den Waben geschleudert werden kann. Nach dem Schleu-
dern enthalt der Honig noch Partikel wie Wachsriickstdnde
und Chitin-Teilchen, die herausgesiebt werden. Damit der Ho-
nig nicht kristallisiert, sondern eine geschmeidige Konsistenz
bekommt, wird er nach dem Kldren gertihrt und anschlieBend
in Glaser abgefillt.

Ausbildung und Forschung

im Imkerhandwerk

Sachsen fordert die Bienenzucht am
Standort K8llitsch mit einem Lehr-
bienenstand zur Ausbildung von

Aus Blitennektar und Pflanzensaften, den die Bienen im
hinteren Teil ihrer Speiserdhre sammeln, stellen sie mittels
Korpersaften den Honig her. Als Vorrat wird er in den Waben

30 Koo o e Landwirten und Imkern. AuBerdem

e unterstutzt der Freistaat in Zusam-
menarbeit mit dem Landerinstitut

! fiir Bienenkunde Hohen Neuendorf

e V. die Bildung und Forschung.






Schleuderhonig

In Deutschland ist das Schleudern der Waben die am
weitesten verbreitete Methode der Honigernte. Dabei
werden die Waben samt Rahmen in die Schleuder
gestellt. Dreht sich die Schleuder wird der Honig
mithilfe der Fliehkréfte aus den Waben gezogen und
lduft an der Innenseite der Schleuder auf den Boden.

Presshonig
Die Honigwaben werden aus den Rahmen geschnit-
ten und in einer Korbpresse ausgepresst. Anders
als beim Schleudern, wo der Honig in Tropfchen
verspriiht wird, bekommt der Presshonig weniger
Luftkontakt. Presshonig hat eine dunklere Farbe
und einen intensiveren, leicht herben Geschmack.

" Wussten Sie

Iy

5L. schon?
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Im alten Agypten
hatte ein Tropfen

Honig den Wert
eines Esels.




Wabenhonig

Wabenhonig oder Scheibenhonig ist die Bezeichnung
flir ein Stick frisch gebaute und noch verdeckelte
Honigwabe. Die Waben werden portionsweise ver-
kauft und gelten als Besonderheit, da es sich um
vollkommen naturbelassenen Honig handelt.

Tropfhonig

Tropfhonig ist eine traditionelle Form der Honigernte
und typisch fiir die Korbimkerei. Gewonnen wird
er, indem die Waben zum Tropfen aufgestellt und
der Honig in einem GefaB aufgefangen wird. Nur
vereinzelte Imkereien, die Wert auf eine artgerechte
und wesensgemaBe Bienenhaltung legen, bieten ihn
noch an. Honig aus Naturbauwaben besitzt eine
hohe aromatische Reinheit.

Backhonig

Back- oder Kochhonig ist von minderer Qualitat. Er
wurde zu stark erhitzt oder gérte bereits infolge eines
zu hohen Wassergehaltes. Dieser Honig darf nicht
mehr direkt verzehrt werden, sondern nur noch in
der Kiiche oder fiir industrielle Zwecke verwendet
werden. Dabei wird er durch Backen oder Kochen
erhitzt, um enthaltene Keime abzutéten.

| 15



Gelée royale produzieren die Ammen in ihren Kopfdrisen und
verflittern es zusatzlich zum Honig an die Larven. Da auch die
Kénigin durch das standige Eierlegen einen hohen EiweiBbedarf
hat, wird auch sie mit dem wertvollen Futtersaft versorgt.
Gelée royale wird nur in spezialisierten Imkereien gewonnen.
Es wird als Nahrungsergdnzungsmittel und in kosmetischen
Préparaten eingesetzt.

Pollen tragen die Sammelbienen in den Stock ein. Um ihn den
Bienen ,abzunehmen”, bringt der Imker am Flugloch ein Gitter
an. Auf dem Weg in den Stock streifen die ankommenden
Bienen  dabei einen Teil der mitgefiihrten Pollen ab. Fur
den Menschen ist er ein wertvoller
Nahrungsergédnzungsstoff.

Fiir Vegetarier ist Pollen

ein guter Lieferant,

um den Bedarf an
EiweiB sowie Vita-
min B1 zu decken.

Honig ist ein von Honigbienen aus dem Nek-
tar von Bluten hergestelltes Nahrungsmittel.
Bienen lagern den Honig zur Nahrungsvor-
sorge in Honigwaben im Bienenstock. Der
Begriff Bienenhonig ist etwas irrefiihrend,
denn Honig stammt immer von Bienen.
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Propolis bezeichnet das Kittharz der Bienen. Sie sammeln
es an Knospenschuppen von Bdumen und reichern es mit
Speichel und Wachs an, um es geschmeidig zu machen. Mit
dem Kittharz wird der Bienenstock gegen Nasse und Zugluft
abgedichtet. Propolis kommt haufig in der Naturmedizin zum
Einsatz.

Bienenwachs ist das Baumaterial fiir die Waben und wird
am Hinterleib in den Wachsdrisen produziert. Bienenwachs
ist ein begehrtes und beliebtes Produkt. Es wird zu Kerzen
verarbeitet und in der Kosmetik- sowie in der Nahrungs-
mittelindustrie verwendet.

Bienengift bildet sich in der Giftdriise und
wird beim Stich durch den Stachel injiziert.

Die Giftwirkung ist fir den Menschen in der
Regel ungeféhrlich. Bedrohlich wird es, wenn
eine allergische Reaktion auftritt oder bei ei-
nem Stich im Mundraum. Verwendung findet
es in der Pharmazie.
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Was zeichnet einen guten Honig aus? Ob es sich um Qualitats-
honig handelt oder nicht, ist mit dem Auge leider nur schwer
zu erkennen. Viele Qualitdtsmerkmale lassen sich nur im Labor
feststellen.
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Bei Temperaturen tber 38 Grad Celsius werden die Honig-
enzyme zerstort und mindern die Gite. Der sogenannte
HMF-Wert (Hydroxymethylfurfural), ein Zuckerabbauprodukt,
beschreibt, ob ein Honig wiarmegeschadigt ist. Je niedriger
dieser Wert, um so besser.

Der Wassergehalt ist ein weiteres Qualitdtsmerkmal. AuBer
bei Heidehonig darf er nicht Gber 20 Prozent liegen - bes-
tenfalls liegt er unter 16 Prozent. Ein zu hoher Wassergehalt
|&sst sich nach einiger Zeit gut erkennen. Es kommt zur Tren-
nung: Oben am Glas setzt sich eine fliissige Schicht ab - die
Vorstufe zur Garung. Diese Werte stehen leider nicht auf
den Etiketten und so ist Qualitdtshonig flr den Verbraucher
schwer auszumachen.

§ Wussten Sie
schon?
Eine Bienen-

konigin kann bis
¢\ 7y funf Jahre alt
© werden.

b




Die Marke ,Echter
Deutscher Honig"
garantiert kontrollierte
Qualitat und ausge-
zeichneten Geschmack.

Name der Imkerei -

Sortenbezeichnung -

Lediglich 30 Prozent des in Deutschland verbrauchten Honigs
wird auch hier erzeugt. Uberwiegend stammt er aus Importen
aus China, Argentinien und Mexiko. Sie erkennen diesen an
der Angabe ,aus Nicht-EU-Landern".

Fir Qualitatshonig steht seit 1925 das Markenzeichen Echter
Deutscher Honig des Deutschen Imkerbundes e. V.

Qualitdtshonig ist naturbelassen, unverfalscht, nicht konta-
miniert, schonend gelagert und abgefillt, wasserarm und es
steht das auf dem Etikett, was drin ist.

Mindesthaltbar-
keitsdatum

.. Die Marke und

Label Echter
Deutscher Honig

Die Uberwachungs-
nummer des
Deutschen Imker-
bundes (D.I.B.)

(_,
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Bereits der Arzt Hippokrates (460 - 377 v.Chr.) lehrte seinen
Schilern hunderte Honigrezepte, mit denen man Wunden
behandelte und Fieber senkte. Neben der Verwendung als
Nahrungsmittel hatte Honig als Heilmittel schon immer einen
guten Ruf.
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Im Honig sind mehr als 180 natirliche Substanzen nach-
gewiesen, darunter Aminosduren, Vitamine, Enzyme, Mi-
neralstoffe und Spurenelemente. Das Zusammenwirken der
unterschiedlichen Inhaltsstoffe macht Honig so gesund.

Honig wirkt antibakteriell und entziindungshemmend. Klei-
nere Wunden und Verbrennungen heilen gut, wenn sie mit
naturbelassenem Honig behandelt werden. Enthaltene se-
kundére Pflanzenstoffe wirken als Antioxidantien. Sie unter-
stutzen den Kérper beim Kampf gegen freie Radikale. Jedoch
schwankt der Gehalt an Antioxidantien je nach Honigsorte
sehr stark. Naturbelassener Honig kann die Vermehrung von
Plaque-Bakterien bremsen und den Sduregehalt des Speichels
verringern. Als StiBungsmittel ist er gestinder als
Haushaltszucker - das Zéhneputzen erspart
jedoch auch Honig nicht.




Wussten Sie
schon?
Eine Biene

fliegt in zwei
Minuten ginen
Kilometer.

Wirkungen von Honig

< Forderung der Verdauung
(Fermente, Fruchtzucker)

Y Forderung des Aufbaus von Knochen
und Zahnen (Phosphorverbir\dungen)

Vi ,,Nervennahrung" (Phosphor)
¥ Blutbildung (Eisen, Mangan, Chlor)

' Anregung von Appetit und Driisen-
sekretion (Aromen)



Honig, der als Sortenhonig ausgewiesen ist, muss lber-
wiegend aus dem Nektar der genannten Bliitenpflanze
bestehen. Doch wie kontrollieren Imker, welche Bliiten
ihre Bienen anfliegen?
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Im Vergleich mit anderen Nektarsammlern haben Bienen eine
besondere Eigenschaft. Sie sind blttenstet, d. h. sie bevorzugen
den Nektar von ein und derselben Pflanze. Erst wenn die
Blitezeit zu Ende geht, wechseln sie zu einer anderen Sorte.
Diesen Zeitpunkt passt der Imker ab, wenn er sortenreinen
Honig mdchte. Falls sich der Honig doch vermischen sollte,
darf er nicht mehr Sortenhonig heiBen. Die Sortenreinheit dsst
sich anhand der Zuckerzusammensetzung, der vorhandenen
Pollen sowie an Farbe, Konsistenz und Geruch bestimmen. Eine
genaue Sortenanalyse gibt jedoch nur ein mikroskopisches
Pollenabbild in einem Labor. Doch fiir viele Hobbyimker mit
kleinen Honigmengen ist dieser Aufwand zu groB und zu
teuer, weshalb sie ihren Honig als ,Blitenhonig" ausweisen.

Sortenhonig schmeckt sehr spezifisch. Zwar lassen sich be-
stimmte Eigenschaften in Geschmack, Farbe oder Konsistenz

zuordnen, doch kénnen diese von Bienenvolk zu Bienenvolk ...
3

und von Jahr zu Jahr variieren.

\Nussten Sie
¢ schon?
‘ Zehn Bienen

wiegen ein




Blutenhonig hat einen feinen Geruch
und milden Geschmack. Charakte-
ristisch sind seine StiBe und sein
Sauregrad. Es gibt auch sehr aro-
matische sogar streng schmeckende
und riechende Bliitenhonige, die
den Duft der Tracht wiedergeben.
Aus chemischer Sicht ist Honigge-
ruch eine Mischung aus flichtigen
Alkoholen, Sduren und Estern.

Sommerhonig

Sommerhonig hat ein liebliches
Aroma und stammt aus der Som-
mertracht (Juni bis Juli). Er besteht
in der Regel aus der Tracht von
Feld- und Wiesenbliiten und einem
variablen Anteil von Waldhonig.
Je gréBer der Anteil an Honigtau,
desto dunkler die Farbe und umso
langer bleibt er flussig.

Waldhonig

Waldhonig wird auch Honigtauhonig
genannt. Dieser entsteht aus Pflanzen-
saften, die von Blattldusen verarbeitet
und ausgeschieden werden. Bienen
sammeln den Honigtau und machen
daraus einen mineralstoffhaltigen,
wirzigen Honig mit der typischen
dunklen Farbe. Ubrigens enthalt er
weniger Glukose als Blitenhonig und
bleibt so ldnger flissig.
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Kastanienhonig

Der Nektar stammt von
der Edelkastanie (Esskas-
tanie). Dabei sammeln
die Bienen nicht nur die
Bliiten ab, sondern auch
den Honigtau auf den
Blattern. Edelkastanien-
honig ist fllissig und hat
eine leichte Bitternote -
es ist ein herber und
kraftiger Honig mit einer
rotbraunen Farbung.

Robinienhonig

Haufig auch als Akazien-
honig bezeichnet, ist
sehr hell, wasserklar bis
gelblich. Er hat ein sehr
mildes Aroma, was durch

die StiBe nahezu untergeht.

Der hohe Anteil an Frucht-
zucker im Robinienhonig
sorgt fir die fliissige
Konsistenz.

v
(LL -
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Rapshonig

Raps hat sich in Deutsch-
land zur Massentracht
entwickelt. Er ist reich

an Bluten und liefert viel
Nektar und Pollen. Raps-
honig ist besonders mild
im Geschmack. Beliebt ist
der helle bis weiBe Honig
wegen seiner cremigen
Konsistenz. Er ist der
haufigste Sortenhonig.




Lindenhonig

Lindenhonig ist eine
Honigsorte mit einem
wiirzigen Geschmack.

Sein Geruch erinnert an
Menthol. Die Farbe ist
griinlich-weiB bis gelblich
oder dunkelbraun je nach
dem Verhaltnis der Nektar-
und Honigtauanteile.

Kornblumenhonig
Kornblumenhonig hat
eine starke antibakterielle
Wirkung - im bakteriolo-
gischen Labortest erwies
er sich als Spitzenreiter.
Kornblumenhonig ist
wirzig und siB. Auf-
grund seiner feinkristal-
linen Struktur ist er gelb,
leicht fluoreszierend.

Léwenzahnhonig
Léwenzahn ist von

Ende April bis Mitte Mai
meistens die erste Tracht
des Jahres. Seine Farbe ist
goldgelb, sein Geschmack
blumig-schwer. Dabei
riecht er nach geriebenen
Léwenzahnbliten. Er
enthalt viel Zucker und
kristallisiert schnell aus.



Kaufen Sie moglichst regionalen Honig. Das unterstiitzt nicht
nur das heimische Imkerhandwerk, sondern sichert auch die
ausreichende Bestaubung von Pflanzen in der Region. Zu-
dem verzichtet man auf Produkte, die viele Kilometer weit
transportiert werden und ein Vielfaches an CO,-Emissionen
verursachen.
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Achten Sie, wenn

mdglich, auf die Marke
»Echter Deutscher Honig*“
des Deutschen Imkerbundes
e.V. Dieser Honig ist von
kontrollierter Giite.

Regional erzeugten Honig erhalten Sie:

I auf Wochen-, Bauern- und Weihnachtsmarkten,
I in Hofladen,

I bei landwirtschaftlichen Direktvermarktern,

I in (Bio)Supermirkten oder

I auf Volksfesten.

Stobern Sie unter www.regionales.sachsen.de

Kinder im ersten Lebensjahr dirfen keinen Honig essen. Als
Naturprodukt kann er das Bakterium Clostridium botulinum
enthalten. Aufgrund der noch nicht stabilisierten Darmflora
von Séauglingen, kann er sich im Darm der Kinder einnisten
und zu einer Vergiftung fiihren.

Honig ist auch kein Zuckerersatz fiir Diabetiker.



I

Niitzliche Tipps und Informationen

¥ kiihl, dunkel und trocken lagern
(nicht im Kiihlschrank)

' Honigglas immer verschlieBen
und geruchsneutra\ aufbewahren
(Honig nimmt schnell fremde
Geriiche und Geschmacker an)

Y je kihler gelagert, desto fester die
Honigkonsistenz

' Honig ist bis zu drei Jahre 3 -
und langer haltbar

+ jeder naturbelassene Honig
kristallisiert fraher oder spater

s -
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Die Imkerei ist ein beliebtes aber auch verantwortungs-
volles Hobby. Etwa 90 Prozent der Bienenvélker stehen
bei Hobby-Imkern.
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Wer mit dem Gedanken spielt, sich der Imkerei zu widmen,
sollte zundchst folgende Fragen kléren:

I Vertrage ich Bienenstiche? (Bienengiftallergie)
Habe ich die ndtige Zeit und kann ich sie mir

auch frei einteilen?

Bleibe ich in den kommenden Jahren am Standort?
Toleriert mein Umfeld das Hobby oder hilft auch
mal mit?

Bin ich bereit relativ viel Zeit (ca. 100 h[Jahr) in das
Hobby zu investieren?

Kann ich die notwendigen Anfangsinvestitionen
tatigen?

Wenn diese Fragen mit einem ,Ja" beantwortet werden
kénnen, sollte man Kontakt zu einem Ortlichen Imkerverein
oder zum Landesverband Sachsischer Imker e.V. aufnehmen.
Dort erhdlt man Auskunft tiber Ausbildungsseminare und
Patenimker in der Region.

www.sachsenimker.de



~ Weitere Tipps
und Inf i
nformationen

/r’
( B
L+ fiir einen
" bienenfreundlichen
Garten

Ein bienenfreundlicher Garten

ein pienenfreundliches Umfeld

Flr
m eigenen Garten

kann jeder sorgen. |
oder auf dem Balkon kann jeder

<einen Beitrag dazu leisten:
 Dulden Sie Wildnisecken im Garten.

< Mihen Sie den Rasen seltener, damit
z.B. Ganseblimchen, Léwenzahn und

Graser zur Blite kommen.

¥ Achten Sie auf ein kontinuierliches
Bliihangebot von Friihjahr bis Herbst

< Vermeiden Sie exotische Zierpflanzen,
da diese keine Nahrung liefern.

+ Verzichten Sie komplett auf

chemische Pﬂanzenschutzmittel. i ‘

- Kornblume
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Imker-Braten ‘
|

Zutaten:
8 EL Lindenhonig, 750 g Kartoffeln, 500g Apfel, 1 groBe
Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 500 g mageres Lammfleisch in
Scheiben, Saft und Schale einer unbehandelten Orange,
1 Liter Apfelwein, 1/2 TL getrockneter Salbei, Salz und grober
Pfeffer, Ol

Zubereitung: '
Kartoffeln und Apfel waschen und schilen. Kartoffeln in feine
Scheiben schneiden. Apfel halbieren, entkernen und in feine
Spalten teilen. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, Zwiebel
in Ringe schneiden und Knoblauchzehe zerdriicken.
Die Halfte der Kartoffelscheiben in eine gedlte Auflaufform
schichten, darauf Fleischscheiben und restliche Kartoffel-
'\ scheiben schichten. Mit Apfelspalten und Zwiebelringen
bedecken. Orangensaft und -schale mit Knoblauch, Apfel-
wein, Salbei und Honig mischen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und Uber den Auflauf gieBen. Im Backofen bei
150 Grad fur zwei Stunden garen.



Honiglebkuchen

Zutaten:

500g Weizenmehl, 4009 Honig, 100 g gehackte Mandeln,
509 Zitronat, 2EL O, 1EL Nelken (gemahlen), 2 EL Zimt,
1 Prise Meersalz, 2 Eier, 10g Pottasche (geldst in 1EL
Wasser), 1 Ei (gequirlt zum Bestreichen), geschilte
Mandeln und Zitronat (zum Belegen)

Zubereitung:

Honig und Ol erwarmen (nicht kochen). Mehl, Gewiirze,
Mandeln, kleingeschnittenes Zitronat in einer Schissel
mischen, den flissigen Honig, die verquirlten Eier und
die aufgeldste Pottasche zugeben. Alles zusammen
gut kneten und eine Stunde zugedeckt ruhen lassen.
Den Teig auf bemehltem Brett ausrollen und auf ein

gefettetes Backblech legen. Dann diinn mit
verquirltem Ei bestreichen und mit dem
Messer einkerben, um die Stlicke anzu-
deuten, als Zierde geschélte Mandeln und
geschnittenes Zitronat auflegen. Im vorge-
heizten Ofen bei 180 Grad etwa 35 Minuten
backen. Auskiihlen lassen, schneiden und in
geschlossener Dose aufbewahren.




Hagebutten-Suppe
Zutaten:

100 g Hagebutten, 1Liter Wasser, 4 EL geriebener
Zwieback, 1/4 Liter TraubensiiBmost, Schale einer un-
gespritzten Zitrone, 2 Eigelb, 1 EL Honig, Zimt, Zucker

Zubereitung:

Die Hagebutten putzen, halbieren, die Kerne entfer-
nen grindlich waschen und am Vorabend in Wasser
einweichen. Man kocht sie mit Wasser, vier Essloffeln
geriebenem Zwieback, etwas Zimt und der Schale
einer ungespritzten Zitrone weich. Inzwischen Trau-
benstiBmost, Eigelb und Honig verriihren und der
Suppe unterriihren, wenn sie vom Herd genommen
wird. Mit Zucker abschmecken.



Honig-Nudeln
Zutaten:
25049 Mehl, 200 g Honig, 30g Zucker, 3 Eier, Butter-
schmalz, Salz

Zubereitung:

Mehl mit Salz und Eiern zu Teig kneten und kurz
ruhen lassen. Diinn ausrollen und fiinf Zentime-
ter lange Nudeln schneiden. In siedendem Butter-
schmalz goldbraun backen und warm stellen.
Inzwischen Honig mit Zucker erhitzen, bis sich
Zucker 16st. Honigmischung tiber Nudeln schiitten
und vermischen. HeiB servieren.

Honig-Meerettich-Butter

Zutaten:

125 g weiche Butter, 2 TL Meerrettich (Glas),
1TL Honig, 1TL Zitronenschale (unbehandelt),
1TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Weiche Butter, Meerrettich, Honig, Zitro-
nenschale, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
glatt riihren. Auf Pergamentpapier geben
und darin zur Rolle formen. Eingefroren
halt die Butter ca. 3 Monate.

Honig-Eis

Zutaten:

3 Eigelb, 259 Zucker, 1259 Honig, 1 1/2
Becher Schlagsahne

Zubereitung:

Eigelb und Zucker schaumig riihren, 2 /3
des Honigs unterriihren. Sahne steifschla-
gen und unterheben. In Kastenform fillen,
restlichen Honig mit der Gabel reinziehen.
Im TiefkuihIfach 8 Stunden frieren.






Séchsisches Landesamt

fiir Umwelt, Landwirtschaft
und Geologie

Pillnitzer Platz 3

01326 Dresden

Telefon: +49 351 26120
Telefax: +49 351 26121099
E-Mail: Ifulg@smul.sachsen.de
www.Ifulg.sachsen.de

Deutscher Imkerbund e.V.
Villiper HauptstraBe 3
53343 Wachtberg
Telefon: +49 228 932920
Telefax: +49 228 321009
E-Mail: deutscherimkerbund@t-online.de
www.deutscherimkerbund.de

Landesverband Sachsischer Imker e.V.
Untere HauptstraBe 79

09243 Niederfrohna

Telefon: +49 3722 591981

Telefax: +49 3722 591982

E-Mail: info@sachsenimker.de
www.sachsenimker.de

Landesverband Sachsischer Buckfastimker e.V.
Eisenberger StraBe 11

01127 Dresden

E-Mail: info@buckfast-sachsen.de
www.buckfast-sachsen.de
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