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Am Bienenstand
Honig —im Aroma so facettenreich wie seine unter-
schiedlichen enthaltenen Trachtquellen

Mayen (sw) - Auch wenn die Honigernte im ersten
Halbjahr in Deutschland regional sehr unterschiedlich
ausgefallen ist, ist diese in der Imkerei nun abge-
schlossen. Arbeiten wie die Varroabehandlung und
dessen Erfolgskontrolle und die Kontrolle der Winter-
futtervorrate stehen nun als praktische Arbeiten an
den Bienenvolkern im Vordergrund.

Aber auch der geerntete Honig sollte jetzt noch einmal
die volle Aufmerksamkeit des Imkers bekommen.
Denn die fur viele Imker und Imkerinnen verkaufs-
starkste Jahreszeit fiir Honig, die Herbst- und Winter-
monate, steht bevor. Fiir eine gute Vermarktung des
Honigs ist auch der Kundenkontakt und die Kunden-
bindung ein wichtiger Faktor.

Fiir mich als Imkerin ist es nach jeder Honigernte wie-
der aufs Neue spannend, welchen Honig meine Bienen
bei gleichem Standort im Vergleich zu den Vorjahren
eingetragen haben. Wo sind die Bienen in diesem Jahr
hingeflogen? Welche Trachten waren besonders ergie-
big? Wie ist die Honigqualitat dieser Honigcharge?
Jetzt, wo sich die Aromen im fertig gepflegten und ab-
geflllten Honig voll entfalten, sind meist deutliche
sensorische Unterschiede zu Honigen aus den Vorjah-
ren und zwischen den Jahreszeiten zu erkennen. Diese
resultieren aus den unterschiedlichen Kompositionen
von Blltennektar und Honigtauquellen. Auch die Ho-
nigqualitatsparameter wie Wassergehalt und Inverta-
se-Aktivitat konnen deutliche Unterschiede aufweisen.
Fir die Vermarktung des Honigs ist es sinnvoll, den ge-
ernteten Honig gut zu kennen oder einschatzen zu
kénnen, um den Kunden auch darauf hinweisen und
sich selbst als Experten prasentieren zu kénnen.
Honige, die wir als Freizeit- oder Nebenerwerbsimker
hier in Deutschland ernten sind meist multiflorale Ho-
nige mit einer allgemeinen Sortenbezeichnung wie
Blitenhonige, Friihjahrs- oder Sommertrachthonige.
Doch hinter diesen sehr allgemeinen Sortenbezeich-
nungen verbergen sich Honige mit sehr milden, Gber
aromatische, bis hin zu wirzigen, herben oder bitteren
Geschmackseindriicken. Fir den Verbraucher ist die-
ser bei einer fehlenden Beratung oder ohne Verkos-
tung schwer einzuschatzen. Der Griff zu einem Sorten-
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Zahl der Abonnenten: 37.435

Was zu tun ist:

e Varroakontrolle durchfiihren

e Futterkontrolle

e Rauberei vermeiden
Stichworte:

e Honigqualitat

e Sensorik

e Veranstaltungshinweise

honig mit bekanntem Aroma aus dem Supermarkt — oft
einem Importhonig — ist dann vielleicht die Folge. Auch
wenn bei einer Pollenanalyse ebenfalls meist eine Allge-
meinbezeichnung anhand der enthaltenen Nektaranteile
empfohlen wird, erhilt man einen Uberblick iiber die
enthaltenen Trachtpflanzen. Mit dieser Kenntnis kann
ein Verkaufsgesprach vielleicht einen anderen Weg ein-
schlagen.

Zusatzlich lassen sich mit einer Honiganalyse indirekt
haufige Fehler auf dem Etikett vermeiden. Denn nicht
selten werden Honige aufgrund einer falschen Einschat-
zung der Honigsorte, oder falschen und fehlenden Anga-
ben zu Gewicht oder Herkunft, MHD beanstandet. Dies
zeigen z.B. die Marktkontrolluntersuchungen des Deut-
schen Imkerbundes aber auch verschiedene Studien, wie
z.B. das Projekt Regio-Honig des Fachzentrums fir Bie-
nen und Imkerei in Mayen. Auch Grenzwertiiberschrei-
tungen der chemisch-physikalischen Eigenschaften des
Honigs (z.B. Wassergehalt, Invertase-Aktivitdt oder die
elektrische Leitfahigkeit) lassen sich vermeiden.

Aus Sicht des Kunden ist aber auch ein anderer Aspekt
wichtig, der bei Honig bisher nur selten eingesetzt wird:
Was erwartet mich bei diesem Honig? Wenn ich eine
Flasche Wein kaufe, lese ich gerne die sensorische Be-
schreibung auf dem Etikett. Durch diese Beschreibung
kann ich besser einschatzen, ob mir der Wein schme-
cken kdnnte. Nicht selten hat diese Beschreibung bei mir
zur Kaufentscheidung beigetragen. Was fiir uns beim
Weineinkauf schon selbstverstandlich ist, finden wir bei
Honigen bisher nur selten. Somit sind uns Imkern mei-
nes Erachtens nach, die Winzer in diesem Punkt deutlich
voraus, dass sie sich nicht allein auf die Rebsorte auf
dem Etikett beschrdnken, sondern auch den Wein mit
seinen vielen Aromen beschreiben. Und nicht selten ge-
ben sie neben einer sensorischen Beschreibung auch ei-



ne Empfehlung mit, zu welcher Gelegenheit oder wel-
chem Gericht der vorliegende Wein passen kdnnte.
Doch wie geht man als Imker vor, wenn man seinem
Honig sensorisch besser kennenlernen méchte? Ahnlich
wie beim Wein gibt es auch flir Honig ein speziell ange-
passtes Aromarad, dass eine Auflistung der verschiede-
nen honigtypischen Aromen enthalt. Mit Hilfe des Aro-
marades, einer bewussten Wahrnehmung der verschie-
denen darauf enthaltenen Aromen und Ubung lassen
sich im Honig die verschiedenen Aromen beim Namen
nennen. Auch die Konsistenz Uber den Tastsinn des
Mundgefiihls kann mit verschiedenen Adjektiven gut
beschrieben werden. Bei einer Beschreibung sollte man
jedoch stets realistisch bleiben und Ubertreibungen ver-
meiden, denn oft ist weniger mehr.

Denn wir stellen als Imker in Deutschland ein Qualitats-
produkt her, das ebenfalls liber die Analysen der Honig-
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Kostenloser Online-Kurs zu Vespa velutina

labore immer wieder bestatigt wird. Diese Qualitat
sollten wir auch unseren Kunden vermitteln, um einen
angemessenen Preis flir unseren Honig zu erzielen.

Die Degustationstabelle (Seite 3) zeigt das von Mari-
anne Kehres modifizierte Aromarad, mit dessen Hilfe
Honige sensorisch beschrieben werden kénnen. Auch
in einem Honig-Sensorikkurs am Fachzentrum fir Bie-
nen und Imkerei in Mayen unter der Leitung von Mari-
anne Kehres ist dies neben vielen theoretischen und
praktischen Grundlagen ein wichtiges Hilfsmittel. Wei-
tere Informationen und Anmeldung zum Kurs unter
diesem Link.

Kontakt zur Autorin:
Dr. Saskia Wohl
Saskia.Woehl@dlr.rlp.de
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In den letzten Jahren hat sich die Asiatische Hornisse in Deutschland immer weiter ausgebreitet.
Das Deutsche Bienen-Journal vermittelt in einem Online-Kurs die wichtigsten Informationen.

Die Asiatische Hornisse taucht inzwischen haufig in den Nachrichten auf. Sie bereitet der Imkerschaft, aber auch dem Na-
turschutz zunehmend Sorgen. Inzwischen wurde die Art in zehn Bundesldandern gefunden. Auf EU-Ebene wurde sie auf-
grund ihrer negativen Auswirkungen auf die Biodiversitat, die Imkerei, die Landwirtschaft und die menschliche Gesundheit
als invasive Art unionsweiter Bedeutung eingestuft. Damit geht eine Bekdmpfungspflicht einher. Um die Mithilfe der Imke-
rinnen und Imker zu erleichtern, hat das Deutsche Bienen-Journal einen Online-Kurs erstellt, der das notwendige Grundwis-
sen liber Vespa velutina vermittelt.

Wo findet man den Kurs?

Den Kurs finden Sie auf https://shop.imkerling.de/shop/vespa-velutina-die-asiatische-hornisse-110

Der nachste Infobrief erscheint am

Freitag, 20. September 2024
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Honig-Degustation — Geschmacksbestimmung und Beschreibung

neutral dezente SiRe fruchtig
griine Blatter mittlere SiiRe
frisches Holz betonte SiiRe
nasses Holz ausgepragte SiiRe
Zitronengras
fruchtig
Trockenobst sauer fruchtig frisch
Milch feine Sdure
Sahne ausgeglichene
blumig SiiRe/Saure
mentholisch . " 5
i salzig Iel_cht sa_lz:g

s mineralisch
wilrzig
Kdse
K. Uberbacken bitter feinherb
malzig herb aromatisch
herb leicht bitter
balsamisch
Karamell
AN onsisenz |
Bienenwachs
Geipeide flissig (dlinn-, zéh-)
S.troh - fest
Liebstockel hart
RUSILE cremig (fein/zart-, fest-)
Leder kristallin (fein-, grob-}
er.dlg . beginnende Kristallis.
mineralisch thixotrop
warme Haut entmischt
Gebirgswasser geleeartig

Frwbs |

zart schmelzend wasserklar
samtig fast weiR
seidig hellbeige
weich beige pflanz-
feinkristallin dunkelbeige (mit lich
leicht kristallin deutlichem Braunton)
kristallin hellgelb
feinkornig gelb
leicht sandig goldgelb
sandig dunkelgelb
grob kristallin hellbraun
adhasiv braun
flockig rotbraun
stumpf dunkelbraun
rauh schwarzbraun
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Trocken-
frichte

tropische
Friichte

Beeren

Kernobst

Steinobst

Zitrus

blumig

Backobst

Rosine

Dérrpflaume
getrocknete Dattel
getrocknete Feige
getrocknete Aprikose
getrockneter Pfirsich

Maracuja
Mango
Multivitaminsaft

Stachelbeere

Rate Johannisbeere
Schw. Johannisbeere
gekochte Heidelbeere
Jostabeere

Himbeere

Blaubeere

Brombeere
Cranberries

Griiner Apfel

Gelber Apfel

Reife Birne

Gelbe Muskatellertrauben

Kirsche

Pflaume

Aprikose

Pfirsich (gelber-, roter-)

Nektarine

Zitrone

Limette

Orange

gekochte Mandarinen

Holunderblitensirup
Gartennelke

Rose

Rabinienblite
Lindenblite
Kirschlorbeerbliite
Kamillenblite
Hundskamille
Orangenbliite
exotisch-orientalische
Bliten

pflanz-
lich

pflanz-
lich

tier-
isch

griin

trocken

frisch/
kiihlend

herb

schweflig

gewlirzig

holzig

nussig

pilzig

rustikal
animalisch

Grasschnitt
Walnussblatter

Malz

Stroh

Heu

morsches Holz
Getreide, gerostet
Tabak

Zitronengras
Minze
Eukalyptus

zerdriicktes Salbei-
blatt

Zitrusschale

Bitter Lemon
schwarzer Tee
griiner Tee

Kohl

zerdriicktes Kohl-
rabiblatt
Brokkoli, gekocht

Anis
Fenchel
Thymian
Zitronenthymian
Liebstéckel
Piment
StRholz
Zimt
Pfeffer
Zedernholz
Zirbenholz

Harz
Rauch (Buche u.a.)

Cashew
Walnuss
Mandel

Champignon

Ammoniak

zerstoRener Zucker
(Puderzucker)
brauner Zucker
karamellisierter
Zucker

Karamell

Melasse
Sahnebonbon
Sirup (Apfel, Birne,
Zuckerriibensirup)
karamellisierte Birne

Zucker,
Karamell

Kakao weilRe Schokolade
Milchschokolade
Trinkschokolade
Zarthitterschokolade

Nougat

subtil, Marzipan

fein Bienenwachs
Vanille
Sahne

Metall

Bier

Hefe

Kaffee
Gerauchertes
garig

Sonstiges

keine besondere Auspragung

Geschmackseindruck
(kurz-, mittellang-, lang anhaltend)

pfeffrig (leicht-, deutlich-)

adstringierend

Marianne Kehres
10/2022



35. Mayener Vortragsreihe
Kontakte Wissenschaft und Praxis

N

Samstag, 5. Oktober 2024 - 9.30 Uhr Apicultur eV.

Kulturhalle Ochtendung bei Mayen

Die Mayener Vortragsreihe ist als Fortbildungsveranstaltung fir BSV

aus Rheinland-Pfalz, Nordrhein-Westfalen, Bayern, Hessen und Saarland anerkannt.

Stand: 26.08.2024 Anderungen vorbehalten

PD Dr. habil. Annely Brandt, Hessisches Bieneninstitut Kirchhain
Imkerei im Klimawandel: Was wir schon sehen und was wahrscheinlich wird
und
Imkerei auf Naturwabenbau: Praktische Einblicke

Dr. Ingrid lllies, Bayrisches Bieneninstitut Veitshochheim:
Betriebswirtschaftliche Betrachtung von Imkereien: Nichts ist umsonst
und
Winterfutter: Uberwinterung auf Honig und das Melezitoseproblem

Dr. Gertje Petersen, Niedersachsisches Bieneninstitut Celle
Imkerei in Neuseeland und Deutschland: Ein Vergleich
und
Geschichte der Imkereitechnologien:

Wie ein kleines Holzgeriist eine Branche verédnderte

Dr. Annette Schroeder, Universitat Hohenheim:
Honigqualitat und Imkereipraxis: Kein Zufallsprodukt
und
Honig-Sortenbestimmung: Wunschdenken und Wirklichkeit

Eine umfangreiche Verkaufs- und Informationsausstellung begleitet die Veranstaltung.
Weitere Infos in Kirze unter www.bienenkunde.rlp.de

Anderungen insbesondere der Vortragsreihenfolge sind méglich.
Veranstalter: Apicultur e.V. unterstutzt vom Fachzentrum fir Bienen und Imkerei, Mayen

Der Eintrittspreis einschlieRlich Mittagessen betragt 35,00 €.

Anmeldung ausschlielich Gber:
https://www.bienenkunde.rlp.de/Bienenkunde/Kurse/DLR08123
und Uberweisung der Tagungsgebiihr
bis spatestens 30. September 2024

Das Kartenkontingent ist begrenzt. Die Kartenbestellung wird erst mit Zahlungseingang wirksam und es gilt die
Reihenfolge des Zahlungseingangs.

DLR Fachzentrum Bienen und Imkerei, Im Bannen 38, Postfach 1631, 56706 Mayen
Telefon 02602-9228-1007; Telefax 0671-92896-101; e-Mail: poststelle.bienenkunde@dlr.rlp.de

' Die Kontoverbindung wird nach der Anmeldung tibermittelt.
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