Bayerische Landesanstalt fur
Weinbau und Gartenbau

Honig — im Gewand feiner Gewiirze

Seit einiger Zeit sind Mischungen von e
cremigem Honig mit verschiedenen &8
Gewlirzen auf dem Markt und ¥
erfreuen sich groBer Beliebtheit. Flir &
Imker bietet sich hier eine >3
Mdglichkeit, einen gewissen Teil der
Ernte in veredelter Form anzubieten.
Als Brotaufstrich ist Honig mit
Gewlrzen ein Hochgenuss! Die
Mischung bietet sich aber genauso
gut an, Schwarzen Tee oder
Glihwein damit zu suBen, auch in
Joghurt oder in Milch ergibt sich ein
sehr angenehmer Geschmack.
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Der Honig

Nachdem die Gewiirze deutlich wahrnehmbar sein sollen, fallt die Wahl auf eine milde
Honigsorte. Besonders gut eignet sich Rapshonig: er ist zart und mild im Geschmack,
fein in der Kandierung. Rapshonig kandiert auBerdem sehr schnell, das heiBt, Gewiirze
haben kaum Zeit, nach oben zu steigen, sich abzusetzen. Wer keinen Rapshonig hat,
wahlt einen anderen geschmacklich milden Honig. Flissige Honige eignen sich nicht,
weil hier der Gewdrzanteil aufsteigt und wie eine Schmutzschicht auf der Oberflache
liegt.

Die Gewiirze?

Es bieten sich insbesondere die weihnachtlichen Gewtirze wie Zimt, Nelken, Kardamom,
Ingwer, Muskatblite usw. an, die in geringer Dosierung unter den Honig gerlihrt
werden. Gewlrze wie Zimt oder Ingwer kénnen alleine verwendet werden, es bieten
sich aber auch fertige Mischungen an wie Stollen- oder Lebkuchengewtirz. Wer mit
Gewdlrzmischungen experimentiert, sollte sich aber schlieBlich auf ein bestimmtes
Rezept festlegen, denn Kunden gewdhnen sich schnell an bestimmte
Geschmacksrichtungen und reagieren oftmals unzufrieden, wenn das Angebot plétzlich
anders schmeckt.

Gewiirze in welcher Menge?

Es qgilt, eine ausgewogene Mischung herzustellen, die einerseits das Gewlirz mild und
doch deutlich wahrnehmen lasst, auf der anderen Seite den Honig noch erkennen
lassen soll. Je nach Sorte liegt der Gewdrzanteil bei 2 — 5 g je kg Honig. Zu
beriicksichtigen ist, dass sich das Aroma erst im Lauf einiger Tage vdllig auf den Honig
Ubertragt, anfangs milde Geschmacksrichtungen kdnnen innerhalb von drei bis vier
Wochen intensiver werden.
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Herstellung

Die Herstellung ahnelt dem ,impfen® von Honig. Wir gehen von einem Eimer mit 12,5
kg Honig aus, geklart, abgeschopft und anschlieBend geriihrt. Der Honig sollte leicht
angewarmt sein und sich gut rdhren lassen. Vom Eimerinhalt wird etwa 1 kg
abgenommen. Unter diese kleine Menge wird die gesamte Gewirzdosis sorgfaltig
eingeruhrt; dann rihren wir diesen ,Starter" gleichmaBig unter den Honig im Eimer.
Danach wird der Honig — je nach dem Grad seiner Steifheit — eventuell noch ein bis
zwei Mal gerihrt und schlieBlich abgefillt. Bei relativ grob gemahlenem Gewtirz und
noch weichem Honig kann es vorkommen, dass Gewdrzkrimel an die Oberflache
aufsteigen, diese Schicht sollte vor dem Abfiillen abgehoben werden.

Wer kleinere Mengen herstellen will, kann auch mit Kilo-Mengen an Honig mit
Rihrschiissel und Kochléffel arbeiten.

Welches Glas?

Glaser von Imkerverbanden, die aufgrund ihrer Warenzeichensatzung ausschlieBlich fir
Honig vorgesehen sind, kdnnen nicht verwendet werden, es muss ein Neutralglas
gewahlt werden. Neben dem 500g-Glas sollten auch kleinere Einheiten mit 250 g fir
~Neueinsteiger" und als ,nettes kleines Geschenk" befiillt werden.

Haltbarkeit

Flr das Produkt ist auf dem Etikett ein Mindesthaltbarkeitsdatum anzugeben (Hinweise
hierzu siehe ,Fertigpackungsverordnung® und ,Lebensmittel-Kennzeichnungs-
verordnung®, im Internet aufrufen!). Die Frist muss der Hersteller selbst ermitteln. Bei
einwandfreien Zutaten duirfte eine Mindesthaltbarkeit von einem Jahr mdglich sein.

Zutatenliste

Die Angabe von Zutaten ist in § 6 und § 8 der ,Verordnung lber die Kennzeichnung von
Lebensmitteln® geregelt (im Internet einsehen). Das Verzeichnis der Zutaten besteht
aus einer Aufzahlung der Zutaten des Lebensmittels in absteigender Reihenfolge ihres
Gewichtsanteils zum Zeitpunkt der Herstellung des Lebensmittels, das Wort ,Zutaten®
ist vorauszustellen. Bei einem Anteil der Gewtrze / Gewlirzmischungen unter 2 % kann
eine Aufzdhlung der Gewilrze unterbleiben. Bei einer Mischung von 1 kg Honig zum
Beispiel mit 3 g Vanille und 1,5 g Zimt kann es heiBen Honig mit Gewdirzen, eine
ausfiihrliche Deklaration Honig mit 0,3 % Gewtdrzen (Vanille, Zimt ) ist ebenfalls
moglich.



Rezeptvorschliage

Mit folgenden Zutaten haben wir gute Ergebnisse erzielt.

Die Angaben beziehen sich auf 12,5 kg Rapshonig (Mengen fiir 1 kg Honig in
Klammern).

1. eigene Mischung: 25 (2 g) g Vanille, 12,5 g (1 g) Zimt, 12,5 g (1 g) Ingwer
2. eigene Mischung: 37,5 g (3 g) Vanille, 18 g (1,5 g) Zimt)

Weitere Mischungen mit fertigen Gewlirzmischungen aus dem Handel (z.B. Lebkuchen-,
Spekulatius-, Christstollengewiirz und ahnliche) in Mengen von 2,5 bis 5 g pro
Kilogramm Rapshonig, je nach Intensitdt / Zusammensetzung der Mischung haben sich
im Versuch ebenfalls als gut geeignet erwiesen.

Gewlrze sind in gut sortierten Lebensmittelgeschaften, in Krauterladen und
Reformhausern erhaltlich.

Wann verkaufen?

Wenn es kalt wird und der erste Schnee fallt, kommt der Appetit auf Weihnachtliches
ganz von selbst. Die Monate November bis Januar empfehlen sich zum Verkauf, danach
sollte dieses Spezialangebot wieder vom Markt genommen werden, damit sich der
Kunde auf das Angebot im ndchsten Winter freuen kann. Vielleicht ist das ein Anlass
sein, den Imker mit seinem Honigangebot wieder einmal aufzusuchen!



