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Vorwort

Heinz Reitbauer
Restaurant Steirereck, Wien

Der Geschmack jedes einzelnen Honigs verzaubert mich nicht nur,
sondern er erinnert mich auch immer wieder an jede einzelne Landschaft, in
der er entstanden ist. Wenn ich heute tiberhaupt etwas von meinen Reisen
mitbringe, dann ist es Honig. Denn kein Lebensmittel spiegelt die individu-
elle Vielfalt und die Natur der einzelnen Regionen besser, als dies der Honig
kann. Eine Vielfalt, die wir im ganzen Alpenraum finden und von der wir im
Steirereck schon seit einigen Jahren auch in der Kiiche profitieren. Herbere
Honige und «waldigere» sind darunter, eine Vielfalt an Aromen, die wir auch
unseren Gasten ndherbringen wollen, wenn wir sie die unterschiedlichsten
Landschafts- und Sortenhonige degustieren lassen. Denn erst, wenn man
die verschiedenen Honige nebeneinander verkostet, werden die unglaub-
lichen Unterschiede spiirbar. Beeindruckend ist auch, wie die Honige tiber
die Jahre reifen, dadurch noch mehr Charakter entwickeln und Ecken und
Kanten bekommen.

Der Alpenbogen bietet hier eine ungemeine Vielfalt. Johannes Gruber,
Dominik Flammer und Sylvan Miiller haben sich mit diesem neuen Standard-
werk tiber die Honige des Alpenraums auf die Suche gemacht und sind mehr
als fiindig geworden. Fiinfzig sortenreine Honige bietet dieses Buch. Es han-
delt sich dabei um Raritdten, die einer einzigen Nektarquelle zugeordnet wer-
den kénnen, um sogenannte monoflorale Honige. Sie entsprechen meist nicht
der imkerlichen Realitdt, oft aber erzdhlen sie fiir eine Ernteperiode von der
Dominanz einer einzelnen Trachtpflanze. Damit sind auch sie ein saisonales
Spiegelbild der Flora einer jeden einzelnen Landschaft. Und davon gibt es im
Alpenraum reichlich, nicht zuletzt aufgrund der unterschiedlichen Hohen-
stufen, die ebenso unterschiedliche Vegetationen zu bieten haben.

Noch wesentlich stdrker als beim Wein, wo das Terroir seit Jahrzehn-
ten gefeiert und vermarktet wird, ist der Honig den unterschiedlichen Klima-
zonen ausgesetzt. Diese Klimaunterschiede - von den kiihlgemassigten Zonen
im Norden bis zu den heissen und trockenen Zonen im Siiden - haben einen
grossen Einfluss auf die Bienenflora.



Vorwort

Dieses Buch setzt sich aber ebenso mit den «Landschaftshonigen» aus-
einander, da die Bienen ja grundsétzlich an einer Vielzahl von Bliitenpflanzen
sammeln und diese Landschaftshonige von den Imkern in allen moéglichen
multifloralen Varianten geerntet werden. Das sind genau die Honige, die ich
selber gerne von meinen Reisen mit nach Hause bringe. Jeder Landschafts-
honig ist ein Unikat: alpenweit einzigartig, weil er der jeweiligen Zusammen-
setzung der Honigtrachtpflanzen im Flugradius der Bienen von nur vier Kilo-
metern entspricht.

Die Abgrenzung des Alpenraums folgt in diesem Buch in groben Ziigen
dem Verlauf der Fliisse Po, Donau und Rhone. Von besonderem Interesse sind
die Alpenrdnder, da diese Ubergangszonen von vielen Imkern zur Wanderung
mit den Bienen in verschiedene Klima- und Vegetationszonen genutzt wer-
den. Dieses Buch portrdtiert einige der Vorreiter der alpinen Wanderimkerei,
die dafiir sorgen, dass die Vielfalt an Honigen breiter wird. Den Imkern, die in
ihren Regionen verwurzelt sind, ist es hier tiberlassen, ihre Landschaftshonige
zu beschreiben.

Dieses Buch tragt wesentlich dazu bei, die vorhandene Vielfalt zu erken-
nen und das Verstandnis fiir die regionalen Unterschiede innerhalb des Alpen-
raums zu starken. Denn die Landschaftshonige und auch die im Lexikon der
Sortenhonige vorstellten Raritdten zeigen, dass wir mit der Wiederentdeckung
unserer regionalen Spezialitdten erst begonnen haben. In diesen einzigartigen
Urspriingen des kulinarischen Erbes der Alpen steckt auch fiir unsere Kiiche
noch ein enormes Potential.
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Die Geschichte des Honigs in den Alpen

Vom Ursprung

der alpinen Bienen

Die Bienen sind 4lter als die Alpen | Von der Wabe im Freien | Waben in
Hohlen und Felsnischen | Mehr Vorrat fiir den Winter | Vom Ursprung der drei
europdischen Bienenrassen | Dunkle Biene, Carnica- und Italienische Biene |
Die Bienen wandern mit den Pflanzen | Der Mensch und die Wildbiene | Volker
pliindern und Waben zerstoren | Die Domestizierung der Biene | Von der
festen zur mobilen Behausung | Der Mensch entdeckt den Wert der Waben

Die Bienen tauchten schon vor etwa 100 Millionen Jahren auf, lange,
sehr lange bevor iiberhaupt die Alpen entstanden. Diese begannen sich erst
vor rund 30 Millionen Jahren anzuheben, was im heutigen Alpenraum gleich-
zeitig zu einem Wandel der bis dahin subtropischen Flora zu einer Vegetation
der gemadssigten Zone fiihrte. Bauten die Ur-Bienen wie die Apis dorsata und
die Apis florea ihr Brutnest aus nur einer einzigen Wabe im Freien, entwickel-
ten sich vor rund 5 Millionen Jahren Arten, die fiir ihre Nester den Schutz von
Baumhohlen und Felsnischen bevorzugten. In diesen geschiitzten Bereichen
begannen sich die neuen Bienenarten parallel mehrere Waben und damit
auch grossere Vorrate anzulegen. Erst dadurch war es den Bienenvdlkern mog-
lich, kalte Winter zu iiberleben und sich in den nunmehr gemdssigten Zonen
Europas auszubreiten. Sie waren die Vorldufer der Apis mellifera, der West-
lichen Honigbiene.

Mit dem Beginn der letzten grossen Eiszeit vor 2,5 Millionen Jahren,
als bereits alle tropischen Pflanzenarten — wie etwa die Palmen - aus unseren
Breitengraden verschwunden waren, sank die Temperatur im Jahresmittel bis
zum Gefrierpunkt. Das subtropische Klima Mitteleuropas wurde durch eine
anhaltende arktische Kalte verdrdngt, die mehr als eine Million Jahre lang
andauerte. Flora und Fauna der Alpen verarmten. Warmeliebende Arten star-
ben aus oder wurden in mildere und geschiitztere Gebiete in den siidlicheren
Gefilden des Mittelmeerraums abgedrdngt oder zogen sich in einige wenige
und klimatisch mildere inner- und voralpine Zonen zurtick.

Die drei Bienenrassen der Alpen: Dunkle Europdische Biene (links), Italienische Biene (Mitte), Carnica-Biene (rechts). 13
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Die Geschichte des Honigs in den Alpen

Als die grosse Eiszeit vor etwa 12000 Jahren zu Ende ging, begannen
die Pflanzen die Alpen von ihren Riickzugsgebieten her wieder zu besiedeln.
Dies hauptsdchlich aus den mediterranen Gebieten Italiens, Frankreichs und
Spaniens, vereinzelt aber auch von den wenigen inner- und voralpinen Regio-
nen her, wo sie tiberlebt hatten. Einige Pflanzenarten verbreiteten sich schnel-
ler als andere. Abhdngig war ihre Wiederansiedlung von ihrer biologischen
Konstitution, von ihrer Fahigkeit, sich gegen andere Pflanzenarten durchzu-
setzen, und von der nattrlichen wie von der durch Tiere geférderten Verbrei-
tung von Samen und Friichten.

Erst die Birke, spiter die Fichte

Das Rennen gewannen die Birken und die Kiefern, bevor sich auch die
Hasel in Mittel- und Westeuropa zu vermehren begann. Langsam folgten auch
die Eichen, die Linden sowie die Ulmen und die Eschen. Weisstanne und Buche
fanden ihren Weg in den Alpenraum erst etwas spdter. Eine der wichtigsten
Trachtpflanzen der Bienen, die Fichte oder die Rottanne, begann sich ebenfalls
zu verbreiten; in den Ostalpen war dieser Nadelbaum bereits vor etwa 9000
Jahren heimisch geworden.

Wahrend der Eiszeit waren die Bienen im nordlichen Alpenraum kom-
plett verschwunden. Ebenso in der schmalen eisfreien Zone zwischen den
Alpengletschern und dem Nordlandeis, ungefihr der Zone zwischen dem
heutigen Miinchen und Berlin. Diese Landschaft war mit einer unbewaldeten
arktischen Tundra bedeckt — eine Zone, die keinerlei Nistplatze fiir Bienen bot
und diesen das klimatische Uberleben verunmaglichte. Thre wichtigsten Riick-
zugsgebiete fanden die warmeliebenden Insekten an den dichtbewaldeten
Kiisten des Mittelmeers. Dementsprechend entstanden die drei heutigen
mitteleuropdischen Bienenrassen in den mediterranen Gefilden siidlich der
Alpen und der Pyrenden: die Dunkle Europdische Biene, die Carnica-Biene
und die Italienische Biene. Wie alle anderen Bienen verfligen auch diese drei
Bienenrassen tiiber erbliche Anlagen, die sich in ihrem jahrtausendealten
Uberlebenskampf herausgebildet haben. Vereinfacht gesagt: Sie passten sich
der sich wandelnden Umwelt und ihren Klimaschwankungen an.

Die drei mitteleuropiischen Bienen

Die Dunkle Europdische Biene, Apis mellifera mellifera (Gattung, Art,
Unterart), fand als erste den Weg tiber den Alpenkamm und damit in eine
Region, die weit kdlter und niederschlagsreicher ist als die Gegend ihres
Ursprungs. Dies gelang ihr vor allem dank ihrer erstaunlichen Fahigkeit, sich
an nasse Sommer mit kargen Trachten anzupassen. Und dank ihrer ausgeprag-
ten Vorratshaltung tibersteht sie lange und kalte Winter besser als ihre mittel-
europdischen Artgenossen.

Die Carnica-Biene, Apis mellifera carnica, siedelte sich urspriinglich vor
allem in den Siidostalpen und im Donauraum an, bevor auch sie mit mensch-
lichem Zutun ihren Weg iiber die Alpen in den Norden fand. Sie tiberwintert in
kleinen Kolonien und benétigt wenig Winterfutter. Dank einem zeitigen Brut-
beginn im Friihjahr kann sie ihre Bruttatigkeit bei ausreichender Versorgung
mit Pollen sprunghaft steigern.

Die Fichte ist im ganzen Alprenraum eine der wichtigsten Trachtpflanzen fiir die Bienen.

15
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Mit noch weit weniger Vorrat als die Carnica-Biene kommt die Ita-
lienische Biene, Apis mellifera ligustica, aus. Ihr Verbreitungsgebiet ist etwa
deckungsgleich mit dem heutigen Staatsgebiet Italiens. Aufgrund des war-
meren Klimas tiberwintert sie in grossen Kolonien, und dank der anndhernd
ganzjdhrigen Verfiigbarkeit von Trachtpflanzen - damit von Pollen - setzt sie
fast ihren gesamten Futtervorrat in Brut um.

Als der Mensch vor 250 000 Jahren die Bithne der Evolution betrat, gab
es die Honigbienen bereits seit langer Zeit. Ihre Beziehung mit den Bliiten-
pflanzen - Nektar im Tausch gegen Bestdubung - war bereits bestens einge-
spielt. Sehr friih entdeckte der Mensch den Geschmack des Honigs. Um an ihn
zu gelangen, ging er urspriinglich mit brachialer Gewalt vor, bevor er seine
Sammelmethoden zu verfeinern begann. Dennoch dauerte es lange Zeit, bevor
er die Moglichkeiten erkannte, wie sich die Bienen domestizieren liessen,
wodurch er die Behausungen und damit auch die Waben der Bienen fiir die
Gewinnung nicht mehr zerstdren musste.

Anhand der Schritt fiir Schritt abnehmenden Zerstérung der Waben
ldsst sich die Geschichte der Honiggewinnung durch den Menschen sehr
konkret nachzeichnen. Pliinderte und zerstorte er auf seiner Jagd nach dem
begehrten Honig anfanglich die ganzen Bienenbehausungen samt ihrem
Inhalt, lernte er erst mit der Zeit, dass ihm die Domestizierung viel Zeit
ersparte und eine regelmdssigere und immer wiederkehrende Honigernte
ermoglichte. So begann er damit, die Bienenschwdrme einzufangen und sie
in mobilen Behausungen in Siedlungsndhe einzuquartieren. Wesentlich spa-
ter entwickelten die Imker auch die mobilen Radhmchen, die den Bienen fiir
ihren Wabenbau dienten und die einzeln aus den Bienenbehausungen ent-
nommen werden konnten. Ein weiterer und entscheidender Schritt gelang
mit der Erfindung der Honigschleuder, allerdings erst im 19. Jahrhundert, mit
der der Honig durch Zentrifugalkraft aus den Bienenwaben gewonnen werden
konnte, ohne die Waben zu beschadigen. Mehrere Etappen liegen dieser Ent-
wicklung der Honiggewinnung durch den Menschen zugrunde, vom Sammeln
des Wildhonigs aus hohlen Baumstdmmen und Felsspalten hin zur modernen
Imkerei mit beweglichen Bienenrdhmchen.

Mit der im 19. Jahrhundert erfundenen Honigschleuder konnte der Honig
endlich gewonnen werden, ohne die Bienenwaben zu zerstoren.
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Mirella und Lodovico Valente

«Bienen sind friedfertige Wesen, deshalb
arbeiten wir nie mit Schutznetz, denn hier
gab es noch nie vermummte Gestalten.»
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Botticino
Provinz Brescia, Lombardei
Norditalien

Mirella und Lodovico Valente
Die grossen Honige von Brescia

Am Gitter des Gartentores prangt ein Schild mit der Aufschrift: «Mieli
non sempre e non per tutti. - Honig nicht immer und nicht fir alle.» Lodovico
Valente, eine aristokratische Erscheinung mit Sakko und Stecktuch, emp-
fangt uns am Eingang seines Hauses. Ein Gehstock sichert seinen Gang. Die
von imposanten Zypressen umrahmte Villa liegt in malerischer Lage in den
Hiigeln von Brescia. Das riesige Wohnzimmer erscheint wie ein Museum.
Unzdhlige Bilder hdngen an den Wénden. In Glasvitrinen liegen Sammlungen
von Mineralien in allen Farben und Formen. Zwei dicke kleine Hunde machen
Krach und balgen sich unter dem riesigen Wohnzimmertisch. Der Blick aus
dem Raum geht nach drei Seiten. Im Garten stehen Bienenstdcke inmitten von
Olivenhainen und Weinstocken. In Richtung Sitiden 6ffnet sich der Talkessel
von Botticino zur Po-Ebene. Seit der Romerzeit ist der Ort beriihmt fiir seinen
weissen Marmor. Ganze Hiigel werden abgesdgt, um die wertvollen Blocke zu
gewinnen, grosstenteils fiir Kunden aus dem fernen Dubai.

Auf seiner Internetseite schreibt Valente von den «grossen Honigen
von Brescia». Darauf angesprochen ist der Imker rasch in seinem Element.
Seine Frau Mirella warnt uns vorsorglich: «Wenn Lodovico iiber Honig zu reden
beginnt, hort er nicht mehr auf!»

Brescia ist die grosste Provinz der Lombardei und weist eine Vielfalt an
unterschiedlichen Landschaften auf. Die hochste Erhebung ist der mit Glet-
schern bedeckte Monte Adamello mit 3539 Metern. Drei Flusstéler leiten die
Wassermassen aus den Alpen in die Po-Ebene: Val Camonica, Val Trompia
sowie Vallesabbia. Drei grosse Seen, Garda, Iseo und Idro bilden bedeutende
Stisswasserreserven. Die wichtigsten monofloralen Honige dieser Voralpen-
und Hiigellandschaft sind Edelkastanie und Akazie, gefolgt von Linde und
Lowenzahn sowie Honigtau von der Fichte. Mengenmadssig von kleinerer
Bedeutung ist Alpenrosenhonig. Etwa die Hdlfte der Honige, die in der Provinz
Brescia geerntet werden, sind multifloral. Im Friihling sind es die Bliitenhonige
aus der Ebene und den Hiigeln, im Sommer zusdtzlich noch jene aus Gebirge
und Hochgebirge. In einem grossen Teil des Territoriums herrscht insubri-
sches, also submediterranes Klima vor mit milden und trockenen Wintern und
Niederschldgen in den Ubergangszeiten, also im Friihjahr und im Herbst. Dies
bedeutet milde und trockene Winter und Niederschldge vor allem im Friihling
und im Herbst. Nicht unbedingt das Klima, das sich ein Imker wiinscht.
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Dennoch sind insbesondere die Voralpen und Alpen von Brescia bota-
nisch sehr interessant. Angefangen von den Alpenrosen des Naturparks von
Adamello im Norden der Provinz bis zum Naturpark Alto Garda stellt das
Mikroklima dieser Zone ein Refugium fir etliche endemische Arten dar. Viele
dieser Pflanzen haben hier tiberlebt, da die Gegend wahrend der letzten Eiszeit
nicht mit Eis bedeckt war. Grossteils ist die Zone Wildnis und damit frei von
menschlichen Eingriffen. Die Flora des Ostlichen Teils des Parks umfasst vor
allem kalkliebende Arten. Die Artenvielfalt trdgt auch dazu bei, dass gerade
diese Region grossartige Landschaftshonige hervorbringt. In den Pollen-
analysen dominieren Alpenrose, Him- und Brombeere, Klee, Doldenbliitler,
Glockenblumengewdchse wie die rare Teufelskralle, Kreuzbliitler, Schafgarbe,
Weide und Thymian. Haufig finden sich in den Honigen auch Pollen von Edel-
kastanie, oft schon an zweiter Stelle nach der Alpenrose, obwohl die Kastanie
sensorisch nicht festgestellt werden kann. Etwas tiefer, in etwa 1200 Metern
Seehohe, macht sich auch der Nektar von der Edelkastanie bereits im Honig
bemerkbar. Der Grund dafiir ist, dass Kastanien eine maximale Hohengrenze
von 1000 Metern erreichen. Die Landschaftshonige in dieser Zone sind wiirzig
und zeigen florale Aromen. Meist sind sie hell oder leicht bernsteinfarben. Es
sind rare Honige, die nicht ganz leicht zu produzieren sind.

Nach dem Gesprdch iiber die Honiglandschaften von Brescia fiihrt
Valente durch den Verarbeitungsraum. Aus einer Honigschleuder tropft
Kastanienhonig der letzten Ernte. Der Honig hat eine Konsistenz wie Harz von
Nadelbdumen und schmeckt am Gaumen wie ein pures Aromakonzentrat. Im
Garten offnet der Imker einen Schaubienenstock. Hinter einer Glasplatte tum-
meln sich, irritiert vom plotzlichen Einfall der Friihlingssonne, unzdhlige Bie-
nen zwischen hellen Wachsmustern.

Das friedfertige Wesen seiner Bienen erkldrt Lodovico Valente auf
anschauliche Weise: «Hier kommt mir kein Bienennetz rein, hier gab es noch
nie vermummte Gestalten.» Das misse er seinen Imkerlehrlingen immer wie-
der erkldren, wenn sie seine Kurse besuchen. Denn Bienen hdtten ein kollek-
tives Geddchtnis, das sich in den vierzig Jahren seiner Imkerei auch geformt
habe. Da er selber nie mit Schutznetz arbeite oder gearbeitet habe, hdtten sich
die Bienen daran gewohnt. Wenn die Kursbesucher dann aber gleich bei der
Ankunft aus dem Auto steigen und ein Bienennetz tiberziehen wollen, miisse
er Einhalt gebieten. «Wenn Bienen plotzlich eine vermummte Gestalt sehen, was
sollen sie denn dabei denken?» Das sei, wie wenn jemand an der Tiir klingle
und dabei eine Maske trage. «Dann knallt man doch gleich die Tiir zu. Oder man
schiesst sofort.» So wiirden auch die Bienen reagieren, wiirden sie zum ersten
Mal einen Vermummten sehen. Sie hdtten sich aber daran gewohnt, keinen
Arger zu machen.

Seine Frau Mirella hat Valente an einer Schule kennengelernt. Sie war
Sportlehrerin, er Techniker. Spater wechselte er als leitender Angestellter in
eine Waffenfabrik; lange hat das Paar in Brescia gewohnt. «Fast alle unsere
Besitztiimer hatten damals Rdder, und wir machten zwei Monate im Jahr
Campingurlaub mit unserem Wohnwagen.» Das hétte sich rasch gedndert,
nachdem ihm sein Schwager einen Bienenstock geschenkt habe und er diesen

160 Mirella und Lodovico Valentes Bienenstand in den Rebbergen von Brescia. 161
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im Garten seines Hauschens aufstellte. Die regelmadssig ausfliegenden Bienen-
schwdrme hétten im Viertel nur zu Beginn zu einem Fest gefiihrt, bald hétten
die Nachbarn begonnen, dartiber die Nase zu riimpfen. Also seien sie mit ihren
Bienen und all ihrer Habe aufs Land gezogen.

Achtzig Jahre alt ist Lodovico Valente heute, dennoch versucht er noch
immer alles selber zu machen. «Das Ergebnis sehen Sie hier!/» Er deutet auf
seinen fehlenden Zeigefinger an der linken Hand. «Mein Hirn hat noch nicht
kapiert, dass ich nicht mehr zwanzig bin.» Deshalb habe er sich vor drei Jahren
auch im Arbeitseifer diesen Finger weggeschnitten und sich im letzten Som-
mer gleich zweimal an der Hand verletzt. Immer mit der Kreisssdge. Erst vor
kurzem habe er ein Schild daran gehdngt mit dem Hinweis: «Attenzione».

Das Problem mit der heute schwachelnden Hand hat er kooperativ
gelost, die linke Flanke tibernimmt seine Frau. Wenn er einen neuen Bienen-
stock baue, montiere er sofort zwei Griffe. So, dass sie vor der Fahrt hinauf in
die Berge den Stock an der linken Seite aufladen konne, nachdem sie sich vor
sechs Monaten bei einem Treppensturz das rechte Handgelenk gebrochen
habe. «Wir machen also formlich halbe-halbe, jeder mit seiner intakten Hdlfte
sozusagen!»

Die Einladung zum Mittagessen im nahegelegenen Wirtshaus Trattoria
Eva gerdt zum unvergesslichen Erlebnis. Risotto aus Rollgerste mit Artischo-
cken, Rindfleisch in Senfsauce, begleitet von mehreren Flaschen Rotwein. Die
Wirtin, gut befreundet mit unseren Gastgebern, tragt zwei riesige Korallen-
Ohrringe in Form einer Rosenbliite. Je zwei Whiskys runden das Essen und
die Gesprdche ab. Fiir die kurze Riickfahrt wahlt Lodovico Valente eine
spektakuldre Abkiirzung, die ob ihrer Steilheit wohl schon zu Fuss gros-
sere Probleme bereitet hétte. Das Abenteuer verlauft nicht ohne wiederholte
Beriihrung der Steinwdnde mit dem Geldndewagen. Wie durch ein Wunder
gelangen wir zuriick zu unserem Ausgangspunkt. Im Gegensatz zum Auto
unversehrt.

162 Der Nektar der Brombeere ist in vielen Friihjahrs- und Sommerhonigen zu finden.
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Der Begriff «Sortenhonig» bezeichnet monoflorale Honige, die in sehr
typischen Sorten in den Regionen des Alpenraums zu finden sind. Knapp
die Halfte der insgesamt 100 europdischen Sortenhonige haben hier eine
Heimat, einige sogar ausschliesslich. Mit dem Begriff «Sortenhonig» sind
Honige gemeint, deren botanische Quelle zum Grossteil aus einer einzigen
Pflanze besteht; zu den bekanntesten unter ihnen gehoéren etwa der Edel-
kastanien- oder der Akazienhonig. Die sensorische Beschreibung in die-
sem Honiglexikon orientiert sich an moglichst reinsortigen Honigen. Da die
Naturkristallisation einen wichtigen Bestandteil des Charakters eines Honigs
ausmacht, wird diesem Umstand in der Abbildung der einzelnen Sorten
besonders Rechnung getragen. Im Unterschied zu dieser naturkristallinen
Form findet man in den Regalen des Einzelhandels viele Honigsorten mit ver-
fliissigter oder feincremiger Konsistenz.

Bis heute noch grosstenteils unbekannte Sorten wie der Bastardindigo-

oder der Silphienhonig sind erst seit kurzer Zeit verfiighar, andere wie etwa
der Metcalfahonig verschwinden wieder aus den Honigregalen. Ein Grund
dafiir ist die Klimaverdnderung, ein anderer die anhaltenden Eingriffe des
Menschen in die Natur, indem er neue Pflanzen gezielt oder ohne Absicht
iber den gesamten Erdball verfrachtet. In ihrer neuen Umgebung finden
einige dieser neuen Pflanzen - auch Neophyten genannt - giinstige Rahmen-
bedingungen vor und werden rasch heimisch. Viele von ihnen stellen heute
wichtige Nahrungsquellen fiir Bienen und andere Bestdubungsinsekten dar,
beispielsweise die sich zusehends verbreitende kanadische Goldrute oder der
aus China stammende Gotterbaum. Andere hingegen werden verdrangt und
verschwinden. Die Sortenhonige einer Region sind somit nicht viel mehr als
eine Momentaufnahme, ein Schnappschuss im Laufe der Evolution.

208 Farbenspektrum der 48 alpinen Sortenhonige.



Lexikon der alpinen Sortenhonige

Akazienhonig

ital. Miele di Acacia
franz. Miel d’Acacia
slow. Akacijev med

Vorkommen des Honigs im Alpenraum:
Stid- und Ostalpenrand, in Hiigelzonen,
sehr haufig

[

Der Honig

Eine Besonderheit dieses stets fliissigen Honigs ist seine
Farbe, die sich bei einem reinsortigen Produkt mit einem
kristallklaren und transparenten Hellgelb zeigt und im
Extremfall gar fast wasserfarben und mit einem leichten
Grinstich daherkommt. Der Geruch ist fein, sehr ange-
nehm und nicht sehr intensiv: mit einem zarten Duft nach
Blumen, Mandeln in Zuckerglasur und Vanilleschoten.
Der Geschmack ist zart, siiss und anregend und entspricht
dem Geruch. Am Gaumen ist er seidig weich. Im Abgang
bietet er eine zarte Note von Muskatnuss, Vanille und
Zimt, von dem bleibt allerdings kaum ein Nachgeschmack.
Aufgrund seines zarten Aromas sind bei diesem Honig
Geschmacksfehler leicht erkennbar, beispielsweise sduer-
liche Fehltone, die bei Verwendung von zu altem Bienen-
wachs auftreten. V6llig neues Bienenwachs hingegen
verleiht dem Honig einen zarten Wachsgeschmack. Gele-
gentlich enthélt Akazienhonig auch Reste von Raps- oder
Lowenzahnnektar, da beide Pflanzen kurz zuvor bliithen.
Die Honige verlieren dann ihre klare Farbe und werden
ziemlich triibe. Akazienhonig weist von allen Honigen
den hochsten Anteil an Fructose auf und neigt dadurch
auch nicht zur Kristallisation. Fructose kann langsam in
das menschliche Blut aufgenommen werden. Dies ist auch
der Grund, warum dieser Honig bei Leistungssportlern als
legales «Energiedoping» beliebt ist.

Die Pflanze

Die Robinie, volkstiimlich auch Akazie genannt, lat.
Robinia pseudoacacia, zahlt zur Familie der Hiilsenfriicht-
ler, der Fabaceae. Akazienbdume in Vollbliite sind als
riesige, weisse Bliitenbdlle von weitem gut erkennbar.
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In ihrer Ndhe betdren sie durch einen intensiven Bliiten-
duft: den mythischen Duft nach Ambrosia. Die Robinie
war in Urzeiten bereits auf dem europdischen Kontinent
verbreitet, verschwand aber im Laufe der letzten Eiszeit.
Die heutige Robinie stammt aus dem 6stlichen Nord-
amerika und wurde 1630 vom Versailler Hofgartner Jean
Robin nach Paris gebracht. Nach ihm wurde die neue
Zierpflanze benannt. Von den insgesamt zehn in Ame-
rika heimischen Robinienarten hat sich allerdings nur
eine einzige bei uns einbiirgern konnen, der wir heute
auch den alpinen Akazienhonig verdanken: die Robinia
pseudoacacia. Sie wurde urspriinglich zur Zierde in Garten
gepflanzt, spdter aber auch als Alleebaum an Landstras-
sen und dann zusehends zur Befestigung des Terrains

an Fluss- und Bahnddmmen verwendet, bevor sie sich
schliesslich von selbst weiterverbreitete. Sie gilt als Pio-
nierpflanze, die nach Sturm, Brand sowie Erdrutschen den
Wald rasch regeneriert und spdter von anderen, starker
beschattenden Laubbaumarten abgeldst wird. In ihrer
Heimat Nordamerika betrdgt der Robinienanteil in natur-
belassenen Waldern maximal vier Prozent. Im Alpenraum
ist die Robinie vor allem in den Siidtalern verbreitet. Sie
gedeiht gut an trockenen Standorten und ist unemp-
findlich gegen Hitze und Luftverschmutzung, weshalb

sie auch ein beliebter Stadtbaum ist. Auf den Triimmer-
feldern des Zweiten Weltkriegs fand eine massenhafte
Verbreitung der Pflanze in Stadtgebieten statt. Die Robinie
ist ein etwa 20 Meter hoher Baum mit weitreichenden
Seitenwurzeln, die leicht Ausldufer bilden kénnen. Als
Schmetterlingsbliitler verfiigt sie tiber Wurzeln, die in
Symbiose mit Knollchenbakterien leben, die den Boden
mit Stickstoff anreichern. Die Nebenblétter haben sich zu
Dornen entwickelt. Die Bliite zeichnet sich durch einen
komplizierten Bestdubungsmechanismus aus: Der Griffel
der Robinienbliite hat unterhalb der Narbe eine allseitige,
biirstenartige Behaarung, die den eigenen Pollen von der
Narbe fernhdlt. Landet das Insekt auf der Bliite, klappt das
Schiffchen mit den Fliigeln herunter, der Griffel tritt her-
vor und bertihrt zuerst mit der Narbe und anschliessend
mit der mit eigenem Pollen gefiillten Biirste den Korper
des Bestdubers. Der Nektar wird auf der ganzen Fldche des
Bliitenbodens abgesondert und ist fiir die Insekten leicht
zugénglich. Robinienbliiten sondern grosse Mengen an
Bliitennektar ab. Der Honigwert eines Akazienbaums wird
auf 500 Gramm pro Baum geschatzt. Als Pollenspender ist
die Robinie jedoch von geringer Bedeutung. Der Pollen
wird von den Bienen in kleinen hellgrauen Hoschen
gesammelt und besitzt einen geringen Eiweissgehalt. Die
Blithperiode beginnt meist Ende April und dauert etwa
zwei Wochen. Bei hohen Temperaturen kann sie auch kiir-
zer sein. Bienenwirtschaftlich ist die Robinie im Stid- und
Stidostalpenraum von grosser Bedeutung.

Ahornhonig
ital. Miele di Acero
Vorkommen des Honigs im Alpenraum:

Steiermark, Friaul und Piemont, in Bergzonen,
selten

Der Honig

Ahornhonig ist meist Teil von Waldhonigen aus héheren
Lagen, in denen die Pflanze grossere Bestdnde bildet. In
Jahren mit ausbleibender Waldtracht kann der Ahorn-
anteil hoch sein. Reinsortig sind Ahornhonige jedoch sehr
selten zu finden. Sie sind hellgelb, mild in Geschmack und
Aroma und kristallisieren feinkornig zu einer weichen
Paste. Beim Bergahorn kann es wahrend der Bliite auch
zu einer Besiedelung mit Blattldusen kommen. In diesem
Fall sammeln die Bienen auch Honigtau von den Lausen.
Nicht zu verwechseln ist Ahornhonig mit Ahornsirup. Bei
letzterem wird der Siebréhrensaft von Ahornbaumen vom
Menschen entnommen und zu Sirup eingedickt.

Die Pflanze

Der Ahorn, lat. Acer spp., zahlt zur Familie der Seifen-
baumgewadchse, Sapindaceae. Ahorn ist eine sehr alte
Gattung, deren Vorkommen mit verschiedenen Arten
bereits im Alttertidr, also vor etwa 240 Millionen Jahren,
in Europa und Amerika nachweisbar ist. Einige der 115
Ahornarten, vor allem Zuckerahorn, lat. Acer saccharum,
fiihren Milchsaft, der sich durch einen mehr als fiinf-
prozentigen Zuckergehalt auszeichnet und zur Produk-
tion von Ahornsirup genutzt wird. Zahlreiche exotische
Ahornarten werden bei uns als Zierpflanzen kultiviert.
Die grosste Bedeutung fiir die Bienen im Alpenraum hat
der Bergahorn, lat. Acer pseudoplatanus, der an seiner
abschuppenden, hellen Borke leicht zu erkennen ist. Das
Laub nimmt bereits im Spatsommer eine helle Farbe

an. Die Baume werden an giinstigen Standorten bis zu
dreissig Meter hoch und konnen ein Alter von 600 Jahren
erreichen. Ab dem dreissigsten Jahr setzen die Baume Blii-
ten an. Hauptverbreitungsgebiet sind kiithle und feuchte
Mittelgebirgslagen im gesamten Alpenraum. Die Hohen-
grenze liegt in den Nordalpen bei 1700 Metern. Bergahorn
kommt auch im Tiefland in feuchten Graben vor und
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bildet gemeinsam mit Esche und Bergulme die soge-
nannten Schluchtenwalder. Die langen Wurzeln wirken
bodenfestigend und verhindern die Erosion. Die Bliiten
erscheinen kurz nach den Blattern Ende April bis Mitte
Mai. Der Bliitennektar sammelt sich in grossen Tropfen
am Nektarium und ist allen Insekten zugénglich. Bie-
nenwirtschaftlich von untergeordneter Bedeutung sind
weitere Ahornarten wie der schnell wachsende und haufig
als Alleebaum kultivierte Spitzahorn, lat. Acer platanoides,
sowie der Feldahorn, lat. Acer campestre, dessen Vorkom-
men sich auf Ebenen und Hiigellandschaften beschrankt.
Die Pollenproduktion des Bergahorns ist schwach. Der
Pollen wird von den Bienen in griinlichen Hoschen
gesammelt. Mit etwa fiinf Prozent Stickstoffgehalt haben
Ahornpollen einen mittleren Nahrwert fiir die Bienen.

Alpenrosenhonig

ital. Miele di Rododendro
franz. Miel de Rhododendron

Vorkommen des Honigs im Alpenraum:
Gesamter Alpenraum, Hochgebirge,
selten

Der Honig

Alpenrosenhonige sind rar. Die Produktionszonen
beschranken sich auf wenige Gebiete im alpinen Bereich,
die zwischen Wald- und Baumgrenze liegt. Obwohl in
glinstigen Jahren durchaus interessante Honigertrage von
bis zu dreissig Kilogramm je Bienenvolk erzielt werden, ist
eine Wanderung mit Bienen in dieser Hohenlage aufgrund
der meteorologischen Voraussetzungen sehr riskant.
Alpenrosenhonig ist in fliissigem Zustand strohgelb und
wird hellbeige, sobald er kristallisiert. Die Kristalle sind
fein und kompakt. Der schwache, kaum wahrnehmbare
Geruch nach Wassermelone und feuchtem Moos lésst sich
nur schwer zuordnen. Am Gaumen ist er sehr angenehm,
floral, sehr elegant und verfiigt tiber eine ausgepragte
Siisse mit einem kurzen Abgang. Honig von der Alpenrose
enthalt nur wenig Pollen und ist reich an Enzymen.

Die Pflanze

Die Alpenrose, lat. Rhododendron spp., gehort zur Familie
der Heidekrautgewdchse, Ericaceae. Die Pflanzenfamilie
ist weltweit verbreitet und umfasst etwa 500 Arten von
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Johannes Gruber arbeitet als Wanderimker. Dem Honig und den Bienen
verfallen ist er schon seit seiner Kindheit auf dem elterlichen Bauern-
hof im oststeirischen Markt Hartmannsdorf. Bevor er sich in seiner
alten Heimat hauptberuflich den Bienen und der Honiggewinnung zu
widmen begann, war der ausgebildete Onologe und Pomologe zwanzig
Jahre in der Weinbranche tdtig. 2017 veroffentlichte er sein erstes Buch
unter dem Titel «Die Reise des Wanderimkers», das im Osterreichischen
Lowenzahn-Verlag erschienen ist.

Dominik Flammer ist Essensforscher und Buchautor und beschéftigt sich
seit dreissig Jahren mit der Geschichte der Erndhrung. Seine Biicher und
Filme sind international mit unzdhligen Preisen ausgezeichnet worden.
Im Mittelpunkt seiner Arbeit steht das kulinarische Erbe des Alpenraums
und dabei insbesondere die engere Zusammenarbeit zwischen der Land-
wirtschaft und der Gastronomie. Flammer ist Inhaber der Ziircher Agen-
tur Public History Food. Er ist der Initiator des «Culinarium Alpinumby,
das seit Herbst 2020 im ehemaligen Kapuzinerkloster in Stans im Kanton
Nidwalden seine Pforten geoffnet hat.

Sylvan Miiller ist seit dreissig Jahren als Fotograf tétig. Er arbeitet vor-
nehmlich an seinen vielbeachteten Langzeitprojekten wie beispielsweise
dem kulinarischen Reisetagebuch «Japan - Kochreisefotobuchy, «Leaf to
Root» oder dem «kulinarischen Erbe der Alpen» sowie an zahlreichen
Ausstellungen im In- und Ausland. Seine Bilder bestechen durch einen
unaufgeregten und dusserst reduzierten Stil und sind in mehreren inter-
national ausgezeichneten Biichern zu bewundern. Neben seiner Arbeit
als Fotograf und Buchautor pflegt er in Katalonien einen kleinen Reb-
berg, importiert dabei auf dem Heimweg Austern aus Siidfrankreich,
fithrt in Luzern ein Restaurant und arbeitet neu auch als Ausstatter fiir
die Oper.
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