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5 W Zweimal im Jahr, im Friihling und im Herbst, flieBt frischer Honig aus der Schleuder (links).
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I Die Stockbienen (oben) verarbeiten den Nektar. den die Flugbienen mitgebracht haben
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Tiere mochte Agnes Flligel schon als Kind. -__--'
Jetzt hat sie zwei Millionen davon. -
Den Honig ihrer Bienen verfeinert die Imkerin
mit ungewdhnlichen Aromen,
von Minze bis Espresso
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| Sie sieht aus wie ein Geisterjiger aus einem Science-Fiction-

. Film: weifier Overall, Handschuhe, Gummistiefel, in der
Hand ein Geréit namens Smoker, das feinen Rauch verstromt
und die Angreifer ablenkt. Am breitkrempigen Hut hiingt ein
feines Netz, es verhiillt Nacken und Gesicht. Doch Agnes
Fliigel will keine Hollywood-Monster jagen, nur Honig ern-
ten. Sie ist eine der wenigen Frauen unter 81000 Imkern in
Deutschland. ,Bienen sind mein Leben*, sagt sie. Dafiir hat
die 41-Jdhrige ihren Job aufgegeben und ist aus der Grofstadt
Hamburg aufs schleswig-holsteinische Land gezogen — in
ein altes Bauernhaus, das einsam zwischen Wiesen und Fel-
dern im kleinen Ort Waabs in einer Ostseebucht liegt.
Jetzt, im Juni, drei Wochen nach der Bliite, kann sie in ihrer

wHonigmanufaktur Fliigelchen* Rapshonig ernten. Im Friih-

herbst folgt dann Honig aus Sommerbliiten, und manchmal,

wenn es geniigend Honigtau gibt, auch herber Waldhonig.

Honig ist so ein wunderbares
und gesundes Lebensmittel”,
sagt Agnes Fliigel, ,aber es muss
von seinem altmodischen Image
befreit und hipper werden.*

Das klingt fast wie aus einem
Werbespot, und mit Werbung
kennt Agnes Fliigel sich aus. Sie
war PR-Redakteurin, his zu 60
Wochenstundensafisieinihrem
Hamburger Biiro am Schreib-
tisch. Blumen und Biumesahssie
nur auf dem Abreifkalender an
der Wand. Dabei hatte sie sich
immer gewiinscht, in der Natur
zuarbeiten. Sieistein Landkind,
aufgewachsen nahe der Ostsee
bei Kiel, und schon als Midchen
interessierte sie sich fiir ,alles,
was da kreucht und fleucht®,
Das war auch der Einfluss ihres
Vaters, eines Meereshiologen.
Vom Biologiestudium riet er ihr
allerdings ab. Deshalb entschied
sie sich fiir Kommunikations-
wissenschaft und hildende
Kunst und arbeitete dann in
einer PR-Agentur. Doch der ab-
wechslungsreiche, gut bezahlte
Job hatte bald seinen Reiz fiir sie
verloren. Immer hdufiger stellte
sie sich die Frage, ob es wirklich
sinnvoll war, was sie da tat. Thre
Sehnsucht nach einem Leben in
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1 Honigwaben

2 Wiesen und Fel-
der, fiir Bienen die
ideale Landschaft

3 Gliicklich in ihrem
Beruf: die Imkerin
Agnes Fligel 4 Das
Entdeckeln der
Waben. Unter der
weiBen Wachsschicht
kommt hellgelber
Honig zum Vorschein
5 Honigschleuder
6 Agnes Fligel mit
einem Smoker. Das
Gerat verstromt
feinen Rauch, der
angreifende Bienen
wéahrend der
Honigernte ablenkt
7 Blick von oben
auf den Bienenstock
8 Der Imkerhut ist
wenig kleidsam,
schiitzt aber vor
Stichen © Beim
Schleudern der
Waben Iést sich der
Honig aus den Zellen
10 Die Imkerin holt
einzelne Waben,
Zargen genannt,

aus dem Bienenstock
11 Agnes Fliigels
Henigmanufaktur im
Immenhaorst im Ort
Waabs. Die Adresse
ist Zufall, sagt sie

der Natur und mit Tieren wurde von Tag zu Tag grofer.
»Als mal wieder eine Entlassungswelle durch unsere Firma
rollte, habe ich gekiindigt, bevor es mich erwischen konnte®,
erzihlt Agnes Fliigel. Das hat ihr Leben veréindert.

Durch Zufall lernte sie einen alten Imker kennen und
schaute ihm einen Sommer lang bei der Arbeit iiber die
Schulter. ,,Da machte es klick!, und ich wusste, das ist genau
mein Ding.* Kurz entschlossen kaufte sie sich drei Bienen-
viilker plus Zubehor und begann mit der Imkerei.
Lingstistdas Hobby zum Beruf geworden. Die Imkerin besitzt
heute 25 Bienenvdilker, zu jedem Volk gehéren bis zu 80000
Bienen, ,Fliigelchen®, wie Agnes Fliigel sie nennt. Rund 400
Kilo Honig produzieren die Tiere zweimal im Jahr, jeweils im
Friihling und im Herbst. Fiir jedes Kilo miissen sie Nektar aus
mehreren Millionen Bliiten saugen, den vermengen sie mit
ihrem Speichel und transportieren alles im Honigmagen in
den Bienenstock. Dort fiittern sie die Stockbienen mit ihrem
Nektar, und die tibernehmen die weitere Verarbeitung,
Honig besteht neben einer Vielzahl von gesunden Inhalts-
stoffen vor allem aus Zucker. Anfangs ist er noch sehr wiiss-
rig. Deshalb schichten ihn die Bienen in den Waben mehrfach
um und ficheln thm dabei mit den Fliigeln Luft zu, um die
Verdunstung zu beschleunigen. Ist der Honig zihfliissig
genug, verschliefen sie die Zellen mit einem Wachsdeckel.
Das Wachs dafiir ist ein korpereigener Stoff, die Tiere
schwitzen es aus speziellen Driisen aus.

Welche Honigsorte die Bienen produzieren, hiingt davon ab,
wohin der Imker die Bienensticke stellt. ,,Ein Bienenvolk ist
bliitenstet”, erklart Agnes Fliigel. Das heiBt, es sammelt pro
Saison hauptsichlich sortenreinen Nektar, je nachdem, was
gerade in der Ndhe bliiht: Raps, Lavendel, Sonnenblumen. Wo
sich welche Bliiten befinden, tibermitteln die Bienen einander
gegenseitig mit dem berithmten Schwiinzeltanz. ,,Und wih-
rend sie nach ihrem ausgekliigelten System von Bliite zu
Bliite fliegen, tragen sie auch deren Pollen weiter und bestiiu-
ben dadurch die Pflanzen. Wir brauchen die Bienen.*

Agnes Fliigel betreibt ihr Handwerk mit grofier Hingabe.
Eine ihrer liebsten Titigkeiten beim Imkern ist das ,Int-
deckeln® Da erlebe sie hautnah, was ihre Bienenvélker ge-
leistet haben, sagt sie. Viele Tage steht sie dann in ihrer
weils gekachelten Honigkiiche, in der dieser typische Duft
nach Bienenwachs hidngt. Mit einer grofen Gabel hebt sie die
weife Wachsschicht von den Waben, unter der hellgelber Ho-
nig zum Vorschein kommt. Dann kénnen die Waben geschleu-
dertwerden, wobeisich der Honig aus den Zellen 16st. Danach
wird der Honig gesiebt, um die Wachsreste zu entfernen, und
ein paarmal geriihrt, damit er cremig wird — fertig.

Vom geschmacklich milden Rapshonig macht Agnes Fliigel
auch aromatisierte Varianten, denn er lisst sich gut verfei-
nern. Eines Tages probierte sie einfach aus, was ihr selbst






gefiel: Sie gab Espresso dazu, Minze, Vanille oder Zitrone —
alles aus kontrolliert biologischem Anbau. ,Ich will zum
Honignaschen verfithren!*, sagt sie. Ihre neueste Kreation
ist ein fruchtig-blumiger Honig mit Rosenbliiten. Die Aroma-
honige von , Fliigelchen® sind ein Renner geworden. Bisher
macht sie alles allein, doch das wird sich dndern, wenn die
Begeisterung der Kunden anhiilt. Ohnehin hat Agnes Fliigel
noch viele Ideen im Kopf, wie sie die Welt fiir Honig gewinnen
kann, etwa mit Seminaren fiir Familien und Firmen. Erst
einmal aber will sie auf der Wiese vor ihrem Haus pollen-
reiche Wildblumen sden. Als Bienmenschmaus. Und als
kleine Entschidigung fiir den gestohlenen Honig.

Hier gibt es den Honig von Agnes Fliigel
www.fluegelchen-honig.de
Online-Bestelimbglichkeit und eine Liste der Verkaufs-
stellen in Hamburg, Schleswig-Holstein und Niedersachsen

1 Mit dem Smoker
(Rauchapparat) halt
der Imker bei der
Honigernte die Bienen
von sich fern. Feuer
bedeutet fiir Bienen
Gefahr. Nehmen sie
Rauch wabhr, bereiten
sie sich auf die Flucht
vor. Dazu krabbeln
sie in die Honigwaben
im Bienenstock,

um sich mit Honig

zu bevorraten —

und sind deshalb
weniger angriffslustig
2 Im Steingarten von
Agnes Fligel sammelt
eine so genannte
Tracht-biene Nektar
und Pollen. Daraus
wird spéter der
Sommerblitenhonig
3 Eine Rohwabe -
bei Licht besehen

4 Agnes Fliigel legt
ihre Arbeitskleidung
an. Der Imkeranzug
besteht aus weiem,
derbem Stoff
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DIE WICHTIGSTEN FRAGEN
ZUM HONIG

Ein guter Honig ist nicht bloB siiB, sondern er duftet und
schmeckt sehr aromatisch. Die Farbe passt zur ange-
gebenen Blltensorte. Und auch die Konsistenz: Ein Misch-
blitenhonig etwa kandiert von Natur aus leicht. Mischblii-
tenhonige, die sehr fliissig sind (und bleiben), wurden meist
behandelt, was immer auf Kosten der Inhaltsstoffe geht.

Gibt es in Deutschland s

Honig, der in Deutschland verkauft wird, ist ein reines
Naturprodukt, naturbelassen und chne Zusétze. So steht

es in der Deutschen Honigverordnung. Erlaubt ist aber
Erwarmen, um den Honig flissig zu halten. Dabei werden
viele gesunde Inhaltsstoffe vernichtet. Mitunter gelangt auch
ausléndischer Honig auf den Markt, aus dern die wertvollen
Pollen herausgefiltert wurden, etwa, weil sie die Kristallisation
férdern. Doch Pollen sind nicht nur gesund, sondern flir

die Qualitatspriifung eines Honigs sehr wichtig. Sie erlauben
einen botanischen und geografischen Herkunftsnachweis,
lassen erkennen, ob die zugehorige Pflanze gentechnisch
veréndert wurde, und auch Ruckstinde und unerlaubte
Zusétze sind in ungefiltertem Honig besser nachweisbar.

Bienen besuchen wahrend eines Ausfluges nur Bliiten
derselben Pflanzenart. Bietet diese Pflanzenart Giber einen
langeren Zeitraurn genligend Nektar oder Honigtau, dann
kénnen die Bienen einen GroBteil inres Nektars dort sam-
meln. Den daraus entstehenden Honig nennt man Sorten-
honig, z. B. Rapshonig, Sonnenblumenhonig etc. Dennoch
ist es moglich, dass Bienen in dieser Zeit auch andere
Sammelquellen anfliegen. Die Honigverordnung verlangt
deshalb nur, dass Sortenhonig ,vollstandig oder (ber-
wiegend aus den genannten Bliten oder Pflanzen stammt®.

Warauf kann ich beim Einlkcauwu

»50 nah am Bienenvolk wie moglich® ist eine brauchbare
Faustregel. Einheimischer Honig ist auch aus ékologischen
Griinden eine gute Wahl., Denn die Bienen spielen bei

der Bestdubung der heimischen Nutz- und Wildpflanzen
eine wichtige Rolle. Bei deutschem Honig biirgt das Siegel
des Deutschen Imkerbundes (D.1.B.) fur hochwertigen,
naturbelassenen Honig. D.1.B.-Produzenten miissen Quali-
tatsauflagen erfiillen, die weit Uber jene der Deutschen
Honigverordnung hinausgehen. Auch bei Honig, der das
amtliche sechseckige Bio-Symbol trégt, kann man Qualitat
erwarten. Noch besser ist Honig, der zusétzlich von einem
Bio-Anbauverband zertifiziert wurde, wie zum Beispiel

von Demeter, Gaa oder Naturland, Diese Verbande fordern
von ihren Imkern namlich noch mehr als den amtlichen
Mindeststandard. Viele kleine Imker, die hochwertigen Honig
produzieren, kénnen sich allerdings aufwindige Zerti-
fizierungen nicht leisten. Deshalb: Probieren Sie einfach!

1 e

Niemand kann seinen Bienen erkléren, dass sie kunst-
gedlngte, pestizidbelastete oder gentechnisch verénderte
Blliten meiden sollen. Die EU-Bio-Verordnung schreibt aber



vor, dass im Umkreis von drei Kilometern die Bienenweide im
Wesentlichen aus Pflanzen des Oko-Anbaus, Wildpflanzen
oder aus gering belasteten landwirtschaftlichen Flachen
bestehen soll. SchadstoffausstoBende Industrien, Auto-
bahnen oder Mtillverbrennungsanlagen dirfen nicht in der
Néhe sein. Im Bienenstock setzen Bio-Imker zum Beispiel
keine synthetischen Chemikalien ein, und die Bienenkésten
durfen nur aus natlrlichen, riickstandsfreien Materialien
bestehen (Holz, Lehm, Stroh). Anbauverbande wie Demeter
oder Géa haben noch weitergehende Vorschriften, zum
Beispiel auch zur artgerechten Tierhaltung.

Grundsétzlich kristallisiert (Imker sagen: kandiert) jeder
unbehandelte Honig nach einer gewissen Zeit — das liegt an
dem im Honig enthaltenen Traubenzucker. Wann er kandiert,
hangt von der Sorte ab: Akazien- und Tannenhonig haben
einen hohen Fruchtzucker- und einen niedrigen Trauben-
zuckeranteil, sind deshalb recht fllissig und kandieren oft erst
nach Jahren. Bei Waldhonig ist es nach einigen Monaten

so weit, bei den zdhfliissigeren, stark traubenzuckerhaltigen
Biiten- und Mischhonigen nach Wochen, Raps- und Klee-
honige kénnen innerhalb weniger Tage fest werden, Um das
Kristallisieren zu verhindern, rilhren viele Imker ihre

Honige cremig — auf die Qualitét hat das keinen Einfluss.

Nein. Honig wird immer bei Bienenstocktemperatur zwischen
20 und 30 Grad geschleudert. Bei niedrigerer Temperatur
flosse der Honig nicht aus den Waben, bei hoherer wiirde
das Wachs schmelzen und den Honig stark verunreinigen.

Honig enthalt Substanzen mit antibiotischer Wirkung,

dazu Mineralstoffe und Enzyme, viele Vitamine und Amino-
sduren. Seine Pollen liefern zum Beispiel wertvolle sekundire
Pflanzenstoffe wie Flavonoide und Phytosterine. Honig
enthalt auBerdem hauptsachlich Einfachzucker, also Frucht-
und Traubenzucker. Die sind bekémmlicher als Haushalts-
zucker. In der Alternativmedizin wird Honig gegen Ent-
ziindungen und zur Starkung der Abwehrkréfte eingesetzt.
Allerdings darf man ihn nicht tiber 40 Grad erhitzen, sonst
zerstort man seine Wirkung. Lauwarme Honigmilch ist also
besser als heifle. Und Honig sollte kithl und dunkel lagern,

Bienen und Honig live

* Irmi Jacob und ihr Mann Martin Hofmann fiihren Kleingruppen
durch ihre Demeter-Imkerei Reichardsroth in Franken. Eintritt: 5 Euro/
ermaBigt 3 Euro, inklusive Honigverkostung. Info und Anmeldung
unter Tel. 098 65/94 16 30 oder (iber www.jacob-hofmann.de

Bienen und Honig online

* www.bioimkerhonig.de

Info zu Bio-Honig, Bienenhaltung und Imkerei. Mit Online-Shop
* www.beegood.de oder www.mellifera.de

Hier wird das Modell der Bienenpatenschaft vorgestellt

* www.bluehende-landschaft.de

Info- und Aktionsportal zur Gkologischen Bedeutung der Bienen
* www.heimathonig.de

Imker-Adressen und Online-Shop




