Das fliissige Gold der Rhon

Kostlicher Bienenhonig, fliissig oder cremig, fasziniert nicht
nur unsere Geschmacksknospen, sondern erzahlt auch eine
traditionelle Geschichte. In der Rhon kannst du tUber Gene-
rationen hinweg weitergegebenes Imkerhandwerk sowie
abwechslungsreiche und geschmackvolle Honige erleben.

Die einzigartige und grofie Blltenvielfalt in unserer Region
tragt dazu bei, einen hochwertigen und reinen Honig zu
erzeugen — und das kann man schmecken! Als Ergebnis
tragen die Imkerinnen und Imker mit ihren Bienenvolkern
wiederum zum Erhalt dieser biologischen Vielfalt bei.

Leider gibt es auf dem Weltmarkt des Honigs eine grofie
Palette an unprazisen Bezeichnungen und Herkunfts-
angaben, die die tatsachliche Honigherkunft eher offen
lassen. Um sicherzugehen, einen regionalen Honig von
besonderer Qualitat zu kaufen, solltest du deinen Honig bei
einer Imkerei vor Ort in der Rhon kaufen.

Die geschmacksintensiven Honige schmecken nicht nur auf
dem Brot, sondern sind auch in zahlreichen Rezepten viel-
seitig einsetzbar. Lass dich inspirieren und tauche ein in die
faszinierende Welt des Rhéner Honigs.

MIT UNSEREN HONTGEN WIRD DIE RHONER BLUTENVIELFALT
GESCHMACKLICH ERLEBBAR GEMACHT."

Nikolaus Paul
Bio-Imkerei Paul
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Unsere fleifdigen Bienen

In der Rhon finden Bienen einen natirlichen und abwechs-
lungsreichen Lebensraum, der von einer hohen Blih- und
Artenvielfalt gepragt ist. Diese Vielfalt wird durch die Bie-
nen nicht nur gefordert, sondern auch erhalten.

Bienen spielen eine entscheidende Rolle in der Bestau-
bung von Pflanzen. Tatsachlich sind 80 % aller heimischen
Blitenpflanzen auf die Bestaubung durch verschiedene
Insekten angewiesen, wobei die Honigbiene einen bedeu-
tenden Anteil ibernimmt.

Ein Bienenvolk arbeitet unermuidlich. Es sammelt Nektar,
Pollen, Wasser und Kittharz (Propolis). Der Nektar wird

von den Bienen eingedickt, getrocknet und mit Enzymen
angereichert — so entsteht der begehrte Honig. Wahrend
des Hohepunkts ihrer Entwicklung im Juli kann ein Bienen-
volk bis zu 50.000 Tiere umfassen. Diese emsigen Arbeiter
fliegen bis zu zehnmal taglich aus und besuchen dabei pro
Flug beeindruckende 200 bis 300 Bliten.

Fiir 500 g Honig missen die Bienen 1,5kg Nektar sammeln,
was den Besuch von 5 bis 6 Millionen Bliten erfordert.

Die Honigertrage sind abhangig vom Trachtangebot und
Wetter.

In der Rhon werden tiberwiegend Bliiten- und Waldhonige
gewonnen, die die Vielfalt und den Reichtum dieser einzig-
artigen Region widerspiegeln.
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Miinnerstadt

Der Imkerverein in Miinnerstadt 6ffnet seine Turen fir dich
zu faszinierenden Bienenfihrungen. An ausgewahlten Ta-
gen kannst du den Lehr-Bienenstand besuchen und dich
bei Kaffee und Kuchen starken. Direkt an der Extratour ,Mi-
chelsberg” gelegen, ist es der ideale Zwischenstopp!

Eiterfeld

In Eiterfeld findest du im Hofladen der Imkerei Keidel eine
beeindruckende Auswahl an Honigsorten. Du kannst das
Angebot geniefien und verweilen, wahrend das Café sifie
und herzhafte Honigwaffeln serviert. Ein idealer Stopp auf
deinem Weg entlang des Kegelspielradwegs.
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DIE RHON

Bad Konigshofen

In Bad Konigshofen erwartet dich der Lehrbienenstand des
Imkervereins. Hier kannst du spannende Gruppenfiihrungen
anfragen, an Probeseminaren zum Imkern teilnehmen und
sogar die heilende Bienenstocklufttherapie ausprobieren.

Maria Bildhausen

Entdecke im historischen Obst- und Bienengarten im Klos-
ter Maria Bildhausen das Thema ,Bienen” mit allen Sinnen.
Der Garten steht fir dich offen und auf Anfrage sind span-
nende Fihrungen moglich. Den hofeigenen Honig kannst
du im angrenzenden Klosterladen erwerben.

Lehrbienenstand Breitenbach

Im Obstgarten der Familie Heinz, steht in Ortsrandlage der
Lehrbienenstand des Imkervereins Bad Briickenau. Seit 2022
ist hier auch wieder die Teilnahme am Ausbildungstraining
JImkern auf Probe" moglich.
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Unsere Partnerbetriebe

Bio-Imkerei Paul | 97769 Bad Briickenau
Bio-Imkerei Miiltner | 97647 Nordheim/Rhon
Bio-Rhon-Imkerei Jordan |

97616 Bad Neustadt a.d. Saale

Caritas Werkstatt Schloss Haselstein |

36167 Nisttal/Haselstein

Dominikus Ringeisenwerk Maria Bildhausen |
97702 Miinnerstadt

Familienimkerei Pettinella | 97769 Bad Briickenau

Imkerei Benker | 97789 Oberleichtersbach/Mitgenfeld

Imkerei Eckert | 97720 Nudlingen

Imkerei Fritz | 36088 Hiinfeld /Sargenzell
Imkerei Giitlein | 97631 Bad Konigshofen i. Gr.
Imkerei Hahn | 97789 Oberleichtersbach/Modlos
Imkerei Hartmann | 97705 Lauter

Imkerei Keidel | 36132 Eiterfeld/ Leibolz
Imkerei Kreher | 97650 Fladungen

Imkerei Lotz | 97645 Ostheim v.d. Rhon
Imkerei Scholzke | 97702 Miinnerstadt
Imkerei Sorg | 36137 Grofienliider

Imkerei Spitzl | 97656 Oberelsbach

Imkerei Wehner | 36115 Ehrenberg

Junior Ranger Biospharenreservat Rhaon |
36115 Hilders

LindenGut GmbH & Co. KG | 36160 Dipperz
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Qualitat des UNESCO-
Biospharenreservats Rhon
Das Versprechen der Produkte

Gesicherte regionale Herkunft

Die Anbauflachen der Produkte sowie der Hauptsitz des Betriebes lie-

gen innerhalb der Gebietskulisse der Rhon. Bei verarbeiteten Produk-

ten stammt die Summe der Zutaten zu mindestens 75% aus der Rhon.

Kurze Transportwege

Der gesamte Produktionsprozess der ausgezeichneten Produkte findet
innerhalb der Rhon statt. Das bedeutet kurze Transportwege und
Frische.

Wertschopfung in der Region

Die Produktion der Produkte findet vor Ort statt, erhalt Arbeitsplatze

und Wissen rundum das Lebensmittelhandwerk. Das starkt wiederum
die Wirtschaft in der Rhon und unterstiitzt vor allem die kleinen und

mittelstandischen Unternehmen — meist familiar gefiihrt — innerhalb
des Netzwerkes.

Hohe Produktqualitat
Die Qualitatsstandards der Produkte tbertreffen die gesetzlichen
Vorgaben.

Achtet beim Kauf auf das Qualitatssiegel Rhon.

Mehr Informationen zu den Imkern aus dem Netzwerk
Dachmarke Rhon eV.: www.marktplatzrhoen.de
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Projektiert und auditiert

Regionale Produkte aus dem Netzwerk Dachmarke Rhon — ausge-
zeichnet mit dem Qualitatssiegel Rhon — erhaltst du an den folgenden
Standorten:

Kompetenzzentrum Wasserkuppe
Wasserkuppe 1136129 Gersfeld

Bruder-Franz-Haus
Kreuzberg 1197653 Bischofsheim i.d. Rhon

Biospharenzentrum Rhon Haus der Schwarzen Berge
Rhonstrafie 97 | 97772 Wildflecken-Oberbach

Foto Titelseite: T. Zitzmann

Honigsenf

Fiir 6 Personen oder 1 Glas (ca. 200 ml Inhalt)

+ 60g gelbe Senfkorner oder * 3-4EL Weiflweinessig vom

Senfmehl Weingut Lange
« 2-3EL flissiger Honig aus * 1TL Meersalz

der Rhon « Eine Prise weifSer Pfeffer
+ 2EL Trauben- oder Raps- aus der Muhle

kernél

Zubereitung:

Schritt 1:

Senfkorner mit einer Kaffeemuhle oder ahnlichem zu feinem Senfmehl
mahlen oder alternativ Senfmehl verwenden. Mit 5 EL Wasser glattrih-
ren und ca.10 Minuten ruhen lassen.

Schritt 2: )
Den Honig aus der Rhon, das Ol und den Essig langsam in die glatte
Masse rithren und alles fein purieren.

Schritt 3:

Die Masse mit Salz und weiftem Pfeffer wiirzen, in ein sauberes Schraub-
glas fiillen, gut verschlieflen und bis zum Servieren kiihl stellen.

Der Honigsenf halt sich im Kiihlschrank 5-6 Monate.

Abwandlungen:
Fur die Varianten Dillsenf oder Feigensenf die zusatzlichen Zutaten in
Schritt 2 hinzufiigen.

Abwandlungen:

Dillsenf: Perfekt zu gebeizter oder geraucherter Lachsforelle von den
Rhoner Forellenzlichtern
+ % Bund Dill, geschnitten

Feigensenf: Zu Rhoner Kase oder Rhoner Biospharen-Schinken
+ 200 g getrocknete Feigen
* etwas frischer Ingwer
+ 3 TL scharfes Senfpulver

Honig und seine Vielfalt

Honigsenf

Herkdmmliche Senfzubereitungen sind oft sehr herb und
konnen andere Geschmacksrichtungen Uberlagern. In
Anlehnung an den amerikanischen Sweet Honey Mustard
wurde in der Rhon eine gelungene Variante entwickelt, in-
dem mittelscharfer Senf mit Honig verfeinert wurde. Diese
Kreation eignet sich hervorragend fir vielfaltige Genuss-
erlebnisse. Die Abwandlung mit Feigen und Dill passt be-
sonders gut zu regionalen Spezialitaten aus der Rhon.

Honigwein

Im Honigwein wird die Traube durch Honig ersetzt, der mit
Wasser vermengt und mit Hefen vergoren wird. Das Ergeb-
nis ist ein Genuss, der eine dezente Siifte mit sich bringt.
Er eignet sich perfekt als Aperitif oder fir warme Sommer-
tage. Wenn er mit Weihnachtsgewiirzen angereichert wird,
entsteht der beliebte Honig-MET, der an kalten Winterta-
gen fiir wohltuende Warme sorgt.

Wabenhonig

Der Wabenhonig bietet ein unverfalschtes Honig-Erleb-
nis. Die ganze, unverarbeitete Honigwabe garantiert einen
natirlichen Genuss. Sie kann in ihrer Gesamtheit verzehrt
oder auf Brot gestrichen werden. Besonders reizvoll ist die
Tatsache, dass das Wachs mitgegessen werden kann, was
dem Genuss eine einzigartige Dimension verleiht.
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R SCHON EIVDEN"HERSTEELUHGRHNSERER SETFEN,
TE NATURLLCHEN INHALTSSTOFFE DES HONTGS
IM PRODUKT-ERHALTEN:®

Michael Knoth
Seifenkiiche Hainzell

Rhdner Imkerseife

Die Honigseife besteht aus erstklassigen Zutaten. Dazu
gehoren Raps-, Lein- und Hanfol von der Olmiihle Rehberg,
sowie Wasser, Bienenhonig und Blitenpollen. Die einzig-
artige Seife verwohnt mit einer dezenten, stifi-nussigen
Honignote. Sie wird im traditionellen Kaltverfahren bei
niedrigen Temperaturen unter 40 Grad hergestellt, um die
wertvollen Honiginhaltsstoffe zu bewahren. Jede Seife wird
zu 100 % von Hand gefertigt und sorgfaltig in Form ge-
schnitten. Mit einem Riickfettungsgehalt von 6 % ist sie ein
vielseitiges Pflegeprodukt, das die Haut griindlich reinigt
und gleichzeitig pflegt. Dank des natiirlichen Glycerin-An-
teils trocknet die Haut beim Waschen nicht aus.

Geheimtipp: Die Seifenkiiche Hainzell kannst du bei Fih-
rungen und Seminaren vor Ort kennenlernen.

Propolis

Der Grundstoff flr Propolis ist Kittharz, das von Bienen
verwendet wird, um kleinste Ritzen im Bienenkasten zu
verschlieflen. Es wird von Baumharzen gewonnen und
verarbeitet, um eine Propolis-Tinktur herzustellen. Diese
Tinktur wird hauptsachlich in Cremes und anderen Kosme-
tikprodukten verwendet.

Bienenwachs

Das aus dem Ernteprozess gewonnene Bienenwachs wird
zu 95% vom Imker im eigenen Wachskreislauf genutzt. Es
kann jedoch auch fir die Herstellung von Kerzen, in der
Nahrungsmittelindustrie und in der Kosmetik weiterver-
arbeitet werden.

Die Geschichte des Handwerks

Die Imkerei ist ein Handwerk von langer Tradition. Friher
nutzten die Zeidler wilde Bienenschwarme. Sie waren die
Vorstufe der heutigen Imker, die Bienenvolker im Wald auf-
suchten und deren Honig sammelten. Spater entwickelte
sich die Korbimkerei, bevor der Umstieg auf die modernen
Bienenkasten erfolgte.

In der Rhon gibt es liberwiegend Imker, die Imkerei zwar
nicht hauptberuflich, doch mit grofler Hingabe und Hand-
werkskunst ausfihren. Dieses Handwerk wird oft inner-
halb von Familien, von Generation zu Generation, weiter-
gegeben. Hier erfolgt alles durch traditionelle Handarbeit,
haufig auch ohne maschinelle Unterstiitzung. Es erfordert
das ganzjahrige Engagement und die Sorgfalt fir die
Bienenvolker.

Die Honigernte in der Rhon findet in einem Zeitraum von
Mai bis August statt. Die Imker entnehmen die Honigwaben
aus den Bienenvolkern und leiten die Honigernte ein.

Die reifen Honigwaben werden ,entdeckelt”, was bedeutet,
dass die Wachsdeckel der Wabe entfernt werden. Danach
werden die Honigwaben in einer Zentrifuge geschleudert,
um den Honig zu extrahieren. Der gewonnene Honig wird
anschliefend gesiebt und geklart, um kleinste Wachsparti-
kel aus dem Honig zu entfernen.

Um einen fein-cremigen Honig zu erhalten, wird der Honig
geriihrt und bleibt dadurch streichfahig. Dieser aufwendi-
ge Prozess sorgt dafiir, dass du den hochwertigen Rhoner
Honig in seiner besten Form genief3en kannst.

Geniefder sein

Honig aus
der Rhon




