Honigwaben: die
Bienen produzieren das
Wachs fiir die Waben, in

denen sie dann den
Honig speichern, selbst.
Naturndher geht es
gar nicht

WO DER STOCKWERK-
HONIG FLIEIST

Wie man die Landschaft ins Honigglas holt und eine fast vergessene Imkermethode

wiederbelebt. Und das alles schon lange, bevor der Pantschhonig aufflog,

m letzten Winter hat die ORF-Sen-
dung ,Konkret* den Blick der Kon-
sumentinnen und Konsumenten auf
eine unliebsame Tatsache gelenkt.
Der Honig im Glas, er war aus dem
Supermarkt, musste fiir die verdrdangte
Tatsache herhalten, dass Billigstangebote
die Wirtschaftskriminalitat beglnstigen.

Von 31 Uberpriften Honigen erwiesen
sich 23 als gepanscht. Das heift, mit aro-
matisiertem Zuckersirup versetzt. Man-
che hatten Uberhaupt nie eine Biene ge-
sehen. Die Pantschhonige stammten aus
dem Ausland, oft aus China oder der Tir-
kei. Hauptverddchtige sind dabei immer
Importhonige, die den Herkunftsnach-

weis ,EU- und Nicht-EU-Lander” tragen. Es
gibt sie zu Preisen, die bis auf 3,50€
fuir ein halbes Kilo heruntergehen.

Die Priifung basierte auf einer Umwelt
DNA-Analyse, dhnlich jener, mit der Kri-
minalfdlle aufgekldrt werden. Diese
setzt voraus, dass im echten Honig
Spuren vieler unterschiedlicher Pflan-
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zen enthalten sein missen, die die Bie-
nen wdhrend des Sammelns von Nektar
und Pollen besucht haben. Bei einem
mit Glukose- oder Maissirup gestreck-
ten Endprodukt fehlen sie. Die Mahlzei-
ten der Bienenvdlker spiegeln sich auch
im Geschmack ihrer Honige wider.
Einen Stadtbienen-Honig, beispielswei-
se von der ,Gstetten, werden Honig-
Gourmets anders erleben als den aus
dem Weingarten oder den aus dem
Salzkammergut. Womit wir bei der
,Stockwerk Naturwabenimkerei” von
Michael und Richard Schachinger ange-
kommen sind. In Regau haben sie seit
2016 ihre Bienenstdcke in der Land-
schaft stehen und fillen eine cremige
Honig-Raritdt in Glaser ab. Zu 14€ das
halbe Kilogramm, ein Preis, der der
Kostenwahrheit entspricht, aber keine
groRe Gewinnspanne bietet. Die Scha-
chingers verkaufen im eigenen Shop,
bei ausgewdhlten Partnern und online.
Vor dem Hintergrund des Honigskan-
dals bietet es sich an, den personlichen
Einsatz und den Aufwand, der hinter
einem Slow-Food-Produkt steckt, zu be-
trachten. Gewiirdigt wurde die Leistung
schon durch die Auszeichnung zum
Bio-Produkt des Jahres 2025 in der Ka-
tegorie ,Farm&Craft* bei der Bio Oster-
reich Messe in Wieselburg. Das Beson-
dere daran: Wahrend Honig tblicher-

Die Briider Richard und
Michael Schachinger
von ,,Stockwerkhonig“
verkaufen Tropfhonig
aus Naturwabenbau.
Er wird nicht geschleu-
dert, sondern Tropfen
fiir Tropfen durch die
Schwerkraft der Erde
geerntet

weise — aus den Waben - ge-
schleudert wird, haben die
Brider eine alte, fast vergesse-
ne Erntetechnik wiederbelebt,
das Austropfen lassen. Rein
durch die Schwerkraft flieRt der
Honig, Tropfen fiur Tropfen
aus den Waben. Der Vorgang
kann zwei bis drei Tage bean-
spruchen und bedingt eine um
ein Drittel geringere Ausbeute.
Statt, wie Ublich, Bienen eine ge-
kaufte Wachsplatte zur Verfiigung
zu stellen, auf der sie dann ihre Honig-
waben bauen konnen, richten sich in
der Naturwabenimkerei die Bienen
selber ein. Das kostet Zeit und Ener- .3
gie. Denn um ein Kilogramm Wachs
herzustellen, muissen sie rund sechs
Kilogramm Honig fressen. Was wie-
derum die Ausbeute fiir den Imker
mindert. Dafiir enthdlt ihr Honig,
der Ende Juli, Anfang August ge-
erntet wird, dann mehr Pollen,
Propolis und natiirliches Wachs
mit seinen wertvollen Enzymen
und Fermenten. Und, wie schon
erwdhnt, die wirzigen Aromen
der nordlichen Salzkammergu-
tregion.
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