Selbstgemachter Honig schiitzt den heimischen Bienenbestand und punktet bei Gasten.

FRUHSTUCK & BRUNCH

Das Hotel
als Imker

Selbstgemachter Honig ist nur eine von vielen MaBBnahmen,
das Frihstuck qualitativ hochwertig und nachhaltig auszurichten.
Die gute Nachricht dabei: Der Aufwand ist gering.

Text: Dorte Wehmoller
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aturbelassener Bienenhonig ist zum Friihstiick im

Hotel ein besonderer Genuss. Mit Butter auf

einem knusprigen Brotchen oder im Misli mit fri-

schen Friichten darf die siiBe Kdstlichkeit auf keinem

Frithstiicksbuffet fehlen. Besonders nachhaltig wird

der Honig, wenn er sozusagen (liber den Kopfen der
Gaste auf dem Hoteldach produziert wird. Das kommt bei Ho-
telbesuchern nicht nur sehr gut an, sondern tragt auBerdem zum
Erhalt der mittlerweile geféahrdeten Bienen bei.

Im Hotel Westin Bellevue in Dresden war Marketing Manager
Alexander Hadam gleich von der Idee begeistert, Bienenvilker
auf dem Hoteldach zu halten. ,Wir haben sehr gern eine Bienen-
patenschaft (ibernommen und werden dabei von der Imkerei
Salubria unterstiitzt. Das funktioniert sehr einfach und problem-
los.” Ungefahr 180 Kilogramm Honig erntet das Hotel im Jahr.
,Den bieten wir zum Frithstiick an und verkaufen ihn auch an
der Rezeption”, so Alexander Hadam. Damit die Gaste wissen,
woher der Honig stammt, 1auft direkt am Marketplace ein Foto-
Video im digitalen Bilderrahmen. ,Das begeistert unsere Gaste
sehr”, freut sich Hadam.

QUELLE: FRILICH

Bienenhonig naturbelassen und direkt aus der Wabe
serviert mit Honigwabenhalter von Frilich.

Auch das Lago Hotel in Ulm halt Bienenvélker auf dem Dach und
prasentiert den Honig sogar inklusive Wabe. ,Wir halten auf dem
Dach der Kiiche 15 Bienenvélker mit insgesamt rund 600.000
Bienen”, so der gastronomische Direktor Marian Schneider.
,Wir bieten unseren Honig mit dem Honigwabenspender von
Frilich an.” Dieser wurde speziell fiir die sogenannten Nicot-Rah-
men der Imkerei konzipiert. Die Rahmen kénnen in den schragen
Wabenhalter eingeschoben werden, sobald sie von den Bienen
mit Waben und Honig befiillt sind. Werden die Waben mit Loffel
oder Messer gedffnet, flieBt der Honig aus. ,,So kénnen wir ohne
Weiteres zwei bis drei Tage lang insgesamt bis zu 100 Friih-
stiicksgaste bedienen”, erlautert Marian Schneider. Bis zu ihrem .
Einsatz am Buffet lassen sich die Waben ohne Qualitatsverlust F&B Manager Malte Behrmann vom Westin Bellevue Dresden
gekiihlt aufbewahren. mit eigenproduziertem Honig.

QUELLE: WESTIN BELLEVUE DRESDEN
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,Bienenpatenschaften sind fir Hotels einfach und lukrativ®, weiB Salubria-Imker Wolfgang Zell.
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Nachgefragt bei Wolfgang Zell, Imker bei der
Salubria UG im sidbrandenburgischen Calau

Selbstgemachter Honig in individuell etikettierten
Glasern ist bei Hotelgasten als Prasent sehr beliebt.
AuBerdem ist es ein Highlight, eigenproduzierten
Honig auf dem Friihstiicksbufett zu prasentieren.
Wichtig ist auch, dass Hotels mit den Patenschaften

fiir ein Bienenvolk erheblich dazu beitragen,
den heutzutage gefahrdeten Bestand an
Bienenvolkern zu vergroBern und zu

erhalten.

Ein Hotel braucht dazu nur einen
Platz, der fiir den Imker gefahrlos
begehbar ist. Am besten eignet sich
ein Flachdach. Wir (ibernehmen den
kompletten Service, die Pflege der
Bienenstocke und das Ernten und
Abfiillen des Honigs.

Wir bieten Bienenpatenschaften an, die jahrlich ver-
langerbar sind. Die Anzahl der Bienenvolker hangt
vom Erntebedarf ab. Wir kalkulieren einen Bedarf
von ungefahr 0,75 kg Honig pro Hotelzimmer.

Fiir 50 Kilo Honig im Jahr entstehen Kosten von
etwa 500 Euro. Im Raum Berlin, Hamburg und
Dresden betreuen wir mittlerweile 35 Standorte

mit ca. 100 Bienenvdlkern auf Hoteldachern.

Ja, und zwar viel besser als auf dem Land. Dort wird
meist in Monokulturen Raps und Mais angebaut, die
nur ein Mal im Jahr bliihen. AuBerdem werden Pesti-
zide eingesetzt, die die Biene nicht ausfiltern kann
und die folglich den Honig belasten. In der Stadt
finden Bienen viel Nahrung, da dort standig kleine
Pflanzen bliihen. Befiirchtet wird oft, dass die
Feinstaubproblematik den Honig belastet, das ist
aber nicht so. In einer Stadt produzierter Honig ist

in der Regel viel reiner als Honig vom Land. Alle
unsere Honige werden von akkreditierten Laboren
auf Glyphosat- und Pestizidgehalte getestet.

FRILICH 3

buffet & table top

Uberraschend leicht im Handling. .
Die neuen FRILICH Buffet & Table Top Lésungen!
www.frilich.de
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Heimisches Superfood mit vollwertigem Kuchen
zum Frihstuck.

Auch abgesehen vom Honig lasst es sich natiirlich nach-
haltig handeln. Im Ecoinn in Esslingen kommt das Friih-
stiick ohne Einzelportionsverpackungen aus. ,Wir bezie-
hen alles nur im GroBgebinde und bieten im Glas an. Das
ist mittlerweile Trend in der Branche, keiner will mehr den
Milleimer auf dem Tisch”, so Hotelmanager Thomas
Puchan. ,Fiir uns ist dieses Angebot viel einfacher im Wa-
renbezug, giinstiger ist es sowieso.” Von der Tourismus-
Fachorganisation Viabono ist das Haus als Hotel mit dem
niedrigsten CO,-FuBabdruck pro Ubernachtung in Europa
ausgezeichnet. Direkt am Neckar gelegen, nutzt das Hotel
die Wasserkraft des Flusses zur Erzeugung von Strom und
Warme. Eine eigene Turbine und ein historisches Wasser-
rad machen das moglich. ,Nachhaltiges Handeln steckt
in unserer ,Hotel-DNA'. Wir sind energieautark; ungefahr
das Zweifache des erzeugten Stroms speisen wir ins
offentliche Netz ein”, erklart Thomas Puchan.

Die Lebensmittel fiir das Friihstiick bezieht das Ecoinn
liberwiegend aus der Region. ,Insgesamt liegt der Bio-
Anteil bei iiber 80 Prozent, so Puchan. ,Uber 15 Prozent
unserer Gaste kommen wegen des Bio-Gedankens, im
Tagungsbereich sogar mehr als 20 Prozent.” Gerade bei
Gasten, die nicht ausdriicklich bio affin sind, fallt die



Als Honigpate bei

der Salubria Imkerei
verleihen Hoteliers ihrem
Frihstucksbuffet eine
individuelle Note.

Nachhaltigkeitsidee sehr positiv auf. Und das, obwohl der Preis fiir
das Bio-Friihstiick etwa deutlich héher liegt. ,Wir geben fiir unser
Frithstiick im Vergleich zum konventionellen Friihstiick fast das Vier-
fache aus”, erklart Thomas Puchan. Und auch beim Fachkrafte-Rec-
ruiting wird Nachhaltigkeit zu einem (iberzeugenden Argument. ,Fiir
junge Fachkrafte ist das sehr positiv, hier sehen wir klare Vorteile,
fasst Puchan zusammen. ,Nachhaltigkeit ist insgesamt ein wichtiger
weicher Faktor.”

Dass sich der nachhaltige Bio-Gedanke und Convenience-Produkte
nicht unbedingt ausschlieBen, zeigt die Bio-Range von Eipro. ,Gastro-
nomen, die sich fiir unsere Bio-Produkte entscheiden, wahlen in ers-
ter Linie Qualitdtsgarantien in Bezug auf Produktsicherheit”, so Sylvia
Peuker vom Eipro Marketing. ,Die Nachfrage an Bio-Eiprodukten ist
ungebrochen.” Fiir deren Herstellung verwendet der Produzent Eier
von zertifizierten Bio-Farmen. Die fliissigen Produkte sind pasteuri-
siert und aseptisch in wiederverschlieBbaren Tetra Briks abgefiillt.
Gaste, die sich Okologisches Handeln wiinschen, sind haufig auch
offen fiir Vollwertangebote. Hierfiir bietet etwa Erlenbacher seine
GenussPlus-Schnitten an. Mit Toppings aus frischen Friichten und
Niissen passen die Kuchenschnitten auch zum Friihstiick. ,,Bewéahrt
haben sich unsere Apfel-Dinkelvollkorn-Schnitte oder unser glutenfrei-
er Himbeer-Brownie“, so Babette Schmidt von Erlenbacher. , Auch
sind Kuchen im Miniformat praktisch. Hiervon kénnen Géaste mehr als
nur ein Stiick essen und so verschiedene Sorten probieren.”
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GENUSS PLUS

NATURLICH BEWUSST GENIESSEN

Proteinreiche Beeren-Skyr-Schnitte

s Kernige Apfel-Cranberry-Schnitte

s Fruchtige Aprikosen-
Limetten-Schnitte

+ Ohne deklarationspflichtige
Zusatzstoffe

s Perfekt fiir den jungen und
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EINMAL PROBIERT - FUR IMMER VERFUHRT

www.erlenbacher.de



