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Eifeler Honig fiir Feinschmecker

Eine besondere Verkostung, das so ge-
nannte »Tasting« mit Wein, Bier oder
Whiskey ist gefragt. Nun will es Ulirch
M. Schnitzler aus Vossenack, der seit kur-
zem Honig-Sommelier ist, auch fiir den

Honig an.

VOSSENACK. Ulrich M.
Schnitzler, gefragter Refe-
rentund Sachverstandiger
in der Welt der Imkerei,
hat als einer der ers-
ten Teilnehmer den neu
eingefithrten  Lehrgang
zum Honig-Sommelier im
deutschsprachigen Raum
erfolgreich absolviert. Mit
dieser hochspezialisierten

Qualifikation  erweitert
Schnitzler nicht nur sein
eigenes Fachwissen, son-
dern bringt auch ein
innovatives Angebot fiir
Feinschmecker, Gastrono-
men und Imkereien in die
Region.

Der Honig-Sommelier-
Lehrgang vermittelt fun-
diertes Wissen uber die

Hintergrund

Tasting mit Honig-Sommelier

m Das Ziel von Ulrich M.

' Schnitzler ist es, Honig
als hochwertiges Ge-
nussmittel zu etablie-
ren und die Wertschat-
zung fiir Bienenproduk-
te zu steigern.

m Fiir weitere Infos und
Buchungsanfragen
besuchen Interessierte
die Website www.eifel-
imkerei.de, oder kon-
taktieren ihn per E-Mail
an ums@eifelimkerei.de

komplexe Welt des Ho-
nigs. Neben sensorischen
Techniken zur Differen-
zierung von Aromen und
Texturen lernen die Teil-
nehmer auch die vielfalti-
gen Einflussfaktoren auf
die Honigqualitat kennen,
darunter Trachtpflanzen,
Herkunftsregionen und
Herstellungsprozesse.
Ziel ist es, Honig in sei-
ner ganzen Vielfalt zu
prasentieren und zu cha-
rakterisieren - ahnlich
wie es Wein- oder Kase-
Sommeliers bereits seit
Jahren erfolgreich tun.
Als Honig-Sommelier
hat Ulrich M. Schnitzler
nun die Kompetenz, Ho-
nige nicht nur fachgerecht
zu bewerten, sondern
auch ein sensorisches Er-
lebnis zu schaffen. Seine
Aufgaben umfassen die
AnalysevonGeschmack,
Duft und Textur, um die
Besonderheiten jedes Ho-
nigs herauszustellen, so-
wie die Bewertung der
Qualitat und Authentizi-

In Deutschland sind wir weltweit Spitzenreiter beim Honig-Konsum, im Durch-
schnitt liber ein Kilogramm Honig pro Einwohnerim Jahr. Verschiedene Sorten und
ihre Eigenarten zu verkosten und daraus ein Erlebnis zu machen - das ist das Ziel
von Honig-Sommelier Ulrich M . Schnitzler, der jetzt Honig-Tasting in Vossenack

anbietet.

tat von Honigen anhand
strenger sensorischer und

analytischer Kriterien.
Zentrale Aufgaben sieht
er in der Beratung und
Unterstiitzung von Gast-
ronomen, Imkereien und
Handelspartnern bei der
Auswahl und Prasentation

von Honigen,

sowie ausgiebigem Wis-
senstransfer durch Schu-
lungen und Workshops,
um das Bewusstsein fiir
die Vielfalt und Bedeutung
von Honig zu fordern.

»Honig ist weit mehr
als ein simples SiiBungs-
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mittel«, erklart Ulrich M.
Schnitzler. »Jede Sorte ist
ein Unikat, das eine Ge-
schichte tiber die Natur, die
Region und die Bienen er-
zahlt. Mit meinen Tastings
mochte ich Menschen fiir
dieses faszinierende Na-

_turprodukt begeistern und

ithnen neue Geschmack-
serlebnisse bieten.« Ulrich
M. Schnitzler plant seine
Expertise in Form von ex-
klusiven Honig-Tastings
einem breiten Publikum
zuganglich zu machen.
Gastronomen und Grup-
pen konnen sich auf ein
abwechslungsreiches Pro-
gramm freuen, das Genuss
und Wissen miteinander
verbindet. So umfassen
Honig-Tastings fiir die
Gastronomie die Beratung
und Verkostung speziel-
ler Honigsorten, die sich
perfekt mit ausgewahlten
Gerichten  kombinieren
lassen- von der Vorspeise
bis zum Dessert konnen
Gastronomen neue Ge-
schmackswelten fiir ih-
re Gaste erschlieBen. In
Workshops und Events fur
Gruppen konnen die Teil-
nehmer die unterschiedli-
chen Nuancen von Honig
entdecken und mehr iiber
dessen Herkunft, Produk-
tion und Anwendung er-
fahren.




