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Pressemitteilung
Honig-Kreationen für Naschkatzen und Gourmets
[bookmark: _GoBack]Rosenfeld/München/Alba, den 29.01.2021 – Wenn feinster Demeter-Honig vom Rande der Schwäbischen Alb auf Rohkakao aus der abwechslungsreichen Landschaft Ecuadors oder Haselnussmus von den grünen Hügeln Italiens trifft, dann entsteht: BeeZaubern. Der gemeinnützige Verein Mellifera hat mit seinen beiden Honig-Kreationen das flüssige Gold noch weiter verfeinert und dabei besonders leckere und gesunde Köstlichkeiten entwickelt.

Honig ist ein einzigartiges Naturprodukt. Er wird uns Menschen von den Bienen geschenkt, hat laut wissenschaftlichen Studien eine heilsame Wirkung und verleiht jedem Essen eine besondere Süße. Das weiß man auch bei Mellifera. Der gemeinnützige Verein verkauft seit vielen Jahren verschiedenste Arten von Honig aus der eigenen Demeter zertifizierten Imkerei Fischermühle, um seine Arbeit für den Schutz der Bienen und deren wesensgemäße Haltung zu finanzieren. Mit BeeZaubern haben nun zwei ganz neue Kreationen ihren Weg in das Sortiment von Mellifera gefunden, die mit nur zwei Zutaten ein ganz neues Geschmackserlebnis entstehen lassen.
Von der Idee zum Produkt – gesunde Zutaten für neue Honig-Kreationen
Vor zwei Jahren begann die Geschichte von BeeZaubern, den Honig-Kreationen, die nun endlich fertig und unter www.beezaubern.de erhältlich sind.  Michael Slaby, seines Zeichens Mellifera-Vorstand und ausgebildeter Honig-Sommelier, tüftelte monatelang an dem perfekten Rezept für die Honig-Kreationen und sah sich auf der ganzen Welt nach geeigneten Produkten um, die man dem Mellifera Demeter-Honig hinzufügen kann. Fündig wurde er schlussendlich im südamerikanischen Ecuador, bekannt durch seinen Edelkakao „Arriba Nacional“, aus dem die vielfach prämierte Pacari Schokolade hergestellt wird, sowie der, unter Gourmets bekannten und beliebten, Piemont-Region im Nordwesten Italiens. 
Die dort hergestellten Zutaten sind nicht nur geschmacklich herausragend, sondern auch nach höchsten ökologischen und sozialen Kriterien produziert. „Heutzutage enthalten die meisten Süßigkeiten zu viel schädlichen Industriezucker, sowie Palmöl, für welches riesige Regenwaldflächen abgeholzt werden. Und auf den Kakaoplantagen in Westafrika arbeiten mehr als 2,2 Millionen Kinder unter unmenschlichen Bedingungen“, erklärt BeeZaubern-Schöpfer Michael Slaby.  „Wir ermöglichen Genuss ohne schlechtes Gewissen, unterstützen den fairen Handel und wollen gleichzeitig noch mehr Menschen für die faszinierende Welt des Honigs und der Bienen begeistern und be(e)zaubern.“
Honig-Sommelier trifft Chocolatier
Mit dem Rohkakao von Pacari war also die geeignete Zutat für den Schokohonig gefunden. Da sich die beiden Chefs von Mellifera und Pacari auch persönlich gleich bestens verstanden, war das Ziel zum Greifen nah. Getroffen haben sich Michael Slaby und Santiago Peralta zum ersten Mal auf der BioFach im Februar 2020. „Die Weltleitmesse für Bio-Lebensmittel bot den beiden kreativen Köpfen die perfekte Plattform für die Entwicklung ihrer neuen Produktidee“, beschreibt Mònica Riera Willius, Chefin von Premifair, das Zusammentreffen. Premifair ist die Import-, Vertriebs- und Handelsorganisation von Pacari in Deutschland und Österreich.
Direkt im Anschluss an die Messe begann die enge Zusammenarbeit: Es wurde überlegt, welche Zutaten sich für den Schokohonig wohl am besten eignen. Premifair stellte die Demeter-zertifizierten Kuvertüren und Kakaonibs für die Testreihen bereit. Die Entscheidung fiel dann zugunsten einer Kuvertüre mit 100 Prozent Kakaoanteil. Es folgte die Demeter-Zertifizierung und im Herbst ging die Produktion an den Start.
Seit November 2020 ist der Schokohonig auf dem Markt und verwöhnt alle verwöhnt alle Fans von dunkler Schokolade und Gourmets mit seinem intensiv schokoladigen und nicht zu süßen Geschmack. Die Leidenschaft für den Schutz der Bienen auf der einen Seite und für den nachhaltig produzierten Demeter-Kakao auf der anderen Seite schmeckt man auch. So zeigen Mellifera und Pacari, dass eine Kooperation auf Augenhöhe mit Gleichgesinnten zu brillanten Ergebnissen führen kann. Und die Zahl der Unternehmen, die sich den fairen Umgang mit Mensch und Natur auf die Fahnen geschrieben haben, nimmt immer mehr zu. „Hier liegt noch viel Potenzial für weitere Kooperationen“, ist die Premifair Chefin zuversichtlich.
Die „Königin“ und das „flüssige Gold“
Während der Rohkakao von Pacari unter Schokoladen-Liebhabern noch als echter Geheimtipp gehandelt wird, ist die zweite Zutat für die BeeZaubern Honig-Kreationen bei Gourmets auf der ganzen Welt bekannt und beliebt. Nicht umsonst werden die Haselnüsse aus der italienischen Piemont-Region auch als „La Tonda Gentile“, als „Königin unter den Haselnüssen“ bezeichnet.
Angebaut werden diese außergewöhnlichen Köstlichkeiten unter anderem von dem landwirtschaftlichen Bio-Betrieb Altalanga auf den grünen Hügeln des Piemont. Hier arbeitet man im Einklang mit der Natur und verwandelt die einst brachen und kargen Böden nach und nach in eine fruchtbare Oase, in der unter anderem die Piemonteser Haselnüsse wachsen und gedeihen können. Diese werden dann mit viel Liebe geerntet, in der natürlichen Mittagssonne Italiens getrocknet und anschließend von Hand weiterverarbeitet. Dabei entsteht ein ganz besonderes Premium-Produkt, dass bereits von dem Magazin STERN EXTRA GENUSS ausgezeichnet wurde.
Um sich zusammen mit dem Demeter-Honig von der Fischermühle zu einer einzigartigen Honig-Kreation zu vermischen, wird aus den Piemonteser Haselnüssen eine feine Crème gewonnen, die dem flüssigen Gold langsam und von Hand hinzugefügt wird. Dadurch entsteht eine besonders cremig-sahnige Konsistenz, die neben ihrem leckeren Geschmack auch viele wertvolle Nährstoffe enthält. Die Antioxidantien, Flavonoide, verschiedenen Zuckerarten, Vitamine und Mineralstoffe des Demeter-Honigs werden durch ungesättigte Fettsäuren und jeder Menge Vitamin E aus den Haselnüssen bereichert.
Vielschichtiger Genuss 
„Die beiden Kreationen schmecken komplex und vielschichtig“, erklärt Michael Slaby, BeeZaubern-Erfinder und ausgebildeter Honig-Sommelier. Der Schokohonig hat einen seidigen Schmelz. Die Süße des Honigs verbindet sich mit den erdig-herben und gleichzeitig blumig-fruchtigen Aromen des „Arriba Nacional“ Edelkakaos. Er besticht durch einen langen Nachklang, in dem malzige Honigtau-Anklänge sowie karamellige Noten der Schokolade hervortreten.  Der Haselnusshonig liegt feincremig und sahnig im Mund. Das blumig-süße Honigbouquet schafft Raum für herrlich-kräftige Röstnoten der Haselnusscreme, die wunderbar lange im Mund verbleiben.“
Erhältlich sind die exklusiven BeeZaubern-Honig-Kreationen von Mellifera e. V. aktuell nur im Mellifera-Online-Shop sowie in den beiden Filialen des b2-Biomarktes in Balingen und Rottweil. Zahlreiche Informationen zum Produkt selbst und seiner Entstehung können unter www.beezaubern.de nachgelesen werden.

Über Mellifera:
Mellifera e. V. mit Sitz an der Fischermühle in Rosenfeld setzt sich seit dem Jahr 1986 in ganz Deutschland und dem deutschsprachigen Ausland für eine ökologische und wesensgemäße Bienenhaltung sowie den Schutz der Bienen und ihrer Lebensräume ein. Dazu wurden im Laufe der Jahre unter dem Dach des Vereins verschiedene Initiativen gegründet. Mehr Informationen gibt es auf www.mellifera.de.
Pressekontakt: 
Mellifera e. V.
Fischermühle 7
D-72348 Rosenfeld
Nick Leukhardt
Nick.leukhardt@mellifera.de
07428 945 249 44
Über Premifair: 
Premifair ist der Importeur sowie die Vertriebs- und Handelsgesellschaft von Pacari Schokolade und Kakaoprodukten für Deutschland und Österreich. Die hochwertige Schokolade aus Ecuador wird aus der Edelkakaosorte „Arriba Nacional“ gewonnen und stammt zu 100 Prozent aus biologischem Anbau. Gegründet wurde das Unternehmen im Jahr 2019 von Mònica Riera Willius. Premifair steht für Premium Qualität und faire Konditionen. Seit Ende des Jahres 2020 hat die Gründerin die exklusiven Lizenzrechte, Pacari in Deutschland und Österreich zu vertreiben. Premifair ist Ansprechpartner für Bioläden, Chocolaterien, Feinkostgeschäfte und Gastronomen. Innerhalb des ersten Jahres konnte Mònica Riera Willius schon über 50 Geschäftskunden für das breite Bio- und Demeter-Sortiment gewinnen.
Pressekontakt: 
Premifair GmbH
Auenstraße 80
D-80469 München
info@premifair.de
0 89 46226773
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