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Dem Honig verdankt die Honigbiene ihren Namen. Doch kann man von ihr nicht nur
Honig ernten. Sie liefert auch noch andere Bienenprodukte wie Pollen, Wachs,
Propolis, Kéniginnenfuttersaft (Gelee Royale) und Bienengift. Es wiirde den Rahmen
und die Zielsetzung dieses Leitfadens sprengen, auf alle Bienenprodukte einzugehen.
Ich will mich auf den Honig beschranken. Honig entsteht entweder aus Nektar oder
aus Honigtau. Statt »oder« kénnte in diesem einleitenden Satz auch »und« stehen.
Haufig werden von den Bienen eines Volkes Nektar und Honigtau gesammelt, bis die
Honigernte ansteht. Wenn der Nektaranteil im Honig deutlich Uberwiegt, wird er als
Blitenhonig bezeichnet. Enthalt er deutlich mehr Honigtau als Nektar, rinnt
Honigtauhonig aus der Schleuder. Wenn das »deutlich« in beiden Fallen nicht zutrifft,
ist es ein Mischhonig aus Nektar und Honigtau.

Nektar ist nicht gleich Nektar und Honigtau nicht gleich Honigtau. Es kommt darauf
an, von welchen Pflanzen sie stammen. Sortenhonige sind leichter zu erkennen als
Mischhonige. Sorten- und Mischhonige unterscheiden sich in ihrer Zusammensetzung
und deshalb auch im Geschmack. AuBerdem sind die Geschmacker verschieden.
Kinder mdgen lieber stB3e oder sif3 schmeckende Blutenhonige. Viele Erwachsene
bevorzugen Honigtauhonige. Besonders beliebt ist der wirzige, dunkle Tannenhonig.
Ihn gibt es aber nicht jedes Jahr. Erste Voraussetzung fur eine Tannentracht ist der
Massenbefall der Griinen Tannenhoniglaus, der nicht jedes Jahr auftritt. Wenn auf der
Tanne die Honigtauerzeuger fehlen, gibt es auch keinen Tannenhonig. Das gilt auch
fur die Fichte, auf der mehrere bienenwirtschaftlich wichtige Honigtauerzeuger zu
Hause sind. Mit einer guten Fichtentracht ist jedes zweite oder dritte Jahr zu
rechnen. Eine Tannentracht tritt noch seltener auf. Und wenn die Tanne honigt, dann
tut sie das nicht Uberall. Wenn man Honigtauhonig ernten will, reicht es nicht aus,
seine Bienenvdlker irgendwo in den Wald zu stellen. Man muss sich vorher
vergewissern, ob sich auch eine Honigtautracht einstellt. Bei der Blltentracht oder
den Blitentrachten sind die Verhaltnisse einfacher. Wiesen, Obst, Raps,
Edelkastanien, Phacelia, Linden und Sonnenblumen blihen und honigen jedes Jahr,
wenn auch nicht jedes Jahr gleich gut. Die Nektarabsonderung ist auBerdem vom
Standort abhangig. So bringen Raps und Léwenzahn auf der Schwabischen Alb sehr
viel héhere Ertrage als im Neckartal. Deshalb geraten die Bienenvdlker dort wahrend
der Rapstracht sehr leicht in Schwarmstimmung.

Besonders launisch verhalt sich die Sonnenblume. Sie wird von den Bienen zwar
intensiv beflogen, doch ist fiir den Imker die Ausbeute in der Regel sehr bescheiden.
Dass es anderswo anders ist, kann man in stdlichen Landern erfahren, wenn man
dort einheimische Imker nach dem Honigertrag aus der Sonnenblume fragt.

Die Inhaltsstoffe

Die Hauptbestandteile des Honigs sind Zucker und Wasser. Der Wassergehalt des
reifen Honigs liegt zwischen 15 und 18% und damit sehr viel niedriger als im
Rohstoff. Zu etwa 80% besteht der Honig aus Zucker. Landlaufig ist mit Zucker der
Rohr- oder Riibenzucker gemeint, den man kiloweise in Papiertiten verpackt im
Laden kaufen kann. Der Rohrzucker tragt auch den Namen Saccharose. Er ist ein
Zweifachzucker, der sich aus den beiden Einfachzuckern Glucose und Fructose
zusammensetzt. Glucose und Fructose sind auch unter den Namen Traubenzucker
und Fruchtzucker bekannt.
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Im Honig ist die Saccharose ebenfalls zu finden, allerdings macht sie dort nur ein
paar Prozent des Gesamtzuckergehaltes aus. Im Honig herrschen Glucose und
Fructose vor. Nektar und Honigtau enthalten deutlich mehr Saccharose als Honig.
Beim Eindicken des Sammelgutes wird die Saccharose durch ein Enzym des
Bienenspeichels in ihre Bestandteile zerlegt. Im Nektar und Honigtau sind neben der
Saccharose auch Glucose und Fructose und viele andere Zuckerarten, Einfach-,
Zweifach-, Dreifach- und Mehrfachzucker, zu finden. Der bekannteste Dreifachzucker
ist die Melezitose. Sie besteht aus zwei Molekilen Glucose und einem Molekul
Fructose und ist ausschlieBlich im Honigtau zu finden. Ihr Gehalt schwankt dort
zwischen 10 und 70%. Ein melezitosereicher Honig kandiert sehr rasch. Wenn die
Bienen ausschlieBlich Honigtau mit einem sehr hohen Melezitosegehalt eintragen,
kommt es vor, dass der Melezitosegehalt bei der Umwandlung des Honigtaus zu
Honig nicht ausreichend gesenkt wird und der Honig in den Waben vor der
Honigernte kandiert und fest wird. Dieser »Zementhonig« kann nicht geschleudert
werden. Zementhonig kann im Sommer zur Fltterung von Jungvdlkern verwendet
werden. Als Wintervorrat im Bienenvolk ist er nicht geeignet. Die Bienen muissen
Wasser eintragen, um ihn aufzulésen. AuBerdem enthalt er viele Ballaststoffe, die
nach seinem Verzehr im Winter die Kotblase unnétig belasten wirden.

Jeder Honig kandiert, auch dann wenn er keine Melezitose enthalt. In der Regel
wird er erst fest, nachdem er geschleudert worden ist und im Eimer oder Glas
gelagert wird. Je nach Honigsorte dauert es Wochen oder Monate bis der Honig
kandiert. Die Kristallisation wird maBgeblich von dem Glucose-Fructose-Verhaltnis
bestimmt. Je héher der Anteil des Traubenzuckers, desto rascher kristallisiert der
Honig aus. Rapshonig und Léwenzahnhonig haben einen hohen Traubenzuckergehalt.
Sie kdnnen schon in den Waben fest werden, wenn man nach ihrer Entnahme zu
lange mit dem Schleudern wartet. In Honigtauhonigen Uberwiegt die Fructose. Sie
brauchen deshalb sehr lange, bis sie zu kandieren beginnen, allerdings nur wenn sie
wenig Melezitose enthalten. Bei Tannenhonigen ist das immer der Fall. Reine
Tannenhonige sind noch Monate nach der Schleuderung flussig.

Wenn Honig kandiert wird er unansehnlich und manchmal auch steinhart. Das muss
der Imker beim Verkauf bertcksichtigen. Viele Honigkunden deuten das Kandieren
von Honig, den sie im flissigen Zustand gekauft haben, als »Auszuckern« und hegen
den Verdacht, der Imker hatte dem Honig Zucker beigemischt. In solchen Fallen
beugt Information vor und die richtige Behandlung des Honigs. Grundsatzlich sollte
Honig in dem Zustand verkauft werden, in dem er auch gegessen wird.

Die Vielfalt des Honigs wird nicht oder nicht nur durch die groBe Anzahl
verschiedener Zuckerarten bestimmt. Honig enthalt auBerdem Mineralstoffe,
organische Sauren, unter anderem Ameisensaure, Milchsaure, Oxalsaure und
Zitronensaure, Aminosauren, Vitamine, Enzyme oder Fermente und Aromastoffe.
Diese und andere Stoffe kdnnen auch in den geformten Bestandteilen des Honigs, in
Pollenkérnern, Pilzsporen und Pilzfaden vorkommen. Jede Aufzahlung der chemischen
Zusammensetzung des Honigs ware unvollstéandig, weil [dngst noch nicht alle
Bestandteile des Honigs bekannt sind. Bei der Vielzahl der unterschiedlichen
Honigsorten ist das kein Wunder.

Merkmale des Honigs

0 Konsistenz
Farbe
0 Geruch und Geschmack

(&) physikalische Eigenschaften
elektrische Leitfahigkeit
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@ chemische Zusammensetzung
Wasser
Zucker
Stickstoffverbindungen
Fermente (Enzyme)
Mineralstoffe
Sauren
Aromastoffe
Vitamine
Fremdstoffe

(&) geformte Bestandteile Pollen Pilzsporen und -faden

Mit der vielfaltigen Zusammensetzung des Honigs wird sein besonderer Wert
begriindet. Honig ist deshalb mehr als Zucker. Das stimmt. Ob Honig deshalb gesund
ist oder gesundheitsféordernd wirkt? Dariber kann gestritten werden. Obst und
Gemluse enthalten wesentlich mehr Vitamine, organische Sauren und Mineralstoffe als
Honig. Diese und die anderen Bestandteile kommen in Honig nur in Spuren vor.
Vielleicht ist gerade das die Ursache flr seinen Gesundheitswert. Wer den Wert des
Honigs damit begriindet, dass im Honig eine Vielzahl von Naturstoffen vorkommt, die
auch dann wirksam sind, wenn sie nur in Spuren vorhanden sind, kann das
Auftauchen von Fremdstoffen im Honig nicht mit dem Hinweis abtun, dass diese
unbedenklich seien, weil sie nur in duBerst geringen Mengen auftreten. Eine solche
Argumentation ware widersprichlich und deshalb unglaubwirdig.

Kalt konserviert

Nektar und Honigtau haben in der Regel einen so hohen Wassergehalt, dass sie bei
den im Stock herrschenden Temperaturen in kurzer Zeit verderben wiirden. Das wird
von den Bienen durch rasches Eindicken des Sammelgutes verhindert. Die dazu
notwendige Gemeinschaftsleistung ist eine der vielen bewundernswerten Fahigkeiten
des Bienenvolkes.

Das Sammelgut ist im Stock standig in Bewegung. Die Sammlerinnen geben ihren
Honigblaseninhalt an Stockbienen weiter oder laden ihn unten im Brutraum, in der
Nahe des Eingangs, in leere Zellen ab. Dort bleibt er nicht lange, sondern wird von
Stockbienen aufgenommen, an andere weitergereicht, wieder zwischengelagert,
aufgenommen, weitergereicht und wandert dabei langsam nach oben in den
Honigraum. In dieser Futterkette wird das Sammelgut langsam eingedickt. Der
Wasserentzug kommt durch standiges Liften zustande. Die Stockbiene breitet das
Sammelgut immer wieder auf ihrer ausgestreckten Zunge aus. Bei dieser
Oberflachenbehandlung verdunstet das Wasser, das Sammelgut trocknet und wird
immer dickflissiger. Wahrend der Eindickung wird dem werdenden Honig etwas
Bienenspeichel beigemischt, der Enzyme enthalt, die sein Zuckerspektrum verandern
und dabei den Anteil der Einfachzucker erhéhen. Dieser Vorgang ist sehr wichtig. Eine
80%ige Zuckerlésung bleibt nur dann flissig, wenn sie Uberwiegend aus
Einfachzuckern besteht. Rohrzucker wiirde auskristallisieren, bevor dieser
Eindickungsgrad erreicht wird. Die Bienen hatten Muhe, den kristallisierten Honig im
Winter zu verwerten. Auf der anderen Seite ist die Absenkung des Wassergehaltes
auf unter 18% unbedingt notwendig, um den Honig vor Verderbnis zu bewahren. Bei
den hohen Temperaturen, die in der Etage Uber dem Brutnest herrschen, wirden sich
Pilze in einem wasserreicheren Honig schnell vermehren und ihn zur Garung bringen.

Fir den Wasserentzug ist auch ein standiger Luftaustausch notwendig. Beim
Facheln, an dem sich nachts fast das gesamte Volk beteiligt, wird warme Stockluft
gegen klhle Frischluft getauscht. Durch gleichzeitiges Heizen wird die Frischluft
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erwarmt, sodass sie mehr Wasser aufnehmen kann. Dieser Entzug von Wasser aus
dem Honig funktioniert sehr gut. Ein Volk kann auf diesem Weg in einer Nacht mehr
als | Liter Wasser abgeben, wenn es vorher entsprechend viel dinnflissigen Nektar
oder Honigtau eingetragen hat. Wenn die Honigzellen mit reifem Honig gefullt sind,
werden sie verdeckelt. Die Zellendeckel aus Wachs verhindern, dass der Honig
Wasser anzieht. Das tut er sehr gern, wenn er offen herumsteht. Deshalb sollte er im
Honigglas oder Honigeimer gut verschlossen aufbewahrt werden.

Die Honigbereitung in Kiirze

(&) Eintragen von Nektar oder Honigtau in den Stock

Abgabe an die Stockbienen

--> Futterkette,

wiederholtes Liiften,

Zusatz von koérpereigenen Fermenten (Invertase, Glucoseoxidase)
--> Eindickung

(&) Einlagerung des Honigs in die Wabenzellen, allmahliches Auffillen
Wasserentzug durch standiges Heizen und Facheln (Luftaustausch)
Deckeln der gefiillten Zellen

Gewinnung und Lagerung von Honig

Honig ware am besten im Bienenvolk aufgehoben. Sobald er enthommen wird,
steht seine Qualitat bei der weiteren Verarbeitung und Aufbewahrung auf dem Spiel.
Auch bei sorgfaltiger Behandlung ist Honig nicht unbegrenzt haltbar. Seine
Haltbarkeit wird in erster Linie von seinem Wassergehalt bestimmt und von den
Lagerbedingungen. Je kihler und trockener der Lagerraum, desto langer halt der
Honig. Ideal ware eine konstante Temperatur von etwa + 10 °C und eine relative
Luftfeuchtigkeit von weniger als 50%. Doch nicht jeder Imker kann sich eine
klimatisierte Kiihlkammer leisten, den meisten stehen nur weniger komfortable
Raume zur Verfligung. Oft muss man sich mit einem »kihlen« Raum im Keller
begniigen. Je warmer oder feuchter der Lagerraum, desto schneller verliert der Honig
seine Qualitat, die er bei der Entnahme der Honigwaben gehabt hat.

BlUtenhonige sind gegenuber unglnstigen Lagerbedingungen empfindlicher als
Honigtauhonige. Deshalb habe ich mir angewdhnt, den Bllitenhonig nur héchstens ein
Jahr lang aufzubewahren. Sobald die neue Ernte eingefahren ist, wird der Rest der
alten Ernte an die Jungvdlker verfuttert. Diese Menge halt sich in Grenzen, weil ich
nur so viel Blitenhonig schleudere, wie ich aufgrund meiner Erfahrung innerhalb
eines Jahres direkt vermarkten kann. Der Uberschuss wird erst gar nicht
geschleudert, sondern verbleibt in den Waben.

Honigtauhonige halten es erheblich langer aus, ohne dass ihre Qualitat erkennbar
leidet.

Die groBte Gefahr fir Honige im Lager ist, dass sie zu garen anfangen. Je trockener
der Honig, desto geringer ist diese Gefahr. Es reicht leider nicht aus, wenn der
Wassergehalt bei der Ernte unter 18% liegt. Diese Grenze gilt nur, solange die
Honige in flissigem Zustand sind. FUr kandierte Honige gilt sie nicht. Kristallisierte
Honig kénnen auch in Garung geraten, wenn ihr Wassergehalt unter 18% liegt.
Allerdings dauert es eine Weile bis es dazu kommt, bei Honigtauhonigen deutlich
langer als bei Blitenhonigen. Wie gehe ich nach der Entnahme der Honigwaben vor?
Die einzelnen Arbeitsschritte sind in nachstehender Tabelle aufgelistet.
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Gewinnung und Weiterverarbeitung von Honig in Kiirze

© Entnahme der verdeckelten Honigwaben
© entdeckeln
© schleudern und eventuell sieben

© klaren und abschgumen - - - —-———+—+—+——"————— >0 rihren
o lagern O abfillen
© wiederverflissigen (vorher und nachher abschaumen)

© rihren

© abfullen

Vom Entdeckeln bis zum Abfiillen

Zuerst wird der verdeckelte Honig entdeckelt. Das klassische Gerat ist die
Entdeckelungsgabel. Sie ist unverzichtbar, man braucht sie auch dann, wenn man
andere Gerate benutzt. Eine wesentlich bequemere Methode ist das Entdeckeln mit
HeiBluft, die mit einem leistungsstarken Fén (2000 W) erzeugt wird. Der
HeiBluftstrom wird wenige Sekunden lang auf die verdeckelte Wabenflache gerichtet.
Zwischen dem Zellendeckel und dem darunter liegenden Honig befindet sich eine
dinnes Luftpolster, das sich durch die zugeflihrte Warme ausdehnt und den Deckel
auf- oder sogar wegsprengt. Der geldste Deckel wird in Sekundenschnelle verflissigt
und bildet einen kleinen Wachstropfen, der beim Abklihlen wieder erhartet und an
der Zellenwand hangen bleibt. Der Honig in den entdeckelten Zellen bleibt
unbeschadet. Die Vorteile des Entdeckeins mit HeiBluft sind:

(&) Das Entdeckeln geht schneller.

@ Die Zellen werden nicht zerstort, sodass beim Schleudern weniger Wachsteile anfallen
und das Doppelsieb nicht so rasch verstopft wie beim Schleudern von Honigwaben, die
mit der Gabel entdeckelt wurden.

(&) Man muss kein Entdeckelungswachs entsorgen.
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Entdeckeln mit der Entdeckelungsgabel. Die Wabe
lehnt an einem Wabenhalter. Das
Entdeckelungswachs wird nach einer Bahnléange von
der Gabel gestreift und fallt in die Wanne, auf der der
Wabenhalter sitzt.

Das letzte Argument kann auch als Nachteil gesehen werden, weil das
Entdeckelungswachs flir die Herstellung von Mittelwanden fehlt. Ein weiterer Nachteil
ist, dass die weggesprengten Zellendeckel den Arbeitsplatz und seine Umgebung
verschmutzen. Sie kdnnen mit einem passend zugeschnittenen Karton, der den
Arbeitsplatz nach den Seiten abschirmt, aufgefangen werden.

Fur das Entdeckeln mit HeiBluft sind nur helle Waben geeignet. Auf bebrlteten
Waben fehlt in den gefillten und verdeckelten Zellen das Luftpolster unter dem
Zellendeckel. Wer im Honigraum dunkle Waben verwendet, muss auf jeden Fall zur
Entdeckelungsgabel greifen.

Beim Schleudern flieBt der Honig in einen sauberen Eimer. Man verwende nur
solche GefaB3e, die fur die Aufbewahrung von Honig geeignet sind. Auf den Eimer
kann ein Doppelsieb gesetzt werden, das die groben und feinen Wachsteile
zurlickhalt. Es geht aber auch ohne Sieb.

Nach der Schleuderung lasst man den Honig ein paar Tage stehen. Wahrend dieser
Zeit klart der Honig. Die Wachsteilchen steigen nach oben und kénnen nach der
Klarung mit einem geeigneten Schaber oder Loffel abgeschabt werden. Der
Abschaumhonig wird verfittert.

Nach dem Abschdumen kann der Honig zwei Wege gehen, einen kirzeren und
einen langeren. Der langere fuhrt ihn zuerst in den Lagerraum, auf dem klirzeren
Weg landet er sofort im Honigglas. Zum Abflllen ist eine Abfilllkanne mit
Quetschhahn empfehlenswert. Nach dem Fillen der Abfillkanne (dabei sieben) lasst
man dem Honig wieder etwas Zeit zum Klaren. Erst danach werden die Honigglaser
gefullt.
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Die Handschleuder wird mit vier entdeckelten Honigwaben geflillt. Damit
es keinen Wabenbruch gibt: sachte Anschlendern! Danach werden die
Waben gedreht, geschleudert, wieder gedreht und leer geschleudert.

Blitenhonige sollten vor dem Abfullen ins Glas gerihrt werden. Mit dem Rihren
wird das Festwerden des Honigs gelenkt und verhindert, dass er hart und grob
auskristallisiert. Gerihrter Honig hat eine feinsteife Konsistenz und lasst sich leichter
auf das Butterbrot oder Frihstlicksbroétchen streichen. Das Rihren kann im Eimer,
aber auch in der Abfiillkanne geschehen. Man wartet so lange, bis der Honig zu
kandieren beginnt. Der Kandierungsprozess beginnt mit dem Tribwerden. Durch das
Ruhren (mit einem geeigneten Rihrgerat) werden die sich bildenden Zuckerkristalle
zerschlagen und fein verteilt. Das Ruhren wird mehrmals wiederholt, bis der Honig so
steif ist, dass er sich noch abflillen lasst. Wer diesen Moment verpasst und zu spat
abfiullen will, muss den Honig wieder »auftauenx.

Wenn der in Eimern gelagerte Honig zum Verkauf im Honigglas ansteht, muss er in
der Regel verflissigt werden. Nur reine Tannenhonige sind auch nach mehrmonatiger
Lagerzeit noch flissig. Sie und die Waldhonige brauchen vor dem Abftllen nicht
gerthrt zu werden, weil die Gefahr, dass Wald- und Tannenhonig im Glas fest wird,
bevor der Kunde ihn verzehrt hat, sehr gering ist.
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Der geschleuderte Honig kann sofort gesiebt werden. Das
muss aber nicht sein.

Beim Blitenhonig ist das anders. Zum Wiederverflissigen braucht man entweder
ein Warmwasserbad oder einen Warmeschrank. Der Honig darf beim Aufwarmen nicht
Uberhitzt werden. Das Thermostat wird nicht hdher als auf 40 °C eingestellt, damit
der Aufwarmschaden moglichst gering ist. Vor oder auch erst nach der
Wiederverfllissigung wird der Honig abgeschaumt, eventuell beim Umfillen in die
Abflllkanne gesiebt und dann wie oben beschrieben behandelt. Wenn der Honig
gerihrt werden soll, wird er nicht solange erwarmt, bis er klar ist. Das Aufwarmen
wird beendet, sobald er rihrfahig ist. Das kann man aber nur mit solchen Honigen
machen, die schon vor der Lagerung einwandfrei geklart und abgeschaumt worden
waren. Beim Verkauf von Honigen ist die Honigverordnung zu beachten. Ferner
unterliegt der Handel mit Honig dem Lebensmittelgesetz, der
Loskennzeichnungsverordnung, der Fertigpackungsverordnung, dem Eichgesetz und
der Lebensmittelhygieneverordnung. Wer Honig in das Imker-Honigglas des
Deutschen Imkerbundes (DIB) abflllt, hat auBerdem die Warenzeichensatzung des
DIB zu erfullen.

Seite Ausdrucken ‘

Aus "Einfach imkern" von Dr. Gerhard Liebig
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