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Das Kristallisationsverhalten der Zucker
im Honig

Die Konsistenz des Honigs istfir die meisten
Konsumenten neben der Farbe das aulRer-
lichleichterkennbare Qualitatskriterium. Be-
vorzugt und als hochwertiger Honig beur-
teilt werden zum einen dickflissige Honige,
zum anderen auch fein kristallisierte,
cremefdrmige Honige. Hingegen werden
grobkristallisierte, kdrnige Honige, deren
Konsistenz allméhlichen Veranderungen
unterworfen ist, abgelehnt und héufig als
minderwertig empfunden. Die Konsistenz
desHonigswird gepragtvomKiristallisations-
verhalten der Zucker im Honig.

Die Kristallisation hat physikalische Gesetz-
mafigkeiten undist ein physikalisches Pha-
nomen, mit dem jedoch keinerlei chemi-
sche Veranderungen des kristallisierenden
Stoffes einhergehen.

ImHonig kristallisieren nur der Traubenzuk-
ker (Glucose) und der Larchenzucker
(Melizitose). Honig weist mit etwa 80 Prozent
Zuckergehalt eine sehr hohe Konzentration
an Zuckern auf und ist in der Regel mit
Glucose ubersattigt. Diese Ubersattigung
ermoglicht die Bildung von Kristallen der
Glucose, was bewirkt, dal3 die meisten
Honige mit der Zeit kristallisieren.

Umder naturlichen Neigung zur Kristallisati-
on entgegenzuwirken, wird der Honig, der
Uber langere Zeit die flissige Konsistenz
behalten soll, haufig einem Behandlungs-
verfahren unterzogen.
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Kristallisationskeime

Es handelt sich um winzige Traubenzuk-
kerkristallchen, Pollenkérner, Schmutzpartikel
oder ahnliches, in mehr oder minder gro-
Rer Anzahlvorhanden, die die Kristallbildung
anregen. DieKristallisation des Traubenzuk-
kers nimmt von diesen Punkten ihren Aus-
gang, aus denen durch Anfigen von ge-
setzmaldig angeordneten Traubenzucker-
molekilen dann Kristalle entstehen..

Mitfortschreitender Kristallisation vernetzen
sich die Kristalle miteinander und bilden
eine ungeformte Grundsubstanz (Matrix), in
deren Zwischenrdumen die flussig verblei-
benden Bestandteile des Honigs haften.
Solcher Honig weist dann eine feste Konsi-
stenz auf, obwonhl sich lediglich 15 Prozent
der Honigbestandteile im festen Zustand
befinden.

EinfluRRfaktoren

a) Glucosegehalt

Er hat einen ausgepragten Einflul3 auf die
Kristallisation. Steigt er, dann nimmt die
Tendenz zur Kristallisation zu.

b) Fructosegehalt

Fructosereiche Honige kristallisieren auffal-
lend langsam oder gar nicht. Bei Honigen
mit hohem Fructosegehalt kann es nach
der Kristallisation zur Erweichung und Entmi-
schung kommen. Dabei sinken die
Traubenzuckermolektle nach unten und im
oberenBereichbildetsich eine fruchtzucker-
reiche Flussigkeit. Oberflachlich kann es
leicht zur Garung kommen.
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c) Melizitose

wirktsich immer kristallisationsférdernd aus.
Sie ist im Gegensatz zur Glucose auch in
Gegenwart der tbrigen im Honig enthalte-
nen Zucker unvermindert kristallisations-
freudig.

d) Wassergehalt

Er liegt beim Honig zwischen 13 und 23
Prozent. Der gesetzliche Grenzwertliegtbei
21 Prozent, doch sollen bei Qualitatshonig
16 bis 18 Prozentangestrebtwerden.. Selbst-
verstandlich ist der Wassergehalt ein ge-
wichtiger Einflul3faktor auf dasKristallisations-
verhalten.

Ausgepragte Kristallisationsneigung gibtes
bei einem Wassergehalt von 15 bis 18
Prozent. Mit steigendem Wassergehalt
nimmttendenziell die Kristallisationsneigung
infolge sinkender Zuckerkonzentration ab.
Auch Honig mit 14 Prozent und darunter
bleibt lange Zeit flissig, weil wegen der
hohen zahflussigkeit (Viskositat) eine starke
Hemmwirkung auf das Kristallisieren aus-
geht.

DieKristallisationskeime

Nahezu jeder Honig, auch der frisch ge-
schleuderte, flissige, enthalt von Natur aus
mikroskopisch kleine Glucosekristalle. Sie
gelangen Uber folgenden Weg in den Ho-

nig:

a) Verwendung alter Waben, in deren Zel-
len sich kristallisierte Honigreste befinden
kbnnen, besonders wenn die Waben Uber
Winter gelagert wurden, ohne sie zuvor
durch die Bienen reinigen zu lassen.
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b)Verwendung von Geraten und Honig-
gefal3en, denen Reste kristallisierten Honigs
anhaften.

c) Kontakt des Honigs mit der Luft des
Schleuderraumes, die betrachtliche Men-
gen an Kristéllchen enthalten kann.

Allgemein ist sorgfaltiges Vorgehen beim
Schleudern, Abflllen und Lagern und die
Verwendung junger, gereinigter Waben
geboten. Das reduziert die Kristallbildung
auf ein Minimum. Eine grol3e Anzahl von im
flissigen Honig befindlichen Glucose-
kristallchenfordertdas Einsetzen der Kristal-
lisation und beschleunigtderen Ablauf. Man
kann flissigen Honig impfen, damit er kan-
diert.

Fremdbestandteile, wie z.B. Staub, Wachs-
teilchen, Insektenhaare und kleine Luftblas-
chen forcieren wie die Pollen den Beginn
und die Geschwindigkeit der Kristallisation.
Eine bedeutende Rolle kommt den Luft-
blaschen zu. Sie verursachen die "Eisblu-
men". In Honigen mit niedrigem Wasserge-
halt nimmt dieser Kristallisationsfehler an
den Luftblaschen seinen Ursprung und
schreitet von dort in alle Richtungen fort.
Ohne Luftblaschen gibt es in der Regel
keine "Eisblumen”. Als Folge von empor-
gestiegenen Luftblaschen beobachtet man
ander Oberflache von kristallisiertem Honig
haufig das Auftreten von weil3en, schaum-
artigenKiristallgebilden.Die Bearbeitungdes
Honigs hat auf das Kristallisationsverhalten
grofR3en Einfluf3.
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Mechanische Bearbeitung

Bereits die Schleuderung fuhrt zu einer Ver-
anderung der Anzahl der Kristallisations-
keime. Es bewirkt, daf3 unter Druckim Honig
vorhandene winzige Glucosekristéllchen in
kleine Kristallsplitter zerbersten. Sie wachsen
mit der Zeit, friher oder spater, nach dem
Anlagern von Glucosemolektulen und
Fremdpartikeln sowie Pollen zu Kristallisa-
tionskeimen an. Der Honig soll beim Schleu-
dern durch zwei Siebe (grob— und fein-
maschig) laufen. Dadurch werden schwe-
rere und grof3ere Fremdkdorper bereits aus-
geschieden. Die Klarung soll den Honig
von allem, was nicht hineingehort, befrei-
en. Alle leichten Schmutzteile wie tote Bie-
nen, Korperteile von Bienen, Wachspar-
tikelchen steigen auf, teilweise auch die
Luftblaschen. Der oberflachliche Schaum
wird abgeschopft.

Das Ruhren des Honigs

Schleudern, Sieben, Klaren und Abschdp-
fen des Honigs sind nicht der Haupteffekt
bei der Einflul3inahme auf die Kristallisation.
Durch das Ruhren des Honigs werden die
sich an GefaRwanden oder —bdden bil-
denden oder bereits im Honig befindlichen
Glucosekristalle abgeschabt und zerklei-
nert und die Kristallsplitter und andere
Kristallisationskeime gleichmafRdig im fliissi-
gen Honig verteilt. Das Anwachsen weniger
Kristallisationskeime zu groben Kristallan-
sammlungen wird verhindert.Mit der Dauer
und Haufigkeit des Ruhrvorganges nimmt
die Bildung von Cremehonig zu. Eine Aus-
dehnung des einzelnen Ruhrvorganges auf
Uber 15 Minuten bringt nichts mehr. Die
Feinheit und Geschwindigkeit der Kristalli-
sation kann dadurch nur noch unmaf3geb-
lich verbessert werden.

~

Die meisten Imker wissen, welche Honige
rasch und welche langsam oder uber-
hauptnichtkristallisieren. Zu den ersteren
gehoren u.a. Raps, Lowenzahn, Hederich,
Efeu, Himbeere.

Uber einen langen Zeitraum bleiben fliissig
u.a. Akazie, Edelkastanie, Heide, Salbei,
Fupelo. Die meisten Honigtauhonige kri-
stallisieren auf3erst langsam, da der
Fructosegehalt meist Uberwiegt. Das je-
doch nur, wenn die Melizitoseanteile feh-
len.

Lagerung

Die Lagerung des Honigs bringt Kleinbetrie-
ben haufig Schwierigkeiten, weil eine kon-
stante Temperaturin ungeeigneten Riilumen
schwer zu halten ist. Eine Temperatur von 5
bis 7 Grad beglnstigt die Bildung von
Kristallisationskeimen. Als Optimum fur die
Kristallisationsgeschwindigkeit wurden 14
Grad ermittelt.

Hohe Lagertemperaturen mit 25 Grad Cel-
sius und mehr bewirken eine Verzdgerung
der Kristallisation, tber 30 Grad Celsius
Lagertemperatur verhindert den Beginn der
Kristallisation auf Monate.

Einfluld der Luftfeuchtigkeit

Honig befindet sich bei einer relativen Luft-
feuchtigkeit von etwa 60 Prozent mit der
umgebenden Luft im hygroskopischen
Gleichgewicht. Das heif3t, er nimmt soviel
Feuchtigkeit aus der Luft auf, als er an sie
abgibt. Honig ist aufgrund seines hohen
Gehaltes an Fructose stark hygroskopisch.
Das bewirkt zunachst eine Verdinnung der
oberflachlichen Schicht, kann zu einer er-
heblichen Zunahme des Wassergehaltes
im Honig, aber auch zur oberflachlichen
Garung fuhren.
J
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Rezept fur einwandfreien Cremehonig

Die Alternativkulturen, insbesondere der Raps
und die Sonnenblume, sind nicht nur eine
willkommene Trachtverbesserung, sondern
auch mit mancherlei Problemen verbun-
den, die ein grundliches Umdenken erfor-
dern. Zur Beseitigung der Probleme mussen
Vorurteile abgebaut, das Abernten der
Volker den Erfordernissen angepal3t und
das Honigangebot auch auf einwandfrei-
en "Cremehonig" ausgedehnt werden.

Der bisher den Imkern bekannte Raps wies
Erucasaure auf, die den Geschmack des
Honigs typisch beeinflu3te. Wegen dieses
Geschmacks und des raschen Kandierens
fand der Rapshonig bei uns nur wenig
Liebhaber. Eine Ausnahme machten nur
Imker, die die Rapstracht als bequeme
Frahjahrsreizfutterung nitzen wollten.

Bei dem Raps, mit dem wir es zur Zeit zu tun
haben, handelt es sich um Rapssorten, die
sogenannten 00-Sorten, die keine Eruca-
saure mehr aufweisen. Der Nektar bzw.
Honig aus diesen Sorten schmeckt allge-
mein ausgezeichnet, er hat einen milden,
erfrischenden Geschmack. Im fllssigen
Zustandistreiner Rapshonig fastfarblos und
kandiert aufgrund des Uberwiegens des
Traubenzuckers (Glucose) sehr rasch und
fest. Die Farbe kandierten Rapshonigs ist
schneeweil3.

Dort, wo sowohl Winterraps alsauch Sommer-
raps anzutreffen sind, muf3 mit der Rapsbli-
te von Mai bis Anfang Juli gerechnet wer-
den. Die Nektarabsonderung ist von der
Witterung und den Bodenverhaltnissen ab-
hangig. Wenn der Raps auf humusarmem
Ackerboden steht, ist von Haus aus keine

~

grol3e Ernte zu erwarten. Der Beflug eines
Rapsfeldes kann aber auch geringer sein,
weil vorher Mittel zur Anwendung kamen,
die die Bienen vom Befall des Feldes wei-
testgehend abhalten (Repellents).

Reiner Rapshonig (Sortenhonig) kann nur
dann geerntet werden, wenn die Volker
direkt am Rapsfeld stehen und mit vollkom-
men leeren Honigwaben ausgestattet wa-
ren. Meistens ist es aber so, dal’ die dul3e-
ren Merkmale des Rapshonigs vom Eintrag
aus der Obstblute, dem LOowenzahn, der
Robinie, der Sonnenblume, von Blatt- und
Honigtauhonigen Gberdeckt sind. Letzteres
wirkt sich positiv auf die Farbe der Honige
aus und bereichert den Geschmack. Das
Tempo des Kiristallisierens dieser Misch-
honige hangt vom Rapshonig- bzw.
Sonnenblumenanteil ab. Dennoch sind die-
se Honige schleuderbar, wenn der
Schleudertermin nicht erheblich Uberschrit-
ten wird. Es ist daher auch aus diesem
Grunde ratsam, die Fruhjahrsleppertracht
nur so weit zu entnehmen, als der Honig in
den Waben reif ist und Platz fir eine zu
erwartende Trachtgeschaffen werden muf3.

Ehe die Tracht aus dem Sommerraps zu
Ende geht, beginnt bereits die Sonnenblu-
me zu bluhen. Es kommt daher anfangs
ebenfalls zur Mischung von Raps- und
Sonnenblumentracht. Erst wenn diese Ho-
nigwabenwiederreifzur Schleuderungsind,
ist reiner Sonnenblumenhonig zu ernten.
Dieser Honig istimflissigen Zustand dotter-
gelb und schmeckt ausgezeichnet. Er kan-
diert jedoch relativ rasch mit groben Kristal-
len, wodurch die Farbe in Goldgelb tber-
geht.

J
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Die Angstvordemraschen Auskristallisieren
des Rapshonigs hat manche Imker dazu
verfuhrt, auch eine groéRere Anzahl von
Honigwaben mit zu geringem Verdek-
kelungsanteil der Schleuderung zuzufthren.
Die Folge davon war, dafd der damit her-
gestellte Cremehonig mit grof3er Schaum-
bildung in den Glasern zu géren begann
und sogar die Verschlul3deckel hob. Dieses
Mif3geschick hangt mit dem Verhalten der
Bienen zusammen, die in der Regel die
Honigzellen erst auffillen und verdeckeln,
wenn der Honig reifist. In den noch offenen
Zellen befindet sich hingegen unreifer Ho-
nig, der noch 40-50 Prozent Wasser enthal-
ten kann.

Bisher war es vielfach tblich, Waben zur
Schleuderung zu entnehmen, wenn min-
destens ein Drittel des in der Wabe vorhan-
denen Honigs verdeckelt und der Honig in
den noch offenen Zellen schleuderreif ist,
d.h. bei der Stol3probe nicht mehr aus den
Zellen spritzt. Der Honig in den offenen
Zellen ist jedoch mit gro3ter Wahrschein-
lichkeit infolge eines zu hohen Wasseran-
teiles zu dunnflissig und verdirbt leicht.
Nach meiner Erfahrung und den von mir
durchgefiihrten Messungen mussen insbe-
sondere bei den vorher angefuhrten Bliten-
mischhonigen die zur Schleuderung kom-
menden Honigwaben beider Waben-
flachen mindestens zu zwei Dritteln bis total
verdeckelt sein. Andernfalls verlieren diese
Honige nur zu leicht die bei den Kunden so
beliebte Konsistenz (Wasserwerte von 16 bis
hdchstens 18 Prozent) sowie die Haltbarkeit.

~

Damit die Schleuderung zigig durchge-
fuhrt werden kann und nicht durch standi-
gen Siebwechsel behindertwird, istes zweck-
malig, vorerst keine Siebe zu verwenden.
In den nachsten Tagen missen jedoch die
hochgestiegenen Verunreinigungen entfernt
und die Kannen wieder dicht verschlossen
werden. Erst wenn Honig gebraucht wird,
wird er mit einem genormten Geréat verflis-
sigt und mit einem Doppelsieb gesiebt. Der
warme Honig kann sofort fur die Herstellung
von Cremehonig verwendet werden. Wird
sofort fliissiger Honig gebraucht, ist vor der
Abflllung in Glaser abzuwarten, bis der
Honig wieder ausgekuhlt ist.. Dadurch kann
verhindert werden, dal3 sich am Honigrand
Luftblaschen absetzen. Wird jedoch war-
mer Honig abgefullt, ist spatestens am
nachsten Tag ein unschoéner Blaschenrand
von einigen Millimetern Dicke festzustellen.

Da der verfllssigte Honig relativ rasch wie-
der fest wird und nicht mehr aufgewarmt
werden soll, ist es zweckmalig, nur so viel
flussigen Honig in Glaser abzuflllen, als in
den nachsten zwei bis drei Wochen ge-
braucht wird oder bei Tiefkihltemperaturen
(bis -20 Grad Celsius) aufbewahrt werden
kann. Einwandfrei hergestellter Cremehonig
behalt die erwinschten Eigenschaften,
dennoch ist es aus den verschiedensten
Grundenvon Vorteil, nicht viel mehr Creme-
honig Uber den zu erwartenden Bedarf in
Glasern vorrétig zu halten.
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Herstellung von Cremehonig

Die Entstehung von Cremehonig beruht auf
der Tatsache, dal3 zu Beginn der Honig-
tribung durch sorgfaltiges wiederholtes
Ruhren die Kristalle immer wieder fein ver-
teilt werden, und zwar so lange, bis der
Honig eine feincremige Beschaffenheit hat.

Ruhrgefald

Das Rihren des Honigs erfolgt am besten
gleich in einem glattwandigen, rostfreien
Abfillgefal’ fir 40-60 kg Honig. Das Abfull-
gefald mufld so hoch sein, dal? man nach
jedem Ruhren den Rihrstab an die Wand
lehnen kann und das Gefald noch gut
schlieRen kann.

Rihrstab

Der Ruhrstab mul3 so beschaffen sein, daf3
man damit jedmalig den Honig sowohl
am Boden als auch an der Wand des
Ruhrgefal3es erfassen kann. Geeignete
Ruhrstébe sind in den Fachgeschaften er-
haltlich und haben meist einen Ansatz fir
Motorbetrieb, beispielsweise fur eine Bohr-
maschine. Wenn ein elektrischer Antrieb
gewahlt wird, darf nur mit 50 bis maximal
100 Umdrehungen pro Minute (U/min.) ge-
arbeitet werden.

Impfhonig

Die Herstellung von feincremigem Honig
kann mit Hilfe von rund 10% Impfhonig
beschleunigt werden. Dazu eignet sich am
besten einwandfreier Cremehonig. Es ist
daher angezeigt, den fertigen Cremehonig

-
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nichtrestlosabzufillen, sondern stets einige
Kilogramm fir die nachste Cremehonig-
bereitung im Abfillgefald verschlossen zu-
rickzulassen. Wird wieder Cremehonig
gebraucht, so wird dieser Honigrest, wie
bereits vorher angedeutet, mit dem noch
von der Auflésung warmen, sorfaltig ge-
siebten, flussigen Honig verrihrt. Dabei ist
darauf zu achten, dal3 der Impfhonig gleich-
malig verteilt wird.

Rihraufwand

Der Cremehonigansatz istvon der Mischung
an funf- bis sechsmal taglich zirka funf
Minuten zu ruhren, und zwar so, dald da-
durch der ganze Honig erfaldt, aber nicht
unnotig mit Luftdurchsetzt wird. Der RUhrst-
ab ist daher wahrend des Riuhrens mog-
lichstim Honig zu lassen und nicht standig,
wie etwa friher beim Schlagen von Ei-
schnee oder Germteig, aus dem Honig zu
nehmen.

Nach funf bis acht Tagen erlangt der ge-
rihrte Honig gewdhnlich ein gleichmaliig
cremiges Aussehen, es kann daher ange-
nommen werden, dal3 der Cremehonig
fertig ist. Ob dies tatsachlich zutrifft, kann mit
Hilfe einer Probeabfullung festgestellt wer-
den. Flie3t der Honig mit einem dicken
Strahl aus dem Abfullgefald und im Glas zu
einer einheitlich gefarbten Flache zusam-
men, so kann er abgefillt werden. Sind
jedoch noch feine Streifen oder eine schwa-
che Marmorierung erkennbar, muf3 mit dem
Abfullen noch einige Stunden gewartet
werden. Sind nach sechs bis acht Stunden
die Streifen im Glas verschwunden, kann
abgefillt werden, andernfalls erst am néch-
sten Tag.

J
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Der genaue Abfulltermin muf3 in jedem Fall
sorgfaltig ermittelt und genau eingehalten
werden. Anderfalls kbnnte es sein, dal3 der
Honig nurnoch mitHilfe einer starken Spach-
tel aus dem Abflllgefal? geholt werden
kann.

Fur die Herstellung von Cremehonig ist je-
der Honig gestattet. Der genaue Abfullter-
min sowie die Farbe des Cremehonigs ist
jedoch von der Art des verwendeten Honigs
abhangig. Der abgefiillte Cremehonig muf3
einheitlich gefarbt sein, einen glatten,
luftblasenfreien Honigrand und eine glan-
zende Oberflache haben.

Lagerung

Da bei Cremehonig ebenso wie bei flissi-
gem Honig nach dem Abflllen noch ein-
geschlossene Luftblasen hochsteigen, soll
der Honig erst nach 12 bis 24 Stunden kuhl
gelagert werden.

Damit die wertvollen Bestandteile des Ho-
nigs nicht vorzeitig abgebaut werden, ist es
notig, den Honig in Kannen und Glasern
dicht verschlossen in einem dunklen Raum
bei einer Temperatur von rund 14 Grad
Celsius und 60% rel. Luftfeuchtigkeit zu la-
gern. Honig in Glasern darf weder Sonnen—
noch Lampenlichtausgesetztwerden! Wenn
beim Abernten der Vdlker und bei der Her-
stellung von Cremehonig so, wie vorher
beschrieben wurde, vorgegangen wird,
kommt es weder bei Zimmertemperatur
noch bei kihler Lagerung zu einer negati-

~

ven Veranderung von flissigem oder cre-
migem Honig.

Luftblasen, die aus dem Cremehonig nicht
mehr entweichen kénnen, sind auf unsach-
gemaldes Rihren des Honigs zuriickzufuh-
ren. Nachtraglich auftretende Schaum-
bildung kommt durch das Géaren unreifen
Honigs zustande. Die beste Werbung fur
Ihren Honig ist eine so hohe Qualitat des
zahflussigen oder cremigen Honigs, wie sie
der bei uns in den Supermarkten zum Ver-
kauf gelangende Honig aus den verschie-
densten Grunden kaum haben kann.

FrauReg.—RatIng. H. Zecha—Machly, Wien
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Grundsatzliches

Eine Grundvoraussetzung zur Gewinnung
von Qualitatshonig und Gewahr fur blei-
benden Qualitatsstandard ist die Honig-
reife. Mel3bares Kriteriumist der Wasserge-
halt. Zu hoher Wassergehalt kann die im
Honig naturlicherweise vorkommenden He-
fen aktivieren und rasch zu deren Vermeh-
rung und damit Zerstérung des Honigs durch
Gérung fuhren. Laut Gesetz (Honig VO,
1976) sind 21% Wassergehalt (Ausnahme
Heidehonige 23%) zulassig. Die Qualitats-
richtlinien des DIB fordern 20% refrak-
tometrisch gemessen nach Saccarose-
skala, was real 18,5% im Vergleich zum
gesetzlich geforderten Wert bedeutet.

Beurteilung der Honigreife:

Zur Prufung der Erntereife des Honigs dient
die "Spritzprobe". Die Erfahrung zeigt, daf3
sie lediglich Auskunft Gber den Reifegrad
des Honigs in unverdeckelten Zellen liefert.
Dort kann der Honig trachtbedingt u.U.
wesentlich weniger Feuchte aufweisen als
unter den Zelldeckeln. Die alte Lehrmei-
nung, dald Zellverdeckelung Honigreife si-
gnalisiert, stimmt nur mehr mit Einschran-
kung. Insbesondere bei Massentrachten
z.B. aus Raps und Sonnenblume bringen
die Bienen Honige mit Wassergehalten von
mitunter deutlich Gber 20% zur Verdek-
kelung. Fur derartige Honige besteht abso-
lute Garungsgefahr.

Fur Gber langere Zeitrdume eingetragene
Mischtrachten gilt nach wie vor die Lehrmei-
nung, dall der Honig bei 1/3-2/3
Verdeckelung der Wabe schleuderbar ist,
wenn er nicht aus den offenen Waben

NG
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Honig zahflissiges Verhalten und bildet beim
Auslaufen aus der Schleuder ins Auffang-
gefald einen Kegel bzw.legt sich in Falten.
Kritischer dunnflissiger Honig dagegenver-
l&uft schnell oder bildet sogar Vertiefungen.

Sicherheit bietet in jedem Fall die Uberprii-
fung des Wassergehaltes mittels Refrakto-
meter. Das Problemzuwasserreicher Honige
in verdeckelten Zellen stellt sich besonders
bei Massentrachten. Dabei spielen nach
neuen Untersuchungen der Landesanstalt
fur Bienenkunde Stuttgart—Hohenheim zu
Wassergehalten von Rapshonig offenbar
Volkszustand (Volksstarke/Schwarmstim-
mung) wie auch das Betriebssystem/
dieBeute (z.B. Holz, Kunststoff, Gitterboden,
geschlossener Boden) keine mal3gebliche
Rolle.

Nachtrocknung:

Eine Nachtrocknung des Honigs aul3erhalb
des Bienenvolkes ist mdglich —insbesonde-
re wenn Uberwiegend unverdeckelte
Wabenflachen eingebracht wurden. Be-
wahrt hat sich, die Waben nicht zu dicht in
einem Magazin—Zargenturm (unten offen)
einemtrockenem Luftstrom (Ventilator, tem-
periert) auszusetzen (Kamineffekt). Eine
Nachtrocknung geschleuderter Honige
gestaltet sich aufgrund der im allgemeinen
geringen Verdunstungsoberflache schwie-
riger. Unter Umstdnden kommt hier nur die
Wiederverfitterung an die Bienen mit noch-
maliger Schleuderung in Betracht.

Dr. A. Schulz, Landesanstalt fur Bienenzucht,
Mayen
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Zeitschrift: die biene 4/92
Autor: Kt.

Unbefriedigendes Honig—RUhrergebnis

Frage: Ich stelle Ruhrhonig (nur aus Bliten-
honig) miteinemRuhrwerk (50 U/min.) in 40—
kg—Behaltern her. Leider ist der Honig nicht
immer schon streichfahig und kein Eimer ist
wie der andere. Ich rihre 3—4 mal je eine
halbe Stunde und beginne erst, nachdem
die Kiristallisation begonnen hat. Kénnen
Sie mir mitteilen, wie es richtig gemacht
wird?

Antwort:

1.) Bei hellen Honigen, ganz besonders bei
Raps, beginntdieKristallisation schnell. Meist
kommen schon aus den Waben Kristalle,
die den Vorgang noch beschleunigen. Sehr
reifer Honig kristallisiert langsamer, solcher
mit hohem Wassergehalt (z.B. 19%) auffal-
lend schneller. Das hat physikalische Grin-
de.

2.) Sie geben an, dal} Sie 3—4 mal je eine
halbe Stunde ruhren. Gilt das fur die ge-
samte Zeit oder taglich? Jeden Tag 3-4
mal eine so lange Zeit, das ware zuviel, fur
die Gesamtpflegezeit ware es zu wenig.

3.) Der geschleuderte Honig in Hobbocks
soll warm stehen (ca. 25 Grad Celsius),
damit er schnell klart. In dem warmen und
deshalb flussigeren Honig steigen Luft-
blaschen und Wachspartikelchen rascher
hoch und kdnnen mit Teigschaber und
Loffel abgenommen werden.

4.) Mit dem Ruhren darf man nicht warten,
bis die Kristallisation beginnt, dann sind
bereits zu viele und grobe Kristalle gewach-

~

sen. Man muf3 sofort nach dem Klar— und
Abschdumvorgang mit dem Ruhren an-
fangen, taglich mehrmals einige Minuten
pro Gefal3 (bei Cremehonig nach Rezeptin
DIEBIENE 11/91). Die gesamte Riihrzeithangt
von Reife und Honigart und Warme ab. Sie
kann zwei, drei Tage dauern, aber auch
weit iber eine Woche (bei dunklen Honigen
wesentlich langer).

5.) Derfertiggeriihrte Blutenhonig, dergera-
de noch genugend flie3t und sich gut
abfullen l14R3t, sollte eigentlich sofort in Gla-
ser gefullt und darin dicht und kdhl und
dunkelaufbewahrtwerden. Das schafftaber
nicht jeder aus verschiedensten Griinden.
Haufig bleibtder Honig z.T. in grof3en Behal-
tern stehen. Ich empfehle 25-Pfund—Eimer,
die handlicher sind und sich schneller auf-
tauen lassen. Schnelles Auftauen hilft, die
Gute zu bewahren.

Leicht passiert jedoch folgender Fehler:
Verflissigt man zu stark und fullt ab, so wird
der Honigin den Glasern grob kristallisieren
und dabei hart. Man darf den Eimer nur so
lange warmen, dal3 der Honig sahnig—
cremig flie3t. Er muld erneut geruhrt
werden.Man wartet dann, bis die Luft-
blaschenhochgestiegen sind und fillt ab.

Woran liegt die Verschiedenheit der Quali-
taten von Eimer zu Eimer? Ganz einfach,
weil Sie verschiedenen Honig eingefullt
haben. Das liegt daran, dal3 selbst bei
Volkern, die nebeneinanderstehen, die
Honige nicht gleich sind. Die Trachtquellen
und die Pflege des Honigs durch die Bienen
sind nicht gleichartig.
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Frage: Wie kannich Honig mischen, Raps—
+ Bluten— + Waldhonig, also helle Honige
mit dunklen?

Antwort:

Raps— + Bluten— + Waldhonig laft sich
mischen. Wichtig: Die Honige missen reif
sein. Nach dem Mischen ist so lange tag-
lich zu rUhren, bis der Honig cremig zu
werden beginnt und sich gerade noch gut
in Glaser flllen laRt. Das gibt geschmack-
lich oft eine vorzugliche Qualitat in fein-
steifer Form.

Wenn Sie die Mischung dinn in Glaser
fullen wirden oder in einer Tonne stehen
lieRen, kame es wieder zur Entmischung.
Dann sitzt unten der Traubenzucker (Raps-
honig hauptsachlich) und oben der Frucht-
zucker. Ein Ungluck ist das nicht, weil ja
nichts verdorben ist. Aber es sieht unappe-
titich aus und der Kunde wird so etwas
ablehnen.

Siedurfenauch spéater die Glaser mit Creme-
honig nicht mehr auftauen, er wirde sich
ebenfalls entmischen. Es ist ratsam, dal3
Sie immer nur so viel mischen und in Glaser
fullen, wie Sie etwa in einem Vierteljahr
verkaufen konnen. Dann gerat lhnen der
Mischhonig nicht aul3er Kontrolle.

NG
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Mischen verschiedener Honige Zeitschrift: Das Bienenmitterchen
Autor: Karl Bosawe

Frage: Wie mischen Sie verschiedene
Honigsorten?

Antwort:

Furunsals Feierabendimker stellt sich diese
Frage eigentlich nicht. Im Gegenteil. Wir
sind froh, mehrere Sorten Honig flr unsere
Kunden im Angebot zu haben. Sollte es
aber mal aus Grinden der Nachfrage oder
Geschmacksver-besserung nétig sein, so
gibt es da einige wichtige Regeln, die zu
beachten sind. Man darf niemals stark
aromatische Honige miteinander vermi-
schen. Die Honigsorten miissen zueinander
passen. Richtig ist es, einen aromatischen
mit einem milden oder einen Honig von
maligem Aroma mit einem von gutem
Aroma, z.B. Raps mit Obst und Lowenzahn
oder Himbeere mit Obst oder dunklem
Tauhonig, Klee mit Léwenzahn oder ein-
fach helle Frihjahrshonige mit einem dunk-
len Sommerhonig zu mischen. . Vorsichtig
mufd man jedoch sein mit manchen Tau-
honigen, die einen kratzigen, malzigen Ge-
schmack haben. Diese durfen nur in ganz
kleinen Mengen anderem Honig beigefuigt
werden. Die Kubel mit den zu vermischen-
den Honigen werden im Warmeschrank,
oder wie auch immer, so weit verflussigt,
daf’ er sich wieder gut rihren laf3t. Vorsicht
wegen der Uberhitzung (iiber 40°C.). Der
Honig braucht nicht wieder klar zu werden,
es genigt eine gut rihrbare tribe Konsi-
stenz.
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