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Verwohntdurch eine Vielzahl zartschmelzender Brotaufstriche winscht sich - man darf hier
Meinungsumfragen und grindlichen Marktanalysen getrost glauben - die deutsche
Familie auch einen feincremigen Honig auf den Frihstickstisch. Darauf missen wir Imker
uns einstellen, indem wir unser Erzeugnis entsprechend behandeln.

Einleuchtende Argumente zum Thema Honigruhren bringt Frau Dr. Schaper von der
Bayerischen Landesanstalt fir Bienenzucht, Erlangen: " Machen Sie keine Experimente mit
Bllitenhonig. Blutenhonig fliissig angeboten ist etwas, was sich viele Kunden ertraumen;
und man ist immer verleitet, den Honig ganz flissig abzufullen, wenn der Kunde
unbedingt einen flissigen Honig mit nach Hause nehmen will. Der Kunde nimmt sich also
zwel, drei oder gar mehr Glaser mit, weil er sich freut, endlich einmal einen Imker mit
flussigem Blutenhonig gefunden zu haben. Und nach zwei Wochen schaut er seinen Honig
an. "Was ist los?", da wachsen im Honig langsam die Ba&ume empor. Der Honig fangt an
zu kristallisieren. Er kristallisiert grob, weil der Kunde sich ja nicht auskennt, aber sich
furchtbar &argert iber den Schwindel, den man ihm da angedreht hat. So kann man keine
Kunden fangen!

Sagen Sie den Kundenklipp undklar, daf? ein guter Honig kristallisiert. Dasistein natirlicher
Vorgang. Die Qualitat leidet nicht. Aber sagen Sie auch, die Imker haben wahrend der
vergangenen Jahre hinzugelernt. Sie wissen inzwischen, wie man dafir sorgt, daf3 der
Honig cremig wird. Sagen Sie dem Kunden, das ist eine Methode, die auch im
Lebensmittelhandel geiibt wird. Denken Sie daran, wenn jemand Speiseeis herstellt.
Wenn man Wasser in die Kuhltruhe stellt, gibt es einfach einen Eisklotz. Ein Ding der
Unmoglichkeit, das abzulecken. Was macht die Speiseeisindustrie? Man vermeidet harte
Klbtze, man riihrt sein Eis wahrend des Festwerdens. Dabei wird das Speiseeis cremig.
Nach genau dem gleichen Prinzip verfahren die Imker. Es gibt Kristalle, weil Honig eben
von Natur aus auskristallisiert. Wir machen es wie die Italiener beim Speiseeis: Wir riihren
den Honig; damit wird er weich und geschmeidig und er streicht sich schén wie weiche
Butter."

Sobald wir den Entschluld gefal3t haben, durch Mehrarbeit einen hochwertigen
Cremehonig zu erzeugen, treffen eine Vielzahl oft widersprichlicher Methoden aufeinan-
der. Es soll nicht wenige Imkerkollegen geben, die ihr "Spezial-Ruhrverfahren" wie ein
Geheimnis hiten. Versucht man , Fachleuten zu diesem Thema eine klare Aussage
abzuringen, heil3t es oft, kein Honig sei wie der andere und schon deshalb sei es nicht
moglich, hier allgemeingultig zu antworten.

Und dennoch: a3t sich nicht aus dem Spektrum unterschiedlicher Betrachtungsweisen
und Methoden eine Art "Faustregel” bilden? Ich will dies versuchen.
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Vorbereitungen

Gehen wir nun Schritt fir Schrittan das Thema heran: Schon bei der Entnahme der Waben
am Bienenstand stellen sich die Weichen dafir, ob das Ruhrergebnis zum Erfolg flhrt oder
nicht. Hier gilt es, zunéchst die Reife des Honigs zu uberprifen. Dieser ist dann
schleuderreif, wenndie Honigwabe vollstandig verdeckeltist. Die sogenannte "Spritzprobe":
spritzt etwa noch Honig aus einer waagerecht gehaltenen Wabe, gegen die ich kraftig
stol3e, kann noch nicht geschleudert werden! Bei zu friher Enthnahme verdirbt der Honig.
Arbeiten wir zur Sicherheit mit einem Refraktometer. Gerade bei Rapshonigen wird aus
Angst vor zu schnellem Kristallisieren oft zu friih geerntet.

Jetzt gilt das Prinzip des kurzen Weges, d.h. wenn der Zeitabstand zwischen Entnahme
und Schleuderung zu lang ist, kiihlen die Waben aus und mtssen vor dem Schleudern
unter Umstanden wieder erwarmt werden. Also: Lagerzeiten zwischen Entnahme und
Schleuderung vermeiden!

Abojetzt ist wahrend des gesamten Verarbeitungszéitraumes ein Temperaturbereich von
20 - 25 C. einzuhalten. GroRRere Schwankungen (unter 20 C. missen vermieden werden,
um den Kristallisationsprozef3 nicht zu beschleunigen.

Die nachsten Schritte gehen ineinander tUber: wenn die Schleuder erst einmal lauft, fliel3t
auch der Honig in die Behalter (am meisten verwendet werden in der Imkerschaft 12,5
kg-Eimer und 40 kg-Hobbocks). BeiRapshonigen bzw. Friuhjahrshonigen mit hohem
Rapsanteil sollte der Klarvorgang zur Vermeidung zu rascher Verfestigung des Honigs
zugig vonstatten gehen, am besten also direkt tber ein Klarsieb oder ein Seihtuch. So
erspart man sich ein Abschaumen und kann direkt mit dem Rihren beginnen. Lassen
Sie sich vom Fachhandel die passenden Geratschaften und deren Funktion zeigen.

Honige aus einer Honigtautracht sind sehr zahflussig, weshalb diese durch die nur
langsam aufsteigenden Luftblaschen auf der Oberflache eine Schaumschicht bilden.
Da solche Honige nur zdgernd kristallisieren, bleibt genug Zeit zum Abschopfen.

Der richtige Rihrbeginn

Das Mischen von hellen und dunklen Sorten — vor allem in Gegenden, wo der Kunde fast
nur nach dunkleren Honigen fragt — empfehle ich mit dem Hinweis, dal3 unsere Biene ja
auch "mischt", zudem wunscht sich der Verbraucher eine grol3ere Auswahl, und dem
kann so entsprochen werden.
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Honige mit geringen Rapsanteilen, die unbehandelt nach dem Klaren oft noch
wochenlang stehen, bevor ein Auskristallisieren einsetzt, kann man impfen, indem etwa
10% feincremiger Honig aus friheren Ernten in frisch geschleuderten und geklarten
eingeruhrt wird. Das Rihren von Mischblitenhonigen sollte dann begonnen werden,
wenn dieser nicht mehr einheitlich klar ausschaut, sondern leichte "Milchstral3en" erkenn-
bar sind. Kristalle durfen sich noch nicht gebildet haben!

Kristallstrukturen bilden sich zuerst an den kéltesten Stellen, das ist meistens die Gefal3-
wandung. Es ist sinnvoll, einmalig vor Ruhrbeginn mit einem langen Kantholz an der
Innenwand entlang zu ziehen und so hier moglicherweise anheftende Kristalle abzuneh-
men und in die Gefaldmitte zu verteilen. Vorsicht! Beim Eintauchen ins Rihrgutimmer sehr
langsam vorgehen, um keine Luft mit hineinzunehmen.

Die Ruhrgeschwindigkeit

Sehr entscheidend fur das richtige Gelingen eines feincremigen Honigs ist die Arbeits-
geschwindigkeit. Diese sollte im Drehzahlbereich von 50 - 100 Umdrehungen/Min. liegen.
Oft wird vom "Zerschlagen" der Kristalle gesprochen, was nattrlich nicht richtig ist.
Vielmehr wird verhindert, dal3 sich "Kristallfamilien" bilden kénnen und durch die niedrige
Umdrehung bleiben Fruchtzucker- und Traubenzuckermoleklle zusammen.. So wird
vermieden, den wertvollen Honig zu zerrihren.

Die Ruhrintervalle

Um dem Bestreben nach Wiederverdichtung des durch den Rihrvorgang auseinander-
gezogenen Kristallrasters entgegenzuwirken, istes erforderlich, mehrmals taglichin kurzen
Intervallen zurthren. Es empfiehltsich, dies 5-6 xtaglich fur nur kurze Zeitphasen von nicht
mehr als 5 Minuten zu tun. Man automatisiert die Prozedur am besten durch eine
Ruhrstation und eine digitale Zeitschaltuhr, welche diese kurzen Intervalle programmieren
kann. Der Imkerfachhandel bietet fir alle Belange ein gut sortiertes Programm an.

Der Riuhrzeitraum

Unter der Voraussetzung, dal3 Sie wie vorgeschrieben arbeiten, kann bereitsam 2. Tag ein
Sinnentest gemacht werden: man fullt ein Glas ab und hélt es gegen eine helle
Lichtquelle. Es darf keine Marmorierung zu sehen sein. Der Honig muf3 eine einheitliche
Farbung aufweisen. Auch ein Schmecktest sollte vorgenommen werden. Die Honig-
oberflache muf auch nach Stunden noch voéllig glatt sein. Und naturlich ist stets darauf
zu achten, dald der Honig sich in noch flie3fahigem Zustand befindet, was man durch
eine konstante Umgebungstemperatur am besten gewahrleistet.
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Rihrende und Abflllung

Inden meisten Fallenkann der Honig nach spatestens 3—4 Tagen als Cremehonig bezeichnet
werden. Er ist dann zartschmelzend und bleibt auch bei langerer Lagerung nougatartig.
Beachten Sie beim Abfillen, dal3 die Glaser sich mindestens einige Stunden im gleichen
Raumbefinden und keine Restfeuchte vomWaschen ander Innenwandung aufweisen. Helfen
Sie notfalls mit einem Fon nach. Es kann sonstnadmlich passieren, dal3 sich zwischen Honig
und Innenwandung optisch unschone weil3e Blaschen zeigen. Lassen Sie den abgeflllten
Honig einige Stunden mitlose aufgelegtem Deckel stehen und stechen Sie vor demendguil-
tigen VerschlieR3en Luftblaschen an, die sich auf der Oberflache gebildet haben konnten. Auf
luftdichten VerschlulZ istzu achten, damit Ihr Honig lange lagerfahig bleibt.

Sie sollten aus meinen Hinweisen gentigend Verkaufsargumente fur einen Cremehonig
ziehen konnen, der Kunde ist nach entsprechender Aufklarung gern bereit, flr dieses
hochwertige Produkt 1DM mehr zu zahlen. Und flir umsonst machen wir uns doch nicht die
Muhe, oder?

Nachbemerkung

Trotzaller Sorgfaltist Ihr Honig zufestgeworden? Schimpfen Sie deshalb nichtgleichauflhren
Ruhrstab, sondern warten Sie in Ruhe ab. Die verbliiffende Anderung zeigt sich oft einige
Monate spater. Wie mir Fachleute oftbestatigten, reift Honignoch nach, d.h. erverandertseine
chemische Struktur und wird erstdann dauerhaft streichfahig.

Kurt Amert
Schwabacher Str. 15
91154 Rothaurach
Tel. 09171 /896 558
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Diagramm einer Ruhrperiode

O Umgebungstemperatur 22—25 C. 0
1.Tag 2.Tag 3.Tag 4.Tag
11111 1 1 ] 111 11 J111 L1111
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1 = RUhrbeginn: 5-6 Intervalle / taglich / 50 - 100 UpM.

2 =Zweite Kontrolle: optischer und sensorischer Test

3 = Dritte Kontrolle: optischer und sensorischer Test
4=Endkontrolle: der Cremehonigistinden meisten Falle fertig.




