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Empfehlungen zur Verbesserung der Honigqualitat

Zu hoher Wassergehalt des Honigs:

Der Wassergehalt des Honigs ist neben der Invertaseaktivitdt und dem Prolingehalt ein Merkmal fir
seine Reife. Frisch eingetragener Nektar besteht zu ca. 70 % aus Wasser. Um diesen hohen
Wasseranteil zu verringern, brauchen die Bienen Zeit und optimale Bedingungen. Hierzu gehdren ein
trockener, zeitweilig sonnenbeschienener Standort mit Sonneneinstrahlung aus Sud-Ost, ein breites
Flugloch und starke Bienenvélker. Diese sollten nicht zu friih erweitert werden, da die Besatzdichte der
Bienen auf den Waben von ganz entscheidender Bedeutung ist. Fur Magazin-Imker hei3t das, die
Volker nicht bereits zu erweitern, wenn die VVolker aus der unteren Zarge in den Boden durchhéngen,
sondern erst dann, wenn sie Uber die gesamte untere Zarge stark durchhangen. Wenn dariiber hinaus
der Trachtverlauf beobachtet und nicht bei Volltracht, sondern erst mehrere Tage nach Abklingen der
Tracht (Stockwaage!) geschleudert wird, und das bei trockenem Wetter — dann sollte reifer Honig der
Lohn aller Mihe sein. Gute aber nicht ganz sichere Anzeichen sind der Beginn der Verdeckelung der
Honigwaben und die Spritzprobe uber einer ebenen Fléche, bei der kein Tropfen Honig die Wabe
verlassen darf. Bei kurz aufeinander folgenden Trachten ist es vorteilhaft, am friihen Morgen zu ernten,
bevor frischer Nektar eingetragen wird. Reifer Honig legt sich beim Schleudern kegelférmig und
faltenbildend auf das Sieb, statt unmittelbar hindurchzulaufen. Noch genauer zeigt es ein Refraktometer
an, welches als Prazisionsinstrument einmal jahrlich zu Saisonbeginn kalibriert werden sollte.

Wachsteilchen:

Dies ist ein Hinweis auf die Verwendung zu grober Siebe. Metallsiebe erreichen meist nicht die
erforderliche Feinheit. Dies gilt ebenso fur das Nylon-Spitzsieb ,.fein“. Empfohlen wird die
Ausfiihrung ,.feinst bzw. ,,extrafein“ des Nylon-Spitzsiebes mit 0,20 mm Maschenweite.

Zu hoher HMF-Gehalt des Honigs:

HMF (Hydroxymethylfurfural) entsteht durch Umwandlung von Zucker, insbesondere Fruchtzucker.
Es ist immer ein Anzeiger fur eine Warmeschadigung. Die Warmeeinwirkung kann zu lange und/oder
mit einer zu hohen Temperatur erfolgt sein. Zu berprifen sind die Lagerung und die Bearbeitung des
Honigs. Die Temperatur fur eine langere Lagerung soll maximal 15 °C betragen. Honig soll moglichst
nicht erwdrmt werden. Wenn dies jedoch unabdingbar ist, dann nur einmalig auf maximal 40 °C mit
nachfolgender schneller Abkiihlung. Hierbei ist der Honig nur anzutauen bis er wieder ruhr- und
flieRfahig wird, aber keinesfalls vollig aufzutauen (Ausnahme: Melitherm-Gerdt mit angeschlossener

J. Radtke (LIB, 2019)


mailto:Jens.Radtke@rz.hu-berlin.de

Kihlung). Ein vollkommenes Auftauen erubrigt sich dann, wenn der Honig unmittelbar nach dem
Schleudern gesiebt, tags darauf abgeschdumt und mit einsetzender Kandierung gerihrt wird.

Zu grobe Kristallisation:

Die Kiristallisation des Honigs ist zwar ein ganz natiirlicher Vorgang, ein grob kristalliner, ,,kratzender*
Honig ist jedoch nur bei wenigen Kunden beliebt. Schuld an der Kristallisation ist der Traubenzucker,
dessen Molekile zu Kristallen zusammenwachsen. Die Kiristallbildung setzt zum tberwiegenden Teil
am Boden und an der Wandung des Gefales ein; der Honig wird leicht triib. Nun ist es wichtig, mit
dem Ruhren zu beginnen, um die ersten Kristalle gleichmalig im Honig zu verteilen und neue
heranwachsen zu lassen. Denn je mehr Kristalle entstehen, desto weniger Traubenzuckermolekule
kénnen zu einem Kristall zusammenwachsen und desto kleiner bleiben die Kristalle. Folge: Der Honig
wird feincremig und gut streichfahig. Gerlihrt wird 1-2mal taglich ca. 5 Minuten bei < 50
Umdrehungen/Minute. Ist das Einsetzen der Kristallisation zu einem fur den Imker ungunstigen
Zeitpunkt zu erwarten, kann der Honig mit ca. 5 % eines feincremigen, leicht erwarmten Honigs der
gleichen Sorte ,,geimpft“ werden. Durch das Einriihren dieses Impfhonigs wird die Kiristallisation
schon bei frisch geschleuderten Honigen in starkem Umfang ausgelést und das Rihren kann
unmittelbar beginnen. Beim Riihren darf keine Luft eingearbeitet werden.

Metall-Splitter:

Metall-Splitter gehdren als Fremdkdrper keinesfalls in den Honig. Sie gelangen durch ungeeignete
Rihrgerate hinein. Besonders problematisch ist der Antrieb von Rihrspiralen durch Bohrmaschinen.
Das Drei-Backen-Futter (kraftschlussige Verbindung) dreht an deren Ende oder am Ansatzstutzen des
zwischengeschalteten Untersetzungsgetriebes Spane ab, welche in den Honig fallen. Deshalb:
Keinesfalls die Ruhrspirale direkt an die Bohrmaschine ankuppeln; hier ist aufgrund des hohen
Drehmomentes die Gefahr besonders grof3 und andererseits wird durch die hohe Drehzahl Luft in den
Honig eingerthrt. Diese Gefahr ist bei Nutzung eines Untersetzungsgetriebes geringer, dennoch sollte
der Honig dabei geeignet abgedeckt werden. Rihrgerdte mit formschlissiger Verbindung zwischen
Antrieb und Ruhrwerk sind dagegen optimal. Bestens geeignet ist auch der Handriihrer ,,Auf und Ab*.

Farbpartikel:
Diese stammen meist von Rlhrwerkzeugen aus der Baubranche (nicht lebensmittelecht). Fir das

Rihren von Honig sind jedoch nur Ruhrwerkzeuge aus Edelstahl geeignet.

Sojamehl-Bestandteile:

Sojamehl ist kein nattirlicher Bestandteil des Honigs. Schon geringe Mengen flihren zur Beanstandung.
Héufigste Ursache ist die Verfutterung von Sojamehl als Pollenersatzstoff in Hoselhduschen oder als
Bestandteil von Eiweil3-Futterteig. Dies wird zwar in &lterer Literatur empfohlen, ist aber nach
jingeren Untersuchungen nicht erforderlich und sollte im Interesse der Honigqualitat unterbleiben.
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