Ein Honig - zwei Geschmiicke
Uber cremige & fliissige Honige sowie die Frage der Sortenreinheit -

Honig —das ,.fliissige Gold des
Imkers™ — gewinnt in der Bevol-
kerung mehr und mehr in cremi-
ger statt in fliissiger Konsistenz
an Zuspruch. Doch selten ist der
Unterschied zwischen fliissi-
gem und cremigem Honig be-
kannt geschweige denn der Me-
chanismus zur Beeinflussung
der Konsistenz eines Honigs.

Jeder Honig ist zum Zeitpunkt
der Schleuderung fliissig und
beginnt friiher oder spiter mit
dem natiirlichen Ausbilden von
Kristallen. Dies ist ein physika-
lisches Phinomen wobei keiner-

stalle bilden, die den Honig
feincremig und streichfiihig statt
grobkristallin und hart werden
lassen. Honige, die von Natur
aus zu einem spiiten Zeitpunkt
mit diesem Prozess 'beginnf:n
wiirden (wie zum Beispiel
Waldhonige) kénnen durch ge-
ringe Zugabe eines bereits fein-
cremig auskristallisierten Ho-
nigs zum Starten der Kristallisa-
tion gebracht werden. Dabei
wird das Riihren von Hand mit
entsprechenden  Riihrstiben
oder aber in speziellen Riihrfds-
sern mit einem motorgetriebe-

breites Spektrum abdecken.

Die Natur bietet eine Vielzahl unterschiedlicher Honigsorten,
die in ihrer Farbe und ihrem Geschmack ein unvorstellbar

lei chemische WVerdnderungen
des Stoffes stattfinden. Die
Grundvoraussetzung  fiir die
Kristallisation eines Honigs ist
das Vorliegen einer lbersittig-
ten Ldsung. Diese ist instabil
und geht durch das Auskristalli-
sieren des tiberschiissigen Zuk-
kers allmiihlich in einen stabi-
len, gesittigten Zustand ({iber:
Der Zeitpunkt dieses Vorgangs
ist abhéingig von der Zuckerzu-
sammensetzung eines Honigs.
So ist die Kristallisation eines
Rapshonigs bereits etwa 10 Ta-
ge nach Schleuderung abge-
schlossen wohingegen bei ei-
nem

Waldhonig dieser Prozess erst .

Monate nach der Schleuderung
einsetzen kann. Diese natiirliche
Kristallisation, welche grobe
und ungleichmiibige Kristalle
hervorbringt, kann und will man
als Imker lenken, um einen
miglichst feincremigen, gleich-
miBig streichfihigen Honig zu
erzielen. Dies geschieht durch
einen mechanischen Prozess,
dem Riihren des Honigs wih-
~rend der Kristallisationsphase.
Durch dieses Riithren werden die
sich bildenden Kristalle immer
wieder zerschlagen und gleich-
miifig verteilt, so dass sich klei-
nere und eleichmiiBigere Kri-

nen Rithrgerdt durchgefiihrt,
Die Tatsache, dass fliissiger Ho-
nig viel dunkler erscheint als
derselbe Honig in kristallisier-
tem Zustand hingt damit zu-
sammen, dass die kleinen Kri-
stdllchen des festen Honigs das
Licht reflektieren und ihn daher
heller erscheinen lassen. Durch
die kristalline Zuckerstruktur

#indert sich zudem unsere Ge-

schmackswahrnehmung und so
kann es sein, dass derselbe Ho-
nig nur durch seine unterschied-
liche Konsistenz auf uns den
Eindruck zweier vollig ver-
schiedener Honige erweckt.
Erfahrungswerte belegen. dass
mittlerweile zunehmend die cre-
mige Konsistenz bevorzugt
wird, da sich diese nicht nur ein-
facher handhaben lidsst sondern
sich auch bei langer Lagerung
des Honigs nicht mehr verin-
dert. Des Weiteren kann einer
schiidlichen Erwiirmung im Fal-
le eines fliissig gekauften und
anschliefend im Glas grob aus-
kristallisierenden Honigs vorge-
beugt werden. In industriellen
Verfahren kann durch gezielte
Wirmebehandlung eine nahezu
vollstandige Zerstorung der Kri-
stallkeime und damit eine Ver-
hinderung der Kristallisation
des Honigs erzielt werden wo-

durch jedoch auch wertvolle En-
zyme zerstort (siehe Teil 8) und
damit eine Qualitdtsminderung
des Honigs erreicht wird,
Unabhiingig der verschiedenen

 Konsistenzen bietet die Natur

eine Fiille verschiedener Honi-
ge, die in ihrer Farbe und ihrem
Geschmack ein unvorstellbar
breites Spektrum abdecken. Im-
mer wieder kommt die Frage
auf, wie ein Sortenhonig, also
zum Beispiel ein ,reiner* Raps-
honig méglich ist und woher der
Imker weils, welchen Honig die
Bienen eingetragen haben. Dass
eine einzelne Biene withrend ih-
res Sammelfluges stets immer
nur eine Pflanzenart befliegt ha-
be ich bereits erldutert (siehe
Teil 7).

Dennoch gilt festzustellen,
dass ein Sortenhonig niemals zu
1009 aus der angegebenen Sor-
te bestehen wird — dies wiire tat-
sichlich unmaglich, da niemals
alle Bienen eines Volkes allein
eine Pflanzenart befliegen. Die
Gesetzgebung schreibt - daher
zur Deklaration eines Sortenho-
nigs vor, dass dieser zum ,,iiber-
wiegenden Teil” aus der ange-
gebenen Sorte bestehen muss —
je nach Honigsorte ist dabei der
prozentuelle Anteil individuell
geregelt. Zusitzlich muss dieser
Honig den jeweils typischen Ei-
genschaften entsprechen, dazu
ziihlt dig Farbe ebenso wie der
Geruch und natiirlich der sorten-
typische Geschmack. Ergin-
zend hierzu gibt es pollenanaly-
tische und physikalisch-chemi-
sche Eigenschaften, die {iber ei-
ne Laboranalyse bestimmt wer-
den und im Zweifelsfall Klar-
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heit iiber die Herkunft des Ho-
nigs geben konnen. Unabhingig
dieser Parameter hat der Imker
als einfachste Differenzierungs-
moglichkeit ‘die zeitliche Ver-
schiebung der Blithzeiten ein-
zelner Trachten sowie die rium-
liche Distanz der Bienen zu den
Bliihfldchen. So kann der Imker
cinerseits gezielt Blithflichen
wie zum Beispiel Rapsfelder
mit seinen Bienenviélkern ..an-
wandern®, das bedeutet dass er
seine Bienenkdsten in die Nihe
eines Rapsfeldes stellen kann.
Und er kann durch die zeitliche
Verschiebung der Bliihzeiten
nach Ende der Rapsbliite diesen
Honig emten um eine darauffol-
gende Bliite, wie zum Beispiel
die  Lindenbliite, getrennt
schleudern zu kénnen. Fortser

zung folgt

Das
Anzeigenblott
ist sehr quit;
evst recht wenn
wman drin
werben tut!

"Honig ﬂ' nmm erhalten Sie M nachfolgend
Ot Telefon
Billingshatisen Bauemgold Zellinger Str. 9 09398-410
Billingshalsan Helene Lauer Castellstr. 8 09398-504
EuBenheim Bauermhaf Wolf Hofriedgasse da (19353-6256
Fuchsstadl Fam. Anton Hegwein Heldingsfelder Str. 9 b 09333-902733
Hafenlohr Béckerei Fischer Haupistr, 19 09391-1804
Hettstadt Fam. Sven Hegwein Wiirzburger Sir. 20 (931-4605033
Homburg Otmar Friedrich Paradigsstr. 5 (09395-80392
Lengfurt Fam. Josef Schreck Albert-Enstein-Str. 4 09395-497
Lengfur Béckerel Neumeyer Slemenssir. 152 (9395-877687
Lengfurt Gampingplatz Kiosk ‘Spessartsir, 30
Marktheldenfeld  Horst Brostler GmbH Baumhofstr, 37 09391-98450
Markiheldenfeld  Grilner Marki - Bauerngold  Markiplatz (9398-410
Markiheidenfeld - Backerel Neumeyer  ~ Adenauermplatz 3 (9391-913042
Marktheidenfeld  Backerel Neumeyear Bronnbacher Str. 22~ 09391-B877
Neustadt Fam. Adolf Pfeuffer Triebweg 12 a (9393-219
Oberspiesheim Hofladen Frigdrich Georg-Gehring-Str. 2. 09723-1642
Trennfeld (Gasthaus Sonng Hauptslr. 26 ; 09395-347
Wilrzburg Garten-Center Dehner Frankfuter S 82a  0931-4501730
Wilstenzell Miller Miihle Mihlarweg 17 09369:-8202
....ind natiirlich in Lengiurt auf dem immenhof
[lm ah Gewerhegehiet Lengfurt)




