Wissenswertes {iber Bienen und Imkerei

Fllegende Schwertransporter: Blenen transportleren mehr als dle Hale

ihres Korpergewichtes
Die Entstehung, Gewinnung und Qualititsmerkmale von Homg

. Nichts gleicht der Seele so sehr
wie die Biene, sie fliegt von Bliite
zu Blilte wie die Seele von Stern
zu Stern, und sie bringt den Ho-
nig heim wie die Seele das Licht,"
(Victor Hugo. franzdsischer
Schriftsteller 1802 - 1885)

Honig hatte mit wenigen Aus-
nahmen immer einen besonderen
Stellenwert und eine hohe Werl-
schitzung in der Geschichte der
Menschheit, Nicht nur das er tiber
Jahrtausende das einzig verfiig-
bare Mittel zum Siien von Spei-
sen war — Honig erlangte bereits
friih auch eine medizinische Be-
deutung und fand Anwendung in
der Medizin des antiken Agyp-
tens, Mesopotamiens und Grie-
chenlands. Doch wie entsteht die-
ser ,,stiBe Saft“ und was macht
ihn zu etwas Besonderem? Die
beiden Rohstoffquellen fiir Honig
sind Nektar und Honigtau. Nektar
wird von den Nektardriisen (Nek-

Honigblase einer Biene kann 0,05
bis 0,07 ml fassen — mehr als die
Hilfte ihres eigenen Korperge-
wichtes. Bereits wihrend des
Transportes sowie bei der Uber-
gabe, des Sammelgutes an die
Stockbienen werden dem Roh-
stoff bieneneigene Stoffe zugege-
ben. Diese Enzyme bewirken ei-
ne Verinderung des Zuckerspek-
trums sowie die Entstehung von
Inhibinen. Dies sind Stoffe, wel-
che das Wachstum von Hefen und
Bakterien hemmen. Die Stock-
bienen verringern aullerdem
durch das hiiufige Weitergeben,
dem Umlagern des Honigs in ver-
schiedene Zellen sowie durch zu-
sitzliches Ventilieren im Bienen-
stock den Wassergehalt von an-
fangs (iber 70% im Nektar auf un-
ter 20% im Honig. Am Ende die-
ses Prozesses wird der Honig mit
luftundurchliissigen Wachsdek-
keln verschlossen, Imker be-

Die beiden Rohstoffquellen fiir Honlg sind Nektar (links ein Nektartropfen In elner Wei-
denbliite) und Honigtau (rechts durch Liuse produzierte Honigtautropfen an einer Fichte)

tarien) der Bliiten ausgeschieden
und ist in erster Linie eine Zuk-
kerltsung unterschiedlicher Kon-
zentration. Die zuckerhaltigen
Ausscheidungsprodukte  pflan-
zensaugender Insekten (Blattliu-
se, Schild- oder Rindenliiuse, Zi-
kaden) werden als Honigtau be-
zeichnet. Man sieht diese kleinen
Tropfen im Sommer auf Blittern
und Nadeln von Biiumen.

Dieser = Honigtau stellt  die
Grundlage fiir Honigsorten dar,
die als Blatt- oder Waldhonige
bezeichnet werden, Die Sammel-
bienen saugen den Honigrohstoff
mit ihrem Riissel auf, speichern
ihn in der sogenannten Honigbla-
se und bringen ihn ins Volk, Die

zeichnen diesen Vorgang als Ver-
deckeln.

Erst dann ist der Honig reif und
kann geerntet werden.

Zur Ernte werden diese reifen
Honigwaben durch den Imker
entnommen und anschliefiend die
Zelldeckel mittels einer speziel-
len Entdeckelungsgabel oder ei-
nes Messers bzw. in grofien Be-
tricben mit Entdeckelungsma-
schinen entfernt, Nun kann der
Honig durch Anwendung der
Zentrifugalkraft mit einer Honig-
schleuder aus den offenen Waben
geschleudert werden.

Wachsteilchen werden aus dem
geschleuderten Honig in einem
darauffolgenden  Arbeitsschritt

. Der reife Honig wird ven den Bicnen in der Wabe |
" mit Wachsdeckeln verschlossen, die i
Gewinnung des Honlgs wieder 8ffne

gesiebt, bevor das fliissige
Gold*" in Kliir- oder Reifebehilter
fliefit, von wo aus der Honig in
unterschiedliche Gebinde abge-
fiillt werden kann. Der Prozess
bis zur Abfiillung geht ohne Wiir-
meeinwirkung vonstatten. Die
chemals geliufige Bezeichnung
des , kaltgeschleuderten Honigs*
ist demnach eine Irrefiihrung, die
eine Werbung mit einer Selbst-
verstindlichkeit darstellte und oft
zu Drritationen bei den Verbrau-
chern flhrte. Zur Freude der Im-
kerist diese Bezeichnung seit Ju-
1i 2011 mit der Verdffentlichung
neuer Leitsdtze filr Honig nicht
mehr zulissig.

Entscheidend fiir die Qualitiit ei-
nes Honigs sind der Wasser- so-
wie dessen Enzymgehalt, also die
beigesteuerte Menge der bienen-
eigenen Enzyme: je mehr bienen-
eigene Enzyme, umso hochwerti-
ger der Honig. Die Menge dieser
Enzyme ist dabei zum einen von
dem Reifegrad des Honigs sowie
zum anderen von Wirmeeinflils-
sen abhiingig. Bei einem zu friih
geernteten Honig bleibt den Bie-
nen weniger Zeit, diesen mit ih-
ren korpereigenen Enzymen an-
zureichern. Ein Wiirmeeinfluss
spiegelt sich insofern wider, da
alle im Heonig vorkemmenden
Enzyme unterschiedlich stark
wiirmeempfindlich sind und jeder
Einfluss von Wiirme somit zur
Reduzierung dieser wertvollen
Inhaltsstoffe beitriigt.

Héufig wird sowohl in indu-
striellen Betrieben als auch in
Hobbyimkereien aus Griinden

der Lagerhaltung und Kapitalbin-
dung durch Gliiserbevorratung
Honig in groBeren Gebinden zwi-
schengelagert, um ihn dann zu
gegebener Zeit wieder zu erwiir-
men und in Gliser zu fiillen.
Selbst wenn diese Erwiirmung im
Rahmen der Vorschriften des
deutschen  Imkerbundes eine
Temperatur von 40°C nicht liber-
steigt, so stellt sic dennoch eine
Qualitdtsminderung des Honigs
dar. Auch die Lagerung des Pro-
duktes kann entscheidend zu des-
sen Qualitiitsverlust beitragen. So
ist von Bedeutung, dass Honig,
wenn er tber einen liingeren Zeit-
raum gelagert werden soll, trok-
ken, dunkel und bei miglichst
gleichbleibend kiihler Tempera-
tur gelagert wird, Denn die Enzy-
me weisen zu der Wirme- auch
eine Lichtempfindlichkeit auf
und eine Lagerung in einer feuch-
ten Umgebung kann eine Girung
des Honigs hervorrufen.

Es gilt demnach auf Vieles zu
achten, um die Naturbelassenheit
dieses hochwertigen Bienenpro-
duktes zu erhalten und ein Quali-
titsprodukt vermarkten zu kén-
nen. Fortsetzung folat
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