HOCHWERTIGER HONIG

DARAN ERKENNEN SIE QUALITAT

AUSBLUHENDER ZUCKER

Nach langerer Lagerung bildet sich oft eine weil3e Schicht
an der Innenseite des Honigglases. Das zeugt nicht von der
niedrigen, sondern von der hohen Qualitat des Honigs: Die
Glukosekristalle beweisen den niedrigen Wassergehalt,
denn an die Stelle des verdunsteten Wassers ist Luft einge-
drungen und umgibt einen Teil der Glukosekristalle.

VERANDERNDE KONSISTENZ

Honig ist anfangs immer klar und flissig und beginnt nach
und nach zu kristallisieren. Das Kandieren ist ein naturlicher
Vorgang, der mit der Zuckerzusammensetzung und dem Was-
sergehalt im Honig zusammenhangt. Der Akazienhonig bleibt
uberdurchschnittlich lange flussig.

Um zu starkes Kristallisieren zu vermeiden, ruhren viele Imker
ihren Honig vor dem Abfullen, wodurch das zu schnelle Hart-
werden verhindert wird. Bleibt der Honig Uber einen langen
Zeitraum flussig, enthalt er hochstwahrscheinlich Zusatzstoffe
oder wurde stark erhitzt.

TAUSCHENDE BEGRIFFE

Auslobungen wie Auslese, kaltgeschleudert, wabenecht oder
Raw Honey versprechen die herausragende Qualitat des Ho-
nigs, den sie bewerben, sind jedoch meist Unfug.

KALTGESCHLEUDERT

Diese Bezeichnung ist zwar nicht inkorrekt, aber auch kein
Qualitatsmerkmal, da jeder Honig kaltgeschleudert wird. Der
Grund, warum es kein Warmschleuder-Verfahren gibt, liegt
auf der Hand: Das Wachs der Waben wurde bei Erwarmung
wahrend des Schleuderns schmelzen.

RAW HONEY

Der ,Rohe Honig" ist vor allem auf dem amerikanischen Markt
als unverarbeiteter Honig bekannt. Da nach deutschen Vor-
schriften allerdings jeder Honig ,roh” sein muss, verliert die
Aufschrift ,Raw Honey" fir den deutschen Konsumenten sei-
ne Bedeutung. In Amerika hingegen wird Honig haufig gefil-
tert und pasteurisiert.

DER DEUTSCHE IMKERBUND

Der Deutsche Imkerbund burgt mit seinem Siegel fur gepruf-
te Betriebe, die besonderen Qualitatsstandards entsprechen.
Diese sind, neben bestimmten Vorschriften zur art- und we-
sensgerechten Haltung der Bienen,

- die Herkunft des Honigs aus Deutschland,
- ein maximaler Wassergehalt von 18 % (Heidehonig 20 %),
- keinerlei artfremde Bestandteile im Honig.

Erkennbar sind die gepruften Honige am originalen Einheits-

glas des Deutschen Imkerbundes. Verbande wie Demeter, Bio-
land und Naturland haben ahnliche Vorschriften.

WAS IST SORTENHONIG

Bienen sind ,blUtenstet”, was bedeutet, dass sie die gleiche
Nektarquelle anfliegen, solange diese ergiebig ist. Blihen nun
die entsprechenden Pflanzen in grol3en Mengen, produzieren
die Bienen Sortenhonige.

Vollig reine Sortenhonige gibt es kaum. Gemal} der deutschen
Honigverordnung darf der Honig die Bezeichnung einer be-
stimmten Sorte tragen, wenn er 60 % Nektar-Anteil der ange-
gebenen Sorte enthalt.

Demnach kbnnen Honige der gleichen Sorte sehr unterschied-

lich schmecken, da sie grol3e Anteile von sortenfremdem Nek-
tar enthalten konnen.
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