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Am Bienenstand
Honigbearbeitung: Riihren und Lagern im Fokus des
Qualitdtsbewusstseins

Veitshochheim (gme) - Nach Riickmeldungen aus der
Imkerschaft ist die Rapstracht zufriedenstellend zu En-
de gegangen und die Honigwaben sind vielfach bereits
geschleudert worden. GréRere Spatfroste sind ausge-
blieben und fiir viele Betriebe ist damit ein wesentli-
cher Teil der Saison geschafft.

Spatestens nach dieser ersten Schleuderphase riickt
aber bereits die Honigbearbeitung starker in den Fokus.
Die richtige Bearbeitung des Honigs ist fur die Qualitat
und Haltbarkeit des Endprodukts ebenso entscheidend
wie die Reife im Bienenvolk. Insbesondere das Riihren
und Lagern spielen eine wichtige Rolle, um die wertvol-
len Eigenschaften des Honigs zu bewahren und eine fiir
den Kunden optimale Konsistenz zu sichern.

Was versteht man unter Honigbearbeitung konkret?

Honig ist ein Naturprodukt, das natdirlich durch die Ar-
beit von Bienen entsteht. Die Bearbeitung des Honigs
aus der Betrachtungsweise der Imkerei beginnt eigent-
lich aber erst nach der Ernte, wenn die Waben entde-
ckelt, der Honig bereits aus den Waben geschleudert
und gesiebt ist. Sie findet zumindest teilweise aus zeitli-
chen Griinden oftmals erst nach der Saison statt. Hier-
bei sind die Prozesse Rihren und Lagern entscheidende
Schritte. Aber auch Hilfsprozesse wie das Erwarmen
und Kihlen beeinflussen den Geschmack, die Textur
und die Haltbarkeit des Honigs.

Riihren: Der Schliissel zur homogenen und feinsteifen
Konsistenz

Das Ruhren von Honig ist ein Prozess, der oft unter-
schatzt wird. Es homogenisiert den Honig und sorgt da-
mit bei weiteren Bearbeitungsschritten flir einheitliche
Eigenschaften des ,Ausgangshonigs”. Nicht nur der
Wassergehalt, sondern auch das Zuckerspektrum kon-
nen durch die Vereinheitlichung von Chargen beein-
flusst werden.

Insbesondere traubenzuckerreiche Honige wie Raps
fordern die Kristallisationsneigung. Auch trockene Ho-
nige werden schneller fest. Befinden sich bereits Kris-
talle in der Honigmasse, verkiirzt sich auch hierdurch
der weitere Rihrprozess. Dies macht man sich beim so-
genannten Impfen zunutze.
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Zahl der Abonnenten: 37.266

Was zu tun ist:

e Schwarmkontrolle
e Ausschneiden verdeckelter Drohnenbrut
e Schleudern und Honigbearbeitung

Stichworte:
e Honigbearbeitung
e Rihren
e Lagern

Allgemein es ist beim Rihren wichtig, die richtige
Technik anzuwenden. Ein langsames und gleichmaRi-
ges Rihren mit einer Sogwirkung von unten nach oben
verhindert, dass Luftblasen in die Masse gelangen und
der Honig schaumig wird. Die Dauer des einzelnen
Rlhrvorgangs hangt vom Gerat ab. Bei Ublichen Rihr-
staben mit Antriebsaggregat kann zwischen einer und
drei Minuten pro Eimer geplant werden. Fiir gréRere
Gebinde bendtigt man erwartungsgemalfd langer.
Die Beeinflussung der Kristallisation kann man durch
eine wiederholte Homogenisierung und damit der
gleichmaligen Verteilung der Kristallisationskeime er-
reichen. Die Pausenintervalle zwischen den einzelnen
Rihrvorgang ermoglichen eine Kristallneubildung. Ein
zweimaliges Rihren pro Tag hat sich fiir die Cre-
mehonig-Herstellung in kleinen Gebinden bewahrt.
Die Gesamtdauer des Ruhrprozesses (Rihren + Zwi-
schenintervall) ist von der Zusammensetzung und der
Menge des Impfhonigs abhangig. Letzterer sollte ein
feincremiger Honig aus der letzten Ernte oder der glei-
chen Vorjahrestracht aus dem eigenen Betrieb sein,
um die Gefahr von Verfilschungen zu reduzieren! Vor
dem Einriihren wird er vorsichtig erwdrmt, damit er
flieRfahig wird und sich gut verteilt. Rapshonige sind
auch ohne oder mit nur einer kleinen Impfhonigmenge
meistens schon innerhalb von 3 Tagen entsprechend
cremig. Andere Honig zum Beispiel mit hoheren
Fruchtzuckeranteilen bendtigen bis zu 7 Tage oder
mehr! Will man die Gesamtriihrdauer verkiirzen, kann
die Impfhonigmenge erhéht werden. Die aktuelle Ro-
binienblite kann bei hohen Anteilen in der Ge-
samtcharge das Ziel eines cremigen Honigs auch kom-
plett an seine Grenzen bringen!
Feste Werte, wie lange man riihren muss, gibt es lei-
der nicht. Mit dem Furchentest erhalt man aber einen
guten Hinweis, wann der cremige Honig fertig ist. Hier
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zieht man mit einem Messer oder Spatel mit etwa 1 cm
Breite einen 2 cm tiefen und 10 cm langen ,,Graben” in
der Honigoberflache. Ist die Furchenwand innerhalb von
weniger als 5 Sekunden wieder zusammengefallen, be-
notigt der Kristallisationsprozess noch etwas Zeit und es
muss weiter gerihrt werden. Weitere Informationen im
Video: https://youtu.be/

Lagern

Der fertige Creme-Honig wird meistens nicht sofort ab-
gefillt. Zum einen hat man oft gar nicht genligend Gla-
ser und haufig begrenzt auch der Faktor Zeit eine Abflil-
lung in der Saison. Eine Lagerung verschafft hier mehr
Freiheit, so dass — gute Lagerbedingungen vorausgesetzt
— eine weitere Bearbeitung nach der Saison erfolgen
kann.

Die richtige Lagerumgebung

Eine exakte Steuerung der Lagerumgebung ist jedoch
flir die meisten Imker nicht moglich. Im Bienenhaus
oder Gartenschuppen werden zur jetzigen Jahreszeit die
Temperaturen oftmals so hoch, dass Schadigungen er-
wartbar sind. Die grundsétzliche Forderung ,kiihl und
trocken” lasst sich aber in den meisten Hauskellern aus-
reichend erflllen. Werden die Eimer dabei noch mit
Zwischenbdden aufeinandergestapelt, sollte einer Lage-
rung nichts mehr entgegenstehen. Gerade bei den ers-
ten ,Lagerversuchen” lohnt sich aber eine Untersu-
chung der Honigqualitat mit einer Laboranalyse.
Weitere Informationen im Video: https://youtu.be/

Erwdrmen

Eine cremige Konsistenz vorausgesetzt genligt zum Ab-
flllen eine moderate Erwdarmung des geschlossenen Ge-
bindes auf eine Honigtemperatur von etwa 32 Grad, um
den Honig blasenfrei ins Glas zu bekommen. Im 40 Grad
warmen Wasserbad bedeutet dies beim 12 kg Eimer et-
wa 2,5 Stunden. Stampft man den festen Kern nach gut
einer Stunde durch, kann man die Erwdarmungszeit noch
etwas verkirzen.

Kann der Honig nicht nach der Gewinnung geriihrt wer-
den, ist oftmals eine nachtragliche Verflissigung vor
dem Rihren erforderlich. Die Kristalle werden hierbei
wieder aufgeldst! Dies bedeutet aber etwa eine Ver-
zehnfachung der Warmezufuhr! Diese zeitliche Abfolge
ist zwar den Analysen zufolge meistens vertretbar.
Schaffen Sie es, den geernteten Honig auch gleich zu
rihren, ist dies aber sicher die schonendere Variante!
Weitere Informationen im Video: https://youtu.be/

Kiihlen

Bei den oben genannten Hilfsprozessen wurde noch das
Kihlen genannt. Aktives Kihlen ist im Freizeitbereich
selten zu finden. Einsatzgebiete ware das Einstellen ei-
ner Kristallisationstemperatur auf etwa 15 °C — fir eine
sehr feine Kristallisation auch tiefer - oder das Abkiihlen
nach einem Erwarmungsprozess. Wichtig ist die Lage-
rung der Honigglaser in einem kiihlen Raum, so dass der
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Honig vollstandig kristallisiert.

Aktuell ist man in Gedanken naturgemal mehr bei den
Bienen. Unser gemeinsames Ziel, ein hochwertiges Pro-
dukt zu erzeugen, erfordert aber immer auch einen
Blick auf die anstehenden technischen Abldufe! Deshalb
winsche ich viel SpaR am Bienenstand UND im Honig-
keller!

Kontakt zum Autor
Gerhard Miiller-Engler
Gerhard.Mueller-Engler@lwg.bayern.de

Veitshochheimer Imkertag 2025

Das Institut fur Bienenkunde und Imkerei Iadt am Sonn-
tag, 29. Juni 2025 zum Veitshochheimer Imkertag ein. In
Kurzvortragen berichten die Mitarbeiter aus der Arbeit
des Instituts und an Infostdnden im Geldnde berat die
Fachberatung des Instituts zu aktuellen Themen: einfa-
che Kéniginnennachzucht - Varroa - Vespa velutina - Ho-
nigqualitdt und vieles mehr! Auch der Tiergesundheits-
dienst Biene ist vor Ort und Sie kdnnen ihr Refraktometer
mitbringen und dies an einem Stand tberpriifen lassen.
Die Imkerei des Instituts 6ffnet ihre Tlren und gibt prak-
tische Tipps fur Anfanger und Fortgeschrittene. Aussteller
und Imkereibedarfshandler bieten Informationen und
Produkte rund um die Imkerei an.

Flir Getranke und Eis sorgt der Freundeskreis des Insti-
tuts und fir die Verpflegung steht ein Foodtruck bereit!
Informationen zu den Standen im Geldnde und den Vor-
tragen finden Sie ab Anfang Juni auf unserer Internetsei-
te: www.lwg.bayern.de

Vorlagen fir die Dokumentation der
Honigernte im Honigbuch und Vol-
kerbehandlung durch ein Bestands-
buch finden Sie im Apis-Shop, sowie
viele weitere nitzliche Broschiren.

Der nachste Infobrief erscheint am

Freitag, 13. Juni 2025


https://youtu.be/45VIVfStJYY
https://youtu.be/Og5ebHfoavQ
https://youtu.be/tKo7J4YYc3o
https://www.apis-ev.de/broschueren.html
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