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Am Bienenstand

Hohenheim (as) Zurzeit liegt der
Fokus an den Volkern auf einer gut
funktionierenden Varroa-Spatsom-
merbehandlung und darauf, dass
ausreichend Wintervorrat einge-
flttert wird. Die einzufiitternde
Menge hangt nattrlich auch davon
ab, wieviel Honigreste nach dem
Abschleudern im Volk belassen
wurden. Pro Volk sollten je nach
VolksgroRe und Standortbedingun-
gen ca. 15-20 kg Winterfutter nach
der Einflitterung im Volk vorhan-
den sein. Auch beim Winterfutter
gilt: ,Man ist, was man isst”. Das
bedeutet auch beim Winterfutter
muss auf gute Qualitdt geachtet
werden. Schlieflich  muss im
Herbst so viel eingefiittert werden,
dass die Volker auch noch im
nachsten Frihjahr ausreichend
Futterreserven zur Verfligung ha-
ben. Den grofRten Teil des Winter-
futters verbrauchen die Bienen im
Frahjahr, wenn die Volker anfan-
gen zu wachsen, aber noch kein
Nektar flieBt. Zu Trachtbeginn
mussen wir dann darauf achten,
dass (berschiissige Futterwaben
entfernt werden. Aber es muss im-
mer mit Wetterphasen gerechnet
werden, bei denen die Bienen
nicht ausfliegen kénnen, um sich
selbst zu versorgen. Um also ein
Verhungern der Vélker im Frihjahr
zu vermeiden, muss auch zum Sai-
sonstart eine kontrollierte Menge
Futter in den Volkern verbleiben.
Dadurch besteht die Gefahr, dass
kleine Mengen Winterfutter in die
erste Honigernte gelangen kon-
nen. Aus diesem Grund missen
wir uns durchaus Gedanken dar-
Uber machen, welches Winter-
futter wir verwenden wollen. Egal
wofir Sie sich entscheiden, kaufen
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Sie nicht aus undurchsichtigen
Quellen und lassen Sie sich ggf.
ein Zertifikat aushandigen.

Honiglagerung

In vielen Regionen stellt sich in
diesem Jahr leider die Frage nach
der richtigen Lagerung von Honig
nicht. Aber auch kleine Honigmen-
gen sind kostbar und sollten kiihl,
dunkel und trocken gelagert wer-
den. Die bisherigen Analyseergeb-
nisse und Umfragewerte deuten
darauf hin, dass die diesjahrigen
Ernten durch sehr hohe Wasser-
gehalte beeintrachtigt sind. Auch
verdeckelte Honigwaben kénnen
Honig mit einem Wassergehalt
Uber 18 % enthalten. Wird das
beim Schleudern rechtzeitig be-
merkt, konnen diese Waben ent-
deckelt wieder den Voélkern zu-
rickgeben werden. Dabei muss
sehr darauf geachtet werden, dass
keine Rauberei ausgeldst wird. Al-
so moglichst in den Abendstunden
einhangen und nicht kleckern! Der
Honig wird dann von den Bienen
nochmals bearbeitet und getrock-
net und kann anschlieBend erneut
geerntet werden oder ggf. als
Winterfutter im Volk verbleiben.
Normalerweise ist Honig extrem
lange haltbar. Weil Honig viel Zu-
cker, aber wenig Wasser enthilt,
kann er von Bakterien nicht ver-
dorben und in diesem Sinne auch
nicht ,schlecht” werden. Jedoch
konnen bestimmte Hefen wach-
sen, die den Honig verandern. Die-

se Hefen lieben Zucker, man
nennt sie deswegen
»osmophil“ (=zuckerliebend). Der

Zucker im Honig wird von diesen
Hefen vergoren. Dabei entstehen
sehr kleine Mengen Alkohol und
Aromastoffe, die im unvergorenen
Honig nicht enthalten waren. Das
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Zahl der Abonnenten: 34.535

Was zu tun ist:

= Varroabefall kontrollieren
und Behandlung durchfiihren
Auffittern

Rauberei vermeiden
Varroabefall weiter
kontrollieren

= Jungvolker im Auge behalten

ud

Stichwort dieser Ausgabe:
e Honig
e Honiglagerung

macht den Honig nicht schlecht im
Sinne von verdorben, er schmeckt
dadurch aber anders als normal

Bei uns in Deutschland erwarten
Kunden normalerweise, dass der
Honig nicht vergoren ist. Gariger
(=fermentierter) Honig darf laut
Deutscher Honigverordnung bei
uns nicht als Honig
(=“Speisehonig”) verkauft werden.
Wem aber vergorener Honig
schmeckt, fiir den spricht gesund-
heitlich nichts dagegen, ihn einfach
zu essen. Trotzdem ist die Honig-
fermentation unbedingt zu vermei-
den, da 1. der Honig bei der Ga-
rung meistens aus dem Behalter
quillt und danach alles klebt, 2. die
meisten Menschen eben doch lie-
ber unvergorenen Honig essen und
3. der Honig bei uns so nicht mehr
verkauft werden darf. Die Garung
erkennt man am Schaum auf der
Honigoberflaiche oder daran, dass
sich der Deckel vom GefaR hebt, da
beim Garungsprozess auch Kohlen-
dioxid entsteht. Manche mogen
vergorenen Honig sogar lieber und
in einigen asiatischen und afrikani-
schen Landern, ist er nur vergoren
auf dem Markt erhaltlich.



Wie kommt es zur Garung?

Wie alle Lebewesen brauchen
auch Hefen Wasser zum Leben.
Aber das Wasser muss frei verfig-
bar sein. Abhangig davon, welche
Inhaltsstoffe in verschiedenen Le-
bensmitteln enthalten sind, wird
das Wasser mehr oder weniger
stark gebunden. Deswegen kon-
nen in Lebensmitteln bestimmte
Mikroorganismen besser oder
schlechter wachsen, je nachdem,
wie hoch die Menge an frei verfiig-
barem Wasser ist.

Die Menge an frei verfligbarem, al-
so nicht gebundenem Wasser in
Lebensmitteln wird mit dem a,-
Wert, der Wasseraktivitat, gemes-
sen. Der Wert ist damit auch ein
Mal} fir die Haltbarkeit: Je héher
der a,~-Wert ist, desto leichter
kann das Lebensmittel verderben.
Wasseraktivitait und Wassergeh-
alt sind zwar nicht dasselbe,
aber natirlich spielt der pro-
zentuale Wassergehalt des Ho-
nigs ebenso eine grolRe Rolle.
Wenn der Honig einen hohen
Wassergehalt aufweist, liegt ein
groRer Teil davon auch frei verfiig-
bar vor. Daher gibt es gesetzliche
Vorgaben und auch Richtlinien des
Deutschen Imkerbunds (DIB), in
denen bestimmte maximale Was-
sergehalte von Honigen geregelt
werden.

Aber auch die Art der wasserbin-
denden Inhaltsstoffe hat einen
Einfluss auf die Garung. Hei-
dehonige enthalten z. B. groRere
Mengen an EiweilRen, Glukoprotei-
nen und Mukopolysacchariden,
die besonders viel Wasser binden
und dadurch die Menge an frei
verfligbarem Wasser senken. Hei-
dehonig hat deswegen bei glei-
chem Wassergehalt ein geringeres
Garungsrisiko als andere Honige.
Honig hat aufgrund seines hohen
Zuckergehalts sehr wenig frei ver-
fligbares Wasser. Osmophile He-
fen brauchen, im Gegensatz zu an-
deren Mikroorganismen, leider
nur wenig Wasser, um sich zu ver-
mehren. Nun passiert es aber im-
mer wieder, dass ein Honig gut ge-
lagert wird, lange Zeit nicht gart
und dann, sobald der Honig kristal-
lisiert, setzt plotzlich Garung ein.
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Warum? Was passiert bei der Ho-
nigkristallisation? Die Zuckerarten,
die zur Kristallisation neigen, wie
Traubenzucker oder Melezitose, la-
gern sich aneinander und bilden ein
Kristallgefiige. In dessen Zwischen-
rdumen verbleibt nun die restliche
flissige Honigsubstanz. Und in die-
ser befindet sich das ganze Wasser
sowie die darin geldsten Bestandtei-
le wie z. B. Fruchtzucker und andere
nicht zur Kristallisation neigende Zu-
ckerarten, Mineralstoffe, Vitamine,
Aromastoffe und so weiter.

Im flUssigen Zustand — vor der Kris-
tallisation — waren die Zucker, die
zum Kristallgefiige geworden sind,
im Wasser gelost. Jetzt — im kristalli-
sierten Zustand — binden diese nicht
mehr ans Wasser, sondern an sich
selbst. Somit wird mehr Wasser frei,
die Wasseraktivitat steigt und plotz-
lich wachsen Hefen, die vorher nicht
wachsen konnten. Ein Honig kann
also im flissigen Zustand lange halt-
bar sein, wahrend er im kristallisier-
ten Zustand anfangt zu garen. Das
kann bei Honigen mit Wassergehal-
ten um die 18 % oder auch schon
darunter  passieren.  So hat
LOCHEAD bereits im Jahr 1933 ei-
nen Grenzwert von 17 % Wasser fir
die Garung definiert. Ein Wasser-
gehalt unter 18 % ist also keine Ga-
rantie fur lange haltbaren Honig.

Was tun gegen die
Honigfermentation?

Wir sollten deshalb bei Honigen mit
hohem Wassergehalt darauf achten,
dass wir sie moglichst im fllissigen
Zustand lagern. Das bedeutet, wir
missen diese Honige im Auge be-
halten und wenn nétig rechtzeitig
wieder verflissigen.

Neben Wasser brauchen Hefen aber
auch Sauerstoff zum Wachsen. Des-
halb wachsen sie besonders gut in
stark gerihrtem oder (berrihrtem
Honig. Will man Honige mit hohem
Wassergehalt in kristallisiertem, cre-
mig-geriihrtem Zustand anbieten,
muss man also darauf achten, dass
man moglichst keine Luft unter-
rihrt.

Und natlirlich mogen es Hefen
warm. Bei Temperaturen unter 5 °C
ist das Hefewachstum sehr verlang-
samt, bei einer angenehmen Zim-
mertemperatur wachsen sie dage-

gen besonders gerne. Daher miissen
wir den Honig kihl lagern und
uns nicht scheuen, den Kunden
zu bitten, sein Glaschen in den
Kihlschrank zu stellen. Es bietet
sich an, diesen Hinweis dann
auch auf dem Etikett anzubrin-
gen.

Es muss auch dringend auf das Min-
desthaltbarkeitsdatum geachtet
werden. Es versteht sich von selbst,
dass diese Honige nicht 2 Jahre halt-
bar sein kdnnen. Am besten sollte
man den Honig in flissiger Form
und moglichst direkt nach dem Ab-
fallen verkaufen. Das Haltbarkeits-
datum sollte maximal kurz gewahlt
werden. Honige mit einem Wasser-
gehalt Gber 18 % konnen natirlich
nur im Neutralglas vermarktet wer-
den, da sie nicht mehr die Qualitats-
kriterien des DIB erfiillen.

Eine schnelle Weiterverarbeitung
z.B. zu Met bietet sich ebenfalls an.
Hierflir benotigt man hochwertige
Rohware. Beginnt der Honig bereits
zu garen, ist es hierfiir zu spat. Die
Metherstellung erfordert jedoch ge-
wisse Erfahrung und entsprechende
Kundschaft. Die zeitnahe Herstel-
lung anderer Produkte, wie Honiges-
sig, Honigsenf, mit Honigen gesiiRte
Sirupe oder Fruchtzubereitungen, Li-
kore oder haltbare Gebacke, z.B.
Kekse oder Lebkuchen, die man
dann zu Weihnachten verkauft oder
seinen Kunden schenkt, ist ebenfalls
eine  Moglichkeit seinen Honig
schnell zu verwerten.

Wer zu viel wasserreichen Honig im
Lager hat, um ihn schnell zu ver-
brauchen, kann ihn letztendlich
auch als Bienenfutter verwen-
den. Entweder in Trachtliicken o-
der, wenn es sich um einen BlU-
tenhonig handelt, auch als Win-
terfutter. Honigtauhonig eignet
sich als Winterfutter nicht.

Was tun mit garigem Honig?

Gariger Honig eignet sich ebenfalls
NICHT als Winterfutter. Wie oben
beschrieben, besteht die Gefahr ei-
ner Verschleppung in unsere erste
Frihjahrsernte. Und wo bereits He-
fen sind, kénnen sich diese natir-
lich auch besser vermehren.
Wenn unser Frihjahrsblitenhonig



dann auch noch einen recht hohen
Wassergehalt hat, verschleppen
wir das Problem in das nachste
Jahr. Das gilt Gbrigens auch fiir ho-
nigfeuchte Waben aus dem Vor-
jahr. Diese kann man z.B. man
nach der Saison von den Bienen
trocken lecken lassen, um Hefe-
wachstum wahrend der Lagerung
zwischen Herbst und Friihjahr zu
vermeiden. Dadurch wird im fol-
genden Jahr die Gefahr zur Garung
ebenfalls verringern (Vorsicht: Da-
bei bitte keine R&uberei auslo-
sen!). Gariger Honig kann z.B. zur
Ablegerfiitterung verwendet wer-
den. Diese verbrauchen ihn dann
komplett und es kommt zu keiner
Verschleppung.

Ansonsten bleibt nur noch die Ver-
marktung als Backhonig. Es bietet
sich an, seinen Backhonig vor der
Vermarktung selbst kurzzeitig zu
erhitzen. Durch Erwarmung (iber
65 °C sterben die Hefen und die
Garung wird gestoppt. Backhonig
ist aber auch ein Lebensmittel und
kein Abfallprodukt und fir ihn gel-
ten ebenfalls die in der Deutschen
Honigverordnung festgelegten Re-
gelungen. ,Backhonig ist Honig,
der fiir industrielle Zwecke oder als
Zutat fiir andere Lebensmittel, die
anschliefend verarbeitet werden,
geeignet ist und der er darf einen
fremden Geschmack oder Geruch
aufweisen, in Gdrung (ibergegan-
gen sein oder gegoren haben oder
iberhitzt worden sein.” Backhonig
darf maximal 23 % Wasser enthal-
ten. Wenn es sich um Backhonig
aus Heidehonig handelt, darf der
Wassergehalt maximal 25 % auf-
weisen. Backhonig kann man sei-
nem lokalen Backer oder seinen
eigenen Kunden zum Backen an-
bieten. Wer groRRerer Backfirmen
in der Nahe hat, kann es dort pro-
bieren. Ein Verkauf Gber das Inter-
net ist ebenfalls moglich.

Als Badezusatz ist gariger Honig
Ubrigens auch geeignet.

Kontakt zur Autorin:
Dr. Annette Schroeder
annette.schroeder@uni-

hohenheim.de
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Hinweise

Miinster (mh) Imker, die durch das
Hochwasser Schaden zu verzeichnen
haben, wenden sich bitte zur Regulie-
rung der Versicherungsangelegenhei-
ten an ihren Verein bzw. Landesver-
band.

Landesverbdnde rufen zur Unterstiit-
zung flutgeschadigter Imkerinnen
und Imker auf!

Der Imkerverband Rheinland und Lan-
desverband Westfalischer und Lippi-
scher Imker rufen zur Spende der vom
Hochwasser betroffenen Imker auf.
Spenden werden von den Verbanden
entgegen genommen. Genaue Infos
finden Sie unter:

Imkerverband Rheinland | Sammelt
fir die Zukunft.

Home - Landesverband Westfalischer
und Lippischer Imker e.V. (lv-wli.de)

Lehrgang und Abschlusspriifung zu-
m/zur Tierwirt/in Fachrichtung Imke-
rei in Bayern!

Das Institut fir Bienenkunde und Im-
kerei bietet gemeinsam mit dem
Fachzentrum Bildung der LWG im Jahr
2022 einen Vorbereitungslehrgang
auf die externe Abschlusspriifung und
einen Abschlussprifungstermin im
Ausbildungsberuf Tierwirt/in, Fach-
richtung Imkerei, an. Der Vorberei-
tungslehrgang ist fiir Personen ausge-
legt, die ihre Abschlusspriifung extern
nach § 45 Absatz 2 Berufsbildungsge-
setz ablegen mochten.

Weitere Informationen auf der Inter-
netseite der LWG (https://
www.lwg.bayern.de/cms06/bienen/
bildung beruf/084349/index.php).

Newsletter des Bieneninstituts
Kirchhain

Ab August 2021 veroéffentlicht das
Bieneninstitut einen  eigenen
Newsletter. Informationen und
Hinweise zu Lehrgdngen und Be-
ratung, Projekten und wissen-
schaftliche  Veroffentlichungen,
Veranstaltungsterminen und Ver-
kaufsangebote werden bekannt
gegeben.

Der Newsletter kann kostenlos
unter folgendem Link abonniert
werden: https://llh.hessen.de/
newsletter-bieneninstitut/

Das Bienenjahr 2022

der Apis-Kalender ist wieder da!

Vorbestellungen ab sofort bitte an

info@apis-ev.de

oder
www.buecherei-eichenwald.de

Der nachste Infobrief erscheint am
Freitag, 27. August 2021
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