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ERNAHRUNG

Bienenhonig —

Das siisse Gold der Bienen

Wie die Noten in der Musik zum harmonischen Wohlklang werden, so komponieren die
Bienen mit Hilfe der Pflanzen eine einzigartige Schopfung: Honig. Natur pur. Seit iiber
30 Millionen Jahren. Damit gehort Honig zu den wenigen noch existierenden

Ur-Lebensmitteln.

Ehe die Menschen waren, waren die Bienen
und ihr Honig. Schon Altsteinzeitmen-
schen entdeckten, dass dieser susse Saft
nicht nur den Baren mundet, was friheste
Felszeichnungen beweisen. In der Antike
wurde Honig sogar der «Nektar der Got-
ter» genannt. Er galt auch als «Himmels-
medizin», als Symbol fir Weisheit, Liebe
und Lebensfreude. Fur lange Zeit war Ho-
nig das einzige Sussungsmittel von Bedeu-
tung und deshalb auch ein wertvolles Han-
delsgut. Seine Wertschiatzung wird bei-
spielsweise in der Bibel deutlich, wo von ei-
nem Land berichtet wird: «...darinnen
Milch und Honig fliesst.» So wurde er auch
von vielen anderen Volkern verehrt. Hier
hatte er seinen festen Platz in der Kiche,
Medizin sowie als Haus- und Schonheits-
mittel. Bis heute.

Hemdsdarmlige Imkerei ist nicht jedermanns
Sache! (Wanderimker in den Pyrenden).
Bild: W. Scheidegger

Dank Bienenfleiss gibt’s Honig

Um ein Kilogramm Honig zu gewinnen,
miissen die Bienen drei Kilogramm Nektar
einsammeln und dafur etwa 10 bis 15 Mil-
lionen Bluten anfliegen. Die Flugstrecke,
die von den Bienen dabei zurickgelegt wer-
den muss, betragt etwa 240 000 Kilometer,
also der sechsfache Umfang unseres Erd-
balls. Ihre Rohstoffe sind Blutennektar und
andere von Pflanzenteilen (Blatter, Stengel,
Zweige) gebildete sowie von Blattlausen

umgearbeitete zuckerhaltige Sekrete (Ho-
nigtau). Bereits wahrend des Fluges wird
aus dem aufgesaugten Sammelgut in der
Honigblase der Biene — mittels eigenen Se-
kreten — die Honigbereitung eingeleitet
und im Stock weitergefithrt. Hierbei spal-
ten Fermente den Honigrohstoft in den so-
genannten Invertzucker. Erst wenn der
hohe Wassergehalt des Rohstoffes von na-
hezu 80 Prozent durch standiges Umarbei-
ten — von Biene zu Biene — auf 30 bis 50
Prozent reduziert wurde, wird der Honig in
offene Waben gefullt. um auszureifen. Bei
einem Wassergehalt von 20 Prozent ver-
decken die Bienen den Honig mit einer
festen Wachsschicht, bis Biene oder Imker
ihn benotigen. Der Honig ist in diesen Silos
jahrelang haltbar.

Eine Fiille von Inhaltsstoffen

Die Hauptbestandteile des Honigs sind
Kohlehydrate, in uberwiegender Form des
Invertzuckers (einem Gemisch aus Trau-
ben- und Fruchtzucker). Je nach Honig-
sorte betragt ihr Anteil 70 bis 80 Prozent.
Der Wassergehalt kann zwischen 15 bis 20
Prozent schwanken. Bei Heidehonig 20 bis
23 Prozent. In der zuckerfreien Trocken-
substanz ist ein weites Spektrum an Mine-
ral- und Spurenstoffen zu finden. Dartiber
hinaus stickstoffhaltige Substanzen (Ami-
nosauren), Pollen, Acetylcholin, Farb-
stoffe, Vitamine, Enzyme und weit tber
hundert verschiedene Aromastoffe. Die or-
ganischen Sduren wie Apfel-, Zitronen-,
Butter-, Milch- und Ameisensaure bewir-
ken die saure Reaktion des Honigs. Ausser-
dem enthalt Honig noch Inhibine, ein
Wirkstoff, der das Wachstum bestimmter
Bakterienstamme hemmt. 100 g Honig lie-
fern etwa 325 kcal bzw. 1361 kJ.

Honig ist nicht gleich Honig

Es gibt die vielfaltigsten Bliitenhonigsorten,
deren Geschmack und Aussehen durch die
Tracht bestimmt wird: Akazien-, Lowen-
zahn-, Raps-, Obst-, Linden- und Wiesen-
bluten. Wald- und Tannenhonige gehoren
zu den Honigtau-Arten. Sie sind weniger
suss als Blutenhonige, pollenarmer, aber
mineralstoffreicher, von dunkelbrauner bis
braun-gruner Farbe und, weil seltener,
meist hoher im Preis. Nach der geografi-
schen Herkunft unterteilt man Schweizer
Honige und auslandische Honige. Aus
Frankreich kommen beispiclsweise Laven-
del-, Rosmarin-, Salbei- und Thymianho-
nig, aus den USA und Israel Orangenbli-

tenhonig. Honig reagiert am empfindlich-
sten auf Hitze, auf Temperaturen, die deut-
lich uber der Bienenstocktemperatur von
etwa 38 ° Celsius liegen. Wichtige wertge-
bende Wirkstoffe (z. B. Vitamine, Enzyme,
Inhibine) gehen dann zum grossen Teil ver-
loren. Damit wird der Unterschied zum
Zucker verschwindend klein. Die meisten
Honige werden uberhitzt, weil sie dadurch
leichter abzufillen sind. Den grosstmogli-
chen Grad an Naturbelassenheit besitzt
Wabenhonig oder Honige, dic auf kaltem
Wege gewonnen wurden (z. B. Schleuder-
honig) mit anschliessender sorgfaltiger
Kaltabfullung. Mit der Auszeichnung
«kontrolliert» — die Schweizer Honigen
vorbehalten ist — werden alle bekannten
Qualitatsnormen garantiert.

Fehlen diese oder ahnliche Angaben auf
dem Etikett, handelt es sich wahrscheinlich
nicht mehr um vollwertigen Honig. In Bio-
na-Reformhdusern und Naturkostladen
wird seit jeher die bestmogliche Honigqua-
litait und Sortenauswahl (z. B. «kontrol-
lierty, Biofarm, Eden, Morga usw.) angebo-
ten. Um eine Qualititsminderung zu ver-
meiden, sollte Honig am besten nicht lan-
ger als ein bis zwei Jahre — gut verschlossen,
kuhl, trocken und dunkel — gelagert wer-
den. Kandierter Honig, ubrigens ein natur-
licher Vorgang, wird wieder weich und flus-
sig, wenn man ithn im Wasserbad, mog-
lichst nicht uber 40 ° Celsius, erwarmt und
dabei langsam umrthrt.

Hoher Genuss- und Gesundheitswert

In der Kiuche kann Honig wegen seiner
starken Susskraft sparsamer als raffinierter
Zucker verwendet werden. Oft bis zur
Halfte weniger. Milde Honigsorten eignen
sich hervorragend zum Backen, besonders
natirlich in der Weihnachtsbickerei. Voll-
korn, Honig, Mandelkern lasst hier nicht
nur die Kinderherzen hoher schlagen. Fer-
ner lassen sich Suss- und Quarkspeisen,
Mueslis sowie Obstsalate mit Honig ver-
edeln. Weitere beliebte Einsatzgebiete sind:
Salate, kalte und warme Getranke und Ma-
rinaden. Die meiste Verwendung findet er
naturlich nach wie vor als kostlicher Brot-
aufstrich. Aber auch hier gilt wie fur alle gu-
ten Dinge: Nur sparsamer Genuss ist voll-
kommener Genuss. Der Dichter Theodor
Fontane schrieb tber den Honig: «Richti-
ger Honig ist wie gute Medizin und hat die
ganze Heilkraft der Natur.» Die bekannte-
ste Wirkung ist wohl die Kraftigung bei Er-
schopfungszustinden. Dank moderner
Forschung sind viele medizinische Eigen-
schaften des Honigs erklarbar geworden. So
verfiigen nichterhitzte Immensifte uber In-
hibine, die keimabtotende und keimhem-
mende Krafte besitzen. Damit ist auch das
altbewahrte Hausmittelrezept. bei Erkal-
tungskrankheiten cin Glas warme Milch
mit Honig zu trinken, goldrichtig.
Sogar in der Kosmetik hat der Honig sei-
nen festen Platz. Als wohltuender Bestand-
teil von Gesichtsmasken, Schonheitsba-
dern und Pflegecremen. A propos Weih-
nachten: Wer Bienenhonig schenkt, denkt
an die Gesundheit.

Gerhard Elias, Hinwil
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