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Wie wird der Honig cremig? 05.01.2021

Sie haben schon erste Kunden mit Honig beliefert? Gratulation! Friiher oder spater wird man
Sie sicher fragen, ob noch der streichfdhige Honig da ist, “der aus dem Sommer*. Un-
sere Einsteigertipps helfen weiter.

Fast jeder deutsche Honig kristallisiert nach einiger Zeit ganz allein, und wird ohne Bearbei-
tung zum Teil sehr hart oder grobkérnig in der Konsistenz. Bei Kunden kommt das meist

nicht gut an. Einen cremig geriihrten Honig mogen die Kunden am liebsten, hat man lhnen
erzahlt. Aber was heil3t das eigentlich?
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Die Bezeichnung ,cremig” ist ein sehr schwieriger Begriff fiir Honig. Ein Modebegriff! Er-
klart Imkerberater Wulf-Ingo Lau. Auch Cremes kénnen von unterschiedlicher Konsistenz
sein, das kennt man aus der Kosmetik oder der Kiiche.

Im Grunde wird mit ,,cremig” ein dickfllissiger Honig bezeichnet, der nicht mehr so leicht
flieRt, aber noch so weich ist, dass man mit dem Friihstiicksmesser leicht hindurch gleiten

kann.

Leeres Glas ist , Taragewicht” Volles Glas ist ..500gr. ..Honiggewicht netto”

Schnell aufessen?

Wer ein Ausharten des Honigs und eine grobkornige Konsistenz vermeiden méchte, muss fir
ein gleichmaRiges und feines Auskristallisieren des Honigs sorgen. Einsteigern in die Bienen-
haltung ist oft nicht bewusst, welche Faktoren das Kristallwachstum beeinflussen.

Dem Thema wird meist mit einer Mischung aus Aktionismus und einem Spiel auf Zeit begeg-
net. ,Wenn alles gut lauft, ist die Halfte der Ernte aufgegessen, bevor der Honig im Glas rich-
tig hart werden konnte”, beobachtet Wulf-Ingo Lau das Vorgehen vieler Kleinimker.



Die Komplexitat der Thematik und der Aufwand an Gerat, Raumlichkeiten und Zeit geht fir
Lau , (iber das hinaus, was man sich als Anfanger einmal so vorgestellt hat”.

Dennoch kénnen sich auch Einsteiger und Kleinimker dem Phianomen cremiger Honig anna-
hern, ohne zwangslaufig schweres Gerat kaufen zu missen. Nur missen sie ein paar wichti-
ge Punkte beherzigen:

Abschaumen und fein sieben

Warum kristallisiert ein Honig (iberhaupt? Rein chemisch gesehen ist Honig eine mit Zuckern
Ubersattigte wassrige Losung. Eine solche Losung ist instabil. Um in einen stabilen gesattig-
ten Zustand zu gelangen, fallt der lberschiissige Zucker in der Losung aus und es beginnen
Kristalle im Honig zu wachsen.

Ahnlich wie Staubpartikel Ausgangspunkt fiir die Entstehung von Schneeflocken werden kdn-
nen, brauchen auch Zuckerkristalle einen Kristallisationskeim. Das ist zum Beispiel ein beste-
hendes Zuckerklimpchen, ein Bienenhaar oder ein Pollenkorn.

Je mehr Kristalle entstehen, desto geringer wird die Sattigung der lbersattigten Losung. Er-
reicht die Losung den stabilen gesattigten Zustand, stoppt auch die Kristallation.

Flr die Herstellung eines weichen Honigs ist es wichtig, dass das Zusammenwachsen der
Kristalle zu einem festen Block vermieden wird. Doch bevor der Honig geriihrt wird, muss er
fein gesiebt und abgeschaumt werden.

Durch das Entdeckeln der Waben gelangen viele kleine Wachsteilchen in den Honig. Auch
kann es zu Verunreinigungen durch z.Bsp. Bienenteile kommen. Sowohl optisch als auch im
Mund des Kunden machen sich die Partikel bemerkbar.

Ein Feinsieben ist daher ein wichtiger Schritt hin zu einer hohen Honigqualitat. Steht der Ho-
nig nach dem Schleudern und Sieben etwa einen Tag in einem warmen Raum, kann die Luft
aufsteigen. Der Schaum wird anschlieRend mit einem Teigschaber abgenommen.
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Mancher schnell kristallisierende Friihjahrshonig wird jedoch zu spat geerntet, und lauft
nicht mehr durch das Feinsieb. Der Honig lasst sich in diesem Fall durch eine komplette Wie-
derverflissigung (max. 38°) ,,auf Start zurlicksetzen”.

Die Kristallstrukturen sind dann kurzzeitig wieder aufgeldst. Auch fester und grob auskristal-
lisierter Honig lasst sich so wieder bearbeiten und cremig machen. Ein Feinsieb ist hierbei so-
gar obligatorisch.

Kiihl lagern

Je schneller der Honig auskristallisiert, desto gleichmaRiger und feiner werden die
Kristalle. Wie schnell der Vorgang ablduft, hdngt vor allem von der Temperatur wahrend des
Kristallisationsprozesses, der Zuckerzusammensetzung und dem Wassergehalt ab.

Zwar lasst sich das Zuckerspektrum ohne Labor schlecht bestimmen. Dennoch ldsst sich sa-
gen, dass Frihjahrs- und Rapshonige mit einem hohen Glukoseanteil eher schnell auskristal-
lisieren und Sommerhonige mit einem niedrigen Glukoseanteil eher langsam.

Hat der Honig einen Glukoseanteil von weniger als 30%, bleibt der Honig in der Regel flussig.
Hierzulande kann man das zum Beispiel bei reinen Robinien- oder Edelkastanienhonigen
beobachten.

Auch bei manchen Honigtau-Honigen ist keine Bearbeitung notwendig. Die Regel ist jedoch,
dass Blitenhonige bearbeitet werden missen, um streichfahig zu bleiben. Wer vom Anfang
bis zum Ende der Kristallisation fiir die richtige Prozesstemperatur sorgt, lasst den Honig
schneller und damit feiner kristallisieren.

Die ideale Temperatur betragt 14° Celsius, aber eine Temperatur innerhalb einer Spanne
zwischen 10 und 16 ° C ist ebenfalls forderlich. Kleinimker ohne entsprechende Kihlraume
kénnen am besten einen grolRen, ausrangierten Kiihlschrank nutzen.

Wer keine Kiihimoglichkeiten besitzt, kann den Honig also auch festwerden lassen und im
kiihleren Winter wieder verflissigen und anschlieBend bearbeiten.

Rithren und impfen

Ist der Honig fein gesiebt, und steht er nach dem Abschaumen kiihl, beginnt die eigentliche Ho-
nigbearbeitung: das Riihren.

Hiermit wird eine gleichmaRige Verteilung der Kristalle im Honig gewahrleistet, sodass auch der Kris-
tallisationsprozess moglichst gleichmaRig ablauft.

Die anfangs noch feinen Kristalle vermehren sich in Frithjahrshonigen sehr schnell, besonders bei je-
nen mit einem hohen Traubenzuckeranteil. In der Regel startet man bei diesen schnell kristallisieren-
den Honigen spatestens am Tag nach dem Schleudern mit dem Riihrvorgang.



Gerihrt wird bei Friihjahrshonigen mindestens ein bis zweimal Mal am Tag, immer solange, bis die
feinen Kristalle gleichmaRig im Honig verteilt sind. Bei kiihler Lagerung ist das Kristallwachstum von
Friihjahrshonigen oft schon nach wenigen Tagen abgeschlossen. Kurz zuvor wird der Honig undurch-
sichtig trib und anschlieBend milchig bis weilk. Erst dann sollte man ihn abfillen.

Flr eine bessere FlieRfahigkeit stellt man ihn bereits bei der ersten Kristallbildung in einen warmeren
Raum. Rapshonige rihrt man besser einen Tag langer als zu kurz, sonst wird er manchmal sehr hart
im Glas. Um ihn dann noch flieRfahig zu halten kann man den Honig im Abfillkiibel mit Heizmatten
oder dhnlichem Gerat auf 25°C erwarmen.

Sommerhonige mit einem niedrigeren Glukoseanteil verhalten sich anders. Hier kann es manchmal
Wochen oder Monate dauern, bis die Kristallisation einsetzt — und das oft unbemerkt. Kiihl gelagert
geht es natlirlich schneller. Bei diesen Honigen ist es hilfreich, einen bereits fein auskristallisierten
Honig als ,Starter” des Prozesses in den Eimer einzurihren.

“ Geimpft” wird mit einem leicht zur FlieRfahigkeit erwarmten — aber keinesfalls verfliissigten Honig.

Flr einen12 kg Eimer bendtigt man ein 500-gr-Glas. (Impfhonig)

»Wenn der Raum nicht ausreichend kiihl ist, I6sen sich die Impfkristalle mitunter auf, oder sie heften
sich an die anderen Kristalle” warnt der Imkerberater. Einfacher ist es mit rund 20% gelungenem Ho-
nig der gleichen Sorte zu mischen, anstatt zu impfen.

Bei Sommerhonig riihrt man, bis sich der gesamte Honig undurchsichtig eintriibt und dickflissiger
wird. Flllt man ihn nun ab, setzt sich zwar die Kristallation im Glas fort, in der Regel wird der Honig
aber nicht mehr hart und grobkornig.

Alternativ ldsst man den Honig im Eimer auskristallisieren, erwdarmt ihn spater leicht, bis er gerade
flieRfahig ist, rihrt noch einmal durch und fiillt ihn ab.

Fiir einen Einsteiger in die Imkerei wird sich das Ergebnis sehen lassen kénnen.
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