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Honig
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Honiy wurde schon vor Juhrtuusen-
den gyeyessen und ist ein absolutes
Bioprodukt, dus weder Konservie-
rungsmittel noch uandere Zusutz-
stoffe benodtigt. Darstellungen von
Menschen, die Honig gesummelt
huben, stummen aus der Zeit um
7000 vor Christus.

Honig wird von Honigbienen vor allem
aus Bliitennektar, aber auch aus Honigtau
gewonnen. Letzterer wird von Pflanzen-
ldusen ausgeschieden, die in grosser Zahl
verschiedene Baume bevolkern und sich
vom Saft der von ihnen bewohnten Pflan-
zen wie Tanne, Fichte, Eiche, Ahorn, Linde
erndhren. lhr Ausscheidungsprodukt, in
Form sisser Tropfen, lockt die Bienen an,
die es aufnehmen und zu Honig verarbei-
ten. Beim Transport zum Bienenstock
mischt sich der Nektar oder Honigtau im
Honigmagen der Biene mit Enzymen und
Mineralstoffen, und es wird ihm Wasser
entzogen, sodass er beim Deponieren in
der Wabe nur noch zwischen 20 und
30 Prozent Wasser enthalt; im Endprodukt
betrdgt der Wassergehalt zwischen 15
und 18 Prozent. Wenn der Honig in den
Waben «reif» ist, verschliessen die Bienen
die Waben mit einer Wachsschicht.

Im Allgemeinen unterscheidet man zwi-
schen Bliitenhonig, der aus dem Nektar
verschiedenster Bliten stammt (daher die
grosse Vielfalt von Gber 100 Sorten) und
dem dunkleren Wald-, Blatt- und Tannen-
honig. Je nach Herkunft lassen sich beim
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Honig Unterschiede in der Farbe sowie im
Geruch, im Geschmack und in der Visko-
sitdt erkennen. Normalerweise ist Bliiten-
honig heller als Waldhonig, mit Aus-
nahme des Tessiner Kastanienhonigs, der
eine dunkle, rotlichbraune Farbe hat,
sowie gewissen Berg-Wald-Honigsorten,
die eher heller sind.

Zwei Drittel des in der Schweiz produzier-
ten Honigs besteht aus Waldhonig, ein
Drittel aus Blitennektar. Etwa zwei Drittel
des Schweizer Bedarfs wird durch Import
aus verschiedensten Landern (Stidameri-
ka, EU-Lander, Indien) gedeckt. Pro Kopf
betragt der Schweizer Konsum pro Jahr
etwa 1,2 Kilo.

Die Arbeit der Honigbienen ist enorm. Ein
Bienenvolk von etwa 30000 Bienen kann
pro Jahr bis zu 30 Kilo Honig produzieren.
Fir ein Kilo Honig wird Nektar von Hun-
derttausenden Bliiten bendtigt. Honig
besteht aus: Fruktose (ca. 26-45%), Glu-
kose (ca. 22-40%), Polysacchariden (ca.
10%), Wasser (15-18%), wenig Vitaminen,
organischen Sduren, Enzymen (ca. 2%)
und Mineralstoffen. Die Viskositdt des
Honigs ist abhdngig vom Fruktose-/Glu-
koseverhdltnis — je hoher der
Fruktoseanteil, desto flussiger
der Honig.

Honig ist ein Bioprodukt und
entsprechend seiner Zusammen-
setzung eine echte Kalorienbombe,
aber im Gegensatz zu anderen kalorien-
reichen Nahrungsmitteln frei von Zusatz-
stoffen. Gleichwohl ist fiir Pollenallergiker
Vorsicht geboten. Es werden allerdings
gefilterte Honigsorten angeboten. Durch
die Filtrierung werden die eiweisshalti-
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gen Pollen zu einem grossen Teil entfernt,
ebenso organische und anorganische
Fremdstoffe, was eine bessere Vertrag-
lichkeit bewirken soll. Durch das Filtrieren
wird der Honig auch weniger viskds und
kann in Tuben verpackt werden.

Als Medizinprodukt mit Packungsbeilage
ist der sogenannte Medihoney als Wund-
auflage und in Tuben fir die Wundversor-
gung zugelassen. In der Kosmetik wird
Honig als Feuchtigkeitsspender, als bak-
terizid wirkend, fiir Peeling und zur Rege-
nerierung der Haut angepriesen. Honig
ist Uber mehrere Jahre haltbar, vorausge-
setzt er wird kiihl und trocken an einem
dunklen, geruchsneutralen Ort gelagert.
Er kann mit der Zeit viskdser werden und
auskristallisieren. Soll der Honig diinn-
flissiger sein, kann man ihn vorsichtig er-
warmen; dabei sollte die Temperatur
nicht Uber 40° C steigen. In der Mikro-
welle gehen die Enzyme verloren.
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