Zarter Schmelz

Nur feine Kristalle sind erwiinscht!

Die meisten unserer Honige, z.B. alle Friih-
trachthonige, aber auch Sommer- und Spat-
trachthonige, kristallisieren relativ bald nach
dem Schleudern. Ausnahmen stellen sorten-
reine Robinienhonige, Edelkastanienhonige,
Wald-/Tannenhonige und zunehmend einige
sog. ,Stadthonige“ von exotischen Baumtrach-
ten, insbesondere aus Alleen, dar.

Grob oder fein

Verantwortlich fiir die Kristallisation sind die
z.T. iiberwiegenden bis hohen Traubenzucker-
anteile im Honig, Dazu bilden sich bald nach
der Schleuderung reifer Honige sog. Primar-
kristalle, die rasch wachsen und sich vermeh-
ren. Bleiben die Honige sich selbst tiberlassen,
konnen die Kristalle grof3 werden und sich un-
ter grobem Einschluss der fliissig bleibenden
Fruchtzuckeranteile im Honig zu harten, sandig
bis grob-griitzigen Kristallen auswachsen. Fer-
ner neigen diese Honige dazu, die Traubenzu-
ckerkristalle am Boden abzusetzen. Der Honig
entmischt sich, obenauf ist die oft diinnflissige
Fruchtzuckerphase. Von hier kann dann bei vor-
handenen Hefen und Lagertemperaturen tiber
10°C der Honig sogar in Gérung gehen und da-
mit verderben.

Ruhen lassen und rithren

Nach dem Schleudern lidsst man als erstes den
Honig bei 20 - 25 °C ruhen, um ihn dann abzu-
schaumen. Anschlielend wird er homogenisiert.
Durch Riihren wird die nach oben gestiegene
wasserreichere Phase (Wasser ist leichter) mit
dem darunterliegenden Honig und den evtl.
schon vorhandenen ersten Kristallen am Boden
und den Gefilwianden zu einer einheitlichen
Charge vermischt.
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Im daran anschliefRenden Stadium der Kristall-
vermehrung wird regelmifig weitergeriihrt,
um die Traubenzuckerkristalle gleichmaflig zu
verteilen, Kristallketten zu zerbrechen und so
annihernd gleiche Vermehrungsbedingungen
herzustellen. Wichtiger als das eigentliche Riih-
ren sind die Ruhephasen dazwischen, in denen
sich die Kristalle vermehren und wachsen. Ha-
ben sich geniigend Kristalle gebildet — der Honig
ist nun deutlich triibe —, wird er in Ruhe gelas-
sen, damit die Traubenzuckerkristalle sich unter
Einschluss der fliissigen Fruchtzuckerbestand-
teile vernetzen konnen. Das fithrt zu angenehm
fein-kristallinen Honigen.

Warme oder Zeit

Traubenzuckerreiche Honige, z. B. mit hohen
Raps-, Lowenzahn- oder Weifdornanteilen, nei-
gen dazu, trotz feiner Kristallisation hart zu wer-
den. Werden Honige - besonders bei niedrigem
Wassergehalt — nach Beendigung der Kristal-
lisation unter 10 °C gelagert (richtig i. S. vom
Werterhalt), ist eine sog. ,.Bliitenbildung” an der
Oberfliche, am Glasrand und im Honigkern die
Folge. Durch geringe Warmezufuhr (deutlich
unter 30°C) wird der Honig geschmeidiger und
16st die ,Bliitenbildung’, den Austritt von Trau-
benzuckerkristallen, wieder auf.

Nach dem Abfiillen im Glas zu hart gewordenen
Honigen kann man auch einfach einige Monate
Zeit lassen. Durch Aktivierung der honigeigenen
Enzyme werden sie bei Lagertemperaturen um
20°C geschmeidig und weich. Keinesfalls darf
dies jedoch als Folge von Wasserzutritt durch
undichte Deckel bei zu feuchten Lagerbedin-
gungen eintreten; dies hitte Géarungsverderb
zur Folge.




Die Kristallisation steuern
So geht's:

Schleudern - Sieben - Klaren — Abschaumen

Temperierter Honig (ca. 25 °C, unter Stocktemperatur) ist
gut flieSfahig und ldsst sich im Doppelsieb ® oder besser
in einem Spitzsieb @ gut sieben. Kleinste Schwebepartikel
und Luftbldschen sammeln sich innerhalb von 2 - 3 Tagen
an der Oberfldche und konnen mittels Teigrakel (Schlesin-
ger) und breitem, flachem Loffel abgenommen werden ®.

Homogenisieren

Nach dem Abschdaumen den Honig einmal so durchmischen,
dass eine einheitliche Charge entsteht. Dies kann mittels
~Auf-Ab-Riihrer” @, wie auch mit maschinengetriebenen
Riihrfliigeln erfolgen. Das Einmischen von Luft vermeiden!

Kristallbildung abwarten

Den Honig nun kiihl stellen. Die giinstigste Kristallisations-
temperatur liegt bei ca. 14 °C. Der Honig ruht nun, bis sein
klarfliissiger Zustand in einen perlmuttartig schimmern-
den tibergeht. Am GefifSrand bilden sich sog. Primérkris-
talle, was einige Tage bis Wochen dauern kann.

Erst jetzt riihren

Den Honig jetzt griindlich durchmischen. Bei kleineren
Gebinden (bis 40-kg-Hobbocks) geht dies sehr gut mit dem
sAuf-Ab-Riihrer” @. Entlang der GefiSwand und von unten
nach oben arbeiten, damit Primérkristalle abgelost und im
Honig verteilt werden. Keine Luft einmischen! Bei Riihrge-
riaten auf niedrige Umdrehungszahlen (kleiner 50 U/min)
achten — Verwirbelungen nur von unten nach oben!

Die Kristallvermehrung braucht Zeit

Den Honig nun 10 - 12 Stunden ruhen lassen. In dieser
Zeit konnen sich erneut Kristalle an der GefifSwand bilden
als auch die im Honig verteilten Kristalle wachsen. Der
Honig wird zunehmend triiber. Im ca. 12-stiindigen Rhyth-
mus das Rithren wiederholen, bis der Honig einen noch
flieSfahigen, aber undurchsichtigen Zustand aufweist .

Abfiillen und etikettieren

Bei Abfiillung von Handelsgebinden (Verkaufsglaser) sind
geeichte Waagen gefordert. Mittlerweile gibt es preiswerte
elektronische Handelswaagen ®. Alternativ kdnnen
Vereinswaagen ausgeliehen werden. Gewichtsunterschrei-
tungen sind unzulissig, ebenso deutliche Uberschrei-
tungen der Einfiillmenge.

Neben der Deklaration der Verkehrsbezeichnung ,Honig"
miissen angegeben werden: Herkunftsland, das Gewicht
der Einwaage, Adresse des Imkers/Herstellers sowie das
Mindesthaltbarkeitsdatum. Das MHD muss taggenau (Tag,
Monat, Jahr) angegeben werden. Daher entfillt die Angabe
einer Los-Kennzeichnung.

Die Auslobung einer bestimmten Honigsorte oder
LLPremium-Qualitit” sollte in jedem Fall iiber einen Labor-
befund belegt sein.
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