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Vorwort
Im Rahmen meiner Facharbeit mdchte ich tber die Honigbiene und deren Honig schreiben. Die
Honigbiene (Apis mellifera) ist die bekannteste unter Gber 15000 meist wilden Arten. Sieist wohl
das am besten bekannteste Insekt. Es Existieren unzahlig viele Sachbiicher Gber bienen und
geeignetes Material fur meine Arbeit zu finden war schwer. Auch ist die Seriositét mancher
Broschiren, besonders tiber Honig, fragwirdig da sie oft dem Zweck der Werbung dienen oder
Trendliteratur zu sein scheinen.
Die Honigbiene war urspriinglich im Vorderen Orient, im Mittelmeerraum, in Mittel- und
Nordeuropa bis Siidschweden sowie im tropischen Afrika verbreitet, zwischen dem 17. und 19.
Jahrhundert wurde sie aber auch in Nord und Stidamerika sowie in Australien eingeftihrt. Im
Vernostlichen Raum wird eine andrer nahe V erwandte dieser Honigbiene zur Honigherstellung
genutzt. Sieist ein Tier, das soziale Verbande bildet um zu Uberleben. Thr Verbund ist so eng, dal3
ein Einzeltier nicht Gberleben kann. Der Zusammenschlul3 vieler Individuen zu einem Verband
ermoglicht es sehr flexibel auf Umwelteinfllisse zu reagieren. Die Komplexitét der Verbandes
lal3t ihn als ein einzelner Organismus erscheinen.
Die Biene erndhrt sich von Nektar, Pollen und Wasser. Der Nektar, der als Speicherstoff zum
Honig wird, stellt ihr wichtigster Energielieferant dar. Die Pollen dienen als wichtigste Eiwel(3-
und Fettsaurequellen. Sie bezieht diese Stoffe von den Bliten der Pflanzen in ihrer Umgebung.
Die Biene entwickelt sich wie alle Insekten aus einem Ei Uber ein Larfenstadium zur fertigen
Biene. Die Metamorphose vollzieht sich im Dunkeln der Brutkammer innerhalb von 15 bis 25
Tagen. Eier werden vor allem in der Zeit des gréfdten Nektarangebotes gelegt. Im Winter eher



selten. Die Bieneist daher vor allem im Sommer anzutreffen. Bei Kélte falt siein Winterstarre.
Einige Bienen Uberwintern um im Frihjahr mit der Aufzucht neuer Bienen zu beginnen.

Im Folgenden werde ich Einzelheiten, die fir die Honigproduktion der Biene von Bedeutung sind
naher erlautern.

| Erscheinungsbild

Der Korper der Biene

Die Honigbieneist ein flugfahiges Insekt. Sie lebt in organisierten Verbanden, mit bis zu 60 000
Individuen. Wegen ihrer Honigproduktion dient sie dem Menschen as Nultier.

Ihr Korper ist durch zwel Einschnittein drei Telle unterteilt. Der Kopf, die Brust (Thorax) und
der Hinterleib (Abdomen). Der Kopf hat je zwei Facettenaugen und Fuhler. Er macht etwaein
Viertel des gesamten Korpers. Bel einer gesunden Bieneist der Korper auffalig behaart. Die
sechs Beine und die durchsichtigen Fligel entspringen der Brust. Der Hinterleib ist noch einmal
so grofl3 wie der Kopf und die Brust zusammen.

Hinterleib der Arbeitsbiene (nach svoograss)
A Seitenansicht
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1.2 Arbeitsteilung im Bienenstaat

Die Honigbiene trifft man in drel verschiedenen Typen an. Die Arbeiterbiene, die Drohne, und
die Kénigin.

Die Arbeiterin.

Sieist die am haufigsten anzutreffende Form der Honigbiene, die Zahl der Arbeiterinnen betragt
im Schnitt etwa 30000 bis 40000 Exemplare. Ihre Grof3e betrégt etwa 12 bis 14 mm bel einer
durchschnittlichen Masse von 0,1 g. Die Lebensdauer der Sommerbiene betrégt in der Regel 20
bis 40 Tage. Die der Winterbiene etwa 220 bis 280 Tage. Die Sommerbiene (SB) stellt wohl so
etwaswiedie TURBO -Version der Winterbiene (WB) dar. Die SB ist genetisch fir ein
intensiveres Arbeits eben ausgestattet, wahrend die WB den Winter Uberdauern soll. Wahrend
ihres L ebens tbernimmt die Arbeiterin unterschiedliche Arbeiten, wie Brutpflege, Wabenbau,
Honig Sammelflige, Wéchterdienst, u.a.. Die Téatigkeiten der Biene werden bestimmt durch die
Bedirfnisse ihre Volkes.

Diese Tabelle wurde durch Beobachtung von Bienen eines ausgewahlten Stammes gemacht. Sie
ist nicht Mal3gebend fir jede Biene sondern dient al's Beispiel zur Verannschaulichung. Die
Drohne.

Sieist die mannliche Biene. Durchschnittlich etwa 1700 bis 2100 pro Volk. Siesind ca. 15 bis 19
mm lang und wiegen durchschnittlich 0,3 g. Ihre Fligel Uberragen deutlich ihren Hinterlelb. Sie



werden etwa 30 bis 40 Tage alt. Ihre Aufgabe ist es die Konigin zu begatten, tberdies
Ubernehmen siein der Regel keinerlei Arbeitsaufgaben. Die Drohne entwickelt sich aus einem
unbefruchtetem Ei. lhr Chromosomensatz ist daher haploid.

Die Konigin.

In der Fachliteratur Weichsel genannt. Sie legt die Eier des Bienenvolkes, kiimmert sich aber
nicht um dessen Pflege. In der Regel befindet sich nur eine Weichsel im Volk. Ihre Korperlénge
betrégt durchschnittlich 20 bis 25 mm, bei etwa 0,25 g. Eine Weichsel kann unter Umstanden bis
5 Jahre alt werden.

den. In der Modernen Imkerel werden sie jedoch nach etwa 2 bis 3 Jahren entnommen, es sei den
sie verfugt Gber hervorragende genetische Eigenschaften. In der Hauptlegezeit zwischen Ende
Mai und Mitte Juni legt die Weichsel bis zu 1200 Eier téglich.
1.3 Das Bienenwachs
Nur die Arbeitsbiene ist im Stande Wachs, mit Hilfe der Wachsdriisen ihres Hinterleibes,
herzustellen. Mit erhdhter Wachsproduktion
geht eine Erhdhung des Zuckerverbrauchs einher.
1.4 Der Bau
Urspriinglich suchte sich die Biene ihren Bau selbst aus Der fertige Bau samt Bienenvolk wird
"Bienenstock” genannt. Sie verwendete hierfir hohle Baumstémme oder sonstige Hohlrdume der
Natur. Um die Biene als Honiglieferant besser zu nutzen, baute der Mensch ihr
Wohnungsmoglichkeiten, die Bienenkasten. Von besonderer Bedeutung sind die Waben, sie
werden im Bau aufgehangt. In ihre kleinen sechseckigen Zellen wird der Honig gelagert und das
Ei seiner Reifung unterzogen. Sie sind aus dem Wachs, das die Biene selbst produziert,
hergestellt.
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Moderne Bienenstocke. Sie lassen sich durch klappen 6ffnen um besser an die Waben zu
kommen.

2 Die Honigproduktion
2.1 Der Sammelflug
Die Arbeitshiene mit Sammelauftrag fliegt bel entsprechenden Lichtverhaltnissen rund 100 mal
aus um Zuckersaft zu sammel n(meistens sammeln Bienen Nektar, aber auch an Milleimernin
Schwimmbéadern oder von Parkplétzen kann man beobachten wie sie Limonade oder Siisigkeiten
schlecken um Honig herzustellen) zu. Bei den Ausfliigen wird die Umgebung nach moglichst
ergiebigen Nektarquellen erkundet. Bel der Wiederankunft im Stock teilen die Bienen sich
gegenseitig mit, wo sich eine Quelle findet. Die Blitenstetigkeit, beschreibt ein Honigbienen
typisches Verhalten. Die Sammelbienen halten sich beim Aufsuchen der Quellen an eine
bestimmte Art, solange sie ihren Bedarf an Sammelgut zu mdglichst niedrigsten energetischen
Kosten deckt. Mir ist nicht bekannt wie eng die Arten eingeschrankt sind, ich denke aber, dal3
z.B. Feldblumen eine Art Necktarquelleist, oder z.B. Akatienblten. st die BlUhperiode einer



Blite beendet, muss die Biene ihre Bltenstetigkeit umstellen. Durch kennen der Blitenstetigkeit
eines Stockes kann man so den Honig Geschmacksrichtungen zuordnen.

Zur Orientierung vergleicht sie Farben und Formen soweit sie Uber ihre Augen erkennen kénnen,
sowie am Stand der Sonne. AulRerdem verfligen sie Uber einen ausgepragten Geruchssinn, der es
ihnen erlaubt, nach Gerlichen zu fliegen.

Um sich gegenseitig zu informieren wo eine gute Nahrungsguelle zu finden ist findet die
Methode Verwendung, die weitlaufig als Bienentanz bezeichnete wird. ES gibt verschiedene
Tanze, einer davon ist der Schwanzeltanz. Man geht davon aus, dal3 durch ihn, Quellen die weiter
als 80 m vom Stock entfernt liegen mitgeteilt werden. Soweit ich verstanden habe, fuhrt die
Biene auf der senkrecht hangenden Wabe eine Bewegungsfolge aus, die aussieht wie ein Kreis,
geteilt durch eine Wellenlinie. Die Abweichung, die Richtungen der Quelle zur Richtung der
Sonne hat, wird durch die Abweichung der Wellenlinie zur Senkrechten auf der Wabe
Ubermittelt. Bewegt sich die Biene auf der Wellenstrecke in Richtung Oben, bedeutet das, dal3 die
Biene zur Quelle gegen die Sonne fliegen mul3. Bewegt sie sich nach unten, steht die Sonne auf
dem Weg im Ricken. Die Entfernung wird Uber die Geschwindigkeit des Tanzes Ubermittelt, je
langsamer desto entfernter.

2.2 Der Nektar

Der Nektar, die Beute des Sammelfluges, dient as Grundstoff zum Honig. Er wird von der Biene
aufgesogen und im Honigmagen gespeichert bis die sie wieder zurtickkehrt.

2.2. | Nektarquellen

Es gibt verschiedene Nektarquellen, die Nektarien. Das sind driisendhnliche Gebilde die Nektar
ausscheiden. Man unterscheidet florale Nektarien und extraflorale Nektarien. Florale Nektarien
liegen in der Blitenregion an Fruchtknoten, Kelch-, Kron-, Staub-, Fruchtbl&ter oder am
Blitenboden. Extra Florale Nektarien sind seltener. Sie befinden sich am Bltenstiel am Blattstiel
oder am Stamm.

2.2.2. Zusammensetzung

Der Nektar besteht zum grofdten Teil aus einer wasserigen Losung verschiedener Zucker (5 bis 80
%), besonders Trauben-, Frucht- und Rohrzucker. Andere Stoffverbindungen, Minera-stoffe,
organische Sauren, Vitamine, Farb- und Aromastoffe und Lipide sind nur in geringen Mengen
gelost. An Vitaminen wurde Nachgewiesen: Thiamin, Riboflavin, Pyridoxin, Nicotinsdure,
Phantothensdure, Folsdure, Biotin, Meso-Inosit und Ascorbinsdure, die im allgemeinen sehr
geringer Konzentration. (Mit Ausnahme der Ascorbinsdure

die des dfteren in htheren Konzentrationen vorzufinden ist.) In gewissen Fallen kann der Nektar
fur Bienen und Menschen schadliche Stoffe enthalten. Das sind sowohl pflanzliche Gifte als auch
Schwermetalle oder Pflanzenschutzmittel.

2.3 Kleine Zucker Lehre.

Die Zucker werden unterschieden nach Einfachzuckern , EZ, (den Monosacchariden),
Zweifachzuckern, ZZ, (den Disacchariden) und den Vielfachzuckern, VZ, (den Polisacchariden).
Ein EZ besteht aus eéinem Zuckermolekil. Ein ZZ aus zwei und ein VZ aus bis zu Tausend
Zuckermolekulen. Die Zuckermolekile die wir im folgenden betrachten bestehen aus sechs

K ohlenstoffatomen, zwolf Wasserstoffatomen und sechs Sauerstoffatomen, kurz: C6H1206.
Einer dieser EZ heil3t Traubenzucker (Glukose), ein andere Fruchtzucker (Fruktose) Zusammen
bilden sie den Rohrzucker (Saccharose.) genannten ZZ. Der VZ Stérke wird aus lausenden
Traubenzuckermolekiilen gebildet.

2.4 Der Honigtau



Als Honigtau wird die Ausscheidung Pflanzensaftsaugender Insekten, wie z.B. Blattlause;
bezeichnet. in seiner Zusammensetzung dhnelt er dem Nektar.
2.5 Der Honigdarm

3 Die Honigbereitung

«
Das eingebrachte Sammelgut ist zu wasserreich um haltbar zu sein. Wahrend des
Honigreifungsprozesses kommt es deshalb im Stock zu einem Eindickungsvorgang, der in zwei
Phasen eingeteilt wird:
An der ersten Phase ist die Biene aktiv beteiligt. Die mit der Honigverarbeitung beschéftigte
Biene pumpt den Inhalt ihrer Honigblase wieder herauf um einen kleinen Tropfen an ihrem
RuUssel zu bilden. Sie saugt ihn bald wieder ein. Diesen Vorgang wiederholt sie einige male.
Dabei verdunstet einige FlUssigkeit.
Das halbreife Produkt wird in Wabenzellen eingelagert. Die gefillten Zellen bleiben getffnet, so
verdunstet das restliche Wasser.
Kleine Enzymatik
Enzyme sind Biokatalysatoren. Das bedeutet, sie konnen bewirken, dal3 Reaktionen, die nicht von
selbst ablaufen kdnnen, doch ablaufen.
Enzyme wirken bei Lebewesen in deren Stoffwechsel geschehen. Jedes Enzy kann nur bel
bestimmten Rektionen als katalysator dienen. Es sind Eiweil3e, komplizierte Gebilde aus
Aminosauren. Ein Enzym besteht aus mehreren hundert Aminosauren. Enzyme funktionieren nur
bei bestimmten Temperaturen und Wasserkonzentrationen.
3.1 Chemische Veranderungen beim Reifungsprozess
Nur die von der Biene zugesetzten Enzyme treten biochemische Verdderungen auf. Das Enzym
Saccharase ist wohl das Bedeutendste. Es spaltet den ZZ Rohrzucker in die EZ Frucht- und
Traubenzucker. Bei diesem Vorgang wird Wasser verbraucht. Ebenfalls wird auch die Bildung
von dem ZZ Maltase aus den EZ Traubenzucker bewirkt. Der Wassergehalt nimmt wahrem der
Reifung, auf 15 bis 20% ab. Die Enzymaktivitéat wird dadurch gestoppt Durch Oxidation mit der
L uft entsteht aus einigen Glucosemolekiilen Gluconsaure. Diese senkt den ph-Wert. pH-Wert:
Des Blitenhonigs: 3,6 bis4,5 ; Des Honigtauhonig- 4,0 bis 5,4.
5.2 Zusammensetzung des Honig.
Der Hauptteil des Honigs sind EZ und ZZ. Wenige Eiweil3e sowie freie Aminosauren kommen
vor. Essigsaure Salzsaure, Zitronensaure, Ameisensaure, Gluconséaure, Phosphorséure,
Milchséure und Bernsteinsaure kdnnen nicht selten nachgewiesen werden. Sie variieren mit dem
Aroma des Honigs. Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine sind bei einem Anteil von ca.
0,2 % dabei. Die Zusammensetzung hangt von dem gesammelten Ausgangsprodukt, der
Verarbeitung und der Lagerdauer ab.
4 Die Honiggewinnung
4.1 Die Imkerei
Die Imkerel ist Haltung und Zucht von Honigbienen zur Gewinnung von Bienenprodukten.
Schon lange wird Imkerei betrieben. Hohlenmalereien einer Steinzeitlichen Hohle zeugen von
altem Wissen Uber den begehrenswerten Honig. Im Mittelalter waren Imker in Zinften
organisiert. Die Mittglieder, die Bienen Besitzen mufdten, verpflichteten sich, miteinander zu
lernen, einander zu helfen und zu schiitzen, zu den zu den zweimal jahrlich stattfindenden
Konventen zu erscheinen und einen kleinen Mitgliedbeitrag zu entrichten. So ist es zu erklaren,
dai’ es heute ein fundiertes Fachwissen Uber die Honigbiene gibt.



Abb 22. Quantitativer Verlauf der Zuckerkonzentration bei der Einwirkung der
Saccharase auf eine Saccharoseldsung. Die Saccharoseausgangskonzen-tration
betragt 60 %, entsprechend einem eingedickten, ausschliel3lich saccharosehaitigen
Nektar (nach deifel 1989).

4.2 Technick der Honiggewinnung

Um den Honig zu bekommen muf3 der Imker als Erstes dem Bienenstock die Honigwaben
entnehmen. Dazu beruhigt er die Bienen mit beruhigend wirkenden Duftstoffen. Um den Honig
aus den Zellen der entnommenen Waben zu bekommen |&se er die Waben zunéchst auslaufe.
Dann schleudert er siein einer Zentrifuge, hierbei gewinne er die gréfite Menge Honig. Um den
letzten Rest heraus zu bekommen. Quetscht er sie kalt oder warm aus. Der Honig wird abgefiltert
und verpackt.

4.5 Lebensmittelrecht

Es gibt in Deutschland eine sog. " Deutsche Honigverordnung und Bestimmung des Deutschen
Imkerbundes® die alles Uber den Honig regelt. Honig im Sinne dieser Verordnung ist ein
flUssiges, dickflissiges oder kristallines Lebensmittel, das von Bienen erzeugt wird, indem sie
Blutennektar, andere Sekrete von |ebenden Pflanzenteilen oder auf |ebenden Pflanzen befindliche
Sekrete von Insekten aufnehmen, durch kdrpereigene Sekrete bereichern und verandern, in
Waben speichern und dort reifen lassen. Des weiteren ist dort geregelt die Honigarten und die
Beschaffenheit des Honigs. Es Gibt ein weiteres Regelwerk. Die "Bestimmungen zu den
Warenzeichen des Deutschen Imkerbundes e.V.". Hierin werden u.a. die Verwendung der
Verbandszeichen und die Qualitatsanforderungen fur deutschen Honig unter den Wahrzeichen
des DIB.

5 Honigsorten

Honigsorten lassen sich sensorisch unterscheiden. Ihre Farbe reicht von fast weil3 bis tief
dunkelbraun. Der Geschmack von aromatisch bis herb/streng, und der Geruch von mildwirzig
bis mal-zig/harzig.

Oft wird der Honig durch seine Pflanzenherkunft unterschieden. so gibt es z.B. Lavendelhonig
oder Kirschblitenhonig.

Honig wird auch durch die Angebotsweise auf dem Markt unterschieden. Man unterscheidet
Wabenhonig, (Honig der in noch ganzen Waben angeboten wird), Honig mit Wabenteilen. Oder
durch seine Herstellungsweise: Tropfhonig, durch abtropfen des Honig aus der Wabe gewonnen;
Schleuderhonig, aus der Wabe herausgeschleudert; Presshonig aus der Wabe gepresst.

6 Bedeutung des Honigs fur Biene und Mensch

Die Biene produziert den Honig al's Energiespeicherstoff fir die Wintermonate. Flir sieist er
Kohlenhydratlieferant Nummer eins. Auch einen grof3en Teil der Vitamine bezieht sie daraus.
Fir den Mensch spielt der Honig eine untergeordnete Rolle. Lediglich als SUmittel ist er von
Bedeutung. Mit der Oko-Welle wurde der Honig als "unbehandeltes Produkt der Natur" entdeckt
und gegen den raffinierten Haushaltszucker aufgefahren. Das bringt aber keine konkreten
Vorteile. Er ist immer noch Ballaststofflos und Energiereich. Ihm wird eine héhere Stikraft
zugeschrieben. Die Suf3kraft gibt an wie sif3 eine kleine Menge eines Sul3stoffes empfunden wird.
Honig hat eine hdhere Sifkraft als gewodhnlicher Haushaltszucker. Das bedeutet, das die gleiche
Menge Honig stil3er als Haushaltszucker empfunden wird. Oder: Fir den gleichen Siil3geschmack
brauche ich weniger Honig a's Zucker. Speisen die mit Honig gesiiRst sind haben somit weniger
Zucker, das bringt Energieerspaniss und Kariesvorsorge V erbesserungen.

7 Heilkraft des Honig

Die Heilkraft des Honig wird in vielen Broschiren und Biichern hoch gelobt. Honig wird daals
Heilmittel, zum Tell in reiner Form, zum Teil zusammen mit Krautern gegen Krankheiten von
Abszessen bis Zdllulitis angepriesen. Schon immer galt Honig als Heilmittel. Besonders sein



Vitaminreichtum und die zahlreichen Enzyme werden besonders hervorgehoben. Eine
Beurtellung ist schwer. Man muf3 ein paar Dinge beachten.
- Viele der Wirkungen gelten nur fir den Honig in der Wabe. Bei Hitzeeinwirkung gehen viele
der wirksamen Stoffe kaputt.
-Honig ist nicht gleich Honig. Gleiche Wirkungen kdnnen nur von gleicher Wirkstoffmenge
erhofft werden.
-Haufig tritt eine Wirkung durch Zusammenwirken mehrerer Stoffe im Honig auf. Daman deren
Konzentrationsverhd tnisse und Zusammenwirkungsweisen oft nicht kennt sind aussagekréftige
Untesuchunsergebnisse mit den einzelnen Stoffen sehr schwer zu machen.
In einem sachlichen Buch wird zumindest die antibakterielle Wirkung als erwiesen eingestuft. Sie
gilt alerdings langst nicht gegen alle Bakterien sondern lediglich fiir einige wie z.B. Salmonellen
und Escherischia coli Stamme.
Es wird davon ausgegangen, dal3 im Honig noch unentdeckte Stoffe vorhanden sind, das 183t
Platz fur Spekulationen Gber noch unentdeckte Heilmittel.
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