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* Mitte 80er 1,6 kg
* heute 1,2 kg

Osterreich: nur 41 %
Selbstversorgungsgrad!!

Kennzeichnung:

LAUS Nicht EG oder
Nicht EU Landwirtschaft“




Was ist Honig??

Sammelbiene sammelt Blutennektar oder Honigtau,

pro Flug 30 mg in der Honigblase

Im Stock: Weitergabe an Futterabnehmerin

Honigtropfen wird von Bienen zu Biene weitergegeben
mit Enzymen und Bienenspeichel angereichert
Wasserentzug: Ventilieren der Biene + warme

Stockluft



Spezialfall Waldhonig:

Pflanzen geben Saft ab, der von

Pflanzensaugern verarbeitet wird

Beliebte "Honigtaupflanzen™:
Fichte, Tanne, Kiefer, Larche, Eiche, Ahorn

Honigtauerzeuger:
hauptsachlich Schildlause, Blattlause mit ihren Untergruppen
und seltener Zikaden und Blattflohe



- 80 % Zucker: Fructose, Glucose, Maltose, Saccharose

- 18 % Wasser

+ 2 % Mineralstoffe, Vitamine, Enzyme,

Farbstoffe, Aromen
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Das steckt im Honig:

40 % Glucose 30 % Fructose
= Traubenzucker = Fruchtzucker
SuBungskraft ~ 70 % SuBungskraft ~ 120 %

CH,OH CHZOH

0 OH
O Glucose und Fructose
OH sind ,,Einfachzucker* HO
CH>,OH
OH OH 2

OH OH



Das steckt im Honig:

Saccharose Maltose
= Hauptbestandteil von Ruibenzucker = Malzzucker
SuBungskraft 100 % SuBungskraft ~ 40 %
CH20H CH,OH CH,OH

CH,OH 10 %
O O ,Mehrfachzucker* O @)
OH HO OH OH
OH O CH,OH OH o OH
OH OH OH OH

... und noch Spuren von anderen Zuckerarten



Das steckt im Honig:

15 - 20 % Wasser

Je weniger, desto besser haltbar

QJeIIe: pixabay, Schanin



Das steckt im Honig:

Alle (!) 8 essentiellen (lebensnotwendigen)

Aminosauren sind im Honig in kleinen Mengen
vorhanden

missen dem Kdrper Aminosduren, die erst unter kiinnen eigenstandig
extern durch Nahrung bestimmten Bedingungen vom Kdrper gebildet
zZugefiihrt werden (z.B. starke Belastung) werden

essentiell weden



Das steckt im Honig:

Der Vitamingehalt im Honig ist sehr niedrig und daher
kaum von Bedeutung!

Vor allem
wasserlosliche
Vitamine, wie

Folsaure und Vitamin C

thiamin

' riboflavin
niacin
pantotheic acid
vitaminBG
vitamiB12
folate
vitaminC
vitaminA
vitaminD
vitamin E
vitamink
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Das steckt im Honig:

Rund 30 Mineralstoffe sind im Honig enthalten,
Menge je nach Sorte unterschiedlich

» Kalium
. manganese
» Natrium copper
» Phosphor selentum
. magnesium
> CaICIUm zinc
iron
potassium
sodium
phosphorus
calcium
60 50 40 30 20 10 1]
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Das steckt im Honig:

Polyphenole,
wie z.B. Flavenoide,
Phenole, Carotinoide

» = naturliche Farbstoffe
» antioxidative Wirkung

» Senken wahrscheinlich das Risiko fur Krankheiten
wie Krebs und Herz-Kreislauf-Erkrankungen

- Je intensiver die Farbe, desto mehr Antioxidantien!



Das steckt im Honig:

» Rund 120 verschiedene fluchtige Substanzen

sind im Honig enthalten

» Bestimmen Geruch @ “@’J “A?

und Geschmack des Honigs QAJ _{%ﬁ_ @,Jm

» Menge und Art &g?CO A @;?EE(
je nach Sorte unterschiedlich
,,é% “farﬁ“ wﬁ“
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Das steckt im Honig:




Nicht Uber 40°C erhitzen!!

Honig enthalt GLUCOSEOXIDASE, ein Enzym, das
Glucose zur Gluconsaure oxidiert, wobei

WASSERSTOFFPEROXID frel wird:

Dieses weist eine antibakterielle Wirkung auf.

H 0] HO [0]
\/ \C//
H—é—OH H—é—OH
HO—&—H Glucoseoxidase HO—J:—H
H—C—0OH H—C—OH
H—(L—OH H—é—OH

éHon JZH20H




Der Verzehr von Honig begunstig die Darmbakterien

5.9, %
fur die Bifidus-Darmbakterien
?o & > 2

In der Therapie gegen Gastritis %
&2 W

Quelle: alt-bewahrt.de/darmbakterien-

-~ Prebiotischer Effekt
- Honig dient als ,,Futter

und Magengeschwture eingesetzt.



Sehr umstritten

Hohe antibakterielle Wirkung und Mineralstoffe:

reduzieren Zahnerkrankungen

ABER:

Zahe Konsistenz begunstigt Karies



» Einsatz in der Krebstherapie

»~ Bel Verbrennungen
» Wundtherapie
» Herzerkrankungen

» Und viele mehr...

--> Breites Feld der Apitherapie



Vorsicht!

sind Pflanzeninhaltsstoffe, die nach Einnahme die Gesundheit,
insbesondere die Leber, schadigen konnen und sind daher in
Lebens- und Futtermittel unerwunscht.

» in etwa 350 Pflanzenarten nachgewiesen
» innerhalb der Familien der Korbblutengewachse, Raublattgewachse,
Borretschgewachse und Hulsenfrichte

> In Osterreich PA-bildende Pflanzen sind
z.B. Vertreter der Gattung Greiskraut,
Huflattich und Pestwurz aus der Familie der
Korbblutler, Natternkopf, Borretsch und
Beinwell aus der Familie der Raublattgewachse.




Vorsicht!

Die Zeitschrift Okotest untersuchte im
Janner 2012 zwanzig verschiedene
Honigsorten aus dem Supermarkt.

In 14 der 20 Proben wurden
Ruckstande von gentechnisch
manipulierten Pflanzen festgestellt.

Nur Honig aus europaischen Landern
war gentechnikfrei!

© G.Homolka



Vorsicht!

Aktuelle Schweizer Studie: 75 Prozent der Proben
enthalten geringe Konzentrationen von Pestiziden

» Thiacloprid (Gruppe der Neonicotide):

schadigt den Orientierungssinn der Bienen
— In 6 von 20 Honigen bei Okotest 2016 nachweisbar)

» Glyphosat im Honig: laut WHO

,wahrscheinlich krebserregend”
— In 4 von 20 Honigen bei Okotest 2016 nachweisbar)



Vorsicht!

Sauglingsbotulismus = Lebensmittelvergiftung

Selten, aber gefahrlich!!

» Sauglinge bis zu einem Jahr durfen
keinen Honig bekommen.

» lhre Darmflora ist noch nicht ausgereift:
Bakteriensporen aus dem Honig konnten
in Babys Darm auskeimen und das
Nervengift Botulismustoxin bilden.

» Es kann zu einer lebensbedrohlichen
Atemlahmung fuhren.

© G.Homolka



Kristallisiert Honig aus, so wird Wasser frei, das zuvor
an Glukose gebunden war. Die Wasseraktivitat und somit
das Risiko einer Fermentation, die sich in garigem
Fehlaroma bemerkbar macht steigt.

- Entmischter Honig!

Auch Warme hinterlasst im Honig nachweisbare,
unerwunschte Spuren. So entsteht bei Erhitzung
Hydroxymethylfurfural (HMF), das dem Honig ein
karamelliges Aroma gibt. Der HMF-Gehalt von Honig ist
somit ein messbarer Qualitatsparameter.

DLG-Expertenwissen 11/2015: Sensorische Analyse von Hon

ig



Ideal ist die Lagerung in
» luftdicht verschlossenen,

» geruchsfreien Gefalden

> beimax. 15 °C und

» einer Luftfeuchtigkeit von max. 60 %

» In einem dunklen Raum.



» Reduzieren Sie beim Backen die
angegebene Flussigkeitsmenge um
etwa 20 % und beachten Sie, dass HONIG -‘
Honig intensiver suldt als Zucker.

» Teig braunt mit Honig schneller —>
Temperaturen senken!

» Fur lockere Teigarten wie Biskuit ist
Honig weniger geeignet:
Er macht die Krume zu dicht.




» Honig verfeinert
Salatdressings, Obstsalate,
kalte und warme Getranke,
Kase, Chutneys, Solden,
Marmeladen und Dips.

» Er sorgt fur eine knusprige
Bratenkruste.

» Desserts lassen sich mit
Honig perfekt verfeinern.




Mag.2 Gabriele Homolka

2435 Ebergassing
0660/ 730 9229
g.homolka@gmx.at



