
Mancher Honig wird im Glas hart wie
Zement oder sandig wie die Wüste Gobi.
Das ärgert Imker und Kunden. Gewusst
wie, gelingt Honig dauerhaft feincremig.
Und das nach nur einmaligem Rühren. 

Honig, ein Naturprodukt
Einheimischer Blütenhonig, besonders
Lö wenzahn- und Rapstracht, hat einen
hohen Anteil an Traubenzucker. Er
kris tallisiert deshalb nach dem Schleu -
dern und bei Lagerung im Vorrats -
behälter rasch aus und muss zum
Abfüllen ins Glas wieder verflüssigt
werden. Dort wird er ohne Extra be -
handlung nach kurzer Zeit wieder fest.
Zum Teil ist er dann so zementhart,
dass eher Glas und Messer als der
Honig nachgeben.

Andere Honige kandieren spät, dafür
aber sehr grobkörnig (Bild 1).  Unkon -
trolliertes „Hart-werden-lassen“ von
Honig kann auch zu Phasentrennung
führen. Dabei steht im Glas über einer
Trau benzucker-reichen und deshalb
festen Masse eine mehr oder weniger
hohe flüssige Schicht (Bild 2), in der
sich der dauerhaft flüssige Frucht -
zucker des abgefüllten Honigs konzen-
triert hat. Beide Formen der „Auszu -
ckerung“ lassen bei vielen Verbrau chern
den Verdacht der Honigfälschung durch
Zuckerbeigabe aufkommen. Zudem darf
Honig mit Phasentrennung nur noch als

Backhonig verkauft werden, auch wenn
seine flüssige Phase noch nicht in Gä -
rung übergegangen ist (Bild 3). 

Die gängigen Verfahren:
Dem unkontrollierten Festwerden des
Ho nigs im Glas kann begegnet werden,
indem der Imker den Honig in seinem
Kristallisationsprozess begleitet. Sobald
der Honig trüb wird, sich also Kristalle
bilden, wird morgens und abends und
morgens und abends und morgens und
abends….gerührt. Da durch werden die
Kristalle „zerkleinert“, sodass letztlich
erst kurz vor dem Festwerden der fast
schon feinsteife, cremige Honig abge-
füllt wird. Er verändert dann sein
Aussehen und seine Konsistenz im Glas
auch bei monatelanger Lagerung kaum
noch. 

Honig, der wie Sommerblütenhonig erst
nach vielen Wochen oder Monaten von
sich aus kristallisieren würde, kann
„geimpft“, also mit einer kleinen Portion
feinsteifen Honigs zum Kandieren ange-
regt werden. Auch nach Zugabe solcher
Starterkulturen muss der Honig dann
tage- oder wochenlang täglich mehrfach
mit einem Rührstab bearbeitet werden,
bis er eine zähflüssige Kon sistenz er-
reicht hat. Dann wird abgefüllt.

Vielen Imkern mit Zeitmangel sind das
wochenlange Rühren des Honigs, bzw.
die Unvorhersehbarkeit von Dauer und
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