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' Weinbau und Gartenbau
Melezitose — was tun?

Entstehung

Der sogenannte ,Melezitosehonig“ ist eine besondere Art des Waldhonigs, vor allem
von Larchen und Fichten. Melezitose ist ein Dreifachzucker, der haufig im Honigtau
der GrolRen Schwarzen Fichtenrindenlaus vorkommt. Bei heil3er und trockener Witte-
rung kann dieser Dreifachzucker auch im Honigtau anderer Rindenlduse enthalten
sein. Durch den sehr niedrigen Sattigungsgrad von ca. 8% kristallisiert dieser in der
Imkerschaft auch als ,Zementhonig“ bezeichnete Honig innerhalb weniger Tage be-
reits in den Waben aus und lasst sich deshalb nicht schleudern.

Probleme:

Die schnelle Kristallisation, die hohen Tageszunahmen (durchschnittlich 5-6 kg, Spit-
zenwerte von 8 kg) verscharfen folgende Probleme:

e Melezitosehonig, der noch schleuderbar ist, hat haufig einen zu hohen Wasser-
gehalt. Es besteht die Gefahr der Garung.

¢ Melezitosehonig, der bereits in den Waben kristallisiert, Iasst sich ohne weitere
Bearbeitung nicht mehr schleudern.

o Melezitosehonig ist als Winterfutter ungeeignet und darf nicht in den Vélkern blei-
ben. Wenn Bienenvoélker bereits zu Beginn der Winterzehrung an grof3e Mengen
dieses ballaststoffreichen Honigs gelangen, kann bei einer langen Flugpause im
Winter eine frilhe Uberlastung der Kotblasen in Verbindung mit einer heftig verlau-
fenden Ruhr auftreten. Erhebliche Voélkerverluste sind zu erwarten.

o Melezitosehonig verhonigt das Brutnest des Bienenvolkes und wirkt sich dadurch
negativ auf die Volksentwicklung aus.

Mogliche SofortmaBRnahmen

e Abwanderung: Bei Eintrag von Melezitose an Wanderstanden wird zeitnah abge-
wandert. Wer die Moglichkeit hat, von seinem Heimatstand in eine Region abzu-
wandern, die keinen Melezitoseeintrag vermuten |asst, sollte dies nutzen, auch
wenn bei der Betreuung zusatzliche Anfahrtswege erforderlich sind.

¢ Bauen lassen: Der Bautrieb ist wahrend einer Melezitosetracht in der Regel sehr
gut, deshalb ist es sinnvoll Mittelwande ausbauen zu lassen. Die Waben ungefillt
nach 1 bis 2 Tagen als Reservewaben wieder aus den Vdlkern herausnehmen
und spater bei Trachtende zum ,Umtragen lassen® oder ,Einfittern“ einhangen.
Alternativ die Waben auch volltragen lassen und ernten.

Sollten keine Mittelwande mehr verfigbar sein, kdnnen vorhandene Waben aus-
geschnitten werden. Am Obertrager bleibt ein Streifen stehen, der den Bienen als
Orientierung dient. Es kann allerdings keine vollstandige Zarge mit solchen
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Leerahmchen aufgesetzt werden. Es mussen ein oder zwei Waben in der Zarge eine Ver-
bindung zum oberen Beutenrand schaffen, sonst entsteht Wildbau.

Umgang mit enthommenen Melezitosewaben

Honiggewinnung

¢ Stippen und Schleudern: Enthalten die Waben nur geringe Anteile Melezitose bzw. tra-
gen die Bienen auch andere Trachten ein, dann lasst sich der Honig schleudern, wenn die
Waben mit einer Igelwalze oder einem Stippgerat bearbeitet werden. Das tiefe Eindringen
in die Zellen 16st den Honig und ermoglicht es zumindest einen Teil des Honigs auszu-
schleudern. Es kann aber beim Schleudern vermehrt zum Wabenbruch kommen. Die
Drehzahl sollte deshalb reduziert und die Schleuderdauer erhéht werden. Die Bearbeitung
der Waben ist zeit- und arbeitsaufwandig.

e Ausschneiden und Pressen: Melezitosewaben konnen ausgepresst werden. Vorausset-
zung ist, dass die unbebriteten Waben zunéachst aus den Rahmchen ausgeschnitten wer-
den. Drahte durfen auf keinen Fall in die Presse und in den Honig gelangen.

Das Ausschneiden wird erleichtert, wenn bei Verwendung von Flachzargen ungedrahtete
Rahmchen eingesetzt werden, die im Ober- und Untertrager tUber eine Nut verfliigen. Hier
kann die Mittelwand leicht eingelassen werden und die Wabe entlang des Rahmchenhol-
zes schnell ausgeschnitten werden.

Im Handel gibt es Spindelpressen aus Edelstahl, die sich bewadhrt haben. Die Wabe wird
bei diesem Verfahren zerstort und der Aufwand fir das Ausschneiden der Wabenstucke
ist hoch. Bei Einsatz von Pressen kann der Honig einen ,Wachsgeschmack® annehmen.
Anstelle der Produktbezeichnung ,Honig“ kann auch ,Presshonig“ genutzt werden!

¢ Gewinnung von Wabenhonig: Melezitosewaben kénnen auch als Waben- oder Schei-
benhonig vermarktet werden. Voraussetzung sind frisch ausgebaute und unbebritete Wa-
ben. Die Wabenstiicke dirfen keinen Draht enthalten, daher ist Naturwabenbau sinnvoll.
Die Wabensticke mussen eingewogen und das Gewicht auf der Verpackung angegeben
werden. Diese Verpackung muss druckfest sein, um eine Verletzung der Wabe zu verhin-
dern. Die Nachfrage nach kristallisiertem Wabenhonig ist regional sehr unterschiedlich
und vor einer groReren Verarbeitung sollte die Vermarktungssituation analysiert werden.

Melezitose-Verwendung im Volk

e Umtragen nach der Ernte: Melezitose kann von den Bienen verarbeitet werden, in dem
der Dreifachzucker durch Enzyme in Zweifach- und Einfachzucker umgewandelt wird. Vo-
raussetzung ist die Aufnahme und Einspeichelung des Honigs durch die Bienen. Mdglich
ist dies nur dann, wenn keine weitere Tracht eingetragen wird, also wenn die Melezitose-
tracht beendet ist. Folgende Vorgehensweise ist empfehlenswert:

— Die Waben eines Standes werden geerntet und funf Waben pro Volk im Schleuderraum
entdeckelt. Die restlichen Waben werden kihl und trocken gelagert. Die entdeckelten
Waben werden 5 bis 20 Minuten im warmen Wasser eingeweicht und dann in lebens-
mittelechten Transportboxen zum Bienenstand gebracht.
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— Die Volker erhalten Uber Absperrgitter einen mit ausgebauten Waben besttckten Ho-
nigraum. Auf diesen Honigraum wird eine saubere Folie eingelegt, die an einer Ecke
umgeschlagen wird. Darauf folgt eine Leerzarge und dann eine Zarge mit maximal finf
Melezitosewaben, die mit Abstand in die Zarge eingehangt werden.

— Die Bienen tragen den Honig aus den Waben in den leeren Honigraum und der Melezi-
toseanteil am Gesamtzuckeranteil sinkt durch die Bearbeitung deutlich. Das Umarbei-
ten kostet Energie, der Honigverlust betragt bis zu 50 Prozent. Im Bienenhaus ist das
Auflegen einer Plexiglasplatte statt eines Deckels moglich. Der Lichteinfall fihrt dazu,
dass die Bienen die Melezitosewaben schneller leeren. In einer Freilandaufstellung ist
diese Mallnahme schwierig umzusetzen, da die Plexiglasplatten beschattet werden
mussen.

— Nachteil: Das Verfahren dauert lang, die Waben kénnen nur nach und nach aufgesetzt
werden. Die Gefahr der Rauberei ist hoch und der Transport der feuchten Waben sehr
aufwandig. Die Behandlung der Varroose verschiebt sich nach hinten.

Umtragen im Fruhjahr oder Einsatz als Futterwabe im Fruhjahr: Die Melezitosewaben
werden geerntet, in lebensmittelechten Boxen kihl gelagert und im Fruhjahr verwendet.
Dies ist bei einer Uberschaubaren Zahl an Waben sinnvoll.

— Einsatz als Futterwabe bei knapper Futterversorgung im ausgehenden Winter nach
dem Reinigungsflug.

— Einsatz in den Brutraum bei Trachtliicke. Die Bienen nutzen den Honig zur Eigenver-
sorgung. Teilweise tragen sie den Honig wahrend der Trachtlicke in den Honigraum.
Hierdurch besteht die Gefahr, dass der anschliel3end geerntete Honig hohere Honig-
tauanteile enthalt als sonst Ublich.

Einschmelzen der Waben in einem Deckelwachsschmelzer: Die Melezitosewaben
werden geerntet und ausgeschnitten. Die Wabenstlicke werden in den Deckelwachs-
schmelzer gegeben, der mit trockener Hitze die Wabenstlicke schmilzt. Die Vorgaben der
Hersteller zur Nutzung der Geréte sind unbedingt zu beachten. Der Honig tropft in den Bo-
denbereich und kann dort abgelassen werden. Der Honig kann in kleinen Portionen als
Futterhonig auRerhalb der Uberwinterung verwendet werden bzw. bei der Produktion von
Futterteig und fur die Weiterverarbeitung zu Met. Vorteil des Verfahrens ist, das die
Rahmchen zeitnah wieder verwendet werden kénnen und das Wachs gewonnen wird.

Einschmelzen der Waben in einem Dampfwachsschmelzer: Die Waben werden in ei-
nem zuvor grundlich gereinigtem Dampfwachsschmelzer eingeschmolzen. Der gesamte
Wabeninhalt schmilzt. Der HMF-Gehalt ist nach dieser Prozedur meistens unauffallig.
Durch den hohen Wassergehalt besteht jedoch die Gefahr der Garung, daher ist bei Lage-
rung der Wassergehalt zu kontrollieren. Das Gemisch aus Honig und Wasser kann im Fut-
tergeschirr den Bienen angeboten werden, ist aber nur in kleinen Portionen flr die Futte-
rung auBerhalb der Uberwinterung geeignet. Dieses Verfahren dient vor allem der
Gewinnung von Wachs und Rahmchen.
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Umgang mit Melezitosehonig im Brutraum
Melezitosehonig sollte moglichst nicht im Brutnest belassen werden.

Empfehlung: Brutwaben, die grofle Melezitose-Futterkranze enthalten, mit farbigen ReilRzwe-
cken markieren! Diese Waben mdglichst an den Rand der Vélker umhangen bzw. mit der Win-
tereinfltterung warten bis grofRe Teile des Honigs aufgefressen wurden.

Verarbeitung von Melezitosehonig

Melezitosehonig ist sehr geschmackvoll und wird von vielen Kunden geschatzt. Der Honig
bleibt leicht trib und kristallisiert im Glas innerhalb weniger Wochen aus. Es empfiehlt sich,
den Honig cremig zu ruhren. Dafur sollte der Honig mit einem feincremigen Honig geimpft
werden (5 bis 10% Impfhonig) oder nach dem Klaren bei beginnender Kristallisation mindes-
tens dreimal taglich mit einem geeigneten Rihrwerkzeug gerihrt werden. Eine feinkristalline
Konsistenz Iasst sich auf Grund der Melezitosekristalle nicht immer herstellen, aber der Honig
behalt im Vergleich zum flissigen Honig beim Kunden seine Konsistenz. Fur das Ruhren von
Melezitosehonig sind Ruhrwerke oder Riuhrstéabe aus Edelstahl mit gegenlaufigen Ruhrflugeln
zu empfehlen.

Kennzeichnung von Melezitosehonig

Eine Erganzung der Bezeichnung ,Honig“ um ,Melezitose® zu ,Melezitosehonig* ist nicht mog-
lich, da eine entsprechende Angabe lebensmittelrechtlich nicht vorgesehen ist (Honigverord-
nung und Verordnung Uber nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben iUber Lebensmittel,
jeweils auch in Verbindung mit der Lebensmittelinformationsverordnung). Eine Sortenuntersu-
chung ist auf jeden Fall zu empfehlen. Wenn es sich um einen Honigtauhonig bzw. Waldhonig
handelt, ist eine Bezeichnung ,naturtriber Waldhonig“ denkbar. Diese Erganzung der Sorten-
bezeichnung ist aber nicht im DIB Glas zugelassen.

Weiterverarbeitung zu Met

Bei der Vergarung von Melezitose zu Met vergart nur der im Honig enthaltene Anteil an Frucht-
zucker und Traubenzucker, Melezitosezucker kann von der Hefe nicht verdaut werden. Damit
ist eine korrekte Berechnung der bendétigten Honigmenge aullerst schwierig, auRerdem ist mit
erheblicher Restsiille zu rechnen. Die Vergarung von Melezitose zu Met sollte deshalb erfah-
renen Metherstellern Uberlassen werden.

IMPRESSUM

Bayerische Landesanstalt fur Weinbau und Gartenbau (LWG)
An der Steige 15, 97209 Veitshochheim,

Telefon +49 931 9801-0, www.lwg.bayern.de

Institut fiir Bienenkunde und Imkerei (IBl), ibi@lwg.bayern.de
© LWG Veitshochheim, Nachdruck und Veréffentlichung, auch auszugsweise, nur mit Genehmigung des Herausgebers. Stand: Juni 2025




	Entstehung
	Probleme:
	Mögliche Sofortmaßnahmen
	Umgang mit entnommenen Melezitosewaben
	Honiggewinnung
	Melezitose-Verwendung im Volk

	Umgang mit Melezitosehonig im Brutraum
	Verarbeitung von Melezitosehonig
	Kennzeichnung von Melezitosehonig
	Weiterverarbeitung zu Met
	IMPRESSUM

