? HOCHSCHULE FULDA DAS WISSEN LIEGT SO NAH

Mit Honig Perspektiven schaffen

Fuldaer Forscherinnen helfen afrikanischer Landbevolkerung, Honig fur den Export zu produzieren

FULDA. Das Naturprodukt Honig
ist ein begehrtes Lebensmittel.
Immerhin: In Deutschland werden
pro Kopf zirka I, 5 Kilo Honig im
Jahr konsumiert. In Afrika ist ein
Markt am Entstehen, der zuneh-
mend Honig weltweit exportiert
und fiir die dortige Bevélkerung
eine Perspektive schafft. Wie die
Qualitat des afrikanischen Honigs
verbessert werden kann, daran
arbeiten Wissenschaftlerinnen im
Fachbereich Oecotrophologie an
der Hochschule Fulda gemeinsam
mit dem Entwicklungsdienst und
nutzen dafiir deutsches Imker-
Wissen.

Hannelore Borck, die als Le-
bensmitteltechnikerin das
Chemie-Labor des Fachbe-
reichs Oecotrophologie lei-
tet, bringt diesen Prozess
gemeinsam mit der Deut-
schen Gesellschaft fiir In-
ternationale Zusammenar-
beit (GIZ) voran.

»In den Entwicklungsldn-
dern der Welt spielt Honig
eine grofle Rolle. Mit leicht
verfiigbaren Mitteln der Im-
kerei kann ein zusitzliches

Einkommen fiir die Land- kerin bringt den Studieren-

bevolkerung geschaffen den der Oecothrophologie
werden“, sagt die wissen- an der Hochschule Fulda
schaftliche Mitarbeiterin. die Grundlagen bei, Lebens-

mittel chemisch im Labor
zu untersuchen. Inhalts-
stoffen des Honigs werden
sogar Heilkrdfte zugschrie-
ben. Sie verhindern bakte-
rielles Wachstum und Pilz-
wachstum, fordern die
Wundheilung und verfiigen
uber antioxidative Eigen-
schaften.

Honigqualitat verbessern

,Wird der Honig in guter
Qualitdt hergestellt, dann
hat der afrikanische Honig
eine Chance, zum Export-
erfolg zu werden“, prognos-
tiziert Borck. Allerdings:

Noch leidet

Sie kennt sich mit dem Ho-
nigmarkt in Afrika aus.
Hannelore Borck war im
Auftrag des Centrums fir
internationale = Migration
und Entwicklung (CIM)
und des Deutschen Akade-
mischen  Auslandsdiensts
drei Jahre an einer dthiopi-
schen Universitdt tatig und
betreute dort zahlreiche
Projekte rund um den Ho-
nig. ,,Es gibt dort Honigbie-
nen in Hiille und Fiille, rie-
sige Bliitengebiete und be-
gehrte Honigsorten, die die
Bienen aus einer einzigen
Art Blitenpflanze herstel-
len und die auch sehr inte-
ressante Inhaltsstof- ~—— die Qualitit
fe haben®, erklart > ~ " zum Teil, weil sich
sie. Ein solcher die afrikanische Honigpro-
monofloraler Ho- \——"  duktion und Bienenhal-
nig gilt als sehr - tung grundlegend von der
populédr bei den §//F :\) bei uns unterscheidet: Wah-
Verbrauchern. '  rend der deutsche Imker

N7

GroRes Po- /S ;// mit seinen Bienen ,lebt“
tenzial habe ( und sie stdndig aus der Na-
etwa der he beobachtet, um den
Kaffeeho- richtigen Zeitpunkt der Ho-
nig, den b g nigernte abzupassen, seien
die Bienen etwa die Bienenvolker in
von den Malawi weiter entfernt von

den Imkern.
Borck konnte beobach-
ten, wie die Afrikaner sich

Kaffeepflanzen grofier Plan-
tagen sammeln.
Die Lebensmitteltechni-

Was macht die Qualitat
eines guten Honigs aus?

In Deutschland gibt es klare
Qualitatskriterien fiir reinen
Honig, der naturbelassen sein
muss: Er darf nicht mehr als

20 % Wasser haben: Je niedri-
ger der Wassergehalt, desto
besser die Qualitat. Wasserar-
me Honige sind reifer, weniger
garungsgefahrdet und besitzen
ein volleres Aroma. Ein guter
Honig darf nicht warmebehan-
delt werden. Das Eintrocknen triell hergestellten Honig oft-
des Honigs geschiehtna- mals mit Hinweis auf Aller-
turlich - das heiBt,

&= giefreundlichkeit. Besonders
™ wertvolle Honige sind auch
gern die Temperatur/';. } enzymreich und als solches

die Bienen stei-

im Stock auf 35 deklariert. Das heiBt, im Stock
Grad und fachern die haben die Bienen besonders
Luft innerhalb des Bienen- viel ,gearbeitet“ mit dem Honig.
stocks, sodass der Honiglang-  Sie geben den Nektar von einer
sam eintrocknen kann und der Biene zur anderen weiter, dabei
Wassergehalt abnimmt. Beiei-  werden Enzyme aus dem Bie-
nem Wassergehalt von unge- nenmagen weitergegeben. Die-
fahr 18 % deckeln die Bienendie  se Enzyme wandeln den Zucker
Waben mit Wachs zu - ein Zei- im Honig um und produzieren
chen fiir den Imker, dass der antibakterielle Stoffe.

Honig reif ist und geerntet wer-
den kann.

Der Honig soll mindestens 60 %
Fructose plus Glucose und ma-
ximal 5 % Saccharose haben.
AuBerdem darf ihm nichts zuge-
fligt oder entzogen werden. Vor
allem die wertvollen Pollen wer-
denin einem Qualitatsprodukt
nicht ausgefiltert. Dies ge-
schieht allerdings beim indus-

wie auf einem Raubzug den
Bienenstocken nidhern, sie
ausrduchern und den Ho-
nig rauben. Deutsche Hob-
by-Imker hingegen gingen
eher behutsam vor, legen ei-
ne Schleuse kurz vor der
Ernte, damit sich die Bie-
nen nicht mehr in den Ho-
nigwaben authalten, und
entnehmen den Honig eher
stressfrei - fiir sich selbst
und das Bienenvolk. ,Der
afrikanischen Biene wird
immer nachgesagt, dass sie
aggressiver sei. Ich denke,
dass die Aggressivitdt auch
daher kommt, wie mit ihr
umgegangen wird“, meint
Hannelore Borck.

Wichtige Qualitdtsmerk-
male des Honigs sind vor
allem ein geringerer Wasser-
gehalt und die Reinheit (sie-
he Kasten). Mit der Honi-
gernte wird bei uns gewar-
tet, bis die Bienen die Wa-
ben mit Wachs abgedeckelt
haben und der Honig lang-
sam eintrocknen kann. Ist
er reif, entnimmt der Imker
dann die Wabe und hingt
sie in eine Schleuder, sodass
der reine Honig herausflie-
Ben kann.

In Afrika hingegen wird
die gesamte Wabe zer-
manscht, erhitzt und dann
durch einen Gardinenstoff
gepresst. So geraten Insek-

Entnahme einer Honigwabe aus der kenianischen Obertrigerbeute. Die Bienen sind recht aufgebracht.

tenanteile von Bienen oder
Larven in den Honig, was
nicht den Vorstellungen
von Qualitdt in der westli-
chen Welt entspricht, wih-
rend lokale Verbraucher da-
rin kein Problem sehen. Er-
ndhrungsphysiologisch gibt
es sogar Vorteile, da Insek-
ten viel Protein enthalten.

,Die Qualitit konnte mit
relativ einfachen Mitteln
fiir den weltweiten Export
verbessert werden®, sagt
Hannelore Borck. So kénn-
te mit einer Fahrradkurbel
eine Art Schleuder gebaut
werden. Ziel eines anderen
Projektes wird daher auch
sein, solche Zentrifugen re-
lativ einfach in Afrika be-
reitzustellen.

Minderwertiger Honig aus
China - Chance fiir Afrika?

Hannelore Borck betreut
aktuell auch ein Studien-
projekt  eines Internet-
Workshops zur Qualitdt von
Honig, an dem auch Honig-
produzenten in Malawi und
Athiopien teilnehmen kon-
nen. Gerade jetzt sei die Ge-
legenheit gilinstig, einen
qualitativ besseren afrikani-
schen Honig auf den Markt
fir den Export zu bringen,
nachdem bekannt gewor-
den sei, dass das wohl grof3-
te Honigexportland China

Foto: Hochschule Fulda

seinen Honig offensichtlich
in einer minderwertigen
Qualitat ausfiihrt.

Aus neuen Publikationen
weifd man, dass im chinesi-
schen Honig Hefekulturen
gefunden wurden, doch die
gehoren dort {berhaupt
nicht hinein: ,Dies ist ein
Anzeichen, dass der Honig
vorher gegirt haben muss.
Und etwas kann nur giren,
wenn der Wassergehalt et-
wa bei zu frither Ernte zu
hoch ist“, erklart Borck. Es
sei momentan auch nicht
auszuschlieflen, dass sich
chinesischer Honig auch
auf dem deutschen Markt
befinde, weil viele Produ-
zenten im groflen Stil in
China einkaufen. Langfris-
tig sei dies jedoch das Aus
fiir den chinesischen Markt,
meinen Experten. Und eine
Chance fir Afrika.

Die Fuldaer Wissenschaft-
lerinnen arbeiten zudem
daran, geeignete Verfahren
zu entwickeln, um Honig-
verfilschungen zu erken-
nen, die auch in afrikani-
schen Laboren durchfiihr-
bar sind. Denn mit den an-
steigenden Preisen fiir Ho-
nig nehmen auch die Tricks
zu, den Honig zu panschen.
Bekanntes Verfilschen von
Honig geschieht durch die
Zugabe von billigem Sirup,

Melasse und Invertzucker,
erlautert Borck. Dazu sei
auch eine Bachelorarbeit an
der Hochschule Fulda ent-
standen. Die Ergebnisse zu
Methoden zur Priifung auf
Honigverfdlschungen wur-
den auf dem letzten Kon-
gress der Deutschen Gesell-
schaft fiir Erndhrung (DGE)
in Fulda als Poster prédsen-
tiert.

Feldforschung vor Ort

Studierenden der Hoch-
schule Fulda bieten sich
Moglichkeiten, als Prakti-
kanten an die GIZ vermit-
telt zu werden und in ei-
nem Entwicklungsland in
Sachen Honig tdtig zu wer-
den. Mit einem Koffer vol-
ler Honigproben aus Mala-
wi kam vor Kurzem die Oe-
cotrophologie-Studentin
Cosima Wessel nach einem
dreimonatigen Aufenthalt
zuriick. Sie betrieb Feldfor-
schung zur Honigprodukti-
on vor Ort, unterhielt sich
mit verschiedenen Imker-
Kooperationen bei einer
Rundreise, stellte Marktre-
cherchen an und half, die
Imker mit neuem Equip-
ment auszustatten - etwa
mit optimierten Bienensto-
cken. ,,Das war eine wert-
volle Erfahrung fir mich,
so die Fuldaer Studentin.
Jetzt wird sie mit Hannelo-
re Borck die Honigproben
aus verschiedenen Regio-
nen Malawis unter die Lu-
pe nehmen. Besonders ge-
spannt sind die Wissen-
schaftlerinnen auf den Ma-
cademiahonig, der ge-

schmacklich zu den besten
Honigen aus Malawi zéhlt.

Ein Rahmen mit reifen, verdeckel-
ten Honigwaben aus dem Lang-
stroth Bienenstock. Die Bienen
sind sehr ruhig.

Unzufrieden mit Verpackungen

Offnungshilfen werden haufig nicht wahrgenommen / Handhabbarkeit dadurch erschwert

FULDA. Sie sind gut gemeint, ver-
fehlen aber nicht selten ihren
Zweck: Offnungshilfen wie etwa
AufreiBfaden sollen die Handhab-
barkeit von Verpackungen er-
leichtern, doch haufig werden sie
von den Verbraucherinnen und
Verbrauchern gar nicht wahrge-
nommen.

Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftler am Fachbe-
reich Lebensmitteltechno-
logie der Hochschule Fulda
liefen 120 Seniorinnen und
Senioren im Alter zwischen
65 und 80 Jahren Keksver-
packungen ohne Hilfsmit-
tel 6ffnen. Obwohl alle Ver-
packungen mit Aufreififa-
den, teilweise auch mit Off-
nungshinweis oder Pfeil
versehen waren, nutzten
weniger als die Halfte der
Priifteilnehmer diese Off-

nungshilfen. ,,Etwa 60 Pro-
zent der Teilnehmerinnen
und Teilnehmer Offneten
die Verpackungen nicht auf
dem vorgesehenen Weg
und zeigten sich entspre-
chend unzufrieden mit der
Handhabbarkeit*, stellt
Prof. Dr. Ecker fest. Er ist
Leiter des akkreditierten
Priiflabors an der Hoch-
schule Fulda, das das zerti-
tizierte Glitesiegel , Leichtes
Offnen“ vergibt. B

Das alternative Offnen
uber die mehrfach verkleb-
ten Seitenenden war deut-
lich aufwéndiger und dau-
erte langer. Teilweise orien-
tierten sich die Teilneh-
menden an technischen
Druckmarkierungen, die als
vermeintlicher Offnungs-
hinweis = wahrgenommen
wurden. Die Wissenschaft-

lerinnen und Wissenschaft-
ler empfehlen daher, fiir ei-
ne bessere Handhabbarkeit
die Offnungshinweise deut-
licher zu kennzeichnen.
Das akkreditierte Priifla-
bor an der Hochschule Ful-
da hat sich zum Ziel gesetzt,
Verpackungen mit Blick auf
ihre Handhabbarkeit ge-
nauer unter die Lupe zu
nehmen. Auch Obst- und
Fischkonserven sowie Me-
dikamenten-Verpackungen
haben die Wissenschaftle-
rinnen und Wissenschaftler
schon untersucht. Vor al-
lem fiir Seniorinnen und
Senioren, die sich selbst ver-
sorgen, spielt eine leichte
Handhabbarkeit von Verpa-
ckungen eine entscheiden-
de Rolle. Da in unserer Ge-
sellschaft immer mehr dlte-
re Menschen leben, ge-

winnt das Thema zuneh-
mend an Bedeutung. Ein
Beitrag des Hessischen Fern-
sehens mit dem Titel ,Ver-
packungen®, an dem das ak-
kreditierte Priiflabor mit-
wirkte, wurde beim kiirzlich
verliehenen »Publizistik-
preis Senioren“ lobend er-
wahnt.

Der Preis zeichnet heraus-
ragende journalistische Ar-
beiten aus, die sich mit al-
teren Menschen im 21.
Jahrhundert beschéftigen
und steht unter der Schirm-
herrschaft von Prof. Dr. Dr.
h.c. Ursula Lehr, Bundesmi-
nisterin a.D., Grindungsdi-
rektorin des Deutschen
Zentrums fiir Alternsfor-
schung. Von insgesamt 148
Einreichungen wurden drei
ausgezeichnet und sechs lo-
bend erwihnt.



