&@P@@mgm@fﬁ@gﬂ oll

Honig

Honig ist in Deutschland beliebt. Fast 75 % aller Haushalte verwen-
den ihn, 10 % praktisch jeden Tag. Typisch ist Honiggenuss zum
Fruhstuck als Brotaufstrich, aber er wird auch haufig als natiirliches
SuBungsmittel oder als Hausmittel bei Erkaltungen genutzt. Diese
wenigen Beispiele verdeutlichen schon die vielfaltigen Einsatzmég-
lichkeiten, die auf der einzigartigen Zusammensetzung des Honigs

beruhen.

Erzeugung

Bienen erzeugen Honig, indem sie

Nektar oder andere sich an lebenden

Pflanzenteilen befindende siiRe Séfte

aufnehmen, diese durch kérpereigene

Substanzen bereichern, eindicken, in

Waben speichern und dort reifen las-

sen. Gewonnen wird der Honig aus

den Waben meist durch Zentrifugation

(Schleudern), gelegentlich auch durch

Auspressen.

Die Honigbereitung umfasst mehre-
re Arbeitsschritte [1]: Sie beginnt mit
dem Sammeln von Nektar und Honig-
tau unter Zufuhr bieneneigener Drii-
sensekrete. Nach dem Transport des
Sammelgutes in der Honigblase der
Biene erfolgt die Abgabe an Stockbie-
nen. Diese Bienen iibernehmen die
weitere Bearbeitung, die mit dem Fiil-
len der Wabenzellen beendet wird.

Die Honigbereitung umfasst somit
im Wesentlichen folgende Stufen:

— Findicken/Entwdssern des Nektars
unter Beimengung enzymbhaltiger
Driisensekrete,

— Spaltung und Umbau von Zuckern
(Invertierung und Transglucosidie-
rung sowie geringe Isomerisierung),

— Anreicherung pflanzlicher und tieri-
scher Honiginhaltsstoffe (Tab. 1).

Wenn durch Verdunstung der Wasser-
gehalt der Honigmasse auf etwa 16—
19 % gesunken ist, werden die Waben-
zellen mit einem Wachsdeckel ver-
schlossen und der reife Honig wird in
den Zellen weiter umgewandelt, vor
allem findet eine Inversion des
Zuckers statt.

Sorten

Die im Handel und direkt vom Imker
angebotenen Honige unterscheiden
sich je nach Region und Pflanzenange-

bot in Geschmack, Farbe und Konsis-
tenz. Uberwiegend werden Vielbliiten-
honige angeboten. So wird der Som-
merbliitenhonig z. B. aus dem Nektar
verschiedener Wiesen- und Wildkrau-
ter gewonnen. Er hat eine dunkelgelbe
Farbe und ist sehr aromatisch im Ge-
schmack. Honigtau ist u. a. Ausgangs-
produkt fiir Wald- und Nadelhonige.
Wihrend es Waldhonig in unterschied-
lichen braunen Farbténmen mit wiir-
zigem, malzartigen Aroma gibt, hat
Tannenhonig oft eine schwarzbraune,
zum Teil griinlich-schimmernde Farbe
und ein wiirzig-harziges Aroma (Ab-
weichungen im Farbton je nach Art der
Honigtau-Erzeuger).

Daneben werden auch Sortenhoni-
ge angeboten. Die Ernte dieser Spezia-
litdten ist nur in Gebieten moglich, in
denen die Trachtpflanzen (z. B. Raps)
gehdauft vorkommen, denn ihr An-
teil muss deutlich tiberwiegen. Sor-
tenhonige haben ebenfalls charakte-
ristische Eigenschaften. Rapshonig
hat z. B. eine helle, fast weille Farbe
und ist sehr mild im Geschmack.
Lowenzahnhonig ist hingegen gelb
und hocharomatisch mit einem typi-
schen Geschmack. Obstbliitenhonig
wiederum besitzt eine zart- bis dun-
kelgelbe FFarbe und schmeckt mild.
Aulfer den hier genannten Sortenho-
nigen werden weitere Spezialititen
hergestellt, z. B. Robinien-, Akazien-,
Heide- und Edelkastanienhonig.

Zusammensetzung

Honig besteht im Wesentlichen aus
Kohlenhydraten (vgl. Tab. 1). Dane-
ben enthilt er Enzyme, Aminosduren,
organische Sduren, Mineralstoffe, Aro-
mastoffe, Pigmente, Wachse und Pol-
len.

Der Wassergehalt sollte unter 20 %
liegen, da Honige sonst anfillig gegen
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eine Vergarung durch osmophile He-
fen sind. Bei Gehalten unter 17,1 % ist
dies praktisch nicht der Fall, bei Wer-
ten zwischen 17,1 % und 20 % hingt es
vom Keimgehalt (osmophile Hefen)
ab. Erhohte Wassergehalte sind haufig
auf unreifen Honig zurtickzufiihren.
Vorherrschende Kohlenhydrate sind
Fructose mit durchschnittlich 38 %
und Glucose mit durchschnittlich
31 %. Andere Monosaccharide wurden
bisher nicht nachgewiesen. Daneben
wurden mehr als 20 Di- und Oligosac-
charide identifiziert. Bei den Disac-
chariden steht Maltose an erster
Stelle, gefolgt von Kojibiose (O-a-D-
Glucopyranosyl-(1—2)-D-Glucopyra-
nose). Der Saccharosegehalt kann in
Abhédngigkeit vom Reifegrad des Ho-
nigs stark schwanken. Die Zusam-
mensetzung der Oligosaccharidfrakti-
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Honig wird nicht ,schlecht” im Ublichen Sinne. Seine spezifischen Inhaltsstoffe
und vor allem der hohe Zuckergehalt sorgen fir eine lange Haltbarkeit. Aller-
dings kann sich wahrend der Lagerung der Geschmack verdndern. Damit dies
moglichst nicht geschieht, sollte man ein paar Punkte beachten:

Honig bei etwa 16 °C, trocken und dunkel lagern. Einige Inhaltsstoffe sind

licht- und warmeempfindlich.

Honig niemals aufkochen. Falls notwendig, héchsten bei 40 °C schonend im

Wasserbad erwarmen.

Honig immer erst nach der eigentlichen Garzeit zu Speisen und Getranken
hinzugegeben. Beim Backen lasst sich flissiger Honig am besten verarbeiten.

Honig nimmt leicht fremdes Aroma und Gerlche seiner Umgebung an. Da-
her Honiggefal3e immer gut verschlossen halten.

Ubrigens: Jeder naturbelassene Honig wird je nach Sorte friher oder spater
fest. Er kristallisiert. Bei hellen Honigen kann dies bereits nach wenigen Tagen
der Fall sein, dunkle Sorten bleiben Uber einen langeren Zeitraum flissig. Ver-
antwortlich fur das Auskristallisieren ist vor allem der hohe Glucoseanteil.
Durch vorsichtiges Erwarmen nicht tber 40 °C wird Honig wieder streichfahig.

on wird durch die Pflanzen bestimmt,
von denen der Nektar stammt.

Die wichtigsten Enzyme in Honig
sind a-Glucosidasen, a- und B-Amy-
lasen, Glucoseoxidase, Katalase und
saure Phosphatase. a- und B-Amyla-
sen, Invertase und Glucoseoxidase
stammen liberwiegend von der Biene.
Das Enzym «a-Glucosidase hydroli-
siert Maltose und andere «-Glucoside.
Die Glucoseoxidase oxidiert Glucose
und Mannose. Die enzymatische Oxi-
dation von Glucose liefert Gluconsaure
und Wasserstoffperoxid. Beide sind fiir
die Haltbarkeit des Honigs im Bienen-
stock verantwortlich. Die bakteriosta-

Tab. 1: Zusammensetzung von Honig, Angaben in % [2]

Bestandteil Mittelwert

Wasser 1;}’,_2
Fructose : 38,2
Glucose 313
Saccharose o 1,3
Maltose 7.3
Hohere Zucker 15
Sonstiges 3l
Stickstoff 0,04
Mineralstoffe S
Freie Saure' 22
Lactone’ iy

- Gesamtsaure’ : -_2_9,-1
pH-Wert T 3,9
Diastase-Zahl o '20,8__

'mval/kg

2

Schwankungsbreite

tische Wirkung von nicht erhitztem
Honig wird zum Teil auf den Gehalt an
Wasserstoffperoxid zuriickgefiihrt. Die
im Honig gefundene Katalase stammt
wahrscheinlich aus den Pollen, die im
Gegensatz zum Nektar eine hohe Akti-
vitdt besitzen. Ahnliches gilt fiir die
saure Phosphatase, deren Anwesen-
heit vorwiegend auf die Pollen, zum
Teil aber auch auf den Nektar zurtick-
zuftihren ist,

Der Proteingehalt von Honig ist
mit 0,2-2 % sehr gering. Die Prote-
ine stammen sowohl aus dem
pflanzlichen Material als auch von
der Biene. Freie Aminosiduren sind
in Mengen von etwa
100 mg pro 100 g
Trockenmasse ent-
halten. Prolin, das
wahrscheinlich von

e der Biene stammt,
 27,3-44,3 macht 50 bis 85 %
220-408 ~der Aminosduren-

” fraktion aus. Fiir die
be regionale  Zuord-
2,7-16,0 nung eines Honigs

01.85 kann das Amino-

. | sdurenmuster in
e Verbindung mit an-
00,13~ deren Kriterien ge-
0,02-1,03 nutzt werden.
_ Die Gehalte an Vi-
0L taminen und Mine-
0-18,8 ralstoffen sind ge-
8.7-59.5 ring. An Vitaminen

_ e sind wu.a. Niacin,

T Riboflavin und Pan-
- 2,1:61.2 tothensdure und an

Mineralstoffen sind
Calcium, Kupfer, Ei-

sen, Magnesium, Mangan, Phosphor,
Kalium und Zink nachgewiesen.

Vorrangige Sdure ist die durch Glu-
coseoxidase gebildete Gluconséaure,
die im Gleichgewicht mit Gluconolac-
ton vorliegt. In geringeren Mengen
sind Essigsdure, Buttersdure, Milch-
saure, Citronensidure, Bernsteinsaure,
Ameisensdure, Maleinsdure, Apfelsiu-
re und Oxalsdure enthalten.

Uber 300 fliichtige Verbindungen
wurden in Honig nachgewiesen, von
denen mehr als 200 Aromastoffe iden-
tifiziert sind. Es handelt sich um Ester
aliphatischer und aromatischer Sau-
ren, Aldehyde, Ketone und Alkohole.
Flir den honigtypischen Geruch und
Geschmack sind insbesondere B-Da-
mascenon und Phenylacetaldehyd be-
deutsam. Anthranilsduremethylester
ist typisch fiir Honig von Citrusarten
und von Lavendel, 3,9-Exopy-1,4(8)-
p-menthadien (Lindenether) fiir Lin-
denhonig.

Die Farbe des Honigs wird auf phe-
nolische Verbindungen und auf Brau-
nungsreaktionen zwischen Aminosiu-
ren und Glucose plus Fructose in sau-
rer Losung zurtickgefiihrt.

Je nach Art des aufgenommenen
Nektars, z. B. aus Bestdnden von Rho-
dodendronarten (Kleinasien, Kauka-
sus) und anderen Ericaceae, aus der
Tollkirsche, aus Kalmiaarten, aus Eu-
phorbicaceae sowie aus dem von der
Zikade ausgeschiedenen Honigtau
konnen Honige auch toxische Inhalts-
stoffe aufweisen.

Zusdtzlich zu den Nihrstoffen ent-
hédlt Honig weitere Inhaltsstoffe, die
maoglicherweise eine gesundheitsfor-
dernde Wirkung haben. Dazu zidhlen
sekunddre Pflanzenstoffe, in erster
Linie Phenolsduren und Flavonoide
mit antioxidativen Wirkungen. Dane-
ben werden noch weitere zum Teil
noch nicht identifizierte Substanzen
(z. B. Unique Manuka Factor) vermu-
tet.

Gesundheitliche Wirkungen

Schon in der Antike wurde Honig von
Heilkundigen vieler Vélker (Romer,
Griechen, Agypter, Chinesen) einge-
setzt, u. a. bei der Behandlung von
Wunden sowie zur Behandlung von
Diarrhéen und anderen Darmerkran-
kungen, aber auch bei Augenerkran-
kungen und Geschwiiren.

Noch heute spielt er in der Volksme-
dizin vieler Kulturen eine wichtige
Rolle, z. B. bei der Behandlung von Au-
genkrankheiten (Indien) oder infizier-
ten Bein-Geschwiiren (Ghana). Auch
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Halsentziindungen, Husten und Ma-
gengeschwiire werden in vielen Ladn-
dern traditionell mit Honig behandelt.
In Europa erlebt Honig in den letzten
Jahren eine Renaissance als Heilmit-
tel.

Im Folgenden werden basierend auf
einer aktuellen Literaturiibersicht (3]
die wichtigsten, derzeit diskutierten
moglichen therapeutischen Eigen-
schaften zusammenfassend darge-
stellt. Allerdings ist, bedingt durch
die Art und Zahl an Studien, eine ab-
schliefende Beurteilung der Effekte
bisher nur eingeschrankt méglich. Die
meisten Daten finden sich zu Manu-
ka-Honig. Manuka (Leptospermum
scoparium), beheimatet auf Neusee-
land und Australien, ist ein ca. 2,5 m
hoher Busch aus der Familie der Myrt-
hengewédchse mit rotlichen Bliiten.

Manuka-Honig wird u. a. bei der Be-
handlung von Wunden, Magenge-
schwiiren und bakterieller Gastroen-
teritis eingesetzt.

Wundheilung

Honig wird erfolgreich genutzt bei
Hautabschiirfungen, Schnittverletzun-
gen, Verbrennungen, chronischen,
nicht heilenden Wunden und unter-
schiedlichen Formen von Geschwiiren.
Die therapeutischen Wirkungen des
Honigs bei infizierten Wunden werden
zumindest teilweise auf dessen anti-
bakterielle Eigenschaften zuriickge-
fiihrt.

Die Dauer des Heilungsprozesses
differiert bei verschiedenen Honigsor-
ten; dies beruht wahrscheinlich auf
ihrer unterschiedlichen antibakteriel-

len Aktivitdat. Die wichtigste Rolle des
Honigs bei der Wundpflege wird in der
Behandlung von Wunden gesehen, die
mit antibiotikaresistenten Bakterien
infiziert sind.

Honig soll des Weiteren auch einen
wundreinigenden Effekt haben. Ho-
nigauflagen entfernen Krusten von
Wunden und verhindern Schorfbil-
dung auf Brandwunden, nehmen
Schmutz aus der Wunde auf und ver-
hindern unangenehme Geruchsbil-
dung. Dabei entstehen bei einer sol-
chen Wundbehandlung in aller Regel
keine schiddlichen Nebeneffekte wie
Schmerz, ldangeres Brennen, Irrita-
tionen oder allergische Reaktionen.
Auch beim Verbandwechsel werden
Schmerzen reduziert und Blutungen
verhindert, da Honig-Verbédnde leicht
aufzulegen und zu entfernen sind.

Honig ist laut Honig-Verordnung vom 16. Januar 2004 ein
~naturstBer Stoff, der von Honigbienen erzeugt wird, in-
dem die Bienen Nektar von Pflanzen oder Sekrete leben-
der Pflanzenteile oder sich auf den lebenden Pflanzentei-
len befindende Exkrete von an Pflanzen saugenden Insek-
ten aufnehmen, durch Kombination mit eigenen spezifi-
schen Stoffen umwandeln, einlagern, dehydrastisieren
und in den Waben des Bienenstocks speichern und reifen
lassen.”

Die Honig-Verordnung unterscheidet nach Herkunft, Ge-
winnungsart, Angebotsform und Zweckbestimmung:

Bliten- oder Nektarhonig: vollstandig oder tberwiegend
aus dem Nektar von Pflanzen stammender Honig.

Honigtauhonig: Honig, der vollstéandig oder tiberwiegend
aus auf lebenden Pflanzenteilen befindlichen Exkreten
von an Pflanzen saugenden Insekten (Hemiptera) oder aus
den Sekreten lebender Pflanzenteile stammt.

Waben- oder Scheibenhonig: von Bienen in den gedeckel-
ten, brutfreien Zellen der von ihnen frisch gebauten Ho-
nigwaben oder in Honigwaben aus feinen, ausschlieBlich
aus Bienenwachs hergestellten gewaffelten Wachsblat-
tern gespeicherter Honig, der ganzen oder geteilten Wa-
ben.

Honig mit Wabenteilen oder Wabenstlicke in Honig: Ho-
nig, der ein oder mehrere Stlcke Wabenhonig enthélt.
Tropfhonig: durch Austropfen der entdeckelten, brutfrei-
en Waben gewonnener Honig.

Schleuderhonig: durch Schleudern der entdeckelten, brut-
freien Waben gewonnener Honig.

Presshonig: durch Pressen der brutfreien Waben ohne
oder mit Erwdarmung auf héchstens 45 °C gewonnener Ho-
nig.

gefilterter Honig: Honig, der gewonnen wird, indem anor-
ganische oder organische Fremdstoffe so entzogen wer-
den, dass Pollen in erheblichem MaBe entfernt werden.

Backhonig: Honig, der fir industrielle Zwecke oder als Zu-
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tat flir andere Lebensmittel, die anschlieBend verarbeitet
werden, geeignet ist.

Mit der im Januar 2004 neugefassten Honig-Verordnung
wurde die EU-Richtlinie 2001/110/EG in deutsches Recht
umgesetzt. Neu eingefihrt wird u. a. das Erzeugnis gefil-
terter Honig. Durch das bei diesem Produkt erlaubte Ent-
fernen von Pollen und anorganischen Fremdstoffen soll
der Honig flieBfahiger und eine Dosierung mittels tuben-
artiger Verpackungen moglich sein. Um eine Abgren-
zung zu herkommlichem Honig zu gewahrleisten,
darf dieses nicht mehr naturbelasse-
ne Erzeugnis nur unter der Be-
zeichnung gefilterter Honig

in den Verkehr gebracht =
werden. Bei Backhonig :
muss jetzt der Hinweis /.
»nur zum Kochen und (
Backen”  verwendet &
werden.

Zusatzlich zu den nach der Lebensmittel-Kennzeichnungs-
verordnung vorgeschriebenen Angaben muss auf dem Er-
zeughis das Ursprungsland oder die Ursprungslander an-
gegeben sein, in dem oder in denen der Honig erzeugt
wurde. Bei mehr als nur einem Ursprungsland ist jeweils
eine der folgenden Angaben zu machen:

1. Mischung von Honig aus EU-Landern

2. Mischung von Honig aus Nicht-EU-Landern

3. Mischung von Honig aus EU-Landern und Nicht-EU-Lan-
dern.

Ebenfalls neu ist die Angabe eines Mindesthaltbarkeitsda-
tums (MHD). Das MHD sollte ab Abflllung 2 Jahre betra-
gen. Man geht davon aus, dass sich die spezifischen In-
haltsstoffe in diesem Zeitraum bei sachgerechter Lagerung
nicht grundlegend verandern.




Offenbar reduziert Honig dariiber
hinaus Entziindungen und Odeme im
Umfeld infizierter Wunden bzw. die
Ausscheidung von Wundwasser durch
einen direkten anti-inflammatori-
schen Effekt.

Allerdings ist die Aussagekraft der
vorliegenden Ergebnisse noch be-
grenzt, da es sich iiberwiegend um
nicht kontrollierte Studien handelt.

Als Lebensmittel angebotener Ho-
nig sollte aber nicht fiir die Wundbe-
handlung eingesetzt werden. Zum ei-
nen kann er Sporen enthalten und
zum anderen sollten fiir die Wundver-
sorgung Sorten mit hoher antibakteri-
eller Aktivitat genutzt werden. In Aus-
tralien werden Wundverbidnde mit
Manuka-Honig sowie verschiedene
durch Bestrahlung sterilisierte Honig-
produkte speziell fiir die Behandlung
von Wunden angeboten.

Antimikrobielle Wirkungen

Die antimikrobiellen FEigenschaften
des Honigs lassen sich zusdtzlich bei
der Therapie von Magen- und Darmer-
krankungen nutzen. In Zellkultur-
untersuchungen erwies er sich als
wirksam gegen verschiedene Bakteri-
enarten, u. a. auch antibiotikaresisten-
te Keime. Die antibakterielle Aktivitat
wird vorrangig auf das Wasserstoff-
peroxid (H,0,) zurlickgefiihrt, das im
Honig durch das Enzym Glucoseoxida-
se produziert wird.

Seit 1925 gibt es das Markenzeichen
~Echter Deutscher Honig". Allerdings
reicht die heimische Erzeugung nicht
aus, um den Bedarf in Deutschland
zu decken, nur rund ein Viertel des
Honigs stammt aus deutscher Pro-
duktion. Echten Deutschen Honig
mit den besonderen Qualitatsfor-
derungen erkennt man am Original-
Gewahrverschluss des Deutschen
Imkerbundes e. V.

Antioxidative Wirkungen

Honig besitzt antioxidative FEigen-
schaften. Nachgewiesen wurden zahl-
reiche antioxidativ wirkenden Sub-
stanzen, u. a. Phenolsduren, Peptide,
organischen Sduren, Enzyme, Produk-
te der Maillard-Reaktion. Erste Ergeb-
nisse aus einer tierexperimentellen
und einer Humanstudie lassen vermu-
ten, dass sich die antioxidative Kapa-
zitat im Blut durch Honigverzehr er-
hohen lédsst. Die Phenolsduren tragen
nach dem derzeitigen Wissensstand
signifikant zur antioxidativen Kapa-
zitdt von Honig bei, sind aber nicht al-
lein dafiir verantwortlich.

Lipidstoffwechsel

Fructose steht in Verdacht, ungiinstige
Auswirkungen auf den Lipidmetabo-
lismus und die Gewichtskontrolle zu
haben. Trotz seines hohen Gehaltes an
Fructose fiihrte Honig im Tierversuch
jedoch nicht zu einer Steigerung der
Lipidparameter im Blut. Auch zeigte
sich bei Versuchstieren durch regel-
malSigen Honigverzehr eine geringere
Anfilligkeit gegentiber Lipidperoxida-
tion und eine erhohte antioxidative
Kapazitét.

Darmflora

Eine prebiotische Wirkung von Honig
wurde in vitro und in Laborversuchen
beobachtet. So konnte durch die Zuga-
be von Honig das Wachstum mehre-
rer Bifidobakterien-Stamme verbessert
werden. Die Steigerung der Wachs-
tumsrate war vergleichbar mit der bei
Zugabe gidngiger Prebiotika (Fruktooli-
gosaccharide, Galactooligosaccharide
und Inulin). Am effektivsten waren
Konzentrationen von 3-5 % Honig. Be-
ruhen soll dies auf den im Honig ent-
haltenen Oligosacchariden. Human-
studien stehen allerdings noch aus.

Gastrointestinale Erkrankungen

Auf Grund seiner antibakteriellen Ei-
genschaften scheint Honig auch bei
der Behandlung von Magenge-
schwiiren und bestimmter Formen der
Diarrhde wirksam zu sein. In einer
kontrollierten Studie an Kindern mit
Gastroenteritis erfolgte durch die Ver-
abreichung von Honig eine schnellere
Genesung. Die Studienergebnisse sind
jedoch aus dem Jahr 1985 und wurden
nicht durch neuere Studien bestétigt.
In vitro wurde eine Hemmwirkung auf
Helicobacter pylorus ermittelt.

Allergien

In der Literatur wird tiber Unvertrag-
lichkeitsreaktionen auf Honig berich-
tet. Als Ausloser stehen Pollen aus der
Familie der Compositae (z. B. Lowen-
zahn) im Vordergrund. Etwa 2 % der
Lebensmittelallergiker reagieren auf
Honig. Sowohl die klinischen Daten als
auch die Laboranalyse unterstiitzen
die Hypothese einer engen Beziehung
zwischen der Sensibilisierung gegen-
tiber Beifuld und ungiinstigen Reaktio-
nen auf Honig und Gelee Royal. Die
aus den Kreisen der Alternativmedizin
bekannte Empfehlung, zur Hyposensi-
bilisierung bei Heuschnupfen lokalen
Honig einzunehmen, scheint daher
gefdhrlich und laut Ergebnis einer
kontrollierten Studie auch nicht wirk-
sam zu sein.

Fazit

Honig ist ein auflergewthnliches Le-
bensmittel, das in seiner Zusammen-
setzung mit keinem anderen nativen
Lebensmittel vergleichbar ist. Es gibt
viele Hinweise auf gesundheitsfor-
dernde und sogar therapeutische Wir-
kungen. Diese wurden jedoch bisher
oftmals nicht mit den heute geltenden
wissenschaftlichen Standards unter-
sucht. Vielversprechende Ansitze gibt
es insbesondere fiir den Einsatz von
Honig in der Wundbehandlung und
der Modulation der Darmflora.

Nicht zuletzt bereichern die zahl-
reichen, geschmacklich stark unter-
schiedlichen Honigsorten die téagliche
Erndhrung.
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