
Honig gibt es in vielen verschiedenen Sorten, die sich hauptsächlich durch die Art des Nektars
unterscheiden, den die Bienen sammeln. Jede Honigsorte hat ihren eigenen Geschmack, ihre Farbe
und ihre Konsistenz, abhängig von den Blumen oder Pflanzen, von denen der Nektar stammt.
Außerdem unterscheiden sich die Zuckerarten im Honig, was ebenfalls Einfluss auf den Geschmack
und die Eigenschaften des Honigs hat.

Hier sind einige der bekanntesten Honigsorten:

Farbe: Sehr hell, fast durchsichtig.
Geschmack: Mild und süß, mit einem sehr zarten Aroma.
Besonderheiten: Akazienhonig hat eine relativ hohe Fruktose- und niedrige
Glukosekonzentration, was ihn besonders flüssig macht und langsam kristallisiert.

Farbe: Gelblich bis bernsteinfarben.
Geschmack: Intensiv, mit einer leicht würzigen und mentholartigen Note.
Besonderheiten: Lindenhonig hat einen hohen Gehalt an ätherischen Ölen und ist
besonders aromatisch.

Farbe: Sehr hell, fast weiß.
Geschmack: Mild, leicht blumig und süß.
Besonderheiten: Rapshonig kristallisiert sehr schnell und hat einen hohen Anteil an
Glukose.

Farbe: Dunkel, von rötlich-braun bis fast schwarz.
Geschmack: Vollmundig, malzig und weniger süß.
Besonderheiten: Tannenhonig ist ein Honigtauhonig, was bedeutet, dass er nicht aus
Nektar, sondern aus Sekreten von Pflanzenläusen stammt, die sich an Tannenbäumen
aufhalten.

Honigsorten

1. Honigsorten

a) Akazienhonig

b) Lindenhonig

c) Rapshonig

d) Tannenhonig



Farbe: Bernsteinfarben bis gold.
Geschmack: Aromatisch und intensiv, mit einem würzigen, leicht herben Geschmack.
Besonderheiten: Besonders bekannt für seine antibakteriellen Eigenschaften. Sehr
beliebt in der mediterranen Küche.

Farbe: Sehr dunkel, fast schwarz.
Geschmack: Stark und malzig, mit einem Hauch von Karamell.
Besonderheiten: Hat einen hohen Anteil an Antioxidantien und wird oft für seine
gesundheitlichen Vorteile geschätzt.

Farbe: Dunkelbraun bis schwarz.
Geschmack: Würzig, mit einer leicht herben, malzigen Note.
Besonderheiten: Der Honig entsteht nicht aus Blütennektar, sondern aus dem Nektar,
den Insekten von Bäumen (vor allem Fichten und Tannen) sammeln.

Honig besteht hauptsächlich aus Zucker, der zu etwa 80 % aus verschiedenen Zuckern besteht,
wobei Glukose (Traubenzucker) und Fruktose (Fruchtzucker) die wichtigsten sind. Hier ein
Überblick:

Eigenschaften: Fruktose ist die süßeste Zuckerart im Honig und sorgt für die
charakteristische Süße. Sie hat einen niedrigeren glykämischen Index als Glukose, was
bedeutet, dass sie langsamer ins Blut aufgenommen wird.
Vorkommen: Fruktose kommt in höheren Konzentrationen in Akazienhonig und anderen
Sorten vor, die langsam kristallisieren.

Eigenschaften: Glukose ist weniger süß als Fruktose, sorgt aber für die Kristallisation des
Honigs. Je höher der Glukoseanteil, desto schneller wird der Honig fest.
Vorkommen: Honigsorten wie Rapshonig oder Sonnenblumenhonig haben einen hohen
Glukoseanteil und kristallisieren daher schneller.

e) Thymianhonig

f) Buchweizenhonig

g) Waldhonig (Honigtauhonig)

2. Zuckerarten im Honig

a) Fruktose (Fruchtzucker)

b) Glukose (Traubenzucker)

c) Saccharose (Rohrzucker)



Eigenschaften: Dieser Zucker kommt nur in geringen Mengen im Honig vor. Saccharose
wird von den Bienen im Nektar umgewandelt, ist jedoch in kleinen Mengen vorhanden.
Vorkommen: Ein geringer Anteil an Saccharose findet sich in fast allen Honigsorten.

Eigenschaften: Maltose ist ein Zweifachzucker, der bei der Umwandlung des Nektars in
Honig entsteht. Sie hat eine weniger starke Süße und kristallisiert ebenfalls relativ schnell.
Vorkommen: Vor allem in Honigen, die mehr aus Honigtau stammen, wie z. B.
Tannenhonig.

Eigenschaften: Diese Zuckerarten entstehen während der Umwandlung des Nektars in
Honig. Sie tragen zur Zähflüssigkeit und Konsistenz des Honigs bei.
Vorkommen: In Honig kommt Dextrin in geringen Mengen vor.

Das Glukose-Fruktose-Verhältnis ist entscheidend für die Konsistenz und die
Kristallisation des Honigs. Sorten mit höherem Fruktoseanteil (wie Akazienhonig) bleiben
flüssig, während Honige mit mehr Glukose (wie Rapshonig) schneller kristallisieren.

Hoher Fruktoseanteil: Sorgt für flüssigen, milden Honig, der langsamer kristallisiert. Ein
gutes Beispiel ist Akazienhonig.
Hoher Glukoseanteil: Führt zu Honig, der schneller kristallisiert und eine festere
Konsistenz hat, wie bei Rapshonig.
Hoher Anteil an Honigtauzucker (Maltose und Dextrine): Diese Honige haben eine
dickflüssigere Konsistenz und neigen dazu, eine dunklere Farbe und intensiveren
Geschmack zu haben, wie beim Tannenhonig.

Fruktose: Wird langsamer ins Blut aufgenommen und hat einen geringeren glykämischen
Index, was zu weniger schnellen Blutzuckerschwankungen führt.

d) Maltose (Malzzucker)

e) Dextrine

f) Glukose-Fruktose-Verhältnis

Unterschiedliche Zuckerarten und
ihre Auswirkungen auf den Honig:

Gesundheitliche Aspekte der
Zuckerarten im Honig:



Glukose: Wird schnell ins Blut aufgenommen und kann zu einem schnellen Anstieg des
Blutzuckerspiegels führen, was bei Menschen mit Insulinresistenz oder Diabetes
berücksichtigt werden sollte.
Maltose und andere Mehrfachzucker: Diese haben eine langsame Wirkung auf den
Blutzucker und bieten eine nachhaltigere Energiequelle.

Die Auswahl des Honigs hängt nicht nur von seinem Geschmack, sondern auch von den
Zuckerarten ab, die ihn dominieren. Wenn du also einen flüssigeren, milderen Honig bevorzugst,
wähle Honig mit einem hohen Fruktoseanteil, wie Akazienhonig. Für einen stärkeren, dunkleren
Honig mit mehr Körper ist Tannenhonig oder Buchweizenhonig eine gute Wahl.

Fazit:
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