iir viele gehort.der Ho-

nig zum Friihstiick wie

Kaffee und die mor-

gendliche Lektiire der

Tageszeitung. Doch

wer seinen Honig in ei-
nem deutschen Supermarkt kauft,
wird mit hoher Wahrscheinlich-
keit keinen reinen, echten Nektar
von fleifigen Bienen bekommen -
sondern eine Filschung. Von 30
Proben aus dem Lebensmittelein-
zelhandel, den der Deutsche Be-
rufs- und Erwerbsimkerbund mit
neuartigen DNA-Laboruntersu-
chungen iiberpriifen lief}, fielen
25 durch, weil sie gestreckt wa-
ren - meist mit Zuckersirup. Zwei
bestanden den Test knapp, nur
drei Proben waren rein.

Ein siifer Krimi. Verantwort-
lich fiir die Schwemme an Fil-
schungen sind laut Bernhard Heu-
vel, Vizeprisident des Imker-
bunds, chinesische und indische
Firmen, die fiir den europdischen
sowie den Weltmarkt produzie-
ren, das hiitten verdeckte Ermitt-
lungen der Imker ergeben. ,,Aber
im Moment zieht sich an der
Grenze die Schlinge zu. Ich ver-
mute, die werden versuchen, ihre
Produktion nach Europa zu ver-
lagern, damit der Grenziibertritt
wegfillt®, sagt Heuvel im Ge-
sprich.

Mit herkémmlichen Methoden
lassen sich die Filschungen nicht
erkennen - womit die Firmen
auch aktiv werben. Der Laborsi-
rup ahmt das Zuckerprofil nach,
das normalerweise von den Bie-
nen bei der Umwandlung von
Nektar zu Honig entsteht. Nach-
weisen konnten die Imker den Be-
trug erst mit einer innovativen
Methode zur DNA-Sequenzie-
rung, den die estnische For-
schungseinrichtung Celvia entwi-
ckelt hat.

Ware es nicht eigentlich Auf-
gabe des Einzelhandels, die Qua-
litit des Honigs sicherzustellen,
der in den Supermarktregalen
steht? ,,Ja, das sollte eigentlich so
sein®, sagt Heuvel. Zwar kdnne er
verstehen, dass bei 17.000 Arti-

Schwindel
mit dem
Honig
Lebensmittel Von 30 kurzlich untersuchten
Proben in Supermarktregalen bestanden nur
drei aus reinem Honig, der Rest war mit

Zuckersirup gestreckt. Die Berufsimker
laufen Sturm. Von Dominik Guggemos

Teure Spezialitit

Manuka-Honig gilt als
teuerster Honig der
Welt. Er stammt aus
Neuseeland, pro Jahr
werden maximal 2000
Tonnen erzeugt. Der aus
dem Blitennektar der
Pflanze Stidseemyrte
(Manuka) hergestellte
Honig gilt als Naturheil-

mittel. Im Labor konn-
ten antibakterielle Ei-
genschaften nachge-
wiesen werden. 500
Gramm kosten zwischen
40 und 100 Euro.

Das lockt Betriiger.
Weltweit sind Schat-
zungen zufolge rund

10.000 Tonnen Manuka-
Honig im Umlauf, die
fiinffache Menge der
neuseeldndischen Ernte.
Die Reformhduser brin-
gen eine Eigenmarke fiir
Manuka-Honig in ihre
Geschafte. Dieser soll im
Labor falschungssicher
berprift werden.

keln im Sortiment nicht jedes
Produkt aufwendig getestet wer-
den kénne. ,Aber Honig, Oliven-
61 und Milch sind Hochrisikopro-
dukte, die am hiufigsten gefilscht
werden.*

Heuvel versucht laut eigenen
Angaben bereits seit August, mit
dem Handel ins Gesprich zu
kommen. ,Aber da wird abge-
wunken, die Qualitiitssicherung
sei in Ordnung. Ich erwarte ei-
gentlich schon, dass da eine Re-
aktion kommt“, sagt Heuvel.
SchlieRlich sei der Lebensmittel-
einzelhandel der Inverkehrbrin-
ger der Filschungen. Der Handel
verwende die Standardtests fiir
seinen Honig. ,Aber wir sehen ja,
das bringt nichts.”

In anderen Lindern zeige sich
der Handel offener, betont Heu-
vel, der auch Président der euro-
piischen Berufsimker ist. Er habe
mit skandinavischen Ketten ge-
sprochen, die sich die DNA-Se-
quenzierung anschauen und die
Methode vielleicht auch selbst
iibernehmen wollten. ,,Die sagen:
Wir haben die finanziellen Mittel
dafiir - und die Verantwortung.“

Der Betrug stellt das Ge-
schiftsmodell der Berufsimker
vor eine harte Probe. Heuvel ver-
weist darauf, dass zwar nur ein
Prozent der Imker der Tiatigkeit
hauptberuflich nachgingen, diese
aber 40 Prozent der Bienenvolker
besifien. Fielen diese weg, hitte
dies verheerende Folgen fiir die
Natur.

Eine Gefahr fiir die Gesundheit
seien die Filschungen nicht, be-
tont das zustindige Bundesamt
fiir Verbraucherschutz und Le-
bensmittelsicherheit (BVL) auf
Nachfrage. ,Sonst wiirden die Be-
horden auch anders reagieren®,

sagt ein Sprecher. Heuvel will al- |

lerdings zumindest nicht aus-
schliefen, dass die Falschungen
gefihrlich sein konnten. ,Wir
wissen es nicht genau und miis-
sen dem nachgehen, es gibt ent-
sprechende Studien aus Grofbri-
tannien“, sagt der Imkerprisi-
dent.

Der synthetische Honig baue
das Zuckerprofil des Honigs nach,
sagt Heuvel. ,Da kann Gentech-
nik drin sein, auch das wissen wir
nicht.“ Sollte dies der Fall sein,
miisse der Honig aus den Rega-
len genommen werden, fordert
der Imker.

' Regulatorische Hilfe von Sei-
ten der Politik ist zumindest auf
dem Weg. Seit Mitte Juni gelten
in der EU iiberarbeitete Vor-
schriften fiir Honig. Bei Honigmi-
schungen miissen die Herkunfts-
lander auf dem Etikett in abstei-
gender Reihenfolge des prozen-
tualen Anteils angegeben werden.
Auferdem soll die Kommission

.innerhalb von vier Jahren euro-

paweit verbindliche Analyseme-
thoden zum Nachweis von Fil-
schungen einfiithren.

Herkunftsetikett der EU

Das Bundeserndhrungsministeri-
um muss die EU-Richtlinie bis
spitestens Dezember ndchsten
Jahres in deutsches Recht umset-
zen. Laut einem Ministeriums-
sprecher soll die Ressortabstim-
mung dazu im ersten Quartal 2025
beginnen. Fiir Heuvel ist das Her-
kunftsetikett der EU ein Schritt
von vielen, die noch zu gehen sei-
en. Er ist ,fest entschlossen, den
gefilschten Honig vom Markt zu
fegen®.

Bis dahin raten Verbraucher-
schiitzer den Honigfreunden, die
auf Nummer sicher gehen wollen,
sich echten Nektar aufs Brot zu
schmieren, zum direkten Kauf bei
deutschen Imkern. Allerdings
muss man dafiir dann auch tiefer
in den Geldbeutel greifen.

,Fiir 1,99 Euro kann man allei-
ne schon wegen der Produktions-
kosten keinen echten Honig pro-
duzieren, nicht mal in China“,
sagt Heuvel. Imker aus seinem
Verband hitten sich im Reich der
Mitte umgeschaut. Ein Kilo-
gramm Honig vom Imker koste
dort umgerechnet 33 Euro. Das
entspricht zwei Glisern. ,Also
von wegen billiger chinesischer
Honig."




