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Van nectar tot honing 
in een potje.

De bestuiving bij bloemen en 
planten is voor een belang-
rijk deel afhankelijk van de 

honingbij. De nectar is daarbij de 
lokstof, die maakt dat de bijen graag 
op bezoek komen en dan ook de be-
stuiving tot stand brengen. Zowel de 
bloem als de bij is daarop gebouwd. 
Door bijvoorbeeld de dagproduktie 
van nectar niet in een keer te leve-
ren, maar steeds in kleine beetjes, 
komen bijen vaker in de bloem, wat 
de bestuiving weer ten goede komt. 

En door de goede communicatie 
binnen een bijenvolk weten de bijen 
het maximale rendement uit de bloe-
men in de wijde omgeving te halen. 
Een bij kan in de honingmaag 20 tot 
40 milligram nectar vervoeren. Bij-
na de helft van haar eigen gewicht. 
Ze voert per dag tussen de 3 en 10 
vluchten uit, en dat gedurende 10 tot 
20 dagen. De weersomstandigheden 

hebben daarop natuurlijk invloed. 

Als je dan bedenkt dat een bijenvolk 
in de loop van een seizoen 100.000 
tot 200.000 haalbijen voortbrengt, 
dan is de nectaropbrengst per jaar 
minimaal 60 kilo en maximaal 1600 
kilo. 

Hoe wordt de nectar in honing om-
gezet? Als de bij de verschillende 
tongdelen tegen elkaar legt, ontstaat 
er een zuigbuis en door die buis 
pompt de bij de nectar via de slok-
darm naar de honingmaag. Tijdens 
het opzuigen worden enzymen aan 
de nectar toegevoegd. 

“druppel nectar tussen de monddelen van 
de bij” 
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talliseert nauwlijks. In heel kleine 
hoeveelheden komen nog suikers 
als sacharose, maltose en melicitose 
voor; de laatste twee vooral bij blad-
honing. Bij meer dan 5% sacharose 
is er verdenking van toevoeging van 
extra bijenvoer. 
Enzymen. 
Zoals gezegd voegen de bijen tijdens 
het rijpingsproces enzymen aan de 
nectar toe. Deze zijn afkomstig van 
de spijsverteringssappen van de bij. 
Het enzym diastase, of wel amylase, 
breekt zetmeel tot maltose af. De 
diastase-index is in oorsprong bij 
honing 20 à 30. Omdat verwarming 
van honing de enzymgehaltes ver-
laagt, wordt de diastase-index wel 
als criterium gebruikt om te sterk 
verwarmde honing op te sporen. Er 
wordt een minimum van 8 voorge-
schreven. Diastase vormt ook een 
aanwijzing voor het voorkomen van 
andere enzymen, zoals glucose-oxi-
dase, en wordt zo ook als een kwa-
liteitscriterium voor honing gezien. 
Hoe meer diastase, hoe beter de 
kwaliteit. Het enzym invertase breekt 
sucrose af tot de monosachariden 
glucose en fructose. Een uit gezond-
heidsoverweging belangrijk enzym 
is glucose-oxidase. Zodra honing met 
water verdund wordt vormt het 
enzym uit glucose en zuurstof het 
gluconzuur en waterstofperoxide. 
En dit laatste heeft een remmend 
effect op de groei van bacteriën. 
Om die reden zijn er honing bevat-
tende middelen, die bijvoorbeeld 
gebruikt worden bij de behandeling 
van brandwonden. Naast genoemde 
stoffen komen in honing natuurlijk 
ook pollen voor, die evenals minera-
len via analyse de herkomst van de 
honing kunnen aantonen. In tegen-
stelling tot enzymen die langzaam 

Thuis gekomen geeft de haalbij de 
nectar over aan een huisbij, en die 
weer aan andere huisbijen. Deze bij-
en slikken de nectar in en geven die 
vervolgens weer op. Dit noemen we 
de wurgfase, en deze kan wel zo’n 
15 minuten duren. Hoe meer bijen 
meedoen, hoe meer enzymen toege-
voegd worden. Maar ook dient deze 
procesgang ertoe de nectar in te dik-
ken.  Het watergehalte dat van oor-
sprong ca. 70% was, wordt zo terug-
gebracht naar ongeveer 40%. De dan 
halfrijpe honing wordt in een dunne 
laag in een cel gelegd, bij voorkeur 
niet te ver van het broednest, zodat 
de warmte daarvan bijdraagt aan de 
verdamping van water. 
De volgende fase van indikken 
wordt verkregen door de lucht-
stroom die door de bijen langs de 
raten gewaaierd wordt. En wanneer 
dan de honing rijp is worden de cel-
len afgedekt met een dekseltje van 
was. 

Volgens de Warenwet mag honing 
niet meer dan 20% water bevatten. 
Alleen voor heidehoning geldt een 
maximum van 23%. De belangrijk-
ste suikers in honing zijn fructose 
en glucose. Samen goed voor ca. 
70%. Hoe meer glucose, hoe eerder 
de honing zal kristalliseren, zoals 
bij koolzaadhoning. Fructoserijke 
honing, zoals van de acacia, kris-
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de potten gaan vullen. Zorg dat de 
potjes schoon en droog zijn. Geen 
potten gebruiken, waarin zuur of 
uien zaten. Let erop dat geen ve-
zeltjes van de droogdoek in de pot 
achterblijven. Liefst de potten na het 
reinigen op de kop laten drogen op 
een schone doek. Vul de pot tot aan 
de zgn. lasnaad en sluit de pot stevig 
af met een schroefdeksel, zodat geen 
vocht wordt aangetrokken door de 
hygroscopische (= vochtaantrek-
kende) honing. Laten we het prach-
tige werk van al die nijvere bijen, die 
nodig waren om een potje honing te 
vullen, honoreren door er een mooi 
imkerproduct van te maken.

Marcel Simon
*Voor veel gegevens in dit artikel 
werd gebruik gemaakt van het Cur-
susboek Honingkunde, samenge-
steld door de Commissie Bijenpro-
ducten van de Nederlandse imker-
verenigingen.

verdwijnen bij verwarming van ho-
ning, wordt hydroxy-methyl-furfural 
juist gevormd bij verwarming. Vers 
geslingerde honing bevat rond 5 
mg/kg; bij bewaren van honing bij 
kamertemperatuur neemt het HMF 
gehalte per maand met 1-2 mg/kg 
toe. Verwarming gedurende 7 dagen 
bij 50*C doet het gehalte tot 40mg/
kg toenemen, het maximum gehalte 
voor de Warenwet. Honing dus op 
een koele plek bewaren en nooit in 
een ruimte waar de temperatuur – 
vooral in de zomer – flink kan op-
lopen. 
Niet alleen de samenstelling van 
honing heeft invloed op de kwali-
teit, maar ook de imker kan aan de 
kwaliteit van zijn product een bij-
drage leveren. Werk hygiënisch in 
een stofvrije ruimte. Zorg ook dat de 
afgenomen raten niet met de grond 
(aarde) in aanraking komen. De ra-
ten moeten minimaal 2/3 verzegeld 
zijn. 
Gebruik een dubbele zeef of nylon 
zak. Laat na het slingeren de honing 
een paar dagen in het vat staan om 
luchtbelletjes en vuiltjes, zoals klei-
ne wasdeeltjes, de gelegenheid te 
geven naar het oppervlak te drijven. 
Schuim dan het oppervlak af met 
een stuk vershoudfolie dat vanuit 
het midden naar de randen wordt 
uitgespreid, en vervolgens vanaf 
de randen naar het midden wordt 
opgenomen. Het schuim blijft daar 
dan aan kleven. Vervolgens de ho-
ning grondig roeren met een drie-
kanten stok of met een spiraal op 
de boormachine, te koop in de im-
kerwinkel en alleen voor dit doel te 
gebruiken. Dan opnieuw een paar 
dagen tot rust laten komen. Bij weer 
veel schuim procedure herhalen. Bij 
weinig schuim wel afschuimen en 
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Niet goed: Het ondervullen van potjes

Ongerechtigdheden in de honing

Ongerechtigdheden in de honing
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BUGA.

Op weg naar ons vakantie 
adres in Zwitserland heb-
ben we een tussenstop 

gemaakt in Koblenz waar zich de 
BUGA afspeelt dit jaar. 
De BUGA (Bundesgartenschau) is 
de tegenhanger van onze Floriade.
Op deze plek waar de Rijn en de 
Moezel elkaar ontmoeten vinden 
bloemententoonstellingen, exposi-
ties en manifestaties plaats. 

Op één van de drie terreinen be-
vindt zich een imkerstand waar 
twee kasten met bijenvolken staan 
opgesteld. 

Nieuwsgierig geworden door de 
mooie stand en de kasten met pol-

lenvallen hebben we  gepraat met 
de imkers en kregen het volgende te 
horen.
De beide bijenvolken, aanwezig op 
de BUGA, worden permanent gewo-
gen. De daarmee verkregen informa-
tie maakt het mogelijk uitsluitsel te 
geven over de verzameldrift cq be-
stuivingsactiviteit van deze volken. 
Deze volken dienen als voorbeeld 
voor het project ‘Trachten’ (drach-
ten, van stuifmeel) waarbij door heel 
Duitsland bijenvolken getest wor-
den en de verkregen waardes  voort-
durend worden beoordeeld.
De volken op deze BUGA stand-
plaats zijn met zgn. pollenvallen 
uitgerust. Deze worden om techni-
sche redenen ’s ochtends geplaatst 
en ’s avonds weer verwijderd, wat 
iedere keer leidt tot een gewichts-
verandering van 6500 gram. Als het 
opvangreservoir voor de gevallen 
pollen helemaal gevuld is, wat op 
zonnige dagen altijd het geval is, be-
tekent dit dat de volken ca. 100.000 
bloesems hebben bezocht en besto-
ven. De pollen worden per dag in 
reageerbuisjes geplaatst (zie foto)  
aan de wand op ’n soort verzamel-
driftkalender. 
Het is wel duidelijk hoe het weer in 
de maand juli is geweest.

Bart Riggeling
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Recept van de chef-kok.

Recept van chef-kok Jacco 
Rozenberg, beginnend 
imker, voor het eerst hei-

dehoning geoogst. Met dit recept 
wil hij ons ook de kans geven van 
heidehoning een heerlijk nagerecht 
te maken.

Heide honingparfait met maanzaad

Uitkomst:          10 Porties 

Aantal   Eenheid   Product
35          gr             maanzaad blauw
70          gr             heidehoning
25          gr             suiker
100        gr             heelei
70          gr             eigeel
400        ml            slagroom 

Werkwijze:

Zet een pan op het vuur 1. 
met wat water erin en breng 
deze aan de kook (zet hem 
zacht wanneer het kookt) 
Zet ondertussen de vorm-2. 
pjes voor de parfait klaar, 
een cakeblik of tulband-
vorm mag ook zolang het 
maar in de vriezer past. 
sla de slagroom samen met 3. 
de vloeibaar geroerde hei-
dehoning op met een garde 
tot ongeveer yoghurt dikte 
Maak een mengsel van de 4. 
suiker, het heelei, en het 
eigeel roer dit goed door 

elkaar met een garde. 
zet het eimengsel in een 5. 
schaal boven op de pan 
met water en begin gelijk te 
kloppen met een garde tot-
dat het eimengsel zeker 70 
graden Celsius is (wanneer 
het te heet is wordt het kor-
relig en moet je overnieuw  
beginnen) 
haal het eimengsel er daarna 6. 
van af en klop het dan koud 
met behulp van een mixer 
op de hoogste stand. (het 
moet er luchtig en romig uit 
blijven zien) 
wanneer het eimengsel koud 7. 
is (kamer temperatuur) spa-
tel dit dan samen met de 
maanzaad en de room door 
elkaar en vul de vormpjes 
Zet de vormpjes in de vrie-8. 
zer en laat alles goed hard 
worden. (zeker 10 uur) 

Wanneer de parfait hard is kun je 
vormpjes storten, door ze even kort 
in heet water te houden en ze daar-
na omgekeerd op een bord te stor-
ten. Hierna kun je het dessert naar 
believen afmaken met wat gezoete 
slagroom, honing en eventueel wat 
chocolade of nootjes 

Succes.

 


