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Entstehung von Honig
Ausgangsstoffe

Ausgangsrohstoffe sind Pflanzenséafte, die
® aus den Nektardriisen der Bllten
(florale Nektarien)

® aus den Nektardriisen der Blatter
(extraflorale Nektarien)

e von pflanzensaugenden Lausen
(Honigtau) aufgenommen werden.

Abb. 1: Honigbiene auf Blite
Abb. 2: pflanzensaugende Lause

Aufnahme der Rohstoffe

Die Aufnahme von Nektar und Honigtau erfolgt saugend / leckend Uber den
Russel mit dem Loffelchen (Russelspitze). Die zuckerhaltige Flissigkeit
gelangt an den Schlunddriisen vorbei durch die Speiseréhre in die Honig-
blase. Ein Teil wird durch den Ventiltrichter in den Darm abgegeben und
dient der Bienen als Nahrung.

Chemische Veranderung

Heimkommende Sammlerinnen werden an den Mundwerkzeugen von
Stockbienen stimuliert und geben den unverbrauchten Inhalt der Honig-
blase ab. Gleiches passiert auch zwischen den Stockbienen, so dass die
Pflanzenséfte standig von Honigblase zu Honigblase wechseln.

Abb. 3: Verdauungstrakt der Honigbiene: Abb. 4: Futteriibergabe
Mund (rot), Brustteil der Speicheldriisen zwischen zwei Arbeiterinnen.
(blau), Speiserdhre (braun), Honigblase

(blau), Darm (griin) und Kotblase (hellbraun)
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Bei diesen Vorgangen wird die Flussigkeit mit bieneneigenen Absonderun-
gen (Enzymen) der Schlunddriisen angereichert, die vor allem lange Zu-
ckerketten zerkleinern und aufspalten. Weiterhin werden in der Honigblase
bestimmte Inhaltsstoffe Uber den Ventiltrichter, wie z.B. ein Teil der Pollen-
korner entzogen.

Trocknung

»Auswinden®: Durch die standige Weitergabe der FlUssigkeit zwischen
den Bienen verdunstet immer wieder Wasser.

,sAusschiitteln®“: Der Rohstoff wird von den Bienen zwischen Mund und
Rissel immer wieder aufgespannt und verliert durch die grof3e Oberflache
standig an Wasser.

»Aufhdngen: Bienen legen den Honig zuerst an den Zellwandungen ab
und fullen die Zellen erst dann vollstandig mit Honig, wenn dieser entspre-
chend trocken ist (Ausnahmen maoglich). Die Stockbienen facheln hierzu die
feuchte Luft aus dem Stock. Die Qualitat der Trocknung ist abhangig von
der Temperatur und der Volksstarke..

Lagerung

Honig wird fluglochfern und kranzférmig um das Brutnest abgelegt. Nach
der Honigreifung (Umwandlung der Inhaltstoffe und Trocknung) werden die
Zellen luftdicht mit einem Wachsdeckel verschlossen.

Bei extremen Temperaturschwankungen kann Honig jedoch tagsiiber Was-
ser abgeben und nachts wieder aufnehmen, so dass letztendlich die ver-
schlossenen Zellen einen Honig mit hohem Wassergehalt aufweisen. Dies
kann nur zuverlassig mittels eines Refraktometers (Gerat zur Messung des
Wassergehaltes) erkannt werden.

Abb. 5: teilweise verdeckelte Honigwabe  Abb. 6: vollstéandig verdeckelte Wabe

4



Fachzentrum Bienen

Inhaltsstoffe von Honig

Kohlenhydrate

Unter Kohlenhydrate versteht man Stoffe, deren Bedeutung im hohen Ener-
giegehalt liegt. Dabei handelt es sich um organische Verbindungen, die von
Pflanzen durch die Photosynthese und chemischen Umbau erzeugt wer-
den. Man unterscheidet innerhalb dieser Gruppe die Zucker- und Starkear-
ten. Zucker selbst ist ein chemischer Uberbegriff. Zucker sind kettenartig
aufgebaut. Nach Anzahl der ,Kettenglieder® unterteilt man sie in Einfach-,
Zweifach-, Dreifach- oder Mehrfachzucker. Die bekanntesten Einfachzucker
sind der Fruchtzucker und der Traubenzucker.

Fruchtzucker (Fructose) - Einfachzucker

Entstehung: Aufspaltung von Mehrfachzuckern durch Enzyme
Gehalt im Honig: 34-41%
Bedeutung: schneller Energielieferant

Entmischt sich Honig bei feucht-warmer Lagerung, so
besteht die obere, flissige Schicht GUberwiegend aus
Fructose.

Empfindlichkeit:  Garung bei zu hohem Wassergehalt

Traubenzucker (Glucose) - Einfachzucker

Entstehung: Aufspaltung von Mehrfachzuckern durch Enzyme

Gehalt im Honig: 28 % - 35 %
Der Gehalt nimmt durch inneren Umbau zugunsten des
Fruchtzuckeranteils ab.

Bedeutung: schneller Energielieferant
Glucose ist fiir die Kristallisation verantwortlich. Es
entsteht Blutenbildung am Glasrand oder unter dem
Deckel, wenn Hohlraume im Kristallgitter mit Luft aus-
gefullt sind.

Empfindlichkeit:  G&rung bei hohem Wassergehalt; Gehalt kann
zugunsten des Fruchtzuckergehaltes leicht abnehmen

Rohr-, Riben- oder Haushaltszucker (Saccharose) - Zweifachzucker

Entstehung: im Rohstoff enthalten
Gehalt im Honig: bis 10 %
Bedeutung: Energielieferant

Nachweis von Zuckerfitterungshonigen
Empfindlichkeit:  Géarung bei hohem Wassergehalt
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Malzzucker (Maltose) - Zweifachzucker

Entstehung: im Rohstoff enthalten
Gehaltim Honig: 3-15%
Bedeutung: Energielieferant

Empfindlichkeit: ~ G&rung bei hohem Wassergehalt

Melezitosezucker (Melezitose) - Dreifachzucker

Entstehung: im Rohstoff enthalten
Gehalt im Honig: in Spuren, bei bestimmten Sorten bis 20 %
Bedeutung: energiereich, kristallisiert sehr schnell aus

(Melezitosehonig)
Empfindlichkeit: ~ G&rung bei hohem Wassergehalt

EiweilRverbindungen (Proteine)

Diese Stoffgruppe beinhaltet in ihrer chemischen Struktur das Element
Stickstoff. Eiwei3verbindungen im Honig stammen zum uberwiegenden Teil
von bieneneigenen Stoffen. Ihr durchschnittlicher Gehalt im Honig betragt
ca. 0,3 his 2%. Neben dem Geschmack wird auch die Farbe von Honig
durch Stickstoffverbindungen gepragt. Das Schaumen beim Erwarmen und
das leichte Karamellisieren von Honig wird durch diese Stoffgruppe gefor-
dert. Die bedeutendsten Proteine im Honig sind die Enzyme.

Enzyme

Unter Enzymen verstehet man Wirkstoffe, die natirlicherweise im Organis-
mus von Lebewesen gro3e chemische Verbindungen zerlegen, aufspalten
oder verandern und somit verfiigbar machen.

Invertase

Entstehung: bieneneigene Drisen

Gehalt im Honig:  Spuren (Nachweis Uber Aktivitat)

Bedeutung: spaltet Rohrzucker in Frucht- und Traubenzucker
Empfindlichkeit: ~ warmeempfindlich

Diastase

Entstehung: bieneneigene Drisen

Gehalt im Honig:  Spuren (Nachweis Uber Aktivitat)

Bedeutung. spaltet Starke in Malzzucker

Empfindlichkeit:  relativ warmeunempfindlich

Glucoseoxidase (GOD)
Entstehung: bieneneigene Driisen
Gehalt im Honig: Spuren
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Bedeutung: GOD wandelt in wassriger Losung bei Zusammenwirken
mit Sauerstoff aus der Luft Traubenzucker um und setzt
Wasserstoffperoxid frei (antibakterielle Wirkung).

Empfindlichkeit:  licht- und temperaturempfindlich

Hydroxymethylfurfural (HMF)

Enzyme lassen sich chemisch nur schwer mengenmaRig nachweisen. Um
dennoch ihren Gehalt oder zumindest ihren Abbau zu bestimmen, bediente
man sich leichter nachweisbarer Hilfswerte, z.B. des HMF's. Heute wird der
Enzymgehalt in der Regel direkt gemessen.

Entstehung: HMF entsteht nattrlich beim Abbau von Zuckern unter
Einwirkung von Sauren.

Gehalt im Honig: bis 40 ppm (Grenzwert laut Honigverordnung)
bis 15 ppm (Grenzwert der Verbande)
ppm = parts per million = mg/kg

Bedeutung: Die Bildung von HMF ist stark warmeabhéangig. Der Stoff
dient deshalb als Hilfswert fir den Nachweis von Wér-
meschéaden. Fur Bienen ist HMF in hohen Konzentratio-
nen giftig. Unter normalen Bedingungen kommen derar-
tige Werte im Bienenstock nicht vor.

Aminosauren

Aminosauren sind Grundbausteine fiir lebensnotwendige Eiweil3e. Aller-
dings kann nur ein Teil dieser Bausteine vom menschlichen Korper selbst
hergestellt werden. Der Rest muss Uuber die Nahrung aufgenommen wer-
den. Man spricht in diesem Fall von essentiellen Aminosauren.

Prolin

Entstehung: im Ausgangsmaterial enthalten
in bieneneigenen Stoffen enthalten

Gehalt im Honig: Der Gehalt ist stark von der Reife des Honigs und von
der Sorte abhéngig (250 bis 550 ppm).

Bedeutung: Prolin wird als Zeigerwert fir den Reifegrad von Honig
verwendet.

Weitere organische Sauren

Neben Aminosauren enthéalt Honig noch weitere organische Sauren. Die
bekanntesten sind Ameisensaure und Zitronensaure. lhr sauerliche Ge-
schmack wird durch die Suf3e des hohen Zuckeranteils von Honigs stark
Uberlagert.

Entstehung: Bestandteile der Ausgangsstoffe, in Wasser geldst
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Gehalt im Honig: Blutenhonige: pH 3,2 bis 4,5
Honigtauhonige: pH 4 bis 5,4

Bedeutung: Ein erhéhter Sauregehalt weist auf eine Garung des
Honigs hin. Auf Grund des Sauregehaltes wirkt Honig
korrosiv.

Messung: Uber den pH-Wert (7 = neutral, < 7 = sauer)

Aromastoffe

Aromastoffe sind Wirkstoffe, die den Geschmack oder den Geruch beein-

flussen. Sie kdnnen unterschiedlichster chemischer Zusammensetzung

sein. Geschatzter Weise existieren circa 15.000 verschiedene aromawirk-

same Stoffe, im Honig sind etwa 120 nachgewiesen.

Entstehung: im Rohstoff enthalten

Gehalt im Honig: 20 ppb bis 20 ppm (ppb = part per billion = 0,001 mg/kg;
ppm = parts per million = 1 mg/kg)

Bedeutung: Geschmack, Geruch
Messung: analytisch und sensorisch
Vitamine

Vitamine sind Stoffe, die in der Regel dem Kérper durch die Nahrung zuge-
fuhrt werden mussen, da diese fir Stoffwechselvorgange bendétigt werden
und nicht selbst erzeugt werden kénnen. Im Honig ist eine Vielzahl ver-
schiedener Vitamine enthalten. Die Mengen im Honig sind jedoch als sehr
gering einzustufen.

Hormone

Hormone sind Wirkstoffe, die Informationen an bestimmte Organe oder Or-
gansysteme weitergeben. Sie werden im Koérper in Driisen erzeugt. Den
Hormonen Acetylcholin und Cholin im Honig wird auch eine physiologische
Bedeutung (Wirkung auf unseren Korper) zugesprochen. Acetylcholin spielt
zum Beispiel als Botenstoff im Nervensystem eine wichtige Rolle.

Mineralstoffe

Mineralstoffe sind anorganische Stoffe. Da sie bei einer vollstandigen Ver-
brennung des Honigs Ubrig bleiben, werden sie Gber den Aschegehalt er-
fasst.

Entstehung: Bestandteil des Rohstoffs

Gehalt im Honig:  bei Blutenhonigen: 0,1 bis 0,3 %
bei Honigtauhonigen: bis 1 %

Bedeutung: Mineralstoffe werden fur Stoffwechselvorgdnge bendtigt.

Messung: Der Gehalt an Mineralstoffen wird mit dem Hilfswert der
elektrischen Leitfahigkeit beschrieben. Die Einheit ist
Millisiemens.
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Wasser
Entstehung:
Gehalt:
Bedeutung:

Empfindlichkeit:
Messung:
Spritzprobe:

Bestandteil des Rohstoffs (40 % bis 80 %)
15-19%
hoher Wassergehalt fuhrt zur Garung des Honigs,

sehr niedriger Wassergehalt beschleunigt die
Kristallisation

keine; Honig zieht jedoch Feuchtigkeit an
Handrefraktometer

Wabe mit offenen Honigzellen stauchen und beobach-
ten, ob Honig noch aus den Zellen spritzt. Honig, der
nicht spritzt, hat einen ausreichend niedrigen Wasser-
gehalt.

Feste Bestandteile

Pollenkdrner: Mit der Aufnahme von Nektar tragen die Bienen auch Pollen
der jeweiligen Pflanzen ein. Der Pollen hat ein pflanzentypisches Ausse-
hen. Von den im Honig befindlichen Pollen kdnnen somit Ruckschlisse auf
die Herkunft des Nektars gezogen werden.

Pilzsporen/Hefen: Pilze und Hefen finden
sich Uberall in der Natur. Hefen I6sen bei zu
hohem Wassergehalt Garung aus.

Algen: Beim Wassersammeln an natirlichen
Wasserquellen (z.B. Pfiitzen, Gewasser,
Dachrinnen) nehmen Bienen auch kleine
Algen auf und tragen sie in den Stock.

Tierische Bestandteile: Bei der hohen Anzahl
der Tiere kommt es immer wieder vor, dass
Bienenhaare 0.4. in den Honig gelangen.

Abb. 7: Pollenkorn im lichtmikroskopischen Bild

Fremdstoffe, Giftstoffe und Rickstande

Entstehung:

Gehalt:
Bedeutung:

imkerliche MalRnahmen, Pflanzenschutz: Eintrag von
belastetem Pollen und Nektar

im Vergleich zu anderen Lebensmitteln gering

vielfach unbekannt, gesundheitliche Schaden bei
entsprechender Menge
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Produktionstechnik Honig

Honigernte: Entnahme der Honigwaben
Tageszeit: friher Vormittag, da noch kaum frischer Nektar eingetragen ist

Repellents: Verzicht auf Abwehrmittel (kein Karbol, Wintergrindl usw.!)
sparsamer Raucheinsatz!

Auswahl der Honigwaben:
brutfreie Waben
reife Waben: 2/3 bis 3/4 verdeckelt
Transport: bienendichte Kisten, Reserverzargen mit Boden und Deckel

In Massentrachten oder bei Trachtende kann der Wassergehalt bei unver-
deckelten Waben hoch sein. In diesen Fallen ist eine Spritzprobe sinnvoll
(siehe S. 9), oder der Wassergehalt wird mit einem Handrefraktometer ge-
messen (15 % bis maximal 18 %). Besondere Vorsicht ist bei kiihler und
feuchter Witterung geboten!

Waben bienenfrei machen:

e Honigraum abnehmen und zur Seite stellen
- Bienen von der Wabe stol3en
- Bienen in aufgesetzte Leerzarge kehren
- Bienen in halbabgedeckte Wanne kehren
- Bienen mit Kehrfix abkehren
- Bienen mit Verblasegeréat wegblasen

e Bienenfluchten am Tag zuvor einsetzen
Der Honig wird abkuhlen und zieht evtl. Feuchtigkeit an. Die Wabenent-
nahme geht schnell, erfordert aber eine zusétzliche Anfahrt.

Abb. 8:
vollstéandig verdeckelte
Honigwabe
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Abb. 9: Bienenflucht aus Kunststoff

Die Bienenflucht wird in einen Zwischen-
boden oder ein Brett eingelassen. Zur Ho-
nigernte wird das Absperrgitter entnom-
men und die Bienenflucht eingelegt. Die
Bienen, die sich im Honigraum befinden
laufen Uber die Bienenflucht in den Brut-
raum. Ein Rucklauf ist nicht moglich.

Zwischenlagerung

e Zargen nicht auf den Boden abstellen (Bakterien!)

e \Waben bis zur Schleuderung in einem trockenen, bienendichten Raum
lagern

Schleuderung

Allgemeine Hygiene

Anforderungen an Schleuderraum: Die imkerlichen Richtlinien zur Gestal-
tung des Schleuderraumes nach der Lebensmittelhygieneverordnung liegen
noch nicht vor. Im Einzelfall sollte deshalb mit den Lebensmittelkontrolleu-
ren der Landratsdmter Ricksprache gehalten werden.

Ein hygienisch einwandfreier Raum, der sich problemlos sauber halten
l&sst, sollte Gber einen wischbaren Boden, wischbare Wande und gut ver-
schlieBbare Fenster (Raubereigefahr) verfiigen.

Abb. 10: Schleuderraum
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Wasserversorgung 5
Trinkwasserqualitat:

Anschluss an offentliches Leitungsnetz oder Anlie- J_,J_

ferung — O
Reinigungseinrichtungen & L‘

e \Waschgelegenheit fir Imker \

e Reinigungsbecken (Wanne) fir Gerate m
e Schrank oder abgetrennte Kammer fiir Reini-
gungsutensilien und Reinigungsmittel

Abb. 11: Handwaschbecken
mit warmem Wasser

Raumtemperatur

Alle Erntearbeiten (entdeckeln, schleudern, sieben, klaren) lassen sich bei
warmen Temperaturen leichter ausfuhren als bei Kalte. Waben sollten des-
halb sofort nach der Entnahme geschleudert werden (noch stockwarm). Der
Raum sollte gegebenenfalls geheizt werden, damit die Waben nicht aus-
kihlen bzw. wieder warm werden.

Luftfeuchte

Raum rechtzeitig vor Schleuderung etc. reinigen, damit dieser vor dem Ge-
brauch wieder ausgetrocknet ist!

Entdeckeln
Entdeckelungsgabel

e flach oder besser gekropft

® \Waben seitlich festhalten,
da sonst Verletzungsgefahr
beim Abrutschen besteht.

& Abb. 12:
Entdeckeln mit der
Entdeckelungsgabel
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Entdeckelungsgeschirr

Messer '—— 1..gﬂ FT“‘ \‘F

Tischmodell fiir eine oder zwei
Personen mit Auffangwanne aus
Plastik

Auflage fir die Waben sowie Auf-
fangvorrichtung fir Entdeckelungs-
wachs und abtropfenden Honig

Standmodell fir zwei Personen mit
Edelstahlwanne als Auffangbehél-
ter, Honigablauf nach unten

Abb. 13: Entdeckelungsgeschirr

Messer in heiRem Wasser anwarmen \‘ "
und danach abtrocknen, oder elektri- s ; \ \.
sches Modell verwenden. ‘ - "'

Messer sind fur Dickwaben
geeignet: Messer auf Ober— und Un-
tertrager auflegen.

Unfallschutz:
Verletzungsgefahr durch Schnitte!

Abb. 14 : Entdeckeln mit Messer

Heilluftpistole

fur unbebritete, hellverdeckelte Waben: Deckel werden angeschmolzen
Flachdisenaufsatz empfehlenswert

wenig Entdeckelungswachs

Unfallschutz: Verletzungsgefahr durch Verbrennungen!

Entdeckelungsmaschinen

auf 2 Seiten rotierende Schlagmesser

verstellbare Entdeckelungstiefe, fur alle R&hmchenmalle geeignet
arbeitet sauber und schnell (etwa 200 Waben pro Stunde)

Gerét ist laut
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e viel Entdeckelungswachs; sehr feine Wachsreste im Schleuderhonig
e hohe Anschaffungskosten

Zwischenlagern

e | eerzarge mit Boden: billig, da keine Zusatzausristung erforderlich
e \Wabenablage: meistens bei Entdeckelungsgeschirr dabei

® Wabenkarussell: glinstig fir 2-Mann-Arbeitsweise

Stippen
Stachelwalze, Stippgerat
® Einsatz bei Heidehonig

e Bei hohen Abstandshaltern Brett in Gré3e einer Mittelwand unterlegen,
damit die Wabe nicht durchgedriickt wird.

® Stockwarme ist bei der Schleuderung vorteilhaft.

Honiglésemaschine
® norwegisches Modell fir Heidehonig

® Honige mit Anteilen an Melezitose und andere Problemhonige: Stifte
werden in die Zellen gedriickt, beim Zurlicknehmen l6st sich der Honig.

Schleudern

Material

e Edelstahl ist gut geeignet: unempfindlich, pflegeleicht und lebensmittel-
hygienisch einwandfrei.

e \Weil3blech ist preisglnstig, braucht aber vorsichtige Pflege. Es verkratzt
leicht und in der Folge bilden sich dann schwarze Streifen im Honig.
Derzeit gibt es keine zugelassenen Lacke, um Beschadigungen auszu-
bessern.

Antrieb
Hand- oder Elektroschleudern: je nach BetriebsgroRle.

Steuerung
manuelle Steuerung: fur kleine Betriebe ausreichend

elektronische Steuerung:  ideal fir Ein-Personen-Betrieb,
(grofiere Mengen) oder gréfere Betriebe

14
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Réahmchenstellung

Tangentialschleudern: Die Waben werden in einen Drahtkorb in der
Schleuder eingehangt und weisen mit der Wabenflache nach aul3en. Die
Waben missen gewendet werden, um beide Seite ausschleudern zu kén-
nen. Selbstwendeschleudern verfligen Uber bewegliche Wabentaschen, so
dass bei ihnen die Waben nicht manuell gewendet werden mussen.

Radialschleudern: Die Waben weisen mit den Ra@hmchenobertragern nach
aulen. Hier entfillt das Wenden der Waben.

Abb. 15: 4-Waben-Tangentialschleuder Abb. 16: Radialschleuder

Schleudervorgang

® Tangentialschleuder: erste Seite anschleudern, wenden, schleudern,
wenden, fertig schleudern

e Radialschleuder: Drehzahl langsam steigern

® junge Waben ofters wenden oder Drehzahl senken, um Wabenbruch zu
vermeiden

e Honigreste in der Wabe werden beim Zuriickhdngen von den Bienen
ausgeleckt (kein Verlust!).

® nicht im Freien auslecken lassen, Gefahr der Faulbrutinfektion!

Sicherheit beim Schleudern
e gleichmafige Gewichtsauslastung (schwere Waben gegenuber!)

e fester Stand

e geschlossener Deckel

15
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Honigpflege

Sieben und Klaren

Die Honigpflege beginnt nach der Schleuderung mit dem Sieben. Der aus
der Schleuder ausflieRende Honig wird mehrmals gesiebt um Wachsteil-
chen zu entfernen. Wahrend der Klarung steigen feinste Wachsteilchen
allmahlich an die Honigoberflache auf und werden dann entfernt .

Nylon-Spitzsieb

Das Sieb aus Nylon verfugt auf Grund der Titen-
form Uber eine grof3e Oberflache. Die Siebe sind
mit Halterung oder als Einsatz fur Kiibel erhalt-

lich.

Fir Spitz- und Flachsiebe werden Siebheizungen
angeboten. Die kurzzeitige Erwarmung des Ho-
nigs ermdoglicht ein rasches Durchlaufen durch
das Sieb. Dies ist gunstig bei z&hem oder leicht
kristallisiertem Honig. Die Siebheizungen sollten 4
aber nur bei Problemhonigen eingesetzt werden, - |
da durch die Erwarmung der Gehalt an HMF

steigt.

Abb. 18: Spitzsieb aus Nylon

Konisches Feinsieb

Doppelsiebe

Der Handel bietet Doppelsiebe aus Kunststoff
und Edelstahl an, die aus einem Grobsieb und
einem Feinsieb bestehen. Diese Siebe kénnen in
Eimer und Abflllkannen eingehangt werden. Em-
pehlenswert ist eine doppelte Ausriistung, um
Siebe wahrend der Schleuderung leichter aus-
tauschen zu kénnen.

Abb. 17: Edelstahldoppelsieb

e besteht aus Edelstahl, passend fir bestimmte Abfiillkannen

e Bei sehr z&hem Honig ist eine Warmequelle fur ausreichenden Durch-

fluss notig.
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Unterstellabfillsieb
e Siebplatten stehen senkrecht

e Bei sehr z&hem Honig ist eine Warmequelle fur ausreichenden Durch-
fluss nétig

Zentrifuge
e flr Honig und Entdeckelungswachs
e unterschiedliche Siebeinséatze erhéltlich

e hohe Anschaffungskosten

Honigklarbecken

Honig durchflie3t verschiedene
(beheizbare) Siebkammern. Die
Siebe stehen senkrecht.
Kleinere Ausflhrungen sind aus
Kunststoff erhaltlich.

Klarung in GroRR3behaltern

In groRen und hohen Behiltern
kénnen leichte Wachsteilchen
aufsteigen und abgenommen
werden (Schwerkraftklarung).

Wichtig:

e Die Raumtemperatur darf
nicht zu niedrig sein.

e Problematisch bei schnell
kandierenden Honigen!

Abb. 20: Schicht mit Wachspartikeln
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Abschaumen

Luftblaschen, Wachsteilchen und Pollen steigen im Honig nach oben und
bilden eine helle Schicht an der Oberflache. Die Entfernung dieser Schicht
wird als Abschaumen bezeichnet.

Den Honig jetzt nicht zu kalt stellen! Die Oberflache mit Teigschaber oder
groRem Loffel 3 - 5 Tagen nach dem Schleudern abschépfen. Dazu Schicht
von auf3en nach innen flach unter der Oberflache abheben. Den Vorgang
eventuell nach einigen Tagen wiederholen.

Der Abschaumhonig kann direkt verfiittert oder zur Futterteigherstellung
genutzt werden.

Abb. 21: Wachspartikel werden mit einem Teigschaber zusammengeschoben.

Beeinflussung der Kristallisation

Um Kiristallisationskeime bilden sich neue Kristalle, die aus dem flissigen
Honig Zucker anlagern und dadurch wachsen. Viele Honige kandieren sehr
grob. Honig, der kandiert verkauft wird (alle Blitenhonige, auch Bliten-/
Waldmischhonige), sollte deshalb ,geimpft‘ und gertihrt werden um eine
feine Kandierung zu erreichen.

Rihren
Bei beginnender Kristallbildung (erste Tribung) wird der Honig drei bis funf
Mal, evtl. auch ofter, sorgfaltig geruhrt.

Ziel ist eine gleichmaflige Durchmischung der Kristallisationskeime in der
Honigflussigkeit. Durch die wiederholte Verteilung der Kristallisationskeime
entstehen - anstelle weniger grof3er - viele kleine Kristalle. Der so kristalli-
sierte Honig bleibt streichfahig. Wird der Honig zu oft gerthrt (Uberriihren),
flieR3t die Kristallmasse! Durch zu schnelles Rihren kann viel Luft in den
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Honig gelangen. Das Rihren kann man auch zum Mischen von verschiede-
nen Sorten oder zum Ausgleichen unterschiedlicher Wasseranteile nutzen.

Impfen
Um den Zeitpunkt der beginnenden Kristallbildung zu beeinflussen, ,impft*

man Honig. Hierzu flissigen Honig (beliebige Sorte) mit sehr fein kandier-
tem Honig mischen. In 12,5 kg Honig verriihrt man sehr sorgfaltig ca. 400 g
(1 Glas) feinkandierten Honig (leicht angewarmt, aber nicht aufgelost!).
Ruhrgerate

e Honigstampfer "Auf und Ab*

e Rihrstab fir Mehrgang-Bohrmaschine oder Bohrmaschine und externes
Reduziergetriebe

® Bohrmaschinen mit elektronischer Drehzahlregelung Uberhitzen leicht.
e Rilhrstation mit leistungsfahigem Motor und Eimerhalter

® Rihrwerke als Aufsatz fur Edelstahlfasser

Abb. 22: Honigstampfer

Reinigen der Geréate zur Honigbearbeitung

Honig 16st sich leicht in kaltem Wasser. Geréte, die mit Honig und Wachs in
Berthrung gekommen sind (Schleudern, Entdeckelungsgerate usw.) erst
mit kaltem Wasser vorreinigen, weil sich dann das Wachs leichter abheben
lasst, dann mit heillem Wasser nachspilen (Wachs wirde mit heiRem
Wasser die Gerate verschmieren). Geréate gut austrocknen lassen.

Vorsicht: Gerate und Entdeckelungswachs niemals auslecken lassen: Ge-
fahr von Rauberei und Krankheitstibertragung (Faulbrut!).
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Auflosen

Jede Erwarmung flhrt zum Abbau von bedeutenden Inhaltsstoffen (z.B.
Enzymen). Die Schadigung ist von der Temperatur und der Zeitdauer der
Einwirkung abhangig. Bei Temperaturen von tber 40° Celsius nehmen die-
se Abbauprozesse stark zu. Ein Auflésen ist vermeidbar, wenn die Abfil-
lung in Verkaufsgebinde gleich nach der Ernte erfolgt! Wird der Honig ge-
ruhrt, ist er schon bei deutlich kiirzerer Warmezufuhr flieRféhig. Ein Durch-
mischen des Honigs nach der halben Auftauzeit verkirzt das weitere Auflo-
sen.

Wecktopf
e mit elektrischer Heizung und Thermostat (unzuverlassig)
e Eimer wird im Wasserbad erhitzt

® Die gute Warmeleitung des Wassers ermdglicht relativ kurze Auftauzei-
ten. Cremiger Honig ist in ca. 2,5 Stunden fliel3fahig.

e Es besteht die Gefahr, dass der Honig Wasser zieht. Der Eimerdeckel
bleibt deshalb geschlossen.

& zweckmaRig fur Kleinimker

Melitherm
® Honigblock wird auf Heizspirale gestellt

e hohere Betriebstemperatur, aber kurzzeitige Wéarmeeinwirkung (Honig
tropft von Heizspirale weg, sobald flissig)

e aktive Kuihlung (z.B. mit geschlossenen Wasserkreislauf) des Auffang-
gefal3es reduziert Hitzeeinwirkung

e flr grolRere Betriebe geeignet

Auftauschranke
e Luftist ein schlechter Warmeleiter

e Durch Auflésen wird - wie bei zu warmer oder auch langer Lagerung -
die Qualitat verringert (Enzymabbau).

Heizspiralen mit Fihrungsgestell
e Heizspirale sinkt in Honigblock ein
e Flussiger Honig kann sich nicht abkihlen

e Gefahr der Warmeschadigung
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Beheizbare LagergefalRe

e Doppelwandig mit Fullung aus Wasser oder Spezialflissigkeit
e Bodenheizung oder anliegende Heizdréhte

e nicht fur Dauereinsatz geeignet!

Mikrowelle

® ungeeignet, da deutliche Hitzeschadigung

Abflllen

Gerate
e Abfllltopf mit Quetschhahn

einfachste Version: Plastik-Quetschhahn
zur Selbstmontage an Plastikhonigeimer!

e FEdelstahlausfihrung
® geeichte Waage

e Abfullmaschinen mit
Kreiselpumpe oder Druckluft

Abb. 23: Abfiillkiibel aus Edelstahl
Verkaufsgebinde wéahlen

e Glaser (30 g, 250 g, 500 g, 1000 @)
- mit Préagung (geschuitzte Warenzeichen) oder neutral
- mit Schraubdeckel aus Kunststoff oder Twist-off-Deckel

e Eimer (1000 g, 2500 g, 12,5 kg)

Kontrolle

e Verkaufsgebinde (bevorzugt Glaser!) auf Sauberkeit sowie defekte Stel-
len prufen!

e Reinigung am hygienischsten in der Spilmaschine!
e Passende Konsistenz des Honigs herstellen!

e Flissigen Honig auf Zimmertemperatur abkiihlen! Sorgféaltig gertihrten
Honig im zahflissigen Zustand abfullen; Die Oberflache muss noch glatt
zerflieRen!
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Abfullvorgang

Den Abfiilltopf auf einen Schemel stellen, so dass Verkaufsgebinde und
geeichte Waage unter dem Auslaufhahn platziert werden kénnen.

Die Offnung des Verkaufsgebindes sollte mdglichst dicht unter dem
Quetschhahn sein, damit der Honigstrahl nicht zu viele Luftblasen ein-
ziehen kann. Je langer der Weg, also die Fallstrecke des Honigstrahls,
desto mehr Luftblasen kdnnen entstehen.

GrolRRere Luftblasen an der Oberflache kénnen durch Aufstechen entfernt
werden!

Abb. 24: Abflllplatz

VerschlieRen der Glaser

Deckeleinlagen einlegen (falls erforderlich)
Deckel aufsetzen und sorgfaltig zudrehen

Deckel am folgenden Tag nachziehen

Etikettieren

Deckelsitz prifen

Klebeetikett auf Schwammtuch anfeuchten bzw. Aufkleber abziehen
Etikett gerade ankleben und andriicken

Versiegelungslasche nach Bedarf zusatzlich mit Klebestift ankleben

Leimspuren beseitigen
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Lagerung

Material der Lagergefalle

Geeignet sind alle lebensmitteltauglichen Materialien wie Edelstahl und
lebensmittelechte Kunststoffe, die als solche gekennzeichnet sind.

Weil3blech: geeignet, aber nicht empfehlenswert; Weilblech darf nicht
verkratzt werden, denn an der freigelegten Eisenoberflache reagieren
die Sauren aus dem Honig mit dem Metall, es entstehen schwarze Strei-
fen.

Lackierte Eimer fur Lebensmittel: geeignet

Aluminium: geeignet; Gelegentlich werden alte Milchkannen als Trans-
port— und Lagergefal3 eingesetzt.

Plastikeimer: geeignet, wenn flr Lebensmittel zugelassen

Glas: geeignet

Empfehlenswerte Lagergefalie

Plastik-Honigeimer mit einem Fassungsvermodgen von 12,5 kg und
Plastik-Hobbocks mit einem Fassungsvermdgen von 40 kg

Fur Langzeitlagerung zu empfehlen

Empfehlenswert sind dicht schlieBende Eimer, Fésser aus Edelstahl mit
Gummidichtung im Deckel (Plastik- und Blecheimer sind nicht 100%ig luft-
dicht). Unbedingt auf geeignete Lagerrdume achten. Weiblecheimer soll-
ten ausgemustert werden!

Nicht geeignete Lagergefalie

GefalRe aus Zink (auch verzinkt) und Kupfer sind nicht geeignet, da sie
gesundheitsschadliche Rickstande hinterlassen kénnen.

Eimer fiir Dispersionsfarbe, Holzleim und &hnliches

Gléaser fur Gurken, Paprika und andere Sauerkonserven: Glas lasst sich
reinigen, aber im Plastikiiberzug der Twist-off- Deckel hélt sich der Es-
siggeruch, der in den Honig tubergeht.
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Lagerungstechnik

Stapeln von Eimern

Bei Plastikeimern immer ein Brett auf
den Deckel legen. Obenauf gestellte
Eimer driicken somit mit ihrem Gewicht
auf den Deckel, wodurch ein dichterer
Verschluss zustande kommt. Notfalls
Eimer "auf Lucke" stapeln. Der Effekt ist
ahnlich, jedoch ergibt sich eine geringe-
re Standfestigkeit der Eimer.

Abb. 25: Honiglager

Tiefkihlen von Honig

Bei —18°C wird bei flissigem Honig die Kandierung auf das drei bis vierfa-
che (gelegentlich auch langer) der Ublichen Zeit hinausgezdgert, aber nicht
verhindert. Tiefgekuhlter Honig friert nicht durch, wird aber sehr zah. Die
chemischen Werte verandern sich weniger als bei den sonst empfohlenen
Temperaturen. Honig kann bereits abgefillt werden, die Glaser platzen
nicht. Die Etikettierung sollte jedoch erst vor dem Verkauf vorgenommen
werden. Auch glnstige Lagertemperaturen kénnen ein Altern des Honigs
nicht verhindern!

Luftfeuchtigkeit

Eine Luftfeuchtigkeit von 60% sollte nicht Giberschritten werden, da Honig
leicht Feuchtigkeit aufnimmt. Die Luftfeuchte kann mit einem Hygrometer
bestimmt werden. In RAumen mit zu hoher Luftfeuchte kann ein Luftent-
feuchter Abhilfe schaffen.

Luft

Honig nimmt leicht Fremdgertche an, deshalb nur geruchsfreie Raume fir
die Lagerung verwenden. Riskante Nachbarschaft: Waschpulver, Benzin
(Garage), Olfarbe, Sauerkraut und Stallgeruch.

Licht

Sonnenlicht schadigt die Honigfermente ebenso wie Warme. Honig in Gla-
sern deshalb dunkel lagern (wieder in die Kartons stellen), Vorhange oder
Jalousien schlief3en.

Problem: Verkaufsraume und Prasentation im Schaufenster.
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Lagerschéaden

Grobe Kristallisation

Erscheinung:
grobe, grieselige Struktur

Ursache:
langsame Kristallisation,
sortenabhéngig

Abhilfe:
Honig impfen und rithren

Géarung
Erscheinung:

Aufschaumen,
sauerlicher Geruch
und Geschmack

Ursache:

Bei zu hohem Wassergehalt
und warmer Lagerung
verursachen Wildhefen

die Géarung des Honigs.

Abhilfe:

Bei Ernte auf den Wasser-
gehalt achten und nach-
tragliche Wasseraufnahme
vermeiden.

Gariger Honig darf nur noch als

Backhonig verkauft werden!

Abb. 26: grob kristalliner Honig

Abb. 27: Honig in Garung
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Entmischter Honig
Erscheinung:

unten fester Traubenzucker-,
oben flussiger Fruchtzuckeranteil

Ursache:

gelegentlich bei hohem Wassergehalt,

hier haufiger bei grob kristallisierenden Sorten
Gefahr der Garung!

Abhilfe:

leicht anwarmen, ca. 1/3 Anteil feinkristallisier-
ten Honig (z. B. Raps) zusetzen, einige Tage
gut rihren und schnell verbrauchen; wenn der
feste Anteil grob kandiert ist, dann vorher vor-
sichtig auftauen.

Abb. 28: entmischter Honig

Blutenbildung

Erscheinung:

weil3e Schlieren am Glaserrand,
weilde Schicht auf der Oberflache

Ursache:

Bei trockenem Honig sind die Zwischenrdume
zwischen den Traubenzuckerstrukturen am
Glasrand oder an der Oberflache mit Luft ge-
fullt und bilden eine weil3e Schicht (nur opti-
sches Problem!).

Abhilfe:

Durch Rihren kann diese Erscheinung redu-
ziert werden. Honig und Gléaser sollten bei der
Abfillung Zimmertemperatur haben.

Abb. 29: Bliitenbildung
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Rechtsgrundlagen

Honiggewinnung und —verarbeitung

Rechtliche Grundlagen

e | ebensmittel-, Bedarfsgegensténde- und Futtermittelgesetzbuch
e EU-Hygienerichtlinie

e Unfallverhitungsvorschriften

® Sicherheitshinweise

Lebensmittelhygiene

Der Honigkunde darf aufgrund der Gewinnung und Verarbeitung des Ho-
nigs nicht mit einer gesundheitlichen Gefahr rechnen mussen. Hierfir muss
der Imkereibetrieb Vorkehrungen treffen. Details hierzu sollen in einer im-
kerlichen Leitlinien im Sinne der Lebensmittelhygienerichtlinie geregelt wer-
den. Dies ist bisher in Deutschland noch nicht erfolgt.

Geeignete Rdume und Gerate

® |eicht zu reinigende Oberflachen (z.B. wischbare Béden und Wande)

® |ebensmitteltaugliche Materialien (z.B. Edelstahl und lebensmittelechte
Kunststoffe)

Trinkwasserversorgung (6ffentliche Wasserleitung oder Anlieferung)
Reinigungsbecken fur Gerate und Waschbecken fur Mitarbeiter
getrennte Aufbewahrungsmdoglichkeit fir Reinigungsutensilien

dicht verschlie3bare Abfallbehélter und Insektenschutzgitter an Fenstern

Reinigung
e Raume und Gerate vor dem Einsatz griindlich reinigen

e keine Mehrfachnutzung der RAume wéhrend der Honigschleuderung
und —verarbeitung z.B. Schleudern im Waschraum mit Waschmaschine

e grindliche Liftung der Raume

e saubere Arbeitskleidung und personliche Hygiene, z.B. vorheriges Han-
dewaschen

® Kkeine Haustiere im Raum

Schulung der Mitarbeiter

Hilfskrafte missen bezliglich der Lebensmittelhygiene informiert und ge-
schult werden, z.B. kein Arbeiten mit offenen Wunden, notwendige Uber-
prufungen usw.

Kontrollsystem mit Dokumentation

Um im Problemfall die Ursache im eigenen Betrieb ausschlieRen zu kon-
nen, mussen maoglichst alle VorbeugemalZnahmen dokumentiert werden. Im
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Lebensmittelbereich hat sich hierbei das HACCP-System (Hazard Analysis
and Critical Control Points) etabliert. Dabei werden die Arbeitsabléufe auf
mdogliche Gefahrenquellen beziiglich Verunreinigungen oder Schadigungen
gepriift und dann Kontrollpunkte festgelegt. Die Uberpriifungen und MaR-
nahmen an diesen Kontrollpunkten werden schriftlich dokumentiert.

Beispiel

Kontrollpunkt: Honigglaser vor Beflllung

Uberpriifung: auf Absplitterungen und Sauberkeit Gberprifen
Maflinahmen: defekte und schmutzige Glaser aussondern

Dokumentation: Aufschreibung Uber Anzahl der gepruften und
ausgesonderten Glaser

Unfallschutz

Beim Umgang mit Reinigungsmitteln ist mit der entsprechenden Vorsicht zu
arbeiten. Gefahrenzeichen auf den Gebinden sind zu beachten. Die Gerate
(besonders Schleudern und Zentrifugen) mussen einen festen Stand haben
und sind so zu beflillen, dass kein Aufschaukeln der Gerate moglich ist.
Schutzabdeckungen sind wahrend des Betriebes geschlossen zu halten.

® Geeignete Kleidung tragen (Haarschutz, keine losen Teile wie Tucher)!
® Mit Entdeckelungsgabel nicht in Richtung der haltenden Hand arbeiten.

e Nur intakte Gerate einsetzen und die geratespezifischen Sicherheitshin-
weise beachten!

® Besondere Vorsicht wenn Kinder mithelfen!

Honigabfiullung

Rechtliche Grundlagen

Eichgesetz

Fertigpackungsverordnung

Verpackungsverordnung

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch
Honigverordnung

Richtlinien von Qualitatszeichenanbieter (privatrechtliche Vereinbarung)
Deutsches Lebensmittelbuch (fachliche Beurteilungsgrundlage)

Mengen

Fullmengen: Bei fertigen Verpackungen, z.B. beim Verkauf in Honiggla-
sern, darf die durchschnittliche Fullmenge einer Probe die Mengenangabe
auf dem Etikett (Nennfullmenge) nicht unterschreiten.

Maximale Abweichung: Beim 500 g Glas darf die maximale Abweichung
bei 2 von 100 Glasern nach unten 3 % betragen, d.h. das minimal zul&ssi-
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ges Fullgewicht betragt 485 g. Beim 2500 g Honigeimer darf die max. Mi-
nusabweichung bei 2 von 100 Eimern 1,5 % und damit 37,5 g betragen.

Wagung: Fir die genaue Wagung muss eine geeichte Waage verwendet
werden. Diese ist einschlielich Gewichten regelmaRig auf dem Eichamt zu
eichen.

Gebinde

Nach der Verpackungsverordnung muss jede Verpackung, die in den Ver-
kehr gebracht wird, Gber das Duale System lizensiert sein. Ausgenommen
sind Mehrwegverpackungen. Diese missen fir eine wiederholte Beflllung
geeignet und eindeutig als Mehrwegverpackung gekennzeichnet sein.

Qualitat und Qualitatskriterien

Zuckergehalt: Der Zuckergehalt ist ein Weiser fur den Reifegrad des Ho-
nigs und zeigt Honigverfalschungen an.
Quialitatskriterium: hoher Einfachzuckergehalt
niedriger Zweifachzuckergehalt

Wassergehalt: Der Wassergehalt ist ein Weiser fur den Reifegrad des Ho-
nigs und ist fur die Haltbarkeit bedeutend.
Qualitatskriterium: niedriger Wassergehalt

Gehalt an wasserunléslichen Stoffen: Der Gehalt an wasserunldslichen
Stoffen weist auf die Reinigung des Honigs hin.
Qualitatskriterium: niedriger Aschegehalt

Elektrische Leitfahigkeit: Die elektrische Leitfahigkeit ist ein Weiser fur
den Mineraliengehalt. Dieser schwankt sortenabhangig.
Qualitatskriterium: sortentypische Leitfahigkeit

Gehalt an freien Séauren: Der Gehalt an freien Sauren kann eine begin-
nende Garung nachweisen und ist sortenspezifisch.
Qualitatskriterium: sortenspezifisch niedriger Sauregehalt

Enzymgehalt: Der Enzymgehalt zeigt den Reifegrad des Honigs an. Mit

ihm lassen sich auch nachtragliche Schadigungen zum Beispiel durch Hit-

zeeinwirkungen oder sehr lange Lagerung nachweisen.
Qualitatskriterium: hoher Enzymgehalt

Hydroxymethylfurfural (HMF) — Gehalt: HMF ist ein Hilfswert zum Nach-
weis von Enzymabbau durch Lagerung oder Warmeeinwirkung:
Qualitatskriterium: niedriger HMF-Gehalt

Anforderungen an Qualitatskriterien
Mindestanforderungen

Die Mindestanforderungen an die Honigqualitat sind in der deutschen Ho-
nigverordnung festgelegt. Minderwertiger Honig darf nur als Backhonig ver-
kauft werden.
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Anforderungen fur die Nutzung von Qualitatszeichen

Bei der Nutzung von Qualitétszeichen verschiedener Anbieter (z.B. Deut-
scher Imkerbund oder Bioverbande) verpflichtet sich der Imker durch einen
Vertrag oder die Anerkennung einer Warenzeichensatzung zur Einhaltung
von héheren Qualitatsstandards (in der Regel bessere Reife, das heifl3t
niedrigerer Wassergehalt und héherer Enzymgehalt).

Anforderungen bei qualitdtsbezogenen Zusatzangaben

Werden qualitdtshervorhebende Begriffe wie ,Auslese” oder ,Premium* ver-
wendet, sind die erhdhten Qualitatsstandards nach dem Deutschen Le-
bensmittelbuch (Leitsétze fir Honig) zu erfillen. Diese geben Richtwerte fir
den HMF-Gehalt, die Invertaseaktivitat und den Wassergehalt vor.

Honigetikettierung

Rechtliche Grundlagen

® | ebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch
e Honigverordnung

® | ebensmittelkennzeichnungsverordnung

® | oskennzeichnungsverordnung

® Preisangabeverordnung

Angaben auf dem Etikett einer Fertigverpackung
Produktbezeichnung

Die Bezeichnung "Honig" muss auf jedem Etikett angegeben werden. Han-
delt es sich bei dem Honig um Backhonig, gefilterten Honig oder um Honig
mit Wabenstlicken, so ist dies zu kennzeichnen.

Die botanische Herkunft (z. B. Sonnenblumenhonig) oder geographische
Herkunft (Gebirgsblitenhonig, Honig aus Bayern) sind freiwillige Zusatzan-
gaben und mussen zutreffen.

freiwillige Qualitatsangaben
e zusatzliche Formulierung: z.B. enzymreich (siehe Leitsatze fur Honig)

e geschitzte Qualitatszeichen: z.B. DIB-Gewahrverschluss

Die Nutzung von Qualitatszeichen ist in der Regel mit einem Vertrag ver-
bunden, in dem Mindestanforderungen und Priifumfang geregelt sind. Wei-
sen zusatzliche Formulierungen auf eine bessere Qualitat hin, gelten die
Richtwerte des Deutschen Lebensmittelbuches (Leitsatze fur Honig).
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Hersteller, Verpacker oder Verkdufer mit Anschrift

Der Kunde muss die Mdglichkeit haben, schriftlich mit dem Hersteller in
Kontakt zu treten. Im Schadensfall muss der Hersteller nach dem Produkt-
haftungsgesetz ermittelt werden kénnen.

Menge

Die Gewichtsangabe erfolgt in Gramm (bei grof3en Gebinden in Kilogramm)
mit dem Einheitszeichen ,g“. Bei Nennflillmengen von 200 g bis 1000 g be-
tragt die Schriftgro3e mindestens 4 mm.

Mindesthaltbarkeitsdatum

Wortlaut: ,mindestens haltbar bis Ende“ unter Angabe von Monat und Jahr
oder ,mindestens haltbar bis“ unter Angabe des tagesgenauen Datums.
Honig ist haltbar, bis unter angemessenen Lagerbedingungen die spezifi-
schen Eigenschaften verloren gehen (Qualitatskriterien nach Honigverord-
nung). Nach allgemeiner Empfehlung kann bei schonender Behandlung im
Imkereibetrieb von einer Haltbarkeit von 2 Jahren nach der Abflllung aus-
gegangen werden. Die Verantwortung liegt grundsatzlich beim Imker. Honig
kann nach Ablauf der Mindesthaltbarkeit aber durchaus noch verzehrfahig
sein.

Ursprungsland
Das Ursprungsland des Honigs ist anzugeben. Honig aus unterschiedlichen
Landern ist gesondert zu kennzeichnen (z.B. Mischung aus EU-Landern).

Preis

Der Preis muss fur den Kaufer erkennbar sein. Es geniigt haufig aber auch
eine Auspreisung am Regal oder Verkaufstisch. Der Grundpreis bezieht
sich auf 100 g oder 1 kg.

Losnummer

Die Losnummer soll im Schadensfall ermdglichen, dass nur die betroffene
Charge vom Markt genommen werden muss. Sie wird durch den Buchsta-
ben ,L* gekennzeichnet. In der Imkerei bietet sich eine Unterscheidung
nach Schleuder- oder Abfullterminen an (z.B. L 1/2006).

Die Angabe kann beim Verkauf an Zwischenhandler entfallen, da hier die
Lieferung als Charge herangezogen wird. Auch bei einem tagesgenauen
Mindesthaltbarkeitsdatum kann die Losnummer weggelassen werden.

»aufgetaut”

Honig, der vor dem Verkauf in der Gefriertruhe gelagert wurde, muss mit
der Angabe ,aufgetaut” gekennzeichnet werden (Lebensmittelkenn-
zeichnungsverordnung § 4 Absatz 5).

Mischungen von Honig und anderen Lebensmitteln

Mischungen sind mdglich und unterliegen dem allgemeinen Lebensmittel-
recht. lhre Kennzeichnung ist schwierig und eine Beratung mit der zustandi-
gen Lebensmitteliberwachung zu empfehlen.
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Gestaltung

Alle vorgeschriebenen Angaben (,Honig“, Mindesthaltbarkeitsdatum und
Mengenangabe muissen im gleichen Sichtfeld des Kaufers (entweder alle
vorne oder oben) angebracht sein. Die Schrift muss gut lesbar sein. Sie
darf - auch im feuchten Zustand - nicht verwischbar sein.

Eine Siegellasche ist nicht unbedingt erforderlich, aber sehr empfohlen!
Die gemachten Angaben missen stimmen. Insbesondere bei der botani-
schen Herkunft (Sorte) treten haufig Probleme bei der Bezeichnung auf.

Beispiele fur Honigetiketten

Anschrift
Zeichengeber

01.10.2015 I EPPRRR. » Mindesthaltbar-

keitsdatum

Ursprungsland

Zeichengeber, hier:
8 4 Deutscher Imkerbund e.V.

Spitzenqualitat K .." Hinweis auf d,as Min-
vom Imker . K desthaltbarkeitsdatum

auf dem Deckel

Feld fir die Kontroll-
nummer des Zei-
chengebers, kann
J*¥ mit der Losnummer
kombiniert

werden

. Zusatzangabe
A geographische
Herkunft

.

Feld fir die
Anschrift der
Imkerei

Menge Zusatzangabe botanische Herkunft

32



Fachzentrum Bienen

Zeichengeber, hier:

Ursprungsland Bali/erischg _
und Region """ttt _..--Imkervereinigung
Farth e.V.

Menge -...., Feld fur die An-
schrift der Imkerei

Tt lnhalt

Zusatzangabe
geographische ......,. 500g
Herkunft BRI ;
Mindesthaltbar- — ' B‘lc”‘sch 9 A
halthar bis Ende : | @“] | Imker: :'
A v

keitsdatum e
10/ 2015

Losnummer,
hier mit der ===+ > L5245
Mehrwesgglas

Kontrollnummer bitee zurieh
des Zeichenge- .
bers kombiniert

_____ Zeichengeber, hier:
- Verband

Bayerischer
Bienenziichter e.V.

Mindesthaltbar-.,
keitsdatum "+

Feld fir die
Losnummer

Zusatzangabe

geographische
Herkunft ...

Feld fur die E i =
Anschrift der ......, B ECH]‘,E‘R‘;B‘;KYER@CHER:
BIENENHONIG :

Imkerei

freiwillige - P,
Qualitatsangabe " : gl :
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Honigvermarktung

Rechtliche Grundlagen

e Gewerbeordnung
e |adenschlussgesetz
e Produkthaftungsgesetz

e | ebensmittel-, Bedarfsgegensténde- und Futtermittelgesetzbuch

Anzeige und Erlaubnis nach Art der Austibung
Anzeige- und Erlaubnispflicht der Gewerbeausibung

Definition Gewerbe: Gewinnerzielungsabsicht + Fortsetzungsabsicht
stehendes Gewerbe: Anzeige
Marktgewerbe: Marktgenehmigung, keine Einzelerlaubniss

erforderlich

Reisegewerbe: Reisegewerbekarte erforderlich

Ausnahmen von Anzeigepflicht beim stehenden Gewerbe

Imkerei ist als Urproduktion nicht anzeigepflichtig!
Aber: Werden zusatzliche Produkte hergestellt (Kosmetika, Brotaufstri-
che...), liegt keine Urproduktion mehr vor!

Bagatellegewerbe sind ebenfalls nicht anzeigepflichtig (Umfang der sonsti-
gen Produkte entscheidend !)

Ladenschluss

Bei Betrieb eines Hofladens, d.h. eigener Verkaufsraum und unbegrenzter
Verkauf, sind die gesetzlichen Ladendffnungszeiten einzuhalten
(Ausnahme: Landwirtschaft).

Produkthaftung
Der Hersteller ist fiir sein Produkt verantwortlich und haftet bei Schaden.

Werbung

Beworbene Zusatzangaben bezuglich Qualitat, Region oder Sorte missen
auch den Gegebenheiten entsprechen. Gesundheitsbezogene Werbung
(z.B. Honig hilft gegen Erkaltung) ist verboten.

34



Fachzentrum Bienen

Verwendung von Honig in der Kuche

Welche Honigsorten in der Kiiche?

Kandiert oder flissig?

Wenn Speisen nicht so sehr geriihrt werden sollen (z.B. Obstsalat), fliissige
Sorten verwenden, bzw. festen Honig in Flissigkeit auflésen. Ein schonen-
des Verflissigen von Honig im Wasserbad (bis 40° C) unter Ruhren ist
moglich, das Verflussigen von Honig in der Mikrowelle schadigt die Honig-
qualitéat jedoch stark!

Geschmacklich gut geeignete Sorten:

Zart-suRer Rapshonig eignet sich als geschmacksneutrale Sorte besonders
gut fur Honiggerichte. Robinie (Akazie) ist angenehm s und hat den Vor-
teil, dass der Honig kaum auskristallisiert — im heimischen Angebot ist er
allerdings nur sehr selten vertreten.

Auch Frihtrachthonige bieten sich zur Verwendung in der Kiiche an, eben-
so Vielbliten-Honige mit kraftigem, aber nicht aufdringlichem Aroma. Wald-
honige schmecken angenehm wiurzig, sind aber weniger st} als Bliten-
honige. Fur Backwerke oder bestimmte Getranke kdnnen starkaromatische
Honige gewahlt werden, hier darf das Honigaroma in Erscheinung treten.

Vorsicht bei Sorten mit ausgepragtem Eigenaroma (zum Beispiel Léwen-
zahn, Linde, Edelkastanie, Heide, Barenklau), damit kann man ein gutes
Essen im Geschmack verderben.

Allgemeine Empfehlungen zur Verwendung von Honig in der Kiiche

e Honig gut verschlossen aufbewahren (am besten im Original-Honigglas),
damit der Honig nicht sein typisches Aroma verliert oder Fremdgeriiche
annimmt.

e Zaher Honig wird weicher, flissiger beim Erwarmen, dagegen steifer bei
niedrigeren Temperaturen (Kihlschrank).

e Die Enzyme des Honigs sind hitzeempfindlich. Bei heil3en Speisen den
Honig nach Mdglichkeit erst zu Ende der Kochzeit zusetzen.

Getranke

e Warme Getranke (Milch, Tee): Honig vertragt zwar eine kurze Erwar-
mung, dann sollten diese Mischungen aber umgehend getrunken wer-
den. Sinnvoller ist es, heil3e Getranke erst auf Trinktemperatur abkihlen
zu lassen und dann den Honig einzurthren.

e Kalte Getranke (Fruchtsafte, Buttermilch, Mixgetranke): bereits kleinere
Honigmengen reichen oft aus, um hier das Aroma zu verbessern.
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Salate, Suppen, GrillsoRen, Gemiise

Sofern diese Speisen einen gewissen sauren Anteil aufweisen (Essig, Zitro-
ne, saure Sahne, saure Friichte, sdurehaltiges Gemiise), schmecken sie
sehr viel besser, wenn sie leicht gesif3t werden. Milder Honig rundet den
Geschmack ab, wirkt regelrecht als Geschmacksverstarker.

Fleisch, Fisch, Marinaden und SoRen fur Fleisch- und Fischgerichte
Als Uberzug uiber Fleisch dringt Honig wéhrend des Garungsprozesses
auch in die Randschichten der Speisen ein. Allerdings braunt Honig leicht,
bei langerer Bratdauer deshalb den Honig erst gegen Ende der Garzeit auf-
tragen.

Rohkost und Musli

Musli und gesunde Rohkost mit dem Naturprodukt Honig siif3en; auch So-
Ben fur Rohkost, wiirzig, stfd oder sauer, lassen sich mit Honig verbessern.

Gebéack mit Honig

e Honiggeback wirkt nicht so locker wie Geback mit Zucker, deshalb den
Teigen mit Honig etwas mehr Triebmittel zugegeben werden .

e Honiggeback braunt schneller als Geback mit Zucker, es darf deshalb
nicht so heil3 gebacken werden wie zuckerhaltiges Geback.

e Kraftige Honigsorten eignen sich besonders fur Gewlrzkuchen und
Weihnachtsgebéck (Leb- und Honigkuchen) zusammen mit Weihnachts-
gewlrzen sowie Zitronat, Orangeat, Nissen und Trockenobst.

e Honig zieht aufgrund seines Fruchtzuckeranteiles Feuchtigkeit an.
Frisch gebackene Honigplatzchen sind durch die Backhitze weitgehend
ausgetrocknet und deswegen hart, werden aber an der feuchten Luft
oder mit einem Apfel in einer Dose weich und mirbe.

Grenzen fur die Honigverwendung in der Kiiche
Es gibt einige Speisen, die mit Honig nicht gelingen:

e Honig enthalt das Enzym Diastase, das reine Starke spaltet. Wenn Ho-
nig also in eine Speise eingerthrt wird, die Starke zum Eindicken ent-
halt, wird die Starke aufgel6st, die Speise verflissigt sich wieder.

e Zuckerglasur: Ein der Zuckerglasur (Puderzucker mit Eiweil3 oder Was-
ser) entsprechendes Produkt bzw. Zucker-Spritzmasse zum Verzieren
von Geback lasst sich mit Honig nicht herstellen.

e Karamell: Honig braunt sehr schnell, er eignet sich nicht zum Herstellen
von Karamell.
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Ansprechpartner in Bayern

Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau
Fachzentrum Bienen

An der Steige 15 97209 Veitshochheim

Tel.: 0931/9801-352 E-Mail: FZBienen@Iwg.bayern.de
www.lwg.bayern.de/bienen

Ansprechpartner fir Fragen rund um den Honig sind das Fachzentrum Bie-
nen und die staatliche Fachberatung fur Bienenzucht in den Regierungsbe-
zirken. Viele Fragen zum Thema Honig kénnen schon durch den Besuch
unserer Internetseite beantwortet werden. Dort gibt es ein umfangreiches
Angebot an Merkblattern, die standig erganzt werden.

Daruber hinaus finden im Fachzentrum Bienen und den Regierungsbezir-
ken regelmafig Schulungen zum Thema Honig statt. In diesen Schulungen
wird theoretisches und praktisches Wissen zur Honigernte und -pflege, zu
rechtlichen Bestimmungen und zu Marketing vermittelt. Das Kursangebot
kann auf der Internetseite der LWG abgerufen werden.

Fachzentrum Analytik - Honiglabor

Im Fachzentrum Analytik konnen Honige auf Qualitat und Sorte untersucht
werden. Fur die Untersuchung muss der Honig sauber gesiebt und geklart
sein. Die eingesandte Probe muss im verkaufsfertigen Zustand
(Konsistenz) sein, Ausnahmen nur nach Ricksprache.

Der Probenumfang betragt mindestens 250 g, dabei muss der Honig in ei-
nem gut schlie@Bendem Honigglas bruchsicher eingesandt werden. Bitte
verwenden Sie keine anderen Glaser und beschriften Sie das Glas mit Na-
men und Anschrift, bei mehreren Glasern mit einer Nummer.

Fur den Untersuchungsauftrag geben Sie in einem Begleitschreiben ihre
vollstandige Anschrift und die gewlinschte Untersuchung an. Angaben zum
Zeitpunkt der Honigernte oder zum Trachtgebiet kdnnen bei der Interpreta-
tion des Befundes hilfreich sein. Folgende Untersuchungen sind madglich:

Sortenanalyse: sensorische Beurteilung, mikroskopische Analyse
(Pollenanalyse), elektrische Leitfahigkeit, Wassergehalt

Vollanalyse: Sortenanalyse und Invertaseaktivitat

Es sind auch Einzeluntersuchungen, z. B. Bestimmung des Wassergehal-
tes, moglich. Aktuelle Untersuchungskosten finden sie auf der Internetseite
der LWG.

Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau

Fachzentrum Analytik — Honiglabor, Ansprechpartnerin: Kathrin Knoke
An der Steige 15 97209 Veitshochheim

Tel: 0931/9801-8218 E-Mail: kathrin.knoke@Iwg.bayern.de
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Freunde des Fachzentrums Bienen Veitshéchheim e. V.

N € c/o Giinter Obermeier
FREUNDE DES Gartenstraf3e 11
FACHZENTRUMS BIENEN 97286 Sommerhausen
VEITSHOCHHEIM E.V

Die Freunde des Fachzentrums Bienen unterstiitzen das Institut in seiner
Beratungstatigkeit, dem angewandten Versuchswesen und dem Wissens-
transfer zum Wohle der bayerischen Imkerschaft.

Profitieren Sie von einer Mitgliedschaft bei den ,Freunden des Fachzent-
rums Bienen Veitshéchheim e.V.“. Die Mitglieder erhalten friihzeitig aktu-
elle Informationen aus der Versuchstatigkeit des Institutes.

Sie kdnnen
® jhre eigenen Ideen in die Untersuchungstatigkeit einbringen,

® in speziellen Vortragsveranstaltungen mit Fachleuten aus dem In— und
Ausland diskutieren,

& Anregungen fur die Ausrichtung der Beratungstatigkeit des Institutes
geben.

Verb&nde und Institutionen

Bayerische Landesanstalt fur Landwirtschaft
- Abteilung Forderwesen und Fachrecht
Menzinger Str. 54 80638 Munchen

Es besteht die Mdglichkeit, fur die Anschaffung von Geréaten zur Honigge-
winnung Beihilfen zu beantragen. Merkblatter und Antrage sind im Internet
unter www.Ifl.bayern.de/foerderwesen/ verfligbar.

Landesverband Bayerischer Imker e. V.

Georg-Strobel-Str. 48 90489 Nurnberg
Tel.: 0911/558094 Fax.: 0991/5819556
E-Mail: info@Ivbi.de www.lvbi.de
Verband Bayerischer Bienenzlichter e. V.
Hennthal 11 83308 Trostbherg
Tel.: 08623/919678 Fax: 08623/919710

E-Mail: verb.bayer.bienenzuechter@t-online.de
Internet: www.v-b-b.net

Bayerische Imkervereinigung e. V. Firth
Sigraser Stral3e 3 92265 Edelsfeld
Tel.: 09665/478 Fax: 09665/953903
Internet: www.bayerische-imker.de
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Anhang

Weiterfihrende Literatur

Handbuch der Bienenkunde — Der Honig
Neubearbeitet von Dr. Josef Lipp - Mit Beitragen von Prof. Dr. Giin-
ther Vorwohl und Gabiriele Lipp
Stuttgart: Ulmer Verlag 1994

Das groR3e Honigbuch — Entstehung, Gewinnung, Gesundheit und Ver-
marktung
Dr. Dr. Helmut Horn und Dr. Cord Lillmann
Stuttgart: Kosmos Verlag 2002

Kochen mit Honig
Dr. Friedgard Schaper
Hannover: Landbuch Verlag 2005

Hygiene-Fibel
Grundlagen der Lebensmittelhygiene in Imkereibetrieben Marlene
Backer-Struf3 und Margret Rieger - Landwirtschaftskammer NRW
(Hrsg.) Minster, 4. Uberarbeitete und aktualisierte Auflage 2011

Honigverordnung (HonigV)

"Honigverordnung vom 16. Januar 2004 (BGBI. | S. 92), die zuletzt durch Artikel 9
der Verordnung vom 8. August 2007 (BGBI. | S. 1816) geéndert worden ist"

8 1 Anwendungsbereich

Die in Anlage 1 aufgefiihrten Erzeugnisse unterliegen dieser Verordnung, soweit
sie dazu bestimmt sind, als Lebensmittel gewerbsmaRig in den Verkehr gebracht
zu werden.

§ 2 Anforderungen an die Beschaffenheit

Honig muss hinsichtlich seiner Beschaffenheit den Anforderungen nach Anlage 2
entsprechen.

8§ 3 Kennzeichnung

(1) Fir die in Anlage 1 aufgeflihrten Erzeugnisse sind die dort genannten Bezeich-
nungen Verkehrsbezeichnungen im Sinne der Lebensmittel-Kennzeichnungs-
verordnung.

(2) Die in Anlage 1 genannten Bezeichnungen sind den dort aufgefiihrten Erzeug-
nissen vorbehalten. Diese Bezeichnungen kénnen auf3er bei Erzeugnissen nach
Anlage 1 Abschnitt Il Nr. 3, 4, 8 und 9 durch die Bezeichnung "Honig" ersetzt wer-
den.
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(3) Die in Anlage 1 genannten Bezeichnungen kénnen auf3er bei Erzeugnissen nach
Anlage 1 Abschnitt Il Nr. 8 und 9 erganzt werden durch Angaben
1. zur Herkunft aus Bliten oder lebenden Pflanzenteilen, wenn der Honig voll-
standig oder Uiberwiegend den genannten Bliiten oder Pflanzen entstammt und
die entsprechenden organoleptischen, physikalisch-chemischen und mikroskopi-
schen Merkmale aufweist;
2. zur regionalen, territorialen oder topographischen Herkunft, wenn der Honig
ausschlieBlich die angegebene Herkunft aufweist;
3. zu besonderen Qualitdtsmerkmalen.

(4) Zusatzlich zu den nach der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung vorge-
schriebenen Angaben muss die Kennzeichnung der in Anlage 1 aufgefiihrten
Erzeugnisse folgende Angaben enthalten, die nach Mafl3gabe des Absatzes 5
anzugeben sind:

1. das Ursprungsland oder die Ursprungslander, in dem oder denen der Honig
erzeugt wurde; bei mehr als einem Ursprungsland kann stattdessen jeweils eine
der folgenden Angaben gemacht werden, sofern der Honig dort erzeugt wurde:
a) "Mischung von Honig aus EG-Landern",
b) "Mischung von Honig aus Nicht-EG-Landern",
¢) "Mischung von Honig aus EG-Landern und Nicht-EG-Landern",
2. den Hinweis "nur zum Kochen und Backen" bei Erzeugnissen nach Anlage 1
Abschnitt Il Nr. 9.

(5) Die Angabe nach Absatz 4 Nr. 2 ist in Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung
anzubringen. Im Ubrigen gilt fiir die Art und Weise der Kennzeichnung nach Absatz
4 § 3 Abs. 3 Satz 1, 2 und 3 erster Halbsatz und Abs. 4 der Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung entsprechend.

(6) Bei Erzeugnissen nach Anlage 1 Abschnitt Il Nr. 8 und 9, die nicht zur Abgabe
an Verbraucher bestimmt sind, sind die Verkehrsbezeichnungen auf den Transport-
behéltern, den Verpackungen und in den Geschéftspapieren anzugeben; dem Ver-
braucher stehen Gaststatten, Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung sowie
Gewerbetreibende, soweit sie Lebensmittel zum Verbrauch innerhalb ihrer Betriebs-
stétte beziehen, gleich.

§ 4 Verkehrsverbote
GewerbsmaRig durfen nicht in den Verkehr gebracht werden:
1. Lebensmittel, die mit einer in Anlage 1 aufgefliihrten Bezeichnung versehen

sind, ohne den in Anlage 1 genannten Begriffsbestimmungen oder den Vor-
schriften des § 2 zu entsprechen,

2. Honig, dessen Bezeichnung durch die in § 3 Abs. 3 vorgesehenen Angaben
erganzt ist, ohne den dort genannten Anforderungen zu entsprechen,

3. Erzeugnisse im Sinne der Anlage 1, die nicht mit einer nach § 3 Abs. 4, auch

in Verbindung mit Abs. 5 Satz 1, oder Abs. 6 vorgeschriebenen Angabe verse-
hen sind.

8 5 (weggefallen)
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§ 6 Straftaten und Ordnungswidrigkeiten

(1) Nach § 59 Abs. 1 Nr. 21 Buchstabe a des Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buches wird bestraft, wer entgegen § 4 Nr. 1 oder 2 Lebensmittel in den Verkehr
bringt.

(2) Wer eine in Absatz 1 bezeichnete Handlung fahrlassig begeht, handelt nach §
60 Abs. 1 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches ordnungswidrig.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 60 Abs. 2 Nr. 26 Buchstabe a des Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches handelt, wer vorséatzlich oder fahrléssig entgegen § 4
Nr. 3 ein Erzeugnis in den Verkehr bringt.

§ 7 Ubergangsregelung

Bis zum 31. Juli 2004 dirfen Erzeugnisse nach den bis zum 28. Januar 2004 gel-
tenden Vorschriften hergestellt und gekennzeichnet werden. Nach Satz 1 hergestell-
te und gekennzeichnete Erzeugnisse durfen bis zum Abbau der Vorréate in den Ver-
kehr gebracht werden.

§8-

8§ 9 Inkrafttreten, AuRerkrafttreten
(1) Die Verordnung tritt am Tag nach der Verkiindung in Kraft.

Schlussformel - Der Bundesrat hat zugestimmt.

Anlage 1 (zu den 88 1, 3 und 4)
Begriffsbestimmungen, Verkehrsbezeichnungen
Abschnitt | - Allgemeines

Honig ist der natursii3e Stoff, der von Honigbienen erzeugt wird, indem die Bienen
Nektar von Pflanzen oder Sekrete lebender Pflanzenteile oder sich auf den leben-
den Pflanzenteilen befindende Exkrete von an Pflanzen saugenden Insekten auf-
nehmen, durch Kombination mit eigenen spezifischen Stoffen umwandeln, einla-
gern, dehydratisieren und in den Waben des Bienenstocks speichern und reifen
lassen.

Honig besteht im Wesentlichen aus verschiedenen Zuckerarten, insbesondere aus
Fructose und Glucose, sowie aus organischen Sauren, Enzymen und beim Nektar-
sammeln aufgenommenen festen Partikeln. Die Farbe des Honigs reicht von nahe-
zu farblos bis dunkelbraun. Er kann von flissiger, dickflissiger oder teilweise bis
durchgehend kristalliner Beschaffenheit sein. Die Unterschiede in Geschmack und
Aroma werden von der jeweiligen botanischen Herkunft bestimmt.

Abschnitt Il - Honigarten

Nach Herkunft, Gewinnungsart, Angebotsform oder Zweckbestimmung werden fol-
gende Honigarten unterschieden:

1. Bliitenhonig oder Nektarhonig: vollstandig oder Giberwiegend aus dem Nektar
von Pflanzen stammender Honig

2. Honigtauhonig: Honig, der vollstandig oder tiberwiegend aus auf lebenden
Pflanzenteilen befindlichen Exkreten von an Pflanzen saugenden Insekten
(Hemiptera) oder aus Sekreten lebender Pflanzenteile stammt
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3. Wabenhonig oder Scheibenhonig: von Bienen in den gedeckelten, brutfreien
Zellen der von ihnen frisch gebauten Honigwaben oder in Honigwaben aus feinen,
ausschlieBlich aus Bienenwachs hergestellten gewaffelten Wachsblattern gespei-
cherter Honig, der in ganzen oder geteilten Waben gehandelt wird

4. Honig mit Wabenteilen oder Wabenstiicke in Honig: Honig, der ein oder meh-
rere Stiicke Wabenhonig enthalt

5. Tropfhonig: durch Austropfen der entdeckelten, brutfreien Waben gewonnener
Honig

6. Schleuderhonig: durch Schleudern der entdeckelten, brutfreien Waben gewon-
nener Honig

7. Presshonig: durch Pressen der brutfreien Waben ohne oder mit Erwarmung auf
hdchstens 45 Grad C gewonnener Honig

8. gefilterter Honig: Honig, der gewonnen wird, indem anorganische oder organi-
sche Fremdstoffe so entzogen werden, dass Pollen in erheblichem MaRe entfernt
werden

9. Backhonig: Honig, der fur industrielle Zwecke oder als Zutat fur andere Lebens-
mittel, die anschlieBend verarbeitet werden, geeignet ist

Anlage 2 (zu den 88 2 und 4)
Anforderungen an die Beschaffenheit
Abschnitt | - Allgemeine Anforderungen

Honig dirfen keine anderen Stoffe als Honig zugefligt werden. Honig muss, soweit

madglich, frei von organischen und anorganischen honigfremden Stoffen sein. Honig
durfen jedoch keine honigeigenen Stoffe entzogen werden, soweit dies beim Entfer-
nen von anorganischen oder organischen honigfremden Stoffen nicht unvermeidbar
ist. Abweichend davon durfen gefiltertem Honig Pollen entzogen worden sein.

Honig darf keinen kunstlich veranderten Sauregrad aufweisen. Honig darf mit Aus-
nahme von Backhonig keinen fremden Geschmack oder Geruch aufweisen, nicht in
Garung Ubergegangen oder gegoren sein oder so stark erhitzt worden sein, dass
die Enzyme erheblich oder vollstéandig inaktiviert wurden.

Abschnitt Il - Spezifische Anforderungen
1. Zuckergehalt

1.1. Fructose- und Glucosegehalt (Summe)

a) Blutenhonig mindestens 60 g/100 g,

b) Honigtauhonig, allein oder in Mischung mit Blitenhonig mindestens 45 g/100
g,

1.2. Saccharosegehalt

a) Im Allgemeinen héchstens 5 g/100 g,

b) Honig von Robinie (Robinia pseudoacacia), Luzerne (Medicago sativa),
Banksia menziesii, StiRklee (Hedysarum), Roter Eukalyptus (Eucalyptus
camadulensis), Eucryphia lucida, Eucryphia milliganii, Citrus spp. hdchstens
10 g/100 g,

¢) Honig von Lavendel (Lavandula spp.), Borretsch (Borago officinalis) héchs-
tens 15 g/100 g.

42



Fachzentrum Bienen

2. Wassergehalt
a) Im Allgemeinen héchstens 20%,
b) Honig von Heidekraut (Calluna) und Backhonig im Allgemeinen hdchstens
23%,
¢) Backhonig von Heidekraut (Calluna) héchstens 25%.

3. Gehalt an wasserunldslichen Stoffen
a) Im Allgemeinen héchstens 0,1 g/100 g
b) Presshonig héchstens 0,5 g/100 g.

4. Elektrische Leitfahigkeit
a) Honigarten im Allgemeinen und Mischungen dieser Honigarten hdchstens 0,8
mS/cm,
b) Honigtauhonig und Kastanienhonig und Mischungen dieser Honigarten min-
destens 0,8 mS/cm.

Den unter den Buchstaben a und b festgelegten Anforderungen missen die nach-
folgend genannten Honigarten sowie Mischungen mit diesen Honigarten nicht ent-
sprechen: Honige von Erdbeerbaum (Arbutus unedo), Glockenheide (Erica), Euka-
lyptus, Linden (Tilia spp.), Heidekraut (Calluna vulgaris), Leptospermum, Teebaum
(Melaleuca spp.).

5. Gehalt an freien Sauren
a) Im Allgemeinen héchstens 50 Millidquivalente Séure pro kg,
b) Backhonig héchstens 80 Milliaquivalente Séure pro kg.

6. Hydroxymethylfurfuralgehalt (HMF), bestimmt nach Behandlung und Mischung
a) Im Allgemeinen, mit Ausnahme von Backhonig hochstens 40 mg/kg
(vorbehaltlich der Bestimmungen unter Nr. 7 Buchstabe b),
b) Honig mit angegebenem Ursprung in Regionen mit tropischem Klima und
Mischungen solcher Honigarten untereinander hochstens 80 mg/kg.

7. Diastase-Zahl nach Schade, bestimmt nach Behandlung und Mischung
a) Im Allgemeinen mit Ausnahme von Backhonig mindestens 8,
b) Honigarten mit einem geringen nattrlichen Enzymgehalt (z. B. Zitrushonig)
und einem HMFGehalt von hoéchstens 15 mg/kg mindestens 3.
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Fachzentrum Bienen

Staatliche Fachberatung
fur Bienenzucht in Bayern

Staatliche Fachberatung fur Bienenzucht in Mittel- und Unterfranken
am Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten Firth

Gerhard Miller-Engler

Universitatsstralle 38 91054 Erlangen

Telefon: 09131/8849-26 E-Mail: Gerhard.Mueller@Ilwg.bayern.de

Staatliche Fachberatung fur Bienenzucht in der Oberpfalz

am Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Werner Zwillich

HockermihlstraRe 53 92224 Amberg

Telefon 09621/6024101 E-Mail: Werner.Zwillich@Ilwg.bayern.de

Staatliche Fachberatung fur Bienenzucht in Oberfranken

am Amt fur Ernéhrung, Landwirtschaft und Forsten

Barbara Bartsch

Adolf-Wéchter-Str. 10-12 95447 Bayreuth

Telefon 0921/591235 E-Mail: Barbara.Bartsch@Ilwg.bayern.de

Staatliche Fachberatung fiir Bienenzucht in Schwaben

am Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Johann Fischer

HofatsstralRe 23-25 87600 Kaufbeuren

Telefon 08341/9516-12 E-Mail: Johann.Fischer@Ilwg.bayern.de

Staatliche Fachberatung fur Bienenzucht in Niederbayern

am Amt fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

Erhard Hartl

Graflinger Str. 81 94469 Deggendorf

Telefon 0991/208-159 E-Mail: Erhard.Haertl@Ilwg.bayern.de

Fachberatung fur Imkerei in Oberbayern

Bezirkshauptverwaltung

Arno Bruder

Prinzregentenstralle 14 80535 Miinchen

Telefon 089/2198-35001 E-Mail: arno.bruder@bezirk-oberbayern.de
Telefon 089/2198-35002 E-Mail: karin.schippan@bezirk-oberbayern.de
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