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Wi fressen Jektar,

Bienenprodukte

Lotzen thn wieder aus
und verdiken dys

Gavee wit Spucke !

Honig = flussiges, dickflissiges oder kristallines
Lebensmittel, das von Bienen erzeugt wird, indem sie
Blutennektar, andere  Sekrete  von lebenden
Pflanzenteilen oder auf lebenden Pflanzen befindliche
Sekrete von Insekten aufnehmen, durch korpereigene
Sekrete bereichern und verandern, in Waben speichern

und dort reifen lassen (Deutsche Honigverordnung).

Wie entsteht Honig? ... eigentlich ganz einfach...

1. Nektar (aus Nektarien) oder Honigtau (zuckerhaltige Ausscheidungen von Lachniden,
Lecanien, Zikaden) werden in der Honigblase eingetragen.

2. Er wird an Stockbienen abgegeben , die ihn {iber eine sog. ,Futterkette* an weitere
Stockgenossinnen abgeben. Er wird wiederholt geliftet, dabei werden korpereigene
Fermente zugesetzt (Invertase, Glucoseoxidase, Diastase, Phosphatasen) und
Wasser entzogen .

3. Der halbreife Honig wird in den Wabenzellen eingelagert , reift dort weiter (=dickt ein),
Wasser wird durch sténdiges Heizen und Facheln (Luftaustausch) weiter entzogen,
allimahlich werden die Zellen aufgefillt bis sie....

4, ...verdeckelt werden.

Honig ernten ...

1. Entnahme der verdeckelten Honigwabe

2. Entdeckeln (Entdeckelungsgabel, HeiRluft, Stippen)
3. Schleudern (=Schleuderhonig « Press-, Wabenhonig), sieben
4. Klaren und abschaumen

l entweder...

nder

5. Lagern (trocken, da hygroskopisch; kiihl, sauber, dunkel)
6. Wiederverfliissigen (abschaumen)
7. Ruhren
8. Abfiillen <

Honig ist ein Lebensmittel!

SIE tragen Verantwortung fir seine Qualitat!

Bei seiner Ernte, der Weiterverarbeitung und dem Verkauf missen bestimmte
Gesetze und Verordnungen beachtet werden.

lhr verkaufsfertiger Honig muss folgende Anforderun gen erfilllen...

® Dem Honig diirfen keine anderen Stoffe als Honig zugefiigt ~ werden. Ebenso diirfen
keine honigeigenen Stoffe entzogen  werden. Ausnahme: ,Gefiltertem Honig“ durfen
Pollen entzogen worden sein. Einzig ,Backhonig“ darf einen fremden Geschmack oder
Geruch aufweisen, in Garung Ubergegangen sein oder so stark erhitzt worden sein, dass
die Enzyme erheblich oder vollstandig inaktiviert wurden.

@ Der Honig darf nach der Deutschen Honigverordnung héchstens 20% Wassergehalt
(DIN/AOAC) haben. Ausnahme z.B. Heidekrauthonig und Backhonig hdchstens 23%.

® Dariiber hinaus sind Mindest- bzw. Héchstgrenzen einzuhalten fir bestimm  te
qualitatsbestimmende Inhaltsstoffe (die Sie nicht selbst messen kénnen) wie z.B. den
Fructose- und Glucosegehalt, den Hydroxymethylfurfuralgehalt (=HMF =ein Abbauprodukt
von Zuckern in Anwesenheit von Sauren, mit Ausnahme von Backhonig <40 mg/kg).

@ soll der Honig als ,Echter Deutscher Honig* unter dem D.I.B.-Warenzeichen im Imker-
Honigglas mit Deckel und Gewahrverschluss vermarktet werden, muss er den strengeren
Anforderungen der D.l.B.-Warenzeichensatzung entsprechen (Wassergehalt <18%,
Invertaseaktivitat mindestens 64 U/kg, HMF-Gehalt <15mg/kg).

Auf dem Glas sind folgende Kennzeichnungsdaten obli gatorisch...

...der Name und die Adresse des vermarktenden Imkers

...das Ursprungsland bzw. die Herkunft . Meist gentigt die Adressangabe.

...die Verkehrsbezeichnung des Honigs (z.B. ,Sommerbliitenhonig“, es geniigt auch
L,Honig“). Erganzend koénnen Angaben gemacht werden zu 1) Herkunft aus Bliten oder
lebenden Pflanzenteilen, 2) regionalen, topographischen oder territorialen Herkunft, 3)
besonderen Qualitdtsmerkmalen. Achtung jedoch vor Fehldeklarationen. Der Zusatz ,kalt
geschleudert* ist nach Deutschem Lebensmittelrecht zwar zuléssig, jedoch nur
vermeintlich ein Qualitatskennzeichen, da alle Honige heute so hergestellt werden.

...die Angabe ,gefilterter Honig" , falls dem Honig durch Filtern Inhaltsstoffe entzogen

worden sind (kdnnen Sie selbst nicht durchfiihren).




...die Verkehrsbezeichnung ,Backhonig“ in Verbindung mit ,nur zum Kochen und
Backen“ , falls der Honig nicht mehr den fir Honig in der Deutschen Honigverordnung
festgelegten Qualitatsrichtlinien entspricht, also z.B. garig schmeckt.

...das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) mit dem Terminus ,Mindestens haltbar bis....":
Das MHD bezeichnet den Zeitraum ,bis zu dem dieses Lebensmittel unter angemessenen
Aufbewahrungsbedingungen seine spezifischen Eigenschaften behalt*. Honig ist bei
sachgerechter Lagerung (trocken, dunkel, kiihl = ca. 16<C) mehrere Jahre haltbar. Die
Entwicklung von Mikroorganismen wird durch den hohen Zuckergehalt und
wachstumshemmende Inhaltsstoffe unterbunden, bei verschlossenen Glasern und
trockener Lagerung erhdht sich auch der Wassergehalt nicht, es erfolgt keine
Verringerung der Enzymaktivitaten und nur eine geringe Erh6hung des HMF-Gehaltes.
Das MHD legt der Imker selbst fest (z.B. 24 Monate ab dem Zeitpunkt des Abfiillens in
Glaser). Fur Honige mit einem Wassergehalt nahe an oder tber 18% wird eine kurzere
Frist empfohlen. Die Angabe erfolgt z.B. in Monat und Jahr (z.B. bis Ende 04/09; werden
Tag/Monat/Jahr angegeben, kann die Loskennzeichnung entfallen. Fir amtliche
Nachfragen sollten Rickstellproben angelegt werden.

...die Losnummer mit ,L-...“(=Chargennummer, d.h. jede Schleuderung sollte
zurlickverfolgbar sein).

...die Nennfullmenge (z.B. ,500g"). Achtung auf Unterschreitung.

...die Angabe ,enthélt gentechnisch veranderte Bestandteile* , falls mehr als 0,9% des
im Glas enthaltenen Produkts gentechnisch verandertes Material enthalt. Dies trifft in
Deutschland fur keinen Honig zu, da nur die minimalen Mengen des im Honig
enthaltenen Pollens solches Material darstellen kénnten!

...die Angabe ,Pfandglas” oder ,Leere Glaser werden zurickgenommen*.

Honig, der unter dem Warenzeichen des D.I.B. vermarktet wird, garantiert eine héhere
als lebensmittelrechtlich vorgeschriebene Qualitét.

o Der um 2% geringere Wassergehalt (nach DIN/JAOAC) sichert eine langere
Haltbarkeit und héhere Reife des Honigs.

o Der geforderte hohe Gehalt des warmeempfindlichen Honigenzyms Invertase
sowie der maximal zuldssige Gehalt an HMF von 15mg/kg garantieren eine
besondere Naturbelassenheit, Reife und schonende Gewinnung des Honigs. Die
Messung anderer Inhaltsstoffe (z. B. Prolin, Inhibin) gibt zu erkennen, wie intensiv

die Bienen das Sammelgut Nektar und Honigtau bespeichelt/bearbeitet haben.




