Neufassung der Leitsatze fir Honig
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Begriffsbestimmungen

Honig im Sinne dieser Leitsatze ist das in der Honigverordnung® beschriebene
Erzeugnis mit Ausnahme von gefiltertem Honig und von Backhonig.

Herstellung

Die Gewinnung und Bearbeitung von Honig erfolgt wie in der Honigverordnung
beschrieben. Honig wird aus gedeckelten, brutfreien Waben als reifer Honig durch
Schleudern, Pressen oder Austropfen und mit Ausnahme des Presshonigs ohne
Warmezufuhr gewonnen. Dem Honig werden keine honigeigenen Stoffe entzogen,
er wird ggf.

e durch Sieben gereinigt,

e gerihrt,

e gemischt

und in Lager- bzw. Transportbehélter oder als Fertigpackung abgefillt. Eine dartber
hinausgehende Bearbeitung erfolgt nicht, insbesondere werden keine honigfremden
Stoffe zugesetzt.

Lagerung, Transport und ggf. weitere Abfullungen erfolgen nur so, dass die
charakteristischen Eigenschaften des Honigs nicht verandert werden; insbesondere
darf keine Warmeschédigung eintreten.

Wabenhonig wird in ganzen oder geteilten Waben in Verkehr gebracht.

Beschaffenheitsmerkmale

Honig weist die charakteristischen Eigenschaften auf, die in der Honigverordnung
beschrieben sind.

Bezeichnung und Aufmachung
In den Leitsétzen sind die Verkehrsbezeichnungen kursiv gedruckt.

Fur Honig werden die Verkehrsbezeichnungen verwendet, die in der
Honigverordnung aufgefuhrt sind, z.B. Honig, Blitenhonig, Honigtauhonig,
Wabenhonig.

Hinweise auf eine besondere Auswahl in Bezug auf einzelne Merkmale (z.B.
Geschmack, Konsistenz, Farbe, regionale Herkunft) sind tblich.

Werden Angaben zum Erntezeitpunkt wie z.B. Fruhtracht, Sommertracht,
Frihjahrsbliute, Sommerblite gemacht, setzt dies voraus, dass die Bienen den Honig
in der entsprechenden Jahreszeit erzeugt haben und der Honig auch zu diesem
Zeitpunkt geerntet wurde. Frihtracht und Sommertracht enthalten je nach



Trachtangebot Nektar und Honigtau in variablen Anteilen. Bei der Frihtracht
uberwiegt der Nektaranteil. Honige mit der Angabe Frihjahrsblite oder
Sommerblite sind Blutenhonige.

VVom Menschen hergestellte Mischungen monofloraler Honige tragen die
Verkehrsbezeichnung Honig. Sofern die botanische Herkunft der verwendeten
Honige angegeben werden soll, werden sie als Mischung von ... wie z. B. Mischung
von Akazien- und Lindenhonig bezeichnet.

Fur Honig, der unmittelbar vom Imker, der den Honig erzeugt hat, in
Endverbrauchergebinde abgefullt wird, bzw. Honig, der direkt vom erzeugenden
Imker an den Verbraucher abgegeben wird, kénnen Angaben wie ,,vom Imker
abgefullt” bzw. ,,aus eigener Imkerei“ gemacht werden.

2 Besondere Beurteilungsmerkmale fr Honig besonderer Qualitat

Bei besonders sorgfaltiger Auswahl, Gewinnung, Bearbeitung, Lagerung und Abfillung
des Honigs werden die nachfolgenden Angaben zur Bezeichnung einer besonderen
Qualitat verwendet. Diese Honige weisen in der Regel eine homogene Konsistenz auf.

Wird

die Angabe ,,Auslese* verwendet, weisen die Erzeugnisse folgende Merkmale auf:

Der HMF-Gehalt betrdgt maximal 15 mg/kg (bestimmt mittels HPLC gemal
Methode L 40.00-10/3 nach 8 64 LFGB bzw. DIN 10751/3, oder photometrisch
gemal Methode L 40.00-10/1 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10751/1). Bei
Honigsorten mit einem geringen natiirlichen Enzymgehalt betragt der HMF-
Gehalt maximal 10 mg/kg.

Die Invertaseaktivitat betragt mindestens 60 U/kg (bestimmt nach Siegenthaler
gemal Methode L 40.00-8/1 nach 8 64 LFGB bzw. DIN 10759/1). Bei
Honigsorten mit einem geringen natiirlichen Enzymgehalt bleibt die
Invertaseaktivitat unbertcksichtigt.

Der Wassergehalt betragt maximal 18 g/100 g (bestimmt gemaR Methode L
40.00-2 nach 8 64 LFGB bzw. DIN 10752). Bei Heidehonig (Calluna) betragt der
Wassergehalt maximal 19 g/100 g.

Werden Angaben wie ,,feine Auslese”, ,,feinste Auslese”, ,,extra feine Auslese* oder
»Premium* verwendet, weisen die Erzeugnisse folgende Merkmale auf:

Der HMF-Gehalt betrdgt maximal 10 mg/kg (bestimmt mittels HPLC gemal
Methode L 40.00-10/3 nach 8 64 LFGB bzw. DIN 10751/3, oder photometrisch
gemal Methode L 40.00-10/1 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10751/1). Bei
Honigsorten mit einem geringen natiirlichen Enzymgehalt betragt der HMF-
Gehalt maximal 5 mg/kg.

Die Invertaseaktivitat betragt mindestens 85 U/kg (bestimmt nach Siegenthaler
gemal Methode L 40.00-8/1 nach 8 64 LFGB bzw. DIN 10759/1). Bei
Honigsorten mit einem geringen natiirlichen Enzymgehalt bleibt die
Invertaseaktivitat unbertcksichtigt.

Der Wassergehalt betragt maximal 18 g/100 g (bestimmt gemaR Methode L
40.00-2 nach 8§ 64 LFGB bzw. DIN 10752). Bei Heidehonig (Calluna) betragt der
Wassergehalt maximal 19 g/100 g.



3 Besondere Beurteilungsmerkmale fur bestimmte Honige

Sortenhonige miussen insbesondere die fur die jeweilige spezifische botanische Herkunft
charakteristischen organoleptischen Merkmale aufweisen.

Der jeweils angegebene Pollengehalt ist die relative Pollenh&ufigkeit in Prozent
(bestimmt gemaR Methode L 40.00-11 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10760).

Die Beurteilung von Qualitdt und Authentizitét einer Probe erfolgt durch Prifung auf die
flr die einzelnen Honige angegebenen Parameter und deren sachkundige Bewertung.
Letztere bleibt Experten Uberlassen, die anhand ihrer Erfahrung die Vielfalt der nattrlich
bedingten und ggf. technisch unvermeidbaren Schwankungsbreiten kennen und beurteilen
kdnnen.

Generell wird die Beurteilung der Qualitat und Authentizitat nicht nur auf die
Bericksichtigung eines einzelnen abweichenden Parameters beschrénkt, sondern schlief3t
eine kritische Betrachtung aller Merkmale (organoleptische, mikroskopische und
physikalisch-chemische) gemé&R Honigverordnung ein.

3.1 Honige spezifischer botanischer Herkunft

Honige spezifischer botanischer Herkunft entstammen vollstandig bis berwiegend -
unter Berucksichtigung der nattrlichen Schwankungsbreite - den angegebenen Bliiten
oder Pflanzen. Der Honig weist die fir die angegebene Herkunft typischen
organoleptischen, mikroskopischen und physikalisch-chemischen Merkmale auf.
3.1.1 Blutenhonige

3.1.1.1 Akazienblutenhonig (Robinienblitenhonig)

Akazienblitenhonig, Akazienhonig, Robinienblitenhonig, Robinienhonig ist der Honig
aus Nektar von Scheinakazienbliiten (Robinia pseudoacacia).

Organoleptische Merkmale:

Farbe klar, wasserhell bis hellgelb

Geruch mild, schwach aromatisch

Geschmack schwach blumig, mild, schwach aromatisch
Konsistenz/Struktur flissig, ohne Kristallisation

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Robinienpollen in % mindestens 20
(Robinienpollen sind naturlicherweise
unterreprasentiert.)

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm | hoéchstens 0,20

Verhéltnis Fructose zu Glucose mindestens 1,55
Farbe in mm Pfund-Graden héchstens 15
Sonstiges in der Regel mit einem geringen natdrlichen

Enzymgehalt.




3.1.1.2 Heideblitenhonig

Heideblutenhonig, Heidehonig ist der Honig aus Nektar von Bluten der Heidekrautarten
Calluna vulgaris und/oder Erica spp. Die Verkehrsbezeichnung kann durch die

weitergehende botanische Herkunft wie Heideblltenhonig von Besenheide, Heidehonig
von Besenheide oder Heideblltenhonig von Erica, Heidehonig von Erica erganzt werden.

In Deutschland wird Heideblutenhonig, Heidehonig nahezu ausschlieRlich von Besenheide

(Calluna vulgaris) gewonnen.

3.1.1.2.1 Calluna (Besenheide)

Organoleptische Merkmale:

Farbe

hellbraun, rétlich-braun

Geruch

kraftig-aromatisch, herb

Geschmack

kraftig-aromatisch, herb, manchmal mit
Bitternote

Konsistenz/Struktur

geleeartig, einzelne hagelkornartige Kristalle sind
maoglich

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Callunapollen in %

bedingt durch die Gewinnungsart groRRe
Schwankungsbreite (2 bis 90)

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

mindestens 0,70

Verhéltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,20

Farbe in mm Pfund-Graden

bedingt durch geleeartige Konsistenz schwer
messbar

Sonstiges

thixotrop, Proteingehalt mindestens 1,15 %; hohe
Diastaseaktivitat

3.1.1.2.2 Erica

Organoleptische Merkmale:

Farbe

hell- bis dunkelbraun

Geruch

wirzig, aromatisch

Geschmack

wirzig, aromatisch, herb

Konsistenz/Struktur

kristallin oder fllissig

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Erica-Pollen in %

mindestens 45

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

mindestens 0,50, kann je nach Ericaart
schwanken

Verhéltnis Fructose zu Glucose

1,00 bis 1,30, ist von der Ericaart abhéngig

Farbe in mm Pfund-Graden

mindestens 50

Sonstiges




3.1.1.3 Kleeblitenhonig

Kleebliitenhonig, Kleehonig ist Honig aus Nektar von Kleebliten der Gattungen

Trifolium, Melilotus und/oder Lotus.

Organoleptische Merkmale:

Farbe

weild bis hellgelb

Geruch

schwach aromatisch

Geschmack

blumig, schwach aromatisch

Konsistenz/Struktur

kristallin

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Kleepollen in %

mindestens 70, bei Lotushonig mindestens 80

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

hdchstens 0,20, bei neuseelandischer Herkunft bis
0,30

Verhéltnis Fructose zu Glucose

hdchstens 1,30, ist von der Kleeart abhéngig

Farbe in mm Pfund-Graden

hdchstens 35

Sonstiges

3.1.1.4 Orangenblitenhonig

Orangenblitenhonig, Orangenhonig ist Honig aus Nektar von Orangenbliten (Citrus

sinensis).

Organoleptische Merkmale:

Farbe

weil3 bis dunkelorange

Geruch

aromatisch, blumig, nach Orangenbliten

Geschmack

intensiv, aromatisch, blumig

Konsistenz/Struktur

fliissig oder kristallin

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Citruspollen in %

mindestens 20 (Pollen sind unterreprésentiert)

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

0,10 bis 0,30

Verhéltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,10

Farbe in mm Pfund-Graden

10 bis 60

Sonstiges

mindestens 2 mg/kg Methylanthranilat;
in der Regel mit einem geringen natdrlichen
Enzymgehalt




3.1.1.5 Rapsblitenhonig

Rapsblutenhonig, Rapshonig ist Honig aus Nektar von Rapsbluten (Brassica napus).

Organoleptische Merkmale:

Farbe weil? bis hellbeige

Geruch mild, schwach blumig bis kohlartig

Geschmack mild, schwach blumig, Mundgefihl: leicht
kihlend

Konsistenz/Struktur fest oder in der Regel durch Bearbeitung
feinkristallin, cremig

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Rapspollen in % mindestens 80
Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm | hochstens 0,22
Verhaltnis Fructose zu Glucose hdchstens 1,00
Farbe in mm Pfund-Graden hochstens 30
Sonstiges --

3.1.1.6 Sonnenblumenbliitenhonig

Sonnenblumenblitenhonig, Sonnenblumenhonig ist Honig aus Nektar von
Sonnenblumenbliiten (Helianthus annuus).

Organoleptische Merkmale:

Farbe dottergelb

Geruch mild, fruchtig, aromatisch
Geschmack fruchtig, aromatisch
Konsistenz/Struktur kristallin, neigt zur Entmischung

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Sonnenblumenpollen in % mindestens 50
Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm | 0,20 bis 0,40
Verhaltnis Fructose zu Glucose hochstens 1,10
Farbe in mm Pfund-Graden 40 bis 60
Sonstiges --

3.1.2 Honige aus Nektar und Honigtau

Die folgenden Honige enthalten Nektar und Honigtau derselben botanischen Herkunft in
variablen Anteilen, abh&ngig von Nektar- und Honigtauverfugbarkeit. Im Einzelfall kann
der Honig nahezu vollstandig aus Nektar oder nahezu vollstdndig aus Honigtau bestehen.



3.1.2.1 Eukalyptushonig

Eukalyptushonig ist Honig aus Nektar und Honigtau von Eukalyptusarten (Eucalyptus
spp.).

Organoleptische Merkmale:

Farbe hellbernsteinfarben bis dunkel

Geruch karamellartig, manchmal wirzig
Geschmack malzig, karamellartig, manchmal wirzig
Konsistenz/Struktur flissig bis kristallin

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Eukalyptuspollen in % mindestens 85; bei Uberwiegend Honigtauhonig
mindestens 70

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm | von 0,30 bis deutlich tiber 1,00

Verhaltnis Fructose zu Glucose mindestens 1,05
Farbe in mm Pfund-Graden 20 bis 100
Sonstiges --

3.1.2.2 Kastanienhonig/Edelkastanienhonig

Kastanienhonig/Edelkastanienhonig ist Honig aus Nektar und Honigtau der Edelkastanie
(Castanea sativa).

Organoleptische Merkmale:

Farbe hell- bis dunkelbraun

Geruch herb, kréaftig, mit penetranter Note
Geschmack kraftig herb, deutlich bitter, adstringierend
Konsistenz/Struktur fllssig bis z&hflissig

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Edelkastanienpollen in % mindestens 90 (Pollen stark Uberreprésentiert)

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm | in Abh&ngigkeit vom Honigtauanteil grof3e
Schwankungsbreite (0,80 bis 2,00)

Verhéltnis Fructose zu Glucose mindestens 1,45

Farbe in mm Pfund-Graden mindestens 70

Sonstiges pH-Wert 4,5 bis 6,3; hohe Enzymaktivitat




3.1.2.3 Lindenhonig

Lindenhonig ist Honig aus Nektar und Honigtau von Lindenarten (Tilia spp.).

Organoleptische Merkmale:

Farbe

beige/gelblich mit Griinstich, je nach
Honigtauanteil auch dunkler

Geruch

intensiv, medizinisch-minzig, mentholartig

Geschmack

intensiv, medizinisch-minzig, mentholartig, leicht
bitter, lang anhaltend

Konsistenz/Struktur

fllissig oder kristallin

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Lindenpollen in %

mindestens 20 (Pollen unterreprésentiert)

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

in Abhéngigkeit vom Honigtauanteil groRRe
Schwankungsbreite (0,30 bis 0,90)

Verhéltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,10

Farbe in mm Pfund-Graden

in Abhéangigkeit vom Honigtauanteil groRRe
Schwankungsbreite (11 bis 55)

Sonstiges

3.1.3 Honigtauhonige

Honigtauhonige zeichnen sich gegeniiber Blutenhonigen insbesondere durch folgende

Charakteristika aus:

e hohere elektrische Leitfahigkeit

héhere pH-Werte

die Summe aus Fructose und Glucose ist niedriger
Zuckerspektrum mit deutlichen Anteilen an héhermolekularen Zuckern
mikroskopisch sichtbare charakteristische Honigtaubestandteile (insbesondere

Pilzelemente, Algen, kristalline Masse, Wachswolle, Wachsréhren)

3.1.3.1 Fichtenhonigtauhonig

Fichtenhonigtauhonig, Fichtenhonig, Rottannenhonigtauhonig, Rottannenhonig ist
Honigtauhonig von Fichtenarten (Picea spp.).

Organoleptische Merkmale:

Farbe

rotbraun

Geruch

malzig-wirzig

Geschmack

malzig-wiirzig mit sduerlicher Komponente

Konsistenz/Struktur

zahfllssig bis kristallin




Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Honigtauelemente

deutlicher Anteil an Pilzelementen; Algen;
mittlere bis grol’e Menge kristalliner Masse;
Wachsrohren; evtl. Wachswolle

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

mindestens 0,80

Verhéltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,00

Farbe in mm Pfund-Graden

mindestens 70

Sonstiges

in der Regel u.a. Melezitose als weiterer Zucker;
hohe Enzymaktivitét

3.1.3.2 Pinienhonigtauhonig

Pinienhonigtauhonig, Pinienhonig ist Honigtauhonig von Kiefernarten (Pinus spp.).

Organoleptische Merkmale:

Farbe

hell- bis dunkelbraun

Geruch

wirzig, harzig (terpendhnlich)

Geschmack

intensiv malzig-wirzig und harzig
(terpendhnlich)

Konsistenz/Struktur

zahflussig

Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Honigtauelemente

sehr hohe Anteile an charakteristischen
Pilzelementen, Wachswolle und kristalliner
Masse; Algen

Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm

mindestens 1,00

Verhéltnis Fructose zu Glucose

mindestens 1,20

Farbe in mm Pfund-Graden

mindestens 60

Sonstiges

3.1.3.3 Tannenhonigtauhonig

Tannenhonigtauhonig, Tannenhonig, WeiRtannenhonigtauhonig, Weiflstannenhonig ist
Honigtauhonig der Weilitanne (Abies alba).

Organoleptische Merkmale:

Farbe

griinlich-braun, rotbraun, tieforaun

Geruch

harzig-malzig

Geschmack

intensiv harzig-malzig, erinnert an
Trockenpflaumen

Konsistenz/Struktur

zahflussig




Mikroskopische und physikalisch-chemische Merkmale:

Honigtauelemente deutlicher Anteil an Pilzelementen; Algen;
kristalline Masse; Wachsrohren
Elektrische Leitfahigkeit in mS/cm | mindestens 1,10

Verhaltnis Fructose zu Glucose mindestens 1,15
Farbe in mm Pfund-Graden mindestens 80
Sonstiges in der Regel u.a. Melezitose als weiterer

Zucker; hohe Enzymaktivitat

3.1.4 Honige mit der Angabe von mehr als einer botanischen Herkunft

Honige kdnnen mit mehr als einer botanischen Herkunftsangabe wie z.B. Raps-Klee-
Honig oder Fichten- u. Tannenhonig in Verkehr gebracht werden, wenn der Honig von
den Bienen in demselben Zeitraum und aus Trachtquellen desselben geographischen
Ursprungs naturlich erzeugt wurde. Ein derartig bezeichneter Honig entstammt
vollstéandig bis Uberwiegend - unter Berticksichtigung der natlrlichen Schwankungsbreite
- den angegebenen Bluten oder Pflanzen. Der Honig weist die fir die angegebenen
botanischen Herkiinfte typischen organoleptischen, mikroskopischen und physikalisch-
chemischen Merkmale auf.

3.2 Honige mit regionaler, territorialer oder topographischer Herkunftsangabe
3.2.1 Gebirgsblutenhonig, Bergbliitenhonig

Honige mit topographischen Herkunftsangaben wie Gebirgsbliitenhonig,
Bergblitenhonig entstammen dem Nektar und/oder Honigtau von Pflanzen aus Gebirgs-
oder Berglandschaften.

Je nach regionaler, territorialer oder topographischer Herkunft kénnen Honige aus
Gebirgs- oder Berglandschaften unterschiedliche organoleptische, chemisch-
physikalische oder mikroskopische Eigenschaften aufweisen. Eine Festlegung auf
bestimmte Pflanzenarten oder Charakteristika ist aufgrund der moglichen Vielfalt nicht
sinnvoll.

3.2.2 Waldhonig

Waldhonig ist Honigtauhonig, der vollstandig von Pflanzen aus Wéldern stammt.
Parkanlagen in stadtischen Umgebungen gelten nicht als Wald.

3.3 Honige mit unspezifischer botanischer Herkunft
3.3.1 Wildblitenhonig

Wildblitenhonig ist der Blutenhonig, der vollstandig vom Nektar nicht kultivierter
Wildpflanzen stammt. Wildpflanzen sind dabei alle in dem Herkunftsgebiet vom
Menschen nicht kultivierte Arten. Wildblutenhonig hat nicht den Charakter eines
Sortenhonigs.



Aufgrund der moglichen Vielfalt in der Zusammensetzung sind spezifische Angaben zu
organoleptischen und chemisch-physikalischen Merkmalen nicht sinnvoll.

3.4 Sonstige Honige
3.4.1 Honige mit Angabe einer spezifischen und einer unspezifischen Herkunft

Honige kdnnen mit einer spezifischen und einer unspezifischen Herkunftsangabe (z.B.
Akazienhonig mit Frihjahrsblite, Lindenhonig mit Sommertracht) in Verkehr gebracht
werden, sofern der Honig von den Bienen in demselben Zeitraum und aus Trachtquellen
desselben geographischen Ursprungs natirlich erzeugt wurde. Derartige Honige weichen
in der Regel geringfiigig von den typischen organoleptischen, mikroskopischen und
physikalisch-chemischen Merkmalen des Honigs mit der genannten spezifischen
botanischen Herkunft ab.

3.4.2 Honige mit Angabe einer unspezifischen und einer spezifischen Herkunft

Honige kdnnen mit einer unspezifischen und einer spezifischen Herkunftsangabe (z.B.
Frihjahrsblite mit Akazienhonig, Sommertracht mit Lindenhonig, Sommertracht mit
Heidehonig, Waldhonig mit Edelkastanienhonig) in Verkehr gebracht werden, sofern der
Honig von den Bienen in demselben Zeitraum und aus Trachtquellen desselben
geographischen Ursprungs naturlich erzeugt wurde. Bei derartigen Honigen sind die
typischen organoleptischen, mikroskopischen und physikalisch-chemischen Merkmale
des Anteils mit der genannten spezifischen botanischen Herkunft noch erkennbar.

Y Honigverordnung (HonigV) vom 16. Januar 2004 (BGBI. I S. 92) in der jeweils geltenden Fassung



