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Auszeichnung mit Gold,
Silber, Bronze:

—> Bestatigung der
Qualitat

- Gute Werbung!

- erzieht zu
sorgfaltiger Arbeit!
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e Honigverordnung von
2004

e Die strengeren
Qualitatsrichtlinien
der Verbande:

— Deutscher Imkerbund

— Verband Bayerischer
Bienenzuchter

— Bayerische
Imkervereinigung

www.Iwg. bayerh.de” “



Bayerische Landesanstalt fur

Wir uben bei der
Vereinsversammliung:

Jeder Teilnehmer

e bringt ein verkaufs-
fertiges Honigglas mit

e erhalt ein
Pramierungs-
formular

e prift sein eigenes Glas

www.lwg.bayern.de
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Das Formular

das Formular ist vorgegeben
es gibt 7 Prufmerkmale

jedes Prufmerkmal ist in
Untereinheiten aufgeteilt

Pramierung beim Verband: 1 Glas
wird geoffnet und kommt ins Labor,
die ubrigen werden beim Verbands-
tag ausgestellt.

neutrale Beurteilung: Nummer
statt Namen




Bayerische Landesanstalt fiir ‘U #3220
. ’: w%;‘f o [. : >/ J‘x
Weinbau und Gartenbau je2at25=s

Das Formular

Wir sehen das Formular an:

- Die Pramierung erfolgt so, wie auch der
Kunde den Honig pruft:

. Aufmachung

. Sauberkeit

. Zustand (fest / flUssig)

. Geruch des Honigs

. Geschmack des Honigs

. Wassergehalt (Qualitat, Laborprifung)
. Invertase (Qualitat, Laborprufung)

NOUL,WNR

www.lwg.bayern.de



@ D.I.B.-Prifschema fir HONIG
|
Aussteller Imker-/Landesverband
(Teilnehmer:) Los-Nummer
Bewertungstabelle Bitte Riickseite beachten, Zutreffendes ist anzukreuzen! | nae
Aufma g Bewertung SHAN3N2N 180 x2 =
4039 ohne Beanstandungen as
1726 Lasche des Gewahrverschlusses hat sich teilw. vom Deckel gelost 0 4 Bei kandierten Honigen
1727 Gewdahrverschluss verdeckt Warenzeichenpragung auf dem Glas O 4 | 2966 Honigspuren am Innenrand des Glases 04
1728 das Ende der Lasche sitzt nicht genau und parallel im Sechseck
des Deckels 04
3399 Leimspuren sichtbar 04
2597 Gewahrverschluss sitzt schief O3 | 1746 Deckel war nicht fest zugeschraubt (=}
2599 hat sich teilweise vom Glas gelost os Bei kandierten Honigen:
5042 starkere Abweichung vom vorschriftsmaBigen Sitz der Lasche O3 | 1721 Honig an der Deckeleinlage o3
2598 Gewahrverschluss ist faltig O3 | 1722 Honig am Deckelgewinde o3
1747 Deckel des Loses sind uneinheitlich o3
1958 es sind zusétzliche Etiketten aufgeklebt worden 02 | 1131 am Gewinde a2
2968 Honigspuren auBen am Deckel o2
2967 Honigspuren auBen am Glas a2
1132 andere geringfiigige Verunreinigungen am Deckel o2
1134 am Gewahrverschluss o2
1133 auBen am Glas a2
2594 Glas verschmutzt O1 | 1952 Einlage fehit a1
1797 Deckel verschmutzt 01 | 2129 falsche Einlage o1
1796 Deckel beschadigt 01 | 1951 Einlage nicht erneuert a1
- 9998 nicht bewertbar* oo
o) rd erse Ite " Btttk P s s
L] auberkeit des Honig Bewertung B A EHAERHD x5 =
4039 ohne Beanstandungen as
4998 sehr schwache Verunreinigungen am Boden 04 | 4997 an der Seite 04 | 4996 an der Oberfliche 04
eWe r u I l e r 5008 schwache Verunreinigungen am Boden O3 | 5007 an der Seite O3 [ 5006 an der Oberflache o3
1873 deutliche Verunreinigungen am Boden 02 [ 1872 an der Seite O2 | 1871 ander Oberflaiche a2
2753 grobe Verunreinigungen am Boden 01 | 2752 an der Seite O 1 | 2751 ander Oberflache o1
[] 9998 nicht bewertbar* oo
Inze mer ma e S : —— - = — e : B RR AL = -
K: Kandierter Zustand
4039 ohne Beanstandungen os
21585 Farbe uneinheitlich 0 4 | 3357 Kleine Blaschen im Honig 0O 4| 4027 Oberfldche feucht 04
3216 Kiistallflocken am Boden o4 3356 Kleine Blaschen an der Oberflache 04
3222 Kandierung zu hart 03 | 2748 groBere Luftblasen (auBer 4028 Oberflache schief os
2969 Honig UberrGhrt o3 bei Heidehonig) O 3| 4029 Oberflache uneben os
3217 Kiistalle deutlich sptrbar o3
3218 grobe Kiistalle im Honig 0O 2 | 4037 Oberflache nass DO 2| 4036 Oberflache beschadigt o2
3223 Kandierung uneinheitlich a2 4026 Oberfiache schaumig 32
-e - - - 2961 Honig schaumig geriihrt 01| 2962 Honig ist entmischt |=]5}
L) | 9998 nicht bewertbar* oo
[ ] | F: Flassiger Zustand (z. B. Honigtauhonige, Robinienhonige)
| 4039 ohne Beanstandungen as
| 5966 wenige Kristalie im Honig 04 3356 kleine Blaschen an der Oberflache 04
| 5567 viele Kristalle im Honig 03| 3359 Luftblasen im Honig 0 3| 3358 Luftblasen an der Oberflache a3
l I SWe r l I I l 4999 sehr viele Kristalle im Honig o2 4026 Oberflache schaumig a2
2062 Honig ist entmischt o1 |
9998 nicht bewertbar*
4. Gerucl Bewertung x1
3934 normal honigtypisch 05 | 1136 abgeschwacht honigtypisch (=5
3917 nicht honigtypisch a1
9998 nicht bewertbar* 00 | 2190 Fremdgeruch oo
5. Geschmack Bewertung: 10 ~ 1 =
3934 normal honigtypisch 05 | 1136 abc honigtypisch as
3917 nicht honigtypisch o1
9998 nicht bewertbar* 00 | 2190 Fremdgeschmack oo
6. Wassergehalt (refraktometrisch bei 20°C DIN/AOAC-Methode) Bewertung: -
Heidehonig andere Honige
9001 unter 18,9 % 05 | 9011 unter 16,8 % os
9002 189-19.8 % 04| 9012 168-173% 04
% gemessen 9003 199-214% 03| 9013 174-180% o3
7. Invertase-Aktivitat (nach DIN/ SIEGENTHALER-Methode, U/kg) Bewertung: 0] x5 =
natrlich enzymschwache Honige andere Honige
45,0 bis 63,9 (U/kg) (HMF < 5 mg / kg) 05 | 64,0 und mehr (U/kg) as
Einheiten (U) gemessen unter 45,0 U/kg 00 | unter 64,0 (U/kg) oo

Unterschriften der Prifer

Unterschriften der Prifer

* Bitte moglichst kurze, konkrete
Erlauterungen auf EDV-Beleg unter

Bemerkungen

geteilt durch

Ort 1ind Datum

ereichte
et ianns

Gewichtete Gesamtbewertung = ...

Summe der Gewichtungs-Faktoren .........

laink menainbbe 7 Lo till o ot
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- GrofBeinkauf™: 6 Glaser

Pramierung der Verbande:
6 Glaser einer Schleuderung in
einheitlicher Aufmachung, denn
auch der Imker soll eine grof3ere
Menge einheitlich anbieten kdonnen.

Viele gleiche Glaser: besserer
Werbe-Effekt!

- WIR (ben mit einem Glas.

- Wir sehen uns die haufigsten
Fehler bei Pramierungen an.

www.lwg.bayern.de
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Aufmachung: Lasche lose

e Lasche hat sich
vom Deckel
gelost:

e 2> Mit A N
Alleskleberstift "
(Prittstift)
ankleben
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Aufmachung: Gewahrverschluss

Gewahrverschluss
teilweise vom Glas
gelost:

Eselsohren:
—>sorgfaltiger
anfeuchten

Etikett zusammen-
geschoben:
—->besser antrocknen

lassen, erst dann in
die Kartons stellen!

www.lwg.bayern.de
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e Kandierte, noch weiche
Honige: wenn das Glas
schrag steht, lauft Honig an e
den Innenrand und an die
Deckeleinlage

e - Honig noch einige Tage
stehen lassen, damit sich
der Honig wieder festigt.
Honig nicht Uberrthren!
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Aufmachung einheitliche

Deckel und Glaser

Nur einheitliche
Aufmachung ist
werbewirksam.

Deshalb:

—~gleiche
Deckelpragung

—>gleiche
Deckelfarbe

- gleiche Glaser

www.lwg.bayern.de
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Aufmachung: Leimspuren

Gewahrversschluss frisch
aufgelegt und angedruckt:
Wasser mit Leim wird ver-
wischt, es entstehen blaulich
schillernde Leimspuren

Ebenfalls unerwiinscht:
Fingerabdrucke

- Kontrolle: ins Licht halten,
drehen.

- mit sauberem, leicht feuchtem
Lappen abwischen!
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Deckel nicht ganz fest
zugeschraubt: fllssiger
Honig kann auslaufen,
Feuchtigkeit kann ins
Glas eindringen

- Deckel zudrehen (dann
drlckt sich die Deckel-
einlage zusammen),
(Uber-) morgen
nachdrehen

www.lwg.bayern.de
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Aufmachung: Zusatzetiketten!

e Wertvolle Hinweise: Sorte, regionale
Herkunft, Qualitat, Pfandglas, usw.

o /usatzetiketten bei Pramierungen
nicht erwunscht.

- Die Vergleichbarkeit leidet, neue
Fehler konnen sich einschleichen!

www.lwg.bayern.de
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Aufmachung: Deckeleinlage

Neue Deckel haben
eine ,,Dichtungslippe”.
Versuche haben aber
gezeigt: Deckel mit
Einlage schlieBen
dichter.

- Deckeleinlage
verwenden, beli
Pramierungen ist sie

Pflicht!

Weinbau und Gartenbau Se'asi )l
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Aufmachung: neue

Deckeleinlagen

e Deckeleinlage
erneuern:

e ein MUSS
fir die Hygiene!

www.lwg.bayern.de
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Honig muss sauber
sein:

e aus hygienischen
Grunden

e Sauberkeit spricht
fur imkerliches
Konnen!

www.lwg.bayern.de
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Sauberkeit: kandierte Honige

Helle Honige:
Verunreinigungen
schnell festzustellen

- Grobsieb und
Feinsieb
verwenden

—>eventuell Seihtuch

—>sehr sorgfaltig
abschaumen, auch
2. oder 3. Mal

www.lwg.bayern.de
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Sauberkeit: flussige Honige

Flussige Honige:
Schmutz
schwimmt oben,
bleibt am Deckel
hangen

- sorgfaltig sieben,
abschaumen!

www.lwg.bayern.de
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Zustand: kandiert, flussig

Entsprechend dem Kundenwunsch:
Honige mussen gekennzeichnet werden:
k = kandiert
f = fllssig
- Flussiger Honig muss etwa 4 Wochen
wirklich fltissig bleiben (wie im
Haushalt!), anderenfalls die Honige
kandiert anbieten!

- Kandiert oder flussig - es ist in jedem Fall
die gleiche Punktzahl zu erreichen.

www.lwg.bayern.de
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Kandiert, Farbe

uneinheitlich

.. wenn z.B. Honig mit dem
Loffel aus dem Eimer
geschabt wird, geraten
Lufteinschlisse in den Honig, §f
Kristalle werden unter- '
schiedlich zerrieben.

—->Honig im cremigen Zustand
abflllen, Glas nahe an den
Abfullhahn heben.

—~>Blutenbildung: keine
Punktabzuge!

www.lwg.bayern.de
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kandiert: Oberflache feucht

feuchte, glanzende Oberflache:
tritt auf:

e bei Uberhohtem Wassergehalt

e beginnende Entmischung (z.B. bei
hohem Wassergehalt und warmer
Lagerung)

e wenn der Honig im Lagergefal3
Feuchtigkeit aufgenommen hat
(zuerst die Oberflache betroffen)

www.lwg.bayern.de
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kandiert: Blaschen,
Luftblasen im Honig

e bei beginnender
Garung: Honig wird
schaumig

e der Honig wurde in
sehr zahem Zustand
noch einmal gerlhrt,
Luft konnte nicht
mehr aufsteigen,
Honig ist fest

www.lwg.bayern.de
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Kandiert, schaumig geruhrt

Honig wird zu oft / zu
lange gerlhrt, der
Honig ist sehr
schaumig und flieBt.

—>in grofBeren
Intervallen rihren.

—>aufhoren, wenn der
Honig perimuttartig
schimmert.

www.lwg.bayern.de
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Der Honig hatte gerihrt /
fruher / ofter gerihrt
werden mussen.

Allerdings: auch sehr
wasserarme Honige
konnen sehr hart
werden.

www.lwg.bayern.de
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Kandiert: Oberflache uneben

e Bei beginnender Garung: Flache wolbt
sich (unterschiedlich) auf.

o Spat abgefullt, Honig war bereits sehr zah,
Oberflache konnte sich nicht mehr glatten.

e Frisch eingeflllt, schrag gelagert

e Glas: sehr spate Bearbeitung der
Oberflache (z.B. mit Loffel), die Oberflache
konnte sich nicht mehr glatten.

www.lwg.bayern.de
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Kandiert: Kristalle (etwas)
Zzu grob

Tritt auf, wenn der Honig
e nicht geruhrt wurde,

e zu wenig gerihrt
wurde,

e zu spat gerihrt wurde =
e Teilweise sortenbedingt |
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Honig impfen: cremig und fein!

e Ruhren: warten, bis erste
Tribung (Kristallbildung) zu
sehen ist.

o Impfen: ICH gebe die
ersten, feinen (!) Kristalle zu.

- 500 g feinkandierten (Raps-)
Honig anwarmen und unter
12,5 kg fllssigen Honig
rahren.

- Weiterruhren wie sonst.
Honig festigt sich im Eimer.

- Zum Abflllen anwarmen,
durchdrucken, dann
abfullen.

www.lwg.bayern.de
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e Der Kunde verlangt |
fliissigen Honig — flissiger ¥
Honig mindestens 4 i)
Wochen flussig bleiben!

e Blatenhonig und Bliten- "
honige mit Honigtau- *
anteilen kristallisieren
schnell aus: der Kunde ist
enttauscht, deshalb
Punktabzuge!

- Solche Honige nur
geruhrt anbieten.
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Flussig: Blaschen auf der
Oberflache

Fllssiger Honig soll eine
klare Oberflache
haben.

Blaschen entstehen durch:

e erwarmen von (kan-
diertem) Honig im Glas

e nicht abgeschaumter
Honig

e abflllen des letzten
Restes von Honig im
Abfulleimer

AN
SR
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Geruch

Der Honig muss HONIG-typisch riechen,
entsprechend seiner Sorte.

Vorsicht, Honig nimmt leicht Fremdgeruche
an (z.B: Heizol, Waschpulver, Geruch nach
muffigen Kellern, Essiggeruch aus
Konservenglasern).

—>hygienische Lagerung ohne Fremdgerliche
beim Imker

—>hygienische Lagerung in gut verschlossenen
GefalBen beim Kunden

—>Honigglaser, keine Gurkenglaser!

www.lwg.bayern.de
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Geschmack

Der Honig muss HONIG-
typisch schmecken,
entsprechend seiner
Sorte.

Vorsicht, Fremdgeruche
beeinflussen den
Geschmack (z.B. Heizadl,
Waschpulver, Geruch
nach muffigen Kellern,
Essiggeruch aus
Konservenglasern)

- Hygienische Lagerung
in sauberen, gut ver-
schlossenen GefaBen!
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Wassergehalt

Qualitatshonig hat niedrigen
Wassergehalt!

Hoher Wassergehailt:
e Garung kann eintreten,
v.a. bei hoher Temperatur
e Honig ist unangenehm dunn-

flussig
- Honigverordnung: §
max. 20 % S
> Richtlinien der Verbinde: S
max. 18 % %
=
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o trockener Standort
e Raum anpassen

e Schleuderung: nur gut
gedeckelte Waben!

e trockener
Schleuderraum

o dichte LagergefalBe

e Honigeimer stapeln:
Brett dazwischen

www.lwg.bayern.de
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Invertase-Aktivitat

Invertase: Enzym, von der
Biene bei der
Honigbereitung zugefugt.

Invertase: reagiert
empfindlich auf Warme und

lange Lagerzeiten. =
Untersuchung: nur im Lo B = s
Labor o

Gefordert: mindestens 64
Einheiten (U = ,units™),
gemessen nach
Siegenthaler.

www.lwg.bayern.de



Invertase unter 64 U

a) Honig ist geschadigt. Hydroxymethylfurfural
b) Oder Honig natiirlich (HMF):
enzymarm? Entsteht im Honig
- Kontrolle: Hydroxy- e bei hoheren
methylfurfural Temperaturen
- Wenn HMF unter e Auch bei niedrigen
5 mg/kg Honig und Temperaturen bei langer

Invertase nicht unter 45 U: Lagerung!

Honig ist nicht geschadigt, ¢ Honigverordnung: S
naturlich niedriger deutscher Honig max. :ﬁ
Enzymgehalt. Volle 40 mg/kg g
Punktzahl! §

e Verbande: max. 15 mg/kg

Bayerische Landesanstalt fiir ‘U Ee s
Weinbau und Gartenbau gs—stifass -
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Enzymschaden durch:

hohe Lagertemperatur und
/ oder zu lange Lagerung!
(gunstig: max. 15°C, 60%
rel. Feuchte. Kuhltruhe auch
far Glaser moglich!)

sehr lange Lagerung

hohe Temperaturen beim
Auftauen

MafBige Auftautemperatur,
aber lange Zeit

Licht

www.lwg.bayern.de
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Mindesthaltbarkeit

Imker muss entscheiden!
) ¢ Gute Qualitat, gute
Lagerung: 2 — 3 Jahre sind
maoglich.
Qualitatsminderung durch:

e hohen Wassergehalt

e warme Lagerung
e sehr lange Lagerung
e Erwarmung: lang,

Temperatur zu hoch
* USW.

www.lwg.bayern.de



Gewahrverschluss fehlt
Untergewicht

Honig gart
Invertasegehalt zu
niedrig

Wassergehalt zu hoch
Auslandspollen
Mindesthaltbarkeit fehlt
Fremdkorper im Honig
Glas beschadigt

Angabe Mindesthalt-
barkeit fehlt

Bayerische Landesanstalt fiir
Weinbau und Gartenbau

Ausschluss ?
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Auswertung
Gewichtungsfaktoren: die Bewertungskriterien
sind unterschiedlich gewichtet:
Aufmachung =2
Sauberkeit = 5
Zustand (kandiert, flussig) = 4
Geruch =1
Geschmack =1
Wassergehalt = 5
Invertase = 5

Mehrere Fehler in einer Gruppe: es zahlt die
niedrigste Punktzahl.

www.lwg.bayern.de
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Auswertung, Berechnung

z.B. Aufmachung:

Lasche gelost = 4 Punkte

Deckel nicht fest zugeschraubt = 3 Punkte
Gewichtungsfaktor flur die Aufmachung= 2

Berechnung: 3x2=6
Alle Werte zusammenzahlen: Summe = 111

Durch den vorgegebenen Gewichtungsfaktor 23
teilen

- Qualitatszahl, hier 4,82

www.lwg.bayern.de
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Gold? Silber? Bronze?

Formular Ruckseite:
4,82 - Gold

Aber: fur Preisklasse I mussen in jedem
Prifmerkmal mindestens 4 Punkte
nachgewiesen werden (,,Ausrutscher"
sind nicht erlaubt!), sonst Klasse II =
Silber

Fur Preisklasse II und III mussen
mindestens 3 Punkte in jedem
Merkmal erreicht werden.

www.lwg.bayern.de



Bayerische Landesanstalt fur s
Weinbau und Gartenbau bs_2s=Eas o

Ubung macht den Meister

Jeder Teilnehmer hat seinen
Honig gepruft und gesehen,
wie es um seine Qualitat steht. |

Es gibt Gelegenheit, Probleme
zu besprechen, Erfahrungen [ = o =
auszutauschen. - Y

Wer im Wettbewerb gewinnt,
wird eher bereit sein, immer
fur beste Qualitat zu sorgen!

DEUTSCHER HONIC |
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