
Sauber von der Blume bis ins Glas

• Lukas Kuhn, Berater Imkerverein Pfäffikon

Über Honigqualität, Schleuderräume und 
Lebensmittelkontrolle



Programm des Vortrages

• Lebensmittelgesetzgebung und Imker

• Honigfehler und Qualitätsmerkmale

• Beispiele aus der Praxis



Lebensmittelgesetzgebung und 
Imker



Bschiss mit Honig – seit eh und jeh

„Zu den passenden Gerichten zählen wir aus voller Überzeugung 
den unverfälschten Honig, und bedauern lebhaft, dass seine 
Anwendung bis auf die heutige Stunde eine so beschränkte 
geblieben ist. Daran tragen die täglichen Fälschungen wohl die 
grösste Schuld und ihnen muss auch mancher Misserfolg in der 
Krankenpflege beigemessen werden“.

1. Bienenvater 1889, Kap Honig als Heilmittel ab S. 234

Honig wird auf den folgenden Seiten im Bienenvater als ideales 
Mittel bei allen möglichen Krankheiten wie Blutarmut, 
Verstopfungen, nervösen Kopfschmerzen, Lungen und 
Herzbeschwerden, Magen- und Darmkatharr, Wund und 
Rachenpilzerkrankungen etc. angepriesen.



Lebensmittelgesetz

Dieses Gesetz bezweckt:

Gesundheitsschutz - Fremdstoffe

Hygienischer Umgang - Räume

- Gute Imkerpraxis

- Verarbeitung

- Gerätschaften

Täuschungsschutz - Zusammensetzung

- Anpreisungen

Information des Konsumenten - Auslobung

- Kennzeichnung



Lebensmittelgesetzgebung

• Gilt für die Abgabe von Lebensmitteln

• Lebensmittel müssen sicher sein

• Alle gesetzlichen Anforderungen müssen eingehalten 
werden (Kennzeichnung, Zusammensetzung,  
Hygiene usw.) 

• Selbstkontrolle über die Einhaltung der gesetzlichen 
Vorgaben

• Amtliche Kontrolle



Lebensmittelgesetzgebung für den Imker

Kennzeichnung des Honigs

– Merkblatt von apisuisse

Hygienische Gewinnung 

– Checkliste Qualitätskontrolle von apisuisse

– Gute Imkerpraxis

– Honigreglement von apisuisse

Zusammensetzung

– Honigqualitätsmerkmale auf der Homepage von apisuisse

– Naturprodukt – doch der Kunde muss vor dem Kauf korrekt 
informiert werden

Selbstkontrolle

– Gute Imkerpraxis nach den Vorgaben und Merkblätter von 
apisuisse und dem BGD 

– Rückverfolgbarkeit



Grundsatz zur guten Imkerpraxis: Reglement 
zum Honig-Qualitätssiegel von apisuisse 

Regeln für die Betriebsweise

 Standort der Bienen in der Schweiz 

 Behandlung der Bienen nach Vorgabe apisuisse

 Fütterung mit Zucker im Herbst oder ausserhalb Erntezeit mit 
Absetzfrist

 Hygienische Honigernte

 Wabenbauerneuerung

 Weiterbildung des Imkers



Grundsatz zur guten Imkerpraxis: Reglement 
zum Honig-Qualitätssiegel von apisuisse

Regeln für die Qualität des Honigs 

 reifer Honig ernten

 Wassergehalt unter 18.5% (VLtH 20%)

 HMF < 15mg, (VLtH 40mg)

 getrennte Lagerung und keine Vermischung

 Honig darf nur gesiebt und abgeschäumt und essentielle Stoffe 
dürfen nicht entfernt werden

 nicht über 40°C erwärmen (Melitherm 70°C)

 typische und einwandfreie Sensorik

 Haltbarkeit von maximal drei Jahren

VLtH = Verordnung über Lebensmittel tierischer Herkunft



Gesundheitsschutz: Fremdstoffe 

Belastungsquelle „Imker“  

 Mottenschutzmittel (z.B. Paradichlorbenzol)

 Repellentien (z.B. Fabi Spray oder Zeckenmittel)

 Lagergefässe (Aluminium, Chrom und Nickel)

 Holzschutzmittel (Beutefarben)

 Tierarzneimittel (Varroamittel: org. Säuren, Thymol, Coumaphos
etc.)

Belastungsquelle „Umwelt“ 

 Landw. Hilfsmittel (Pflanzenschutzmittel)

 Umweltrückstände (Blei, Cadmium)

 Pflanzengifte (Alkaloide z.B. Jakobskreuzkraut)



Hygienischer Umgang bei der Ernte

Anforderung an Räume
 Die Bodenbeläge und Wandflächen, sind in einwandfreiem Zustand zu 

halten und müssen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu 
desinfizieren sein.

 Über die gute Imkerpraxis erfüllt 

Aber:

 im Schleuderraum wird nicht geraucht!

 Wenn der Boden und alle Geräte kleben, wird spätestens jetzt gereinigt!

 Stark riechende und warme Räume (Heizungskeller) sind als Honig-
und Wabenlager ungeeignet!



Hygienischer Umgang

Ernte- und Lagergefässe aus Metall

– müssen lebensmittelecht sein

– dürfen nicht aus Zink, oder verzinkt sein

– dürfen aus 97%igem Zinn oder mit solchem 
Material verzinnt sein

– bei mit Metalllegierungen überzogenen Gefässen 
muss der Überzug einwandfrei sein



Hygienischer Umgang

Ernte- und Lagergefässe aus Kunststoff
– Piktogramm entscheidet



Täuschung

Auslobungen müssen korrekt sein
 Appenzeller Honig stammt aus Appenzell

 Honig ist zweifellos gesund aber ein Heilmittel ist er nicht

 Definition von Honig gemäss VltH: «Honig ist der süsse Stoff, den die 
Bienen erzeugen, indem sie Nektar und Honigtau oder andere 
zuckerhaltige Sekrete lebender Pflanzenteile aufnehmen, durch 
körpereigene Stoffe bereichern, in ihrem Körper verändern, in Waben 
speichern und reifen lassen. Honig kann flüssig, dickflüssig oder 
kristallin sein.»

 Unser Honig ist Blütenhonig oder Honigtauhonig oder einfach Honig



Die notwendigen Informationen für den 
Kauf zur Verfügung stellen 

Kennzeichnung
 Dieses Thema ist über das über das Merkblatt von apisuisse «Honig 

korrekt etikettieren» umfassend beschrieben



Honigfehler und 
Qualitätsmerkmale



HMF

HMF = Hydroxymethylfurfural

 Abbauprodukt von Traubenzucker

 frischer Honig enthält kein HMF

 bei normaler Lagerung entstehen 2 – 10 mg / kg / Jahr

 ab 40 mg / kg Anzeichen für Wärme- oder Lagerschaden

 HMF ist schädlich für die Bienen

 Ist ein Frische- und Verarbeitungsindikator



HMF

Zeitbedarf für 40 mg / kg

Temperatur °C Zeit

20 2-4 Jahre

30 0.5-1 Jahr

40 1-2 Monate

50 5-10 Tage

60 1-2 Tage

70 6-20 Stunden

Quelle: Merkblatt Lagerung, Kristallisierung und Verflüssigung des Honigs, S. Bogdanov (1999) 



Kristallisation

Zeitpunkt ist abhängig von: 

 Zuckerspektrum, Wassergehalt und Temperatur

 Fruchtzucker bleibt immer flüssig

 Traubenzucker kristallisiert ab 32 g / 100 g

 schnelle Kristallisation  feine Kristalle

 langsame Kristallisation  grobe Kristalle

 ideale Kristallisation bei 4-5°C

 ab 25°C lösen sich die Kristalle wieder langsam auf



Zuckerzusammensetzung von Honig

Honigart Fruchtzucker Traubenzucker

Raps 38-41 38-43 !!

Kastanie 40-45 28-31

Robinie 41-47 25-29

Wald 31-34 25-29

Tanne 31-33 25-27

Fichte 31-35 26-30



Ziel der Bemühungen



Honigfehler Blütenbildung



Honigfehler Blütenbildung

Phänomen

 bei Kristallbildung entstehen feine Hohlräume und 
Lufteinschlüsse zwischen den Zuckerkristallen und der 
Glaswand

 Hohlräume bilden die weisse «Blüten»

Ursache

 Kristallisation im Glas

 ungerührter Honig ist anfälliger für Blütenbildung

 Temperaturschwankungen (tiefe Lagertemperatur)



Honigfehler Phasentrennung



Honigfehler Phasentrennung

Traubenzuckerkristalle sinken grösstenteils ab 
und gelösster Fruchtzucker und Wasser bilden die 
obere flüssige Phase

Ursache

– zu warme Lagerung

– zu hoher Wassergehalt

– nicht homogener Honig

– Hygroskopie (Occasionshonigdeckel)



Honigfehler Gärung

 Hefen bilden Alkohol aus Zucker

 bei zu hohem Wassergehalt

 zu warmer Lagerung

Als Backhonig durchaus verwertbar und 
verkehrsfähig



Beispiele aus der Praxis



Lebensmittelkontrolle bei Imkern

• Vorgehen und das minimale Inspektionsintervall ist in der 
«Verordnung über den mehrjährigen nationalen Kontrollplan für die 
Lebensmittelkette und die Gebrauchsgegenstände» geregelt.

• Art. 7 MNKPV: Folgende Betriebe müssen mindestens einmal 
innerhalb der maximalen Zeitspanne einer Grundkontrolle unterzogen 
werden:

 Bienenhaltungsbetriebe mit mehr als 40 Bienenvölker alle 8 
Jahre

 Verarbeitungsbetrieb für Honig, Gelée royale und 
Pollenprodukte einmal in 4 Jahren



Was bedeutet das für den Durchschnittsimker

Art. 30 LMG regelt die Tätigkeit der Lebensmittelüberwachung: 



Bschiss mit Honig heute – man bürgert 
ihn ein…



Helvetisierung von Honig 2014

Der Landbote vom 26.8.2014



Fragen?

Vielen Dank für die Aufmerksamkeit
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