Sauber von der Blume bis ins Glas

Uber Honigqualitat, Schleuderraume und
Lebensmittelkontrolle

e Lukas Kuhn, Berater Imkerverein Pfaffikon



Programm des Vortrages

« Lebensmittelgesetzgebung und Imker
 Honigfehler und Qualitatsmerkmale

« Beispiele aus der Praxis




Lebensmittelgesetzgebung und
Imker




Bschiss mit Honig — seit eh und jeh

,Zu den passenden Gerichten zahlen wir aus voller Uberzeugung
den unverfalschten Honig, und bedauern lebhaft, dass seine
Anwendung bis auf die heutige Stunde eine so beschrankte
geblieben ist. Daran tragen die taglichen Falschungen wohl die
grésste Schuld und thnen 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 mdglichen Krankheiten wie Blutarmut,
Verstopfungen, nervosen Kopfschmerzen, Lungen und
Herzbeschwerden, Magen- und Darmkatharr, Wund und
Rachenpilzerkrankungen etc. angepriesen.



Lebensmittelgesetz

Dieses Gesetz bezweckt:

Gesundheitsschutz - Fremdstoffe

Hygienischer Umgang - Raume
- Gute Imkerpraxis
- Verarbeitung
- Geratschaften

Tauschungsschutz - Zusammensetzung
- Anpreisungen
Information des Konsumenten - Auslobung
- Kennzeichnung




Lebensmittelgesetzgebung

o Gilt far die Abgabe von Lebensmitteln
e Lebensmittel missen sicher sein

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

o Selbstkontrolle Uber die Einhaltung der gesetzlichen
Vorgaben

« Amtliche Kontrolle




Lebensmittelgesetzgebung fur den Imker

Kennzeichnung des Honigs
— Merkblatt von apisuisse

Hygienische Gewinnung
— Checkliste Qualitatskontrolle von apisuisse
— Gute Imkerpraxis
— Honigreglement von apisuisse

Zusammensetzung
— Honigqualitatsmerkmale auf der Homepage von apisuisse
— Naturprodukt — doch der Kunde muss vor dem Kauf korrekt
informiert werden
Selbstkontrolle

— Gute Imkerpraxis nach den Vorgaben und Merkblatter von
apisuisse und dem BGD

— RuUckverfolgbarkeit




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

Regeln flr die Betriebsweise
— Standort der Bienen in der Schweiz
— Behandlung der Bienen nach Vorgabe apisuisse

— Fltterung mit Zucker im Herbst oder ausserhalb Erntezeit mit
Absetzfrist

— Hygienische Honigernte
— Wabenbauerneuerung
— Weiterbildung des Imkers




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

Regeln fur die Qualitat 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 abgeschaumt und essentielle Stoffe
dirfen nicht entfernt werden

— nicht tber 40°C erwarmen (Melitherm 70°C)
— typische und einwandfreie Sensorik
— Haltbarkeit von maximal drei Jahren

VLtH = Verordnung Uber Lebensmittel tierischer Herkunft




Gesundheitsschutz: Fremdstoffe

Belastungsquelle , Imker*

— Mottenschutzmittel (z.B. Paradichlorbenzol)

— Repellentien (z.B. Fabi Spray oder Zeckenmittel)
— Lagergefasse (Aluminium, Chrom und Nickel)

— Holzschutzmittel (Beutefarben)

— Tierarzneimittel (Varroamittel: org. Sauren, Thymol, Coumaphos
etc.)

Belastungsquelle , Umwelt*

— Landw. Hilfsmittel (Pflanzenschutzmittel)

— Umweltrtickstande (Blei, Cadmium)

— Pflanzengifte (Alkaloide z.B. Jakobskreuzkraut)




Hygienischer Umgang bei der Ernte

Anforderung an Raume

— Die Bodenbelage und Wandflachen, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren sein.

— Uber die gute Imkerpraxis erftllt

Aber:
— im Schleuderraum wird nicht geraucht!
— Wenn der Boden und alle Gerate kleben, wird spatestens jetzt gereinigt!

— Stark riechende und warme Raume (Heizungskeller) sind als Honig-
und Wabenlager ungeeignet!




Hygienischer Umgang

Ernte- und Lagergefasse aus Metall
— mussen lebensmittelecht sein




Hygienischer Umgang

Ernte- und Lagergefasse aus Kunststoff
— Piktogramm entscheidet




Tauschung

Auslobungen miissen korrekt sein

Appenzeller Honig stammt aus Appenzell
Honig ist zweifellos gesund aber ein Heilmittel ist er nicht

Definition von Honig gemass VItH: «Honig ist der siisse Stoff, den die
Bienen erzeugen, indem sie Nektar und Honigtau oder andere
zuckerhaltige Sekrete lebender Pflanzenteile aufnehmen, durch
kOorpereigene Stoffe bereichern, in ihrem Korper verandern, in Waben
speichern und reifen lassen. Honig kann flussig, dickfliissig oder
kristallin sein.»

Unser Honig ist Blutenhonig oder Honigtauhonig oder einfach Honig




Die notwendigen Informationen fur den
Kauf zur Verfiugung stellen

Kennzeichnung

— Dieses Thema ist Uber das Uber das Merkblatt von apisuisse «Honig
korrekt etikettieren» umfassend beschrieben

Madgliche, korrekte Gestaltung - am Beispiel der Honigetikette BienenSchweiz:
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Honigfehler und
Qualitatsmerkmale




HMF

HMF = Hydroxymethylfurfural

Abbauprodukt von Traubenzucker

frischer Honig enthalt kein HMF

bei normaler Lagerung entstehen 2 — 10 mg / kg / Jahr
ab 40 mg / kg Anzeichen fir Warme- oder Lagerschaden
HMF ist schadlich fur die Bienen

Ist ein Frische- und Verarbeitungsindikator




HMF

Zeitbedarf fur 40 mg / kg
Temperatur °C

20

30

40

50

60

70

Zeit

2-4 Jahre
0.5-1 Jahr
1-2 Monate
5-10 Tage
1-2 Tage
6-20 Stunden




Kristallisation

Zeitpunkt ist abhangig von:

Zuckerspektrum, Wassergehalt und Temperatur

Fruchtzucker bleibt immer flUssig

Traubenzucker kristallisiert ab 32 g / 100 g
schnelle Kristallisation - feine Kristalle

langsame Kristallisation = grobe Kristalle

ideale Kristallisation bei 4-5°C

ab 25°C I6sen sich die Kristalle wieder langsam auf




Zuckerzusammensetzung von Honig

Honigart Fruchtzucker Traubenzucker
RETIS 38-41 38-43 !!
Kastanie 40-45 28-31

Robinie 41-47 PASEVAY)

Wald 31-34 ASEVAS

Tanne 31-33 25-27

Fichte

31-35

26-30




Ziel der Bemuhungen




Honigfehler Bllutenbildung




Honigfehler Bllutenbildung

Phanomen

— bei Kristallbildung entstehen feine Hohlraume und
Lufteinschlisse zwischen den Zuckerkristallen und der
Glaswand

— Hohlraume bilden die weisse «Bliten»

Ursache

— Kiristallisation im Glas

— ungeruhrter Honig ist anfalliger fur Blutenbildung
— Temperaturschwankungen (tiefe Lagertemperatur)




Honigfehler Phasentrennung




Honigfehler Phasentrennung

Traubenzuckerkristalle sinken grosstenteils ab
und geldsster Fruchtzucker und Wasser bilden die
obere flissige Phase

Ursache

— zZu warme Lagerung

— zu hoher Wassergehalt

— nicht homogener Honig

— Hygroskopie (Occasionshonigdeckel)




Honigfehler Garung

— Hefen bilden Alkohol aus Zucker
— bel zu hohem Wassergehalt
— zu warmer Lagerung

Als Backhonig durchaus verwertbar und
verkehrsfahig




Beispiele aus der Praxis




Lebensmittelkontrolle bei Imkern

« Vorgehen und das minimale Inspektionsintervall ist in der
«Verordnung tber den mehrjahrigen nationalen Kontrollplan fur die
Lebensmittelkette und die Gebrauchsgegenstande» geregelt.

 Art. 7 MNKPV: Folgende Betriebe missen mindestens einmal
Innerhalb der maximalen Zeitspanne einer Grundkontrolle unterzogen

werden:

— Bienenhaltungsbetriebe mit mehr als 40 Bienenvoélker alle 8
Jahre

— Verarbeitungsbetrieb ftir Honig, Gelée royale und
Pollenprodukte einmal in 4 Jahren



Was bedeutet das fur den Durchschnittsimker

Art. 30 LMG regelt die Tatigkeit der Lebensmitteliberwachung:

3. Abschnitt: Amtliche Kontrolle

Art. 30 Kontrolle und Probenerhebung

I Auf jeder Stufe der Produktion, der Verarbeitung und des Vertriebs von Lebens-
mitteln, von fiir die Lebensmittelproduktion gehaltenen Tieren und von Gebrauchs-
gegenstinden werden risikobasierte amtliche Kontrollen durchgefiihrt.

2 Die Vollzugsbehorden iiberpriifen die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen

Bestimmungen. Insbesondere tiberpriifen sie, ob:

a. die Vorschriften der Selbstkontrolle emngehalten werden und die Personen,
die mit Lebensmitteln oder Gebrauchsgegenstinden umgehen, die Hygiene-
vorschriften beachten und die nétigen Fachkenntnisse besitzen;

die Lebensmittel, Gebrauchsgegenstinde, Rdume, Eimnrichtungen, Fahrzeuge,
Herstellungsverfahren, Tiere, Pflanzen und landwirtschaftlich genutzten Bé-
den den lebensmittelrechtlichen Bestimmungen entsprechen.

3Um die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Bestimmungen zu iiberpriifen,
koénnen die Vollzugsbehérden Proben erheben, in Dokumente und andere Aufzeich-
nungen Einblick nehmen sowie davon Kopien erstellen.

4 Sie haben im Rahmen ihrer Aufgabe Zugang zu Grundstiicken, Gebiuden, Be-
trieben, Rdumen, Anlagen, Fahrzeugen und sonstigen Infrastrukturen.




Bschiss mit Honig heute — man burgert
Ihn ein...




Helvetisierung von Honig 2014
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Der Landbote vom 26.8.2014




Fragen?

Vielen Dank fur die Aufmerksamkeit
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