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Als Imker sind Sie ein Lebensmittelunternehmer und damit fir die Einhaltung der gesetzli-
chen Bestimmungen verantwortlich, auch wenn Sie Ihren Honig nur im Bekanntenkreis abge-
ben. Denn als Lebensmittelunternehmen gelten alle Unternehmen, gleichgiltig, ob sie auf Ge-
winnerzielung ausgerichtet sind oder nicht und ob sie 6ffentlich oder privat sind, die eine mit
der Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhangende
Tatigkeit ausfihren (Art. 3 Nr. 2 der VO (EG) 178/2002).

Die EG- Verordnung 852/2004 regelt die Anforderungen an die Lebensmittelhygiene. Sie
gilt jedoch nicht fur die direkte Abgabe kleiner Mengen von Primérerzeugnissen durch den
Erzeuger an den Endverbraucher oder an lokale Einzelhandelsgeschéfte, die die Erzeugnisse
unmittelbar an den Endverbraucher abgeben. Hier greift die nationale Lebensmittelhygiene-
verordnung (LMHV). Da Honig ein Primarerzeugnis ist, kommen insbesondere die Best-
immungen der Anlage 2 dieser Verordnung zur Anwendung.

Allgemeine Voraussetzungen

Lebensmittel durfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, dass
sie bei Beachtung der erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht
ausgesetzt sind (§3 LMHV).

Das bedeutet, dass der Honig frei sein muss von Wachsteilen, Haaren, Fusseln, Partikeln (z.B.
Metallabrieb), Schadlingen und ihren Teilen oder Exkrementen, Medikamenten-, Chemikalien-,
Pflanzenschutzmittelrlickstanden sowie Fremdgerlichen. Er darf nicht durch Garung verdorben
oder durch Hitzeeinwirkung qualitdtsgemindert sein.

Honig muss hinsichtlich seiner Qualitat der Honigverordnung entsprechen. Beschaffenheits-
merkmale und Sortenspezifikationen sind in den Leitsatzen fur Honig festgelegt. Allgemeine
und spezifische Kennzeichnungsvorschriften bei der Abgabe in Fertigpackungen sind einzu-
halten (— LM-05-MBL-512-PM: Honig-Kennzeichnung).

Der Imker muss gesund und in Fragen der Lebensmittelhygiene geschult sein. Er hat auf Sau-
berkeit bei der Entnahme der Waben und der Honiggewinnung zu achten.

Hygienische Bedingungen sind jederzeit sicherzustellen, beginnend mit der Entnahme der
Waben und deren Transport, bei der Honiggewinnung und -abflllung sowie wahrend Lagerung
und Verkauf.

Bauliche und hygienische Anforderungen an Verarbeitungs- und Lagerraume

Raumlichkeiten, in denen mit Honig oder anderen Imkereiprodukten (z. B. Met, Pollen) umge-
gangen wird oder in denen Bedarfsgegensténde lagern, die dafir bestimmt sind, mit Honig in
Berlhrung zu kommen, missen so konzipiert und angelegt sein, dass die Lebensmittelsicher-
heit gewahrleistet und eine leichte Reinigung moglich ist.

Raume, in denen Honig erzeugt, abgefillt und gelagert wird, missen dem Produktionsumfang
angemessen und bienendicht sein sowie sauber und instandgehalten werden.

Folgende Anforderungen sind einzuhalten:

FuBbdden mussen eben und sauber sein, im Verarbeitungsraum sollten sie dartber
hinaus wischbar sein. Nach der Nass-Reinigung dirfen keine Wasseran-
sammlungen stehen bleiben. Offene Fugen sollten vermieden werden.

Wande sind in einem einwandfreien Zustand zu halten und missen glattflachig,
abriebfest sowie leicht zu reinigen sein. Wande in Honiggewinnungsberei-
chen sollten dartber hinaus abwischbar sein.

Fenster einschlieBlich Fensterbanken sind sauber zu halten. Fenster, die zum LUf-
ten gedffnet werden, sind mit einem Insektenschutz / einer ,Bienenflucht"
auszustatten.

Taren Taroberflachen sollen leicht zu reinigen sein und keine Oberflachenscha-

den aufweisen. Turen, die ins Freie fuhren, missen dicht schlieBen, um

LM-05-MBL-511-PM Version 04.00 Seite 1



Merkblatt fiir Imker
aus lebensmittelrechtlicher Sicht

LM-05-MBL-511-PM
Stand: 07.04.2020

das Eindringen von Schéadlingen zu verhindern (z.B. durch Birsten).

Beluftung /
Beleuchtung

Eine gute natlrliche oder kinstliche Beleuchtung gewéhrleistet das Erken-
nen kleinster Verunreinigungen, Beschadigungen, Wachsreste etc.

Lagerrdaume sollten kuhl, frostfrei und trocken sein. Um Fremdgerliche und
Kondenswasserbildung zu vermeiden, muss eine ausreichende Be- und
Entliftung vorhanden sein.

Arbeitsflachen

Alle Oberflachen, die direkt mit Honig in Bertihrung kommen, mussen un-
beschadigt, glattflachig, nichttoxisch sein und sich gut reinigen, gegebe-
nenfalls auch desinfizieren lassen.

Geréatschaften

Gerate und Ausristungsgegenstande sollen so konstruiert und aufgestellt
werden, dass die Reinigungs- und Wartungsarbeiten an ihnen und in ihrem
unmittelbaren Umfeld wirksam durchgefiihrt werden kénnen.

Bei der Honigernte und -verarbeitung (z.B. Entdeckeln, Schleudern, Klaren,
Abflllen) dirfen nur saubere, unversehrte und einwandfreie Arbeitsmittel
und Gerate eingesetzt werden. Sie mlssen vor und nach der Verwendung
gereinigt, erforderlichenfalls auch desinfiziert werden. AuBBerhalb der Nut-
zung sollten Arbeitsgerate abgedeckt und bodenfern gelagert werden (z.B.
auf Kisten oder Paletten), um Verunreinigungen zu vermeiden.

Verunreinigungen von Honig oder Imkereiprodukten z.B. durch ablésende
Teilchen von Maschinenbeschichtungen, abtropfendes Getriebefett oder
korrodiertes Material sind zu vermeiden. Verwendete Siebe dirfen nicht
defekt oder korrodiert sein und sollen eine Maschenweite von 0,2 mm nicht
Uberschreiten). Ein Refraktometer zur Wassergehaltsmessung des Honigs
sollte vorhanden sein.

Spulméglich-
keit far Ar-
beitsgerate &
Glaser

mit kaltem und warmem Trinkwasser missen in gut erreichbarer Nahe vor-
handen sein. Sie muss instandgehalten und betriebsbereit sein. Honiggla-
ser mussen vor dem Beflllen gereinigt werden. Auch fabrikneue Glaser
und Deckel sollten gespilt und anschlieBend gut getrocknet werden. Dazu
darf die Haushaltskliche genutzt werden.

Handwaschge- | mit Warm- und Kaltwasseranschluss, FlUssigseife und Einmalhandtichern

legenheit muss im Verarbeitungsraum bzw. in gut erreichbarer Nahe vorhanden sein.
Persénliche Sauberkeit und Hygiene des Imkers sollte selbstverstandlich
sein!

Toiletten mussen vorhanden sein und dirfen keinen direkten Zugang zu Raumen
haben, in denen Lebensmittel bearbeitet oder gelagert werden.
Sie sind mit einer hygienischen Handwaschvorrichtung (s.o0.) auszustatten.

Lagerraume mussen in GréBe und Ausstattung dem Produktionsumfang angemessen
sein. Sie mussen sauber und instandgehalten werden. Waren sind Uber-
sichtlich geordnet und nach Sortimenten getrennt zu lagern.

Honiglager Vom Honiglagerraum darf keine nachteilige Beeinflussung des Honigs bzw.

der LagergefaBe z.B. durch Schadlinge, Schmutz, Staub oder Fremdge-
ruch ausgehen. Die Einhaltung optimaler Lagerbedingungen fir Honig
muss gewahrleistet sein: Luftfeuchtigkeit unter 55%, kihl und dunkel mit
geringen Temperaturschwankungen.
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Lager flr Ho-
nig-GefaBe,
Glaser und
Deckel

muss ausreichend dimensioniert sein.

Glaser, Honigeimer und Geréte sind trocken und fuBbodenfern zu lagern,
um Verschmutzungen zu verhindern und die Bodensauberhaltung zu er-
leichtern.

Eine getrennte Aufbewahrung von neuen bzw. im Betrieb gereinigten Gla-
sern und Deckeln und Glésern bzw. Deckeln aus Rucklauf muss gewahr-
leistet sein.

Werden Mehrwegglaser verwendet, sind ggf. Reste der vorherigen Kenn-
zeichnung (Etiketten, Aufdrucke) zu entfernen. Beschadigte Glaser und
Deckel sowie solche mit Fremdgeruch sind auszusondern. Nétigenfalls
sind Deckeleinlagen zu erneuern.

HoniggefdBe (z.B. Eimer) missen aus lebensmitteltauglichem Material
bestehen (Glas-Gabel-Symbol, entsprechende Kennzeichnung, Konformi-
tatserklarung).

Lager flr Zar-
gen, Beuten,
Rahmchen,
Wachs und
Waben

Die Lagerung von Gebrauchsgegenstanden (Zargen, Beuten, Leerrdhm-
chen u. a. imkerlichen Geratschaften) hat so zu erfolgen, dass eine nach-
teilige Beeinflussung insbesondere durch Witterungseinflisse, Staub,
Schmutz, Schadlinge und Fremdgeruch ausgeschlossen werden kann. Sie
ddrfen nicht direkt auf dem Boden gelagert werden und sind beim Trans-
port abzudecken. Wachs und Waben sind insektendicht aufzubewahren.

Reinigungsmit-

sowie Schadlingsbekdmpfungsmittel, Futtermittel, Tierarzneimittel missen

tel und Chemi- | getrennt von Lebensmitteln und im Originalgebinde (anderenfalls Ver-

kalien wechslungsgefahr!) gelagert werden. Gebrauchsanweisungen und ggf.
Sicherheitsdatenblatter beachten!

Abfalle sind so zu lagern und zu entsorgen, dass eine Kontamination des Honigs
verhindert und dem Eindringen von Schédlingen vorgebeugt wird.

Transportfahr- | Der Transport der Honigwaben hat unter staub- und witterungsgeschuitzten

zeuge und — Bedingungen zu erfolgen. Der Kontakt mit Feuchtigkeit (Wasser) ist zu

behalter vermeiden. Transportbehalter dirfen nicht direkt auf dem Boden abgestellt

werden. Eine geeignete Unterlage muss vorhanden sein. Transportfahr-
zeuge mussen sauber und in einwandfreiem Zustand sein.

Sofern bei nur gelegentlicher Honigernte und -verarbeitung Privatrdume genutzt werden (z.B.
Kiche, Waschkiiche), mussen imkerliche Arbeiten zeitlich getrennt von anderen Tatigkeiten
stattfinden. Abfélle und stark riechende Substanzen, betriebsfremde Gegensténde, Pflanz-
gefaBe sind aus dem Raum zu entfernen, Haustiere sind fernzuhalten. Vor und nach der Ho-
nigverarbeitung ist der Raum grindlich zu reinigen.

Andere Tatigkeiten (z.B. Wachsschmelzen, Holzarbeiten) sind wahrend der Arbeiten mit Honig
(wie Schleudern, Rihren, Abflllen) nicht erlaubt.

Kontroll- und Nachweispflichten

Der Imker ist zur Einhaltung der guten Hygienepraxis und zur angemessenen Eigenkontrolle
verpflichtet. Der Umfang dieser MaBnahmen ist abhangig von der Art und GréB3e des Betrie-
bes. Er muss sich der Gefahren, die in Bezug auf die Sicherheit seiner Produkte auftreten
kénnten, bewusst sein und diese bestmdglich minimieren.
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Die betrieblichen Eigenkontrollen umfassen mindestens:
* Qualitatsiberwachung des Honigs
» Kontrolle der Sauberkeit und des Reinigungserfolges
» Schadlingsbefallskontrollen, ggf. -bekdmpfung
» Gewahrleistung einer sorgfaltigen Personalhygiene und Sachkunde

» Gewahrleistung der Rickverfolgbarkeit (Nachweis, woher Betriebsmittel bezogen wur-
den und wohin Honig verkauft wurde, Ausnahme: Endverbraucher)

In §21 der Tierischen Lebensmittelhygieneverordnung (Tier-LMHV) sind weitere betriebseige-
ne Kontroll- und Nachweispflichten des Imkers festgelegt. Er hat zu Uberprifen, ob Bienen
verbotene Stoffe verabreicht und nach Anwendung pharmakologisch wirksamer Stoffe die
festgesetzten Wartezeiten eingehalten worden sind. Dartber sind Nachweise in tbersichtlicher
Weise geordnet und fortlaufend zu fiihren. Sie sind mindestens zwei Jahre lang aufzubewah-
ren und der zustédndigen Behdrde auf Verlangen vorzulegen (§21 (1) und (4) Tier-LMHV). Da-
von unberthrt bleibt das Gebot, gemai Arzneimittelgesetz Unterlagen Uber Tierarzneimittel-
anwendungen mindestens 5 Jahre lang aufzubewahren.

Insbesondere ist Buch zu fuhren Uber Art und Herkunft der an die Tiere verfutterten Futtermit-
tel, aufgetretene Krankheiten, verabreichte Tierarzneimittel, die Daten der Verabreichung und
die Wartefristen sowie die Ergebnisse eventuell vorgenommener Analysen.

Weitere Informationen hierzu erhalten Sie bei Ihnrem zustandigen Veterinaramt.
Es bestehen ggf. weitere Pflichten aus Sicht der Veterinariberwachung.

Rechtsgrundlagen:

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 28. Januar 2002 zur

Festlegung der allgemeinen Grundsétze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung der
Europaischen Behdrde fir Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsi-
cherheit (ABI. L 31 S. 1)

Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 29. April 2004 Gber
Lebensmittelhygiene (ABI. L 139 S. 1)

Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung - LMHV) (BGBI. | S. 1469)

Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
bestimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs (Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung — Tier-LMHV)
(BGBI. I S. 480, ber. S. 619)

Honigverordnung (HonigV) (BGBI. | S. 92)

in jeweils aktueller Fassung

weitere Informationsquellen:

Leitsdtze des deutschen Lebensmittelbuches: Leitsatze flr Honig, Neufassung vom 05.08.2011

Leitftaden QM Honig und Imkerei der Landwirtschaftskammer Nordrhein-Westfalen

Dieses Merkblatt erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Andere Rechtsbereiche (u.a .zur
Bienenhaltung, Tierarzneimittelanwendung, Bienenschutz, Pflanzenschutz) werden nicht be-
rihrt.

Rickfragen / Auskiinfte erteilt:

Landkreis Potsdam-Mittelmark, Fachbereich 3, Fachdienst Veterinarwesen und Lebensmittel-
Uberwachung, Tel: 03381/533 271
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