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Voorwoord 
 
Keuringsreglement voor keurmeesters bij lokale, regionale en landelijke keuringen van bijenproducten. 
De Nederlandse Commissie voor  Bijenproducten met vertegenwoordigers van alle imkerbonden 
(NBV, ANI en ABTB) heeft gekozen voor een geheel nieuwe opzet van het keuringsreglement voor de 
bijenproducten die op keuringen worden aangeboden. Het honingkeuringsreglement van 2003 heeft 
als uitgangspunt gediend. De honingklassering en de maatstaven van het keuren zijn gehandhaafd, 
maar de wijze van beoordeling is geheel anders. Het gaat om de kwaliteit van het ter keuring 
aangeboden product en om die in een beoordeling te kunnen weergeven is er een nieuwe 
puntentelling gemaakt met een uitgebreide lijst met criteria waaraan het product moet voldoen.  
De bekende keuringsbriefjes zijn daardoor komen te vervallen en hebben plaats gemaakt voor  
A4-formulieren.  
De keurmeesters waarderen het product met aftrek- en/of optelpunten en kunnen dan met een 
eenvoudige formule een waarderingscijfer berekenen. 
 
Het instructiegedeelte is niet alleen voor keurmeesters, maar ook voor organisatoren van keuringen. 
Waaraan moeten we denken bij het organiseren van een keuring? Keuringslokaal, hoeveel 
keurmeesters, vergoedingen, certificaten, enz… 
Voor de keurmeesters zijn uitgebreide instructies beschreven, zoals de ijking van de refractometers, 
de etiket-eisen en de inleveringsvoorwaarden voor de diverse producten. Bij elke klasse is een 
uitgebreide toelichting van de criteria. 
 
De commissieleden Cees de Bondt, Els Voorbij, Eric Blankert, Eva Schild-Schofaerts, Jaap Kerkvliet, 
Jasenka van Doren-Petricec, Joop Kamps, Marcel Hallmans en Pierre Sanders hebben veel aandacht 
besteed aan de zorgvuldige voorbereiding van het keuringsreglement voor bijenproducten.  
Joop Kamps heeft de opzet van het reglement ontworpen, de digitale verwerking van de gegevens 
voor zijn rekening genomen en met veel geduld de steeds weer nieuwe aanpassingen ingevoerd die 
de commissieleden nodig vonden. 
 
Het (concept)reglement is op de terugkomdag in maart 2006 door een groot aantal keurmeesters 
getest en positief gewaardeerd. De kanttekeningen die zij hebben gemaakt zijn inmiddels verwerkt. 
Andere aanpassingen kunnen in de toekomst nodig zijn naarmate er meer op diverse keuringen met 
het reglement gewerkt is. 
 
 

Wageningen, juni 2006 
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Hoofdstuk 1 - De voorbereiding 
 
 
1.1 Uitnodiging 
 
Als eerste moet er een uitnodiging voor de leden, de honingkeurmeesters, de pers en voor het blad 
BIJEN worden opgesteld. Bij het opstellen van deze uitnodiging dient men zich het volgende af te 
vragen: 
 
1. Wie mag er meedoen? 
 
De organisator van de keuring bepaalt de doelgroep die mee mag doen aan de keuring.  
De doelgroep kan bestaan uit: 
 
- alleen de eigen leden van een vereniging/bond. 
- de eigen leden en de leden van andere verenigingen/bonden. 
 
2. Welke soort keuring wordt er gehouden? 
 
Bij honingkeuringen onderscheiden we drie soorten: 
 
- De lokale keuring 
- De regionale keuring 
- De landelijke keuring 
 
Een lokale keuring is vaak een voorbereiding op de regionale en/of landelijke keuring. Bij de regionale 
en landelijke keuringen worden de keuringseisen strikt toegepast. Wanneer men landelijk en/of 
regionaal prijzen wint, dan betekent dit, dat men: 
 

− beschikt over een product van uitstekende kwaliteit. 
− naamsbekendheid krijgt. De namen van de winnaars worden gepubliceerd.                              
− meer verkoopgarantie kan krijgen. Dit is natuurlijk ook afhankelijk van de reclame die de imker 

maakt. 
 

Voor bovengenoemde keuringen gelden dezelfde keuringsregels. In Nederland zijn deze door de 
Commissie Bijenproducten opgesteld. 
 
De commissie die alle voorbereidingen voor een honingkeuring in gang zet, publiceert, organiseert en 
uitvoert, is de Honingcommissie. De meeste bijenbonden hebben een dergelijke commissie. 
 
3. Welk keuringsreglement wordt er toegepast? 
 
Ten eerste wordt het Warenwetbesluit honing van 20 november 2003 toegepast. Ten tweede het 
Warenwetbesluit Etikettering van levensmiddelen van 10 december 1991 en aanvullingen. 
Bovenstaande besluiten zijn te vinden op de website van het ministerie: http://www.overheid.nl onder 
de noemer “Wet- en regelgeving”. Daarnaast gelden voor het keuren van de klassen 1 t/m 17 de 
keuringsregels die in deze handleiding zijn genoemd. 
 
Het is aan te bevelen om bij de uitnodiging van de leden de etiketteringseisen en de 
inleveringsvoorwaarden toe te voegen (zie Hoofdstuk 5 en 6). 
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4. In welke klassen wordt er gekeurd?    
                                                                                                                                                                                             
- Klasse   1:   Vloeibare honing 
- Klasse   2: Kristalliserende honing  
- Klasse   3: Gekristalliseerde honing 
- Klasse   4: Crème honing 
- Klasse   5: Heidehoning  
- Klasse   6: Heidemelange honing 
- Klasse   7: Heideraat  
- Klasse   8: Zomerraat 
- Klasse   9: Raatbrokken in honing / Brokhoning 
- Klasse 10:   Bijenwas 
- Klasse 11:   Kunstraat 
- Klasse 12:   Wasfiguren 
- Klasse 13:   Waskaarsen 
- Klasse 14:   Mede 
- Klasse 15:   Presentatie bijenproducten 
- Klasse 16:   Stuifmeel 
- Klasse 17:   Propolis 
 
 
5. Wordt er inschrijfgeld gevraagd? 
 
De organisator van de keuring bepaalt of er inschrijfgeld wordt gevraagd. 
 
6. Wanneer wordt de honingkeuring gehouden? 
 
Bij de planning van een keuringsdatum dient men rekening te houden met de keuringseis dat honing 
niet ouder mag zijn dan 1 jaar (zie Hoofdstuk 6 ). 
 
7. Waar wordt de honingkeuring gehouden? 
 
Om een honingkeuring te kunnen houden, moet er natuurlijk naar een geschikte lokaliteit worden 
gezocht. De plaats en het adres van deze lokaliteit dient men in de uitnodiging d.m.v. een 
routebeschrijving aan te geven. 
 
8. Wat is het tijdstip van inschrijving? 
 
Het tijdstip van inschrijving is afhankelijk van het feit of er veel of weinig inzenders worden verwacht. 
De organisator van de keuring bepaalt het tijdstip van inschrijving en inname.  

 
 

1.2 Aanschrijven van de honingkeurmeesters 
 
Overweeg bij het aanschrijven van honingkeurmeesters altijd hoeveel en welke er nodig zijn. 
Voor het vaststellen van het aantal honingkeurmeesters is geen vuistregel te geven. Een oplossing 
kan vaak worden gevonden door enige “reserve-keurmeesters” in de zaal te hebben, die in 
deskundigheid of in aantal kunnen bijspringen. 
 
Het is handig, als er voor elke klasse een apart team wordt uitgenodigd.  
 
Het aanschrijven van honingkeurmeesters uit de regio heeft de voorkeur als het om een lokale keuring 
gaat. Bij een regionale en een landelijke keuring is soms een keuze van honingkeurmeesters met een 
specifieke deskundigheid noodzakelijk.  
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1.3 Vergoeding voor de honingkeurmeesters 
 
De vergoeding wordt vastgesteld door de honingcommissie in samenspraak met de organisator. 
Een vergoeding van € 25,- per honingkeurmeester en een reiskostenvergoeding van € 0,20 per 
km is een goede richtlijn. 
 
De honingkeurmeester wordt in de uitnodiging verzocht binnen 14 dagen te reageren of hij/zij 
daarmee akkoord gaat en of er op hem/haar kan worden gerekend. 
 
 
1.4 Aanstellen van een coördinator 
 
Tijdens een keuring moeten er vele zaken geregeld worden. Daarom is het noodzakelijk dat er een 
coördinator wordt aangesteld.  
De coördinator moet een ervaren honingkeurmeester zijn (zie Hoofdstuk 3.3). 
 
 
1.5 Aanstellen van een assistent 
 
Men kan één of meerdere assistenten aanstellen. Dit is afhankelijk van het aantal inzendingen en het 
aantal keuringsteams.                                                                                                                                             
De werkzaamheden die de assistent moet verrichten zijn te vinden in hoofdstuk 3.3. 
 
 
1.6 Verzorgen van de keuringsformulieren 
 
De keuringsformulieren moeten afgedrukt worden. Vervolgens wordt op elk keuringsformulier een 
gekleurde sticker geplakt. De kleur van de sticker wordt bepaald door de klasse.  
 
Overzicht van de klassen met de stickerkleuren: 
 

 

 

- Klasse   1: Vloeibare honing geel 
- Klasse   2: Kristalliserende honing  blauw 
- Klasse   3: Gekristalliseerde honing crème
- Klasse   4: Crème honing crème
- Klasse   5:  Heidehoning  bruin 
- Klasse   6: Heidemelange honing  blauw 
- Klasse   7: Heideraat  groen 
- Klasse   8: Zomerraat  groen 
- Klasse   9: Raatbrokken in honing / Brokhoning rood 
- Klasse 10: Bijenwas wit 
- Klasse 11: Kunstraat wit 
- Klasse 12: Wasfiguren wit 
- Klasse 13:  Waskaarsen wit 
- Klasse 14: Mede wit 
- Klasse 15: Presentatie bijenproducten wit 
- Klasse 16: Stuifmeel wit 
- Klasse 17:  Propolis wit 

Voorbeelden van de keuringsformulieren en de daarbij behorende keuringsinstructies staan in 
hoofdstuk 7 van deze handleiding. Daarnaast zijn ze op de onderstaande websites te vinden: 
 

- http://www.bijenhouden.nl  
      

- http://www. anibijen.nl    
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1.7 Keuringsbenodigdheden 
 
In het keuringslokaal moeten alle benodigdheden om te kunnen keuren aanwezig zijn. Aan de hand 
van de checklist in de bijlage is na te gaan of alles aanwezig is. 
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Hoofdstuk 2 - De inname van bijenproducten 
 
Bij het innemen van de inzendingen moet men op onderstaande punten letten: 
 

1. Alle inzendingen moeten tijdig ingeleverd worden. 
 
2. Het innemen van de inzendingen moet buiten het keuringslokaal gebeuren. 
 
3. De inzendingen moeten voldoen aan de inleveringsvoorwaarden (zie Hoofdstuk 6). 
 
4. Om ervoor te zorgen dat de potten met honing zo schoon mogelijk blijven, moeten de 

honingkeurmeesters bij inname linnen, katoenen of kunststof handschoenen dragen. De 
potten moet men rechtop houden en ze mogen alleen aan het deksel opgetild worden. 

 
5. De inzender geeft bij inname aan onder welke klasse hij/zij zijn/haar product(en) wil 

inschrijven en krijgt daarbij, indien nodig, de hulp van een standby-keurmeester.                    
De honingkeurmeesters houden de vrijheid om de inzendingen naar een andere klasse door 
te schuiven.  

 
6. Bij het inschrijven in klasse 3 (gekristalliseerde honing) laat de coördinator de standby-

keurmeester controleren of het oppervlak droog is. Is het oppervlak nat, dan moet de 
inzending doorverwezen worden naar klasse 2 (kristalliserende honing). Door het meenemen 
van buiten naar binnen kan door het temperatuurverschil een nat oppervlak ontstaan. Dit mag 
bij klasse 3 niet aanwezig zijn. Blijkt in het keuringslokaal dat het oppervlak toch nat is 
geworden, dan blijft de inzending in klasse 3 en worden er geen aftrekpunten gegeven. 

 
7. De inzendingen worden op een inschrijflijst/groslijst genoteerd. Op deze lijst komen de 

nummers van de inzendingen, de namen en de adressen van de inzenders en de klassen te 
staan. Ook de eventuele doorverwijzingen van inzendingen naar een andere klasse en de 
behaalde punten van de inzendingen worden op dit formulier vermeld. Op de lijst wordt 
gewoon doorgenummerd. Dat betekent, dat de inzendingen op volgorde van binnenkomst 
genoteerd worden. 

 
             Voorbeeld inschrijflijst/groslijst 
 

Nummer Naam  Adres Klasse Doorverwezen 
naar klasse 

Aantal 
punten 

1 P. Janssen Koninginnelaan 12 - Drachten 3  9,8 
2 G. Hendrix Past. Janssenstraat 2 - Medemblik 8  7,2 
3 J. Joosten de Leeuwerik 4 - Oostvoorne            2 8,3 

 
      De inschrijflijst/groslijst is te vinden in de bijlage. 
  
8. Het inschrijfnummer wordt op gekleurde stickers genoteerd (zie Hoofdstuk 1.6 voor de kleur). 

Daarna worden de stickers op de inzending geplakt. 
 

9. De inzender krijgt een formulier mee waarop zijn/haar naam en de klasse(n) met 
inschrijfnummer(s) staan. Na afloop van de keuring kan hij/zij met dit formulier zijn/haar 
inzendingen gemakkelijker terugvinden. Het formulier voor de inzender is te vinden in de 
bijlage. 

 
10. Voor het vervoer van de plaats van inname naar het keuringslokaal zet men de inzendingen in 

transportkistjes. Ook hierbij moet men de potten met honing rechtop houden en ze alleen aan 
het deksel optillen. Gaat er toch iets fout, dan moet dit bij de coördinator gemeld worden. 
Deze maakt hiervan een aantekening, zodat de inzender geen schade van de foute handeling 
ondervindt. 
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Hoofdstuk 3 - De keuring 
 
 
3.1 Toegang tot het keuringslokaal 
 
Voor de toegang tot het keuringslokaal geldt tijdens de keuring het volgende: 
 

1. Bij een nationale honingkeuring is het keuringslokaal gesloten voor het publiek.  
2. Bij een regionale keuring en een lokale keuring kunnen de organisatoren zelf beslissen of het 

publiek wel of niet mag toekijken.  
 
Opmerkingen: 
 

− Eventuele vragen kunnen pas na afloop van de keuring gesteld worden. Echter alleen als de 
keuringen een voorlichtend karakter hebben. 

− Tijdens en na een keuring is een discussie met de honingkeurmeesters niet toegestaan! 
 
 
3.2 Voorwaarden van het keuringslokaal 
 
Voordat de keuring kan beginnen moet het keuringslokaal zo veel mogelijk aan de onderstaande 
voorwaarden voldoen: 

 
1. De temperatuur van het lokaal moet rond de 20°C zijn. 
2. Het lokaal moet schoon en vrij zijn van kwalijke geuren. Roken is niet toegestaan! 
3. Alle benodigdheden om te keuren moeten klaar liggen (zie Checklist in de bijlage). 
4. Er moeten voldoende tafels en stoelen in het lokaal aanwezig zijn. 
5. Een wastafel in het lokaal zou, m.b.t. het schoonmaken van keuringsinstrumenten, ideaal zijn. 

 
 
3.3 Organisatie in het keuringslokaal 
 
De organisatie in het keuringslokaal is een samenspel tussen de coördinator van de honingcommissie 
en de honingkeurmeesters. 
 
De coördinator is verantwoordelijk voor het goed verlopen van de keuring. 
 
De coördinator: 
 

− geeft hulp en advies aan de inzender bij het inschrijven van de inzendingen. Dit in 
samenwerking met een honingkeurmeester. 

− noteert de keuringsresultaten op de inschrijflijst/groslijst. 
− geeft hulp aan de honingkeurmeesters. 
− draagt de eindverantwoordelijkheid bij het vaststellen van de rangorde van de inzendingen. 
− geeft een toelichting over de keuring aan het publiek. 
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In het keuringslokaal dienen onderstaande punten in acht te worden genomen: 
 

1. Voordat de keuring begint bespreekt de coördinator met de honingkeurmeesters de gang 
van zaken. 

 
2. De honingkeurmeesters ijken hun refractometers  met de ijkhoning die de coördinator 

heeft meegenomen (zie Hoofdstuk 4.2). 
 

3. De refractometers moeten dezelfde temperatuur (20°C) als het lokaal hebben 
      (zie Hoofdstuk 4.2). 
 
4. Er worden keuringsteams samengesteld. Een keuringsteam bestaat uit 2 à 3 

honingkeurmeesters en eventueel een assistent. De assistent controleert of de 
keuringsformulieren juist zijn ingevuld. Daarnaast zorgt hij/zij ervoor dat de uitslagen aan 
de coördinator worden doorgegeven. Elk keuringsteam krijgt door de coördinator één of 
meer klassen toegewezen.  

 
5. Bij het keuren van de inzendingen dient men gebruik te maken van de 

inleveringsvoorwaarden (zie Hoofdstuk 6) en de keuringsformulieren met 
keuringsinstructies (zie Hoofdstuk 7). 

 
6. Bij het keuren van de potten met honing (klasse 1 t/m 6 en 9) moeten de 

honingkeurmeesters linnen, katoenen of kunststof handschoenen dragen. Dit voorkomt 
vingerafdrukken. Per inzending wordt er maar één pot gekeurd. Dit moet een pot zonder 
etiket zijn. 

 
7. Het keuren wordt gestart met klasse 3 (gekristalliseerde honing) en 4 (crèmehoning) 
      (zie Hoofdstuk 2). Daarna wordt klasse 1 gekeurd. Vervolgens de andere klassen. 

 
8. Mocht tijdens de keuring blijken dat een inzending in de verkeerde klasse is 

aangeboden, dan kan deze inzending naar een andere klasse doorgeschoven 
worden. Dit dient in overleg te gebeuren met de coördinator, die, na goedkeuring, de 
inschrijflijst/groslijst moet bijwerken. 

 
9. Als de pot gekeurd is, zetten de honingkeurmeesters op de sticker van de pot een 

teken. Mocht er van de inzender achteraf commentaar komen, dan kan er naar die pot 
verwezen worden. 

 
10. De etiketten worden door een andere honingkeurmeester gekeurd. De uitslag wordt 

doorgegeven aan de honingkeurmeesters die de honing keuren.                                                    
Deze manier van keuren heeft de voorkeur.                                                                                               
Bij een tekort aan honingkeurmeesters kunnen dezelfde honingkeurmeesters de honing 
en de etiketten keuren. De etiketten worden pas beoordeeld, nadat de honing is gekeurd. 

 
11. De uitslag die op de keuringsbriefjes staat wordt door de coördinator op de 

inschrijflijst/groslijst genoteerd.  
 
12. Voor de keuring van mede moet een tafel gedekt worden met een wit tafellaken. Om de 

kleur en de helderheid van de mede te bepalen gebruikt men het licht van een kaars. Dit 
werkt beter dan een lamp. De flessen moeten op tijd geopend worden om ze te laten 
ademen. Een honingkeurmeester proeft de mede voor en rangschikt ze van licht naar 
zwaar en van droog naar zoet. De temperatuur van de mede moet tussen de 10°C en de 
14°C liggen. Om te proeven gebruikt men een glas met een ruime kelk en een iets 
nauwere glasopening. Voordat men van mede wisselt, moet men de smaak neutraliseren 
met water of met stokbrood. Van een inzending wordt één fles zonder etiket gekeurd. Het 
etiket wordt pas beoordeeld, nadat de mede is gekeurd.                                                         
De mede wordt door meerdere honingkeurmeesters beoordeeld.                                                            
Tijdens het keuren wordt er geen overleg gepleegd. Iedere honingkeurmeester vult 
zijn/haar eigen keuringsformulier in. Het gemiddelde bepaalt de einduitslag. 
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13. Voor de presentaties van bijenproducten moeten buiten het keuringslokaal tafels klaar 

staan. De inzender kan dan op tijd beginnen met de opbouw van zijn/haar presentatie.  
De tafels kunnen het beste op een plaats neergezet worden waar later op de dag ook de 
andere bijenproducten tentoongesteld worden.                                                                      
De presentaties worden door meerdere honingkeurmeesters beoordeeld.                                             
Tijdens het keuren wordt er geen overleg gepleegd. Iedere honingkeurmeester vult 
zijn/haar eigen keuringsformulier in. Het gemiddelde bepaalt de einduitslag. 

 
14. De coördinator zorgt ervoor dat de inzendingen die de prijzen hebben gewonnen op een 

leuke en verzorgde manier aan het publiek worden gepresenteerd. 
 
 
3.4 Richtlijnen m.b.t. het toekennen van de prijzen 

 
1. Prijzen 
 
Afhankelijk van de soort keuring (zie Hoofdstuk 1) kunnen de prijzen bestaan uit: 
 

− Bekers 
− Medailles 
− Tegoedbonnen 
− Oorkondes/certificaten 

 
 
2.  Beoordeling bij oorkondes 
 
Als er alleen maar oorkondes worden uitgereikt gelden de onderstaande richtlijnen: 
 

 
Inzendingen met eindcijfer 

 

 
Beoordeling 

 
10 

 

 
uitmuntend 

 
9,0 tot en met 9,9 

 

 
uitstekend 

 
8,0 tot en met 8,9 

 

 
zeer goed 

 
7,0 tot en met 7,9 

 

 
goed 

 
Opmerkingen: 
 

− Op de oorkondes moeten de naam van de inzender en het aantal behaalde punten van de 
inzending correct worden weergegeven. De inzender kan de oorkonde gebruiken voor een 
stukje publiciteit van zijn/haar product. 

− Na afloop kunnen aan alle deelnemers herinneringsvaantjes worden uitgereikt. 
− De berekening van het eindcijfer per klasse is te vinden in hoofdstuk 7.  
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3. Beoordeling bij bekers, medailles, tegoedbonnen  
 
Algemeen 
 
Bij een regionale en een landelijke keuring worden vaak bekers, medailles en tegoedbonnen voor de 
1e, 2e en 3e plaats ter beschikking gesteld. Voor de verdeling van deze prijzen gelden onderstaande 
richtlijnen:  
- De inzending met het hoogste eindcijfer wordt gehonoreerd met de 1e prijs. 
- De inzending die daarna het hoogste eindcijfer heeft wordt gehonoreerd met de 2e prijs. 
- De inzending die daarna het hoogste eindcijfer heeft wordt gehonoreerd met de 3e prijs. 
 
Aangezien er per klasse maar 3 bekers, medailles of tegoedbonnen worden toegekend, geldt bij  
ex aequo-uitslagen het volgende: 
 

− De inzendingen worden in een eindronde nogmaals door een keuringsteam met een oneven 
aantal honingkeurmeesters (3, 5 etc.) gekeurd. 

 
− De prijzen worden onder de inzendingen met het hoogste eindcijfer verdeeld. 

 
             Voorbeeld: 
              Er zijn 4 inzendingen met het eindcijfer 9,8 en geen enkele daarboven. Deze inzendingen    
              worden in de eindronde nogmaals gekeurd. Na deze eindronde zal één inzending buiten de  
              prijzen vallen. Onder de overige inzendingen worden de prijzen verdeeld. 

 
− Is het aantal inzendingen met het hoogste eindcijfer kleiner dan 3, dan worden de inzendingen 

die daarna het hoogste eindcijfer hebben in de beoordeling meegenomen. 
 

Voorbeeld: 
Er zijn 2 inzendingen met het eindcijfer 9,8 en 3 inzendingen met 9,7. Onder de inzendingen 
met het eindcijfer 9,8 worden, na herkeuring in de eindronde, de 1e en de 2e prijs verdeeld. De 
3e prijs wordt, na herkeuring, toegekend aan één van de inzendingen met het eindcijfer 9,7.  
 

− Alle inzendingen die aan de eindronde hebben meegedaan, blijven hun oorspronkelijke 
eindcijfer van de voorronde houden.  

             Voorbeeld: Als een inzending met eindcijfer 10 in de eindronde buiten de prijzen (bekers, etc.)       
             is gevallen, dan behoudt de inzending dit eindcijfer. De inzending wordt weliswaar niet    
             gehonoreerd met een beker etc., maar wel met een oorkonde met het eindcijfer 10 en de    
             beoordeling: “uitmuntend".  
 

− Alle inzendingen met het eindcijfer 7,0 tot en met 10 worden gehonoreerd met bijbehorende 
oorkonde (zie punt 2). Dit geldt ook voor de inzendingen die met een beker, medaille of 
tegoedbon zijn gehonoreerd. 

 
In de eindronde wordt er in de klassen 1 t/m 6 en 9 (honing in potten) als volgt gekeurd:  

 
− De tweede pot zonder etiket wordt door het keuringsteam gekeurd. De inzending die daarbij 

het hoogste scoort wint de eerste prijs, de inzending met de op één na hoogste score de 
tweede prijs etc. 

 
− Mocht dit niet genoeg zijn om tot een uitslag te komen, dan wordt ook de pot met het etiket 

erbij gehaald. Het etiket wordt niet opnieuw gekeurd. Dit is in de voorronde al gebeurd. 
 

− Mocht dit ook geen uitsluitsel bieden, dan wint de inzending met het laagste vochtpercentage. 
 

− Alleen bij heidehoning mag ook nog de smaak gebruikt worden om tot een eindbeoordeling te    
             komen. Het keuringsteam bepaalt samen welke inzending de beste smaak heeft. 
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In de eindronde wordt er in de klassen 7 en 8 (raathoning) als volgt gekeurd: 
   
Bij een ex aequo in de klassen 7 en 8 bepaalt de moeilijkheidsgraad van winning de einduitslag.  
De volgorde van waardering is daarbij als volgt: 
- 1. 3 secties in honingkamerraam (HK-raam) 
- 2. raat in broedkamerraam (BK-raam) 
- 3. raat in honingkamerraam 
- 4. een stuk uitgesneden raat van 10 x 10 cm 
 
 
Voorbeelden:  
- Heeft een inzending die uit “raat in BK-raam” bestaat in de eindronde evenveel punten  
  behaald als een inzending die uit “3 secties in HK-raam” bestaat, dan wint de inzending met      
  “3 secties in HK-raam”. 
 
- Heeft een inzending die uit “raat in BK-raam” bestaat in de eindronde meer punten  
  behaald dan een inzending die uit “3 secties in HK-raam” bestaat, dan wint de inzending met 
  “raat in BK-raam”. 
 
Is er een ex aequo bij “3 secties in HK-raam”, “raat in BK-raam” , “raat in HK-raam” of  “een stuk 
uitgesneden raat”, dan wint de inzending met het laagste vochtgehalte. 
 
In de eindronde wordt er in de klassen 10 t/m en 13 (bijenwasproducten) als volgt gekeurd: 
 
Is er een ex aequo bij “bijenwas” of “wasfiguren”, dan is de kleur bepalend voor de uitslag. 
 
Is er een ex aequo bij “kunstraat”, dan wordt het tweede vel gekeurd. Mocht dit niet genoeg zijn om tot 
een uitslag te komen, dan is de kleur bepalend voor de uitslag. 
 
Bij een ex aequo in de klasse 13 (waskaarsen) bepaalt de moeilijkheidsgraad van fabricage de 
einduitslag. De volgorde van waardering is daarbij als volgt: 
- 1. gegoten figuurkaarsen 
- 2. gedompelde kaarsen 
- 3. gegoten kaarsen  
 
Voorbeeld:  
Heeft een inzending die uit “gegoten kaarsen” bestaat evenveel punten behaald als een inzending die 
uit “gegoten figuurkaarsen” bestaat, dan wint de inzending met de “gegoten figuurkaarsen”. 
 
Is er een ex aequo bij “gegoten figuurkaarsen”, “gedompelde kaarsen” of “gegoten kaarsen” dan is de 
kleur bepalend voor de uitslag. 
 
 
3.5 Bekendmaken van de beoordelingsresultaten 
 
De coördinator geeft, alvorens hij de prijswinnaars bekend maakt, een algemene toelichting over de 
keuringspunten (vochtgehalte etc.) en een toelichting per klasse. 
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3.6 Nazorg 
 
Bij een goede organisatie behoort ook nazorg. Daarmee wordt bedoeld: 
 

1. Het maken van een overzicht, waarmee de resultaten van de keuring vergeleken kunnen 
worden met keuringen van andere jaren. Hierbij kan men gebruik maken van het logboek  

      (zie Bijlage). 
 
2. Het publiceren van de keuringsresultaten in dezelfde bladen, waarin de keuring werd 

aangekondigd. Daarbij geeft men ook een kort verslag van de honingkeuring en van de zaken 
die zijn opgevallen. 

 
Daarnaast is het belangrijk dat de coördinator ervoor zorgt, dat de lokaliteit in goede orde wordt 
teruggegeven. 
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Hoofdstuk 4 - De meting van het vochtgehalte in honing 
 
Dit hoofdstuk beschrijft het logboek, het ijken (kalibreren) en het gebruik van een refractometer voor 
het vaststellen van het vochtgehalte van vloeibare honing.  
 
 
4.1 Logboek 
 
Tijdens de keuring moeten allerlei gegevens bijgehouden worden. Hiervoor gebruikt men een logboek. 
De formulieren van het logboek zijn te vinden in de bijlage. 
 
Wat moet er in het logboek genoteerd worden? 
 

1. De datum, de plaats en het tijdstip van de meting.  
2. De namen van de honingkeurmeesters. 
3. De temperatuur in de ruimte in °C. 
4. De gebruikte refractometer (typenummer): 
 

− Een suikerrefractometer: (bijvoorbeeld het merk: Atago N3)                                                                        
Deze meter bezit een schaalverdeling in massaprocenten sacharose (Brix-waarde). 
Massaprocenten wil zeggen: in gram per 100 gram. De refractometer moet kunnen meten 
in het traject 50-85% (50-85° Brix) en bij voorkeur afleesbaar zijn op 0,2% (0,2° Brix). De 
meter moet van tijd tot tijd gekalibreerd (geijkt) worden op een honing met een bekend 
vochtgehalte. 

 
− Een honingrefractometer: (bijvoorbeeld de merken: Meopta en Data)                                                         

Deze meter bezit een schaalverdeling in massaprocenten water in honing (d.w.z. in gram 
per 100 gram) en geeft dus rechtstreeks het percentage vocht in honing aan. De meter 
moet van tijd tot tijd gekalibreerd worden op een honing met een bekend vochtgehalte.  

 
5. De gegevens van de ijkhoning. 
6. De waarden die de refractometers voor het (eventueel) bijstellen aangeven. 
7. Het vochtgehalte van de inzendingen in de klassen 1 en 5 t/m 9 zo nauwkeurig mogelijk. 

 
Opmerking:  
 

− Er zijn ook suikerrefractometers die het suikergehalte en het vochtgehalte aangeven. Bij deze 
refractometers dient men bij het ijken de procedure van de suikerrefractometer te volgen.  

 
 
4.2 Benodigdheden voor het ijken van de refractometer 
 
Voor het ijken van een refractometer heeft men het volgende nodig: 
 

1. Een omgevingstemperatuur van ± 20°C. 
h
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gebracht 

4. n water, waarmee na iedere meting het prisma van de refractometer kan 

 
 

2. Een monster vloeibare honing, waarvan et suikergehalte bij 20°C bekend is. Een dergelijke 
ijkhoning is verkrijgbaar bij het Bijenhuis te Wageningen. Let erop dat de ijkhoning 
vloeibaar is! Er mogen geen kristallen zichtbaar zijn. Een goede ijkhoning (meestal 
acaciahoning) is, mits hij goed gesloten bewaard wordt, ca. 3 jaar houdbaar.  
Spatels van plastic of hout, waarmee de honing op het prisma van de refractometer 3. 
kan worden. 
Zacht papier e
worden schoongemaakt.  

5. Een logboek waarin de meetgegevens en de meetomstandigheden worden vastgelegd  
     (zie Hoofdstuk 4.1). 
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.3 IJken van de suiker- en de honingrefractometer 

 het logboek. 

Laat de refractometers en de ijkhoning in de ruimte o  temperatuur komen. 

Breng met de spatel een kleine hoeveelheid ijkhoning op het prisma (glaas ) van de 
de 

 
. Corrigeer eventueel voor temperatuurafwijkingen (zie Hoofdstuk 4.5). Dit geldt voor het type 

t 

 
. ren vinden: 

 Tel bij het gevonden suikergehalte 1,7 op en trek dit totaal van 100 af. 

 
      100% – (% suikergehalte + 1,7) = … % vochtgehalte 

     en vochtwaarde    

 Gebruik de tabel in hoofdstuk 4.4 Zoek eerst het suikergehalte dat de refractometer 

 
6. Voer de meti aal uit en noteer het gemiddelde van de aflezingen in het logboek. 

 

. Maak de refractometer na elke meting schoon met vochtig papier of een vochtig doekje. 
 

et en van de honingrefractometer: 

 het logboek. 

Laat de refractometers en de ijkhoning in de ruimte o  temperatuur komen. 

Breng met de spatel een kleine hoeveelheid ijkhoning op het prisma (glaas ) van de 
de 

 
. Een honingrefractometer beschikt meestal over een temperatuurcompensatie. Men hoeft hier 

oepassen  
      

eter geeft meteen het juiste vochtgehalte aan. De correctie van 1,7 is 

4
 

et ijken van de suikerrefractometer: H
 

1. Noteer de temperatuur van de ruimte in
 

2. p
 

. je3
refractometer aan. Sluit het klepje, druk het zachtjes aan en stel de scherpte in. Houd 
refractometer tegen het licht en lees de waarde af. 

4
refractometer, dat niet over een automatische temperatuurcompensatie (ATC) beschikt. Heef
de refractometer wel een automatische temperatuurcompensatie, dan hoeft men geen 
temperatuurscorrectie toe te passen. 

Het vochtgehalte kan men op 2 manie5
 

−
De berekening van het vochtgehalte is als volgt:   

 
Dus: Na het toepassen van deze berekening moet de gevond  

               overeenkomen met de vochtwaarde van de ijkhoning. 
 
−

aangeeft in de eerste kolom van de tabel op. In de tweede kolom staat het 
suikergehalte van de honing en in de derde kolom het vochtgehalte dat daarbij hoort. 
Voor het bepalen van het vochtgehalte heeft het gebruik van de tabel de 
voorkeur. 

ng drie m
 

. Als de aflezing een afwijking vertoont, dan dient men de refractometer volgens de bijgeleverde7
gebruiksaanwijzing zorgvuldig bij te stellen. 

 
8

 H  ijk
 

1. Noteer de temperatuur van de ruimte in
 

. p2
 

. je3
refractometer aan. Sluit het klepje, druk het zachtjes aan en stel de scherpte in. Houd 
refractometer tegen het licht en lees het vochtgehalte af.  

4
geen temperatuurscorrectie toe te passen. Heeft de refractometer geen 
temperatuurcompensatie dan moet men wel een temperatuurscorrectie t
(zie Hoofdstuk 4.5). 

 
. Een honingrefractom5

dus niet nodig (zie suikerrefractometer).  
 
 
 

©



 

4-3

6. oer de meting drie maal uit en noteer het gemiddelde van de aflezingen in het logboek. 

. Als de aflezing een afwijking vertoont, dient men de refractometer volgens de bijgeleverde 

 
. Maak de refractometer na elke meting schoon met vochtig papier of een vochtig doekje. 

 

.4 Meten van het vochtgehalte in de klassen 1 en 5 t/m 9 

oor het meten van het vochtgehalte in de klassen 1 en 5 t/m 9 gaan we op dezelfde manier te werk 
t 

pmerkingen: 

− Het vochtgehalte van kristalliserende, gekristalliseerde en crèmehoning wordt niet gemeten. 

 

.5 Temperatuurcorrectie 

ij het corrigeren van de temperatuur moet men rekening houden met het volgende: 

− De temperatuurcorrectie moet plaatsvinden voordat men gebruik maakt van de tabel 

− t alleen voor refractometers die geen automatische 

 
oe corrigeert men de temperatuur? 

. Vindt de meting plaats bij een temperatuur boven de 20°C:  

− Voor elke temperatuurgraad boven de 20°C moet men 0,1% (m/m) sacharose (0,1 °Brix) 
                   

 
. Vindt de meting plaats bij een temperatuur beneden de 20°C: 

− Voor elke temperatuurgraad beneden de 20°C moet men 0,1% (m/m) sacharose (0,1 °Brix) 
  

 

V
 
7

gebruiksaanwijzing zorgvuldig bij te stellen.  

8

 
4
 
V
als bij hoofdstuk 4.3, alleen gebruiken we nu i.p.v. de ijkhoning, de honing van de inzender. Daarnaas
meten we nu maar één keer. Het gevonden vochtgehalte in % wordt in het logboek en op het 
keuringsformulier genoteerd. 
 
O
 

− De resultaten van alle klassen dienen 2 jaar bewaard te worden. 

 
4
 
B
 

die in hoofdstuk 4.6 staat. 
De temperatuurcorrectie geld
temperatuurcompensatie (ATC) hebben. 

H
 
1
 

bij de refractometeraflezing optellen.                                                                                       

2
 

    van de refractometeraflezing aftrekken. 
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.6 Omrekeningstabel  

en van het vochtgehalte kan gebruiken. Deze tabel geeft 

Refractometeraflezing    Suikergehalte van de honing  Vochtgehalte van de honing 

4
 

ieronder staat de tabel die men bij het bepalH
het verband aan tussen de refractometeraflezing, het suikergehalte van honing en het vochtgehalte. 
 
 

84,8 86,7 13,3 
84,6 86,5 13,5 
84,4 86,3 13,7 
84,2 86,1 13,9 
84,0 85,8 14,2 
83,8 85,6 14,4 
83,6 85,4 14,6 
83,4 85,2 14,8 
83,2 85,0 15,0 
83,0 84,8 15,2 
82,8 84,6 15,4 
82,6 84,4 15,6 
82,4 84,2 15,8 
82,2 84,0 16,0 
82,0 83,8 16,2 
81,8 83.6 16,4 
81,6 83,4 16,6 
81,4 83,2 16,8 
81,2 83,0 17,0 
81,0 82,8 17,2 
80,8 82,6 17,4 
80,6 82,4 17,6 
80,4 82,2 17,8 
80,2 82,0 18,0 
80,0 81,7 18,3 
79,8 81,5 18,5 
79,6 81,3 18,7 
79,4 81,1 18,9 
79,2 80,9 19,1 
79,0 80,6 19,4 
78,8 80,4 19,6 
78,6 80,2 19,8 
78,4 80,0 20,0 
78,2 79,8 20,2 
78,0 79,6 20,4 
77,8 79,4 20,6 
77,6 79,2 20,8 
77,4 79,0 21,0 
77,2 78,8 21,2 
77,0 78,6 21,4 
76,8 78,3 21,7 
76,6 78,2 21,8 
76,4 78,0 22,0 
76,2 77,8 22,2 
76,0 77,5 22,5 
75,8 77,3 22,7 
75,6 77,1 22,9 
75,4 76,9 23,1 
75,2 76,7 23,3 
75,0 76,5 23,5 
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Hoofdstuk 5 - De etiketteringseisen voor honing en mede 
 
De volgende aanduidingen moeten volgens het “Warenwetbesluit Etikettering van levensmiddelen” en 
volgens het “Warenwetbesluit honing” verplicht op het etiket aanwezig zijn: 

 
 

5.1 Naam van het product 
 
Op het etiket moet de aanduiding “honing” vermeld staan. Toevoegingen als bijvoorbeeld: bloemen-, 
nectar-, lente-, zomer-, koolzaad- en lindehoning zijn toegestaan.  
 
Toevoegingen op het etiket zoals: bijenhoning, echte honing of natuurzuivere honing, mogen op 
het etiket niet voorkomen. Hetzelfde geldt voor medicinale termen zoals: “rijk aan vitaminen en 
mineralen” en “uitstekend tegen verkoudheid”. De samenstelling van honing is niet zodanig, dat 
deze beweringen op het etiket gezet mogen worden.  
 
Op gezondheid gerichte termen mogen ook niet gebruikt worden (bijv.: Deze honing bevat 
vitamine D, eiwitten etc.). Dit soort aanduidingen mag alleen als men vermeldt hoeveel erin zit en welk 
percentage van de dagelijks benodigde hoeveelheid in één portie of in 100 gram aanwezig is. Men 
moet dus wel hel zeker van zijn zaak zijn, voordat men dit op het etiket zet. Alleen een onderzoek kan  
hierover uitsluitsel geven. 
  
Raathoning moet op het etiket als “raathoning” worden aangeduid (bijv.: Nederlandse raathoning, 
Nederlandse heideraathoning etc.). 
 
Een stuk raat in honing moet aangeduid worden als “raatbrokken in honing” of als “brokhoning”.  
Als bij “raatbrokken in honing” of “brokhoning” de vloeibare honing en het stukje raathoning 
verschillend van soort zijn, dan moeten beide soorten op het etiket vermeld staan. 
 
  
5.2 Land van herkomst 
 
Het land van herkomst moet eveneens op het etiket staan. Dus: Nederlandse honing of Honing uit 
Nederland. Voorbeeld: Nederlandse zomerhoning, Nederlandse lindehoning. 
 “Bloemenhoning uit Arnhem e.o.” mag, maar dan moet er wel ergens anders op het etiket de 
aanduiding “Nederlandse honing” te lezen zijn.   
 
De toevoegingen “EU-honing” of “Honing uit de EU” zijn niet gewenst. Als één van deze termen 
op het etiket voorkomt dan betekent dit, dat de honing uit één of meer landen van de EU afkomstig is. 
Het hoeft dan niet persé Nederlandse honing te zijn.  
 
 
5.3 De gewichtsaanduiding in grammen 
 
De inhoud moet op het etiket in grammen vermeld worden. Elk gewicht mag, mits het vermelde 
gewicht ook minstens in de pot aanwezig is. De inhoud mag met gram, g of gr aangegeven worden. 
Van deze drie aanduidingen heeft g de voorkeur. Een punt achter g. of gr. mag, maar heeft niet de 
voorkeur. Voorbeeld: 450 g of 450 gram. Bij raathoning moet het gewicht van de raat op het etiket 
vermeld worden. 
Het “e-teken” mag niet worden gebruikt. Dit is enkel en alleen voorbehouden aan gecontroleerde 
afvulsystemen bij grote bedrijven.                                                                                                                                        
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5.4 Naam en adres van de imker of het imkerbedrijf 
 
De volledige naam en het adres van de imker moeten op het etiket staan. Voor personen/bedrijven die 
ingeschreven staan bij de Kamer van Koophandel zijn de handelsnaam en de plaats van vestiging 
voldoende.       
 
                                                                                                             
5.5 Houdbaarheidsaanduiding 
 
De aanduiding “Ten minste houdbaar tot”: ……….. (datum) moet voluit op het etiket staan.                  
De afkorting "t.h.t" mag absoluut niet. Als de houdbaarheidsaanduiding op het deksel staat, dan 
moet op het etiket de verwijzing “zie deksel” staan. 
 
De houdbaarheidsdatum wordt aangegeven door een maand- en een jaaraanduiding. De maand 
wordt aangegeven met de eerste 3 beginletters van de maand ( behalve maart = mrt) of met het 
nummer van de maand in 2 cijfers.  
Voorbeeld: jan. of  01 – dec. of 12.  
Het jaar wordt aangegeven met het jaartal of met 2 cijfers.  
Voorbeeld: 2006 of 06. 
 
Een datum als augustus 2006 mag dus op de volgende manieren op het etiket staan: 

− Aug. 2006 
− 08 2006             
− 08 06 

 
Opmerking: 
 

− Als men zeker weet dat een product langer dan 18 maanden houdbaar is, dan geldt  
      de verplichte vermelding: “ten minste houdbaar tot einde”: …….. (jaartal invullen). 

 
Het aanbrengen van de houdbaarheidsdatum met een stempel is toegestaan. 
 
Hoe lang is de honing houdbaar?  
 
Volgens de nieuwe Europese richtlijn mag het vochtgehalte van honing niet hoger zijn dan 20%.        
Een uitzondering is gemaakt voor honing van de struikheide (calluna vulgaris). Deze honing mag een 
vochtgehalte hebben van maximaal 23%.                                                                                                                    
Ook mag de honing niet in gisting verkeren. Voor veel levensmiddelen zijn er wettelijke eisen voor het 
maximum aantal gisten per gewichtseenheid. Voor honing zijn die er niet. Het tijdstip waarop honing 
gaat gisten heeft niet alleen te maken met het vochtgehalte, maar ook met de manier waarop honing 
bewaard wordt. In de praktijk is gebleken dat de maximale houdbaarheid van vers geslingerde 
honing bij kamertemperatuur 2 jaar is, want tegen die tijd is het HMF-gehalte gestegen tot 40 
mg/kg. Verder is uit jarenlange ervaring gebleken dat  
 
- honing met een vochtgehalte van 20% honing tenminste 3 maanden houdbaar is. 
- honing met een vochtgehalte van 19% honing tenminste 12 maanden houdbaar is . 
- honing met een vochtgehalte van 18% honing tenminste 18 maanden houdbaar is. 
- honing met een vochtgehalte van 17% honing tenminste 2 jaar houdbaar is. 
- heidehoning met een vochtgehalte van 23% tenminste 6 maanden houdbaar is. 
 
Let op! Bovenstaande gegevens zijn richtlijnen en geen wettelijk vastgestelde 
houdbaarheidstermijnen. 
 
Op de maximale houdbaarheid van 2 jaar na, zijn er verder geen wettelijke voorschriften m.b.t. de 
houdbaarheidsaanduiding op het etiket. De wet vermeldt dus nergens welke houdbaarheidstermijn bij 
een bepaald vochtpercentage gebruikt moet worden.                                                                                      
Dit betekent, dat de imker de houdbaarheidstermijn van zijn honing zelf mag bepalen en dat hijzelf 
verantwoordelijk is voor het mogelijk voortijdig gisten.  
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Bij een keuring worden dus geen aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn niet 
overeenstemt met het gemeten vochtgehalte.  Wel wordt er op het keuringsformulier m.b.t. de 
houdbaarheidstermijn een advies gegeven aan de imker.                                                                                                 
Voor een houdbaarheidstermijn op het etiket van meer dan 2 jaar worden wel aftrekpunten 
gegeven. 
 
Vanwege tijdgebrek en de hoge kosten is het niet mogelijk om tijdens een keuring metingen van het 
Diastase-gehalte en het HMF-gehalte uit te voeren. Een Glucose-oxidase-test zou wel tot de 
mogelijkheden behoren (zie Cursusboek Honingkunde blz. 32). 
 
 
5.6 Productiecode 
 
De imker wordt geadviseerd enkele zaken bij te houden: 
 

1. De datum waarop hij de honing heeft geslingerd. 
2. De hoeveelheid honing die hij heeft geslingerd. 
3. Uit welk gebied de honing afkomstig is. 
4. Uit welke stand/kasten de honing afkomstig is. 
5. Eventueel het vochtgehalte van de honing. 
 

Bij een controle is het handig als hij van elke partij honing die hij geslingerd heeft deze gegevens kan 
laten zien. Om diverse partijen te kunnen onderscheiden is hij wettelijk verplicht een productiecode op 
het etiket te zetten. Deze productiecode kan bestaan uit cijfers en letters.  
De imker mag de code zelf bepalen, als hij maar aan de hand van de code kan nagaan om welke 
partij honing het gaat. Voor de consument hoeft de code niet duidelijk te zijn. 
                                                                                                                                                                              
Voorbeeld: Voor de 1e oogst van 2006 van bijenstand 02 kan men de code  010602 kiezen. Ook kan 
men de initialen van de naam erin verwerken: JS010602. 
 
Het aanbrengen van de code met een stempel is toegestaan.                                                                                           

 
 

5.7 De botanische herkomst 
 

De botanische herkomst mag ook op het etiket vermeld worden. 
De honing moet dan overwegend van de aangegeven herkomst afkomstig zijn.  
De imker moet hier wel héél zeker van zijn, want voor veel honingsoorten wordt namelijk 
geëist, dat er een vastgesteld percentage aan stuifmeel van de aangegeven botanische 
herkomst in de honing aanwezig moet zijn. Met een stuifmeelonderzoek is dit makkelijk aan 
te tonen. In de bijlage bevindt zich een “pollenlijst”. In deze lijst staan een aantal 
honingsoorten met bijbehorende pollenpercentages. 
  
 

5.8 De geografische herkomst 
 

Ook de geografische herkomst mag op het etiket vermeld worden. 
De honing moet dan volledig uit het aangegeven gebied afkomstig zijn.                                                         
Ook dit is met een stuifmeelonderzoek vrij eenvoudig aan te tonen. 
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Een voorbeeld van een goed etiket is: 
 
 

J.Suiker, De Korf 5, 5643 AS Slingeren 
 

Nederlandse Koolzaadhoning 

                               
JS010602  
Ten minste houdbaar tot: 08-06                     Inhoud: 450 gram 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Opmerkingen: 
                                  

− Een lijst met ingrediënten is voor honing niet vereist. Bij samengestelde producten (honing 
met koninginnegelei) moeten de ingrediënten wel vermeld worden. 

 
− Op het etiket mag een opmerking over het verwarmen van de honing staan. De aangegeven 

temperatuur mag dan niet meer zijn dan 40° C. 
 
 
5.9 Etiketteringseisen voor mede 
 

Op het etiket moet het volgende staan: 
 

− De naam van het product: “mede”.                                                                                
De naam “honingwijn” is niet toegestaan.                                                                                            
De aanduiding wijn is bestemd voor gegist druivensap. Een uitzondering is 
vruchtenwijn, daar zijn aparte regels voor opgesteld. Voor honingwijn is zo'n 
uitzondering nooit bij het ministerie aangevraagd. Wel mag een omschrijving gebruikt 
worden in de trant van "alcoholhoudende drank op basis van honing" of iets 
dergelijks. 

 
− Het land van herkomst: Nederland.  
      Dus: “Nederlandse mede” of “Mede uit Nederland”. 
      De mede moet van Nederlandse honing gemaakt zijn. 
 
− De naam en het adres van de producent. 
 
− De netto inhoud in volume-eenheden. Deze mag in liters, centiliters of in milliliters 

aangegeven worden. De officiële afkortingen zijn respectievelijk: l, cl en ml (zonder 
punt). Voorbeeld: 0,75 l, 75 cl, 750 ml. 

 
− Het alcoholpercentage in volumeprocenten. 

Bijvoorbeeld: 12 % vol of 12% vol. (met punt) 
                          Het alcoholpercentage bij mede is niet altijd 12%. Het mag ook hoger en lager zijn. 
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Hoofdstuk 6 - De inleveringsvoorwaarden 
 
6.1 De inleveringsvoorwaarden voor honing - klasse 1 t/m 6 en 9 
 
Onderstaande regels gelden voor de klassen: 
 

- Klasse 1: Vloeibare honing 
- Klasse 2: Kristalliserende honing 
- Klasse 3: Gekristalliseerde honing 
- Klasse 4: Crème honing 
- Klasse 5: Heidehoning 
- Klasse 6:  Heidemelange honing 
- Klasse 9: Raatbrokken in honing / Brokhoning  

 
1. De inzending mag uitsluitend Nederlandse honing bevatten. 
 
2. De inzending mag niet ouder zijn dan 12 maanden. Als de inhoud ouder is dan 1 jaar of als 

men ernstige twijfel heeft over de herkomst van de inhoud, dan wordt de inzending 
ingenomen en eventueel onderzocht op vermeende afwijkingen. Voor keuringen wordt 
een houdbaarheidstermijn van maximaal 6 maanden aanbevolen. 

 
3. In bovenstaande klassen moet men 3 identieke potten met elk een inhoud van tenminste 450 

gram inleveren. Aan de potten mag men niet kunnen zien dat ze van een bepaald honingmerk 
afkomstig zijn (bijv. Mellona, Langnese etc.). Deze potten worden niet toegelaten tot de 
keuring. 

 
4. Op één van de potten moet een etiket geplakt zijn. Het etiket moet voldoen aan de 

voorwaarden zoals die beschreven staan in hoofdstuk 5. 
 
5. In de klassen 1, 2, 3, 4 en 9 mag men meerdere series van 3 potten inzenden, mits de honing 

verschillend van kleur, geur of smaak is. Bijv.: 3 potten fruitbloesemhoning, 3 potten 
lindehoning, 3 potten koolzaadhoning, etc… 
Er mogen geen dubbele inzendingen van dezelfde honingsoort ingeleverd worden. 

 
6. Bij glazen potten mag de honing maximaal 4 mm onder de lasnaad/gietnaad van de pot 

komen. Bedraagt de afstand tot de lasnaad/gietnaad meer, dan volgt uitsluiting van 
keuring. De lasnaad/gietnaad van de pot dient als een hulpmiddel voor het afvullen van ± 465 
gram honing. Alle drie de potten van een inzending moeten tot hetzelfde niveau gevuld zijn. 

 
7. De potten moeten voorzien zijn van gave, schone en goedsluitende deksels. Plastic deksels 

zijn toegestaan, mits zij voorzien zijn van een inlegvel.  
 
 
6.2 De inleveringsvoorwaarden voor raathoning - klasse 7 en 8 
 
Onderstaande regels gelden voor de klassen: 
 

- Klasse 7: Heideraat  
- Klasse 8: Zomerraat  

 
1. De inzending mag uitsluitend Nederlandse honing bevatten. 
 
2. De inzending mag niet ouder zijn dan 12 maanden. Als de inhoud ouder is dan 1 jaar of als 

men ernstige twijfel heeft over de herkomst van de inhoud, dan wordt de inzending 
ingenomen en eventueel onderzocht op vermeende afwijkingen. Voor keuringen wordt 
een houdbaarheidstermijn van maximaal 6 maanden aanbevolen. 
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      3.   De inzending kan bestaan uit: 
      - 3 secties in een honingkamerraam (niet los) 
      - 1 broedkamerraam (BK-raam) 
      - 1 honingkamerraam (HK-raam) 

             - of uit een stuk uitgesneden raat van minimaal 10 x 10 cm   
  
      Bij “zomerraat in raam”, “zomerraat in secties” en bij “een uitgesneden stuk  
      zomerraat” mag men meerdere inzendingen inleveren, mits de honing verschillend van kleur,  
      geur of smaak is. 
 
      De afmetingen van de ingezonden ramen moeten voldoen aan de onderstaande maten: 
 

- broedkamerraam:     36 cm x 21,8 cm 
- honingkamerraam: 36 cm x 14 cm 

 
      4.    Het strookje voorbouw mag niet meer zijn dan 5 mm. 

 
5.    Het etiket moet op de verpakking geplakt worden en moet voldoen aan de voorwaarden die in    
       hoofdstuk 5 beschreven staan. Het juiste gewicht van de raat moet op het etiket vermeld    
       worden. 
 
6.    Het hout van het raam en de secties moet blank en schoon zijn (geen was- en propolisresten). 

 
 
6.3 De inleveringsvoorwaarden voor bijenwas en bijenwasproducten -  
      klasse 10 t/m 13 
 
Onderstaande regels gelden voor de klassen: 
 

- Klasse 10: Bijenwas 
- Klasse 11: Zelfvervaardigde kunstraat 
- Klasse 12: Wasfiguren 
- Klasse 13: Waskaarsen 

 
 
Bijenwas: 
 

1. Er moet één stuk bijenwas met een gewicht van minimaal 500 gram worden ingeleverd.  
 
 
Kunstraat: 

 
1. Het moet zelfvervaardigde kunstraat zijn. 
 
2. Er moeten 2 losse vellen kunstraat (BK-formaat) en één BK-raam met een ingesmolten vel 

kunstraat ingeleverd worden. 
 

3. Het losse vellen kunstraat moeten een afmeting hebben van 33,5 cm x 19,3 cm (BK-raam 
zonder zaagsnede). Het BK-raam moet van een simplex- of spaarkast zijn en moet een 
afmeting hebben van 36 cm x 21,8 cm.  

 
 
Wasfiguren: 
 

1. Er moet één wasfiguur ingeleverd worden. 
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Waskaarsen: 
 

1. Er moeten 3 gelijkvormige kaarsen ingeleverd worden. 
 

2. De kaarsen moeten minimaal 15 mm in doorsnee zijn. 
 

3. Het mogen gegoten kaarsen, gedompelde kaarsen of gegoten figuurkaarsen zijn. 
 
4. De kaarsen mogen niet van gekleurde was zijn.  

 
 
6.4 De inleveringsvoorwaarden voor mede - klasse 14 
 

1. De mede moet van Nederlandse honing gemaakt zijn. 
 
2. Er moeten 3 identieke flessen mede uit dezelfde partij ingeleverd worden. 
 
3. Eén fles moet voorzien zijn van een etiket. Het etiket moet voldoen aan de voorwaarden zoals 

die beschreven staan in hoofdstuk 5.9. Het etiket kan het beste tussen de flesnaden worden 
aangebracht. 

 
4. De mede moet in een standaard blanke fles van 0,75 l worden ingeleverd. Zijn er geen blanke 

flessen gebruikt, maar bruine, groene of gele, dan wordt de inzending uit de keuring genomen. 
 
5. Is er een samengeperste kurk gebruikt, dan wordt de inzending eveneens uit de keuring    
      gehaald. 
 
6. Mede die troebel of dof is wordt uit de keuring genomen, aangezien    
      er dan een aantal onderdelen niet gekeurd kunnen worden.  
 
7. Ook een geoxideerde mede wordt uit de keuring gehaald. 
 
8. Een mede met “ziekten” (azijnzuurbesmetting) en te veel zwavel valt eveneens buiten de  

             keuring. 
 
Opmerking: 
 

− Zelfgemaakte mede mag niet verkocht worden, omdat men dan in het bezit moet zijn van een 
vergunning. Daarnaast is men verplicht accijns af te dragen. Een vergunning kan men 
verkrijgen bij de gemeente waar men woonachtig is. 

 
 
6.5 De inleveringsvoorwaarden voor presentatie bijenproducten - klasse 15 
 

1. De presentatie mag niet groter zijn dan ± 80 cm x 80 cm. De hoogte is afhankelijk van de 
presentatie.  

 
2. Er mogen verschillende bijenproducten in de presentatie verwerkt zijn (honing, bijenwas, 

kaarsen, mede, propolis, vlechtwerk etc.). 
 
3. De etiketten op de bijenproducten moeten voldoen aan de voorwaarden zoals die beschreven 

staan in hoofdstuk 5. 
 
4. Alle bijenproducten die in de presentatie zijn verwerkt kunnen volgens de richtlijnen in deze 

handleiding gekeurd worden.  
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5. De presentatie mag aangekleed worden met bloemen, beeldjes, vaasjes, schilderijtjes, 
handwerk etc. Let op! De nadruk moet wel op de bijenproducten blijven liggen. 

             Bijenproducten die niet opgenomen zijn in het keuringsreglement mogen ook in de presentatie      
             verwerkt worden, maar worden beschouwd als decoratiemateriaal. 
 
 
6.6 De inleveringsvoorwaarden voor stuifmeel - klasse 16 

 
De richtlijnen voor deze klasse moeten nog worden vastgesteld. 

 
 

6.7 De inleveringsvoorwaarden voor propolis - klasse 17 
 
De richtlijnen voor deze klasse moeten nog worden vastgesteld. 
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 Hoofdstuk 7 - Keuringsformulieren en keuringsinstructies 
 
In dit hoofdstuk zijn van elke klasse de keuringsformulieren en de daarbij behorende 
keuringsinstructies opgenomen. 
 
 
7.1 Het invullen van het keuringsformulier 
 
- Bij nummer moet het inschrijfnummer van de inzending ingevuld worden. 
- Bij aantal moet het aantal potten etc. van de inzending ingevuld worden. 
- Bij vochtgehalte moet het gemeten vochtgehalte ingevuld worden.  
  Let op! Niet het suikergehalte.
 
Elke categorie (bijv. A. Netheid) bestaat uit verschillende onderdelen. Afhankelijk van de klasse staat 
achter elk onderdeel een vast aantal punten of aftrekpunten. 
Deze dienen aangekruist en opgeteld te worden. Meerdere hokjes per categorie zijn mogelijk  
(zie voorbeeld hieronder). 
 

 

 
 

Klasse 1 
Vloeibare honing 

  
Nummer: …………… Aantal: …………… 

 
Vochtgehalte: ……………% 

Onderdeel Beoordeling in aftrekpunten  Aftrekpunten
- is afvulhoogte potten gelijk? - nee     1  
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Berekening eindcijfer klasse 1 t/m klasse 13 (honing en bijenwas) 
 
In deze klassen worden aftrekpunten gegeven. 
Het eindcijfer wordt als volgt bepaald: 
 
(100 – totaal aantal aftrekpunten) : 10 = eindcijfer  
 
Voorbeeld bij 23 aftrekpunten: 
(100 – 23 ) : 10 = 77 : 10 = 7,7 
 
 
 

 
- buitenkant pot 
 

- etiketresten / lijmresten  
- honingresten  
- vetvlekken / vingerafdrukken 
- vuil 

 2 
 2 
 2 
 2  

 
4 

 

 
A. Netheid 

- schroefrand pot 
- honingresten  2 

 2 
 2 

 
2 

       
- vuil  
- roest 

- foutieve informatie - medicinale termen 
- echte honing, bijenhoning, 

 
D. Etiket   of  

  niet toegestane  
  vermeldingen 

  natuurzuivere honing  
- honing verwarmen boven 40°C 

 3 
 3  3 

 3 

                                                                                                         Totaal aantal aftrekpunten 9 

                      Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = 91    91 : 10 =    9,1 

©



 
Berekening eindcijfer klasse 14 (mede) en 15 (presentatie bijenproducten) 
In deze klassen worden er punten gegeven. 
Het eindcijfer wordt als volgt bepaald: 
 
(het aantal behaalde punten - het verschil tussen maximale score en 100) : 10 = eindcijfer 
 
Voorbeeld: 
In klasse 14 (mede) is een maximale score van 129 punten te behalen.  
Stel dan een inzending 99 punten heeft behaald, dan is de berekening als volgt: 
( 99 – 29 ) : 10 = 70 : 10 =  7,0 
 
 
7.2 De kleurentabel 
 
In de bijlage van dit handboek (blz. B9) zit een kleurentabel. Met deze tabel wordt de kleur van de 
bijenwas in de klassen 10 (bijenwas), 11 (kunstraat), 12 (wasfiguren) en 13 ( waskaarsen) beoordeeld. 
Vergelijk de kleur van de bijenwas met de kleuren en de tussenliggende kleuren van de tabel. Kies 
een kleur of tussenliggende kleur van de tabel die het meest met de kleur van de bijenwas 
overeenkomt. Trek vervolgens het aantal aftrekpunten af die daarbij vermeld staan. 
De pijlen op de tabel geven aan voor welke kleuren en tussenliggende kleuren het aantal aftrekpunten 
geldt. Bij een afwijking t.o.v. de kleurentabel beslissen de keurmeesters.  
 
De kleurennummers van de tabel zijn van licht naar donker: 
 
RAL 1023, 1021, 1004, 1032, 1005 en 1024. 
 
Bewaar de kleurentabel in het boek. Onder invloed van licht vervagen de kleuren.   
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Klasse 1 
Vloeibare honing 

 
  

Aantal: …………… Nummer: …………… 
 
Vochtgehalte: ……………% 

 
 Advies houdbaarheidstermijn 
 

 
(17,4% en < ) 
tenminste             
18 maanden  
 

(17,5 - 18,4%) 
tenminste            
12 maanden  

 
(19,5 - 20%) 
tenminste           
3 maanden  
 

(18,5 - 19,4%) 
tenminste            
6 maanden  

Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten 
- is afvulhoogte potten gelijk? - nee     1  

©  
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- buitenkant pot 
 

- etiketresten / lijmresten  
- honingresten  
- vetvlekken / vingerafdrukken 
- vuil 

 2 
 2 
 2 
 2 

 
 
 
 

 
A. Ne theid 

- schroefrand pot 
- honingresten 
- vuil  
- roest 

 2 
 2 
 2 

 
       

 - gebruikte pot - geur  2 
- deksel - geen nieuwe deksel gebruikt  5  

- schuim - ½ omtrek of minder 
- meer dan de ½ omtrek 

 2 
 5 

 
 

 
- vuiltjes 
 

- een enkel vuiltje 
- meerdere vuiltjes  
- veel vuiltjes 

 1 
 5 
 10 

 
 
 

- wasdeeltjes 
- enkele wasdeeltjes 
- meerdere wasdeeltjes  
- veel wasdeeltjes 

 0 
 2 
 3 

 

 
B. Zuiverheid 

 
- luchtbellen 
 

- een enkele luchtbel 
- meerdere luchtbellen 
- veel luchtbellen 

 1 
 3 
 5 

 
 
 

- geur  - geen typische honinggeur  15 
- kleur - geen typische honingkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typische honingsmaak  20 
 

- plaats/netheid etiket  
- inktvlekken 
- etiket niet glad erop geplakt 
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 
 

- geen of foutieve vermelding 
  van 
 

- Nederlandse honing 
- inhoud 
- naam en adres 
- houdbaarheidsdatum 
- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 3 
 3 
 3 
 5 
 3 

 
 
 
 
 

 
D. Etiket 
 
 
 

- medicinale termen  3 - foutieve informatie - op gezondheid gerichte termen  3   of  - echte honing, bijenhoning,  3    niet toegestane    natuurzuivere honing  
- honing verwarmen boven 40°C 

   vermeldingen  3 
                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten  
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 



Keuringsinstructies bij klasse 1 - Vloeibare honing  
 
Algemeen 
 
- Vloeibare honing is honing die helemaal vloeibaar is.  
 
-  Als de honing kristallen bevat, dan wordt deze naar klasse 2 (kristalliserende honing)  
   doorgeschoven. De kristallen zijn met een lamp goed te zien. 
 
- Het vochtgehalte mag maximaal 20% zijn. Honing met een hoger vochtgehalte wordt uit de  
  keuring gehaald. Stemt na de meting de houdbaarheidstermijn op het etiket niet overeen met het  
  gemeten vochtgehalte dan worden er geen aftrekpunten gegeven. Een advies m.b.t. de  
  houdbaarheidstermijn kan op het keuringsformulier aangegeven worden. 
 
- Aan de potten mag men niet kunnen zien dat ze van een bepaald honingmerk afkomstig zijn               
  (bijv. Mellona, Langnese etc.). Deze potten worden niet toegelaten tot de keuring. 
 
- Gistende honing wordt eveneens uit de keuring gehaald. 
 
- De honing mag maximaal 4 mm onder de lasnaad/gietnaad komen. Is het meer dan 4 mm dan volgt      
  uitsluiting van keuring (zie Hoofdstuk 6). 
 
A. Netheid 
 
- Gebruikte pot 
  Bij het openen van de pot kan men geurtjes tegenkomen van koolsoorten, mayonaise, haring,   
  augurken etc. 
 
- Deksel 
  Een nieuwe deksel heeft dus geen: 
  - oude datumstempel op de deksel   
  - deuken 
  - verkleuring van de inleg 
  - roest etc. 
 
B. Zuiverheid 
 
- Vuiltjes 
  Hier worden vuiltjes bedoelt die niet honing-eigen zijn zoals: tabaksdeeltjes, haartjes etc. 
 
D. Etiket 
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Komt de term “koud geslingerd” op het etiket voor, dan worden er geen aftrekpunten gegeven.  
  Hetzelfde geldt voor de termen EU-honing” of “Honing uit de EU”. 
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Klasse 2 
Kristalliserende honing 

 
 
Nummer: …………… 

 
Aantal: …………… 

 

Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten
- is afvulhoogte potten gelijk? - nee     1  
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- buitenkant pot 
 

- etiketresten / lijmresten  
- honingresten  
- vetvlekken / vingerafdrukken 
- vuil 

 2 
 2 
 2 
 2 

 
 
 
 

 
A. Netheid 

- schroefrand pot 
- honingresten 
- vuil  
- roest 

 2 
 2 
 2 

 
       

 - gebruikte pot - geur  2 
- deksel - geen nieuwe deksel gebruikt  5  

- schuim - ½ omtrek of minder 
- meer dan de ½ omtrek 

 2 
 5 

 
 

 
- vuiltjes 
 

- een enkel vuiltje 
- meerdere vuiltjes  
- veel vuiltjes 

 1 
 5 
 10 

 
 
 

- wasdeeltjes 
- enkele wasdeeltjes 
- meerdere wasdeeltjes  
- veel wasdeeltjes 

 0 
 2 
 3 

 

 
B. Zuiverheid 

 
- luchtbellen 
 

- een enkele luchtbel 
- meerdere luchtbellen 
- veel luchtbellen 

 1 
 3 
 5 

 
 
 

- geur  - geen typische honinggeur  15 
- kleur - geen typische honingkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typische honingsmaak  20 
 

- plaats/netheid etiket  
- inktvlekken 
- etiket niet glad erop geplakt        
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 
 

- geen of foutieve vermelding 
  van 
 

- Nederlandse honing 
- inhoud 
- naam en adres 
- houdbaarheidsdatum 
- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 3 
 3 
 3 
 5 
 3 

 
 
 
 
 

 
D. Etiket 
 
 
 

- medicinale termen  3 - foutieve informatie - op gezondheid gerichte termen  3   of  - echte honing, bijenhoning,  3    niet toegestane    natuurzuivere honing  
- honing verwarmen boven 40°C 

   vermeldingen  3 
                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten  
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 



Keuringsinstructies bij klasse 2 - Kristalliserende honing  
 
Algemeen 
 
- Kristalliserende honing is honing die nog niet volledig uitgekristalliseerd is. 
  De kristallen zijn met een lamp goed te zien. 
 
- Het vochtgehalte wordt niet gemeten. 
 
- Aan de potten mag men niet kunnen zien dat ze van een bepaald honingmerk afkomstig zijn               
  (bijv. Mellona, Langnese etc.). Deze potten worden niet toegelaten tot de keuring. 
 
- Gistende honing wordt uit de keuring gehaald. 
 
- De honing mag maximaal 4 mm onder de lasnaad/gietnaad komen. Is het meer dan 4 mm dan    
  volgt uitsluiting van keuring (zie Hoofdstuk 6). 
 
A. Netheid 
 
- Gebruikte pot 
  Bij het openen van de pot kan men geurtjes tegenkomen van koolsoorten, mayonaise, haring,   
  augurken etc. 
 
- Deksel 
  Een nieuwe deksel heeft dus geen: 
  - oude datumstempel op de deksel   
  - deuken 
  - verkleuring van de inleg 
  - roest etc. 
  
B. Zuiverheid 
 
- Vuiltjes 
  Hier worden vuiltjes bedoelt die niet honing-eigen zijn zoals: tabaksdeeltjes, haartjes etc. 
   
D. Etiket  
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Komt de term “koud geslingerd” op het etiket voor, dan worden er geen aftrekpunten gegeven.  
  Hetzelfde geldt voor de termen EU-honing” of “Honing uit de EU”. 
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Klasse 3 
Gekristalliseerde honing 

 
 
Nummer: …………… 

 
Aantal: …………… 

 

Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten 
- is afvulhoogte potten gelijk? - nee     1  
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- buitenkant pot 
 

- etiketresten / lijmresten  
- honingresten  
- vetvlekken / vingerafdrukken 
- vuil 

 2 
 2 
 2 
 2 

 
 
 
 

 
A. Netheid 

- schroefrand pot 
- honingresten 
- vuil  
- roest 

 2 
 2 
 2 

 
       

 - gebruikte pot - geur  2 
- deksel - geen nieuwe deksel gebruikt  5  

- schuim - ½ omtrek of minder 
- meer dan de ½ omtrek 

 2 
 5 

 
 

 
- vuiltjes 
 

- een enkel vuiltje 
- meerdere vuiltjes  
- veel vuiltjes 

 1 
 5 
 10 

 
 
 

- wasdeeltjes 
- enkele wasdeeltjes 
- meerdere wasdeeltjes  
- veel wasdeeltjes 

 0 
 2 
 3 

 

 
B. Zuiverheid 

- opp. met kraters en blaasjes 
- een enkel krater/blaasje 
- meerdere kraters/blaasjes 
- veel kraters/blaasjes 

 1 
 3 
 5 

 

- geur  - geen typische honinggeur  15 
- kleur - geen typische honingkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typische honingsmaak  20 
 

D. Kristallisatie 
- grove kristallen 
- onregelmatige kleur 
- kaarsvetverschijnsel 
- scheef oppervlak 

 2 
 2 
 2 
 2 

  

- inktvlekken 
- etiket niet glad erop geplakt  
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 - plaats/netheid etiket  
 

- geen of foutieve vermelding  
  van 

 

 

- Nederlandse honing 
- inhoud 
- naam en adres 
- houdbaarheidsdatum 
- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 3 
 3 
 3 
 5 
 3 

 
 
 
 
 

E. Etiket 
 
 
 

- medicinale termen  3 
 3 - foutieve informatie - op gezondheid gerichte termen   of  - echte honing, bijenhoning,  3    niet toegestane    natuurzuivere honing     vermeldingen - honing verwarmen boven 40°C  3 

                                                                                                         Totaal aantal aftrekpunten  
          Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 



Keuringsinstructies bij klasse 3 - Gekristalliseerde honing  
 
Algemeen 
 
- Gekristalliseerde honing is honing die volledig is uitgekristalliseerd. Bij gekristalliseerde honing zijn     
  de kristallen nog te proeven. 
 
- Bij een nat oppervlak wordt de inzending doorgeschoven naar klasse 2 (kristalliserende honing). 
 
- Het vochtgehalte wordt niet gemeten. 
 
- Aan de potten mag men niet kunnen zien dat ze van een bepaald honingmerk afkomstig zijn               
  (bijv. Mellona, Langnese etc.). Deze potten worden niet toegelaten tot de keuring. 
 
- Gistende honing wordt uit de keuring gehaald. 
 
- Bij laagvorming wordt de inzending uit de keuring genomen. 
 
- De honing mag maximaal 4 mm onder de lasnaad/gietnaad komen. Is het meer dan 4 mm dan    
  volgt uitsluiting van keuring (zie Hoofdstuk 6). 
 
A. Netheid 
 
- Gebruikte pot 
  Bij het openen van de pot kan men geurtjes tegenkomen van koolsoorten, mayonaise, haring,   
  augurken etc. 
 
- Deksel 
  Een nieuwe deksel heeft dus geen: 
  - oude datumstempel op de deksel   
  - deuken 
  - verkleuring van de inleg 
  - roest etc. 
  
B. Zuiverheid 
 
- Vuiltjes 
  Hier worden vuiltjes bedoelt die niet honing-eigen zijn zoals: tabaksdeeltjes, haartjes etc. 
 
D. Etiket 
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Komt de term “koud geslingerd” op het etiket voor, dan worden er geen aftrekpunten gegeven.  
  Hetzelfde geldt voor de termen EU-honing” of “Honing uit de EU”. 
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Klasse 4 
Crèmehoning 

 
 
Nummer: …………… 

 
Aantal: …………… 

 

Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten
- is afvulhoogte potten gelijk? - nee     1  
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- buitenkant pot 
 

- etiketresten / lijmresten  
- honingresten  
- vetvlekken / vingerafdrukken 
- vuil 

 2 
 2 
 2 
 2 

 
 
 
 

 
A. Netheid 

- schroefrand pot 
- honingresten 
- vuil  
- roest 

 2 
 2 
 2 

 
       

 - gebruikte pot - geur  2 
- deksel - geen nieuwe deksel gebruikt  5  

- schuim - ½ omtrek of minder 
- meer dan de ½ omtrek 

 2 
 5 

 
 

 
- vuiltjes 
 

- een enkel vuiltje 
- meerdere vuiltjes  
- veel vuiltjes 

 1 
 5 
 10 

 
 
 

 
B. Zuiverheid 

- wasdeeltjes 
- enkele wasdeeltjes 
- meerdere wasdeeltjes  
- veel wasdeeltjes 

 0 
 2 
 3 

 

- geur  - geen typische honinggeur  15 
- kleur - geen typische honingkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typische honingsmaak  20 
 

- plaats/netheid etiket  
- inktvlekken 
- etiket niet glad erop geplakt  
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 
 

- geen of foutieve vermelding 
  van 
 

- Nederlandse honing 
- inhoud 
- naam en adres 
- houdbaarheidsdatum 
- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 3 
 3 
 3 
 5 
 3 

 
 
 
 
 

 
E. Etiket 
 
 
 

- medicinale termen                       
- op gezondheid gerichte termen - foutieve informatie 

  of  
  niet toegestane  
  vermeldingen 

- echte honing, bijenhoning, 
  natuurzuivere honing  
- honing verwarmen boven 40°C 

 3 
 3 
 3  

 
 3 

                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten  
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 



Keuringsinstructies bij klasse 4 - Crèmehoning  
 
Algemeen 
 
- Crèmehoning is honing die door enten en/of roeren heel fijn is uitgekristalliseerd. Bij crèmehoning  
  mogen de kristallen niet te proeven zijn. Crèmehoning moet goed smeerbaar zijn.  
  Het oppervlak is glanzend of droog. 
   
- Zijn er kristallen te proeven dan wordt de inzending doorgeschoven naar klasse 3 (gekristalliseerde  
  honing). Dit dient ook te gebeuren als de honing niet goed smeerbaar is. 
 
- Is het oppervlak nat, dan wordt de inzending doorgeschoven naar klasse 2 (kristalliserende honing). 
  Men kan dit controleren door de pot scheef te houden. Het vocht loopt dan naar de rand toe. 
 
- Het vochtgehalte wordt niet gemeten. 
 
- Aan de potten mag men niet kunnen zien dat ze van een bepaald honingmerk afkomstig zijn               
  (bijv. Mellona, Langnese etc.). Deze potten worden niet toegelaten tot de keuring. 
 
- Gistende honing wordt uit de keuring gehaald. 
 
- Bij laagvorming wordt de inzending uit de keuring genomen. 
 
- De honing mag maximaal 4 mm onder de lasnaad/gietnaad komen. Is het meer dan 4 mm dan    
  volgt uitsluiting van keuring (zie Hoofdstuk 6). 
 
A. Netheid 
 
- Gebruikte pot 
  Bij het openen van de pot kan men geurtjes tegenkomen van koolsoorten, mayonaise, haring,   
  augurken etc. 
 
- Deksel 
  Een nieuwe deksel heeft dus geen: 
  - oude datumstempel op de deksel   
  - deuken 
  - verkleuring van de inleg 
  - roest etc.  
 
B. Zuiverheid 
 
- Vuiltjes  
  Hier worden vuiltjes bedoelt die niet honing-eigen zijn zoals: tabaksdeeltjes, haartjes etc. 
 
D. Etiket  
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Komt de term “koud geslingerd” op het etiket voor, dan worden er geen aftrekpunten gegeven.  
  Hetzelfde geldt voor de termen EU-honing” of “Honing uit de EU”. 
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Klasse 5 
Heidehoning 

 
  
Nummer: …………… Aantal: …………… 

 
Vochtgehalte: ……………% 

 
Advies houdbaarheidstermijn: tenminste 6 maanden 

 
Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten

- is afvulhoogte potten gelijk? - nee     1  
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- buitenkant pot 
 

- etiketresten / lijmresten  
- honingresten  

 2 
 2 

 
 
 - vetvlekken / vingerafdrukken  2 

 2 - vuil  
- honingresten 
- vuil  
- roest 

 2 
 2 - schroefrand pot 
 2 

 
       

- gebruikte pot - geur  2  

 
A. Netheid 

- deksel - geen nieuwe deksel gebruikt  5  

- schuim - ½ omtrek of minder  2 
 5 

 
- meer dan de ½ omtrek  

- vuiltjes - meerdere vuiltjes  
- veel vuiltjes 

 5 
 10  

- wasdeeltjes 
- enkele wasdeeltjes 
- meerdere wasdeeltjes  
- veel wasdeeltjes 

 0 
 2 
 3 

 

 
B. Zuiverheid 

 
- luchtbellen 
 

- een enkele grote luchtbel 
- meerdere grote luchtbellen 
- veel grote luchtbellen 

 2 
 3 
 5 

 
 
 

- geur  - geen typ. heidehoninggeur  15 
- kleur - geen typ. heidehoningkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typ. heidehoningsmaak  20 
 

D. Kristallisatie  

- een enkele kristal 
- meerdere kristallen 
- veel kristallen 
- scheef oppervlak 

 1 
 3 
 5 
 2 

 

- plaats/netheid etiket  
- inktvlekken 
- etiket niet glad erop geplakt 
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 
 

- geen of foutieve vermelding 
  van 
 

- Nederlandse honing 
- inhoud 
- naam en adres 
- houdbaarheidsdatum 
- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 3 
 3 
 3 
 5 
 3 

 
 
 
 
 

 
E. Etiket 
 
 
 

- medicinale termen  3 - foutieve informatie - op gezondheid gerichte termen  3   of  - echte honing, bijenhoning,  3    niet toegestane    natuurzuivere honing  
- honing verwarmen boven 40°C 

   vermeldingen  3 
                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten  
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 



Keuringsinstructies bij klasse 5 - Heidehoning  
 
Algemeen 
 
- Heidehoning is een geleiachtige honing en is thixotropisch. Hij loopt niet als men de pot  
  scheef houdt. Wordt heidehoning geroerd, dan loopt hij wel. De potten mogen in deze klasse    
  omgekeerd worden. 
 
- Loopt de heidehoning, dan wordt hij doorgeschoven naar klasse 6 (heidemelange honing). 
 
- Het vochtgehalte mag maximaal 23% zijn. Bij een hoger vochtgehalte wordt de honing uit de  
  keuring genomen. Stemt na de meting de houdbaarheidstermijn op het etiket niet overeen met het  
  gemeten vochtgehalte dan worden er geen aftrekpunten gegeven. Een advies m.b.t. de  
  houdbaarheidstermijn kan op het keuringsformulier aangegeven worden. 
 
- Aan de potten mag men niet kunnen zien dat ze van een bepaald honingmerk afkomstig zijn               
  (bijv. Mellona, Langnese etc.). Deze potten worden niet toegelaten tot de keuring. 
 
- Gistende honing wordt uit de keuring gehaald. 
 
- De honing mag maximaal 4 mm onder de lasnaad/gietnaad komen. Is het meer dan 4 mm dan    
  volgt uitsluiting van keuring (zie Hoofdstuk 6). 
 
A. Netheid 
 
- Gebruikte pot 
  Bij het openen van de pot kan men geurtjes tegenkomen van koolsoorten, mayonaise, haring,   
  augurken etc. 
 
- Deksel 
  Een nieuwe deksel heeft dus geen: 
  - oude datumstempel op de deksel   
  - deuken 
  - verkleuring van de inleg 
  - roest etc. 
  
B. Zuiverheid 
 
- Vuiltjes  
  Om eindeloos filteren te voorkomen mogen er heidehoning enkele verontreinigingen aanwezig zijn. 
   
- Luchtbellen 
  De luchtbellen mogen niet groter zijn dan 2 mm. 
   
E. Etiket 
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Komt de term “koud geslingerd” op het etiket voor, dan worden er geen aftrekpunten gegeven.  
  Hetzelfde geldt voor de termen EU-honing” of “Honing uit de EU”. 
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Klasse 6 
Heidemelange honing 

 
 
Nummer: …………… 

  
Aantal: …………… Vochtgehalte: ……………%  
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Advies houdbaarheidstermijn 
 

 
(17,4% en < ) (17,5 - 18,4%) 

tenminste           
12 maanden  

(18,5 - 19,4%) 
tenminste             
6 maanden  

 
(19,5 - 20%) 
tenminste           
3 maanden  

tenminste               
18 maanden  
  

Beoordeling in aftrekpunten  Onderdeel Aftrekpunten 
- is afvulhoogte potten gelijk? - nee     1  
 
- buitenkant pot 
 

- etiketresten / lijmresten  
- honingresten  
- vetvlekken / vingerafdrukken 
- vuil 

 2 
 2 
 2 
 2 

 
 
 
 

- schroefrand pot 
- honingresten 
- vuil  
- roest 

 

 2 
 2 
 2 

 
       

- gebruikte pot - geur  2  

A. Netheid 

- deksel - geen nieuwe deksel gebruikt  5  
- ½ omtrek of minder - schuim - meer dan de ½ omtrek 

 1 
 5 

 
 

 
- vuiltjes 
 

- een enkel vuiltje 
- meerdere vuiltjes  
- veel vuiltjes 

 1 
 5 
 10 

 
 
 

 
B. Zuiverheid 

- enkele wasdeeltjes 
- meerdere wasdeeltjes  
- veel wasdeeltjes 

 0 
 2 
 3 

 
- wasdeeltjes 

 
- luchtbellen 
 

- een enkele luchtbel 
- meerdere luchtbellen 
- veel luchtbellen 

 1 
 3 
 5 

 
 
 

- geur  - geen typische honinggeur  15 
- kleur - geen typische honingkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typische honingsmaak  20 
 

D. Kristallisatie - onregelmatige kristallisatie 
- een enkele kristal 
- meerdere kristallen 
- veel kristallen 

 1 
 3 
 5 

 

- plaats/netheid etiket  
- inktvlekken 
- etiket niet glad erop geplakt 
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 
 

- geen of foutieve vermelding 

 
E. Etiket 

  van 
 

- Nederlandse honing 
- inhoud 
- naam en adres 
- houdbaarheidsdatum 
- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 3 
 3 
 3 
 5 
 3 

 
 
 
 
 

 
 
 

- medicinale termen  3 - foutieve informatie - op gezondheid gerichte termen  3   of  - echte honing, bijenhoning,  3    niet toegestane    natuurzuivere honing     vermeldingen - honing verwarmen boven 40°C  3 
                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten  
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 



Keuringsinstructies bij klasse 6 - Heidemelange honing  
 
Algemeen 
 
- Heidemelange honing is niet thixotropisch (zie Klasse 5 – Heidehoning). Heidemelange honing loopt     
  als men de pot scheef houdt. 
 
- Het vochtgehalte mag maximaal 20% zijn. Bij een hoger vochtgehalte wordt de honing uit de  
  keuring genomen. Stemt na de meting de houdbaarheidstermijn op het etiket niet overeen met het  
  gemeten vochtgehalte dan worden er geen aftrekpunten gegeven. Een advies m.b.t. de  
  houdbaarheidstermijn kan op het keuringsformulier aangegeven worden. 
 
- Aan de potten mag men niet kunnen zien dat ze van een bepaald honingmerk afkomstig zijn               
  (bijv. Mellona, Langnese etc.). Deze potten worden niet toegelaten tot de keuring. 
 
- Gistende honing wordt uit de keuring gehaald. 
 
- De honing mag maximaal 4 mm onder de lasnaad/gietnaad komen. Is het meer dan 4 mm dan    
  volgt uitsluiting van keuring (zie Hoofdstuk 6). 
 
A. Netheid 
 
- Gebruikte pot 
  Bij het openen van de pot kan men geurtjes tegenkomen van koolsoorten, mayonaise, haring,   
  augurken etc. 
 
- Deksel 
  Een nieuwe deksel heeft dus geen: 
  - oude datumstempel op de deksel   
  - deuken 
  - verkleuring van de inleg 
  - roest etc. 
  
B. Zuiverheid 
 
- Vuiltjes 
  Hier worden vuiltjes bedoelt die niet honing-eigen zijn zoals: tabaksdeeltjes, haartjes etc. 
 
C. Geur, kleur en smaak 
 
- Kleur 
  De kleur van heidemelange honing kan lichter zijn dan de kleur van heidehoning. 
 
E. Etiket 
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Komt de term “koud geslingerd” op het etiket voor, dan worden er geen aftrekpunten gegeven.  
  Hetzelfde geldt voor de termen EU-honing” of “Honing uit de EU”. 
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Klasse 7 
Heideraat 

 
  

Aantal: …………… 
 

Nummer: …………… Vochtgehalte: ……………% 
 

Advies houdbaarheidstermijn: tenminste 6 maanden 
 

 
3 secties in HK-raam  

 
raat in BK-raam  raat in HK-raam  stuk raat van 10 x 10 cm  

Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten
A. Netheid - propolis/was aan houtwerk - duidelijk aanwezig  3  

- kunstraat meer dan 0,5 cm - ja  5  
- is de raat overal even dik? - nee  5  
- is de raat mooi uitgebouwd? - nee  5  
- zijn de raten van de secties  
  even dik? - nee  3 
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- heeft het uitgesneden stuk 
  raat de goede afmetingen? - nee  5  

- beschadigde celdeksels 
- een enkele cel 
- meerdere cellen 
- veel cellen 

 1 
 3 
 5 

 

- lege of onvolledig gevulde  
  cellen 

- een enkele cel 
- meerdere cellen 
- veel cellen 

 3 
 5 
 10 

 

- stuifmeel in cellen 
- een enkele cel 
- meerdere cellen 
- veel cellen 

 3 
 5 
 10 

 

B. Raat 

- bebroede cellen - ja  10  
- geur  - geen typ. heidehoninggeur  15 
- kleur - geen typ. heidehoningkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typ. heidehoningsmaak  20 
 

D. Kristallisatie  
- een enkele kristal 
- meerdere kristallen 
- veel kristallen  

 1 
 3 
 5 

 

- inktvlekken 
- kreukeltjes 
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 
 

- plaats/netheid etiket  
 

- geen of foutieve vermelding  
  van 
 

- Nederlandse honing  
- raathoning  
- inhoud 
- naam en adres 
- houdbaarheidsdatum 
- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 3 
 3 
 3 
 3 
 5 
 3 

 
 
 
 
 

E. Etiket 
 
 
 

- medicinale termen 
- echte honing, bijenhoning, 

   natuurzuivere honing 

 3  - foutieve informatie of niet      3   toegestane vermeldingen 

                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten    
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 
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Keuringsinstructies bij klasse 7 - Heideraat  
 
Algemeen 
 
- Heidehoning is een geleiachtige honing en is thixotropisch. De honing loopt pas als hij geroerd    
  wordt.  
   
- De raat van raathoning dient van het 1e jaar te zijn. Is dat niet het geval, dan zal de inzending  
  uit de keuring worden genomen. 
 
- Op het keuringsformulier moet men aankruisen of de inzending bestaat uit: 
 

 3 secties in honingkamerraam - (36 cm x 14 cm) 
 raat in broedkamerraam - (36 cm x 21,8 cm) 
 raat in honingkamerraam - (36 cm x 14 cm) 
 een uitgesneden stuk raat van minimaal 10 x 10 cm 

 
  Deze volgorde is van belang bij het toekennen van prijzen (zie Hoofdstuk 3.4). 
  Bij het uitreiken van oorkondes is dit niet van belang. 
 
- Bij “3 secties in raam” worden alle secties gekeurd. 
 
- Het vochtgehalte mag maximaal 23% zijn. Bij een hoger vochtgehalte wordt de honing uit de  
  keuring genomen. Gebruik 1 cm² om het vochtgehalte te testen en te proeven.                                            
  Stemt na de meting de houdbaarheidstermijn op het etiket niet overeen met het  
  gemeten vochtgehalte dan worden er geen aftrekpunten gegeven. Een advies m.b.t. de  
  houdbaarheidstermijn kan op het keuringsformulier aangegeven worden. 
 
- Gistende honing wordt uit de keuring gehaald. 
 
- Bij niet maagdelijke raat wordt de inzending uit de keuring gehaald. 
 
B. Raat 
 
- Is de raat overal even dik? 
  De raat moet een egale dikte hebben. 
 
- Is de raat mooi uitgebouwd? 
  De raat moet overal mooi uitgebouwd zijn. Er mogen geen gaten in de raat zitten. De raat moet  
  langs de randen dicht zijn. 
 
- Zijn de raten van de secties even dik? 
  De raten van de secties (al of niet uitgesneden) moeten allemaal even dik zijn. 
 
- Heeft de uitgesneden raat/sectie de goede afmeting? 
  Het uitgesneden stuk raat moet minimaal een afmeting hebben van 10 x 10 cm 
 
- Kunstraat meer dan 0,5 cm. 
  Met een speld is de kunstraat goed te voelen.   
 
E. Etiket 
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Komt de term “EU-honing” of “Honing uit de EU” op het etiket voor, dan worden er geen  
  aftrekpunten gegeven.  



 
 
 

Klasse 8 
Zomerraat 

 
 
Nummer: …………… 

 
Aantal: …………… 

 
Vochtgehalte: ……………% 

 
Advies houdbaarheidstermijn 
 

 
(17,4% en < ) 
tenminste               
18 maanden  
 

(17,5 - 18,4%) 
tenminste           
12 maanden  

(18,5 - 19,4%) 
tenminste           
6 maanden  

 
(19,5 - 20%) 
tenminste             
3 maanden  
 

 
3 secties in HK-raam  

 
raat in BK-raam  raat in HK-raam  stuk raat van 10 x 10 cm  

Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten
A. Netheid - propolis / was aan houtwerk - duidelijk aanwezig  3  

- kunstraat meer dan 0,5 cm - ja  5  
- is de raat overal even dik? - nee  5  
- is de raat mooi uitgebouwd? - nee  5  
- zijn de raten van de secties  - nee  3  
  even dik? 
- heeft het uitgesneden stuk       
  raat de goede afmetingen? 
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- nee  5  
 

- beschadigde celdeksels 
- een enkele cel  1 

 3 - meerdere cellen 
- veel cellen  5 

 

- lege of onvolledig gevulde  
  cellen 

- een enkele cel 
- meerdere cellen 
- veel cellen 

 3 
 5 
 10 

 

- stuifmeel in cellen 
- een enkele cel 
- meerdere cellen 
- veel cellen 

 3 
 5 
 10 

 

 
B. Raat 
 
 

- bebroede cellen - ja  10  
- geur  - geen typische honinggeur  15 
- kleur - geen typische honingkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typische honingsmaak  20 
 

D. Kristallisatie  
- een enkele kristal 
- meerdere kristallen 
- veel kristallen 

 1 
 3 
 5 

 

- plaats/netheid etiket  
- inktvlekken 
- kreukeltjes 
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 
 

- geen of foutieve vermelding  

- Nederlandse honing 
- raathoning 
- inhoud 

 3  
 3  
 3  

   van - naam en adres  3 
 - houdbaarheidsdatum 

- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 3 
 3 

 

 
E. Etiket 
 
 
 

- medicinale termen  3 - foutieve informatie of niet         - echte honing, bijenhoning,  3    toegestane vermeldingen   natuurzuivere honing   
                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten   
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 



Keuringsinstructies bij klasse 8 - Zomerraat  
 
Algemeen 
 
- De raat van raathoning dient van het 1e jaar te zijn. Is dat niet het geval, dan zal de inzending  
  uit de keuring worden genomen. 
 
- Op het keuringsformulier moet men aankruisen of de inzending bestaat uit: 
 

 3 secties in honingkamerraam - (36 cm x 14 cm) 
 raat in broedkamerraam - (36 cm x 21,8 cm) 
 raat in honingkamerraam - (36 cm x 14 cm) 
 een stuk uitgesneden raat van minimaal 10 x 10 cm 

 
  Deze volgorde is van belang bij het toekennen van prijzen (zie Hoofdstuk 3.4). 
  Bij het uitreiken van oorkondes is dit niet van belang. 
 
- Bij “3 secties in HK-raam” worden alle secties gekeurd.  
 
- Het vochtgehalte mag maximaal 20% zijn. Bij een hoger vochtgehalte wordt de honing uit de  
  keuring genomen. Gebruik 1 cm² om het vochtgehalte te testen en te proeven. 
  Stemt na de meting de houdbaarheidstermijn op het etiket niet overeen met het  
  gemeten vochtgehalte dan worden er geen aftrekpunten gegeven. Een advies m.b.t. de  
  houdbaarheidstermijn kan op het keuringsformulier aangegeven worden. 
 
- Gistende honing wordt uit de keuring gehaald. 
 
- Bij niet maagdelijke raat wordt de inzending uit de keuring gehaald. 
 
B. Raat 
 
- Is de raat overal even dik? 
  De raat moet een egale dikte hebben. 
 
- Is de raat mooi uitgebouwd? 
  De raat moet overal mooi uitgebouwd zijn. Er mogen geen gaten in de raat zitten. De raat moet  
  langs de randen dicht zijn. 
 
- Zijn de raten van de secties even dik? 
  De raten van de secties (al of niet uitgesneden) moeten allemaal even dik zijn. 
 
- Heeft het uitgesneden stuk raat de goede afmeting? 
  Het uitgesneden stuk raat moet minimaal een afmeting hebben van 10 x 10 cm 
 
- Kunstraat meer dan 0,5 cm. 
  Met een speld is de kunstraat goed te voelen.   
 
E. Etiket 
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Komen de termen “EU-honing” of  “Honing uit de EU” op het etiket voor, dan worden er geen  
  aftrekpunten gegeven.  
 
- Op het etiket moet het juiste gewicht van de raat vermeld zijn. 
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Klasse 9 

Raatbrokken in honing / 
Brokhoning 

   
Vochtgehalte: ……………% Nummer: …………… Aantal: …………… 

 
 Advies houdbaarheidstermijn 
 

 
(17,4% en < ) 
tenminste             
18 maanden  
 

(17,5 - 18,4%)  
tenminste             
12 maanden  

(18,5 - 19,4%) 
tenminste             
6 maanden  

 
(19,5 - 20%) 
tenminste           
3 maanden  
 

Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten 
- is afvulhoogte potten      
  gelijk? - nee     1  
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- buitenkant pot 
 

- etiketresten / lijmresten  
- honingresten  
- vetvlekken / vingerafdrukken 
- vuil 

 2 
 2 

 
 

 2  
  2 

- honingresten 
- vuil  
- roest 

 2 
- schroefrand pot  2 

 2 

 
       

- gebruikte pot - geur  2  

 
A. Netheid 

- deksel - geen nieuwe deksel gebruikt  5  

- schuim - ½ omtrek of minder 
- meer dan de ½ omtrek 

 2 
 5 

 
 

 

 

- vuiltjes 
 

- een enkel vuiltje 
- meerdere vuiltjes  
- veel vuiltjes 

 1 
 5 
 10 

 
 
 

B. Zuiverheid 

- enkele wasdeeltjes 
- meerdere wasdeeltjes  
- veel wasdeeltjes 

 0 
 2 - wasdeeltjes 
 3 

 

 
- luchtbellen 

- een enkele luchtbel 
- meerdere luchtbellen 
- veel luchtbellen 

 1 
 3 
 5 

 
 
  

- geur  - geen typische honinggeur  15 
- kleur - geen typische honingkleur  15 

 
C. Afwijkend in: 

- smaak - geen typische honingsmaak  20 
 

- een enkele kristal 
- meerdere kristallen 
- veel kristallen 

 1 
 3 
 5 

 
D. Kristallisatie   

- evenwichtige verhouding  
  pot : raat - nee  5  

 

- beschadigde raat - licht beschadigde raat  
- ernstig beschadigde raat 

 2 
 5  

- beschadigde celdeksels 
- een enkele cel 

 
E. Raat 
 
 

 1 
 3 - meerdere cellen 

- veel cellen  5 
 

- lege of onvolledig gevulde 
  cellen 

- een enkele cel 
- meerdere cellen 
- veel cellen 

 3 
 5 
 10 

 

- stuifmeel in cellen 
- een enkele cel  3 

 - meerdere cellen  5 
- veel cellen  10 

- bebroede cellen - ja  10  

                                                                         Voorlopig aantal aftrekpunten (transport)  
 

Z.O.Z.



 

                                                    
Klasse 9 

Raatbrokken in honing / 
Brokhoning 

(vervolg)

 
Nummer: …………… 

 Aftrekpunten

                                                                           Voorlopig aantal aftrekpunten (transport)  
 

Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten  

- plaats/netheid etiket  
- inktvlekken 
- etiket niet glad erop geplakt 
- scheef erop geplakt 

 2 
 2 
 2 

 
 
 

- geen of foutieve  
  vermelding van 

- Nederlandse honing  3 
- raatbrokken in honing of    
  brokhoning  

 3 
 

 3 
 3 

- inhoud 
- naam en adres 
- houdbaarheidsdatum 
- houdbaarheidstermijn > 2 jaar 
- productiecode 

 3 
 5 
 3 

- geen vermelding van 2      
  honingsoorten (indien nodig) 

 3 
 3 

 

 
E. Etiket 
 
 

- medicinale termen 
- op gezondheid gerichte termen 

 3 
- foutieve informatie  3 

- echte honing, bijenhoning,  3    of  niet toegestane  
  vermeldingen   natuurzuivere honing   

- honing verwarmen boven 40°C  3 
                                                                                                     Totaal aantal aftrekpunten  
      Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 

 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 
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Keuringsinstructies bij klasse 9 - Raatbrokken in honing / Brokhoning  
 
Algemeen 
 
- Bij “raatbrokken in honing” of  “brokhoning” wordt er in de pot een stuk raathoning geplaatst.  
  Daarna wordt de pot met vloeibare honing opgevuld. De vloeibare honing en het stuk raathoning  
  mogen van verschillende soorten zijn. 
 
- Het vochtgehalte mag maximaal 20% zijn. Bij heidehoning 23%. Bij een hoger  
  vochtgehalte wordt de honing uit de keuring genomen. Stemt na de meting de houdbaarheidstermijn  
  op het etiket niet overeen met het gemeten vochtgehalte dan worden er geen aftrekpunten gegeven.    
  Een advies m.b.t. de houdbaarheidstermijn kan op het keuringsformulier aangegeven worden. 
 
- Aan de potten mag men niet kunnen zien dat ze van een bepaald honingmerk afkomstig zijn               
  (bijv. Mellona, Langnese etc.). Deze potten worden niet toegelaten tot de keuring. 
 
- Gistende honing wordt uit de keuring gehaald. 
 
- Bij niet maagdelijke raat wordt de inzending uit de keuring gehaald. 
 
- De honing mag maximaal 4 mm onder de lasnaad/gietnaad komen. Is het meer dan 4 mm dan    
  volgt uitsluiting van keuring (zie Hoofdstuk 6). 
 
A. Netheid 
 
- Gebruikte pot 
  Bij het openen van de pot kan men geurtjes tegenkomen van koolsoorten, mayonaise, haring,   
  augurken etc. 
 
- Deksel 
  Een nieuwe deksel heeft dus geen: 
  - oude datumstempel op de deksel   
  - deuken 
  - verkleuring van de inleg 
  - roest etc. 
 
B. Zuiverheid 
 
- Vuiltjes 
  Hier worden vuiltjes bedoelt die niet honing-eigen zijn zoals: tabaksdeeltjes, haartjes etc. 
 
E. Raat 
 
Algemeen  
De raat mag het deksel raken. Er mag dus geen aftrek voor honing op de deksel worden gegeven. 
  
- Evenwichtige verhouding pot : raat 
  De breedte van het stukje raathoning moet ongeveer de afmeting hebben van de opening van de  
  pot. 
  Daarnaast moet het stukje raathoning zo groot mogelijk zijn. Het liefst net zo groot zijn als de hoogte  
  van de pot om “drijven” te voorkomen (dus: van de bodem tot het deksel). 
 
- Beschadigde raat 
  De raat mag niet gerafeld zijn. Ook mag hij niet ineengeperst in de pot zitten. 
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Keuringsinstructies bij klasse 9 - Raatbrokken in honing / Brokhoning 
(vervolg) 
 
E. Etiket 
 
- Er worden aftrekpunten gegeven als de houdbaarheidstermijn meer dan 2 jaar is. 
 
- Zie hoofdstuk 5.1 voor foutieve, niet toegestane en op gezondheid gerichte termen. 
 
- Geen vermelding van 2 honingsoorten 
  Als de vloeibare honing en het stukje raathoning verschillend van soort zijn, dan moeten beide  
  soorten op het etiket vermeld staan. 
   
- Komt de term “koud geslingerd” op het etiket voor, dan worden er geen aftrekpunten gegeven.  
  Hetzelfde geldt voor de termen EU-honing” of “Honing uit de EU”.  
 
- Op het etiket moet “raatbrokken in honing” of  “brokhoning” staan. 
 



 
 

Klasse 10 
Bijenwas 

 
  

Aantal: …………… 
 

Nummer: …………… 
 Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten

- breukproef en eventueel  
  onderstaande proeven:  

- geen 100% bijenwas? - krasproef     
- snijproef      
- kauwproef 
- kneedproef  
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Inzending uit de keuring 
 

 
A. Bijenwas 

- een te glad breukvlak - ja  10  
- licht afwijkende wasgeur 
- matig afwijkende wasgeur 
- sterk afwijkende wasgeur 
- geen wasgeur (na proef) 

 10 
 20 
 30 
 10 

 - afwijkende wasgeur B. Geur  

 
C. Kleur 

 
- gebruik voor het aantal aftrekpunten de kleurentabel 

 
 
 

D. Zuiverheid - verontreinigingen - resten van poppen en bijen 
- overige verontreinigingen 

 5 
 5  

- afgebrokkelde randen 
   

- een enkel afgebrokkeld stukje 
- meerdere afgebrokkelde stukjes 
- veel afgebrokkelde stukjes 

 1 
 3 
 5 

 

- licht afwijkend  1 
- onregelmatig oppervlak - matig afwijkend  3 

- sterk afwijkend  5 
 

 
E. Gaafheid 
 

 

- oppervlak gescheurd  - ja  10  
                                                                                                        Totaal aantal aftrekpunten  
         Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 
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Keuringsinstructies bij klasse 10 - Bijenwas 
 
A. Bijenwas 
 
Breukproef 
Met deze proef kan men nagaan of men met 100% bijenwas te maken heeft. 
Maak met een mes een snee in de was en breek er een stukje uit.  
De breukzijde moet dof en fijnkorrelig zijn.  
 
Een glad breukvlak kan duiden op aanwezigheid van te veel propolis? (5% - 10% zit er altijd in) 
 
Een kristalstructuur kan duiden op een vermenging met andere was.  
 
Hieronder staan nog enkele andere proeven die aantonen of het wel 100% zuivere bijenwas is. Als men 
niet zeker is van de breukproef kan men deze toepassen. Op het keuringsformulier kan aangekruist 
worden welke van de onderstaande proeven ook is toepast. 
 
Krasproef 
Kras met een mes, nagel of spatel over het wasoppervlak. Als het onvervalste bijenwas is  
dan rolt de was die eruit gekrast wordt zich spiraalvormig op. 
 
Snijproef 
Snij met een scherp mes een stukje uit de was. Het mes en het snijvlak van de was mogen niet  
kleverig zijn. Het snijvlak van de was moet glanzend zijn. 
 
Kneedproef 
Kneed een stukje was zo’n 10 minuten tussen de vingers. De was mag niet aan de  
vingers blijven hangen en moet plastisch zijn. Trekt men aan de was, dan mag hij niet glanzen. 
De was moet stomp en kort afbreken. 
 
Kauwproef 
Neem een stukje was en kauw erop. De was mag niet blijven kleven. 
 
De inzending wordt uit de keuring gehaald, als uit één of meer van de proeven blijkt dat het geen 
100% bijenwas is. 
 
B. Geur 
  
De was moet een lichte honinggeur hebben. Hij mag niet muf ruiken of een andere afwijkende geur hebben. 
 
Verhittingsproef 
Een stukje bijenwas ter grootte van een erwt wordt op een onbrandbare ondergrond verhit. De geur moet 
aangenaam en niet hinderlijk zijn. Voor het smelten van een stukje bijenwas kan een lepel of een kuipje 
van een theelichtje dienst doen. Om het stukje bijenwas te verhitten kan het beste een gasaansteker 
gebruikt worden. Deze geeft minder geur af dan een lucifer (zwavel). 
 
Geen bijenwasgeur  
Door het lichter maken van bijenwas kan de geur verdwijnen. Doe de proeven om erachter te komen of 
het 100% bijenwas is. 
 
C. Kleur  
 
De kleur van bijenwas moet tussen lichtgeel en oranjebruin liggen. Een lichtgekleurde inzending wordt 
hoger gewaardeerd dan een donkergekleurde inzending. 
Maak, voor het bepalen van het aantal aftrekpunten, gebruik van de kleurenkaart. 
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D. Zuiverheid 
 
In de was kunnen deeltjes van bijen, pophuidjes en vuiltjes aanwezig zijn. Vooral aan  
de onderkant van een wasblok kan veel aangekoekt vuil zitten.  



 
 

Klasse 11 
Kunstraat 

 
  

Aantal: …………… 
 

Nummer: …………… 
 Beoordeling in aftrekpunten Onderdeel  Aftrekpunten 

 
A. Bijenwas - geen 100%     

  bijenwas? 

- snijproef      
- kauwproef 

 
 
 

 
Inzending uit de keuring 
 - kneedproef  

- licht afwijkende wasgeur 
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B. Geur - matig afwijkende wasgeur - afwijkende wasgeur - sterk afwijkende wasgeur 

- geen wasgeur (na proeven) 

 10 
 20 
 30 
 10 

 
 

 
C. Kleur 

 
- gebruik voor het aantal aftrekpunten de kleurentabel 

 
 
 

D. Zuiverheid - verontreinigingen - resten van poppen en bijen 
- overige verontreinigingen 

 5 
 5  

- afgebrokkelde randen
- een enkel afgebrokkeld stukje 
- meerdere afgebrokkelde stukjes 
- veel afgebrokkelde stukjes 

 1 
 3 
 5 

 
 
E. Gaafheid 

- beschadigde     
  celstructuur 

- licht beschadigd 
- matig beschadigd 
- sterk beschadigd 

 1 
 3 
 5 

 

- oppervlak gescheurd  
- een enkel scheurtje 
- meerdere scheurtjes 
- veel scheurtjes 

 1 
 3 
 5 

 

 
 

- luchtbellen 
- een enkele luchtbel 
- meerdere luchtbellen 
- veel luchtbellen 

 3 
 5 
 10 

 

- gewicht van raat - het gewicht van de raat ligt niet   
  tussen de 60 en 80 gram  3  

- afmeting raat - niet correct (33,5 x 19,3 cm)  3  
- egale dikte - niet egaal  3  

 
F. Kwaliteit v/d raat 

- soepelheid - niet soepel  3  
- kromme raat - raat krom en uitgezakt in raam  5  

- plaats van de draden 
- niet evenwijdig  3 
- niet in midden van lat  3 
- draad niet goed ingesmolten  5 

 

 
G. Netheid van raam 

- plaats raat in raam - raat niet in midden geplaatst  3  
                                                                                                         Totaal aantal aftrekpunten  
          Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 
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Keuringsinstructies bij klasse 11 - Kunstraat 
 
A. Bijenwas 
 
In deze klasse wordt één van de 2 vellen kunstraat en het raam met kunstraat gekeurd. 
 
Hieronder staan enkele proeven die aantonen of het wel 100% zuivere bijenwas is. Op het 
keuringsformulier kan aangekruist worden welke van de onderstaande proeven is toepast. 
 
Snijproef 
Snij met een scherp mes een stukje uit de was. Het mes en het snijvlak van de was mogen niet  
kleverig zijn. Het snijvlak van de was moet glanzend zijn. 
 
Kneedproef 
Kneed een stukje was zo’n 10 minuten tussen de vingers. De was mag niet aan de  
vingers blijven hangen en moet plastisch zijn. Trekt men aan de was, dan mag hij niet glanzen. 
De was moet stomp en kort afbreken. 
 
Kauwproef 
Neem een stukje was en kauw erop. De was mag niet blijven kleven. 
 
De inzending wordt uit de keuring gehaald, als uit één of meerdere proeven blijkt dat het geen 
100% bijenwas is. 
 
B. Geur 
  
De was moet een lichte honinggeur hebben. Hij mag niet muf ruiken of een andere afwijkende geur 
hebben. 
 
Verhittingsproef 
Een stukje bijenwas ter grootte van een erwt wordt op een onbrandbare ondergrond verhit. De geur 
moet aangenaam en niet hinderlijk zijn. Voor het smelten van een stukje bijenwas kan een lepel of 
een kuipje van een theelichtje dienst doen. Om het stukje bijenwas te verhitten kan het beste een 
gasaansteker gebruikt worden. Deze geeft minder geur af dan een lucifer (zwavel). 
 
Geen bijenwasgeur  
Door het lichter maken van bijenwas kan de geur verdwijnen. Doe de proeven om erachter te komen 
of het 100% bijenwas is. Kunstraat verliest eerder zijn geur omdat hij vrij dun is. 
 
C. Kleur  
 
De kleur van bijenwas moet tussen lichtgeel en oranjebruin liggen. Een lichtgekleurde inzending wordt 
hoger gewaardeerd dan een donkergekleurde inzending. 
Maak, voor het bepalen van het aantal aftrekpunten, gebruik van de kleurentabel.  
 
D. Zuiverheid 
In de was kunnen deeltjes van bijen, pophuidjes en vuiltjes aanwezig zijn. Vooral aan  
de onderkant van een wasblok kan veel aangekoekt vuil zitten.  
               
F. Kwaliteit van de raat 
 
Gewicht van de raat 
De ideale dikte is volgens Groisz 11 gram per dm². 
Een vel kunstraat moet tussen de 60 en 80 gram wegen. 
Weeg het vel kunstraat op een weegschaal die op 1 gram nauwkeurig weegt. 
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Keuringsinstructies bij klasse 11 - Kunstraat (vervolg) 
 
Afmeting raat 
De losse vellen kunstraat moeten elk een afmeting hebben van 33,5 x 19,3 cm. 
 
Egale dikte 
De dikte van het vel moet overal gelijk zijn.  
 
De soepelheid  
De raat moet niet stug maar soepel zijn. Een vel kunstraat van jongere bijenwas is minder buigzaam 
dan een vel kunstraat die van oudere bijenwas is gemaakt. 
 
G. Netheid van het raam 
                    
De plaats van de draden 
De draden moeten evenwijdig lopen. Daarnaast moeten de draden in het midden van de  
latten zitten. 
Het metaal van de ingesmolten draden mag niet zichtbaar zijn.  
 
De plaats van de kunstraat 
De raat moet even ver van de linker- als van de rechterkant af zitten. 
 
Bij een raam met zaagsnede mogen de hoeken van de raat aan de bovenzijde schuin afgesneden 
zijn. 
        
 
 
 
 



 
 

Klasse 12 
Wasfiguren 

 
  

Aantal: …………… 
 

Nummer: …………… 
 Onderdeel  Beoordeling in aftrekpunten Aftrekpunten

- breukproef en eventueel  
  onderstaande proeven:  

- geen 100% bijenwas? - krasproef     
- snijproef      
- kauwproef 
- kneedproef  
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Inzending uit de keuring 
 

 
A. Bijenwas 

- een te glad breukvlak - ja  10  
- licht afwijkende wasgeur 
- matig afwijkende wasgeur 
- sterk afwijkende wasgeur 
- geen wasgeur (na proef) 

 10 
 20 
 30 
 10 

 - afwijkende wasgeur B. Geur  

 
C. Kleur 

 
- gebruik voor het aantal aftrekpunten de kleurentabel 

 
 
 

D. Zuiverheid - verontreinigingen - resten van poppen en bijen 
- overige verontreinigingen 

 5 
 5  

- afgebrokkelde stukjes 
   

- een enkel afgebrokkeld stukje 
- meerdere afgebrokkelde stukjes 
- veel afgebrokkelde stukjes 

 1 
 3 
 5 

 

- licht afwijkend 
- matig afwijkend 
- sterk afwijkend 

 1 
 3 
 5 

- onregelmatig oppervlak  

 
E. Gaafheid 
 

 

- oppervlak gescheurd  - ja  10  
- krom  3  
- ingezakt  3  
- geen doorlopende figuurlijnen  3  
- zichtbare gietnaden  3  

 
F. Vorm 

- afwijkingen 

- stukjes mal, elastiek aanwezig  3  
                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten  
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 
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Keuringsinstructies bij klasse 12 - Wasfiguren 
 
A. Bijenwas 
 
Breukproef 
Met deze proef kan men nagaan of men met 100% bijenwas te maken heeft. 
Maak met een mes een snee in de was en breek er een stukje uit.  
De breukzijde moet dof en fijnkorrelig zijn.  
 
Een glad breukvlak kan duiden op aanwezigheid van te veel propolis? (5% - 10% zit er altijd in) 
 
Een kristalstructuur kan duiden op een vermenging met andere was.  
 
Hieronder staan nog enkele andere proeven die aantonen of het wel 100% zuivere bijenwas is. Als men 
niet zeker is van de breukproef kan men deze toepassen. Op het keuringsformulier kan aangekruist 
worden welke van de onderstaande proeven ook is toepast. 
 
Krasproef 
Kras met een mes, nagel of spatel over het wasoppervlak. Als het onvervalste bijenwas is  
dan rolt de was die eruit gekrast wordt zich spiraalvormig op. 
 
Snijproef 
Snij met een scherp mes een stukje uit de was. Het mes en het snijvlak van de was mogen niet  
kleverig zijn. Het snijvlak van de was moet glanzend zijn. 
 
Kneedproef 
Kneed een stukje was zo’n 10 minuten tussen de vingers. De was mag niet aan de  
vingers blijven hangen en moet plastisch zijn. Trekt men aan de was, dan mag hij niet glanzen. 
De was moet stomp en kort afbreken. 
 
Kauwproef 
Neem een stukje was en kauw erop. De was mag niet blijven kleven. 
 
De inzending wordt uit de keuring gehaald, als uit één of meerdere proeven blijkt dat het geen 
100% bijenwas is. 
 
 
B. Geur 
  
De was moet een lichte honinggeur hebben. Hij mag niet muf ruiken of een andere afwijkende geur 
hebben. 
 
Verhittingsproef 
Een stukje bijenwas ter grootte van een erwt wordt op een onbrandbare ondergrond verhit. De geur moet 
aangenaam en niet hinderlijk zijn. Voor het smelten van een stukje bijenwas kan een lepel of een kuipje 
van een theelichtje dienst doen. Om het stukje bijenwas te verhitten kan het beste een gasaansteker 
gebruikt worden. Deze geeft minder geur af dan een lucifer (zwavel). 
 
Geen bijenwasgeur  
Door het lichter maken van bijenwas kan de geur verdwijnen. Doe de proeven om erachter te komen of 
het 100% bijenwas is. 
 
C. Kleur  
 
De kleur van bijenwas moet tussen lichtgeel en oranjebruin liggen. Een lichtgekleurde inzending wordt 
hoger gewaardeerd dan een donkergekleurde inzending. 
Maak, voor het bepalen van het aantal aftrekpunten, gebruik van de kleurenkaart.     
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Keuringsinstructies bij klasse 12 - Wasfiguren (vervolg) 
 
D. Zuiverheid 
 
In de was kunnen deeltjes van bijen, pophuidjes en vuiltjes aanwezig zijn. Vooral aan  
de onderkant van een wasblok kan veel aangekoekt vuil zitten. 
 
F. Vorm 
 
De vorm moet gaaf, harmonisch, niet krom of ingezakt zijn. 
De lijnen van het figuur moeten gaaf  zijn en doorlopen. Ze mogen dus niet onderbroken zijn. 
De gietnaden mogen niet zichtbaar zijn. 
Stukjes gietmal (rubber), elastiek en gips mogen niet in de wasfiguur voorkomen.  
 



 

 
 

Klasse 13 
Waskaarsen 

 
 
Nummer: …………… 

 
Aantal: …………… 

 

 
gegoten figuurkaarsen  gedompelde kaarsen  gegoten kaarsen  

 
 
 Beoordeling in aftrekpunten Onderdeel Aftrekpunten

- breukproef en eventueel  
  onderstaande proeven:  

- geen 100% bijenwas? - krasproef     
- snijproef      
- kauwproef 
- kneedproef  
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Inzending uit de keuring
 

 
A. Bijenwas 

- een te glad breukvlak - ja  10  
- licht afwijkende wasgeur 
- matig afwijkende wasgeur 
- sterk afwijkende wasgeur 
- geen wasgeur (na proef) 

 10 
 20 - afwijkende wasgeur B. Geur  30 
 10 

 
 

 
C. Kleur 

 
- gebruik voor het aantal aftrekpunten de kleurentabel 

 
 
 

D. Zuiverheid - verontreinigingen - resten van poppen en bijen 
- overige verontreinigingen 

 5 
 5  

- afgebrokkelde randen 
   

- een enkel afgebrokkeld stukje 
- meerdere afgebrokkelde stukjes 
- veel afgebrokkelde stukjes 

 1 
 3 
 5 

 

- onregelmatig oppervlak 
- licht afwijkend 
- matig afwijkend 
- sterk afwijkend 

 1 
 3 
 5 

 

 
E. Gaafheid 
 

 

- oppervlak gescheurd  - ja  10  
 
F. Vorm 

- doorsnee is minder dan 15 mm. 
- kaarsen niet gelijk van vorm 
- krom 
- ingezakt 
- geen doorlopende figuurlijnen 

- afwijkingen 

- zichtbare gietnaden 
- stukjes mal, elastiek aanwezig 

 3 
 3 
 3 
 3 
 3 
 3 
 3 

 

- plaats van de lont - lont niet in het midden  3  G. Lont - lengte van de lont - meer of minder dan 0,5 cm  3  
- grootte van de vlam - geen goede balans   3  

- stand van de lont - kaars walmt 
- kaars druipt te veel 

 3 
 3  

- helderheid v/d vlam - vlam brandt niet helder  2  

 
H. Vlam 

- kaars gaat niet goed aan en  5 - doven en aansteken    brandt niet als voorheen  
                                                                                                       Totaal aantal aftrekpunten  
        Berekening eindcijfer    100 – totaal aantal aftrekpunten = ……….  .…….. : 10 =  

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 
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Keuringsinstructies bij klasse 13 - Waskaarsen 
 
Op het keuringsformulier moet men aankruisen of de inzending bestaat uit: 

 gegoten figuurkaarsen 
 gedompelde kaarsen 
 gegoten kaarsen  

 
Deze volgorde is van belang bij het toekennen van de prijzen (zie Hoofdstuk 3.4). 
Bij het uitreiken van oorkondes is dit niet van belang. 
 
A. Bijenwas 
 
Breukproef 
Met deze proef kan men nagaan of men met 100% bijenwas te maken heeft. 
Maak met een mes een snee in de was en breek er een stukje uit.  
De breukzijde moet dof en fijnkorrelig zijn.  
 
Een glad breukvlak kan duiden op aanwezigheid van te veel propolis? (5% - 10% zit er altijd in) 
 
Een kristalstructuur kan duiden op een vermenging met andere was.  
 
Hieronder staan nog enkele andere proeven die aantonen of het wel 100% zuivere bijenwas is. Als men 
niet zeker is van de breukproef kan men deze toepassen. Op het keuringsformulier kan aangekruist 
worden welke van de onderstaande proeven ook is toepast. 
 
Krasproef 
Kras met een mes, nagel of spatel over het wasoppervlak. Als het onvervalste bijenwas is  
dan rolt de was die eruit gekrast wordt zich spiraalvormig op. 
 
Snijproef 
Snij met een scherp mes een stukje uit de was. Het mes en het snijvlak van de was mogen niet  
kleverig zijn. Het snijvlak van de was moet glanzend zijn. 
 
Kneedproef 
Kneed een stukje was zo’n 10 minuten tussen de vingers. De was mag niet aan de  
vingers blijven hangen en moet plastisch zijn. Trekt men aan de was, dan mag hij niet glanzen. 
De was moet stomp en kort afbreken. 
 
Kauwproef 
Neem een stukje was en kauw erop. De was mag niet blijven kleven. 
 
De inzending wordt uit de keuring gehaald, als uit één of meerdere proeven blijkt dat het geen 
100% bijenwas is. 
 
 
B. Geur 
  
De was moet een lichte honinggeur hebben. Hij mag niet muf ruiken of een andere afwijkende geur 
hebben.  
 
Geurproef 
De geur kan tegelijkertijd met onderdeel H (vlam) gekeurd worden. De kaars moet tijdens het branden en 
na het uitblazen een lichte honinggeur verspreiden. De geur moet aangenaam en niet hinderlijk zijn. 
  
Geen bijenwasgeur  
Door het lichter maken van bijenwas kan de geur verdwijnen. Doe de proeven om erachter te komen of 
het 100% bijenwas is. 
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Keuringsinstructies bij klasse 13 - Waskaarsen (vervolg) 
 
C. Kleur  
 
De kleur van bijenwas moet tussen lichtgeel en oranjebruin liggen. Een lichtgekleurde inzending wordt 
hoger gewaardeerd dan een donkergekleurde inzending. 
Maak, voor het bepalen van het aantal aftrekpunten, gebruik van de kleurenkaart. 
     
D. Zuiverheid 
 
In de was kunnen deeltjes van bijen, pophuidjes en vuiltjes aanwezig zijn. Vooral aan  
de onderkant van een wasblok kan veel aangekoekt vuil zitten. 
 
F. Vorm 
 
Gelijkvormigheid  
De 3 ingeleverde kaarsen moeten gelijk van vorm zijn. 
Let daarbij vooral op:  
- de toppen van de kaarsen. 
- de dikte van de kaarsen. De doorsnede van de onderkant moet bij alle 3 de kaarsen gelijk zijn  
  (minimaal 15 mm.). 
   
De vorm moet gaaf, harmonisch, niet krom of ingezakt zijn. 
De lijnen van het figuur moeten gaaf  zijn en doorlopen. Ze mogen dus niet onderbroken zijn. 
De gietnaden mogen niet zichtbaar zijn. 
Stukjes gietmal (rubber), elastiek en gips mogen niet in de wasfiguur voorkomen.  
 
G. Lont 
 
De plaats van de lont 
De lont moet zowel boven als onder in het midden zitten. 
 
De lengte van de lont 
Het aansteekgedeelte van de lont moet een 0,5 cm zijn. 
 
H. Vlam  
 
Bij dit onderdeel moet men de kaars(en) aansteken.  
 
De grootte van de vlam 
De grootte van de vlam moet overeenkomen met de dikte van de kaars (balans vlam:kaars). 
Een goede balans is afhankelijk van de gekozen lontdikte.  
 
De stand van de lont/druipen 
De brandende lont moet ongeveer op 45 graden staan. Een rechtopstaande lont walmt  
erg. De kaars gaat druipen, als de lont horizontaal buigt. 
Een paar dunne druipsporen zijn toegestaan. 
 
De helderheid van de vlam 
De vlam moeten helder branden. 
 
Het doven en opnieuw aansteken 
Na het doven van de kaars mag de lont niet langer dan 10 – 15 seconden nagloeien. De lont wordt 
anders te kort en het opnieuw aansteken wordt dan moeilijker. 
Het opnieuw aansteken van de kaars moet vlot en zonder problemen verlopen. 
De kaars moet op dezelfde manier branden als eerst. 
 



 

 
 

Klasse 14 
Mede 

 
  
Nummer: ……………    Droog                      Medium                      Zoet   

Onderdeel   
Beoordeling in punten 

 
Aantal punten 

- helderheid 
- helder 
- briljant  
- briljant fonkelend 

 1 
 3 
 5 

- kleurdiepte - kleurloos 
- licht getint, matig getint of donker 

 0 
 1  

- kleur 
- geen kleur 
- groenig, groengeel, lichtgeel, geel,  
  goud, cognac, bruin 

 0 
 1 

 
 

 
A. Kleur 

- viscositeit 
- traant licht 
- traant matig 
- traant zwaar 

 1 
 3 
 5 

 
B. Geur - bouquet 

- geen 
- zuiver en zacht 
- enigszins kruidig 
- aangenaam en fijn 

 0 
 1 
 3 
 5 

- zurengehalte 

- plat, zuur 
- iets levendig 
- fris  
- fris fruitig 

 0 
 1 
 3 
 5 

 

- tannine (looizuur) - wrang 
- fluwelig 

 0 
 5 

 
 

- body 

- licht 
- redelijk 
- stevig 
- groot en vol 

 1 
 2 
 3 
 5 

- afdronk 
- kort 
- matig 
- lang 

 1 
 3 
 5 

- harmonie - onevenwichtig 
- harmonieus 

 2 
 5 

 
C. Smaak 

- leeftijd 
- jong 
- rijpend 
- edel 

 1 
 3 
 5 

- plaats/netheid 
- geen inktvlekken 
- geen kreukeltjes 
- etiket recht erop geplakt 

 3 
 3 
 3 

- correcte vermelding van 
 

- Nederlandse mede 
- inhoud 
- naam en adres 
- alcoholpercentage 

 3 
 3 
 3 
 3 

 

 
D. Etiket 

- geen foutieve info - mede (niet honingwijn) 
- geen medicinale termen 

 3 
 3 

                                                                                  Voorlopig aantal punten (transport)    

           

 
Z.O.Z.
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Klasse 14 
Mede  

          (vervolg)  
 
Nummer: …………… 

 Aantal punten 

                                                                                   Voorlopig aantal punten (transport)  
 

Onderdeel  Beoordeling in punten  

- buitenkant fles 
- geen etiketresten / lijmresten 
- geen vetvlekken / vingerafdrukken 
- geen vuil 

 3 
 3 
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 3 
 

- afvulling mede              - alle flessen uniform afgevuld 
- mede komt niet in aanraking met kurk 

 5 
 3  

 
E. Fles 
 
 

- kurk correct in de fles geplaatst  3 - kurk  - kurk is niet beschadigd of gebruikt  3 
                                                                                                            Totaal aantal punten  
           Berekening eindcijfer    totaal aantal punten = ………. – 29 =  .……..  : 10 =    

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 



Keuringsinstructies bij klasse 14 - Mede 
 

 
Zie hoofdstuk 3.3 (punt 13) voor de voorbereiding van de medekeuring.   
 
Definitie: 
Mede is een alcoholische drank die verkregen is door gisting van een oplossing van honing in water. 
 
Algemeen: 
 
- Bij het keuren van mede wordt er geen overleg gepleegd. Iedere keurmeester vult zijn/haar eigen    
  keuringsformulier in. Het gemiddelde bepaalt de einduitslag.  
 
- De mede moet in een standaard blanke fles van 0,75 l worden ingeleverd. Zijn er geen blanke  
  flessen gebruikt, maar bruine, groene of gele, dan wordt de inzending uit de keuring  
  genomen. 
 
- Is er een samengeperste kurk gebruikt, dan wordt de inzending eveneens uit de keuring    
  gehaald. 
 
- Mede die troebel of dof is wordt uit de keuring genomen, aangezien er dan  
  een aantal onderdelen niet gekeurd kunnen worden (bv. kleur).  
 
- Ook een geoxideerde mede dient uit de keuring te worden gehaald. 
 
- Een mede met “ziekten” (azijnzuurbesmetting) en te veel zwavel valt eveneens buiten de  
  keuring. 
 
Smaak 
Er is sprake van een jonge mede als de verschillende ingrediënten bij het proeven nog herkend 
kunnen worden. Is dit niet meer het geval dan hebben we te maken met een oudere gerijpte mede. 
 
Viscositeit 
De viscositeit kan men goed beoordelen als men het glas bijna horizontaal houdt en de mede heen en 
weer walst. Wanneer men daarna het glas rechtop houdt vloeit de mede langs de wand van het glas 
naar beneden. Hoe langzamer de mede naar beneden vloeit des te beter hij is. 
 
Tannine 
Tannine mag aan mede toegevoegd worden, maar het mag niet te proeven zijn. 
 
Alcohol 
Een mede hoeft niet persé een alcoholpercentage van 12% te hebben. Hogere en lagere waarden zijn 
ook mogelijk. 
 
Etiket 
Het etiket kan het beste tussen de flesnaden worden aangebracht. 
 
Afvulling mede 
De mede mag niet in aanraking komen met de kurk. 
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Klasse 15 
Presentatie bijenproducten 
 

 
Nummer: …………… 
Onderdeel Beoordeling in punten Aantal punten 
De eerste indruk 
Trekt de presentatie Uw aandacht?  
(Is de presentatie prettig, rustig, sfeervol om naar te 
kijken?     
Wordt de interesse voor de producten opgewekt?) 

 1   2    3  
 4   5    6    X 6   7   8    9   
10 

Afmeting presentatie 
Voldoet de afmeting van de presentatie? (80 cm x 80 cm)  5  
Netheid 
Zijn de producten op het oog schoon?  5    
Zijn de producten op het oog gaaf?  5  

Blikvangers 
Wordt er gebruik gemaakt van bewegende elementen die bij de presentatie 
passen? (draaiplateau, bewegende pop)  5  

Wordt er gebruik gemaakt van branche-eigen elementen? 
(korf, bijenkast(je), imkersmaterialen)  5  

Wordt er gebruik gemaakt van branche-vreemde elementen die bij de 
presentatie passen? (bijv. grote foto/poster van de natuur als achtergrond)  5  

Kleurgebruik (van achtergrond en opbouwmateriaal) 
Past het kleurgebruik bij de uitgestalde producten?  5  
Lichteffecten 
Wordt er positief gebruik gemaakt van belichting?  5  
Opbouwmateriaal 
Past het gebruikte opbouwmateriaal bij de producten? 
(Het opbouwmateriaal mag de aandacht van de producten niet afleiden)  5  

Decoratiemateriaal (foto’s, beeldjes, bloemen,handwerkjes etc.) 
Past het decoratiemateriaal bij de producten?  5  
Tekst (tekstkaarten) 
Zien de tekstkaarten er netjes uit? (geen vlekken, ezelsoren)  2  
Is de tekst goed te lezen? (horizontale tekstkaart, eenvoudig lettertype)  2  
Is de tekst met de hand geschreven? Zo ja, heeft het een meerwaarde?  2  
Wordt steeds hetzelfde lettertype gebruikt? (geen hoofdletters en kleine 
letters in één woord)  2  

Past de kleur van de kaart bij de inkt?  2  
Is de informatie op de tekstkaart(en) correct?   2  
Past de tekst bij de presentatie?   5  

                                                                                                              Totaal aantal punten  
 
   Berekening eindcijfer    totaal aantal punten = ………. – 27 =  .……..  : 10 =    

 
 
Plaats: …………………….          Datum: …………………….          Handtekening Jury: ……………………. 

 

 

7-38

©



Keuringsinstructies bij klasse 15 - Presentatie bijenproducten 
 
Algemeen 
 
In deze klasse is het de bedoeling dat de imker zijn/haar bijenproducten (verschillende soorten 
honing, bijenwas, kaarsen, mede, propolisproducten, stuifmeel etc.) op een leuke manier presenteert. 
Hierbij mag hij/zij gebruik maken van allerlei hulpmaterialen/decoratiematerialen zoals: een 
achtergrond, foto’s, kandelaars, handwerkjes, beeldjes, vlechtwerk, bloemen, vruchten, etc. 
Bijenproducten die niet opgenomen zijn in het keuringsreglement mogen ook in de presentatie 
verwerkt worden, maar worden beschouwd als decoratiemateriaal. 
Wel dient men ervoor te zorgen dat het geen opeenstapeling van allerlei voorwerpen wordt. Het moet 
een harmonisch geheel blijven. Daarbij moeten de bijenproducten het belangrijkste onderdeel 
van de presentatie blijven. 
Het maken van een presentatie moet men zien als het inrichten van een stukje etalage. 
Een presentatie moet eigenlijk zo zijn dat 
 
- het de aandacht van de mensen trekt. 
- de interesse voor het product wordt opgewekt. 
- men het verlangen krijgt om een artikel te bezitten. 
- men tot actie overgaat (het aanschaffen). 
 
Niet alleen van de imker, maar mogelijk ook van zijn /haar partner wordt bij het maken van een 
presentatie de nodige creativiteit gevraagd.  
 
 
Beoordeling 
 
De presentatie moet voldoen aan de inleveringsvoorwaarden die in hoofdstuk 6.5 zijn gesteld. 
Iedere presentatie wordt door meerdere honingkeurmeesters beoordeeld.                                                
Bij het keuren wordt er geen overleg gepleegd. Iedere honingkeurmeester vult zijn/haar eigen 
keuringsformulier in. Het gemiddelde bepaalt de einduitslag.  
 
 
De eerste indruk 
 
Dit is het belangrijkste onderdeel van de presentatie. Word ik als kijker door de presentatie 
aangetrokken? Spreekt de presentatie mij aan? Wordt mijn interesse voor de producten opgewekt? 
 
Een presentatie moet prettig zijn om naar te kijken. Een goede compositie zorgt hierbij voor een 
evenwichtige verdeling. 
Om dit te bereiken dient men ten eerste het gebruik van meetkundige vormen te beperken tot één of 
twee. 
 
Voorbeelden: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Afb.1 - Een compositie met één vorm is rustig en strak 

 

 

7-39

©



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Afb. 2 - Een compositie met twee vormen is levendig 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Afb. 3 - Een compositie met drie of meer vormen is vaak te druk en onoverzichtelijk 
 

 
Ten tweede zijn compositielijnen belangrijk. Het beste resultaat krijgt men, als men als basis de 
driehoek kiest. De presentatie wordt vaak massief en lomp als men als basis een rechthoek, vierkant, 
zeshoek of cirkel gebruikt. 
 
Als achtergrond en als grondvlak kan men wel een rechthoek, vierkant, zeshoek of cirkel gebruiken. 
 
Er zijn 3 manieren waarop een presentatie opgebouwd kan worden: 
 

- in de hoogte 
- in de diepte 

      - in de hoogte en in de diepte 
 
 
                                             
       
 
 

       in de hoogte   
 

             Bij stapelen moet men uitkijken.  
            Het komt gauw over als massaproductie.  

            Het product wordt daardoor minder aantrekkelijk. 
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                                                                     in de diepte                                                               
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                                              in de hoogte 

  
 
                                                                 
 
 
                                                                            
                                   

 
 
 
 
 
 
  
                                                                
                                                                    
 
                                                              en in de diepte 
 
 
 
Iedere manier kan apart of samen met een andere in een presentatie gebruikt worden. 
 
Voorbeeld:                                                                                                                                                                           
 
 
                        
                                                 in de hoogte 
 
                                                                                   
            
 
 
 
 
 
 
 
 
                                         
 
                  
                                  In de hoogte       in de diepte        in de diepte                     
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Blikvangers 
 
Blikvangers kunnen we verdelen in: 
 
- bewegende elementen (bijvoorbeeld: draaiplateau, bewegende pop) 
- branche-eigen elementen (bijvoorbeeld: korf, klein bijenkastje, imkersmaterialen) 
- branche-vreemde elementen (bijvoorbeeld: grote foto van de natuur als achtergrond) 
 
 
Kleurgebruik 
 
Het kleurgebruik moet bij het product passen. Het kleurgebruik mag niet overheersen of afleiden. 
Het gebruik van één of twee kleuren is genoeg. Meer kleuren zorgen vaak voor onrust. 
 
Bijvoorbeeld: De vorm van honingpotten zijn op zich niet erg spectaculair. Door op de achtergrond met 
kleuren (geel, groen, geel en groen, geel en zwart en bruin) in banen te werken, kan men toch de 
aandacht trekken. 
 
 
Lichteffecten 
 
Met spotjes kan men een bepaalde sfeer oproepen en accenten leggen. De vorm van de presentatie 
en/of de producten kunnen met behulp van licht beter tot hun recht komen. 
 
 
Opbouwmateriaal 
 
Bij een presentatie kan men het beste één soort opbouwmateriaal gebruiken. Men kan dit doen door 
neutraal materiaal te gebruiken zoals: plaatjes van glas/plexiglas, chroom, een standaard van hout of 
plexiglas, gekleurde kubussen, houten kistjes en karton. Het opbouwmateriaal mag de aandacht van 
de producten niet afleiden. 
 
 
Decoratiemateriaal 
 
Zoals gezegd kan men als decoratiemateriaal van alles gebruiken (zie algemeen). 
Het decoratiemateriaal moet passen bij het product en het totaalbeeld. Het mag niet overheersen. Het 
moet ondersteunend zijn en contrast opleveren. 
 
 
Tekst 
 
Zelfgemaakte tekstkaarten als ondersteuning voor de producten (bijv.: prijskaart) of als decoratie 
kunnen ook bij een presentatie gebruikt worden. 
 
Om een goede tekstkaart te maken moet men op het volgende letten: 
 
- Gebruik voor de tekst een horizontaal liggende kaart. De tekst is dan beter te lezen. 
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            niet zo                                                     maar zo                                                                       

In deze 
presentatie 
zijn alleen 
Nederlandse 
producten 
gebruikt.  

In deze presentatie zijn 
alleen Nederlandse 
producten  gebruikt. 
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- Schrijf de tekstkaart zelf. Dit trekt veel meer de aandacht dan gedrukte letters, plakletters of  
  wrijfletters. 
 
- Schrijf duidelijk leesbaar. 
 
- Gebruik eenvoudige letters (strak, geen krullen). 
 
- Gebruik steeds hetzelfde lettertype. 
 
- Gebruik geen hoofdletters en kleine letters in een woord. 
 
  Niet zo     BLOeMENHOnINg                        maar zo      BLOEMENHONING 
                                                                           of zo           bloemenhoning 
 
  Wel mogen er woorden in hoofdletters en in kleine letters op een kaart staan ( zie voorbeeld  
  hieronder) 
 

 
 
- De kaart moet er netjes uitzien. Geen vlekken en ezelsoren. 
    
- De kleur van de kaart en de inkt moeten bij elkaar passen. 
 
  bijv. De kaartkleur is crème/geel. De inkt is zwart of bruin. 
 
 
Zuiverheid van de zelfgemaakte producten 
 
De bijenproducten moeten aan de landelijke keuringseisen voldoen. 
 
 
Etiketten 
 
De etiketten moeten aan de wettelijke eisen voldoen (zie Hoofdstuk 5) 
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Checklist keuringsbenodigdheden 
 
 
Algemeen 
 

o Als eerste natuurlijk deze handleiding. Vooral voor de inleveringsvoorwaarden en de 
keuringsinstructies, zoals die respectievelijk beschreven staan in hoofdstuk 6 en hoofdstuk 7. 

o Logboek (zie Hoofdstuk 4.1) 

 

B1

o 

ten en formuliertjes voor de imkers (zie Hoofdstuk 2, p. 8 en de bijlage) 
o Pennen 
o akband 

 
Ho

n. Deze honing is te bestellen bij het Bijenhuis te 

g in potten en raathoning door te lichten 

Bakjes met water voor het schoonmaken van de refractometers 
o ringsmateriaal schoon te maken 

 van vuiltjes, luchtbellen etc… 
e en de uitgesneden stukken raathoning 

t wegen van de raathoning) 
 
 
Bijenw
 

 van de bijenwas 
Speld om de kunstraat in de raathoning op te sporen 

o Liniaal voor het meten van het raam (zie Klasse 11: Kunstraat) 
o Een lepel, een metalen bakje of een kuipje van een waxinelichtje voor het smelten van een 

stukje was (geurcontrole bijenwas) 
o Weegschaal die op 1 gram nauwkeurig weegt (voor het wegen van de kunstraat) 
o Kandelaar 
o Lucifers/aa

 

 
 

o Keuringsformulieren (zie Hoofdstuk 7) 
Stickers die qua kleur corresponderen met de kleur van de keuringsformulieren. Deze stickers 
worden bij inname op de inzending geplakt (zie Hoofdstuk 1.6 en Hoofdstuk 2, p. 7)  

o Inschrijflijsten/groslijs

Schaar en pl
 

ningkeuring 
 
o Refractometer 
o Honing om de refractometers te ijke

Wageningen (zie Hoofdstuk 4.2) 
o Kistje met lamp of zaklamp om honin
o Verlengkabel en/of stekkerdoos 
o Handschoenen van linnen, katoen of kunststof  
o Lepeltjes/proefstaafjes 
o Bakjes voor de gebruikte lepeltjes 
o 

Keukenrollen/theedoeken om keu
o Vergrootglas voor het bekijken
o Liniaal voor het meten van de afvulhoogt
o Weegschaal die op 1 gram nauwkeurig weegt (voor he

as- en kaarsenkeuring 

o Mesje voor het keuren
o 

nsteker 
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t keuringsbenodigdheden (vervolg) 
 
 
Me k
 

 Wijnglas  
o Kurkentrekker  

ars (voor belichting) 
o Kandelaar 

aansteker 
 (wit) van linnen of papier 

af te dekken 
kbrood 

Prijzen 
 

o Bekers 
o Medailles 
o Tegoedbonnen 
o Oorkondes 
o Vaantjes 

 

Checklis

de euring: 

o

o Ka

o Lucifers/
o Tafellaken
o Linnendoek om de flessen 
o Water of sto
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Logboek - formulier 1 
Gegevens keuringslokaal, honingkeurmeesters, 

ijkhoning, refractometers etc. 

 
Plaats van keuring: 
 
………………………… 

 
Datum: …………………………….. 
 
Tijd:      ……………………………. 
 

 
Temp. Lokaal: 
 

……..ºC 

 
Vochtgehalte  
v.d. ijkhoning: 
 

……….% 
 

 

 
Naam keurmeester 

 
Adres 

 
Te keuren 
klasse 

 
Type 
refractometer 
(HR of SR)* 

 
Het gemiddelde van 3 
metingen 
 
 

     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     

 * HR = Honingrefractometer / *SR = Suikerrefractometer 
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Logboek - formulier 2 

Metingen van de vochtgehaltes per klasse 
 

    
Klasse 1 
Vloeibare honing 

 
Klasse 5 
Heidehoning 

 
Klasse 6 
Heidemelange 
honing 

 
Klasse 7 
Heideraat  

 
Klasse 8  
Zomerraat  

 
Klasse 9 
Brokhoning of 
Raatbrokken in honing 
 

 % % % % % % 
       
       
       
Noteer van elke       
inzending het       
vochtgehalte in %       
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Logboek - formulier 3 
Behaalde punten inzending per klasse 

 
Klasse 

 

 
Aantal punten per inzending 

  1. Vloeibare honing              
  2. Kristalliserende honing              
  3. Gekristalliseerde honing              
  4. Crème honing              
  5. Heidehoning              
  6. Heidemelange honing              
  7. Heideraat               
  8. Zomerraat               
  9. Brokhoning / raatbrokken in honing              
10. Bijenwas              
11. Zelfgegoten kunstraat              
12. Wasfiguren              
13. Waskaarsen              
14. Mede              
15. Presentatie bijenproducten              
16. Stuifmeel              

 
17. Propolis              
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Logboek - formulier 4  
Verzamellijst van formulier 2 en 3 

 
Klasse 

 

 
Gemiddelde 
van het 
gemeten 
vochtgehalte 
in honing 
 

 
Gemiddeld 
aantal punten 
per  
inzending 

 
Aantal 
inzendingen 
met een 
puntenaantal 
van ……….. 

 
Aantal 
inzendingen 
met een 
puntenaantal 
van ……….. 

 
Aantal 
inzendingen 
met een 
puntenaantal 
van ……….. 

 
Aantal 
inzendingen 
met een 
puntenaantal 
van ……….. 

 
Aantal 
inzendingen 
met een 
puntenaantal 
van ……….. 

  1. Vloeibare honing        
  2. Kristalliserende honing        
  3. Gekristalliseerde honing        
  4. Crème honing        
  5. Heidehoning        
  6. Heidemelange honing        
  7. Heideraat         
  8. Zomerraat         
  9. Brokhoning / raatbrokken in honing        
10. Bijenwas        
11. Zelfgegoten kunstraat        
12. Wasfiguren        
13. Waskaarsen        
14. Mede        
15. Presentatie bijenproducten        
16. Propolis   

©  
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17. Stuifmeel 

 

       



 

 

INSCHRIJFLIJST/GROSLIJST 

 
Nr. 

 

 
Dhr. / 
Mevr. 

 

 
Voorl. 

 
Achternaam 

     
Straat Postcode Woonplaats Klasse Doorverwezen 

naar klasse … 

 
Aantal 
punten 
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Formulier          
voor de inzender 

  

  

Formulier 
voor de inzender 

 
 
Naam inzender: …………………………………………………………. 

 
 
Naam inzender: …………………………………………………………. 

 
Klasse 

 

 
Nummer(s) inzending(en) 

 
Klasse 

 

 
Nummer(s) inzending(en) 

 
  1. Vloeibare honing                                               1. Vloeibare honing                                        
  2. Kristalliserende honing    2. Kristalliserende honing  
  3. Gekristalliseerde honing    3. Gekristalliseerde honing  
  4. Crème honing    4. Crème honing  
  5. Heidehoning    5. Heidehoning  
  6. Heidemelange honing    6. Heidemelange honing  
  7. Heideraat     7. Heideraat   
  8. Zomerraat     8. Zomerraat  
  9. Brokhoning / raatbrokken in honing    9. Brokhoning / raatbrokken in honing  
10. Bijenwas  10. Bijenwas  
11. Zelfgegoten kunstraat  11. Zelfgegoten kunstraat  
12. Wasfiguren  12. Wasfiguren  
13. Waskaarsen  13. Waskaarsen  
14. Mede  14. Mede  
15. Presentatie bijenproducten  15. Presentatie bijenproducten  
16. Stuifmeel  16. Stuifmeel  
17. Propolis  

 

17. Propolis  
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Pollenlijst 
 
 

De botanische herkomst wordt bepaald door het percentage aan pollen dat minimaal in de honing 
aanwezig moet zijn. M.a.w. het percentage aan pollen in de honing is doorslaggevend voor de soort 
honing.  
 
 
Honingsoort 
 

 
% Pollen 

 
Geur 

 
Smaak 

 
Kleur 

Acacia (Robinia) 20% specifiek zoet, zachtaromatisch waterhelder tot geel 
Borage  10% geurig  muntachtig lichtgeel 
Crambe  30% koolgeur sterke smaak  goudgeel 
Distel  20% specifieke extra zoet geel/bruin 
Fruitbloesem   45% honinggeur aangenaam licht tot donkergeel 
Heide  30-45% sterk aromatisch zwak bitter aromatisch lichtrood tot donker- 

bruin 
Klaver  45% specifiek aangenaam zacht wit tot goudgeel 
Lamsoor  ……* aromatisch ziltig licht geel 
Linde  20% specifiek stevig aromatisch licht groen tot 

donkergeel 
Paardebloem  ……* pittig aroma duidelijke smaak goudgeel 
Phacelia  90% honinggeur zacht aromatisch geelgroen 
Tamme kastanje   90% muf zeer aromatisch donkerbruin 
Teunisbloem  1% honinggeur zacht zoet goudgeel 
Vergeet-mU-nietje  90% onbekend  onbekend  onbekend 
Vossebes  45% aangenaam mild/fruitig geel tot bruin 
Wilg  70% honinggeur (Wilg) zacht zoet lichtgeel tot 

ambergrijs 
Wilgenroosje  ……* aromatisch aangenaam zoet lichtgeel 
Honingdauw  
 

(geen 
pollen) 

karakteristiek duidelijk harsig lichtgroen tot 
donkerbruin 

 
 
N.B 
 
1) Honingdauw is honing die wordt gewonnen van loof- en naaldbomen.  
   Deze honing is dus geen waldhoning.  
   Waldhoning wordt gewonnen van de onderbegroeiing in een naald- en  loofbos (bosbes, bramen,      
   framboos, enz.). 
2) * hiervoor is geen criterium vastgesteld.  
3) De geur en smaakkwalificaties hierboven zijn een persoonlijke beoordeling.  
4) Het percentage aan pollen in de honing is doorslaggevend voor de soort honing.  
 
(auteur: Jan Beekman) 
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De kleurentabel 
 

Voor het keuren van de kleur van bijenwas, kunstraat, wasfiguren en waskaarsen 
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Aantekeningen/opmerkingen  
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