Rad for framstallning av honungsprodukter

Honung &r en reglerad produkt se Livsmedelsverkets foreskrifter om honung 2003:10 dar star
vad som ér honung. Det finns en marknad for mer kundanpassade produkter, tex. flytande
honung pa groten eller honung med eucalyptus vid forkylning. Ménga av dessa produkter kan
framstillas under sméskaliga forhallanden sé att de mervarden som uppstér kan stanna hos
biodlarna. Aven framstillning av sorthonung sker med fordel under smaskaliga forhallanden
dér fingertoppskansla och kunskap om bl.a. dragférhéllanden dr avgoérande.

Jag kommer att ta upp ett antal fragestillningar jag stott pa i samband med framstéllning av
olika produkter i projektet "Utveckling av bindringen i Skaraborg”. Det &r viktigt att
poéngtera att producenten har fullt ansvar for sin produkt, det dr darfor viktigt att
dokumentera framstéllningen, testa produkten och sedan gora likadant varje gang.

For mer information dr ni vilkomna att hora av er till Arne Johansson 0500 — 46 21 35 eller

0702 - 69 44 31 eller mail stenatorp@hotmail.com

Flytande honung

Framstallning

Vér Svenska honung kan goras flytande pa flera olika sitt, genom tillsatser,
viarmebehandling, 6verrdrning osv. Fragan dr om det ar tillatet? Att sitta till eller
ta bort amnen &r inte tillatet enligt slv.s foreskrifter, ej heller att tex varma
honungen s att den blir varaktigt fordndrad. Skonsamt virmebehandlad honung
héller sej flytande bara en begrinsad tid. Varmebehandling vid sméskalig
framstillning ar relativt enkelt, ett sétt &r att sd snabbt som mojligt virma
honungen till 78 grader darefter avsvalnas till 40 grader som hélls i ca. 6tim.
man kan anvinda en eller flera smé forpackningar med honung som reagerar
snabbt pa virme resp avkylning, 28 kg hink reagerar alldeles for ldngsamt vilket
innebdr att den yttersta honungen utsitts for mycket varme och den 1 mitten for
lite. En annan metod &r att virma honungen till 40-45 grader 1 tva dygn. Den
honung som ldmpar sej bist for flytande &r den sista hsthonungen

Kritiska punkter

Jasning kan vara ett problem eftersom flytande och 16s honung littare skiktar
sej. Vid varmebehandling kan man under kort tid 1ata temperaturen ga upp till
78 grader, da oskadliggors de flesta jastsporerna.

Skum ser illa ut pé flytande virmebehandlad honung det dr déarfor viktigt att den
skummas vl alternativt silas i en fin sil.

Markning

Av mirkningen ska framga hur produkten har behandlats.

Bist fore datum behover inte vara detsamma som for hur linge honungen haller
sej flytande, om det framgar av texten hur det pa ett enkelt sétt gar att géra
honungen flytande igen. I mitt fall anger jag héllbarhet till ett &r, och att
honungen héller sej flytande i tre ménader efter behandlingsdag som anges pa
etiketten. Om lagring ska ske under speciella férhdllanden tex temperatur for att
honungen ska halla sej flytande utsatt tid, ska det framgé pa etiketten.



Smaksatt honung

Framstallning

Till att smaksétta passar en mild honung med lag vattenhalt. I de flesta fall
anvands nagon eterisk olja for att smakséatta honung, oljan méste vara av minst
’livsmedelskvalitet” for att kunna anvindas. Mingden olja som tillsétts varierar
fran 12 till 25 droppar per kg honung beroende pa fabrikat och typ. Torkade
produkter i pulverform kan ocksé anvindas, tex cacao for att gora
chokladhonung.

Kritiska punkter

Markning

Trots att det vid anvéndning av oljor d4r sm& méingder som tillsétts blir anda
honungen l6sare och har dérfor lattare att skikta sej. Hallbarhet bor dérfor ej
sdttas ldngre dn ett &r. Det kan ibland vara svart att fa uppgifter om tillsatsernas
kvalitet si bara vil dokumenterade och beprovade tillsatser kan anvindas.

Eftersom héllbarhetstiden kortas till kanske under ett &r mdste bést fore datum
skrivas ut helt dvs. dag, manad, ar .

Innehallsforteckning méste finnas med ingredienserna uppriknade i en fallande
skala. Produktnamnet bor vara “smaksatt honung” eller "honung smaksatt med”
inte tex. citronhonung som kan ge intryck av att det dr honung fran citrontradets
blommor.

Blandningar

Med blandningar avses tex. torkad frukt och nétter 1 flytande honung och farska
eller torkade kryddor, vitlok mm, i kristalliserad eller flytande honung. Honung
ar storsta enskilda ingrediens

Framstallning

Hoga kvalitetskrav méste stéllas pd ingaende ingredienser sérkilt vad géller
renhet och hygien. I kombination med flytande honung han de smé partiklar som
uppstér vid tex hackning av notter paskynda kristalliseringen.

Kritiska punkter

Markning

Eftersom honungen blandas med relativt mycket andra ingredienser kan man
inte lita pa att honungens antibakteriella egenskaper kvarstir. Det dr dérfor
mycket viktigt att framstillningen av honung i1 blandningar sker med hoga
hygieniska forhallanden. Vattenhalten i ingaende ingredienser maste vara sa lag
att honungen ej kommer 1 jdsning, sirskilt viktigt dr detta om ingrediensen flyter
upp till ytan av honungen.

En fullstdndig innehéllsforteckning maste finnas pé varje etikett, for allergiker
kan sma méngder av tex notter vara farliga. Produktnamnet ska vara relevant
dvs. ingredienser som ingar med en mindre del kan ej ge namn at produkten.



Tex honung med valnétter om det bara ingar en liten del valnétter, detta giller
aven etikettens bilder, ges en ingrediens en framtrddande plats pa etiketten ska
den vara en betydande del av produkten. Héllbarhetstiden forkortas ofta
dramatiskt for denna typ av produkter, omfattande lagringstester méste goras.

Kakhonung

Framstallning

Bitar av vaxkakor med sitt innehéll av honung kvar kallas kakhonung. Denna
kan framstéllas pa olika sitt, dels genom att sétta in sk. sektionsramar som bina
fyller med honung eller att skira en fin vaxkaka i bitar. Ett problem kan vara att
bina inte fyller alla sektionsramar pa bada sidor. Honung av oljevéxter kan ¢j
anvéndas 1 denna produkt. Vid utskédrning av kakbitar bor bitarna ldggas pa ett
galler for att honungen fran de sonderskurna cellerna ska rinna av innan de laggs
1 tex ett plasttrag. En variant av produkten &dr en vaxkakbit i en burk med
flytande honung, till detta anvénds ofta kakbitar som inte &r perfekt utbyggda.
Vid all produktion av kakhonung giller att vaxet ska vara nytt och
mellanvédggen tunn.

Kritiska punkter

Markning

Produktion av sektionsramar med honung eller utskurna bitar av en vaxkaka ar
relativt okomplicerat, det handlar mer om att produkten ska se bra ut och att fa
det att fungera biodlingstekniskt. Betrdffande kakbitar i flytande honung &r
problemet att honung fran sonderskurna celler lacker ut och paskyndar
aterkristalliceringen av den flytande honungen, detta kan 16sas genom att lata
kakbitarna rinna av innan de laggs 1 burken eller genom att virmebehandla hela
produkten. Huruvida vax kan 6verskrida gransvirden av
bekdmpningsmedelsrester fran apistan anvindning vet inte jag..

Vikten kan ofta variera pa kakbitarna och eftersom undervikt ej fir forekomma
madste varje forpackning mérkas inviduellt eller vikten sdttas sa 14gt att den
uppnas i alla forpackningar. Vad giller kakbitar i flytande honung kénner jag
inte till ndgot Svenskt produktnamn, jag har kallat produkten ”skotthonung” som
syftar pa de vaxbitar (vaxskott) man forr skar ur halmkuporna.

Beredningar

Produkter dédr honung ingar som en mindre del

Framstallning

Den vanligaste produkten i denna grupp ér senap sdtad med honung, hér finns
ett otal recept det vanligaste dr att byta ut sockret mot honung men éven
speciella varianter forekommer tex dér hela senapskorn far ligga i en lag av
vindger och honung. Grilloljor och gleacer med honung ar populéra och relativt
enkla att tillverka sa linge det handlar om eget omedelbart bruk. Vid {forséljning



stalls hogre krav och vér kunskap om honung &r inte tillimpbar, darfor
rekommenderar jag de kurser som anordnas for mathantverkare av olika slag.

Kritiska punkter

Markning

Eftersom man hir kan ténkas hantera ménga olika ingredienser som &r
betydligt mer kdnsliga dn honung stills hdga krav pa hantering, lokaler mm.
Vid anvidndande av fargdmnen ska man vara observant pa att vissa fargdmnen
kan ge allergiska reaktioner, sérskilt hos barn, var darfor mycket noga med
markningen.

En fullstindig innehallsforteckning, forvaringsrdd mm maéste finnas. Se f0.
livsmedelsverkets foreskrift om mirkning och presentation av livsmedel
2004:27

Av hdvd anvinds ordet honungssenap fastin honung bara ingar med en liten del.

Sorthonung

Med sorthonung avses honung som i huvudsak kommer fran en dragvéxt, och
dér denna naturliga sdrart bibehalls fram till kund.

Framstallning

For att framstélla sorthonung krévs oftast att man skattar oftare 4n normalt och
att sorterna skiljs under hela slungningsprocessen. Vissa sorter t.ex. Ljung och 1
viss mén lushonung skiljes 1 tid frdn 6vrigt drag och honungen har sé avvikande
egenskaper att den relativt latt avskiljs. I andra fall far honungen bestdmmas av
farg, smak och en utomordentligt god kénnedom om dragforhallandena. Att
anvinda pollenanalys i varje enskilt fall dr inte realistiskt, men kan vara
anvéndbart 1 utbildningssyfte. Ett betydligt enklare sétt att f& en variation ar att
dela skorden i en var, sommar och hostvariant eller efter naturtyp skogs, sltt
eller &ngshonung.

Kritiska punkter

Markning

Eftersom detta 4r ren honung ar i de flesta fall de kritiska punkterna desamma
som for vanlig honung. Undantag kan vara honung som skdrdas sent t.ex. Ljung
och dér bina kan ha svart att fa ner vattenhalten varfor risken for jasning okar.
Nagon Svensk standard for vad som dr sorthonung finns sévitt jag vet inte, vissa
biodlare menar att for en smakstark honung t.ex. Ljung racker med 30 % Ljung
inblandning for att kallas Ljunghonung.

For att honungen ska kunna mirkas med sortursprung maste biodlaren vara
sdker pa att ursprunget ér ritt. Honungen ska ha en tydlig och klar karaktir som
bekréftar ursprunget.



