Flytande eller
fast honung?
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Hur far man fast
honung flytande?

Nyslungad honung ar alltid flytande. Gor fast honungen flytande
Forr eller senare bildas kristaller i Fast honung kan enkelt bli flytande

hqnungen och den far fast konsistens. genom att varmas upp i ett vattenbad

HOg druvsockerhalt paskyndar den eller i mikrovagsugn. Varm férsiktigt,

har naturliga processen. helst inte dver 40 grader sa honungen

Den flytande honung som finns i butik ~ behaller sina nyttiga amnen. €
ar sallan svensk och om den ér svensk

kommer den till slut att kristalliseras. Behill honungen flytande

Om den inte gor det har den troligtvis
blivit varmebehandlad vilket innebar
att alla eventuella nyttiga amnen i
honungen ar borta.

Honungen kan frysas for att behalla
den flytande konsistensen langre. Da
bromsas kristalliseringen in och du kan
njuta av flytande honung aret runt.



Forvaring & hallbarhet Du kan alltid anvanda Skiktat sig? Sockerarterna

Stall burken morkt och lite honungen aven om den separarera sig. Rér om, stall
svalt, da haller den flera ar. har jast, bade i bakverk burken i kylskapet sa blir
och mat. den fast igen.

Varfor blir honungen fast?

Honung ar naturligt flytande nar den ar ny-
slungad men beroende pa vilka blommor bina
tar sin nektar fran, kristalliseras honungen mer
eller mindre fort och blir fast till slut.
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Den fasta honungen, som ar vanligast i
Sverige, har daremot rérts om. Detta gors

for att honungen ska bli len och fin i kon-
sistensen. Oftast har aven en sa kallad ymp
tillsats i denna honung fér att den ska bli fast,
det vill sdga kristallisera sig, fortare. En ymp ar
honung som har fatt kristallisera fardigt och
ar alltsa helt naturlig. Man kan jamfdra ympen
med den bakteriekultur som kravs
vid tillverkningen av yoghurt.

Utmana er
med var quiz! J
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Ladda hem var broschyr Smakkompisar
och lar dig allt om honungens mangfald!



Honung bestar av ca 75 %
sockerarter. Resterande ar
till stérsta del vatten och en
liten (ca 5%) andel enzymer,
mineraler och vitaminer.

Honung tillverkas av bin och bestar
till 100% av nektar fran blommor eller
honungsdagg (det klibbiga som sitter
under blad pa ex. lindar).

Honung bestar av ca 75% sockerarter
(druvsocker och fruktsocker). Max 20%

far besta av vatten om det ar akta honung.
Ca 5% utgors av bland annat enzymer,
mineralamnen, vitaminer, aminosyrer och
bakteriechammande amnen.

For att fa kallas honung maste 100 % av
honungens innehall komma fran binas
nektar- eller dagginsamling. Nar det star
"honung” pa etiketten far burken enbart
innehalla akta och naturlig honung.
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Har hittar du information,
inspiration och nedladd-
ningsbart material. ‘E

Hur anvinder du honung?

68 % anvander honung som
smaksattning i the och
smoothies. Hur gor du? Varfor

inte prova nagot annat?

Vad kan jag gora?
Kép i férsta hand honung som ar
markt med det land honungen kom-
mer fran. Lds noga pa etiketten och
innehallsférteckningen nar du kdper
honung. Titta efter markningar.

fikta eller falsk?

-

Om det star blandning av EU-honung
och icke EU-honung pa forpackningen
kan vi som konsumenter inte veta om
honungen ar akta eller inte.

HONUNGSKOLLEN.se &r framtagen av Biodlingsforetagarna i projekt genom Nationella Programmet
fér Biodlingssektorn och Svenska Jordbruksverket. Kontakt info@honungskollen.se



