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Grillad tomat och  
fetaost med honung

KOM IHÅG!

250 g cocktailtomater
2 rödlökar
100 g oliver utan kärna
2 x 150 g fetaost
2 folieark
2 msk olivolja
2 msk honung
Nymald svartpeppar

GÖR SÅ HÄR: Dela cocktailtomaterna 
på hälften. Skala och skiva rödlökarna 
tunt. Skiva oliverna. Lägg fetaosten 
i en mindre ugnsform. Fördela ut 
tomater, rödlök och oliver ovanpå och 
runtom fetaosten. Ringa över olivolja 
och honung. Krydda med svartpep-
par. Ställ på grillen eller sätt in i ugnen 
(200°C) 10–15 minuter eller tills osten 
är varm och börjat smälta en aning. 
Servera till grillat. 

info@honungskollen.se  |   Honungskollen.se är framtagen av Biodlingsföretagarna i projekt genom Nationella Programmet för Biodlingssektorn och Svenska Jordbruksverket.

Börja planera din synlighet redan nu.
Ta kontakt med din butik. Beställ material från  
Honungskollen. Gör samarbete med andra biodlare. 
Synliggör din honung i de kanaler du marknadsför 
dig i och berätta om honungsveckan.

Nominera din  
butik till Sveriges 
bästa honungsbutik!

Honungskollens Z-fals broschyr 
fäster du enkelt på honungs- 
burken eller på hyllan. Ett bra  
sätt att berätta för kunden om  
vad honung är! 

SMAKTIPS

HONUNGS       VECKAN

Enkla tips på recept  
med honung hjälper 
kunden att lära sig  
att använda honung  
i maten.  

Beställ nya hyll- 
etiketten som syns 
bra i butik.

RÅKOSTENS DAG

LASAGNENS DAG

RÅVAROR MED SYRA som passar till honung
Citron, vindruvor, hallon, vinbär, krusbär, grönt 
äpple, yoghurt, gräddfil, kiwi, tomater, picklade 
grönsaker, vinäger, vitt vin, tomatpuré.  

RÅVAROR MED  
SYRA Syra och  
sötma hänger  
naturligt ihop  
och balanserar  
varandra.

Glöm inte beställa 
våra inspirerande 
smakkort! 

Enkla att dela ut till 
kunder och/eller 
sätta upp i butik!

SORTHONUNG
Berätta för dina 
kunder om vad 
sorthonung är,  
det lyfter dig som 
biodlare och  
branschen i stort. 

På vår hemsida 
hittar du en mängd 
information om 
sorthonung. 

VARMKORVENS 
DAG

Bland annat hittar du följande enheter att beställa, helt gratis! 
• Folder Flytande & Fast   • Folder Vad är honung
• Z-fals Honungens mångfald (sätt på burken eller i butik)
Dessutom fyller vi på med mer enheter efterhand samt  
enheter du kan skriva ut själv eller använda digitalt. 
Allt hittar du på honungskollen.se/biodlare

Nu finns det nytt  
material att beställa  
på hemsidan! 

HAR DU KOLL?

Flytande eller  fast honung?

HAR DU KOLL?

Vad är honung?

Förvaring & hållbarhet 
Ställ burken mörkt och lite 
svalt, då håller den fl era år.

Du kan alltid använda 
honungen även om den 
har jäst, både i bakverk 
och mat.

Skiktat sig? Sockerarterna 
separarera sig. Rör om, ställ 
burken i kylskåpet så blir 
den fast igen.

Släng aldrig honung!

Honung är naturligt fl ytande när den är nyslungad 
men beroende på vilka blommor bina tar sin 
nektar från, kristalliseras honungen mer eller 
mindre fort och blir fast till slut.

Den fasta honungen, som är vanligast i Sverige, 
har däremot rörts om. Detta görs för att honung-
en ska bli len och fi n i konsistensen. Oftast har 
även en så kallad ymp tillsats i denna honung 
för att den ska bli fast, det vill säga kristallisera 
sig, fortare. En ymp är honung som har fått 
kristallisera färdigt och är helt naturlig. Den 
kan jämföras med bakteriekulturen som 
krävs vid tillverkningen av yoghurt.

Varför blir honungen fast?

HONUNGS KOLLEN

HAR DU KOLL?

1)  Honung är en helt naturligt produkt.  
För att få kallas honung så ska ursprunget komma från?

100% blomnektar 50% blomnektar10% blomnektar

2)  Vad består honung av? 50% sockerarter75% sockerarter30% sockerarter

3) �Finns�det�svensk�flytande�honung?Ja,�men�all�svensk�flytande�honung�blir�så�småningom�fast
Ja,�klart�det�finnsNej

4)  Varför kristalliseras (blir fast) vår nordiska honung? 
För att den blir gammalFör att den stått för kalltFör att druvsockerhalten i den nordiska honungen är högre  

än i andra länder. 
5)  Honung kan ha olika färg och smak, varför? Blommorna/växterna som bina hämtar pollen från 

Hur�varmt�det�är�när�bina�flyger�runt�bland�blommor/växter
Var någonstans bina bor

Testa dina kunskaper i vår quiz!

Utmana er 
med vår quiz!

BIODLINGS
FÖRETAGARNA

HONUNGSKOLLEN.se är framtagen av 
Biodlingsföretagarna i projekt genom 
Nationella Programmet för Biodlings-
sektorn och Svenska Jordbruksverket. 
Kontakt info@honungskollen.se

Hur får man fast 
honung fl ytande?
Nyslungad honung är alltid fl ytande. 
Förr eller senare bildas kristaller i 
honungen och den får fast konsistens. 
Hög druvsockerhalt påskyndar den 
här naturliga processen.  

Den fl ytande honung som fi nns i butik 
är sällan svensk och om den är svensk 
kommer den till slut att kristalliseras. 
Om den inte gör det har den troligtvis 
blivit värmebehandlad vilket innebär 
att många av de nyttiga ämnen i 
honungen är borta. 

Fast honung kan enkelt bli fl ytande 
genom att värmas upp i ett vattenbad 
eller i mikrovågsugn. Värm försiktigt, 
helst inte över 40 grader så honungen 
behåller sina nyttiga ämnen.

Honungen kan frysas för att behålla 
den fl ytande konsistensen längre. Då 
bromsas kristalliseringen in och du kan 
njuta av fl ytande honung året runt.

Behåll honungen fl ytande

Gör fast honungen fl ytande

Honungens  mångfald

HONUNGSKOLLEN.se  
Här hittar du  information,  inspiration och  nedladdnings- bart material.

Hur får man fast 
honung flytande?

Fast honung kan enkelt bli fly-

tande genom att värmas upp i 

ett vattenbad eller i mikrovågs- 

ugn. Värm försiktigt, helst inte 

över 40 grader så honungen 

behåller sina nyttiga ämnen.

Honungen kan frysas för att be- 

hålla den flytande konsistensen  

längre. Då bromsas kristalliseringen 

in och du kan njuta av flytande  

honung mitt i vintern. 

Den fasta honungen, kan däremot 

ha rörts om. Detta görs för att hon-

ungen ska bli len i konsistensen. En 

så kallad ymp kan röras i för att den 

ska bli fast. En ymp är honung som 

har fått kristallisera färdigt och är 

helt naturlig. Den kan jämföras med 

den bakteriekultur som krävs vid 

tillverkning av yoghurt. 

Honung är naturligt flytande när den 

är nyslungad men beroende på vilka 

blommor bina tar sin nektar från, 

kristalliseras honungen mer eller 

mindre fort och blir fast till slut.

Behåll honungen flytande

Varför blir honungen fast?

HONUNGSKOLLEN.se är framtagen av Biodlings- 

företagarna i projekt genom Nationella Pro- 

grammet för Biodlingssektorn och Svenska  

Jordbruksverket. ||  info@honungskollen.se

För att få kallas honung måste  

100 procent av honungens inne-

håll komma från binas nektar-  

eller dagginsamling, annars är  

det inte honung.

100 % honung i burken?

Vad kan jag göra?Köp i första hand honung som 

är märkt med det land honungen 

kommer från. Läs noga på  

etiketten och innehållsförteck-

ningen när du köper honung. 

Titta efter märkningar.

Nyfiken på vad du kan 

använda honungen till?

Kolla in alla tips på 

HONUNGSKOLLEN.se

Syra 
BOKA IN vecka 34  i augusti!
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HONUNGS KOLLEN

HAR DU KOLL?

Tänk igenom och förbered det du behöver ta med till demonstrationen. Stäm av med butiken  

vad de tillhandahåller för din demonstration. Här följer några tips för din planering: 
  DUK 

 Finns det bort i butiken, hur stort är det? 
Har butiken dukar för demonstrationer eller ska du tag med egen duk. 

  SERVETTER & Tillhandahåller butiken eller ska du ta med egna? 

 VÅTSERVETTER	 	Våtservetter, t ex för rengöring till bebisar som är milda fungera bra att torka 

av kladdig honung på händer och om det spills.
 SMAKPINNAR  Är det något som butiken står för? Köp annars in den variant du föredrar, trä 

eller plast. Plast kan rekommenderas för trä påverkar smaken men tänk på 

restriktionerna om engångsartiklar. Det finns plastskedar som tillverkats av 

återvunnen plast att köpa. HANDSPRIT   Visa god hygien, håll händerna rena när du serverar smakpinnar med  

honung. Fråga om du kan använda butikens handsprit eller tag med egen.

 SKRÄPKORG   Har butiken detta? Annars kan du packa papperspåsar som går att ställa 

vid bordet, du kanske har påsar med egen logo eller så använder du  

butikens papperspåsar. Vik ned kanterna på påsen så blir den stadigare.

  SKYLTAR, FLAGGA  Har du någon egen företagsskylt / namnskylt tag med den här. Inramad som 

tavla, banderoll eller dylikt får du anpassa till platsen för demonstrationen i 

butiken. Flagga / beachflagga med namn eller text ”honung” kan synas bra 

på håll i butiken. Kan du även få ställa en skylt vid entrén till butiken om att 

provsmakning av honung pågår är det ännu bättre. 

 VISITKORT 
 Har du egna visitkort, glöm inte att ta med dem, lämna till alla kunder som 

provar och personal i butiken. 
 LÅDOR	/	KORGAR   Ställ gärna honungsburkarna i olika höjder så etikett och burk syns tydligt. 

Lyft provburkarna tydligt så kunden direkt ser vid passering att man kan 

provsmaka. Presentkit kan förberedas med t ex säsongens sorter av  

honung och skylta med dem i korg. 
	DEKOR	/	REKVISITA	 	Den visuella presentationen och materialet är viktig. Tag med rekvisita från 

din biodling som t ex bikupa, röken, honungsram, ha på dig din bidräkt. 

Rekvisitan gör att det ger en känsla av dig som biodlare som levererar  

honung till butiken. INFO.MATERIAL   Ladda ned broschyrerna från honungskollen och skriv ut. Då har du  

argument och information klart att berätta om vad honung är för kunden. 

Använden quizen och gör en tävling i butiken, finsn också att ladda ned.

 ANDRA PRODUKTER  Kombinera gärna honungen med kompletterande produkter. Det ökar mer-

försäljningnen för butiken och de blir väldigt nöjda med din demostration.

Identifiera kompletterande produkter med butiken – använd det honungs-

provningskit som finns på honungkollen.se. Det kan kunden använda och 

bjuda på middag med egen honungsprovning hemma. Erbjud konsumenten 

en måltidslösning – inte bara ett smakprov på honung. 

För biodlaren  DEMO I BUTIK

PACKLISTA & PLANERING

För biodlaren  
DEMO I BUTIK

En manual med tips om att genomföra  
en demonstration av honung i butik

Honungsprovning hemma?  
Testa och laga mat tillsammans

Prova och upptäck honungens smakkompisar. 
Ladda ned smakhjul och formulär för att göra 
en honungsprovning. Utmana er med vår quiz.

HONUNGS 
KOLLEN

HAR DU KOLL?

1)  Honung är en helt naturligt produkt.  
För att få kallas honung så ska ursprunget komma från?

100% blomnektar 
50% blomnektar
10% blomnektar

2)  Vad består honung av? 
50% sockerarter
75% sockerarter
30% sockerarter

3) �Finns�det�svensk�flytande�honung?
Ja,�men�all�svensk�flytande�honung�blir�så�småningom�fast
Ja,�klart�det�finns
Nej

4)  Varför kristalliseras (blir fast) vår nordiska honung? 
För att den blir gammal
För att den stått för kallt
För att druvsockerhalten i den nordiska honungen är högre  
än i andra länder. 

5)  Honung kan ha olika färg och smak, varför? 
Blommorna/växterna som bina hämtar pollen från 
Hur�varmt�det�är�när�bina�flyger�runt�bland�blommor/växter
Var någonstans bina bor

Testa dina kunskaper i vår quiz!

HAR DU KOLL?

Vad är honung?
Förvaring & hållbarhet  Ställ burken mörkt och lite svalt, då håller den flera år.

Du kan alltid använda  honungen även om den  har jäst, både i bakverk  och mat.

Skiktat sig? Sockerarterna separarera sig. Rör om, ställ burken i kylskåpet så blir  den fast igen.

Släng aldrig honung!

Honung är naturligt flytande när den är nyslungad 

men beroende på vilka blommor bina tar sin  
nektar från, kristalliseras honungen mer eller  
mindre fort och blir fast till slut.Den fasta honungen, som är vanligast i Sverige,  

har däremot rörts om. Detta görs för att honung-

en ska bli len och fin i konsistensen. Oftast har 

även en så kallad ymp tillsats i denna honung  
för att den ska bli fast, det vill säga kristallisera  

sig, fortare. En ymp är honung som har fått  
kristallisera färdigt och är helt naturlig. Den  
kan jämföras med bakteriekulturen som  
krävs vid tillverkningen av yoghurt. 

Varför blir honungen fast?

HONUNGS KOLLEN

HAR DU KOLL?

1)  Honung är en helt naturligt produkt.  

För att få kallas honung så ska ursprunget komma från?

100% blomnektar 50% blomnektar10% blomnektar2)  Vad består honung av? 50% sockerarter75% sockerarter30% sockerarter3) �Finns�det�svensk�flytande�honung?
Ja,�men�all�svensk�flytande�honung�blir�så�småningom�fast

Ja,�klart�det�finnsNej

4)  Varför kristalliseras (blir fast) vår nordiska honung? 

För att den blir gammalFör att den stått för kalltFör att druvsockerhalten i den nordiska honungen är högre  

än i andra länder. 5)  Honung kan ha olika färg och smak, varför? 

Blommorna/växterna som bina hämtar pollen från 

Hur�varmt�det�är�när�bina�flyger�runt�bland�blommor/växter

Var någonstans bina bor

Testa dina kunskaper i vår quiz!

Utmana er  med vår quiz!

BIODLINGSFÖRETAGARNA

HONUNGSKOLLEN.se är framtagen av  
Biodlingsföretagarna i projekt genom  
Nationella Programmet för Biodlings- 
sektorn och Svenska Jordbruksverket.  
Kontakt info@honungskollen.se

Hur får man fast  honung flytande?
Nyslungad honung är alltid flytande. 
Förr eller senare bildas kristaller i  
honungen och den får fast konsistens. 
Hög druvsockerhalt påskyndar den  
här naturliga processen.  Den flytande honung som finns i butik 

är sällan svensk och om den är svensk 
kommer den till slut att kristalliseras. 
Om den inte gör det har den troligtvis 
blivit värmebehandlad vilket innebär  
att många av de nyttiga ämnen i  
honungen är borta. 

Fast honung kan enkelt bli flytande 
genom att värmas upp i ett vattenbad 
eller i mikrovågsugn. Värm försiktigt, 
helst inte över 40 grader så honungen 
behåller sina nyttiga ämnen.

Honungen kan frysas för att behålla  
den flytande konsistensen längre. Då 
bromsas kristalliseringen in och du kan 
njuta av flytande honung året runt.

Behåll honungen flytande

Gör fast honungen flytande

Prova honung och upptäck smakkompisar!

•  Våga smaka upp maten med honung  
eller byta ut sockret till honung nästa  
gång du bakar

•  Gör en honungsprovning till- 
sammans med goda vänner 

•  Prova dig fram bland den mång- 
fald av sorthonung som finns i  
vårt avlånga land

HONUNGS KOLLEN

HAR DU KOLL?

1)  Honung är en helt naturligt produkt.  
För att få kallas honung så ska ursprunget komma från?

100% blomnektar 50% blomnektar10% blomnektar

2)  Vad består honung av? 50% sockerarter75% sockerarter30% sockerarter

3) �Finns�det�svensk�flytande�honung?Ja,�men�all�svensk�flytande�honung�blir�så�småningom�fast
Ja,�klart�det�finnsNej

4)  Varför kristalliseras (blir fast) vår nordiska honung? 
För att den blir gammalFör att den stått för kalltFör att druvsockerhalten i den nordiska honungen är högre  

än i andra länder. 
5)  Honung kan ha olika färg och smak, varför? Blommorna/växterna som bina hämtar pollen från 

Hur�varmt�det�är�när�bina�flyger�runt�bland�blommor/växter
Var någonstans bina bor

Testa dina kunskaper i vår quiz!

Honungens  mångfald

HONUNGSKOLLEN.se  Här hittar du  information,  inspiration och  nedladdnings- bart material.

Hur får man fast honung flytande?

Fast honung kan enkelt bli fly-tande genom att värmas upp i ett vattenbad eller i mikrovågs- 
ugn. Värm försiktigt, helst inte över 40 grader så honungen behåller sina nyttiga ämnen.

Honungen kan frysas för att be- 
hålla den flytande konsistensen  
längre. Då bromsas kristalliseringen 
in och du kan njuta av flytande  
honung mitt i vintern. 

Den fasta honungen, kan däremot 
ha rörts om. Detta görs för att hon-
ungen ska bli len i konsistensen. En 
så kallad ymp kan röras i för att den 
ska bli fast. En ymp är honung som 
har fått kristallisera färdigt och är 
helt naturlig. Den kan jämföras med 
den bakteriekultur som krävs vid 
tillverkning av yoghurt. 

Honung är naturligt flytande när den 
är nyslungad men beroende på vilka 
blommor bina tar sin nektar från, 
kristalliseras honungen mer eller 
mindre fort och blir fast till slut.

Behåll honungen flytande

Varför blir honungen fast?

HONUNGSKOLLEN.se är framtagen av Biodlings- 

företagarna i projekt genom Nationella Pro- 
grammet för Biodlingssektorn och Svenska  
Jordbruksverket. ||  info@honungskollen.se

För att få kallas honung måste  
100 procent av honungens inne-
håll komma från binas nektar-  
eller dagginsamling, annars är  
det inte honung.

100 % honung i burken?

Vad kan jag göra?Köp i första hand honung som 
är märkt med det land honungen 
kommer från. Läs noga på  etiketten och innehållsförteck-ningen när du köper honung. Titta efter märkningar.

Flytande honung  
kan enkelt frysas!

HONUNGS       VECKAN

Vi uppmärksammar  
honungens mångfald.

Upptäck allt om honungen  
och dess smakkompisar!

För att få kallas honung måste  
100 procent av honungens  
innehåll komma från binas  

nektar- eller dagginsamling.

Honung är naturligt flytande när  
den är nyslungad men beroende 
på vilka blommor bina tar sin  
nektar från, kristalliseras honungen  
mer eller mindre fort. 

Utmana er  
med vår quiz!

Krämig majs med  
chili och honung

3 st majskolvar eller ca 400 g majskorn
2 msk smör
2 msk honung
1 röd chilifrukt
2 dl vispgrädde
1 dl riven, smakrik ost
1 lime, saften
Salt
Nymald svartpeppar

GÖR SÅ HÄR:  
Rosta majsen tills gyllene och mjuk. 
Använd färsk majskolv, majs på burk 
eller fryst majs. Använder du färsk 
majskolv grillar du de enkelt hela med 
blasten kvar. Sen skär du enkelt  
av majskornen med en kniv. 
Smält smör och honung i en kastrull. 
Rör i de rostade majskornen, finhackad 
chili, grädde och ost. Sjud ca 5 minuter 
till en krämig röra. Smaka av med saft 
från lime, salt och peppar. 

info@honungskollen.se  |   Honungskollen.se är framtagen av Biodlingsföretagarna i projekt genom Nationella Programmet för Biodlingssektorn och Svenska Jordbruksverket.

Hur syns du under Honungsveckan? 

Tagga oss i dina sociala medier eller skicka  
ett mail och berätta så vi kan dela det vidare! 

Tipsa din butik! Engagera dina kunder var du än 
väljer att lyfta din honung under honungsveckan! 

HONUNG + OST = SMAKBOMB
Gör ett samarbete med en 
ostbutik och sätt ihop ett  
paket med tre sorters ostar  
och honung. Använd smak- 
kompisar och provningskitet  
för att förstärka. 

SKYLTA UPP!
Häng upp en stor  
skylt som berättar  
att det nu är  
Honungsvecka! 

SMAKTIPS

HONUNGS       VECKAN

Enkla tips på recept  
med honung hjälper 
kunden att lära sig  
att använda honung  
i maten.  

HONUNGENS DAG

RÅVAROR MED HETTA som passar till honung
Chili, ingefära, pepparrot, svartpeppar, ruccola, 
rädisa, vattenkrasse, wasabi, senap, sambal 
oelek, harissa och vitlök.

RÅVAROR MED 
HETTA balanserar 
sälta och sötma.

QUIZ! Skriv ut vårt Quiz  
och låt dina kunder lära  
sig allt om honung. Skapa  
en tävling i butik eller  
direkt till dina kunder. 

DEMO I BUTIK  Vi har tagit  
fram ett material som du  
kan använda när du kör  
demonstration i butik.  
Välkommen att ladda  
hem och skriva ut! 

HONUNGSVECKAN firas 19–25:e augusti

TIPSA DIN BUTIK! 
Sätt upp smaktips 
på strategiska  
platser i butiken. 
Det skapar merför- 
säljning för både 
dig och butiken.

Glöm inte beställa  
våra smakkort! 

Enkla att dela ut till kunder och/eller 
sätta upp i butik!

Planera demo  
i butik! Se tips  
hur du kan planera  
och skylta upp i  
butiken. Inspirera  
kunder att göra 
honungsprovning 
hemma! 

Sätt upp hylletiket- 
ter och smaktips i  
butiken. Häng z- 
fals broschyrer på  
honungsburken  
eller på ett spjut  
i hyllan.

QUIZ – testa dina  kunskaper om honung
Har du koll på honung?  Gör vår quiz och testa.  Vinnaren dras på_______dag kl.______ och priset... honung så klart! 

HONUNGS KOLLEN

HAR DU KOLL?

BOKA DEMO  I BUTIK vecka 34!

Hetta
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Äppelbruschetta med  
timjan och honung

KOM IHÅG!

2 äpplen
1 msk rapsolja
3 kvistar timjan
1 msk honung + lite till servering
4 skivor surdegsbröd
4 msk färskost

Skölj äpplena, ta bort kärnhusen och 
skär i tunna klyftor.
Hetta upp oljan i en stekpanna. Tillsätt 
äppelklyftor, timjan från två kvistar och 
honung och stek tills äppelklyftorna är 
mjuka och har fått lite färg.
Rosta brödskivorna och bred på 
färskost. Fördela äppelklyftorna på 
bröden. Ringla över lite honung och 
toppa med resterande färsk timjan. 

info@honungskollen.se  |   Honungskollen.se är framtagen av Biodlingsföretagarna i projekt genom Nationella Programmet för Biodlingssektorn och Svenska Jordbruksverket.

LYFT ÄPPLET – En råvara som  
passar så bra tillsammans med  
honung. Ge dina kunder tips på  
recept, sätt ihop paket där du gjort  
ett samarbete med en äppelodlare  
och sälj tillsammans med ett recept.

Gör ett samarbete med 
din lokala butik/handlare/
gårdsbutik och skapa ett 
brunchpaket där honungen 
är den bärande delen. 
Använd smakkorten och 
broschyren om honungens 
smakkompisar. Beställ och 
ladda ned material!

SMAKTIPS

SVAMPENS DAG 
Se vårt tips med 
svamprisotto! 

ÄPPLETS DAG

Glöm inte beställa våra inspirerande 
smaktips! Enkla att dela ut till kunder 
och/ellersätta upp i butik!

ÅRETS SKÖRD
Bjud in till provning! 
Berätta för dina  
kunder om vad hon-
ung är. Det lyfter dig 
som biodlare och 
branschen i stort. 

BRUNCHENS DAG

FIRA BRUNSCHENS DAG

Honungens  mångfald

HONUNGSKOLLEN.se  
Här hittar du  information,  inspiration och  nedladdnings- bart material.

Hur får man fast 
honung flytande?

Fast honung kan enkelt bli fly-

tande genom att värmas upp i 

ett vattenbad eller i mikrovågs- 

ugn. Värm försiktigt, helst inte 

över 40 grader så honungen 

behåller sina nyttiga ämnen.

Honungen kan frysas för att be- 

hålla den flytande konsistensen  

längre. Då bromsas kristalliseringen 

in och du kan njuta av flytande  

honung mitt i vintern. 

Den fasta honungen, kan däremot 

ha rörts om. Detta görs för att hon-

ungen ska bli len i konsistensen. En 

så kallad ymp kan röras i för att den 

ska bli fast. En ymp är honung som 

har fått kristallisera färdigt och är 

helt naturlig. Den kan jämföras med 

den bakteriekultur som krävs vid 

tillverkning av yoghurt. 

Honung är naturligt flytande när den 

är nyslungad men beroende på vilka 

blommor bina tar sin nektar från, 

kristalliseras honungen mer eller 

mindre fort och blir fast till slut.

Behåll honungen flytande

Varför blir honungen fast?

HONUNGSKOLLEN.se är framtagen av Biodlings- 

företagarna i projekt genom Nationella Pro- 

grammet för Biodlingssektorn och Svenska  

Jordbruksverket. ||  info@honungskollen.se

För att få kallas honung måste  

100 procent av honungens inne-

håll komma från binas nektar-  

eller dagginsamling, annars är  

det inte honung.

100 % honung i burken?

Vad kan jag göra?Köp i första hand honung som 

är märkt med det land honungen 

kommer från. Läs noga på  

etiketten och innehållsförteck-

ningen när du köper honung. 

Titta efter märkningar.

TIPSA DIN BUTIK! Enkla tips på recept  
med honung hjälper kunden att lära sig att 
använda honung i maten. Sätt upp smakkort 
på strategiska platser i butiken. Det skapar 
merförsäljning för både dig och butiken. 

Honungens smakkompisar

HAR DU KOLL?

HAR DU KOLL?

Vad är honung?
Förvaring & hållbarhet Ställ burken mörkt och lite svalt, då håller den fl era år.

Du kan alltid använda honungen även om den har jäst, både i bakverk och mat.

Skiktat sig? Sockerarterna separarera sig. Rör om, ställ burken i kylskåpet så blir den fast igen.

Släng aldrig honung!

Honung är naturligt fl ytande när den är nyslungad 

men beroende på vilka blommor bina tar sin 
nektar från, kristalliseras honungen mer eller 
mindre fort och blir fast till slut.Den fasta honungen, som är vanligast i Sverige, 

har däremot rörts om. Detta görs för att honung-

en ska bli len och fi n i konsistensen. Oftast har 

även en så kallad ymp tillsats i denna honung 
för att den ska bli fast, det vill säga kristallisera 
sig, fortare. En ymp är honung som har fått 
kristallisera färdigt och är helt naturlig. Den 
kan jämföras med bakteriekulturen som 
krävs vid tillverkningen av yoghurt.

Varför blir honungen fast?

HONUNGS KOLLEN

HAR DU KOLL?

1)  Honung är en helt naturligt produkt.  

För att få kallas honung så ska ursprunget komma från?

100% blomnektar 50% blomnektar10% blomnektar2)  Vad består honung av? 50% sockerarter75% sockerarter30% sockerarter3) �Finns�det�svensk�flytande�honung?
Ja,�men�all�svensk�flytande�honung�blir�så�småningom�fast

Ja,�klart�det�finnsNej

4)  Varför kristalliseras (blir fast) vår nordiska honung? 

För att den blir gammal
För att den stått för kallt

För att druvsockerhalten i den nordiska honungen är högre  

än i andra länder. 5)  Honung kan ha olika färg och smak, varför? 

Blommorna/växterna som bina hämtar pollen från 

Hur�varmt�det�är�när�bina�flyger�runt�bland�blommor/växter

Var någonstans bina bor

Testa dina kunskaper i vår quiz!

Utmana er med vår quiz!

BIODLINGSFÖRETAGARNA

HONUNGSKOLLEN.se är framtagen av 
Biodlingsföretagarna i projekt genom 
Nationella Programmet för Biodlings-
sektorn och Svenska Jordbruksverket. 
Kontakt info@honungskollen.se

Hur får man fast honung fl ytande?
Nyslungad honung är alltid fl ytande. 
Förr eller senare bildas kristaller i 
honungen och den får fast konsistens. 
Hög druvsockerhalt påskyndar den 
här naturliga processen.  Den fl ytande honung som fi nns i butik 

är sällan svensk och om den är svensk 
kommer den till slut att kristalliseras. 
Om den inte gör det har den troligtvis 
blivit värmebehandlad vilket innebär 
att många av de nyttiga ämnen i 
honungen är borta. 

Fast honung kan enkelt bli fl ytande 
genom att värmas upp i ett vattenbad 
eller i mikrovågsugn. Värm försiktigt, 
helst inte över 40 grader så honungen 
behåller sina nyttiga ämnen.

Honungen kan frysas för att behålla 
den fl ytande konsistensen längre. Då 
bromsas kristalliseringen in och du kan 
njuta av fl ytande honung året runt.

Behåll honungen fl ytande

Gör fast honungen fl ytande

Honungskollens Z-fals  
broschyr fäster du enkelt på  
honungsburken eller på hyllan.  
Ett bra sätt att berätta för  
kunden om vad honung är! 

Beställ nya hyll- 
etiketten som syns 
bra i butik.

Nyfiken på vad du kan 

använda honungen till?

Kolla in alla tips på 

HONUNGSKOLLEN.se

Äpplets dag 25 sept


