Hur far man fast
honung flytande?

Nyslungad honung ar alltid flytande.
Forr eller senare bildas kristaller i
honungen och den far fast konsistens.
Ho&g druvsockerhalt paskyndar den
har naturliga processen.

Den flytande honung som finns i butik
ar sallan svensk och om den ar svensk
kommer den till slut att kristalliseras.
Om den inte gor det har den troligtvis
blivit varmebehandlad vilket innebar
att manga av de nyttiga amnen i
honungen ar borta.

Gor fast honungen flytande

Fast honung kan enkelt bli flytande
genom att varmas upp i ett vattenbad
eller i mikrovagsugn. Varm forsiktigt,
helst inte dver 40 grader sa honungen
behaller sina nyttiga amnen.

Behall honungen flytande

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. Ror 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 nyslungad
men beroende pa vilka blommor bina tar sin
nektar fran, kristalliseras honungen mer eller
mindre fort och blir fast till slut.

Den fasta honungen, som ar vanligast i Sverige,
har daremot rérts om. Detta gors fér att honung-
en ska bli len och fin i konsistensen. Oftast har
aven en sd kallad ymp tillsats i denna honung
for att den ska bli fast, det vill sdga kristallisera
sig, fortare. En ymp ar honung som har fatt
kristallisera fardigt och ar helt naturlig. Den
kan jamfdras med bakteriekulturen som

krévs vid tillverkningen av yoghurt.

Utmana er
med var quiz!

HONUNGSKOLLEN.se ar framtagen av
Biodlingsforetagarna i projekt genom
Nationella Programmet for Biodlings-
sektorn och Svenska Jordbruksverket.
Kontakt info@honungskollen.se
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Vad dr honung? _
__

Honung ér en sét substans
som ar producerad av bin
med hjalp av framfor allt
blommors nektar.

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

Honung éar ett naturligt sé6tningsmedel
som bestar av druvsocker och fruktsocker.
Det kan tas upp av kroppen och anvandas
som energi. Honung anses vara bakterie-
dédande och har anvants fér att lindra for-
kylningar och hosta genom historien.

Honung bestar av ca 75% sockerarter
(druvsocker och fruktsocker). Max 20%
far besta av vatten om det ar dkta honung.
Ca 5% utgdrs av bland annat enzymer,
mineraldmnen, vitaminer, aminosyrer och
bakteriehdmmande amnen.

Vad kan jag gora?

Kop i forsta hand honung som éar
markt med det land honungen kom-
mer fran. Las noga pa etiketten och
innehallsférteckningen nar du kdper
honung. Titta efter markningar.

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 dkta och naturlig honung.

fikta eller falsk?

Om det star blandning av EU-honung

och icke EU-honung pa forpackningen
kan vi som konsumenter inte veta om
honungen éar akta eller inte.

Smakkompisar

Det finns manga ravaror och matratter dar

smaken framhavs nar man anvander honung.

Honung ingar i grundsmaken sétma och den
i sin tur ar kand fér att balansera bland annat

hetta, beska, salta och syra samt framhava
umami. Vilket i sig innebar att nar man till-
satter sétma till andra smaker hander nagot
med smaken och upplevelsen av ravaran.

Om du normalt sett anvander socker som
sdtning i din matlagning, testa att anvanda
honung istallet. Men minska mangden till
ca halften och upp till tva tredjedelar. Da
honung ar sdtare an socker.

Sotma tycker om sétma
men balanserar ocksa hetta,
beska, silta och syra samt
framhdver umami.
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Har du tinkt pa att
silta kan framhiva
och forstiarka bade
sdtma och umami?

Nar du som konsument
koéper honung bidrar du till
den biologiska mangfalden
och stottar biodling och
lantbruk dar du bor.
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Bjud in till en honungsprovning med vinner

Kb&p hem olika ravaror som passar till honung.

Upplev skillnaderna hur smaken utvecklas
och andras beroende pa om du far salta,
beska, fett eller syrliga smaker tillsammans
med honungen.

Du kan ata gurka eller apple mellan provning-

en for att neutralisera smakerna i munnen.

Ladda hem broschyrer,
smakkort och honungs-
provningskit direkt
fran hemsidan!




