Kvalitetsparm honung sid 1 Kapitel 5 Honungen

5. Honungen

Detta kapitel beskriver nagra enkla metoder att styra honungens kristallisering samt SBR anvisning for be-
démning av paketerad (burkad) honung. Fragor runt méarkning av honungsemballage behandlas sé att reg-
lerna fér den under 2004 obligatoriska bast fore markningen har lagts in. En hanvisning till Livsmedelsver-
kets fullstandiga vagledning finns ocksa med. Sist tar vi ocksa upp nagra vanliga problem eller fragestall-
ningar runt honung.

Honungskristallisering med rorning sid 2

Den gamla metoden fér honungsbehandling, rérning, rérning och ater rorning beskrivas har. Metoden finns
ocksa beskriven i de flesta larobtcker om biodling.

Honungskristallisering med EKOBI-metoden sid 3

Denna metod utvecklades p& 1990-talet i foreningen EKOBI. Metoden bygger pé kristallisering i tva steg.
Forst produceras en stor mangd kristallkarnor (levande ymp) denna tillsatts sedan den nyslungade honung-
en och stélls svalt for kristallisering utan rérning.

Honungsbeddmning sid 5

Inom SBR har man tagit fram en norm foér bedémning av tappad honung. Férutsattningen for att f4 anvanda
SBRs etikett har varit att medlemmen lamnat in ett prov pa sin tappade honung och fatt det godkant.

|dentifikationsmarkning

Numera kravs det att livsmedel som levereras till handeln ar markta s& att varje parti kan sarskiljas. Ofta kan
detta for honungen klaras genom att odlarens namn star pa burken. Har man stérre mangder honung eller
flera partier kanske fran olika odlingar sa kan en "bast fore” markning kombinerat med noteringar enligt kapi-
tel 4 vara en framkomlig vag.

Livsmedelsverkets anvisningar finns i kapitel 13 Lagar och férfattningar - Honung och emballage.

Bast Fore markning sid 8

Genom att det under 2003 infors ett nytt honungsdirektiv fran EU sa paverkas reglerna for bast Fére mark-
ning. Det blir nu obligatoriskt att datummérka aven honung.

Honungsproblem sid 9

Det hander nu och d& att det uppstar problem i honungshanteringen. Har har vi samlat lite funderingar kring
nagra problemomraden, jasning, vattenhalt, honungstorkning och honungslagring.
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Honungskristallisering med rorning

| de flesta mindre biodlingar styrs honungens kristallisering genom rérning. Metoden har med massor av va-
rianter tillampats i manga ar. Metoden finns beskriven i manga larobdcker och ser i stort ut sa har.

Efter slungningen silas honungen, ofta direkt ner i lagom stora plasthinkar. Ofta handlar det om 20 liters hin-
kar (28 kg) men det férekommer &ven storre plastkarl eller rostfria tankar. Silningen bér ske med de rekom-
menderade finsilar som séljs av redskapshandeln.

Efter silningen far honungen sta ett dygn innan den skummas. Detta for att ta bort de minsta av de flytande
partiklar som kommit igenom silarna.

Honungen har nu rumstemperatur, oftast ca 20°C. Detta ar en alltfér hog temperatur fér att kristalliseringen
skall fungera bra. Honungen stalls darfor ndgot i utrymme med ca 14°C. Den lite lagre temperaturen ar néd-
vandig for att skapa en stor bendgenhet fér honungen att kristallisera. Man talar kemiskt om att honungen nu
ar en sa kallat 6vermattad 16sning av druvsocker i vatten.

Nar honungen svalnat kommer det att spontant bildas kristallkarnor som sakta véxer till. Genom kraftig om-
rorning under nagon minut ett par ganger per dag skapas nya kristallkéarnor som déarefter kan vaxa vidare.
Rorningen bor startas direkt, vantar man till dess man ser en begynnande kristallisering som sl6jor s har
kristallerna redan vuxit alldeles for langt och honungen kan bli onddigt strav eller sandig.

Om honungen under rérningen star i ett varmare utrymme kommer rérningen att ta vasentligt langre tid och
kristallerna blir grovre a&ven om man ror ofta.

Honungens kristalliseringshastighet paverkas av flera faktorer. Hog halt av druvsocker liksom lag vattenhalt
och lag temperatur snabbar pa kristalliseringen. Kristalliseringen kan ta fran ett par dagar upp till veckor eller
manader.

Nar honungen bdérjar bli lite trogflytande ar det dags att tappa den pa burk. Vantar man for lange tar tapp-
ningen mycket lang tid. Tappar man for tidigt kommer honungen att efterkristallisera mera i burkarna, det blir
darmed en lite hardare honung. | varsta fall kan den bli stenhard om man ar alldeles for tidigt ute.

Hog vattenhalt

Om honungen har en vattenhalt 6ver 19% bor man vara mycket forsiktig. Den har da latt for att jasa och bor
torkas innan den tillats kristallisera. Genom att placera honungen varmt (25 till 30°C) och med god luftvaxling
kan vattenhalten sankas nagot.

Lag druvsockerhalt

Nektar fran en del blommor liksom bladhonungen ger en honung som kristalliserar mycket langsamt. Norr-
landsk honung kan ibland ta flera manader pa sig for kristalliseringen. For att paskynda kristalliseringen kan
honungen stéllas ordentligt svalt eller ympas.

Ympning

Genom att réra ner en mindre mangd kristalliserad honung i den nyslungade honungen kan kristalliseringen
paskyndas. Man véljer da den mest finkristallinska honung man har tillganglig. Starta med att réra ut ympen i
lite nyslungad honung innan den tillsatts i hinken eller tanken.

Den gamla honungen ger nu en massa nya kristalliseringspunkter for druvsockret i den nyslungade honung-
en och hela kristalliseringen géar betydligt snabbare. Glom for all del inte att réra den ympade honungen.
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EKOBI metoden steg for steg

Beredning av kristalliserad honung med "levande” ymphonung
samt tappning pa konsumentforpackningar

Beredning av "levande ymp”

Man planerar och bereder den "levande” ymphonungen i lagom tid fére slungningen. En kraftig borrmaskin
pa c:a 300v/min &r bra att anvanda vid ympberedningen och vid sjalva ympningen.

For att inte 6verbelasta motorn anvander man en spiral med liten diameter.

Vilka karl som Du anvander beror pa i vilken omfattning Du bedriver Din biodling. Metoden fungerar lika bra
oavsett vilka mangder det handlar om. Det gar at 3% "levande” ymphonung.

1. Okristalliserad honung (20-30°C) i den mangd som behdvs som "levande” ymphonung (se doserings-
tabell) blandas val med startymphonungen.

2. Blandningen kyles till 10°C. Sa snart blandningen kallnat rores den kraftigt under 1 min och stalls ater in i
kyl vid 10°C.

3. Rorningen upprepas med 12 timmars intervall tills den "levande” ymphonungen &r fast och kréamig

Den "levande” ymphonungen ar nu klar. Hallbarheten ar dock begransad och den "levande” ymphonungen
maste darfor beredas sa att den kan anvandas inom de néarmaste dygnen. Om man anvander_rapshonung till
ympberedningen ar den som regel fardig redan efter 2dygn. Rallarroshonung kan behdva réras under en
vecka innan den ar klar.

Ympning med "levande ymp”
4. Den nyskdrdade okristalliserade honungen tempereras till 25-30°C.

5. Den fardiga "levande” ymphonungen (10°C) rores forst ut med 2 delar nyslungad honung (25-30°C) for att
den ska bli flytande och lattare att blanda ut i skérden.

6. Den utspadda "levande” ymphonungen blandas nu i skérden under samtidig omrdérning. Omrdrningen
maste paga tills blandningen ser jamn och slat ut.

Det ar vasentligt att ymphonungen omedelbart utréres annars blir denna forstérd.

Honungens lagring under kristallisationen
7. Honungen stalls att kristallisera vid 5-15°C.

Det ar inte nagon storre bradska att kyla honungen men_inom ett dygn bor den ha kylts ner. Vid lagring i hog-
re temperatur an 15°C kan honungen bli grovkornigare. Vid lagre temperatur &n 5°C kristalliserar honungen

valdigt ldangsamt. En lamplig temperatur &r 10-12°C. Inom nagra dagar har honungen stelnat och efter ytterli-
gare ndgon vecka ar den hérd.

Efter c:a 3 veckor nar honungen kristalliserat fardigt ar den_mycket hard och finkornig.
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Tappning pa konsumentférpackningar

8. Den fardigkristalliserade honungen uppvarmes forsiktigt i varmerum, bastu eller varmeskéap vid 30-35°C.
9. Honungen omrores sedan med en borrmaskin, spiral eller plattrorare sa att eventuella klumpar loses upp.
10. Vid behov halles sedan honungen over till ett tappkarl.

11. Om flera sorters honung har blandats i tappkarlet behovs forsiktig omrérning under en stund varvid aven
eventuella luftbubblor stiger till ytan. Inblandning av en delmangd (10-30%) okristalliserad honung kan ev.
ocksa goras i tappkarlet. Nagra timmar e tappningen bor luft f& stiga till ytan utan omrorning.

12. Honungen tappas sedan pa konsumentforpackningar som omedelbart kyles och stélls att efterkris-
tallisera pa plant underlag vid 5-10°C under 1-2 veckor.

Honungen ar sedan klar fér leverans.

DEFINITIONER

Startymp:

Harmed menas en liten mangd kristalliserad honung som anvands for att fa igng kristallisationen vid bered-
ning av "levande” ymphonung. Det gar bra med lite fjolarshonung och den behéver inte heller vara finkornig.
Beredningstiden for "levande” ymphonung blir vasentligt kortare om man som startymp har tillgang till "le-
vande” ymphonung.

"Levande” ymphonung:

Harmed avses ymphonung som genom optimal behandling innehaller en stor mangd kristallkarnor. Dessa
har under beredningen tilllatits att tillvaxa till lamplig storlek for att inte uppldsas vid sjalva ympningen.

Efter ympning av nyskdrdad honung med "levande” ymphonung kristalliserar denna mycket finkornigt och yt-
terligare rérning behdver inte goéras.

Doseringstabell

Skord "Levande” ymphonung  Startymp

50 kg 1,5kg 0,15 kg
100 kg 3 kg 0,3 kg
500 kg 15 kg 1,5 kg
1.000 kg 30 kg 3 kg
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Honungsbeddomningsreglemente

Honungsbeddmningsreglemente, Obligatorisk honungskontroll. Allman bestdmmelse.

Senast beslutad av SBR:s riksforbundsmote i Vimmerby 1996

§1.

Lokalavdelningens skyldighet.
Varje lokalavdelning ar skyldig att kontrollera den honung som dess medlemmar avser att forpacka i emballage, asatt
Sveriges Biodlares Riksférbunds (SBR:s) etikett.

§2.

Kontrollens utdvande.
Honungen skall kontrolleras av lokalféreningens styrelse eller av en bedomningskommitté, bestdende av minst tre per-
soner, som styrelsen utsett. Varje prov skall beddmas av minst tva av ledaméterna i bedémningskommittén. Vid bedém-
ningen skall detta reglemente finnas tillgangligt.

§3.

Tidpunkt for kontrollen.
Kontrollen sker i regel pa hésten sedan honungen kristalliserat.

§4.

Inldmning av prov.
Den medlem, som dnskar erhalla SBR:s etikett, skall sanda in prov pa honung av egen skord till bedémning. Provet skall
lamnas pa den tid och det satt som lokalavdelningens styrelse bestammer. Provet skall vara férpackat i av SBR rekom-
menderad glasfdrpackning. Provet skall lamnas in utan etikett och férseglingsremsa.

§5.

Beddmningsprotokoll och bedémningskort.
Bedomningskommittén skall féra protokoll som utskrivs i 2 exemplar. Det ena exemplaret skall omedelbart séandas till
SBR:s expedition. | protokollet skall provens I6pande nummer, namn och medlemsnummer pa provens &gare samt po-
angtal och poangsumma foras in. Vidare skall skélet till eventuella anmérkningar anges. For varje honungsprov skall ut-
fardas ett bedomningskort. P4 bedémningskortet skall [6pande nummer i beddmningsprotokollet och aret for bedém-
ningen samt bedémningstal, poangtal och poangsumma enligt sarskilda normer féras in. Dessutom skall eventuella fel
anges. Anvisningar om deras avhjalpande kan lamnas sarskilt. Bedémningskortet skall tillstéllas agaren av det bedémda
provet senast 1 vecka efter bedémningen. Prov, som ej erhdllit hogsta poangsumma, skall behallas av bedémnings-
kommittén i 3 m&nader efter det att bedomningskort utfardats om provets agare har for avsikt att 6verklaga beddémning-
en.

§6.

Bestéllning av etiketter
Godkant honungsprov ger en medlem rétt att kdpa SBR:s etikett till det pris forbundet beslutat och meddelat i Bitidning-
en. Bestéllning av etiketter gors pa sarskild blankett.

§7.

Nytt prov.
En medlem vars honungsprov vid bedémningen ej godkants, far ej anvanda SBR:s etikett forran ett nytt honungsprov av
medlemmens egen skérd inlamnats och godkéants.

§8.

Kontroll vid allvarligt fel.
Om en medlem bestéllt SBR:s etikett men inlamnat honungsprov gett anledning till allvarlig anmarkning, bor lokalavdel-
ningens styrelse lata kontrollera hela det honungsparti som avses forses med etikett. Om honungen blir godkand vid sa-
dan kontroll, skall medlemmens begaran enligt ovan uppfyllas. Vid kontrollen bor lamnas anvisningar om hur bristerna
avhjalps.

§9.

Bradskande forstagangsbestallning av etiketter.
En medlem som oOnskar bestélla SBR:s etiketter men ej tidigare ldmnat in honungsprov fér bedémning kan begéara av
bedémningskommittén att fa sitt honungsprov bedémt vid sarskild bedomning. Sedan sadant prov lamnats in skall det
beddmas snarast mojligt. Protokoll férs och bedémningskort utféardas enligt § 5.

§ 10.

Overklagande av bedémning.
En medlem som &r missnojd med beddomningskommitténs beslut har ratt att inom en manad efter beslutets utfardande
Overklaga beslutet hos lansforbundsstyrelsen. Ett nytt honungsprov skall lamnas till lansférbundsstyrelsen i samband
med overklagandet. Innan lansforbundsstyrelsen, eller en beddmningsndmnd som lansforbundsstyrelsen utsett, tar stall-
ning till dverklagandet, skall den fran lokalavdelningen begara in det prov som medlemmen menar vara felaktigt bedomt
jamte tillhérande bedoémningsprotokoll for jamforelse. Resultatet av den nya bedémningen delges saval medlemmen som
vederbdrande lokalavdelning. Det honungsprov som insants till lansférbundsstyrelsen skall forvaras av denna under
minst 1 ar. Det prov som begarts in fran lokalavdelningen atersandes dit.

Principer for poangvardering av burkad honung.
§11.
Beddmningstal.
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Vid beddémning av burkad honung féstes avseende vid féljande 5 egenskaper: 1.renhet, 2.konsistens, 3. for-packning,
4.lukt och smak, 5.farg. Var och en av dessa egenskaper hos provet bedéms sarskilt och ges nagot av foljande s.k. be-
domningstal: 3, 2,5, 2, 1.5, 1, 0,5 eller 0. Ju battre egenskapen &r, desto hogre bedémningstal far den.

§12.

Poangvarden.
De namnda egenskaperna maste tillmatas olika varden for honungen i dess karaktar av en naturprodukt som &r paver-
kad av manniskor och avsedd fér ménniskor. Detta markeras genom den rangordning i vilken egenskaperna placerats.
Principen &r den att ju storre betydelse for en egenskap producentens noggrannhet och kunnighet har, desto tidigare
placering i skalan har den och ju mera egenskapen hanger ihop med honungens karaktéar av naturprodukt, desto senare
i ordningsfdljden kommer den. Denna princip for rangordningen sammanfaller i det stora hela med konsumenternas in-
tressen. Den skillnad i betydelse som man saledes kan tillmata de olika egenskaperna kommer till uttryck darigenom att
bedomningstalen fér dem ges olika poangvarden efter foljande skala: renhet =12 konsistens =10 férpackning =6
lukt och smak =4 farg =1

§13.

Poangtal, poangsumma.
Det bedémningstal som man asatter varje egenskap multipliceras med poangtalet enligt § 12. Darvid kan féljande poang-
tal uppnas: a) renhethogst 36 poang b) konsistenshogst 30 poang c) forpackninghdgst 18 poang d) lukt och smak-
hogst 12 poang e) farg hogst 3 poang Summa:hogst 99 poang. Den uppnadda poangsumman &r ett uttryck for honung-
ens beskaffenhet och utgdr grund fér medlemmens réatt att képa SBR:s etiketter.

§ 14.

Villkor for provs godkannande.
Med hansyn till konsumenternas intressen maste honungen uppfylla vissa minimikrav varfor foljande lagsta bedémnings-
tal ar tillatna for att ett honungsprov skall kunna godkannas: Honung som icke far lagst bedémningstal 2 for egenskapen
"renhet” godk&nns ej. Honung som fér ndgon av de 6vriga egenskaperna far bedémningstal lagre an 1 godkanns ej. Ho-
nung som icke uppnar poangsumman 65 godkanns ej.

Normer for beddmning.

§ 15.

Principer.
Vid bedémningen férsoker man vardeséatta honungsprovet s objektivt som majligt. Vid fel skall bedémningstalet for re-
spektive egenskap minskas enligt anvisningarna i § 16-20. Om nagon egenskap har flera fel, minskas med summan av
feltalen.

§ 16.

Renhet.
Feltalet 0,1 ges for varje partikel av hogst 0,25 mm storlek. Feltalet 0,5 ges for varje partikel som har en storlek éver 0,25
till och med 1 mm. Feltalet 1,5 ges for varje partikel som har en storlek dver 1 till och med 2 mm. Feltalet 2,5 ges for
varje partikel som har en storlek éver 2 mm. Den adderade feltalssumman avrundas till ndrmast hogre 0,5 poang. Ex-
empel: Vid feltalssumma 0,1-0,5 minskas bedémningstalet 3 med 0,5 och vid feltalssumma 0,6-1.0 minskas det med 1
0.S.V.

§17.

Konsistens.
Honung som skordats i moget tillstdnd och under kristallbildning, rérts noggrant samt tappats pa burk vid ratt tidpunkt,
har en bredbar, ej utflytande konsistens och fér tungan ej méarkbara kristaller. | tveksamma fall bér honungens konsi-
stens bestammas med Hanssons konsistensmatare. Den bestar av en skaftad kon av den form, storlek och tyngd som
anges i fig.1. Konen tilliverkas i méassing for bestdmning av konsistensen hos kristalliserad honung. Vid provet skall ho-
nungen under
narmast foreg&ende dygn ha forvarats i sin burk vid provnings-temperaturen (+20grader). Aven konen skall ha rumstem-
peratur. Sedan locket tagits av burken och konsistensmétarens trefotsstod jamte konen satts p& plats som fig.2 visar,
sanks konen lodratt mot honungen sd, att dess spets just berér honungsytan. Av egen tyngd far konen sedan sjunka ned
i honungen. Tiden for nedsjunkning till 5 mm resp. 50 mm noteras. Eventuellt feltal framgéar av texten nedan. Om ho-
nungen har 18s konsistens, kan vattenhalten vara for hog. Vattenhalten bestimmes sékrast med en refraktometer. Ho-
nung som har en vattenhalt 6ver 20% kommer latt i jasning. Till konsistensen réaknas ocksa honungens kristallstruktur.
Den bestams subjektivt med tungan. Om kristallerna ar s& sma att de inte ar markbara, gors inget felavdrag. Feltalet 0,5
ges for foljande fel:
a) om honungens kristaller ar sa stora att de ar tydligt markbara utan att honungen dock kan betecknas som sandig.
Feltalet 1 ges for foljande fel: a) om honungens kristaller &r s stora att honungen kanns sandig Feltalet 2 ges for vart
och ett av féljande fel: a) om honungen ar s& hard att konsistensmatarens kon inte sjunker till 5 mm djup pa 300 sekun-
der; b) om honungen &r s 16s att konsistensmatarens kon sjunker till 50 mm djup p& mindre &n 10 sekunder, men dar
vattenhalten matt med refraktometer ej 6verstiger 20% . Jamfor dock feltalet 3 nedan! c¢) om kristallerna &r sa stora att
honungen kanns grusig. Feltalet 3 ges for vart och ett av féljande fel: a) om honungen &r sa I16s att konsistensmatarens
kon sjunker till 50 mm
djup pa mindre &n 10 sekunder och vattenhalten ej har matts med refraktometer; b) om vattenhalten méatt med refrakto-
meter dverstiger 20%; ¢) om honungen &r grovkornig; d) om honungen &r skiktad i ett 6vre, flytande och ett undre, fasta-
re lager.

§18.

Forpackning.
P& forpackningen stélls féljande krav: Lock och tétning skall vara hela och utan flackar. Gangorna pa lock och glas skall
vara rena, utan spar av honung. Feltalet 0,5 ges for foljande fel: a) luftbldsor i honungen pa sidorna eller pa burkens bot-
ten.
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Feltalet 1 for vart och ett av foljande fel: a) honung pa glasets eller lockets gangor; b) honungsrester i locket. Feltalet 2
ges for foljande fel: a) om forpackningens utsida ar solkig. Feltalet 3 ges for vart och ett av foljande fel: a) rostflackar pa
locket (ut- eller insida); b) deformerad tatning; c) smuts i glasets gangor eller pa& lockets insida; d) spricka eller annan
skada pa burk eller lock.

§19.

Lukt och smak.
Honungens lukt och smak star i intimt samband med varandra och beror pa eteriska amnen som medféljt fran blommor-
na och deras nektar. Om provet har en for honung karaktaristisk lukt och smak, skall inget felavdrag géras aven om ifra-
gavarande lukt eller smak e;j tilltalar beddmaren personligen. Feltalet 1 ges om lukt och smak har ett knappt frammande
inslag som dock ej far gora ett obehagligt intryck. Feltalet 2 ges om lukt och smak har ett tydligt frammande inslag som
dock
ej far gora ett obehagligt intryck. Feltalet 3 ges om lukt och smak har ett frammande, icke angenamt inslag.

§ 20.

Farg.
Vid bedémningen far ingen hansyn tas till ljusare eller mérkare farg, eftersom alla sorters honung méaste anses vara lik-
vardiga. Om honungen daremot har inslag av t.ex. gront fran klorofyll eller rétt fran hallon, har bina funnit onaturliga ra-
material for sin honungstillverkning. Om honungen har utsatts for starkt ljus under ndgon tid kan den belysta sidan vara
blekare &n innehallet i 6vrigt. Om honungen har en jamn farg, skall inget felavdrag goras. S.k. rimfrost som bestar av en
intim blandning av mikroskopiskt sma luftblasor och sockerkristaller och som syns genom glaset som en, ofta tradlikt for-
grenad, ljus belaggning pa honungens yta, ar en naturlig féreteelse hos honung med |&g vattenhalt. Feltalet 1 ges om
provet har blekts pa burkens ena sida. Feltalet 3 ges om provet har ett inslag av fér honung helt frammande farg.

R&d och anvisningar.

§ 21.

Mottagning av proven.
Honungsbeddmning kan utforas i samband med arsméte eller vid enskilt sammantrade med bedémningskommittén. Var-
je prov skall numreras och numret jamte namnet pa provets dgare antecknas. Den person som fatt i uppdrag att
ta emot proven skall ej delta i bedomningen. Provmottagaren skall férvara proven pa ett betryggande sétt tills bedémning
sker. Under minst ett dygn omedelbart fére bedémningen skall proven 6érvaras i rumstemperatur (+20 grader C).

§ 22.

Utrustning for beddmningen.
Till bedémarens utrustning hor: Tesked eller hellre traspatlar for provsmakningen. Ficklampa fér att méjliggéra under-
sokning av honungsprov aven i lokal med déliga ljusférhallande. En lupp eller ett forstoringsglas for noggrannare under-
sokning. Nagra bitar knackebréd som efter varje smakprov goér smaksinnet neutralt. (Man kan ocksa skélja munnen med
mineralvatten mellan provsmakningarna). En strumpsticka att fora ner genom honungen for att konstatera om en
iakttagen flack &ar en férorening i honungen eller en partikel i glasvéaggen. En bordskniv for provtagning och néarmare un-
dersokning av honungen. Konsistensmaétare av Hansons konstruktion och i man av tillgang, refraktometer. Utrustning for
smaéltning av kristalliserad honung da refraktometer anvands. Hushallspapper for avtorkning av anvanda redskap. Be-
doémningsprotokoll. Bedémningskort. Anteckningspapper och penna.

§ 23.

Tillvagagangssatt vid bedémningen.
Tillvagagangssattet vid bedomningen ar féljande: Locket skruvas av varefter honungens lukt omedelbart bedéms. Daref-
ter kontrolleras locket och gangorna pa dess insida. Glasets gangor, kant och insida kontrolleras pd samma satt. Fore-
kommande fel antecknas. Honungsburken synas pa sidor och botten. Eventuellt iakttagna fel antecknas. Renheten kon-
trolleras, ev. med hjalp av lupp eller férstoringsglas. Ficklampa kan darvid behdva anvandas, i synnerhet da en flack kan
misstankas i glaset. Flackens natur kan sékrare faststéllas med hjalp av strumpstickan. Eventuella fel antecknas. Déref-
ter beddms honungens konsistens pa det satt som beskrivs i stycket "Konsistens” i normer fér bedémningen. Konen skall
vara val rengjord och noggrant avtorkad fore varje ny bestamning. Finns tillgang till refraktometer, anvands denna
sedan honungen smalts. Resultatet av konsistenshedémningen antecknas. Forst nu kommer smakbedémningen. Med
tungans hjélp beddéms inte bara honungens smak utan aven dess kristallstruktur. Resultatet antecknas. Vid bedémning
av lukt och smak maste bedémaren vara fullstandigt neutral och ej lata sig paverkas av sitt eget tycke utan endast avgo-
ra om provet har en foér honung frammande smak eller lukt. For detta fordras i regel stor erfarenhet. En bedémare som ar
osaker skall hellre fria an falla. Vissa séllsynta typer av honung t.ex. fran backtimjan och bovete, kan av naturen ha en
sadan lukt och smak, att den ovane bedémaren ger provet feltal. Kontrollen avslutas med en bedémning av fargen. Aven
i detta fall maste
beddémaren vara mycket forsiktig i sitt omdéme och ej lata sitt stéllningstagande paverkas av personlig forkarlek for den
ena eller den andra fargen. Feltal skall ges endast fér uppenbara felaktigheter.

§ 24.

Beddmningskortets ifyllande.
Sedan beddmningstalen for de olika egenskaperna inforts pa bedémningskortet multipliceras de med respektive poang-
varden. De sa erhallna poangtalen adderas. Darefter konstateras om provet ar godkant eller underkant enligt § 14. Be-
doémningskortet undertecknas av bedémningskommitténs ordférande.
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Bast FOre markning av honung

Fran 1 augusti 2003 infors ett nytt honungsdirektiv. Enligt detta direktiv skall nu &ven honung méarkas med
Bast Fore datum. Direktivet frin EU anger tiden fram till 1 augusti 2004 som 6vergangstid, Livsmedelsverket
i Sverige har dock annu inte givit ut den svenska forfattningen med motsvarande innehall.

En mer komplett information om reglerna fér markning av livsmedel kan hamtas fran Livsmedelsverkets
hemsida www.slv.se . Dar finns en vagledning for markning av livsmedel, eftersom den ar pa 64 sidor har
den inte kunnat inkluderas i denna parm utan har ger vi endast ett utdrag. Textsidan om Bast Fore markning
nedan.

Bast fore-dag

Bast fore-dag ar den dag fram till vilken ett livsmedel som forvarats pa lampligt satt har kvar de sarskilda
egenskaper som normalt férknippas med det.

Livsmedel markt med bast fore-dag far saluhéllas i sin forpackning under och efter den angivna bast fore-
dagen om det fortfarande under rimlig tid &r av fullt tillfredstéllande beskaffenhet.

Datum for minsta hallbarhet ska anges med bast fore ... nar datumet inkluderar uppgift om dagen, eller
bast fére utgdngen av .... | 6vriga fall. Detta ska foljas av antingen sjalva datumet eller en hanvisning till var
datumet finns i mérkningen.

Uppgift om datumet ska anges med dag, manad och ar i namnd ordning, och far inte lamnas i kodform.
Manad kan anges med siffror, manadens namn i bokstaver eller med de tre forsta bokstaverna i manadens
namn.

Exempel
Bast fére 10 08 02
Bast fore 10 augusti 2002
Bast fore 10 aug 02

For livsmedel med en minsta hallbarhetstid av htgst 3 manader racker det att ange dag och manad.
Exempel

Bast fore 10 08

Bast fore 10 augusti

Bast fore 10 aug

For livsmedel med langre minsta hallbarhetstid an 18 manader men hogst 18 manader racker det att ange
manad och ar.
Exempel

Bast fore utgdngen av 08 02

Bast fore utgdngen av aug 02

For livsmedel med langre minsta hallbarhetstid &n 18 manader racker det att ange ar.
Exempel
Bast fore utgangen av 02

Om ett livsmedel marks med tva eller flera datum bor bast fore-dag eller sista forbrukningsdag anges direkt
fore eller ovanfor annat datum.

Uppréattad: L-E Bjérkhem 2002-08-21 utskrift 2002-11-05



Kvalitetsparm honung sid 9 Kapitel 5 Honungen

Honungsproblem

Jéasning

| den nyskdrdade honungen finns nastan alltid en mycket liten mangd jastsvampar. Dessa svampar kan bor-
ja fordka sig om betingelserna ar dom ratta. Oftast startar jaAsningen i honungens ytskikt dar vattenhalten ge-
nom separering kan bli nagot férhojd. Vi kan inte pa nagot enkelt satt ta bort jasten frAn honungen. | en del
lander pastdriseras honungen genom upphettning till 63°C under 30 minuter s att jastsvamparna dor.

En l&g vattenhalt, under 18 %, gor att tillvaxten i honung gar mycket langsamt.

En temperatur 6ver 27°C eller under 11°C gor ocksa att tillvaxten i honung gar mycket langsamt.

Vattenhaltsmétning

For att mata vattenhalt i honung anvéands en refraktometer. Med refraktometern méter man honungens bryt-
ningsindex. Detta brytningsindex avviker lite fran de varden man erhéller pa ren sockerldsning darfor bor
man anvanda en refraktometer graderad fér honung eller anvanda en korrigeringstabell.

For att refraktometern skall ge ratt varde skall honungen vara helt flytande och ha ratt temperatur, oftast ca
20°C. Till refraktometern finns oftast med vid leverans en kalibreringskristall som anvands for att kontrollera
att refraktometern visar ratt.

Vid matning av vattenhalt i honung stryks ett tunt lager honung pa prismat, locket laggs pa och refraktome-
tern riktas mot en ljuskalla och avlases. Det sa erhallna vardet skall korrigeras for refraktometerns tempera-
tur vilket oftast kan goras genom avlasning av en korrigeringstermometer monterad pa refraktometern.

Torkning av honung

Lagring av honung

For langtidslagring av honung galler att man vill undvika jasning och annan typ av aldring. Genom férvaring
av bulkhonung vid l&g temperatur 10°C eller lagre sa stoppas jasningen. Honungens enzyminnehall bevaras
genom lag temperatur. Smakamnen som oftast ar lattflyktiga bevaras ocksa vid denna temperatur.

Ett problem med manga kylrum &r dock att det kan bli ganska hdg luftfuktighet sommartid pa grund av vat-
teninnehallet i den luft som lacker in via dorren.

Honung pa burk &r lite svarare att langtidslagra eftersom en alltfor g temperatur ofta ger rimfrost p& insidan
av glasburkar med torr honung. Rimfrosten bestar av druvsockerkristaller som gransar till luft i stallet fér den
normala fruktsocker/vattenblandningen i honung, detta ger kristallerna ett vitt utseende. Det ar inte ndgot
egentligt fel p& honungen men konsumenterna valjer ofta bort dessa burkar.
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