Vad ar akta honung?

Vad betyder egentligen naturlig honung,
kallslungad eller ra honung och vad kravs for att
fa kalla sin honung ekologisk?

Hur hanterar man bast honungen for att behalla all nytta och smak?
Svenska Bin reder ut begreppen.

Over 40 grader forstors viktiga nyttigheter

All honung ar hanterad pa ett eller annat sitt, annars kan man inte fa den fran vaxkakan till burken.
Det absolut vasentligaste i arbetet med honung, och for konsumenten, ar att inte varma den 6ver 40
grader. Over detta gradantal borjar aktiva imnen som olika enzymer att forstoras. En forsiktig upp-
varmning daremot gor det majligt att hialla honungen i konsumentforpackningar.

Olika begrepp och etiketter pa honung

NATURLIG ELLER AKTA HONUNG: Ar en taftologi d4 ikta honung ir helt naturlig. Bara det som inte
har nagra tillsatser som exempelvis fruktsocker eller smakamnen far kallas honung. For att fa kallas
honung sa ska ursprunget till 100% komma fran blommornas nektar eller fran honungsdagg.

NYSLUNGAD HONUNG: Honung som ar fran arets sasong, hogst 3 manader gammal och flytande.
Hur snabbt en honung gar fran flytande till fast beror pa vilken vaxt bina hamtat nektar fran, vilket
i sin tur paverkar mangd av de olika sockerarterna. Med mer fruktsocker an druvsocker héaller
honungen sig flytande langre.

PRIMORHONUNG: Tidig honung som skattas redan i maj eller juni, beroende pa varens utveckling.

SORTHONUNG: Beroende pa vilka blommor bina hamtar nektar fran far honungen olika smak och
karaktir. Genom att skorda ofta och halla isar skordarna kan man fa honung med smak av exempelvis
Klover, lind, maskros eller ljung.

FARSK HONUNG: Honung som ar nyslungad och hogst ett par veckor gammal.
RA HONUNG: Honung som slungats och sedan direkt tappats pa burk utan nidgon extra hantering.

KALLSLUNGAD: Ett pafunnet begrepp som anvinds for att beritta att man inte virmt upp honungen
under hanteringen. Man kan inte slunga honung kallt — den blir da trogflytande och gar inte att fa ut
ur vaxkakorna. Darfor haller man oftast en temperatur pa cirka 25 grader i slungrummet. Begreppet
kallslungad ar missvisande da man kan fa uppfattningen att all honung som inte etiketteras kall-
slungad ar uppvarmd, vilket inte ar sant.

VILDHONUNG: Ett begrepp som ibland anviands for att beskriva farsk honung men egentligen hor
hemma i andra delar av varlden dar man gar pa honungsjakt och tar honung fran vilda bisamhallen.

Region och vaxtsort ger olika smak och konsistens

Den svenska honungen blir ofta ljus och fast, det beror pa vara vixtsorter, och kan variera stort
mellan olika landsandar. En ren ljunghonung fran Bohuslan ar till exempel morkare och mer flytande
an en rapshonung fran Skane som blir vit och fast. Precis som med vin sa handlar det om vaxtsorter
och regioner.



Flytande och fast honung och honungsprodukter

Den svenska honungen ar naturligt flytande nar den ar nyslungad men kristalliseras sedan i olika
utstrackning beroende pa vilken sorts nektar honungsbina samlat och gjort honung av.

Dessutom finns olika produkter med honung, ibland daven uppblandade med fruktos for att hélla
produkten flytande. De kan ibland vara virmebehandlade, da har man hettat upp honungen 6ver 50
grader och da blir det en sa kallad fordrojd rekristallisation som gora att honungen haller sig flytande
langre. Det bra sockret som fruktsocker och druvsocker finns dock kvar i honungen aven om den
hettats upp, men enzymerna finns inte kvar.

Ekologisk honung

Ekologisk ar den honung som ar producerad enligt regelverket for ekologisk honungsproduktion. Det
innebar bland annat att det inom en radie av 3 km fran bikupan enbart ska finnas bra foda till bina
pa ekologiska odlingar eller i naturomraden. Detta gor att honung fran stadsbin inte kan klassas som
ekologisk. Eftersom bin ar blomtrogna sa haller de sig kvar dir sa lange det finns tillgang pa mat.
Bina ska matas med ekologiskt socker eller honung som vintermat och det ar inte tillatet att anvanda
lakemedlet Apistan mot varroakvalstret. De som producerar biodynamisk sa kallad Demeterhonung
far inte mata bina med annat dn honung.

Ett av varldens mest forfalskade livsmedel

Jamte olivolja ar honung det livsmedel som ar mest utsatt for forfalskningar och utspadning.
Leta garna efter svensk honung och gynna dina lokala biodlare, de bidrar till pollineringen

i ditt naromrade.

Vad far bina nar vi har skordat honungen?

Biodlaren skattar under hela sommaren en del av honungen som bina samlat och pa hosten far de
i gengild en sockerlosning. Bin dr beroende av att ha tillgang till ratt sorts foder, annars svilter de
latt ihjal. Inga undersokningar visar att binas hdélsa blir simre av socker som vintermat, men det dr
viktigt att odlaren inte skattar all honung i bikupan och att de far tillrdckligt med socker for att klar
sig anda fram till april, mayj aret ddrpa.

Honungen ar bara en biprodukt - pollineringen ar det viktigaste

Eftersom honung ar en sa fantastisk produkt ar det latt att glomma att biodlingen egentligen ar en
ekosystemtjanst, och att honungen bidrar till finansieringen av pollineringen i Sverige. Var tredje
tugga vi stoppar i oss dr beroende av pollinering.

Skordarna varierar

Honungsskorden kan variera fran ar till ar och hianger framst ihop med vadret, men kan dven hora
ihop med stora vinterforluster av bisamhallen, och darfor ar det viktigt att svensk biodling standigt
vaxer och utvecklas. I forsta hand for att pollineringen av vara livsmedel ska sakras, men aven for att
det ska finnas tillrackligt med honung i butik.

Endast 50 procent av den honung som saljs i Sverige kommer fran svenska biodlare.
For att lyfta svensk honung och binas pollineringsarbete har vi skapat foreningen Svenska Bin.
Foreningen har tiotalet medlemmar, l4s mer pa svenskabin.se/medlemmar

http://www.mynewsdesk.com/se/svenska-bin
http://svenskabin.se/
https://www.facebook.com/svenskabin




