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Honung består av 79,5 % sockerarter, t.ex. 
fruktos (38%), glukos (31 %), lite sackaros 
och lite andra sockerarter. Vattenhalten 
är 17 % ± 1,5 %. De sista 3,5 % består en-
zymer, vitaminer, mineraler, organiska 
syror, ett 50-tal olika aromer m.m. Detta är 
alltså medelvärden som kan variera ganska 
mycket. Trots sin söta smak är honung 
ganska surt, pH 3,9-4,5.

Honungens egenskaper
  Kristallisering: En del honung kristal-
liserar sig, andra inte. Ett sätt att se om den 
kommer att göra det är att titta på förhål-
landet mellan fruktos och glukos. Är frukt-
os/glukos under 1 blir det en snabb kristal-
lisering. Är förhållandet glukos/vatten över 
2 blir kristalliseringen också snabb. Det 
kan ta 3 veckor till 6 månader beroende 
på förhållandena. Kristalliseringen är inte 
homogen utan börjar i botten, beroende 
på att det är mest vatten och alltså mindre 
glukos högst upp. 
  Fryspunktssänkning: Vatten fryser vid 
0°C. Sockerlag fryser vid temperaturer 
under 0°C. Glukos har en högre fryspunkt 
än fruktos.
  Hygroskopicitet: innebär förmågan att 
dra till sig fukt från omgivningen. Honung 
i luft med hög luftfuktighet kan gå från 18 
till 55 % vatten på 3 månader. Hur honung-
en reagerar beror på vilka sockerarter den 
innehåller. Fruktos och inverterat socker 
har större förmåga, glukos mindre och 
sackaros ligger mitt emellan. 
  Smak: Beroende på vilka sockerarter 
honungen innehåller ger den olika sötma. 
Sackaros är satt till 100 (norm), fruktos 114 
(sötare) och glukos 69 (mindre söt). 

Användningsområden
Marmelader: innehåller ofta ca 55 % 
socker vilket ger en kraftig sockersmak 
som kan kamouflera frukt/bärsmaken. 
En honung rik på glukos kan vara intres-
sant för att ge mindre sötma. Tänk på att 
1 kg honung inte motsvarar 1 kg socker. 
Eftersom honung innehåller vatten måste 

mer tillsättas av den. Ett sätt att räkna är 
”Croix de St André”. Exempel: Skriv upp 
de värden du vet (fetmarkerade i figuren 
nedan). För att räkna ut hur många gram 
fruktjuice du ska använda räknas diagonalt 
från honung (80) – önskat värde (38) = 42g. 
För att räkna ut hur många gram honung 
du ska använda går du diagonalt från andra 
hållet: fruktjuice (12) – önskat värde (38) = 
26 g. Du får alltså fram förhållandet mellan 
fruktjuice (huvudråvaran) och mängden 
honung. Tänk på att koktiden blir längre 
när honung används eftersom det är mer 
vatten som ska dunsta.

Marmeladkonfekt: Här spelar hygrosko-
piciteten roll. Honung med hög fruktoshalt 
kan suga till sig mer vätska så att marme-
ladkonfekten inte torkar utan blir blöt på 
ytan. Använd istället honung med hög 
glukoshalt.

Sorbet: Vatten fryser vid 0°C och blir sten-
hårt. En sorbet ska ha smidig konsistens 
fast den är fryst. Socker/honung sänker 
fryspunkten. Sockerhalten bör vara 29-35 %. 
Smakar sorbeten för sött vid 29 % kan ho-
nung med mycket glukos användas istället 
eftersom den ger mindre sötma. Tänk på 
att minska mängden vatten i receptet efter-
som honungen också bidrar med vatten.

Karameller: honung med glukos har sämre 
förmåga att dra till sig fukt och ger mindre 
kladdiga karameller. Glukos ger också en 
mindre söt slutprodukt och kristallierar sig 
mindre vid kokning. Honung kan användas 
istället för glukossirap.

Kakor: Honung med mycket fruktos ger 
kakor som håller fukt och därmed torkar 
mindre snabbt. Den ger också sötare smak, 
så det gäller att hitta en jämvikt mellan 
konsistens och sötma.

Mjöd: Honung och vatten blandas homo-
gent. Mängden socker/honung avgör alko-
holhalten: 17g sukros ger 1°alkohol, vilket 
motsvaras av ca 25 g honung. Jästsort 
tillsätts efter önskad alkoholhalt och arom, 
eller så används den naturliga jästen i ho-
nungen. Blanda/rör om så att syre kommer 
in och jästen förökas upp. Låt sedan jäs-
ningen fortsätta utan luft. Koldioxid måste 
kunna försvinna ur kärlet. Under fermen-
teringen minskar sockerhalten allteftersom 
den omvandlas till alkohol. Fermente-
ringen är färdig när sockret är slut eller när 
alkoholhalten är så hög att jästen dör. Det 
syns på sänkningen av sockret (som mäts 
med en refraktometer) och på att jäsningen 
avstannar så koldioxid slutar bubbla. Låt 
stå stilla i 15 dagar. Partiklar sjunker till 
botten och stannar där vid omtappning. Se 
till att den nya behållaren blir välfylld och 
att inte syre kommer till eftersom det kan 
påverka aromen och vinäger kan bildas. Ev. 
kan mjöden filtreras. Buteljera/häll upp på 
flaska. Mycket kan gå fel under processen 
– det är en levande process som är viktig 
att övervaka och mäta.

Honungsvinäger: Utgå från mjöd med 
7-8 % alkohol. Tillsätt/ympa med gammal 
vinäger eller gör en spontanjäsning vilket 
tar lite längre tid. Ättiksyrebakterier behö-
ver syre så behållaren ska inte vara helt tät. 
Mät pH och ättiksyrahalten. När vinägern 
är klar får den stå så att partiklar sjunker. 
Tappa om. Vinäger är en väldigt hållbar 
och stabil produkt, p.g.a. lågt pH (3,2-3,5). 
Ca 1/5-2/3 av den färdiga volymen kan 
sparas och ny mjöd kan tillsättas för att 
fortsätta. 
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Honung 
i bärprodukter
CHRISTÈLE DROZ VINCENT

    Fruktjuice      Honung
    12% socker     80% socker

             Önskat värde 38 % socker

 Fruktjuice = 42 g Honung = 26 g


