Honung bestar av 79,5 % sockerarter, t.ex.
fruktos (38%), glukos (31 %), lite sackaros
och lite andra sockerarter. Vattenhalten

ar 17 % + 1,5 %. De sista 3,5 % bestar en-
zymer, vitaminer, mineraler, organiska
syror, ett 50-tal olika aromer m.m. Detta ar
alltsd medelvdrden som kan variera ganska
mycket. Trots sin s6ta smak ar honung
ganska surt, pH 3,9-4,5.

Honungens egenskaper

» Kristallisering: En del honung kristal-
liserar sig, andra inte. Ett sétt att se om den
kommer att géra det ér att titta pa forhal-
landet mellan fruktos och glukos. Ar frukt-
os/glukos under 1 blir det en snabb kristal-
lisering. Ar forhallandet glukos/vatten &ver
2 blir kristalliseringen ocksé snabb. Det
kan ta 3 veckor till 6 manader beroende

pé forhallandena. Kristalliseringen &r inte
homogen utan borjar i botten, beroende
p4 att det dr mest vatten och alltsd mindre
glukos hogst upp.

» Fryspunktssiankning: Vatten fryser vid
0°C. Sockerlag fryser vid temperaturer
under 0°C. Glukos har en hogre fryspunkt
an fruktos.

» Hygroskopicitet: innebér formagan att
dra till sig fukt fran omgivningen. Honung
i luft med hog luftfuktighet kan gé fran 18
till 55 % vatten pa 3 manader. Hur honung-
en reagerar beror pé vilka sockerarter den
innehéller. Fruktos och inverterat socker
har stérre formaga, glukos mindre och
sackaros ligger mitt emellan.

» Smak: Beroende pé vilka sockerarter
honungen innehaller ger den olika s6tma.
Sackaros ir satt till 100 (norm), fruktos 114
(sOtare) och glukos 69 (mindre sét).

Anvandningsomraden

Marmelader: innehaller ofta ca 55 %
socker vilket ger en kraftig sockersmak
som kan kamouflera frukt/barsmaken.
En honung rik pa glukos kan vara intres-
sant for att ge mindre s6tma. Tank pa att
1 kg honung inte motsvarar 1 kg socker.
Eftersom honung innehaller vatten maste

mer tillsittas av den. Ett sétt att rdkna ar
"Croix de St André” Exempel: Skriv upp

de virden du vet (fetmarkerade i figuren
nedan). For att rakna ut hur manga gram
fruktjuice du ska anvénda raknas diagonalt
fran honung (80) — 6nskat virde (38) = 42g.
For att rakna ut hur manga gram honung
du ska anvénda géar du diagonalt fran andra
héllet: fruktjuice (12) — 6nskat virde (38) =
26 g. Du far alltsa fram forhallandet mellan
fruktjuice (huvudravaran) och méngden
honung. Ténk p4 att koktiden blir langre
nir honung anvinds eftersom det dr mer
vatten som ska dunsta.

Fruktjuice
12% socker

Honung
80% socker

Onskat varde 38 % socker

Fruktjuice =42 g

Honung =26 g

Marmeladkonfekt: Hir spelar hygrosko-
piciteten roll. Honung med hog fruktoshalt
kan suga till sig mer vétska sa att marme-
ladkonfekten inte torkar utan blir blot pa
ytan. Anvénd istallet honung med hog
glukoshalt.

Sorbet: Vatten fryser vid 0°C och blir sten-
hért. En sorbet ska ha smidig konsistens

fast den dar fryst. Socker/honung sénker
fryspunkten. Sockerhalten bor vara 29-35 %.
Smakar sorbeten for sott vid 29 % kan ho-
nung med mycket glukos anvindas istéllet
eftersom den ger mindre sétma. Ténk pa
att minska mangden vatten i receptet efter-
som honungen ocksa bidrar med vatten.

Karameller: honung med glukos har samre
féormaga att dra till sig fukt och ger mindre
kladdiga karameller. Glukos ger ocksa en
mindre s6t slutprodukt och kristallierar sig
mindre vid kokning. Honung kan anvindas
istéllet for glukossirap.
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Kakor: Honung med mycket fruktos ger
kakor som héller fukt och dirmed torkar
mindre snabbt. Den ger ocksa s6tare smak,
sa det galler att hitta en jamvikt mellan
konsistens och sotma.

Mjod: Honung och vatten blandas homo-
gent. Mingden socker/honung avgor alko-
holhalten: 17g sukros ger 1°alkohol, vilket
motsvaras av ca 25 g honung. Jastsort
tillsatts efter onskad alkoholhalt och arom,
eller sa anvdnds den naturliga jésten i ho-
nungen. Blanda/rér om sa att syre kommer
in och jésten forokas upp. Lat sedan jés-
ningen fortsitta utan luft. Koldioxid maste
kunna forsvinna ur kérlet. Under fermen-
teringen minskar sockerhalten allteftersom
den omvandlas till alkohol. Fermente-
ringen dr fardig nar sockret ér slut eller nar
alkoholhalten ér sa hog att jasten dor. Det
syns pa sdnkningen av sockret (som mats
med en refraktometer) och p4 att jasningen
avstannar s koldioxid slutar bubbla. Lat
std stilla i 15 dagar. Partiklar sjunker till
botten och stannar dér vid omtappning. Se
till att den nya behallaren blir valfylld och
att inte syre kommer till eftersom det kan
péaverka aromen och vindger kan bildas. Ev.
kan mjoden filtreras. Buteljera/hall upp pa
flaska. Mycket kan ga fel under processen
— det dr en levande process som ér viktig
att 6vervaka och mata.

Honungsviniger: Utgé fran mjod med
7-8 % alkohol. Tillsdtt/ympa med gammal
vindger eller gor en spontanjéasning vilket
tar lite lingre tid. Attiksyrebakterier behs-
ver syre sa behéllaren ska inte vara helt tét.
Mit pH och éttiksyrahalten. Nér vindgern
dr klar far den std sd att partiklar sjunker.
Tappa om. Vinéger dr en véldigt hallbar
och stabil produkt, p.g.a. lagt pH (3,2-3,5).
Ca 1/5-2/3 av den firdiga volymen kan
sparas och ny mjod kan tillsattas for att
fortsitta.
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