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SMAKSATTNING AV HONUNG
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Att smaksdtta sin honung dr en méjlighet for biodlare att

Birgitta Augustesen fran Stavtorps
Bigdrdar, i hjdrtat av S6rmland, kom till
Eldrimner och ldrde ut hur honung kan
smaksdttas pd olika sdtt - med respekt for
honungens egen kvalitet.

gora sitt produktsortiment bredare och mer spdnnande

maksatt honung kan
passa kunder som
inte tycker om den
naturell. Priset for
smaksatt honung &r
betydligt hoge, minst
200 kr/kg beroende
pé smaksattning, jamfort med van-
lig som séljs for 80-100 kr/kg. Biod-
lare som smakséatter sin honung kan
leva pa 100 till 150 kupor, annars
kravs oftast dubbelt s& manga.

HONUNG SOM RAVARA
Nyslungad honung é&r rinnande,
alltsa okristallisrad. Det finns i prin-
cip ingen svensk honung som héller
sig flytande, den kristalliserar med
tiden. Det finns flytande svenska
honungsprodukter, men de har
varmts upp och eventuellt ar frukt-
socker tillsatt. Med tanke pa att
manga kunder d@r noga med att ho-
nungens enzymer ska vara bevara-
de kan det vara tveksamt att varma
honungen. Istédllet kan honungen
séljas nyslungad och kunderna kan
informeras om att de sjalva kan var-
ma den nér den blir hard, om de vill.
Ett annat knep, for att till exempel
kunna sdlja "nyslungad” honung till
julmarknaden, ar att frysa den.

Honung som kristalliseras pa
egen hand blir "vildkristalliserad”
och kan séljas under den beteck-
ningen. | Norden &r vi dock vana
med kramig och vit honung, och
for att f& den sadan kravs det att
kristalliseringen styrs. Det traditio-
nella sattet ar att réra honungen
varje dag. Ett snabbare satt ar att
ympa den. Forutom att ympning
sparar tid sa ger det en majlighet
att battre kontrollera och planera
arbetet, eftersom det gar att forut-
sdga nar produkten blir klar. Denna
metod kallas Ekobi-metoden och
innebar att kristaller tillsatts, i form
av lite perfekt honung, som den ny-
slungade honungen ska "kopiera”.
Metoden kraver tillgang till ett svalt
utrymme.

ELDRIMNERS TIDNING

Honungens farg och smak be-
ror pa vart bina hamtat sin nektar.
All honung gar att smaksdtta, men
resultatet blir olika. Ofta &ar det bra
att vélja en honung som inte har
sa kraftig smak, till exempel raps-
honung och vitkléverhonung, men
kraftigare honungsorter kan passa
béattre till vissa smakséattningar som
till exempel notter. Vilken honung
som an véljs sa tank pa att alltid an-
vanda samma "nektarkalla” och valj
en sort som alltid finns tillganglig,
for att fa jamn kvalitet och kunna
upprepa resultatet

Vid smaksattning av honung
anvands nyslungad honung, eller
sadan som precis har kristalliserat
sig efter ympningen. Under kursen
hade vi kristalliserad honung som
fick réras mjuk for att kunna smak-
sattas.

OLIKA SMAKSATTNINGAR

Det vanligaste ar att smaksatta med
eteriska oljor, men det gar dven att
anvanda riktiga ingredienser, det
kraver bara mer kunskap och tid.

Vid utprovning av recept an-
vands sma méangder, kring ett kilo
honung, men vid produktion bor
inte mindre &n fem till tio kilo smak-
sattas. Var noga med att vdga ingre-
dienserna och skriv ner allt sa att
receptet kan aterskapas. Ha géarna
en tanke pa vad honungen ska an-
vandas till.

Torkade bdr som &r goda att
smaksatta med &r blabar, hallon,
havtorn, lingon, svarta vinbar, ny-
pon samt andra syrliga och smakri-
ka bar. Milda och séta bar som jord-
gubbe och smultron &r svarare att
lyckas med. Plocka och torka sjalv
de bédr som finns runtikring, eller
kop fardigtorkade bar eller barpul-
ver. Fundera pa onskad konsistens
och védlj om béaren ska vara hela,
hackade, pulvriserade eller kanske i
en blandning. Tillsdtt s& stor méngd
att det ger smak och inte bara férg.
Det torkade baren rors ner i ho-

nungen. Déarefter far den std och
dra i en till tva veckor, och den ska
roras varje dag, tills smakerna kom-
mit fram. Darefter tappas honungen
upp pa burkar. Om baren varit rik-
tigt torra hojer de inte honungens
vattenhalt och produkten blir myck-
et hallbar.

Kryddor som &r torkade ger ofta
en koncentrerad smak, till exempel
chili, ingefdra och kardemumma.
Kanelstdnger och vaniljbénor kan
stoppas ner i honungen och fa ge
smak innan de tas upp, eller sa kan
pulver anvidndas. Onskas lite stérre
bitar kan hela kryddor mortlas. Fin-
mald saffran far garna dra i lite van-
lig sprit innan for att avge mer farg
och smak. Torkade &rter &r sdkrare
att anvanda an farska. Farska orter
gdr att anvdanda, dven om héllbarhe-
ten blir kortare och produkten blir
en kylvara.

Nétter och mandlar ger en pro-
dukt som liknar ett paldagg mer an
en smaksatt honung. Konsisten-
sen valjs genom att ta hackade,
mortlade eller hela nétter. Det kan
ocksd vara gott att gora bland-
ningar tillsammans med torkade
bér eller frukter. For att vara saker
pa att notterna ar riktigt torra kan
de rostas latt, till exempel i 200 °C
varm ugn mellan tre till sju minuter.
Honungen maste rdras i uppemot
fem dagar, sa att den stabiliserar
sig och notterna inte langre flyter
upp. Dérefter tappas néthonungen
pa burkar.

Choklad, i form av en bra kakao,
ger en fin smaksattning. Det gar
aven att riva i chokladkakor, men
tdnk pa att de innehaller fler ingre-
dienser sa som socker, mjolkpulver,
med mera, vilket kan paverka ho-
nungen och goér ingrediensforteck-
ningen langre.
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Kakao &r torrt och drar at sig vatten
vilket ger en sdker och ganska hard
produkt. Sikta ner kakaon i omgang-
ar i lite av honungen for att undvika
klumpar. Ror sakta sa att kakaon inte
dammar. Nar blandningen é&r jamn
rérs ner den i resten av honungen och
tappas direkt pa burkar. Redan efter
ett par, tre dagar brukar honungen ha
fatt bra chokladsmak.

Sprit ger karaktaristiska sma-
ker beroende pa vilken sort som an-
vands. Valj sprit av bra kvalitet och
med mycket smak s& att det réacker att
tillsatta en liten mangd, annars finns
det risk att vattenhalten blir fér hog.
Olika marken av whiskey, konjak och
likorer sdljer sig sjdlva. Det ar dven
gott att kombinera olika spritsorter
med choklad.

HALLBARHET OCH VATTENHALT
Den viktigaste parametern fér ho-
nungens hallbarhet ar vattenhalten,
som ska vara under 20 procent. Ren
honung har en héllbarhet pa valdigt
manga ar, men boér datummarkas med
tva ar fran tappningsdatum. Vatten-
halten kontrolleras med en refrakto-
meter. Skaffa en egen eller lana fran
den lokala biodlarféreningen.

Honungen som ska smaksattas
bér vara s& torr som méjligt. Ar vat-
tenhalten ndra 20 procent gar det bra
att tillsatta torra smaksdttningar som
torkade bar, kryddor eller kakao. Ska
nagot "blott” tillsattas bor vattenhal-
ten vara lagre, gdrna ner mot 14-15
procent.

Kontrollera vattenhalten i slut-
produkten med refraktometern for
att vara saker pa att den ligger pa ratt
sida, under 20 procent.

En produkt som gors med farska
orter eller barjuice, och som far en
for hog vattenhalt, kan séljas som en
kylvara i sma burkar med kort hall-
barhet. Kom ihdg att vara tydlig mot
kunderna om det d& méanga ar vana
vid att honung har ldng héllbarhet i
rumstemperatur.

Tank pa att dven om vattenhalten
ar tillrackligt 1dg sa kan hallbarheten
bli kortare for smaksatt &n for ren
honung. Satt inte langre hallbarhets-
datum pa produkten dn vad smaksatt-
ningen i sig har. Till exempel harsknar
noétter med tiden.

Nar receptet ar fardigt bor hall-
barheten testas genom att stélla bur-
kar pa olika stédllen déar kunder kan
tanka sig att ha dem; framme pa bor-
det, vid spisen och i kylen. Hall koll pa
nér det hdander ndgot med burken och
satt aldrig langre hallbarhet dn sa.

RORNING
Ett viktigt moment vid hantering och
smaksattning av honung ar rérningen.
Det &r jobbigt att réra for hand, fram-
forallt om mangderna &r stora. Elvis-
par bor inte anvandas da de ror i for
mycket luft vilket gér att honungen
kan fa skum ovanpa. Hushallassisten-
ter orkar inte réra honung, daremot
kan en ny och ren borrmaskin eller
betongblandare anvéndas. Maskinen
bor ha flera steg sa att den daven kan
koras pa 1ag fart. Borren ska vara rost-
fri och ej galvaniserad.
Se till att borren satts i
ordentligt sa att den inte
far slag och det hamnar
metallbitar i honungen.
En tank med rorverk &r
ocksa ett alternativ. Valj
en som ror uppat for att
undvika att fa ner luft.

PRESENTATION
Birgitta kommer fran
Malmkoping i Sérmland
och ar biodlare sedan
2003. Nar Birgitta skulle
skaffa ett par bikupor till
sin svarfar upptackte hon
att for att fa kopa dem
behoévde hon ga en kurs.
Tva bikupor vaxte till
fem, till tio och sa vidare.
Idag ar Birgitta yrkesbi-
odlare och pendlar mel-
lan 60 till 120 bisamhal-
len. Av honungsskdrden
foradlas ungefar hélften.
Birgitta har uppemot
tjugo smaker i sitt sorti-
ment; jordgubbe, blabar,

havtorn, lakrits, anis,
ingefara, lime, citron,
choklad, pepparmynta,

saffran, notter med flera.
Birgitta bodrjade smak-
satta med eteriska oljor,
nagot som hon haller pa
att fasa ut idag. Oljorna
ersatts med riktiga ingre-
dienser sa som bar, kryd-
dor, sprit och choklad.
Den naturella honungen
saljs ocksa i olika former;
nyslungad, med propolis
eller i form av honungs-
kakor. Aven andra pro-
dukter fran biodlingen
saljs sa som pollen och
bivaxljus. //
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Attsmaksdtta
honung dr kulw
och blir vaildigt
gott! Antalet
smaksdttningar
dr ndst intill
odandligt!

ﬂ SMAKSATTNING

Det vanligaste felet dr strdva efter
snabba resultat. Genom att ha tdla-
mod att dokumentera alla ingredien-
ser och moment, mdta vattenhalten
och fels6ka utvecklas bra recept och
den egna kunskapen 6kar.

Ha gdrna en testpanel bestdende
av sddana som kan vara drliga, till ex-
empel kunder som tycker om honung.
Be dem tala om vad som dr bra och
ddligt och beléna dem med honung.

ELDRIMNERSTIDNING  Mathantverk 13



