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Honning er mangfoldig. Duft, smag, udseende og kon-
sistens athaenger af, hvilke blomster bierne har besggt.
Biavlerens honningbehandling og valg af emballage
betyder ogsd meget for honningens smag, konsistens
og fremtraeden.

Honning er et levnedsmiddel og skal under hele pro-
cessen fra honningtavlen til forbrugeren behandles
under hensyn til god hygiejnisk praksis. Der gelder
de samme krav til den helt lille produktion, som til
den store produktion. Den eneste forskel er, at den lille
producent kun skal registreres hos Fgdevarestyrelsen
safremt der produceres mere end 4000 kilo arligt eller
hvis honningen - uanset maengde - seelges til grossist.
Kravene til den hygiejniske standard er de samme.

Dette temahzfte omhandler de processer, der indgar i
honningens vej fra blomsternes nektar der indsamles
af bierne og omdannes til honning i bistadet. Haeftet
beskriver honnings fysiske og kemiske egenskaber,
samt forskellige metoder til hgst, behandling og em-
ballering af honningen.

< forbiad
Nehl;*'::\ o afstni"

Pg natio!

saviere L
 biavle! gssualez\er

- fokus

Temaheftet er produceret til undervisningsbrug pa
kurser i de lokale biavlerforeninger. Heeftet suppleres
med videoinstruktioner og Power Point praesentatio-
ner, der frit kan hentes pd Danmarks Biavlerforenings
hjemmeside, www.biavl.dk.

Power Points med noter og video kan af instruktgrer
hentes pa www.biavlskursus.dk

Heeftet kan desuden med fordel bruges sammen med

fglgende temahaefter fra Danmarks Biavlerforening:

 "Sensorik og honningbedgmmelse”, der beskriver
hvorledes man kan bruge sensoriske metoder til
beskrivelse af honningen.

» "Branchekode for honningproduktion”, der er en
vejledning i hvilke hygiejniske krav der skal over-
holdes i honningproduktionen.

» "Afsaetning af biernes produkter”, der giver gode
ideer og forslag til brug i markedsfgringen af hon-
ningen.
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Nektarier

Nektarier (ogsa kaldet honningkirtler) er nektarpro-
ducerende kirtler, som typisk er omdannede dele af
blomsten - for eksempel blomsterbund, stgvdragere
eller kronblade. Mange planter har nektarierne place-
ret i blomsterne (se figur 1), men de kan ogsa findes
andre steder pa planten. Hos nogle planter sidder
nektarierne pa stengler eller blade og si kaldes de
ekstraflorale nektarier (se figur 2).

Nektariernes oprindelige formal i udviklingen af
blomsterplanterne har muligvis veeret at medvirke
til regulering af saftstrgmme i planterne. Det skete
ved at udskille et overskud af sukker eller affaldsstof-
fer fra planterne. Efterhanden er samspillet mellem
planterne og de bestgvende insekter udviklet til de
meget komplekse systemer vi finder i naturen i dag.

Ekstraflorale nektarier

Hos nogle planter er der nektarier uden for blomsten.
Hos kirsebeer findes de ved bladstilken, og hos heste-
bgnne ses de som sma sorte pletter pa bagsiden af

Figur 2. Ekstraflorale nektarier hos fuglekirsebar.
Foto André Abrahami.

4 HONNING

NERTAR

HONNINGENS RASTOF

‘l?)

Nektardrabe
Nektarie

Figur 1. Placering af nektarier i rapshlomst.
Foto Rolf Tulstrup Theuerkauf.

akselbladene. De ekstraflorale nektarier giver sjeeldent
samme mengde nektar som nektarierne i blomsterne.
Men der kan til tider veere treek pa hestebgnne uden
for blomstringstiden.

Bien og blomsten

Hos mange planter spiller nektaren en stor rolle som
lokkemad og belgnning til bierne for udfgrt bestgvning.
[ nogle blomster sidder nektarierne frit fremme pa
blomsten, og mange forskellige insekter kan fa adgang
til nektaren. Blomsterne er pa den made indrettet til
atkunne blive bestgvet af mange forskellige insekter.
Det gaelder f.eks. skeermplanterne.

Andre planter har nektarierne gemt i "honninggem-
met”, hvor kronbladene tilsammen danner et rgr, som
hos hvidklgver, eller et kreemmerhus som hos julerose
og erantis. Hos raps danner kronblade, stgvdragere
og stgvfang tilsammen et rgr, der leder bien ned til
nektaren. Formalet er at tvinge bien til at passere
stgvdragere og stgvfang pa dens vej ned til nektaren
(se figur 1). P4 den made sikres det, at bien leverer
bestgvning til gengeeld for nektaren. Honninggemmet
har ogsa den fordel, at nektaren ikke tgrrer ud i lgbet
af dagen, samt at den ikke bliver for steerkt fortyndet
ved regn.

Blomsternes opbygning kan medfgre et meget teet
samspil mellem bestemte planter og bestemte insekter:
Hvidklgveren er et godt eksempel, idet den er tilpasset



Figur 3. Dagpragtstjerne er opbygget til langtungede humle-
bier. Nogle humlebier, formentlig en korttunget art, bider hul
i bunden af blomsten og suger nektar derfra. Honningbierne
benytter sig sd af den nye adgang til nektaren. Foto Karin
Gutfelt Jensen.

bestgvning af honningbier. De kan nemt na nektaren
i bunden af kronrgret.

Redklgver har et lengere kronrgr, og honningbierne
kan til tider have vanskeligt ved at nd nektaren. Det kan
derimod humlebier med lang tunge. Safremt der kun er
fahumlebier til at "malke” rgdklgveren og vejret er godt,
kan nektarmaengden veere sa stor, at honningbierne
kan samle meget nektar fra rgdklgver. Jordhumlen har
enrelativt kort tunge, sa den har samme problem som
honningbien. Den bider derfor ofte hul pa kronrgret
og snyder sig vej ind til nektaren ad den vej. Et hul
som derefter kan bruges af honningbierne (se figur 3).

Sukkerarterne har flere navne, og i dette haefte
har vi valgt at bruge fglgende - i parentes er
angivet tidligere brugte navne:

Glukose (druesukker)

Fruktose (frugtsukker)
Sakkarose (alm. sukker)
Maltose (maltsukker)

Nektar

Nektar er en blanding af forskellige sukkerarter og
vand. Nektaren indeholder ogsa sma maengder pro-
teiner, enzymer, mineralstoffer samt et stort antal
forskellige organiske syrer, aroma- og smagsstoffer.
Selv om maengderne er sm3, har disse stoffer stor be-
tydning for honningens egenskaber samt duft og smag.
Indholdet af sukkerstoffer i nektaren varierer fra ca. 5-65
%. Der er variation fra planteart til planteart, men ogsa
hos den enkelte planteart. Koncentrationen kan variere
med vejret; ved hgj luftfugtighed er vandindholdet i
nektaren normalt hgjere, mens sukkerkoncentrationen
stiger ved sol og tgr luft. Bierne kan ikke smage suk-
keret i nektaren, safremt indholdet er under ca. 15 %.

Sukkerstofferne i frisk nektar fra blomster bestar
hovedsageligt af sakkarose, glukose og fruktose. Sam-
mensetningen af nektaren fra forskellige blomster
fremgdr af tabel 1. Under biernes bearbejdning af

Tabel 1. Det relative indhold (i procent) af sukkerarter i nektaren hos nogle typiske traekplanter. Kilde: Maurizio, 1954.

Raps 433 54,6 2,1
Sennep 46,3 53,7 -
Hvidklgver 13,3 16,4 70,3
Rgdklgver 27,1 10,1 62,8
Paere 41,3 54,8 39
Lind 12,6 13,7 73,7
Brombaer 33,9 37,9 28,0
Salvie 18,5 4,9 76,5
Efeu 6,4 80,6 13,0
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nektar til honning, sker der betydelige endringer i
sukkersammensatningen.

Honningdug

Bierne kan ogsa samle honningdug (biavlere benzev-
ner det ofte som "lusehonning” men vi bruger navnet
"skovhonning” til kunderne). Honningdug er plantesaft,
som udskilles af insekter, der suger pa planterne. Det
er iser bladlus, barklus og cikader (se figur 4).

Disse insekter lever af den naering, der findes i plante-
saften. Bladlusenes munddele bestar af fine stikbgrster,
som tilsammen danner to tynde rgr. Snablen stikkes
ind i plantens sirgr (de rgr, der transporterer naring
rundti planter og treeer). Der er normalt sa stort tryk
pa plantesaften, at den af sig selv strgmmer over i
bladlusen. Taenk blot pa hvor meget vaeske, der kom-
mer ud fra en knaekket birkegren i det tidlige forar.

Plantesaften har et meget hgjt vandindhold og i forhold
til proteinindholdet et hgjt sukkerindhold. Insekterne
ma3 skaffe sig af med overskuddet af vand og sukker.
Bladlusenes spisergr har en ekstra slynge, som sgrger
for, at overskuddet af vand og sukker bliver udskilt,
fgr det kommer ned i maven til fordgjelse. Den friske
honningdug indeholder 10-20 % sukker, men ved
indtgrring stiger sukkerprocenten, sa det kan blive

DEFINITIONEN
PA HONNING

Ved honning forstas det naturlige sgde stof, der
frembringes af honningbien (Apis mellifera) pa
grundlag af plantenektar eller udsvedning fra
planters levende dele eller ekskrementer fra
plantesugende insekter pa planters levende dele,
som bierne opsuger, omdanner ved at blande
dem med deres egne serlige stoffer, oplagrer,
deponerer og lader modne i honningtavler.

Honningbekendtggrelsens definition af honning
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Figur 4. Honningdug stammer fra bla. bladlus
Foto Geert Staemmler.

attraktivt for bierne. Specielt i vejr med hgj luftfug-
tighed kan bierne na at samle honningduggen fgr den
tgrrer helt ind.

Honningdug har en pH-vaerdi pa 5,1-7,9 og en sukker-
sammensaetning, som er noget forskellig fra nektarens.
[ honningdug vil der normalt veere et stgrre indhold
af maltose, ligesom der kan findes andre sukkerarter,
som kan pavirke honningens egenskaber meget. Visse
typer af honningdug indeholder store mengder af
sukkerarten melizitose (se tabel 2) Denne sukkerart
far honningen til at krystallisere sa hardt i cellerne, at
den ikke kan slynges ud. En sddan honning benaevnes
“cementhonning”.

Honningdug dannes pa mange naletreeer (se figur 5),
men ogsd lindetraeer kan give meget. Desuden kan der
dannes honningdug pa urteagtige planter, sa bierne
kan treekke pa korn eller roer med mange lus.

Vand

Vandindholdet i den nektar og honningdug, som bi-
erne samler, ligger pa 15-70 %. Treekbierne afleverer
nektaren til stadebierne, som sgrger for behandling
og inddampning under modningsprocessen, sa hon-
ningen slutter med et vandindhold pa 16-20 % vand.
Der vil altid veere geerceller i nektaren og honningdug-
gen. Safremt vandindholdet ikke kommer ned under
ca. 20 % kan de formere sig og fa honningen til at ga
i geering,.
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Foto,Geert Staemmler.

Protein

Nektaren indeholder sma mengder protein. En del
findes i de pollenkorn, som kommer i honningen
under biernes indsamlingsarbejde. Men ogsa de en-
zymer, som bierne tilseetter nektaren er proteinstof-
fer. Proteinindholdet er lavt, og det er sjeeldent at det
kommer i naerheden af 1 %. Alligevel kan proteiner
have stor indflydelse pa honningens egenskaber og
iseer enzymerne spiller en meget stor rolle for hon-
ningens modning.

Antallet af pollenkorn i honning varierer fra nogle fa
tusinde til flere hundrede tusinde pr. gram honning.

Maengden af pollen afhaenger i hgj grad af, hvilke planter
bierne har trukket pa. En analyse af pollenindholdet i
honningen kan da ogsa bruges til at fastsld honningens
oprindelse - bade botanisk og geografisk.

Safremt honningen presses ud af tavler med meget
pollen eller ved brug af honninglgsner (se side 22), kan
honningen komme til at indeholde s store maengder
pollen, at det pavirker smagen.

Syrer og aromastoffer
Syrer og aromastoffer fra nektaren har stor betydning
for honningens holdbarhed og smag. Raekken af or-

Tabel 2. Det relative indhold (i procent) af forskellige sukkerarter i lusehonning sammenlignet med blomsterhonning.

Kilder: Maurizi upubl.; White et al,, 1962.

OPRINDELSES-LAND HONNING- ANTAL | FRUR- GLU- | SARKA- | MAL- | MELIZI- HBJERE
PRAVER | TOSE ROSE ROSE TOSE TOSE SURKERARTER

Schweiz Blomster 50,8
Schweiz Blomster 8 48,6
Schweiz Bladlus 68 40,9
Det tidl. Jugoslavien Bladlus 45 41,7
Tyskland Bladlus 19 41,8
@strig Bladlus 6 388
Frankrig Bladlus 12 40,6
Ukendt Bladlus 4 40,5
Gennemsnit Bladlus 154 41,1

46,5

43,2 1,4 3,8 - 3,0
31,6 2,1 13,3 7,3 4,8
311 1,4 14,6 8,3 2,9
329 2,1 12,1 7,4 3,7
31,0 2,6 9,9 11,4 6,3
30,1 1,0 13,4 9,6 53
351 1,4 12,4 81 2,5
31,6 18 13,4 8,0 4,1
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ganiske syrer, som findes naturligt i honning, er lang:
Eddikesyre, smgrsyre, citronsyre, myresyre, maelkesyre,
&blesyre og oxalsyre for blot at naevne nogle.
Glukonsyre er normalt den syre, der er mest af i hon-
ningen. Den dannes under modning af honning ved
spaltning af glukose til glukonsyre og brintoverilte.
En proces, der spiller en vigtig rolle for honningens
holdbarhed og anvendelse.

De organiske syrer bevirker, at nektar reagerer surt.
Den har en pH-verdi pa 2,7-6,4. Sammen med de
gvrige aromastoffer er de organiske syrer vigtige for
honningens smag.

Ved en undersggelse af seks danske honninger pa
KU-Life, Afdelingen for Sensorik, blev der fundet i alt
126 forskellige aromastoffer i ren dansk honning (se
tabel 3). Lynghonning havde det hgjeste indhold af
aromastoffer. Ud af de 126 aromastoffer var det muligt
atidentificere de 106. I tabel 4 kan du se de forskellige
typer af aromastoffer, som blev fundet.

Mineralstoffer

Der er ogsd sma maengder (normalt mindre end 0,1
%) mineralstoffer i honningen. Honningdughonning
kan dog indeholde mere. Mineralstofferne bestar af
forskellig salte og andre uorganiske stoffer. Mineral-
stofindholdet star i direkte forhold til askeindholdet.
Da salte kan lede en elektrisk strgm, méles honningens
elektriske ledningsevne i forbindelse med honningana-
lysen. Herved far man et udtryk for, hvorvidt en honning
er en blomsterhonning eller en honningdughonning.

Tabel 4. Aroma- og smagsstoffer i dansk honning;
grupperet efter stoftype. Kilde: Lemmens, 2009.

Alkoholer: 19 Sulfider: 2
Aldehyder: 14 Alkener: 7

Kvaelstof-forbindelser: 6
Terpener: 32 Forskellige: 4
Organiske syrer: 5 Total: 106

Sukkerarternes omdannelse

Bierne tilsaetter enzymer til nektaren. Enzymer er
proteinstoffer, der medvirker til at fremme en kemisk
proces. Mengderne er sma, men de kan have stor
betydning.

| forbindelse med honning er enzymaktiviteten vig-
tig. Enzymer gdelaegges med stigende hastighed ved
stigende temperatur; dette forhold kan bruges til at
vurdere om honningen har veret opvarmet for meget.
En del af enzymerne har betydning for honningens
gode egenskaber.

Diastase

Diastase er et enzym, som medvirker ved spaltning
af stivelse til simple sukkerarter. Det har ikke nogen
virkning i honning, men det kan have en effekt ved
biernes fordgjelse af pollen.

Diastaseaktiviteten i honning bruges som ét af malene
for, om honningen har veeret opvarmet. Diastase ned-

Tabel 3. Antal forskellige aromastoffer i seks danske honninger, samt et relativt mal for den totale maengde aromastof i
de enkelte honninger. I alt blev der fundet 126 forskellige aromastoffer, hvoraf 106 blev identificeret (Lemmens, 2009).

HONNINGTYPE ANTAL AROMASTOFFER (GENNEMSNIT) RELATIVT UDSLAG (GENNEMSNIT)

Forar 56
Byhave 61
Skov 56
Hvidklgver 52
Lyng 63
Raps 47
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3722,45
6626,76
2199,79
1122,08
16.581,09
1888,56



HVORNAR GIVER
BLOMSTERNE NEKTAR?

Nektarafsondringen fra forskellige plantearter
varierer i lgbet af dagen. For de fleste planters
vedkommende er den hgjest om morgenen, mens
der er en tendens til et lidt lavere sukkerindhold
senere pa dagen. Der er meget der tyder p3,
at bierne iser treekker pa raps om morgenen.
Hvidklgver er mest attraktiv midt pa dagen,
mens lind giver mest nektar om eftermiddagen.
Det ses tydeligt i forbindelse med biernes pol-
lenindsamling, at bierne traekker pa forskellige
planter pa forskellige tider pa dagen. I tabellen
ses resultaterne fra en undersggelse i Lyngby i
2012, hvor pollenfalden pa et bistade blev tgmt
tidligt om eftermiddagen og igen om aftenen.

Det haevdes ofte, at temperaturen spiller en rolle
for nektarafsondringen. Det ggr den maske ogsa,
men nogle forskere mener, at det i hgjere grad
er lysmeengden, som afggr hvor meget nektar
planterne danner. Men vi, der har veeret med
i biavlen i mange ar, ved godt, at hvidklgveren
giver nektar om dagen, nar man smider dynen
af om natten. Det skal veere varmt og fugtigt vejr
for at hvidklgver giver meget nektar.

Pollenindsamling i en bigard i Lyngby. Pollenfzel-
den blev tgmt to gange i Igbet af dagen den 19.
august 2012. Der er markant forskel i biernes
indsamling om formiddagen og om eftermid-
dagen. Planterne er attraktive pa forskellige
tidspunkter pa dagen.

KLORKEN 11.45 KLORKEN 13.31

Stenurt 46% Buddleja 29%
Gyldenris-type 28% Ranunkel 24%
Buddleja 13% Redklgver 14%
Perikon 8% Stenurt 9%
Solsikke-type 9%

brydes, som alle enzymer, ved opvarmning (se tabel
5). Ifglge honningbekendtggrelsen ma diastasetallet
ikke ligge under 8.

Tabel 5. Sammenhang mellem lagringstemperatur og hal-
veringstid for diastase. Kilde: Horn & Liillmann, 2006. Das
grosse Honigbuch.

TEMPERATUR (°C) DIASTASES HALVERINGSTID

10 12.600 dage
20 1480 dage
30 200 dage
40 31 dage
50 5,38 dage
60 1,05 dage
70 5,3 timer
80 1,2 timer
Glukoseoxidase

Glukoseoxidase spalter glukose til glukonsyre og
brintoverilte. Denne proces er meget vigtig for hon-
ningens holdbarhed og for honningens anvendelse til
behandling af en darlig hals eller sar.
Glukoseoxidase er meget mere fglsom overfor varme
end de gvrige enzymer. Efter blot seks timer ved 60°C
er hele aktiviteten af enzymet gdelagt.

Dette enzym er desuden lysfglsomt, og det er af hen-
syn til glukoseoxidase, at det anbefales at opbevare
honning mgrkt.

IFBLGE HONNING-
BEKENDTG@RELSEN MA:

¢ Alm. blomsterhonning hgjst indeholde
20 % vand
¢ Lynghonning hgjst indeholde 23 % vand

HONNING 9



w

(=]
Lo
T

Invertaseaktivitet
[ury [\ N
[$21 (=} (331
1 1 1
1 1 1

—_

o
L
I

vl
L
1

0 2

—t
4 6 24
Timer

Figur 6. £ndringer i invertaseaktiviteten i rapshonning efter
opvarmning i vandbad (bld: 40°C, gul: 50°C og red: 60°C),
samt ved 3 minutter i mikrobglgeovn (gren).

Kilde: Deutsches Imker Journal 1992 (3), s. 79.

Tabel 6. Den tid det tager honning at danne 300 mg HMF/
kg ved forskellige temperaturer.
Kilde: Horn & Liillmann, 2006. Das grosse Honigbuch.

30 150-250 dage
40 20-50 dage
50 4,5-9 dage
60 1-2,5 dage
70 5-14 timer
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Invertase

Invertase spalter sakkarose til glukose og fruktose.
Enzymet spiller en vigtig rolle i modningen af hon-
ning. Dette enzym er mere temperaturfglsomt end
diastase. I figur 6 ses hvilken effekt opvarmning har
pa aktiviteten af invertase.

HMF

HMF - eller hydroxymethylfurfural, som det hedder
- dannes under nedbrydningen af sukkerarter under
tilstedeveerelse af syre. Honning indeholder naturligt
sma mangder HMF, men i takt med opbevaringstid
og ved varmepavirkning, stiger indholdet af HMF (se
tabel 6). Derfor er HMF et godt udtryk for; hvor "frisk”
honningen er og om den er blevet opbevaret korrekt.
Undersggelser har vist, at hvis honning opbevares et ar
ved 12-14° C, sa vil blomsterhonning naturligt danne
5-6 mg HMF /kg og honningdughonning vil danne ca.
3 mg HMF/kg. Ifglge honningbekendtggrelsen ma
honning hgjst indeholde 40 mg HMF /kg.

IFBLGE HONNINGBERENDT-
GORELSEN SKAL INDHOLDET
AF FRUKTOSE OG GLUROSE
TILSAMMEN UDGHRE:

 Blomsterhonning: mindst 60 g pr. 100 gram
honning

o Honningdughonning (ren eller blandet med
blomsterhonning): Mindst 45 g pr. 100 gram
honning



HYGIEJNEN SKAL VARE | ORDEN

Inden tavlerne med moden honning bliver taget hjem
til udvinding, skal man ggre sig det klart, at det er en
fgdevare man har med at ggre. Det betyder, at lovgiv-
ningen stiller krav til hvordan vi behandler den. Der er
krav om god hygiejne ved fgdevarebehandling - uanset
produktionens stgrrelse og om den er til eget forbrug
eller til salg i stgrre eller mindre mangder.

Sa leenge biavleren ikke detailpakker over 4000 kg
honning arligt, kraeves det ikke at slyngerummet er god-
kendt. Biavleren behgver heller ikke at veere registreret
hos fgdevaremyndighederne. Saelger man honning til
grossist, uanset meengde, skal man veere registreret af
hensyn til kravene om sporbarhed af fgdevarer.

Har biavleren behandlet sine ravarer pa en made, sa
der er risiko for menneskers liv og helbred, bliver han
altid erstatningspligtig.

Branchekode

[ Danmark er der krav om, at alle fadevarevirksomheder
udarbejder en risikoanalyse og aktivt dokumenterer,
hvad virksomheden har gjort for at undga de risici,
der er pavist i den. Danmarks Biavlerforening har
udarbejdet en sadan risikoanalyse og samtidig faet
den godkendt som en branchekode. Fglger man bran-
chekoden er man godt deekket ind. Husk at notere i
branchekoden hvornar du ggr hvad og hvorfor.

Skulle uheldet veere ude, er din egenkontrol (= brugen
af branchekoden med notater) det fgrste fgdevare-
myndighederne beder om at se.

Danmarks Biavlerforening sgrger for lgbende at revi-
dere branchekoden, sa den altid er ajour med geldende
lovgivning og vurderet af Fgdevarestyrelsen.

Smat, men godt

Man behgver ikke have et slyngerum, der er stort og
flot og godkendt af fgdevaremyndighederne. Har man
kun nogle fa bistader og en begraenset produktion,
kan det udmeerket foregd i hjemmet - men overhold
branchekodens anvisninger for behandling af fsdevarer.
Star man f.eks. i sit bryggers, sa skal bryggerset, inden

det tages i brug til arets udvinding af honning, ryddes
og gares rent. Der ma ikke veere ting, der kan forurene
honningen eller forhindre, at du kan behandle hon-
ningen pa en god hygiejnisk made.

Det samme gelder de redskaber, der skal bruges til
udvindingen. Alt skal vaere rent og ikke mindst tgrt.
Brug redskaber, der er godkendt til fgdevarer - ikke
noget med sorte spande, affaldssaekke og redskaber,
der ikke kan ggres forsvarligt rene.

Inden du begynder pa udvindingen, er det en god ide
at have stillet redskaber og materiel op i den raekke-
fglge, du skal bruge det, sa du far et naturligt flow i dit
arbejde. Sa glider arbejdet naturligt og du sgrger for
at fa nogle gode arbejdsstillinger. Sgrg for god plads
til at stille fra pa.

Personlig hygiejne

Din person og din paklaedning skal ogsa vaere ren, nar
der behandles fgdevarer. Du skal have en god personlig
hygiejne i forbindelse med arbejdet med fgdevarer
- det geelder fra inderst til yderst. Ga i bad, tag rent
tgj pa og serg for, at haret er sat op eller dekket af
et harnet inden du gar i gang. Sgrg for at fodtgjet er
rent - ligesom gulvet.

Undga besgg i lokalet mens du arbejder med den ra
og ubeskyttede honning.

Gelder for alle

Nogle gdr sammen om at slynge eller presse, f.eks. i
skolebigarden, men det fritager ikke fra at hygiejnereg-
lerne skal opfyldes. Det kan ogsa vaere problematisk,
hvis man slynger eller presser sammen og ikke ggr
grundigt rent mellem hver biavlers udvinding.

Ved brug af feelles udstyr eller slyngerum bgr det veere
et absolut krav, at der fgres en logbog, s man har
fuldt styr pa, hvem der har brugt faciliteterne hvornar.
De naevnte arbejdsgange og hensyn til hygiejne er de
samme til en stor produktion - selvom der bruges
skreellemaskine, stor slynge og pumper til at flytte
honningen med.
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Nér honningen er moden kan den hgstes. Modnings-
processen begynder, nar bien tilsetter nektaren de
enzymer, der starter spaltningen af sakkarose til glu-
kose og fruktose. En proces, der bliver ved ogsa efter
at vi har tappet honningen pa glas.

Det har altid veeret en gylden regel, at nar honningtav-
len var 3/4 forseglet var honningen hgstklar. Modnings-
processen medfgrer ogsa at honningens vandindhold
vil veere bragt ned under 20 % - og helst under 18 %.
Dette kan man afprgve ved at ryste tavlen i vandret
position. Drypper det fra tavlen er vandindholdet for

celleforseglmg Fotos
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Figur 9. En balje til opsamling af affejede bier. Nar hgsten
fra en bifamilie er overstdet, slds bierne ud foran stadet.
Foto Klaus Langschwager.

Figur 10. Rund bitgmmer - denne side vender op mod
honningmagasinet.

Figur 11, Rund bitommer— deneside vendf ,
bort fra-honningmagasinet. i

hgjt og vi ma vente. Forarshonningen har ofte et lavere
vandindhold end sommerhonningen og kan derfor
ofte tages fra, selvom tavlerne ikke er forseglet 3/4.
Honning bgr altid tages fra om morgenen. Sa har bierne
haft hele natten til at inddampe honningen og den vil
ofte have et tilpas lavt vandindhold. Ligeledes kan det
vaere en fordel, at hgste efter en regnvejrsperiode eller
et par dage med gravejr. Sa har bierne haft ekstra tid
til at tgrre honningen.

Regveri

Der kan opsta rgveri under honningfratagningen.
Reveriet opstar nar bifamilierne finder ud af, at der er
let tilgaengelig honning i naerheden. Dette sker naesten
altid i perioder med darligt traek. Pludselig er der tu-
sindvis af bier i luften der prgver at rgve den honning,
man er ved at hgste. Rgveri opstar ikke s nemt nar
man bruger bitgmmer. Man kan forhindre rgveri ved

atlukke alle bistaderne med en strimmel skumgummi.
Hver gang man er feerdig med at tage honning fra en
bifamilie, fierner man skumgummistrimlen fra den
pageeldende bifamilie.

Hgsten

Nogle biavlere bruger konsekvent en bitgmmer (se
boks) i forbindelse med honningfratagning.

Bruger man ikke bitgmmer, kan det vere en fordel
at have en balje eller en sek med i bigarden. Bierne
bgrstes af tavlerne med en bibgrste og ned i baljen eller
ned pa sakken, der er udlagt foran stadet. Fordelen
ved baljen er, at man kan sta hvor det er hensigtsmaes-
sigt og man har ingen bier der Igber rundt pa jorden
(se figur 9).

Herefter saettes den nu bifrie honningtavle i et tomt
magasin, der deekkes af et rent klaede eller en teet
daekplade. Husk, at det er fgdevarer vi arbejder med,
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Figur 12. Fransk model - denne side Figur 13. Fransk model - denne side vender
vender op mod honningmagasinet.  bort fra honningmagasinet.

sa hygiejnen skal vaere i top, ogsa i bigarden. Ligeledes
stiller man ikke honningtavler pa jorden, men opbe-
varer dem i en passende kasse.

Nar man har hgstet honningen fra en bifamilie, rystes
bierne fra baljen ud foran flyvesprakken. Herefter gar
man til den naeste familie.

Figur 16. Rund bitsmmer.- denne side
vender op mod honningmagasinet.
-q_

Figur 17. Rund bitgsmmer
— denne side vender bort fra honningmagasinet.
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Figur 14. Norsk bitemmer - denne side
vender op mod honningmagasinet.



Nar de hgstede honningtavler bringes hjem til for-
arbejdning er det vigtigt at veere opmaerksom p3, at
lokalerne, hvor udvindingen m.v. skal finde sted, har
det rette klima.

Fugtighed og dufte
Honning optager let vand og duftstoffer fra luften.
Derfor er det vigtigt at lokalerne, hvor man udvinder,
rgrer og tapper sin honning har en lav luftfugtighed -
og husk at honninghandtering og madlavning er ikke
en god kombination.

Nar honningen slynges ud af tavlerne og lgber ned ad
indersiden af slyngen, vil overfladen, der er i kontakt
med luften, vaere meget stor og honningen vil derfor let
kunne optage store meaengder vand (se tabel 7) og dufte.
Til at sikre en lav luftfugtighed i de lokaler, hvor man
handterer sin honning er det en rigtig god investering
at anskaffe sig en luftaffugter. Det er ikke mange glas
honning, der skal gd i geering f@r den investering er tjent

Tabel 7. Tilnaermede vardier for vandindhold i honning ved
ligevaegt med forskellige luftfugtigheder. Kilde E. Crane, 1976:
Honey a comprehensive survey.

50 15,9
55 16,8
60 18,3
65 20,9
70 24,2
75 28,3
80 331

IFBLGE HONNINGBERENDT-
GORELSEN MA HONNING IKKE:

» Have en fremmed smag eller lugt

o Vare begyndt at geere

» Have en kunstigt eendret surhedsgrad

o Vere varmebehandlet saledes, at de naturlige
enzymer er blevet gdelagt eller vesentligt
svaekket

hjem - og derudover sparer den én for den aergrelse
det er; at skulle smide sin honning ud.

Opvarmning

Deter lettest at handtere honning, nar den er varm. Der
findes derfor mange systemer til at holde honningen
varm igennem hele slyngeprocessen. Nogle biavlere
anbringer de hjemtagne tavler i rum, hvor de holder
temperaturen oppe ved hjelp af varmeapparater. Der
kan kgbes mange forskellige varmeaggregater med
tilhgrende termostater til montering i slynger, sier
og beholdere.

Hvorvidt man gnsker at opvarme sin honning under
processen er op til den enkelte. Men man skal ggre
sig klart, at en opvarmning blandt andet pavirker
honningens enzymaktivitet negativt (se omtale af
enzymer pa side 8).
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METODER TIL

UDVINDING AF HONNING

En vigtig del af honninghgsten er udvindingen af hon-
ning. Det sker typisk i det gjeblik, honningtavlerne er
taget fra bierne. Man kan vente, men uanset hvilken
udvindingsmetode, man benytter sig af, gar det nemmest
at udvinde honningen, nar honningtavlerne er lune,
altsa kort tid efter at de er blevet hentet fra bifamilien.

Flere metoder at valge mellem

Udvinding af honning betyder, at man friggr honningen
fra vokstavlerne, sd man star tilbage med honning
uden voksrester. Alternativt ggr man ikke noget, men
beholder honningen i tavlerne. Her udnytter man, at
voksforseglingen er den bedste "indpakning”, hvis man
vil bevare honningen intakt. Det hedder tavlehonning.
Med tavlehonning overlader man det til forbrugeren
at bryde forseglingen og fgrst udvinde honningen i
det gjeblik den f.eks. skal smgres pa et stykke brgd.
Nar det er naevnt, er der mange mader at udvinde
honning pa.

Den enkleste er kgkkenbordsmetoden. Her mases
honning og voks til en grgd i en skl og heeldes over i
en kgkkensi eller et dgrslag, sd honning kan lgbe fra.
En anden simpel metode, der er god til stgrre meengder
honning er lagdelingsmetoden. Her udnytter man, at
honning er tungere end voks. Igen skal tavlerne slas
godtistykker, f.eks. ved at rgre eller mase vokstavlerne
ituien spand med tappehane. Det kraever lidt kreefter
eller et kraftigt rgreveerk. Nar voksen efter nogen tid
har lagt sig pa toppen, tappes den rene honning ud i
bunden af spanden.

Den mest almindelige made at udvinde honning pa
er ved slyngning. Nar tavlerne kgres hurtigt rundt,
bliver honningen kastet ud af tavlerne for at samles
i bunden af det kar, der omgiver slyngen. Her tappes
det af via en tappehane.
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TAVLEHONNING

En mdde at opbevare og salge honning pa, som
hidtil har veeret mest udbredt i @steuropa og
Mellemgsten er tavlehonning. Her pakker man
blot stgrre eller mindre tavlestykker iklare plast-
bakker eller lignende. Det kan vere hele tavler
eller hele tavler delt op i f.eks. seks eller ni felter.
[ dag kan man kgbe sma plast- eller treerammer
til formalet og plastaesker, der passer til. Man
kan ogsa skaere strimler ud, som kan ga ned i
et glas med bred abning og sa efterfylde med
flydende honning.

Ved tavlehonning udnytter man, at honning
uden for meget glukose fgrst vil begynde at
krystallisere i det gjeblik cellerne med honning
brydes. Tavler, der har veeret ynglet i, dur ikke
til tavlehonning.

Den fineste tavlehonning fremstilles af hon-
ningtavler, som bierne selv har bygget op fra
bunden. P& den made kan man opleve smagen
af jomfruelig honning uden at fa seerligt meget
voks i munden.




Tavlehonning

Kgkkenbordsmetoden

Lagdelingsmetoden

Slyngning

Presning

Kraever ingen serlige apparater
En saerlig delikatesse, da honningen aldrig har
vaeret udsat for luftens ilt

Kraever ingen saerlige apparater
God til hgst af enkelttavler, f.eks. i jordbarsasonen
Hurtig adgang til flydende honning

Kraever ingen saerlige apparater
Kort vej fra hgst af honningtavler til ny honning
Ingen iltning af honningen

Mange gode slynger pa markedet

Alle rammer pa markedet fas med huller og trad
Kklar til slyngning

Slyngede tavler, der ikke har veere ynglet i (jomfru-
tavler) kan gemmes eller szttes tilbage i honning-
magasinerne

Honningen udszttes ikke for luftens ilt

Hgjt pollenindhold og derved mange mikronzerings-
stoffer i honningen

Ingen tradning af rammer

Ingen skreelning fgr presning
Sygdomsforebyggende, da bierne skal bygge alle
tavler op fra bunden

Hurtig arbejdsgang

Lynghonning kraever ikke honninglgsner

Kun fine reguleere tavler kan
anvendes

Ikke anvendelig ved et stgrre
antal tavler

Langsom metode ved meget
honning, med mindre man
bruger kraftigt rgreveerktgj

Tavlerne skal skrelles, inden
de kan slynges

Langsom og slidsom metode,
med mindre man bruger mo-
torslynge og elektrisk skrael-
legaffel.

Nar honningen slynges brydes
den op i sma draber, iltes og
kan miste aromastoffer
Lynghonning kraever honning-
lgsner.

Kun fi rammer pa markedet
med rille i baerelisten

Tavler i standardmal er for
sm3, da der skal bruges 1- 1,5
cm til fastggrelse i toplisten
Vokstavlen sidder kun fast i
toplisten indtil bierne har byg-
get den fast i sider og bund
Kun fa honningpresser pa
markedet, der fungerer
Ingen tavler kan genbruges

En gammel metode, der igen er ved at vinde indpas, er
udvinding ved presning. Her er udnytter man, at voksen
er blgd, og vokslagene pa tavlerne er sprgde og let gar
i stykker. Med pressen trykker man vokstavlerne, der
stilles pa hgjkant, flade. Derved presses honningen
ud af tavlerne og samler sig i bunden af det kar, som
omgiver pressen, eller star under den. Herfra kan man
tappe honningen over i en spand.

Der er bade fordele og ulemper ved de enkelte metoder
(se oversigten ovenfor)

Kgkkenbordsmetoden

Den simpleste metode at udvinde honning pa er at
brakke eller skaere honningtavlerne ud af rammerne,
leegge stykkerne i et dejfad, en gryde eller lignende
og derpa rgre og mase honningtavlerne i stykker til
al voksen er sldet i stykker og voks og honning er
godt blandet. Blandingen hzaldes op i en kgkkensi,
som igen star over en kgkkenskal. Honningen lgber
nu af, og man har i lgbet af nogle minutter flydende
honning Klar til at heelde pa et glas eller en krukke.
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Lad sien med indhold dryppe af natten over, og det
meste af honningen vil Igbe af. Nar sien virker let, er
honningen lgbet fra. Det smarte ved metoden er;, at
der kun behgver at ga 10 minutter fra man henter en
tavle i bistadet, til man star med en skal honning. Det
gdr dejlig hurtig for honningen at lgbe fra, nar den lige
er hentet i bistadet og endnu er lun.

Bruger man rammer med trad, kan man med fordel
skrabe hver side af tavlen ren for honning f.eks. med en
treepallet. Sa kan man bevare bade trad og vokstavle.
Ved rammer uden trad skeerer man blot hele tavlen fri.
Saet rammen tilbage pa sin plads i bistadet, sa bierne
kan fa lov til at fylde tavlen igen. Er rammen uden
voks, bygger bierne blot en ny vokstavle op fra bunden.

Lagdelingsmetoden
Lagdelingsmetoden svarer til kskkenbordsmetoden,
blot raekker det ikke med en kgkkensi, hvis man vil
hgste mange tavler pa én gang. Metoden er god til
udvinding af honning fra topliste-stader og ram-
mer uden trad. Metoden kan imidlertid ogsa
bruges, hvis honningen sidder i rammer med
trad. Her skeerer man blot honningtavlerne fra
langs tradene for pa den made at friggre voks
og honning fra den enkelte tavle.

Praecis som ved kgkkenbordsmetoden geelder
det nu om at mase tavlerne i stykker, sa alt
honningen og voks kan bevaege sig hver til sit.
Det kan veere lidt hirdt at mase mange hon-

18 HONNING

ningtavler i stykker pa én gang, og handler det om
store maengder, ma man bruge en kraftig rundstok.
Ved meget store maengder kan det blive ngdvendigt
at bruge et rgrevaerk, f.eks. som det, man som murer
bruger til at blande mgrtel med. Husk i alle tilfelde,
at det handler om fgdevarer, sa god hygiejne er vigtig.

Ved lagdelingsmetoden udnytter man for alvor, at
honning er tungere end voks. Honning og voks skal
derfor ikke sta leenge, fgr voksen leegger sig pa toppen.
Har man fra start brugt en spand med tappehane, kan
man relativt hurtigt begynde at tappe den rene hon-
ning ud i bunden. Efter et dggns tid kan man fjerne
voks fra toppen og evt. starte forfra med et nyt hold
rammer fyldt med honning.




Slyngen blev opfundet i Italien i 1865 af Francesco V.
Hruschka, og siden da er slyngning blevet den mest
udbredte made at udvinde honning pa. Metoden byg-
ger pd det princip, vi kender fra en vaskemaskine.
Ved at slynge honningtavlerne hurtigt rundt, tvinges
honningen vak fra tavlerne for at blive fanget af det
kar, som slyngen er monteret i.

Temperaturen er afggrende for hvor let slyngningen gar.
Det er optimalt at tage tavlerne direkte ind og slynge
dem samme dag - og meget gerne ved en rumtempe-
ratur pa omkring 25°C. Ved lavere temperatur, bliver
honningen mere sejtflydende, og sa er den sveerere at
slynge ud af tavlerne.

Slynger findes mange i typer og udformninger fra helt
sma handslynger til to rammer og op til keempestore
motorslynger, der kan tage 60 rammer af gangen. De
mest almindelige slynger er imidlertid 3- og 4-solds
slynger. Disse kan fas bade med og uden motor. Den
mindste slynge, man kan f3, er er 2-solds kombi-slynge,
som udmeerker sig ved at slynge, si og tapperspand er
bygget sammen i én enhed.

De sma 2-, 3-, og 4-solds slynger er alle tangential-
slynger, som betyder, at tavlerne vender siderne mod
karrets sider. Tangential-slynger er udrustet med sold,
dvs. en grovmasket si, som man placerer den enkelte
honningtavle i. De stgrste tangential-slynger til 6 eller

Figur 18. Et lille udvalg af mindre slynger. Tv. en kombi-slynge med indbygget si og tappespand. I midten slynge med

hdndsving og t.h. en 4-solds motorslynge.
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TANGENTIAL SLYNGE

[ en tangential slynge peger honningtavlernes
sider mod slyngens veg.

 Honningen slynges hur-
tigt ud af tavlerne.

* Tavlerne garikke sdnemt
istykker under slyngnin-
gen.

* Erogsa egnettil sejghon-
ning.

RADIAL SLYNGE

Tavlerne stilles i et stjernemgnster. Rammernes
berelister peger ud mod slyngens veeg.

» Honningen slynges ud
af begge tavlens sider
samtidigt.

¢ Enslyngning tagerleen-
gere tid end i en tangen-
tial slynge - til gengeeld
kan der veere flere tavler
iad gangen.

Ofte vanskeligt at slynge al honningen ud af tav-
lerne - serligt sejg honning kan veere vanskelig.
Tavlerne gar oftere i stykker under slyngningen

Figur 19. Principfigur som viser tangential-slynge og radial-
slynge.

8 rammer er typisk indrettet med en anordning, sa de
selv kan vende tavlerne.

Store slynger til ni rammer og opefter er alle radial-
slynger. Her haegtes rammerne fast i bundlisten, sa de
peger ud fra centrum i et stjernemgnster. Dette bety-
der, at honningen slynges ud af begge sider samtidig.
Radialslynger er mest til professionelt brug.

Skraelning af tavler

Inden tavlerne kan placeres i slyngen og honningen
slynges ud af tavlerne, skal biernes forsegling af cel-
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lerne fjernes eller brydes i stykker. Hertil bruges en
skrellegaffel og et skreellestativ med skrallebakke.
Med stativet sikrer man sig, at tavlen star/ligger fast,
og med en bakke under, fir man opsamlet den hon-
ning, der lgber ud af tavlen under skreelningen. Der
findes mange typer af skraellestativer og som regel er
de bygget oven pa en skraellebakke. Man kan dog ogsa
klare sig med at bradepande.

Det kraever lidt gvelse og et godt handelag at fjerne
forseglingen over honningen uden at fa honning med.
Det gar lettest pa nye tavler. Skreellevoksen skraber
man af i en skal eller pa kanten af skrellebakken.
Nogle foretraekker en skrallekniv eller en elektrisk
skrallehgvl. Endelig er der den mulighed, at man
anvender en skrallerulle, ogsa kaldet nélevalse til at
kgre henover tavlerne, sa forseglingen pa den made
brydes. Her slipper man for skraellevoks. Til gengeeld
er der mere voks at si fra efterfglgende.

Honningslyngen i funktion

Nar et antal tavler er skrellet svarende til antallet af
rammer, som slyngen kan behandle, fyldes slyngen, og
der seettes omdrejninger pa. Fgrst slynges honningen ud
af den ene side af tavlen. Sa vendes tavlen, og honningen
pa den anden side slynges ud. For at honningen ikke skal
bryde gennem voksen, som skiller de to sider, venter
man i reglen med at satte hgj fart pa slyngen, til den
anden side er tgmt helt. Derpa vender man tavlerne for
anden gang og seetter igen slyngen op i hgje omdrejnin-
ger, for pd den made at fd alt honningen udvundet. Det
kreever lidt kreefter at fa en 3- eller 4-solds slynge op i
omdrejninger, hvis den er med handsving. Med motor
geelder det blot om ikke at saette slyngen i for hgj fart
ved udslyngning af den fgrste side af tavlen.

Da bierne bygger cellerne skrat opad, sa den flydende
honning ikke skal lgbe ud, placerer man hver gang
rammerne, sa baerelisten star bagest i forhold til om-
lgbsretningen. S har honning lettere ved at forlade
tavlen uden at rive for meget voks med sig.

Lettere gar det med en selvvendbar motorslynge,
og endnu enklere med en automatisk radial-slynge.
Med en radialslynge skal man paregne ekstra tid til



Figur 20. Et udvalg af nogle af de skreelleredskaber, der
findes pd markedet.

¥ Skreellegafler fremstil-
les bade med plast og
treehdndtag, og fds med
enten lige eller buede
taender.

Elektrisk skreellehgvl
- findes ogsd i damp-
drevne udgaver.

Skraellerulle/ndlevalse,
som bdde kan bruges til
almindelig honning og
til lynghonning.

Skreellebakke.

"Combcapper” - place-
res oven pd en spand,
hvorefter en ramme
seettes i og er klar til
at blive skrellet.

slyngningen, da det tager leengere tid for honningen
at forlade tavlerne. Til gengeeld kan der vere flere
tavler i slyngen ad gangen.

Nar slyngen kgrer, bliver honningen drébevist kastet
ud mod karret, der omgiver slyngen. Derfra lgber det
ned i bunden af karret, hvor det samler sig og let kan
tappes ud via en tappehane.

Figur 21.
Trddet ramme.

Figur 22.
Tradstrammer.

TRADNING AF RAMMER

Velger man at slynge sin honning, skal man huske
at fastggre vokstavlerne til en tynd rustfri trad
trukket igennem rammen. Mest almindeligt er
det med fire lodretgaende trade (se figur 21).
Ved brede rammer som f.eks. Lavnormal eller
Langstroth kan man veelge at sette 6 lodrette
trade. I begge tilfeelde binder man traden fast til
to sma sgm i bunden af rammen. Undertiden ser
man ogsa vandrette trade. Fordelen ved vandrette
trade er; atlange baere- og bundlister let kommer
til at bue ind mod midten, nar traden strammes,
og detkan ggre det besveerligt at saette vokstavlen

i efterfglgende.

Man fastggr voksen ved at szette strgm pa traden,
typisk ved at holde polerne fra loddeapparatet
hen til de to sgm. Derved bliver traden varm og
voksen smelter fast. Det kreever lidt handelag;
men hurtigt leerer man, hvor leenge strgmmen
skal veere sluttet, for at traden ikke smelter sig
gennem voksen. Man bruger et dertil indrettet
loddeapparat, som bestar af en transformator,
der kan lave en passende strgm. Ved rammer
med hjgrneklodser, skal man inden ilodning
bortskaere voks, f.eks. en lille trekant i hvert
hjgrne. Med et stadejern, klarer man en hel stabel
tavler ad gangen.

Nar tavlerne er slynget, samles de sammen og
sendes til omsmeltning og rammevask.

Nar en ny seeson nzermer sig, skal man blotilodde
ny voks. Er trdden i mellemtiden blevet slap, er
den let at stramme med en tradstrammer (se
figur 22). Med den strammer man traden ved
at bglge den let.

HONNING
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Figur 24. Handbetjent honninglgsner.
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En enkel og effektiv metode til udvinding af honning  Figur 26. Eksempler pé henholdsvis frugtpresse (t.v) og vand-
er presning. Presning af honningtavler er en af de  trykspresse (t.h.). En ulempe ved begge modeller er, at de er
@ldste metoder at udvinde honning p3, og den er besva'erlige at tﬂmmelfor voks efter hvert pres og dermed er
kendt helt tilbage fra oldtiden og beskrevet i mange relativt tidskrzvende i brug.

former. Men det var fgrst da Broder Adam stod med
store maengder lynghonning fra Dartmoor-heden, at
man pa Buckfast klosteret i Sydengland fik bygget
en reguler honningpresse. Broder Adam gik sa vidt
som til at fa fremstillet en keempe hydraulisk presse,
som kunne friggre honning fra 24 tavler pa én gang.
I mange ar har honningslyngen vaeret eneradende med
hensyn til udvinding af honning, sikkert fordi det har
vaeret sveert at fa fat i gode og effektive honningpresser.
Det er det ikke leengere, nu hvor veaegtstangspressen
er sat i produktion.

Figur 25. Den nyeste udgave af vaegtstangspressen, her ind-
bygget i stdlbord. Foto Peter Sjggren.

Frugt- og vandtrykspresse

Som alternativ til veegtstangspressen kan man velge
at bruge en frugtpresse. Her er der to typer, som
kan bruges, en traditionel frugtpresse med skruege-
vind og en vandtrykspresse. Den fgrste er udviklet il
fremstilling af &eblemost. Den anden er udviklet som
vindruepresse i forbindelse med vinproduktion. De
har begge den ulempe, at det tager lang tid at t¢émme
dem for voks. En anden ulempe er; at honningen tit skal
presses gennem flere lag voks, og dette tager i sig selv
tid. Med vandtrykspressen risikerer man ydermere,
at der kommer vand i honningen.

En dansk opfindelse
Vaegtstangspressen er en dansk opfindelsen. Den blev
opfundet af Asger Pedersen Toftlgs i 1980erne.
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Asger Pedersen Toftlgs byggede en presse i samarbejde
med Kgbenhavns Amts Biavlerforening. Det var her
man fandt ud af, at en honningtavle skal presses pa
hgjkant for hurtigt at f honningen til at forlade tavlen.
Der blev bygget fem presser i alt; men det blev ved de
fem, da de var dyre at fremstille sammenlignet med
en handslynge. Sa det er farst pa det seneste, hvor
det er blevet muligt at laserskeere i rustfrit stal, at der
blev sat en egentlig serieproduktion i gang af Asger
Pedersen Toftlgs’ honningpresse.

Fordele og ulemper

Der er flere fordele ved at presse honningen ud af
tavlerne sammenlignet med at slynge. Ved presning
udsaettes honningen ikke for luftens ilt, og holder af
samme grund bedre pa duft- og smagsstoffer. Samtidig
er presning tidsbesparende, da man slipper for at trade
sine rammer, lige som man ikke skal bruge tid pa at
skreelle tavlerne, far de kommer i pressen. Dertil skal
laegges, at arbejdsgangen er enkel, hvorfor det ikke
tager meget mere end et minut at presse honning ud
af en tavle.

En indvending mod at bruge presse er, at det koster
honning. Det er korrekt, fordi der ikke er noget, der
hedder jomfrutavler i pressebiavl. Bierne skal hver gang
starte forfra med at bygge celler ud pa kunsttavler. Til
gengeeld er det en kendt sag, at bier, der far lov til at
bygge meget, sjeldent rammes af sygdom.

Vaelger man at presse sin honning, skal man vere
opmarksom pa, at der kommer et lidt andet produkt
ud af det, fgrst og fremmest fordi presning friggr
mange flere pollenkorn fra tavlerne. [ mikroskop kan
man se, at der er ca. 10 gange sd mange pollenkorn i
presset honning som i slynget honning. Sa hvor der er
5.-8.000 pollenkorn i et gram slynget honning, er der
10.-50.000 pollenkorn i et gram slynget honning. De
mange pollenkorn giver en kraftigere smag og en anden
duft, og sd indebeerer det stgrre indhold af pollenkorn,
atder kommer flere indholdsstoffer med i honningen,
herunder det protein og de mikronaeringsstoffer, der
findes i pollenkorn.
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Vagtstangspressen i funktion

Man kan godt presse honning med trad i rammerne.
Men traden er i vejen og ma skaeres over med en
kraftig kniv eller bides over med en bidetang, nar
honningtavlen skal friggres fra rammen. Alternativt
friggr man honningtavlen i strimler, idet man fgrer
kniven langs traden og pa den made undgar at gde-
leegge traden. Det er dog besvaerligt med trad, hvorfor
det mest almindelige er at bruge tradfrie rammer (se
figur 27). Uden trad skal vokstavlen fastggres pa anden
vis, f.eks. ved at faestne den i en rille i baerelisten (se
boksen Rammer med rille).

Figur 27. Udskdrne tavler klar til at komme i pressen.
Foto Peter Sjagren.

Ved presning er arbejdsgangen den, at man med en
kniv skaerer hele tavlen ud af rammen for straks at
dumpe den ned i et sikar, der netop passer til tavlen.
Ved at vende den side, der er skaret fri af toplisten
nedad i pressen, vil et efterfglgende pres fra den side
hvor bundlisten har siddet, betyde, at der kun skal
et moderat pres til med stempel og vegtstang for at
presse honningen ud af tavlen. Som ved slyngning
udnytter man, at bierne bygger cellerne skrat opad.

Pressen kan typisk tage 5-7 tavler, fgr den skal tammes
for voks. Dette sker ved at Igfte karet med si-ristene fri
af pressen, sd de kan skilles ad og voksen fjernes. Med



RAMMER MED RILLE

Da traden kun er i vejen, nar man vil udvinde hon-
ning ved presning, feestner man i stedet kunsttavlen
i en rille i beerelisten. Rammer med rille er ved at
dukke op hos materielforhandlerne. Men man kan
ogsd vaelge at skaere rillen selv. Og heldigvis er der
mange mader at ggre det pa.

- Figur 28.

Der er mange
mdde at skare ril-
len i toplisten pd.
Foto: Ole Michael
.. Jensen.

Man kan skaere rillen med en stiksav, en rundsav, en
overfraeser eller en mikro-rundsav til boremaskinen.
Skaerer man rillen med en stiksav, skal man forinden
bore et hul i den ene ende af toplisten. Rillen skal
have samme tykkelse som en vokstavle (ca. 2,5
mm). Bruger man overfraeser, kan man valge ikke
at skaere rille helt igennem. Sa daekker vokstavle
en stgrre del af rammen. Til gengeeld bliver man
ngdt til at smelte tavlen fast i rillen. Dette kan ske
med en loddekolbe eller en varmluftbleeser. Ved en
gennemgaende rille pa 2,5 mm og 2-3 mm ombuk er
der ingen fare for, at tavlen falder ned, inden bierne
har bygget den fast. Ved 3 mm eller mere, er man
ngdt til at smelte voksen fast i toppen, eventuelt
efter etlille ombuk (se figur 29). Nogen bruger her
et strygejern, sa flydende voks kan lgbe ned i de

sma mellemrum. Nar fgrst man har fundet frem til
den teknik, der passer en, kan man glaede sig over,
atrillen kan bruges igen og igen.

Hvis rillen ikke gar ud til kanten, eller der er tale
om rammer med hjgrneklodser, skal man inden
iseetning af voks skaere et passende stykke voks vaek
i de gverste to hjgrner. Med et stadejern, klarer man
let en stak ad gangen.

Figur 29.

For at voksen kan
sidde ordentligt
fast, skal den
have et ombuk
eller smeltes fast i
toprillen.

Foto: Ole Michael
Jensen.

Bruger man rammer med hgje rammemal som
12x10-rammen, kan det vaere en fordel at satte
et styr pd, til at holde vokstavlen lodret, sd den
fglger rammen. En udbredt teknik er at skyde en
hafteklamme ind fra hver side halvvejs nede pa af
sidelisterne. Der bliver ogsa eksperimenteret med
atrille op i siden, lave en ramme, der klemmer om
tavlen eller lave en bred rille i bunden. Tavlen skal
dogaldrig feestnes i bunden, da tavlen sa let kommer
til at sla en bue, nar temperaturen stiger i bistadet.
Detkan give anledning til, at bierne bygger tavlerne
sammen to og to.
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en spartel eller lignende kan man nu fjerne voksen fra
de 5-7 tavler samlet. En lille kasseformet "vokspakke”,
er hvad der kommer ud af hvert pres (se figur 30).

Da man ikke med veegtstangspressen forsgger at presse
honning gennem tavlen, vil man se, at de vokskager, der
kommer ud af pressen let lader sig stable og dryppe af
over en rist. Placeret over en bradepande eller bedre
et skraellekar med tappehane, har man let adgang
til den honning, der lgber af tavlerne. Sa frem for at
leegge mange krefter i presningen, udnytter man, at
den honning, der ikke blev presse ud af tavlerne, let
lgber af efterfglgende. Man kan godt stable de pres-
sede honningstykker i flere etager.

Herefter er arbejdsgangen for honningpresning og
slyngning stort set den samme. Via en tappehane kan
man fylde en spand og derfra haelde honningen over
i en si placeret oven pa en stor honningspand med
tappehane. Da tavlerne ikke bliver skreallet forud for
presningen, er der mere voks til stede i honningen i

form af sma voksrester. Men dem fjerner man ved at
lade honning lgbe gennem en grovsi. Er der ikke tale
om rapshonning, hvor der kan vere sma krystaller
i honningen, er det bedst at stoppe si-opgaven her.

De mange pollenkorn i honningen er veerdsat, hvorfor
der ikke er nogen grund til af lade honningen lgbe
gennem en finsi. Bedre er det at skumme honningen
efter et par dage i urgrt tilstand, eller blot traekke de
sidste voksrester af overfladen ved hjelp af et stykke
bagepapir (se side 29). Ved at undlade finsining, und-
gdr man ogsa ungdig iltning og tab af duft og aroma.

VAGTSTANGSPRESSEN
IDEEL TIL LYNGHONNING

[ det gjeblik, der leegges pres pa tavler med
lynghonning mister honningen straks sin gelé-
agtige konsistens og bliver flydende. Tavler med
lynghonning skal derfor hverken skrelles eller
behandles med en honninglgsner, fgr de presses.
Tavler med lynghonning kraever ikke stgrre pres
end tavler med anden honning,




Lad honningen Igbe gennem en si, s rester af voks og
andre urenheder ikke kommer i den feerdige honning,

Forskellige sier

Der findes mange forskellige sisystemer, der hver har
deres fordele og ulempe. De mest almindelige for min-
dre biavlere er sma sier, der anbringes direkte ovenpa
en tappespand lige under tappehanen pa slyngen (se
figur 31). De har et meget begranset si-areal og har
en tendens til hurtigt at stoppe til.

Spidssier, der enten kan anbringes i et stativ over
tappespanden eller i en sispand, er meget anvendte
og kan klare veesentligt stgrre meengder honning end
de sma spandesier (se figur 32).

Til at fierne de stgrste voksstykker og eventuelle frem-
medlegemer, kan man sagtens anvende en almindelig

keakkensi (se figur 33). Det er en fordel at have nogle
stykker liggende, sa de kan udskiftes efterhdnden
som de stopper til.

Sining af honning kan give mange ergrelser og koste
meget tid, iseer hvis honningen er begyndt at krystalli-
sereitavlerne, for s stopper de fleste sier meget hurtigt
til og inden man far set sig om, star man med mange
spande og tilstoppede sier med en sjat honning i hver.
Hvis honningen tvinges til at 1gbe gennem, vil den
meget hurtigt kunne stoppe til. Det sker f.eks. ved de
sma sier, der kan placeres direkte over den spand som
star under slyngen eller hvis man bruger en spidssi,
der star i et stativ over en spand.

Tillidt stgrre produktioner findes der sisystemer, der

kan klare stgrre maengder honning uden at stoppe til,
f.eks. vippe- eller rotationssier.
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Figur 34. Skreelning af honningtavler kan give betydelige
meengder skreellevoks, hvgri der sidder en del honning.

Undga tilstopning

En effektiv made til at undga - eller i hvert fald minimere
- problemet med sier der stopper til, er at udnytte at
honning og voks (og andre urenheder) har forskellige
vaegtfylde, sa voksrester vil flyde ovenpa honningen. Det
kan f.eks. ggres ved at fylde den nyslyngede honning i
en hgj smal beholder med en tappehane i bunden. Efter
nogen tid vil voksen flyde ovenpa og den rene honning
vil vaere i bunden af beholderen, hvorfra den kan tappes
over i rgrespande (evt. gennem en finsi). Aftapningen
stoppes nar de fgrste urenheder viser sig. Den sidste
honning sies gennem savel en grovsi som en finsi.

Denne metode kan evt. kombineres med at anbringe
en finmasket og/eller en grovmasket spidssi i behol-
deren, men det ggr det hele lidt mere omstaendeligt.
De sidste voksrester kan fjernes ved at laegge "madpa-
pir” ovenpa honningen (se side 29). Voksen vil sa kunne
fjernes sammen med papiret. Smid ikke denne honning
ud - den kan bruges til bagning eller mjgdbrygning.
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Figur 35. Pose til skraellevoks. Poserne hanges i slyngen,
hvorved man kan udvinde den honning som sidder i
skreellevokset.
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Skrzallevoks

Skeellevoksen vil uvilkarligt indeholde honning (se figur
34). Den enkleste made at udvinde denne honning,
er at samle skreellevoksen i to rene, teette stofposer
(der er forsvarligt lukket) og komme dem i slyngen
(se figur 35). Placér en i hver side sa der er ligevaegt.
Ved stgrre produktioner findes specielle centrifuger
til skreaellevoks.

Der er ingen grund til at lade skreellevoksen ga til
spilde. Den kan smeltes til den fineste gule voks i en
solvokssmelter eller en saftkoger.

Renggring

De anvendte redskaber renggres efter brug ved hjaelp
af koldt vand og lidt knofedt. Der skal ikke bruges
renggringsmidler.

Hvis man bruger for varmt vand til renggringen af ma-
teriellet, sa vil voksen smelte (smeltepunktet athaenger
af renheden, men ligger pa 60-64° C) og satte sig fast.



AFSRUMNING

Figur 36. 1 lpbet af nogle timer vil luftbobler, vokspartikler og
andre urenheder lzegge sig pd overfladen af den nyslyngede
honning. Foto Leif Johansen.

Figur 37. Deek overfladen med madpapir (eller bagepapir (det
passer i bredden til en stor tappespand); husholdningsfilm
kan ogsd bruges) og lad det ligge et gjeblik. Urenhederne vil
haefte til papiret, som herefter forsigtigt kan fjernes. Det kan
veere ngdvendigt at gentage processen. Foto Leif Johansen.

Nar honningen er siet og beholderen har stet et dggns
tid, er langt de fleste sma vokspartikler og urenheder,
som er sluppet gennem sien, steget op til overfladen.
Disse kan sa fijernes sammen med det skum der er
dannet pa overfladen. Afskumningen har betydning

for, hvordan overfladen pa honningen ser ud, efter det
er tappet pa glas. En nem og effektiv made at skumme
honningen p3, er ved at deekke overflade med madpapir.
Efter fa minutter kan madpapiret forsigtigt traekkes af
sammen med urenhederne pa honningens overflade.

Figur 38. Den afskummede honning. Foto Leif Johansen.
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Honning bestar hovedsageligt af to sukkerartet, glukose
og fruktose. Nar honning krystalliserer, er det iseer
glukosen der danner krystaller, mens fruktosen stort
set holder sig flydende. Forholdet mellem glukose og
fruktose har betydning for, hvor hurtig honningen vil
krystallisere. Et hgjt indhold af glukose, som i rapshon-
ning, vil fa honningen til at krystallisere hurtigt og et
hgijt fruktoseindhold ggr at honningen krystalliserer
langsomt, som f.eks. sensommerhonning. Honninger
fraklokkelyng har et meget hgjt indhold af fruktose og
holder sig af den grund flydende. Generelt krystallise-
rer fordrshonning hurtigt, mens sensommerhonning
krystalliserer langsomt eller slet ikke.

Krystalliseringen starter ofte omkring pollenkorn,
sma vokspartikler, luftbobler, stgvpartikler og kry-
staller som allerede er dannet i honningen. Krystal-
liseringen foregar naesten pa samme made som nar de
flotte iskrystaller dannes pa forruden af bilen en kold
vinterdag. Her er det vandet der fryser, i honningen
er det glukosen, der danner krystallerne. Far proces-
sen lov til at foregd uden omrgring, dannes der store
krystaller, hvilket bgr undgés. Under rgringen slas
krystallerne i stykker og der dannes nye ud fra dem
og processen fortsatter (se figur 39). Krystallerne
danner et netveerk/struktur siledes at den flydende
del afhonningen (fruktose og vand) kan bindes mellem
krystallerne, ligesom vand mellem sandkorn.

Figur 39. Skitse over dannelsen af krystaller i honningen. En nyslynget honning har kun fa krystaller. Honning begynder sin
krystallisering (gitterdannelse) omkring pollenkorn og tilstedevarende krystaller. Rgres honningen ikke, fortseetter krystal-
liseringen, og danner store krystaller med en meget stark gitterstruktur, hvilket giver en hdrd honning. Nar honningen rgres,
slds krystallerne i stykker og bliver fine og smd, hvilket giver en smgrbar honning.
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REFRAKTOMETER

Et refraktometer er et meget nyttigt
instrument til at male vandindholdet
ihonningen. Ved at male lysets bryd-
ning gennem en tynd film af honning,
kan man fa et mdl for vandindholdet.
Refraktometre findes i forskellige
udgaver; nogle har automatisk tem-

peraturkorrigering mens andre har
en skala som passer ved en bestemt
temperatur. Man skal sa korrigere for
temperaturforskellen ud fra en tabel.
De automatiske refraktometre er at
foretraekke og merprisen er beskeden.

Figur 40. Ndr honningens vandindhold skal bestemme, kommes et par draber
honning pd glaspladen, som herefter lukkes. Refraktometeret holdes op mod
lyset, og vandindholdet kan nu afleses. Foto Erling Atzen.

Fokus
Chlamplaqado Justaring

Pris e

Figur 41. I refraktometeret ses en skala, hvor den gverste del er bld og den
nederste del hvid. I skillelinjen mellem bld og hvid kan vandprocenten nu af-
leses i den hgjre. I dette tilfelde er vandprocenten 17,4. Den midterste skala

Podning

Hvis man vil have kontrol over krystalliseringen, kan
detveere en god idé at pode honningen for at starte og
styre krystalliseringen. Med podning forstds, at man
tilseetter krystalliseret, glat honning til en nyslynget
honning. Man tilseetter altsd mange sma krystaller,
hvorfra der kan vokse nye krystaller. Der findes en del
forskellige mader at pode pa. Det er oftest ved som-
mer- og sensommerhonning, podning kommer pa tale,
da de kan veere laenge om at begynde krystalliseringen
og selve processen gar langsomt. Rapshonningen er
meget villig til at krystallisere, og her vil podning oftest
ikke vere aktuelt.

angiver sukkerprocenten (i dette tilfaelde 81 %). Foto Erling Atzen.

For begge metoder (se nedenfor) gelder det, at tem-
peraturen i den nyslyngede honning ikke ma vaere for
hgj, maksimalt 20°C.

Suppleringsmetoden

Nogle biavlere bruger suppleringsmetoden. Tag 1 kg
finkrystalliseret honning og rgr 2 kg nyslynget honning
i, lad det std 8-12 timer. Supplér disse 3 kg med 6 kg
nyslynget og rgr det godt igennem, lad det sta 8-12
timer, fortseet indtil alt nyslynget er blandet i og vent
et halvt dggn inden honningen tappes.
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PODEHONNINGEN DER RERES KUN LIDT 10 DAGE
KOMMES | EFTER TILSATNING EFTER PODNING
|
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Figur 42. Den simple metode til podning af honning. Foto Erling Atzen.

Den simple metode

Denne metode er meget simpel (se figur 42): til en
spand honning (30-75 kg) skal der bruges et glas 500
gram finkrystalliseret honning, dette rgres ud i ca. 2
kg nyslynget honning, séledes at der ikke er klumper
af finkrystalliseret honning at se, brug evt. en hand-
mikser. Blandingen hzldes i den nyslyngede honning
og rgres let. Honningen vil oftest veere klar til tapning
ilgbet af en uge, afheengig af temperatur og maengde.

Temperatur

Temperaturen har stor betydning for hvordan og hvor
hurtigt krystalliseringen foregar. Honning krystalliserer
bedst og hurtigst ved 14°C. Ved lavere temperaturer
gar det meget langsomt og flydende honning kan
opbevares lang tid i dybfryseren ved -18°C og stadig
vaere flydende efter optgning. Ved 25°C kan de sma
krystaller blive oplgst, og glukosen satter sig pa de
lidt stgrre krystaller, sa der dannes store krystaller
som er svere at gdelegge ved rgring. Resultatet er
groft krystalliseret honning, selv ved flittig rgring.
Det er mange steder sveert/umuligt at komme ned
pa 14°C, men man bgr tilstraebe at komme sd langt
ned i temperatur som det kan lade sig ggre under de
forhold man har til radighed.

Der findes sma kglemaskiner/aircondition og

mindre varmepumper som ogsi kan kgle, som
kan vaere til stor hjelp til en overkommelig pris.
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Rgring

Regringen har ogsa betydning for, hvor finkrystal-
linsk honningen bliver, men dog ikke samme be-
tydning som temperaturen. Honningen skal rgres
med let hdnd og ikke mere end at man har haft al
honningen i bevegelse. Under rgringen fordam-
per aromastofferne, s ungdig rgring bgr undgas.
Honning kan ogsa overrgres, hvilket vil sige, at man
fortsaetter rgringen efter at al glukosen er krystalliseret.
Dette kan bevirke, at gitteret af glukosekrystaller bliver
sldet sa meget fra hinanden (bliver sa finkrystallinsk),
at det ikke kan binde fruktose og vand. Glukosekry-
stallerne er lidt tungere end fruktosen og synker til
bunds og presser den flydende fruktose opad. Man far
da en honning der skiller; nederst glukose og gversten
blanding af fruktose og vand. Vandprocenten er hgj i
det gverste lag og man risikerer at honningen geerer.

Redskaber til rgring

Den simpleste metode er at rgre honningen med en
bggetrasstav (se figur 43), hvormed man kan rgre teet
langs siderne og helt til bunds i beholderen. Krystal-
liseringen starter pa siderne og ved bunden, sa det er
vigtigt at rgre seerligt grundigt dér. Der findes ogsd en
hulplade med handtag, som man bevager op og ned.
Den virker udmeerket iszer pa de tidlige stadier. En
boremaskine med en spiral af rustfri stdl er ogsd en
meget anvendt mulighed. Det er vigtigt, at der ikke
kgres for hurtigt med boremaskinen, honningen skal
rgres og ikke piskes. Det anbefales at bruge en lidt
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Figur 43. Redskaber til rgring af honning. Fra venstre mod
hajre: Bagestav, op-og-ned og roresnegl til boremaskine.

kraftig boremaskine, ellers brender den af ved de
lave omdrejninger.

Luftfugtighed/tgrring

Hvis man opbevarer honning i aben emballage, er det
vigtigt at luftfugtigheden i rummet ikke overstiger 60
%. Er den hgjere, vil honningen optage vand fra luften
og man risikerer at honningen gar i geering. Modsat, har

man faet hgstet honning med for hgj vandprocent, kan
man senke luftfugtigheden til under 40 % og samtidig
holde en temperatur pa 25-30°C. Da vil honningen
afgive vand til luften og opnd en lavere vandprocent.

Tapning

Selv for en erfaren biavler kan det - iszer uden podning
- veere svert at afggre, hvornar honningen skal tappes
(se figur 44). I forars/rapshonning sker udviklingen
hurtigt og et halvt dggn kan veere afggrende. Hvis man
tapper for tidligt, er der en tendens til at honningen
bliver fast/hard og tapper man meget for tidligt, risikere
man at der dannes store krystaller efter at honninger
er tappet pa glas.

Til hjeelp ved tapning er en 40-50 liters plastspand med
tappehane velegnet. Til stgrre meengder findes der tap-
pemaskiner som tapper meget pracist. Det er vigtigt
med en god veegt nar man tapper honning pa glas,
manuelt. Loven foreskriver at nettovaegten er tydelig
angivet pa etiketten. | Fgdevarestyrelsens vejledning
om meerkning af fgdevarer fremgdr det, at veegten ma
afvige +/- 3 %, altsa 13,5 gram, ved et 450 grams glas.
Ved vejning af hele partiet skal vaegten passe.

Smeltning

Mange biavlere foretraeekker at behandle, rgre og
tappe pa glas lige efter slyngning, og mange mener
at det er den bedste og mest skansomme made at
behandle honningen pa. Honningcentraler og biav-
lere, som gnsker at tappe store mengder honning
pa glas, kan vere tvunget til at lade honningen sta i
stor emballage og grovkrystallisere. Hen pa vinteren
veelger de sa at smelte honningen og behandle den.

Der findes mange forskellige anordninger til smeltning
afhonning. Den grovkrystalliserede honning anbringes
i et varmerum, hvor temperaturen er termostatstyret.
Det er vigtigere at male temperaturen i honningen,
end det er at male temperaturen i varmerummet.
Honningen vil langsomt smelte. Under hele smeltnings-
processen, som kan tage op til 3-4 dage, skal man rgre
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den smeltede honning dagligt, for at blande smeltet

og grovkrystalliseret honning. Under smeltningen HVAD VEJER HONN|NG?

geelder det om at fa fjernet alle krystaller. Derfor er

hon.ningen fgrst faerdigs.meltet, nar den er helF klar Vaegtfylden beskriver et stofs masse per volu-
og ligner nyslynget honning. Herefter skal honningen menenhed, Honnings vaegtfylde er 1,4-1,44 ved
afskummes og finsies. @nsker man at pode den nys- 20°C - afhengig af vandindholdet
meltede honning, er det vigtigt at det fgrst ggres nar Det betyder, at '
honningen er afkglet til 14-20°C. 1 liter honning vejer 1,4 kilo

) ) . 1 kilo honning fylder 0,71 liter
Ferdigbehandlingen foregar herefter som naevnt under
rgring og/eller podning,

Figur 44. Tappeklar honning. Honningen er tappeklar, ndr du kan traekke
mgrke striber i en lys honning. Traekker den lyse striberien mgrk honning,
er honiningen ikke tappeklar. Foto Erling Atzen.
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EMBALLAGE OG OPBEVARING

Nar den fine honning er tappeklar skal den kommes i
en form for emballage. Emballagen kan enten vaere af
plasteller glas, men uanset hvilken type emballage du
veelger, skal den selvfglgelig veere godkendt til fgdevarer:

Plastemballage

Plastemballage er billigere og lettere end glas og bruges
derfor af mange honningfabrikanter.

[lt og vand kan dog gennemtraenge plasten, hvilket
giver honningen en ringere holdbarhed, men det har
normalt ingen betydning indenfor den almindelige
holdbarhedsperiode pa 18 maneder.

Pa grund af statisk elektricitet vil beegeret tiltraekke
stgv. Honning vil blive udsat for sma meangder ilt i
kontaktfladen mellem honning og bgtte. Dette ggr,
at honningen bliver mgrkere i plastbaegre end i glas.
Emballage skal altid vaere godkendt til fsdevarebrug
og vere hel, ren og ny.

Foruden det almindelige plastbaeger er der mange
beholdere til flydende honning. Disse har abningen
nedad, sd der kun kommer honning ud ved tryk pa
beholderen, f.eks. honningbjgrnen (se figur 45).

Glas

Et glas honning - hvad er det? Glas fas i mange stgr-
relser og udformninger - lige fra 30 gram til ét kilo.
Dette er athaengigt af, hvad honningen skal bruges til.
De sma glas pa 30 gram er til servering pa morgenmad.
De sma glas pa 125 gram er til specialhonninger. Hon-

Figur 45. Honningbjgrnen er populeer til flydende honning.
Foto Benny Gade.

Figur 46. Et lille udvalg af emballage til honning.
Foto Benny Gade.

ningerne pa 225 gram er normale pakninger ligesom
pakningerne pa 450/500 gram (se figur 46).

[ udlandet ser man mange forskellige pakninger af
honning. Men stort set alle i glas, og der er en meget
stor mangfoldighed i udvalget af glas.

EMBALLAGETYPE FORDELE ULEMPER

Plast « Fylder og vejer ikke sa meget
« Billig i indkeb
Glas » Signalerer kvalitet

* Fas i mange stgrrelser og udformninger

* Teet opbevaring

o Statisk elektricitet

¢ Gennemtrangelig for ilt og vand
« Signalerer discount

¢ Fylder og vejer meget

« Dyr i indkgb
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Ved genbrug af glas skal man fglge retningslinjerne for
renggring. Dette vil sige vandkilde, temperatur under
renggring og vaskemiddel. Vask af glas skal forega i
en industriopvaskemaskine, som sikrer, at glassene
bliver vasket ved 82° C. Ved genbrug er det vigtigt, at
glasset er rent, helt og tart.

Mzrkning

Honning skal altid meerkes med:

« Biavlerens navn og kontaktoplysninger

» "Bedst fgr’-dato

* Nettoindhold

¢ Advarselsmerkning: "Honning bgr ikke gives til
bgrn under 1 ar”

Holdbarhedsdatoen skal altid pafgres. P4 honning skal
man bruge en "Bedst fgr”-dato, og det er op til biav-
leren at garantere, hvor leenge han/hun vil garantere
for honningens kvalitet. Danmarks Biavlerforening
anbefaler en holdbarhed p& 18 méneder for velbe-
handlet honning (se figur 47).

Opbevaring

Honninglagres godti glas. Glassene opbevares mgrkt og
kgligt, dvs. gerne i en keelder med en jeevn temperatur
aret rundt. Hvis man ikke har en kaelder, ma man op-
bevare sin honning s koldt som muligt. Hvis honning
star for varmt, gges risikoen for geering og lagdeling

Stor emballage

Mange seelger honningen i stor emballage til honning-
grossister. Der er nogle krav, der skal veere opfyldt for
at seelge sin honning til en grossist. Honningen skal
vaere tappet pa fgdevaregodkendte engangsspande og
biavleren skal veere registreret hos Fgdevarestyrelsen.

Figur 47. Bruger du Danmarks Biavlerforenings etiketter, sd kan du vare sikker pd at etiketterne lever op til maerkningsreg-
lerne. Det geelder bdde for den klassiske etiket, men ogsd for etiketterne med personligt preeg. Foto Palle Frejvald.
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PRODUKTION AF

SORTS- 0G

SPECIALHONNINGER

Honning er forskellig fra blomst til blomst, fra egn til
egn, fra forskellige arstider og fra biavler til biavler.
Nogle biavlere valger at dele honningen fra en ud-
vinding i forskellige partier, som behandles og/eller
pakkes forskelligt.

Udseende, duft og smag varierer kolossalt, og det kan
udnyttes i markedsfgringen af produktet.

[ honningbekendtggrelsens bilag 1 (se faktaboks) er
der angivet nogle varebetegnelser for forskellige typer
af honning. Man ma bruge disse betegnelser, safremt
honningen opfylder kravene. Men man ma ogsa ngjes
med blot at bruge betegnelsen honning.

Oprindelsessted

Det er desuden tilladt at supplere varebetegnelsen for
honning med angivelse af oprindelse. Det kan vaere en
region, territorium eller et topografisk omrade, men
det kraever naturligvis at honningen udelukkende
stammer fra det pageldende sted. "Dansk honning”
skal udelukkende stamme fra Danmark. Honning fra
Bornholm, skal udelukkende stamme fra Bornholm.
Dette kan efterprgves ved en pollenanalyse, der kan
pavise pollen fra planter der ikke findes i det pageael-

dende omrade. Dygtige analytikere kan desuden ud fra
pollenspektret fa et indtryk af, om honningen stammer
fra det pageeldende omrade.

Botanisk oprindelse

Man mad anfgre en blomster- eller planteoprindelse,
safremt honningen helt eller hovedsageligt stammer
fra de pageldende blomster eller planter, og safremt
honningen har de organoleptiske (duft og smag),
fysisk-kemiske og mikroskopiske egenskaber som
godtggr, athonningen stammer fra de anfgrte planter.
En sddan honning kan betegnes som en sortshonning.
Detlyder teknisk, og det er det ogsa. En analyse bestar
af en pollenundersggelse, maling af elektrisk lednings-
evne, maling af maengden af glukose og fruktose, vur-
dering af konsistens, krystaller og om honningen har
tixotrope egenskaber. Desuden omfatter analysen en
vurdering af honningens farve, duft og smag. Det kan
endda kreeve flere analyser at veere sikker. Det kraever
erfaring at lave en kvalificeret vurdering,

Pollenundersggelsen kan ikke sta alene, fordi der er
forskel pa hvor meget pollen, der kommer i honnin-
gen fra forskellige planter. Nogle planter giver mange




pollenkorn i honningen (man siger de er overreprae-
senteret, f.eks. raps (se figur 49)), mens andre giver
honning med fa pollenkorn (underrepraesenteret,
f.eks. lind (se figur 50)). Det ma man som analytiker
kompensere for ved analysen. Det er ogsa arsagen
til, at man ikke blot kan konkludere, at der skal vaere
mere end 50 % pollen fra en plante, f.eks. lyng, for at
man ma kalde honningen lynghonning. Alle de gvrige
karakteregenskaber skal ogsa vaere opfyldt.

Heldigvis er biavlere i dag blevet meget mere opmaerk-
somme p3, at honning er mangfoldig. Tidligere lavede
vi typisk en forarshonning, en sommerhonning og en
lynghonning i Danmark.

Nu har biavlerne opdaget veerdien af at differentiere
produkterne efter planteart, sted, honningtype og
andre kvalitetskriterier. Der sker en hastig udvikling
af nye produkter, pakningsstgrrelser og -typer.

Figur 50. Lindeblomster producerer ikke ret meget pollen,
og typisk er lindepollen staerkt underrepasenteret i honning.
Foto Tarja Ollikka
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IF@LGE HONNINGBEKENDT
GORELSENS BILAG 1ER DE
VIGTIGSTE HONNINGTYPER:

Efter oprindelse:

Blomsterhonning
Honningdughonning

Efter udvindingsmade og/eller
praesentationsmade:

Tavlehonning

Honning med stykker af honningtavler
Afdryppet honning (honning, som er udvundet
ved afdrypning af de ikke-forseglede tavler
uden bilarver)

Slynget honning

Presset honning

Filtreret honning (honning, som er udvundet
ved fjernelse af uvedkommende uorganiske
eller organiske stoffer pa en sadan made, at
der fjernes en betydelig meangde pollen)

Bagerihonning: Honning, der er egnet til
industriel brug eller som ingrediens i frem-
stillingen af andre fgdevarer, og som

1. kan have en fremmed smag eller lugt, eller
2. kan veere begyndt at geere eller er geeret, eller

3. kan have veret opvarmet for meget.



Danmarks Biavlerforening har i 2016 og 2017 gen-
nemfgrt projektet "Produktion af sortshonninger”. Pro-
jektet blev stgttet gkonomisk af Promilleafgiftsfonden
for Landbrug og arbejdet er udfgrt af interesserede
biavlere. Formalet var at undersgge mulighederne for
at gge produktionen af sortshonninger i Danmark, for
derved at fa skabt endnu en mulighed for at skabe
diversitet pa honningmarkedet.

Sortshonning er honning som bierne under de rette
forhold har samlet fra en enkelt planteart eller fra et
specifikt omrade. I Syd- og Centraleuropa kan man,
takket veere den lange vaekstperiode, lettere hgste hon-
ning isoleret fra en enkelt planteart, og produktion af
sortshonning udggr en betydelig andel af den honning
der omszettes. Under nordiske forhold kraever den korte
sommer med intensivt treek seerlige driftsteknikker og
viden om planter og bier. Vejret i 2016 og 2017 var
bestemt ikke med projektet, da der var for fa perioder
med intensivt traek pd masseblomstrende planter.

Mulige sortshonninger i Danmark

I Danmarks Biavlerforenings projekter "Biernes Fgde-
grundlag” og "CSI-Pollen” er der i lgbet af en femarig
periode indsamlet mere end 500 polleprgver (se
figur 51).

I en del af prgverne udggr pollen fra en enkelt plante-
art mere end 50 % af prgven. Disse plantearter, som
samtidig er gode nektarkilder, er potentielle kandidater
til produktion af sortshonning. P4 baggrund af resulta-

11 Wihes

LT

Figur 51. I projektet CSI-pollen skulle biavleren bl.a. farvebe-
stemme det indsamlede pollen. Foto Rolf Tulstrup Theuerkauf.
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Figur 52. Malkebgtte er en af de planter, som det er muligt at
producere sortshonning fra. Foto Rolf Tulstrup Theuerkauf.

terne er der nedenfor listet en reekke planter, som det
er muligt at producere sortshonninger fra i Danmark
(se figur 52). Listen indeholder desuden skovhonning
og klokkelynghonning, da vi erfaringsmaessigt ved, at
det er muligt at producere disse i Danmark.

o Pil

¢ Ahorn

¢ Raps

¢ Radis

¢ Melkebgtter

» Hvidklgver

» Rgdklgver

¢ Honningurt

 Lind

* Gederams

e Gyldenris

o Hedelyng

¢ Klokkelyng

¢ Hindebaeger

* Vedbend

¢ Skovhonning

Driftstekniske forudsatninger

For at biavleren skal have mulighed for at kunne
producere sortshonning er det ngdvendigt, at der
foretages nogle driftstekniske tiltag.

40 HONNING

DEFINITION AF
EN SORTSHONNING S

I honningbekendtggrelsen defineres sortshon-
ning som: En honning med oprindelse fra blom-
sterarter eller planter, hvis produktet helt eller
hovedsageligt stammer derfra og besidder de
pageldende blomsters eller planters organolepti-
ske, fysisk-kemiske og mikroskopiske egenskaber.

 Detkan veere ngdvendigt at flytte bifamilierne hen
til - og eventuelt helt ind i - treekkilden lige nar
treekket er startet. Derved opdager bierne straks
treekkilden, nar de flyver ud af stadet.

» Magasiner pa og af rettidigt. Det kan vere ngd-
vendigt at saette tomme magasiner pa (eventuelt
halvmagasiner), nar treekket begynder. Man skal sa
sikre sig at der ikke er stort overskud af honning
i fodertavler, som bierne kan flytte op i magasinet
og derved forurene sortshonningen. Magasinerne
skal fjernes fra staderne lige sa snart treekket pa
den pagaldende traekkilde aftager.

En forudsaetning for produktion af sortshonning, er,
at der bruges steerke bifamilier, som er helt klar til at
begynde treekket pa den nye traekkilde.

Der skal veere mange blomster eller en massiv produk-
tion afhonningdug for at fa held til atlave en sortshon-
ning. Vi taler om masseblomstrende planter, der ikke
er udsat for konkurrence fra andre gode traekkilder.




BESKRIVELSER

AF NOGLE

SORTSHONNINGER

Pa de fglgende sider bliver udvalgte sortshonninger
beskrevet. | forbindelse med beskrivelsen anvendes
flere forkortelser og begreber, hvoraf et par vil blive
beskrevet her.

Elektrisk ledningsevne (enheden for elektrisk led-
ningsevne i honning er millisiemens pr. cm). [ honning
varierer den mellem 0,1-1,6. Ledningsevnen athaenger
af honningens indhold af mineraler og salte og er
normaltlavilyse honninger og hgj i mgrke honninger
med hgjt mineralindhold samt i honningdughonning

Man kan forudsige honningens tendens til at krystal-
lisere ud fra henholdsvis forholdene mellem indhold
af fruktose og glukose og forholdet mellem glukose og
vand. Er forholdet mellem fruktose/glukose mindre
end 1,3 krystalliserer honningen hurtigt. Er forholdet
glukose/vand mindre end 1,7 krystalliserer honnin-
gen ikke. Er glukose/vand forholdet mellem 1,7-2,1
krystalliserer honningen langsomt og er den stgrre
end 2.1 krystalliserer honningen hurtigt.

Kun hver fjerde blev godkendt

Pa grund af de vanskelige produktionsbetingelser i
2016 0g 2017 lykkedes det desveerre ikke at producere
sortshonninger fra alle de potentielle plantearter.

Desuden var deltagerne i 2016 nok ikke helt bevidste
om de strenge krav, der stilles til produktionen. 12016
blev der analyseret 61 prgver, hvoraf blot 11 levede
op til kravene til en sortshonning.

12017 blev der samlet 24 prgver, hvoraf 10 opfyldte
kravene til en sortshonning. Det betyder, at deride to
ar tilsammen blev produceret 21 godkendte sortshon-
ninger. Af disse var 13 fra raps, fire fra hedelyng, tre
fralind og en enkelt fra klgver.

Pa side 42 praesenteres resultaterne for de fire hon-
ninger, der blev samlet pa hedelyng. For en rakke
gvrige sortshonninger henvises til heeftet "Produktion
af sortshonning” - udgivet sammen med Tidsskrift for
Biavl nr. 6/2016.

Det er ikke altid let eller helt entydigt at kende en
sortshonning, og her kan billeder af forskellige sorts-
honninger hjaelpe i forbindelse med identifikationen af
sortshonninger. Ogsa beskrivelse af sortshonningers
sensoriske egenskaber kan vaere en vanskelig sag, men
biavlere der hgster en sortshonning kan sikkert lave
sin egen beskrivelse af smag og duft. Beskrivelserne
i heeftet "Produktion af sortshonning” kan tjene som
et hjeelpemiddel i den proces.
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LYNGHONNING

Hedelyng (Calluna vulgaris) trives pa tgr, dben mager
jord pa heder, i hgjmoser og skove. Den er almindelig i
omrader af Vestjylland, pa Bornholm, Laesg og enkelte
steder pa Fyn og Sjaelland. Hedelyng er en flerarig
dveergbusk med vedagtige steengler. Bladene er sm3,
modsatstillede med lange basalflige. Blomsten er kort
rosa med 4 flige (sjeeldent hvid eller mgrkergd), den
har 8 stgvblade og en lang griffel.

Beskrivelse af honningen

Sensoriske egenskaber:

Udseende: Rgdlig eller orange, mark.

Duft: Treeagtig, blomsteragtig, fersk frugt, varm.
Smag: Steerk aromatisk, blomsteragtig, fersk frugt,
varm med en lang eftersmag.

Fysiske egenskaber:

Lynghonning er tixotrop, da den indeholder kolloider
i form af proteiner, der er fint fordelt i honningen. Det
gor honningen geléagtig (se figur 53), og den skal rgres
for at blive flydende. Det er typisk for lynghonning at
den efter slyngning indeholder sma luftbobler, som
ikke stiger op.
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[ de danske lynghonninger fra 2016 1a den elektriske
ledningsevne pa mellem 1,06-1,27.

Beskrivelse af pollenkornet og pollenindhold:

I prgver af finsk lynghonning stammer de dominerende
pollentyper fra roser og klgver. Indholdet af pollen
frahedelyng er pd 21 %. I europzeiske lynghonninger
varierer indholdet af lyngpollen mellem 10-76 %.

I de fire danske godkendte prgver fra 2016 var der
mellem 9-44 % pollen fra hedelyng.

@vrige bemarkninger:

Lynghonning er sveer at slynge ud af tavlerne pa grund
af de tixotrope egenskaber. Derfor anvendes serligt
udstyr i forbindelse med udvindingen, bl.a. honning-
lgsner eller honningpresse (se side 23).

I henhold til honningbekendtggrelsen ma lynghonning
have et vandindhold pa op til 23 %, hvilket er hgjere
end for blomsterhonning hvor gransen er 20 %. Pa
grund af det hgjere vandindhold har lynghonning
derfor normalt en kortere holdbarhed.

Figur 53. Lynghonning - man fornemmer den geléagtige
konsistens. Tarja Ollikka.

Figur 54. Pollenklumper fra lyng samlet fra pollenkurven pd
biens ben. Foto Anneli Salonen.




| Finland er rybs (Brassica rapa) den almindeligste
korsblomstrede freafgrede. Den har en lidt kortere
udviklingstid end raps, men nektarsammenseetning
og honning er meget ens for de to plantearter.

Beskrivelse af honningen

Sensoriske egenskaber:

Udseende: lys beige, i krystalliseret form meget
lys, neesten hvid (se figur 55 og 56).

Duft: Mild, ikke aromatisk, lidt kalagtig.

Smag: Mild, middel sgdme.

Fysiske egenskaber: Ved omhyggelig rgring kan
rybs-/rapshonning vaere blgd, smgragtig og smgrbar.
Ubehandlet krystalliserer den hurtigt og bliver meget
hard. Det sker af og til i cellerne i bistadet, safremt
den ikke hgstes i tide. Fruktose/glukose forholdet
er 0,9-1,20 og forholdet glukose/vand i en honning
med et passende lavt vandindhold vil vaere omkring 2.
Den elektriske ledningsevne er meget lav, og i de 13
godkendte sortshonninger fra 2016 og 2017 13 den
pa 0,15-0,23 mS/cm.

Figur 55.
Rybs/rapshonning.
Foto Tarja Ollikka.
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Figur 56. Overfladen af rybs/rapshonning. Foto Tarja Ollikka.

Beskrivelse af pollenkornet og pollenindhold

[ rybs-/rapshonning er op til 90 % af pollenet fra rybs/
raps. Pollen fra planten er normalt steerkt overreprae-
senteret. | de godkendte rapshonninger fra2016-2017
14 indholdet af pollen fra raps pa mellem 70-89 %.

@vrige bemarkninger

[ Danmark er vinterraps en meget vigtig treekkilde i
foraret. Den blomstrer i maj og kan for nogle biavlere
udggre hovedtraekkilden. Varraps blomstrer i juni, men
dyrkes kun i meget ringe omfang. Nektarafsondring
og sukkerindholdet i nektaren er sterkt pavirket af
jord, klima og dyrkningsforhold. Hver blomst er aben i
gennemsnit 24 timer; hvor den afsondrer 0,6 mg nektar
med et gennemsnitligt sukkerindhold pa 44-59 %.
Hver plante anslas at baere 200-300 blomster.
Beregninger anslar at en rapsmark hvert dggn pro-
ducerer 6 kg sukker i nektaren og kan give 40-200 kg
honning pr. ha i blomstringsperioden.
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Lind (Tilia spp.) er et tree med spredte, skaevt hjertefor-
mede blade. Blomsterne er regelmaessige, velduftende
og sidder i sma kvaste. [ Danmark er den mest almin-
delige art parklind (Tilia cordata x platyphyllos), som
er en krydsning mellem storbladet lind og smabladet
lind. Den er plantet i parker, som alleer.

Den smabladede lind findes naturligt hjemmehgrende
i enkelte skove. Linden blomstrer normalt i juli.

For at linden skal kunne give meget nektar, skal for-
sommeren vere varm og regnfuld. Netterne skal
veere varme. Nektarafsondringen sker primeert fgr kl.
6 om morgenen og hen mod aften mellem kl. 16-18.
Morgennektaren er ret tynd med et sukkerindhold
pa 16-27 %, mens aftennektaren indeholder 50-80
% sukker. Bierne treekker derfor mest pa lind tidligt
om formiddagen og iser hen under aften.

Pa en solrig dag tgrrer nektaren ind, sé bierne ikke
kan samle noget midt pa dagen. Specielt smabladet
lind kan have et hgjt sakkaroseindhold i nektaren.
Den karakteristiske smag af lindehonning kommer
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Figur 57. Lindehonning. Foto Tarja Ollikka.

44 HONNING

Figur 58. Overfladen af lindehonning. Foto Tarja Ollikka.

fra blomsternes thymololie. Man kan smage selv sma
maengder lindehonning i en blandingshonning. I sen-
sommeren kan bierne samle skovhonning fra lind.

Beskrivelse af honningen

Sensoriske egenskaber

Udseende: gennemskinnelig til grumset, lysegul, af og
til lidt grenlig (se figur 57 og 58).

Duft: Timian eller mynte.

Smag: Kraftig. En let genkendelig smag som minder
om mynte eller timian. Der kan endog erkendes en
kglig eftersmag.

Fysiske egenskaber: Ren lindehonning krystalliserer
langsomt il en smakornet honning. Den elektriske led-
ningsevne er hgj, og i de tre godkendte lindhonninger
14 veerdien pa mellem 0,69-0,88 mS/cm.

Beskrivelse af pollenkornet og pollenindhold
Pollen fra lind er steerkt underrepreesenteret i hon-
ningen. [ de godkendte danske honninger var der fra
4-26 % pollen fra lind. Men smag, farve og duft var
meget karakteristiske for lindehonning,



Klgverarter (isaer hvidklgver) er almindelige i grees-
marker, specielt pa gkologiske marker, der afgraesses.
Hvidklgver dyrkes desuden til frgproduktion - hoved-
sageligt pa @stsjaelland og Lolland-Falster.

Der er en mindre produktion af rgdklgver til frg pa
Sjeelland. Forskellige klgverarter (bl.a. blodklgver,
stenklgver og alsikeklgver) indgar i frgblandinger
til vildtagre. Hvidklgver og rgdklgver kan desuden
findes pa udyrkede arealer. Stenklgver optraeder ofte
i maengde i nyetablerede vejkanter og andre steder,
hvor mager jord bliver vendt. Alle klgverarterne har
en symbiose med kvaelstofbindende bakterier og kan
virke som grgnggdning. Hvidklgver, rgdklgver og
stenklgver er gode pollen- og nektargivere.

Beskrivelse af honningen

Sensoriske egenskaber.

Udseende: Honningen er lys.

Duft: En sgd blomsteragtig duft, som nyslaet hg.
Smag: Ren, mild og meget sgd.

Figur 59. Klgverhonning. Foto Tarja Ollikka.

Figur 60. Overfladen af klgverhonning. Foto Tarja Ollikka.

Fysiske egenskaber: Klgverhonning krystalliserer
hurtigt til en smakornet honning. Ved passende rgring
kan man fa en smgrbar og aldeles fremragende honning.
Elektriske ledningsevne: Middel fra 0,44-0,71 mS/
cm. [ den ene godkendte danske klgverhonning var
den elektriske ledningsevne helt nede pa 0,26 mS/cm.

Beskrivelse af pollenkornet og pollenindhold
Pollen fra hvidklgver er meget almindelig i danske
honninger. I pollenindsamlinger fra landbrugsomrader
er hvidklgverpollen meget ofte dominerende, iszer i
omrader med gkologisk kvaegbrug.  den danske prgve
udgjorde hvidklgverpollen 96 % af pollenindholdet i
honningen.

Hvid- og rgdklgver er under de rette betingelser frem-
ragende nektarkilder. Varmt og fugtigt vejr er en
betingelse. Jorden ma ikke veere udtgrret. Nektaren,
som iser afsondres midt pa dagen, indeholder mellem
17-64 % sukker.

@vrige bemaerkninger

Hvidklgver- og rapshonning er blandt de mest almin-
delige honningtyper i Danmark, men ogsa rgdklgver
kan hgstes som sortshonning. [ litteraturen angives
at bierne kan samle et par hundrede kilo honning
fra en hektar hvidklgvermark. Honningduften fra en
blomstrende hvidklgvermark er meget markant under
derette vejrbetingelser. Klgver er en meget vigtig pol-
lengiver til bierne i sensommeren og pollen fra klgver
har en hgj biologisk veerdi for bierne.
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PRODURTION AF
LYNGHONNING

Lynghonning har en meget kraftig smag, som naesten
kan veere for kraftig, nar den er meget ren. Lynghon-
ning bgr ikke anbefales til folk, der ikke er vant til at
spise honning, men for mange mennesker er den meget
eftertragtet. Der er ikke mange steder i Danmark, hvor
der er sa meget lyng, at det kan lade sig ggre at lave
lynghonning. Langt hovedparten af lynghonningen
samles i klithederne op langs den jyske vestkyst. Der
findes dog enkelte indlandsheder, hvor der ogsa laves
lynghonning.

Udfordringer ved lyngtrakket

For langt de fleste biavlere er det ngdvendigt at flytte
sine bier, nogle endog meget langt, for at komme pa
lyngtraek. Sa langt, at det ikke er nemt at fglge med i, om
lyngen giver honning. Det kan godt veere fint og varmt
vejr i resten af landet, bare ikke ved vestkysten. Her
kan der i perioder veere sa kgligt, pga. vestenvinden,
at lyngen ikke giver meget nektar. De gamle biavlere
siger at lyngen er lunefuld.

Som ny i lyngtrek anbefales det, at man finder en
biavler, der har erfaring i lyngtraek, og som man kan
fglge eller fa gode rad af. Det er ikke ualmindeligt, at

Figur 61. For at kunne slyng lynghonning er det
ngdvendigt at bruge en honninglgsner. Alternativt
kan man presse lynghonningen, hvilket overflgdig-

gor en honninglgsner. Foto Erling Atzen.
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bifamilier dgr for biavlere, der ikke har erfaring med
lyngtraek.

Bifamilier, der har vaeret pa lyngtreek, kan vaere noget
medtagede af det. Specielt i de ar, hvor der ikke har
veeret meget treek pd lyngen, og af den grund har
familien ikke faet lavet vinterbier nok. Det er ikke
ualmindeligt, at bifamilier, der har vaeret pa lyng, kun
har en stgrrelse pa 2/3 eller mindre, sammenlignet
med de bifamilier, som ikke har vaeret pa lyng. Dette
kan medfgre, at honningudbyttet det kommende forar
bliver reduceret.

Man skal ogsa veaere opmerksom p4, at varroabekaem-
pelsen fgrstkan gennemfgres i midten af september. Det
gar, at der er mere end dobbelt s mange varroamider
i bifamilien pa behandlingstidspunket, og dermed ogsa
meget mere virus. Det kan betyde, at der dgr mange
bier i hver enkelt bifamilie, og det kan nemt halvere
stgrrelsen pa bifamilien hen over vinteren. Det er
derfor vigtigt at have styr pa antallet af varroamider
i de bifamilier, der skal pa lyngtraek.

Lynghonningen kraever ogsa noget specialudstyr ogen
lidt anden behandling end anden honning, da den er
meget geléagtig. Som minimum skal man regne med
udgifter til udstyr pa 1500-2000 kr.

For traekket

For at fa sa mange treekbier pa lyngen som muligt, skal
dronningen veere i fuld aegleegning fra 20. juni og fire
uger frem, sd det vil veere godt at have bigarde, hvor der
er gode treekmuligheder i den periode. At have samlet
de bifamilier, der skal pa lyngen, ggr det nemmere nar
bierne skal flyttes, sa man ikke skal kgre rundt i flere
bigarde for at hente bier. Det er med lyngtraek som
med andre traek, at det er de stgrste bifamilier, der
giver mest honning,

Inden bierne skal pa lyngen, hgstes sommerhonnin-
gen, dog ikke mere end at de har foder nok med ud
pa lyngen, og det vil sige 8-10 kg honning. Det er en
fordel at have eldre udbyggede tavler i kasserne, da
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Figur 62. Honninglgsnerens ndle skal ind i hver celle op til flere gange inden
lynghonningens geléagtige konsistens aendres til flydende. Foto Erling Atzen.

tavlerne far en noget hard behandling i forbindelse
med slyngningen af lynghonningen. Nyudbyggede
tavler bliver meget ofte fuldsteendigt gdelagt under
slyngningen

Flytning og traekket

Udbyttet pa lyngen varierer meget, lige fra naesten
ingenting til i sjeeldne tilfeelde 30-35 kg pr. bifamilie.
Ved det helt lave udbytte vil bierne dg af sult hvis
de ikke har foder nok med. Gennemsnittet ligger
omkring 13-17 kg, alt efter hvor man er pa lyngtreek.
Lyngtraekket starter omkring den 1. august, og stop-
per omkring den 5. september, sd bierne skal veere pa
lyngpladserne sidst i juli/fgrstiaugust. Det er ikke en
selvfglge at lyngen giver honning, selv om vejret er
godt. Har lyngen ikke faet vand i passende maengder
pa de rette tidspunkter, giver den kun lidt nektar. Det
er en fordel at flytte bierne om natten, da det er pa
det tidspunkt af dggnet, hvor det er kgligst. Der er
mange bier i kasserne, og har de ikke plads nok, kan
de blive sa varme, at de dgr af det. Varmen ggr ogsa at
man risikerer, at tavlerne bliver sa blgde, at de synker
sammen, og honning og voks lgber ned over bierne
og gor situationen endnu vere.

Hgst, fodring og varroabehandling

Honningen hgstes hurtigst muligt efter den 5. sep-
tember, nar vejret tillader det. Man skal veere meget
omhyggelig med at deekke alle honningtavler til, sa
bierne ikke kan komme til dem. Der ikke er noget
naevneverdigt at hente i naturen, si bierne er bare
klar til at udnytte muligheden for at hente honningen
tilbage. Et sidant rgveri opstar meget hurtigt, og kan
veere en voldsom oplevelse. Der vil dg en del bier i
de slaskampe der opstir om honningen. Der tages sa
mange af de gamle yngeltavler fra som muligt, og de
erstattes med udbyggede tavler eller kunsttavler. Man
skal vaere lidt opmeerksom pa vandprocenten i lyng-
honningen. Nar man tager lynghonningen fra, kommer
der mange tavler med hjem, der ikke er forseglet, og
af den grund kan vandprocenten godt blive for hgj i
honningen. Kontrollér eventuelt vandprocenten med
et refraktometer. Seetter man tavlerne i et lukket rum
sammen med en affugter, kan man tgrre det ned. Ifglge
honningbekendtggrelsen ma lynghonning ikke have et
vandindhold pa mere end 23 %. For atlynghonningen
kan holde sig, anbefales det at vandprocenten ikke
overstiger 20-21 % vand.

Fodringen bgr starte straks efter at honningen er
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hentet. Man kan velge at give 5 kg flydende foder,
og sa give myresyre mod varroamider, for derefter at
fodre feerdig. En anden mulighed er at give alt foder
pa én gang og varroabehandle, ndr fodret er taget ned.
Da varroabehandlingen foregar sa sent pa aret, er det
bedst at bruge fri myresyre pa et sugende materiale
Over rammerne.

Udvinding og sining

Nar lynghonningen skal slynges, maerker man virkelig,
atden er forskellig fra andre honninger. Der er to ting
der gor sig geeldende, nar man skal have honningen
ud af tavlerne. Honningtavlerne skal have en tempe-
ratur pa 28-31°C for at fa honningen ud af tavlerne.
Lynghonning er meget geléagtig, og for at fa honningen
ud af tavlerne, skal den lgsnes, det vil sige at den skal
have en form for behandling i cellerne, sa den bliver
meget mere flydende (se figur 61 og 62). Dertil findes
forskelligt udstyr, og det billigste, som virker, er en
handholdt honninglgsner, prisen er i naerheden af 2000
kr. Tavlerne skal have ca. dobbelt sé lang tid i slyngen
i forhold til almindelig blomsterhonning. Man kan
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Figur 63. Det kan vare ganske besvarligt at si lynghonning.
Geléklumper og honningens seje konsistens gar, at der ret ofte
skal skrabes i sierne. En biavler har fundet sin egen lgsning pd
problemet med at si lynghonning: En pose syet af det samme
stofsom finsier er lavet af, kommes i slyngens kurv og fyldes med
honning. Der skal ikke meget fart for slyngen, inden honningen
kommer gennem sien. Foto Erling Atzen.

se geléklumper pa siden af slyngen, og det kan vaere
sveert at fa al honning ud af tavlerne. Et alternativ til
dette er at presse lynghonningen.

Honningen skal sies straks efter udvindingen, den ma
ikke na at blive for kold, for sa er den meget svaer at fa
gennem sien. Der skal arbejdes noget med honningen
i sien for at fa den honning, som stadig er i geléform,
igennem sien (se figur 63). Lynghonning skal ikke
sta leenge uden omrgring, sa finder den tilbage i sin
geléform. De tavler, der har vaeret lynghonning i, har
vaeret udsat for en sa hard behandling, at naesten alle
skal sendes til omsmeltning.

Rgring og tapning

Lynghonningen starter ikke altid selv krystalliserin-
gen, da kan den std i et par maneder eller mere, inden
den vil krystallisere med temmelig store krystaller.
Lynghonningen kan med fordel podes med lidt lys
forarshonning, sd krystalliserer den i lgbet af en uges
tid og man far en blgd og finkrystalliseret honning. Nar
honningen er blevetlys i farven og der kommer mgrke
striber under omrgring, er den klar til at blive tappet.
Lynghonning szlges normalt med en merpris pa ca.
45-60 % i forhold til mere almindelige honningtyper.



Det er en spaendende disciplin at tilseette ingredienser til honning.
Man kan lave nye velsmagende produkter, pirre folks nysgerrighed
og @ge sit salg. Som base i en blandingshonning er det bedst at
bruge en forholdsvis smagsneutral honning. Som regel bruges en
fordrshonning uden for kraftig smag. S& er det nemmest at lave

det samme produkt fra gang til gang.

Opskrifter

Det er kun fantasien, som satter graensen nar man
eksperimenterer (se figur 64). Men en klassisk blan-
dingshonning laves med kanel: Alm. stgdt kanel iblan-
des grundigt, nar honningen er tappeklar. Derefter
tappes honningen. En meget brugt opskrift er 1 kg
honning og 8 g kanel.

Honning med citronsmag kan laves ved at bruge seterisk
olie til at give smagen: 1 kg honning og 4 ml aeterisk
citronolie, som blandes grundigt i honningen. Der
tappes straks efter iblanding.

En blandingshonning szelger ikke sig selv. Folk kender
ikke produktet og det gelder om at komme ud og

Figur 64. Der er mange muligheder, ndr der skal
laves blandingshonninger. Foto Leif Johansen.

uddele smagsprgver pa markeder, torvedage og hvor
man ellers er i kontakt med sine kunder.

Flere regler

Hvis man gnsker at lave blandingshonning i lille skala
(dvs. et par enkelte gange om aret og i ret sma maeng-
der), vil denne produktion kunne omfattes af den
sakaldte bagatelgraense. Det betyder; at der ikke er krav
til f.eks. godkendte lokaler. Hvorvidt ens produktion
af blandingshonning er omfattet af bagatelgreensen
beror pa et sken fra Fadevarestyrelsens side. Er du i
tvivl, sd kontakt Fgdevarestyrelsen (www.fvst.dk) og
bed om deres vurdering.

Honning med
Hasselnadder

Laollandsk Honning

Homning med
Lakreds i

Lollands Honning

1 ||.1r||'|1!'|-11 med

Lollsndsk Honsing
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Hvis man gnsker at lave blandingshonning i stgrre
omfang, er der dog en del regler fra Fgdevarestyrelsen,
som skal overholdes. Produktionslokalet skal f.eks.
vaere godkendt (se figur 65). Fadevarestyrelsen giver
gerne vejledning i, hvordan man indretter sit lokale
til formalet. Det kraever en indsats, men det er ikke
uoverkommeligt og kravene er generelt rimelige ud
fra et hygiejnisk synspunkt. Desuden fir man taenkt
over indretningen, sa arbejdet med produktionen og
renggringen bliver lettere.

Har man ikke et godkendt lokale, kan man evt. leje
sigind i et godkendt kgkken, f.eks. et forsamlingshus.
Hygiejnen skal veere hgj, der skal fgres egenkontrol
over, hvilke honninger som hgstes hvorfra og hver
hgst skal have et lot-nr. Der skal fgres indkgbsliste
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Figur 66. Eksempel pd en kontrolrapport fra
Fadevarestyrelsen. Foto Leif Johansen.
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Figur 65. Eksempel pd godkendte
produktionslokaler til produktion
af blandingshonninger.

Foto Leif Johansen.

over alle indkgbte ingredienser med maengde og hold-
barhedsdatoer. Ved produktionen skal der laves en
produktionsliste med indhold af honning, ingredienser
og blandingsforhold samt et nyt lot-nr.

Brug ogsa gerne Danmarks Biavlerforenings branche-
kode for honningproduktion. Den daekker dog ikke
dokumentationskravene fuldt ud.

Etiketten skal indeholde navn, maengde, hvilken blan-
ding, blandingsforhold, holdbarhedsdato, lot-nr. og
neringsindhold.

Der skal ogsa laves en risikoanalyse (se Fgdevaresty-
relsens hjemmeside www.fvst.dk), ligesom der gen-
nemfgres kontrolbesgg og udfeerdiges kontrolrapport
(se figur 66).




Dansk flydende honning er en delikat specialhonning,
som bliver mere og mere efterspurgt i disse ar.

Fgr du starter rgring af nyudvundet honning, bgr du
derfor vurdere, om din honning kan holde sig flydende i
leengere tid. Det er en fordel at have erfaring fra tidligere
ar, eller fra andre biavlere med tilsvarende trakkilder.

Trakkildernes betydning

En forudseetning for at en flydende honning kan holde
sig flydende i lang tid er, at bierne har hentet nektar,
der giver lavt glukoseindhold i honningen. Honning,
der er indsamlet fra villahaver og parker i byomrader,
vil ofte have lavt glukoseindhold og dermed kunne
egne sig til en flydende honning.

Rapshonning er kendt for at krystallisere hurtigt og
har et hgijt glukoseindhold. Den egner sig ikke som
basis for en flydende honning.

Erfaringsmaessigt vil en honning med op til 30-32%
glukose have muligheden for at kunne holde sig fly-
dende i op til 6 maneder. Analyse for glukose kraever
imidlertid seerligt udstyr og laboratorieerfaring.
Honning med hgj viskositet ma forventes at holde sig
flydende leengere end en mere tyndtflydende honning
med samme glukoseindhold.

Renlighed og omhu

Det er vigtigt at holde den nyudvundne honning fri for
urenheder og glukosekrystaller. Forurenes honningen
med blot et enkelt mikroskopisk glukosekrystal kan
det starte en krystallisering i langt de fleste honninger.
Krystallisering kan ogsa startes enten af mekanisk
pavirkning som rgring, eller med skarpe genstande
som skrabning med en kniv.

Altudstyr m.m., der kommer i kontakt med honningen,
skal veere rengjort omhyggeligt. Beholdere skal have
helt glatte overflader. Den personlige hygiejne skal
ogsa veere i orden. Har man spist en honningmad, kan
man let komme til at overfgre krystaller til en flydende

honning. Dgrhdndtag og de sma skruer pé slyngens
tappehane kan ogsa vare en kilde til at overfgre kry-
staller af glukose.

Udvinding og behandling af den flydende honning skal
udfgres under tilpas fugtige betingelser, saledes at der
ikke sker fordampning af vand fra honningen. Hvis der
sker fordampning lokalt fra skum pa honningen kan
det starte krystallisation.

En affugter kan hvirvle stgv rundt i lokalet. Lad den
derfor vaere slukket, nar du arbejder med flydende
honning.

Figur 67. Sining af honningen. Foto Sven Branner.
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Finsining

Den nyudvundne honning bgr veere finsiet. Hvis hon-
ningen er varmere end temperaturen i rummet, kan
der ske vaesentlig fordampning under siningen. Sining
i spidssi kan med fordel ske med sien nedsanket i
spanden og tildeekket (se figur 67). Hvis blot overfladen
inde i sien er nogle fa cm hgjere end udenfor sien, gar
siningen ganske hurtigt. Sien tilstoppes langsommere,
og der kommer ikke luftbobler eller skum. Desuden
er der mindre risiko for forurening med stgv, og vand-
indholdet kan lettere holdes uendret.

Der bgr tilstraebes en flydende honning med ca. 17 %
vand.

Test din honning.

Tag et par prgver i sma honningglas fra honning-
spanden, mal vandprocenten, og sat glassene oven
pé honningspanden. I det ene glas placerer du en lille
smule fast honning og/eller nogle fa glukosekrystaller
pé overfladen uden at rgre rundt (se figur 68). Glas
og spand merkes med data, sa der ikke opstar tvivl.
Spanden med prgveglas placeres ved ca. 17-20°C.
Hvis krystaldannelsen breder sig veaesentligt i prgve-

Figur 69. Udvikles et marmoreret slgr eller synlige krystaller i
proveglasset, er der en krystallisation i gang. Honningen kan
derfor ikke bruges til flydende honning. Foto Sven Branner.
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Figur 68. I det ene prgveglas kommes en smule fast honning.
Foto Sven Branner.

glasset med krystallerne i Igbet af en til to uger, vil du
nzppe fa en holdbar flydende honning.

Hvis der udvikles et marmoreret slgr eller synlige
krystaller i glasset med den rene honning, tyder det
p3a, at en krystallisation er i gang (se figur 69). Sa er
det bedre at pode og rgre honningen.

Hvis prgverne passerer testen og forbliver klare, har
du gode chancer for have en honning, der holder sig
flydende eller nogenlunde flydende i mindst 3 méaneder.

Honningglas med flydende honning bgr meerkes med en
passus om, at honningen krystalliserer ved henstand,
og eventuelt, at den kan smeltes ved svag varme.

Gem referenceprgver af dine flydende honninger. De
er din basis for at kunne hgste erfaringer. Reference-
prgverne er ogsa gode at have, hvis en kunde klager
over kvaliteten, eller hvis det er dig, der om fem ar
skal revidere dette heefte.



| oktober 2017 vandt Lars Fischer og Zofuz Knudsen Honning-
verdensmesterskabet, World Beekeeping Awards (WBA) i Istanbul.
Ronkurrencen blev afholdt i forbindelse med biavlernes verdens-
kongres Apimondia. Her forteeller Lars og Zofuz om, hvordan de

laver verdens bedste honning.

For at have en chance for en god placering i sddan en
konkurrence, skal alle aspekter afhonningen vere helt
i orden. Derfor har vi altid gjort vores allerbedste for
atlave den perfekte honning. Det har veret en utrolig
leererig proces, som har givet os meget erfaring og
fornemmelse for detaljerne i honningforarbejdningen.
Igennem arene har vi gennemleest honningtemahaeftet
og mange andre bgger. Vi har arbejdet pa at omsaette
alle guldkornene til praksis i vores egen honningfor-
arbejdning. Disse erfaringer vil vi gerne give videre
i dette afsnit.

WBA

Vi deltog i konkurrencen i Istanbul med en fast for-
arshonning i kategorien for granuleret fast honning
og en flydende byhonning i kategorien for blandet,
flydende blomsterhonning.

Vores forarshonning vandt guldmedaljen i sin kategori.
Den flydende honning fra Grabrgdre Kloster i Odense
fik en 4. plads.

Under afslutningsceremonien blev vores forarshon-
ning yderligere tildelt den store serespokal. Den bliver
givet til den honning, som dommerpanelet vurderer,
er verdens bedste pa tvers af alle kategorier. Det er
fgrste gang pokalen er gdet til en fast honning. Det
var en meget stor oplevelse og aere at modtage prisen
og et skulderklap til dansk honning i det hele taget.

Honningens smag
Hvilken honning smager bedst? Det er meget individu-
elt og hver person har sin yndlingshonning. Vi deltager

altid i konkurrencer med vores egen favorithonning.
Og sa har vi efterhdnden regnet ud, at dommere elsker
smagen af blomster. Derfor har vi altid fokus pa at
konkurrencehonningen skal have en distinkt smag af
blomster. Den faste forarshonning fra landbigarden blev
hgstet sent; et par uger efter rapsens afblomstring. Den
ekstra tid lagde vi til, for at fa lidt ekstra blomstersmag
fra hvidtjgrn og aebletreeer blandet sammen med den
milde smag af raps.

Den flydende honning var den fgrste hgst fra bybi-
garden. Bybierne bor i Odense centrum og laver i det
tidligste forar en helt vidunderlig mild honning med
en dejlig "parfumeret” blomstersmag.

Vandprocent

Vi gar altid efter at lave en konkurrencehonning med
et vandindhold teet pa 17 %. Vandindholdet i en hon-
ning er en meget vigtig faktor for honningens egen-
skaber. Det pavirker bade honningens holdbarhed,
krystalliseringsproces, udseende og er ogsa vigtig
for mundfglelsen, - altsa oplevelsen man far, nar man
smager pa honningen. Dette geelder bade den faste og
den flydende honning.

En vandprocent pd 17 giver en god og hurtig spred-
ning af smagsstofferne i munden uden at honningen
virker vandet.

En lavere vandprocent ggr, at honningen har en ten-
dens til at "holde pd” smagen. Den skal bearbejdes
lidt mere i munden inden den afgiver sin fulde smag.
Er honningen meget tgr (<16 %), kan den fgles helt
udtgrrende i munden.
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Omvendt har vadere honning en tendens til at flyde
ud i munden og ned i sveelget, inden den far afgivet
alle sine gode smags- og aromastoffer.
Vandprocenten maler vi direkte fra slyngens tappe-
hane med et refraktometer. Efter slyngningen maler
vi desuden vandprocenten i hver spand og satter de
to spande, der ligger teettest pa 17 % vandindhold til
side. Nar man maler vandprocenten i en honningspand,
skal honningen omrgres lige inden, da vandet samler
sig i toppen af honningspanden.

Renhed

Vi er ekstra omhyggelige med konkurrencehonningens
renhed. Det teller voldsomt ned, hvis dommerne bare
finder én urenhed i honningen.

[ vores almindelige honningbehandling sier vi hon-
ningen i en standard spidssi med en maskestgrrelse
pa 350 Micron (0,35 mm). Nar der skal laves konkur-
rencehonning, sier vi honningen en ekstra gang med en
finere spidssi, med en maskestgrrelse pa 200 Micron.
Den laver honningen super ren - uden at sortere pol-
lenkorn fra. De stgrste pollenkorn maler 127 Micron
og de glider let igennem den fintmaskede si.

Der er stor forskel pa synligheden af urenheder i fast
og i flydende honning. Lyser man igennem et glas
flydende honning med en kraftig lommelygte, sa ser
man ALT. Var der en lille "usynlig” fiber i glasset, da
honningen blev tappet, sd er det helt sikkert, at man
far gje pa den ved en gennemlysning af glasset.

Fast honning er lidt mere taknemmelig. Her kan man
kun se overfladerne. Til gengeeld kan der, hvis man

bruger en boremaskine til omrgringen, komme kulstgv-
spartikler fra motoren ned i honningen. I sagens natur
er disse partikler helt kulsorte. De laegger sig oftest i
bunden afhonningglasset. Her bliver de beskeemmende
synlige i et glas med lys forarshonning. For at undga
dette, har vi produceret et simpelt "kulstgvsskjold” af
en champagneprop og et spandlag med hul i. Proppen
og laget sxttes pa rgresneglen, sd det sidder foran
boremaskinen og beskytter honningen mod snavs og
stgv (se figur 70).

Podning

Malsaetningen for vores faste honning er, at den skal
vaere meget fin i sin krystalstruktur. Den skal helst
fgles helt glat og silkeblgd i munden. Vi bruger podning
som et veerktgj til at styre krystalliseringsprocessen i
retning af den glatte finkrystallinske struktur.

Dette er vores podeopsKkrift:

Udgangspunktet for podningen er to glas af sidste
saesons fordrshonning. Det er vigtigt at podehon-
ningen er glat, fordi den nye honning i sidste ende
bliver magen til. Vi veelger fordrshonningen, da den
er forholdsvis smagsneutral. Honningen i de to glas
bliver rgrt kraftigt og ved hgj hastighed i 5 minutter
med en enkelt dejkrog i en hdndmixer. Podehonnin-
gen far en sej, overrgrt og halvflydende tekstur efter
omrgringen. Den kraftige omrgring ggr honningen
lidt lun, sa den skal kgle af bagefter. Undlad at blande
honninger sammen, der har forskellig temperatur. Det
kan give klumper i den feerdige honning.

|

Figur 70. Vores antistpvskjold bestdende af en rgresnegl, en prop og

et spandldg med hul i. Foto Lars Fischer og Zofuz Knudsen.
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Figur 71. Det samme glas honning for (t.v.) og efter (t.h.)
29°Cito dggn. Lyset er lidt forskelligt pa de to halvdele, men
man kan se at frosten er aftaget meget. Foto Lars Fischer og
Zofuz Knudsen.

De to glas podehonning bliver rgrt grundigt sammen
med 5 kilo af den nyhgstede honning og stillet til
hvile i 12 timer.

Herefter blandes de 6 kilo podebase op med yderligere
30 kilo honning i tappespanden. De 36 kilo omrgres
grundigt indtil podebasen er jeevnt fordelt i honningen.
Efter yderligere 12 timer er honningen tappeklar.

Ved at tappe honningen uden at rgre yderligere, undgar
vi, at der kommer alt for mange bobler i overfladen
pa den feerdige honning. De sidste bobler kan prikkes
veek med en ren ndl eller en kanyle i timerne efter
tapningen, for at opna en fuldstaendig glat overflade.

Temperatur og krystalliseringsproces

Temperaturen er utrolig vigtig for krystaldannelsen i
honningen. Den er ligesa vigtig som biavlerens rgring
og vandprocenten. Krystalliseringen i honningen
forlgber bedst ved temperaturer under 19°C og er
helt optimal ved en temperatur i naerheden af 14°C.
Derfor transporterer vi honningspandene ned i en kglig
kaelder efter slyngningen. Honningen krystalliserer og
bliver tappet dernede i keelderen. Nar honningen har
satsigiglassene i et dggns tid efter tapning, sgrger vi
for at seette konkurrenceglassene ved stuetemperatur.
Dette ggr vi for at minimere risikoen for frost og for
at honningen slipper indersiden af glasset. Frost op-
star, nar glukosekrystallerne blotlaegges, fordi vand/
fruktosefasen traekker sig tilbage. Frost er et naturligt
feenomen og vi fortaeller altid kunder, at det er et tegn

paen god tgr honning. Men i konkurrencer dur det ikke
med frost i glasset. Derfor har vi mattet leere at styre
processen og temperaturen er det vigtigste redskab
til dette: Ved at opbevare honningen lidt varmere i et
par uger lige efter at krystaldannelsen er feerdig, har
den flydende fase en mindre tendens til at traekke sig
sammen og blotleegge de hvide glukosekrystaller (se
figur 71).

Eftermodning

Nar glukosen i honningen er feerdig med at krystal-
lisere, begynder den naeste del af processen, nemlig
eftermodningen.

Selviden hardeste honning er kun 15 % af massen
pa fast form. Resten er stadig flydende. Glukose-
krystallerne danner et gitter, som fastholder den
flydende fase inde i krystalstrukturen.

Under modningsprocessen vil honningen nu gradvist
blive blgdere i glasset i takt med, at gitteret af glukose-
krystaller gar i stykker ogi takt med at sukkerarterne
bliver omdannet i honningen. Derfor begynder selv
den hardeste forarshonning at blive smgrbar, nar den
har staet nogle maneder i glasset.

Hvis vi har en konkurrencehonning, som er til den
harde side, kan vi accelerere modningsprocessen ved
atstille deni10-14 dage ved ca. 24°C. Sa er honningen
blgd og cremet og den vil ikke blive hard igen.

Tappeserier og smagsprgver

Da vi tappede vores forarshonning, lavede vi nogle
serier pa 4-6 glas specielt til konkurrencen fra hver
spand. Til Istanbul-turen blev det il 8 tappeserier med
tilhgrende smagsprgveglas (se figur 72). Der er altid
lidt forskel pa smagen og konsistensen i honningen
fra de forskellige tappeserier. Smagsprgverne er gode
at have. De giver mulighed for at fglge smagens og
konsistensens udvikling i lgbet af modningsprocessen.
Da vi naermede os afrejsetidspunktet, smagte og vur-
derede vi de forskellige tappeserier og valgte de fire
allerbedste glas ud til WBA.

Er glasset fyldt?
[ Danmark har vi tradition for at tappe 450 gram hon-
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ning pa et standard europaglas, selvom disse glas er
designet til at indeholde 500 gram. I internationale
konkurrencer skal de indleverede honningglas fglge
glassenes korrekte fyldniveau; de skal vare fyldt op
til glassets skulder. Ellers er der risiko for, at glasset
bliver diskvalificeret (det har vi prgvet i Ukraine). Sa
der er altid 500 gram i vores glas, nar vi er til konkur-
rencer udenfor Danmarks greenser.

Flydende honning

Arbejdet med flydende honning til en konkurrence
handler mest om, at honningen skal vaere helt ren,
samt at undga luftbobler i honningen.

Den friskhgstede honning bliver siet en ekstra gang
i den fine si og sat pa glas. Vi fylder honning helt op
til glaskanten og kommer et stykke husholdningsfilm
imellem honning og lag.

Flydende honning bgr opbevares ved kon-
stant temperatur.

Ved nedkgling af honning, frigives noget af den
luft der er oplgst i honningen. Det betyder, at et
glas honning, uden at det bliver tilfgrt luft udefra,
kan ga fra at veere gennemsigtig til at blive uklart
og "stgvet.”

Husholdningsfilmen fungerer som en forsegling af
honningglasset og forhindrer, at honningen bliver
fyldt med luftbobler under transporten i kufferten.

Vibrugte metallag til flytransporten. De er mere robuste
end plastlagene. Efter ankomsten tager man en lille ske
og gser forsigtigt honning ud, indtil den stér ved det

Figur73. ¥
Der ordnes honning
| under WBA Listanh
Foto Lars Fischer.gg
Zofuz Knudsen.

Figur 72. Konkurrenceglas for turen til Istanbul. Numrene pd
ldget hentyder til de forskellige tappeserier. Foto Lars Fischer
og Zofuz Knudsen.

korrekte niveau ved glassets skulder. Derefter tgrres
halsen forsigtigt af. Herfra var det sd "bare” at holde
glassene i vandret position, indtil de kunne afleveres
til konkurrencen (se figur 73).

Apropos flytransport: Honning skal ALDRIG i handba-
gagen. Uanset hvor fast den er, sa er det en vaeske og
vil blive nadeslgst afvist i sikkerhedskontrollen! Det
har vi ogsd prgvet. Det var ikke sjovt at komme op at
skaendes med sikkerhedskontrollen i Wien!

Til slut vil vi bare gnske dig held og lykke med din
honningbehandling!

Hvis du beslutter dig at tage til Apimondia, sa overvej
at tage din honning med. Vores danske honning er af
hgjeste kvalitet!

oy



