Om honning og honningbehandling

Af Albert E. Paulsen, Haderslev

Naesten hver eneste sommer har
biavlerne besvaer med at fa deres
honning til at blive fast (krystallise-
re) og sat pa dase. Jeg har skrevet
om det fgr, for problemet viser sig
med mellemrum.

En biavler ringede f.eks. til mig og
fortalte, at nu havde han rgrt i hon-
ningen i seks uger, og den ville sta-
dig ikke krystallisere. Hvad var pro-
blemet ? Det vil jeg komme naer-
mere ind pd, men fgrst lidt om pro-
duktet honning.

Hvad er honning

Vi ved i dag, at honningkilder, nek-
tar og honningdug, opstar i de grgn-
ne planter og treeers sirgrssaft.
Denne indeholder i en vandholdig,
oftest farvelgs oplgsning, mest rgr-
sukker og i sma maengder ogsa for-
skellige andre sukkerarter. Sukker-
procenten i lgv traeer svinger mel-
lem 4 og 25 %; i urteagtige planter
mellem 10 og 15 %. Foruden finder
vi i sirgrssaften enkelte aminosyrer,
dvs. kvaelstofholdige seggehvidestof-
fer, foruden mineralbestanddele,
organiske syrer og visse fermenter.

Nektar

Ved dannelsen af nektar af sirgrs-
saften tilbageholdes vidtgdende
dens kveelstofholdige og mineralske
bestanddele, og ved et blomster-
ferment spaltes sirgrssaftens rgr-
sukker delvis eller helt i bestandde-
lene druesukker og frugtsukker. De
omtalte planter yder pa en vis made
allerede et forarbejde, fgr bierne

indsamler og videreforarbejder nek-
taren. Vandindholdet af blomstersaf-
ten svinger mellem 20 og 80 %, det
afhaenger af nektarens opbygning
og omgivelsens temperatur og fug-
tighed.

Honningdug

Honningdug opstdr som produkt af
planternes sirgrssaft, i dette tilfaelde
af lgv- og naletraeer gennem formid-
ling af sugende insekter. Bladlus og
barklus, som biavismaessigt kommer
pa tale, suger betydelig mere sirgrs-
saft ud af blade og nale, end deres
naeringsmaessige behov er. Fersken-
lusen tager f.eks. 35 % af sin egen
veegt pa i Igbet af en time. Det sva-
rer til et maltid pd 25 kg. for et
menneske, som vejer 75 kg. Som
fglge deraf beholder lusene kun de
for dem ngdvendige naeringsstoffer
af sirgrssaften og afgiver overskud-
det, men i kemisk forandret form.
Derved opstar bladenes honningdug.
Hos mange af disse insekter findes



sakaldte filterkamre ved tarmkana-
len. Det er dele af fortarmen, som
laegger sig sammen med endetar-
men ved at bgje udenom midttar-
men, sadan at en udskillelse af det i
overflod optagne vand fra sirgrssaf-
ten muligggres gennem endetar-
men.

Biernes indbaering

Allerede under indbaeringen sker der
en modning af den hjembragte nek-
tar og honningdug, og ved traek-
biens afleveringer udpresses hon-
ningblaerens indhold som sma fly-
dende draber til stadets husbier.

I bistadets relativt tgrre miljg for-
damper sa en del af disse sma dra-
bers vand.

Ligeledes sker der en mekanisk
vandfratagelse af den i cellerne lag-
rede og modnende honning.

Bier begunstiger fjernelse af den
fugtige luft med deres viften. Ved
ramaterialets inddampning tager
den modnende honnings indhold af
stoffer, mere og mere til. Ved den
samtidigt foregdende kemiske mod-
ning gennem inverteringen, heeves
drue- og frugtsukkerbeholdningen
pa bekostning af rgrsukkeret, og der
sker en (fermentativt styret) nydan-
nelse af hgjmolekylaere sukkerarter.

Indhold af nektaren

N&r den indsamlede nektar af bierne
er faerdigbehandlet, lagret i cellerne
og forseglet, har bierne fremstillet
et fgrste klasses produkt, som de
kan overleve pa, og som biavleren
kan hgste, behandle og saelge.

Honningen kan nu indeholde:

1) Vand: ca. 20 %

2) Kulhydrater: Hovedbestanddelen
er drue- og frugtsukker, der til-
sammen udggr ca. 70 - 80 %.

3) Kveelstofholdige substanser som
f.eks. fra pollen stammende ami-
nosyrer foruden fermenterne og
sma maengder aggehvidestoffer.

4) Organiske syrer f.eks. vin-, ab-
le-, citron-, rav og oxalsyre. De
har ansvar for honningens syrlige
reaktion. I klgverhonning konsta-
teres ogsa smgr-, eddike-, my-
re,- og malkesyre.

5) Mineralstoffer findes kvantitativt
ogsa kun i ringe maengder i hon-
ningen, men de spiller en vigtig
rolle for menneskers og dyrs er-
naering.

6) Lugt og smagsstoffer, anemonin
0. a., som bestemmer den karak-
teristiske aroma af hver honning.

7) Farvestoffer.

8) Vitaminer om end kun i ganske
sma maengder, og endelig

9) Honningfermenter: diastase, in-

vertase, katalase, fosfatase,
transglukosidase, transfruktosi-
dase osv.

Forskellig behandling

I hele verden er honningens frem-
stilling hos bierne den samme. Den
eneste forskel er honningens be-
handling af mennesker. (Herfra skal
dog undtages visse asiatiske bier,
hvis honning har en anden kvalitet.
Klima har ogsd betydning for hon-
ningbehandling.)



Herhjemme opfordres hobbybiavler-
ne til straks efter slyngningen at rg-
re honningen og i forleengelse deraf
tappe den og seette den pa dase.
Resultatet bliver for det meste en
meget grovkrystalliseret og grynet
honning, der leder honningkgberens
tanke hen pd, at der er kommet
sukker i honningen. Nogle prgver sa
med en ekstra etikette af den ene
eller anden art at fremhave honnin-
gens gode egenskaber, men det kan
aldrig nogensinde hgjne honningens
kvalitet og smag.

Lunefuldt klima

Vi ma erkende at vi bor i et land
med et lunefuldt klima. der bade
kan vaere fugtig og varmt, pa det
tidspunkt, hvor vi slynger og be-
handler vores honning. Derfor er det
tvingende ngdvendigt, at vi tager
hensyn til de forhold og krav, som
honningen stiller for at den ikke skal
tage skade og bliver en useelgelig
vare, som bade skal udstyres med
ovennaevnte ekstra etiketter og
salges billigere.

Allerede ved fratagningen af hon-
ningen skal man derfor vaere pa
vagt. Luftfugtigheden er pa det tids-
punkt ofte oppe pa 80 til 90 %.
Tager man en tavle op fra magasi-
net, og er der nogle abne celler, vil
honningen i dem, suge fugtighed til
sig. Derfor gaelder det om at veere
yderst forsigtig med fratagningen og
transporten til slyngerummet og al-
tid at tage sine forholdsregler ved
det arbejde.

Varme sanker fugtindholdet

Det havde afdgde dronningavler Ole
Miller en god lgsning pa, idet han
stillede sine honningmagasiner pa
en kanal - (to bjaelker kan bruges) -
med mellemrum imellem tavlerne,
og med en varmluftsblaeser for den
ene ende af kanalen, (den anden
ende skulle vaere lukket) - ledes en

svag varm luft ind i kanalen og op
igennem tavlegangene og pa denne
made "tgrrede tavlerne".

Schundau fra Tyskland brugte at
stille honningtavlerne ovenpa et
tomt magasin hvori der var sat en
svag, elektrisk paere. Kom han sent
hjem, eller blev han afbrudt i sit ar-
bejde, kunne han lade magasinerne
std til naeste morgen. Tavlerne var
da, som de var i bistadet, "varme",
og var lette at slynge.

Slyngning

Slyngerummet er ofte et tortur-
kammer for honning. Temperaturen
er maske for lav og luftfugtigheden
for hgj, og da honningen ved slyng-
ning spredes ud i en tynd flade pa
slyngemaskinens vag, er den udsat
for en gdelaeggende fare, hvis man
ikke tager sine forholdsregler. En
hartgrrer anbragt i slyngemaskinens
l&g, hvis dette er muligt, eller en
varmepaere anbragt under maskinen
kan vaere Igsningen. Dertil kommer,
at slyngerummet selvfglgelig bar
veere opvarmet.

Sining og opbevaring

En grovsi er tilstraekkelig i fgrste
omgang, for hvis man ikke har et
kglerum, hvor temperaturen er nede
pa 14 - 16° C er det bedst at lade
honningen std til "bedre" tider. Det
gaelder om, at den nyslyngede hon-
ning kommer til at sta utillukket,
men med en avisside eller gazestof
over, saledes at der igennem kan
ske en fordampning. Fgrst nar hon-
ningen er ved at krystallisere laeg-
ges l3get pa.

Behandling

Nar det er blevet "bedre tider", dvs.
luften udenfor er blevet kgligere,
f.eks. frost der binder fugten, eller
asfalten er blevet tgr (det er en god
malestok), da kan det lade sig ggre



at behandle sin honning, saledes at
man kan fa et flgjlsagtigt produkt ud
af det.

Temperaturen er ngglen

Nar honningen er nyslynget er den
pd den arstid pa grund af varmen
bade ude og inde tyndtflydende. De
krystaller, der er i honningen, viger
under rgringen og kan ikke findeles.
Det kan de derimod, nar den er
tyktflydende. Og det kan den kun
blive, nar temperaturen er nede pa
14 - 16° grader.

Men honningen, der under opbeva-
ringen er krystalliseret i beholder
eller spand, skal nu smeltes, og det
kreever lidt ekstra udstyr, som man
selv kan fremstille med lidt fin-
gersnille.

Termostatstyring

Alt efter, hvor mange spande hon-
ning, man vil smelte pa én gang,
bestemmes smelteskabets stgrrelse.
Det bgr veere godt isoleret og vaere
forsynet med et termostatstyret
varmelegeme i bunden, som over
varmelegemet forsynes med en
varmeisolerende plade, hvorpa
spandene kan stilles. Skabet skal
have en termostat, som stilles pa
42- 45° C, og i Igbet af et dagn eller
to er honningen smeltet til samme
konsistens, som da den blev slyn-
get. Honningen skummes og stilles
til afkgling med et stykke gaze over
pa det koldeste sted, man har i hu-
set. Der vil da pga. temperaturfor-
skellen ske en fordampning, der
yderligere kan nedsaette vandpro-
centen i honningen.

Lader man laget sidde pa, kan
vanddampene seaette sig i 1aget, og
ved at lgfte l1dget kan vanddraberne
havne i honningen igen, og sa er
man jo lige vidt.

Podning

Nar honningen nu har faet den gn-
skede temperatur - helst 14 - 16° C,
kan rgringen starte.

Men for at det kan ske sd hurtig
som muligt, skal honningen podes,
og til at begynde med med en eller
to daser god og flgjlsagtig honning,
der er rgrt op til en smgrbar masse
og som blandes med lidt flydende
honning. Den skal sa std en tid,
helst 6 - 8 timer. Den vil da veere
blevet fast igen og rgres op pa ny,
fgr resten af honningen blandes i og
rgres godt igennem, til honningen
har faet en ensfarvet kulgr.

N&r man har tappet den fgrste
spand honning, levnes ca. 5 - 10
cm. i bunden, som sd kan sa rgres
op pa ny, hvis den er blevet fast,
naeste gang, man skal i gang med at
lave en portion.

Min fremgangsmade er den, at jeg
sent pa aftenen rgrer den faste hon-
ning til en lind masse, som s& blan-
des med flydende honning til den
fylder ca. 15 cm. i tappespanden.
Neeste formiddag rgres honningen,
som nu er blevet fast, op pd ny og
blandes med resten af den flydende
honning og rgres ved lav hastighed
med en rustfri rgresnegl. Den star
da i ca. 2 - 3 timer, for at boblerne
kan komme op til overfladen, og
tappes sa. - I Igbet af fem seks ti-
mer, ofte mindre, er honningen fast,
og dasen kan vendes med bunden i
vejret. (Jeg skylder her at fortzelle,
at mine laeremestre har vaeret dron-
ningavler Ole Miiller, Leege Erling
Bugge og vokstavlefabrikant Hans
Krintel).



Ikke al honning

Men det er ikke alle honninger, man
kan behandle p& den made, for som
bekendt bestar honningen af to do-
minerende sukkerarter, druesukker
eller frugtsukker. Den af disse suk-
kerarter, der er mest dominerende,
bestemmer, om honningen bliver
fast eller flydende.

Vinterraps bestar af druesukker, der
endda kan blive meget fast, hvor
imod akaciehonning eller flere hon-
ningdug-arter bestar af frugtsukker,
der forbliver flydende. Det har man
naturligvis ikke mulighed for at kon-
statere, hvis man rgrer i honningen
lige efter slyngningen, men lader
man honningen sta til "bedre tider",
vil man kunne konstatere dette, hvis
man fjerner |dget fra spanden og
ser, at honningen, der nu har staet
2 - 3 maneder, stadig ikke er kry-
stalliseret.

Med mellemrum hgster vi den slags
honning, bl.a. de to sidste ar, og da
kan man veelge at selge den fly-
dende honning i urgrt tilstand, apo-
tekerne vil gerne have den - og tilli-
ge til en betydelig merpris - eller
man kan blande den med f.eks. me-
re end 50 % rapshonning, og den vil
da opfgre sig med hensyn til krystal-
lisering, som ovennavnt beskrevet.

Opvarmet - hvad er det ?

Jeg ved godt, at man i visse kredse
benzevner behandlet honning som
opvarmet honning. Men hvad er
egentlig opvarmet honning? I den
gamle bekendtggrelse fra 1978 var
det 80° C, men i bekendtggrelsen
om honning fra 2003 star i § 5 stk.
4, at honning "ikke ma veere var-
mebehandlet sdledes, at de naturli-
ge enzymer er blevet gdelagt eller
vaesentligt svaekket.” Man praecise-
rer samtidig i bilag 1, hvad honning
er, og definerer f.eks. presset hon-
ning som: "Honning, der er udvun-

det ved presning af tavler, der ikke
indeholder bilarver, uden varme el-
ler ved svag varme, hgjst 45 °C. ?
Vi er altsd pa den sikre side, nar vi
holder os til de 42 - 45° C.

I forskerkredse siger man da ogsa
hele tiden at: "ved en forkert op-
varmning kan honningen tage ska-
de", men det er der absolut ikke tale
om her, nar vi holder os til tempera-
turer, der naesten svarer til dem,
der er i bistadets honningmagasiner.
Jeg vil pastd, at honning, der er
"plasket rundt" i s& mange dage,
som biavlerne beretter om (og som
jeg ogsa selv har prgvet med sgvn-
lgse neetter til fglge, fordi honningen
trods ihaerdig rgring alligevel er ble-
vet grynet), den har taget betydelig
mere skade, og er tillige usaelgelig.
Kunderne er i hvert fald ikke tilfred-
se, i hvert fald ikke mine, selvom
man lokker med ekstra etiketter og
kommer med misvisende forklarin-
ger. Nar dertil kommer, at honnin-
gen er rgrt om sommeren, hvor
temperaturen ofte er oppe pa 25 -
30° C, er katastrofen total, selvom
man vil szlge den som koldrgrt.
Selv vil jeg pastd - og det har man-
ge honningnydere ogsd sagt - at
smagen ikke er den samme som i
en velbehandlet og flgjlsagtig hon-
ning.

Ved honningbedgmmelser er denne
smelte-behandlede honning, hvis
den er behandlet korrekt, da ogsa
altid den, der far preemie. Det har
jeg oplevet op til flere gange. Men
hvad bedre er: Den er efterspurgt
og seelger sig selv, uden reklame.

Bygger pa andres erfaringer

Jeg har undervejs naevnt flere per-
soner, som i tidens Igb, medens jeg
har vaeret biavler, har gjort et stort
arbejde for at hjzlpe os, isaer hvad
honningbehandling angar. En af
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dem er prof. dr. Albert Koch, som
har holdt et foredrag i Bad-Segeberg
engang med overskriften: "40 ars
honningforskning", og en del af det,
jeg her har skrevet, er et meget lille
uddrag heraf. Det var daveerende
leder af Statens Biavlisforsgg, dr.
phil. Ole Hammer, der inviterede
mig med til ovennaevnte foredrag.
Han mente, at skulle man bevare
interessen for biavl i Danmark, mat-
te man bl.a. ogsd ggre noget for at
de kunne fremstille et godt produkt
og dermed en rentabel biavl. P3a
utrolig mange omrader har han
hjulpet os, savel hobby- som er-
hvervsbiavlere.

Velbehandlet honning

Men for at holde os til honningen,
skal der her, lige naevnes et lille ek-
sempel. Lige som nu, havde biavlere
problemer med honning, bl.a. geeret
honning. Han fortalte os, at geering i
honning altid starter foroven i glas-
set, og skrabede man med en ske
det geerede lag veek indtil det faste

og derefter smeltede det faste,
f.eks. i vandbad og efter afkgling,
og rgrte den op pad ny, kunne man
redde den resterende honning. Det
gjorde jeg engang ved en portion,
som jeg pa forhdnd havde solgt til
en kgbmand, men som jeg skulle
opbevare til jul. Da jeg en tid far,
kontrollerede honningen, var den i
begyndende gaering. Jeg fulgte
ovennaevnte rad og ndede at fa
honningen feerdig til levering. Ikke
lang tid efter blev jeg ringet op af
kebmanden og teenkte: "Ah nej, nu
klager han over honningen". Men
han spurgte til min store overraskel-
se, om jeg havde mere af den sidst
leverede honning, for det var den
bedste han nogensinde havde faet.
Det havde hans kunder fortalt ham.
Siden har jeg behandlet min hon-
ning, som fgr beskrevet. Jeg far en
god pris for den og behgver ikke at
lave reklame af nogen art for at
selge min honning.

Albert Paulsen



