Honungshantering LAS VIDARE

Honungshantering.
EKOBI-metoden.
Sa hdr far man honungen att snabbt stelna och bli “som smér”.

BEREDNING AV “LEVANDE YMP”
Man planerar och bereder den "Levande" Ymp-honungen i lagom tid

fore slungningen. En kraftig borrmaskin pa c:a 300 v/min &r bra att
anvanda vid ympberedning och vid sjdlva ympningen.

For att inte Overbelasta motorn anvander man en spiral med liten
diameter.

1. "Levande ymp" tillbereds av nyslungad honung. Ta 3% av
skorden som skall ympas, se tabell nedan. Temp 20— 30°C.
| den ror du ner 10% gammal kristalliserad honung som
startymp, och det gar bra med honung fran forra arets skérd
och honungen behéver inte ens vara finkristallin.

2. Kyl blandningen till ca 10 grader i kylskap. Nar den svalnat ror
du kraftigt i ca 1 minut och staller in den igen.

3. Rorningen upprepas med hogst 12 timmars intervall tills den
"levande" ymphonungen ar fast och kramig, som salva.
Den fardiga "levande" ymphonungen kan férvaras i kylskap
ytterligare nagot dygn. Den kommer i sa fall att hardna s3 att
man kan halla karlet upp och ned utan att den rinner ur karlet.

Den “Levande ymphonungen” mdste nu anvdndas inom de nérmaste
dygnen. Om man anvdénder rapshonung sa dr ympen klar redan efter
2 dygn. Rallarroshonung kan behéva réras i en hel vecka!

YMPNING MED "LEVANDE YMP"
4. Din nyslungade honung bér ha en temp pa 25—27 °C.

5. Den fardiga "levande" ymphonungen(10°C) rores forst ut
med 2 delar nyslungad honung(25-27°C) for att den ska
bli flytande och lattare att blanda ut i skérden.

6. Den sa utspadda "levande" ymphonungen blandas nu i
skorden under samtidig omrérning. Omrorningen maste
paga tills blandningen ser jamn och slat ut.

Det dr véisentligt att ymphonungen omedelbart omréres
annars blir denna férstérd.



HONUNGENS LAGRING UNDER KRISTALLISATIONEN
7. Honungen stalls att kristallisera vid 5-15°C.

Det dr inte ndgon stérre bradska att kyla honungen men
inom ett dygn bor den ha kylts ner. Vid lagring i hégre
temperatur én 15°C kan honungen bli kornigare. Vid
ldgre temperatur én 5°C kristalliserar honungen viildigt
Iagngsamt. En ldmplig temperatur dr 10-12°C. Inom ndgra
dagar har honungen stelnat och efter ytterligare ndgon
vecka dr den hdrd.

Efter c:a 3 veckor néir honungen kristalliserat férdigt dr
den mycket hard och finkornig.

TAPPNING PA KONSUMENTFORPACKNINGAR
8. Den fardigkristalliserade honungen uppvarmes forsiktigt

i varmerum, bastu eller varmeskap vid 30-35 °C.

9. Honungen omrores sedan med en borrmaskin, spiral eller
plattrorare sa att eventuella klumpar I6ses upp och honungen
blir jamn och flytande.

10. Vid behov hélles sedan honungen 6ver till ett tappkarl.

11. Om flera sorters honung har blandats i tappkarlet behovs
forsiktig omrérning under en stund varvid dven eventuella
luftbubblor stiger till ytan. Inblandning av en delmangd
(10-30%) okristalliserad honung kan ev. ocksa goras i
tappkarlet. Nagra timmar bor luft fa stiga till ytan utan
omroérning.

12. Honungen tappas sedan pa konsumentforpackningar som
omedelbart kyles och stalls att efterkristallisera pa plant
underlag vid 5-10°C under 1-2 veckor.

HONUNGEN AR SEDAN KLAR FOR LEVERANS

Definitioner.

Startymp: det ar en liten mangd kristalliserad honung som anvands
for att fa igang kristallisationen av den "levande ympen."

Levande ymp: Det ar den honung som du rér ned i din nyslungade
honung. Den har genom denna behandling fatt en stor mangd kristall-
kadrnor som tillatits vaxa till lamplig storlek for att inte uppldsas vid
sjalva ympningen.

Honung som ympats sa hdr kristalliserar mycket finkornigt och
behéver inte réras mer i detta kéirlet forréin det ér dags for
uppvdrmning och tappning.



DIREKTTAPPNING

Frdn punkt 6 kan man direkt tappa pd konsumentférpackning om man
forst ror till dess den tjocknat, annars blir den fér hard, men inte

mer heller, fér da blir honungen fér Iés.

Efter tappning ga direkt till punkt 7 och efter 3 veckor har honungen

kristalliserat fdrdigt i konsumentférpackningarna.
Honung Ymp 3%

50 kg 1,5 kg

100 kg 3,0 kg

500 kg 15,0 kg



