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MAD 0G DRIRKE MED
HONNING OG ANDRE
BIAVLSPRODURTER

Med dette heefte har vi med udgangspunkt i nogle af de
spandende egenskaber man finder ved honning og andre
biavlsprodukter lavet en samling af ideer og inspiration
til mad og drikke bade hjemme, i professionel produk-
tion og til produktudvikling. Fokus i dette materiale er
primeert spiseligt og ikke non-food som f.eks. bivokslys
og hudcremer.

Habet er at give inspiration til at selge mere honning og
flere biavlsprodukter, samt at inspirere til at udvikle nyt.
Den bedste made at komme i gang er ved at udveksle ideer
med andre biavlere, madprofessionelle, handvaerkere,
specialister og iveerksettere. Det at skabe noget nyt tager

ofte udgangspunkt i erfaringer. Det kan vaere frugtbart at
danne netvaerksgrupper med andre biavlere eller fagfolk
som deler interesse og er nysgerrige pa et omrade.

Kommer du leengere i udvikling af et produkt eller idé
kan det veere godt at gd i samarbejde med professionelle
til at hjeelpe med udvikling. Det kan vaere professionelle
smagere og madkritikere eller fagfolk med styr pd deres
handveerk, f.eks. bryggere, kokke, mejerister, chocolatiere
og andre madhandvarkere. Men ogsd personer med
kompetencer i projektledelse, salg og gkonomi. En del af
heeftet er derfor ogsa skrevet sa eventuelle samarbejds-
partnere kan fa ny viden og blive inspireret.

Det kan veere en god ide at gd flere sammen for at inspirere hinanden i at eksperimentere med rdvarerne,
eventuelt i et professionelt kgkken.




SADAN BRUGER DU
INSPIRATIONSHAFTET

Tank ud af boksen!

Dette er ikke en fuldstendig guide til at fremstille et
enkelt produkt, men hensigten er at give viden, sa du kan
eksperimentere og udvikle gode spiselige og nydelses-
fulde produkter af god kvalitet. Har du lyst til at lave den
velsmagende salatdressing med honning, brygge gl med
bipollen, koge honningkarameller eller rgge honning?
Maske har du en vild ide, der skal afprgves, for der er
mange velsmagende muligheder.

Typer af biavlsprodukter

Fokus i dette haefte er

¢ Honning, forskellige typer

* Bipollen, frisk og frossen

* Bivoks, til mad og drikke bruges skrellevoks

Dette hafte har ikke medtaget ideer til brug af propolis,
gele royal, bibrgd, dronelarver eller bigift.

Vil du sztte en madvare i produktion
Det er vigtigt at seette sig ind i regler for det produkt,
som du gerne vil selge. Fgdevaremyndighederne har

krav til produktionsforhold, dokumentation, egenkontrol,
maerkning mm. Det er muligt at finde vejledninger hos
Fgdevarestyrelsen.

Du ma godt dele smagsprgver ud pa produkter fgr de
er sat i produktion, sa det er muligt at fa respons fra
forbrugerne.

Haftet her omhandler ikke emballagevalg og grafisk
design af etiketter og maerkning, men det kan have stor
betydning for en salgssucces. Det kan det vaere vigtigt at
have fokus pa aestetikken og fortzellingen om produktet.

Held og lykke med gode ideer

Med dette materiale haber vi at inspirere til at bruge hon-
ning og biavlsprodukter i maden og at flere ga sammen
og udvikle nye madvarer med de spendende produkter
bierne skaffer til os.

Udarbejdet af Danmarks Biavlerforening i samarbejde
med Katrine Klinken




www.fvst.dk
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HONNINGTYPER

Honning er meget forskelligt, og blomsterne som bierne
har samlet fra, er udgangspunkt for honningen. Derfor
betyder det geografiske omrade og seesonen meget, men
ogsd hvordan biavleren behandler honningen.

Sesonhonning

Dansk honning deles ofte op i hgstsaesoner forar, (for-
sommer), sommer og sensommerhonning. Der er ogsa
biavlere der laver manedshonning fra maj-september.

Fordrshonning

Hgstes i slut maj eller start juni. Pollen og nektar kom-
mer typisk fra frugttraeer og buske, pil, korsblomstrede
planter og mealkebgtter.

Den er lys og mild i smagen, og kan kun holde sig fly-
dende i fa uger.

Sommerhonning
Hgstes i juli eller start august. Den er mgrkere end for-
arshonningen, og smagen er let krydret og intens.

Sensommerhonning

Hgstes i august eller september. Det er den mgrkeste og
mest kraftfulde sesonhonning. Den kan holdes flydende
leenge grundet et lavt indhold af glukose.

Sortshonninger

Sortshonning er honning, der primart kommer fra en
bestemt blomst (mindst halvdelen). Sorten kan doku-
menteres ved pollenanalyser.

Lynghonning
Mgrk og meget aromatisk med fremtraedende bitterstof-
fer. En delikatesse honning.

Skovhonning

Skovhonning ogsa kaldet lusehonning er en type honning
der kommer fra honningdug. Bladlus og visse andre in-
sekter suger saft af planter hvor de far protein og meget
sukker. Sukkeret Igber igennem dem og benaevnes hon-
ningdug. Bierne samler den og omdanner den til honning.

Honning regnes for at veere et animalsk
produkt. Import og eksport af honning fra
lande uden for EU er derfor ret kompliceret.
Honning accepteres af nogle veganere, da
det ikke direkte er en del af et dyr.

Skovhonning er ofte mgark, let syrlig og krydret.

Der findes mange flere sortshonninger f.eks.
Rapshonning

Klgverhonning

Klokkelyng

Linde honning

Mzlkebgttehonning

Geografisk oprindelse

Hvor honningen kommer fra, er en del af fortaellingen
om honningen. Er det fra et smukt sted i landet, fra land
eller by eller vild natur.

Bkologi

@kologisk honning fra Danmark kreever at bistaderne star
med en radius pa 3 km med nzesten udelukkende natur
eller certificeret gkologisk drift. Desuden er der flere
specifikke krav iflg. lovgivningen pa omradet.

Bearbejdninger

Tavlehonning

Tavlehonning er den mindst forarbejdede form for hon-
ning, hvor honningen stadig er forseglet med et lag
bivoks. Tavlerne smager af den honning som bierne har
lavet og hver enkelt tavle kan smage forskelligt ogsa fra
samme bistade.

Man breekker eller skeerer et stykke af den, og kan spise
bivoksen eller spytte den ud efter man har spist honningen.

Slynget honning

Voksforseglingen skreelles af eller fjernes fra cellerne pa
tavlen. Tavlen seettes i en slynge og honningens slynges
ud af tavlen ved centrifugalkraeften.

Derefter sies honningen og tappes pa glas.
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Presset honning

Her presses honningen ud af tavlerne uden at fjerne
forseglingen. Herefter sies den ligesom slynget honning.
Presset honning indeholder mere pollen og evt. lidt
propolis og bivoks, hvilket giver honningen flere bitre og
syrlige smagsnuancer, samt en kompleks smag.

Rart honning

Biavleren har grebet ind under krystalliseringsprocessen
og rgrt i honningen, hvilket slar krystallerne i mindre
stykker og til sidst dannes et fint netveerk af sukkerkry-
staller. Honningen fgles nu blgd og cremet. Det er sddan
klassisk dansk honning forarbejdes.

Fermenteret honning og honning med tilseetning

Fermenteret honning er en ny produktionsform, der er
en kategori for sig (lees mere side 28) ligesom honning
med tilseetning (blandingsprodukter, laes mere side 20).

Konsistens og krystallisering

Al honning er pa flydende form lige efter det er blevet
slynget eller presset. Den vil som regel krystallisere med
tiden, og her kan den rgres for at styre krystalliseringen.
Nar honningen begynder at krystallisere, bliver den uklar
og fyldt med sma partikler (krystaller). Nogle honningty-
per krystalliserer aldrig, det geelder for eksempel honning
af klokkelyng og den ikke danske akacie.

- Tavlehonning er bdde smukt
| og lekkert pd en oste-
' anretning. Foto:

Cgmilla Stephan.

Mange forbrugere har en praference om hvilken konsi-
stens honning de gnsker:

« Flydende (Laes mere pa side 16)

« Halvfast

¢ Cremet

¢ Fast

 Krystalhonning "med knas”

 Naturligt krystalliseret

¢ Lynghonning er cremet. Ved henstand bliver den ge-
leagtig, og nar man rgrer i den, bliver den blgdere
(den er thixotrop).

Farve

Blomstertype og bearbejdning giver honningen dens
farve. Farven vil aendre sig til lysere nuancer, i takt med at
honningen krystalliser. Forbrugere kan have preeference
for bade de lyse, gyldne og mgrke honninger.

Argang

Argangshonning kan vaere honning fra et ar med saerligt
vejr og blomstring eller blot en honning der modnes med
tiden og far f.eks. en mere dyb og helstgbt smag.
Honning skal mzrkes med en holdbarhed og ofte gives
den 1 % -2 ar. Kvalitetshonning med lav vandindhold
kan holde sig meget leenge, hvis den opbevares rigtigt.
Honningen udvikler sig og kan blive bedre med tiden.
Argangshonning er et nicheprodukt.

Et nyt honningprodukt tager udgangspunkt i rdvaren
- god kvalitet er altid det bedste! Foto: Mette Hyllested
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BRAD BAGT MED HONNING

[ brgddej er de vaesentligste ingredienser mel, vaeske,
haevemiddel og salt. Mels bagetekniske egenskaber af-
heaenger afbade kvaliteten og maengden af protein, stivelse
og enzymer. Heevemidlet i brgd er oftest geer eller surde;j.
Geer er levende organismer, der hgrer til svampene og
de lever af forskellige sukkerarter. Geer og maelkesyre-
bakterier er naturligt pa kornets skaldele og i honning.
Far gercellerne gode vaekstbetingelser f.eks. med honning
samt en passende temperatur, formerer gersvampene
sig hurtigt og danner luft.

Under haevning og bagning vil geersvampene vaere ak-
tive ved 30-45 grader. Under bagning vil de inaktiveres
(de dgr) ved 50-60 grader. Ved 65-80 grader dannes
glutennetverket og der sker en forklistring af stivelsen
i brgddejen. Nar brgdet nar 100 grader dannes brgdets
skorpe og ved 150 grader begynder brgdet at fa farve
(karameldannelse). Derefter bliver brgdet mere brunt nar

skorpens temperatur kommer op til ca. 180 grader. Denne
bruning opstar i en kemisk reaktion mellem kulhydrat
og protein (Maillard-reaktion), og her har honning (el-
ler sukker) i dejen betydning for en flot farve pa brgdet.
Den brune farve pa brgdet giver en god krydret smag.

PEP DIN RUGBRBDSSURDEJ OP
MED HONNING

Rugbrgd bages med surdej. Rug indeholder ikke
sa meget gluten og heaever derfor ikke sa meget.
Det er derfor vigtigt for et godt resultat at have
en levende surdej der under haevning fermenterer
(forgeerer) dejen, der gor den syrlig og aromatisk.
Rer lidt honning i surdejen - det holder dens mi-
kroorganismer i live og rugbrgdet haever bedre.

JBRN USSINGS HONNING-SALT HAVET FULDKORNSHVEDEBR@D (GRAHAMSBRAD)

Opskrift af Jgrn Ussing Larsen

Der bliver ikke brugt s meget honning til brgdet, men
honnings indholdsstoffer er virksomme.

Honning- saltbrgdet har den egenskab at haeve op i den
fgrste tid under bagningen. Ogsa selv om der ikke har
vaeret tegn pa at brgdet haevede i haevetiden.

Til 1 brgd

%, liter lunkent vand, 37 grader

10 g salt

Ca. 680 g fint malet gkologisk fuldkornsmel
(grahamsmel), stuetemperatur

5 g ra honning (uopvarmet)

* Vand, salt og halvdelen af melet blandes sammen til
en luftig dej.

o Tilszet nu honning og resten af melet. Det hele eltes
godt. Tilseet ikke for meget mel, for dejen skal vaere
blgd.

* Nardejen er smidig og elastisk, kommes den i en smurt
form med 13g. Formen skal kun fyldes halvt op.

Haevning:

Brgdet skal haeve i ca. 14 timer ved 37 grader f.eks. pa et
varmeapparat. Hvis brgdet ikke er haevet, md man vente
lidt leengere tid.

Bagning:

Bag brgdet i 180 grader varm ovn ca. 50 min. Mal ker-
netemperaturen i brgdet med stegetermometer og bag
til den er 98 grader. Er brgdet ikke haevet sd seet detien
130 grader varm ovn en time og skru op til 150 grader
og bag brgdet feerdigt til det er 98 grader.
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Foto Camilla Stephan

9-12 stykker

Dej:

25 g geer

3 dl vand, lunkent

1 tsk. salt

1 dl olivenolie

ca. 550 g hvedemel evt. italiensk pizzamel

Fyld:

300-400 g frisk hvid ost, evt. gedeost

1-2 spsk. friske timianblade eller

1 spsk. rosmarinkviste

3-4 spsk. flydende eller blgd dansk sommer
eller sensommerhonning

Et drys flagesalt

Dej

Smuldr geren i lunkent vand. Tilset salt og olivenolie.
Tilseet gradvist hvedemel - dejen skal vaere meget blgd.
At dejen glat og smidig evt. i rgremaskine.

Leeg bagepapir i en bradepande pa 30x25 cm. Laeg
dejenietjeevntlag, og glat med en vad hand. Lad dejen
hzeve 1 time.

Teend ovnen pa 225 grader.

Fyld

Smuldre osten og bland med skyllede timianblade,
krydr med peber. Tryk huller i dejen med fingrene og
pensl med halvdelen af honningen. Er honningen fast,
kan den smeltes i et vandbad. Fordel osten og timian
over pa dejen.

Bag foccacia’en nederst i den opvarmede ovn 20-30
min. Dryp resten af honningen pa den lune foccacia
og drys med lidt salt.

Skeer foccacia’en ud i stykker og nyd solo eller som
tilbehgr til salater eller charcuterie.

GRANOLA MED HONNING

Ca. 30 portioner

250 g dansk honning, f.eks. forars- eller sommer-
honning

2 dl god olivenolie

500 grov valsede havregryn evt. spelt
150 g hele mandler med skind

150 g graeskarkerner

150 g sesamfrg

150 g solsikkekerner

100 g hgrfrg

150 g hele hasselngddekerner

Evt. 100 g kokosflager

10 g salt

2 tsk. stgdt kanel

» Tend ovnen pa 160 grader.

o Smelt honning og olivenolie sammen ved svag
temperatur, og rgr sammen.

* Detgrre ingredienser blandes sammen pa bagepapir
i en bradepande.

* Bland honning-olieblandingen sammen med alt i
bradepanden.

» Bagca. 1 time. Rgr jeevnligt til granolaen er sprgd
og gylden.

 Granolaen skal afkgles helt inden den kommes i
luftteet beholder.

Foto Colourbox
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HONNINGKAGER

Smagen i en god honningkage er udsggt og noget ganske
serligt. Der findes mange vidunderlige honningkage-
opskrifter fra hele verden og de fleste har vaeret bagt i
generationer.

[ modsetning til raffineret sukker har honning en ka-
rakteristisk smag og duft, og honning er frisk i smagen
med hgj syre - det bidrager med noget godt til en dejlig
kage, der ikke bare er sgd.

Sukkerarter

Sammensztning af sukkerarter i honning er ikke den
samme som i raffineret sukker og vandindholdet i hon-
ning hgjere end i sukker. Det betyder at man ikke kan
erstatte sukker i en kageopskrift direkte med honning.
Biernes spyt indeholder enzymer, bl.a. invertase og
amylase. Bierne inverterer det meste af nektarens su-
krose (rgrsukker) til lige dele glukose (druesukker) og
fruktose (frugtsukker). Inverteret sukker smager sgdere
end sukrose fordi fruktose er sgdere end sukrose. Glukose
smager ganske vist mindre sgdt, men generelt opleves
honning sgdere end sukker.

Vandindhold

Vandindholdet i honning er omkring 18 % hvilket betyder
at det er svert at bage sprgdt bagveerk. I visse sam-
menhange kan kraftigt smagende honning bruges som
krydderi sammen med sukker og derved kan man opnd
sprgdhed. De fleste honningkager har lang holdbarhed.

Honningvalg

Til bagte honningkager med mange krydderier kan man
bruge en honning med ren smag f.eks. dansk fordrs- el-
ler sommerhonning. Det kan bade vere en fast eller en
flydende. Er honningen fast kan den blgdggres i et varmt
vandbad, sd er den lettere at kommer i dejen.

Honning til bagte kager hvor man f.eks. haelder en hon-
ninglage over en afkglet kage, vil sortshonninger som
f.eks. lynghonning veere rigtig fint.

Brug delikate honninger i det der ikke skal opvarmes, for
eksempel i glasur, flgdeosteicing og i flsdeskum.

Udskiftning af sukker med honning i kageopskrifter
Honning og sukker har lidt forskellige bageegenskaber,
sa vil du udskifte sukker med honning sé veere opmaerk-
som pa:

» Honning sgder mere end sukker

» Smagen af honning kan vaere gennemtraengende og
man skal overveje hvor meget honning der er passende
at bruge, samt typen af honning

¢ Nedjustere vaeskemeangden fra f.eks. melk, da honning
bidrager med vaeske

+ Honning bruner ved lavere temperatur end sukker, sa
bag ved lidt lavere ovntemperatur

« Pisket dej bliver ikke sd luftig med honning som med
sukker, tilsaet lidt ekstra haevemiddel (f.eks. bagepulver)

Inspiration

Klassiske honningkager fra hele verden

 Baba med honning og rom

+ Baklava er den klassiske Mellemgstlige kage bagt med
filodej, honning og valngdder

* Chebakia eller Shebakia, Griwech eller Griouech, er et
bagvaerk lavet af strimler af dej rullet sa det ligner en
rose, den er friturestegt til den er gylden, og daekket af
en sirup af honning og appelsinblomstvand og drysset
med sesamfrg

¢ Cupcake med honning og flgdeosteicing rgrt med
honning

* Honningbomber

» Honningbiscotti der er sprgde og bagt to gange

» Honningbrgd med tgrrede frugter

» Honeycomb eller engleslik er enkel sprgd kage

o Honninghjerter er en klassiker ofte overtrukket med
chokolade

 Honningkage med krydderier, Pain d’epices eller Ginger
bread

» Honningkagehus

» Honninglagkage

» Honningsmdkager evt. med ingefeer

» Honningsnitter med smgrcreme

» Kransekage

¢ Madeleins

 Myslibarer og flapjacks

 Paneforte er en italiensk klassiske konfekt der gar
tilbage til 1200-tallet
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» Pandekager - der er mange typer af pandekageopskrif-
ter bade tynde og tykke. En flydende honning med stor
smag er perfekt pa bagte pandekager, da honning ikke
varmes op og bibeholder sine fine aromaer.

 /Ablekage og andre frugtkager blomme-, paere-, kvaede-,
abrikoskage mm

HONNINGKAGERRYDDERIER

MARENGS

Marengs kan ikke bages med honning. De bliver
ikke sprgde som ndr de er bagt med sukker

Forholdet mellem krydderierne kan varieres: Typisk bruges kanel, kardemomme, ingefeer, kryddernelliker,
muskatngd, peber, anis og allehdnde. Brug gerne friskstgdte krydderier.

HONNINGKAGE AF LAGRET DEJ

Honning har altid vaeret en vigtig ingrediens til bagning.
Her finder du en af de gamle grundopskrifter, som du
kan videreudvikle.

500 g honning
500 g mel

10 g hjortetakssalt
2 eggeblommer

5 g stgdt nellike
15 g stgdt kanel

5 g stgdt ingefeer

Honning og mel rgres sammen til en grunddej, som
stilles kgligt i en dben skal med et klaede over. Lad
dejen hvile svalt eller kgligt i ca. 1 &r - eller minimum
2 -3 uger.

Grunddejen bliver meget hard og tgr. Den skeeres i
passende stykker og kommes i en rgremaskine, hvor
den rgres sammen med hjortetakssalt og eeggeblom-
mer. Til sidst tilszettes nellike, kanel og ingefeer.
Dejen rulles ud i % cm tykke plader og stikkes ud med
forme. Figurerne seettes pa en bageplade med bagepapir.
Kagerne flyder ud og vil haeve til tredobbelt stgrrelse,
sa husk ikke at sztte dem for tet.

Lad kagerne bage i 6 - 8 minutter ved 175 grader. Efter
afkgling pyntes med glasur eller chokolade.
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UKRAINSK HONNINGKAGE

440 g mel

1 tsk. bagepulver

1 tsk. natron

¥ tsk. salt

4 tsk. stgdt kanel

1 tsk. stgdt nellike

% tsk. allehande

235 golie

340 g honning

300 g rgrsukker

95 g muscovadosukker (mgrk farin)

3 store &g - de skal helst have stuetemperatur
1 vaniljestang, fint hakket

1 stor kop steerk kaffe

120 ml appelsinjuice

60 ml whisky (kan udelades)

200 g blandede hakkede mandler, ngdder, pomeransskal
eller hvad man nu synes

Til glasering:

Salt og fintreven skreel af en usprgijtet citron
4 spsk. honning

1 dlvand

St ovnen pa 175 grader.

Smgr to brgdforme eller springforme godt eller brug
en dyb bradepande.

[ en stor skal blandes mel, bagepulver, natron, salt, kanel,
nellike, den fint hakkede vaniljestang og allehdnde.
Lav en fordybning i midten og heeld olie, honning, de
to slags sukker, g, kaffe, juice og whisky i og rgr det
hele grundigt sammen. Hvis man ikke bruger whisky,
tilsaet da tilsvarende maengde juice. Til slut vendes de
hakkede mandler etc. i.

Fordel dejen i formene og put dem i den varme ovn.
Det er sveert at sige, hvor leenge kagen skal bage (det
afheenger af ovnen og formene). Men regn med en
lille time. Det bedste er at stikke en treepind i midten
afkagen efter ca. 45 minutter. Hvis kagen slipper, og i
gvrigt fgles fast ved bergring, er den feerdig. Den skal
ikke bage for leenge, for sa bliver den tgr.

Mens kagen kgler af, kan du passende lave glaserin-
gen. Til det, blander du citronsaft, honning og vand.
Nar kagen er tilpas kglig, haelder du glaseringen over
kagen sammen med lidt revet citronskal og eventuelt
hakkede ngdder.
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DRESSING OG DIP

Honning er et godt krydderi i alle salte og sgde dres-
singer og dips der mangler sgdme, friskhed og fylde.
Honningen skal ikke overdoseres, da smagen kan blive for
gennemtraengende og retten for sgd. Honning har flere af
grundsmagene bade sgdt, surt/syrligt og kan have umami.
Honning er derfor en naturlig smagsforsteerker i maden.

Inspiration til dressing og dips tilsmagt med honning

Beaersovs til desserter, f.eks. jordbeer, brombeer eller
solbaer

Chilidressinger med olie, cremefraiche mm
Chokoladesovs, lun til f.eks. is

Flgdedressing med citronsaft og honning (mormor-
dressing)

* Guacamole (avokadodip)

o Hummus og andre dips af balgfrugter

 Hvidlggsdressinger med olie, cremefraiche mm

* Krydret avokadodressing med honning (se opskriften
pa nzeste side)

» Mayonnaise med honning og evt. hvidlgg, krydderurter
eller chili

o Tzatzikiaf agurk eller rgdbede med yoghurt oghonning

¢ Olie-eddike dressing med honning og evt. bipollen

» Tomatdressing f.eks. af soltgrrede tomater

« Salsa af tomat, rgdlgg, ananas, agurk, chili, limesaft og
honning

¢ Sur-sgd sojadip med chili og honning

* Sur-sgd sennepsdressing med honning (reevesovs)

* Flgdepeberrod

PISKET SM@R MED HONNING

5-6 portioner

GRUNDOPSKRIFT DRESSING

Honning er perfekt i dressinger, hvor det danner en
god harmoni med fedme fra olie, syre fra eksempel-
200 g smgr, stuetemperatur vis eddike og krydderier efter eget valg.
40 g blgd eller flydende sommer- eller
sensommerhonning (1/2 dl)

Etlille drys flagesalt

Prgv at eksperimentere med denne grundopskrift
og lav dine egne opskrifter:

¢ Pisk blgdt smgr luftigt med honning og salt.
o Pisket smgr kan bruges bade til brgd og bagte
grgntsager.

2 dele neutralt smagende olie (f.eks. olivenolie)

1 del syrligt (citronsaft eller eddike)

1 del dansk honning

Krydderier efter smag (sennep eller friske hakkede
urter)

Smages til med salt og peber

Du kan ogsa eksperimentere med at udskifte madolien
med forskellige mejeriprodukter som f.eks. flade eller
creme fraiche.




KRYDRET AVORADODRESSING
MED HONNING

4 portioner

1 moden avokado

Saft af 1 lime

1 tsk. salt

Et drys chiliflager efter smag

2 tsk. flydende sensommerhonning

2 spsk. neutralt smagende olie f.eks. majsolie
Evt. lidt vand

2 handfulde friske koriander

Friskkveernet peber efter smag

o Skrael avokadoen og fjern stenen.

» Kom avokadoenien blender med limesaft, salt,
chili, honning, olie og blend til cremet konsistens.
Tilseet evt. lidt koldt vand til passende konsistens.
Rar

» Dressingen er god i salater med grgnne og bitre
salater, kal, tomat, pasta, korn, bgnner og salater
med kogte rodfrugter eller beelgfrugter.

RAVESOVS (KOLD SENNEPSSOVS):

2-3 portioner

2 spsk. dijonsennep

Y% spsk. skov- eller lynghonning
et drys salt

1 spsk. hvidvinseddike

2 spsk. neutralt smagende olie
friskkveernet peber

1 bundt dild (sma buketter)

¢ Pisk sennep, honning, salt og eddike sammen.
Tilsaet olie drabevis, til sovsen far cremet kon-
sistens.

¢ Tilseet hakket dild og smag til med salt og peber.
Raevesovs er klassisk til gravad laks og marine-
rede sild.

FRIfTER AF SODE KAIﬁ'OFLER
MED YOGHURT-HONNINGDIP
MED KARRY

Foto: Camilla Stephan

3-4 portioner til snack eller tilbehgr

750 g sgde kartofler
% dl olivenolie

Ca. 2 tsk. flagesalt
Evt. 1 lime

Dip:

2 dl yoghurt naturel (graesk yoghurt)
100 g mayonnaise

1-2 spsk. dansk lynghonning

Ca. 1 spsk. sterk karry

Lidt salt

» Teend ovnen pa 225 grader.

o Skrelkartoflerne og skaer dem i bade. Bland dem med
olie og leeg dem pa et stykke bagepapir pa bageplade
ietjevntlag.

» Bag kartoflerne mgre og sprgde ca. 30 min. Sgde
kartofler bliver ikke helt sa sprgde som almindelige
kartofler.

 Krydr med salt. Nyd med yoghurt-honningdippen og
evt. frisk lime.

Dip:
* Rgryoghurt, mayonnaise og honning med karry. Smag
til med salt, honning og karry.
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Foto: CamiIIaStepha'h i

SALAT AF BAGTE RBDBEDER 0G LAG MED HONNINGVINAIGRETTE

2-3 portioner  Vask rgdbederne og bag dem i oven sammen med
halve lgg med skreel ca. 1 time ved 175 grader. Stik i

400 g rgdbeder, mellemstore rgdbederne og meerk om de er mgre.

2 store lgg o Skrab skrallen afrgdbederne og skeer dem i terninger.

Y% dl olivenolie Bland med honningdressing af olie, sennep, honning,

2 tsk. dijonsennep citronsaft, salt og peber.

1 spsk. dansk blgd eller flydende sommerhonning o Skeerroden af de halve bagte 1¢g og tag lggbladene ud

1 spsk. citronsaft enkeltvis. Laeg dem i kanten af tallerken eller fad. Kom

Flagesalt og friskkveernet sort peber rgdbederne i midten og drys med skyllet groft hakket

2 handfulde persille persille. Stilkene smager ogsa godt. Salaten kan nydes
lun eller afkglet.
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MEJERIPRODUKRTER ER
PERFERTE MED HONNING

Flydende honning pa yoghurt, skyr eller andre syrnede
mejeriprodukter, pa en ostemad eller til en osteanretning,
i meelk og flgdeis er bare sa godt. Mejeriprodukter og
honning er en vidunderlig kombination. Man kan bruge
mange forskellige slags honning til mejeriprodukter, men
der kan veere forskel pa hvilken der passer bedst til f.eks.
en mild ost eller en kraftigt modnet ost.

Flydende honning

Flydende honning er vidunderlig delikat og meget ef-
terspurgt.

Honning er flydende nar den hgstes, bade slynget og
presset honning, men naesten alle typer honning vil med
tiden krystallisere. Dette ses ved, at honningen bliver
uklar og fyldt med sma partikler (krystaller).

Nogle honningtyper krystalliserer aldrig, det gelder
for eksempel honning af klokkelyng og den ikke danske
akacie. For dansk honning holder sensommerhonningen
sig normalt flydende leengere end forarshonningen. Op-
varmet honning kan ogsa vere flydende, men er s ikke
af god kvalitet, da mange af honningens egenskaber og
smage er vak.

Krystallisering i honning er naturlig. Hastigheden af kry-
stalliseringen athaenger af nektartypen, de sukkerarter
der er til stede, samt opbevaringen. Forholdet mellem
glukose (druesukker) og fruktose (frugtsukker) er af-
gorende, da glukose krystalliserer hurtigt og fruktose
langsomt eller slet ikke.

Vandindholdet er ogsa afggrende for processen. Honning
er en steerkt koncentreret sukkeroplgsning, der indeholder
omkring 80% sukker og mindre end 20% vand. Dette
betyder, at honning indeholder mere sukker end vandet
i den naturligt kan indeholde. Man siger at honning er en
overmettet sukkeroplgsning, der ggr den ustabil, og som
fglge af dette krystalliserer honning naturligt.

De flydende honninger har en tendens til at krystallisere
hurtigere, hvis de opbevares mellem 14 og 20 grader, mens
opbevaring over 20 grader, eller ved lavere temperaturer,
udskyder tidspunktet for krystallisering.

Forskellige honninger til forskellige oste

Ost, honning, brgd og maske smgr - s bliver det ikke
bedre. Et par sgde draber velsmagende honning skaber
et perfekt modspil til ostens salte og kraftige smag.
Honningen skal bruges som krydderi og ikke overdgve
smagen i osten. Smgr pa brgdet mildner ostens smag.
Steerk og mild ost passer godt med forskellige typer hon-
ning - man ma prgve sig frem og finde ud af hvad man
bedst kan lide. Der er uendelig mange kombinationer.

En osteservering med 5-6 typer oste kan serveres med
tilsvarende antal honninger - eller et mindre udvalg.

« Frisk gedeost er godt med nyhgstet dansk flydende
fordrs- eller sommerhonning

« Blaskimmelost er god med flere typer honning f.eks.
gorgonzola med mild flydende forarshonning eller
blgd lindehonning. Det kan ogsa veere danablue med
sensommerhonning eller lynghonning

o Lagret parmesanost kan matche en kraftig mgrk
skovhonning

« Tavlehonning er smukt og velsmagende indimellem
forskellige oste

Inspiration til honning og mejeriprodukter

¢ Flgdeskum med honning

¢ Flgdeosteicing med honning

o Graesksalat med feta, olivenolie og lidt honning

* Hytteostsalat med frugt, ngdder og honning

¢ Hytteostsalat med tomat, agurk, basilikum og honning

* Is, flgde- eller meelkeis med honning

» Kakao med honning

» Kaernemalkskoldskal

¢ Lun mealk med honning

* Ostekage

* Ost og honning (se de naste sider)

¢ Pisket smgr og honning (se opskrift s. 13)

 Syrnede mejeriprodukter som yoghurt, ymer, skyr
med honning og ngdder

* Vaniljecreme med honning
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Tavlehonning, honning i tavle eller bikage er blevet populeert og flot pa en ostetallerken. Det er den mindst
forarbejdede form for honning, som er en efterspurgt delikatesse. Man kan skeere stykker ud af tavlen og spise
den som den er. Bivoksen kan spises eller spyttes ud som en olivensten.

TIP Krystallisering i honning er er naturlig. Hastigheden

En krystalliseret honning kan gores flydende - af krystalliseringen afhanger af nektartypen og

igen ved at satte glasset med honning i et : dens sukkerarter, vandindholdet samt opbeva-

vandbad ved 40-45 grader. Her vil krystallerne - ringstemperatur. Glukose krystalliserer hurtigt og
smelte, og honningen bliver flydende igen. fruktose langsomt eller slet ikke.

HONNINGNADDER Honningngdder er en perfekt delikatesse til ostebordet.
2 spsk. valngdder

2 spsk. hasselngdder * Rist ngdder og kerner pd en varm pande til de er let
2 spsk. mandler ristede.

2 spsk. graeskarkerner « Bland honningen med citronsaft samt vaniljekorn, og
4 spsk. dansk honning vend derefter ngdderne i.

Saften fra en halv citron o Server sammen med oste.

Vanilje efter smag

17




BAGT CAMEMBERT MED FLYDENDE HONNING, PINJERERNER OG RISTET BR@AD

Ca. 5 portioner

1 camembert, 250 g

1-2 dl dansk flydende honning, mild eller krydret
sensommerhonning

75 g pinjekerner

8-10 tynde skiver daggammelt brgd

Foto Camilla Stephan

Pak osten ud og kom den tilbage i spanaesken eller en
ovnfast rund skal (ca. 15 cm i diameter)

Snit 1 mm ned i hvidskimmelen i et rudemgnster med
en kniv. Bag camemberten i midten af en 175 grader
varm ovn, ca. 15 min. til den er lun og flydende.
Skeer brgdet i steenger, leeg dem pa bagepapir pa ba-
geplade og rist i ovnen med osten til brgdsteengerne
er sprgde.

Rist pinjekerner pa en tgr pande.

Server den lune camembert med velsmagende hon-
ning, pinjekerner og ristet brgd som man dypper i den
flydende ost.
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oy

SALAT MED LUN GEDEOST 0G HONNING (SALADE CHEVRE CHAUX)

4 portioner

150-200 g gedeost (rulle)

8 sma skiver daggammelt brgd eller flute
1 spsk. olivenolie

8 smd kviste frisk rosmarin

Ca. 50 g valngddekerner

evt. 1 tsk. bipollen

Ca. 2 spsk. flydende dansk sommer- eller
sensommerhonning

Salat

1 lille sprgdt salathoved

1 handfuld bitre salater f.eks. ruccola
2 spsk. olivenolie

1 tsk. dijonsennep

2 tsk. &blecidereddike eller vineddike
Salt og friskkveernet peber

Pensl brgdskiver med olivenolie. Laeg en kvist rosmarin
pa brgden og en skive gedeost pa 2-3 cm ovenpa. Lag
dem pd en bageplade og bag gedeostebrgd i 225 grader
varm ovn til osten er varm.

Bland salaterne med en dressing af olie, sennep, eddike,
salt og peber. Fordel salaten pa fire tallerkner og kom to
gedeostebrgd pa toppen. Drys med grofthakkede valngd-
dekerner, evt. bipollen og dejlig honning. Nyd salaten
mens osten stadig er lun.
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HONNING MED TILSATNING

Honning med ngdder; krydderier eller baer - der er mange
muligheder for at lave spaendende produkter som giver
inspiration til at bruge honning pa nye mader. Feks. er
honning med chili blevet populaer at komme pa pizza,
bagt med lidt tomat og ost. Eller hvorfor ikke erstatte
chokoladecreme pa brgdet med honning tilsat kakao
og ngdder.

Honning er ikke bare sgd, men har ogsd mange andre
smage og dufte. Nar det er sagt, sa er honning sgd, og
hvis man tilsetter noget der er meget sgdt, vil det let
blive for meget sgdt i sgdt.

Hvis honningen er enkel i smagen, kan man med fordel
tilseette steerke krydderier eller syrlige og kraftigt sma-
gende bar. Er honningen mere delikat i smagen, vil den
komme mere til sin ret hvis man tilsatter ngdder eller
sarte smage som vanilje.

Brug tgrrede ingredienser

Nar man tilsaetter noget til honning, er det vigtigste at
vandindholdet i dem ikke ma vaere s hgit, at honning
gdr i geering, der giver en dérlig smag.

@nsker man at tilsaette beer til honningen skal man bruge
frysetgrrede beer. Friske bar har et hgjt vandindhold
og honningen vil ga i geering kort tid efter tilsaetning.
Holdbarheden forlenges i kgleskab og ved lave tem-
peraturer. @nsker man at geere eller fermentere sd lees
mere pa side 28.

Ensartet blandingshonning

For at undgd at krydderier, kakao eller ngdder flyder
ovenpa honningen, sd skal honningen ved tilseetningen
vaere meget taet pa tappeklar. Derudover skal honningen
med tilseetning stilles kgligt ved ca. 10 grader, sa snart
den er tappet. Det modvirker at krydderierne eller anden
tilseetning flyder ovenpa.

Hvis det skulle ske at honningen er blevet tappeklar
fgr der er blandet noget i den, er det en god ide at have
en portion (ca. 10-15% af hele mangden) klar som er
flydende honning. Det ggr det nemmere at blande det
sammen, uden at risikere at overrgre honningen, samt
uden at krydderierne flyder ovenpa.

Man skal s bare ogsa bruge 10-15% ekstra krydderi
eller tilsaetning.

Markning af honning med tilsatning

Der er flere krav til meerkning og produktion for hon-
ning med tilseetninger end for ren honning. Det skal man
sette sig ind i, inden man begynder at selge. Nar man
indkgber krydderier, frysetgrrede frugt eller andet til at
blande i honningen, skal man vide hvilke allergener der
erivarerne. Krydderier kan f.eks. indeholde spor af zg.

Den ingrediens med kortest holdbarhed afggr hele det
feerdige produkts levetid. S hvis honningen har 18 ma-
neders holdbarhed, men f.eks. kanel kun har 6 maneder,
sa er det feerdige produkts holdbarhed kun 6 méaneder.

Husk at du skal gemme dokumentation for dette, bade
nar man salger direkte til kunderne eller igennem for-
handlere. Kan det ikke dokumenteres, kan man fa en bgde.

Alle regler findes pa fgdevarestyrelsens hjemmeside, og
de er vigtige at have styr pa.

Inspiration til honning med tilsaetning

* Bipollen f.eks. lige dele forarshonning og frysetgrret
bipollen

¢ Chilj, tgrrede typer

« (Citron, lime, pomerans og andre citrusfrugter tgrrede
eller pulveriseret

* Frysetgrrede beer som blabeer, solbzr og hindbeer

» Kakao og ristede hasselngdder eller mandler

* Ngdder og kerner: valngdder, hasselngdder, pinjekerner;
mandler mm

 Peanutbutter med honning

¢ Smgr

* Sennepspulver

* Soltgrrede tomater evt. som puré

¢ Trgffel eller andre tgrrede svampe

o Tgrrede krydderier: Ingefeer, kanel, allehdnde, peber,
lakrids mm

 Tgrrede krydderurter som rosmarin og timian

¢ Vaniljestang eller -korn

20 BIAVLSPRODUKTER — EGENSKABER OG ANVENDELSE



Honning tilsat valngdder krystalliserer meget hurtigt, da der er lidt stgv pa ngddernes overflade. Forbyggende
kan man opvarme honningen skansomt. Valngdderne tilsettes fgrst i glasset og derefter tappes honningen
ovenpd. Det skal ske i et roligt tempo, da honningen skal finde vej igennem alle valngdderne.

Her er opskrifter fra biavler Klaus Hviid Petersen. Alt efter smag og behag kan man justere op eller ned pd maengden
af krydderierne.

HONNING MED KANEL

1% st. kanel tilseettes og blandes med honningen lige
fgr tapning. Altsa 1 kilo st. kanel til 100 kilo honning.

HONNING MED CHAI KRYDDERI L 3 e
98 kilo honning tilseettes, 360 gram st. kanel, 360 gram & A Honming med
st. kardemomme, 240 gram st. ingefeer, 60 gram st. nel- | Valnodder
liker, 40 gram st. allehdnde, 20 gram st. muskatngd og ' —
20 gram st. peber

HONNING MED SOLBAR

94 kilo honning tilsaettes 6 kilo frysetgrret solbarpulver

Honning med tilsatning. Et stort udvalg gor det spaeendende for kunderne. Fotos: Klaus Hviid Petersen

DIREKTE FRA
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SLIR MED
HONNING

Danskerne elsker slik og spiser rigtig meget. Derfor er
der et oplagt marked for god slik med honning og andre
biprodukter. Honning er et super godt krydderi der
er meget mere end bare sgdt. Ved at bruge honning i
forskellige typer af slik kan man undga syntetisk smag.

Sammensatning af sukkerarter i honning er ikke den
samme som i raffineret sukker og vandindholdet i honning
hgjere end i sukker. Sukker kan derfor ikke erstattes med
honning i alle opskrifter pa f.eks. bolsjer der ikke bliver
sprgde hvis de laves alene med honning. Men kraftigt
smagende honning som f.eks. lynghonning kan bruges
som krydderiibolsjer, fladeboller; fyldte chokolader mm.
Sommerhonning kan bruges til karameller og i visse typer
af slik kan det erstatte sukker f.eks. blgde konfektkugler.
At lave slik og arbejde med sgde sager er et omrade der
kraever serlig viden og hdndvaerksmaessige feerdigheder,
da sukkerarbejde kreaever erfaring.

@nsker man at lave en produktion af slik med henblik
pa professionelt salg, vil det veere godt at finde hjeelp fra
nogen med erfaring inden for det omrade man braender
for at udvikle.

Spar pa kalorierne

Thonning er sukkerstofferne inverteret (lees mere side 10
og 35) og man oplever honning sgdere end sukker. Ca. 70
gram honning erstatter 100 gram sukker. Der er derfor
mulighed for at lave slik med feerre kalorier i forhold at
krydre med almindeligt sukker.

.......
..........
...............
........

TIP

Honning er et naturprodukt med mange
indholdsstoffer. Kaster man sigud i at
lave slik med honning skal man eksperi-
mentere med holdbarheden, da den bade
kan vare forkortende eller forlaeengende.

....................---.....-.--
© e o 00 e

Inspiration til at lave slik med honning

* Bolsjer og slikkepinde kan krydres med sortshonning
som f.eks. lynghonning, mosebgllehonning, skovhon-
ning eller lindetraeshonning. Man kan ogsa supplere
med krydderier som f.eks. ingefeer, kakao, lakrids mm

* Fransknougat (se opskriften her pd siderne), og turrén
der er hardere end fransk nougat

« Fyldte chokolader med honning

» Honningflgdeboller

+ Honningmarshmallow/skumfiduser

 Honningtrgfler

 Karameller med honning og evt. kaffe

¢ Lakrids med honning

» Marcipan evt. med sortshonning

 Popkorn med honning

¢ Vingummi

En skefuld honning er det rene slik - i mange
lande szlges honningskeer og sticks (sugergr)
med den rene vare.
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FRANSK NOUGAT LUNE POPKORN
MED HONNING 0G SM@R

200 g smuttede hele mandler Til 4 personer

100 g pinjekerner

100 g pistaciengddekerner

250 g forars- eller sommerhonning
700 g sukker

2 spsk. olie, fx majsolie eller solsikkekerneolie
2 dl tgrrede majskerner (popkorn)

75 g smgr (smeltet)
100 g glukose (pulver) 2 dl flydende eller blgd honning
3 aeggehvider (1 dl) Evt. et lille drys salt
100 g sukker

Hommels il éh Popkorn: Varm en stor gryde op. Hold din hand over

gryden, og merk om den er blevet varm.

o Held olie i gryden, kom 5 majskerner i, laeg lag pa
og nar majskernerne popper, haldes resten i. Laeg
lag pd igen, og skru ned til middel varme.

* Rystgryden hvert minut. Hold 1aget teet til gryden.
Tag gryden fra varmen, nar majskernerne er holdt
op med at poppe.

¢ Bland smeltet smgr og honning i de varme popkorn,
drys evt. med lidt salt og nyd honningpopkornene
lune.

» Laegmandlerne pa bagepapir og rist dem i forvarmet
ovnved 175 graderi ca. 5-7 min. til de fint lysebrune.
Rist pinjekernerne kort pa tgr pande ved svag varme.
Bland dem sammen med mandlerne og pistacierne.

¢ Varm honning, sukker og glukose op ved middelvarme
ien tykbundet gryde under omrgring. Varm til massen
danner seje bobler og er 150 grader, eller kog til lige
fgr den tager farve og bliver til karamel.

¢ Piskaeggehvide med sukker ca. 5 min. i rgremaskine
og hald den kogende sukkermasse i en fin strale i
rgremaskinen pa hgjeste hastighed. Rgr massen fast
og mens den er varm, men ikke stiv, tilszettes den
ristede ngddeblanding.

» Kom den franske nougat pa et stykke bagepapir drysset
godt med flormelis. Tryk massen ud i et jeevnt lag pa
2-3 cm tykkelse. Lad massen blive fast og skeer den
ud i passende stykker.
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RARAMEL

Karamel er sukkerstoffer, der har fiet markant smagska-
rakter ved opvarmning, sukkeret kan komme fra honning.
Nar sukkerstoffer opvarmes, begynder karameldannelsen
ved ca. 110 grader. Gradvis andrer sukkeret sin form.
Ved 122-130 grader kan en kogt karamelmasse holde
sin form og er blgd. Ved 150-170 grader bliver farven
mgrkere. Bliver temperaturen for hgj bliver karamellen
meget mgrk eller sort, og den bliver alt for bitter i smagen
eller breendt. Ved 200 grader er der tale om forkulning.

Smagen af karamel kender vi fra flgdekarameller, stegt
brunet kgd, glaseret fjerkre, grillede grgntsager, bagt
kage og brgd med skorpe. Ved fx stegning eller bagning
af en steg eller et brgd vil temperaturen pa overfladen
blive sa hgj, at sukkerarterne karamelliserer, og en anden
brunfarvningsreaktion, Maillard reaktionen, finder sted

HONNING FLADEKARAMELLER

Til ca. 30 stk.

150 g dansk honning
2 1/2 dl piskeflgde
200 g sukker

20 g smgr

Et drys flagesalt

A

'bqj-
Llall=

mellem sukkerarter og proteiner. Dette bidrager med
en aromatisk smag. Surhedsgraden, pH og maengden af
vand i madvarerne spiller ogsa ind pa karamellisering
og Maillardreaktionens forlgb.

Enlavere pH gger nedbrydningen af sukrose til fruktose
og glukose, hvilket favoriserer karamelliseringsreaktioner
over Maillard-reaktioner.

..........................................

TIP

Har du prgvet at riste bacon og krydre med
honning, sa det karamelliserer?
Det er et leekkert godt drys pa salater, bagte
rodfrugter eller kartoffelmos.

.........................................

¢ Kom honning, flgde og sukker i en tykbundet gryde.
Kog karamelmassen i 30-40 min. ved svag varme. Tiden
afhaenger af grydens stgrrelse. Rgr jeevnligt med en
treegrydeske over hele grydens bund. Kog til massen
er brun, sej, tyk og bobler kraftigt. Tilsaet smgr og salt.

o Lav "karamelprgven”: Dyp skaftet af en traeske i en
skal med koldt vand. Dyp sa skaftet i karamelmassen.
Dyp det straks i koldt vand igen. Nar karamelmassen
pa skaftet kan rulles til en kugle, er den feerdig. Hvis
den er for blgd, ma den koge lidt mere, til den er blgd
og samtidig fast. Hvis du har et sukkertermometer
skal temperaturen veere 128 grader.

* Pas p3, karamellen er meget varm!

o Laeg et stykke bagepapir smurt med olie i et ovnfast
fad eller kageform ca. 15 x 15 cm i bunden og en hgjde
pa ca. 5 cm. Heeld karamelmassen i fadet. Dyp en kniv i
koldt vand, og skaer massen ud i terninger til karameller.

 Lad massen blive kold, og braek sa karamellerne ud.
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HONNINGSIRUP

Det er enkelt at lave en sirup, men den leekreste konsi-
stens og smag kraver lidt omhu. Her er ideer til at lave
sin egen honningsirup. Sirup kan bruges i drikke, dres-
singer, marinader mm og kan krydres pa et hav af mader.

Krydringer til honningsirup

HONNINGSIRUP UDEN ROGNING * Chili
Til ca. 2,5 dl o Citrusfrugter som appelsin, lime og citron,
skallen er mest aromatisk
150 g dansk honning + Citrongraes =
1 dl vand ¢ Ingefer % ~
Smagstilseetning: Se listen « Kaffebgnner E:_
¢ Kanel, hel

¢ Varm honning og vand og evt. krydderier eller * Kardemomme, hel

anden smagstilsaetning, i en lille gryde og rgr * Lavendel, tarrede blomster

med en grydeske til honningen er oplgst og * Rosmarin, tgrret
sluk ¢ Timian, tgrret

¢ Vanilje, hel eller korn

Honningsirup uden kogning kan holde 2 uger i
kgleskab.

HONNINGSIRUP MED KOGNING

200 g dansk honning
2 dlvand
Smagstilszetning: Se listen

¢ Kog honning og vand ved svag varme til blan-
dingen er 106-112 grader malt med sukkerter-

mometer
o Tilsat evt. krydderier
* Kol ned Honningsirup med
vanilje, populeert til
Holdbarheden er lang, desserter eller iskaffe
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HONNING SOM

SMAGSFORSTARRER

Honning er en naturlig smagsforstaerker og godt at bruge
som krydderi.

Definitionen pa en smagsforsterker er, at det er et tilsaet-
ningsstof, som i sig selv ikke har nogen smag af betydning,
men fremhzever andre smage. Det ggr mild honning, men
ofte vil den ogsa give lidt smag og aroma.

En eller flere slags honning bgr sta ved siden af saltkar-
ret og peberkvernen. En lys mild honning og en mgrk
kraftigt smagende honning, s honningen kan passe til
den mad, man vil smage til.

Grundsmag

Velsmagende mad indeholder flere af grundsmagene som
er salt, sgdt, surt, bittert og umami. Nar grundsmagene er
ibalance, er en ret ekstra dejlig. Grundsmage smager vi
pa tungen og i munden. God honning er mere end sgdt.
Den kan ogsa have syrlig/frisk smag, veere bitter eller
have umamismag. Honningen skal ikke overdoseres, da
smagen kan blive for gennemtraengende og retten for sgd.

MARINERING 0G MBRNING AF FISK
0G K@D

Honning indeholder enzymer, som kan mgrne
proteiner og bindeveyv i fisk og kad. Derfor er det
en god ide at komme honning i en grillmarinade
eller lage. Marinaden kan ogsa tilsaettes sojasovs
og krydderier. 1-3 dages marinering i kgleskab af
fisk, kad og fjerkree vil ofte veere passende.

..........................................

TIP

Temperaturen i maden ved servering
giver forskellig sedmeoplevelse.
Kolde retter skal sgdes mere end varme.

..........................................

Smag og aroma

Honning er et godt krydderi og indeholder dufte og aro-
maer der kan bidrage til udsggt smag i maden. Honningen
kan have blomsteraromaer og smage af krydderurter,
citrusfrugter, ngdder, karamel og meget mere end sgdme.

Eksempler pa smage der gar godt med honning

¢ Chilikrydrede og steerke retter

* Dressinger og dips (se side 13)

¢ Frugter, fx jordbaer og vandmelon

¢ Grillmarinader og glasering

» Honningkager og desserter (se side 10)

» Marinader med salt f.eks. med sojasovs

» Mejeriprodukter: syrnede malkeprodukter, ost, flg-
deskum, smgr, maelkeis mm (se side 16)

» Ngdder er klassisk som tilbehgr til kage, yoghurt eller
slik i sig selv

¢ Retter med tomat som f.eks. tomatsuppe og -sovs

¢ Sur-sgde sovser som reevesovs og syltelage

Ide til mere krydring til maden

» Fermenteret honning (se side 29)

* Rgget honning

» Honning med tilsaetninger (se side 20)

HONNING GIVER LANGERE HOLDBARHED TIL K@D

Nar fedtet i kgd iltes giver det med tiden kgdet en harsk smag - eller som nogen siger: kadet kommer til at
smage af kgleskab. En rapport fra Slagteriernes Forskningsinstitut har vist, at honning kan beskytte kgd mod
harskning. Dette skyldes at honningens antioxidanter forsinker harskning af kgdet.

Nar kgd marineres med honning eller fars blandes med honning overfgres antioxidanter fra honning til kgdet.
Antioxidanterne forsinker den gdeleeggende iltning og forleenger derved kgdets holdbarhed.

Kilde: Leif Skibsted, professor i fgdevarekemi ved Kgbenhavns Universitet.
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HONNINGBRAISERET LAMMESKANK (MROUZIA/MARROKANSK SIMRERET)

4-6 portioner

4 lammeskanke (fra unge dyr)

3 spsk. olivenolie

Salt og friskkvernet peber

250 g dansk mild forars- eller sommerhonning

0,2 g safran

4 dl vand

25 g smgr

1 stort lgg, hakket

2 spsk. ras el hanout (Marrokansk blandingskrydderi)
2 stykker hel kanel

2 dl lyse sultana rosiner

Drys: 100 g smuttede mandler og/eller 2-3 spsk. sesamfrg

Tilbehgr: Couscous, ris eller hvedebrgd.

Nyd den mgre krydrede honningstegte lammeskank med ristede mandler og/eller sesamfrg og hertil couscous, ris eller

Gnid lammeskankene i olien og krydr med salt og
peber. Brun lammeskankene i en stegegryde pa alle
sider. Tag skankene op og gnid dem med honning.
Smelt smgr i gryden og steg lggene brune.

Knus safran med lidt groft salt og lad det traekke i
bouillon eller vin og vand ca. 20 min.

Heeld denne blanding i gryden med lgg sammen med
ras el hanout, kanel og rosiner. Leeg skankene tilbage
igryden oglad dem smasimre under lag 1 time pa den
ene side. Vend dem og giv dem en time pa den anden
side. Heeld jeevnligt stegeskyen over skankene.

Hvis kgdet er fra et aeldre dyr, skal det stege leengere tid.
Kernetemperaturen mélt i midten af kgdet skal veere
80-85 grader fgr kgdet er mgrt. Tilsat rosinerne
den sidste halve time af stegetiden.

hvedebrgd evt. sammen med en enkel gron salat. Foto: Camilla Stephan
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FERMENTEREDE GRONTSAGER,
FRUGTER OG BAR MED HONNING

At fermentere er lidt af en kunst og en eeldgammel made
atudvikle smag og forleenge holdbarheden af madvarer. [
det daglige nyder vi mange fermenterede madvarer som
f.eks. yoghurt, ost, syltede agurker, sojasovs, chokolade,
kaffe, ¢l og vin.

Den store bglge af nynordisk mad var med til at genoplive
interessen for fermentering af grgntsager, frugter og beer.
Der er ogsa hentet meget inspiration fra det asiatiske
kgkken med f.eks. kombucha ogjun (se side 30) og kimchi
der er fermenteret kinakél og andre grgntsager med chili.

Fermentering er en kontrolleret geering, der giver god
smag og tilfgrer syrlighed pga. udvikling af malkesyre-
bakterier. Fermenteringen kan ogsa andre konsistensen
i retning af mere blgde eller sprgde madvarer. Nar det
lykkes, er resultatet vidunderligt, men processen kan
gd galt og give en darlig smag af f.eks. gaer eller kedelig
syrlighed. Der findes geerarter der kan give ugnskede
smage, derfor er hygiejne og omhyggelighed meget vigtigt.

Fermenterede bldbeer. Ve-
sken fra de friske baer er nok
til at honningen begynder
at gaere

Til fermentering af grgntsager, baer og frugter skal geer- og
meelkesyrefermentering ske iltfrit ved stuetemperatur
(18-22 grader). Ved lavere temperatur gar veksten og
processen langsomt eller helt i sta, og ved hgj tempera-
tur bliver resultatet ikke sa godt. Honning og baer/frugt
indeholder naturlige geersvampe og melkesyrebakterier.
Sukkerstoffer i honningen omdannes til maelkesyre ved
hjelp af melkesyrebakterier. Nar den gnskede smag
er opndet, settes madvaren i kgleskab. Man kan ogsa
standse fermenteringen ved pasteurisering til 80 grader
ivandbad, men herved gdelaegges mange aktive stoffer.

Fermentering af grgntsager giver et surt miljg med
pH-veerdi pa under 4. Det betyder at sygdoms-
fremkaldende mikroorganismer ikke kan overleve.

Miso fermenteret med bipollen er ekstremt smag-
fuld til bade suppe, fisk og grantsager

Laes mere om kunsten at fermentere:

¢ Noma Guide til fermentering af Rene Redzepi og
David Zilbe

o Arstidernes bgger om Fermentering af Ditte Ingemann
og Sgren Ejlersen

Fermenteret honning

Fermenteret honning er geeret honning, hvor vandind-
holdet har veeret hgijt, sd honningen modnes og far en
unik smag.

Kvalitetshonning med lavt indhold af vand (under 17%)
kan holde sig stabilt i det uendelige. Honning suger fugt
til sig og stiger indholdet af vand i honningen, kan man
risikere at den begynder at geere. Det kan ogsa ske ved
lagdeling af honningen.

Gaering er normalt en ugnsket proces og smager ikke sa
godtistarten, men geret honning kan bruges i bagveerk.
Geeret honning ma IKKE selges som honning, ifslge hon-
ningbekendtggrelsen.

Nar vi taler om fermenteret honning er det et produkt
der har faet en gnsket god smag efter leengere tids fer-
mentering/geering. Den leengere tids modning giver
forskellige smagsnuancer og en hgjere grad af syre. Der
vil ofte ogsa vere en grad af alkoholsmag. Smagen kan
variere fra gang til gang atheengigt af de geerceller som
findes i honningen.

Fermenteret honning er god i cocktails, drinks, dressinger,
frugtsalater og til fremstilling af iscremer.
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PASTEURISERING

Pasteurisering i fadevareproduktion er en kortvarig opvarmning til 80°C, eller opvarmning i leengere tid ved
lavere temperatur. Pasteurisering draeber mange, men ikke alle, mikroorganismer og inaktiverer enzymer. P
denne made forleenges holdbarheden idet man undgar ugnsket geering ved at dreebe enzymer og geerceller.
Ugnskede mikroorganismer inaktiveres, men det ggr de med positive egenskaber ogsa. Et produkts holdbarhed
forleenges nar det opbevares i kgleskab, men ved pasteurisering forleenges holdbarheden meget.

Fermenterede hvidlgg er rigtig godt i dressinger
til grgntsager, kad og stegt fisk. Foto: Camilla Stephan.

FERMENTEREDE HVIDLAG 0G HONNING

2-3 hvidlgg o Tagderefter blotlagetaf beholderen et halvt minut
Ca. 250 g uopvarmet dansk honning hver dag i en maned, sa luften bobler af.
» Hvidlgg og honning er klar efter en maned. De
« Pil hvidlggsfed og prik dem evt. med en kgdnal. kan evt. fermentere videre, og nar smagen er som
Kom hvidlggsfeddene i en beholder med 1g, f.eks. gnsket, opbevares beholderen i kgleskab. Man kan
et syltetgjsglas eller en krukke. opbevare hvidlggene i arevis.

 Heeld eller bland med sa meget honning, at hvidlg-
gene er dekket og der er lidt luft foroven i glasset. ~ Bade hvidlggene og honningen er perfekti dressinger
» Lukglasset oglad det std ved stuetemperatur. Rgr  til grgntsager, kad og stegt fisk og meget mere. Det
i hvidlggene hver dag den fgrste uges tid. smager sterkt, sgdt og godt.
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JUN ROMBUCHA
— EN MODEDRIR

Den fermenterede te-drik kombucha er blevet lidt af en
modedrik i de her ar, og forhandles i smart designede
daser og flotte flasker. Kombucha er sort te, fermenteret
med sukker hvor Jun er grgn te, fermenteret med honning.
Da kombucha er mere kendt end jun kaldes den ogsa Jun
kombucha. Drikken nydes kold, og kan veere med eller
uden brus. Laeskedrikke uden alkohol er populaere. Jun
Kombucha indeholder lidt alkohol (ca. 0,5-2 %) og er
derfor ikke alkoholfri.

Der skal bare tre ingredienser til: te, honning og en
starterveaeske der indeholder mikroorganismer, en sam-
mensatning af geer og bakterier. Mikroorganismerne i
starterveesken omdanner sukkerstofferne i honningen
til syrer, lidt alkohol samt andre smagsgivende stoffer.
Under geringen dannes en hinde pa overfladen, som
kaldes en scoby.

JUN Kombucha har en lettere smag og er mere elegant
end almindelig kombucha, maske fordi honningen tilfgrer
maelkesyrebakterier der giver friskhed. Jun kan gaere ved
lavere temperaturer end Kombucha.

..........................................

TIP

Krydr drikken med beer, krydderurter,
krydderier, rabarber eller noget andet godt.

..........................................

@nsker du at fremstille Jun Kombucha til salg er
der regler om produktionsforhold, dokumentation
mm. Emballagen skal veere godkendt, og design
af etikette er vigtig hvis man gnsker kommerciel
succes.

Den gamle scoby kan
ses som en mgrk klump
og der er dannet en ny
hvid eller gralig scoby
pd overfladen.

JUN KOMBUCHA

En drik med fermenteret, grgn te og honning

1 dlJUN starter evt med scoby (gersvampe- og
bakteriekultur)

140 g honning

2 liter grgn te

 Lav2liter grgn te og kgl den ned til ca. 35 grader. Tilseet
honningen og rgr til den er smeltet. Nar teblandingen
har stuetemperatur tilsaettes startervaesken med scoby.
Dek glas eller kande til med et klaede.

o Lad teen sta et varmt 21-30 grader sted og lad den
fermentere i fred og ro 2-4 dage.

o Nar den smager gaeret og lidt syrlig, er sukkeret i
honningen stort set spist af geren, sa sigt scobyen
fra. Gem et par dl vaeske sammen med scobyen til at
starte neeste bryg med.

¢ Du kan drikke den fermenterede te med det samme,
eller lave en anden geering, som vil give en boblende
drik.

 Anden geering: | denne geering kan man tilsette 1-2
spsk. honning mere samt evt. krydderier som ingefeer,
vanilje, kanelstaenger, friske krydderurter som citron-
verbena, mynte eller friske baer som f.eks. hindbeer.

o Kom det hele pa flasker, luk til og stil dem lunt i 2-3
dage. Jun kombuchaen er nu boblende, aromatisk og
klar til brug. Afkgl drikken. Pas lidt pa nar du dbner
flaskerne, de kan veere i voldsom geering.

Der dannes hele tiden en ny scoby ovenpa den gamle.
Den kan man lgsne og give vaek. En scoby kan blive
meget stor og tyk.
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Kombutcha er blevet en modedrik som szlges l \
til gode priser, her endog med pollen tilsat. * " = —im=im———im—

BIAVLSPRODUKTER — EGENSKABER OG ANVENDELSE 31



DRIKKE MED HONNING

0G ALKOHOL

Mjgd er en af de aeldste alkoholiske drikke, hvor honning
er udgangspunktet for drikkens alkoholindhold. Mjgd
laves i hele verden, bade historisk og i dag og findes i et
hav af varianter. Selv de enkleste lavet blot af honning
og vand kan smage meget forskelligt. Meengden og typen
af honning, maengden af vand, geer, tid, temperatur mm
spiller ind i fremstillingsprocessen. Smagen, sgdmegraden
og indhold af alkohol er derfor varierende.

En del moderne mjgdbryggerier udvikler nye typer mjgd,
der giver andre smagsoplevelser end de gammelkendte
mjgdtyper med hgj sedme og krydderier, inspireret af
vikingetiden.

I dag fremstilles professionelt knastgr mjgd med lav
alkoholprocent, vingse mjgdtyper med alkoholindhold
somivin, mjgd med bobler og s de sgdere varianter, der
passer godt til desserter og oste. Det er oppe i tiden at
brygge med frugt og beer, krydre med ingefeer, havtorn,
hyben og andre vilde beer og urter. Lagring af mjgd pa
fad tilfgrer smag og modner mjgden.

Varianter af mjgd brygget med andre ting, der giver

smag:

* Frugter og beer, f.eks. med jordbeer, solbzer, hyldebaer,
bldbaer, kirsebaer, brombeer; citron og fersken. Pa engelsk
kaldes typen melomel.

o /Ablejuice/eblemost. Kaldes pa engelsk cyser

Alkoholfermentering med honning kaldes mjgd.
Honning, vand/veeske bliver fermenteret (geeret)
med f.eks. vingeer, ciderger eller champagnegeer.

e Vindruesaft

o Kaffe

» Krydderier: en eller flere krydderier chili, kanel, ros-
marin, kardemomme, nelliker, vanilje

Charlotte Romlund Hansens korte vejledning i
mikrobryg af mjgd:

275 g honning

750 g vand (svarer til 3 kg honning og 8 liter vand

evt frugtsaft

Blanding af honning ,vand og frugtsaft skal indeholde
22% sukker.

* Honning og vand blandes og varmes evt. op.

o Efter afkgling tilsaettes geer der passer med maengden

o Efter 4-6 uger ndr alt sukkeret er feerdiggeeret omstik-
kes fgrste gang (dvs. at man haelder mjgden pd en ny
ballon uden at fa bundfaldet med).

o Efteryderligere 4 uger omstikkes anden gang pa flasker

* Den feerdig mjgd modner herefter i mindst et ar

Mjod kan laves af bare honning og vand, men der er ogsd
mulighed for at variere det med frugter og krydderier.




MJBD OPSKRIFTER
VED ERLING BECH, ROSKILDE

Til 10 liter mjgd anvendes:

3 kg honning (mgrk lynghonning er bedst),
81vand
150 g humle

Til ca. 20 | mjgd:

Enten

151 blgdt vand

7,5 kg honning

40 g humle

1 stang hel kanel
skallen af en citron

Eller

16 1 blgdt vand
8 kg honning
170 g rosiner
170 ghumle
40 g ingefeer

» Krydderierne kommes i en leerredspose. Det hele
koges i 3 timer og skummes ind i mellem. Der
fyldes op med blgdt vand under kogningen sa
vaeskemangden forbliver den samme.

» Nar mjgden er kold, tilszettes malaga vinger,
gaeringen varer 3-4 maneder.

» Nar geeringen er feerdig, omstikkes mjgden pa
en ren ballon og henstar en tid.

» Herefter tappes mjgden pa flasker.

Mjgden er god efter et ars forlgb.

SNOREMARKS MJ@D BRYGGET
PA MOST 0G HYBEN

7 kg honning

20 ] friskpresset ablemost

0,3 kg hyben uden kerner

20-30 g citronsyre alt efter aeblemostens syrlighed
Gaernzeringssalt

Pektinase

Bioferm killer vingeer

» Honning, most og hyben koges, og star ved svag
varme i 1% time

» Massen kgles ned til ca. 25 grader

» Hyben og1/3 af saften heeldes pa 251 geeringstank.
Tilseet vingeer (bioferm killer), geernaeringssalt,
pektinase/pektinase? og citronsyre

 Dag?2 og4tilseettes yderligere 1/3 af den kogte saft

 Denaeste 2-4 uger stormggerer (en livlig og voldsom
proces) massen, ryst evt. geeringstanken.

» Omstikkes farste gang efter 6 uger, hvor hybenrester
og affaldsstoffer fra geringen udskilles

o Herefter eftergaeres i 4-5 mdneder ved kalder-
temperatur (12-16 grader). Hvis der er meget
bundfald bgr der omstikkes en gang mere for at
begraense smag fra gerrester.

* Tre uger efter at geeringen er stoppet, (ingen blop
i geerrgret) kan mjgden omstikkes sidste gang og
tappes pa flasker.

 Kan drikkes efter 6 mdr.

Alkohol med tilsatning af honning og
biavlsprodukter

* Snaps/vodka med honning (syp)

* Snaps/vodka med honning og bipollen
 Gin med propolis

 Cocktails med bivoks (se side 38)

Cocktails med honning

» Bees Knees

* Hot Toddy af whisky, honning, kogende vand og
« citronsaft og pyntet med nellike.
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SYLTNING MED HONNING

At sylte med honning er ikke helt som at sylte med sukker.

Du skal overveje fglgende nar du sylter med honning:

¢ Typen afhonning - skal smagen vere mild eller kraftig?

» Honning indeholder 18-20% vand, sa man kan ikke
erstatte sukker direkte med honning i en opskrift

¢ Opvarmning: Honning mister smag ved opvarmning
over 40 grader. Skal det man sylter have lang hold-
barhed, skal temperaturen over 80 grader for at fa
gaerceller inaktiveret, sa der ikke kommer mug eller
geering.

Inspiration

¢ Honningsyltede baer f.eks. jordbaer

¢ Honningsyltede frugter f.eks. peere med vanilje

» Honningsyltede grgntsager f.eks. 1gg, tomater med
friske krydderurter

» Honningsyltede rgdlgg med eddike

¢ Honningsyltede cherrytomater med hvidlgg

1 kg. grenne tomater
Lage:

3 dlvand

3 dl blecidereddike
600 g dansk honning

2 tsk. koriander

2 tsk. spidskommen

6 stk. hele nelliker

2 stk. hele stjerneanis

2 stk. hele stenger kanel
Evt. 1 tsk. Atamon, som tilsettes efter kogning

¢ Bland alle ingredienserne til lagen i en gryde, med
undtagelse af atamon, og bring lagen i kog.

» De grgnne tomater renggres og eventuelle stilke
fiernes.

o Stik derefter hul i tomaternes skind med en spids
gaffel eller spidsen af en kniv, sd de ikke revner
under kogning. Kom de grgnne tomater i lagen og
lad dem simre i 5 minutter. Sgrg for ikke at koge for
voldsomt eller sd laenge, at tomaterne gér i stykker.

« Fyld forsigtigt tomaterne i glas. Tilseet atamon til
lagen og haeld lagen i glassene. De hele krydderier
kan med fordel kommes med i glassene, sa de
fortsat giver smag til tomaterne.

» Husk forinden at skolde glassene i kogende vand
og skylde dem i atamonvand. Atamonvand til
renggring af glas skal veere varmt men ikke ko-
gende, da atamon mister sin kraft ved 100 grader.
Doseringen til atamonvand til renggring er 2 tsk.
til 1 dl. varmt vand.
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SPORTSDRIK

Nar man dyrker idreet og sportileengere tid, er det vigtigt
at fa bade vaeske, sukker og salt.

Honning indeholder forskellige sukkerarter (kulhydrater),
som er fine at fa i en sportsdrik. Udenlandske undersg-
gelser har antydet, at sportsdrik med honning giver feerre
maveproblemer end traditionelle sportsdrikke.

Kroppens behov for sukkerstoffer
Kulhydraterne i honning er hovedsageligt glukose (drue-
sukker) og fruktose (frugtsukker), men det indeholder
ogsa lidt sukrose (rgrsukker), maltose (maltsukker) og
ganske sma mangder stivelse.

Biernes spyt indeholder enzymer, bl.a. invertase og
amylase. Enzymerne inverterer det meste af nektarens
sukrose til invertsukker, der bestar af lige dele glukose
og fruktose.

SPORTSDRIK

60 g dansk honning - de fleste vil nok foretraekke en
lys forarshonning

Saft af 1/2 citron

Evt. en knivspids salt

0,75 liter vand

¢ Bland honning og citronsaft med salt.
* Tilsaet vand og rgr til honningen er oplgst.
o Afkgl drikken. Ryst den fgr den drikkes.

Kroppen forbraender glukose, og nar man taler om blod-
sukker, er det koncentrationen af glukose i blodet. Nar
man spiser glukose, giver det en meget hurtig stigning
i blodsukkeret, mens fruktose har en mere langtrukken
effekt, da det fgrst skal omdannes til glukose. Honning
givet sdledes bade en hurtig og en lidt leengerevarende
virkning pa blodsukkeret. Samtidig er det helt uden
kunstige tilseetningsstoffer.
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BIPOLLEN SOM KRYDDERI

Bipollen smager af blomster med syrlighed og med en
frisk lidt bitter smag. Det er et spaendende krydderi, der
kan bruges i bade det salte og sgde kskken. Bipollen er
godt i selskab med mejeriprodukter, det er delikat med
bade hvid og mgrk chokolade f.eks. som drys pa chokola-
deovertraek og desserter. Bipollen er fin i salatdressinger,
til gravning af fisk og i drikke.

Hvad er bipollen

Pollen er blomsterstgv og som bierne samler nar de
flyver fra blomst til blomst, hvor de samtidigt bestgver
blomsterne. Bierne samler pollen og blander det med
lidt nektar og enzymer til sma kugler og saetter dem pa
de to bagben og flyver hjem til bistadet. Det er det vi
kalder bipollen. Bipollen indeholder meget protein og
en rekke vitaminer og mineraler. I bistadet bearbejder
bierne bipollen til bibrgd, der er fermenteret og har
lang holdbarhed. Det bruges som foder til biernes yngel.

Frisk og tgrret bipollen

Bipollen hgstes ved at biavleren satte en feelde pa flyve-
spalten. Bipollen skal hgstes hver dag, da det ellers kan
mugne. Det kan fryses og opbevares ved minus 18 grader.  Bipollens smukke farver kan opleves ndr den bruges som
Bipollen tgrres til en vandprocent pa 8-10 % drys pd glasur mm.

Blomsternes pollen smager ikke ens, ogimadlavninger  Bipollen bestdr af protein og er tgr i konsistensen. Tilsaet-
smagskvaliteten vigtig. Derfor bgr biavleren smage pd  tesbipollen som krydderi til f.eks. en dressing eller anden
dagens hgst og vurdere om den smager godt. vaeske bliver den oplgst og farven fordeler sig i veesken.

Smag, farve og mangfoldighed Inspiration til at bruge bipollen

Smagen og farven er forskellig fra blomst til blomst. De ¢ Bagt fisk med fiskeflgdesovs og bipollen

gule farver kommer fra f.eks. pil ogmjgdurt. De grgnnefra o Boller af dej med bipollen

raps og brombeer. De orange fra vintergek, maelkebgtte ¢ Citronmane med glasur og bipollen-drys

og solsikke. Dybt rgde fra lupin og hestekastanje ogde ¢ Chokolade (bade hvid og mgrk) med bipollen
bla-sorte fra honningurt og valmue. Klgver og lyng har ¢ Cocktails krydret med bipollen

en brun farve. * Drikke som f.eks. smoothie, g, snaps og kombucha
Smagen er i forskellig grad blomsteragtig, syrlig som e Flgdeskum tilsmagt bipollen
grgnne bler og lidt eller meget bitter. * Friske oste

Smag pa bipollen fgr du bruger detimaden. Er denfeks. ¢ Gravad grred/laks med bipollen (pa nzeste side)
meget bitter kan det bruges i visse sovser f.eks. langtids- ¢ Kaernemaelkskoldskal

stegt oksekgd og i glbrygning i stedet for humle, men ¢ Olie-eddikedressing krydret med bipollen til salater
bitter bipollen egner sig ikke som drys pa en sgd kage. ~ » Smoothie med bipollen

Squashblomster fyldt med dressing med bipollen

* Ymer og yoghurt med bipollen drys
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GRAVAD @RRED MED HONNING OG BIPOLLEN

1 gkologisk/vild grred eller havgrred, 700 g filet med skind
20 g havsalt

5 g frisk eller tgrret bipollen

3-4 spsk. flydende dansk forarshonning eller mildt sma-
gende dansk honning

Forslag til tilbehgr: Sprgde bitre salater, ra fintsnittet
kalsalat, redbedesalat med cremefraiche dressing eller
ra agurkesalat

Brgd: surdejshvede- eller rugbrgd, sigtebrgd eller knaek-
brgd

Fjern evt. ben i grreden med en pincet.

Leaeg de to grredfileter med skindsiden nedad i et
halvdybt fad. Prik fiskekgdet med en gaffel, og gnid
fiskekgdet ind i salt. Drys med bipollen og hzeld honning
ovenpd. Er honningen fast kan den smeltes i vandbad.
Dzk fadet til med 13g eller plastfilm og stil det i kg-
leskabet i 1-2 dggn. Dryp gerne fisken med den lage
den slipper, et par gange undervejs i marineringen.
Bipollenklumperne bliver oplgst og smagen fordeles
bedre pa denne made.

Skeer tynde skiver af grredfileten. Server med salat
og brgd.
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BIVOKS | MADLAVNINGEN

Bivoks er spiseligt. Smagen af bivoks er del af smagen
i honning. Ligesom honning varierer smagen af bivoks
fra bistade til bistade. Bivoks har siden forhistorien
veeret brugt som vi i dag bruger plastik, som smgre- og
vandteetningsmiddel, til voksstgbning af metaller og glas,
som pudse- og plejemiddel til trae og lzeder, til fremstil-
ling aflys og som ingrediens i kosmetik. Bivoks kan ogsa
bruges i madlavningen og til drinks. Det kan bruges som
fortykningsmiddel, emulgator, beerer og stabilisator i
fedevarefremstilling.

Bivoks er godkendt til fadevarebrug i de fleste lande og
i EU under E-nummeret E901.

Bivoks bruges i forskellige fadevarer f.eks. tyggegummi
og overtraek. Mennesker optager ikke sd let bivoks og det
har derfor ikke stor naeringsveerdi. Der er ingen fastsat
graense for hvor meget man dagligt ma indtage, og man
kender ikke til bivirkninger.

Desuden er der ingen kostbegraensninger, hvilket betyder
atalle religigse grupper, vegetarer, kan indtage bivoks, da
det ikke indeholder dyr. Selv nogle veganere accepterer
dette produkt.

HVAD ER BIVORS

Bivoks er en naturlig voks produceret af honningbi-
er der har voksproducerende kirtler. Arbejderbierne
bruger det til at bygge celler til honningopbevaring
og larve- og puppebeskyttelse i bistadet. Farven
varierer fra hvid til gul afthaengigt af hvor meget
propolis det indeholder.

Kemisk bestar bivoks hovedsageligt af estere af
fedtsyrer og forskellige langkaedede alkoholer.

Inspiration til at bruge bivoks i mad

 Bivoksis med vanilje

* Fisk tilberedt i varm bivoks

» Smgrelse til kageforme f.eks. canneléer eller up-side
down kager

¢ Fortykningsmiddel i drinks, sovser og slik

Bivoks og opbevaring af mad

Bivoks er godt til opbevaring og modning af madvarer
f.eks. kad. Nar kgdstykker modnes i vakuum plasticposer
slipper kadet saft, ved lufttgrring af ked (airdryed) sker
der en fordampning, det reduceres nar kgdet deekkes
med bivoks. Man bruger bivoks til lufttgrret skinke og
polser. Ligesom oste ogsa kan lagres og modnes deekket
af bivoks. Bivoksen udvikler andre smage.

Orangevin ogsa kalde "amber wine” er enkelt fortalt
hvidvin der laves pad samme made som rgdvin med
skindkontakt (macereret vin). Denne type vin stammer
fra Georgien og fremstilles traditionelt i store lerkar
(kvevri), der er forseglet indvendig med bivoks. Danske
vinbgnder laver ogsd denne type viv.

Cocktails med bivoks

Mange cocktails indeholder honning: Bee’s Knees med
gin, Hot Toddy- og Penicillin med whisky. Bivoks er blevet
trendy at tilfgje cocktails. Rigdommen i smagen fra bivoks
giver smag og tekstur, som giver en fuldkommen smag af
etbistade. Der er nogen der opfatter bivoksens struktur
i cocktails som en fglelse af tgrhed.

Bivoksinfusionen kan laves i sous-vide i varmt vandbad
med f.eks. gin eller whisky ved ca. 65 grader i mange timer.
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CANNELES DE BORDEAUX

Den Klassiske og smukke franske kage cannelés bliver
sprgde, ndr formene er smurt med en blanding af lige
dele smeltet bivoks og smgr.

8 stk. bages i kobberforme til cannelés (4 cm hgje)

1/3 vaniljestang

Y4 liter meelk

60 g hvedemel

125 g flormelis

1ag

1 aeggeblomme

1 spsk. god dansk flydende eller blgd honning
1 spsk. rom

Til formene: 20 g bivoks + 20 g smgr

o Skrab kornene ud af vaniljestangen med en lille kniv.
Bring maelken i kog med den tomme vaniljestang.
Lad malken kgle af, tilset vaniljekornene.

+ [enskal blandes mel, flormelis, &g, honning og rom.
Fjern den tomme vaniljestang fra meelken og tilsaet
herefter gradvist maelken til mel-zeggeblandingen.
Rer dejen glat. Lad den sta i kgleskabet op til 12
timer. Dejen kan godt sta et par dage i kgleskabet
og bages Igbende.

* Naeste dagrgres dejen igennem, og star en time ved
stuetemperatur. | mellemtiden kan ovnen forvarmes
pa 270 grader.

* Smelt bivoks og smgr over vandbad. Smgr cannéle
formene omhyggeligt med blandingen.

¢ Teend ovnen pa 270 grader. Fyld formene 3%-del op.
Bag kagerne i 10 minutter, skru ovntemperaturen
ned til 200 grader og bag videre 35-40 min.

Kagerne skal nydes friskbagte og er sprgde uden pa
og blgde inden i. Daggamle kager kan opvarmes et par
minutter ved 200 grader og blive sprgde igen. Nyd evt.
med flgdeis.

Foto Cynoclub iStock
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Honning og andre biavlsprodukter har en vifte af gode
egenskaber, der kan udnyttes, nar der skal skabes
spendende madvarer. Med dette temahaefte haber vi
at inspirere jer til at teenke kreativt og afprgve nogle
af de mange muligheder;, og evt. sgge samarbejde med
kokke og andre producenter af fgdevarer, der kan se
enideiatudnytte biavlens udsggte produkter. Haeftet
har fokus pa madvarer, men du kan ogsa kaste dig
over helt andre ting som cremer og saber, bivokslys,
bivokswraps eller hvad du ellers kan finde.

Heeftet gennemgar de specielle egenskaber ved bi-
avlsprodukter og praesenterer en stribe forskellige
muligheder for at anvende egenskaberne. Heeftet er
ikke udtgmmende. Det er blot teenkt til inspiration og
som et opleeg til at du selv begynder at eksperimentere.

Honning indeholder udover naturens sukker-
arter bl.a. mange smage og en raekke enzymer
der kan pavirke madvarer som de blandes med.
Honning kan derfor meget mere end sukker.

Heeftet er udarbejdet af Danmarks Biavlerforening i
samarbejde med kok, kogebogsforfatter og indehaver
af Danmarks eneste deciderede honningbutik, Katrine
Klinken.

Arbejdet er stgttet af Danmarks Nationale Biavls-
program i projektet Verdens bedste biavlsprodukter.

RIGTIG GOD FORN@JELSE



