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Hvorfor sensorik og honningbedemmelse?
- 0g hvordan alle medlemmer kan have glaede af det.

Formélet med at arbejde med sensorik og honningbedem-
melse er, at vii Danmarks Biavlerforening til stadighed skal
have fokus pd honningkvaliteten og biavlerens handvaerk.
Derudover har vi brug for at udvikle et feelles "honning-
sprog”, sa vi kan beskrive vores honninger og med det ud-
brede kendskabet til honning og dermed efterspeargslen.
Mangfoldigheden af vores honninger er allerede stor, men
har potentiale for at blive meget storre. Udviklingen af nye
honningtyper kan hjaelpe med til at seelge mere honning.
Sensorik i Danmarks Biavlerforening er to dele:

Den ene del er den kvalitative del, hvor handvaerket
omkring honningfremstillingen bedemmes.

Den anden del er den beskrivende del. Her vil vi udvikle
en ensartet mdde at beskrive honningen ud fra smag, duft,
tekstur osv.

Vi vil indfere et honningsprog, der er daekkende for
hele Danmark. Labende vil vi annoncere et "honninghjul”,
der i grafik illustrerer nogle af de vigtigste egenskaber ved
honningen. S& kan bdde biavlere og honningspisere saette
feelles ord pa den honningoplevelse, de har. Det ger hon-
ningoplevelsen mere nuanceret og muligger en skelnen
mellem forskellige typer af honning. En sterre nuancering
vil ogsa gere det nemmere og sjovere at ga pa opdagelse
i de forskellige honningtyper og derved hjzelpe til med at
finde ens egne favoritter. Den beskrivende del er altsa rettet
mod kunden. Det bliver muligt for alle at printe en etiket til
honningen. Etiketten kan indeholde et "honninghjul” og en
beskrivelse af honningen ud fra de fastsatte egenskaber.

Den kvalitative del er rettet mod biavleren selv og skal
veere en rettesnor for, hvad vi i Danmarks Biavlerforening
kalder kvalitetshonning. Her er det biavlerens handvaerks-
maessige indsats, der er i fokus. Det handler bl.a. om, at
honningen skal vaere ren og uden urenheder, at honningen
skal veere maerket korrekt, at honningen dufter, som den
skal af honning og at honningen ikke gaerer.

Gruppen for Sensorik under Danmarks Biavlerforening
har arbejdet hdrdt med at lave dette haefte, og jeg haber,
at | alle vil tage godt imod det og vaere med til at arbejde
for at gare honningen mere mangfoldig, oge kvaliteten og
maksimere afsaetningen. Et kvalitetsprodukt KAN szelges til
en hgjere pris.

Pa sensorikgruppens vegne
Claus Groth Hede
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Hvad smager honning af?

"Honning smager af honning - og det er kun-
derne tilfredse med". Dette argument bliver
man ofte medt med, og det kraever rigtig
mange gode argumenter for at overbevise
disse biavlere om, at det faktisk kan betale
sig at bruge nye redskaber til at beskrive hon-
ningsmagen med.

Honning byder pa utrolig mange smags-
oplevelser — og smagen afhaenger i hgj grad
af, hvilke blomster bierne har trukket pa.
MEN: Hvad smager honning egentlig af?
For at komme dette mysterium til livs, har In-
stitut for Fedevarevidenskab ved Kebenhavns
Universitet (KU-LIFE) og Danmarks Biavler-
forening startet et projekt i 2008.

Deltagere i projektet blev valgt ud
fra, at Danmark skulle deaekkes geogra-
fisk, og at de personer, der deltog, skulle
give deres viden til radighed for alle for-
eninger under Danmarks Biavlerforening.
Ved at bruge "sensorisk analyse”, hvor man
bruger menneskets evne til at beskrive og
bedemme et produkts egenskaber, kan man
betegne en honning. Det lyder lidt indviklet
— men handler i bund og grund om, at bruge
alle sanser (syn, lugt, smag, herelse og berg-
ring) til at seette ord pa honningsmagen.

Formdlet er med tiden at
kunne laere biavlerne at saette
nye ord pa deres honning, f.eks.:
"Nyslynget forarshonning inde-
holder tusindvis af aromastof-
fer, der naermest eksploderer i
munden pd dig, ndr den smel-
ter pd tungen. Den smager
friskt og syrligt — lidt af citron,
med strejf af rosin. Perfekt til
desserter og til morgenbordet.
Indsamlet fra bl.a. mirabelle,
pil, kirsebeer og hestekastan-
je.”

Ved kurset pd KU-LIFE i
2008 blev gruppen af smags-
dommere i Danmarks Biavler-
forening uddannet i egentlig

smagsdommer virksomhed, med beskrivelser
af smag, duft, tekstur m.m. Alle smagsdom-
mere skulle lzere at smage de fem grundsma-
ge: surt, salt, sedt, bittert og umami i forskel-
lige oplasninger og kunne rangordne dem
efter koncentration. Det kan veere sveert at
rangordne saltoplagsninger, hvor det smager,
som om der er oplast henholdsvis 1, 2 og 3
saltkorn i en liter vand.

| efterdret 2009 blev der fra Promilleaf-
giftsfonden bevilget penge til at projektet
med sensorik kunne fortszette. Kurset i som-
meren 2010 byggede ovenpé de grundlaeg-
gende metoder med nye metoder til hurtig
bestemmelse af honning ved brug af Nap-
ping og Flash. Kurset var ogsa en genop-
friskning af de grundlaeggende metoder for
sensorik samt smagning pa grundsmage.
Smagsdommerne blev ogsé praesenteret for
den mere teoretiske del af det at smage -
smagens fysiologi samt myter om sanserne.
Smagens fysiologi bygger pa hvilke celler og
receptorer der findes i munden og naesen,
og hvordan disse pavirkes for tilsammen at
kunne bestemme en smag. Specielt det, at
nasen har endog meget stor betydning, for
hvordan en smagsoplevelse er, var ret sa nyt.
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Den specielle honning og vejen dertil

At honning i sin oprindelse kommer fra planteriget
og er indsamlet af bier, er nok de fleste bekendt.
Men inden den star gylden pa bordet, har bade
bierne og biavleren vaeret i arbejde Selvfelgelig-
heder vil de fleste umiddelbart sige. Men det er
netop i dette omhyggelige arbejde, hemmelighe-
den bag den specielle honning skal findes.

Hvor biernes behandling af honningen er
ensartet uanset, hvor end de befinder sig, sa kan
biavlerens behandling udvise en sterre mangfol-
dighed. For honningens karakteristika betyder det
meget, hvornar honningen tages fra, og hvordan
honningen efterfelgende behandles af biavleren.

Vi kan ikke helt styre biernes traek. Meget af
den honning, vi haster, er en blanding af nektar fra
forskellige blomster. Biavleren tager almindeligvis
honning fra bierne flere gange i sasonen. Den
honning, som tages fra, indeholder nektar fra for-
skellige blomster, og giver derfor forskellig smag

TIDSPUNKT FOR SLYNGNING
Honningens smag og konsistens afhaenger af,
hvilke blomster bierne beseger, og derfor kan vi
fa en varieret honning. Den hvide milde honning
fra fordret er overvejende fra de gule rapsmarker
og fra frugttraeer og -buske. Den gyldne honning
med lidt kraftigere smag kan veere fra meelkebsgtte
og hvidklever. Sidst pa saesonen hastes den ravfar-
vede lynghonning, som har en saerlig staerk smag.
Hvis man ensker at producere specialhonnin-
ger og specielle smagsnuancer, skal man slynge

tit. Man slynger hver gang den nektarkilde, man
ensker skal praege honningen, er afblomstret i og
omkring bigérden, ellers skal man flytte bigarden
efter de gnskede traekkilder. Det giver biavleren
mere arbejde at skulle gentage processen flere
gange hen over saesonen, men det giver ogsa mu-
lighed for at producere specialhonninger.

Nogen vil sikkert treekke pa smilebéndet af en
sadan driftsform, der ikke er seerlig rationel. For
mange mindre biavlere er det spaendende, at eks-
perimentere med det, man kunne kalde “irrationel
biavl” i streeben efter den specielle smag.

Der er ingen tvivl om, at der er fremtid i spe-
cialhonninger. Ved at placere sine bigarde pa ud-
valgte steder kan biavleren give en bedre og mere
ngjagtig beskrivelse af de blomster, som bierne
har besggt. Biavleren kan sé give en karakteristik
af de smagsnuancer, netop denne honning inde-
holder. Dette vil kunne medfere en bedre hon-
ningpris, da mange kunder veerdsaetter en sadan
"deklaration”.

BIGARDENS PLACERING

For nogle biavlere kan det veere i orden blot at
sikre sig, at der ved bigérden findes traekkilder,
uden at spekulere specielt over hvilke traekkilder,
der er tale om. Men for den biavler, som @nsker
at fremhaeve en speciel smag i honningen, er det
iseer vigtigt at sikre, at der er tilstraekkeligt med
netop de planter, der skal veere karakteristisk for
honningen.

samme bigard til en hgjere pris.

bejde mellem bier og biavler.

SENSORIK KAN FORTALLE DEN GODE HISTORIE | KOBSSITUATIONEN
Som biavler beskriver vi ofte en honning sensorisk som f.eks. kraftig eller mild i smagen. En markedsfe-
ring af de specielle honninger kraever en meget mere konkret beskrivelse. Vi kan laere af vinproducen-
terne, der har udviklet et sprog, der meget preecist beskriver en konkret vins smag og duft.

I vin og vinproduktion er der bdde kunder til bordvin og en slotsaftapning. Vi biavlere kan ogséa
oparbejde et marked for specielle honninger, hvor specialhonning og blandingshonning stér side om
side. En god honning fra egen bigard til markedspris ved siden af et mindre parti specialhonning fra

Men vi ma gere os umage og laere at beskrive produktet og fortlle historien om det. Saette ord p3,
hvad der er i glasset. Smag, duft, konsistens og udseende skal vaere tiltreekkende og kunne beskrives.
Sensorik er det begreb eller den teknik, der kan beskrive resultatet af det unikke og vellykkede samar-

4 SENSORIK OG HONNINGBED@MMELSE



Den rigtige placering af bigarden er derfor vig-
tig for bade biernes trivsel og for honningudbyttet.
Hvis man placerer sin bigdrd med omhu, vil det
vaere muligt i lebet af saesonen at slynge mange
forskellige slags honning fra samme stade/bigard.

Bier i en rapsmark giver rapshonning, og bier
pa lyng i sensommeren giver lynghonning. Det ved
vi alle, men ogsa andre honningtyper kan fremstil-
les ved at plukke tavler til slyngning efter speci-
fikke planters blomstring eller flytning af bierne i
forhold hertil.

HONNINGFRATAGNING OG HONNINGS
SLYNGNING/PRESNING

Nar honningen er taget fra bierne, er det vigtigt,
at den bliver opbevaret korrekt. Honning har den
egenskab, at den optager duft, smag og fugt fra
sine omgivelser. Honning ber derfor opbevares
tort, gerne i et lunt lokale.

Efter slyngning skal honning filtreres. Det er
vigtigt, at honning behandles s& skansomt som
muligt dvs. feerrest mulige omfyldninger/filtrerin-
ger. Jo flere operationer en honning skal igennem,
jo flere smags- og duftstoffer forsvinder der fra
honningen.

De fleste biavlere har lzert, at honning skal re-
res for at fa en fint krystalliseret honning. Det nor-
male har veeret, at honning skal reres dagligt, indtil
honningen har et udseende som aggeshampoo. |
dag ansker man i hgjere grad at distancere sig fra
andres produkter, derfor er det vigtigt at en spe-
cialhonnings duft og smag tydeliggeres. Som ud-
gangspunkt smager honning bedst, nar den tages

seeusfop Sulwwsal4 10304

direkte fra tavlen altsd tavlehonning. Nar dette ikke
kan lade sig gore, er det vigtigt, at honning reres
mindst muligt for at bevare s3 mange smags- og
duftstoffer som muligt. En til tre gange rering skul-
le veere tilstraekkelig for alle typer honning. Ferste
rering er, ndr der er dannet krystaller i overfladen
af honningen - eller at honningen far et skeer af
perlemor.

Man kan ogsa undlade at rere honning og kan
sd fa en honning med tydelig maerkbare krystraller
(grovkrystalinsk honning).

Honning, der tappes uden at veere rert, vil pa
nar den tidlige fordrshonning blive grovkrystal-
linsk.

PRESNING AF HONNING

Man kan alternativt vaelge at presse sin honning.
En presset honning indeholder ti gange sa meget
pollen som den slyngede honning. Den ogede
mangde pollen giver en kraftigere smag til hon-
ningen og giver samtidig en morkere honning.
Presning af honning er i en udviklingsfase, og me-
toden forfines til stadighed.

Ved at slynge/presse flere gange end de nor-
male 1-3 gange hen over saesonen, er det muligt
at give forbrugeren en sterre variation i smagen.
Det starre udvalg vil ogsa fremme salget, nér der
stilles op i boder eller pa markeder. Emballeringen
af disse mange typer honning er vigtigt, da den
skal veere med til at markedsfere produktet. F.eks.
med mindre glas, der er pent maerket med op-
lysninger om traekforhold, slyngetidspunkt og en
beskivelse af smagsoplevelsen.
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Smagens univers -

Hvad er smag og hvorfor male smagen?

Af Christian Dehlholm, PhD studerende, KU-LIFE

Nar vi til daglig siger, at noget "smager” af f.eks.
honning, sa er det en populer made at tale om
smag pd. Nar man videnskabeligt taler om smag,
sa er smag faktisk kun det, der sker pa tungen, i
ganen og i sveelget. Man burde i stedet tale om
honningens “flavour”. Flavour omfatter nemlig
bade smagen pa tungen, lugten i naesen, tekstu-
ren og den kelende eller varmende effekt, vi ogsé
fornemmer i munden.

VI SMAGER MED QJET

Vores hjerne koordinerer konstant alle vores san-
ser i forhold til hinanden, og vores smagssans ville
stort set vaere ubrugelig uden de andre sanser. Al-
lerede inden vi smager honningen i munden, har
vi smagt den med gjet... Smagen starter nemlig
med synet! Nér vi ser pa honningen, danner vi os
et fyldestgerende billede af, hvordan den smager.
Vi registrer farven og teksturen af honningen og
danner ogsé forventninger til, om smagen er god
eller darlig. Lige inden vi putter honningen i mun-
den, fanger vores naese duften, og vi fortsaetter
med at bekraefte eller afkraefte vores forventnin-
ger. Nar honningen s& endelig er i munden, sker
der mange ting. Med tungen fornemmer vi alle
grundsmagene, og mens vi tygger, ander vi ud gen-
nem nasen. Denne luftstram baerer nu aromaen
op i naesen, og vi dufter igen — bare den modsatte
vej — til honningen. Nogle aromaer frigives, nar

vi mekanisk bevaeger munden, mens andre frigi-
ves pga. den temperatureendring, der opstér, nar
honningen opvarmes i munden. Mennesker, der
har mistet lugtesansen, har ofte problemer med
overhovedet at smage. Det kender vi selv fra, nar
man er snot-forkelet, hvor naesen er tilstoppet og
vi derfor ikke rigtig kan "smage” noget.

Herelsen synes ikke umiddelbart at have no-
get at gare med smagen, men det ville da veere
underligt, hvis en agurk ikke knaekkede, nar man
satte teenderne i den eller hvis en grovkrystallinsk
honning ikke knaste! Endelig spiller smerte ogséa
ind p& smagsindtrykket, selvom man normalt ikke
teenker over det. Hvem kunne maske undvaere den
braendende fornemmelse fra chili eller peberrod!

At smage pa noget involverer altsé alle vores
sanser.

DE FEM GRUNDSMAGE

Selvom der findes utallige smagsstoffer, ender de
pa tungen alle med at give os ét af fem mulige san-
seindtryk: Salt, surt, sedt, bittert eller umami. Ide-
en om de grundleeggende smagskvaliteter stam-
mer helt tilbage fra Aristoteles. Umami er dog ferst
kommet til som grundsmag i starten af 1900-tallet
og har efterhdnden vundet bred opbakning som
den 5. grundsmag. Selve ordet umami stammer
fra japansk og betyder groft oversat velsmag el-
ler delikat, det smager lidt i retning af bouillon og

Hvor smages grundsmagene?

hejre).

Pad figuren nedenfor til venstre ses det, at grundsmagene smages jevnt fordelt over
tungen. Tidligere var det opfattelsen, at omrdderne var fast afgrensede (figuren til
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giver en varmende folelse af mundfylde.

Evolutionsmaessigt har grundsmagene haft stor
betydning for menneskets udvikling. Vi lader os
naturligt tiltraekke af sede stoffer pga. vores behov
for kalorier. F.eks. lader spaedbarnet sig lede mod
moderens bryst pga. meelkesukkeret i modermael-
ken. Bitre stoffer i sterre koncentrationer frasteder
vi naturligt, og mange naturlige bitre stoffer i plan-
ter er da ogsa giftige. Sur smag frasteder vi ogsa
naturligt. Det kan f.eks. vaere et tegn pé fordeervet
mad.

Det har tidligere vaeret meget kontroversielt,
hvorvidt én del af tungen ogsé kun kunne smage
én grundsmag, men det er nu mere udbredt at tro,
at smagen fordeler sig mere jaevnt over tungen og
at vi blot har omrdader, der er mere falsomme for
nogle smage end for andre.

Smagssansen kan ikke umiddelbart skelne
mellem de forskellige molekyler i honningen,
udover dem, der aktiverer en grundsmag. Det er
lugtesansen, der fortaeller os mere specifikt, hvil-
ken overordnet "smag”, vi har med at gere. Mens
lugtesansen kan skelne mellem langt flere forskel-
lige molekyler, er smagssansen til gengaeld mange
gange mere falsom end lugtesansen.

TUNGEN OG SMAGSLOGENE

Ser vi naermere pa vores tunge, kan vi se, at den
er daekket af sma buler. Bulerne kaldes papiller, og
det er i papillerne, at vores smagslag er placeret.
Der er fem forskellige typer papiller pa tungen, der
alle har navn efter deres form. De svampeformede
papiller (eng: fungiform) ligner lidt en champig-
non og findes pa spidsen og siden af tungen. De
bladformede papiller (eng: foliate) ligger som
blade over hinanden pa siden af tungens bager-
ste ende. De podieformede papiller (eng: circum-
vallate) ligner en lille bakke med en fordybning
rundt om og er bagerst pa tungen i en V-form og
de trddformede papiller (eng: filiform) ligner smé,
ru, spidse knopper og er over det meste af tungen.
De ru papiller indeholder ikke smagslag, men har
andre funktioner, og de blede papiller findes slet
ikke pd tungen, men bagerst i munden. Omtrent
halvdelen af alle smagsleg pa tungen findes i de
podieformede papiller, en fjerdedel i de bladfor-
mede og en fjerdedel i de svampeformede papil-
ler. Vi har ogsa en del smagsleg bag i munden og

., ' Palatine Tonsil

? * Lingual Tonsil
- el A
Circumvallate \
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Fungiform / = Filiform Papillae
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i den overste del af halsen. Prov at raek tunge af
dig selv foran spejlet! Godt nok er vi alle bygget
forskelligt, men det burde vaere muligt at fa gje pa
nogle af dine papiller.

Selve smagslagene indeni papillerne er opbyg-
get af celler, der ligger som fed i et hvidleg, deraf
navnet smags-"leg". Cellerne/smagsloget har en
lille &bning ud til tungens overflade, hvor de far
kontakt til alt det, vi putter i munden. | en ung
persons mund er der omkring 10.000 smagsceller,
men det aftager med alderen. Det er ikke mange
sammenlignet med syns- eller lugtesansen, der
hver har omkring 50 millioner celler. Cellerne der
og fornys lebende meget i stil med vores hudcel-
ler.

SMAGSINTENSITETEN - HVOR MEGET
SMAGER DET?

Normalt er der en sammenhang mellem smags-
intensiteten og maengden af det stof, der giver en
smag. Blot en smule mere af et smagsgivende stof
kan have en stor effekt pa oplevelsen af intensi-
teten. Men smage kan ogsé variere afhaengig af
koncentrationen. Man kan f.eks. ikke bare gé ud
fra, at et salt altid ogsa smager salt! Et salt kan
smage bittert i store koncentrationer, og det kan
smage seadt i sma koncentrationer. Derfor ses det
nogle gange, at der skal tilsettes en knivspids salt
i en sad opskrift. Pa samme méde kan sure stoffer
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opfattes sedt eller bittert, bitre stoffer kan smage
sadt i mindre maengder, og enkelte bitre stoffer
er sd specielle, at nogle mennesker slet ikke kan
smage dem, mens andre vil opfatte dem med en
hgj intensitet!

Lader man smagssansen blive pavirket af sam-
me smag i leengere tid, vil felsomheden lebende
aftage. Nogle gange ser man f.eks. under et mél-
tid, at nogle halder mere og mere salt pa maden.
Det skyldes smagssansens adaption til saltet, og
holder man ingen pauser inden naste bid mad,
vil smagsindtrykket af den salte smag veere lavere
end i bidden for.

Nar man spiser noget, skal der en vis mangde
til, for man kan smage noget som helst. Denne
grenseveerdi varierer mellem mennesker béde i
forhold til, hvor i verden man kommer fra, og hvad
man spiser til dagligt. Det er dog muligt at traene
sig selv til at blive bedre til at genkende smé kon-
centrationer af forskellige smage. Det sker f.eks.
i de professionelle smagsdommerpaneler, der
benyttes i mange store levnedsmiddelrelaterede
virksomheder.

HVAD VI KAN LI’ - VORES PRAFERENCE
Primaert opnar vi tre forskellige slags informationer
fra det, vi kommer i munden: 1) kvalitet — hvad det
er, 2) intensitet — hvor meget det smager og 3)
hedonisk vaerdi - dvs. vores falelse omkring, hvor
godt vi kan lide det. Disse informationer er slet
ikke uafheengige af hinanden, og vores folelser af-
haenger af mange faktorer. Vi har nemlig alle vores
praeferencer — noget bestemt, vi bedst kan lide!
Og en vigtig faktor i vores valg af mad er hukom-
melsen. Oplevelser og erindringer spiller ind pa
vores lyster. Hvis vi f.eks. har faet et bestemt mal-
tid i forbindelse med en begivenhed, vi forbinder
med gode minder, har vi ofte sterre preeference
for dette méltid.

Menneskers hedoniske preeferencer er ogsa
meget afhaengig af vores kultur, hvilket land man
kommer fra og endda den lokale egn og sociale
omgangskreds spiller en stor rolle — Er man vokset
op med amagermadder eller hummersuppe?

AT ARBEJDE MED SMAG!

Det, at arbejde med sanserne og méling af smag,
kaldes for sensorik. Der forskes i sensorik pa uni-
versiteter, og alle starre levnedsmiddelvirksom-
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heder anvender sensorik. Gennem arbejde med
sensorik opnas et retvisende billede af, hvordan et
givent produkt opfattes af de menneskelige san-
ser. Tager man f.eks. en kok eller en madskribent,
kan de godt veere gode til at beskrive en honning
og de vil altid have en personlig holdning. Men
det er langt fra sikkert, at denne holdning er re-
praesentativ for den danske befolkning. Tager man
derimod et traenet smagsdommerpanel (ogsé
kaldet et sensorisk panel), vil resultatet vaere en
beskrivende bedemmelse af de relevante smags-
komponenter og deres intensiteter. Det sensoriske
panel er trenet til at se bort fra de eventuelle sub-
jektive og hedoniske eller private holdninger, man
métte have om produktet. Udover det sensoriske
panel, anvender man i levnedsmiddelproduktio-
ner ofte ekspertbedemmelser, der foretages af
personer med indgdende kendskab til produktet.
Disse bedemmelser er ofte knyttet til en vurdering
af kvalitetsparametre, og her forseges det ogsé at
udelade de subjektive holdninger.

Et sensorisk panel vil enten veere ansatte i en
virksomhed, der har faet afsat en del af deres ar-
bejdstid til smagsbedemmelser, eller det vil vaere
personer, der udelukkende er ansat til at komme
et par timer om dagen for at smage pa produk-
terne. En panelleder vil serge for, at alt forlaber
ordentligt, f.eks. at produktet er camoufleret, s&
man ikke umiddelbart kan genkende, hvad man
spiser, og at alle smagsdommerne i panelet bliver
fortrolige med produkterne og med det ordseet,
der anvendes.

Der findes mange typer mere eller mindre stan-
dardiserede tests, man som panelleder kan udfere
med sit panel. I simple tests skal man kun vurdere,
om der er forskel mellem to prever og gentage
denne vurdering et fastsat antal gange. En sddan
test kraever ikke meget tid fra paneldeltageren. |
starre tests er udbyttet en komplet beskrivelse af
en rekke produkter. Her er der normalt tale om
et leengere forleb, hvor panelet inden den egen-
tlige bedemmelse bruger mange dage pé at treene
deres sanser til at genkende relevante smagsnu-
ancer.

ANVENDELIGHEDEN!
| sidste ende kan den sensoriske tests resultat
benyttes i flere forskellige sammenhange. Eks-

Smagsdommer preveboks.

pertbedemmelsen i produktionen bruges til at
opretholde en ensartet produktion, der sikrer, at
produkter ikke flytter sig rent smagsmaessigt, eller
at der ikke sendes produkter pa markedet, der er
fejlbehaeftede.

Den beskrivende test af et produkt har stor
veerdi. For det farste er der nu dannet et ordsaet
— et vokabular — omkring produktet, der ger det
muligt for mange mennesker at kommunikere om
produktet og bruge de samme ord til at udveksle
bade objektive og subjektive holdninger. Dernaest
kan en virksomhed benytte disse ord i deres mar-
kedsfering, bade til at forklare forbrugeren om de-
res produkt og til at differentiere mellem virksom-
hedens egne produkter.

Det sensoriske panels undersagelse kan ogsa
kombineres med markedsundersegelser, hvor for-
brugeren involveres i smagningen og i stedet for
en maling af intensitet beskriver, hvor godt han/
hun kan lide de pagzeldende produkter. Kombina-
tionen kan afslere, hvor virksomheden skal rette
sin markedsfering eller give praecis information
om, hvorfor nogle forbrugere foretraekker ét pro-
dukt frem for et andet.
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Honningprofilen - Den beskrivende bedemmelse
- En vejledning til maling af smag

Af Christian Dehlholm, PhD studerende, KU-LIFE

FORMALET MED METODEN

Formélet med metoden er at satte en mindre
gruppe eksperter i stand til at kunne lave en hurtig
og objektiv beskrivelse af honning, hvor udvalgte
attributter beskrives med graden af intensitet. Nar
man implementerer en sddan metode, undgér
man, at resultatet er dannet af individuelle subjek-
tive holdninger. Man sikrer gennemskuelighed, da
andre er klar over, hvordan man har arbejdet og
naet sit resultat. Desuden arbejdes der ud fra et
fastlagt vokabularium for honning.

DEN SENSORISKE TEST

Til bedemmelsen benyttes en modifikation af en
mere traditionel sensorisk test, Flash Profilen, men
da den er @ndret og tilpasset til formalet og udfe-
res i konsensus, kalder vi den Honningprofilen.

I Honningprofilen bedemmes et antal udvalgte
honninger pa de attributter, der vurderes relevante,
og der gives i feellesskab en karakter pa en skala
fra 1 til 5, hvor 5 er mest. Bedemmelsen er styret
af en facilitator, der ogsé forbereder bedemmelsen
og konkluderer i konsensus undervejs i bedem-
melsen, og hvis holdning ikke selv tilkendegives
under bedemmelsen eller teeller i resultatet.

VOKABULARET

De beskrivende ord - attributterne - danner til-
sammen det vokabular, vi knytter til beskrivelsen af
honning. Det er fremkommet via en spargeskema-
undersogelse gennem Danmarks Biavlerforening,
hvor biavlere blev spurgt om at notere netop de
ord, der bedst beskrev deres egne honninger. Un-
dersogelsen resulterede i knap 300 ord. Mange ty-
per honning blev beskrevet, men flest beskrivelser
blev modtaget af fordrs-, sommer- samt sensom-
merhonning. Ordene blev samlet, grupperet, talt
og sorteret, hvilket resulterede i vokabularet pé&
side 11. Ord der kun blev navnt enkelte gange, er
ikke medtaget. Vokabularet, som det ser ud nu, er
anno 2010. Vokabularet er ikke statisk, og kan op-

dateres f.eks. en gang om aret. Det er ud fra dette
vokabular, honningerne bedemmes.

Det er helt sikkert, at alle ikke kender smagen
eller definitionen af samtlige attributter. At satte
sig ind i et vokabular kraever traening! | sterre be-
skrivende profiler ville man benytte flere dage pé
at treene med bedemmerne ved at lade dem sma-
ge pa referenceprover, der udger én enkelt smag,
sd alle var enige om smagen. Da Honningprofilen
er en hurtigmetode, er treening ikke en del af me-
toden. Det rddes derfor dagligt at leegge maerke til,
hvis man kommer i kontakt med attributter fra vo-
kabularet i andre sammenhaenge, saledes at man
bedre husker smagen, hvis man senere skal gen-
finde den i Honningprofilen. Det kan ogsé veere
en ide at seette sig flere sammen og diskutere at-
tributterne for at fa ord pa, hvordan man opfatter
dem. Af og til vil man komme ud for, at man ikke
har samme opfattelse af attributterne. Det er helt
normalt, men kan kun opdages, hvis man snakker
sammen om béde vokabularet og honningerne.

FORBEREDELSEN
Et bedemmelsesforleb vil normalt starte med, at
det besluttes, hvilke honninger man gnsker at be-
demme, hvorfor behovet for Honningprofilen op-
star. Honninger, der indgér i Honningprofilen, mé
ikke veere kvalitetsmaessigt underkendte og skal
derfor have gennemgéet en normal kvalitetsgod-
kendelse forinden Honningprofilens udfarelse.

Der skal for hver Honningprofil veelges én
person, der er facilitator. Bedemmerne skal vaere
eksperter, dvs. de skal kende til honning generelt,
kende til smagen af honning og vaere bekendt
med honningvokabularet. Gruppen skal besta af
fire til fem eksperter, der skal kunne vaere til stede
pa samme tid som facilitatoren for at bedemme
honningen.

Facilitatoren har inden gruppen medes for-
beredt proverne ved at anbringe dem i glas (eller
baegre), der er gennemsigtige, sa man kan be-
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Udseende  Farve Gylden
Lys

Mark

Duft Aromatisk Svag

Steerk
Hvidtjern
Hyldeblomst
Lavendel

Vilde blomster
Graes
Lindetraeer

Pebermynte

Blomster

Frugt og grant

Parfumeret

Blad
Fast

Tekstur Smerbarhed

Frisk/Menthol
Krydret
Cremet

Fed

Flydende
Ingen

Fa

Mange

Mundfelelse Irritanter

Konsistens

Krystaller

Mild
Middel
Kraftig

Smag Smagsintensitet

Grundsmage Syrlig

Sed

Citrus
Lakrids
Malt

Raps
Stikkelsbaer
Vilde baer
[Ebler

Frugt og grent

Blad

Dyb
Fyldig
Kompleks
Rund
Sommer

Kompleksitet

Eftersmag Kort
Lang

Syrlig

demme udseendet. De ma ikke veere forsynet med
nogen merkat, der kan afslere honningens type,
oprindelse eller andre detaljer. Dette mindsker
bedemmerne i at veere forhdndsindtaget omkring
proven. Glasset ma kun vaere forsynet med num-
mer eller bogstav, s& kun facilitatoren ved hvilke
prover, der er hvad. Det er desuden vigtigt, at glas-
sene ikke lugter selv eller afgiver lugt til preverne.
Denne forberedelse ma gerne veere foretaget et
stykke tid forinden bedemmelsen, séledes at hon-
ningen er faldet til ro inden selve bedemmelsen.
Facilitatoren skal ogsé serge for, at en oversigt over
vokabularet er til stede samt papir og blyant. Des-
uden skeer til at tage/smage med, kniv (ikke plast)
til teksturbedemmelse, vand til at skylle munden
med mellem smagningerne og evt. spytbaegre til
at spytte ud i efter smagningen. Det vil vaere en

god ide at anvende skrallede skiveskarne agur-
ker til at rense munden mellem smagningerne, s&
der opnas en bedre sansning af den efterfelgende
prove.

Honningprofilens udferelse er at foretraekke
om formiddagen, da personer her besidder sterst
koncentrationsevne. Det er desuden ikke tilladt at
have roget, spist eller drukket andet end vand i en
1 time forinden Honningprofilens begyndelse.

UDFORELSEN
Facilitatoren oplyser inden Honningprofilens be-
gyndelse om, at der skal herske fred og ro ved be-
demmelsen, at mobiler skal vare slukkede, og at
det er vigtigt, at man er afslappet og ikke lige er
kommet farende.

Facilitatorens rolle vil under bedemmelsen
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Duft- og smagsreferencer.

vare at finde konsensus, uden selv at ytre egne
holdninger og notere gruppens vurderinger pé
bedemmelsesarket. Der SKAL lyttes til, hvad alle
bedemmere har at sige! Er en bedemmer tavs, er
det facilitatorens opgave at sperge ind til, hvad
vedkommende mener om den aktuelle attribut. Er
der stor forskel i bedemmernes udmeldinger, kan
facilitatoren sperge ind til, hvorfor en bedemmer
mente saledes. | sidste ende skal alle meninger
respekteres af facilitatoren, der vurderer, hvor be-
demmernes samlede gennemsnit er og afmaerker
det med et kryds p& bedemmelsesarket.

Ferst bedemmes udseende, sa duft, smag og
til sidst mundfelelse, sa attributterne pd bedem-
melsesarket kronologisk felges fra top til bund.
Eventuel produktinformationen om hvilke honnin-
ger, der er bedemt, udfyldes efter bedemmelsen.
Hver gang en preve vurderes individuelt, skal der
veare stilhed, sa det er muligt at koncentrere sig
om eventuelle sanseindtryk. Ferst efter 20 til 30
sekunder kan man begynde at tale om attributter-
ne. Det er facilitatoren, der bryder tavsheden. Det
er ogsa facilitatorens opgave at holde gje med, at
alle se ud til at vaere feerdige med at sanse, for
tavsheden brydes. Nogle er altid lidt hurtigere og
nogle lidt langsommere. Man bedemmer pé& den
méde, der er bedst for én selv og det ma respek-
teres!

| bedemmelsen benyttes en 5-punkts-skala.
P& bedemmelsesarket kan man se, hvorledes hver
enkelt skala er defineret. Da mange attributters
skalaer er defineret med 1 som vaerende "lidt” (og
5 vaerende "meget”) betyder det, at der ikke skal

saettes nogen markering, hvis den pégaldende at-
tribut ikke kan genfindes i preven.

Honningens udseende kan vurderes i prove-
glasset uden at tage laget af.

For at vurdere duften lettes ldget, og der ind-
andes med naesen lige over honningen. Dette go-
res flere gange om nadvendigt, hvis der er behov
for fornyet duftindtryk.

Under tekstur bedemmes honningens smer-
barhed. Dette gores, pd et fast underlag, ved at
smore honningen ud med en kniv i ét trek og
vurdere den kraft, der skal til. Harer honningen til
blandt de hardeste, seettes kryds i 1. Flyder hon-
ningen ud af sig selv, settes krydset i 5.

Smagen vurderes ved at tage en god portion
honning (men ikke for meget — det bedever san-
serne) i munden med en ske. Vend skeen med
buen opad, nar den puttes i munden, sd er det
lettere af f& honningen af skeen med tungen. Laeg
merke til, hvordan grundsmagene sanses pa tun-
gen. Trek vejret stille og roligt og leeg s& maerke
til prevens samlede intensitet og de forskellige
attributter, der méatte fremkomme. Optimalt spyt-
tes preven ud efter smagning og der skylles efter
(renses) med vand (og rens eventuelt med agurk),
som ogsd spyttes ud. Man skal veere opmaerksom
pa, at synker man prover eller vand, maetter man
hurtigt sin smagssans og mister ogsé koncentrati-
onsevnen. Honning kan dog godt veere sveert at fa
renset ud af munden!

Mundfelelsen vurderes ved at tage en ny por-
tion honning ligesom ved vurdering af smagen, nu
blot med koncentrationen rettet mod felesansen
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HONNINGPROFIL - Bedemmelsesark Dato:
Facilitator:
Bedemmere:
Skalaen gar fra - il 1 2 3 4 5
Udseende Farve Intensitet lys - mark 100000 O
Gylden lidt - meget 10000 0 0
Aromatisk Intensitet svag - steerk )00 00 0 0
Hvidtjern lidt - meget HeEnEEEE
Blomster Hyldeblomst lidt - meget 10000 0 O]
Duft Lavendel lidt - meget 10000 0 O]
Vilde blomster | lidt - meget HeEnEnEEE
Graes lidt - meget 10 O O O
Frugtog grent | Lindetreeer lidt - meget BB EEE
Pebermynte lidt - meget (10 0O O O
Parfumeret Intensitet lidt - meget 10 0O O O
Tekstur Hérdhed Smerbarhed fast - bled I ErEEEEE
Smag Intensitet mild - middel - kraftig (] 0000 0 O]
Grundsmage Syrlig lidt - meget )00 00 0 O
Sed lidt - meget e [
Citrus lidt - meget 10000 0 O]
Lakrids lidt - meget HeEnEEEE
Frugtog grent | Malt lidt - meget ] 0000 0 O]
Smag Raps lidt - meget 10000 0 0]
Stikkelsbaer lidt - meget 10000 0 O]
Vilde beer lidt - meget )00 00 0 0
Fbler lidt - meget 1 O O
Bled lidt - meget 10 O O O
Dyb lidt - meget L] 0000 0 O]
Kompleksitet Fyldig lidt - meget 11 O O]
Kompleks lav - hgj ] 0000 0 O]
Rund lidt - meget )00 00 0 O]
Sommer lidt - meget 10000 0 0]
Eftersmag Leengde kort - lang 100000 0
Syrlig lidt - meget 10000 0 O]
_ Frisk/Menthol lidt - meget I ErEEEEE
Iitanter Krydret lidt - meget )00 00 0 0]
Cremet lidt - meget 10000 0 O]
Mundfelelse -
Consistens Fed lidt - meget L] 0000 0 O]
Flydende lidt - meget 10000 0 0]
Krystalstruktur fin - grov ] 0000 0 O]




og eventuelle varmende/kelende fornemmelser i
mundhulen.

RESULTATET

Da Honningprofilen er en konsensusprofil, har
man bedemmelsesresultatet med det samme og
kan se karakteristika for den bedemte preve. Hvis
en prove i flere attributter har opndet 5 pa ska-
laen, vil disse selvfolgelig veere de kendetegnende
egenskaber for denne honning. Men ofte kan re-
sultatet bestd af flere mere eller mindre kraftige
attributter. Hvis det forholder sig saledes, kan man
sige, at proven generelt smagte af "de intense at-
tributter”, men med noter af "de mindre intense
attributter”.

Beskrivelserne kan nu benyttes videre i man-
ge sammenhange. Et anske er at kunne fortzlle
forbrugeren pé en let forstaelig méade, hvad der
kendetegner en honning. Hertil er "Smagscellen”
udviklet, der fremhaevet syv attributter. Feelles for
dem er, at de er relevante for forbrugeren, samt at
de kan bruges til objektivt at beskrive og differen-
tiere variation blandt danske honningtyper.

P& bedemmelsesarket er de samme syv attri-
butter markeret med en meorkegra farve. Efter en
Honningprofil er det nu meget simpelt at overfere
resultatet fra bedemmelsesarket til Smagscellen,
som nu f.eks. kan udgere en del af meerkaten bag
pa honningglasset og kan vaere suppleret med en
beskrivelse, der ogsd fremhazever andre relevante
attributter fra bedemmelsesarket. Et eksempel er
givet herunder.

Hvis det anskes at efterpreve, hvor valide re-
sultaterne er, er der flere metoder. Feks. kan fa-
cilitatoren medtage den sammen prove to gange
blandt de prever, der skal bedemmes. Det kan
sdledes efter bedemmelsen vurderes, om de to
provers resultater ligger tilpas ens. Man kan ogsé

Smagsintensitet

Sedme Kompleksitet

Maltsmag Mentholsmag

Smerbarhed

Krystalstruktur

Opbygningen af en “smagscelle” med syv
udvalgte attributter (smagsintensitet, kom-
pleksitet, mentholsmag, smerbarhed, kry-
stalstruktur, maltsmag og sedme). Se ogsd
bedemmelsesrket pd side 13.

velge, som et treningsforleb, at lade bedemmere
vurdere preven enkeltvis med sit eget bedem-
melsesark for at se, hvor teet bedemmerne er péd
hinanden.

Der kan veere flere eksterne forhold, der spiller
ind pd, hvordan den enkelte honningpreves smag
har udartet sig. Derfor kan det sagtens ske, at man
bedemmer to honninger af samme type fra sam-
me producent, men opnar forskellige resultater. |
forsoget pa at undga dette er det en god ide at
indarbejde en rutine for, hvordan man behandler
proverne, altid at smage fra samme glas samt at
notere sig relevante forhold for honningerne.

FAKTABOKS - Kebenhavns Universitets Sensoriske Laboratorier

De sensoriske laboratorier pa Kebenhavns Universitet (KU-LIFE) arbejder professionelt med smag og
smagsdommere. Her besiddes hgje kompetencer indenfor sensorik og maling af smag. @nskes et
samarbejde om projekter, tages gerne mod henvendelser.

Laboratorierne ved Bodil Allesen-Holm, bhah@life.ku.dk, tlf. 35 33 32 59
Omrddeleder for Sensorisk Videnskab Wender Bredie, wb@life.ku.dk, tIf. 35 33 32 42
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Maltsmag

Smagsintensitet

Sedme | Kompleksitet

Krystalstruktur Smerbarhed

Mentholsmag

Honningen i eksemplet er pd bedemmelsesarket bedemt til felgende:
Smarbarhed: 5
Smagsintensitet: 4
Sed smag: 3
Maltsmag: 2
Kompleks smag: 2
Frisk falelse/Mentholsmag: 1

Krystalstruktur: 3

Dette kan sammenfattes i beskrivelsen: “Denne honning er karakteriseret ved
sin hgje smagsintensitet og sedme samt den tydelige mundfelelse af honnin-
gens krystaller. Den har en svag duft af lavendel og en lang eftersmag. Hon-
ningen er meget bled og smerbar.”

Her navnes desuden lavendelduft, der ikke er en del af Smagscellen, men
som blev vurderet at veere karakteristisk for honningen pa bedemmelsesarket og
derfor medtaget i beskrivelsen.
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Honning er mangfoldig

Langt hovedparten af den honning, vi haster, er
dannet ud fra nektar, som udskilles i blomsternes
nektarier. En lille mangde laves ud fra honning-
dug, som bierne indsamler pa traeer.

Nektaren er et vigtigt lokkemiddel, som blom-
sterne bruger til at tiltraekke bier til bestgvning.

Nektar er en blanding af forskellige sukkerarter
og vand. Nektaren indeholder ogsa sma mangder
protein, enzymer, organiske syrer og nogle mine-
ralstoffer.

VAND

Vandindholdet i nektaren ligger normalt pa 50-
70%, og bierne i bistadet inddamper under mod-
ningen nektaren, s& honningen slutter med at in-
deholde 16-20% vand.

SUKKERSTOFFER
Maengden af sukkerstoffer i nektaren varierer fra
5-65%. Der er forskel fra planteart til planteart,
men ogsa hos den enkelte plante.
Sukkerstofferne i frisk nektar bestér hovedsa-
geligt af succrose (rarsukker, roesukker), glucose
(druesukker) og fructose (fugtsukker). Sukkerar-
terne i nektar fra forskellige blomster fremgar af
tabel 1.
Nar bierne behandler honningen, sker der be-
tydelige andringer i sukkersammensaetningen.

Bierne tilsaetter invertase til nektaren, sa suc-
crose spaltes til glucose og fructose.

Forholdet mellem indholdet af de forskellige
sukkerarter har stor betydning for honningens kry-
stallisation.

PROTEIN
Nektaren indeholder sma maengder protein. Noget
skyldes de pollenkorn, som kommer i honningen
under biernes indsamlingsarbejde. Men ogséa de
enzymer, som bierne setter til nektaren, er pro-
teinstoffer.

Proteinstofferne kan have stor betydning for
honningens konsistens.

Enzymerne er aktive i modningsprocessen.
Iszer ved spaltning af sucrosen.

SYRER OG AROMASTOFFER
Honning indeholder et meget stort antal forskel-
lige naturlige syrer og aromastoffer, som isaer
stammer fra blomsterne. De har stor betydning for
honningens duft og smag.

Aromastofferne er lige sa mangfoldige som de
blomster, honningen stammer fra.

MODNING AF HONNING
Omdannelsen af nektar til honning kalder vi
"modning”. Modningen sker i bistadet. Nektaren

Tabel 1. Det relative indhold af sukkerarter i nektaren hos nogle typiske trekplanter.
Efter Maurizio, 1954.

Planteart Fructose (%) Glucose (%) Succrose + restsukker (%)
Raps 433 54,6 2,1
Sennep 46,3 53,6 -
Hvidklever 13,3 16,4 70,3
Redklaver 27,1 10,1 62,8

Paere 41,3 54,8 3,9

Lind 12,6 13,7 73,7
Brombaer 339 379 28,0

Salvie 18,5 4,9 76,5

Efeu 6,4 80,7 13,0
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Skitse over dannelsen af krystaller i honningen. En nyslynget honning har kun fa krystaller. Honning
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honningen ikke, fortsetter krystalliseringen, og danner store krystaller med en meget sterk gitter-
struktur. Honningen bliver hdrd. Ndr honningen reres, slds krystallerne i stykker og bliver fine og smd.
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indeholder 50-70% vand, men i den feerdigmod-
nede honning er vandindholdet reduceret til min-
dre end 20%. Der kan vaere et betydeligt indhold
af succrose i nektaren, mens honningens vigtigste
sukkerarter er glucose og fructose. Under modnin-
gen skal der derfor fordampes vand, og der skal
ske en spaltning af succrose.

Sukkeret danner krystaller i honningen. Spe-
cielt glucosen krystalliserer, mens fructosen stort
set holder sig flydende.

HONNING FRA FORSKELLIGE BLOMSTER
Hovedparten af honningen, der hestes i Danmark,
er "mangeblomsthonning”. Den er lavet p& bag-
grund af biernes indsamling af nektar fra mange
forskellige blomster. Smag og duft vil afspejle den
samlede flora fra det omrade, hvor bistaderne
star.

Honningen kan dog opdeles efter den periode,
hvor honningen er indsamlet:

« Fordrshonning er hestet i maj—juni fra pil,
frugttreeer, maelkebaotter og raps.

« Sommerhonning er hostet i juni-juli fra raps,
hvidtjern og hvidklever.

« Sensommerhonning fra klover og de mange
kurvblomster.

Smag, duft og egenskaber vil variere meget alt
efter hvilke plantearter, der har leveret nektaren pd
det pageeldende sted.

Selvi et lille land som Danmark kan der produ-
ceres honninger fra bestemte blomster, sakaldte
enblomsthonninger/sortshonninger. Vi kan ikke
lave dem helt rene, men for at klassificere en hon-
ning som enblomsthonning skal den hovedsage-
ligt stamme fra den pagaeldende planteart.

MEST KENDT ER:

Rapshonning: En lys og mild honning med ten-
dens til at krystallisere hérdt, som felge af hejt ind-
hold af glucose

Kleverhonning: En lys og aromatisk honning.
Den har nasten lige s meget glucose som fruc-
tose, sa den er som regel lidt mere bled.

Lynghonning: En merk aromatisk honning, der
ikke krystalliserer, da den har et haijt fructoseind-
hold. Samtidig er honningen tixotrop, hvilket be-
tyder, at den er geleagtig og bliver flydende ved
omrering.

VIL DU VIDE MERE

Lees mere om honning, oprindelse, kemi, fysik og
behandling i temahaeftet om honning. Temahaef-
tet blev udgivet sammen med Tidsskrift for Biavl
8/2003. Haeftet kan kebes hos Danmarks Biavler-
forening.
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Honningbedemmelse

Honningbedemmelsen er for mange foreninger
en af de begivenheder, der tiltraekker flest med-
lemmer. Denne aften diskuteres der pa livet las
hvilken honning man har hestet, hvordan den
smager, hvordan reringen er lykkedes osv. Arran-
gementet kan | bruge til at drefte honningkvalitet
og -smag, og hvordan | kan fa endnu flere til at
kebe honning. | jeres forening afslutter | maske
aftenen med at kére "drets honning”.

Denne vejledning giver en kort gennemgang
af den nye honningbedemmelse, som samlet set
kan bruges til at lave en bedemmelse af honnin-
gens kvalitet og en grundig beskrivelse af honnin-
gens vaesentligste karaktertraek.

VEJLEDNING TIL DEM, DER FAR BEDOMT
HONNING
| sensoriske bedemmelser skelnes mellem be-
demmelsen af kvalitet og den beskrivende be-
demmelse.

| kvalitetsbedemmelsen bedemmes fejlpara-
metre. Dvs. at det er kvaliteten i handvaerket, der
vurderes, og at der fokuseres p& parametre af pro-
duktionsmaessig karakter, som teeller ned fra den
samlede topkarakter. Her taler man altsa ikke om,
hvordan honningen smager!

ml

1
Brun.

Badan den

|| ¥ tekstir med munden of SR of onningen tages der hanring pd teskeen Ul maket ]

i

e 1h ot pl tungen

Kvalitetsbedemmelsen indeholder grupperne:
* Renhed, herunder urenheder og bundfald
« Emballering, herunder veegt, etikettering mv.
* Fejlparametre, herunder fejllugt, geering,
overrgring, skilt honning mv.

| den beskrivende bedemmelse derimod beskri-
ves honningens udseende, duft, smag og mund-
folelse/konsistens. Den beskrivende bedemmelse
er objektiv, hvor der ikke kigges pé fejl, men pa
honningernes forskellighed uden at fremhave
den ene honning frem for den anden.

Den beskrivende bedemmelse indeholder grupperne:
+ Udseende, herunder farve mv.
« Duft, herunder blomsterduft mv.
* Smag, herunder grundsmage, kompleksitet,
eftersmag mv.
» Mundfelelse, herunder konsistens mv.

Med et godt forarbejde kan | gore "arets hon-
ningbedemmelse” til et endnu sterre tillabsstykke
og satte gang i veerdifulde diskussioner i forenin-
gen — alt sammen til erkendelse/bevidstgerelse
af honningkvaliteten. Samtidig bidrager det gode
forarbejde til, at honningbedemmelsen opnaér den
professionalisme, der gor, at vi som biavlere ogsé i
fremtiden kan praesentere honning af god kvalitet
til vores kunder.

| det folgende kan I hente inspiration til, hvor-
dan | kan fa det bedste ud af "arets honningbe-
demmelse” ude i jeres forening.

Honning klar til at blive bedemt. Overst en
farveskala som gar fra beige til brun.

Til bedemmelse af tekstur og smag anvendes
en plastikteske. Der skal kun kommes hon-
ning pd teskeen til market.
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Forberedelse

Dette afsnit er henvendt til dem, der afholder hon-
ningbedemmelsen.

ANTALLET AF FORVENTEDE HONNINGPRGVER
En ordentlig bedemmelse af en honningpreve
kan tage op til 10 minutter. Foreningen kan derfor
skenne, hvor mange honningpraver, der forventes
indleveret og derudfra vurdere, hvor lang tid der
gér, fra dommerne setter sig ind i bedemmelses-
lokalet, og til de kan praesentere resultaterne.

Ventetiden kan sagtens udfyldes pa fornuftig
vis. Nogle foreninger inviterer til generalforsamling
samme aften, som honningbedemmelsen foregar,
andre inviterer en foredragsholder.

Man kan ogsé veelge at indsamle honningpre-
verne ved en tidligere madeaften. Pa den méde
bliver ingen udsat for tidspres.

EGNEDE LOKALER

Dommerne skal kunne koncentrere sig til den
forestdende opgave. Lokalerne ber derfor veere
egnede til opgaven: Lokalerne skal vaere veloply-
ste og varme, vaere uden generende lugte, og der
skal veere ro rundt omkring.

PLASTIKSKEER OG AGURKESKIVER
Honning er et klistret materiale med en
smag, der fordeler sig i hele munden og
som kan "hange ved"” i lang tid. En hon-
ningdommer, der skal smage sig igen-
nem et hav af honningtyper, skal derfor
kunne rense smagslogene mellem hver
prove.

En god service for honningdommeren
er at sorge for rigeligt drikkevand og glas,
samt et fugtigt og et tert hdndklaede fil

Det er vigtigt, at dommeren kan ren-
se smagslegene med f.eks. agurke-
skiver.

at terre hander i. Agurkeskiver og fladbrad eller
knaekbrad ger undervaerker, ndr munden skal ren-
ses hos honningsmageren.

Smagsprever udtages bedst med almindelige
plastikskeer. Der bruges rigtig mange skeer sadan
en aften — husk derfor at laegge rigeligt med skeer
i lokalet.

Til brug ved bedemmelse af honningens ren-
hed kan der bruges en overheadprojektor eller an-
den kraftig lyskilde til gennemlysning.

PRASENTATION AF RESULTATER

Hver forening har sin méade at praesentere resul-
taterne pd. Dommerne skal derfor orienteres om,
hvorledes | ansker, at praesentationen skal forega i
netop jeres forening.

SPORGSMAL, DER KAN OVERVEJES

Hvem preesenterer resultaterne? Skal alle resulta-
ter laeses op? @nskes der en detaljeret redegerelse
for hver enkelt preve? Uddeles der preemier (1., 2.
og 3. premie eller kun preemie til 1. pladsen)?

Et diplom til preemietagerne er altid godt at
have til at vise kunderne senere. En praemie kunne
f.eksveere et tilbud om at fa sendt sin honning til
analyse hos Institut fir Bienenkunde i Celle.
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Hvad kan dommeren forvente?

INVITER | GOD TID
Honningdommeren inviteres i god tid. Foreningen
beskriver og forteeller, hvordan en honningbedom-
melse forgdr i foreningen, hvilke forventninger,
man har til aftenen, m.m.

Der er afsat den ngdvendige tid denne aften,
sa bedemmelsen kan foregd uden alt for meget
tidspres.

MODTAGELSE

Nar honningdommeren meder op ved selve arran-
gementet, stdr en foreningsrepraesentant klar til at
modtage og fortalle, hvordan aftenens program
ser ud. Meget af det er selvfelgelig afklaret pé for-
hand, men - det er rart lige at blive sat ind i de
praktiske ting pa stedet.

DER ER STYR PA LOKALER 0G
HONNINGPROGVER

I lokalet ligger alt parat til honningbedemmelsen:
Der er sarget for honningskemaer, blyant, vand,
m.m.

Foreningen har pa forhdnd besluttet hvilken
eller hvilke kategorier af honning, der enskes be-
demt, séledes at f.eks. lynghonning og forarshon-
ning ikke ender i samme pulje. For jeres egen, og
ikke mindst for dommernes skyld, er det en god
ide at begraense antallet af kategorier til to - mak-
simalt tre - pa en aften.

Der er valgt en person i foreningen, som tager
imod og nummererer honningerne efter kategori
og udfylder bedemmelsesskemaet til bedemmel-
sen med de enkelte honningers stamoplysninger.
Vedkommende hjaelper ogsd dommeren under-
vejs: Maske skal der hentes flere skeer til honning-
bedemmelsen, dommeren holdes orienteret om
tiden, o.l.

Og hvad kan I forvente af dommeren?

Dette afsnit beskriver de forventninger foreningen
har til dommeren og er henvendt til dommeren
som vejledning.

DRIK VENLIGST INGEN KAFFE

Som udgangspunkt ma man kunne forvente at
mede en engageret og velforberedt person, der
vil udfere opgaven efter bedste evne og med den
erbadighed, den fortjener.

Man kan séledes forvente en person, der har
sat sig ind i, hvordan man bedemmer honning og
kender fremgangsmaden.

Man kan endvidere forvente, at dommeren er
udhvilet og har skanet sine smagsleg. Vedkom-
mende har f.eks. ikke spist kraftig krydret mad,
spist meget varm suppe eller drukket kaffe, ej hel-
ler te, i tiden op til bedemmelsen.

SAMMENSZATNING AF DOMMERPANEL

Nogle foreninger sammenszetter et dommerpanel,
bestaende af savel erfarne som uerfarne eksperter.
Foruden nogle dygtige biavlere, veelges der perso-

ner, der f.eks. har en stor keerlighed til og viden om
madlavning: kokke, bagere og lign.

Denne blanding af viden ger, at honningen bli-
ver bedemt bade udfra det praktiske handelag og
pa smagen.

Uanset hvordan foreningen veelger at sammen-
sette deres dommerpanel, om man inviterer én
eller flere dommere, er det hvert ar en forngjelse
at folge et serdeles engageret og meget kyndigt
dommerpanel, nar de forskellige honningprever
vurderes.

INVITATION AF DOMMERNE

Nar foreningen inviterer uerfarne personer til at
indgé i dommerpanelet, mé der selvfelgelig afsaet-
tes ekstra tid il at beskrive, hvordan en honningbe-
demmelse foregdr. Meget er afklaret pr. telefon, og
saledes kan en beskrivelse af de praktiske opgaver
sagtens foregd samme aften, som bedemmelsen
finder sted. Foreningen skal dog veere opmaerk-
som p3, at der bar afsattes ekstra tid, s& den nye
dommer foler sig velkommen og velforberedt.
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Vejledning til brug af skemaet

De indleverede honningpraver registreres med
de veesentlige data, herunder navn/nr. pé biav-
ler, hastdato, udvindingsmetode og sorteres efter,
hvilke kategorier de tilharer, - f.eks. lyng, flydende,
rert, fordrshonning, sensommerhonning o.l.
Herefter gennemgar dommeren honningpre-
verne en efter en, og bedemmer og beskriver hon-
ningerne efter de forskellige parametre i bedem-
melsesskemaet, herunder udseende, duft, smag,
mundfelelse, renhed, emballering mm.

KOMMENTARER TIL BEDOGMMELSESSKEMA

Kvalitetsbedemmelsesskemaet bruges til at klas-
sificere de bedemte honninger ved tildeling af
point. Kvalitetsbedemmelsesskemaet tager ud-
gangspunkt i den hdndvaerksmaessige del og inde-

holder udelukkende faktorer, som biavleren selv
har indflydelse pa, herunder;

Renhed: Der ses efter urenheder pa overfladen,
langs siderne, p& bunden. Hvilken form for uren-
heder er der tale om (kulstev fra boremaskinen,
voksrester, bi-ben, m.m.)?

Emballering: Etiketteringen skal overholde lov-
givningen. Honningen skal naturligvis veere nede
i glasset og hverken pa laget eller uden pa glasset.
Vaegten skal holdes pa de foreskrevne gram, og
ma kun afvige med +/- 5%.

Fejl: Kendte fejl som har betydning for honnin-
gens kvalitet er hvis honningen er overrert, geeret
eller skilt, eller har taget uensket lugt fra omgivel-
serne.

KVALITETSBEDOMMELSE - Bedommelsesark Dato:
Biavler/Honningnummer-id:
Bedemmere:
Bedemt honningtype: Flydende Rort Sort
Udvindingsmetode: Slynget Presset Andet
Emballagetype:
Hestdato:
Max. point Antal point

Renhed Urenheder 5

Bundfald 5

Veegt 3
Emballering Etikettering 3

Spild 3

Fejllugt 5
Fejl Geeret 5

Overrart 5

Skilt 5
lalt point 39
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BESKRIVENDE HONNINGBED@MMELSE - Bedemmelsesark

Biavler/Honningnummer-id:

Dato:

Bedemmere:

Skalaen gar fra - til 1 2 3 4 5
Udseende Farve Intensitet lys - mork L1000 0 L]
Gylden lidt - meget L1000 0 L]
Aromatisk Intensitet svag - steerk ()00 00 0 O]
Hvidtjern lidt - meget 1) L L
Blomster Hyldeblomst lidt - meget L1000 U L]
Lavendel lidt - meget 10000 0 O]
- Vilde blomster | lidt - meget 1) L L
Graes lidt - meget L1000 0 L]
Frugtog grent | Lindetraeer lidt - meget HeEREREEE
Pebermynte lidt - meget 10 L 0
Parfumeret Intensitet lidt - meget 10 L) 0
Tekstur Hérdhed Smerbarhed fast - bled I IR
Smag Intensitet mild - middel - kraftig (] 0000 0 O]
Grundsmage Syrlig lidt - meget (10000 U O]
Sed lidt - meget I IR
Citrus lidt - meget (10000 U O]
Lakrids lidt - meget 1) L L
Frugtog grent | Malt lidt - meget (] 0000 0 O]
Smag Raps lidt - meget 10000 0 O]
Stikkelsbaer lidt - meget L1000 0 L]
Vilde beer lidt - meget ()00 00 0 O]
Abler lidt - meget L1 O ]
Bled lidt - meget 10 L 0
Dyb lidt - meget ()00 00 U O]
Kompleksitet Fyldig lidt - meget 10 L) 0 L
Kompleks lav - hej ] 0000 0 O]
Rund lidt - meget )00 00 0 O]
Sommer lidt - meget 10000 0 O]
Eftersmag Leengde kort - lang L1000 0 L]
Syrlig lidt - meget 10000 0 O]
_ Frisk/Menthol lidt - meget I IR
Iritanter Krydret lidt - meget L] 00 00 0 O]
Cremet lidt - meget 10000 U O]

Mundfelelse ;
Consistens Fed lidt - meget ()00 00 U O]
Flydende lidt - meget L1000 L L]
Krystalstruktur fin - grov (] 0000 0 O]




Smagsintensitet

Sedme Kompleksitet

Maltsmag Mentholsmag

Smerbarhed

Krystalstruktur

Attribut Skalaen gar Mal
fra - til
Smagsintensitet mild - kraftig 1-5
Sed smag lidt - meget 1-5
Maltsmag lidt - meget 1-5
Mentholsmag lidt - meget 1-5
Kompleksitet lav - hej 1-5
Krystalstruktur fin - grov 1-5
Smaerbarhed fast - bled 1-5

I den beskrivende bedemmelse beskrives honnin-
gens udseende, duft, smag og mundfelelse/kon-
sistens. Den beskrivende bedemmelse er objektiv
og bruges til at sette ord pa honningernes forskel-
lighed uden at fremhave den ene honning frem
for den anden.

Udseende: Beskrivelse af farveintensiteten fra helt
lys til mork.

Duft: Beskrivelse af de karakterdufte der er frem-
herskende i honningen og hvor intense de er.
Smag: En beskrivelse af de grund- og karakter-
smage der er fremherskende i honningen. Smags-
intensitet og smagenes kompleksitet bedemmes
og sidst beskrives eftersmagens laengde og karak-
ter.

Mundfelelse/konsistens: Her er det honningens
konsistens i munden der beskrives ud fra maeng-
den og karakteren af krystaller, i forhold til om den
er fast eller “smarbar” og om den er fed, cremet,
krydret eller frisk og kelende som mentol. Smer-
barheden vurderes, nar honningen tages ud af
glasset.

Det er meningen, at beskrivelsen af de for-
skellige dufte, smage, konsistens og andre karak-
tertraek kan bruges i salgsegjemed. Biavleren kan
f.eks. bruge oplysninger til at sammensatte og
udarbejde en salgsetiket, der kan sattes bag pa
honningglasset. Et eksempel kunne vaere: "Denne
honning smager af ... med strejf af ..." — ligesom
man kender det fra vin og al.

EKSEMPLER PA TEKST TIL SALGSETIKETTER:

holder ved. Honningen er smerbar.

af citrus.

Eksempel 1: En fast, marmoreret og sed honning med en mild aroma af malt og undertoner af rosin,
mentol og blomster. Honningen er krystalmaettet, langsomt smeltende i munden og har en sedmefyldt
eftersmag af malt. Honningen er let at smere pé bred.

Eksempel 2: En mork gylden og syrlig-sed, flydende honning med en fremtreedende aroma af malt,

sveske, citrus og mentol. En glat honning, der smelter hurtigt i munden, mens eftersmagen af citrus

Eksempel 3: Klar og redgylden, flydende honning med en mark, frugtagtig aroma af iseer mal, terret
frugt og et friskt isleet af mentol. Honningen smelter hurtigt p& tungen, og har en varende eftersmag
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