Ympning av honung

Enligt uffelagergvist@gmail.com och Lars Jarpner
Exemplet utgar fran 50 kg nyslungad honung

1) Mat upp 3 % av den slungade honungen i ett kdarl med lock.
Ex. 50Kg, 0,03 x50=1,5Kg
Forvara din nyslungade honung i rumstemperatur tills ympen ar Klar.

2) Vag upp och tillsatt kristalliserad honung, Antingen fran en kopt burk
eller en av dina egna, motsvarande 10 % av honungen fran punkt 1.
Blanda med elvisp och degkrokar i 1 minut. Féorvara ympen i kylskapet.
Ex.0,10x1,5=0,15Kg

3)Blanda ympen ordentligt tva ganger per dag med degkrokar under ca 30
sekunder. Ympen far inte bli varm.

4) Fortsatt att blanda ympen tva ganger per dag. Ympen ar klar nar den
kdnns fast direkt fran kylen men blir krdmig nar du blandar den.
Det tar 2-3 dagar, ev. ndgon dag mer beroende pa vattenhalten.

5) Fran 50Kg-karlet haller du 6ver sa mycket sa att ympkarlet nu innehaller
den dubbla mangden. Alltsa lika delar nyslungat som det finns ymp. Blanda
val. Nu ar ympen flytande och kan blandas ner i honungskarlet.

6) Lat ympen rinnai en fin stradle medan du blandar. Nar honungen ar helt
genomfargad av ympen dr den klar att hallas pa burk. Férvara garna
burkarna i rumstemperatur i 1 dygn och still dem sedan svalt och morkt.
Burkarna ar oftast genomkristalliserade efter 3 veckor.

Lars kommentar:

Honung kristalliserar bast vid 14°C.

Over c:a 20°C gar det 1dngsamt om den éverhuvud kristalliserar. Jag har
ingen personlig erfarenhet av det eftersom jag bara gor kristalliserad
honung pa sensommaren och hosten nar det ar svalare i min kallare.
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