Livsmedelsverkets foreskrifter LIVSFS 2003:10
om honung; (H 156)

Detta dokument har sammanstallts i informationssyfte. Kontrollera darfor
alltid texten mot den tryckta versionen. Denna version innehaller andringar
t.o.m. LIVSFS 2017:1.

1 8 Dessa foreskrifter innehaller regler om honung.

2 § Beteckningarna honung och de produktbeteckningar som framgar av
bilaga 1 ska anvéndas i handeln pa de produkter som omfattas av
foreskrifterna. Beteckningarna ska endast anvandas for produkter som
uppfyller kraven i dessa foreskrifter. (LIVSFS 2017:1)

3 § Generella bestammelser om livsmedelsinformation finns i

1. Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr 1169/2011 om
tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna, och om
andring av Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr 1924/2006
och (EG) nr 1925/2006 samt om upphé&vande av kommissionens direktiv
87/250/EEG, radets direktiv 90/496/EEG, kommissionens direktiv
1999/10/EG, Europaparlamentets och radets direktiv 2000/13/EG,
kommissionens direktiv 2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens
forordning (EG) nr 608/2004, och

2. Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014: 4) om
livsmedelsinformation. (LIVSFS 2014:11)

4 § Beteckningarna blomhonung, nektarhonung, bladhonung, sjalvrunnen
honung, slungad honung och pressad honung far ersattas med enbart beteck-
ningen honung.

5 8§ For bagerihonung skall orden endast for matlagning och bakning” sta i
omedelbar anslutning till beteckningen.

6 § Beteckningarna blomhonung, nektarhonung, bladhonung, honung i
vaxkakor, honung i bitar av vaxkakor, sjalvrunnen honung, slungad honung
och pressad honung far atfoljas av uppgifter om
— produktens ursprung fran blommor eller véxter, under forutséttning att
den uteslutande eller huvudsakligen kommer fran den angivna kallan
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och har kallans organoleptiska, fysikalisk-kemiska och mikroskopiska
egenskaper,
— produktens regionala, territoriella eller topografiska ursprung, under
forutsattning att den uteslutande kommer fran den angivna kallan, och
— specifika kvalitetskriterier.

7 8 Om bagerihonung har anvants som en ingrediens i ett sammansatt livs-
medel far beteckningen ”honung” anvindas 1 beteckningen pé det samman-
satta livsmedlet 1 stédllet for beteckningen “bagerihonung”. I ingrediensfor -
teckningen skall dock beteckningen “bagerihonung” anges.

8 8 Det ursprungsland eller de ursprungslander dar honungen har skérdats ska
anges pa etiketten.

Om honungen har sitt ursprung i mer &n en medlemsstat inom Europeiska
unionen eller i mer &n ett tredje land, far dock denna uppgift i forekommande
fall ersattas med foljande begrepp:

— blandning av EU-honung,

— blandning av icke-EU-honung, eller

— blandning av EU-honung och icke-EU-honung. (LIVSFS 2017:1)

9 § For filtrerad honung och bagerihonung skall bulkbehallare, forpack-
ningar och handelsdokument tydligt ange produktens beteckning.

Dessa foreskrifter trader i kraft den 1 augusti 2003, da Livsmedelsverkets
foreskrifter och allméanna rad (SLVFS 1993:26) om honung upphor att galla.
Produkter som framstéllts enligt dldre bestammelser far dock saluhallas till
och med den 30 juli 2004 eller, om de markts senast detta datum, till dess
lagren tar slut.

Dessa foreskrifter (LIVSFS 2014:11) trader i kraft den 13 december 2014.

1. Dessa foreskrifter (LIVSFS 2015:2) tréder i kraft den 24 juni 2015.
2. Produkter som har slappts ut pa marknaden eller markts enligt aldre
bestammelser fore den 24 juni 2015 far saluforas till dess att lagren ar slut.

Dessa foreskrifter (LIVSFS 2017:1) trader i kraft den 1 augusti 2017.
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Bilaga 1
(till LIVSFS 2003:10)

Produktbeteckningar och definitioner

1. Honung ar det naturliga sota &mne som Apis mellifera-bin bereder av nek-
tar fran vaxter eller av sekret fran levande vaxtdelar eller av exkret av
véaxtsugande insektsarter pa de levande vaxtdelarna, som bina samlar och
omvandlar genom att férena dem med egna sérskilda &mnen, deponerar,
torkar, lagrar och later utvecklas i vaxkakor.

| honung ingar pollen som en naturlig och specifik bestandsdel. Pollen utgor
saledes inte en ingrediens i den mening som avses i artikel 2.2 f i
Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011.

(LIVSFS 2015:2)

2. Honung kan indelas i foéljande huvudsorter:

a) Beroende pa ursprung
- Blomhonung eller nektarhonung: Honung som kommer fran véxters
nektar.
- Bladhonung: Honung som huvudsakligen kommer fran exkret fran
sugande insektsarter (Hemiptera) pa levande vaxtdelar eller sekret av
levande véxtdelar.

b) Beroende pa hur den produceras och/eller presenteras
- Honung i vaxkakor: Honung som bina forvarat i cellerna i nybyggda
vaxkakor utan yngel eller i tunna bottenplattor for vaxkakor enbart
gjorda av bivax och som sdljs i hela eller delade tackta vaxkakor.
- Honung i bitar av vaxkakor: Honung som innehaller en eller flera
bitar av honung i vaxkakor.
- Sjalvrunnen honung: Honung som fatt sjalvrinna ur avtackta vax-
kakor utan yngel.
- Slungad honung: Honung som utvinns genom att centrifugera av-
tackta vaxkakor utan yngel.
- Pressad honung: Honung som utvinns genom att under svag varme
(hogst 45 °C) eller utan varme pressa vaxkakor utan yngel.
- Filtrerad honung: Honung som utvinns genom att avlédgsna
frammande oorganiska och organiska &mnen pa ett sadant satt att
avsevarda mangder pollen avlagsnas.

3. Bagerihonung
Med bagerihonung avses honung
a) som &r lamplig for industriellt bruk eller som ingrediens i andra livsme-
del som darefter bearbetas och

LIVSFS 2003:10



b) som kan

— ha en frammande smak eller lukt, eller
— ha borjat jasa eller har jast, eller

— ha 6verhettats.
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Bilaga 2
(till LIVSFS 2003:10)

Kriterier for honungens sammansattning

Honung bestar huvudsakligen av olika former av socker, framfor allt av
fruktos och glukos, samt av andra &mnen sasom organiska syror, enzymer
och fasta partiklar fran insamlingen av honungen. Honungens farg varierar
fran nastan farglos till morkbrun. Till konsistensen kan den vara lattflytande,
trogflytande eller helt eller delvis kristalliserad. Smaken och aromen varierar
men harrér fran honungens vaxtursprung.

Nar honungen saluhalls som honung eller anvéands i ndgon annan produkt
som &r avsedd som livsmedel far inga livsmedelsingredienser, inbegripet
livsmedelstillsatser, ha tillforts den, och inte heller far nagot annat an honung
tillsattas. Honung skall sa langt det ar mojligt vara fri fran organiska och
oorganiska d&mnen som ar frammande for dess sammansattning. Annan ho-
nung an bagerihonung far inte ha nagon fraimmande smak eller lukt eller ha
borjat jasa, ha en pa konstgjord vag forandrad surhetsgrad eller ha uppvarmts
sa mycket att dess naturliga enzymer forstorts eller i vasentlig grad forlorat
sin verkan.

Pollen eller andra bestandsdelar som ar specifika for honungen far inte
avlagsnas fran annan honung an filtrerad honung, savida inte detta &r
oundvikligt nar frammande organiska eller oorganiska &mnen avlagsnas.

Nar honung saluhalls som honung eller anvéands i nagon sammansatt pro-
dukt skall den uppfylla foljande kriterier nar det galler sammansattningen.

1 Sockerhalt
1.1 Sammanlagd halt av fruktos och glukos

— blomhonung lagst 60 g/100 g
— bladhonung och blandningar av bladhonung lagst 45 g/100 g
och blomhonung

1.2  Sackaroshalt

— som huvudregel hogst 5 g/100 g
— falsk akacia (Robinia pseudoacacia), alfalfa ~ hogst 10 g/100 g
(Medicago sativa), Menzies banksia (Banksia
menziesii), fransk kaprifol (Hedysarum),
Eucalyptus camadullensis, Eucryphia lucida,
Eucrypia milliganii, Citrus spp.
— lavendel (Lavdendula spp.), gurkort (Borago  hogst 15 g/100 g
officinalis)
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Vattenhalt

som huvudregel

ljunghonung (Calluna) och bagerihonung som
huvudregel

bagerihonung fran ljunghonung (Calluna)

Halt av vattenolosligt material

som huvudregel
pressad honung

Elektrisk ledningsformaga

honung som inte ingar i nedanstaende forteck-
ning, samt blandningar av dessa slag av
honung

bladhonung och honung fran kastanjeblom,
samt blandningar av dessa, med undantag for
dem som fortecknas nedan

undantag: jordgubbstrad (Arbutus unedo),
klockljung (Erica), Eucalyptus, lind (Tilia
spp.), ljung (Calluna vulgaris), manuka (Lep-
tospermum), tetrad (Melaleuca spp.)

Fri syra
som huvudregel

bagerihonung

hogst 20 %
hogst 23 %

hogst 25 %

hogst 0,1 g/100 g
hogst 0,5 g/100 g

hogst 0,8 mS/cm

lagst 0,8 mS/cm

hogst 50 milliekviva-
lenter syra per 1 000
gram
hogst 80 milliekviva-
lenter syra per 1 000
gram

Diastasaktivitet och hydroximetylfurfurhalt (HMF), bestamda efter

beredning och blandning

a) Diastasaktivitet (Schade-skala)

som huvudregel, med undantag foér bageri-
honung

honung med lag naturlig enzymbhalt (t.ex.
honung fran citrus) och en HMF-halt av
hogst 15 mg/kg (LIVSFS 2017:1)
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b) HMF
— som huvudregel, med undantag for bageri- hogst 40 mg/kg
honung (med forbehall for
kraven under punkt a,
andra strecksatsen)

— honung av deklarerat ursprung fran regioner hogst 80 mg/kg
med tropiskt klimat och blandningar av
dessa
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