BIODLINGS
FORETAGARNA

Halmstad 5 nov 2025
Till Livsmedelsverket

Yttrande fran Biodlingsféretagarna gallande remissen om ”Foreskrifter om honung och

bagerihonung”, 2025/02498

Honung &r ett av de mest forfalskade livsmedel pa den svenska livsmedelsmarknaden och nya
foreskrifter ar en viktig del i att komma at problemet. Inflodet av falsk honung pa marknaden innebar
en onaturligt hard prispress pa marknaden pa saval EU-niva och svensk niva som hotar den
yrkesmassiga biodlingens existens.

Genom framforallt en tydligare ursprungsmarkning kan konsumenten gora ett mer aktivt val till en
produkt med ”sdkert” ursprung utan férfalskningsproblematik.

Biodlingsforetagarna ser mycket positivt till att foreskrifterna for honung nu revideras utifran EU-
beslutet Honungsdirektivet, det ar ett forsta viktigt steg.

Biodlingsforetagarna lamnar foljande kommentarer till forslaget till nya féreskrifter:
Markningsregler, 10§ och 11§ Ursprungsland

Biodlingsforetagarna instammer bestamt i verkets forslag att inte infora undantagsregeln for
markning dar mojligheten att enbart ange procentuell andel pa de fyra storsta ingaende andelarnai
en batch om dessa utgor storre total andel dn 50%. Batcher med ett stort antal ingdende honungar
med olika ursprung innebar en majlighet till att dolja volymer som blir omaijliga att ursprungsspara.
Vi ser ingen sund anledning till att blanda mer &n ett fatal olika honungar i en batch.

De séarskilda markningsreglerna dar ursprungslandet anges med tvabokstavskombination enligt ISO
3166-1 for sma konsumentférpackningar ar rimlig av praktiska skal.

Filtrering, Bilaga 1

Livsmedelsverkets forslag att, som det utrycks i konsekvensutredningen, “filtrering av honung (silad
honung) tas bort och att honung som behandlats pa detta sétt enbart far sdljas som bagerihonung”
ar mycket problematisk. Att honung som silats enbart skulle fa saljas som “bagerihonung” innebar i
praktiken att sla ut hela branschens majlighet till avsattning av prima honung. Alla biodlare har behov
for att sila sin honung fran storre partiklar, vaxrester etc. och den mojligheten maste finnas kvar.

Diskussionerna som forts infor beslutet om honungsdirektivet inom EU har framst handlat om att
maskstorleken pa filtret/silen inte far paverka honungens innehall av pollen pa ett ndmnvart satt.
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Vid industriell filtrering handlar det oftast om s.k. ultrafiltrering med en filteréppning pa klart under
200 um vilket anses vara gransen for att inte paverka polleninnehallet. Biodlare anvander storre
maskstorlek vilket maste vara fortsatt tillatet. Har behover regelverket fortydligas under punkten 2 b)
i bilaga 1. Det maste vara tydligt att honung filtrerad med en maskstorlek under 200 um &r att
beteckna som bagerihonung och att maskstorlekar fran 200 um och storre ar OK.

Produktbeteckningar, bilaga 1

For att fortydliga tycker vi att dven punkten 1b) i bilaga 1 behéver justeras. “Honung i vaxkakor” boér
andras till eller kompletteras med “Kakhonung” vilket ar det gdngse namnet i handeln idag.

"Honung i bitar av vaxkakor” ar en marklig beteckning som vi foreslar i forsta hand skall utga, annars
andras till "THonung med bitar av vaxkakor”

” on

”Sjalvrunnen honung”, “slungad honung” och ”pressad honung” anger olika tillvdgagangssatt att na
slutprodukten honung som enligt regelverket skall vara densamma oavsett tillvagagangssatt. Vi
forstar inte podngen med att ha denna skrivning i bilagan och foreslar att den utgar. Honung ar
honung och tekniken som anvands foér utvinning ar sekundar och skapar enbart forvirring for
konsumenten om produkten dr densamma. Om dessa inte utgar skall det vara samma krav oavsett
teknik d.v.s. temperaturkravet for specifikt pressad honung bor strykas.

Kriterier for honungens sammansattning, bilaga 2

Under “4 Elektrisk ledningsformaga” finns ett faktafel som behdéver justeras. Den férsta punkten,
"lagst 0,8 mS/cm” skall bytas mot “hogst 0,8 mS/cm”. Ett fel som ursprungligen fanns men justerades
vid framtagandet av den nu gallande féreskriften.

Under ”6 Diastasaktivitet och HMF.....” punkten b) HMF skall det andra stycket strykas. Honung av
deklarerat ursprung fran regioner med tropiskt klimat har samma HMF direkt efter skord som
europeisk honung, det ar enbart en fraga om temperatur vid forvaringen efter skord.

Kompletterande regelverk som saknas

Mycket arbete pagar nu inom EU-kommissionen och inte minst EUs tillsatta expertplattform med att
ta fram nya kvalitetsparametrar, analysmetoder och sparbarhet som kommer att ha stor betydelse
for att stavja forfalskningen av honung. Viktigt att de svenska foreskrifterna kompletteras sa att de
nya parametrar blir inforlivade i det svenska regelverket nar dessa blir klara.

Biodlingsféretagarnas styrelse

gm Yngve kihlberg, ordf.
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