Hunajaa, honey! -kalvosarja

Miten hunajaa valmistetaan? Mitä ominaisuuksia hunajalla on? Mistä hunajan erilaiset ominaisuudet johtuvat? Miten hunajaa voidaan käyttää ruuanvalmistuksessa? Hunajaa, honey! -kalvosarjassa ja tässä kalvosarjaa täydentävässä tietopaketissa vastataan näihin ja moniin muihin hunajaan liittyviin kysymyksiin.  

Hunajaa, honey! -kalvosarja soveltuu hyvin esimerkiksi ammatillisten oppilaitosten elintarviketiedon ja ruuanvalmistuksen opetukseen sekä peruskoulujen kotitalousopetukseen.

Kalvo 1. Hunajaa, honey!
Hunaja on mehiläisten kukkien medestä valmistama luonnontuote. Kauppa- ja teollisuusministeriön asetus hunajasta 6.6.2003/447 löytyy osoitteesta: http://www.hunaja.net/mehilaishoitajille/tietoa_eri_aiheista/
Tämän asetuksen mukaan "Hunaja on luonnosta peräisin olevaa makeaa ainetta, jonka hunajamehiläinen on tuottanut kasvien medestä tai kasvien elävien osien eritteistä tai kasvien elävillä osilla elävien kasveja imevien hyönteisten eritteistä, joita mehiläiset keräävät, muuttavat yhdistämällä omia tiettyjen itsestään peräisin olevien aineiden kanssa, luovuttavat hunajakennoon, haihduttavat liiallisen veden, varastoivat ja jättävät kehittymään ja kypsymään hunajakakkuihin." 

Hunaja-asetus kieltää lisäämästä valmiiseen hunajaan tai poistamasta siitä mitään - roskia tai vahamurusia lukuun ottamatta. Mehiläisellä on asetuksen kautta ”patenttisuoja” hunajaan.

Hunajan aitoutta ja laatua valvotaan. Hunajan pitää täyttää vähintään EU:n hunaja-asetuksen (EU-direktiivi 2001/110/EY) määrittelemät laatukriteerit.
Joutsenlippu hunajapakkauksessa takaa, että kyse on Suomessa tuotetusta hunajasta ja että sen laatu ylittää EU-direktiivin asettamat raja-arvot.

Kalvot 2- 3. Medestä hunajaksi 

Kuvat 1. - 2. Kasvit houkuttelevat mehiläisiä pölyttämään tarjoamalla niille makeaa mettä.

Mehiläiset keräävät mettä noin kolmen kilometrin säteellä pesästään. Medenkeruukausi alkaa Suomessa pajun kukinnasta. Tärkeitä hunajakasvejamme ovat voikukka, horsma, valkoapila, kanerva, vadelma ja muut metsämarjat, monet puutarhakasvit ja peltokasveista rypsi.

Mehiläiset ovat tarkkoja meden laadusta. Ne noutavat mettä ensin parhaimman sokeripitoisuuden omaavista kukista ja siirtyvät seuraaviin kasveihin vasta sen jälkeen, kun parasta mettä antava kasvi on kukkinut.  Kukkauskollisuus ja pesien siirrettävyys pölytystä tarvitsevalle kasvustolle tekee mehiläisistä suosittuja marja-, hedelmä- ja siemenkasviviljelmillä. Mehiläisten suorittamalla pölytyksellä on luonnon monimuotoisuutta ja kasvien elinvoimaisuutta lisäävä vaikutus. Mehiläistarha hyödyttää laajalti ympäristönsä kasveja. Kotipuutarhassa mehiläisten pölytystyö nostaa satotasoa keskimäärin 30 %.

Mehiläiset erittävät keräämäänsä meteen rauhasistaan erilaisia entsyymejä ja haihduttavat medestä vettä. Näillä entsyymeillä on erilaisia tehtäviä. Esimerkiksi invertaasientsyymi pilkkoo meden sisältämää ruokosokeria hedelmä- ja rypälesokeriksi. 

Valmistamansa hunajan mehiläiset varastoivat kennoihin ja peittävät kennot mikrobien ja kosteuden hunajaan pääsyn estävillä vahakansilla.

Kuva 3. Yksi mehiläispesä tuottaa keskimäärin 20 - 60 kg hunajaa kesässä. Syksyllä satokauden lopussa mehiläishoitaja kerää mehiläispesistä täydet hunajakennot. 

Hänen työasunsa vaalea väri ei kiinnosta värikkäitä kukkia etsiviä mehiläisiä. Mehiläishoitaja voi käyttää savua saadakseen työrauhan mehiläispesällä. Mehiläisille savu merkitsee metsäpalon vaaraa ja keskittymistä hunajavaraston nopeaan siirtoon. Pieni annos savua pesän lentoaukolla kiinnittää mehiläisten huomion pois tarhaajasta.
Kuva 4. Kennoista kuoritaan vahakannet pois esimerkiksi kuorimahaarukan avulla ennen linkoamista.

Kuva 5. Hunajakennostot (hunajakakut) laitetaan hunajalinkoon, jossa hunaja erottuu kennoista keskipakovoiman avulla. Hunaja valutetaan lingosta siivilän kautta säilytysastioihin.

Kuva 6. Linkouksen jälkeen hunaja selkeytetään antamalla sen seistä säilytysastioissa 2 - 3 päivää huoneenlämmössä. Hunajan pintaan nousevat pienet vahahiukkaset, ilmakuplat ja epäpuhtaudet kuoritaan pois.

Hunajan kiteytyminen on luonnollinen prosessi, johon vaikuttavat mm. hunajan sokerikoostumus, siitepölyhiukkaset, vesipitoisuus, säilytysaika ja -lämpötila. Hunajaa vaivaamalla sopivin väliajoin saadaan aikaan hienompi ja tasaisempi kiderakenne, jolloin hunaja pysyy notkeana ja helposti lusikoitavana. Hunajan kiteytymiseen voidaan vaikuttaa myös sekoittamalla siihen hienokiteistä hunajaa eli ymppihunajaa. Ymppäämisen jälkeen hunajaa vaivataan, kunnes se on saavuttanut halutun kiderakenteen. Vaivaamisen tai/tai ymppäämisen ansiosta hunajan kiderakenteesta tulee tasaisempi. Lopputuloksena on miellyttävän pehmeä ja notkea hunaja.

Hunaja varastoidaan selkeyttämisen jälkeen puhtaisiin ja hajuttomiin teräksestä tai elintarvikemuovista valmistettuihin säiliöihin, joista hunaja pakataan edelleen muovisiin tai lasisiin vähittäiskauppa- ja ammattikeittiöpakkauksiin. 

Suomalaista hunajaa tuotetaan keskimäärin 1,7 miljoonaa kiloa vuodessa. Hunajaa kulutetaan Suomessa 2,6 miljoonaa kiloa vuosittain. Kysyntään vastataan myös tuontihunajalla.

Kalvo 4. Hunajan väri vaihtelee lähes värittömästä tummanruskeaan

Hunajan väri vaihtelee lähes värittömästä tumman ruskeaan. Väri määräytyy kasvialkuperän meden värin mukaan. Yksikukka- eli lajihunajista esimerkiksi vadelma- ja horsmahunaja ovat vaaleita, puolukkahunajassa on kaunis punertava värisävy ja kanervahunaja on tumman ruskeaa. 

Suomen yleisimmässä hunajassa, monikukkahunajassa, voi olla jopa 40 - 50 eri kasvin, etupäässä vadelman, rypsin, maitohorsman ja valkoapilan, mettä. 

Monikukkahunajan väri voi vaihdella lähes valkoisesta (valkoapila, sinappi) tumman ruskeaan (tattari, suokukat, kanerva) riippuen siitä, mikä kasvin mettä mehiläiset ovat enimmäkseen keränneet. 

Kalvo 5. Hunajan maku vaihtelee miedosta voimakkaaseen

Hunajan maku syntyy kukan erittämän meden aromista. Yleisesti ottaen vaaleat hunajat ovat miedomman makuisia kuin tummat. Yksikukkahunajista esimerkiksi apila-, vadelma-, rypsi- ja horsmahunajat ovat makeita ja mietoja. Puolukka-, tattari-  ja kanervahunajat ovat aromiltaan voimakkaampia. Kaikkein voimakkaimmat hunajalaadut tulevat yleensä ulkomailta. Esimerkiksi eucalyptus-hunaja on hyvin voimakasarominen tuontihunaja.

Kalvo 6. Hunajan rakenne vaihtelee juoksevasta kiinteään 

Kiteytyminen kuuluu useimpien hunajalajien luontaisiin ominaisuuksiin. Osa hunajalajeista kiteytyy linkouksen jälkeen muutamassa päivässä, osa vasta useamman kuukauden kuluttua. Kaikki hunajat eivät kiteydy lainkaan. Kiteytymisen nopeuteen vaikuttaa mm. hunajan sokerikoostumus, siitepölyhiukkaset, vesipitoisuus, kidealkioiden määrä, lämpötila ja käsittely.

Mitä enemmän hunaja sisältää rypälesokeria eli glukoosia hedelmäsokeriin eli fruktoosiin verrattuna, sitä nopeammin se kiteytyy. Myös hunajassa olevat siitepölyhiukkaset toimivat kiteytymiskeskuksina ja nopeuttavat joittenkin hunajalaatujen kovettumista. 

Muutamassa viikossa kiteytyviä ja karkeakiteisiä hunajia ovat mm. vadelma- ja voikukkahunaja, hienokiteisiä esimerkiksi apila- ja monikukkahunaja. Pitkään juoksevana pysyviä suomalaisia hunajalaatuja ovat suoalueen kukkien medestä valmistetut hunajat sekä puolukka- ja horsmahunaja. 

Kalvot 7. - 8. Hunaja ruuanvalmistuksessa

Hunaja nostaa muiden ruoka-aineiden aromit esiin ja lisää ruoan säilyvyysaikaa.

Hunajan muita makuja tukeva vaikutus ja sen hapan-makea aromiyhdistelmä sopii lähes kaikkiin ruokiin. 
Käytä hunajaa lihojen, kalojen ja kasvisten marinointiin ja maustamiseen. 

Hunaja sopii hyvin leivontaan, säilöntään, juomiin ja jälkiruokiin.

Hunaja on herkullinen maunantaja kasvis-, kala- ja liharuokien sekä salaattien kastikkeissa. 

Hunaja sopii hyvin myös marjojen, mehujen ja hillojen säilöntään. 

Sellaisenaan hunaja on hyvää esimerkiksi jälkiruokien kastikkeena sekä viilin, jogurtin, marjojen, puuron tai murojen kanssa. 

Monikukkahunaja, yleisin suomalainen hunajalaatu, maustaa ruuat korostaen raaka-aineiden aromeja. Hienot yksikukkahunajat maistuvat parhaimmillaan sellaisenaan ja jälkiruuissa.

Ruuanvalmistukseen sopii sekä juokseva että kiteytynyt hunaja. Kiteytyneen hunajan saa juoksevaksi lämmittämällä sitä vesihauteessa tai hyvin varovasti mikroaaltouunissa. Hunajan annostelu helpottuu, kun kastaa annostelulusikan ensin kuumaan veteen.
Ruuanvalmistuksessa ja leivonnassa on hyvä muistaa, että ¾ dl hunajaa vastaa makeudeltaan yhtä desilitraa kidesokeria ja yksi desilitra hunajaa painaa 140 grammaa.

Hunajan korkea sokeripitoisuus, alhainen pH sekä entsyymit estävät mikrobien toimintaa.  

Kalvo 9. Hunaja leivonnassa 

Hunaja sopii hyvin suolaisiin ja makeisiin leivonnaisiin kuten sämpylöihin, leipiin, pulliin, kakkuihin ja pikkuleipiin. Hunaja antaa leivonnaisiin pikantin maun ja kauniin värin.

Sitomalla vettä kidesokeria tehokkaammin hunaja pitää leivonnaiset pidempään tuoreina.

Koska hunaja on kosteaa, reseptien nestemäärää kannattaa hieman vähentää, kun korvaa sokerin hunajalla.

Hunajaa voidaan käyttää esimerkiksi taikinoiden nostattamisessa, sämpylöiden voitelemisessa hunaja-vesi -seoksella tai kakkujen täytteenä marjojen kanssa.

Vaahdotettavissa kakuissa sokerista voi korvata hunajalla noin puolet kakun rakenteen siitä kärsimättä. Pikkuleivissä hunajalla voi korvata sokerin kokonaan.

Paistolämpötilaa kannattaa hieman laskea ja paistolämpötilaa pidentää hunajaa käytettäessä.

Kalvo 10. Hunaja juomissa

Hunaja sopii makeuttajaksi ja maun antajaksi moniin juomiin kuten esimerkiksi mehuihin, glögiin, teehen, kahviin, oluihin ja drinkkeihin.
Kalvo 11. Hunajasta saa luonnollista energiaa

Hunaja koostuu pääosin kymmenistä erilaisista sokereista, jotka kaikki ovat peräisin kukkien medestä. Eniten hunajassa on rypälesokeria eli glukoosia ja hedelmäsokeria eli fruktoosia. Tämän lisäksi hunajassa on vitamiineja ja kivennäisaineita, entsyymejä ja siitepölyä.

Hunajassa on vähemmän energiaa kuin sokerissa, joten sitä käyttämällä voidaan alentaa ruuan energiamäärää. Hunaja on myös sokeria makeampaa, joten sitä tarvitaan vähemmän kuin sokeria.
Suomalainen hunaja sisältää /100 grammaa:

· 1382 kJ / 330 kcal energiaa

· 81 g hiilihydraatteja

· 18 g vettä 

· 0,5 g proteiinia

· 0 g rasvaa

· vitamiineja ja kivennäisaineita (mm. C-vitamiinia, tiamiinia, riboflaviinia, natriumia, kaliumia, magnesiumia, fosforia, kalsiumia, rautaa, sinkkiä, kromia ja mangaania)

· entsyymejä (mm. invertaasi, glukoosioksidaasi ja diastaasi)

· flavonoideja

· orgaanisia happoja

· siitepölyä 

Hunajan pH on noin 3,8. Happamuus estää monien bakteerien lisääntymisen. Siten hunaja pidentää ruuan säilytysaikaa. 

Hunaja säilyy tasalämpöisessä, kuivassa ja suoralta auringonvalolta suojatussa paikassa.

Hunajaa voi myös pakastaa. Jos hunaja pakastetaan juoksevana, se on juoksevaa myös käyttöönotettaessa.

Hunajaa ei suositella alle 1-vuotiaille

Hunajaa ei suositella alle 1-vuotiaille. Hunaja on kypsentämätöntä, ns. elävää ravintoa, joten siinä saattaa esiintyä Clostridium botulinum itiöitä. Näitä itiöitä tavataan ympäristössä suhteellisen yleisesti, mutta ne ovat aikuisille, sekä yli vuoden ikäisille lapsille vaarattomia. 

Myös imettävä äiti voi käyttää hunajaa, sillä itiöt eivät kulkeudu äidinmaidon kautta lapseen.

Alle vuoden ikäisillä lapsilla esiintyy kuitenkin itiöiden aiheuttamaa imeväisbotulismiksi kutsuttua sairautta, joka on seurausta botulinumtoksiinin tuotannosta lapsen paksusuolessa. Vastasyntyneen kehittymätön suoliston normaalimikrobisto, sekä ruuansulatuskanavan korkea pH-arvo mahdollistavat ruuansulatuskanavaan päässeiden itiöiden lisääntymisen sekä toksiinin tuoton. 
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