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Biodlingens produkter
och tjanster

Biodlingsbranschen haller utrymme for mycket
produktutveckling. Vilka typer av produkter och tjanster
som just ert foretag ska tillhandahalla marknaden ér det bara
fantasin som begransar er .

Lek med och rikna pa olika alternativ. Att diversifiera foretaget genom att
tillhandahalla flera produkter och tjanster kan vara en god idé. Detta hjalper
till att utveckla din verksamhet och att sprida risker.

Kika gidrna utanfor Sveriges granser ndr ni samlar inspiration till produkter
och tjanster och begrinsa er inte vid de som listas har. Ibland kan det vara
vart att testa ett mer vagat och oprévat koncept.
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Honung och honungsprodukter

Honung

Honungsproduktion utgér grunden for de flesta biodlingsforetag. Honung
kan se ut och smaka pa olika sitt trots att det i butikshyllan 4r samma pro-
dukt. Detta bor vi bli battre pa att utnyttja for att hoja vardet pa var honung.

For att fa sdlja en produkt som honung maste den uppfylla kraven i EU:s
honungsdirektiv. Honungsdirektivet hittar ni och kan ta del av pa Livs-
medelsverkets hemsida. Bra att kdnna till ar ocksa att EU:s regelverk giller
all forséljning och produktion inom EU, lander utanfér unionen kan ha och
har andra definitioner och regler for honung. Svensk honung ar en kvalitets-
produkt med stor potential att ta marknadsandelar fran 6vrig honung bade i
Sverige och utomlands.

I Sverige dr produktionskostnaden for ett kilo honung hog jamfort med flera
andra lander i vdarlden. Det ar darfor viktigt att hela biodlingsbranschen
arbetar aktivt med att skapa forutsattningar for att foretagen ska kunna vara
konkurrenskraftiga och samtidigt halla hog kvalitet pa sina produkter.

Sorthonung

Enligt EU:s direktiv gar det bra att
ange nektarkéllan for honungen och
det under forutsittning att honungen
uteslutande eller huvudsakligen
kommer fran den angivna killan och
har killans organoleptiska,
fysikalisk-kemiska och mikroskopiska
egenskaper.

Det betyder att det till exempel gar bra att kalla en honung f6r maskros-
honung om man vet att bina flugit pa maskros, honungen ser ut, smakar och
beter sig efter standarden for maskroshonung, samt att den innehaller rétt
andel pollen fran maskros och den klarar de fysikalisk-kemiska analyserna
for detta. Aterigen ar det producentens ansvar att produkten mirks och
bendmns korrekt.

Vanliga sorthonungar i Sverige ar bland annat rapshonung,
lindhonung och ljunghonung.
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Ympning

Det gér saklart bra att sdlja honung precis som den ar, men manga efter-
fragar en slat och fin honung. Detta astadkommer man littast genom att
rora eller ympa honungen. Vid produktion av stérre méangder honung viljer
de flesta ndgon form av ympning.

Har foljer exempel pa hur ympningen kan ga till. Det finns saklart dven
andra ymprecept och det rekommenderas att testa er fram for att hitta en
metod som funkar for er verksamhet och som ger honungen den konsistens
och textur som ni 6nskar hos era produkter. Att ympa med sa kallad levande
ymp betyder att man tillsatter kristallkarnor i stéllet for kristaller, och detta
i sa stor médngd att ingen kristall véxer sig sa stor att honungen kdnns sandig.

Den nyslungade honungen halls i rumstemperatur tills den ska anvindas
till ympningen. Risken dr annars att kristallisationen sitter i gang innan
honungen ska beredas.

Tillverkning av.iympen: Ympningav honungen:
Startymp Produktionsymp
Receptet baseras pa 100 kg ® Den firdiga levande ympen (de 3,3 kg

nyslungad honung

. . fran kylen) blandas nu 50/50 med ny-
® Ta 3% av honungsméngden, alltsa 3 kg. . i .
. . . . slungad honung for att fa en hanterlig
® Mat upp sedan tidigare finkristalliserad i
. . konsistens.
honung, 10% av ovan namnda mangd o N
L ® Blanda ordentligt tills honungen far en
det vill séga 0,3 kg. i )
. . o slat och jamn struktur. Blanda ihop och
® Blanda ihop och ror ordentligt i

. ror ordentligti 1 minut.
1 minut. . K - i

mpen kan nu noggrant réras ner i den
® Kyl ner blandningen i kylskap 8-10 °C i ek
. . . ; . nyslungade honungen som ska
® ROr 2 ganger dagligen i 1 min utan att .
. . vara finsilad.
temperaturen tillats stiga. .
® ROr sedan honungen kraftigt 2 ganger

® Efter 2-3 dagar ska ympen vara fast ) ;
om dagen i ett par dagar for att den
inte ska bli hard och for att

undvika rimfrost.

men bli kramig vid omrérning.
® Tiden varierar ndgot beroende pa

sammansattning av sockerarter. En hog

. o ® Efter 2-3 dagar ska honungen vara fast
glukoshalt ger en snabb kristallisering o .
. . men bli krdmig vid omrérning.
och en hég fruktoshalt en ldngsammare.

® Tappa pa fat eller direkt pa burk och stall

svalti cirka 14 °C for kristallisering.

® Efter 1-2 veckor ar honungen genomkris-
Q talliserad och klar att levereras till kund.

—

-
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Honung dr hygroskopisk vilket gor att den tar upp fuktighet, lukt och smak
fran miljon. Darfor méste honungen alltid lagras i téta, rena och doftfria karl
tillverkade i stal eller plast avsedda for livsmedel. Hall alltid lagringsut-
rymmet luktfritt och rent och med sa jaimn temperatur som majligt

dret runt.

For ravarulagret dar kristalliserad och oarbetad honung foérvaras
rekommenderas en temperatur pd max 12°C men helst under 10°C eftersom
det hjélper till att bromsa &mnesomséttningen hos jastceller.

I tardigvarulager for kristalliserad och fardigproducerad honung samt for
honung under kristalliseringsfasen bor temperaturen vara 12-14 °C.

Man ska alltid sa langt det &r mojligt undvika kraftig uppvarmning av
honungen vilket paverkar HMF-virdet som i sin tur forsamrar kvaliten pa
varan. HMF 6kar med tid och temperatur.

Tappning av kristalliserad honung

Om honungen inte har direkttappats efter Generellt giller féljande cirkatider
ympningen behéver den mjukgoras for att

kunna pumpas ut ur sina férvaringskarl. I IBC-tank 7 dygn
en uppvarmningskammare med en temp- -
eratur pa 55 °C kan honungen i centrum e ] 4 dygn
av karlet varmas till cirka 40 °C. Vid Plastkarl 140 liter 2 dygn
denna temperatur gérs honungen
pumpningsbar. Detta tar olika tid beroende
pé vilken typ av kédrl som anvdnds och
storleken pé dessa.

Plasthink 28 kg 1 dygn
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Kakhonung

Efterfragan pa honung direkt i vaxkakan, si kallad kakhonung 6kar. Tva
bidragande faktorer till detta ar att honungen dels hanterats minimalt och
att det upplevs som genuint och dkta. Konsumenter har ofta hort att ho-
nungsfusk féorekommer och kanske litar man inte pa att burkens innehall
faktiskt ar honung utan att man ser vaxkakan. Det dr ocksa en produkt som
ratt forpackad ger en vildigt exklusiv kénsla.

En bra riktlinje och rekommendation till den som vill skérda kakhonung ar
att inte anvdnda sig av mellanvdggar i ramarna for detta. Mellanviggarna
kan dels upplevas som lite trakiga att tugga pa men framfor allt kan

inkopta mellanvéggar av ursmalt vax innehalla rester av bekimpningsmedel,
medicinska preparat anvinda i kupan eller andra fororeningar. Det ar alltid
foretagaren som ansvarar for att produkterna som slapps ut pa marknaden
ar sakra for konsumtion.

Smaksatt honung

Vid smaksdttning av honung hamnar produktionen utanfér primérledet och
behover registreras hos miljokontoret i aktuell kommun. Bara fantasin sétter
granser vad giller smaksattning. Tédnk pa att honung ar kénslig for jasning
om man tillsatter nagot som hojer vattenhalten, att alla ingredienser skall
vara sparbara samt att mirka produkten korrekt.
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Pollen, bibrod och propolis

Pollen

Forsiljning av bipollen ér liten i Sverige men
har potential att 6ka. Bipollen anvdnds forutom
som humankonsumtion dven vid exempelvis
uppfodning av humlor. Fran ett bisamhalle gar
det oftast bra att samla upp till fem kilo pollen
per sasong. Ett bisamhille beraknas konsumera
cirka 30 kilo pollen under sisongen men samlar
oftast betydligt mer.

Ett antal olika pollenfillor finns att kdpa pa marknaden, dir pollenet skra-
pas av fran inkommande bin. Féllan kan vara frontmonterad pa kupan eller
integrerad i kupbotten. Olika féllor kan vara att reckommendera beroende pé
méngden pollen som ska samlas och hur ofta de toms.

Bipollen dr den kanske allra mest kinsliga produkten fran bikupan. Pollenet
skordas innan bina har hunnit fermentera och omvandla det till bibrod,

och med en vattenhalt pa 20-30 % ger det en perfekt miljo for tillvaxt av
mikroorganismer. Pollen som hanteras pa ett felaktigt satt kan alltsa bli en
produkt direkt farlig att konsumera f6r oss ménniskor. Frontmonterade
pollenfillor bor tommas varje dag och pollenet fryses fore eventuell tork-
ning. Fallor dar pollenet ligger skyddat under kupan kan klara sig battre och
medfora att tomning var annan eller var tredje dag ér tillrdackligt vid torr
vaderlek. Efter frysning ska pollenet torkas och rensas.

Torkning sker i 30 till 40 °C

tills vattenhalten dr mellan 5-8 %.
Aterigen ar det viktigt att fa ned
vattenhalten sa att mogel inte bildas.

Pollenet forpackas i tatslutande
férpackning och mirks med
innehéllsforteckning och
ndringsinnehall.

Foto: Richard Johansson

Pollenet behéver rensas innan det forpackas till kund.
Med en bra rensmaskin gdr det annars médosamma
arbetet snabbt.
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