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Biodlingens produkter  
och tjänster
Biodlingsbranschen håller utrymme för mycket 

produktutveckling. Vilka typer av produkter och tjänster 

som just ert företag ska tillhandahålla marknaden är det bara 

fantasin som begränsar er i.

Lek med och räkna på olika alternativ. Att diversifiera företaget genom att 
tillhandahålla flera produkter och tjänster kan vara en god idé. Detta hjälper 
till att utveckla din verksamhet och att sprida risker. 

Kika gärna utanför Sveriges gränser när ni samlar inspiration till produkter 
och tjänster och begränsa er inte vid de som listas här. Ibland kan det vara 
värt att testa ett mer vågat och oprövat koncept.
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Honung och honungsprodukter

Honung

Honungsproduktion utgör grunden för de flesta biodlingsföretag. Honung 
kan se ut och smaka på olika sätt trots att det i butikshyllan är samma pro-
dukt. Detta bör vi bli bättre på att utnyttja för att höja värdet på vår honung. 

För att få sälja en produkt som honung måste den uppfylla kraven i EU:s 
honungsdirektiv. Honungsdirektivet hittar ni och kan ta del av på Livs-
medelsverkets hemsida. Bra att känna till är också att EU:s regelverk gäller 
all försäljning och produktion inom EU, länder utanför unionen kan ha och 
har andra definitioner och regler för honung. Svensk honung är en kvalitets-
produkt med stor potential att ta marknadsandelar från övrig honung både i 
Sverige och utomlands. 

I Sverige är produktionskostnaden för ett kilo honung hög jämfört med flera 
andra länder i världen. Det är därför viktigt att hela biodlingsbranschen 
arbetar aktivt med att skapa förutsättningar för att företagen ska kunna vara 
konkurrenskraftiga och samtidigt hålla hög kvalitet på sina produkter.

Sorthonung

Enligt EU:s direktiv går det bra att 
ange nektarkällan för honungen och 
det under förutsättning att honungen 
uteslutande eller huvudsakligen 
kommer från den angivna källan och 
har källans organoleptiska, 
fysikalisk-kemiska och mikroskopiska
egenskaper.

Det betyder att det till exempel går bra att kalla en honung för maskros-
honung om man vet att bina flugit på maskros, honungen ser ut, smakar och 
beter sig efter standarden för maskroshonung, samt att den innehåller rätt 
andel pollen från maskros och den klarar de fysikalisk-kemiska analyserna
för detta. Återigen är det producentens ansvar att produkten märks och 
benämns korrekt. 

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

Det går såklart bra att sälja honung precis som den är, men många efter-
frågar en slät och fin honung. Detta åstadkommer man lättast genom att 
röra eller ympa honungen. Vid produktion av större mängder honung väljer 
de flesta någon form av ympning. 

Här följer exempel på hur ympningen kan gå till. Det finns såklart även 
andra ymprecept och det rekommenderas att testa er fram för att hitta en 
metod som funkar för er verksamhet och som ger honungen den konsistens 
och textur som ni önskar hos era produkter. Att ympa med så kallad levande 
ymp betyder att man tillsätter kristallkärnor i stället för kristaller, och detta 
i så stor mängd att ingen kristall växer sig så stor att honungen känns sandig.

Den nyslungade honungen hålls i rumstemperatur tills den ska användas 
till ympningen. Risken är annars att kristallisationen sätter i gång innan 
honungen ska beredas.
titillll ymp iningenen. RiRi ksken äärr anannanarsr tt krist
hohonunungen skaka bbererededasas.

Tillverkning av ympen: 

StartympStartymp

Ta 3% av honungsmängden, alltså 3 kg.

Mät upp sedan tidigare finkristalliserad 

honung, 10% av ovan nämnda mängd 

det vill säga 0,3 kg.

Blanda ihop och rör ordentligt i

1 minut.

Kyl ner blandningen i kylskåp 8-10 °C

Rör 2 gånger dagligen i 1 min utan att 

temperaturen tillåts stiga.

Efter 2-3 dagar ska ympen vara fast 

men bli krämig vid omrörning.

Tiden varierar något beroende på 

sammansättning av sockerarter. En hög 

glukoshalt ger en snabb kristallisering 

och en hög fruktoshalt en långsammare.

Receptet baseras på 100 kg
nyslungad honung

ttalallilisatitiononenen sätättter ii ågång iinnnnanan rsrs aatttt kkriristst

kkgg.

d

Ympning av honungen: Ympning av honungen: 

ProduktionsympProduktionsymp

Den färdiga levande ympen (de 3,3 kg 

från kylen) blandas nu 50/50 med ny-

slungad honung för att få en hanterlig 

konsistens.

Blanda ordentligt tills honungen får en 

slät och jämn struktur. Blanda ihop och 

rör ordentligt i 1 minut.

Ympen kan nu noggrant röras ner i den 

nyslungade honungen som ska 

vara finsilad.

Rör sedan honungen kraftigt 2 gånger 

om dagen i ett par dagar för att den 

inte ska bli hård och för att 

undvika rimfrost.

Efter 2-3 dagar ska honungen vara fast 

men bli krämig vid omrörning.

Tappa på fat eller direkt på burk och ställ 

svalt i cirka 14 °C för kristallisering.

Efter 1-2 veckor är honungen genomkris-

talliserad och klar att levereras till kund.



Honung är hygroskopisk vilket gör att den tar upp fuktighet, lukt och smak 
från miljön. Därför måste honungen alltid lagras i täta, rena och doftfria kärl 
tillverkade i stål eller plast avsedda för livsmedel.  Håll alltid lagringsut-
rymmet luktfritt och rent och med så jämn temperatur som möjligt 
året runt.

För råvarulagret där kristalliserad och oarbetad honung förvaras 
rekommenderas en temperatur på max 120C men helst under 100C eftersom 
det hjälper till att bromsa ämnesomsättningen hos jästceller.
I färdigvarulager för kristalliserad och färdigproducerad honung samt för 
honung under kristalliseringsfasen bör temperaturen vara 12-14 0C.

Man ska alltid så långt det är möjligt undvika kraftig uppvärmning av 
honungen vilket påverkar HMF-värdet som i sin tur försämrar kvaliten på 
varan. HMF ökar med tid och temperatur. 

Tappning av kristalliserad honung

Om honungen inte har direkttappats efter 
ympningen behöver den mjukgöras för att 
kunna pumpas ut ur sina förvaringskärl. I 
en uppvärmningskammare med en temp-
eratur på 55 0C kan honungen i centrum 
av kärlet värmas till cirka 40 0C. Vid 
denna temperatur görs honungen 
pumpningsbar. Detta tar olika tid beroende
på vilken typ av kärl som används och 
storleken på dessa.

Generellt gäller följande cirkatider

IBC-tank 7 dygn

Plåtfat 2-300 kg 4 dygn

Plastkärl 140 liter 2 dygn

Plasthink 28 kg 1 dygn

av kärlet värmas till cirka 40 C. Vid
denna temperatur görs honungen
pumpningsbar. Detta tar olika tid beroende
på vilken typ av kärl som används och
ststororlelekekenn påpå ddesessasa..

Plastkärl 140 liter 2 dygn

Plasthink 28 kg 1 dygn
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Kakhonung

Efterfrågan på honung direkt i vaxkakan, så kallad kakhonung ökar. Två 
bidragande faktorer till detta är att honungen dels hanterats minimalt och 
att det upplevs som genuint och äkta. Konsumenter har ofta hört att ho-
nungsfusk förekommer och kanske litar man inte på att burkens innehåll 
faktiskt är honung utan att man ser vaxkakan. Det är också en produkt som 
rätt förpackad ger en väldigt exklusiv känsla.

En bra riktlinje och rekommendation till den som vill skörda kakhonung är 
att inte använda sig av mellanväggar i ramarna för detta. Mellanväggarna 
kan dels upplevas som lite tråkiga att tugga på men framför allt kan 
inköpta mellanväggar av ursmält vax innehålla rester av bekämpningsmedel, 
medicinska preparat använda i kupan eller andra föroreningar. Det är alltid 
företagaren som ansvarar för att produkterna som släpps ut på marknaden 
är säkra för konsumtion.

Smaksatt honung

Vid smaksättning av honung hamnar produktionen utanför primärledet och 
behöver registreras hos miljökontoret i aktuell kommun. Bara fantasin sätter 
gränser vad gäller smaksättning. Tänk på att honung är känslig för jäsning 
om man tillsätter något som höjer vattenhalten, att alla ingredienser skall 
vara spårbara samt att märka produkten korrekt.
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Pollen, bibröd och propolis

Pollen

Försäljning av bipollen är liten i Sverige men 
har potential att öka. Bipollen används förutom 
som humankonsumtion även vid exempelvis 
uppfödning av humlor. Från ett bisamhälle går 
det oftast bra att samla upp till fem kilo pollen 
per säsong. Ett bisamhälle beräknas konsumera 
cirka 30 kilo pollen under säsongen men samlar 
oftast betydligt mer. 

Ett antal olika pollenfällor finns att köpa på marknaden, där pollenet skra-
pas av från inkommande bin. Fällan kan vara frontmonterad på kupan eller 
integrerad i kupbotten. Olika fällor kan vara att rekommendera beroende på 
mängden pollen som ska samlas och hur ofta de töms.

Bipollen är den kanske allra mest känsliga produkten från bikupan. Pollenet
skördas innan bina har hunnit fermentera och omvandla det till bibröd, 
och med en vattenhalt på 20–30 % ger det en perfekt miljö för tillväxt av 
mikroorganismer. Pollen som hanteras på ett felaktigt sätt kan alltså bli en 
produkt direkt farlig att konsumera för oss människor. Frontmonterade 
pollenfällor bör tömmas varje dag och pollenet fryses före eventuell tork-
ning. Fällor där pollenet ligger skyddat under kupan kan klara sig bättre och 
medföra att tömning var annan eller var tredje dag är tillräckligt vid torr 
väderlek. Efter frysning ska pollenet torkas och rensas.

Torkning sker i 30 till 40 0C 
tills vattenhalten är mellan 5-8 %. 
Återigen är det viktigt att få ned 
vattenhalten så att mögel inte bildas. 

Pollenet förpackas i tätslutande 
förpackning och märks med 
innehållsförteckning och 
näringsinnehåll.

Pollenet behöver rensas innan det förpackas till kund. 
Med en bra rensmaskin går det annars mödosamma
arbetet snabbt.
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