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Biodlarcirkel
sockras med
webbkurser

Deltagarna i Menycirkeln

for biodlare anvander flera
webbaserade kurser som
underlag i sin cirkel. Det
skapar en dynamik och leder
férhoppningsvis till en annu

hogre kvalitet i utbildningen.
TEXT OCH FOTO: ANNA-KARIN HALLGREN

Honung &r pa frammarsch, inte minst
vad giller antalet anvindningsomraden.
Manga biodlare skulle gérna se att vi
smakar pa honung som vi smakar pa

vin. Dofta, studera firgen, smaka. Hur
skiljer sig hostens skord fran sommarens,
angshonungen fran skogshonungen?

I takt med utvecklingen, 6kar
ocksa behovet av mer kunskap. Elva
biodlare gar Menycirkeln ”Den nya
HonungsmeNYn” med underrubriken
Produkt- och processutveckling for biodlare.
Processledare ar Jesper Lindstrom, som
ar agronom med livsmedelsinriktning och
arbetar pa SIK i Linkoping.

— Nér man talar om produktutveckling
tanker man gérna pa den fysiska delen med
att utveckla recept, men det &r egentligen en
vildigt liten del. I den hér cirkeln vill vi ta
med hela flodet. Man masta ha insikt i eller
forstaelse for alla bitar, om man ska kunna
ta fram en produkt som har en framtid.

— Vi kommer dven att g in pa hur man
kan bredda anvdndningsomradet fér honung
och hitta samarbeten med producenter
som kan anvédnda honung som ravara. Da
ar det viktigt att forsta kundens 6nskemal,
samtidigt som man maste kunna férmedla
vérdet i sin unika produkt. Om kunden inte
kan kommunicera mervérdet i just denna
honung, skulle det gé lika bra att anvéinda

importhonung.

Flera webbkurser ingar
Den hir Menycirkeln skiljer sig fran Menys
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tidigare cirklar, eftersom man anvénder ett
flertal av Menys webbaserade kurser.

— Ambitionen &r att vi ska anvidnda
minst en webbaserad kurs infor varje ny
traff, beréttar Jesper Lindstrom.

— Jag utgér fran deltagarnas dnskemal
och viljer ut vissa avsnitt som stimmer
in pa de teman som tas upp. Vid nésta
traff i oktober kommer till exempel en
nutritionist att prata om honung och koppla
detta till Menykursen Kost och hilsa som
cirkeldeltagarna just har genomfort.

En av deltagarna i cirkeln &r Arne
Johansson fran Viring i Vistergotland.
Arne r biodlare sedan 30 ar och han
experimenterar gidrna med nya smaker
och anvindningsomréaden. I hans 70 - 80
sambhéllen jobbar ca 3,5 milj bin. Varje
samhdlle producerar 40 kg honung.

De storre biodlarna har ofta Gver 100
samhdllen.

— Biodling 4r en konservativ bransch.
Ta bara vara burkar som alltid har innehallit
700 gram. Med tanke pa att vi idag har
ménga ensamhushall och arsforbrukningen
ligger pa 600 gram honung per person, finns

Arne Johansson, vice
ordférande i Sveriges
Biodlares Riksfrbund,
uppskattar utvecklingen som
&r pa géng inom branschen.
Sialv experimenterar han
gérna genom att smaksétta
honungen med bl a lingon
och lime.

det sdkert en storre marknad for mindre

burkar, sdger Arne Johansson

En bransch i forandring

Nu borjar det komma honung i flera olika
forpackningsstorlekar, men ocksa i olika
smaker. Arne Johansson, som dven &r vice
ordférande i Sveriges Biodlares Riksfor-
bund, vialkomnar utvecklingen och tror att
man har kvinnorna att tacka for att honungs-
branschen nu borjar se annorlunda ut.

Allt fler kvinnor arbetar med biodling
och runt om i Sverige bildas kvinnliga
nétverk for att stotta dem i den traditionellt
manliga branschen.

— Honung &r ju en tacksam produkt, den
ar ofarlig och latt att forpacka, men borjar vi
gOra nagot annat av den, sa racker inte var
kompetens. Dérfor har jag valt att gé den
hir Menycirkeln, sdger Arne Johansson.

Och nu har faktiskt bina blivit en
EU-angeldgenhet. Antalet pollinerande
insekter i Sydeuropa har minskat drastiskt
pga olika sjukdomar och da dkar intresset
for bin. I host kommer fragan till och med
att tas upp pa ett EU-moéte pa ministerniva.
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