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Maria Mossberg, biodlare
Sjofallets Honung & Musteri

”Jag satsar pa en helhetsupplevelse och pa att salja till
en lokal malgrupp.

Vi har skapat en butik med kafé, honungsproduktion
och musteri i Grytgols gamla Konsumaftar, har ska
man kunna stanna upp och sitta pa banken och prata.

Utanfor huset ska jag ha en rabatt med bivaxter och sa
smaningom en visningskupa. Jag vill att det ska vara
som ett litet kunskapscenter.”
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Erik Heedman, biodlare Lulea
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"Det ar jattebra for oss biodlare med Coopkuporna.
Vi far kontakt med kunder och kan fora ut kunskap
om bina och honungen. Manga vill veta hur bina mar.
Och butiksforestandarna star pa ta och vantar nasta
leverans.

Jag forsoker halla isar de olika bigardarna for att visa pa
variationen. En del blir rent lyriska nar de far smaka.
Lokalproducerat ar hogt varderat har uppe.

Vi ska inte vara for radda att hoja priset! Man kanske
tappar en av tio kunder men det kommer nya som blir
fast, de som uppskattar kvalitet.

Honungen blir helt plotsligt exklusiv.

Vi lagger lagt i Norden for har finns det stora grossister
som saljer till butikerna.

Darfor ar det viktigt att vi visar arbetet bakom
honungsproduktionen.”
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Katja Goller, biodlare Tumba

”"Jag har satsat pa kakhonung i ask.

Har byggt upp en marknad under 3 ars och har nu
natt ut till en stor och trogen kundkrets med rotter
1 Mellanostern.

Alltid nar jag ar i bigarden gor jag en liten film, visar
mina varor, och det funkar jattebra.

Nu har jag ocksa tagit fram en ny produkt vi kallar
Barnhonung. Den ar slat och kramig och utvecklad

i samarbete med mina pojkar som ar 5 och 7 ar gamla.
Jag vill att de ska hitta gladjen i att sjalva marknadsfora
sin honung.”
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Med Matrawvolertionen! vasear 104
analysen av omstillningen till ett
hallbart mataystem.
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Christina Cheng, trendanalytiker Sprillo

"Pollinatorer har ju varit pa tapeten lange, och de tyska
rapportena om massdoden vackte media.
Har ar ju bin och honung en nyckelfraga.

I matvarlden handlar nu valdigt mycket om regeneratiot
jordbruk, hur allt maste hanga ihop.

I Framtidsrapporten vi tagit fram for ICA
ar nyckelomradena:

- Mangtaldsjordbruk

- Svenskare matloopar

- Vaxtbaserad mat

Vi maste fa ut dessa mal till livsmedelsbranschen och
fortsatta skapa berattelser som driver betalningsvilja.
Vi maste vara med och lansera ett jordbruk

som gor att vi kan overleva.

Och fraga kunderna: Vill ni vara med och betala?”
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Anne Eriklin, agare Butik Rot, Sodermalm i Stockholm

"Under manga ar har vi haft ett stort utbud av svensk
honung och sedan vi blev ROT saljer vi bara
svenskproducerat.

Vara medarbetare och kunder ar nyfikna pa kvalitet

och staller manga fragor, da ar det fantastiskt att ha
direktkontakt med producenterna.

Vivill garna ha annu storre variation och fler producenter!
Fler biodlare far garna skicka ivag pa sortbestamning och
pollenanalys sa att vi kan beratta mer om honungen.

Att veta var bina har varit skapar varde och kunskapen om
ursprunget bidrar stort till smakupplevelsen.

Det ar verkligen ingen uppoffring for oss att enbart salja
svensk honung - det ar ett val som vi ar stolta over och
vara kunder uppskattar.”
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Johan Swahn, sensoriker TasteLab

”"Syftet med sensoriska tester ar att fa fram ett
sprak for smak och textur for att kunna beskriva
honungen pa ett optimalt satt.

— Vi tar reda pa vad det ar som gor att en produkt
saljer och att folk ar beredda att betala ratt pris

for upplevelsen. Nar vi vet vad som upplevs som
attraktivt kan vi utbilda konsumenterna och hjalpa
dem valja ratt.

Mat ar idag en upplevelseindustri. Manga
producenter behover bli battre pa att salja smak.
Gar man in i en vanlig mataffar far man valdigt
lite information om smakskillnader, med nagra fa
undantag som till exempel choklad och olja.
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SVENSKA RAVAROR

Svenska rdvaror ach inget spill &r drets tema
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Stefan Eriksson, kock Ravaran

"Det jag verkligen saknar ar mer information -
1 mitt jobb kan man inte fa for mycket fakta.
Jag som kopare forstar idag inte riktigt nar
honungen skordas och hur eller vilka produkter
jag kan fa levererat. Dar vill jag lara mig mer.

Min uppmaning till biodlare ar att kontakta
restaurangerna sjalv. Kockarna nappar garna

om de far tips om lokala produkter som de gillar.

Biodlarna kan lara av vinproducenterna
som alltid pratar plats, sasong och smak.”
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Hanna Johansson,
butiksanstalld Urban Deli
Stockholm.

"Jag valjer lokalt framfor eko alla ganger.
Eko har blivit sa kommersiellt och nar
honungen kommer fran EU tycker jag man
vet for lite. Battre med det som kommer fran
en biodlare runt hornan.

Vi far ofta fragor om honungen ar uppvarmd
och hur den processats.”
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SPANING OCH INSIKTER

- Manga vill vara lokal-lojala

- Platsen blir showroom for produkten

- Intresse for mangfald — sasong och plats

- Honungsskord - hur och nar?

- Intresse for ravarors ursprung och egenskaper okar
- Coopkuporna som verktyg for kunskapsspridning

- Krogar och butiker vill kroka arm

- Vaga ta betalt!
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PROJEKTLEDARE SVENSKA BIN:

LOTTA FABRICIUS KRISTIANSEN

KOMMUNIKATIONSANSVARIG:

ANNA LIND LEWIN
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