Svenska kockar med intresse for héllbarhet och nirodlade ravaror bérjar nu
samarbeta med lokala biodlare. Nagra av dem, som tv-kocken Paul Svensson,
skaffar ocksé egna bin hemma i tridgarden.
Projektet att sammanféra kockar med bin och honung ir ett initiativ

fran Svenska Bin och Lotta Fabricius Kristiansen, biodlare och projektledare.

TEXT OCH FOTO: ANNA LIND LEWIN

Medvetna kockar vill samarbeta med

Kuporna kom pa plats i maj under led-
ning av Lotta, vars bin fran Kyrkhamn fick
flytta in i Pauls kupor. Inflyttningen blev
extra hogtidlig eftersom Paul hade bjudit
ut ett fyrtiotal ur personalen fran Fotogra-
fiskas restaurang i Stockholm. Sommelie-
rer, kockar och servis lyssnade nyfiket nir
Lotta berittade om binas liv.

— Det ir vildigt spinnande att folja
binas liv i samhillena, det hinder s otro-
ligt mycket under véren. Jag tycker det dr
viktigt att vi alla far lira oss mer om pol-
linering och honung, siger Paul.

Pa den prisade restaurangen pa Foto-
grafiska, ddr Paul Svensson ir kock, har
man en meny med gronsaker som huvud-
ritt och animalier som tillbehér. Ekologi
och héllbarhet ir en ledstjirna.

— Att anvinda svensk honung ir en
sjdlvklarhet — det har vi gjort linge. Nu
ar det spannande att gi vidare och ut-
forska hur olika smaker paverkas av si-
song och biotop.

Stolt biodlare

Storsta sensationen var nir han i maj
kunde sticka ner fingret i en vaxkaka och
smaka sin forsta egna honung.

— Det gjorde mig mycket stolt, siger
Paul. Den har ju fatt sin smak av det som
vixer precis runt vart hus hir pa Algo.

Pauls fru Camilla och de tre sonerna
Mio, Love och Alvin 4r nu alla engagerade
i biodlingen. Pojkarna har egna biodlar-
drikter och varit med och skurit bort dro-
naryngel, satt in nya ramar och smakat
honung direke ur vaxkakan. Som stod har
de Lotta som gor [pande besok och delar
med sig av sin erfarenhet.

Honung uppmirksammas

Kocken Rune Kalf Hansen, dven han
belonad fér sitt passionerade arbete
med ckologiska ravaror pa den nordiska
snabbmatsrestaurangen Kalf&Hansen,
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Kocken Paul Svensson, som medverkar i programmet Gomorron Sverige och driver Fotografiska

siger att han uppskattar att kunna
samarbeta med de lokala biodlarna
i Tantolundens koloniomride.

— Jag forsoker anvinda honung i
stillet for socker si mycket jag kan, siger
Rune. Alla rdvaror vi anvinder pa restau-
rangen kommer frin bonder och odlare
nira Stockholm. Att kinna min biodlare

ar lika naturligt som att kinna bonden
som odlar vér potatis.

Efter méinga ar i skymundan kan
man se hur svensk honung far den upp-
mirksamhet den fortjinar frin kockar
och konditorer, bide for sin smak men
ocksa for sitt hilsosamt lajga Gl-virde.
Niégra kockar har till och med bestimt sig
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ambit

museets belénade restaurang, ville bli biodlare.

for att borja experimentera med bilarver,
och undersoka hur overflodet av dronar-
larver fran kupan kan bli en licker ritt
pé tallriken.

Fler kockar r pa vig in i projektet
under hésten, di Svenska Bin laddar med
smakprovningar och inspirationsforelds-
ningar kring svensk honung,.
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hwl‘\o!;ala bodlare

Familjen Svensson fdr sina bin av Lotta Fabricius Kristiansen.

Paul Svenssons
paroncarpaccio med
adelost och honung
till 4 portioner

Ingredienser:

80 g adelost (i Fotografiska museets
restaurang anvander man Hertiginnan
av Ostergétland fran Lots mejeri)

2 paron, garna Conference eller Kaiser
Alexander

3 msk svensk honung

1 kvist farsk mynta

1 msk olivolja

salt svartpeppar

A

blad mynta och ringla olivolja och
honung éver.

Stek nagra sma brodkrutonger, (cirka
5x5mm) i olivolja till de &r mattade med
fett, tillsatt da honung och Iat dem rulla
runt tills de ar gyllebruna. Str6 nagra
avsvalnade honungskrutonger pa top-
pen av ratten.

Gor sa har: Skar tunna skivor med ost
i botten pa en tallrik. Skar det ena pa-
ronet i tunna skivor och torka i ugn tills
det ar krispigt, skar sedan det andra i

lika tunna skivor. En ovanligt god efteratt!

Varva det torkade och farska paronet

ovanpa osten. Dekorera med nagra Mer om Svenska Bin pa nista sida >
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Satsning pa milmedveten marknadsforing och PR har de
senaste aren gett den svenska biodlingen mer uppmirksamhet
i media och lagt grunden till en tydlig branschorganisation

som kan sitta fokus pa, och lyfta de viktiga dvergripande

fragorna for svenska biodlare.
TEXT OCH FOTO: ANNA LIND LEWIN

Svenska Bin har okat intresset for
biodling och honung i Sverige

Under 2013 togs de forsta stegen mot att
skapa en plattform for samdliga svenska
biodlingsorganisationer och honungstap-
pare. Med medel fran det nationella ho-
nungsprogrammet startades ett gemen-
samt projekt som ddptes till Svenska Bin.
Forebild var framgingsrika branschorga-
nisationer som till exempel Svenskt Ko,
som med idogt arbete lyckats visa vilka
mervirden det svenska kottet har och var-
for det kostar mer dn importerat.

Pollinera mera!

Milet for Svenska Bin var att lyfta virdet
av binas pollineringstjinster och visa hur
den svenska honungen bidrar till att finan-
siera det arbetet. For att bygga lojaliteten
f6r den inhemska honungen tog vi fram
en bimaskot som gemensamt varumirke
for Svenska Bin och en slogan: Pollinera
meral, som ska visa hur kdpet av en burk
svensk honung bidrar till att svenska vix-
ter och odlingar blir pollinerade.

Navet i kommunikationen utgdrs av
hemsidan svenskabin.se med tillhdrande
sociala media.

Facebooksidan uppdateras 16pande
och har en aktiv foljarskara. Vi speglar
biodlarnas egna initiativ och framgangar,
binyheter frin virlden, budskap om mil-
johot och innovationer. Vissa budskap har
natt 20000 personer.

Lanseringen bestod av en Bifadder-
kampanj pa crowdfundingsajten Funde-
byme och en animerad film som visar hur
sommarens alla blommor och vixter ger
smak till den svenska honungen. Filmen
spreds via olika sociala media.

Fér att introducera Svenska Bin for
media bjod vi viren 2014 pa "En sot kvill
om honung” med inbjudna journalister
och bloggare pi hilsomedvetna butiken
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8T8 i Stockholm. Det stérsta genomsla-
get dir naddes av artikeln "En bisyssla det
surras om” som koptes av T'T och publi-
cerades som ett uppslag i mnga svenska
landsortstidningar.

Goda exempel lyfts fram
Vi har ocksa lyft konkreta exempel pa
pollineringssamarbeten genom att inter-
vjua odlare av omtyckea svenska ravaror
som bir och dpplen tillsammans med
de biodlare vars bin utfor pollinerings-
tjdnsterna. Forst ut var Hallongirden pa
Séderslitt och Viktoria Bassani pa Bi-
drottningen sommaren 2014, och Kiviks
Musteri pa Osterlen som samarbetar med
Martin Svensson pa Binira varen 2015.
Kampanjerna kallas "Svenska Bin ils-
kar svenska bidr” och "Svenska Bin ilskar
svenska dpplen”.

I juni 2015 lyfte Uplandshonung sitt
samarbete med Sju Gardars mejeri i Upp-

land, vilket ocksa skickades ut i Svenska
Bins kanaler.

Pa yrkesbiodlarkonferensen i Skovde
i februari 2015 bjéd vi in och bearbetade
de lokala medierna och fick ett stort ge-
nomslag och publicering i runt 15 svens-
ka dagstidningar, tv och magasin. Fokus
lag ddr pa okningen av kvinnliga biodlare
i Sverige.

Under senvintern och varen 2015
spred Svenska Bin information om
honungens hilsosamma egenskaper.
Vi anordnade en hilsofrukost kall-
lad "Bi-Boost” dir olika specialister be-
rittade om hur honung, propolis, pol-
len, vax och drottninggelé motver-
kar forkylningar och bidrar till hilsa.
Inbjudna var vetenskapsjournalister, hilso-
bloggare och frilansskribenter. Frukosten
resulterade bland annat i en 6-sidig artikel
om bin och honung och i tidningen Hilsa.

Kockar far kunskap om biodling
Under viren 2015 inledde vi ocksa ett
samarbete dir Svenska Bin hjilper till
att sammanfora kockar och konditorer
som ir intresserade av att 6ka sin kun-
skap kring biodling, svensk honung
i allminhet och olika sorter i synner-
het, med engagerade lokala biodlare.
Kocken Paul Svensson, som medverkar
i programmet Gomorron Sverige och
driver Fotografiska museets belonade
restaurang, ville diremot sjélv bli biodla-
re. Under varen har han och hans familj
fatt utrustning och grundutbildning av
Svenska Bins Lotta Fabricius Kristiansen.
Utvecklingen i hans tva kupor pa Algs
dokumenteras I6pande och publiceras i
Svenska Bins olika kanaler i form av film,
foto och pressmaterial och matjourna-
lister har varit pd studiebesok. Projektet
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Biodlaren Martin Svensson sdtter ut bin
pa Kiviks musteri.

Lotta Fabricius Kristiansen dr projekt-
ledare for Svenska Bin.

Kocken Rune Kalf Hansen med biodlaren
Maria Sundin.

Mer om Svenska bin

Svenska Bin ar en férening som drivs av
Svenskt Sigill, Sveriges Biodlares
riksférbund, Biodlingsféretagarna, Svensk
Honungsféradling, Svensk Landskaps-

Anna Lind Lewin ar marknadsférare och
kommunikator specialiserad pa mat och
ravaror. Hon skéter Svenska bins sociala
medier, kampanjer och mediebearbetning.

honung, Bimaster, Gardshonung, Lovo
Honung, Apinordica och BeeUrban.

Lotta Fabricius Kristiansen ar projektledare.

har fatt stor uppmirksamhet och skapat
okat intresse kring honung i matmedia.
(Las mer om Paul Svenssons biodling pa
sidan 12.)

I host fortsitter samarbetet dd det
bland annat blir provsmakning av olika
honungssorter pi Fotografiskas skorde-
marknad.

En annan kock som nappade var
Rune Kalf Hansen i Stockholm som nu,
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L3as mer om Svenska Bin pa:
Hemsida: svenskabin.se

Facebook: www.facebook.com/svenskabin

Newsdesk: mynewsdesk.com/se

tack vare Svenska Bins formedling av kon-
take, borjat samarbeta med Tantolundens
biodlare nagra kilometer frin hans eko-
logiska snabbmatsrestaurang Kalf&Hansen
pa Sodermalm. (Lds mer pa sidan 12.)
Under hosten kommer fler kontakter eta-
bleras mellan biodlare och kockar.
Verktyg for spridning av initiativ,
kunskap och inspiration har férutom
hemsidan svenskabin.se varit Svenska Bins

Newsdesk dir material om kockar, recept,
pollinering, svirmande bin och bifadder-
skap liggs ut till media.

Under hésten utvecklas samarbetet
med kockar, bonder och biodlare samti-
digt som Svenska Bin sprider kunskap om
bin och honung till de svenska grossisterna
och butikskedjorna och arbetar for en riks-
omfattande kampanj om pollinering som

kan n inda ut i butikshyllorna. @
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