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Déirfor dr honung
en sjalvklar del
av ditt sortiment

Svensk honung ar en av de mest
mangsidiga ravaror du som gros-
sist kan erbjuda.

Den ar naturlig, hallbar, sasongs-
driven och full av smak — men
framfor allt: den ar enkel att salja.

Honung anvands i allt fran brod,
bullar och desserter till glase-
ringar, dressingar, kalla saser,
bowls, drycker och ostbrickor.
Nar du ger dina kunder ratt
kunskap om honungens smak-
nyanser, tekniker och anvand-
ningsomraden, blir honung

en produkt som:

& ar latt att rekommendera
& fungerar for alla branscher
< har hég marginal

<& bygger storytelling och
premiumkansla

<& starker relationen mellan
dig och dina kunder

Den hir broschyren ger dig
verktygen - smaker, teknik,
anvindning, sortimentstips

- sa att du kan prata honung
med samma trygghet som du
pratar ost, kaffe eller brad.

SVENSK HONUNG - satt smak pa sortimentet

Nar det star “"honung” pa etiketten
far produkten endast innehalla 100 %
honung, inget annat.

Det innebar att:

e honungen kommer fran binas
nektar- och daggsamling

* inga tillsatser far anvandas

* smaken speglar helt och hallet
vaxterna bina arbetat med

e varje batch ar unik

FOr grossisten betyder det:

En ravara med hog kvalitet
och ett tydligt ursprung som
ar enkel att salja vidare.

Stor smakvariation mellan
sorter — perfekt att anvanda
i sortimentsbyggande.

i e lel |

Visste du att varje honung har sin egen
terroir — precis som vin?

Tre former av honung dina kunder
stoter pa:

¢ Fast honung — vanligast pa burk,
latt att dosera

¢ Flytande/primérhonung - tidig
sasong, perfekt till ost, frukt, desserter

e Sorthonung — honung fran specifika
vaxter (lingon, kloéver, lind m.fl))



Bygg ett sadljande

HONUNGS-
SORTIMENT

Grossister behover ett sortiment
som ar tydligt, overskadligt och
latt att salja in.

o % o Fem smaker

att halla koll pa

1. Bovetehonung - robust och mork.

Niva 1: BAS - storkok / bred anvéandning

* Svensk neutral honung Passar for: ost, ragbrod, vilt, chark,
« Fast, bredbar hostgrytor.
 Perfekt for storkok, caféer, grundrecept, 2. Bladhonung - djup, nétig, skogig.
bakning Passar for: lagrade ostar, rotsaker,
marinader.
Niva 2: PREMIUM - restaurang / bageri / café 3. Kléverhonung — blommig och mild
. Sorthonung: lingon, kl(")ver, lind, l_jung, Perfekt i: desserter, bl’éd, frUkOSt, bar.
bladhonung 4. Lindhonung - citrusfrisk och elegant.
« Smaknyanser som ldmpar sig for menyer, Perfekt i: dressingar, kalla saser, fisk
desserter och glaseringar och kyckling.
5. Lingonhonung — frisk syra, barighet.
Niva 3: SPECIAL — delibutik / ost / premium- Lyfter: sallader, vilt, grillade gronsaker,
restaurang drinkar.

¢ Primoérhonung

* Honungskaka

« Bipollen

* Bibrod

» Begransade batcher — bygger storytelling

Siljfordel:

Med tre nivaer kan du guida
kunden till ratt kvalitet och
ratt pris - och alltid ha en

tydlig uppsaljning.
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Smakkompisar
- sa guidar du kunderna ritt
Honungens smak paverkas

av vilken vaxt bina hamtar )
nektar fran.

Har ar snabbaste sattet att beskriva
“smakkompisar” for dina kunder:

Sota smaker
morotter, sotpotatis,
brynt smor, majs

<) honung férstérker
och ger djup

Bitterhet
kal, endiver, kakao, kaffe

<) honung rundar av
och gor smaken
mjukare

Syra
citrus, bar, yoghurt

<2 honung binder syran

och ger balans
Hej Malin Landqvist!

Umami Matkreator
ost, svamp, notter, grillat Vilken sorthonung &r den mest under-

skattade, enligt dig, och hur skulle du
rekommendera att anvanda den?

<) honung lyfter fram séltan

och aromerna
— Jag tycker att lindhonungen ar

Hetta exceptionellt harlig med sina toner
chili, gochujang, harissa av eucalyptus. Det ger honungen
. ) dess fraschér som behdvs. Ibland
<) honung &r kockarnas favorit finns dven en fin syra och man kan
for att balansera varm smak aven hitta toner av dill och choklad.
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TEKNIKER att laga mat
.... 0ch baka med honung

1. Glasering och marinering:

Honung ar utmarkt som en naturlig
glaseringsingrediens for kott, fisk och
gronsaker. Nar den varms upp, ka-
ramelliseras den och ger en djupare
smakprofil och en blank, aptitlig yta.

[\

. Emulsioner och dressingar:

Honung kan fungera som en emul-
gerande agent i saser och dressingar.
Den balanserar syran fran exempelvis
vinager eller citrus och kan lyfta fram
subtila smaker i ingredienser som oljor
och orter.

)]

. Jasning och pickling:

Honung kan anvandas som en del av
fermenteringsprocessen eftersom den
innehaller naturliga enzymer och sock-
erarter som kan framja jasningen. Ett
exempel ar att anvanda honung i pick-
lade gronsaker for att ge en mild sétma
och komplexitet till syran.

-

Brdéd och bakning:

Honung ar en idealisk ersattning for
socker i bakning. Det bidrar med
smaknyanser och fuktighet till brod,

TIPSET
kockarna
anvinder:

En tesked honung
rundar av vilken
dressing som helst.

kakor och desserter. Eftersom honung
har en annan kemisk sammansattning
an socker kan det aven paverka textu-
ren pa ett fordelaktigt satt.

Smaksdéttning och infusion:

Honung kan anvandas for att skapa
smakrika infusioner genom att blandas
med olika kryddor, &érter eller till och
med alkohol. Detta kan anvandas som
bas for saser eller drinkar, eller som en
smakbrytare till olika ratter.

. Slutlig smakséattning:

En klick honung pa fardiga ratter, sa-
som grillade gronsaker, ost eller brod,
kan lyfta smaken utan att dvervaldiga
de andra ingredienserna. Har kan olika
monoflorala honungssorter verkligen
fa visa upp sina unika smakprofiler.

. Som ett naturligt

konserveringsmedel:

Honung har konserverande egenska-
per och kan forlanga hallbarheten pa
produkter som kramer, pastasaser eller
marinader. Detta passar aven i linje
med att minska matsvinn i kdket.

O O
BN

RECEPT
sockerlag honung
e 2 delar honung

¢ 1 del vatten

Koka upp vatten och honung
i en kastrull. Lat svalna och
hall sedan upp pa flaska.
Forvara i kylskap.
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HONUNG : grundsmakerna

BLOMMIG /

AROMATISK

m:

Grossistens snabbguide
for att prata smak med kund

SOTMA - mer in bara sot

Honung ar sétma + arom + smakdjup.

Den lyfter bakverk, soppor, rotfrukter,
majskram och desserter utan att smaken
blir platt som med socker.

Passar for: bageri, café, storkdk, dessert-
restauranger.

Grossistens siljpitch:
”Mindre méngd, mer smak - honung ger
en fyllighet du inte far av vanligt socker.”
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BESKA - honungens
basta van

Beska ravaror blir mjukare och mer
komplexa med honung.

Tank brysselkal, endiver, grénkal, hart
grillat kott eller kaffesmaker.

Passar for: grillrestauranger, husman,
vaxtbaserade kok.

Grossistens siljpitch:
”En tesked honung i kdlen fordndrar allt.”

SYRA - balans och klarhet

Syran blir rundare och mer nyanserad
nar man tillsatter honung. Perfekt for kall
sas, yogurt-dressingar, bar och picklade
gronsaker.

Passar for: salladsbarer, fiskrestauranger,
catering.

Grossistens siljpitch:
”Lindhonung dr kundernas bésta
vén i dressingar.”

UMAMI - djup och arom

Honung framhaver umami i svamp,
ost, tomater, chark och grillat.

Darfor anvander restauranger den i
glaseringar, rostat smor och saser.

Passar fér: modern bistro, pizza, pasta,
delikatessbutiker.

Grossistens siljpitch:
"Honung + ost = en av gastronomins
starkaste kombinationer.”

HETTA - smakbalans och karaktar

Honung binder heta smaker sa att chili, harissa och
gochujang blir rundare och mer aromatiska.

Grossistens siljpitch:
"Honung gor chilin mer

smakrik, inte bara stark.”
Passar for: street food, ramen, bowl-koncept, food trucks.
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”Ravaror i sisong moter honung i
sasong - en smakresa genom aret”

Sidsongerna - sa r )
anvander du arets
honungssortiment

VAR - primérhonung och spada ravaror

Salg, raps, maskros, frukttradsblom.

Passar perfekt for varens sallader, sparris, lax,
farskpotatis, bakverk.

SOMMAR - bar, orter och friska smaker

Klover, hallon, lind.

Funkar i grill, vit fisk, dressingar, glass och frukost.

HOST — mustigt, rostat, jordigt

Ljung, lingon, bovete.
For grytratter, rotsaker, svamp, ldangkok.

VINTER — mildare honung i comfort food

Neutral mild honung for gldégg, varma drycker,
gratanger, glaserade gronsaker.

SVENSK HONUNG - satt smak pa sortimentet

TIPS:
Frys in flytande honung
for lingre hallbarhet!

For att halla honungen flytande
ldngre kan du aven frysa in den
i sma portioner.

Honungens héga sockerhalt
gor att den inte stelnar helt
vid infrysning och ar latt att
portionera ut aven efter att
den varit fryst.

P& sa satt kan du alltid ha till-
gang till flytande honung utan
att behdva varma upp den.




VAD SAGER GASTRONOMIN?

Nyfiken pa hur nagra av Sveriges 4 )\
kockar och gastronomer anvander -

honung i sina kok? Har delar de med . [

Sig av sina basta tips, insikter och
inspiration. Upptack hur honung kan }1
bli en nyckelingrediens i allt fran k3 .
iInnovativa ratter till klassiska favoriter
och fa en inblick i hur honungens
unika egenskaper kan lyfta smaker
och skapa hallbara menyer. U J

gk

Hej Martin Ragnar!
Forskare och forfattare

» Hur ser du pa honung som
en ingrediens jamfort med
andra sétningsmedel?

Honung ar en spannande ingrediens — dels till mjéd. Frysta krusbar som far tina och
eftersom det &r en ren naturprodukt och trampas, vatten och lindhonung — och
dels eftersom den har spannande egenska- sd jasa en manad eller sa och lagras ett ar
per. Samma mangd honung ar ju t.ex. sétare — sa& underbart gott det kan bli!

an socker (behovs alltsd mindre av den for
att ge samma sdétma) och givet att det ar en
blandning av tre olika sockerarter som for-
hindrar varandras kristallisation sa bidrar den
ocksa till att behalla saftighet i ett bakverk
nar den anvands istallet for t.ex. strosocker.
Dartill kommer ju att honung har en egens-
mak bortanfér den rena sétman som ocksa
bidrar med nagot positivt.

* Vilken roll tror du att honung kan spela i
framtidens hallbara matlagning?

Ju mer processad maten i allmanhet blir
desto stdrre blir ocksa motreaktionen mot
den utvecklingen. | det perspektivet har
honungen en sjalvklar och central roll att
spela. Men da galler det sa klart att det verk-
ligen ar riktig honung och bara det i burken
— ingen mygelprodukt som sa ofta pa ICA
och Coop. Handlar man lokalt och direkt av
tillverkaren sa kan man sa klart vara saker
och det bidrar ju ocksa till en social hall-
Jag féredrar en mild lindhonung och anvan- barhet da. Sa ja — honungen har definitivt
der den gérna for att blanda med val vald framtiden for sig!

frukt eller bar och vatten fér att sedan jasa

« Vilken sorthonung ar den mest underskat-
tade, enligt dig, och hur skulle du rekom-
mendera att anvanda den?

HONUNGSKOLLEN.se e 9



Hej Patrik Arneke!

« Vilken typ av honung
anvander du mest i din
matlagning och varfér?

Jag anvander mest en bred-
bar/skedbar mild sommarhonung som skall
vara latt att portionera pa vagen till bakning,
kalla o varma saser samt évrig matlagning.

Under sasong ar primérhonung god att
anvanda som den ar till forratter, ost och
desserter.

Vi arbetar nu pa en ekfatslagrad attika
bryggd pa mjéd av egen honung, da anvan-
der vi den honung vi far 6ver efter tappning
pa burkar.

» Hur ser du pa honung som en
ingrediens jamfért med andra
sotningsmedel?

Mycket bra men ibland svart att halla koll pa
sockerhalten jamfért med ordinart socker,
skulle behéva skriva om

en del recept for att 6ka anvandningen.

* Vilken sorthonung ar den mest underskat-
tade, enligt dig, och hur skulle du rekom-
mendera att anvdnda den?

Vi anvander tyvarr inte s& mycket sortho-
nung. Vi skulle behova utveckla kunskaperna
kring detta i de svenska restaurangkdken
och for egen del ocksa.

Ljunghonung ar valdigt gott till ost.

Hej Anna K Sjégren!

Vilken typ av honung anvander
du mest i din matlagning/ditt
bageri, och varfér?

I mitt bageri anvander vi fast honung
fran Nydala honung som kommer fran
Oland. Nu star det “Férsommarhonung”
pa hinkarna som vi koper fran Gunilla som
driver Nydala honung. Det fungerar jattebra i
honungsbrédet som vi bakar i bageriet och i
den honungstosca som vi anvander pa bullar

10 SVENSK HONUNG - satt smak pa sortimentet

Kock och matkreatdér Gardshuset Seladn

Nar jag besdker Italien letar jag alltid efter en
kraftig kastanjehonung eller corbezzoloho-
nung som ar mycket goda till lagrade ostar.

KPATRIKS SMAKKOMPISAR N

 Senap o honung

* Lagrad ost o honung
(gérna lite morkare)

 Svenska bar o honung
* Honung i glass

* Mejerivaror o mild honung

» Honungsrostade fron o notter

* Tryffel och honung

* Rosmarin och honung

« Honungshaserad hovmistarsas
* Honungskokta kastanjer

» Honungskokta aprikoser

o J

« Vilken roll tror du att honung kan spela i
framtidens hallbara matlagning?

Honung ar en sjalvklar smaksattare i arbetet
med en lokal gastronomi och i arbetet kring
"hur en plats smakar”.

T TS —
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Driver Stenugnsbageriet Olof pa Oland.

och toscamazarinkaka (i toscasmeten
anvander vi honung istallet for sirap)

* Hur ser du pa honung som en ingrediens
Jjdmfoért med andra sétningsmedel?

Jag gillar verkligen honung. Tycker om
smaken och att det ar ett sétningsmedel
som kommer néara i fran och att den pro-
duceras av bin som ar livsviktiga for
naturen och den biologiska mangfalden.



Hej Malin Landqvist!
Matkreator

Har du nagra sarskilda
"smakkompisar”?

— En lindhonung kan vara perfekt i glassbas
med t ex vanilj, citrus eller jordgubbar. En
morkare honung som t ex ljlunghonung,
skulle jag t ex anvanda i en kaffedrink med
rom eller whisky. Aven i desserter med
choklad.

» Hur férhaller du dig till honungens olika
konsistenser? Anvander du bade fast och

flytande honung pa olika satt?

Som honungssommelier sa ar det en viktig
del av hela upplevelsen, dar de olika sorter-
na ar givna pa olika satt. Jag klurar just nu
pa hur man skulle kunna anvanda halvkris-
talliserad honung som den ar. Vi ar valdigt
“tranade” i att en honung ska upplevas slat i
munnen, ocavsett den ar flytande eller fast.

Hej Titti
Qvarnstrom!
Kock, konsult inom
restaurang & gastronomi

e Hur ser du pa honung som en ingrediens
jamfort med andra sotningsmedel?

— Honung har en underbar smakkomp-
lexitet som goér sig bra i alla recept dar
det aven passar med lite karamelltoner.
Honungen tillfor ett smakdjup som
raffinerat vitt socker inte kan jamfoéras
med.

* Vilken sorthonung ar den mest under-
skattade,enligt dig, och hur skulle du
rekommenderaatt anvdnda den?

Skogshonung ar klart underskattad, valdigt
gott att baka smakakor pd men ocksa for
attge till exempel en mustig kottgryta

lite extra umpf.

— sa presenterar du honung for olika kunder

RESTAURANG
Smaknyanser, glaseringar,
kryddsmor, saser, desserter.

CAFE
Frukost, yoghurt, granola,
bakverk, kaffe och te.

BAGERI
Brod, bullar, toscamassor,
ragbrdod, surdeg.

DELIBUTIK
Ost, chark, smaksatta ho-
nungar, gavor, sasongslador.

STORKOK
Naturligt sotningsmedel, bra
hallbarhet, enkel att dosera.

HONUNGSKOLLEN.se
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BOVETEHONUNG
robust, kraftfull och mork

Bovetehonung ar en av de mest
kraftfulla sorthonungarna, med en
mork farg och smak som paminner
om melass.

Denna robusta honung ar en ut-
markt partner till brie, blamdgelost,
och notiga smaker som valnotter
och pekannbtter.

Prova den i ragbrdod eller som
smaksattning i en viltgryta for att
ge en rustik sétma.

r

Perfekt for ratter med kraftiga sma-
ker, som lagrade ostar och noétiga
desserter.

Bladhonungens fylliga och jordna-
ra karaktar balanserar charkuterier
och passar aven som smaksattare

I marinader.

&




KLOVERHONUNG
med blommiga noter
Den mjuka och milda sétman i

kléverhonung fungerar utmarkt till
farska bar och kramiga desserter

som panna cotta eller vaniljsas.

Klbéverhonung kan aven ringlas
Over nybakat bréd eller farskost for
att forhdja dess blommiga smak.

LINDHONUNG
med friska citrustoner

Lindhonung har en frisk citruston
som lyfter kyckling- och fiskratter.

Den fungerar ocksa utmarkt i asia-
tiska ratter eller som en syrlig kon-
trast i marinader och glaseringar.

LINGONHONUNG
for en subtil fruktighet

Den friska, latt syrliga smaken i
lingonhonung gor den till en fan-
tastisk partner for fruktiga sallader
och lattare ratter, samt som bas i
dressingar och drinkar.

Lingonhonung kan aven lyfta vilt-
kott och rotfrukter.

Det finns mycket annat som ar bra

med honung och som man kan ha i

atanke nar man anvander honung.

« Fruktoset i honung ger farre kalorier
an vanligt vitt socker.

» Ger inte samma blodsockertoppar
som vitt socker.

» Bra komplement till sétningsmedel.

Sotma tycker om sétma

men balanserar ocksa hetta, beska, silta

och syra samt framhaver umami.

HONUNGSKOLLEN.se
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Lyft ert sortiment med svensk honung

erier,
a som
a och

Erbjud restauranger, caféer,
delibutiker och storkdk en ra
hojer smaken, breddar men
starker den lokala identiteten:—

Svensk honung ar bade ett saljargument
och en kvalitetsmarkor.



Valj réitt honung till riatt kund

Nar ni bygger ert sortiment — tank pa att

olika verksamheter sdker olika egenskaper.

» Neutral sommarhonung fungerar brett
i bageri, café och storkok.

« Sorthonung (t.ex. lind-, kléver-, lingon-
och bladhonung) ger restauranger och

delibutiker mojlighet att lyfta sina meny-

er.

e Primoérhonung och honungskaka ar

perfekta premiumprodukter for ostdiskar

och matstudio-koncept.

Saljtips: Lyfta att svensk honung alltid
ar 100 % ren produkt — och att
ursprungsmarkning ar kundens

Arbeta nira svenska bhiodlare

Svensk honung ar en ravara som
bygger relationer. Grossister som
jobbar nara lokala biodlare far:

« starkare storytelling
« tillgang till smaskaliga batcher
 unika sasongsprodukter

* battre kunskap att férmedla
till sina kunder

Vill ni koppla samman kunder med
lokalproducerad honung eller hitta
smaskaliga volymer infor kampanjer?

Pa biodlingsforetagarna.se och
biodlarna.se finns producenter dver

Ga igenom ert sortiment

Manga grossister arbetar redan med bade
standardhonung och exklusiv sorthonung.

Ga igenom ert sortiment och se var det
finns mojligheter att:

» bredda utbudet
« lyfta premiumsegmentet
 skapa sasongskampanjer

« erbjuda kundspecifika l6sningar

Saljtips: En enkel smakguide eller prov-
ning med nagra olika honungs-
sorter gor det latt for kunderna att
valja kvalitet framfér volymvara.

4 )
Varfor vilja

SVENSK HONUNG?

» Hog kvalitet — ren ravara utan
tillsatser

» Smakvariation — terroir som vin

» Hallbarhet — stddjer svensk
biodling och pollinering

« Storytelling — latt att sdlja in

e Lag risk for svinn — lang hallbar-
het, brett anvandningsomrade

b L= T3¢

Gor skillnad redan idag
- vélj svensk honung
och smaka skillnaden!

\ Y
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HONUNGS

Besdk hemsidan for mer inspiration,
recept och komplett genomgang

av grundsmakerna. Ni hittar mer an
30 recept, smakguider och sasongs-
idéer direkt pa hemsidan — redo att
delas med era kunder.

HONUNGSKOLLEN.se

HONUNGSKOLLEN.se — produktion:
Sanna Ohlander projektledare, matkreatdr och skribent
Marie Backman AD, grafisk formgivare och yrkesbiodlare

Torbjoérn Lagerwall fotograf

HONUNGSKOLLEN.se ar framtagen av Biodlingsféretagarna
i projekt genom Nationella Programmet for Biodlingssektorn
och Svenska Jordbruksverket.

Kontakt info@honungskollen.se
=
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