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Naturens

eget

Det racker med en enda
bikupa for att tacka en
familjs honungsbehov.
Familjen Pettersoni
Bromma ar sjalvforsor-
jande sedan flera ar.

Vi var med vid arets fér-
sta skord och fick smaka
pa honung direkt fran
kupan.

— Stang dorren, annars kommer
de in och ska hémta sin honung
igen, sdger Joachim Petterson.

Ute i trddgarden surrar det
hogt. 50000 bin undrar vem som
tagit deras honung.

Arga som ett bi? Nej, faktiskt
inte. De tar det ganska bra och
visar sig pa det hela taget mycket
forstaende.

Kanske beror det pa att Joachim
Petterson ger dem sock-
erlosning som ersattning
for den stulna honungen.
For medan vi handskas
med dem, borstar bort
dem, sprutar rék och fo-
tograferar, si ger de sig
till tals utan att stickas.

Joachim Petterson lag-
ger upp en av honungs-
ramarna pa en stéllning.
De celler som ar helt fyllda med
honung har bina tickt med vax.

HAN RAKAR AV VAXLOCKET med na-
got som ser ut som en stor luskam,
en sé kallad avtdckningsgaffel, och
blottar den gnistrande honungen.
— Titta vilken fin farg! Oj, vad
lattflytande den &r, sdger han och
doppar ett finger i ho-

nungen och smakar.

Laga mat med honung. Se
recepten pa mitti.se/mat.

Bina surrar kring burken med den
gyllene honungen.

Joachis bok.

guld

Jag gor likadant. Honungen
ar len och smakar férvanansvért
starkt av krondill och mynta.

— Det kommer nog frén lind-
blom, siger han.

Honungen far olika smak bero-
ende pd vilka blommor bina be-
sokt. Kastanjehonung &r mork och
kraftig i smaken. Maskroshonung
gul med frisk smak. Och Lind-
blomshonung smakar mint.

Skattlddan som Joachim har
burit in har atta honungsramar.
Nér de ar fardigslungade kan han
tappa upp drygt 10 kilo honung.

— Det hér ar anledningen till att
jag héller pd med biodling. Ho-
nung dr som nyttigast nar den &r
alldeles nyskordad, sédger han.

FAMILJEN HAR FEM BIKUPOR, men det
récker med en enda for att bli sjalv-
forsorjande pa honung. Ett bra ar
kan bina i en kupa pro-
ducera 40 kilo honung
— mer &n de flesta fa-
miljer klarar av att &ta. I
ar har det dock varit en
ovanligt dalig honungs-
sommar, med for myck-

et regn och kyla.
Intresset for biodling
har exploderat. Sve-

riges biodlares riksfor-
bund har fatt nédstan dub-
belt s ménga medlemmar sedan
bottennoteringen for tio ar sedan.
— Nu &r det allt fler kvinnor och
yngre ménniskor. Manga som
bara har négra fa bisamhillen, sa-
ger Marita Delvert, ordférande.
Ett bisamhaélle kallas de bin som
bor i en kupa och fungerar som en
enda stor organism, 50000 bin
som alla &r beroende av varandra.

® CALLE GODANI
calle.godani@mitti.se
tel 550 550 00

VIQHONUNG

NYSLUNGAD. Inget ar sa lent som nyslungad honung.
Eller sa nyttigt. Nar den just skdrdats &r honungen full
av nyttiga mjolksyrabakterier.

i 8

tika men ocksa fér golvvax.
) Bigift: anvands for
behandling av reumatism
och mot 6verkéanslighet
mot bistick.

Bin ger mer &an bara honung

) Bipollen: har lanserats forskning pagar.

som supernyttigt narings- D Propolis: starkt desinfi-
tillskott inom raw food. cerande och har antibio-

) Drottninggelé: Ingdr i tisk effekt.

flera mirakelmediciner, ) Bivax: anvands i kosme-

Den alldeles nyskdordade honungen rinner ner i burken. FOTO: CHRIS ANDERSON
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Med rok och forsiktig borstning far Joachim Petterson bina att limna
de honungsramar som han ska skérda.

.

Nar en cell &r helt fylld, tacker
bina den med vax.

Joachim Petterson och hans
familj har fem bikupor.
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GRANOLA SOTAD MED HONUNG

FOTO: ROLAND PERSSON/BONNIER FAKTA

Blir cirka 17 dl granola.

) 2 msk solrosolja

) 1dllénnsirap

) 4 msk flytande honung

) 1tsk vaniljsocker

) 6 dl havregryn

) 2dl hasselnotter

) 1dl solrosfrén

) 1dl pumpakarnor

) 2dlrussin eller torkade
gojibar

1. S&tt ugnen pé 175 gra-
der.

2. Ror ihop olja, lonnsirap,
honung och vaniljsocker i
en stor bunke. Hall i havre-

3. Bred ut blandningen
jamnt pa bakplatspapper
i en eller tva lAdngpannor
ochrosta deni20 minu-
ter eller tills havregrynen
fatt en gyllengul farg. Lat
svalna.

4. Hacka hasselnétterna
grovt ochrostademien
het, torr stekpanna.

5. Blanda alltsammans
med resten av ingredien-
serna i en stor bunke.

6. Hall 6ver i en vacker
glasburk med tattslutan-

grynen och blanda val.

de lock.

FEM FASCINERANDE FAKTA OM BIN

 till skillnad fran getingar
. helt ointresserade av
kott och fisk.

3. Ar mycket renliga,

: de stadar ut smuts
och déda bin fran

i sin mage dar ett ’
enzym spjalkar |
nektarns socker.

. eftersom deras gadd &r '
. férsedd med hullingar :

.’ 5. Kommunicerar :
:  vardetfinns !
: nektarmed hjalp |

avendans. ]

”’ .......... ol '

Ingredienser (cirka 30 kakor)

» 100 g mjukt smoér

» 1dl strosocker

» 2 dl flytande honung
» 1 msk vaniljsocker

» 2dl vetemjol

» /2 tsk bakpulver

Gor sd har:

1. S&tt ugnen pa 175 grader.
2. Ror ihop smor, socker,

honung och vaniljsocker till en

smet i en bunke. Blanda vetemjél och bak-
pulver i en annan bunke, blanda ner det i smeten

och rér om till en deg.

3. Forma tva l&nga strdngar av degen

och lagg dem pa plat med bakplats-
papper. Platta ut strangarna med

handen.

4, Satt in platen i ugnen och gradda
kakorna i 15 minuter. Ta ut dem och
skar dem i sneda remsor. Lat svalna.

- Tva sorters
- senap med en
- gnutta honung

- Stark honungssenap

Ingredienser (cirka 1dl senap)

. 2msk Colman’s senapspulver
: 2msk flytande honung

. 2tsk dppelcidervinager

. strimlat skal och pressad saft
. av 2 lime, apelsin eller citron
. 1.Rérihop senapspulver,

: honung och vinager.

:  2.Smaksatt eventuellt

: med strimlat skal och saft
av lime, apelsin eller citron.
¢ 3.Hallupp senapen pa

: burk, sétt pa ett lock och

. lat std i kylen ndgon timme
¢ innan du anvénder den.

Alla recept
kommer
fran boken
Bisyssla.

Grov honungssenap

Ingredienser (cirka 2 dl senap)
50 g gult senapsfro

25 g brunt senapsfro

4 msk honung

1msk attiksprit (12 %)
1dlvatten

1tsk salt

1. Mixa senapsfrona med
en stavmixer eller krossa
dem i mortel.

2. Tillsatt honung och
attiksprit, mixa medan du
héllerivatten lite i taget.
Senapen ska bli kramig
men &nda ha en del hela
korn. Smaka av med salt.

3. Lat senapen vila i kylen
i minst 12 timmar. For tjock?
Spad med vatten. Hall upp
pa burk och férvara i kylen.

Krydda kottet
innan du grillar

Sitt en ldcker glaze pa
revbensspijallen nar du
ska grilla. Har ar en kryd-
dig variant — med honung,
férstas.

3 msk honung

2 msk olivolja

2 msk oystersés

2 pressade vitloksklyftor
1 msk kinesisk soja

1 msk sambal oelek

1 msk tomatpuré
saftenav 1lime

: torkad chili efter smak

. Blanda alla ingredienser till
honungsglazen och pensla
. parevbensspijillen. Grilla

: och njut!

FOTO: ROLAND PERSSON/BONNIER FAKTA

Grillad
kyckling

29¢

W Kronfagel

SVENSK GARDSKYCKLING

Grillad kyckling
Kronfagel, Sverige, ravikt 0,935-1,14kg,
ifrpris 32,84-40,04/kg
Max 2 kép/hushall/vecka 35

Isbergssallad
Sverige, klass 1, ca 500g,
ifrpris ca 10,00/kg

r Veckans prishomb!
Q)

Kycklingfilé
Eldorado, fryst, 900g,
ifrpris 36,67 /kg

Risifrutti

Gadller ej Yummyfrutti, Havrefrutti, laktosfri, 165-175g,

L ifrpris 28,57-30,30/kg J
Veckans prisbhomb!

Hemlop

Priserna gdller t o m s6n 30/8 2015 pa alla Hemkép i Stockholm,
med reservation for ev slutforsdljning och tryckfel. Lokala avvikelser kan forekomma.

Veckans prisbhomb
jquioqsiad suesaop

www.hemkop.se




