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Dags för  
årets sista 
honung
biodling. Hela sommaren har bina jobbat för att 
producera mat för vintern. Vi var med när 
biodlaren Kikki Fors från Vänge skattade 
säsongens sista honung.

Det är hårda tider för drönare. De har 
gjort sitt arbete genom att para bidrott-
ningen, och nu behövs de inte längre i 
samhället. Arbetsbina som endast be-
står av honor sparkar därför ut dem.  
Inför vintern minskar bisamhället från 
70 000 till 7000 indivi-
der. Hemma i Kikki 
Fors villa i Vänge flyger 
enstaka drönare förvir-
rat omkring i köket. Ge-
nom fönstret kan man 
se hennes fyra bisam-
hällen, som är placerade 
mitt i trädgården. Hon 
har ärvt biodlandet ef-
ter sin mamma. Sitt för-
sta egna samhälle skaffade hon i bör-
jan av 1990-talet. Numera sköter hon 
även sin mammas samhällen vid för-
äldrahemmet i Dalsand. 

På köksbordet står olika honungs-
burkar uppradade för provsmakning. 
Från Dalsland kommer en flytande 
skogshonung och en betydligt mer fast 
ljunghonung. Från bina i trädgården 
finns en tjock ljusgul försommarho-
nung gjord på bland annat maskrosor. 

– Den är fantastisk, luktar nästan 
häst tycker jag, säger Kikki Fors.

Smaken är mild och len medan 
ljunghonungen har en mer kraftfull 
arom. Kikki Fors bjuder även på smak-
satta varianter. Ett nytt experiment är 
försommarhonung smaksatt med hav-
torn. En ljuvlig kombination med per-
fekt balans mellan sött och syrligt. Ef-
ter en tallrik yoghurt med skogsho-

nung och nötter har jag fått en härlig 
sockerkick och det är dags att ge sig ut 
i trädgården. 

Innan vi krånglar på oss skyddsdräk-
terna förklarar Kikki Fors att det är snäl�-
la bin i samhället vi ska hälsa på. Hur 
aggressiva bin är beror på drottningen. 
Det gäller att skaffa en drottning med 
bra gener. De avlas ofta fram på öar med 
långt avstånd från andra samhällen. En 
drottning kostar runt 400 kronor och 
kommer i ett surrande paket med pos-
ten. Just nu är Kikki Fors missnöjd med 
ett av sina samhällen.

– De är lite surriga, förklarar hon.
 Jag håller mig lite på avstånd när 

Kikki Fors börjar arbetet.
– Det gäller att arbeta lugnt och för-

siktigt, de gillar inte om man tappar 
något, berättar hon medan hon lyfter 
av den översta av sju lådor. 

Det är ett tungt jobb, varje låda vä-
ger 20 kilo. När hon öppnar lådan och 
drar upp en ram utbrister hon.

– Titta så duktiga de är!
Varje ram har vaxförseglade kakor 

fyllda med honung. Jag tar några steg 
närmare samhället, och börjar hjäl-
pa till med arbetet. Kicki Fors borstar 
bort bin från ramen framför ingång-
en till samhället och ställer ner ramen 
i en låda. Jag lägger snabbt på ett lock, 
för att så få bin som möjligt ska föl-
ja med.  

Det känns märkligt att stå mitt i en bi-
svärm, när jag i vanliga fall blir nervös 
av att ett bi eller en geting börjar sur-
ra i närheten av mig. Snart märker jag 
dock att de inte är ett dugg intressera-
de av mig. De är bara förvirrade och vill 
hitta hem igen.  För varje låda som lyfts 
av samhället får surret högre volym. 
När vi nått ner till det galler som skiljer 
barnkammaren från arbetsbina känns 
det som att stå i mitten av ett Formel 1-
lopp. Nedanför samhället har det hun-
nit samlas en stor klump med bin, alla 
vända mot samhället för att visa de an-
dra vägen hem. Om några timmar när 
det börjar skymma kommer ordning-
en att vara återställd igen.
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Mat nästa 
vecka: Äpplen

Läsarrecept 
Skär bort skaften på stora mang-
oldblad. Lägg bladen i kokande 

vatten en kortstund, tills de 
mjuknar. Bred ut bladen på 
skärbräda och lägg en ostskiva 

på varje. Rulla till dolmar och 
gratinera i ugn. Servera som 
entrérätt eller smårätt.� Helga 

Purpurhonung 
(smörgåspålägg) 

2,25 dl honung
2 msk vatten
170 gram blå vallmo-
frön
ev 2 rågade msk 
korinter

Smält honungen i en 
tjockbottnad kastrull 
med vattnet, vallmofrö-
na och korinter. Koka 
sakta under ständig om-
rörning, cirka 15 min el-
ler tills blandningen bli-
vit tjock. Häll på burk 
och sätt på lock.

Marinad för  
grillat kött
(Till cirka 1 500 g kött, 
till exempel revbens-
spjäll)

2 msk honung
2 msk vinäger
2 msk kinesisk soja
2 vitlöksklyftor (kan 
uteslutas)
½ tsk ingefära

Smält honungen i en 
kastrull, rör i vinäger 
och soja. Pressa i vitlö-
ken och ingefäran. Låt 
svalna. Köttet skärs i 
portionsbitar (för grill-
ning) och läggs med 
marinaden i dubbel 
plastpåse i kylskåp 4–5 

timmar. För ugnsstek-
ning köttet vara helt 
och få ligga i marinad 
över natten.

Förkylningste
1 msk honung, gärna 
ljunghonung
1 stor kopp svart te
½ pressad lime
Några blad myn-
ta, alternativt 1–2 
pressade vitlöksklyftor 

Rör ihop alla ingredien-
ser. Drick.

Chokladmjölk  
med mintsmak

1 msk choklad-
minthonung
1 kopp het mjölk

Rör ihop honungen 
med mjölken och drick.

Kusinens 
honungsmusli

6 dl havregryn
3 dl rågflingor
2 dl sesamfrön
1 dl vetekli
1 dl vetegroddar
1 dl sojamjöl alterna-
tivt bovetemjöl
1 dl grovhackade val-
nötskärnor
1 dl honung av milda-
re typ (inte skogs- eller 

ljunghonung)
1 dl olja, tex oliv- eller 
rapsolja

Blanda alla torra ingre-
dienser i en bunke. 

Värm honungen i en 
kastrull så den smälter, 
blanda i oljan och va-
niljsockret och rör till 
en jämn smet. Häll över 
smeten på grynbland-
ningen och rör om så 
allt blir genomarbetat. 
Lägg blandningen i en 
långpanna och rosta i 
mitten av ugnen på 175 
grader  i cirka 15 minu-
ter. Rör om då och då. 
Tag ut och låt svalna.

Honung- och  
olivoljemask 
(för trött och rynkig 
hud – ej till att äta)

3 msk honung
3 msk olivolja
Gasbinda

Blanda honung och oliv-
olja i en emaljerad kast-
rull och värm tills den 
har blivit en jämn och 
trögflytande smet. Klipp 
gasbindan i 3 decimeter-
långa  bitar och doppa i 
blandningen.  Täck ut-
valt hudområde med 
gasbindan. Låt sitta 20 
minuter och skölj sedan 
av med ljummet vatten.

Delikatess. Vaxkaka med honung på kan faktiskt vara riktigt gott att 
tugga på. Det uppskattas som en delikatess bland annat i Medelhavs-
länderna. 

Flytande guld. Flytande honung 
passar utmärkt att ringla över yog-
hurt.

Vax. Vaxet som väggarna byggs av 
utsöndras från fjäll på binas bak-
kroppar.

kikki fors, 
biodlare.

Borstar rent. Kikki Fors borstar bort bina från ramen framför flustret – öppningen till bisamhället. 
Borste, kupkniv och drottningklämma är de nödvändiga redskapen vid biodling. � Foto: Robert Johansson

	 fakta 	

Honung

Honungens konsistens beror på sam-
mansättningen av fruktsocker och 
druvsocker i den. Om fruktsockerhal-
ten är hög blir honungen flytande.

Den honung man skattar (tar) från 
ett bisamhälle ersätts med sockerlös-
ning så att bina överlever vintern. 

Stoppa inte ner en sked du haft i 
munnen i en honungsburk. Enzymer  
i saliven förstör honungen.


