z voskom in satnicami lahko raznasamo neomejeno
dolgo in na neomejene razdalje. Pri nakupu satnic
moramo dobiti zagotovilo, da ima izdelovalec moznost
razkuZevanja voska in da ga resni¢no tudi redno
razkuzuje. Povzrocitelj hude gnilobe ¢ebelje zalege
namrec v vosku preZivi polnih 20 minut pri 120 °C. Zato
je za razkuzevanje voska potreben poseben postopek, ki
ga najbolj kakovostno izvedejo proizvajalci satnic. Ce se
Cebelarji ne bomo hoteli izneveriti zaupanju uporabnikov
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svojega medu, ki menijo, da je slovenski med naravno
Cist in biokemicno neoporecen proizvod cebel, tako da ga
lahko uporabljajo kot hrano ali za lajsanje zdravstvenih
teZav, bomo morali v prihodnje ve¢ pozornosti nameniti
tudi pridobivanju ¢istega in neopore¢nega cebeljega
voska. ®

Vir: Augustin, V. (2010): Pridelava in predelava voska. Brdo pri
Lukovici, Cebelarska zveza Slovenije.

Izdelki iz cebeljih pridelkov— priloznost
za izboljsanje poslovanja

Tina Zerovnik
svetovalka specialistka JSSC za ekonomiko ¢ebelarjenja

tina.zerovnik@czs.si

Zivimo v ¢asu hitrih sprememb in tehnoloskega
napredka, za katerega je znacilno, da na trg

in v prodajo vsakodnevno prihaja ponudba
raznovrstnih inovacij in izdelkov. Da dosezemo
zanimanje potrosnikov, se je treba trgu neprestano
prilagajati. Predelava cebeljih pridelkov je eden
izmed nacinov, kako na trgu nastopiti z razsirjeno
ponudbo in na ta nacin izboljsati ekonomiko
posameznega Cebelarstva.

Raznolikost ponudbe

Eden izmed elementov, ki potrosnika privabi in
spodbudi k nakupu, je raznolikost ponudbe. To lahko
zagotovimo tako, da prodajamo razli¢ne vrste medu
in druge cebelje pridelke. Obstajajo pa tudi drugi
nacini, kako lahko cebelarstva svojo ponudbo razsirijo.
Eden izmed nacinov Siritve ponudbe je, da dopolnimo
svojo ponudbo z izdelki iz ¢ebeljih pridelkov. V ¢lanku
je nanizanih nekaj idej in nasvetov, ki jih je pri tej
dejavnosti smiselno upostevati.

Cebelji izdelki

Cebelarji smo bili Ze v preteklosti inovativni pri
oblikovanju in izrazanju idej, ki so se odrazale na
raznovrstnih izdelkih. Poznamo tradicionalno izdelavo
lectovih src in medenjakov. Na trgu je ¢edalje bolj
priljubljen kremni med, ki mu dodajajo raznovrstne
sestavine, kot so cvetni prah, propolis, mati¢ni mlecek,
liofilizirano sadje, kakav, orescki in podobno. Nekateri

E—

Nabor izdelkov iz Cebeljih pridelkov

izdelujejo propolisovo tinkturo, kis z medom in
raznovrstne medene pijace, kot so medica, medeno
zganje, medeni liker, medeno pivo, penec¢a medica in
Stevilni drugi.

Cebelji pridelki so popolnoma naravna Zivila, saj so
neposreden dar narave oziroma ¢ebel. Izdelki iz ¢ebeljih
pridelkov pa so Zivila, ki izhajajo iz osnovnih ¢ebeljih
pridelkov in so jim dodane dolo¢ene surovine oziroma
so na raznovrstne nacine predelani. Izdelki iz ¢ebeljih
pridelkov imajo dodano vrednost, saj so nadgradnja
osnovnih pridelkov, hkrati pa v veliki ve¢ini primerov
edinstveni in inovativni. Zaradi njihove dodane
vrednosti jih lahko prodajamo po visji ceni.

Ce pogledamo ponudbe razliénih &ebelarstev, je hitro
vidno, da imajo izdelki iz Cebeljih pridelkov visjo ceno. Za lazji
oris je v preglednici predstavljena ponudba medu in izdelkov
iz Cebeljih pridelkov enega izmed slovenskih cebelarstev.

Od ideje do zasnove izdelka

Kot je bilo Ze prej omenjeno, je zelo pomembno,
da svoje pridelke in izdelke prodamo po primerni
ceni, obenem pa tudi to, da imamo na drugi strani
zadovoljnega potrosnika, ki se zaradi kakovosti in
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Foto: Arhiv CZS in Bo3tjan Tovornik
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zadovoljstva ob nakupu izdelka v prihodnosti vraca.

Pri nacrtovanju novega izdelka iz ¢ebeljih pridelkov je
pomembna dobra in inovativna ideja. Pomemben je
preudaren izbor sestavin, ki bodo dobra kombinacija z
dolocenim ¢ebeljim pridelkom. Ker so Cebelji pridelki
slovenskih cebelarjev kakovostni, je prvinskega pomena,
da se jim dodajo tudi druge sestavine, ki bodo ¢ebelje
pridelke pozitivno dopolnjevale v kakovosti. Cedalje
privlacnejsa sta lokalna pridelava in povezovanje
pridelovalcev, zato je pri snovanju ideje smiselno, da

se poveZemo z lokalnim pridelovalcem sadja, oresckov
ali drugih sestavin, ki jih Zelimo dodati v izdelek. Pri
ustvarjanju ideje je pomembno, da se osredoto¢imo tudi
na potros$nika in njegove potrebe. To lahko storimo tako,
da poiscemo pozitivne lastnosti izdelka oziroma razloge,
ki bodo potrosnika privabili k nakupu izdelka. Razlogi
so lahko inovativne ali s prehranskega vidika privla¢ne
sestavine in senzori¢no skladne arome, pozitivni ucinki
na zdravje ali pa izvirna imena in podobno.

Na kaj moramo biti pozorni pri predelavi
cebeljih pridelkov

Za predelavo izdelkov je treba registrirati dopolnilno
dejavnost na kmetiji na podrocju predelave pridelkov
in izdelkov in biti vpisan v Register Zivilskih obratov.
Pogoji za registracijo so dodeljena $tevilka kmetijskega
gospodarstva KMG-MID, najmanj deset ¢ebeljih
panjev, vpis in redno porocanje v Register ¢ebelnjakov.
Pri predelavi moramo upostevati ustrezno veljavno
zakonodajo, pri Cemer sta Se pomembnejsi zagotavljanje
lastnega nadzora ter zagotavljanje sledljivosti.

Pri zasnovi proizvodnje je priporocljivo, da preucimo
stanje in zmoznosti pridelave osnovnih cebeljih
pridelkov, katerih koli¢ina je v veliki meri omejena
tudi na uspesnost Cebelarske sezone. Na ta nacin lahko
dobro nacrtujemo, kaksne koli¢ine izdelkov bomo lahko
proizvedli in kako bomo na najbolj ekonomicen nacin

Prikaz primera cen in primerjava cen med medom
in izdelki iz ¢ebeljih pridelkov

Cena

[€]

Koli¢ina

[g]

Ime cebeljega pridelka/izdelka

Akacijev med 330 7,80
Orehi v akacijevem medu 380 9,30
Kremni med 250 7,90
Kremni med s ¢rnim kakavom 250 9,30
Kremni med s cvetnim prahom in propolisom 250 9,50
Kremni med s praZenimi lesniki 250 10,50
Kremni med z liofiliziranim jabolkom

250 10,80

in boZi¢nimi za¢imbami

Vir: Katalog ponudbe ebelarstva Mr. Bee
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Stojnica z raznoliko ponudbo

vpeljali tehnologijo proizvodnje.

Trg je struktura, kjer se razmere neprestano
in hitro spreminjajo. Lahko pride do sprememb
potrosnikovih interesov, in takrat je najboljsa resitev,
da na to spremembo odgovorimo. Zato je priporocljivo
nacrtovanje take tehnologije predelave, da jo po potrebi
lahko prilagodimo in spremenimo.

Pri prodaji izdelkov je v ve€ini primerov predpisana
navedba natancne sestave izdelka. Zato je pomembno, da
smo Ze pri sami predelavi izdelkov natan¢ni in pozorni na
koli¢ine sestavin. To pomeni, da sproti merimo koli¢ine
in si jih zapisujemo v evidenco. Pred izdelavo izdelka
pripravite recepturo izdelka in jo dodajte kot prilogo v
Smernice dobrih higienskih navad v ¢ebelarstvu, e jih
uporabljate za izvajanje notranjega nadzora.

Zakljucek

S prodajo izdelkov iz Cebeljih pridelkov lahko
izboljsamo ekonomicnost svojega Cebelarstva,
ker pove¢amo raznolikost ponudbe in izboljsamo
dohodkovno stanje zaradi visje prodajne cene izdelkov.
Vsi se zavedamo, da je bila leto$nja ¢ebelarska sezona
neugodna in da je bil pridelek skromen. Predelava
Cebeljih pridelkov nam omogoca racionalno porabo
medu in drugih pridelkov. To pomeni, da pri predelavi
obicajno dodamo Se druge sestavine in za konéni
proizvod enake koli¢ine nekega izdelka porabimo
manj Cebeljih pridelkov, cena pa je visja. Rezultat je
vecja koli¢ina oziroma vedje Stevilo prodajnih artiklov
dolocenega izdelka v primerjavi s prodajo primarnih
Cebeljih pridelkov (npr. med in cvetni prah). Na
drugi strani se priblizamo potrosniku s tem, da mu
omogoc¢imo izbiro in raznolik nabor izdelkov, ki prispeva
k raznoliki in kakovostnejsi prehrani. @

Vir: Bozi¢, ]. (2014): Recepture izdelkov iz Cebeljih pridelkov. Cebelarska
zveza Slovenije, Javna svetovalna sluZba v ¢ebelarstvu.

Foto: Arhiv CZS



