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young entrepreneurs in eco-health tourism

BiaSol, Irland

Maximera naring och minimera
matsvinn med hjalp av
en affarsmodell for cirkular mat
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Irland

Tematiskt omrade:
Atervunnen mat och snacks

BiaSol har atagit sig att
producera naringsriktiga
livsmedel med fokus pa
hallbarhet.

Vilken typ av foretag ar BiaSol?

Biasol ar ett irlandskt féretag som &ags av syskonen Ruairi och Niamh Dooley.
Det ar kant for att skapa livsmedelsprodukter for halsa och valbefinnande, med
fokus pa naringsrika och hallbara matalternativ. De erbjuder fér narvarande tre
produktserier som skapats utifran en affirsmodell fér cirkuldr mat.

I sortimentet "Healthy Snacking" ingar BiaSol Oat bars, tillverkade med rena
ingredienser for att framja tarmhalsan.

Sortimentet "Healthy Home Baking" bestar av barnvéanliga produkter med
hog fiberhalt som gor det lattare att baka hemma.

Deras "High Protein Breakfast"-serie ger en néringsrik start pa dagen.

BiaSol utdkar sitt uppdrag genom att leverera atervunna ingredienser i bulk till
livsmedelstillverkare, t.ex. bagerier, och framjar hallbara metoder inom
livsmedelsindustrin i stort.

Hur skiljer sig BiaSol fran andra?

Biasol skiljer sig fran generiska livsmedelsféretag genom att betona vikten av
att anvanda naturliga och hélsosamma ingredienser, ofta med fokus pa
hallbarhet och stéd till lokalt jordbruk.

Deras produkter ar framtagna med en djup respekt fér halsa och miljé och
syftar till att bidra till en halsosammare livsstil for deras kunder, skydda miljon
och hjalpa till att bekampa klimatférandringarna. Denna filosofi genomsyrar alla
deras varderingar, processer och produkterbjudanden, inklusive deras nya
Office Wellness Packs, som ar utformade for att stddja valbefinnandet i en
professionell miljo.
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BiaSol ar ett familjeagt foretaqg i
hjartat av Irland som skapar en rad
innovativa livsmedelsldsningar. Vi

stravar efter att géra mycket

naringsrika, avfallsfria
livsmedelsprodukter lattillgangliga
pa Irland.

BiaSol, Irland ‘ ‘

Hur startade verksamheten?

BiaSol startades 2020 som ett satt att bekampa matsvinn, férbattra naringen
och féra var familj ndrmare varandra. Eftersom vi bor pa varsin sida av jorden -
Ruairi i Australien och Niamh pa Irland - ville vi hitta ett satt att halla kontakten
och arbeta med en sak som ligger oss varmt om hjértat. Var férsta ljusglimt var
insikten om att ateranvandning av matavfall var ett bra satt att bli mer hallbar
OCH skapa halsosamma livsmedelsprodukter. Den snabba tillvaxten av
hantverksbryggning pa Irland ledde oss till var férsta ingrediens: bryggeriernas
drav. Vi har forfinat vart produktsortiment och investerat i stérre lokaler och mer
resurser for att fa verksamheten att vaxa. Niamh &r livsmedelsforskare och vi
bérjade i vara foréldrars kék, brainstormade fram produktidéer och kontaktade
vart Local Enterprise Office for att géra en genomfdrbarhetsstudie som var
bérjan till det vi har nu.

Mer om ras hi ria.

Vilka ar agarna bakom BiaSol?

Niamh the Foodie (syster); Niamh skdter den dagliga affarsverksamheten.
Med 1dng erfarenhet inom hotell- och restaurangbranschen, matlagning,
naringsldra och livsmedelsvetenskap &r det har féretaget kulmen pa en
livslang karlek till mat.

Ruairi - Var affarsnord (bror); Ruairi hanterar finans- och
administrationssidorna av verksamheten. En stark bakgrund inom IT och
finans har forberett honom val fér de pafrestningar som ett nystartat féretag
innebar.
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https://www.biasol.ie/our-story

A CRAFTY COOKIE MIX

Det finns en sak som aldrig
kommer att férdndras - vart
engagemang for enkla,
ndaringsrika produkter som &r
bra fér dig och bra fér var

planet.
BiaSol, Irland ‘ ‘

46 FIBRE PER
COOKIE

SUSTAINABLE &
AUTHENTICALLY IRISH

Hur kan det vara ett grasrotsinitiativ?

Att skorda hdlsa och miljoforandringar: BiaSol Cirkular mat

Ar 2020 pabdrjade Ruairi och Niamh Dooley en anmérkningsvérd resa, drivha
av en vision och med siktet installt pd att fordndra naringsvérlden och
bekdmpa matsvinn. De gav liv at sitt innovativa varumaérke, BiaSol. Deras
foretag &r inriktat p@ att producera naringsrika livsmedelsprodukter med ett
starkt fokus pa hélsa, miljoskydd och hallbarhet. BiaSol maximerar naringen
och minimerar samtidigt matsvinnet genom att &teranvdnda &verblivna
spannmal fran irlandska bryggerier till utsdkta, hallbara produkter.

Ett enkelt forslag - bra for dig och bra for var planet.

BiaSol hade utvecklats till ett team bestaende av nio hidngivna personer. Dess
rackvidd var stdrre &an man kunde forestalla sig och det fanns varor pa hyllorna
i Over 200 irlandska butiker.

Hallbarhet ar allt! "Det &r v8r affdrsmodell. Det &r hdpnadsvdckande nér
man inser att 30-40% av den mat som produceras i tillverkningsledet inte nér
véra tallrikar. V8rt uppdrag &r att se till att detta matavfall §teranvénds till
funktionella ingredienser som kan gynna hela livsmedelsindustrin.

I ar presenterade de Circular Food Co. (CFCO),_ett bevis pd deras utveckling.
CFCO var mer an bara en férlangning; det var en ny varld av mdéjligheter.

"Framg8ng foér oss baseras inte p§ vinst utan pd antalet ton matavfall som vi
kan 8tervinna. Hittills har vi omvandlat éver 70 ton matavfall till vilsmakande
produkter med hég fiberhalt. V&rt nuvarande mél &r att hjélpa till att
uppgradera 1 miljon ton éverskott, biprodukter eller avfall.

SUPPORTS
GUT HEALTH

/ K 56 PROTEIN PER

COOKIE

=
2
=
5
e
T
E
e
W
T
o
O
2
=
2
2
=
2
z
bl
£
z
&
]
z
5
o
Q
&
<]
%‘
-4
G


https://www.biasol.ie/
https://www.circularfood.co/
https://www.circularfood.co/

Vilka var de storsta utmaningarna och riskerna under
uppstartsprocessen och hur lostes de?

Tou

Det stérsta hindret ar kostnaden! Nystartade féretag som vart kan prioritera h§|lb:_:1_rhet SAN
redan frdn bérjan, men etablerade féretag star infor stora utmaningar. Aldre
infrastrukturer, faststdllda marginaler och gamla produktionslinjer goér att en hallbar
omstallning ar kostsam och tidskravande. Det kommer inte att ske éver en natt, men
de bdér &nda avsdtta en viss procentandel av utgifterna for att méjliggora denna
omstallning. I takt med att klimatférandringarna intensifieras granskar konsumenterna
sina inkdp mer noggrant, fran inkop till férpackningar. P3 tal om det, férpackningar ar
fortfarande en stor utmaning. De hallbara alternativen ar begridnsade, och om du inte
4r en stor producent kan minimiorderkvantiteterna fér nya hallbara Iésningar vara
odverkomliga. Trots Niamhs bakgrund inom naringslara har ingen av paret Dooley
ndgon kulinarisk bakgrund, och den inledande produktutvecklingen krdvde att de
experimenterade och ringde runt till lokala bryggerier fér att samla in spannmal.

0

"Det tog 18 ménader att lansera en riktig produkt pd marknaden, mellan forskning,
experiment med kornen, skicka ivdg dem till laboratorier och sedan samla in olika
typer av korn frén olika bryggerier, och en hel del Excel-ark.

"Det tog s§ I8ng tid att arbeta med den och &ven att férstd hur den fungerar - till och
med att arbeta med den i kbksforsék. I bérjan skickade vi ut den till olika kockar och
bagare for att se vad de tyckte om den, och de tyckte att smaken var fantastisk.

"S8 det gav oss sjdlvfértroende att vi verkligen var ndgot pd spdren hér, att det &dr bra
nédring, att det &r bra smak och att alla bryggerier &r med p8 t8get fér att f8 det att
fungera.”

Vilka framgdngsfaktorer hjdlpte ert foretag?

Fran dag ett bestimde vi oss for att lata hallbarhet styra vara beslut. Varje
affarsbeslut stalls infor en fraga: bidrar det till att bekampa klimatférandringarna pa
ett positivt satt? Om inte, sdker vi efter battre alternativ.

Manga féretag har lange fokuserat enbart pa ekonomiska vinster. Ett bra exempel pa
foretag som stravar efter att géra skillnad &r de som &r medlemmar i B Corp. Nésta ar
kommer vi att bli ett B Corp-certifierat foretag. Under varumarket BiaSol satter vi ett
hallbarhetsriktmérke inom detaljhandeln: vara ingredienser kommer fran cirkuléra
processer och vara férpackningar &r hemkomposterbara. Visst, det kostar mer att gora
detta, men kostnaden for att inte gbra det ar mycket stérre. Vi hoppas att fler kan
félja i vara fotspar.
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Vilka rdd baserade pa din erfarenhet skulle du vilja ge
andra foretag som ger sig ut pd en hdllbarhetsresa inom
ekohalsa?

Alla livsmedelsféretag bor ha en hallbarhetsplan pa plats och om de inte &r
medlemmar i Bord Bia Origin Green maste de pabérja den resan sa snart som
mojligt. Bérja nu, ju férr du gér det desto battre. Att ldmna det pa langfingret
kommer bara att gora det mer utmanande. Se det sd har: om du lanserar en
produkt och har en marginal pa 40 % blir det mycket svart att komma tillbaka ett
ar senare och byta till en komposterbar 16sning som ger en marginal pa 35 %.

Om du raknar in kostnaderna tidigt fore lanseringen ar det mycket lattare att
uppnd. Om du inte ar saker pa var du ska bdrja med en hallbarhetsplan kan du
kontakta Enso Initiatives. De gér ett fantastiskt jobb med att hjalpa irlandska
livsmedelsforetag att ta fram hallbarhetsplaner och utbilda beslutsfattare om
vikten av hallbarhet i beslutsfattandet.

Vara mentorer pa Local Enterprise Office sa: "Vi vet att ni vill producera h&llbar
och néringsrik mat, men den m3ste ocks§ smaka gott".

Niamh "Ndr man ger sig in i ett livsmedelsféretag méste smaken vara nummer
ett. Ingen av oss hade ndgon kulinarisk bakgrund, s§ det var ett bra réd.

For mer information klicka har.

Vilka ar era partners, stodpersoner och intressenter?

Maurice McGeehan, chefskock fér IRFU, var ocksa en tidig partner som hjalpte till
att fylla kunskapsluckorna och gav dem rad under utvecklingsarbetet, och med
foretaget La Rousse som grossist hjalpte han till att fa ut produkten till fler kockar
och restauranger.

Niamh "Jag har ocks§ férbdttrat mitt affdrsmannaskap genom hennes deltagande i
det sex m8nader I8nga ACORNS-programmet (Accelerating the Creation of Rural
Nascent Start-Ups) vid Department of Agriculture, Food and the Marine".

"Det var lysande, ett riktigt bra stéd, for under pandemin nédr jag var ensam
hemma och forskade om verksamheten var det sként med det nétverket och
stédet”, sa hon om programmet, som samlade en grupp kvinnliga féretagare
under mentorskap av en ledande entreprendr.

Vi fick stdd fran Enterprise Ireland, som beviljade oss 50.000 euro i investering for
10% av aktiekapitalet i féretaget fran sin Competitive Start Fund, och Offaly Local
Enterprise Office, som gav ett genomférbarhetsbidrag pa 10.000-15.000 euro. Vi
soker nu privata investeringar pa upp till 350.000 euro for att hjélpa oss att utdka
vart team, som for narvarande bestar av ytterligare en heltidsanstélld och tva
praktikanter, finansiera ytterligare kapitalutgifter och hjalpa oss att expandera
internationellt. Ytterligare produktutveckling ligger pa is for tillfillet, men Niamh
sager att det finns en "spannande produkt" i pipeline.

i
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' ' Produkter for
halsa

M8nga ménniskor gar till
hélsokostbutiker for att de har
problem med matsmadltningen”,
férklarar Ruairi. "De blir ofta

rekommenderade psylliumskal som
vanligtvis kommer frén Indien,
tusentals matmil bort, och de smakar
inte lika bra. Nu kan de f§ tillgdng till

var mat.
Y

Vision for framtiden

Vi bearbetar fér narvarande cirka fyra ton spannmal per vecka, vi vill
utdka var verksamhet och hoppas kunna samla in 140 000 euro, vilket
skulle placera oss i kategorin fér nystartade féretag med hdg potential hos
Enterprise Ireland, som sedan skulle matcha de 140 000 euro.

Férutom att sdlja vart produktsortiment, som férutom Super Milled Grains
omfattar proteinrika och fiberrika bakmixer, snacks, sodabréd,
proteinpannkakor, kakor och scones, fortsatter vi ocksd att salja vara
malda korn direkt till bagerier och kockar for kulinarisk anvandning.

L3s mer pad engelska

Kontaktuppgifter
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https://www.instagram.com/biasolfoods
https://www.facebook.com/biasolfoods
http://www.biasol.ie/
https://www.tiktok.com/@biasolfoods
https://businessplus.ie/interviews/niamh-dooley-biasol/
https://businessplus.ie/interviews/niamh-dooley-biasol/
https://www.farmersjournal.ie/life/features/biasol-the-innovative-food-business-dreamed-up-by-athlone-based-siblings-708175
https://www.ifac.ie/news-insights/news/biasol-and-circular-food-co
https://www.ardkeen.com/blogs/news/biasol-leading-the-way-with-sustainable-nutrition?srsltid=AfmBOopUgA_E_apWo8X5O8LcQS2L0h62fHja7UCLclF3K3wvRcH5YLoj
https://www.irishexaminer.com/food/arid-41003762.html
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