Fortsittning pa artikeln:

Bjorksavsseminarium

Historik och omvirldsanalys

Bjorksaven har en lang tradition av nyttjande i Norden. I Eddan star det skrivet att korna gavs
bjorksav nir de gick ur sin, och den har dven anvénts av médnniskor som ett uppiggande och
energigivande medel pa varen. Bjorksav har druckits 6verallt dir bjork vixer, dvs. pa hela
norra halvklotet: Norden, Baltikum, Japan, Korea och England osv. I manga av dessa ldnder
ar bjorksav kommersiellt idag. Framforallt i Canada (dér ocksa sockerlonnen tappas), men
aven i Finland finns det intresse och dér har det forskats pa universitetsniva kring bjorksav.
Bjorksav dr en stor produkt i Schweiz och Italien, och i Tyskland och Frankrike anvénds den i
kosmetika sasom schampo och harvatten. I Ryssland dr bjorksaven en del av folkhushallet och
den finns dven att kopa i livsmedelsbutiker.

Innehall och egenskaper

Bjorksav dr en naturlig produkt vars sammansittning kan variera kraftigt. Torrsubstanshalten
ligger under 2 % och bestar mestadels av bjorksocker, xylos. Nar springticka eller sk. vitrota
aterfinns pa triadet kan det dven finnas en variant pa bjorksocker, xylas, i saven. Detta har
studerats vid Lunds universitet pga. Dess potential for cancerbehandlig, men universitet
siktade sedan pa att istillet forska pa hur &mnet kan framstéllas kemiskt. En annan intressant
egenskap hos saven kan vara att lindra pollenallergi, vilket det finns vittnesmal kring.

Tappning

Manga undrar om triadet skadas av tappningen, men faktum &r att en stor bjork kan innehalla
800-1000 liter sav och att en tappning pa ca 20 liter darfor inte har sa stor betydelse — det
lickaget motsvarar ungefir en avbruten kvist. Det finns inte heller nagon risk att tappa ur for
mycket sav. Om fler hal borras kommer det anda inte ur mer sav @n genom ett eller max tva
borrhal. Det som dr skadligt for tridet dr ddremot om réta kommer in genom borrhalet. For att
minska den risken bor inte borrhalet pluggas igen efterat, trots att det kanske kdnns mest
naturligt. Istéllet for att borra ett hal kan saven ocksa tappas genom en avsagad gren, vilket
ger mindre rotrisk.

Det spelar ingen roll om det dr vartbjork eller glasbjork som tappas, men tradet bor sta pa
frisk, torr mark eftersom trad som star pa blot mark har en blaskig, smaklos sav. Forutom
bjorken kdnner Anders bara till att sockerlonnen savar sig pa samma sétt, darfor dr det
troligen inte aktuellt att tappa sav fran andra triad. Savtrycket édr bést langst ner pa stammen,
men det d4r mer praktiskt att jobba i brosthojd. Jan-Anders demonstrerade tappningen: forst
borrade han forsiktigt sa att den 16sa ndvern ramlar loss, sedan borrade han in ca 2 cm snett
uppat i stammen. Har sav tappats ur samma trdd tidigare bor det nya halet inte borras precis
under eller 6ver det gamla. I borrhalet stoppas en slang in, som ska vara kort sa att den gar att
diska med en flaskborste och girna blafirgad eftersom det tar at sig minst solljus. Blir saven
varm borjar den létt att jasa. Det dr ocksa viktigt att vara hygienisk under tappningen och ha
rena kirl och redskap. Saven maste samlas in varje dag, for i den varma varsolen kan den Itt
borja jasa. Saven far rinna ner i en 5- eller 10-liters dunk som hings upp med hjélp av staltrad.
Det édr under den tidiga varen, innan bjorkens 16v blivit stora som “musoron”, som triadet
sldpper ifran sig sin sav. Jan-Anders berittade att han kan tappa i nésta tre veckor ett bra ar,
men i fjol gick det bara i 10 dagar. Han tappar upp till 100 trdd varje ar, och det tar fyra dagar
att sétta upp all den utrustningen.



Hallbarhet

Firsk bjorksav #r bara héllbar ett par dygn. For att spara den maste den behandlas.
Djupfrysning r ett alternativ, d4ven om det dr dyrt. Pastorisering dr vanligt, dock denaturerar
proteinerna av virmen vilket kan ge en oonskad utfidllning. Anders beridttade om experiment
pa Vixjo universitet ddr de kom fram till att UV-stralning inte var nagon lamplig metod. Det
finns dven andra alternativ att undersoka sasom kallpastorisering (stralning med el),
sterilfiltering och mjolksyrejdsning. I Finland finns ett foretag som heter Aurinkolehto
(www.aurinkolehto.fi), som fran borjan anvinde konserveringsmedel men nu har gatt 6ver till
en hemlig metod utan upphettning och utan tillsatser.

Exempel pa produkter

Bjorksav kan foridlas till alkoholfria drycker eller vin. Aven exklusiv bjorksavssirap kan
tillverkas genom reduktion av bjorksav, vilket 4r mycket kostsamt da torrsubstanshalten i
saven ir sa lag. Vad giller mojligheten att silja naturell bjorksav var foreldsarna inte eniga.
Jan-Anders trodde att det dr svart att sdlja en klar, ren bjorksav eftersom vem som helst ga ut
och ta det. Han menade att det &r nir bjorksaven forddlas vidare som den kan konkurrera pa
en annan niva och vara I6nsam. Anders hiavdade dock att de stora ekonomiska kvantiteterna
ligger i just ”Bjorksav naturell” och att det finns manga miljoner manniskor i Europa som inte
har tillgang till skog.

Praktiska moment

Jan-Anders visade en praktisk kastrull som han har utvecklat for pastorisering av drycker. Det
ar en stor kastrull i vilken han latit borra ett hal néra botten for en varmetalig slang. Med hjilp
av denna kastrull kan Jan-Anders tillverka 250 flaskor per dag, och dubbel sa manga om han
har hjilp av ytterligare en person. Drycken varms upp till ritt temperatur och halls dar
tillrackligt linge (70-80°C i 10 minuter). Den heta vitskan fylls pa flaskor, och stralen bor
riktas mot glasen for att det inte ska bildas skum. Flaskorna ska fyllas helt eftersom

vitskan krymper 2-3 % nér den kallnar. Nér korken skruvats pa laggs flaskan ned sa att dven
korken pastorieras av den varma vétskan. Det finns olika flaskor att vilja pa bade i glas och i
plast som tal htga temperaturer. Val av férpackning och etikett beror pa viken “image” som
efterstravas. Under Jan-Anders handledning gjorde deltagarna bjorksavsdrycker smaksatta
med lingon, blabér & hallon samt svarta vinbér & hallon. Tillsats av birjos som sidnker pH till
under 4,5 dkar ocksa hallbarheten ytterligare.

Priser

Anders informerade om att det etablerade ravarupriset ar 20 kr per liter fryst bjorksav. For en
liten flaska med bjorksavdryck (0,2 liter) dr ett rimligt pris 45 kr. Jan-Anders berittade att han
tar 880 kr for 1 dl bjorksavssirap. Detta innebir dock att han aldrig sélt en flaska, men det har
anda varit vért det som marknadsforing.
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