i detta skede vara 4-8°C och den relativa
luftfuktigheten 70-80%. Ett torkrum kan
utformas med enkla medel, det som
kravs ar kyla och varme i ett rum dar till
och franluft kan styras med rejala venti-
ler. Luftrorelsen ska vara mycket langsam
0,1 m/s ar bra. Fér att torkningen ska
ske inifrdn och ut i produkten lagger
man in vilofaser genom att stanga luft-
flddena och slar av kyla och varme. Pa
sa vis jamnas fuktigheten i kottet och
luften ut. Ungefar ett dygns vilofas en
gang per vecka ar lagom. En tummregel
ar att vid 20 % viktminskning ar vatten-
halten sankt till en saker niva. For kalkon-
brost tar det 4-8 veckor och man ar da
framme vid torkningens sista fas, mog-
naden. Genom att hoja temperaturen
utvecklas smaken i produkten. Lamplig
tid och temperatur for kalkonbrost ar ca
2-3 manader vid 12-16 °C och 75-85 %
relativ luftfuktighet. | skrivandets stund ar
det alltsa bara att fortsatta vanta pa prov-
smakning men sa ar kanske lufttorkning
ocksa det ultimata beviset for att den
som vantat pa nagot gott vantar aldrig
for langel

Text & foto: Tobias Karlsson

Innevativa patéer, exv.
med torkade-blabarfs
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BJORKSAVS

seminariuj

Den 17:e april gastades Eldrimner av tva
bjorksavs-entusiaster och experter: Jan-
Anders Jarebrand och Anders Ahstrom.
De talade om denna spannande révara
som flddar i naturen om varen. Bjorksav
smakar inte s& mycket, men den har en
dov, karakteristisk eftersmak som ger
intressanta egenskaper till olika produk-
ter. De 19 deltagarna fick agna dagen
at teori kring bjorksav, demonstration
av tappning och praktiskt verkstad for
dryckestillverkning.

Jan-Anders Jarebrand, Ortagard Ost
Jan-Anders jobbar med gardens ravaror,
vilket mest blir skogens orter och vilda
bar, men aven rabarber och grannens
svarta vinbar. Blabaren, de svarta vin-
baren och hallonen mm. kallpressas i
en vinpress och pressresterna torkas till
“russin”. Det ar praktiskt att torka pres-
sade bar eftersom de innehaller samma
mangd saft och blir klara samtidigt.
Jan-Anders berattade att krakbar ar det
C-vitaminrikaste vilda baret som vaxer
over hela Sverige. Det ar det ocksa det
bar som plockas minst, och som kan
plockas aret om. Jan-Anders gor aven
produkter pa nasslor, algort, granskott,
ronnbar mm. Forsaljningen sker lokalt, i
Stockholm och i Danmark — ungefar lika
mycket pa varje stalle.

Anders Ahstrém, Tracentrum

Anders har jobbat med skog sedan 30 ar
tillbaka. Just nu jobbar han pa Stiftelsen
tracentrum i Nassjo. Han ar aven egen
foretagare pa deltid och sysslar med tra-
ditionellt skogsbruk. Ar 1999-2000 gjorde
han en forstudie som resulterade i ett
projekt kring bjérksav. D& var det ett val-
digt nytt amne som nastan ingen intres-
serade sig for. En sékning pa internet gav
ar 1999 inga traffar, men for nagra dagar
sedan fick han ca 900 traffar, vilket tyder
pa att intresset har okat.

Historik och omvadrldsanalys
Bjorksaven har en lang tradition av nytt-
jande i Norden. | Eddan star det skrivet
att korna gavs bjorksav nar de gick ur sin,
och den har aven anvants av manniskor
som ett uppiggande och energigivande
medel pa varen. Bjorksav har druckits
Overallt dar bjork vaxer, dvs. pa hela nor-
ra halvklotet: Norden, Baltikum, Japan,
Korea och England osv. | manga av dessa
lander ar bjorksav kommersiellt idag.
Framférallt i Canada (dar ocksa socker-
I6nnen tappas), men aven i Finland finns
det intresse och dar har det forskats pa
universitetsniva kring bjorksav. Bjérksav ar

en stor produkt i Schweiz och Italien, och
i Tyskland och Frankrike anvands den

i kosmetika sasom schampo och har-
vatten. | Ryssland ar bjorksaven en del av
folkhushallet och den finns aven att kopa
i livsmedelsbutiker.

Innehall och egenskaper

Bjorksav ar en naturlig produkt vars
sammansattning kan variera kraftigt.
Torrsubstanshalten ligger under 2 % och
bestar mestadels av bjorksocker, xylos.
Nar sprangticka eller sk. vitrota aterfinns
pa tradet kan det aven finnas en variant
pa bjorksocker, xylas, i saven. Detta har
studerats vid Lunds universitet pga. dess
potential for cancerbehandlig, men uni-
versitet siktade sedan pa att istallet forska
pa hur amnet kan framstallas kemiskt.

En annan intressant egenskap hos saven
kan vara att lindra pollenallergi, vilket det
finns vittnesmal kring.

Tappning

Méanga undrar om tradet skadas av tapp-
ningen, men faktum ar 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 lackaget motsvarar
ungefar 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 an genom ett eller max
tva borrhal. Det som ar skadligt for tradet
ar daremot om réta kommer in genom
borrhalet. For att minska den risken bor
inte borrhalet pluggas igen efterat, trots
att det kanske kanns mest naturligt. Istal-
let for att borra ett hal kan saven ocksa
tappas genom en avsagad gren, vilket
ger mindre rotrisk.

Det spelar ingen roll om det ar vartbjork
eller glasbjork som tappas, men tradet



bor sta pa frisk, torr mark eftersom trad
som star pa blét mark har en blaskig,
smaklds sav. Forutom bjorken kanner
Anders bara till att sockerldnnen savar
sig pa samma satt, darfor ar det troligen
inte aktuellt att tappa sav fran andra trad.
Savtrycket ar bast langst ner pa stam-
men, men det ar mer praktiskt att jobba

i brosthojd. Jan-Anders demonstrerade
tappningen: foérst borrade han forsiktigt
sa att den l6sa navern ramlar loss, sedan
borrade han in ca 2 cm snett uppat i
stammen. Har sav tappats ur samma trad
tidigare bor det nya halet inte borras pre-
cis under eller éver det gamla. | borrhalet
stoppas en slang in, som ska vara kort sa
att den gar att diska med en flaskborste
och garna blafargad eftersom det tar at
sig minst solljus. Blir saven varm borjar
den att att jasa. Det ar ocksa viktigt att
vara hygienisk under tappningen och ha
rena karl och redskap. Saven maste sam-
las in varje dag, for i den varma varsolen
kan den Iatt borja jasa. Saven far rinna
ner i en 5- eller 10-iters dunk som hangs
upp med hjalp av staltrad.

Anders Ahstrém

Det ar under den tidiga varen, innan
bjoérkens 16v blivit stora som “musoéron”,
som tradet slapper ifran sig sin sav. Jan-
Anders berattade att han kan tappa i
nasta tre veckor ett bra ar, men i fjol gick
det bara i 10 dagar. Han tappar upp till
100 trad varje ar, och det tar fyra dagar
att satta upp all den utrustningen.

Hallbarhet

Farsk bjorksav ar bara hallbar ett par
dygn. For att spara den maste den be-
handlas. Djupfrysning ar ett alternativ,
aven om det ar dyrt. Pastorisering ar
vanligt, dock denaturerar proteinerna av
varmen vilket kan ge en odnskad utfall-
ning. Anders berattade om experiment
pa Vaxjo universitet dar de kom fram till
att UV-stralning inte var nagon lamplig
metod. Det finns aven andra alternativ att
undersoka sasom kallpastorisering (stral-
ning med el), sterilfiltering och mjolksy-
rejasning. | Finland finns ett féretag som
heter Aurinkolehto (www.aurinkolehto.
fi), som fran borjan anvande konserve-
ringsmedel men nu har gatt éver till en
hemlig metod utan upphettning och
utan tillsatser.

Exempel pa produkter

Bjorksav kan féradlas till alkoholfria
drycker eller vin. Aven exklusiv bjérks-
avssirap kan tillverkas genom reduktion
av bjorksav, vilket ar mycket kostsamt

da torrsubstanshalten i saven ar sa lag.
Vad galler mojligheten att salja naturell
bjorksav var forelasarna inte eniga. Jan-
Anders trodde att det ar svart att salja en
klar, ren bjorksav eftersom vem som helst
ga ut och ta det. Han menade att det ar
nar bjérksaven foradlas vidare som den
kan konkurrera pa en annan niva och
vara lénsam. Anders havdade 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 Iatit borra ett hal nara botten
for en varmetalig slang. Med hjalp
av denna kastrull kan Jan-Anders
tillverka 250 flaskor per dag, och
dubbel sd manga om han har hjalp
av ytterligare en person. Drycken
varms upp till ratt temperatur och
halls dar tillrackligt lange (70-80°C i
10 minuter). Den heta vatskan fylls
pa flaskor, och stralen bor riktas mot
glasen for att det inte ska bildas
skum. Flaskorna ska fyllas helt efter-
som vatskan krymper 2-3 % nar den
kallnar. Nar korken skruvats pa laggs
flaskan ned sa att dven korken pas-
torieras av den varma vatskan. Det
finns olika flaskor att valja pa bade

i glas och i plast som tal hoga tem-

peraturer. Val av férpackning och etikett
beror pa viken “image” som efterstravas.
Under Jan-Anders handledning gjorde
deltagarna bjorksavsdrycker smaksatta
med lingon, blabar & hallon samt svarta
vinbar & hallon. Tillsats av barjos som
sanker pH till under 4,5 dkar ocksa hall-
barheten ytterligare.

Priser

Anders informerade om att det etablerade
ravarupriset ar 20 kr per liter fryst bjorksav.
For en liten flaska med bjérksavdryck (0,2
liter) ar ett rimligt pris 45 kr. Jan-Anders
berattade att han tar 880 kr for 1 dl bjorks-
avssirap. Detta innebar dock att han aldrig
salt en flaska, men det har anda varit vart
det som marknadsforing.

Text & foto: Viktoria Oscarsson

Deltaéare
provsmakar.

- K. .
Aven bjprksavsvin

provymakades.
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