Birch pops corks in northern Sweden

“It's like walking in a birch forest.” That was County
Governor Maggi Mikaelsson’s lyrical reaction after
having sampled some ice cream made with Sav, a
sparkling birch sap wine produced on the island of
Froson in northern Sweden.
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sing a recipe from 17835 for
sparkling wine made from
birch sap. eco engineer Peter
Muosten was able ro mrroduce this
new star in the northern Swedish
taste heaven last spring.
*A light texture with flavours
of elder and pear and birrersweet
undertones of birch.” is the in-

VENLOr's OWn assessment.

The birch sap wine recipe was
found in an old book Mosten
found whilst cataloguing an ex-
tensive library of works left in the

will af the chemical engineer and

researcher Gunnar Jegrelius.
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Fhotor Basmues Nodsnder

For a large part of his life, Jeg-
relius collected essays and reports
writien berween 1700 and 1980
on the impact of chemicals on

people and the environment.

Birch sap has been drunk in the
Nordic countries for over 1000
vears. “Birch sap 15 mv life and
schnapps my health.” wrote eigh
reenth century Swedish poer Carl
Michael Bellman.

Despite this ringing endorse
ment, Mosten’s first attempt to
tame birch sap proved to be nau-
searing. It took more than a decade
of tesung at home in s kitchen
before he managed ro produce a

delicious result.

From when the snows melt in
the spring, right up unnl the birch
leaves start 1o look hke mouse
ears, Peter raps the sap from
Froson's birch trees. Fach tree
produces 10 litres of raw mare-
rial every 24 hours, which 1s then
carbonated and fermenred. The
liquid is then poured inro under-
stated glass bottles before being
placed in storage in the mountain
under the lift system serving rhe
ski resort of Are. It is esumared
that the 2007 harvest will pro-
duce 20,000 bottles.

“It’s totally unhke any other
torest product,” asserrs Mosten.



Le bouleau boreal fait des bulles

Maggi Mikaelsson, préféte du Jamtland - dans le
nord de la Suéde — pétille d'enthousiasme en gou-
tant un verre de Sav, le vin de bouleau mousseux
produit dans sa région, sur I'lle de Froson: « On
croirait se promener dans une boulaie ! »

O

‘et en denichant une recette
de 1785 gu'un ingénjeur
en  environnement, Peter
Mosten, a eu ideée de cancocrer
¢e vin, ennichissant ainst au prin
temps dernter 'éventail de spé-
clalirés locales avec le Sav, dong le
nom signifie « seve de bouleau »
on suedos.

Unie belle mousse a lartme de
surean ¢f de poire, aves un arriere
gour aigre-doux de bouleau, @ en

CTOITE SON apprecianon.

C'est dans un vieux livre qu'il 4
trotve la recerte, alors !.I“‘ll cara

I'abondante bangue de

loguait

connaissances laissée par Gunnar
legrelins, ingenieur chimiste et
cherchieur qui consacrs une bonne
partic de sa vie a collecter des
memoires et des rapports scient
fiques des années 1700 3 1980
relatifs o Peffet des subsrances
chimiques sur I'homme et 'envi

rannement.

La séve de bouleau est une bois-
sont dans les pays nordiques
depins plus de mille ans. « Lasan
mnre de bouleau est ma vie, et
I'éau de vie ma santé » chaneair le
scalde Bellman au 18e siecle.
Amadouer la seve de bouleau
fut un rude boulot— il aura fallu a
Pever Muosten plus de dix ans
dexpérimentations dans sa cuisine
pour parveris & un résulrat savour
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De la fonte des neiges au mo-
ment ou les feulles se courbent, il
tire la séve a Froson, i raison de
dix litres par arbre et par jour,
puis il la laisse fermenter et péril-
ler. Ensuire, il 1a verse dans de
sobris  bouteilles de verre qui
irort vieillir dans la montagne,
sous les remontées mécanigues de
la station de ski d"Are, non loin de
la.

La récolte de 2007 est évaluée
2 20000 boureilles.

« Clest un produig forestier ori-
ginal, qui change du bois de sciage

et Ialcool méthyligue =, assure-t-il.

Volr égalemaiil www, sav.se



Bjor

"Som att vandra i en bjorkskog.” Sa lyriskt uttryckte
sig Jamtlands landshovding Maggi Mikaelsson efter
att ha provsmakat ett glas med det mousserande
bjorksavsvinet Sav som produceras pa Froson.
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kbubbel fran Jamtland

ed hjalp av ett recepr fran

1785 pa mousserande vin

gjort av bjorksav, kunde
l.'i\t]ll![.—“t'l'lil ren Peter Mosten pre-
sentera en ny sfjarna pa den jamt
landska smakhimlen 1 varas — Sav.
- Bra mousse med smak av
flader och piaron och en bitter-sor
underton av bjork, ir upphovs-

mannens ¢Let « mdome.

Receptet pa bjorksavsvinet dok
upp 1 en gammal bok som Perer

Mosten hittade under sitr arbete

Folo: Rasmus Neslancer

med ant karalogisera en omiat-
tande kunskapsbank som kemin-
genjoren och torskaren Gunnar
legrelius lamnat efter sig.
Underen stor del av sier liv sam-
lade Jegrelius uppsatser och rap-
porter fran dren mellan 1700 och
1980 om kemiska substansers

inverkan pd minniska och miljo.

| tusen ar har vi druckit bjorksay
i Norden. "Biorklake ar mite lif
och brennvin ar min helsa”™ skal
dade 1ill exempel Bellman pa
1700-1aler.

Men Perer Mostens torsia
farsok att tamija byorksaven sma-
kade emellertid vedervardigt. Forst
efter mer in et decenniums tester
hemma 1 koket blev resultarer val-

smakande.

Fran snosmaltningen fram oll
att bjorkens 16v ser ut som mus-
oron tappar han Frosons bjorkar
pa sav. Der blir tio liter ravara per
dygn och trid som sedan fir bubbla
och jasa, Daretrer hamnar drycken
i sobra glastlaskor innan den lam-
nas for lagring 1 berget under Ares
liftsystern. 2007 ars skord berak-
nas rill 20 000 flaskor.

— Der har ar en helt annan
skogsprodukr an bade signmmer

och trasprit, bedyrar Peter.

Mats Wigardt



