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En skal i bjorkens sav

Kan man koppla bort férvdntningarna p8 druvsmak och dessutom ta in att en
alkoholhaltig dryck kan vara fylld av nyttigheter, d8 ger man den mousserande drycken f
baserad p8 bjérksav en &rlig chans.

Efter flera 8rs slitsamt experimenterande &r ekoingenjéren och numera vinmakaren
Peter Mosten optimistisk infér framtiden. Intresset for den annorlunda jémtldndska
drycken é&r stort, inte bara i Sverige. Sav

Vara forfader drack sav for att halsa vdren och vin gjort pa bjérksav férekommer pa en del hdll idag, men
ingen hade provat att géra en mousserande dryck av saven forran Peter Mosten inledde sina forsok for
20 &r sedan. Idén fick han under arbetet med att kartldgga det omfattande forskningsarkivet efter
Gunnar Jegrelius, en kemiingenjor med stort intresse fér miljéfragor redan pa 40-talet. Bland alla
handlingar fann Peter ett recept fran 1785 pd en mousserande bjérksavsdryck.

- Jag fastnade for det eftersom jag alltid har varit intresserad av skogen och ville se om den kunde ge
ndgot mer &n virke.

Receptet var dock enbart teoretiskt och Peter borjade testa hemma - i garaget, tvattstugan och koket.

- Det férsta jag fick fram var helt odrickbart. Men jag var envis och testade olika recept och olika
kombinationer av temperaturer och jast - allt. Med kunskaper inom kemi och mikrobiologi forstod jag att
detta skulle kunna bli varldens grej.
Hustrun fick emellertid nog och Peter fick fortsatta sina forsok i ett hotellkdk i Are under I&gsésong.

Klassisk musik
I bérjan pd 2000-talet hade Peter fatt fram ett stilla bjérksavsvin. Han
néjde sig inte med det.

- Jag ville géra ndgot som ingen annan gér och férddla saven s3 18ngt
det gar.

Féljaktligen bérjade Peter studera champagnetillverkning. Sjalv hade
han dock svart att skala upp produktionen och f& igang jasningen.

- En dag medan jag var pa lunch stod radions P2 p3 i kéket och nar
jag kom tillbaka hade det bérjat bubbla...

Efter det chansar han inte, sd klassisk musik ljuder dygnet runt under tillverk-ningsprocessen, som
numera &ar forflyttad till nedlagda garnisonslokaler pa Fréson.

- Ingen trodde pa min idé i bérjan och jag hade enorma etableringsproblem. Det var i det ndrmaste
omdijligt att f& alkoholtillstdnd. Inga pengar hade jag heller.

Tack vare externa intressenter som gick in i bolaget fick Peter till slut en bank att stalla upp och 2006
kunde han dra igdng verksamheten pa allvar. D3 gjorde han 5 000 flaskor som sdlde slut i fjol.

Nyckelbiotoper

Det tar ca 1,5 &r fran tappning av sav till fardig dryck. Saven fran
utvalda 30-8riga bjérkar, som véxer i den basiska jorden pa sédra sidan
av Storsjon, tappas under varen.

- Jag &r ofta ute och inventerar skogsomraden. Hittar jag de
nyckelbiotoper jag soker vet jag att marken innehaller de mineraler jag
vill att saven ska inneh3lla. Sedan ringer jag markégaren och frdgar om
jag far tappa sav och det brukar g bra. Jag tar bara lite grand, s8 jag
kan se att det inte skadar bjérkarna. De tal det.

N&r provborrningarna visat att bjérkarna bérjat sava hjalper anstallda till en under-leverantor till att
samla in saven och att byta dunkar varje dag. Smakprov tas frdn varje dunk for att kontrollera
bjorksavens kvalitet. S& mycket annat kan inte hdnda. Bjorken &r motstdndskraftig och har, till skillnad
mot vinstockar, inga problem med skadeinsekter och mdgelsvampar.
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Okar stadigt
Ar 2007 tillverkades 20 000 flaskor Sav.

- De var av en helt annan klass &n 2006, vilket berodde pa att varen var annorlunda och att de fick
jasa lite langre pa flaska.

Volymerna Okar stadigt och Peter har numera sex anstallda. Just nu jaser 22 000 flaskor och av
3rgang 2009 blir det 25 000.

Efter att saven kontrollerats noga filtreras den och far darefter jasa i ett par omgangar innan den
filtreras igen och tappas pa flaska. Under &ret som féljer far vinet jésa vidare pa flaska och bubblor
bildas.

Nu har det blivit dags att placera flaskorna med en alkoholhalt p3
12,5 vol% i de stallningar dar varje flaska standigt vrids fér hand enligt '
ett visst moénster. '

Slutligen snabbkyls flaskorna s3 att en ispropp bildas. Med hjalp av en [

maskin avlagsnas isproppen och lite sk dosagevin tillsétts. Sedan galler g fe
det att snabbt férsluta flaskorna. Efter etikettering ar flaskorna klara for b;ﬂ
inslagning i rispapper. !
Uppmadarksammad dryck

Sav ska serveras rejalt kyld och garna avnjutas ihop med jamtlandska specialiteter som rékt souvas och
kallarlagrad getost och varfér inte mork choklad. Praliner fyllda med sav blir férstds en fulltraff.

Intresse fér den har unika drycken finns inte bara pa Systembolaget och béttre svenska krogar. Sav
exporteras redan till Danmark, Tyskland, Italien och Spanien. Amerikanerna och japanerna &r ocksa
intresserade. I en av Japans stora gourmettidningar har Sav omskrivits och TV-bolaget CNN International
uppmarksammade drycken i flera inslag under sommaren.

- Sav ger en helt ny smakupplevelse - och mer miljoratt kan det knappast bli. Inte ens ndgon odling
kravs.

Bildtexter:

"Saven hettas forst upp mycket snabbt i stora kokkarl. Darefter far den jasa till klassisk musik i speciella
karl”, forklarar Peter Mosten.

Hittills har Peter Mosten hittat 250 bjorkar som stdr pd ratt stille och har ratt alder. De ger ca 15 liter
vardera per dag.

Flaskorna &r markta undertill med ett "klockstreck” och de vrids sténdigt efter ett visst ménster.
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