AUSLAND

Herstellung von Birkensaft in Finnland

Horch, was die Birken flustern

Birkensaft gilt in Finnland seit
alten Zeiten als Getrank, dem
positive Wirkungen auf die Ge-
sundheit bescheinigt werden. Ein
Familienunternehmen im ostfin-
nischen Tohmajarvi produziert seit
einigen Jahren erfolgreich Birken-
saft auf kleinindustrieller Basis.

Jedes Frihjahr durchstreift Arto Maa-
ranen aufmerksam seinen Birkenwald.
Prachtige, gesunde Birken, gerade ge-
wachsen, 40 bis 60 Jahre alt. 7 ha Birken-
wald besitzen er und seine Frau Susanna
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in Tohmajarvi, einem abgelegenen Win-
kel in Karelien im finnisch-russischen
Grenzland, rund 500 km nordostlich von
Helsinki. Maaranen sucht nach Zeichen,
die das Erwachen der Birken signalisieren.

Er greift nach einem Zweig und knickt
ihn ab. Wenn es an der Bruchstelle tropft,
sagt er, sei das ein sicherer Beweis, dass
«Mahla», Birkensaft, aus den Wurzeln
nach oben ins Geast stromt. Mit dem Ohr
an der Rinde kénne er sogar das Strémen
des Birkensafts horen, behauptet er. Nach
einer alten finnischen Volksweisheit fliesst
«Mahla», wenn der Schnee um den Fuss
der Birke kreisférmig abgeschmolzen ist.

Rund vier Wochen lang, etwa zwi-
schen Anfang April und Mitte Mai, «pum-
pen» die Birken die im letzten Sommer
gespeicherte Nahrung aus den Wurzeln
in die Knospen. Dann werden sie von vie-
len Bauern oder Stadtern mit Waldbesitz
zur Ader gelassen. Man «melkt» die Birke
vor allem fUr den Hausgebrauch — und
das schon seit Jahrhunderten, denn dem
Saft werden zahlreiche positive Gesund-
heitswirkungen nachgesagt.

Erforschtist dieser Bereich leider wenig.
Laut Heikki Kallio, Professor fur Lebens-
mittelchemie an der Universitat Turku, ist
die Zusammensetzung des Birkensafts
sehr gut bekannt. Der Saft enthalte in
stark verdinnten Mengen viele Mineral-
stoffe und Spurenelemente, darunter Kal-
zium, Magnesium, Natrium, Zucker und
Fruktose. Kallio bestatigt, dass es zahl-
reiche empirische Erfahrungen und An-
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Arto und Susanna Maaranen betreiben die Produktion von Birkensaft als Gewerbe.

sichten Uber die positiven Gesundheits-
wirkungen des Birkensafts gibt. Was
bisher jedoch fehle seien systematische,
klinische Untersuchungen. Kallio zéhlt zu
jenen, die eine grtndlichere Erforschung
des Birkensafts beftirworten. Als magliche
Schwerpunkte nennt der Lebensmittel-
chemie-Experte die Wirkungen des Safts
bei Altersdiabetes, seine Wirkungen auf
Harnwege und Nieren sowie auf das kor-
perliche Wohlbefinden allgemein.

Birkensaft gewerblich
gewinnen?

Arto und Susanna Maaranen aus dem
ostfinnischen Savonlinna beliessen es
nicht beim Abzapfen fur den Hausge-
brauch. Mitte der 1990er-Jahre traf das
Ehepaar einen radikalen Beschluss. Arto,
um die 40 und damals im Marketing tatig,
und Susanna, von Beruf Ubersetzerin,
kauften ein altes Haus und 7 ha Birken-
wald in Tohmajarvi und grindeten die
Firma Oy Aurinkolehto LTD, um die
Gewinnung von Birkensaft auf klein-
industrieller Basis zu entwickeln. Das
hatte bisher noch niemand versucht.

Sie seien keine Okospinner, versichert
die blonde Finnin lachend. Vor allem die
Berichte Uber die positiven Wirkungen
des Birkensafts hatten sie in dem Gedan-
ken bestarkt, dass es fur ein solches Pro-
dukt auch Kaufer geben msste. «Es gibt
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Erfahrungen und Auffassungen, dass
das regelmassige Trinken von Birkensaft
bei reumatischen Gelenkerkrankungen,
Magenreizungen, bei Pollenallergien und
Kopfschmerzen lindernd wirkt. Berichtet
wird auch Uber die allgemein belebende
Wirkung des Safts, und dass er das Gefuhl
von Hunger verzdgere, zum Beispiel bei
Arbeitsstress. Von Professor Kallio erfuhren
wir, dass Bauern in vergangenen Zeiten
im Frahjahr ihren Kiihen Birkensaft gaben,
um sie nach dem langen Winter schnell
zu kréftigen.»

Gleich hinter dem gerdumigen Haus, in
dem sich neben der Wohnung auch die
Produktions- und Lagerrdume befinden,
beginnt der Birkenwald. Rund 700 Baume
sind durch diinne Rohre miteinander ver-
bunden. Jede Birke ist in etwa zwei Metern
Hohe angebohrt. Locher, zwei Zentimeter
gross und je nach Baumdicke 5 bis 8 cm
tief. Aus den Lochern rinnt der Birkensaft
Uber Schlauche in Sammelrohre und wei-
ter in die Verarbeitungsraume zum Abful-
len. Im Laufe der Saison lassen sich pro
Birke zwischen 50 und 300 Liter Saft
gewinnen. Schaden nehme der Baum
dabei nicht, denn nur ein Bruchteil seiner
flussigen Nahrung wird abgezweigt, ver-
sichert Arto. Alte Zapflocher wirden im
Laufe der Zeit wieder zuwachsen.

Der Saft ist nach dem Abzapfen glas-
klar und wird umgehend in einer automa-
tischen Anlage in Halbliterflaschen abge-
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fullt. Dieser Teil der Produktion bleibt
allerdings fremden Augen verschlossen.
Arto Maaranen: «Wir haben rund zehn
Jahre getuftelt, experimentiert und viel
Geld investiert. Mehr kann ich nicht ver-
raten. Das ist Geschaftsgeheimnis. Nur so
viel: Es ist ein hundertprozentiges Natur-
produkt. Der abgefiillte Birkensaft enthalt
keinerlei Zusatze.»

Der Weg bis zum verkaufsreifen Pro-
dukt verlief keinesfalls geradlinig. Die
Hauptschwierigkeit bestand darin, dass
sich der abgefullte Birkensaft anfangs nur
im Kuhlschrank, nicht aber bei Zimmer-
temperatur hielt. «Mehrmals mussten wir
am Ende der Zapfsaison enttauscht fest-
stellen: Der Saft verdirbt zu schnell. Ein
fertiges Produkt ist das immer noch nicht»,
berichtet Susanna. In Zusammenarbeit mit
Laboratorien und Lebensmittelchemie-
Experten, nach vielen Studien und Tests,
gelang es schliesslich, das Haltbarkeits-
problem des Birkensafts zu 16sen.

Im Frdhjahr 2001 ging der erste abge-
fullte Saft in den Verkauf. Seitdem floriert
der Absatz, aber der finnische Markt ist
zu klein. Bis zu 97% gehen in den Export.
Neben Mitteleuropa hat man vor allem
den japanischen Markt erobert. Stolz ver-
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Dieser, mit Sammelrohren «verkabelte» Birkenwald, dient der Gewinnung von Birkensaft.

Problematischer als die Gewinnung des Saftes ist allerdings dessen Haltbarmachung.

liest Susanna die Einschatzung des Japa-
nischen Geschmacksrats: «Unser Birken-
saft schmeckt leicht stsslich und enthalt
das feine Aroma des Baumes.» Auch in
Finnland ist man auf das innovative und
beharrliche Unternehmerehepaar auf-
merksam geworden. Im November 2002
wurde die Firma Aurinkolehto von Prasi-
dentin Tarja Halonen fur die industrielle

Herstellung von Birkensaft und fir die
Losung des Haltbarkeitsproblems mit
dem INNOFINLAND-Preis ausgezeichnet.

Kontakt:

Oy Aurinkolehto LTD
Kirkkotie 424
FIN-82600 Tohmajérvi
www.aurinkolehto.fi
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