Typisk hengende greiner

med baer og begynnende

hestfarge. Barene burde
* for lengst vaert hgstet

Aronia (svartsurber eller beraronia) er en velkjent prydbusk hos oss, at berene er smekk-

Sulle av antioksidanter har hittil vert mindre paaktet. I andre land brukes de 1 store

mengder, 1 blandingssafier, vin, likor, helsekostprodukter og som naturlig fargestoff.
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ronia horer hjemme 1 rosefamilien
Under slekten Aronia finner vi
artene Aronia arbutifolia, redsur
]_n{'r, ng‘ ;‘fl'f,lma melanoc ;i,'}‘m og _»‘fronj(,z X i)ru—
r;g‘//;."i.-/, som l"'HH“ kalles svartsurbar pd.
norsk. I engelskspriklig litteratur kalles
A. arbutifolia "red chokeberry”, 4. melano-
carpa "black chokeberry”, og A. x prunifolia
"purple chokeberry”. Det norske navnet
svartsurbzr heres ikke s forlokkende ut
ndr det er baerene som skal benyttes. Der
for har jeg tatt meg den frihet i benytte
navn som Aronia og baeraronia.
Aronia vokste opprinnelig i nordestlige

deler av Nord-Amerika og er der stort sett
blitt brukt som prydbusk. Etter at den 1
lengre tid er blitt dyrket 1 @st-Europa og
det tidligere Sovjetsamveldet, spesielt 1
Sibir, er det na blitt interesse for a dyrke
den for beerenes skyld ogsa her 1 vest. T
Polen ligger produksjonen av Aronia na
pé 10.000-12.000 tonn pr. ar.

Kjemisk innhold og helsemessige
effekter

Innholdet av antioksidanter (anthocya-
niner, polyfenoler og beta-karoten) i bar
av Aronia ex svart hoyt. Ifelge analyser

ved Institutt for erneringsforskning,
Universitetet i Oslo, har Aronia-prever
fra Buskerud et antioksidantinnhold pi
13,5 pmol/100 g. Tl sammenligning lig
ger solbar pa 5,5-9.1, blabar 7,1-8.6, kir-
sebaer 6,1-7,1, bjerneber 3,8-6,0, tyttebar
5,0, bringebar 2,1-3,5 og jordbar 1,9-2,3.
I Sverige har de funnet ut at baeraronia
inneholder 1.300 mg anthocyanin pr. liter
og 17% opplest tarrstoff.

Nyere forskning tyder pi at de hoye
konsentrasjonene av polyfenoler og ant-
hocyaniner stimulerer immunforsvaret,
regulerer blodtrykket, senker kolesterol-




innholdet, beskytter urinveiene og styrker
hjertet. Pigaende studier ved universitetet
1 llinois, USA, tyder dessuten pa at Aronia
inneholder komponenter som motvirker
kreft.

Produkter av Aronia

Barene er ikke gode a spise 1 frisk til-
stand. De har en snerpende smak uten
serlig aroma. Til saft egner de seg deri-
mot svart godt. De storste mengdene av
Aronia-beer vil trolig gé til produksjon av
nektar, juice og saft av ulike slag, gjerne
i blanding med andre frukt- og barsafter.
Dette er en produktgruppe som na eker
sterkt 1 mange land, hos oss har denne
trenden med overgang fra brus til naturlig
saft enna ikke kommet skikkelig i gang.
I USA har ingen annen nyintrodusert
barsaft slitt si godt an som Aronia-saft.
Den selges som ren, sukret Aronia-saft og
i blanding med bl.a. bringeber, jordber,
blibar, kirsebar eller drue.

Vi har testet aroniasaft 1 blanding med
eple, solber, bringebzr m.m., og vi har
kommet til at aroniasaft like godt kan
benyttes alene. Den har faktisk svert
god smak ndr den er tilsatt litt sukker.
Bararonia kan ogsa blandes i syltetoy og
andre produkter for 4 oppna bedre og mer
stabil farge.

Funksjonell mat ("functional food”) og
helsekostmarkedet er en nisje 1 framgang.
Drikker og preparater som er gode samti-
dig som de er bra for helsen, ber ha gode
muligheter. I Tyskland selges torkede ber
av Aronia til hoy pris 1 helsekostbutikker.
Naringsmiddelfirmact Wild Flavors hev-
der at Aronia er svart interessant i sports-
drikker.

I Korea selges en sakalt medisinsk likor
basert pi Aronia med 30% alkohol. Det
hevdes at den senker blodtrykket, og at
den skal forebygge arteriosklerose (Arcfor
kalkning). [ Polen selges en liker som kal
les Fructus. Den inneholder Aronia, visse
urter og sukker, og har 39% alkohol.

Hjemme pi kjokkenet kan det lages mye
godt og sunt av aroniin. Det er enkelt 4 lage
saft: Til 1 kg baer kan det for eksempel til-
settes 300-400 g sukker. Saften blandes ut
med vann til passende styrke.

Aronmia-saus smaker godt til desserter.
Aronia egner seg ogsa godt til syltetoy
og gelé¢, men siden innholdet av pektin

er svert lavt, ber det kanskje tilsettes litt
syre for at det skal dannes gelé.

Aronia er i tillegg velegnet til vinlegging.
Selv har jeg laget Aroma-liker ved a legge
bar pa sprit sammen med litt sukker, pa
tilsvarende mate som med kirsebar. Like-
ren ble svert god.

Dyrking til eget bruk

Det tar noen ir for buskene kommer i full
baring, men etter hvert kan hver busk gi
opptil 10 kg ber. Planter du sterre busker
i stedet for hekkplanter, vil ventetiden bli
noe kortere.

I norske planteskoler har det for det
meste vart solgt freformerte planter under
betegnelsen "Moskva’ eller Park’. Disse
er trolig gode nok ogsi for berproduk-
sjon. 'Aron’ er dansk og ble opprinnelig
valgt ut som prydbusk. Finske "Viking’
og tsjekkiske 'Nero’ er primert valgt ut
for beerproduksjon.

Buskene blomstrer i siste halvdel av mai
i Ser-Norge, omtrent samtidig med rogn,
og barene modner 1 midten eller slutten
av september. Den sene modningen kan

-gjere det vanskelig 4 produsere bar i de

nordlige delene av landet. 4ronia er gene-
relt sterk mot skadedyr og sykdommer og
kan dyrkes uten spreyting.

Buskene er vinterherdige og svart nay-
somme, de kan vokse pa nesten all slags

jord. Anbefalt planteavstand er 3,0-3,5 x

1,2-1,5 m. Buskene kan bli opptil 2,5-3 m
hoye, men ofte holder de seg noe lavere.
Sorten "Hugin’ er spesielt lavtvoksende.
Det anbefales i gjodsle forsiktig. Buskene
ber ha rikelig med sol .

Berene (det er egentlig ikke baer, men
falske frukter pi samme mite som epler
og rognebear) er faste og holdbare. Det er
hevdet at de skal holde seg i 8 uker ved 10
°C, og i 4 maneder ved 1 °C. Saftutbyttet
blir storst dersom bzrene dypfryses for
safting, og saften er lett @ filtrere.

Noen arontabusker 1 hagen bidrar med
sin prydverdi, bla. flott hestfarge, samt-
dig som barene kan brukes til saft, vin,
likor m.m. Selv om bare halvparten av
det som er hevdet om den helsemessige
betydningen skulle vere tilfelle, vil bar-
aronia likevel vaere et sveert positivt kost-
holdstilskudd.
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Et utvalg Aronia-produkter fra en polsk dag-
ligvareforretning. Her er det ferdig utblandet
nektar pa pappkartong, flasker med saft av
beeraronia i blanding med andre barslag,
samt to typer Aronia-te

ARONIA-SYLTET@Y

500 g aroniabaer hybridsurbzer
(Aronia x prunifolia)

2 dlvann

1 bit kanel

4.5 dl sukker

2 ts pektinpulver (Certo)

1/2 ts sitronsyre

1 ts vaniljesukker

0,5 dl konjakk

1/2 ts natriumbensoat

Skyll barene og legg dem i en gryte
sammen med vann og kanelstang. La
baerene koke pa svak varme i 20 min. Til-
sett sa sukkeret litt om gangen.

Rer ut pektinpulveret og sitronsyren i
litt av syltetayet og bland det i. La sylte-
tayet koke i 3-5 min. Fjern skum.

Ta gryten av platen og ta opp kanelstan-
gen. Rar i vaniljesukker og konjakk. Tilsett
ogsa natriumbensoat, farst utrart i litt av
syltetayet far det blandes med resten.

Hell sylteteyet pa varme glass og dekk
overflaten med smeltet parafin. Sett pa
lokk.

Tordis Krokeide, Hordaland
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