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Krakbar &r ett bortglémt bar hér i Sverige. Marie-Charlotte
Nilsson foreldste om krakbérens biologi fér deltagarna i en
nystartad Menycirkel.

Krakbar - ett
missforstatt bar

Far det lov att vara ett krakbare Nja, i Sverige

ar det inte manga som plockar de naringsrika
krakbaren. Men i Norrland tror man pa krdk-

bar som en framtida konsumentprodukt.
TEXT: ANNA-KARIN HALLGREN

Krakbér dr det bortglomda béret. Styvmoderligt behandlat i
skuggan av smakrika blabér, lingon och hjortron. Och det &r inte
smaken som lockar den Menycirkel som nu fordjupar sina kun-
skaper om krakbéar. Tvartom. Krakbér ér fadda och lite beska i
smaken, en del skulle kanske till och med séga att de smakande
illa. Det &r innehallet som lockar.

Det finns knappt 20 arter av krakbér i védrlden och de som
véxer hér i norr dr svarta. Béret innehaller fairgdimnet antocyanin,
som &r en polyfenol med goda hilsoegenskaper. Forskningsron
tyder pa att antocyaniner verkar antiinflammatoriskt och paverkar
synen, hjdrnan samt hjérta och kérl. Antocyaniner finns i bla och
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réda bir, exempelvis blabar, men dnnu rikligare i krakbér.

I Sveriges skogar produceras ca 250 000 ton blébér och vi
plockar ungefér 10 000 ton. Méngden krakbér i skogarna &r inte
kénd, men kan uppskattas till 100 000 ton.

— Béren tas knappast till vara idag, men nér det &dr déligt med
blabar och lingon, kan det bli aktuellt att titta ndrmare pa krakbéren,
berdttar Roger Uddstal pa SIK i Umed, som ar processledare for den
nystartade Menycirkeln om krakbar.

Forskningsprojekt om bar

Det hér dr den tredje cirkeln med bér i fokus som han startar. De
ovriga var “Bioaktiva komponenter i bar” (se LiF nr 8/07) och
”Okad foradling av skogsbér i Boden”. Dessa cirklar har mynnat ut i
forsknings- och utvecklingsprojektet ”Bioteknik — bar”, vars syfte dr
att utveckla tillvaratagandet och forddlingen av skogsbr.

Malséttningen &r att befintliga och nya barforetag ska satsa
pé innovativ och kunskapsdriven foretagsutveckling baserad pa
norrldndska skogsbér. Man vill ocksa stimulera den regionala bér-
forskningen.

— Vi har gott om ravaran och exporterar den istéllet for att for-
ddla den pa hemmaplan, sédger Roger Uddstal.

Utomlands &r intresset stort for vara skogsbér och forsknings-
projektet har utvecklat en kontakt med Shitzouka-universitetet i
Japan, ddr man nu genomfor kemiska studier pa krakbar och andra
norrldndska bar som inte dr sé utforskade.

— Vi har ocksa varit med pa Health Ingredients-méssan i
Japan nagra ganger. Dér méarker vi att vi maste bli mycket mer
professionella. Se bara pa Kanada och Finland, som har fardiga
produkter att sdlja.

I Finland ar krakbér betydligt mer populédra &n vad de ar i
Sverige. Dar gér man sylt, drycker och marmelader.

Medvetna konsumenter

I Japan framstills blabarsextrakt som hélsoprodukter och med tanke
pa att krakbdren, framfor allt de som véxer i Norrland, innehaller
dnnu mer antocyaniner, talar allt for att krakbér kan ga en lysande
framtid till métes.

— Pulver och piller dr kanske inte rétt for den svenska mark-
naden, men man kan ju blanda det i livsmedel och fa nyttigare mat.
Konsumenterna idag ar intresserade av hdlsa och belagd vetenskap,
sdger Roger Uddstal.

Menycirkeln om krakbér finansieras av Grona Navet via
anslag fran Lansstyrelsen. Deltagarna kommer mestadels fran olika
bérforetag och vill ldra sig mer om hur krakbéret kan utnyttjas. De
utformar cirkeln sjédlva och processledaren Roger Uddstal bjuder in
olika &mnesexperter till tréaffarna.

Vid forsta traffen fick deltagarna ldra sig mer om krakbarets
biologi av Marie-Charlotte Nilsson, som &r professor i skogs-
foryngring vid SLU, Sveriges lantbruksuniversitet, och har
disputerat pa just krakbér. Sedan blir det bl a processteknik och
produktutveckling.

— Jag tror vi behover olika typer av nyttiga barprodukter. Det &r
dyrt att kopa frysta blabar for hundra kronor kilot. Vi behdver hitta
bittre sitt for konsumenterna att fa i sig de nyttiga antocyaninerna,
sdger Roger Uddstal.
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