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befindiehes GefâB tropf te, sind die Anzapfmethoden wesentiich verfeinert worden.
Heute werden genormte, 9 mmn breite L8cher mit der Bohrmaschine oder von Hand in
die Stâmme gebohrt, wobei man nach Durchstogen der Rinde das rund 8 cm tief e
Loch mit ieichter Neigung nach oben fiihrt, so dag der Saf t ieichter ausfiie8en
kann. In das fertige Loch wird dann ein Spund aus Kunststoff oder Metail ge-
steckt.

Gew83hniich zapf t man die Bâuine Mitte 14ârz an, wenn die Temperatur 5 0 C er-
reiclit hat. Der Saf t lâuf t dann solange, bis es iângere Zeit zu warm. dafür wird,
was normaierweise Ende April der Fail ist.

Das Einsammeln

* Der Saf t muB innerhalb von 48 Stunden nach
seinem Austreten aus dem Stamin gesainmeit, gef il-

10 tert und anschliegend mL$glichst bald gèkocit
werden. Lâ.Bt man ihn vor dem Kochen in der Wâr-
me stehen, dann ergibt er spâter einen dunkie-
ren, quaiitativ schlechteren Sirup.
Meist wird der Saf t noch auf traditionelie

Weise gesammeit, niimiich in Eimern (heute oft
aus Plastik), die an den Spunden aufgehângt und
in rege1mf.Bigen Zeitabstânden in Fâssern ent-
ieert werden, die per Pferdeschiitten oder Mo-
torfahrzeug zuin Verdampfapparat gebracht werden.
Viele Betriebe haben dieses Verfahren jedoch
durch ein Vakuumsystem mit Kunststoffsch1âuchen

- ersetzt, das von rund 20 % der Siruperzeuger be-
S nutzt wird. Dort f iie8t der Saf t durch den in

1,20 m H5he angebrachten Spund in einen 6 mm-
Kunststoffschiauch, durch den er in eine 2,5 cm

Ein leier uckebush-Aus- Hauptieitung geleitet wird, die zu einem die
Ein k1eisert cein Au i Verdampfaniage speisenden Tank fUhrt.

einen altmodischen hôlzernen Das Eindicken
Safteimer

Man erhâit den Ahornsyrup, indem man den Saf t
in einer Verdampfaniage einkocht, durch deren verschiedene Kammern er fiie9t, wo-
bei er eine Temperatur von 4 0 C üiber dem Siedepunkt des Wassers erreichen mu2.
Zeigt das Thermometer beisgielsweise an, daB Wasser an dem Aufsteiiungsort der
Verdampfungsaniage bei 99 C kocht, dann wâre unter den gleichen Bedingungen der
Ahornsyrup bei 103 0 C soweit. Damit er nicht iberkocht, hângt man ein Stfick Fett
üiber den Saf t. Sowie der brodeinde Schaum mit dem Fett in Berührung kommt, fâ1it
er zusasmmen.
Gew8hniich ergeben 140-180 1 Ahornsaf t 4,5 1 Sirup, je nach dem Zuckergehait

des Saf tes. GieichmâBiges Erhitzen ist fllr die Quaiitât des Sirups ausschiagge-
bend, der wýîhrend des Kochens sein voiles Aroma entwickeit - oder eben auch ver-
lieren kann. Verdampfungsaniagen, die mit Heiz5i oder Cas betrieben werden, lie-
fern eine konstantere Hitze ais Hoizfeuer und machen aufSerdem viel weniger Ar-
beit.

Verpackung, Lagerung, Verniarktung

Wenn der Sirup fertig ist, wird er gefiitert und in Dosen abgefiillt, deren Gra-
Be von semner komimerzieiien Verwendung abhâingt. Die Abfülilung erfoigt, wenn der
Sirup noch heîB ist (mindestens 87 0C), damit die Dose durch diese Hitze sterili-
siert wird und der Sirup darîn nicht sauer werden kann. AnschiieBend werden die

28. April 1976Jahrgang 3, Nr. 9


