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Else-Marie Karlsson Strese guidar i humlegé&rden.

foto: Berith Karlsson.

Humlen skordad pa Julita

av Berith Karlsson

Lérdagen den 30 augusti samlades ett 25-tal personer i humletrdd-
garden pa Julita. En fin hostsol sken 6ver oss och humlekottarna.
Vi fick lira oss en hel massa om humle: ursprung, anvindning, od-
ling, viixtsitt, skord och sa vidare.

Av den stora kraftiga humleplantan ir det bara humlekottarna,
alltsd blomstillningarna pa humlens honplantor, som anvinds i
olbryggning. Vid varje blomma bildas en lupulinkértel. Det ir
dmnena i denna kortel som smaksitter och konserverar 6l.

Else-Marie Karlsson Strese borjade med att hilsa oss vilkomna
och presenterade sig och sin medarbetare Maj Eriksson. Else-
Marie dr genetiker och vixtféradlare och ansvarar for den humle-
forskning som bedrivs pé Julita Sveriges Lantbruksmuseum. Maj
dr ansvarig for skétsel av humlegérden och nu under hésten dr det
hon som skéter om skorden.

Det hela bérjade nir Else-Marie Karlsson Strese anstilldes pé
Julita 1991 och introducerades i sitt uppdrag av sin foretridare Sune
Zachrisson. Han hade under sina dr pa Julita bland annat byggt
upp en dpplegenbank men dven planerat det fortsatta genforsk-
ningsarbetet genom att forbereda insamling av svensk humle.

Humlejakt med gamla kartor som hjalp

Inom négra ir var Else-Marie i full fird med att genomfora upp-
draget. Hon berittade om hur materialet, den svenska humlen,
letades upp. Det skedde med hjilp av gamla storskaliga kartor ur

jordebocker frin 16oo-talets forsta hilft, mycket vackra konstverk
med lantmitarens speciella handstil. Nu finns ungefir 6o olika
humleplantor i humlegirden pé Julita.

Sedan boérjan av augusti har Maj Eriksson skérdat och torkat
humlekottar i den ordning de mognat. En del av humleskorden
frin varje planta ska limnas till laboratorium fér analys och en del
ska provbryggas hos hembryggare runt om i landet.

Syftet med Else-Maries forskning dr dels att ur ett historiskt
perspektiv studera denna unika art, dels att underséka den gene-
tiska variationen av svensk humle. Detta sker genom att analy-
sera humlets alfa- och betasyror och dess eteriska oljor samt att
genomfora en DNA-fingerprinting for att se om det finns nagot
sliktskap mellan humle frin olika delar av landet.

Humlens eteriska oljor ger élet smak och arom, men analysen
av andelen oljor ger bara en fingervisning om hur humlen kommer
att fungera i 6l. Oljorna ir sammansatta av 6ver 30 olika oljor, tro-
ligtvis med varierande inflytande pé élets smak. Dirfor komplet-
teras forskningsprojektet med bryggning och smakpanelsprovning
just £6r att undersoka bryggegenskaperna.

Svenska hembrygare provar

I november s ka provbryggningarna genomféras och i februari
samlas Svenska Hembryggareforeningens 6ldomare for bedém-
ning av humlesmak och -arom pi de olika brygderna. Resultatet
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publiceras i samband med SM i hembryggning 2009. Avsikten
med forskningen och provbryggningsprojektet ir ocksi att 6ka in-
tresset f6r humle som nyttovixt och virna om en genetisk méng-
fald.

Mot slutet av eftermiddagen fick vi vara med och skérda néigra
humlesorter som var mogna. Man klipper ner hela humlerankan
och plockar (kallades i folkmun for att nutta) sedan av humle-
kottarna, som liggs pa tork, for att sedan vakuumforpackas och

frysas ned fram till anvindningen i projektet, allt f6r att bevara
smak och arom.

Nir vi nuttat klart var vi alla lite kladdiga om fingrarna frin
humlets hartser och oljor, men man ville dndé inte g och tvitta
sig, eftersom det luktade underbart gott! Det ska verkligen bli
spinnande att folja provbryggningarna! Tink om vi hittar en
humle som sitter spar i svensk 6ltradition! Kanske kan humleod-
ling i Sverige aterupptas?

Séndagens humleskard
ar levererad!
foto: Berith Karlsson.
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Ropen skalla 2 humle &t alla!
foto: Berith Karlsson.

Maij Eriksson fér hijélp med
humleskorden.
foto: Christoffer Mathiasson.
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