Trunek z drewna rodem
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Naukowcy z Japonskiego Instytutu Les$nictwa i Badan nad
Produktami Le$nymi opracowali napdéj alkoholowy na bazie
drewna. Poréwnuja jego wtasciwo$ci do alkoholu dojrzewajacego
w beczkach. Wynalazcy maja nadzieje, ze po znalezieniu
partnera z prywatnego sektora ich produkt trafi na sklepowe
p6étki w ciggu 3 lat.

Zesp6t uchylit rabka tajemnicy, wiadomo wiec, ze najpierw
trzeba ,przerobié¢” drewno na kremowg paste. PdézZniej dodaje sie
do niej drozdze i enzym. Poniewaz temperatury podczas procesu
obrobki/fermentacji nie sg wysokie, udaje sie pono¢ zachowad
specyficzny smak poszczegdlnych rodzajow drewna. Dotad
wyprodukowano trunki z cedru, brzozy i wisni.

Jak opowiadaja Japonczycy, z 4 kg cedru uzyskano 3,8 1 cieczy
o zawartosci alkoholu rzedu ok. 15%. Odpowiada to mocy sake.

Kengo Magara wyjasnia, ze jego zesp6t eksperymentowat z
warzong 1 destylowang wersjg trunku i destylat wydaje sie
lepszy. W wywiadach udzielanych mediom naukowcy podkreslaja,
ze fermentacja drewna jest juz wykorzystywana do produkcji
biopaliw. Te jednak zawierajg toksyny i sg pozbawione smaku.

,Nasza metoda sprawia, ze [taki alkohol] nadaje sie do picia.
Poniewaz do rozktadu drewna nie wykorzystuje sie ciepta ani
kwasu siarkowego, ma on drzewny smak. MysSlelismy, ze
interesujgco bytoby pokazaé¢, ze alkohol mozna wyprodukowad z
czego$ znajdujgcego sie w otoczeniu, np. drzew. To projekt
inspirowany marzeniami. W Japonii jest duzo drzew, mamy wiec
nadzieje, ze ludzie beda sie cieszy¢ drzewnymi trunkami z
poszczegdlnych regiondw.”
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