A SRORDA BRIAR
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Pipmakaren Jonas Rosengren i Halm-
stad 4r en synnerligen social person som
har ett stort kontaktndt i pipkretsar, inte
minst i USA och Kina som han arligen be-
soker. Men den hér giangen ska det handla
om en resa inom Europa, ndrmare bestaimt
till Grekland. Orsaken till besoket var att
han skulle besdka briarleverantéren Ma-
kis Minetos. 2015 triffade Jonas honom pa
flygplatsen i Chicago efter den éarliga pip-
showen dér, och dé Jonas horde att han dg-
nade sig 4t att skorda briar blev han mycket
intresserad. Inte sd konstigt, jag skulle tro

Jonas, Makis Minetos och Kostas Go

att de flesta pipmakare drommer om att na-
gon gang fa vara med och skorda det mate-
rial de dgnar sina liv 4t att arbeta med. Sa
de bestdmde pa stdende fot att Jonas skulle
komma till Grekland och se hur det gér till
att skorda och bearbeta briar. Det besoket
dgde rum nu i varas.

Daé Jonas anlénde till Aten motte Makis
honom pa flygplatsen, men man begav sig
inte direkt hem till dennes hemstad. Forst
besdkte man en pipmakare i Aten som Jonas
traffat pa diverse méssor ute i virlden. Han
heter Kostas Gourvelos och &r en mycket
speciell pipmakare, man
kan nog sédga att han ar
mer konstnér dn pipma-
kare. Piporna han gor
ar mycket spektakulédra
och ett typiskt exempel
kan vara trumpetpipan,
som visas pa sidan 7.

Efter detta mellan-
spel begav man sig till
Makis hemstad Patras,
en av de storsta stdderna
i Grekland, beldgen cir-
ka tvd timmars bilresa
frdn Aten. Norr om sta-
den reser sig bergen och
det dr dir man skordar

urvelos briar.



Som synes iir det snariga och”~
~ olindiga trgkt_eﬁ.‘nan far jobbaida |
* man skérdar briar. Dessutom iir de

. b

. ~ hogt beligna. -

Hiir'ses en medhjilpare till Makis
med stor skicklighet hu"g'ga bort
. "dodkottet” pd en nyss
skordad rot.




Ett gammalt familjeforetag

Det var Makis farfar som en gang starta-
de verksamheten, s& Makis dr alltsd tredje
generationen i foretaget. Tidigare arbeta-
de man huvudsakligen med att sélja stora
kvantiteter av briar till en rad fabriker ute
i virlden. D& Makis s& smaningom kom in
i foretaget tyckte han, att man kunde sorte-
ra ut de bésta klossarna och sdlja dem till
pipmakare istéllet for till fabriker. Fadern
var motstravig till detta, men s& sméning-
om fick Makis sin vilja igenom och idag ar
detta den storsta delen av verksamheten.

Oliindiga trakter

Det dr i bergen norr om Patras man skor-
dar sin briar. Det ar oléndiga trakter och det
ar 1 sddana man hittar den bésta briaren.
Briar ska fa strdva for sin 6verlevnad och
vixa mycket langsamt, det dr dé rotkndlar-
na fér en tét ddring. Marken dgs av staten,
men alla far skorda briar ddr mot att man
betalar en avgift. Detta 4r man mycket noga
med att skota samvetsgrant, blir man ertap-
pad med att smita frén betalningen blir det
dryga boter och man kan ocksa bli avstdngd
fran att fa vistas i omradet i framtiden. Man
skordar under storre delen av éret, men
inte mitt i sommaren, da det dr alldeles for
varmt. Risken &r da att rdtterna spricker
innan man hunnit forsla hem dem. Dessut-
om &r det givetvis inte sirskilt angendmt att
hélla pad med ett sa fysiskt krdvande arbete
nir temperaturen ligger pa 35 till 40 grader.
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Makis far sagar upp en briar-rot.
Ligg mdirke till att han har alla fing-
rarna i behdll, trots den oskyddade

sdagklingan.



Med hjilp av en vinsch séinks briar-
klossarna ner i hdlet i golvet for att
kokas i minst 16 timmar.

I vanliga fall beger sig Makis och hans
medhjilpare ivdg hogt upp i bergen och
stannar dar nagra dagar. Den skordade bri-
aren fraktar de sedan hem med hjilp av
asnor. Vid Jonas besok valde man dock att
halla till lite ldngre ner, s& man slapp att
Overnatta.

Det &r en viss skillnad mellan att skor-
da briar hédr och i exempelvis Italien. Har
dr jorden mycket hérd till skillnad fran i
Italien, dar den &r mer sandig. Det gor att
det &r mycket svart att fa upp hela rotkno-
lar, s& man far i allménhet splittra dem péa
plats innan man tar upp dem. Sedan huggs
”dodkottet” bort. Det dr vikten som avgor
den avgift man ska erldgga och man vill
givetvis inte betala for sadant som &r oan-
véndbart.

Briaren forvaras sedan under bléta fil-
tar tills det &r dags att sdga och koka den.
Den kokas i minst 16 timmar, sedan far den
svalna i 24 timmar i grytan. Efter att bria-
ren sorterats efter storlek ticks den aterigen
med blota filtar i en ménad. Darefter torkas
den i minst sex manader utan filtar. Sedan
skickas den till pipmakare i olika delar av
vérlden och det &r dessa som bestimmer
hur ldnge ytterligare den skall lagras. Men
egentligen &r den klar att anvinda efter sex
manaders lagring - Eller?

Man ska vara ridd om myter

Det finns manga myter om briar och
dem ska man givetvis vara rddd om, de gor
det hela lite mer spannande. Det talas med
respekt och vordnad om gamla rétter som
lagrats 1 femtio ar eller ldngre och som ska
vara alldeles fantastiska. Ibland hér man
ocksa begreppet “Dead Briar” (vad det nu
ar for nagonting), som ska vara nagot all-
deles extra. Men ska vi vara riktigt sakliga
dr det nog trots allt sa, att en rot som lagrats
i sex manader eller kanske ett ar blir inte
battre om den far ligga langre.

Jag har fascinerat lyssnat nér Jonas har



5
berittat om denna upplevelse. Det dr sdkert som har gjort verklighet av den. Men Jonas
en drom for ménga pipmakare att fa vara 4r den typen av person som ser till att for-
med om just detta, men det dr inte s ménga  verkliga sina drommar.

Det kliar sikert i fingrarna pda
alla pipmakare vid dsynen av
den kloss Makis far hdller i
handen.

Och att Jonas iir fullt lycklig
dd han stdr bredvid denna hog
med briar, kan man nog vara

overtygad om.
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