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Interessen for mjod er voksen-
de. Redaktionen har faet nogle
opfordringer til at beskrive
mjgden og komme med nogle
gode afprgvede opskrifter. Dis-
se opfordringer har vi valgt at
efterkomme. Vi vil i den for-
bindelse takke Axel Sejersen,
Gjesing for mange gode ideer,
ligesom han er ophavsmand til
mange af opskrifterne.

Skulle nogle af laeserne ligge
inde med andre opskrifter
modtages disse gerne... ikke
mindst hvis de vedlaegges pro-
ver pa kvaliteten ;-) red.

MJOD

Mjgd menes at veere verdens
eldste alkoholholdige drik.
Mjgd er i sin mest enkle form
en geeret blanding af honning
og vand. Altsd en honningvin.
Den har veeret kendt og ud-
bredt over det meste af ver-
den.

I Tyskland kaldes den met.

I England mead.

Ogsa fra andre lande kendes
den.

Og fra meget tidlig tid.

I de hellige indiske skrifter,
Vedaen, er det omtalt, at i den
tredje himmel flyder en kilde
med honningbryg.

I den nordiske mytologi omta-
les mjgden ligeledes. Ifglge
sagnet ”“Suttungs Mjgd” stjal
Odin den fgrste mjgd fra jeet-
terne. Denne fgrste mjgd var
brygget af honning og blodet
fra Kvasir den Vise. Nar man
drikker af mjgden far man
overnaturlige evner og bliver
god til digtning. Ikke sd seert
at guderne var mere end inter-
esserede i mjgden.

Senere fandt guderne nu pa en
nemmere made at fremstille
mjed pa. Man fik mjgden fra
geden Heidrun. Den stod p3
taget af Valhalla og ad lgv fra
treeet og fra dens yver flgd
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mjgden i stride strgmme. Og
det var netop til Valhalla at vi-
kingerne kom, nar de var dg-
de i kamp. Her blev der serve-
ret mjgd af kvindelige krigere,
de sakaldte Valkyrier. Denne
historie kendes ogsa fra andre
religioner.

Ifalge en anden mytologisk be-
beretning, - ogsa den ligner
den indiske, - matte Odin give
sit ene gje for at fa lov til at
gse af Mimers brgnd. Mimer
vogter en brgnd ved traeet
Yggdrasils ene rod. Yggdrasil
er verdenstreeet, som breder
sine grene ud over hele verden
og fra dets blade drypper der
honning.

Mimer drikker af brgnden hver
morgen og det giver ham klar-
syn og visdom

Et er mytologi, noget andet
fakta.

Fakta er at:

Honning omtales i sumeriske
skrifter fra for 5000 ar siden,
og ligeledes fra det gamle
FEgypten fra for 4000 ar siden.
Nar det kommer til mjgd har
man vidnesbyrd fra ca. 700 ar
f.K. I Kong Midas’ grav, fundet
i Gordian i Tyrkiet, fandt man
en krukke med mjgd. Det var
brygget pd@ honning og inde-
holdt 7,5% alkohol.?

Ligeledes findes der optegnel-
ser der viser at vikingerne drak
mjed. De drak ogsa store

' Fra www.gotmead.com

maengder af @l og ogsa blan-
dinger af mjad og gl blev druk-
ket.

Mjgd findes desuden omtalt i
historier fra sa forskellige ste-
der som England, Frankrig,
Graekenland, Tyskland, Irland,
Norden, Polen, Tyskland, Syd-
amerika, Afrika og Australien.

Mjodens egenskaber:

Man har gennem mange ar an-
set honning og honningproduk-
ter for at have helsebringende
egenskaber (Se artiklen om
propolis i SDE-nyt nr 2004-4).

Det er nu bevist, at honning
har en del helbredende egen-
skaber.?

Derfor anses mjgd ogsa for
helsebringende.

Man anser mjgd for at give et
langt liv.

Mjgd siges at have bade lin-
drende og helbredende virk-
ning overfor gigt, og skulle og-
sa have en praeventiv virkning.
Desuden virker mjgd specielt
godt mod nyrelidelser, idet den
er urindrivende uden bivirknin-
ger.

Mjgd kan ogsd med fordel an-
vendes som fordgjelses- eller
affgringsmiddel.

Endelig fortaelles det, at skulle
man fa rigeligt af mjgd sa@ und-
gar man tgmmermaend.

? British Journal of Surgery 1991
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Ogsa selv om det fortzelles at
en mjgdrus kan holde i op til 3
dage.

De fleste vil kende ordet eller
begrebet "honeymoon”. Det
vedrgrer nygifte, der drikker
mjed i en maned (a moon) ef-
ter brylluppet. Hvis mjgden er
god fgdes en dreng 9 maneder
senere.

Ogsa det er vel bevis pa mjg-
dens fortreeffeligheder!!

Fremstilling af mjod

Der skal tre ting til god mjgd.

1 Honning. Typen af honning
har stor betydning for den
feerdige mjods smag. Det er
ikke ligegyldigt om honningen
indeholder mange smagsstof-
fer. Det er heller ikke ligegyl-
digt hvordan man behandler
honningen inden den anvendes
til mjad.

Det anbefales at anvende hon-
ning svarende til en sukker-
maengde pa 22 %. Det vil give
en faerdig alkoholprocent om-
kring 12-13. Dvs. ca. 9 kg
honning til 25 liter mjgd. Man
kan sagtens bruge honning der
opsamles sammen med skreael-
levoks, blot man sgrger for at
honningen er ordentlig renset
for urenheder og voksrester.
Honningen kan koges i op til 2
time inden den afkgles og hael-
des pa geeringsbeholderen.
Ved kogningen dannes der

skum som fjernes med f.eks.
en hulske. Derved fjernes en
del proteiner. Det sikrer at den
feerdige mjad lettere bliver helt
klar. Det betyder dog ogsa, at
en del smagsstoffer forsvinder,
sa det vil blive vanskeligere at
fa mjgdens alkohol til at indgd
smagsforbindelse med frugtsy-
rerne (de sakaldte estere).

Derfor kan man for at draebe
vildgaer og fa en renere gaering
ngjes med at pasteurisere
honningvandet, dvs. kort op-
varmning til ca. 80 grader C.

derved bevares de fleste
smagsstoffer i den faerdige
mjad.

2 Vand. Helst almindeligt godt
postevand eller kildevand. Ikke
kloreret vand, fordi det kan
gdelzegge smagsstoffer. Heller
ikke demineraliseret vand, for-
di det ikke indeholder minera-
ler til brug for gaeringen.

3 Gaer. Der er mange valgmu-
ligheder alt efter hvilken type
mjogd man gnsker at lave. Al-
mindelig bagegeer kan sagtens
anvendes. Men gnsker man
virkelig at lave pragtfuld mjgd
skal geertypen passe til hon-
ningtypen. Vingaertyper er al-
mindelig anvendt. Sauterne-
gaer giver naesten altid et godt
resultat, ligesom portvinsgaer
ogsa giver fortreeffelig mjgd.
Det kan ogsa anbefales at bru-
ge geernaeringssalt for at fa en
hurtigere og bedre geering. Og
der findes faktisk specielle
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geernaeringssalte beregnet il
mjgdproduktion.

Andre ingredienser:

Der kan sagtens bruges mange
andre tilssetningsstoffer, ogsa
med fordel. Mange sveaerger til
at tilseette sma@ maengder af
syre, f.eks. vinsyre eller citron-
syre for at fa den rette blan-
ding mellem sgdme og surhed.
Syren er desuden med til at
udvikle smagsstofferne i mjg-
den under lagringen.

@vrige smagsstoffer kan vaere
diverse krydderier eller evt.
mindre mangder frugt mm.
Disse omtales under de enkelte
opskrifter.

Udstyr

En gryde af rustfrit stal eller
emaljeret uden fejl til at koge
honningvand.

En glasballon til gaering. Rustfri
beholder er ogsa god. Ligesa et
treeanker. En plastikbeholder
kan bruges. Maske endnu en
beholder som mjgden kan om-
stikkes i. Derved sikres en klar
og faerdiggeeret mjgd.
Beholderen skal kunne lukkes
med et gaerrgr, sa man undgar
falsk geering med vildgeer o.l.
Faerdiggeeret mjod kan gem-
mes pa traeanker eller pa fla-
sker. Hvis mjgden tappes pa
flasker bruges en haevert til
dette tappearbejde for ikke at
fa geer med i det fserdige pro-

dukt. Haevert bruges ligeledes
til omstikning.

Mjgd bliver bedre og bedre jo
lengere tid den lagres. Det
skyldes at alkohol og frugtsyrer
danner smagsforbindelser ef-
terhanden.

Til renggring af beholdere og
flasker bruges enten flaskerens
eller helst soda. Absolut ikke
sulfo. Det vil gdeleegge geerin-
gen.

Geeringen bgr foretages ved
god stuetemperatur. Altsa 21-
22 grader C. Erfaringsmaessigt
giver det den bedste geering.
Geaering kan dog sagtens finde
sted ved andre temperaturer.
Ved geeringen danner geercel-
lerne alkohol og kuldioxid ud
fra sukker indtil sukkeret er
omdannet eller indtil alkohol-
procenten er blevet sd hgj, at
geercellerne dgr. Det sker ved
lidt forskellig styrke alt efter
geertype. Derfor er det ogs3
ngdvendigt med en ret ngjagtig
mangde honning i forhold til
vand.
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Opskrifter

Her folger en raekke opskrifter
redaktionen har faet tilsendt,
hentet p@ internettet eller, og
det er de fleste, faet af Axel
Sejersen, Liltved. Axel har prg-
vet de fleste opskrifter og kan
anbefale dem alle.

Prév nu selv. Prgv ogsa at eks-
perimentere med andre tilsaet-
ningsstoffer. Og har du en god
opskrift, s husk at den anbe-
faler vi gerne - isazer efter prg-
vesmagning. Og husk vi udta-
ler os ikke pa en alt for Igst
grundlag. SKAL!

Gammel opskrift:

Blanding af ren honning og
vand i et forhold, sa et frisklagt
hgnseaeg netop stikker s& me-
get som svarende til en lillefin-
gernegl over overfladen. Fgrst
kommes vand i en blank kedel.
Det opvarmes til 40 grader.
Derefter kommes honningen i
kedlen og der rgres til honnin-
gen er helt oplgst. Derefter
kommes honning og/eller vand
i indtil den rette styrke er op-
naet.

Derefter bringes blandingen i
kog og der koges i 2 timer.
Under kogningen skummes
jeevnligt. Efter kogningen gses
blandingen op i et rent traean-
ker for at kgle af. Nar blandin-
gen er svagt lunken heaeldes
den pd et anker, der henlag-
ges ved almindelig stuetempe-

ratur for at geere. Ankeret
daekkes med et par rene saek-
ke og spunshullet ma ikke luk-
kes men kun tildaekkes med
rent klaede. Sdledes ligger an-
keret i 6 uger for at mjgden
kan selvgeere. Ankeret efter-
fyldes ugentligt med kogt kold
vand for at gaeren kan flyde ud
af spunshullet.

Nar de 6 uger er gaet tappes
mjgden over pa et andet anker
ved hjeelp af en havert, sa in-
tet bundfald kommer med
over. Nu henlaegges mjgden i
en tgr og ikke for varm kaelder
til eftergeering. Gaeringen fort-
saetter, men mjgden klares ef-
terhdnden, sa man efter ma-
neder har en klar og velsma-
gende mijgd.

Gammel opskrift med geer

Til hver liter vand tages 2 kg
honning. Vandet opvarmes til
det bliver lunkent. Honningen
kommes i og der rgres til hon-
ningen er smeltet.

Blandingen bringes i kog og
koger i 2%--3 timer. Nar blan-
dingen derefter tages op i en
blank sglvske vil der vise sig
ligesom sma fnug. Det betyder
at blandingen har kogt nok.
Der skummes undervejs og
bortkogt vand erstattes med
kogende vand.

Derefter haldes blandingen op
i en balje, hvori den bliver sta-
ende til den er afkglet. Herefter
tilseettes 3 gram ren gaer pr 10
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liter honningvand. Udrgres.
Naeste dag heeldes blandingen
pa et anker. Der fyldes helt op
til spunshullet og der efterfyl-
des til stadighed for at gaeren
kan lgbe over. Der laegges et
kleede over abningen for at
holde Iluften borte. Nar den
steerke geering er forbi, det kan
tage 2-3 maneder, saettes
spunset let i, og ankeret ligger
nu til neeste sommer. Mjgden
tappes nu over i et rent anker,
uden at der kommer bundfald
med. Herefter henligger mjg-
den en tid endnu indtil den er
aldeles klar. Fgrst herefter tap-
pes den pa flasker.

Her kommer en af Axels favo-
ritter:
Liltveds Specialitet

15 pund honning
20 | vand

Tilsat i en laerredspose under
kogningen og evt. i ballonen
under gaeringen:

15 gr. Hel ingefaer

30 gr. kanel

5 hele nelliker

Skal af 4 citroner

3 handfulde humle.

Der bruges portvinsgaer og
omstikkes 2-3 gange.

Mjgden er klar efter 1-2 ar.

Det giver en staerk mjgd, men
den er vaerd at vente pa.

Den gule drik
En opskrift fra Laesg:

4 kg honning

9 | vand

5 gram geernaeringssalt
40 gram ingefaerpulver
2 knuste muskatngdder
5 gram kardemomme
10 gram ceylonkanel

5 gram knust anis

5 gram koreander

Der bruges portvinsgaer

Koges og skummes. Geeren til-
seettes nar blandingen er kglet
ned til ikke over 25 grader.
Omstikkes.

Er en speciel og steerk mjad
qua krydderierne, lynghonnin-
gen og portvinsgeeren.

Hvis man har det bedst med en
let mjed bgr man belave sig pa
at det er denne mjgd ikke!
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Albani har Ilavet en speciel
mjadpilsner.
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Kolindsundmjad.

22 daser honning

Vand til 25 liter.

Koges og skummes i et par ti-
mer. Herefter tilsaettes 1 spsk.
kridt (Skulle efter sigende tage
den musesmag som nhemt
fremkommer!)

Efter afkgling szettes mosten
pa ballon.

Herefter tilsaettes ballonen:

75 gram korenner

125 gram rosiner

25 gram ingefaer

15 gram muskatngd

12 gram hel kanel

10 gram kardemomme

1 brev geernaeringssalt

2 pakke bagegeer oplgst i lun-
kent vand.

Geerer i 6-8 uger for omstik-
ning.

Giver en gylden mjgd med en
eftersmag af muskat.

Det ggr dog ikke mjgden ringe-
rel

Vort nordlige broderfolk kan
0gsa, sa her falger:

En norsk opskrift:

1,25 I. honning
9 I. vann

1 skje kanel

1 ts ingefaer

Ya ts nellik

2 sitronskall

1 handfull humle
2 SS gjeer.

Honning og 6 liter vand heeldes
i en gryde. Afmaerk hgjden fgr
resten af vandet tilsaettes.
Koges op og der tilsaettes hum-
le og krydderier. Koges til de
sidste tre | vand er kogt ind.
Skummes. Kgler ned fgr gaeren
tilseettes. Daekkes med et klae-
de og star sadan i tre dggn.
Sies, haldes pa flasker og

proppes.

Det foreslas at tilseette en fla-
ske hvidvin fgr mjgden tappes
pa flasker.

Denne opskrift giver en mous-
serende mjad. Veer derfor op-
maerksom pa at flasker og prop
kan tale det ggede tryk der vil
opsta i flasken. Bgr derfor lag-
res og behandles som cham-
pagne.

Axel giver fglgende kommen-
tar:

Flere opskrifter fortaeller om at
komme mjgden direkte pa fla-
sker uden opdelingen i storm-
geering og eftergaering. Den
tror jeg ikke pa. Jeg har prgvet
at en flaske hyldeblomstdrik er
gaet i gaering og derfor eksplo-
deret. Halsen var mere end 2
meter vaek. Det skal dog be-
maerkes at der var tale om et
skrueldag. En korkprop var ma-
ske "bare” trykket ovenud -
hurtigt.
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Opskrift fra P.P. Viborg

Der koges 4-5 tavler med
blomsterstgv i ca V2 time
sammen med vandet. Efter af-
kgling kommes det i ballon.
Der oplgses 6 kg honning i
lunkent vand. Dette tilsaettes
ballonen, og der rystes. 25 g
bagegaer oplgses i lidt vand og
ogsa dette tilsaettes. Der fyldes
vand i til 25 liter. Rystes 1
gang dagligt i 8 dage.

Star herefter v 20 grader og
geerer sa laenge det vil. Nar det
ikke gaerer mere, dvs. sjeeldent
bobler, seettes det ved lavere
temperatur, ca. 15 grader.

Her star det et ar, hvorefter
det er klar til at komme p3 fla-
sker.

Er helt igennem en sund drik.

Axel tilfgjer:

Nar der bruges honning fra
skraellevoks, der maske kan
vaere branket lidt benyttes
gerne rosiner i opskrifterne.
Dette giver en mgrkgylden far-
ve pa mjgden og fremmer gee-
ringen.

Bruges ren honning undlades
rosiner og man far en let gyl-
den, naasten klar honning.

Vil man have en mjogd med
hedvinsstyrke kan der tilsaettes
finsprit til man opnar det gn-
skede resultat.

Mange amerikanske opskrifter
foreslar tilseetning af 10-20 %
frugtjuice. Giver anden smag.

Vil man smage professionelle
mjgdprodukter er der adskillige
muligheder, f.eks.:

Firmaet Dansk Mjgd i Brande
er Danmarks stgrste mjgdpro-
ducent. De laver en raekke for-
skellige mjgd’er.

Denne er absolut redaktionens
favorit. Lavet efter en gammel
opskrift som firmaet har over-
taget fra Svend E. Hansen.
Samtidig er det en flot stenfla-
ske, som kleeder mjgden.

Der findes mere end 100
mjodbryggerier fordelt over det
meste af verden. Derudover er
der tusindvis af mere eller
mindre private producenter,
der laver kvalitetsmjgd>.

? se www.gotmead.com og www.mjod.dk
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Ogsa i Polen og Tjekkiet laves
prima mjgad.

Mjgden til venstre er hentet i
Polen, mens flasken til hgjre
stammer fra Biinstituttet i Dol i
naerheden af Prag. Den holder
en alkoholprocent pa 18.

P& internettet kan findes en
opskrift pa denne kvalitetsmjgd
fra Dol.

Adressen er:
http://www.biavl.dk/mjod/prag
/dol/god mjod.htm

Hurtig mjod

Vil man hurtigt i gang med at
drikke mjogd kan folgende op-
skrift bruges®:

1 skefuld humle

1 g frisk ingefaer

* Stammer fra UDELIV pa DR2

1 stang kanel
25 nelliker

Hele molevitten puttes i 2 |
kogende vand, hvorefter det
koges i ca. 10 minutter og fil-
treres. Derefter tilsaettes 1 dl.
Honning og der rgres godt
rundt i veesken sd honningen
oplgses.

Dernaest afkgles vaesken hvor-
efter der tilseettes 1 pilsner, 1
guldal og 1 porter.

Mjgden smager dejlig krydret
og kan eksempelvis erstatte
gléggen ved juletid.

Muligvis kan drikken ikke kal-
des rigtig mjgd, men virknin-
gen skulle veere overbevisende
nok.

Opskrifter med mjod

Mjgd kan med fordel indgd i
diverse drikke.

F.eks.:

4 dele mjad

2 dele citronvand eller bitter
lemon.

Citron og/eller limefrugt
Isterninger.

Bland mjgd og citronvand eller
lemmon.

Fyld et glas op med sma styk-
ker frugt og isterninger.

Heeld mjgdblandingen over.
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Mjgd kan ogsa anvendes i for-
bindelse med madlavning, og
ikke kun til kokkens forngjelse
under selve tilberedningen.

Mjgdgravad kalv.

1 pund kalvekad
4-5 anis

200 g farin

3 laurbaerblade
1 tsk salt

lidt peber

1 dl mjad

Alle krydderier blendes og
blandes med mjgden.

Hzeldes over det afpudsede
kalvekgd og marinerer i ca. to
dggn. Kgdet vendes af og til.
Kan serveres pa salat efter
smag og kan pyntes med ost.

Mjodfromage.

4 zeggeblommer

100 gram sukker

6 blade husblas

1 tsk ingefaer

22 dl mjad

Saft og reven skal af 1 appelsin
3 dl flade

2 x&ggehvider

Pisk aeggeblommer og melis
hvidt. Tilseet ingefaer og appel-
sin. Pisk aaggehvider og flgde.
Oplgs husblas i mjgden. Nar
den er kold rgres den i aegge-
massen, og nar denne er ved
at stivne vendes aeggehvider
og flgdeskum i.

Serveres med flgdeskum som
anden fromage.

Mjgdformkage.

250 g margarine
150 gram melis
3 &g

500 gram mel
bagepulver

2. tsk ingefaer

1 tsk kanel

3 dl mjgd

100 gram rosiner

Margarine og melis rgres sam-
men. Aggene rgres i. Derefter
rores mel, krydderier, bagepul-
ver og mjad i. dejen kommes i
en smurt form og bages ved
185 graderi ca. 1 time.

Til forret og hovedret med kad
kan med fordel serveres en
blanding af 2/3 pilsnergl og 1/3
mjad.

Til dessert og kage serveres
dog ren mjgd, idet en bedre
dessertvin ikke findes.

Mjed er ogsa fortrinlig til ost.

—
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Ifglge mytologien var guderne og vanerne i krig. Men de sluttede
fred og beseglede freden ved at spytte i et kar. Heraf skabte gu-
derne en mand ved navn Kvaser. Kvaser var meget klog men blev
draebt af to dvaerge. De blandede hans blod med honning og heraf
fremkom den fgrste mjgd. Dvaergene draebte ogsa jaetten Gilling,
men hans sgn Suttung fik mjgden som bod for at skane deres liv.
Odin hgrer om denne mjgd og vil have fat i den. Det lykkes ham at
stjeele den fra Suttung. Derfor er det Odin som deler ud af Suttungs
mjad til alle skjalde.

Suttungs Mjad
J. S. Welhaven (1807-1873).

Den bedste Drik ved Guders Gilde,
i Odins Borg, var Suttungs Mjad,
og Sangens Magt i Brages Snille
fra denne rige Kilde flad.

Alfader selv har hentet Mjgden,
hvor den i Dybets Kjaelder stod,
og dertil havde han forngden
sin hele Kraft, sit Asa-Mod.

Han blanded staerke Runer siden
i denne dyrebare Saft.

Med Funker af sin Klggt og Viden
gav Odin Mjgden dobbelt Kraft.

Paa Blomst og Lagv i Eng og Skove,
paa Vildt og Tamt i hver en Egn,
paa Fjeld, paa Sky, paa vilden Vove
stod hemmelige Runetegn.

Men Odin lgste dog dem alle

fra Luft, fra Jord, fra Havets Skjgd,
og signed dem, og lod dem falde
som Perledug i Suttungs Mjgd.

Derfor maae alle Skalde tamme

et Baeger af den rige Drik,

og hvad der fgr var svgpt i Drgmme
staaer da i Glands for deres Blik.
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