MJOD

Av Agne Siterberg

Den sockerhaltiga sav, som pa varen stiger upp mellan barken och veden pa bjérkar och
|6nnar, har lange varit utgangsmaterialet for alkoholhaltiga drycker. Honungsdrycker
d.v.s. Mjod i olika sammansattningar ar kand over hela varlden. Honung ar inte sjalvja-
sande, vilket man kan tro. Man har i naturhonungen funnit vissa baktericida amnen som
bl. a. hindrar jasningen. Dessa amnen kallas inhibiner. Om honungen uppvarms till ca 80
grader sa forsvagas dessa inhibiner och jasningen kan bdérja. Och vid kokning forstérs de
helt. Utspadning har samma effekt. Férst nar honungen i vattenlésning kommer under
17%, kan den inte langre genom sin koncentration hindra uppkomsten av bakterier, men
inte férran i en 10%-ig 16sning kan man rakna riklig utveckling av bakterier. For att fa
honungen att jasa sa kravs alltsa en uppvarmning éver 80 grader, eller utspadning till
koncentrationer under 10%. Direkt solbestralning av honung har i viss man samma effekt
som uppvarmning. | norden skattades honungsmjodet hogre an odlet. Vildhonung var en
svaratkomlig vara. Hade man tillgang bade till mjéd och &I, reserverades mjodet till de
festligaste tillfallena och de fornamligaste gasterna.

| de islanska fornaldarsagorna omtalas, hur sjalva Oden genom sin saliv fick olet
att jasa. Saliv innehaller namligen amylas som har starkt forsockrande formaga.
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RECEPT

Gor avkok pa bjorklov och pors. Koka upp honung ca 4 burkar med 10 lit vatten.
Nar det svalnat (ca 30 grader) blandas honung och avkok med 2 pkt jast. Hall upp i
lamplig jasbehallare.

2 veckor senare kokas ytterligare 10 lit vatten med 4 burkar honung. Lat svalna och
héll det samman med féoregaende blandning.

Lat det sedan sta tills det slutat jasa. Hall upp pa flaska och forvara det svalit.
8 Burkar honung (a: 700 g)

1.5 lit Bjorklov (musoron)

0.5-1 lit Pors

2 pkt Jast

ENVECKAS MJOD

Koka upp vattnet och héll i sockret och honungen samtidigt som du ror om. Skiva
citronen och lagg i en hink/tunna. Sla sockervattnet 6ver citronen. Lat sta och sval-
na. Tillsatt jasten och oOlet, lat sta tills ndsta dag. Tappa upp mjodet pa flaskor eller
tunnor, tillsatt russin och lat det sta ytterligare en dag. Stall mjodet pa en sval plats
Mjodet haller sig i kylen i 3-4 veckor.

8 lit vatten

500 g farinsocker

500 g honung

1 citron

1/3 jast paket

5 burkar starkol

En nave russin

Av Agne Saterberg



FINSK MJOD

Koka upp vatten, farinsocker, socker, lattol och rivet citronskal. Lat blandningen
kallna, och blanda med citronkoéttet och jasten, ror om. Lagg russin och socker di-
rekt i varje flaska, och hall pa 6lblandningen. Satt pa korken (OBS! inte for tatslu-
tande, for da exploderar flaskan!). Lat flaskorna sta kallt. Mjodet ar nu fardigt efter
tre dagar eller nar russinen flutit upp. Ta bort russinen och servera val kyld.

5 lit vatten

1 dl farinsocker

1 dl socker

1 dlI lattol

1 citron

2 tsk jast

5-6 russin per flaska

DANSKT 17007 TALSRECEPT

Koka under en timmes tid 3.5 liter honung och 21 liter vatten vid svag varme, till-
sammans med en pase innehallande alla kryddor. Hall i 2 vispade aggulor i vatskan
efter det att pasen ar upptagen. Ror om mjodet och skumma det tills det ar helt
klart. Sila det genom ett stycke tyg och lat det svalna. Héll upp det i en tunna eller
damejeanne och lagg i ett stycke torrt franskbrod fuktat med 25 g jast och tillslut
behallaren med jasror. Lat det sta och jasa i ca 3 veckor eller tills det jast fardigt.
Tappa om det i en ren behallare utan bottensatts och forvara det i en kéllare i ett ar.
Da kommer det att smaka fortraffligt.

Lagringstiden kan med fordel forlangas. Det ar helt odrickbart i minst 6 manader,
sa ha inte for brottomt med provsmakningen. Recept med lagringstider upp till 5 ar
forekommer.

3.5 Lit honung

21 liter vatten

10 g hel svartpeppar
15 g stott kanel

15 g stott nejlika

15 g stott kardemumma
15 g stott angelikarot
15 g violrot

15 g stott muskotnot
2 st citronskal

1 g saffran

20 st torkade slanbar

1 handfull humle



BARA MJOD

Blanda honungen och citrinsaften. Forkultivera jastnarsalt och jast. Spad till 20 lit
totalvolym.

Ror om kraftig nagon gang da och da i tre dygn. Koka upp nejlikorna och ingefa-
ran, tillsatt detta

innan jasningen borjar.

6 kilo honung
10 citroner
10 nejlikor
25 g ingefara
Jastnarsalt

Jast

HUMLEMJOD

Lat hélften av vattnet sjuda tilsammans med humlen i 20 minuter. Blanda i farin-
socker och ror om.

Blanda i ett spann med resten av vattnet. Tvitta citronen, dela den i fyra delar och
krama ur saften.

Lat citronen ligga i spannet och tillsitt jasten. Lat humlemjodet sta 6ver natten val
tackt. Skumma

av humle och citronen efter ett dygn. Tappa upp pa flaskor och forvara i kyl.

8 lit vatten

En nave humle
750 g brun farin
1 tsk torrjast

1 citron

Av Agne Séterberg



