MJODBRYGNING I

| sidste nummer af Tidsskrift for Biavl blev grund-
principperne i mjodbrygning praesenteret. Her
introduceres de forskellige mjadtyper, og hvordan de
brygges. | naeste nummer praesenteres forskellige teknik-
ker til styring af sukker-, syre- og alkoholindhold.
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TRADITIONEL MJOD
Traditionel mjod indeholder
bare honning, vand og al-
kohol. Da smagsemnerne i
det veesentlige kommer fra
honningen, er det vigtigt,
at der benyttes forsteklas-
ses honning, som ikke er for
krydret. Opskrift 1 geelder
for en traditionel, tar mjod.

GAMMELDAGS MJOD
Da traditionel mjed er for-
holdsvis sart i smagen, fore-
traekker nogle at tilsaette
krydderier i starre eller min-
dre maengder.

Der findes et utal af for-
skellige opskrifter pa tilseet-
ning af krydderier til mjed,
og det er op til den enkelte
at eksperimentere. Krydde-
rierne kan tilsaettes til mo-
sten direkte i ballonen for
geeringen. De bliver da til-
bage som bundfald efter
farste omstikning. Der kan
ogsa laves et ekstrakt, som
tilseettes efter geeringen.
Fordelen er, at man kan
smage sig frem til den rette
mangde.

Som smagsgiver er
mjedurt en oplagt mulig-
hed. Der benyttes ti blom-
sterklaser til 25 | mjed.

| de tilfeelde, hvor der
tilseettes krydderier i storre
maengder, vil krydderiernes
smag fuldsteendigt domine-
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re over honningen. Det er
da mindre vigtigt at benyt-
te god honning. | realiteten
tjener honningen kun som
foder til gaeren. Man kan
spekulere pa, om det ikke
ville veere lige sa godt at
benytte rent sukker, eller i
det mindste billig, uden-
landsk honning. Alt i alt er
det ikke godt at krydre
mjed for kraftigt.

MELOMEL

Melomel er en mjed, der er
brygget pa en blanding af
honning og frugtsaft. Popu-
leere frugtsafter kommer
fra aebler, solbaer, ribs, abri-
kos, kirsebaer og stikkels-
baer. Der benyttes mere
sjeldent dog ogsa andre,
som f. eks. meelkebotte, ba-
nan, rose, 0.s.v.

Opskrift 3 geelder en ty-
pisk melomel. Som naevnt
er der dog mange mulighe-
der. Litteraturhenvisning 1
0g 2 (se del 3) giver mere
oplysning om fremstilling af
melomel.

METHODE
CHAMPAGNOISE
Det er muligt at fremstille
mjed, der er mousserende
ligesom Champagne.

Det foregar ved, at den
sidste del af geeringen fin-
der sted i flasken. Kuldioxy-

den kan da ikke komme ud,
men oplases i mjedet, og
trykket stiger. Nar mjodet
serveres, falder trykket til
atmosfaeretryk, og kuldio-
xyden bobler vaek.

Der fremstilles forst en
fuldsteendig ter mjed med
et behersket alkoholind-
hold (10-11%). Man lader
mjoden geere helt ud, sa
der ikke er mere sukker til-
bage fra honningen. Der-
naest stikkes mjeden om et
par gange med nogle ugers
mellemrum for at fjerne alt
bundfald. Om ngdvendigt
benyttes klaringsmiddel (se
del 3).

Herefter tilseettes hon-
ning oplest i lidt mjed (ta-
bel 1) og geer, hvorefter
mjodet tappes pa Cham-
pagneflasker, som proppes
og ombindes med staltrad.
Der kan kgbes seerlige stal-
tradsbindere i specialforret-
ningerne, men hjemmelave-
de er billigere. Flaskerne
placeres liggende i en spe-
ciel reol, som man let selv
kan lave.

| denne stilling foregar
slutgeeringen inde i den
lukkede flaske. Nar man
kan antage at alt sukkeret
er gaeret (efter nogle uger)
bringes bundfaldet fra fla-
skens side til proppen, idet
flasken samtidig stilles pa



hovedet. Det gores ved at
give flasken et rask drej om
sin leengdeakse og samtidig
stille den mere og mere pa
hovedet. Efter ca. tre uger
star alle flasker
pa hovedet i en
specialreol med
bundfaldet lig-
gende pa inder-
siden af prop-
pen. | denne til-
stand kan fla-
sker lagres leen-
ge, dette er fak-
tisk en fordel
for smagen.
Flaskerne
koles dernaest
ned til en tem-
peratur mellem
0 og -5°C (stadig
pa hovedet),
hvorefter flaske-
halsen stikkes
ned i en blan-
ding af is og
salt, saledes at
mjodet lige over
korkproppen
fryser til en
isprop der inde-
holder bundfal- £
det. Deteren  Fi
god idé, at gere
dette udenders om vinte-
ren. Det gor det let at ned-
kole flaskerne, ligesom frys-
ning af flaskehalsen kan
gores i en sne/salt blanding.
Herefter dbnes flasken
hurtigt. Isproppen bliver
bleest ud af trykket i fla-
sken. Der kommer til at
mangle lidt mjod i flasken.
Som kompensation tilseettes
mjod og Cognac blandet i
forholdet 10:1. Det giver
den mousserende mjed en
lidt pikant smag. Ved den
lejlighed kan der ogsa til-
sxttes lidt honning for at
sode det mousserende
mjod, men der er desveerre
en risiko for ny geering.

Derefter lukkes flasken igen
og proppen sikres med stal-
trad.

Der skal benyttes spe-
cielt steerke flasker af

ge det rette ojeblik for tap-
ningen. Der er stor risiko
for, at flaskerne eksplode-
rer.

| de varme lande bryg-
ger rigtige kvin-
der mjod pa den-
ne made og ser-
verer det for rig-
tige maend, nar
den forste flaske
er eksploderet...

PORTVINSMJ@D
Hvis man kan li-
de sed mjed med
hejt alkoholind-
hold er det en
god idé at benyt-
te portvinsmeto-
den. Fordelen er,
at det er let at
styre sgdme og
alkoholindhold.
Portvinsmjed
fremstilles som
traditionel mjod
(evt. med kryd-
derier). Der be-
nyttes ofte en
geertype, der ta-
ler et hgjt alko-
holindhold. Man
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Champagnetypen. | modsat
fald kan flaskerne forvand-
les til glashandgranater. Det
er farligt, og det ikke er
sjovt at rydde op efter eks-
ploderede flasker.

En alternativ metode er
at benytte specielle hule
plast-champagnepropper,
som opsamler bundfaldet
inden i proppen.

Man kunne forestille
sig, at det ville vaere muligt
at heelde mjgd pa Cham-
pagneflasker for geaeringen
er helt feerdig ferste gang,
0g sa lade slutgaeringen
foregd i flaskerne. Dette
frarades kraftigt, da det ik-
ke er muligt preecis at veel-

forega indtil sed-

men er som gnsket i den
feerdige mjod. Dernaest til-
settes sa meget cognac el-
ler finsprit (naesten ren al-
kohol), at alkoholprocenten
bringes op pa ca. 19 %. Det
standser geeringen. Efter
nogle uger haeldes mjgden
pa flasker.

Honningkoncentratio-
nen i mosten veelges ud fra
de principper, der praesen-
teres i sidste del af denne
artikelserie.

GARTYPER

| gamle dage lod man mje-

den geere pa naturligt fore-
kommende gaer. Det gores

ikke mere, da der er stor ri-
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Mosserende
mjed, prop-
pet og om-
bundet med
staltrad. Fla-
skerne
geaerer fer-
dig i en spe-
ciel reol.
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siko for at geeringen bliver
styret af vildgeer, som giver
afsmag.

Derfor benyttes rendyr-
ket gaer, som kan kgbes hos
materialister. Der findes
mange forskellige geertyper.
De afviger fra hinanden pa
forskellige punkter. Visse
gaeertyper taler hgjere alko-
holindhold end andre. Sa-
fremt man gnsker et hojt
alkoholindhold, bgr man
veelge en geertype som taler
det, f.eks. Tokay-geer.

Mjed med stort alkohol-
indhold smager ikke nod-
vendigvis bedre end svagt
mjed. For nydelsens skyld
kan det veere bedre at drik-
ke mere svag mjed end
mindre staerk.

De forskellige typer geer
arbejder forskelligt og giver
forskellige smagsemner i
mjedet. Man ma her prove
sig frem. Champagnegeer
og Tokaygeer er almindeligt
brugt.

Tabel 2 er en liste over
nogle typiske geertyper og
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den alkoholprocent, der
kan opnas. Tallene ma tages
med et vist forbehold.

LAGRING

Nybrygget mjed smager
normalt ikke godt. Det ta-
ger typisk 1-3 ar for mjed at
modne. Man ma derfor
vaebne sig med talmodig-
hed og smage sig frem.

JUSTERING AF
SYREINDHOLD
Normalt afger man om sy-
reindholdet er passende
ved at smage pa mjoden.
Det er ogsa muligt at male
syreindholdet i den feerdige
mjod med et sakaldt acido-
meter-seet. Det bestar af et
maleglas og to flasker med
vaesker. Der folger brugsan-
visning med acidometeret,
som kan kgbes i hjemme-
brygforretninger.
Syrebestemmelsen fore-
gar ved, at man heelder en
bestemt maengde most eller
mjod op i maleglasset. Der-
naest tilsaettes indikatorvee-
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ske. Der tilsaettes base fra
den anden flaske indtil far-
veomslag optraeder (titre-
ring). Maengden af tilsat
base er et mal for syreind-
holdet i den oprindelige
mjod. Et indhold pé 5-7 g
pr. liter regnes for passen-
de.

Safremt mjoden ikke er
tilstraekkeligt sur, kan man
tilseette syre efter brygnin-
gen. Hvis den er for sur, kan
den spaedes op med vand.
Det er ogsa muligt at tilseet-
te et syreneutraliserende
stof i hab om at redde mjo-
den. Her kan Calciumkarbo-
nat (renset kridt) benyttes.
Calciumkarbonat bundfeel-
der dog ikke alle syrer og
metodens succes afhaenger
derfor af, hvilke syrer man
har i mjodet.

| sidste artikel vil for-
skellige specielle teknikker
til styring af sedme og til
klaring af mjed blive gen-
nemgaet.




TOR MJOD - OPSKRIFT 1
Denne opskrift geelder for fremstilling af tor mjed. Den
er ogsa velegnet til fremstilling af mousserende mjod.

O Tilseet 2 kg honning til 5 liter vand. Haeld mosten
i et stort kar og kog den i en time. Med en ske skummes
voksrester o9 lignende vaek fra overfladen. Heeld mo-
sten pa ballon sammen med yderligere 3 liter vand.

0. Tilseet geer (oploses i lidt most), gaernaer'mgssalt
og syre. Luk ballonen med boblerar 09 gummiprop ef-
ter 12 timer.

0 Nar geeringen efter nogle dage bliver langsom-
mere, fremstilles mere most. Der tilsettes 0.75 kg hon-
ning til 2 liter vand, som koges 09 skummes. Dette til-
saettes ballonen 09 geringen fortseetter.

0 Nar geringen er gaet helt i sta efter 2-3 maneder,
stikkes om et par gange med nogle ugers mellemrum.
safremt mjoden ikke er klar, benyttes klarings-midler
for omstikningen. Densiteten males med en Oechsle-
vaegt, den skal typisk ligge i omradet 0.996-1.010 glem?
(-4 il 10 grader Oechsle).

0 Skal mjeden ikke veere mousserende, kan den
tappes pa flasker, lagres 1-3 ar og drikkes.

0 @nskes mousserende mjod heeldes mosten pa tyk-
vaeggede flasker af Champagnetypen. Til hver flaske til-
settes 22.5-37.59 honning pr. liter (opleses i lidt mjod).
For at vaere pa den sikre side, bar man ogsa tilsette lidt
geer. Flaskerne lukkes og propperne sikres med staltrad.
Flaskerne skal ligge ned, medens indholdet geerer. Der-
efter stilles de pa hovedet i en serlig reol som tidligere
beskrevet. De ma gerne lagres leenge | den tilstand.

[ En vinterdag abnes flaskerne som tidligere be-
skrevet. Der tilseettes Jidt Cognac til hver flaske og top-
pes op med mjod.

0 Mjeden er klar til brug..
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s@D MJOD - OPSKRIFT 2
Der benyttes samme fremgangsmade
som beskrevet ovenfor med undtagelse
af, at densiteten lgbende kontrolleres
under geeringen. Nér densiteten er fal-
d‘et til 1.005 g/em? (5 grader Oechsle)
tilssettes 25 g honning pr. liter most.
Dette gentages sa mange gange, det er
nodvendigt, hver gang densiteten efter
fornyet geering igen er faldet til
1.005 glem?®.
Der kan normalt ikke laves sod
mjed af Champagnetypen.
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