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En oldgammel

opfindelse

Mjgd er i folks bevidsthed knyttet til vikingetiden,
men faktisk gar mjgdens historie meget leengere
tilbage i tiden. Helt grundleeggende er mjgd geeret
honningvand, og det er antagelig den zldst kendte
geerede drik i verden. Mjgd har vaeret drukket i stort
set alle kulturer, som har haft adgang til honning -
og ikke kun i Norden. Nogle af de tidligste fund som
indikerer mjgdfremstilling, stammer fra Kina og
straekker sig op mod 9000 ar tilbage i tiden.

I Nordeuropa viser fund fra bronzealderen og den
tidlige jernalder (ca. 2000 - 400 f.kr.), at det har
veeret brugt at lave mjgd. Fundene bestar fgrst og
fremmest af bundfald i kar, der er fundet i grave for
folk fra samfundets overklasse. Antagelig har karrene
indeholdt en drik til rejsen til dgdsriget. Analyser af
bundfaldet viser, at der har varet tale om en drik
brygget pa honning, idet bundfaldet naesten udeluk-
kende bestar af pollen.

Mjgd har naeppe veeret en almindelig drik, men en
seerligluksus, som kun kom nogle f til del, og som kun
brugtes ved seerligt festlige lejligheder, der sagtens
kan have veeret af kultisk karakter. I visse tilfeelde
ser det ud til, at man har krydret drikken med urter
som mjgdurt eller perikon.

Honeymoon

Ordet "honey-moon” (=honningmane, =hvede-
brgdsdage) kommer af at de nygiftede skulle drikke
mjgd i en hel maned (a moon) efter brylluppet.
Hvis mjgden var af "god kvalitet” ville der blive
fadt en sgn 9 maneder senere.

Selvom mjgd ikke er vikingernes opfindelse, sd kom-
mer man ikke uden om, at vikinger og mjgd er taet
knyttede. Sandsynligvis blev drikken brugt ved hgj-
tidelige lejligheder, bl.a. ved de arlige frugtbarheds-
ritualer. Mjgd er sandsynligvis ogsd anvendt til at
indgyde vikingekrigerne mod, nar de skulle i kamp.
Og sagnene forteeller at vikinger, der fik en aerefuld
dgd, ville fa serveret mjgd i Valhalla af frugtbarheds-
gudinden Freja.

I 1555 blev den eldste nordiske opskrift pa mjgd
udgivet, og ifglge opskriften skal der anvendes vand,
honning, humle og geer. Den fgrste danske trykte
kogebog fra 1616 indeholder opskrifter pd hvid
mjgd og krydret mjgd. Indtil 1770 havde man i de
nordiske lande en tradition, hvor der skulle skales i
mjgd, nar der var hgstfest og man fejrede Mikkelsdag
den 29. september.

Blandt biavlere har der altid veeret en tradition for at
brygge mjgd, men i de senere ar er der kommet stadig
flere professionelle mikro mjgdbryggerier til, hvor
man arbejder med at udvikle den mest spaendende
og velsmagende mjgd.

Mikkels Dag er mjgdens dag

Indtil for et par hundrede ar siden var det overalt
i de nordiske lande en tradition, at hgsten skulle
fejres med at der blev skalet i mjgd og spist kom-
menskringler pa Mikkelsdag, som hvert ar falder
den 29. september.



Find din
favorit

Mjgd er en alkoholisk drik fremstillet ved at gere
en blanding af honning og vand. Traditionel mjgd er
simpelthen honning og vand. Nogen tror fejlagtigt at
mjgd er det samme som gl, der er geerdet pa korn. Men
mjgd er i virkeligheden klassificeret som hedvin, med
en alkoholprocent, der typisk ligger pa omkring 15.

Mjgd kan veere sgd, semi-sgd eller tgr. Med en hgj rest-
sgdme vil der vaere meget uforgeeret honning i mjgden,
mens det modsatte ggr dig geeldende i en tgr mjgd,
hvor stort set alle sukkerstofferne er gaeret til alkohol.

Gennem drene har der eksisteret mange forskellige
typer af mjgd, med rgdder i de gamle kulturer. Vari-
anterne straekker sig over den traditionelle mjgd til
indviklede blandinger af frugtsaft og urter. Traditionen
med at tilfgre bitre urter startede i middelalderen. At
blande druer og anden frugt med mjgd startede i den
romerske tidsalder.

TYPER AF MJ@D

- Ren honningmjgd (brygget pa vand & honning)

- Kryddermjgd (brygget pa vand/saft/most,
honning & tgrrede krydderier)

- Frugtmjgd, som ogsa kaldes melomel
(brygget pa most/saft & honning)

- Urtemjgd (brygget pa vand /most/saft,
friske urter & honning)

- Maltmjgd (brygget pa vand/most/saft,
byg/humle & honning)

- Andre kreative varianter

Endvidere kan de forskellige typer af mjgd veere
mousserende, hvor der er opbygget et tryk i flas-
ken, og mjgden opleves let boblende. Dette sker
ved, at mjgden gennemgar en ekstra geering, efter
den er fyldt pa flaske.

Mjgdurten

Som navnet antyder, sa har mjgdurt gennem tiden
veeret anvendt meget som smagsgiver i mjgd. Med
sin sgde og krydrede duft er mjgdurt en oplagt in-
grediens til mjgdbrygningen. Planten har endvidere
mange medicinske egenskaber, da den blandt andet
indeholder det smertestillende stof salicylsyre.
Mjgdurt er almindelig udbredt i Danmark. Samtidig
er planten rig pa pollen og derfor en god biplante.



Brug mjed

Med de mange varianter, der findes af mjgd, er der
selvfglgelig ogsa mange smagsvarianter, og derfor er
anvendelsesmulighederne ogsd mange.

Mjgd er en fantastisk dessertvin. Hvis den serveres
kold, passer den perfekt til en sommerdag pa terras-
sen. De mere tgrre typer af mjgd kan nydes som avec
sammen med kaffe. Og endelig kan mjgd selvfglgelig
bruges i madlavning og cocktails.

- MJBD-COCKTAIL

4 cl Gin
' 2 cl Lemonjuice

\ 3 cl Sgd mjgd

I} Ingredienserne blandes

og shakes med knust is.

Laes mere om mjgd:

www.vi-elsker-honning.dk

www.mjgdensdag.dk

Mjgd - verdens aldste vin. Skrevet af Sgren Lyshgj
udgivet i 2016 af forlaget Koustrup & Co.
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BARBECUE
TIL MARINADE

1/2 dl sgd eller krydret mjgd

1 handfuld hakket frisk timian og rosmarin
2 spsk. honning

2 spsk. olivenolie

1 spsk. tomatpure

1 spsk. rgget paprika

1 fed presset hvidlgg

Salt og peber

Ingredienserne blandes og péfgres kgdet under
tilberedning.

RA ABLERAGE ..
MED MJBD -

s
20 makroner L : :

5 spsk. mjgd SR
8 ®bler

3 spsk. friskpresset citronsaft
3 spsk. honning
2,5 dl flgde

Makronerne knuses i bunden af en skal og veedes
med mjgd. £blerne skrelles og rives groft.

De revne abler vendes fgrst i friskpresset citron-
saft, og derefter i honning. Dernaest laegges able-
massen forsigtigt over makronerne. Flgden piskes
og laegges pa toppen af &blekagen.



