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Anda sedan forntiden och fram till medeltiden har mjéd varit den mest
framtradande alkoholhaltiga drycken i Norden. Mjoden var viktig bade i
religidsa riter och vid gédstabuden, da det skulle diskuteras viktiga 4mnen

och det var viktigt att de ndrvarande var pa gott humor. Alkoholhalten ségs
kunna bli s& hég som 17%, och med detta i atanke kan man undra 6ver hur

lange det var god stimning. Ganska snabbt kan nog mjédets inflytande ha

gjort att festligheterna 6vergick till slagsmél och andra véldsamheter, for att
inte tala om det svara bakrusets inverkan pa de drabbade.

Gamla recept sdger att man ska ligga ett litet 4gg i bryggvattnet och réra
ner honung tills dgget borjar flyta och att blandningen ska sjuda lika lang tid
som det tar for bryggaren att promenera en fjiardingsvag. Direfter ska
musten skummas av och stillas varmt nagra dagar si att jastsvamparna kan
omvandla sockret fran honungen till bla. alkohol.

Den enklaste formen av mjod framstills genom att blanda honung med varmt vatten och lata det sta varmt
i nagra dagar.

Man ska alltid anvdnda friskt och rent kéllvatten for att fa ett riktigt gott mjod, och om du inte har tillgéng
till det gér det bra med regnvatten ocksa.

Det finns massor med olika sitt att brygga eget mjod pa, och vilket av dem som passar dig bést dr nagot du
bara far veta genom att préva flera olika.

Vikingamjod.
For att fa ca 18 liter firdig mjod behéver du ett rostfritt kokkarl pa ca 25 liter,
med jasningstillbehor - gummipackning och jdsror, plastslang, silduk samt hal

Vid bryggning av mjod maste alla redskap hallas sa rena som mgjligt, sa borja
redskap mycket noga.

777 Ingredienser:

12 liter kéllvatten
6 liter honung

“w 1dItorkade nypon

% dl kryddnejlikor

1 jasningssats
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Koka upp vattnet tillsammans med kryddorna och rér ner honungen tills den 16st upp sig helt. Lat sjuda
forsiktigt i ca 1 timma. Skumma av hela tiden. Tag kirlet av virmen och stéll svalt 6ver natten.

Blanda alla ingredienser till jasningssatsen och stdll 4ven dessa svalt 6ver natten.

Om du anvinder kdpes honung behover du tillsdtta den industriella jisten, eftersom honungen behandlas
sa att néstan alla naturliga jastsvampar har forsvunnit. Om du anvinder honung fran egen gard, sa kan du
troligtvis hoppa over detta, men det blir mer fart pa jasningen om du har med det.

Nar det giller valet av jdst d4r det manga mjodbryggare som undviker 6ljast eftersom detta har en lag
alkoholtolerans(ca 9%) och denna ger dessutom en bismak. Allra bist dr att anvinda mjoédjdst, men det &r
inte sé latt att fa tag pa. Vin- eller champangejdst gar utmarkt att
anvénda.

Jasningssats:
5 dl vatten
2 msk socker

% tsk jdstniring

% tsk citronsyra

mjod- eller vinjést till 18 liter

Ta fram bada satserna som forbereddes foregadende dag, och lat de bli ljumma. Blanda ner jasningssatsen i
musten, tdck ver kirlet vil och stdll det pa en varm plats. Direkt jasningsprocessen paborjats ska musten
hillas 6ver i en damejeanne och forslutas med jasroret och gummipackningen.

Lat sta och jdsa pa en varm plats i 7-10 dagar. Sila musten och
hill tillbaka i damejeannen. Tillslut den igen och lat sta varmt
tills jasningsprocessen &r avslutad. Det tar ytterligare ca 3-5
veckor. Filtrera musten och hill upp pa flaskor som kan

. tillslutas. Om du héller upp pa flaska innan jasningen avstannat
helt kan flaskorna explodera av trycket som bildas.

Mjoden kan drickas pa en gang men blir mycket godare om den

lagras nagon manad.

Fler mjodrecept:
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