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Vad ar mjod?

* Under ratt forhallanden kan
sockerhaltiga vatskor jasa och forvandlas
till en alkoholhaltig dryck. Att jast
honungsvatten var en tidig starkvara,
inte bara i Norden utan i stora delar av
varlden, ar darfor inte svart att forestalla

Sig.
* Inget 0Ol
* Snarare ett typ av vin

* Honung, vatten och jast




MJOD i historien

* Aldsta fynd 7000 ar f.Kr. i Kina
« Aldsta fynd i Norden 1500 f.Kr.
» Vikingatiden 700-1100 talet

* 1400 talet omfattande biodlingar —
kristendomen

* Naturligt sétningsmedel

* Honungens forfall — protestantismen och
sockerbetan och vinet




Svenska  Mjodhamnen - Hallefors

(transportbuss)

mJ od P roducenter e Sahtipaja - Sitila utanfor Boras
* The Attic Meadery - Goteborg

* Malmoé Meadery - Malmo
 Suttungs Bryggeri - Staffanstorp

il 3 ;8
: ] :
Ve e b »
i “. iy L v 8y ¥
Ll ORI T A -
e Dl . e
FRIENT LAt it 2 ) '
5 " “l o) L l [ ‘
AN € &7 , =
\ " .l - l 2y o 3 N
b e M 16d Rgra €
o S, o J ‘

-l LokatT MIOD |



Olika sorters mjod

Traditionellt mjéd - Ett mjod gjort enbart p& honung och vatten.

Sortmjod - Ett mjod dar man, fér den honung som anvands i mjodet, kanner till fran vilken eller vilka véxter bina tagit sin nektar. Sddan honung
kallas sorthonung.

Torrt mjod - Ett mjod med Iag restsétma.

Sott mjod/dessertmjod - Ett mjod med hog restsétma. | Polen finns olika grader av séta mjod. Dessa ar Czwoérniak (Y4 honung), Tréjniak (Y5 honung),
Dwaojniak (2 honung) och Péttorak (34 honung).

Kryddat mjod - Ett mjod smaksatt med kryddor och/eller orter. Till exempel med humle, vanilj eller flader. Kallas metheglin p& engelska (efter
walesiska meddyglyn).

Frukt/barmjod - Ett mjod dér, férutom honung, en stor del (15-50 %) frukt eller bar anvants. P& engelska finns vissa specialtermer for olika sddana mjod.
Néagra av dessa ar Melomel (vilken frukt/bar som helst), Cyser (dpplen), Pyment (vindruvor), Black mead (svarta vinbéar), och Morat (mullbar).

Molska eller Mjélska - Ett mjod dar, férutom honung, en stor del malt (15-80 %) anvéants. Kallas ibland 6Imjod. Denna dryck &r oftast valdigt lik 61 och
kallas braggot pa engelska.

Andra mjodvarianter - Det finns &ven annat som kan anvandas som ingredienser i mjod. Bjérksavsmjod, rosenbladsmjdd, och nasselmjod ar nagra exempel
p& detta. Ett mjod kan dven vara en kombination av olika sorters mjod.

Starkmjod - Ett mjod som har en hogre alkoholhalt &n normalt for vin. P& grund av &mnen i honungen som gor jasten extra télig sd kan mjod med sérskilda
metoder langsamt jasas anda upp till 24 volymprocent. Alternativt s kan destillerad mjod tillsattas efter jasningen.

Mousserande mjod - Ett mjod som efterjasts pa flaska.
Destillerat mjod - Mjod som destillerats s att det blir sprit. Andra majliga namn pa denna dryck skulle kunna vara honungssprit, mjédbrandy, eller mjodkonjak.
Alkoholfritt mjéd - En honungsdryck med lite, eller ingen, alkohol.

| Finland finns en popular alkoholfri variant av mjod som baseras pa citron, farinsocker, jast, vatten, russin och mojligen lite 14tt6l . Denna mjodsort &r
tilsammans med struvor och majvippor ett fast inslag i varfirandet pa férsta maj i Finland. Det finska ordet fér denna dryck &r Sima, emellertid innehéller Sima
inte nddvandigtvis honung.




Att gdra Mjod - Process

* Honung, vatten och jast (samt naringsamne)
* Jasning

* Omtapp

e Klarning

* Jasstopp

* Eftersotning

* Flaskning

* Lagring




Att gbra Mjod - Utrustning

 Jashink

* Glaskarl (eller PET)
 Jasror och propp/kork
* Silpase / BIAB-pase

* Pumphavert och slang

* Flaskfyllare




Att gora Mjod -
Utrustning

e Matglas och hydrometer (eller BRIX-matare for Ochsle)
e Vag samt digitalvag (0,1 gram uppldsning)

e Sked och slev

 Tillbringare
* Gryta




Rakna ut alkoholhalt

* Hydrometer eller refractometer

* Med hjalp av hydrometern kan man rakna ut
alkoholhalten genom att mata den specifika
vikten innan och efter jasning

(OG-FG)*0,132=ABV




Honung — olika sorter

Beroende pa sort honung kommer det att paverka
slutresultatet av din mjod

* Blomsterhonung. En allman beteckning for honung som
kommer fran blommmor, blommande trad och buskar.

e Bladhonung (honungsdagg), Skogshonung. ...

* Forsommarhonung. ...

* Hogsommarhonung, Sommarhonung. ...
e Sensommarhonung, Hosthonung. ... ’
e Geografisk sorthonung.

 Och sa vidare.....



Jast och
jasthantering

e Encellig
« Over 1500 olika arter klassificerade

* Vid bryggning/vinjasning Saccharomyses
(sockersvamp)

* Jasning — jasten konverterar socker
(kolhydrater) till koldioxid och alkohol

* Hog alkoholtolerans eller mycket smak

e Jastnaring for optimal jasning




Olika jast och jastnaring

EC-1118 C ¥ Kivie %

e coreviiae
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Lalvin EC-1118,5g Lalvin ICVD-47,5¢g -1122,5¢g Lalvin ICV K1-1116,5 g

29 SEK 119 SEK

BEVAKA

<

yeast 4632) h naring till mjod

st Nutrient Blend Servomyces jastnaring, S y jastnaring, 6
08g

119 SEK 139 SEK
795 SEK 149 SEK



Klarning och
<larningsmedel

* Bentonit

* Gelatin

* Kiselsol

* Chistosan

e Pektinenzym (pektinenzym)
* Tid och kyla (kallkrash)



Stabilisering och eftersdtning

Onskad sétma (sockerdensitet) Honungsmangd per liter mjod
1.005 (torr) 50 gram
1.010 (torr-halvtorr) 65 gram

1.020-1.030 (halvtorr) 100 gram
1.030-1.050 (so6t) 140 gram
1.050+ (dessert) 200 gram

Detta galler vid ett mjod som jast ut till 0.990
Eftersdtning gors efter ett dygn efter att svavel och sorbat tillforts
100g honung tar upp ca 0,7 dl i volym



Kolsyrad mjod

* Upplevs torrare och fraschare
e Ofta i mjod med lagre alkoholhalt

e Tvangskarbonering eller
champagnemetoden

e 2-3g socker till 33cl flaska
e 3-4g socker till 50cl flaska




Flaskor och korkar

Morka flaskor

Kronkapsyl

Bygelkapsyl
Skruvkork

e Kork
e lLack
e Plasthuva




NModboken

' : MNLLVERKA MJOD HEMMA
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