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En gudomlig
dryck.

48

Ménniskans bekantskap med alkoholen gir tillbaka till forhistorisk
tid. Den formedlades genom sjilvjista drycker av sockerhaltiga vit-
skor, sisom fruktsafter, tridsav och honung, som fanns firdigbildade
1 naturen, och som det icke fordrades ndgot storre arbete eller ndgon
hogre intelligens att utvinna.

Aven om 6let med ritta kan gora ansprik pa att vara en dryck med
gamla anor, dr det likvil i jimforelse med de nu nimnda en sen upp-
finning, som ej blott bygger pa ett utvecklat jordbruk utan dven férut-
satter kunskap om en teknik, som mojliggor overforandet av stirkel-
sen 1 sadeskornet till forjasbart socker.

Utan tvivel hor mjodet, den forjasta blandningen av honung och
vatten, till de allra dldsta alkoholhaltiga dryckerna. Dirpa tyder icke
minst dess stora betydelse for den forhistoriska minniskans religiosa
forestdllningsvirld. Sdsom en av de allra dldsta rusdryckerna madste
dess stimulerande och vid storre fortiring rusgivande egenskaper av
den primitiva manniskan ha uppfattats som 6vernaturliga, och det lig
ndra till hands for henne att tro, att denna dryck dgde en gudomlig
kraft, som genom fortiringen overgick pd henne sjilv. Det dr siledes
ej underligt, att savil mjodet som dess ravara, honungen, och dennas
upphov, biet, kom att anses som heliga och fick stor betydelse for de
religidsa ceremonierna. Biet uppfattades som gudarnas budbarare, och
honungen, som fick namnet »livgivaren», ansags falla ned fran him-
melen sasom en dagg, som bina sedan samlade upp ur blommorna.

Dessa forestallningar moter oss bl.a. i vedaskrifterna, hinduernas
heliga bocker, dir det forekommer hymner, benimnda Rigveda, som
anses ha kommit till f6r omkring 4 ocoo ar sedan, men som sikerligen
ar nedtecknade efter en langt dldre muntlig tradition. I dessa hymner
kallas gudarna Krishna och Indra for Madhava, dvs. de honungs-
fodda, och deras symbol dr biet. Dar sdges ocksd, att det rinner upp
en killa med mjod pa Vishnus tredje trappsteg (himmelen).

Att mjodet dr dldre dn vinet, i varje fall 1 medelhavsomradet, fram-
gar av sparsamma antydningar i den forngrekiska litteraturen. I sa-
gan om Orfevs berittas salunda, att Zevs berusade Kronos med ho-
nung, »ty vin fanns ej»; och niar Platon pa ett stille berittar en fabel
och diarvid nimner ordet nektar, tillfogar han, »ty vinet var ej upp-
funnet». Troligen har nektar varit ett slags mjod. Plutarchos omtalar,
att mjodet fore vinodlingens inforande utgjorde dryckesoffret till
gudarna, och i ljuset hirav ser man det betydelsefulla 1 att Circe, nir



Mjédet genomtiderna

Odyssevs skulle frammana Tirésias ande, ridde honom att offra till
den ddde forst mjod och sedan vin.

Under antiken ansdgs mjddet vara ett elixir, som forlingde livet
och stegrade alstringsformdgan, och dirfor offrades det framfor alle
till Afrodite, kidrlekens och fruktbarhetens gudinna. Det ansdgs ocksa,
att mjodet var en mycket verksam kirleksdryck, och bruket av mjod
under och efter brollopsfestligheterna gar annu i vara dagar igen i de
engelska och franska bendmningarna pd smekmanaden, namligen ho-
neymoon och lune de miel.

Aven i den fornnordiska mytologin har mjédet spelat en stor roll.
Germanerna och icke minst de nordiska folken synes ha bevarat den
uraldriga indoeuropeiska uppfattningen av mjodet som livgivaren,
livsdrycken. Vara nordiska forfader trodde, att mjodet skiankte odod-
lighet, skaldeférmaga och visdom. Oden siges sjalv ha rovat skalde-
mjodet, som vaktades av jitten Suttung, och flytt med det i skepna-
den av en 6rn och dirmed riddat det at asar och minniskor. Mjodet
var ocksa en av de njutningar, som vintade de fallna krigarna vid de
dagliga gastabuden 1 Valhall.

I sin Ynglingasaga berdttar Snorre om Fjolner, som drunknade i ett
mjodkar. Sagan om Fjolner, som bygger pd ett citat av en lingt dldre
dikt, Ynglingatal av Tjodolf fran Hvin, lyder silunda:

»Fjolner, Yngve Frejs son, hirskade di &ver svearna och Upsala
6d. Han var rik och drsill och fridsill. D& var Fridfrode i Lejre;
dem emellan var bjudningar och vinskap. Nir s Fjolner for till
Frode pa Seland, tillreddes ett stort gistabud och bjods dit vida Gver
landet. Frode dgde en stor kungsgdrd; dir blev gjort ett kar, minga
alnar hogt och sammanokat med stora timmerstockar; det stod i un-
derstugan, men ddrdver var ett loft med Sppet golv, si att man dir
kunde hilla ned drycken. Men karet var blandat fullt med mjéd, och
drycken diri var mikta stark. Om kvillen foljdes Fjolner till hir-
birget 1 ndsta loft, och hans hovmin med honom. Om natten gick han
ut efter svalen att soka sig ett stille, och han var sémnyr och dod-
drucken. Men nir han vinde tillbaka till hirbirget, gick han fram
efter svalen och till andra loftsdérren och in genom denna, miste s
fotfistet och foll i mjodkaret samt drunknade dir.

I Frodes gard fullbordan ndtt

falld spadom om Fjolners did,

och sd var bestimt, att fursten skulle
av oxspjutets vdg, den vindlosa, dodas.
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(Oxspjutet dr en poetisk omskrivning av dryckeshornet, och mjo-
det var den vindlosa vagen.)

Henrik Schiick, som skarpsinnigt analyserat sivil denna saga som
flera andra, didr mjodet spelat en viktig roll, anser att den, ehuru av
Snorre omtolkad till en historisk hiandelse, i sjilva verket har ett my-
tiskt och symboliskt innehdll. Fjolner har enligt Schiick varit namnet
pa en mycket alderdomlig gud, som sedermera sammansmalt med
Oden. Fjolner var nimligen ett av Odens binamn. Det betyder »dol-
jaren», vilket betyder, att den som burit namnet varit en dodsgud lik-
som aven Oden.

Mjod var visserligen de gamla nordbornas dryck, men knappast en
dryck som anvindes i vardagslag. Eddadikten Alvismal ar i detta fall
ganska upplysande. »Den heter 6] bland manniskor men bland asarna
bjor, vanerna kalla den veig, jittarna hreina log, men den namnes
mjod i Hel.» Att doma hirav var mjodet en dryck, som narmast horde
doden och underjorden till. Att den dven forekom i Valhall forklaras
av att Valhall i dldsta tider just hade betydelsen dodsriket.

Genom att Fjolner drunknat i mjodet, hade detta upptagit gudens
sjdl och dirigenom blivit heligt. Det innehdll gudens livsande, och
den som drack darav, drack guden sjilv.

Mjodet kom hirigenom att fa stor betydelse inom kulten vid de
stora religiosa festerna och offren. Deltagarna at av offerkottet, som
kokades 1 stora kittlar i templet, och drack varandra till i mjod. Till
ritualen horde vissa bestimda skalar eller »minnen», som foreslogs av
den som ledde offerceremonien. Forst skulle han inviga offerdrycken
(signa fullit) och direfter foresld de olika gudarnas skal (mzla fyrir
minni). De minnen som dracks gillde de gudar, som dyrkades i temp-
let i friga — i Uppsala siledes Tor, Oden och Fre;.

Att dessa minnen var mycket populdra framgar av att de i kristnad
form fortlevde under hela medeltiden, sirskilt vid gillestimmorna,
dir de dracks till dra for Kristus, jungfru Maria och de lokala helgo-
nen. Ja, seden att dricka minne holl sig kvar 1dngt efter medeltidens
slut. Det fanns en svag och omedveten efterverkan fran den hedniska
forntiden 4nda in pd 1700-talet, som holl traditionen med mjod och
dryckeshorn levande, och i minga trakter kunde hornet tagas fram
vid julen och trots alla kristna bagare och krus ga laget runt fran
hogsatet.

Den jimfoérande sprakforskningen ger ett starkt bevis for den jista
honungsdryckens hoga alder. Pa vedaskrifternas sprak sanskrit, som
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ju star indoeuropéernas gemensamma ursprak nirmast, benimnes den
madbu eller den s6ta drycken, och detta namn gir, foga forandrat,
igen 1 de flesta indoeuropeiska sprak. Ordet dterfinns sdlunda i forn-
grekiskan som méthu, ehuru det dir redan tidigt kom att beteckna
stark dryck i allminhet och framfér allt vin.! P2 fornslaviska heter
det medu, pa litauiska midus, pd fornhogtyska metu eller mitu, som
pa nyhogtyska blivit Met, pd fornengelska meodu och pa nyengelska
mead samt pa fornnordiska miodber eller miédher och pa nysvenska
mjod. Man maste alltsd antaga, att mjodet varit kint, ldngt innan
indoeuropéerna brot upp frin det gemensamma urhemmet och delade
upp sig i skilda sprakstammar.

For ndgra ar sedan patriffade man i en myr i Skrydstrup 1 Haders-
levs amt i Danmark tva dryckeshorn, dir ej blott bronsbeslagen utan
dven sjilva hornen var bevarade. Genom undersokning av deras in-
sida kunde man fastsla, att det ena varit fyllt med 6l, bryggt pa em-
mer, en primitiv veteart, och det andra med mjod, berett av honung.
Fyndet visar, att savil mjod som &l varit i bruk i Norden redan langt
fore Kristi tid.

Detta bestyrkes ocksa av den grekiske sjofararen Pytheas fran Mas-
silia, som 300 ar f. Kr. besokte Britannien och dar fick hora talas om
det 18ngt i norr belidgna landet Thule, vars invanare forstod att av siad
och honung tillreda en dryck, som paminde om vin.

Av de gamla islindska sagorna framgar, att mjodet under vikinga-
tiden var en eftersokt och kostbar dryck. Ur Eddan ar f6ljande citat
himtade:

Bjodo mjod méar Vi skola dricka

med mycken godbet dyra mjédet,

ur hornen manga fast vi mistat

tills man mycket druckit livsglidje och land
In bed du honom ga

uti var sal
och dricka av mustigt mjod

Aven i det angelsaxiska kvidet Beowulf, nedtecknat pd 7oo-talet
men skildrande tilldragelser 1 Norden pa soo-talet e. Kr., spelar mjs-

! Grekerna inférde dirfor ett nytt ord for mjdd, nimligen melikatos och senare hydro-
meli (meli = honung), varur det latinska och franska hydromel kommer.

Sprakligt om mjod.

Mjédet i forntiden.
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Medeltidens och
rendssansens mjod.
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det en stor roll. En gistabudssal kallas dir ofta for mjodball eller
mjodplats och bankarna dir for mjédbinkar.

Hos kelterna var mjodet allmant férekommande. Plinius siger sa-
lunda om britterna, att »dessa 6bor fortir stora mangder honungs-
brygd».

Aven bland finsk-ugriska folk kom mjodet tidigt i bruk, och tro-
ligen har dessa fatt kunskapen hirom fran sina ariska grannar.

I det finska nationaleposet Kalevala, som bevarat si mycket av
finnarnas urgamla skick och seder, nimnes mjodet flerstides som en
festens speciella dryck, aven om ej heller olet forsmaddes vid gista-
buden. Salunda heter det i singen om Ilmarinens bréllop 1 Bjorn Col-
linders tolkning:

Man njot 6l som ej kan képas, mjéd som ej med mynt kan galdas,
det géts 6l ur bjillstangs' dande, mjédet rann ur varje viggknagg,
6l att liska torra lippar, mjéd att vinda ménnens sinnen.

I Polen och Ryssland har mjodet likaledes djupa rotter, och i den
litauiska folkpoesin patriffar man jimt och stindigt hdnsyftningar

pa mjod, sasom i foljande folkvisa:

I dag skall vi dricka mjod Och vad skall vi dricka

I morgon skall vi tdga Ja, vad skall vi dricka
till frankernas land i Ungerns land?

I dag skall vi dricka 61 Mijélk, mjod

[ morgon skall vi taga dubbelt ol

till Ungerns land och rétt vin.

Under medeltiden holls mjodet fortfarande i stor idra trots konkur-
rensen med 6l, vin och cider. Salunda konsumerades mycket mjod i
Miinchen, och Ulm var pa 11oo-talet ryktbart for sitt mjod liksom
Riga och Danzig. Och i Meissen hade man sd gott om mjod, att man
1015 i brist pd vatten kunde slicka en eldsvada darmed.

I det medeltida England var mjodet allmint i bruk, och hos dess
store skald Chaucer nimnes det ofta. Ur hans Tale of Sir Thopas ar
foljande rader himtade:

1 Sting uppsatt under taket for torkning av halkakor.
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They set bym first the sweete wyn
De satte for honom forst rott vin
And mede eek in a mazelyn

Och dven mjod i en skal av tra.

I Sverige var mjodet under medeltiden »ansett for en krisligare
dryck dn 6l, dgnat personer av bittre stand», och det fortardes savil
1 kungaslott som i adelsborgar. Harom vittnar bl.a. rimkronikan, som
om forplignaden vid kung Birger Magnussons brollop ar 1298 for-
taljer:

T her war kost ok ddla siid*

ok all the glide man torffte wid,
miod ok 6l ok kersedrank®

ok wiin bade réth og blankt?

Att mjodbryggningen pa den tiden ej blott gjordes till husbehov
utan dven bedrevs som naringsfing framgdr av att Erik Magnusson
ar 1282 forbjod utlinningar att bereda mjod i Bergen, sannolikt for
att stodja den inhemska produktionen av denna dryck, och i Magnus
Lagaboters stadslag nimnes bland dem som skulle betala stadsskatt
aven mjodkoner, dvs. kvinnor, som skankte ut mjod.

Men det var framfor allt kyrkan, som sorjde for att mjodet ej kom
ur bruk under medeltiden. Vid gudstjinsterna behovdes nimligen
vaxljus, och for detta andamal forbrukades ofantliga mangder bivax.
Under en festdag kunde 60 ljus brinna pa hogaltaret i en katedral,
och enbart 1 den storsta kyrkan 1 Wittenberg liar det ha férbrukats
1§ ton vax per ar. Det 1dg ddrfor 1 den katolska kyrkans intresse att
uppmuntra biskotseln. Varje kyrka och kloster hade sina egna bigar-
dar, och med den stora efterfragan pa vax var det vanligt att utkriva
palagor och tionden i denna vara. Och den honung, som de talrika
bigardarna avkastade, synes prasterna i stor utstrickning ha forbe-
hallit sig sjalva och anvint for beredning av mjod. Sdlunda stad-
gades 1 den dldre vistgotalagen om biskopens undfiagnad pa resor:
»Biscupin dricki myod ok allir klarkir hans.»

William av Malmesbury (dod 1143) fortiljer ocksa, att munkarna
1 Glastonbury vid festliga tillfallen hade »mjod i sina kannor och vin
i sin tacksigelsepokal». Och Ethelwold tillstadde i sitt kloster, att till

1 seder. 2 korsbarsvin. 3 vitt.

4
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middagen ett sextorium (7 liter) mjod delades pa sex broder och till
aftonmalet samma mingd pa tolv.

Under 1§00-talet var mjédet annu en hdgt ansedd dryck, inte minst
i Norden. Ar 1548 forbjod Kristian III all utforsel av honung frin
Danmark med det uttryckliga syftet for 6gonen, att denna skulle an-
vandas till mjod och inforseln av utlindska drycker minskas. Detta
forsok misslyckades emellertid. I 1§00-talets Danmark atnjot det
fynska mjodet rykte som det obetingat basta, och fran Odense him-
tades mjod till de kungliga festerna, ja det sindes anda ned till Sach-
sen till den danskfodda kurfurstinnan Anna. Far man tro en tysk re-
sande, sa hade fynskt mjod likaledes funnit vig till Stockholm, dir
det dock hade att kimpa med mjod fran Litauen om forsta platsen.

Gustav Vasa satte stort viarde pd mjod. En gang skrev han till stat-
hillaren pa Stockholms slott att skaffa nigon, som kunde blanda gott
mjod for slottets behov, »sd att samme mjod matte bekomma nagon
god smak och bliva vil klart och passeligt starkt, sammalunda att
vaxet matte bliva vil franskilt, s3 att mjodet dirutav ingen smak
matte hava, som vil ske pligar, nir de blanda mjod, som diruppa
icke hava gott forstdnd och veta darmed ritteligen umga».

Enbart pd Gripsholms slott uppgick 1548 forrddet av mjod tll
over 64 tunnor; av den ildsta drgdngen (frdn 1542) fanns det blott
en fjarding kvar.

Bl.a. synes en blandning av 6l och mjod ha tillverkats for Gustay
Vasas hov. I en av rikenskaperna heter det namligen: »Item var in-
ventarium 2 ars mjod 6 tunnor, dirav fylldes uti 4 tunnor 61 mjod
1 tunna.» Genom denna blandning erholls en dryck kallad mdlska,
om vilken Olaus Magnus i sin Historia om de nordiska folken skri-
ver foljande:

»Hos goterna, framfor allt de sydligt boende, brygges ock en dryck,
molska! kallad. Denna bestar av 6l, honung och pors, som tages med
till en fjardedel, det ar pa fyra hela delar 6l blott en fjardedel pors-
avkok . ..

Sa erhalles en mycket stark dryck. Till foljd av sin styrka utstra-
lar den likt gammal honungsdryck eller mjod en skimrande glans som
ett glodande jirn, dd den hilles i balen eller bagaren. Denna dryck
nyttjar folket mest vid brollopsfester samt drade vinners eller gasters
mottagande.»

1 P4 latin mulsum, varmed romarna emellertid betecknade en blandning av vin, honung
och vatten.
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Aven utomlands var blandningen av mjéd och &l vanlig. I England
kallades denna dryck bracket eller braggot. Manga stader i Lancashire
var beromda for sin bracket. Denna dryck fortirdes framfor allt pa
midfastosondagen, som darfor ocksa fick namnet Braggot Sunday.
Mirkligt nog ogillades denna blandning av kyrkan, och den hade for-
domts vid ej mindre dn tre kyrkomdten pa 8oo-talet, troligtvis eme-
dan den ansags vara ett forfalskat mjod.

I England, dir det angelsaxiska, troligen okryddade mjodet synes
ha hallit sig kvar lange, utbreder sig en ny typ i slutet av medeltiden,
namligen det keltiska, kryddade mjodet, som gick under namnet
metheglin (med betoning av andra stavelsen). Ordet dr en anglisering
av den kymriska benimningen meddyglyn, dir den forsta stavelsen
ar besliktad med det latinska medicus och alltsa betyder hilsosam och
den sista med det keltiska //yn—dryck.

En 1500-talsforfattare skriver om detta mjod: »Metheglyn wich
is moste used in Wales, by reason of hotte herbes boyled with honey,
is hotter than meade», och i ett recept fran 1600-talet far man en an-
tydan om vilka orter som darvid anviandes: »Om rosmarin, timjan,
vild mejram och salvia forst kokas i det vatten, med vilket metheglin
skall beredas, blir detta bast.» Det mjod, som tillverkades vid drott-
ning Elisabets hov, var ett typiskt metheglin, dd det bryggdes med
rosmarin, lagerblad, lukttorne och timjan.

Drottning Elisabet skaffade f.0. stora kvantiteter mjod fran sitt
stamgods vid Penmynydd pa on Anglesey. Denna 6 var ryktbar for
sitt mjod och namnet Lanerchymedd pa en av dess stider paminner
sannolikt om detta beromda mjod. Det pastas f.6. att denna stad ur-
sprungligen hette Tafarn-y-medd, dvs. Mjodtavernan.

Hos Shakespeare moter man pd flera stillen ordet metheglin. I
Muntra fruarna i Windsor, akt §, heter det t.ex.:

Page: And as poor as Job?
Ford: And as wicked as his wife?

Evans: And given to fornications, and to taverns, and sack and wine and
metheglins, and to drinkings and swearings and starings, pribbles and prabbles.

De tva sekel, som foljde pa 1j500-talet, betecknar en allmin wll-
bakagang i bruket av mjod, atminstone 1 Visteuropa, och med 1800-
talets ingang torde denna dryck i stort sett varit forsvunnen, och den
har, bortsett frin linderna i ostra Europa, endast levt kvar till vara
dagar pa enstaka avldgsna orter.
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tillbaka.
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Orsakerna till mjodets tillbakagang och férsvinnande var flera. En
av dem var den stigande konsumtionen av vin, bl.a. beroende pa att
man alltifran r400-talet borjade {3 storre smak for séta viner. Hartill
bidrog ocksa, att tillgdngen pa honung minskades genom att alltmer
av jorden lades under plogen, varigenom blomsterfloran gick tillbaka.
Detta medforde, att honungen blev s dyr, att mjodet hade svart att
konkurrera med vinet.

Den viktigaste orsaken till mjodhanteringens tillbakaging var emel-
lertid reformationen. Det har redan nimnts, att den katolska kyrkan
gynnade biodlingen for att sikra tillgdngen pa vaxljus for kulten.
Genom reformationen sjonk efterfrdgan pd vax avsevirt, vilket med-
forde katastrofala foljder for biodlingen, och da reformationen ge-
nomfordes just i de linder, som saknade vinodling, och dir sdlunda
mjodet spelade sarskilt stor roll, blev foljden den, att de kyrkliga om-
valvningarna blev ett dridpslag for den jista honungsdrycken. Att
detta pastdende ir riktigt, styrkes av att de tvd linder, ddr mjodet
kunnat hilla sig kvar inda fram till vira dagar, dr Polen och Ryss-
land, de enda praktiskt taget icke vinproducerande linderna i Europa,
dit reformationen aldrig nadde.

Till riga pd olyckan sammanfoll reformationstiden med de stora
geografiska upptickternas epok och uppkomsten av kolonialvildena,
fran vilka stora kvantiteter socker borjade stromma till Europa.
Sockret minskade intresset f6r honungen och dirmed aven for mjodet.

Den starka tillbakagdngen i mjodkonsumtionen belyses av forhal-
landena i staden Eger i Bohmen, dir det 1460 uppges ha funnits tret-
ton mjodhus, som tillverkade 384 fat mjod, men dir det 1648 blott
aterstod ett.

I England bibehdll mjodet lingst sin popularitet i de hogre sam-
hillsklasserna, vilket framgdr av en mirklig bok med titeln: »The
Closet of the Eminently Learned Sir Kenelme Digbie Kt. Opened:
Wereby is Discovered Several ways for making of Metheglin, Sider,
Cherry-Wine . . ., London 1669». Digby var en framstdende hovman,
intresserad av vetenskap och litteratur, som dock ej fann det nedsit-
tande att dgna sig dven 4t mjodtillverkning, bryggning, branning och
matlagning. I Closet Opened har han ldmnat ej mindre dn 106 recept
pa mjod, alla av metheglintyp. Bland dessa ar manga bendmnda efter
nigon viss lord eller lady, sdsom My Lady Hungerford’s White Me-
theglin, My Lord Hollis Hydromel, Sir William Paston’s Meathe osv.
Det fornima ursprunget till dessa recept tyder pa att mjod alltjame
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vardesattes av de hogre samhillsklasserna och fortfarande tillverka-
des och konsumerades pd de stora adelsgodsen langt efter det denna
dryck upphort att vara en handelsvara. Enligt en skrift av Tobias
Smolett fran 1771 ansdgs det annu vid denna tid tillhdra kunskaperna
hos en herreman pa landet att kunna brygga sitt eget mjod. Efter
1700-talet torde dock mjddet ha fort en tynande tillvaro i England,
dven om det pa sina hall tillverkats av enstaka biodlare dnda fram
till vara dagar.

Utvecklingen var ungefir densamma i Sverige som i1 England, och
redan i mitten av 1700-talet var konsten att brygga mjod i utddende
i vart land. Detta beklagades av Carl von Linné, som i sin skdnska
resa, 1751, skriver: »Mjod war wara forfaders drick, som sa alldeles
kommit i wanpris, sedan winet hos oss blifwit allmint, at knapt en
eller annan 1 Swerige wet nu mera sittet til dess forfardigande, ehuru
det likwist rinsar vitskorna i kroppen och icke gor tiondedelen sa
mycken skada som det utlindska winet.»

Ar 1783 skrev Johan Fischerstrom en avhandling med titeln: »Om
Drycker och i synnerhet om Miod», som hade till syfte att aterupp-
liva mjodbryggningen 1 vart land. I detta arbete lamnas beskrivning
pa bortit trettio olika sitt att bereda mjod, och bland recepten finns
savil svenska som en mingd utlindska. Aven Fischerstrom beklagar
mjodets forsvinnande, vilket han gor pa foljande sitt:

»Miod, denna ypperliga dryck hos de dldre folkslagen men som
blivit sa urmodig, at man nu mera knapt wet ratta methoden til des
beredande, brygdes fordom pa atskilligt sitt. Det nyttjades bade ko-
kat och okokat. Det forra ansigs likwil alltid som battre och for-
nimligare, samt tillagades in kryddat, dn okryddat. Man hade bade
watu-midd, och 6l-midd samt dven win-miod. Man war sa 6fwerty-
gad om honungens helsosamma verkan, sd intagen af des liuvliga
smak, at miod stidse wirderades sisom en kostelig och omistelig
dryck, innan laingwiga winer borjade minska helsa och formogenhet,
och innan socker borjade ju mer och mer blifwa allmint i Norden.
Alt efter som smaken for denna waran hos oss tilltagit, synes Biskot-
seln 1 samma mon aftagit. Snart blef det pa moden at wisa wiamjelse
wid alt, som war tillagat af honung. Miodbryggningen afstadnade.»

Tillverkningen av mjod ar i princip mycket enkel. Man behover
blott med eller utan kokning 18sa honung i vatten och sedan 6verlita
l6sningen at sig sjdlv, varvid den rakar i sjalvjasning. P2 sd sitt har
mjod beretts sedan urminnes tider. Men dd honungen ofta varit en

57



Mjodet genomtiderna

Gamla
mjédrecept.

58

dyrbar och svaratkomlig rdvara, borjade man tidigt dryga ut den med
vort erhallen av mailtad sidd. Enligt Pytheas hade ju mjodet redan i
det gamla Thule denna sammansittning, och blandningen av 6l och
mjod har ju, som tidigare namnts, under olika namn (molska, braggot
m.fl.) existerat vid sidan av det rena honungsmjodet.

For att gora mjodet smakligare och ge det mera karaktir, 1 vissa
fall mojligen daven for att gora det mera rusande, har man ofta for-
satt drycken med kryddor eller avkok av vissa orter. Ett pa sa sitt
kryddat mjod kallades av Snorre Sturlason for grasadur, medan eng-
elsminnen ju benimnde det metheglin. Exempel pa kryddor, som an-
vindes 1 England pa 1500-talet, har tidigare anforts. Enligt Fischer-
strom kunde ett metheglin innehdlla dnda upp till ett 6o-tal olika
kryddor.

I ett par gamla svenska vixtnamn ingdr ordet mjod, vilket torde
antyda, att ifrigavarande vixter anvints vid mjodberedningen. Sa-
lunda kallades ilggriset (Filipendula ulmaria maxim) for mjodaort,
och vitklovern (Trifolium repens) har pd sina hall bendmnts mjod-
blomma.

Det ildsta i Sverige bevarade receptet pd mjod forekommer i en la-
tinsk handskrift, som troligen hirstammar fran slutet av 1400-talet.
Det aterges hidr i 6versdttning:

Huru mjéd blandas till

Nir lagen! dr kokad, ma man skélja av vaxet och ligga det i lagen; sedan skall
man koka honungen med sd mycken lag, som till en kéttsoppa horer och skum-
ma den vil. Sedan skall man sld honungen i ett kirl, och den andra lagen hille
man i flera kirl, s3 att den blir sval. Och d& den ir sidan, att man kan hilla
handen i den, slir man den i kirlet tillsammans med honungen och préve dd med
ett agg, huru kraftig han skall vara.? Ifall tredjedelen av idgget ir ovanfor, da ar
han sd kraftig, att han ej kan drickas inom 2 ar. Flyter sa mycket av dgget ovan-
for som en rhensk gyllen, dd 4r han stark nog att ligga ett ar innan han drickes.
Flyter ej mera av dgget ovanfor 4an som en ortug, dd haller han sig ej linge. Man
skall stindigt se till att den (drycken) ej blir sd varm att den jiser, utan den skall
vara som nymjolkad mjolk och ej varmare. Och den skall vil tillslutas och jisa
1 dtminstone 9 dagar, och ny och firsk skall jasten vara, som tillsittes. Vidare:
da den har jist i tre dagar, bor man hava i ordning en firsk bargning av gott ut-
valt malt och taga en sd (=ett dambar) av bdsta vorten och sla den till 3 tunnor
mjod och noga svala vorten, att han blir som nymjolkad mjolk. SI& den sedan pa
tunnor och tipp till med ndgot. Dock skall den ej sprundas inom en méanad; fyll

1 Med »lagen» menas sannolikt vatten tillsatt med olika kryddor.
2 Agget har alltsd anvints som sackarometer. Metoden forekommer annu i recept frin
1700-talet.
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den sedan, dd det behdvs, med mjod, ej med nytt eller gammalt, utan sidant som
ar firskt, antingen § veckor eller ddrunder.

Denna beskrivning, som alltsd avser en molska, ar med stor sanno-
likhet av utlandskt ursprung.

Olaus Magnus har limnat en koncis beskrivning av hur det gick till
att brygga mjod 1 vart land pd 1500-talet. Denna beskrivning lyder
salunda:

Om beredning av honungsdryck, dven sétbrygd eller mjod kallat,
pd nordbornas sitt.

Man brukar taga 1 del honung och 4 delar vatten, som virmts i en kittel, till dess
det blivit mer 4n ljumt. Hilften av det s& uppvirmda vattnet hilles sedan i ett
trikirl, som vidgar sig uppat, och i detta blandas den rda honungen. Direfter
slir man vattnet tillika med den diri upplésta honungen i kitteln och tinder under
den en kraftig eld, att det ma koka vil dnda tills skum visar sig. Detta skall da
efter hand avligsnas med en linnelapp, fastbunden vid en lang kipp, eller med
en silslev. Och dirmed bor man alltjime hdlla pd, till dess brygden av honung
och vatten ir fullt klar och ren. Under tiden kokas for sig vid samma eld i en
gryta med lock en limplig mingd humleblommor, inlagda i en linnepase, tills
vattnet avkokat till hilften eller mer och ftt en tydligt besk smak. Dirmed skall
honungssodets s6tma mer eller mindre dimpas. Hirvid 4r dock att mirka, att
denna blandning av vatten och honung, som sdlunda kokats och avskummats,
forst ma hillas upp 1 sagda trikirl och strax dirpd humlepdsen med sitt avkok
liggas ned diri, pa det att genom honungens, vattnets och den dirmed forenade
humlens goda samverkan den ritta smaken md komma fram. Hirefter tickes
kirlet med en tit duk och far std, till dess vitskan blir ndstan ljum. Sedan tages
oldrigg alltefter brygdens storlek och ligges pad som bindimne, varefter kirlet
anyo overhdljes, intill dess hela blandningen visar sig betickt med det vitaste
en linneduk, slds pd ett tomt kirl, som tjinar till behdllare, samt forvaras val
innelyckt. Pa dttonde dagen eller i nodfall forr kan den tryggt drickas. Men ju
aldre denna dryck bliver, desto renare, bittre och sundare varder den.

Féreskrifter att beakta vidkommande raamnena.

Aro icke humleblommor tillfinnandes, tages porsens bar, som likna enbdr. De
maste kokas med stdrsta omsorg, dnda till en ren, dimpat besk smak blir kvar.
Sa tarvas i allt en viss mitta; porsens fron maste nimligen underkastas den star-
pa, och gor den dd nistan samma tjanst som nimnda drdgg. For att slik honungs-
dryck, mjod eller sétbrygd ma bliva in mer smaklig och kraftig, kan man sitta
till riven ingefdra i en pdse, som med en liten sten till sinke medelst ett snore
fistes inne i kirlet, si att pdsen simmar i vitskan och stindigt haller sig under
ytan. Sa bliver drycken underbart vilgorande, sirdeles om vintern emot kdlden.
Men for sommaren stannar man vid fem delar vatten och en del honung eller, for
att mjodet md bliva dnnu littare, sex delar vatten och en del honung, ty bigge
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sorterna dro goda och drickbara och férvdnande verksamma att slicka torsten
och bevara hilsan.

Som exempel pa hur mjod tillverkades omkring ar 1600, anfores
hir ett recept, som patriffats i Stockholms Ridhusarkiv och som ir
skrivet av Olof Pedersson Humbla, vilken var skrivare vid hertig
Carls kansli och sedermera stadsskrivare och slutligen 6verborgmasta-
re i Stockholm aren 1608—19. D3 denne 1593 varit inskriven vid
Wittenbergs universitet, ar det mojligt, att receptet harstammar fran

Tyskland. Det har féljande lydelse:

Tag Angelica 2 lod, skir henne smd och ligg henne uti en tennflaska. SI& dir-
uppa 1'% stop brunnsvatten, skruv flaskan vil till och sitt henne uti en kittil
med sjudande vatten och it henne sjuda vil hirt diruti 4 timmar. Tag henne
sedan dirur och 1t henne alltsd tillsluten std och bliva kall.

Sedan tager man 2 stop honung, Lagg den i en bekvamlig kittil och sld dirover
16 stop farskt brunnsvatten. Sitt kittilen dver en medelmdrtig eld (ty alltfor
stark eld kan honungen icke férdraga, utan drives for hdrt utav elden, att han
sjuder 6ver) och lat honom sakteligen sjuda. Och medan han sjuder, skall man
alltid skumma honom. Och s3 linge skall han sjuda, att han s nir ir halvparten
insudin. Sedan skall man taga det vattnet, som med Angelica sjudet blev uti tenn-
flaskan, och sila genom ett klide och sld det till honungen, som uti kittilen sjuder,
och ater sjuda l3ta, s linge det bliver en halvpart av alltsammans. Direfter later
man det uti ett kiril, som tdtt dr, och slar diri en sked full med jist, att det far
sta och goras (jdsa).

Denne mjod dr svara god for lungan och brystet, s& ock for en svar andedrikt.
Man kan ocks3 flere kryddor bruka till samma mjdd, som ir

Apgalieal: uors i snsi 2 lod Imperatoria*.............. Y5 lod
ERulL 2a0.2 v con sviwinn I » Desse alle stotte och brukade, sdsom
Violae radix® . ............ I » med Angelica sagt ar.

(1 lod = 13,3 gram, 1 stop = 1,309 liter.)

De flesta av de recept, som finns i Fischerstroms samling fran slutet
av 17oo-talet, avser mjod tillagade med kryddor. I manga av dessa
beskrivningar tillsittes ocksd jast for jasningens sikra genomforande.
I samlingen finns emellertid ett recept, dar varken kryddor eller jast
anvindes, vilket tyder pd att det 4r mycket alderdomligt. Om detta
mjod sager Fischerstrom:

Det berémda franska middet, som under namn av P’bydromel de Metz skickas

til 1dngviga orter, fortjenar en sirskilt beskrifning. Denna skona liqueuren til-
redes endast med honung och watn. Forst klaras och renas honungen, sedan sittes

1 Angelica Archangelica, kvanne. 2 troligen detsamma som Inula Helenium, alant. 3 viol-
rot. 4 Peucedanum (Imperatoria) Ostruthium, masterrot.



Dryckeshorn fran wvikingatiden. Statens
Historiska Museum.

Husfru med mjodborn. Amulett av for-
gylld brons fran Klinta, Képings socken,
Oland. Statens Historiska Museum.

Dryckeslag med horn, bigare och kanna. Frén 1400-talets forsta bilft.
(Efter Harry Fett: »En islandsk tegnebog fra middelalderen>).



skankta hornet. Litografi. (Uppsala universitets bibliotek.)
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Den gamla mjédstugan vid Odinsborg fére den nuvarande restaurangens
tillkomst. Rekonstruktionsteckning av Jonas Lindkvist 1951.

Odinsborgs samling av mjédborn. Det med kryss mirkta hornet i mitten
ar en gava av Gustaf V.



2 \ h\ I :
Mjodfabriken i Cornwall bar dterupplivat det gamla mjodbryggarskraets
ritual. P4 skrdets hogtidsdag, Bartolomeidagen den 24 augusti, dger varje
dr en festlighet rum, ddé mjédet under traditionella och solenna former wvil-
signas. Intill fabriken bhar i medeltida stil inrittats en mjodhall, »Salle
Fleur de Lies». Det dr pd den klosterliknande gdrden utanfor denna hall
som hdr dtergivna ceremoni fotograferats.

0 AN

Mijédet slangas efter huvudjisningen. Mijéd tillvaratages ur jisten genom sepa-
Frén Mead Makers Ltd., Gulval, Corn- rering. Mead Makers Ltd., Gulval, Corn-
wall. wall.
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den pa elden och kokas 4nda til des at den ir fullkomligen afskummad. Nir icke
nigot skum mera wisar sig, lyftes den frin elden, och man har tilreds en stor kettil
at gora compositionen. Til wart mitt honung tagas 4 médtt watn, och fir detta
koka tillhopa i kettilen pa klar och jemn eld, inda til en §:tedel dr inkokad. Et til-
rickeligen stort kiril af ek, helst nytt, bor d& wara til hands, och hiruppd tunnas
middet, dock far kirilet icke alldeles fyllas. I Frankrike placeras det fyllda kirilet
in i warma rum, in ater pa ndgot tjenligt stille mot starkaste sol-hettan, och som
miéd-bryggningen sker i Junii manad d& solen har nog stark werkan, sa befordras
gisningen s& mycket bittre. Kirilet tilsprundas icke, utan ligges allenast ndgon
ting 16st ofwanp4, at luften har dtkomst. P4 detta sitt far middet std och gisa
til slutet af September, di det flyttas i killare. Man skulle under nistfoljande
winter kunna begynna at dricka deraf. Men ju lingre tid det far ligga orérdt, ju
fortriffligare blifwer det. Om det under 10 ar forwarades, skulle utwaldaste
liqueur kunna winnas. Et siledes tilredt midd férskimmes icke och kan transpor-
teras utan fara. Af den meddelte beskrifningen finnes, at miod kan bryggas ganska
wil utan ndgon tilsdttning af gist.

Fischerstrom anfor ocksa flera recept pd mjod med tillsats av bar-
safter, av vilka ett svart-vinbirsmjod dtergives som exempel:

Swarta Winbars-Miod.

Til en kanna hwit honung tages 5 kannor friskt watn. Honungen kokas forst
serskilt och skummas ganska wil. Nir vatnet kokar rite starkt, slds honungen
deruti, och far en fierdedel bortkoka. Det slds sedan i et wil renadt kiril at kallna,
hwarefter 4 och et halft stop wil mogna och nyss plockade swarta winbir liggas
i en half-ankare, och silas lagen derpd, nir den dr wil kall. Det far sedan ligga
1 swalt rum med I8st sprund, 14 dagar; men omréres hwarannan dag med en biork-
spade; bor ddrefter wil tilsprundas och biras i killare, hwarest det bor ligga
orordt dtminstone 6 weckor, d& det tappas af pa bouteiller, som wil tilkorkas.

Aven Cajsa Warg aterger i sin kinda kokbok fran 1755 ett mjod-
recept. Detta ar markligt sd till vida som mjodet kryddades med gull-
vivsblommor, av vilka det gick dt inte mindre 4n ett stop till en kanna
honung och 8 kannor vatten.

Under 18o0o-talet hor man mycket litet av mjodet i Visteuropa,
ehuru det levat kvar 1 vissa avldgsna trakter. S3 har t.ex. varit fallet
1 Normandie. I Tyskland var mjodet fortfarande kidnt i Ost- och
Vistpreussen liksom i Schlesien, men diremot t.ex. ej i Westfalen,
och det existerar fortfarande bland bonderna i Bayerska Oberland,
1 Schwarzwald och i Thiiringen.

Men det ar framfor allt 1 Osteuropa som mjodet hallit sig kvar till
nuvarande tid, och detta giller i forsta rummet Polen och Ryssland
men 1 viss man dven Osterrike och Finland. I reseskildringar fran
Ryssland har mjod och mjodbryggning ofta nimnts. I Polen fanns

Mjédet i modern
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det enligt Maurizio fram till mitten av 1800-talet minga minniskor,
som endast fortirde alkohol i form av mjod. Detta bereddes pa de
stora godsen savil for det egna hushallet som for utskinkning. Mjodet
kryddades vanligen med humle, kalmusrot eller saft av hallon och
korsbar. Forfattaren Adam Mickiewicz omnamner mjod pa manga
stillen 1 sitt beromda epos »Pan Tadeusz» (1834). Maurizio limnar
en beskrivning pa hur mjodet tillverkades omkring 1900. Enligt gam-
mal god erfarenhet skulle slungad honung anvandas. Lat man honung-
en droppa ur vaxkakorna eller pressades den ur, fick mjodet en stark
vaxsmak. Den med vatten spidda honungen fick jisa nagra dagar i
fat. Efterjisningen varade 6—8 veckor. Direfter tappades mjodet pa
flaskor och lagrades i minst § dr. Annu battre blev det efter 8 ars
lagring. Det forekom t. o. m. starkt mjod, som lagrats i 20—5o ar.

Fortfarande finns det i varje polsk stad ndgra mjodhus. I Krakow
fanns t. ex. dtminstone dnda fram till det senaste varldskriget manga
gamla virdshus, dir mjod var den enda eller huvudsakliga drycken,
som utskinktes. Det mest kinda var Pod Krzyzykiem (Under lilla
korset), som var en livligt frekventerad mdotesplats for studenterna
vid universitetet.

I Osterrike har likaledes nigra mjodhus fortlevt intill vara dagar,
t. ex. Zum siissen Lochle i Wien och ett liknande utskdnkningsstille
1 Linz. I Nordsteiermark heter virdshus alltjaimt Metstube.

I Finland hor det fortfarande till traditionen att forsta maj dricka
mirg i benen och att gora det med mjod. Enligt nuvarande lagbestam-
melser far emellertid alkoholhalten i det saluférda mjodet ej Gverstiga
2 1/4 volymprocent, varfor denna dryck numera har foga kvar av
det forna mjodets must och kraft och mera utgor en liskedryck med
symbolisk betydelse. Det tillverkas for detta speciella tillfille av bryg-
gerierna, vilka dock av sparsamhetsskil ersitter en del av honungen
med socker. Mjodet smaksittes med citron eller pa annat sitt, forjises
med Sverjist och lagras ett par, tre manader.

I Sverige hor nog mjodet pa det hela taget till en forgangen tid.
I ett arbete om biskotselns historia skriver Albert Sandklev, att det
ar uppenbart, att man bland folket bade 1 Sverige och Danmark i stort
sett har glomt bort konsten att brygga mjod. Endast tvd uppteck-
ningar av dem han genomgatt dr av den art, att det dr rimligt, att
berittaren sjilv forstitt sig pa att brygga mjod, en fran Skane och
en fran Kraksmadla i Smaland. Det senare giller tillverkningen av ett
mjod av honung och malt, kryddat med humle, och redogor ingdende
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for bryggningen. Det mest originella i beskrivningen ar, hur man skaf-
fade sig den jast, som erfordrades. »Nir vorten var ljum som spen-
varm mjolk, jastade man med midsommarjist. Den fick man pa det
sdttet, att man midsommardagens morgon fore solens uppgang him-
tade vatten ur killan eller ur an. S3 rorde man diri rdgmjol, s att
det vart som en tunn grot. Det borjade jasa valdigt. Efter ett dygn
knddades jisten i mycket mjol, sa den vart hdrd. Sedan forvarades
den pd ett torrt stille aret runt. Vid behov impade man upp den i
malt- eller enbarsvort.» Aven av denna beskrivning framgar att man
forsta maj skulle dricka marg i benen. »Da satt gubbarna pa mull-
binken vid grunden till stugans l8ngsida och drack mjod och starkol
och rokte skaneblad.»

Endast pd en plats i vart land tillverkas alltjimt mjod for utskank-
ning, och det ar pa Odinsborg i Gamla Uppsala, beldget intill kyrkan
och kungshogarna. I den dir annu kvarstdende gamla mjddstugan,
vilken nu som utskinkningslokal ersatts med en modern restaurang,
har enligt traditionen bryggts mjod 1 300 ar, men det troligaste ar vil,
att mjoddrickningen vid Uppsala hogar forst uppstod eller tog fart
1 borjan av 1800-talet i samband med det svarmeri for Sveriges forn-
tid, som det 1811 stiftade Gotiska forbundet framkallade 1 vart land.
»Goterna» sokte ju uppliva vikingatidens sedvinjor och diribland
dven mjoddrickning ur horn, vilket t. 0. m. framgdr av deras kamp-
sang, som borjade:

Goterna fordom drucko ur horn,
skydde ej vallar, murar och torn.
Vidnidag

ha samma lag.

Den fornnordiska stimning, som vilar 6ver Gamla Uppsala, till-
talade i hogsta grad denna romantiska generation med dess livliga in-
tresse for fadrens bedrifter, och det dr dirfor ej forvanande att mjod-
drickningen vid Uppsala hogar blev omattligt populdr under 18co-
talet. PA Odinsborg forvaras inte mindre dn 40 gastbocker, omfat-
tande tiden frin 1830 till vira dagar, och dessa vittnar om hur folk
har vallfardat till kungshogarna och tomt ett horn eller tva for vara
stora minnen. Bland bestkarna markes manga beromda min och kvin-
nor. Kung Karl XIV Johan avslutade studentfesten 1834 med att be-
stiga hogarna, och Israel Hwasser skrev hirom: »Da den milde ko-
nungen sig den svenska samhillsforfattningens dldsta, gronskande
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minnesvardar betickta av jublande ungdom, var det honom en for-
malningsfest mellan minnet och hoppet . .. och som en sinnebild av
kirlek och till minne av den hégtidliga stunden lovade han i nider
den akademiska ungdomen skinken av ett dryckeshorn.» Aret dirpa
overlimnade kronprinsen hornet, som var ritat av B. E. Fogelberg.
Jamnt ett sekel senare skinkte aven Gustaf V ett mjodhorn till Odins-
borg, som nu 4ger en statlig samling av dylika dryckeskirl. Gastboc-
kerna innehaller de mest skiftande alster, vackra och roliga dikter av
savil kdnda som okidnda poeter och annu fler ganska pafrestande ver-
ser med hogstimt tungomalstalande till fosterlandets dara. Har skall
blott aterges nagra rader ur en dikt, som den da endast 1§-arige Zacha-
rias Topelius prantade ned vid sitt besok 1833:

T're ynglingar stego pa hogen en gang

och tomde det skummande mjéod,

Och drucko tre skalar for kirlek och sing
och trobet i liv och déd.

Hur mjodet tillverkas pa Odinsborg dr en vil bevarad hemlighet,
som det lar ha bjudits stora summor for att fa del av. Det torde emel-
lertid ndrmast vara en molska kryddad med humle. Annu pa 1930-
talet hade det en styrka, som gjorde namnet heder. En analys fran
1937 visar salunda, att det bryggdes in pa 17,0 procent och att det vid
utskdnkningen hade en alkoholhalt av 4,5 viktprocent, en skenbar
forjasningsgrad av 62 procent och en slutforjasningsgrad av 69,5 pro-
cent. Fargen var ca 1,5 cc n/10 J. Emellertid var utskankningen av
en sadan dryck som denna foga overensstimmande med modern
svensk lagstiftning, och efter anmaning fran Kungl. Kontrollstyrelsen
maste tillverkaren sinka styrkan till en alkoholhalt ej Gverstigande
1,8 procent alkohol. Mjddet i Gamla Uppsala idr alltsd nu for tiden
mera en laskedryck an ett honungsvin.

Det urildriga forfarandet att dverlimna en blandning av honung
och vatten med eller utan kryddor at sjilvjasning var synnerligen pri-
mitivt och resulterade som oftast i ett grumligt, foga hallbart mjod,
som till pd kopet kunde vara behidftat med en mindre angendm vax-
smak, som sikerligen ej skulle ha tilltalat en modern publik.

For det forsta var felet, att man inte hade tillgang pa ndgon limp-
lig jasningsorganism, som kunde jdsa ut honungslosningen snabbt och
fullstindigt. Honungen innehaller nimligen en mycket blandad mik- -
roflora. Utom bakterier och dkta jastsvampar innehaller den stora



Mjodet genomtiderna

mingder mogelsporer och pédfallande mycket zygosaccharomyceter,
vilka f. 6. dven patriffas i kroppen hos bin och humlor. Det av drke-
biskop Olaus Magnus beskrivna forfarandet att koka honungen med
humle, sd att 18sningen blev steril, och sedan sitta till bryggerijast, be-
tydde alltsa ett oerhort stort framsteg, men forst med inférandet av
Chuard pa 1890-talet), har en rationell tillverkning och en jimn,
forstklassig kvalitet mojliggjorts.

For det andra utgor honungen en dalig miljo for jastens forokning,
da den ar mycket fattig pa savil kvivehaltiga substanser som pa sal-
ter. De franska jasningsteknikerna Kayser och Boullanger, som dgnat
stort intresse at mjodtillverkningen, och vilkas metoder fatt praktisk
betydelse i Frankrike, har diarfor foreslagit tillsats av ammonium- och
kalciumfosfat, kaliumbitartrat och magnesiumsulfat samt som ytter-
ligare kvivekilla avkok pa maltgroddar. For undertryckande av bak-
“terierna tillsitter de Aven vinsyra. For ldtta torra mjod anser de, att
honungsldsningens sockerhalt ej bor 6verstiga 24—2 § procent, medan
sott mjod fordrar en styrka av 26—27 procent.

Bruket att forsiatta honungen med maltvort har nog ej blott berott
pa strivan att dryga ut den dyrbara ravaran. Sikerligen har man ock-
sa iakttagit, att tillsatsen av vort med dess halt av aminosyror och
salter verkat i hog grad befrimjande pa jasningen.

Mirkligt nog tillverkas det nu dter mjod i England efter ett avbrott
pa omkring 200 ar. Aran hirav tillkommer oversteldjtnanten, dr
C. R. Gayre, som bedrivit omfattande forskningar i mjodets historia
och skrivit en bok hirom. Ar 1947 grundade han ett bolag i Corn-
wall, benimnt Mead Makers Ltd., som upptagit mjodtillverkning
efter gamla recept men 1 industriell skala och med anvindande av
moderna metoder. Tillverkningen Ager rum i en fabrik, The Mead
House, 1 Gulval ej langt fran den kinda turistorten Penzance. For-
fattaren av denna artikel har haft tillfille att besoka denna fabrik
och studera mjodtillverkningen dar.

Révaran utgores till storsta delen av australisk honung, men dven
av engelsk, varav en del fran egna biodlingar. Den sistnimnda slungas
i en centrifug, som ir konstruerad for de standardiserade honungs-
kakorna. Honungen l6ses i 50° varmt vatten, varvid blandningen far
en temperatur av 38° C. Honungen kokas alltsa ej.

Fabriken 4r uppford i fem vaningar, var och en med ett antal kar
av ck liknande bryggerijiskar men forsedda med ett fast lock med
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en fyrkantig 6ppning, som kan tillslutas med en lucka, som f&s att tita
med en gummipackning, sd att karen dven kan anvindas som lagerfat.
Nira botten finns en utloppskran.

Huvudjasningen sker i versta planet, och sedan tages mjodet ned
fran vaning tll vaning, tills det ir firdiglagrat. I de tre 6versta pla-
nen har karen en rymd av 150 hl, i det fjirde uppifrin 300 hl och i
nedersta planet 600 hl. Totalt finns det ca 200 kar i fabriken. Ho-
nungen dr en dyrbar vara och innehdllet i ett kar om 150 hl ir virt
ca 1§ ooo kronor.

Honungslosningen forsdttes med jist, troligen en renodlad vinjist,
och far jdsa en mdnad vid 1§5—18° C. Temperaturen regleras genom
inblasning i lokalen av varm eller kall luft alltefter behovet, vilket
sker automatiskt medelst en termostat. I jiskaren hinger man in tyg-
pasar med de pulveriserade kryddor, som eventuellt skall ge mjodet
dess karaktar.

Nir huvudjisningen dr klar, tages mjodet ned i plan 2, dit dven
kryddpasarna far folja med. I denna vaning fir mjodet ligga ytter-
ligare en manad. Dir liksom i plan 1 hélles locken ej helt tillslutna.
Jasten fran karen 1 plan 1 tages ut och separeras i en Sharples centri-
fug (16 ooo varv/min.), och det dirvid avskilda mjodet férenas med
det 6vriga 1 plan 2. For att ersitta den volym jisten intagit finns det
1 den Oversta vaningen ett par mindre kar, vilkas innehall kan anvin-
das att fylla upp karen i plan 2 med. Jisten siljes pa apotek som
tonicum.

Efter jasningen i plan 2 tages kryddpasarna ur, och mjodet slangas
successivt till de tre understa planen, dir det lagras. Hela fabrika-
tionsprocessen tager tva ar. Genom att karen i de nedre vaningarna
ar storre an 1 de Ovre, kan flera »brygder» blandas till en jimnare
produkt. De sista to—14 dagarna kyles mjodet sa starkt som mojligt
i en kyld killare, och direfter filtreras det i ett Seitzfilter, sa att det
blir blankt (men ej helt sterilt).

Flaskorna skoljes och torkas omsorgsfullt fore tappningen, som pa
grund av den ringa produktionen sker for hand pad en roterande ma-
skin (500 flaskor per timme). Direfter korkas, kapsyleras och etiket-
teras flaskorna, likaledes for hand, och packas 1 kartonger. Flaskorna
rymmer 1 pint, dvs. 0,568 liter.

Fabriken har egna odlingar av de manga slag av kryddvaxter, som
behovs for tillverkningen, sisom timjan, salvia, lavendel, rosmarin,
anis, isop, pepparmynta, angelika, kummin, dabrodd, ruta, renfana,
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citronmeliss, lager och flider. De skordade kryddorna ldgges in 1
torkskap, dir de torkas med varmluft. Drogerna males fore anvind-
ningen.

Fabriken har nyligen fatt en anldggning for destillation av mjod
till mjodbrandy och mjodlikor.

Bland tillverkningarna kan nimnas:

Mead, ett okryddat mjdd, som uppges motsvara det gamla vikingamjodet. Det
paminner mest om ett rhenvin. Inbryggningsstyrkan dr 22 %, och alkoholhalten
uppgar till 9,5 viktprocent. Firgen ar 0,60—o0,65 och pH 4,3.

Sack Mead, ett dessertmjod pdminnande om tokayer, ir inbryggt pa 28 %o och
har en alkoholhalt av 12 %, en firg av 0,60—o0,65 och ett pH av 4,2.

Metheglin ir den keltiska varianten, kryddad med en medeltida blandning av
orter. Den idr inbryggd pa 23,5 %o, har 10,5 %0 alkohol, en firg pa 0,8 och ett pH
av 4,25.

Sack Metheglin ir motsvarande dessertmjod. Det dr inbryggt pa 28 %o, har
11,5 %o alkohol och en firg av 3,0 och piminner mest om vermut.

Cyser tillverkas av honung och dppelsaft och anvindes i likhet med sherry
som apéritif. Stamvortstyrkan ar 31 %o, alkoholhalten 11,7 %0, firgen 2,1 och
pH 4,1.

Pyment, som framstilles av honung och druvmust, dr rott och har nagot av
aromen hos madeira. Stamvértstyrka 29 %/, alkoholhalt 10 %b.

Hippocras ar en liknande produkt men forsatt med kryddor.

Till foljd av den hoga ravarukostnaden och den langa lagrings-
tiden blir dessa mjod timligen dyra i tillverkning. Utforsiljningspri-
set var 1951 ej mindre dn § s. 6d.—7 s. 6 d. per flaska om nagot 6ver
en halv liter, skatten ej inberiknad. Det dterstar alltsd att se, om det
moderna mjédet skall kunna konkurrera med vin och andra alkohol-
haltiga drycker, eller om fabrikationen i Cornwall skall bli ett frukt-
16st forsok att dteruppliva en urdldrig tillverkning.
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