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Fint folk besoker Hillerod

| detta nummer: spannande artiklar om 6l- och mjodtillverkning, resor, utférda och
kommande



Vi har bryggt 61 och mjod

Pa Langfredagen den 29 mars arrangerade vi tva parallella kortkurser i bryggning av ol
respektive mjod. Kursledare var vara nya medlemmar Lars och Grethe Madsen fran
Bornholm. Solmarka bageri hade fortjanstfullt stallt upp med lokal s& allt var val férspant for
en glad dag i bryggeribranschen. Vi var 8 (térstiga?) herrar och 5 damer som gav oss i kast
med hantverket. Kort beskrivet kan man dela Oltillverkning in i sex olika moment.
Grundprincipen ar att en volym av malt urlakas med hjélp av varmt vatten, dar smaker,
proteiner och sockerarter frigors beroende pa vilken temperatur vattnet har. Denna blandning
av malt och vatten (s.k. mask) urlakas och filtreras sedan (vilken da kallas for vort) innan den
kokas tillsammans med den smaksattande ingrediensen humle och andra eventuella kryddor
eller andra smakgivare. Slutligen kyls 6let ner till under rumstemperatur och en viss typ av
jast tillsatts.

n
.

Ska vi dricka det dar? Lars Madsen visar masken. Foto: Bengt Nordstrém

For var del var tillverkningen inriktad pa en historisk niva dar man inte tillsatter humle vilket ar
ett senare pafund. Efter genomgangen process sa tappade vi 6ver resultatet pa rena karl och
tillsatte jast for den fortsatta processen. Respektive deltagare fick med sig hem sitt resultat
for att hemma avvakta 8-10 dagars jasning innan den slutliga tappningen pa flaska skall ske.



Lustigt nog sa var det herrar som agnade sig ut oltillverkning medan damerna verkade
foredra mjod. Det var inte bara vikingar som drack mjod i aldre tider. Det &ldsta sparet av en
jast dryck innehallande honung ar fran Kina ca 7000 f. Kr, och den aldsta text dar mjod
omnamns ar Rigveda fran Indien 1700-1100 f. Kr. Mjod har funnits i nastan alla forna
kulturer. Mesopotamier, egyptier, greker, romare, och mayaindianer hade alla ndgon form av
mjod och nastan alltid ansags det vara gudarnas dryck. De aldsta recepten pa mjod
harstammar fran 1400- och 1500-talen, vilket ocksa ar den epok dar mjodtillverkning och
mjoddryckesvanor ar bast dokumenterade. Mjod var till exempel ett vanligt forekommande
inslag vid Gustav Vasas hov. Efter 1500-talet blev mjéd betydligt ovanligare, vilket tros bero
pa en rad faktorer. Biodling skall ha blivit mindre omfattande, dels pa grund av att socker
blev billigare, dels pa grund av att kyrkan ej langre hade samma behov av vax, och ocksa pa
grund av att importerat vin hade bérjat ersétta mjodet.

| vart fall sa har vi tillverkat ett Frukt/barmjod - Ett mjod dar, forutom honung, en stor del (15—
50 %) frukt eller bar anvants. Mjod ar en alkoholhaltig dryck som far sin etanolhalt genom
jasning av honung. Aven andra ravaror far forekomma i ett mjod. Vid tillverkning av mjod
anvands ofta samma tekniker som for vin, férutom att man anvander vatten och honung
istallet for druvsaft. Mjod kan smaka och se ut pa manga olika satt beroende pa vilken sorts
honung som anvands och om frukt, bar, kryddor, malt eller ndgot annat ingar i receptet. Ett
traditionellt mjod tillverkat pa endast honung och vatten kan till farg, smak, och konsistens
jamféras med ett lent och lattdrucket vitt vin.

Grethe Madsen instruerar Lene och Lisa
Foto: Bengt Nordstrom

| vart fall har vi anvant 13 liter rabarber och bar av olika sorter, 6,5 kg farinsocker och 4,2 kg
honung. Resultatet av damernas modor star nu till sig och kommer sa smaningom att tappas
pa flaskor och avnjutas senare under aret.

Stort tack till Lars och Grethe for vagledningen. Tack Anne-Marie for kringarrangemangen.

Bengt Nordstrom



KUBB

Nu ar kubben igang, vi spelar varje torsdag kl. 18 pa gronomradet mittemot
brandstationen.

Vi haller pa c:a 1 ¥ timme.

Kommer du direkt fran jobbet eller av annan anledning vill ata i stan har Hanssons
Krog en trevlig barmeny fran kl. 17 fér 100:-, det finns 4 goda alternativ (vi har provat
nagra av dom). Installd vid regn.

Foto: Lisa Wall

Brickbandsvavning

Gorel undervisar oss garna i denna teknik, s& hor av dig till Anne-Marie om du
kanner for att delta, sa kommer vi 6verens om en dag/helg eller kvall det passar oss
alla.

Sléjd 'C,Detalierﬁ

Allt roligt pa ett stille sedan 1960

Sl6jd-Detaljer 6ppnar Webbshop kolla pa
www.slojd-detaljer.se
De har allt for den handige.



http://www.slojd-detaljer.se/

Riddarspel pa Ekenas slott

| arets besok pa Ekenas Slott deltog 17 av Gillets medlemmar varav de flesta kom pa
fredagskvallen.

De som inte hade "egna hem” sa som husbil, talt eller annat fick dvernatta i ett av
husen pa egendomen, vilket gick alldeles utmarkt och samtidigt gav oss alla tillgang
till ett ostort stalle.

Alla talt, mobler med mera sattes upp direkt vid ankomsten, precis som forra aret
kom det en regnskur som fick lite fart pa oss.

Vi erbjod viss barnverksamhet, men upptackte att vissa grejor kan lamnas hemma i
framtiden, det som var mest populart var fiskdammen, mest foér de mindre besdkarna,
och skamstockarna som tilltalade alla kategorier, det blev manga roliga bilder tagna.
Pa kvallen inbjod arrangtrerna till gastabud med manga goda och mycket speciella
ratter. Carnis hade aven denna gang statt for tillberedningen och det med den aran.
Carnis stod for all servering och vi intog alla maltider i deras matsal

Det var valdigt mycket besokare pa lIérdagen och avsevard mycket farre pa
sbndagen, totalt 7500.

Det kommer manga fina hantverkare till Ekenas och vara deltagare gjorde flera goda
inkop.

Calmar Rendassansgille vill tacka Henrik och Vilhelm med familjer fér en sardeles
trevlig helg och for stor frikostighet och gott samarbete.

Foto: okand, Gorels kamera



RALENDARIUM

28 juni -1 juli Peter und Paul Festival i Bretten
15-21 juli Medlemsvecka pa Bornholms Medeltidscenter
3-10 augusti Medeltidsvecka pa Gotland

29 augusti kl 18 Danstraning i Waldorfskolans aula borjar
5 september kl. 18 Fakttraning i samma lokal borjar
27-29 september Farets Dagar pa Borgholm Slott

PHar du ndqot pa hjartat?

Vill du skriva i ReNYssans ar du mycket vilkommen med inldgg om dit eller dat.
Skicka ditt material till Anne-Marie pa e-post hultberg.kalmar@telia.com.
Vi ser fram emot att hora fran dig.

Adpresser till redaktionen
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P.S. Har du betalt medlemsavgiften? det ar 100:- for studerande, 200:- for enskild
medlem och 300:- for familj till Pg ovan.
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