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Karin har bade almindelige spiseaebler,
som hun bruger til sin mjed, mens zb-
®“lerne her er ciderabler, som indeholder
{ erstof.
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Karin har bade almindelige spiseaebler,
som hun bruger til sin mjed, mens ab- "
¥ lerne her er ciderabler, som indeholder

vaesentligt mere bitterstof.
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MEST

Hun stiller sig pa ta og letter
pa laget til den store blan-
e tank. En sod og krydret duft
landet med nuancer fra som-
nerens frugthost moder hen-
ie. Tilfreds laegger hun laget
d igen. Mjoden dufter, som
ien skal.

Karin Sloth er noget sa usaed-
-anligt som danmarksmester i
njodbrygning. Sammen med
in mand Thomas Bredholt star
n bag den prisvindende Sno-
emark ZAblemjod, hvor mange
f ingredienserne kommer fra
arrets egen gard Snoremark
Tagerup ved Roskilde Fjord.

Til at begynde med kom
lle @blerne fra hovedhusets
vaghave, mens Thomas hav-
le bier, der leverede sadmen
il mjoden i form af honning.

dag, hvor produktionen er
levet storre, ma de dog sup-
lere med honning og ekolo-
iske abler fra lokale avlere. I
eblemjoden indgér ogsa urter
g frugter som mjodurt, humle,
:avtorn oghyben. Ogher er det
(arin selv, der er ude med kur-
en og plukke enten pa Snore-
narks marker eller fra fritvok-
ende planter i naturen.

- Idéen bag er, at alle ingre-
lienser skal hore hjemmeiden
lanske natur. Vi gor meget for
t holde vores mjod sa ren og
okal som overhovedet muligt.
Eblemjod geeres og modnes
nindst et ar, for den tappes,
g akkurat som en god flaske
rgangsvin bliver mjoeden kun
edre for hvert ar, den lagres,
ortaeller Karin og skaenker op

fine, sma glas.

Mjoden fra Snoremark fés i
ire varianter, en med havtorn,

en med humle, en med hyben
og en med mjodurt. Det er de
to sidste, vi smager pa i dag,
for det var varianten med vil-
de hyben, indsamlet langs Ros-
kilde Fjord, der sikrede, at Ka-
rin i 2011 som nybegynderen
blandt garvede mjodbryggere
blev kdret som danmarksme-
ster i mjodbrygning af Dansk
Biavlerforening.

- Hyben har helt fra gammel
tid vaeret meget velegnet, nar
manville brygge en dessertvin.
Desuden havde jeg jo valgt at
brygge min mjod pé ablemost.
Normalt brygger man mjod pé
vand og honning, men jeg syn-
tes, at den traditionelle mjod
manglede noget syre, sé jeg vil-
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Mjoden smager bedst lidt
afkolet. Du kan bestille den pa
snoremark.dk eller kebe den pa
udvalgte museer eller i udvalgte
restauranter og vinbutikker.
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Karin Sloth er kvinden bag den prisvindende Snoremark
Ablemjoad, hvor alle ingredienser er hentet i den danske natur.

Nogle af dem plukker Karin endda pa sine egne marker.

le prove at lave den pa abler,
forklarer Karin, 61.

Miraculix

Thomas har givet Karin tilnav-
net "Miraculix” - kendt fra teg-
neserien om Asterix som byens
druide, der brygger trylledrik,
som giver overnaturlig styrke -
fordi hun elsker at lave mad af
kvalitetsravarer og smage til og
justere undervejs. "Miraculix”
hentyder ogsa til noget mira-
kulest, og det var med Karins
egne ord nesten mirakulost,
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Historien om Snoremark er kommet ud i den

store verden. Karin og Thomas har saledes

haft besgg af bade et japansk tv-selskabog 4
af vinanmelderen fra The Daily Telegraph. -

at hun indsendte mjod fra sin
forste produktion og vandt
danmarksmesterskabet, hvil-
ketiovrigtikke er en enlig sva-
le, for i ar vandt hun med sin
@blemjod endnu en fornem
pris nemlig kategorien "@vrige
frugtvine” i konkurrence med
andre frugtvine pa den store
frugtvinmesse, der blev holdt
pé Frederiksdal Gods.

- Normalt kan mjod ikke
konkurrere med frugtvin, for-
diden oftester brygget pd vand
og honning, men da vores jo




Du kan beseoge Karin og Thomas pa
Snoremark, se bryggeriet og smage

pa mjoden.

netop er brygget pa honning
og @blemost, kunne vi godt
stille op, fortaeller Karin, der
egentlig slet ikke havde planer
om at producere mjod - men
derimod cider efter engelsk tra-
dition. Planer, som ikke er sat
ibero, men som er blevet over-
halet indenom af den succes,
Snoremark ZAblemjod har faet.

- Det kom sig egentlig af, at
jeg for godt 15 ér siden kobte
Snoremark sammen med min
datter og svigerson. De erland-
mandsuddannede, og dengang
horte derrigtig meget jord med
til Snoremark, der er en gam-
mel proprieteergard fra 1890.
Meningen var, at de skulle drif-
tejorden. Hovedhuset blev der-
for om bygget til to selvstaendi-
ge boliger, for jeg havde nok at
gore med atdrive min kommu-
nikationsvirksomhed, og den-
gang var Thomas endnu ikke
kommet ind i billedet, fortael-
ler Karin.

Engelske cider-abler

Desveerre gik det ikke med at
bo flere generationer under tag,
sé Karins datter og svigerson
flyttede ud, og Karin stod nu
med en meget stor ejendom
og en masse jord. Det meste af
jorden, pa naer fem hektarer og
halvdelen af hovedhuset blev
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Det at brygge handler
i den grad om sans-
ning. Om at dufte og
smage, finde de rette
sammenscetninger og
den gode balance

solgtfra. Ogsa kom Thomas til.
Han havde mistet sin kone, og
han og Karin medtes pa nettet.

- Thomas havde en idé om et
lille reekkehus eller en lejlighed
med altan, og sé fik han dette,
siger Karin smilende ogslarud
med armen mod den parklig-
nende have og @bleplantagen,
der ser ud til at straekke sig uen-
deligt. For eebler var, hvad hun
og Thomas besluttede sig for at
bruge de fem hektarer jord til.

-Vikunne godtlideidéen om
dansk frugt, der kan fas i man-
ge sorter og smagsnuancer, og
sa er jorden her, som er meget
tung, perfekt til @bletrzeer.

Karin iseer havde en drem
om at lave klassisk engelsk ci-
der, sa efter at have besogt av-
lere og bryggere i det engelske
ciderdistrikt Herfordshire, be-
stilte parret en raekke forskel-
lige engelske aebletraessorter
og fik plantet 150 traeer pa en
af markerne bag garden.

Mjodurf, som Karin plukker her, er tidligere
brugt som det aktive stof i aspirin. Urten siges
desuden at have en desinficerende virkning.

- Ciderabler har i modsaet-
ning til spiseabler en reekke
bitterstoffer. Derfor er de geni-
aleatbrygge cider p4. Vivar fal-
det helt for den engelske cider,
som har kant og dybde i sma-
gen. Meget af den cider vi ken-
der herhjemme er "saftevands-
agtig” og meget sod, sadan er
engelsk cider slet ikke.

Egtvedpigens mjod
Bierne kom til, fordi eblerne
ikke ville kunne hestes uden
biernes hjeelp til bestovning.
Thomas var den primaere kraft
pa bistaderne. [ 2010 var der s&
meget honning til overs, at Tho-
mas gav Karin 30 kilo honning
pé den betingelse, at hun skul-
le bruge det til at brygge mjod.
Forst var Karin lidt skeptisk.
-Denmjod, jeghavde smagt,
var klistersod og staerkt kryd-
ret, syntes jeg. Men jeg har jo
altid godt kunnet lide udfor-
dringer, sa jeg gik i gang med
atresearche bade pa nettet og i
historiske kilder og opskrifter,
og sa blev jeg fascineret. For
hold da op, hvor har mjeden
en fortryllende historie. I den
nordiske mytologi var det gu-
dernes og skjaldenes drik. Fol-
ket drak ol, mens der blev ser-
veret mjod ved hoejbordet. Da
man fandt Egtved-pigen, fandt

man ogsé en lille smule mjod :
detkar, hun blevbegravetmed
Mjed er blevet brygget og nydt
i &rtusinder og bygger pé den
mest primitive form for bryg-
geteknik. Jeg forventede, at jeg
skulle eksperimentere meget,
men ramte plet allerede med
det forste bryg, og har kun ju-
steret ganske lidt pa processen
iforhold til den oprindelige ver-
sion, som jeg vandt med.

Karin tilfojer med et skaevt
smil, at den bedste forklaring
pahendes held ma vaere, at hun
er genfodt mjodbrygger, for hun
arbejder med udgangspunkt i
fornemmelser og sansninger.

- Detatbrygge handleriden
grad om sansning. Om at dufte
og smage, finde de rette sam-
mensatninger og den gode
balance. Det er en rigtig god
pendant til det arbejde, jeg el-
lers har med min kommunika-
tionsvirksomhed. For der er jeg
mest i hovedet, siger hun.

Thomas har ogsa stadig sit
fuldtidsjobiit-branchen, skont
bryggeriet for begges vedkom-
mende har grebet lidt om sig.

- Vi synes jo begge, at det er
sjovtatarbejde med bryggeriet.
Og sa er det pa en made ogsa,
som om stedet her har veeret
forudbestemt til mjodbrygning.
Mange afingredienserne findes
her i forvejen. Vi har den gode
jord til ablerne, og sa hedder
garden Snoremark. Det er da
lidt skeegt at teenke p4, at den
nordiske mytologi om mjodens
skabelse netop blevnedskrevet
afdenislandske forfatter Snorre
Sturluson.

Drommer om bobler

Som Snorre i sit vaerk genfor-
talte de nordiske myter, genfor-
tolker Karin nu den sagnom-
spundne nordiske mjod. De
fire varianter, den findes i nu,
passer perfekt til tapas, ost og
dessert eller som aperitif. Un-
dertegnede kan sagtens fore-
stille sig, at Karins variant med
hyben vil gore sig godt med et
skveet perlende danskvand.

- Jegtester lebende nye vari-
anter. Lige nu arbejder jegmed
kvan og enebzer. Her er s man-
gemuligheder, ogdeterséarart
atkunne fa nogetgodtud afden
natur, der er lige om hjornet. B




