Special-Mead Madness Cup 2026

AKTA HONUNG, 780 TAVLINGSBIDRAG OCH SVENSKA MEDALJER

KRAKOW SAMLADE
VARLDENS MJODMAKARE

Vad hander nér honung férddlas till varldens dldsta
fermenterade dryck och bedoms av 90 internationella
domare? | Krakow samlades mjédmakare fran ett 40-tal
lander for konferens och tévling. Diskussionerna handlade om
dkta honung, DNA-analyser och kvalitet. Fradgor som &r minst
lika relevanta for biodlaren som fér mjédproducenten.
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en 19-22 februari arrangerades

den europeiska mjodkonferensen

i Krakow tillsammans med den

internationella tivlingen Mead

Madness Cup. Evenemanget

samlade producenter, domare
och branschaktorer fran hela viarlden, bland annat
Thailand, Japan, Korea, USA, Kanada, Dubai,
Mexiko, Indien och Australien.

Enligt arrangdrerna har konferensen vuxit
kraftigt de senaste aren och 4r nu storre dn den
amerikanska motsvarigheten som tidigare varit
vérldens storsta.

Honungens kvalitet i fokus
Bakom konferensen stir EMMA - European
Meadmakers Association, en europeisk bransch-
organisation som arbetar for att sdkerstélla att
mjodd produceras med dkta honung.

EMMA har tagit fram certifieringen Real
Mead med mélet att tydliggdra att mjod ska vara
baserad pé riktig honung och inte erséttas eller
spddas ut med alternativa sockerarter. Organisa-
tionen genomfor redan ursprungskontroller och
stickprovstester for att sdkerstélla dkthet. Man for
ocksa diskussioner om att arbeta mer systematiskt
med DNA-analys i samarbete med laboratorium i
Estland. Utmaningen ar kostnaden, men ambi-
tionen &r tydlig. Konsumenternas fortroende for
béde mjod och biodlingsnéringen ska stirkas.

Under konferensen arrangerades dven en
honungstéavling samt foreldsningar om hur olika
honungssorter ldmpar sig for olika typer av mjod.
Diskussionerna rorde aromprofil, nektarkilla
och hur honungens egenskaper paverkas under
fermenteringen.
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EMMA - European
Meadmakers
Association

« Europeisk bransch-
organisation for
mjédmakare

o Arbetar for att sakerstdlla
att mjéd produceras med
dkta honung

« Har initierat certifieringen
Real Mead

« Genomfor ursprungs-
kontroller och stickprov
pé& honung

« Utreder méjlighefter fill
DNA-analys for att stérka
dkthetskontroll

Mead Madness
Cup 2026

« Internationell tévling
for hobby- och profes-
sionella mjédmakare

« Cirka 780 tavlingsbidrag

« Deltagare fran ett 40-tal
lander

» 90 domare

« Beddmning under tvé
dagar

« Kategorier for traditionell
mjo6d, fruktmjéd, kryddad
mjod och mousserande
mjod

For biodlaren dr detta en intressant utveckling.
M;jod blir inte bara en dryck utan en forlingning
av honungens vérde och identitet.

780 mjoder bedémdes av 90 domare

Den internationella tivlingen Mead Madness

Cup omfattade nirmare 780 tavlingsbidrag i bade
professionell klass och hembryggarklass. Under
tva dagar arbetade cirka 90 domare med att bedo-
ma mjoder i en rad kategorier. Det handlade om
traditionell mjod, fruktmjod, kryddad mjéd och
mousserande varianter.

Majoriteten av bidragen var séta eller halvsota,
ofta med frukt eller kryddning. Traditionell mjod,
gjord enbart pa honung, vatten och jast, ir inter-
nationellt sett oftast sot eller halvsot.

Svensk torr mjéd tog medailj

Bland de tévlande fanns flera svenska bidrag.
Maries Bihantverk deltog med fyra olika mjo-
der. En traditionell mjod pa féorsommarhonung,
en rabarbermjod samt tva cyser dir ppelmust
ersitter vatten. Den ena var naturligt kolsyrad pa
flaska.

Samtliga var producerade i torr stil utan efter-
sOtning.

I den professionella klassen tilldelades de tva
cyserversionerna guld och brons i kategorin torr
fruktmjod. Ett starkt resultat i ett internationellt
startfilt.

- Det som slog mig var hur ovanligt det 4r med
helt torr mjod internationellt. De flesta bidragen
ar sota eller halvsota. For oss dr det sjdlvklart att
lata mjoden jésa ut helt och arbeta med struktu-
ren istéllet for sotman. Att fa medalj i den stilen
kadnns darfor extra betydelsefullt, siger Marie.

Aven i hembryggarklassen tog Sverige medal-
jer. Jorgen Axelhed beldnades med guld fér sin
Hallonlakritsmjéd och brons for sin Kérsbarsmjod
i klassen Home Made, dir hemmabryggare fran
hela virlden tivlar.

Sammantaget visar resultaten att svensk
mjodproduktion, bade professionell och hant-
verksmassig, borjar ta plats i ett internationellt
sammanhang.
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Kunskapsdelning och 6ppen atmosfar
Konferensprogrammet bjod pa parallella forelds-
ningar pé engelska och polska. Det diskuterades
hur man véljer ritt honung till olika mjodstilar,
vilken utrustning som ldmpar sig fér professionell
produktion samt hur olika jaststammar péverkar
arom och struktur.

Utdver seminarierna fanns méjlighet att besdka
domarsalen under pagdende bedémning samt
delta i provningar och informella moéten mellan
producenter.

Kvéllarna préglades av sa kallade sharing
dinners. Deltagarna tog med egna flaskor och
provade varandras mjoder runt borden. Samtalen
handlade om jéstval, temperaturkontroll och hur
olika honungstyper beter sig i jisningen.

Pé 16rdagen avslutades konferensen med
galamiddag. Samtliga tdvlingsbidrag, 780 mjoder,
stilldes upp pa langbord och deltagarna fick moj-
lighet att prova en bred variation av stilar innan
prisutdelningen tog vid.

Vad betyder detta for biodlaren?
Konferensen i Krakow visar att mjod befinner sig
ien tydlig utvecklingsfas. Professionaliseringen
Okar och kvalitetskraven skirps. Kopplingen
mellan honungens ursprung och slutproduktens
identitet diskuteras allt mer.

PRO Dry Pome
Fruit Mead

1. Maries Bihantverk - Sweden
Mrs B's dry Cyser

2. Zuli Miodosytnia Warminska
- Poland
Czwdrniak Malumo

3. Maries Bihantverk — Sweden
Mrs B's Natural Sparkling Cyser

Dubbla medaljer. | stenhérd
internationell konkurrens
kammade Marie hem bade
guld och brons med sin
svenskproducerade mjéd.

Svenskt guld i Krakow. Marie Backman frén
Maries Bihantverk kliver hégst upp pé prispallen
efter att ha tagit hem bade guld och brons i den
professionella klassen for sina torra cysers.

Néar mjod produceras utan eftersétning och
utan alternativa sockerarter blir honungens arom,
nektarkalla och &rgdng avgorande. Det skapar ett
mervérde for den som kan erbjuda sparbar och
valproducerad honung.

Att svenska producenter nu tar medaljer i inter-
nationella sammanhang visar att kompetensen
finns. Svensk honung har en sjilvklar plats i den
vaxande mjodscenen.

Mjodkonferensen i Krakow blev darfor inte
bara en métesplats for mjoédmakare utan ocksé en
paminnelse om honungens potential som premi-
umravara, langt bortom burken. ®



