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Sissejuhatus

Ine tooraine ja lopp produkt uheskoos. Vaga
seespidiselt aga ka monus ja tervistav
aatamata sellele tekivad vahel nn.

; nud ja kaotanud palju oma bio-
ilisest vaartusest.

imalustest leida sellel kasutust on seda kaaritades erineval
abi aastasadade on seda ka tehtud , kull kodusel viisil

ma erilise retsepti jargi aga ka toostuslikult , kus

itakse tabada mee maitse ehedust. Modu on neist uks
eadaolev meest valmistatud jook. Hiljem on lisandunud
00T ja viimastel aegadel ka meeviin, mis pidavat tagama
hea enesetunde peale vagijoogi pruukimist aga eks seda teab juba
igatiks , kas siin ka toepohi all.

0 Jargnevalt luhike ulevaate modust ja selle valmistamisest.



ja uuemad modu retseptid proovimiseks.
Opetus ja retseptid.
ide degusteerimine.



Modu

odu oli vanade loodusrahvaste levinuim jook, eriti
uremad metsad metsmesilastega. Modu nimetuski
‘paljudes keeltes sarnane: vanaulemsaksa keeles metu,
keskulemsaksa mete, keskalamsaksa mede, rootsi mjod, inglise
ead, vene mjod (meda) ja vanaindia madhu. Ajaloolased
stavad, et kasikaes talupoja majandusliku ja oigusliku seisundi
venemisega laks modu pruulimine talutarest mdisa. Venemaal
Poolas tegelesid modu pruulimisega kloostrid. Endisaegne
odu oli meest pruulitud joovastav jook, mida valmistati XVIII
ndil nii: Uks osa mett ja kaheksa osa allikavett lasti norgal tulel
keema ja vahtu riisuti, kuni keev virre oli selge. Kui moédu laks
kohe joomiseks, siis kestis keetmine vahe aega. Kui aga jooki
taheti kaua sailitada, hoiti katelt tulul, kuni vedelik muutus
kleepuvaks. Keedus valati jahtunult vaati, kus kaarimisruumi jaeti
kolme s6rme jagu. Kaaritatud modu laagerdatiumbes kolm kuud.
Vanad modud olid pea sama kanged voi kangemad kui vein,
sisaldades12-18 mahuprotsenti alkoholi.




gerdamise ajal lisati module ka mitmesuguseid maitseaineid: humal,
, salvei, safran, ingver, kardemon, muskaat ja kaneel. Arvati, et
rem on modu laagerdada maasse kaevatud vaadikestes ( 10-

limasel veerandil, mil eriti to0stuskeskustes rahvaarv
 traditsiooniline meemodu taganema kiiresti valmiva ja
modu ees. Jai ara aegandoudev kaaritus-laagerdus
joogimeistril tuli lisada kaevuveele vaid spetsiaalset mddusiirupit:
12 naela vee kohta 20 naela suhkrut, uks drahm viinakivihapet, Uks
obulus apelsiniessentsi ja 2,5 drahmi modduessentsi, 500g
nnikesejuure ja sama palju kalganijuure tinktuuri, 300g nelgitinktuuri,
skaatpahkli-, muskaadidie-, ingveri- ja kaneelitinktuuri igat 200g ja
ardemonitinktuuri 100g.

agerduse eel on soovitav 10 liitrit modus lahustada 150-200 g rummi.

mett ja 6 liitrit vett lasta keema minna, keeta 15-20 min pidevalt
va risudes. Kuum virre valada emailpange, jahutada
toatemperatuurini ja lisada 50 g vahese suhkruga hoorutud pressparmi.
Pang Kkatta puhta ratiga ja jatta kaheks paevaks toasooja kaarima.
Nuud valada modu vaiksemasse vaati, vaadi augu ette asetada marlist
punn ja lasta veel 2-3 paeva edasi kaarida.



ihkelt ette ja vila modu hasti jahedasse
rduma voi matta vaat vahemalt meetri
voi uputada allikasse. Laagerdunud modu
atesse pudelitesse, mida hoida jahedas.



Modu Retseptid

odu

-1,5 mett, 2-3 g kaneeli, 1-2 g humalaid ja

ool veest on aurustunud, virre jahutada 25-
t tle hoorutud kooritud valge leiva

oida toasoojas k iivse kaarimise alguseni, kurnata ja

iis kaarimisnousse , li marlikotiga 5g kardemonija 10 g
ret kaaritada 2 nadalat jahedas. Seejarel kurnata, villida

e, mis korgistada-traadistada, modu laagerdada kuni 2

eele lisada 2 kg vanemat, oma biokeemilise vaartuse
hkrustunud mett. 10 g purustatud nelki voi 10 g
kardemoni, 15 g kaneeli ja 20 g humalaid asetada parajasse marlikotti,
- siduda kinni ning asetada samuti keedupoti. Vesi koos mee ja
maitseainetega keeta labi, eemaldada vaht ja jahutada
toatemperatuurini. Virde voib kaaritada samas nous.



uda 50 g parmi vahese suhkruga labi, lahustada see 1 liitris
d virdes, lasta 1 tund kaarida ja valada tlejaanud virde
katta riide voi kaanega ja laasta kaarida, kuni suurem
moodas. Virre valada hasti suletavatesse

id kinnitada traadi voi néoriga ). Pudelid viia
asetada kulili kilmale porandale. Nadala voi
odu tarvitamiskolbulik.

P

oostrimodu

da katlasse 6,6 liitrit vett, lisada 3,3 kg mett, segada ja

utada tasasel tulel 3 tundi, seejarel lisada 1 klaasitais

kotti asetatuid humalaid. Keeta virret veel tks tund ( kui

p laheb liiga paksuks, voib veidi keeva vett lisada ). Veel kuum

valada labi marli teise nousse nii, et see taidaks nou 4/5

\ ulatuses. Nou katta marliga ja jatta 18-20° C juurde ( mida soojem

- seda parem). Kahe nadala parast hakkab siirup kaarima.

Kaarimine kestab 3-5 nadalat. 3 nadala médédudes hinnata
kaarimisaktiivsust, kui see on veel hoogne, siis lasta virdel edasi
kaarida. Kangema modu saamiseks tuleks tal lasta lopuni kaarida.

-



kurnamist valada 2 tl heale hiina teele 2 klaasi keeva vett ja
ange tee valada module juurde ( mitte segada ). Modu
vaatlikult labi tiheda riide ja seda nii mitu korda, kuni
irde. Modu villida pudelitesse ja mida kauem ta
agerdub , seda parem ta saab.

aiemasse keedunousse tasasele tulele
ma, lisada 1 kg mett j ta lahtiselt ( s.t. ilma kaaneta) tiks

. Vaht eemaldada. Jahtunud virre valada emailpange voi
urki, mille pohja on asetatud kuivatatud rukkileivaviil, mis
gelt parmiga tile hoorutud. Kaarinud virre kurnata, villida
litesse, mis korgistata-traadistada ja viia jahedasse.

aevaks on hea ja eriline marjuke valmis.

1 Johvikamodu

0 1kgmett lahustada 5 liitris kuumas vees, keeta ja eemaldada vaht,
lisada 2 klaasi kanget johvikamahla ja ajada segu uuesti keema.
Jahtunus virre valada klaaspudelisse, mille pohja on




iga teelusikatais vanillsuhkrut ning veidi suhkruga
utud parmi, pudeli suu ette suruda marlist kork ja viia 2
asti jahedasse ( keldri porandale) ruumi kaarima,
urnata ja villida vaiksematesse pudelitesse, pudelid
da ja viia hasti jahedasse. 3 kuu moédédudes on

umas vees, keeta, eemaldada vaht.
asi vaarikamahla ( parem
aarikatest valmistatud) ja tiks kuivatatud, parmiga kergelt
orutud saiaviil. Kui kdarimine on taies hoos kurnata virre

mett lahustada 5 liit

esejuuri, pudel sulgeda marlist korgiga ja viia iheks kuuks
edasse ruumi laagerduma. Seejarel veel kord kurnata ja
villida pudelitesse , hoida jahedas.

Lahja modu ehk meekali
0 1kg mett lahustata 5 liitris kuumas vees, lisada 10 tera nelki, 1-1,5



20 minutit kaane all seista, seejarel ajada segu
maldada vaht, kurnata kuumalt. Toasoojale virdele

5 liitrit keedetud jahutatud vett ja 25 g parmi; mis
valt 1abi hoorutud. Virdel lasta 2 paeva toasoojas
jook hasti jahedasse. Jahtunud jook valada
korgistada ja viia hasti jahedasse ruumi.

ada 10 liitris soojas v kg mett, kuumutada keemiseni,
uhe sidruni viilud ja jahutada. Lisada juurde 50 g vahese

a hoorutud parmi, lasta 2-3 paeva kaarida, seejarel valada
sse, sulgeda ohukindlalt ja asetada hasti jahedasse kohta

Jook on tarvitamiskolbulik nadala parast.



Koduvein
metsik kaarimine

uveine enne, kui oli voimalik hankida
armi tuvi on nork ja tootab aeglaselt:

one paeva moodudes ning selle aja sees
tuda (nt saastumine). Kuna parm on
ei suuda ta korraga e uurt kogust suhkrut alkoholiks
lda, seeparast peab lisama suhkrut 3-4 jaos ning kogu
ine voib aega votta 6 kuud kuni 2 aastat enne, kui vein
inuks loeti. Et metsiku parmi tuvi on nork siis ei kannata see
iti suurt alkoholiprotsenti - 5-6% saavutamisel voib see
a ja kaarimisprotsess jaab pooleli. Seega voivad metsiku
parmiga tehtud veinid tulla lahjad, kuid see-eest vaga magusad,
sest suur hulk suhkrut jaab alkoholiks imber to6tlemata.

0 Muidugi on sel meetodil ka plusse. Kuna metsik kaaritamine
toimub aeglasemalt , voib tulemuseks olla stigavam veini varv ja
taidlasem maitse.



Koduvein
suunatud kaarimine

romyces cerevisiae muudab suhkrud ( nii
s leiduvad looduslikud suhkrud kui lisatava
iks. Vein ei pea kaua kaima, vaid kaua

se

teadlik veinitegija arvab, et metsik parm on looduslik ja
usparm midagi keemilist ja kahjulikku. Tegelikult on koik

1d looduslikud, lihtsalt kultuurparmis on sellest metsikust

t eraldatud just need , kasulikud” parmitaved, mis

teole dige suuna katte annavad. Kaarimisprotsess ise on igal
alati loomulik-looduslik.

le veinitegijatele mutdavates komplektides on enamasti
universaalne parm, mis annab kodustele marjaveinidele just selle
oige hea maitse ja I6hna ning normaalse alkoholiprotsendi.
Allpool vaike loetelu erinevatest veini tutipidest ja sobivatest
parmidest.




Parmi tuup
Sauternes
Port
Champagne
Sherry flor
Madeira
Madeira voi Tokaji
Universaalne veiniparm



Jeini tegemise etapid

stamine. Mahla pressimine.

ide ja toitesoolade lisamine.

orral jarelmaitsestamine

10. Laagerdamine kaarimisnous voi pudelitesse villituna. Kestus
vahemalt 2kuud kuni mitu aastat.

0 1l.Parast kaarimisnous laagerdamist pudelitesse villimine.



Meski pohise
veini tegemise etapid

suhkru lisamine. Vajadusel ensutimid

ja suhkru lisamine v koguseni
armi ja toitesoolade lisamine.

nine. Olenevalt suhkrukogusest ja kaarimise
wurist kestab 4-8 nadalat.

ise lopetamine, susihappegaasi valjutamine.
el selitamine

10. Laagerdamine kaarimisnous voi pudelites 6 kuud.
11.Parast laagerdamist pudelitesse villimine.



itais kanget musta tee tommist

alju, et 25 liitrit tai vOi asendage osa veest
laga |

1, toitesoolasid

e mesi poole koguse sooja keedetud ja pisut jahutatud

ega, e koik ulejaanud ained. Lisage vett voi mahla, et 25
liitrit tais saaks. Laske seista umbes 12 tundi, seejarel segage, lisage
veiniparm ja toitesoolad. Kaarimine kestab paar kuud.




esi ja sidrunimahl kaarimisnousse. Lisada vett, et kokku
20 | segu. Jalgi, et segu temperatuur oleks 20-25° C.
 segusse veiniparm j a parmi toitelahus. 3 paeva

ul loksutada voi segada tugevalt moned korrad paevas.

a uks klassikaline retsepti tugeva ja erilise maitse
omandamiseks. Keeta 10 nelki ja 25¢g ingverit thes liitris vees.
Keetmise aeg soltub sellest, kui tugevat maitset soovitakse.
Lisada kurnatud vedelik, enne kui lisatakse kaaritusained.



30rosinat




Meevein 3

rde kastrulisse ning lase tasakesi keema.
se keedusel jahtuda.

e. Lisa tlejaanud koostisosad ja pane

nisambrile kaas peale. 3-4 paeva seista.

kogu kaarimisambri sisu, apelsiniviilud ja tahked
sid kaarimispudelisse ja paigalda vesilukk. Lase kaarida;
marksa kauem aega kui teiste veinide puhul, kuni 3

arimine on 16ppenud ( apelisini tukikesed on pohja
vajunud ja mullikesi enam ei teki), villi modu pudelitesse. Hoia
pudeleid jahedas ja pimedas kohas. Modu peaks olema
joogikolbulik poole aasta parast, aga ideaalne oleks oodata terve
aasta. Kannatlikkus saab kuhjaga tasutud.
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