Danmarks Biavlerforening

Mjad

Tuesday 20. March 2007

Mjad — kunst og videnskab

At lave mjgd er en arhundred gammel kunst som kan nydes af enhver hjemmebrygger. Som ved fremstilling af god mad og
drikkelse, sa er fremstilling af mjgd en blanding af videnskab og kunst. Denne vejledning er udformet som en hjeelp til at forsta
de grundleeggende principper for mjgdfremstilling.

Mjadbrygningens historie

Mjad er en af verdens aldste geeret drikkelse. Aldgamle myter og skrifter over hele verden henviser til alkoholiske drikke som
blev drukket af bAde mennesker og guder.

Mjad var en del af kelternes og vikingernes ritualer. Troen var at mjgden havde magisk helsende kreefter. Mjgden skulle
kunne gge frugtbarheden. Ordet "honey-moon” (=honningmane, =hvedebradsdage) kommer af at de nygiftede skulle drikke
mjad i en hel maned (a moon) efter brylluppet. Hvis mjgden var af "god kvalitet” ville der blive fgdt en sgn 9 maneder senere.

Efterhanden som civilisationen og landbruget udviklede sig, blev mjgden erstattet af vin fremstillet af druer eller andre
frugter og @l blev fremstillet af byg eller hvede. | det nordlige Europa, hvor druer har vanskelige vaekstforhold forblev mjaden
dog populaer indtil man begyndte at kunne importere vin fra det det sydlige Europa.

Variationen af typer af mjgd har sine rgdder i gammel kultur. Traditionen med at tilfgre bitre urter startede i middelalderen.
At blande druer og anden frugt med mjgd startede i den romerske tidsalder.

Typer af mjad
Mijad er en alkoholisk drik fremstillet ved at gaere en blanding af honning og vand. Traditionel mjad er simpelthen honning og

vand. Variationer indenfor emnet har eksisteret igennem alle arene og straekker sig over den traditionelle mjad til indviklede
blandinger af frugtjuicer og urter.

- Mjad kan veerende mousserede. Dette kraever dog en sekundaer geering i flasker af champagnetypen.

- Traditionel mjgd: En geeret honningdrik lavet af ca. 1,1 kg honning oplgst i 3,8 | vand.

http://www.biavl.dk Powered by Joomla! Genereret: 2 September, 2010, 18:21



Danmarks Biavlerforening

- Krydret mjgd: Oprindeligt krydret med en kombination af urter, men senere hen blev humle mere populaert.

- Melomel = frugtmjgd. Mjad lavet af frugt juice.

Basal mjgdbrygning

Hvad er mjgd!

Fremstillingen er simpel. Honning oplgses i vand, og der tilseettes geer. Gaeren omdanner honningens sukkerarter (iseer glukose
og fruktose) til alkohol, men bevarer smagsstoffer fra honningen. Ved geaeringen dannes bundfald og skum pa mjeden. Med

en haevert flyttes mjaden fra én vinballon til en anden uden at bundfald og skum kommer med. Dernaest tappes mjaden pa
flasker og gemmes 1-3 &r, inden den drikkes.

Udstyr

Til fremstilling af mjgd behgves kun lidt og simpelt udstyr: Vin-ballon, gaerrar og gummiprop, haevert, plastspand, prop-apparat,
tragt, renggringsmiddel, veegt, flasker og propper. Herudover ville en Ochsleveegt og et vinometer veere hensigtsmaessigt.

Komme i gang — ingredienser

Honning

Honning er den farste ingrediens som skal vurderes. Smagen og farven af det endelige produkt er afheengig af hvilken type
honning som bliver brugt. Normalt vil en lys honning give en mjgd med en lys smag og farve. En mgrk honning vil give en
mgrk farve og en mere steerk smagende mjgd.

Typen af nektarkilder bestemmer honningens smag og kan give mjgden forskellige sensoriske oplevelser. Honningbier
samler nektar og omdanner det til honning. Der er megen variation i honningers sukkersammensaetning, mineraler og
vitaminer. Enzymet invertase som bliver udskilt fra bierne omdanner rgrsukkeret i nektar til frugtsukker og druesukker. Et
andet enzym (glukose oxidase) omdanner glukosen til gluconsyre og brintoverilte. Vandindholdet i nektaren bliver ogsa
reduceret ved biernes bearbejdning af nektaren. Resultatet er en honning med en pH vaerdi pa ca. 3.9 og en vandprocent pa
ca.17.1.

http://www.biavl.dk Powered by Joomla! Genereret: 2 September, 2010, 18:21



Danmarks Biavlerforening

At veelge hvilken honning der skal anvendes er en smagssag og afhaengig af hvilken type mjad man gnsker at fremstille. Steerke
honninger er gode at blande med s@d og krydret mjagd. Mild honning med mild smag er god til traditionelle mjgd og
frugtmjad.

Geer
Indenfor geer er der adskillige valgmuligheder. Geer er en levende organisme som omdanner sukkeret i honningen til

kuldioxid og alkohol. Industrielt fremstillet geer er almindelig brugt til mjgdfremstilling. Generelt ma man sige at de geertyper
som anvendes til hvidvine er gode, sdsom sauterne geer.

Den rigtige geertype er vigtig for at kunne udvikle den rigtige mjgdsmag ud fra forskellige honninger. Derfor er det en god ide
at eksperimentere med de forskellige geertyper som findes pad markedet.

- Sauterne 11-12 %

- Champagne 11-13 %
- Bordeaux 9-11 %

- Bourgogne 12-13 %
- Sherry 15-18 %

- Portvin 15-18 %

- Madeira 16-18 %

- Bagegeer 15-16 %

Geeringen stopper nar en af disse 4 situationer opstar: 1. Der er ikke mere sukker tilbage. 2. Alkoholprocenten (12-14%) er sa
hgj, at geeret begar selvmord. 3. Mjgdmesteren stopper geeringen kunstig vej. Eller 4. Sukkerprocenten ved en fejl er for hgj.

Geerneeringstoffer

For at kunne gennemfgre en optimal gaering kraever geeren en rigtig neeringssammenseetning med blandt andet kvaelstof, fosfor
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kalium. Dette kan fas ved at tilseette geernzeringsstoffer, som kan kabes hos materialisten.

Vand
Vandets kvalitet er yderst kritisk. Kun det bedste vand kan bruges til fremstilling af mjad. F.eks. kan vand fra storbyer som

indeholder klor give en darlig bi-smag. Derfor kan det i nogle tilfeelde betale sig at investere i kildevand. Destilleret vand kan
ikke bruges da det mangler tilstreekkelige mineraler til geerens naering.

Andre ingredienser

Syre

Geeringen forlgber bedre, nar mosten er sur. Mange foretreekker ogsa en smule surhed i mjgden.

Ofte tilsaettes sma maengder af syre, sdsom vinsyre og citronsyre for at afbalancere smagen. Surheden opvejer honningens
sgdme, mens alkoholen bliver dannet. Ganske f& mikroorganismer kan vokse i surt miljg, hvorfor en vis surhed er med til at
stabilisere mjgden. Syren er med til at give mjgden den friske, skarpe smag med den let prikkende fornemmelse pa siden af
tungen.

Nogle eksperter anbefaler en syreblanding som bestar af 25 % citronsyre, 30 % aeblesyre og 45% vinsyre. Man kan kabe
gode syreblandinger hos materialisten. Mange biavlere tilseetter ikke syre til deres mjad, tilsyneladende med stor succes.

Syre indholdet kan méales med et acidometer seet.

Stabilatorer

Fremstilles en traditionel mjad kan man tilseette stabilisatorer, sdledes at en sekundeer geering ikke finder sted i flasken. Dette bg
ikke veere tilfeeldet ved mjadfremstilling, hvor vi har tid til at lade gaeringen kare helt feerdig. | industriel produktion, hvor mjgden <
feerdigfremstilles pa ganske fa maneder ville dette veere relevant.
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Frugt

For at lave en mjad der indeholder frugt tilsaettes 10-20 % frugt juice eller pure til vand-honning blandingen (mosten). Hel,
udstenet frugt kan ogsa bruges. Normalt bruges 8,1 kg frugt til 25 | mjgd. Da opvarmning af frugten gar at man ikke kan

klare mjaden pa traditionel vis (der dannes pectin som er sveer at nedbryde) anbefales det at tilsaette frugten efter at farste gaerir
er faerdig og stikke mjgden over pa en anden vinballon hvori frugten er. Fordelen ved at heelde det forgaerede mjad over frugten
er, at der er masser af gaerceller til radighed, hvorfor geeringen straks fortsaetter. Svovling eller pasteurisering er derfor ikke
ngdvendig.

Krydderier og urter
Naesten enhver type af krydderi eller urter kan tilsaettes til mjad, enten som et ekstrakt eller direkte pa naesten ethvert tidspunkt
under hele mjgdproduktionen. En blanding af en eller flere krydderier eller urter er normal. Hvis krydderierne eller urterne

tilseettes direkte bar de ikke veere i mosten i mere end 25 timer da krydderierne og urterne herefter begynder at udskille
bitterstoffer.

Steerke krydderekstrakter kan tilseettes pa ethvert tidspunkt efter gaering, men dog far klaring. For at lave et ekstrakt koges
krydderierne i en lille maengde vand i 15 min.

Humle. At tilseette humle til en mjad vil give mjgden en markant smag, men mere vigtig er indholdet af harpiks, olier,
tanniner, pektiner som hjaelper mjgden med en god klaring og konservering af mjgdens friske smag.

Tannin tilsaettes sommetider for at give en mere skarp smag, samt hjaelpe med klaringen.

Fremgangsmade

Der er 7 basale trin som skal udfgres for at fa en god mjad.
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Hygiejne

Det vigtigste grundlag for at lave en god mjad er hygiejne. Forurening med vilde geertyper, skimmel eller bakterier vil
resultere i en mjgd som er uklar og har darlig smag. Vask derfor alt udstyr med flaskerens, almindelige rengaringsmidler ma
ikke anvendes. Gaeren taler ikke sulfo. Skyl efter mange gange.

Klarggring af most

Mosten er den ugeeret blanding af honning, vand og andre ingredienser. Der findes adskillige metoder til at tilberede
mosten. Forskellige faktorer skal tages med i overvejelse, ndr man veelger metode.

Kogning

Kogning af honning og vand i ca. 10-30 min vil pasteurisere mosten (det vil sige alle bakterier draebes) og forarsage at
proteiner og andre urenheder klumper sammen. Dette er en hjeelp til at lave en god klaring af den endelige mjad.

Ulempen ved kogning er at det kan fjerne noget af den gode smag fra honningen. Gaerneeringssalte og syre kan tilseettes fgr og
efter kogningen.

Pasteurisering
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Varmes honning og vand til 88 grader i 10 til 20 min vil det gdelaegge alt vildgaer i honningen, men bevare de mere flygtige
smagsstoffer.

Nar man klargar sterre maengder af mjgd kan det veere upraktisk at opvarme hele volumen af vand p& en gang. | stedet bar mar
blande honningen med ca. 5 liter vand. Mosten varmedesinficeres (koges eller pasteuriseres), hvorefter mosten kgler af
og hzeldes pa vinballon. Fyld herefter op med vand til den gnskede maengde.

Svovle

En anden made at desinficere pa er anvendelsen af svovl. Fordelen ved denne metode er at der ikke sker nogen

opvarmning. Man skal blot oplgse honningen i vand, tilseette syreblanding og geernaeringssaltene, samt svovlpulveret, som vil
veere sulfitsalt, som f.eks. kaliummetabisulfit. Ulempen ved denne metode er at nogle mennesker er allergiske overfor svovl

og vil derfor ikke veere i stand til at drikke mjgden. Stoffet kan ogsd medfare smagsmaessige sendringer i mjgden. | rent vand vil
fleste mennesker kunne genkende den ubehagelige og prikkende smag af sulfit. Man skal ogsa veere varsom med at tilsaette
for meget svovl, da det vil kunne hindre den tilsatte geer i at geere.

@nsker man dog at lave en frugtmjad, kan det veere ngdvendigt at svovle, da pektinen i den tilsatte frugtjuice vil seette sig og
dermed hindre den faerdige mjad i at klare pa en tilfredsstillende made.

Det er tvivisomt om det i mjgdfremstillingen overhovedet er ngdvendigt at svovle, modsat vinfremstillingen. Ved fremstilling
af frugtmjad kan det dog vaere ngdvendigt at anvende svovl, med mindre der bruges et godt klaringsmiddel ved feerdiggarelsen
af mjgden.

Hvis mosten er blevet desinficeret ved opvarmning kan gaeren ikke blive tilsat far mosten er kommet ned p& stuetemperatur
(21-24 grader). Hvis mosten er blevet svovlet, skal den sta i 24 timer fgr man kan tilsaette gaeren. Hvis det er en targzer der
anvendes blandes den op i 1 dl varm vand (27 grader). Lad blandingen std i 10 min inden den saettes til mosten.
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Tabel 2

Grundlaeggende trin for mjgdfremstilling

Renggar og desinficer alt udstyr og beholdere

Fremstil mosten (blandingen af vand og honning).

Tilsaet geeren eller gaerstarteren.

Geer indtil alle synlige tegn pa gaering er ophgrt (ingen bobler i geeringsraret).

Stik mjgden om 2 til 3 gange.

Lad mjgden eeldes til den bliver klar og far en god smag.

Seet mjgden pa flaske.

Geering

Geeringen tager fra adskillige uger til adskillige maneder. Under denne proces bliver sukkeret i honningen omdannet til

http://www.biavl.dk Powered by Joomla! Genereret: 2 September, 2010, 18:21



Danmarks Biavlerforening

alkohol og kuldioxid.

| starten af geeringen har geeren brug for rigeligt med oplgst ilt. Derfor er det en god ide at ilte mosten (lees, ryste eller heelde

mosten over i en ny beholder) inden geeren tilsaettes. Herefter holdes ilt ude fra geeringsprocessen ved at saette et geerrar pa
ballonen.

Geeringen forlgber langsomt, hvis sukkerindholdet er hgijt. Ved for stort sukkerindhold i mosten kan geeringen endog ga i std, nar
alkoholsporcenten kommer op ca. 5 %. Det vil derfor fremskynde gaeringsprocessen, safremt honning tilseettes af to eller tre

portioner under geeringen. Dette ses ofte i opskrifterne. Densiteten af mosten i begyndelsen bgr helst ikke over 1.08 g/cm3
(80 grader Oechsel).

Stikke om

At stikke en mjad om vil sige at suge den klarede mjad over i en ny vin-ballon og efterlade bundfaldet. Denne proces

gentages ligesd mange gange det er ngdvendigt for at opna en tilfredsstilende klaring af mjgden. Dette gares med 3 maneders
interval.

Igen skal hygiejnen veere i hgjseede, sdledes at den omstukne mjgd ikke forurenes. Har man brugt svovl skal der igen tilszettes
svovl, saledes at koncentrationen af svovl ikke kommer under 50 ppm. Men husk vi bruger jo ikke svovl.

Man skal ogsé veere forsigtig med ikke at indkorporere ilt under omstikningen. Udszettes gaeringen for ilt, kan dette stoppe

geeringen. Nar der fyldes pa nye vindballoner bgr ballonen veaere fyldt helt op (2-3 cm fra toppen), sdledes at mjgden ikke udsaett
for for meget ilt.
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Feerdiggarelsesprocessen

Feerdiggarelsen giver flere muligheder for at klare mjaden. Her kan bruges forskellige midler, s&som Bentonite. Der findes ogsa
forskellige kommercielle produkter pa markedet til klaring. Klaringsmidlerne ggr at de bindes med de ladede partikler s som
protein som sa bundfeelder sig. Resultatet er en helt klar mjad. Er klaringen ikke udfert tilfredsstillende vil der vaere bundfald og
evt. uheldig farvning af mjgden.

Mijed klarer forbavsende godt, safremt man stiller mjgden ud i frostvejr eller hvis man ligefrem har plads i fryserne. Dette far
igen urenhederne til at klumpe sammen og giver et godt resultat.

Feerdiggarelsen sker oftest far mjgden stikkes om eller ndr mjeden ikke bundfeelder sig selv. Efter omstikningen saettes geerrare:
igen. Herefter vil geeringen igen fortseette i adskillige timer eller dage. Gaeringen af mjgd finder bedst sted ved en temperatur
mellem 21 — 26 grader. Geering ved en lavere temperatur vil ikke skade mjgdens smag, gaeringen vil blot tage leengere tid og
dermed vil det tage leengere tid at feerdigggre mjaden.

Under geeringen bgr mjgden ogsé saettes om efterhdnden som urenhederne bundfzelder sig. Hvis man lader mjagden sidde for la
tid pa bundfaldet, vil geeren begynde at "spise” af bundfaldet og det kan resultere i en ubehagelig smag. Gaeringen er faerdig nar
der ikke leengere kommer bobler i geerrgret.

Modning

Modning af mjaden er det der kreever mest tAlmodighed. Under denne proces klarer mjgden og smagen udvikler sig. Normalt

vil smagen udvikle sig fra en harsk, syrlig og ubehagelig smag til en behagelig, blad drik med en smuk aroma og duft. Da

de dade geerceller fortseetter med at bundfeelde er det vigtigt at stikke mjgden om. En stabil temperatur under 21 grader er at
foretraekke under modningen. Modningen kan tage fra maneder til ar afheengig af flere forskellige faktorer. Generelt kan man
sige at lys mjgder vil vaere klar hurtigere end mark mjgd, sagd mjgd og mjgd med hgj alkoholprocent vil skulle bruge laengere tid |
at modnes. | sidste ende er det mjgdbryggerens smagslgg der afgar hvornar en mjgd er klar.
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Seettes pa flaske

Sidste trin er at saette mjgden pa flaske og proppe flasken. Som med alle de andre trin er god hygiejne af stor vigtighed og

man skal veere forsigtig med at ilte mjgden ndr den seettes pa flaske. Korkpropper er mest brugt, men kraever at flaskerne ligger
ned for at undgé at korkpropperne tgrrer ud. Der skal maksimalt veere 1 til 2 cm mellem prop og mjadoverfladen for at hindre

at mjgden bliver iltet.

At lave mousserende mjgd kraeve en sekundeer geering i flasken. Dette gares ved at tilsaette en ny gaer oplgst i honning til flaske
Forholdet honning/mjgd skal vaere 16 gram pr. liter. Den sekundzere geering foregar i forseglede champagneflasker som ger at
kuldioxiden oplgses i mjgden og trykket stiger i flasken. Typisk har mousserende mjgd en hgjere alkohol procent. Desuden

vil der ske yderligere bundfald. Mousserende mjgd anbefales kun at blive produceret af rutinerede mjgdbryggere, da

forkerte flasker kan blive som glashandgranater. Laes neermere herom i Mjgdbrygning Il af Torben Andersen T.f.B. nr. 10, 2006
side 300-303.

Mijed produceret efter ovenstadende opskrift vil oftest lykkedes. Men gnsker man at have kontrol over det slutprodukt man
producerer, bgr man Igbende under hele processen lave forskellige malinger. Sukkerkoncentrationen, frugtjuice og mjad
males med et hydrometer (Oechsle vaegt) som males i vaegtfylde. Syre indholdet males ved at bruge et acidometer. Et godt
termometer er ngdvendigt for at kunne fglge med i temperaturen igennem hele brygge processen.

Malinger

Maling af sukker

Store maengder af sukker i vand pavirker iseer en veeskes vaegtfylde. Dette males ved at bruge et hydrometer (=flydevaegt = oecl
veegt). Jo hgjere densiteten er, jo mere sukker indeholder vaesken, dog skal man vaere opmaerksom pa, at ethanol pavirker
densiteten den modsatte vej, og derfor bliver malingen mere ungjagtig, jo mere ethanol vaesken indeholder. Det vil sige jo
lzengere henne i gaeringen man er, jo darligere maler hydrometeret sukkermaengden. Malingen foretages ved at en vaeskemaeng
starrelsesorden 100 ml) heeldes i et hgijt glas (f.eks. maleglas) og herefter nedsaenkes et hydrometer i vaesken. Veeskens opdrift
(som afhaenger af densiteten) vil sa lgfte hydrometret op og ved veeskeoverfladens kant kan man herefter aflaese veerdien pa en
skala. Det er vigtigt at hydrometret flyder frit i veesken og ikke haenger pa glassets inderside. Det kan man sikre sig mod ved
med to fingre forsigtigt at "spinde” hydrometret rundt.
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Veerdien afleeses pa en Oechsle-skala, som er en densitetsskala. Er densiteten 1040 g/l er grader Oechsle = 40 og er
densiteten 970 g/l er grader Oechsle = -30. Oechsle veerdien er alts& densiteten (g/l) minus 1000.

- Tar mjad 0,996-1,009
- Medium sgdme 1,010-1,019
- Sagd mjad >1.020

Maling af alkohol
Alkohol i vand pavirker veeskens overfladespaending og dermed ogsa kapillzervirkningen (harrgrsvirkningen). Dette forhold udnyt
i vinometret. En lille veeskemeengde heeldes i vinometret, som herefter vendes med bunden i vejret. Veesken Igber ned i

kapillarrgret, og jo lavere overfladespaendingen er (d.v.s. jo mere ethanol vaesken indeholder), jo laengere ned vil veesken Igbe,
inden den standser.

Det er meget vigtig at renholde kapilleerrgret pa sit vinometer, idet aflejringer inden i rgret vil pavirke malingen.

Malingen giver alkoholprocenter med en ngjagtighed pa ca. +/- 1 vol %, og det er ikke imponerende. Men tilstraekkeligt til at
vide hvor man ligger alkoholmaessigt.

Flemming Vejsnees
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