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Mjødaften i bi-foreningen. 

Benny Præstgaard fortalte d. 6.10.22 om sine erfaringer med at brygge mjød. 

Her er lidt klip derfra – se også hjemmesiden og facebook: 

Definitionen af mjød er gæring af især HONNING (mindst 60 – 70 % af mosten). 

Helt basalt består det af honning, vand og gær, men der er ingen grænser for hvad der kan blandes 

sammen – har du en idé, så prøv det (fx lakrids og rødbede…?) 

Der er visse mjødtyper, og de 4 vigtigste er medtaget her:  
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Rengøring af flasker. Undgå sulfo. Benyt ovn 100 grader i 10 minutter. 
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• Hvordan ved man at gæringen er færdig? 

o Når den ikke bobler mere (og der kan være lang tid mellem boblerne på det tidspunkt) 

tager man en oeschlemåling. Oeschlemåling gentages efter 14 dage, og er der ikke forskel, 

så er gæring færdig. 

o Måling af sukkerindhold: Lad det stå ½ time før der måles 

• Så er der tid til Klaring, for at undgå grums 

o Et råd er at stille gæringsbeholderen ved 3,5 grader => grums falder til bunds efter 2 – 3 

dage – der er mange andre råd. 

• Modning i 10 – 12 måneder gør bryg mere rund 

• Gær har alkoholtolerance = hvor mange % før gæringen stopper. Ønskes bryggen sødere, så put 

mere honning i. Mindre honning => gæringen stopper og => ”tør” / lavere alkoholprocent 

o Bagegær giver cirka 15 % 

• Basisopskrift: 6 kg honning + 8 liter vand og ½ pakke gær i lille beholder med orange låg. 

• Gærstarter dagen før er en god ide. Rystes da gæren har brug for ilt 

• Køb af udstyr: 

o JMBryg i Hadsten 

o (Vandbazaren på Sjælland) 

o Ejstrupholm – Nordisk selvforsyning i Silkeborg 

 


