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Ol bryggs av korn, humle, jist och vatten. Men for att kornet ska duga till 6lbryggning maste det forst bli malt. Miiltning in-
nebir att kornfrona gror och vicker och nybildar de enzymer som i bryggningen ska omvandla kornet till 61.

I kornfroet finns allt

Lite filosofiskt kan man siga att i froet
finns allt, livet. Ett kornfrd 4r ju kornplan-
tans nésta generation forsedd med Gverlev-
nads-kit. Skyddad av ett hart skal, ligger
kdrnan som bestdr av en inre vigg, en
groddskiva och ett lager av stirkelse och
andra langa kedjor av kolhydrater.
Kérnans bestandsdelar

I groddskivan ligger fett och proteiner, li-
vets byggstenar och embryo till rot, stam
och blad. Den storsta delen av kdrnan bestér
av energilagret i form av stirkelse och kol-
hydrater. Dessa dr langa forgrenade kedjor
av sockermolekyler. I det inre skalet, nér-
mast ytterviggen finns startern, enzymerna
som ska dela de lagrade kolhydraterna och
proteinerna vid groningen. Men sa linge
kérnan &r torr, sover enzymerna.

Miilta korn

+Rensa fritt fran boss och ograsfrdé
+Stop kérnorna i vatten

eLat grodden vaxa ut

+\Vand ofta och sara kornen

¢ Torka malten

+Rosta eventuellt

+Rensa fritt fran rotter

Brygga ol

For att brygga 6l sa krossas det méltade kor-
net, malten. Maltkrosset hélls i varmt vatten
och far sta en stund. Det & nu enzymerna
delar starkelse och andra kolhydrater i mindre
bitar, socker, som jasten sedan kan omvandla
till alkohol och aromer. Vatskan silas ifran och
kokas med humle eller andra 6rter. D& kallas
vatskan vort. Vorten far svalna da jasten till-
satts. Jas i behallare med vattenlas eller dver-
tackt med duk. Tappa om pa lagringsfat eller
flaskor.

Vatten vicker ur vilan

For att viicka enzymerna behovs vatten, syre
och virme. Kérnorna ska stopas, alltsa blotas
i vatten, gérna rumstempererat, i tva dygn
eller tills rotterna precis dr pa vig att tringa
fram ur skalet pa kédrnan. (Vattenhalten i kir-
nan ska Oka fran ca 12-15% till 45%).

Stopas och luftas

Eftersom kdrnorna inte ska drunkna, de kré-
ver ju ocksa syre for att leva, sd ska man al-
ternera med att ha pé vatten och att sla av
det och genomlufta kornet. D& borjar man
med att ha pa vatten i sex-atta timmar, lata
vattnet rinna av, vinda runt i det och lata
luft komma till ungefér lika ldnge. Kornet
ska inte torka ut. Sedan ska kornet stopas i
nytt vatten i ytterligare sex-atta timmar och
sedan vara utan vatten i ndgra timmar. Vat-
tenbyte och luftning bor ske tva till tre
ganger under dessa tva dygn.

Hal i spannen

For att underlitta stopningen kan man ha
kornet i en spann som 4r perforerad med hal
som du borrar med en 3 mm-borr. Den per-
forerade spannen sdnker du sedan i en hel
spann med vatten, s gar det ldtt att byta
vatten.

Groningen skapar

virme och koldioxid

Nu dr det full fart pa aktiviteten i froet och
grodden borjar skicka ut rotter. Vattnet har
ocksa mjukat upp det harda yttre skalet och
det blir lattare for rétterna att tringa ige-
nom. Med enzymernas aktivitet i kirnan
alstras virme och koldioxid.

Bred ut kornet
Bre ut de stopta kédrnorna i ett cirka 20 cm
tjockt lager pa ett rent, slitt golv i cirka fem

dygn. Nu ska temperatur och fuktighet hal-
las sa jimn sd mojligt for att froet ska kunna
skicka ut rotter och fortsitta tillverka en-
zymer och mjuka upp stirkelsen. Lagom
temperatur i spannmalen vid groddningen
dr 17-25 grader. Stick ner en termometer
som du kollar av da och da. Blir det for
varmt, bre ut lagret tunnare. Blir det for
kallt, fos ihop kornet. Blir det for torrt kan
du bre ut en fuktig duk 6ver kornet eller
spraya med en blomspruta. Normalt blir
rotgroddarna synliga under det tredje dyg-
net. Under de foljande dygnen vixer de
synligt till lite mer 4n froets lingd.

Vind ofta och sira kiirnorna

Vind med en spade tva till tre ganger per
dygn. D4 ér det viktigt att lossa alla kidrnor
fran varandra. Rotterna som véxer ut trass-
lar ndmligen in sig i varandra och bildar
sammanhingande sjok. I dessa ansamlingar
dr det risk att det blir for varmt eller att det
borjar mogla.

Avbryt groddningen

Efter totalt sex till sju dygn med stopning
och groning &r det dags att avbryta gro-

En ombyggd cementblandare anviinds for att fa
bort groddarna fran det méltade kornet.
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ningen. Bladsprians ldngd &r nu ungefir tre
fjardedelar av froets ldngd men den gom-
mer sig under skalet, s& kika noga. Grodd-
ningen stoppas genom att torka kornet i ett
dygn i 20-50 grader (i varmluftsugn eller i
lada med nitad botten med flikt under).
Om groddningen fér fortsitta borjar enzy-
merna bryta ner stirkelsen till socker. Mlt-
ningen innebdr ju bara att vicka enzymerna
for att de ska vara pigga och hjilpa oss
bryta ner stirkelsen till socker nér vi sedan
ska brygga. Det nu grodda kornet kallas for
gronmalt.

Torka med temperaturokning

Malten ska till sist virmebehandlas vid en
hogre temperatur. Da blir den helt torr (5%
vatteninnehall) och ddrmed lagringsbar. Det
ar ocksad nu som man kan skapa olika sma-
ker pa malten. Bred ut malten pa ett perfo-
rerat underlag med flikt under som kan
sitta fart pa luften. Temperaturen under
detta torkdygn ska upp till 80-85 grader for
pilsnermalt och dnda upp till 100 grader for
dunkelbier. Denna malt kallas basmalt och
maste finnas med i en bryggning for att ge
enzymaktivitet. Torkning vid hogre tempe-
ratur ger mer firg och smak, men enzy-
merna forstors.

Rosta for smak och firg
En del av malten kan sluttorkas vid dnnu
hogre temperaturer eller till och med rostas
upp till 230 grader. Ju varmare desto morkare
malt. Passa noga vid de hogre temperatu-
rerna, kornen kan borja brinna! De morkaste
malttyperna anvénds till stout och porter.
Man kan ocksa framstilla sa kallad kara-
mellmalt. Karamellmalten dr mer sot och
get sotma, farg och en sirskild arom i 6let.
D& virmer man gronmalten till en hogre
temperatur i en till tva timmar, for att fa
mera socker som kan karamellisera, Denna
karamellmalt kan anvindas i sma propor-
tioner till manga olika 6ltyper.

Kolnan eldades forr

I utkanten av varje by eller gard fanns forr
en kolna, bastu eller malttorka. Hér torka-
des det rotade linet, skinkan och dven mal-
ten. Underst fanns en eldstad och ovanfor
den fanns ett bradgolv med springor och hal
eller en vév av tagel. Den varma rokiga luf-

Ndir malten ska torkas dr det bra med en perfore-
rad botten sa luften kan stromma igenom.

ten kunde da ta sig upp och torka gronmal-
ten som lag utlagd ovanpa. Detta fick till
foljd att all 61 som bryggdes forr hade tydlig
roksmak.

Avgroddning

Nir malten nu &r torkad ska rotter och grod-
dar tas bort fran kornet. Det kan man géra
for hand, genom att gnida maltkornen och
skaka dem i ett durkslag. Nu dr malten fér-
dig att brygga med!

Vilket korn passar for att méilta

och brygga?

Korn som man ska brygga 6l pa bor inte ha
for hog halt av proteiner. Lagom proteinhalt
ar 10-11,5%. For mycket och fel sorts pro-
teiner ger grumlighet och dalig smak i olet.
Kornet ska ha bra grobarhet och inte vara
mogligt eller insektsangripet. Kornet ska
ocksa vara rensat fran ogrisfro, sten, mus-
lortar och halm.

Sex eller tva rader

Korn finns i tva varianter och en mingd
sorter. Varianterna ir tvaradskorn eller sex-
radskorn, beroende pé hur kidrnorna sitter i
axet. Tvéaradskornet far fylligare kirnor och
ddrmed mer stérkelse. I gengéld har sex-
radskornet mer skal och ddrmed mer en-
zymer. Olika sorter har olika stor forméaga
att bilda stidrkelse respektive protein.

Gamla och nya sorter av maltkorn
Olika sorter dr framodlade med olika stor
forméga att bilda stirkelse respektive pro-
tein. En modern maltkornssort som odlas
mycket nu dr Tipple. En annan sort &r Pal-
las. Lingre tillbaka bryggde man pa den
kornsort man hade.

Gamla kornsorter kan du hitta i féreningen
Allkorn www.allkorn.se. Bland de gamla
sorterna kan det finnas riktigt goda malt-
egenskaper som ger mer smak i dlet. Men
det kan ocksa finnas sorter som ger pro-
blem i bryggninen.

Odlingsteknik for maltkorn

For att fa mindre protein och mer stirkelse
i kiirnorna ska kornet inte fa kvive sent i ut-
vecklingen. Diremot vill maltkornet gidrna
ha gott om niring tidigt pa sdsongen for att
kunna bilda stora kédrnor med mycket
volym i forhallande till skal. Ar man ekood-
lare kan det alltsé vara idé att grundgddsla
med brunnen stallgddsel och sedan ge en
extra giva honsgddsel vid sddden eller strax
efter. Ju hogre jordens temperatur &r, desto
lattare bryts godseln ned och kvivet blir
tillgéngligt for viixten. Normalt sett dr det
ju varmare lidngre fram pa sommaren, da
maltkornet inte ska fa kvive. Dérfor dr det
sikrast att inte ha s& mycket onedbruten
godsel kvar i marken da. En snabb nedtork-
ning av kornet efter troskningen minimerar
risken for mogelvixt.

Pa Fuglebjerggaard odlar Per Kglster bdde korn och humle som han brygger 6l av och séiljer i gardsbu-
tiken.
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Per Kylster i sitt mdlteri pd Fuglebjerggaard.

Kolla grobarheten

Grobarheten bor vara sd hog som mojligt,
helst 6ver 95%, alltsd att 95 kirnor av
hundra gror vid ett test. Ett test gor du enk-
last genom att ta tio kdrnor (eller hundra),
ldgg i ett genomfuktat hushéllspapper i en
plastpése. Forslut (med luft kvar i pasen)
och ldgg i rumstemperatur. Efter fyra till
fem dygn kollar du hur manga kédrnor som
har grott.

Gor malt sjilv och liir av traditionen

Traditionen att milta finns ju sedan langt
tillbaka i Sverige och Norden. Ta gérna
reda pa traditionerna i din region. Gotland
ar kanske mest kint, med sin "Gotlands-
dricke". Kanske finns ocksa dldre malttor-
kar fortfarande i bruk och folk som kan
milta dven i din region? Be dem dela med
sig av sin kunskap och for den levande
traditionen vidare.
Lycka till med méltningen!

HELENA ULLMARK

ar en trogen Ater-lasare
och hobby-bonde i Skane
sedan 8 ar. Hon arbetar
med projektet Smakplats
Skane, ett regionalt cent-
rum fér smaskalig livsme-
delsféradling, dar man
under hésten 2010 bl a

kommer att ge en kurs i
maltning. www.smakplats.se

PER KOLSTER

ager och driver Fug-
lebjerggaard pa norra Sjal-
land i Danmark. Garden
rymmer en mycket allsidig
verksamhet med ekologisk
produktion av vaxter, fro,
spannmal, mjol, brod, frukt
och bar, cider, kétt, &gg
och inte minst humle, malt och 6l. Produk-
terna serveras och saljs i gardens kafé
och butik. Har bedrivs ocksa kursverk-
samhet dar gardens aktiviteter utgor bak-
grunden till kurserna (bryggning, méltning,
ympning, cider, tradgard, chili, bakning

m.m.) www.fuglebjerggaard.dk
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