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Malting 
I samarbeid med Lars Erik Narmo fra Lofotr Vikingmuseum og Jimmy Lian, maltet vi vinteren 
2008 korn som ble høsta på Borg i oktober 2007. Senere brygget vi øl med Lofoten vikinglag til 
stede. 
 

  
Figur 1 Forfatteren viser bygg fra Bøstad på "prestegårdskjøkkenet" på Lofotr vikingmuseum 
 
Utgangspunktet var å lage øl på vikingvis, som et ledd i eksperimentell arkeologi, der kokstein ble 
brukt for å varme opp einerlåg og koke vørteren. For meg var det viktig å gjøre hele prosessen for å 
forstå og lære framgangsmåten for brygging og malting. 
 
Vi hadde en intellektuell tilnærmingsmåte til oppgaven vi hadde satt oss fore å gjennomføre, der vi 
leste oss opp på malting og brygging. Vårt klare inntrykk fra litteraturen var at det ikke var mulig å 
få brygga øl uten å ha gått i lære. Vi valgte likevel å overse denne advarselen, og heller stole på våre 
egne ferdigheter med bratt læringskurve, og vår evne til å omsette teori til praktisk handlig. Min 
yrkesbakgrunn som gårdbruker gjennom 25 år viste seg også å være en fordel, der evnen til å bruke 
sansene i forhold til biologiske prosesser kom godt med. 
 
Når en malter kornet, skal kornet spires.  En forutsetning for det er at kornet er gjennombløytt, og 
med ordtaket “Tra dager i bekken, og tre dager i sekken” gikk vi til verket. Etter tre dager i 
Bøstadelva var det tid for spiring. Vi prøvde å få dette til i Høvdinghuset, men det viste seg at 
temperaturen var for lav, så til slutt endte vi opp på Narmos kontor de temperaturen var stabilt rundt 
20 grader pluss. I tillegg måtte vi passe på at kornet holdt seg fuktig. Etter noen dager kunne vi 
lukte oss frem til at her hadde stivelsen blitt omdanna til sukker. Over natta hadde vi fått en 
sødmefylt lukt på spirene, og da disse var omtrent det foreskrevne to tredeler av kornets lengde var 
det bare å sette i gang tørkeprosessen. 
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Figur 2 Tre dager i bekken… (Bøstadelva) 
 
 
 
Tørkinga av maltet ble gjort over bålet i høvdinghuset, med en avstand til bålet som gjorde at 
malten ikke tørket for fort under for høy temperatur. Noe av malten ble også karamellisert i ei 
klebersteinsgryte. Ved å tørke malten over bålet ønska vi å få røyksmak på det ferdige ølet. Røyken 
er også medvirkende til at ølet kan holde seg lengre. 
 

  
Figur 5 Spiring på Narmos kontor.  Jimmi  
(venstre) og Odd (høyre) sjekker spirene 
 
 

Brygging, gammelnorsk å ”heita” 
Selve brygginga blei gjort et par uker senere. Alle trekar hadde ligget i vann i noen dager for å bli 
tette. Vi hadde også fått lagd tappekran på en av kaupene. Einer måtte også samles inn for 
rengjøring av trebuttene vi skulle bruke under brygginga. Einerlåg ble også brukt under brygginga, 
både for å gi smak og som konserveringsmiddel. Rengjøring av kaupene og tillaging av einerlåg ble 
gjort dagen før selve brygginga. Det var Jimmy og Lars Erik som tok den oppgaven. 
 
Før brygginga tok til måtte også maltet renskes og males. Spirer og røtter ble fjerna på en sold, og 
deretter ble malten kverna så grovt vi kunne få det til. 
 
 

Figur 4 …og ”tre” dager i sekken. 
Forsøk på spiring i ”høvdinghuset” 
men det var for kaldt 

Figur 6  Bygget er ferdig spiret.  Røtter øverst på 
kornet, den grønne spiren er synlig på  
”undersiden” av kornet  
(jf. nærbilde av kornet i midten) 
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Figur 7  Jimmi tørker maltet.  Karamellisering i kl eberste4insgryte og tørking over ildstedet med varm røyk 
 
Vi ønska å bruke pors som smakstilsetting på ølet, men det fikk vi ikke tak i, men Judit van 
Koesfeld i Kabelvåg hadde humle som vi fikk kjøpe, og det brukte vi som substitutt for porsen som 
var det som ble brukt i vikingtida. Humla kom noe senere. 
 
Selve bryggeprosessen skal vi ikke beskrive i detalj, men prinsippet er at maltet bløtlegges 
(meskes), siles gjennom lag av halm og einer (rostes), og tappes i bryggepanna (gilen) når vørteren 
renner ut klar og ren. Deretter tilsettes humla til når vørteren er tilstrekkelig innkokt, og kokes 
sammen med vørteren. Når vørteren er kjølt ned til under 35 grader tilsettes gjæra, og etter to dager 
er ølet ferdig gått, og tappes om. Vi tilsatte noe honning for å få litt brusing i ølet når det skulle 
serveres. 

  
 
Figur 8 Mesking (til høyre).  Gilen med einerlog (til venstre) Figur 9 Vørteret tappes i gilen fra 

rostekaret 
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Erfaringa med brygginga og ølet 
 

  
Figur 10 Tapping av vørter fra rostekaret for gjæring i gilen 
 
Utfordringa med å bruke kokstein under oppvarminga av einerlågen fungerte overraskende bra, og 
det tok kort tid å varme opp store mengder væske. Ulempen med denne fremgangsmåten er at ølet 
blir fylt med steinstøv og lite tiltalende å se på. Ved noe tids lagring vil ølet klarne, og vårt øl fikk 
etter lagring en fin gyllen farge. Styrken var tilsvarende pilsner. 
 

  
Figur 11  Oppvarming av vann i rostekaret med kokstein fra langilden i høvdinghuset 
 
Smaken endra seg også en god del under lagring. Vørteren hadde en sterk humle og røyksmak, og 
en litt ubestemmelig smak av gjær (!). Etter lagring var både røyk og hulesmaken mindre 
fremtredende, og ølet ble lett og frisk på smak. Bryggerne kan absolutt si seg fornøyd med 
resultatet. 
 



 6 

 
Figur 12 Prøvesmaking av ølet-- kort lagring 
 
I flere omganger fik vi kjente og ukjente til å smake på ølet, og gjennomgående var reaksjonene 
positive. Mest positiv var kvinnene, mens mennene nok synes ølet var noe for lett. 
 
Til tross for vellykket forsøksbrygging ser vi at vi ennå har myyye å lære, ikke minst I forhold til 
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maltinga. Så fremover blir det viktig å sikre seg godt råstoff og mer kunnskap om malting og 
brygging, så skal vi etter hvert kunne presentere et øl som er både smakfullt og sterk, eller litt lettere 
om man vil. 
 
For å øke kunnskapsnivået vil det optimale være lokal kursing med innleid ekspertise og utferder til 
miljø med levende bryggetradisjoner etter undertegnedes mening. 
 

 
Figur 13 Alle var med og vi hadde det artig 
 


