Malting og brygging pa vikingvis med rastoff fra
Bagstad

Av Odd Nicolaysen 13. november 2008
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Malting

| samarbeid med Lars Erik Narmo fra Lofotr Vikingeewm og Jimmy Lian, maltet vi vinteren
2008 korn som ble hgsta pa Borg i oktober 2007ef@erygget vi gl med Lofoten vikinglag til
stede.

Figur 1 Forfatteren viser bygg fra Bgstad pa "presegardskjokkenet" pa Lofotr vikingmuseum

Utgangspunktet var a lage @l pa vikingvis, sonedtli eksperimentell arkeologi, der kokstein ble
brukt for & varme opp einerlag og koke vgrterem.rieg var det viktig & gjgre hele prosessen for a
forsta og laere framgangsmaten for brygging og malti

Vi hadde en intellektuell tiinaermingsmate til oppga vi hadde satt oss fore a gjennomfare, der vi
leste oss opp pa malting og brygging. Vart klargriykk fra litteraturen var at det ikke var mulig a
fa brygga @l uten a ha gatt i laere. Vi valgte lile& overse denne advarselen, og heller stolega va
egne ferdigheter med bratt laeringskurve, og vaedwa omsette teori til praktisk handlig. Min
yrkesbakgrunn som gardbruker gjennom 25 ar vigieogea a veere en fordel, der evnen til & bruke
sansene i forhold til biologiske prosesser kom goelt.

Nar en malter kornet, skal kornet spires. En fmtrting for det er at kornet er giennomblgytt, og
med ordtaket “Tra dager i bekken, og tre dagekkee” gikk vi til verket. Etter tre dager i
Bastadelva var det tid for spiring. Vi prevde aléte til i Havdinghuset, men det viste seg at
temperaturen var for lav, sa til slutt endte vi @@oNarmos kontor de temperaturen var stabilt rundt
20 grader pluss. | tillegg matte vi passe pa andéboholdt seg fuktig. Etter noen dager kunne vi
lukte oss frem til at her hadde stivelsen blitt @mai til sukker. Over natta hadde vi fatt en
sadmefylt lukt pa spirene, og da disse var omulenhforeskrevne to tredeler av kornets lengde var
det bare a sette i gang tarkeprosessen.



Figur 2 Tre dager i bekken... (Bgstadelva) Figur 4 ...og "tre” dager i sekken

Forsgk pa spiring i "hgvdinghuset”
men det var for kaldt

Tarkinga av maltet ble gjort over balet i hgvdingbt) med en avstand til balet som gjorde at
malten ikke tgrket for fort under for hgy temperalNpe av malten ble ogsa karamellisert i ei
klebersteinsgryte. Ved & tarke malten over balekawi a fa rayksmak pa det ferdige glet. Ra@yken
er ogsa medvirkende til at glet kan holde seg ngr

Figur 5 Spiring pa Narmos kontor. Jimmi

(venstre) og Odd (hayre) sjekker Spirene Figur 6 Bygget er ferdig spiret. Ratter gverst pa

kornet, den grgnne spiren er synlig pa
"undersiden” av kornet
(jf. naerbilde av kornet i midten)

Brygging, gammelnorsk a "heita”

Selve brygginga blei gjort et par uker senere. &lidar hadde ligget i vann i noen dager for a bl
tette. Vi hadde ogsa fatt lagd tappekran pa ereapéne. Einer matte ogsa samles inn for
rengjaring av trebuttene vi skulle bruke under lgigga. Einerlag ble ogsa brukt under brygginga,
bade for & gi smak og som konserveringsmiddel. jReimg av kaupene og tillaging av einerlag ble
gjort dagen far selve brygginga. Det var Jimmy agsLErik som tok den oppgaven.

Far brygginga tok til matte ogsa maltet renskesates. Spirer og rgtter ble fierna pa en sold, og
deretter ble malten kverna sa grovt vi kunne fétitlet



Figur 7 Jimmi tarker maltet. Karamellisering i kl eberstedinsgryte og tarking over ildstedet med varmgyk

Vi gnska & bruke pors som smakstilsetting pa miet det fikk vi ikke tak i, men Judit van
Koesfeld i Kabelvag hadde humle som vi fikk kjgpg,det brukte vi som substitutt for porsen som
var det som ble brukt i vikingtida. Humla kom n@nere.

Selve bryggeprosessen skal vi ikke beskrive i gaten prinsippet er at maltet blgtlegges
(meskes), siles giennom lag av halm og einer (spstg tappes i bryggepanna (gilen) nar varteren
renner ut klar og ren. Deretter tilsettes humladil varteren er tilstrekkelig innkokt, og kokes
sammen med varteren. Nar varteren er kjglt nachtder 35 grader tilsettes gjaera, og etter to dager
er glet ferdig gatt, og tappes om. Vi tilsatte hoaning for a fa litt brusing i glet nar det skulle
serveres.

Figur 8 Mesking (til hayre). Gilen med einerlog (i venstre) Figur 9 Varteret tappes i gilen fra
rostekaret



Erfaringa med brygginga og glet

Figur 10 Tapping av vgrter fra rostekaret for gjeering i gilen

Utfordringa med a bruke kokstein under oppvarmiag@inerlagen fungerte overraskende bra, og
det tok kort tid & varme opp store mengder veeslampen med denne fremgangsmaten er at glet
blir fylt med steinstgv og lite tiltalende & se Wad noe tids lagring vil glet klarne, og vart ikf

etter lagring en fin gyllen farge. Styrken vartdsende pilsner.

Figur 11 Oppvarming av vann i rostekaret med koksein fra langilden i hgvdinghuset

Smaken endra seg ogsa en god del under lagrinteréarhadde en sterk humle og rayksmak, og
en litt ubestemmelig smak av gjeer (!). Etter lagnrar bade ragyk og hulesmaken mindre
fremtredende, og glet ble lett og frisk pa smalygBerne kan absolutt si seg forngyd med
resultatet.



Figur 12 Prgvesmaking av glet-- kort lagring

| flere omganger fik vi kjente og ukjente til & skegpa glet, og gjennomgaende var reaksjonene
positive. Mest positiv var kvinnene, mens menneaslesynes glet var noe for lett.

Til tross for vellykket forsgksbrygging ser vi datenna har myyye a leere, ikke minst | forhold til



maltinga. Sa fremover blir det viktig a sikre seglgrastoff og mer kunnskap om malting og
brygging, sa skal vi etter hvert kunne presentem som er bade smakfullt og sterk, eller littées
om man vil.

For & gke kunnskapsnivaet vil det optimale veerallkldrsing med innleid ekspertise og utferder til
miljg med levende bryggetradisjoner etter undereg@s mening.

Figur 13 Alle var med og vi hadde det artig



