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Forsggsmaltning

1 2018-2019 gennemfgrte vi en raekke gennemlgb i Posthuset. Efteraret 2019 flyttede vi vores grej til Malteriet i

Maltlageret. Kgleanlaeg til de to spirerum blev installeret i februar 2020 og vi har afprgvet det til én maltning

12018 til 2019 maltede vi pa korn fra hgsten 2018 (meget tgr sommer). Kornet var renset darligt og det var svaert

at fjerne de stak, der ikke var fjernet i forbindelse med hgsten.

| efteraret 2019 kgbte vi korn fra en gkologisk producent pa Hammel egnen. Kornet er af sorten Evergreen.

Kornet er renset langt bedre end hgsten fra 2018. Yderligere er kornet finrenset via roterende bgrster (Ud over at

fierne snavs, fierner bgrsterne ogsa svampesporer ol. — gkologisk produceret korn ma ikke behandles med svam-

pemidler)

Hvad er byg?

Byg er en meget gammel kulturplante. Har vaeret dyrket i Mellemgsten i mere end 10.000 ar

| Byg opdeles i to hovedtyper:
. Toradet (billedet). Her sidder kernerne i to raekker til for-

skel fra seksradet, hvor kernerne sidder i rundkreds.
Der er to bygformer:

Vinterbyg (sas om efteraret og overvintrer som grgnne
marker) og varbyg (sas om foraret)

Selve kernen er omgivet af daekblade, der gar over i stak
(Hard udveekst med modhager. Fra naturens side en ef-
fektiv mulighed for spredning — hanger fast i dyrenes

pels)

| Danmark er det meste byg til malt toradet varbyg. Ud
over maltproduktion anvendes byg i Danmark til dyrefo-
der.

Byg til maltproduktion skal have en proteinprocent mel-
lem 9,0% og 11,5%. Udbyttet ligger typisk pa knap 5.000
kg/ha.

Vinterbyg til dyrefoder ligger typisk med et udbytte pa
8.300 kg/ha. og en proteinprocent pa op til 15% (Er der-
med velegnet som dyrefoder)

Maltbyg kan med fordel dyrkes pa lidt magere jord, f.eks. Djursland, da kvaelstof vil heeve proteinprocenten. Den

lavere tilfgrsel af kvaelstof pavirker samtidig udbyttet i negativ retning.

Vi bgr ikke begynde at malte for tidligt om efteraret. Varbyg har en naturlig frghvile, der betyder at kernen skal

hvile en periode fgr den begynder at spire. (Varbyg hgstes om efteraret og spirer igen om foraret efter en kglig

hvileperiode uden fugtighed. Vi skal regne med en frghvile pd 2-3 maneder efter hgst.

Byg er den dominerende kornsort til malt. Andre kornsorter som hvede og rug kan ogsa anvendes.



Hvad er maltning?

Maltningen udnytter naturens evne til at omdanne stivelse til sukker i en kerne.

Stivelsen udggr ca. 80% af kernen og anvendes typisk til mel. Populaert sagt kan man sige, at stivelsen
er kernens “madpakke” i dvaletilstanden. Kernen indeholder ca. 2% sukker. Resten er protein og skal-
dele.

Nar kernen far de rigtige betingelser (fugtighed og varme) begynder vaeksten, hvor enzymer nedbryder
"madpakken” til maltose.

Kernen anvender maltosen som energikilde til at begynde at spire. Fgrst dannes rodspirer, der begyn-
der at opsuge vand og naering. Samtidig fastholder roden kernen i jorden og sikrer at kernen "vender
rigtigt” (Sa bladspiren vokser vak fra jordens tiltraekningskraft)

Under maltning omdannes kernens stivelse til maltose (sukker).
Maltose danner basis for gl geeringen. Gaercellerne optager maltose og udskiller alkohol.

Ud af 100 kg. korn bliver der ca. 80 kg. malt. En del af tabet sker via udskillelse af CO,
Efter kelningen fjernes de tgrre spirer — det giver det resterende tab.
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Maltningsprocessen er opdelt i 3 trin:

1.

Stgbning

Varer ca. 2 dggn

Kernerne opsuger vand og dvaletilstanden ophgrer. Kerner i dvale indeholder under 15% vand.
Nar stgbningen er afsluttet, indeholder kernerne 40 til 50% vand.

Det er vigtigt at kernerne far luft under stgbningen og at temperaturen er under 10 til 15 °C

Nar stgbningen afsluttes, er de
fgrste rodspirer synlige (sma hvide
spidser)

| malteriet har vi ikke mulighed for
at tilfgre luft under stgbningen, sa
vi har draenet kernerne med mel-
lemrum.

| Ipbet af de 2 dggn, er det vigtigt
at kernerne er i vand i ca. 30 timer
(ca. 63%)

Under stgbningen afgiver ker-
nerne CO,, der ved st@rre produk-
tioner skal fjernes (udsuges)

2. Maltning

Varer 4 til 6 dggn

De vade kerner laegges i en spirekasse direkte pa gulvet. Fgrst maettes omradet med vand.
Kgleanlaegget stilles pa 15°C et dggn fer maltningen begynder

Allerede i Igbet af det f@rste dggn begynder kernerne at spire. Fgrst dannes rodspire (sma trev-
ler) — senere bladspire (massiv spire).

For at undga at rodspirerne filtrer, vendes (kastes) kernerne. Det stgrste behov er i dggn 2 og 3.

Under spireprocessen afgiver kernerne CO,, vand og varme. Det er vigtigt at spireprocessen
forlgber langsomt og ensartet for alle kernerne.

Spiringen starter ved 10°C. Hen over spireperioden kan temperaturen stige til 18°C.

Allerede pa 2. spiredag er rodspirerne synlige og pa 3. spiredag er rodtrevlerne synlige.

Optimalt er der mindst 98% kerner med rodspirer og hgjst 5 til 10% kerner med bladspirer.
Kgleanlaegget vil udtgrre malten. Malten daekkes med et fugtigt kleede eller fugtes med vand (sma
maengder)

Bladspiren ved den grgnne pil
er 2 til 3 mm lang, hvilket er
OK.

Bladspiren ved den rgde pil er
4 til 5 mm lang. Her har kernen
brugt for meget energi (mal-
tose) pa at danne bladspiren.
Det betyder at den kerne bi-
drager med for lidt maltose til
den efterfglgende glbrygning.
Hvis man bider i kernen, kan
man tydeligt smage sukker.




3. Kglning
Varer 2 dggn
Spireprocessen afbrydes nar bladspiren er 2 til 3 mm lang. Processen afbrydes for at bevare sa
meget maltose som muligt i kernen. | naturen vil spireprocessen forbruge al maltose i kernen.
Kglningen (tgrringen) afbryder spireprocessen og kernens enzymer passiveres.
Kglningen starter ved ca. 45°Ci 1 dggn og afslutter ved 85°C det sidste dggn. Den lavere tem-
peratur det fgrste dggn sikrer at kernerne tgrrer — via ventilationen i ovnen. En hgjere tempe-
ratur kunne “koge” kernerne og gdelaegge enzymerne i kernen — er vigtige under den efterfgl-
gende glbrygning.
Vandprocenten i kernerne bliver bragt under 15% og malten er nu lagerfast (kan opbevares
frem til selve glbrygningen).
Det er en fordel at rense malten lige efter at kglningen er slut. De "sprgde” spirer falder nemt
af.
Der bgr ga ca. 4 uger fgr malten anvendes til glbrygning. | den periode sker der en fysisk og ke-
misk a&endring i kernen, som ggr det lettere at anvende malten til glbrygning.

Specialmalte

Basismalten kan efterfglgende varmebehandles ved temperaturer over 85°C. Herved sker der en kara-
mellisering af kernens maltose. Dels @ndrer smagen sig og dels aendrer malten farve.

Farven males i EBC enheder (European Brewing Convention) — jo hgjere tal jo mgrkere malt og dermed
mgrkere gl. Basismalt har typisk 2 til 3 EBC

e Miinchnermalt

Opvarmes til 120 °C. Giver 15 til 25 EBC
e  Chrystalmalt

Opvarmes til 205 °C. Giver 150 EBC
e Chokolatemalt

Opvarmes til 230 °C. Giver 900 EBC

Erfaringer opsamlet fra vores forsggsmaltninger.
Inspireret af Katechismus der Brauerei-Praxis, Karl Lense



