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Dyrkning af gkologisk maltbyg af den
moderne sort Power. En sarlig vanskelig
lerknold pd midtsjzelland, sommer 2007.

Glemte veerdier i gamle
danske maltbygsorter

AF ANDERS BORGEN
FoTto: SVEN HERMANSEN

Malt er ikke bare malt og korn er heller ikke bare korn

Mange ¢l brandes pa at vaere produceret
lokalt, og med gamle opskrifter. Det oprin-
delige og historien om gamle dage er
udbredt anvendt i markedsfgringen af
mikrobrygget ¢l og med god grund. Det
er en rigtig god historie at fortzelle, og det
spiller godt med pa opfattelsen af, at alt
(eller i hvert fald al gl) smagte bedre i
gamle dage for industrien tog over og for-
fladigede kvaliteten.

Danmark er en af verdens fgrende produ-
center af maltbyg, men som alt andet i
dansk fpdevareindustri, sa er det danske
maltbyg kendetegnet ved at veere stan-
dardiserede ensartede industrivarer. En
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bulkvare uden nuancer, uden hverken
smag eller historie. Hvis vi skal lave gl
med smag og historie, har vi behov for
malt med smag og historie.

2- 0G 6-RADDET MALTBYG

Der findes to hovedtyper af byg, nemlig
den 2-raddede byg og den 6-raddede. Et
kornaks bestdr af smaaks, som sidder pa
hver side af en akse. | byg er der tre blom-
ster i hvert smaaks, men i 2-raddet byg er
de to af blomsterne sterile. Der kommer
derfor kun ét korn fra hvert smaaks, mens
der i 6-raddet byg kommer tre kerner i
hvert smaaks. Desvaerre er der den ten-
dens til, at den midterste kerne i 6-raddet

byg er lidt stgrre end de to yderste. Nar
kernerne ikke er lige store, sa bliver det alt
andet lige vanskeligere at lave en ensar-
tet malt. | hvert fald er det argumentet
for, at naesten al dansk malt i dag er af 2-
raddet byg. Imidlertid behgver det ikke
veere sadan. For omkring ar 1800 brugte
man nzesten udelukkende 6-raddet byg
til maltbyg, primzert fordi de sorter havde
en hpjere diastaseaktivitet. Skulle man
bruge 2-raddet byg blev man ngdt til at
lave det til husar-malt, dv.s. at spire ker-
nerne sd kraftigt, at den grenne bladspire
kommer til syne i malten. Ellers var der
simpelthen ikke diastase nok til brygnin-
gen. Endvidere havde de 6-raddede sorter






