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Keere medlem!

FRA BYG TIL BRYG

| artusinder har den enkle grundopskrift pa fremstilling af
ol ikke sendret sig vaesentligt. De gamle egyptere
fremstillede en "geaeret drik af korn", og i Danmark kender
man til, noget der ligner @l helt tilbage til den yngre
stenalder. Men farst i middelalderen neermer vi os det, vi i
dag kender, nemlig byg-gl med humlesmag.

Til fremstilling af @l bruges disse ravarer:

»Vand fra egen boring eller kommunale veerker

»Malt fremstillet af spiret byg

»Rafrugt, ikke-spiret stivelsesholdigt materiale fx majs

»Humle, blomsten af en slyngplante

»Geer, laver sukkeret fra malt og rafrugt om til alkohol
under geeringen

I bestar af malt, humle, geer og vand. Malten er gllets
"krop", humlen dens "sjeel", gaeren "hjertet", der giver liv,
og vandet er det, der holder sammen pa det hele.
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