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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. Egen og tala Med
Johan B-Vorland f.1872 — kårmannpå Vorland.
Eller om den er etter andre heimelsmenn : (ta også med alder, heimstad, yrke) :

A. SVAR

Nei, nå brygger ingen øl her.
Den siste flinke ølbryggerdøde i 1935.
Vbe vet enkeltegamle om ølbryggingennå, men helt
perfekt er det nok ikke mulig å få oppskriftennå.
Det var flere faktorer som gjorde at det ble slutt
på ølbrygging. A brygge godt øl av byggkornvar in-
gen billig fornøyelse.Dessutenvar det meget arbeid
Det ble både billigere og lettvintereå kjøpe øl fr
Eansa bryggeri - snrlig om en mann skulle skofte sit
arbeid.
Det var helst til bryllup man brygget i min ungdom

men da flerdagsbryllup gikk av bruk, så hadde man
ikke bruk for mer øl enn noen flasker - og de ble kj
øp, skjønt det hjemmebryggedeølet var best likt.

Maltovneneforfalt, og nå er også kvernene forfal
så her er ikke lenger muligheterfor gammeldags øl-
brygging. Jeg tror at avholdsakenhar vært uten be
tydning for ølbryggingeni Bømlo.
Ja, det ble brygget øl av sukker eller av sirup,men
også av sukker og sirup sammen.Sukker og sirup ble
da brukt istedenfor malt - ellersvar framgangs-mA-
ten som for brygg av malt.
Nei, det er ikke vanlig.
Bortfaller.
B. Den gamle h'emmebr in .

Det var forskillig. I enkelteheimer var det husfa-
ren som brygget - i andre var det husmoren,eller d
kunne få en som var kjent for å br;y-ggegodt øl til
å gjøre det, mot å gjøre annet arbeidefor ham(bytes
arbeid). ølbryggingvar ikke noe arbeid for hele fa
milien.
Ja, der var enkelte eksperterpå ølbryging,og de
ble gjerne leiet eller gjort bytesarbeidmed, når
der skullebrygges - særligved bryllup, men også ti
117_for det var ikke alle som klarte å brygre godt
øl alltid.
Begge deler. Det hendte at et par fapilier slog seg
sammen og brygget, men det vanlige var at hver fa-
milie brygget for seg.
Det ble først og fremst brygget til bryllup og til
jul, men også til slåttenvar det mange som brygget.
Til barnedåp og grav ferd har det ikke vært brygget
siden 1890-årene. 2414
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rei, noen regler kjennes ikke.
Ca2 man ville gjerne he øl stående,men det var tem-

melig vanskelig,fordi det alltidvar "tørstt" som
e'orde seg mrend til det hus, som de visste der var

C. M a 1 t .

Yei, mPn brukte korn ar cgrn avl (bygg eller havre) .
De som ikke korn kjøl)tealltidbyggkorn.
Det venlige var, at mnn brukte bygr. Enkelte såeCe til
en åker med bygg bare for å få "reinkorn"(byEg) til
malt. Den som bare hadde havre nøydde seg med det. /Ken
øl ev hevre ble ansett som rindre verdig. "Bare havre-
øl", sa man.

13. Om det ble tett av en bcstemt del ev kornet om høsten
til melting er ukjent, Men man brukte alltid av det
bcste kornet til øl.

10. Lornet ble i sckk legt i bløt i bekk - om der var bekk
nen de fleste hadde ikke bekk, og de le dc bløt i et
kar med vann. Yeen byttet venn - andre ikke.

17. Eornet måtte ligge i venn minst 3 døgn - høyst 6 .
13. Det ble lagt til spiringpå et loft over et oppvar-

-metrum (vanligvisover dagligstua).Det ble ikke lagt
i haug, men jevnet tykt utover (cr. 4 - 5 tommer tykt
lag.

-19.Ved øyemål.
Jeg har sett at man la tomsekker over.
Ja, man passet på at maltet ikke fikk mygle - og rør-

te derfor av og til i det med henderne.
Jeg har ikke hørt noe ord for det.
Det kontrollerteman ved å sc på spiringen.Når gro-
ene var cr. 2 - 3 em var det ferdig.
Ordet "ål" bruktes barc om poteter - aldri om korn.

Man brukte ordet "brådd",men mrst brukt var ordet :
"groe".Roten ble kalt rot.
Det tok tid etter sor 77r v=it på loftet.Aln.
cr. 2 ukcr.

26 rei, det var aldri tale or å fjerne verken rot eller
groe.

27. Har aldri hørt noe om det.
2E. Maltet ble tørket ,)åmeltovn. Den vaw bygget i bryg-

g erhus oj bruktes bare til tørking av m lt.
Meltovnen : 1:anmurte opn (kassefasong)c30 m
J.ang- 1 m bred - o- cr 1.56 m høee Oppa deneleeNr-
xesse,(som hadde røYkrør 1 den en.c-nen o, ovn-saør
for ilegg foran) la man trebunn(avI toms furubord).
Denne trebunnenvar omgitt av en cr.7 tons høj karm,
hvori man hadde maltet oppi.
ovnen ble så lajt risved(smrlighatleris)og fyrt

under trebunnen,som var så højt oppe at det ved for-
siktig fyrinj ikke tok fyr i trebunnen.
For å få varme til maltet var det boret huller i tre- .

bunnen med riven'evar.På grunn av groc og rottrevler,

på m-ltet jikk det ikke ned jjennem hullene.
Det ver bare de mer ve1ståene som hadde "kjølle"(malt-

' ovn). De andre måtte låne av desse.
2. Frarstillinjav mjød er ukjent her.

blindnummer:
Der var den regel, at maltet bare måtte jrøypes -
(malcs så grovt som mulij)..Derfor måtte overstrinen
på kverna løftes mer opp, enn til maling av mel.
Nei, det har jeg ikke hørt noe om.
Nei, det vites ekke å 11-1vært skikk her.

t sr
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D. Humle.

Ja, her kjøpte folk humle i byen.
Det er ukjent her å bruke hjemmelagethumle.
Se sp. 35.
Ja, her bruktes omtrent alltidbrakje(einer)til å
sette smak på ølet. Yoen andre planter er ikke brukt,
så vidt jeg vet - og ingen av dem jeg har telt med vet
noe om det.

E. Brygging .


32. Men brukte en meget stor kopperkj'elog to storebryg-
gekar(kjær)-trekarav furu-, hvert rummet cr 2 tønner.

35. De ble rcngjortmed kokvarm einelog.Røkningmed svo-
vel var ikke brukt.
Jeg har sett man brukte finmasketnetteing til sil .
men i eeldretider var det nok brukt cine eller halm .
Oar nok ikke vært brukt, fordi her vokste ikke ore-
kratt. Noe samnamnpå sileinretningenhar jej ikke hørt
Man brukte slett ikketapphullpå rostekaret.Man øs-
te i silen, som stod over gilkjæret,med en stor tre-
øse(kalletbryggjeausa).
Ja, man brukte bare bare einelogog humle.
Man brukte frisk nyskåret eine, som ble småhakket.
undgå unge kvister har jeg ikke hørt tale om.
Når eincr og humle var utkokt i den store kopperkjel,
så ble denne log øst på maltet i rostekaret,og der
ble rørt med en passe lang trespøve,for å få det hele
meiskret sammen.
Det kaltes: å meiskre.
Kontrollenble foretat av den som forestodbryggin-
gen, og han hadde bereEnet vann til maltet etter så
sterkt ølet skulle være, så det var aldri noe kluss.
Vanligvisnatten over.

42. Ja, det ble beredt tepper,,åklæ og/eller sekker over.
Det var ikke noe visst kvantum log. Det rettet seg
etter hvor skarp smak man ønsket ølet skulle få, og
styrkenpå ølet. Man regnet alm. 2 tønner øl av 1 tøn-
ne bygg. Men mange brukte det sterkere.
Meisken ble øst direkte.
Se sp 49.
Se sp.47.
Den kaltes vørter.
her ble den øst i silen over gilkjæret.Se sp.41.
Ja, den ble alltid smakt på, og selvfølgeligmåtte
den være god for å bli ærklært god.
Se sp.41.
Kjenner ikke til at vørterenble gjemt.
Vørteren kottes etterpåtil såkalt tynt øl. Tilset-
ning av humle bruktes bare dersom ølet hadde "labben"
smak.
Sterkt øl fikk man vpd :"Å ta meget av sekken og li-
te av bekken." Dersom man brukte for meget vann i
forhold til maltet ble ølet svakt.

59 Ordet drav var bruka.
60. Drav ble brukt til kreaturmat.

F. Gjering.
61. Gjæren ble tilsatt når seletvar melkevarmt (cr.35°C)

Det fant man ut ved å brette opp klær, så underarmen
ble blottet, og så stakk man ytterste albu nedi.
De som vanlig brygget tok en kopp og smakte om det var
passe varmt.
Karet hadde man helst ståendepå et varmt sted f.eks.12414
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kjøkken eller bryggerhus,men mange også i kjeller somø

gjorde tjeneste som bryggethus. •
Nei, ble det for meget avkjøltfør gjæren kom i, var
det en lei katasttofelderfor sa-en Eammel mann-til-meg

"Du må passe på å få gjæren i, som smedenpasser glødende
jern."

Gjæren kaltes•:-,jestet.
64, Gjæren-ble oppløst i varmt vann. Tempratursom melk

nåt.den -kommerfra ku-spenen.
Karet ble tildekketmed tepper,åklæ og/ellertomsekker
Det var noe forskjelligetter tempe.raturog andre for-

hold som f.eks. om ølet gikk sterkt eller svakt. Det
- vanlige.var2 til 3 døgn, men jeg vet om dem som lot det

. 5.døgn.
Man kikket nedi av og til - -inntildet var kommet. i

'god
Gjær som-fløt opp kaltes skumgjær.Den som sank til-

.bunnskaltes bunngjær.
Til neste brygg tok en bunngjær på en einebuske...
se sp.68) Enetbuskensom var dyppet i gjæren hengte

..Man15ået-tørt-sted.(Gjerneunder et loftstak),
Jeg har selV sett, aten gammel mann tok en tettvak-
sen einerbuskeog heldte bunngjær over, hengte-denså
.på et tørt sted under-Ioftsbjelken- og det merkelige
var.at han brukte denne gjærbuskevedneste brygg året
etter, og den virket bra.
reil-jeg-vetat-man brukte av sammegjær til begge de-
ler,
I de tenete'åtbrukte man presSgjær,sombIe kjøpt hos.

bakeren.
Mens gjæringen Stod på det'sterkestedanset ølet rundt
i kjæret så det fosstet rundt langs katsiden.Ettet hvert

• som.øletblesjæret avtok susingen,og når den stanset
var ølet gjæret.

.73.Det kaltes å skake opp,
74, pet var sedvane.-at-alle.hu,sesfolk-owgjerne-nærme-
. stenaboer samlet seg (noen cume - ancre hadde hørt det)
-og-kom•forå være med å Smake på ølet.

7§. Se nr.74..
Kei, ikke annen gilde enn.det som er nevn:ti nr.74.
Man smaktepå hverandresøl.
ølgilde med mat og kanskje dram til forekombare til
jull aldri til bryllup eller gravfetd. '

79.,Det hendte.h.ok,at man.bad inn kjente og folk man:øn-
sket-å stå godt forhold.til.
Der måtte alltid være-et tomrum på minst 2 tommer fra
spunshullettil øloverflaten.(cr.5 cm)._ .
Man lagret alltid-ikjelier. I sommervarmen-holdtik-

' ke-øret sig.så lenge. Etter 5-til 7 uker ville det.of-
te bli-surt,-Men'juleøletklarte seg helt.tilvåren.
Det var ikke annet å gjøre enn å holde ølet lagret på
det koldestested man hadde..

G. Meninger og truer.

ølet skulle ha brun f=e. Lyst øl anså man for mis-
lykkot. Vi hadde en grmirelkårwnn. (f.1823)som sa om
det lyse ølet: "rri1s)enhar bryggja lyst vesalt øl, det
er berre til å "pissan
Nei,.slike talemåtereller historierkjennes ikke.
Ja, til bryllup anså man det for en skam å sjenke svakt
01. Men størst skam var det å servere."uheilt"ø1.(Ø1 11241141

4
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som ikke var ordentliggjæret).
Ja, både juleølet og særligbryllupsøletmåtte være
så sterkt at man kunne bli på "en perial"(stakke-
lysten).
Det kunne være forskjelligegrunner til mindre godt
øl. Den mest almindeligegrunn var mislykketgjær-
ing, dårlig rengjortekar eller altfor finmaletmalt
o. S. V.
Fortellingerom "svimling"eller "skjær-aks"er ikke
kjent.
Ear ikke hørt om det.

It fl 11 11

11 11 ti tt fl

Det er ukjent for oss, at ølet skullevære truet.
I tilfelle dette har forekommet,må det være før vår

tid.
Nei, så naive folk har her ikke vært i mann minne.
Bortfaller.
nei, det har vi ikke hørt om.
Dette er ukjent.
Bryggingenmåtte være ferdig minst 3 dage før jul-
aften.
/7ei,den er ukjent.

H. Ejød.

Ejød har ikke vært brukt her i manns minne.
- 103. Kan ikke besvares.
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