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SVAR


)A

I Kviteseidvet jeg iallefall2 familier som brygger
maltöl.Derer også en badstue.

Helt slutt med brygging av maltöl er det ikke,mende
er nok ikke mange som gjör det nå.

Grunnen til at folk har sluttetå brygge er antageli
at det var så meget arbeide og at det ble for kost-
bart.Sukkerdler jo både billigereog fortkere å la-
ge.

Sukkerdl laget en gjerne av sukker og sirup.Mankokt
briskelog,siltedet og kokte det opp med sirupen og
sukkeretog tilsatte det gjær.

Nå lager folk gjerne cilav kjöpte midler,så som Tom-
ten,Dobraog forskjelligeandre ting en kan få kjbpt

Det blir gjerne bryggef til hditi&me.Om sommeren
har folk den slags öl stadig.

Den amle h'emmebr in .

Selve bryggingenvar det gjerne husmoren som utförte
A lage maltet og törke det,-vardet gjerne mannen so
gjorde.

Noen spesielleflinke bryggerekan jeg ikke huske,
men det var gjerne enkeltekvinner som gikk rundt og
brygget.Fordet meste gjorde folk det selv.

Hver familie brygget for seg selv.

Til alle hditideneble det
forskjelligeanledningeri
slåtten.

Det var svært alminneligå
de störstegårdene var det

alltid brygget,også til
familienl-ogofte til

brygge 1/2 tönnelmenpå
gjerne 1/1 tönne.

12. Man hadde svært ofte dl ståendefor å by tilfeldige
gjester. 13429
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13.Folkkjöpte ikke maltl-de laget det selv.

14.Man brukte alltid bare bygg til malt.Bygg sådde all-
tid folk som hadde jord.Vardet noen som kun hadde
havre,byttetde til seg bygg av andre.

15.Det ble gjerne tatt av maltkorn og satt vekk,-da
helst av det beste kornet.

16.Man fylte kornet i en sekk og la så den i vann i et
kar.

17.Jeg tror det skulle blötes et par dager.(?)

18.Man tok opp sekken og lot den renne godt av.Så ble
det lagt tynt utover en stor lem med ramme rundt.

19.Tykkelsenav kornlaget skulle være ca.3 fingertykk-
elser.

20.Det ble dyppet sekker i vann og lagt overlog dek
måtte en passe på at alltid var fuktige.

21.Det ble ikke rört i kornet niensdet grodde.

22.Det ble sagt at det lå til groing.

23.Når spirenhadde kornets lengde,vardet ferdig.

24.Grorenkaltes ål.

25.Jeg vet ikke hvor lang tid groingentok.

26.Grorenog roten skulle ikke fjernes för bryggingen.

27.Grorensatte ikke vond smak på dlet.Detvar vel nær-
mest den og roten som satte farge,på ölet,detble
nemlig brunereunder törkingenWselve kornet.

28.Man tdrket i badstuen.Detvar en liten tdmmerhytte.
Inne i denne var det slått opp en bred hylle eller
benk rundt veggene höit oppe.Hyllenvar omtrent1m
bredlog der ble kornet lagt tynt utover.Midtpå
gulvet var murt et åpent eldsted,hvorder ble fyrt
med stor bjerkeved.Dermåtte man gå å ordne med bålet
minst 2 ganger i dögnet,-enmåtte fyre så det ble
voldsomt varmt.Enmåtte röre i kornet så det ble
jevnt tört.Manhadde en lang spak til å rdre med.

29.Man tdrket malt på samme sted som brödkorn.

31.Maltet skulle bare akkuratknuses.

32.Man blandet det aldri med hakket halm eller noe an-
net.Man måtte passe på at det ikke ble for fint.
Man malte kornet i en kvern som var til å stille,
og som var såledesinnrettet:

håndtak lærpakning-herkunne kvernen
stillesmed antalletav pakn,

;7 her e kornet dryssetned
möllesteiner

her ble så kornet malt

bord eller stativ 134Z9
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Det var ikke alminneligå ha malt stående.

3k. D.Humle.,

Folk avlet gjerne humle selv,mendet var også å få
kjöpt.

Man mante at hjemmeavlethumle var best.

Man plantet humle ved en vegg eller over en stein-
röis.Så ble den plukket og törket.

Til mbl ble det alltid brukt einelog.Jegkjente
også et menneske som blandet en plante som ble kalt
"post" i sukkeröl.Detble sagt at det ölet var beru-
sende.

E.Bryging.


Til brygging av måtd1 måtte en ha et stort brygge-
kar eller kjer.Detvar hdit og hadde 3 nokså hdie ben.
Nederst i kantenl-heltned til bunnenl-varder et
hull som det ble satt en lang tretapp i.Og så måtte
en ha en stor trebalje.

Bryggekareneble rengjort på den måten at man kokte
einerlog og slo det kokende i karet og lot det stå
en stund.Svovelble aldri brukt.

4o. Til sil i bunnen på bryggekaret,eller"kjeret"som
det ble kaltlla man först et glasskårover tappen.
Så hugget man en firkantet stokk med store hakk i
(röstesugge),ogla den foran tappen.Såla man ore-
kjepper eller einerkjepperi kryss,og over der et
lag med einerkvistermed nålene på,-så et tykt lag
med halm.Alt dette kaltes röste.

Jfr.nr.40.Hulleti bunnen på karet ble aldri brukt.

Man brukte bare briskelogtil brygging.

Eineren ble regnet for å være best hvis der var bær
på.Man tok det en fantl-detvar forholdsvislite
med einer i Kviteseid.Ungekvister ble såledesogså I
brukt.

Maltet ble kokt i hriskelogi flere timer.

45• Det kokte maltet ble kalt sörpe.

Man fylte stadig på briskelog,slikat det alltid
var så tynt at man godt kunne rdre i det.

Det skulle koke i flere timer inntil maltet var
bldtt.

1+8.Maltet sto ikke,-detkokte.Overkjörelenvar det da
ingenting.

Maltet ble kokt i briskelog.Nårdet hadde kokt i
flere timer ble det öst forsiktigover rösten.

Man dste kokt briskelogpå sörpen etterhvertsom en
tappet.Kvantumer vanskeligå si.

Det sto lenge godt tildekket,sådet ble avkjölt.

Vesken som ble tappet av röstekaretkaltes vörter.

Når man begynte å tappe skulle det renne så sakte

som mulig. 13429
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Vörteret skulle være sött og tykt for å være godt.

Man tappet i en stor trebalje som var rengjortmed
briskelog.

Man gjemte ikke vdrter.

Vdrteret ble ikke kokt etterpå.Mantok bare litt
briskelogog kokte humlen i og silte det i vbrteret.

Man tok "maltmålet"som det kaltes,-detvil si så meget
bl som man hadde hatt korn.Det ble sterkt bl.Så når
man hadde tatt det,fortsatteman å tappeiDet som da
kom ble tynnere.Detförste kaltes kykkbditykt.51,-
det siste tyntöl som da ble brukt til matöl.Man
måtte under hele tappingenstadig fylle på kokende
briskelog.

Det som var igjen i röstekaretkaltes drav.

Dravet ble brukt til kreaturmat.

F.Gjæring.


For å finne ut hvor varmt dlet var når gjæren skulle
settes tillsatteman albuen nedi og dlet skulle ha
samme temperatursom albuen.Manhadde dlet for det
meste stående i kjökkenet.

Man måtte pasSe på at det ikke ble avkjdletfor meget.

Gjæren en brukte kaltes kveik.

Kveiken ble löst oppi litt lunket vörter.

Karet ble tildekketmed tykke kleder slik at det ikke
skulle bli avkjblet.

dlet sto og gjæret til gjæren som lå oppå falt sammen.

Man så at ölet gjæret når det la seg skum-overog man
hörte også det suste.

Gjæren kaltes kveik.Mantok den gjæren som lå oppå og
gjemte til senere bruk.Bunngjærenkunne man ha på
flasker og oppbevareen tid til brödgjær;menden var
ikke så god.

Gjæren ble oppbevartpå den måten at man smörte den
utover et klede som man la over et fat med aske så
fuktighetenble trukketut.Så hengte man bare kledet
opp og törket det.Da kunne en oppbevaredet så lenge
en

Man gjorde ikke noen forskjellpå oppbevaringsmåten.
enten man skulle bruke den til brygging eller bakin.

Hvis man ikke hadde gjær2såfikk man gjerne av andre,
men folk passet alltid pa å ha gjær liggendenår man
pleide å brygge.

Når gjæren falt sammenkunne man tappe dlet.

Når dlet var gjæret,fylteman det på tönne.Detkaltds
å skake opp•

Jeg har ikke hört at det var noen særlige sedvaner
knyttet til oppskoka.

Alle i huset smakte på dlet for å kjenne om det var;
godt,mendet ble ikke sendt noe til naboer.De smaktd1.34 9
På det når de kom innom.
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Emne nr.35. Blad 3.

Det ble ikke holdt noe gilde i den anledning.

Det var ikke noe ekstra om naboene brygget samtidig.

Man holdt ikke noe dlgildelmenman skjenketdl til
alle som kom inn.

Kom der kjente folk forbi ble de alltid bedt inn
for å smake på dlet."Vildu ikkje inn å smake på
dlet".

Tdnnen skulle ikke være helt fullIdetvar gjerne
et par tommer fra spronset.Spronskaltes åpningen
som dlet ble tbmt ned i.

Olet ble satt i kjelleren.Detkunne holde seg
månedsvislmenskulle det oppbevareslenge,tappet
man det gjerne på flasker når det hadde stått på
tönne en tid.

Det ble ikke gjort noe særskiltmed dlet for at det
ikke skulle surne.Detble vel som regel drukket opp
för det fikk anledningtil å surne.Tyktblethadde
ikke lett for å surne,mensderimot tyntöletmåtte
man passe bedre på.

G.Menin er oP-truer.

dlet skulle være gulbrunt.Folksa gjerne at "dlet
var brunt og fint".

Jeg kjenner ingen historierom hvor sterkt dlet
skulle være.

Det var vel ikke akkurat skam hvis dlet ikke var
sterktnok.Man ville imidlertidsvært gjerne at det
skullevære sterktlogdet ble det hvis man tok den
tid som skulle til når man brygget.Dettok omkring
14-16 timer.

Juledlet ville man jo ha særlig godt.

Hvis dlet ble mislykket,såvar nok feilen den at
man ikke hadde tatt den tiden man trengtetil brygg-
ingen,ellerat man ikke passet det under groing og
tdrking.

Jeg har ikke hört om noen vetter som kunne skade
dlet under bryggingen.

Det var enkelte som mente at man skulle brygge om
nattenlmenmengden brygget om dagen.

At det skullevære stille i huset når blet gjærte,
har jeg ikke hdrt.

Jfr.pkt.88.

Jfr.pkt.91.

Langt tilbake trodde folk at "tussan"(flertallsforM
for tusse) stjal dl.Det viser en gammel historie fta
Fjågesund i Kviteseid.Detvar en gårdbrukersom hadde
en kornåker som var blitt for moden og så spurte han
naboene om de ville hjelpe ham med å skjære kornet.
Om natten hdrte han et voldsomt leven i bryggerhust,
men han torde ikke gå ut å se.Så om morgenen da han
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kom utIvar kornet skåret,menikke bundet.Innei brygger-
huset lå en papirlapphvor det sto:"Allekan skjære,
men ingen binde."Derlå også 2 sdlvskjeer,mendlet som
sto der etterat det var bryggetivardrukket opp.Skjeene
er den dag i dag på gården,ogblir kalt "Tusseskjeene".

Det ble fortalt at man satte kors over fjösdören
eller en gammel hestesko over inngangsdören.Detvar for
å verge seg mot "tussan"i sin alminnelighet.

Jeg har hört at man i gamle dager satte noe av jule-
dlet på låvebrua til "tussan".

Jfr.pkt.95.

Man brygget gjerne ca.11+dager för jul.Noenbestemt
dag har jeg ikke hört

Den reglen om at "Julemaltog påskesalter godt for
alt",har jeg ikke hört.

H.Mjdd.


Mjöd var ikke alminneligi Telemarkpå den tiden jeg kan
huske.Manhörte at enkelte av embedsfolkene
og storfol k, som det den gang ble kaltIbrukte
mjöd,men om de laget det selv eller om de kjöpte det,vet
jeg ikke.
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