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01(1_¥GGINGAV HEIMEn.

Alt før Kristi tid har folk hatt kjennskap til øl, dei har brukt

øl og mjød til selskaDsdrykkog til matmål. Truleg er det lang-

vegsfarande som har lært kunsten ute og ført den med t3egher til

lands.Vi veit at kongar og hersar og gjæve bønder samlast til

drikke- og etar-gilde då som no. Dei sat ved store langbord,

heldt talar og ga heilage lovnader som dei så sanna med brage-

bæger i øl og mjød.
SmAtt om senn kom ølbrygging og bolla med rosemåling meir i bruk

og vart eit ålmenneige.Det er mykje mat i godt drikka, sa eit

ordtak dei levde etter og trudde på. Difor var det og ei ære for

den mannen eller kona som kunne laga godt øl, og enno lever folk

som har vore med og veit korleis dette gjekk for seg på gamal

vis. Og enno står att rester av kvernstader der dei turka malt

og 1-unregrøppa korn.

Jau øl måtte dei ha til slått og dugnad, til ferdafolk og i høg-

tid. Ymse framgangsmAtarhar skift, og alle gjoe det ikkje

likt. Dei visste lite om kjemi og gjærsopp i den tida, men dei

visste om løynde krefter og bygde pA røynsle frå far og farfar.

Ei gamal rekning har vore: ei tynne øl av ei tynne malt, men så

tjukt øl eller så lite vatn i bruka dei ikkje her. På desse

kantar rekna dei eit spnn korn (9 kg) til eit anker øl (ca.39 1)

Spiring og turking.


Dei tok ein sekk eller dask korn og søkkte ned i bekken 2-3 dagar


til dess det Tjukna. Så vart det drege opp, køyrt heim og dei let

vatnet renna godt av det. Dei la det utover stovelofteti eit 6-7

tommer tjukt lag, og breidde godt over for å få det til å gro

jamt og snart.

No er det så laga at kornet må ha luft, fuktighet.og7-8 graders

varme før det sirer. Fyrst kjer rotspira, deretter bladsDira.

Rota melter margen i kornet til mat og lagar samstundes eigen

varme til det nye livet, men den grøne bladspira må ikje få koma

fram. Difor pasE,.adei nøye på spiringa og stoppa den etter 7-8

dagars groing. Då hadde kornet fått passe lodne rotspirer og kal-

last malt. Det såg ut som ei samanfiltrakake. Når dei reiv det

opp og la det utover i eit tynnare lag til førebels turking,

heitte det at dei braut maltet.Dei rødde i det og skufla om eit

par dagars tid.

Den siste og vanskelegasteturkinga gjekk føre seg i turkehusved
kverna. Ikkje alle turkehus hadde terre for malt, og ei vanleg
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_'-kndrekar hadde tapDehol på sida med toppa av tre, eit hoItspuns

dei sette tappen i. Det var litt helling på karet. Innanfor

laga dei ein kunstferdig sil ("skjerareiret")av friskteiner-
lauv. Den skulle hindra skal og rusk frå å koma ned i vørteren.

Her bruka dei og kokande vatn fleire gonger, rørde i vørteren

og tappa ut. Når det meste var uttrekt laga dei tunnøl på rest-

ahe og fekk leskedrykk til kvardagsbruk og drav til dyremat av

det,
m'

Bry:ginga Ejekk mykje for seg i kjøkkenet og kjøkkengangen (fos-

stauå) ikkje langt frå grua. Prå oppstøkjerettappa eller ausa

dei vørteren over i gryta der den fekk eit oDPkok og vart til-

sett humle( 100-200 g til loo liter). Humla var dyr og kravde

kontantar.

I eit oppbevara brev frå M.Michalsen av 18.august /831 til

Tønnes Odland (Egersund)om sal av-sild og heimkjøp av salt og

tønnestav m.m. bed han om at Tønnes må få skipper Rasmus Larsen

på jakt "Fortuna"i Egersund til å kjøpa:"Vis at det er god

pris (på silda) og god humle i Gottenborg;da Kiøb 1 sek fra

12 til 16 L.pd." - 1 lisPund = 8 kg.-

Gjæring.


Siste akt kom når vørteren var koIna til ca.22 grader 0, og

humla sila av. Då gjekk satsen over i bryg_je- eller gon2:e-

kjeret også kalla gongesttekkan.Desse yrnseslags kjerald var

helst av eik og kuniiegå i lån. Eit kjer var oftast vidt i

botnen og smalare ovantil,med diameter i botnen på 70-80 cm

og høgd 90 cm omlagpmen formen på kjeret kunne og vera som ein

stamp.

ølgjæren fylgde med og heldt seg frå år til år i gongekjeret,

som difor ikkje måtte gjerast reint. Andre bruka gjærstokk, ein

firkanta klosse med holer på kryss og tvers oppetter, og her

heldt kveiken seg vedlike frå gong til gong i turka tilstand.

Dei dekka godt over med stripete og "rånnete"åklede og let det

stå urørt, kanhende rørde dei om litt tyrste dagen.

Dei måtte gje nøye akt på gjæringa. Etter eit par dagars tid

stod gjerne kona eller mannen opp i otta for å sjå til ølet. Når

det slutta å gå skumma dei rusk og fraue og tappa av. Sume var
så varsame at dei ausa opp og ville ikkje ha med berm frå botnen.

Heile prosessenmed å få ølet over p anker kalla dei å skaka

opp, og det høyrde med til god tone å gå med skakedrykk til

grannar som skulle smaka det nye ølet. Dei fulle ankera vart

borne ned i kjellaren, godt tilspunsa til ettergjæringog sein-
are bruk.
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