Forsteblad
NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 35 Fylke: Aust-Agder.
Tilleggssporsmalnr. Herad: estre loland.
Emne: @Zlbrygging. Bygdelag: " s =
Oppskr. av: Jens Brekka. Gard: #8tire Brekka,
(adresse): ©8ire Noland.Arend&l , G.nr2 Br.nr.‘ 6.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. Ja.

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsd med alder, heimstad, yrke) :

A @lbrygging. >~ SVAR

I. Nei . 2. Det tok slutt med aa brygge maltel 1 I880
aarene. 3.. Det tek slutt fordi der da kem i brug aa
lage vin av Selell#r - Ribs - Kirsebar og Apler.
Avnoldsfelket og de religiese foreninger gjoerde nverken
faa eller til at elorygning slutet.. 4. Sirupel kom i
1stedet for maltel. 5."Temten" var 1 brug en tid ved
bryegineg av sirupsel. men er mindre 1 brug nu.
6. T11 jml. B.
Den gamle njemmebrygging. .
7.Det vaﬁnelst kvinder ( nusm@ren med njelp av tjeneste=-
J3BEA jenten. som brygde glet. &.Der var 1AEAASLBDEIBEATZ
ingen sterorygger som brygde ror andre. 9. Hvert nus
brygde glet selv.. I0. Der blev brygget til juli bryl luy
barnedaab og begravelse..XZZB II.Til jul blev derE
brygge mest. derngef til oryllup ., mindre ved de ahdre
tilstininger. C. Malt.
I3. Folk kjepte 1kke malt .I4. Altid byg, sow lkke blev
blandet med andre Kornsorter. Byg dyrkedes paa alle
gaarde. Der var 1lngen s#rskilt akerrflekk feor dyrkning
av byg til malt. I5 . Ingen bestemt del av Xornet oé4v
tat til1 malt.I6é. Kornet plev lagt i en S#kk og lagt i
rindende vand, da slap man aa bytte vand. Helt fuld
maatte 1kke sskken vere.Naar kornet svalle ud kunde det
da sprenge s#kken. 17 .XBZZEX2ZABEA. Omlag 2 degn.
I8. Paa pallene 1 DREASXARDEEX vasstua, som 1 den tid varg-
Paa alle gaarde. De blev 1kke benyttet til at bade IXEK
i,men til at terk korn eog malt og ved tilberedelsen av
lin.. Der var 2° paller 1 badstua. Paa den ene lagdes
kornet til "greing" Det blev lagt tyndt udever.
I9. Det var ikke nedvendi aa maale'aét,laa g cm,tyXt.
20. Nel . 2I Ja . med fingrene.22. Regre green
2%. Ingen kentre}l, da maltet 1kke var ferdig .24.Green,
25.3 deegnn,2¢. Ja. Ved at gnide kornet mellem henderne
brak groen l1les BEXEEX . Kornet blev lagl 1 et sell eg
groen, &lev sellet bort. 27, 3Ja. 28. Det korn som
havde sgiiret og green var skilt ifra .var vaadt og tungt,
og blev terket paa den maade,at det blev lagtl over pag
den andre pall, og delt ud i et tyndt lag. Badstma blev
#1t op 1 saa mange grader at ingen kunde vere der paa
flere #Z timer. 29..3a. 3I. Intet kern burde vere nelt
men vere delt ilY=5 stykker. 32.Der var intet aa gjere.
Brygningen kunde drives: 1ige bra., men da fik man mere
v Barme" . 33. Ja. * Humle®
34, Nei de avlet den selv.. 35 og 36. Humlen var lett aag
dyrke. Paa de fleste gaarde var der en liden numlenage 7315
Humlen vekser op av seg selv nvert aar..




; Blad nr. 2. :
| Humlen maa hver vaar stenges op med ¥ mt. lange stanger.
Naar den hestes rykkes stengerne op. Planten kuttes av
ned ved roden. Nazste vaar spirer op Ira rodem .37. N eil.
‘ E. Brygging.
38. En ster gryde. maltkar. restekar. gangkar.2 better,
I ¢se. Brygegingen fandt sted 1 "Bryggerset", nvezder var
' skorstein og bagerovn 1 kjzlleretagen.Alle kar blev. ren=
' gjort 1 einmerleg. Svevel blev ikke brukt.. ¥0. I bundem |
' paa rostekaret lagdes oerekvister og rem halm(kjender ikke
| navn paa silinnretningen). 4I .Tapnullet var paa siden
| nelt nede ved bunden. Det stengltes med en treplugg.Tap=
Enull i bunden var ukjendt ner. ¥2. Kun til vask og ren =
. gjering bruktes einerlog.#3. Helt ligegjeldig nverledes|
den var. . 4. Nei. .45. Naltet blev dynket med kegens
de vand saa det blev som en deig. Deigen blev gjevnet
ud paa bunden av maltkaret. Delgen skulde vere saa stiv
at en liden #toX kunde staa ret op 1 den.Et merke blevlﬂty
paa stoekken ,som viste nvor mange tommer tykk deiglaget
var, og efter det maalblev der regnet ud , nver mange
better kegende vand, ‘som skulde temmes 1 maltkaret.

Yaltet blev da kallet " Nelsk" . ¥6. Naar vandet 1 gryden
fosgkogte temtes detl bestewte antall better vand,l malts
Xaret. 47. Ingen tid, WValtdeigen 1 bunden paa karet op=-
lest seeg fort 1 det kogende vand, seom nu bar navnet" vVer -
ter. 48. Nei. ¥9. Ja. . Den var kogt ved detkogende
vand , som var slaat oever maltet 1 bunden paa maltkapéti.
50. Br svaret 1 Sp.45.  Ferheldstalet nusker jeg ikke.
5I. Nei. Den begyndtesqggar reostekar var rfylt.52. vVerter.

5%. Sakte. 54. Ja. Jo sedere verteren var jo bedre

blev wlet. 55. Maltkaret var da temt. Det blev spyllet
ren og brukt som gangkar og verteren blev tappet 1 det.

56.Nel..57. Nel. Det kogende vand i1 maltkaret var noke.

En liden del av verteren blev kogt sammen med nuule.

Huwanleblomsterne blev giletl fra.og verteren nelt i gange
karet. 58. Naar maltedyar godt og riktig benandlet var
der mere sedstofZX 1 verteren. Gj&ringen gav da. et
alkonolneldig eI. . Naar der kun var en rjerdepart av
verter 1 rostekarel blev tappen sadt 1 restekaret. 3 til

4 better varmt vand blev helt 1 rostekaret. Def-blev &
da fra restekaret tappet 1 et mindee: kar og tilsadt
gjgr. @let blev svagt og kKaltes fer " Tyntel® .
59.Fask. 60. Kun til kreaturmat.

E. Gjaring. ‘

BIXXNXEEX 6I. Zlet skulde varge meikevarmt( melk som
deg kxommer fra. jureti). vVed aa dikke: en finger 1 elet.
Ne#r gkorsteinen. 62. En del av elet blev varmet op 1

en gryde og temt tilbage 1 gangkaret 63. Gjar.

64. cj®ren blev lest op 1 verter, sow var " melkevarm"
65. VYed et klmde.. 66. Helist forskillig efter nver RE
god gj#ren var.. 67. Ved at der kom skum paa overfladen.

68.Topegjer og Bundgj®r. Bundgj=zren blev brukt 1 mneste
brygging. Topgj#ren til bagning. 69. Gj#ren blev
teret og opbevart i en teipese « 70. Nel. 7I. De laan¥®

te av nverandre. 72. Ved at skum paa everfladen nholdt

@p. 73.Naar ele'var avkjelet blev det tappet over i

glkaggen. Har 1kke nert noe s®rnava om det.74. Nei.

75.3%a, men lkke andre end dem ., som tilfzldig kem til

nuset..8p 76. Der bled¥ ikke noldt gilde. 77. Da blev
deq Vekslet "Smagel" 78. glgilder ved brygeingen var her 4%
1kke. @let maatte lagres en tid fer at faa den rette
smagen. 79. Ja ., men helst naar brygget var vellykket.
80. Der var et lidet temrum, dets sterelse var nelt vile
E3AL Kkaarlig. §&I.I en kold og kjelig kjeller, nver
gletl ingen skade tar. 82.ved aa lzgge eldunken Kkoldt
brenvand. :
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Blad 3. G. VYeninger og truer.

8P. 3. Helst brunt. Lyst ¢l mente man var slappere.

£
wv g4, Beretter felgende : ¥in bestefar Xjepte paa en

auksjon 1 I840 aarene 2 resemalt elbeller. De rummer %

Ca, en @ en nhalv liter hver.Paa udsiddens everste rand

fuld vender ben 1 vire® . F
Det andet : @let brygges av wmall og nemle .
Drik saa du 1 seng maa temle.

Eleren T.,P, S. M. hed,
Tellel Persen loen. var sumaa=-
bruger og graver og kirketjener. Han kunde skrive og
var en nolagtet mand 1 bygden. Ven"Totallist" var nan
- nok 1kXke. glbollerne er her paa gaarden . Vin brorsen
eier dem nu. )
Sp. 85. Ja, ster skam. 86. Jla.

Har 1kke nert at Vetter eller andet Skrem rorstyrret
elborygging. .
| 8p. 97. Mulelet blev brygget IH dage:fer jul. for at
@glet kunde" Lagre! seg. 98. Nel.
H. Mjed.
Sp. 99. ¥jed plev skjengt em julaftenm,ellers ikke.

I00 Alle nusets folk fik mjed om julaften.

I0I Ingen lagetl mjed. Den blev kjept 1 byen.De
rleste bender havde fast kjepmand., nver de kjepte alt
det de trengte. Fast regel var da . at bonden ik en
1 eller te flasker mjed gratis til jul.
| I02. Nel. I03. Ja. rfer kvinder eog barn.
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er der malt 2 rim og T. P.S. M. Anno I777.. Det ene rlini

1yder :¥ine sider er tyndesom du ve#seer, mig I5 gangel

| Spergsmaalene fra 87 til eg med 96 kan jeg ikke Dbesvare.

7315



