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Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. Eige røynsl .

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

SVAR
A.

•

Brygging av maltøl er det no heilt slutt med utover

bygderna. Grunnen er vel at dei gamle som hadae øving

i bryggearbeidet er vandra bort for godt og det er vel

hellerilingen som kan laga malt lenger og ikkje har reid

skap til det.

Det er omlag en 50 år sidan at ølbrygginga tok slutt

og det er neppe nokkon no som husker korleids bryggin-

gjekk for seg. Her i bygda vart ikkje brygga so sterkt

maltøl at det vart rusdrykk av det men det var %ftr eit

stort arbeide å laga malt og eit stort arbeide var det

ogso med sjølve brygginga,og so hadde et teke til å

bli laga øl av anure emner enn malt og ikkje kravde so

mykkje aroeide med laginga.

Ein hadde nemleg vorten kjendt med at avSirup og sukke

kunde det lagast øl som med god gjærin2kunde bli eit

godt øl og so var dette so mykkje lettare å laga. Det

var ikkje vandure å laga enn å ha ei bestemt vekt sukk r

på kvar-liter vatn og koka det for å bli fri villgjær

i brygget og so ha gjær på det når det hadde lagleg

temperatur og so snart gjæringa hadde komme i god gong

hadde ein det på flasker og let det gjæra vidare på

flake til det vart fullgjæra til å brukast.
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5. Etter at tomtens og andre oryggeekstraktarkom i han-

delen vart gjerne desse ekstraktarbrukt til ølbrygging

Dette slags ølet lagast jamnt no og so vart det laga

ingefærølved at dei kokar nokko ingefær ilag med

sukkeratog dette ølet gjærast og lagrast som sirupsøl.

Haude ein humle koka ein ogso lidt humle ilag med ølem-

net då humle vart rekna bra for smaken og hadde vorte

brukt i maltølet.

6. øl vart altid brygga til de store høgtidermen det vart

ogso brygga-tilhøyonnaog sjølvsakt.tilfamiliehøg-

tider som brudlaup,barnsøl og gravøl.

B. Den amle h'emmebr in .

ølbryggingapå ein gard vart gjerne gjort av husets

folk. Mykkje godt var det husmora som stod for bryg-

ginga men ogso husfaren og tenararkunue hjelpa til

når det var eit storbryggein hadde for handa. Det

kunde ogso bli leigd ei hjelpekonatil bryggearbeidet

om det var lite om folk på garden når aet skulde bryg

gast. At det var nokkon som hadde ord for å vera stor-

høyrde ein ikkje nemnt då alle på ein gard hadde lært

metoden mea å brygga maltølet. kt fleire slog seg ilag

om bry6gingatrur eg ikkje var regel. Dei brygga kvar

for seg. Som nemnt vart det brygga til høgtidernaog t41

familiehøgtiderog til slåttonna.Nokkon regel for kor

mykkje øl ein skulde bryga var det neppe. Dei brygga

det dei trudde var nokk.

øl hadae aei på einkvar gard til kvar tiaeller so

lenge det kunae halda seg friskt. Dei tappa det ikkje

på faskor i den eldre tid ogdat var verre å halda ølet

friskt på kaggar som dei nadae aet på.

C. Malt.

Folk kjøpte aldrigmaltet dei trong til ølbrygginga.
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Maltet lag del sjølv på kvar gard. Det var bygg dei

brukte til meltinga. Det måtte vera oygg av beste

slags men havre høyrde eg alarig bli brukt til malt.

Det var truleg veggrandadei bruKte då det ikkje vart

goat malt av korn med liten marg. Dei haude kornet i

en sekk og la seKken i eit kar med vatn og når kornet

tvar godt gjennom bløyta tømte iei det i maltbankenlsom

var eit brett mea karmar og Ler vart uet først lakt i

haug og sehare lakt trinareutover i benken mea ein sekk

eller eit åklæde over • Tok aet til å tørka for mykkje

skvetta dei vatn over haugen og so rørde dei i haugen

med ein trespade.Dette måtte passast godt so maltet

ikkje tok til å bli surt for då var dat skjemt.Her i

maltbenken tok kornet til å gro og unner groingavar

det om å gjera å passa det med omrøring og skvetting

om det trongs. slik låg kornet til at ålen hadde kome

godt fram. Då tok dei å ha det på mekkjinna og tørke

det.Grorendet var røz-,trnapå kornet og ålen dat var

bråuden.Meltinga tok i veka eller meir ettersomdet
1 var varmt i været. Det var altid midtsumm&rsat meltinga

vart gjort. Det skulde vera søtast maltet når ein lett

ålem komma godt fram fyrr ein la det til tørk.

Gror og ål vart ikkje fjerna før'maltetvart brukt.

groren sette vond smak på ølet Sløyrdeeg aldrig nemnt.

Maltet varttørka på:sammamåten som korn vart tørka

i mekkjinnafor å malast til mjøl.

Maltet vart grøppet på ei grøppkvernsom fandst på kvar

gard. Å ha maltet ilag med hakket halm såg eg aldrig

men dei sila gjerne maltJt gjennom,halm unner brygging.

Malt hadde uei altid standandep. burslemmenso dai

ikkje trong å malta kvart år.

1
,, 7370







NORKETNOLOBISK81111118KIIII"



D. Humle.

Humle hadde dei på kvar gard i uen eldre tid so dei

var sjølvhjelpnei den vegen. Kjøp av humle var det

ikkje snakk om anna enn at dat kunde bli kjøpt humie

innen oygda av dei som sjølv ikkje avla homle. På dei

fleste gardar var aet ein humlehage som dei gjødsla

godt og Kor aer var stappa opp "hommelstaur"som hum-

len voks opp etter. Om hausten nar nomien var mogen

vart den plokku og tørka og lagra i ein sekk på burs-

leuimender ogso maltet var.

åt uer vart brukt andre plantar for å sette smak på

ølet enn homle kjenner en ikkje til her i bygda.

E. Brygginga.

Ved bryggingabrukte dei to kar topkaretog vorterkaret.

Alle kar og kagger som yart brukt unner bryggingaog

til let vart reingjortmed einlaug.Einlaugenlaga

dei ved å ha kvistar av eine i kozande vQtn og denne

einlaugenvart brukt til å gjera alt kjøreld reint.

Om der i einen fandtes nokko emne som øydelagdevild-

gjær og bakteriar er vel aldrig vitskapelegprøvd

men a einlaugenvar eit av uei verdfullastemiddel

til å gjera reint og som vart brukt jamnt i den eldre

tid veit ein. Og so vart det ein heil aromatiskatmos-

i alle ting der einlaugenvart brukt. Omkring taphul-,

let i toppkaretla dei halm Jver nokre små steinar

so det vart ain sil av det. Taphulletpå toppkaret

var på framsida av karet og vart stengt mea ein tre-

tapp. Jet var ved tappnulletat halmen var lakt for å

tena som sil når vorteren skulde tappastover i vor-

terkaret.Det var berre einlaug ein brukte vea bryg-

ginga.vEinenvar almindeligeine. At unge kvistar

44, vart unngått trur eg ikkje. idaltethaade ein i topp-

karet og slog einlaugenpå og rørde med ein trespade.
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Det utrørdemaltet kalla dei vist meisk og prosessen

vart kalla meisking. Om d3i hadde nokkon kontroll

akurat når aei meiska ølet veit ein ikkje. Dette vart

truleg avgjort skjønsmessig.men des tjokkaremeisken

var des sterkarevart ølet. Meisken stod til ein var

sikker på at Sokkeret var trekt ut av maltet. Om dei la

nokko over karet unner meiskinga hugsar ein ikkje.

Om meisken vart øst opp i toppkareteller koka i einlaug

hugsar ein heller ikkje. Forholletmillom malt og laug

var venteleg eit skjønsspørgsmål.Des meire malt des

sterkareØl. Kor lenge dette stod før tappinganugsar

ein ikkje men det var vel etter skjøn. Vesken dei tappa

frå toppkaretog til vørterkaretkalla dei vørter og

. 53• tappingamåtte gå for seg sakte. Den vart sjølvsakt

smakt på og bedømt etter smaken.Den vart vist tappet

i bøtter og slått opp i vørterkaret.At nokko av vørte.,

ren vart gjømt og brukt som medesin kan eg ikkje min-

at det vart gjort. Nokko av vørteren vart koka ilag

med homle og so sila opp i vørteren.Sterkt øl fekkti

ved å bruka meir malt på kvar kanna vørter. Det var

gjerne to sortsr av ølet. Det var,godrekkogtynndrek:

Tynndrek fekk ein ved å meiska ein gong til på samma

maltet etter å ha meiska første gongen. Det som vart

igjen etter at vørteren var ifråsilakalla dei drav.

Dravet gjekk åt fjøset og vart ikkje brukt som matamne.

F. Gjæring.,

Den rette gjingstemperaturen fann dei ved å stikka

ain finger ned i vørteren.Når dei fann at temperatu-

var aen rette hadde dei gjæren i. Karet måtte stå i

eit opvarma rom og so 1a dei altia ein skinnfelloppå

karlokket.Kom ikkje gjæringa igonå KOM det av at tem-

)

peraturenvar for låg og da måtte dei varma opp nokko

av vørteren.
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Gjæren vart kalla jester og heiter det den dag idag.

Gjæren,,ladei med"som dei kalla det. Dei tok nokko av

vørteren og hadde gjær gnår dei såg at gjæringakom i

gong hadde dei det i vørterkaret.Karet vart som nemnt

dekka over med ein skinnfellfor å halda den laglege

gjæringstemperaturen.Når det kom ei rosa av skom på

toppen av vørteren var gjæringa-1full gong. Den gjæren

68.. som flaut opp var toppgjærenog den på botnet av karet

botngjæren.Denne gjæren sarnl dei .opppg la den på'.

ein flatbrødleivog tørka den og når dei trong gjær til

baking eller brygging braut dei eit stykje av denne

brødleivenog la med som dei kalla det. Den heldt seg

levande i lang tid på denne maten. Det gjorde ingen

skilnad om gjæren skulde brukast til brygging eller

baking. På denne måten heldt gjæren seg frisk og vart

ein i naud for ny gjær lånte dei frå naboen. At ølet

73.. var gjæra nokk avgjorde iCi ved å smaka på det. Då

skulde det tappastopp og fyllast på kaggar• Det vart

kalla å tappa oop ølet. Nokko serskildesedvanerhøyrde

ikkje til dette det ein veit.?At alle i huset fekk smak

på ølet når det vart tappa fekk dei sjølvsakt;£1en.at

naboane skulde smaka på det trur ein ikkje. Ein trur

heller ikkje at det vart halde nokko gilde ved
/7P

 øltap-

pinga. Korleids det arta seg om fleire naboar brygga

samtidighar ein inga weining om. Til dei store tgtl-

der brygga vel alle på samma tid.t folk i-131.1t ølgilde

trur eg ikkje at dei gjorde_iden seinare tid. Kom der

nokkon til gards når.ølet var_ferdigfekk dei sjølvsakt

øl og i jula og ved høgtiderna /.arøl det første ein

1),d ein gjest. Når_useifyldte.kaggarneskulde dat vera

ei tverhandsmål av kaggen som ikkje skulde vera fyldt.
i

L

46Ikaggarnevart lagra i Icellaren der temperaturenvar

lagleg låg. Eer kunde øiet halda seg i fleire månader
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om kaggurne var forsvarlegreingjortmed einlaug og

likeins om dei andre iara som vart brukt unner bryg-

ginga var gjort rain med einlaug.

Om dei hadde nokko råd mot at.ølet skulde surna om

sommarenkjenns ikkje.

G. Nemningerog  truer.


ølet :k1213 vera m2,,rdt hadde re;t:

og brunt v&rt det av-elåtigh og maltt hadde ogiso

ein brunlegkulør som alt ga ølet ein sterk orunku-

lør. At det v r talemåtarom kor sterkt ølet skulde

vera veit ein ikkje om men det skulde vara likvast"

d t vil segja at gjsringa skulde vera god so det staklf

i tunga når ein drakk det. Godt måtte ølet vera og

godt vart uet med kraftig vørter og god gjæring.Om

aet var ei skam å ha dårlig pl vait ain ikkje om dat

var. At juleøletmåtte vera godt var ein sjølsakt tin.

Svar på spørgsmålafrå nr 87 og til og med spørgsmåle

98 høyrer til truer sbm ein ikkje kjenner til her i

bygda og det kjem vist av at slike truer må høyra

ei riktig gamal tid til om dei har vore her.

Mjød: 


Mjød er ein drykk som må kallast ein sagadrykkher i

bygda. Ein har lese om den i den eldste landssogamen

ein veit aldrig om at mjød vart laga i denne 1=ds-

luten. I dei seinaxe ra då ein kunde skaffa seg

sokker på lovleg måte var det ein og annan som laga

vin av dai ymse bærsortarmen dette var ikkje nokko

å nemna ilag med brygging av øl.
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