Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. $5. Fylke: Nord Trgndelag.
Tilleggssporsmalnr. Herad: Grong.

Emne: Zlbrygging. Bygdelag: Namdalean.
Oppskr. av: Martin Bjerken. Gard: Bjerken.
(adresse): @ y h e im . Ganor. 2. Beor. 1.,

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. Eige rgynsle.

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

SVQR
Brygging av multgl er deﬁ-gz-heilt slutt med utover
bygderna. Grunnen er vel at dei gamle som hadae gving
i bryggearbeidet er vandra bort for godt og det er vel
helleangen som Kan laga malt lenger og ikkje har reid:
skap til det.
Det er omlag en 50 ar sidan at glbrygginga tok slutt
og det er neppe nokkon no som husker korleids bryggin-
gjekk for seg. Her i bygda Vaft ikkje brygga so sterkt
maltgl at det vart rusdarykk av det men det var ese =it
stort arbeide a laga mzalt og eit stort arbeide var det
ogso med sjglve brygginga.og so hadde iet teke til &
bli laga ¢l av andre csmner enn malt og ikkje kravde so
mykkje arvceide med laginga.
Ein hadde nemleg vorten kjendt med at avSirup og sukkel
kunde det lagast gl som med god gjzrimgkunde bli eit

godt ¢l og so var dette so mykkje lettare & laga. Det

var ikkje vandare a laga enn & ha ei bestemt vekt sukke

pad kvar liter vatn og koka det for & bli fri villgjer
i brygget og so ha gjer pa det ndr det hadde lagleg
temperatur og so snart gjeringaz hadde komme i god gong
hadde ein det pd flasker og let det gjera vidare pa
fléke til det vart fullgjera til 3 brukast.
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‘brukt i maltglet. .

Etter at tomtens og andres bryggeekstraktar kom i han- é
delen vart gjerne desse ekstraktar bruxt til wlbryggingf

Dette slags glet lagast jamnt no og so vert det laga . |
kega ingefzrgl ved at dei kokar nokko ingefer ilag med '

sukkeret og dette plet gjerast og lagrast som sirupsgl.

Hadde ein humle koka ein ogso lidt humle ilsg med glem-

net 4% humle vart rekna bra for smaken og hadde vorte
#1 vart altid brygga til de store hggtider men det vart

ogso brygga til hgyonnaz og sjglvsskt til familiehgg-

tider som brudlaup, barnsgl og gravgl.

B. Den gamle hjemmebrygging.

@lbrygginga pa ein gard vart gjerne gjort av husets
folk. Mykkje godt var det husmora som stod for bryg-
ginga men ogso husfaren og tenarar kunde hjelpa til
nar det var eit storbrygg ein hadde for handa. Det

kunde ogso bli leigd ei hjelpekona til bryggearbeidet

om det var lite om folk pd garden nar det skulde bryg

L}

—jrg/vm/

gast. At det var nokkon som hadde ord for &8 vera Stor-

hgyrde e2in ikkje nemnt dd alle pé& ein gard hadde lzrt

metoden med & brygga maltglet. At fleire slog seg ilag|

om brygginga trur eg ikkje var regel. Dei brygga kvar l
for seg. Som nemnt vart det brygga til hggtiderna og til
familiehggtider ég til slattonna. Nokkon regel for kor
mykkje g1 ein skulde bryga var det neppe. Dei brygga
det dei trudde vér nokk.

@1 hadde dei pa einkvar gard til kvar tid eller so
lenge det kunde halda seg friskt. Dei tappa det ikkﬁe
pa faskor i den eldre tid ogdet var verre & halda glet

friskt pd kaggar som dei hadde det pa.

_C. Malt.
Folk kjgpte aldrig maltet dei trong til glbrygginga.
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14. Maltet laga del sjglv pd kvar gard. Det var bygg dei .
brukte til meltinga. Det madtte vera bygg av beste
slzgs men havre hgyrde eg aldrig bli brukt til malt.
15. Det var truleg veggranda dei brukte di det ikkje vart

v
16. godt mzlt av korn med liten marg. Dei hadde kornet i

en sekk dg la sekken i eit kar med vatn og nadr kornet |

|

17. jvar godt gjennom blgyta tgmte dei det i maltbenken'som%
18. var eit brett med Karmar og her vart det fgrst lakt i !
19. hsug og s%pare lskt ﬁ@nare utover i benken med ein sekk
20. eller eit aklzde over . Tox det til & tgrka for mykkjef
. 2 skvetta dei vatn over haugen'og so rgrde dei i haugen |
1 8 “med ein trespsde. Dette mitte passast godt so maltet

<4

ikkje tok til & bli surt for da var det skjemt. Her i
maltbenken tok kornet til & gro og unner gfoinga var
"det om & gjera a passa det: med omrgring og skvetting

238. om det trongs. Slik lag kornet til at 4len hadde kome

godt fram. D3 tok dei & ha det pa mekkjinna og tgrke

|

24, % det.Groren det var rgiterna pad kornet og alen dst var

25. % bradden. Meltinga tok i veka eller meir ettersom det |
% var varmt i vzret. Det var sltid midtsummers at meltinéa
| vart gjort. Det skulde vera sgtast maltet nir ein lett
i dlem komma godt fram fyrr ein la det til tgrk.

B6. | Gror og &1 vart ikkje fjerna fgr maltet vart brukt. Atj

27. é groren sette vond smak pé‘¢let ©igyrde eg aldrig nemnt.

28. iv Maltet vart. tgrka pédisammz mdten som korn vart tgrka

29. i mekkjinna for & malast til mjgl.

51. Maltet vart grgppet péd ei grgppkvern som fandst péd Kvaﬂ

39, gard. £ ha maltet ilag méd hakket halm sig eg aldrig |

men dei sila gjerne maltct gjennom -halm unner brygging%.

33, Malt hadde dei altid standande pa burslemmen so dei |
. ikkje trong a melts kvart ar. i
; %
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D. Humle.

Humle hadde dei p& kvar gard i den eldre tid so dei

var sjglvhjelpne i den vegen. Kjgp av humle var det

ikkje snakk om anna enn at det kunde bli kjgpt humle

innen bygda =v del som sjglv ikkje avls homle. P3 dei

fleste gardar var det ein humlehage som dei gjgdsla

godt og kor der var stappa opp "hommelstaur" som hum-

len voks opp etter. Om hausten nar homlen var mogen

vart den plokka og tgrka og lagra i ein sekk pad burs-

lemmen der ogso maltet var. s
At der vart brukt zandre plantzar for & sette smak pia

glet enn homle kjenner en ikkje til her 1 bygda.

B. Brygginga.

Ved brygginga brukte dei to kar topkaret og vorterkaret.
Alle kar og kagger som vart brukt unner brygginga og
til plet vart reingjort med einlsug. Einlsugen lag=a
dei ved &4 hz kvistar av eine i kokande vatn og denne
einlaugen vart brukt til a gjera alt kjgreld reint.

Om der i einen fandtes nokko emne som gydelagde vild-
gjzr og bakteriar er vel aldrig vitskapeleg prgvd

men ét einlsugen var eit av dei verdfullaste middel
til & gjera reint og som vart brukt jamnt i den eldre
tid veit ein. 0g so vart det ein heil aromatisk agﬁgg;
1 alle ting der einlsaugen vart brukt. Omkring tapﬁul+
let i toppkaret la dei halm over nokre sma steinar

so det vart ein sil av aet. Taphullet p& toppkaret

var pa framsida av karet og vart stengt med ein tre-
tapp. Det var ved tapphullet at halmen var lakt for 2
tena som sil nir vorteren skulde tappast over i vor-
terksret. Det var berre einlsaug ein brukte ved bryg-
gingafﬁginen var almindelig eine. At unge kvistar

vart unngdtt trur eg ikkje. Maltet haade ein i topp-

karst og slog einlaugen, pd og rgrde med ein trespade.
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Det utrgrde maltzst kallz dei vist meisk og prosessen
vart kalla meisking. Om dei hadde nokkon kontroll
skurat nar dei meiska glet veit ein ikkje. Dette vart
truleg avgjort skjgnsmessig. men des tjokkare meisken
var des sterkare vart glet. lleisken stod til =in var
sikker p& at sokkeret var trekt ut av maltet. Om dei 1a
nokko over karet unner meiskings hugsar ein ikkje. |
Om meisken vart gst opp i toppkaret eller koka i einlaug
hugsar ein heller ikkje. Forhollet miliom mslt og laug
var venteleg eit skjgnsspgrgsmal. Des meire ﬁalt des
sterkare gl. Kor lenge dette stod fgr tappinga hugsar
ein ikkje men det var vel etter skjgn. Veskzsn dei tappa
fra toppkaret og til vgrterkaret kalla dei vgrter og
tappinga mdtte g& for seg sskte. Den vart sjglvsazkt
smakt pad og bedsmt etter smaken. Den vart vist tappet

i bgtter og slatt opp i vgrterkaret. At nokko av vgrte-
ren vart gjgmt og brukt som medesin kan eg ikkje min-
at det vart gjort. Nokko av vgrteren vurt koka ilag
med homle og so sila opp i vgrteren. Sterkt gl fekkwn
ved a bruka meir malt pd kvar kanna vgrter. Det var
gjerne to sortar av glet. Det varqgodrakg"oghpynndreki
Tynndrek fekk ein ved 4 meiska =in goné'tii pd samma
maltet etter 3 ha meiska fgrste gongen. Det som vart
igjen etter at vgrteren var ifrdsilza kalli dei drav.

Dravet gjekk a4t fjgset og vart ikkje brukt som matemne.

F. Gjaering.

Den rette gjzringstemperaturen fann dei ved 2 stikka
ein finger ned i vgrteren. Nir dei fann at temperatu-
var den rette haade dei gj@ren i. Karet métte std i .‘
eit opvarma rom og so 1a dei altid ein skinnfell oppa
karlokket. Kom ikkje gjzringa igong kom det av at tem-
Peratyren var for 13g og da mdtte dei varmz opp nokko
av vﬁrtereng>
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63.1 Gjzren vart kalla jester og heiter det den dag iadag.

|

Gjeren la dei med’ som dei kalla det. Dei tok nokko av
¢

vgrteren og hadde gjar iAnér dei sdg at gjz=ringa kom i

gong hadde dei det i vgrterkaret., Karst vart som nemnt

dexka over med ein skinnfell for 2 halda dsn laglege

gjeringstemperaturen. Nar det kom 2i rosa av skom pa
toppen av vgrteren var gjeringa.i full gong. Den gjzren
som flaut opp var toppgjzren og den pa botnst av karet

e~

botngjerzsn, Denne gjzren saml. del opp og la den pa

baking eller brygging braut dei eit stykje av denne
brgdleiven og la med som dei kalla det. Den heldt seg
levande i lang tid p& denne maten. Det gjorde ingen

skilnad om gjzren skulde brukast til brygging eller

f
71. | baking. P4 denne madten heldat gjeren seg frisk og vart

72.

73.

74.
75.

77 |

78.

79

80.
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ein i naud for'ny gier lante dei frd naboen. At glet
var gj®ra nokk avgjorde uzi ved & smaka pd det. DA
skulde det tappast opp og fyllast pad kaggar, Det vart
kalla & tappa opp glet. Nokko serskilde sedvanerhgyrde
ikkje til dette det ein veit.” At alle i huset fekk smak
péd glet nar det vart tappa fekk dei sjglvszkt wmen st
naboane sxkulde smzka pa dst trur ein ikkjeszin trur
heller ikkje at det vart halde nokXo gilde vea gltap-
pinga?aKorleids aet arta seg om fleire naboar brygga
samtidig har ein inga meining om. Til aei store hggti-
der brygga vel zlle pa& samma tideZt folk nelut glgilde
trur eg ikkje at dei gjorde i den seinsare tidfgkom der
nokkon til gards nidr glet var ferdig fekk dei sjglvsakt

¢l og i jula og ved hsgtiderna var gl det fgrste ein

de
__baud ein gjest. Nar dei fyldte kaggsrne skulde det vera

—ei tverhands m3l av kaggen som lkkje skulde vera fyldt.
_@lkaggarne vart lagra i kKjellaren der temperaturen var

lagleg lédg. Her kunde glet hzlda seg i fleirs minsder
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om kzaggarne var forsvarleg reingjort med einlaug og
likeins om dei zndre xara som vart brukt unner bryg- }
ginga var gjort r=in med einlaug.

Om dei hadde nokko rad mot at glet skulde surna om

sommaren Kjenns ikkje.

G. Nemninger og truer.
@let skulde véra-brunt nir det hadde rette kulgren. !
0g brunt vart det av eintaugén og maltet haade ogso |
ein brunleg kulgr som alt ga plet ein sterk brunku- z
1gr. At det var talemdtar om kor sterkt glet skulde !
vera veit 2in ikkje om men det skulde vera "kvast" |
det vil segja at gjzringa skulde vera god so det s k
i tunga niér =in drakk det. Godt métte glet vera og |
godt vart det med kraftig vgrter og god gjzring. Om

1
|
i
det var ei skam & ha darlig 9l veitr ein ikkje om det i

var. At juleglet mdtte vera godt var ein sjglsskt tin#.

Svar pd spgrgsmala fréd nr 87 og til og med spgrgsmilet
98 hgyrer til trusr som ein ikkje kjenner til her i
bygda og det kjem vist av st slike trusr mé& hgyra

ei riktig gsmal tid til om dei har vorz her.

Hs Mjgds

Mj#d er ein drykk som m2 kallast ein sagadrykk her i
" bygda. Ein har lese om den 1 den eldste landssoga men
ein veit aldrig om 2t mjgd vart laga i denne lznds-
luten. I dei seinare ara dd ein kunde skaffa seg
sokker pa lovlieg méte var det ein og annan som laga
vin av dei ymse b=zrsortar men dette var ikkje nokko

a nemna ilag med brygging av gl.
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