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Emnenr. J5. Fylke: Akershus
Tilleégsspgrsmélm;. Herad: Enebakk

Emne: {lbry gginé . Bygdelag :

Oppskr. av:Jens Jensen Gard: Nes

(adresse) :Dalefjerdingen ‘p W .. : Gnr. 41 Brnrl og 2

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle. €ZTE.

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

SVAR

l. Nei. 2. Brygging av maltdl har neppe
forekommet i de siste 40 ar.

3. Maltol-brygging var sa arbeidskrevende at det ble

for kostbart og sa var det ingen kjoner a torke pa.

s
. .

Né bryeges bare til Jul og til slattennen.
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0 3
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. BEn propritir som var kommet fra ROdnes hadde ord for
a kunne brygge bedre 31 enn andre. Foruten malt bruk-
te han ogsa 1it opphakkede ra poteter'ved bryggingen.
Han brygget bare.for seg selv, angjeldende dode 1849.

9. De.brygget altid hver for seg.

se og til slatonnen.

11. Det var forskjel fra sted til sted dé kvantimet.

f Pa en middels-stor gard bruktes ca.l skjeppe malt.

12. Folk gjemté juledllet i kjelderen lengst mulié.

13. Maltet ble laget hjemme.

14, Helst bygs iblannet 1it havere, men hadde b;gg;hdst-
ningen slatt helt feil ble det ogsa laget malt av
rug og havre . 15. Bt lite kvantﬁm korn- ble tatt

av til malt ved rensningen, som oftest det som var

ddrlig tdrt hvis en skulle lave maltet straks.

Noen f; steder blir det laget Tomte-01 eller lignend¢

10. Det ble brygget til Jul , til bryllup , til begravely

Etter at en slﬁttet a lage malt@ble det brygget sirupdl.

14

Husmoren stod for bryggingen og utfOrte selv arbeidet.
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il6. Maltkornet ble enten tdmt i et stort vandkar og

|
|

£ylt pa med vand sa det stod got over, eller sa ble

kornet f£ylt i sekker og lagt i en brénd.ti Regs.

17. Maltkornet stod i vand i tre ddgn.

18. Det ble lagt i et tykt lag med tepper over til det

ble tilstrekkelig varmt. . 189. TykkeléenAskﬁlle vére

storre i kjoligt veir og tynnere i varmere tempratur.

}20. Kler ble bredt over for at det Sverste lag ogsé

21 .

TaMY

. grodd passe_métte en torke det med en gang.

28, Maltet ble torket pé en kjone. Av kJjoner var det-

29. Da det ikke var kjone a tdrke pé ble maltet tdrket

skulle bli varmt og gro samtidig med det underste.
Nér kornet var blit passe varmt ble det lagt utover
gulvet pa staburs-loftet. Nar det hadde grodd en del

ble det bearbeidet med henderne. Alie.klumber bie

gnid ut og sé la det og grodde videre i noen dage.

Intraf det frost matte en ta maltkornet inn i fjdset

eler inn i et oppildet verelse. Kar kornet hadde

LI

| 25. 7Tiden en tmengte til kormets'groning ble forskjel:

liz ettersom tempraturen var, som regel vel en uke.|

!

her i bygden to.slag ,érekjone og lavekjone . De i
fleste var arekjone, hvor kornet ble bred ut over

et stort tykt teppe, kaldet hare. En kjonehare var |

vevet av tagel, den var utspendt over varmen, F+oB ;
I en lavekjone var det et gulv av smale lekter overi
varmen , som kornet ble bred ut over. TSrkning av
,malt‘métte'foregé.over svak varme sa det medgikk -2
. a 3 dage dage .for a torke férdig det som ble fflt

pa kjonelaven eller kjonehdra pa en gang.

pé plate-torka i en mdlle, men da var en utsatt for

at maltet ble torket for hurtig sa det smakte brent
8 - . o 1) ;'\ A

av 0llet. Det var en av arsakene til. at brygging av

maltdl - opphdrte.
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fortsetpelse av nr.35 Jlbrygging.

. Malt skulle grdpes grovt.

Hvis maltet var for hardt torket hadde det let for|
a bli malt for fint, sa Sllet ikke ble klart. Nar |
maltet var for fint og melaktig blandet en det med

en del hel havere for at fa{rosten til at ga. pet

vil si, fa den kokende lag til . reﬂne gjennom malte

laget i rosten.

. Nar en lavet malt en hodét tok en sa stort kvantum
at det var til minét et ar og ofte til flere ar. .
36. Humle ble ikke kjopt og lite dyrket. Det vanli-

ge vaf a samle inn av den viltvoksende humle og
?brketog oppbevare sid en hadde hele,éret‘igjennom.f

A ukjendt}

. En stor bryggegryte, et . meskekar og en stette medi
. ea l/g hdye ben under, den kaidtes rosten. |

. Trecgo;lene ble vasket mgd %Pkende gne%}ap. e E

g buhﬁén av rosten ble forst lagt to le%ter pa kant.
Lektene var utskjerte saledes'{}{}{j{] ,Tvers over;

disse ble lagt sped oppklbvd langved utén‘bark og' f

uten kvae, altsa helst or,lind eller silje. over ve—g

den et lag med ertegls, eller annen halm. Halmen blei
lagt over hele bunden og 1lit opp med kantene sa tet
at maltet ikke kunne komme gJjennom.

'Tapphullet var pa framsiden; deri ble satt eﬁ tre—f
kraﬁ kaldet ture. I turen var det en frepropp.

;o 8 4 maitdl bruktes altid einelég. :
Einebaret ble tatt av eldre trer med mest mullg
modne bla bir oa. v

Maltet ble tomt i et stort bredt meskekRar, sa ble
det dynket med koldt Qand og rdrt godt med en stav.
Det kaldtes a meske og det bldte malt het mesklnoeu.
Meskingen stod & trekte seg til neste dag. :

EL klede eller et lak ble 1agt over meskekavet.
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49. Neste dag ved 5 tiden fyrte husmorem.opp varme e
under bryggegryten-, dste mesklngen opp i den 'og var;
met den godt opp, med tilsetting av et passe kvantumi
.vands»Meskingen ble sa 5st over til rostens : |
51. Rosten ble da godt pakket over med kleder sa den .'
holdt seg varm til en fikk kokt en ful gryte med ei-
nelég, sé ble i;éinelégén ost over pé ;osten etter

hvert som vesken kunne sive gjennom masken, ned i
1

halmen og til bunden- av rosten.

50.<Déretter kokte%kﬂ ellef flere porsoner med einelég,

alt etter storelsen pé gryten i forhold % ZarEsis

| - . |
| til det kvantum malt en brukte. Nar al einelag var |
| : s . l
| . kokt og rosten var fyldt sa begyndte tappingen. |
%52. Det kaldtes vorter. 53. Det skulle silre ganske' !
i : . |
. sakte., Bn smal tyn flis ble sat ved siden av tappen. |
| >al
255. En Iav sa eller en balj ble satt unded tureﬁ; nar E

den ble full ble det varmet godt epp og “at over pé ey

rosten 1~Jen, sadan fortsette en i flere tlmer.

156, Noe av vorteren ble tatt av for & brukes ved bak - |

nlng av vorterkake tll Jul.

57. Al vOrter ble kokty Humle ble tilsatt i den vOr -
ter som skulle gjéires til Ol.
58. Ved & bruke meget malt i forhold til einelag sa ble |
" vorteren sStere og nar den sdtere viorter fikk sta .éi
gj?re lenger ble Ollet sterkere.

59. Malt som det var brygget 81 av kaldtés ‘mask.’

60. Masken Dle altid brukt til dyrefdde.

61. Nar sgjir skulle tilsettes métte'vérterénzvére~passe‘
avkjélet. En dryppet talg fra et l1lys ned pé;vérteren;
hvis talgdrlpen stdrknet sa var det passe wvarmt.

. 68 Toppgjir til 81. Bunngjir kunne brukes til kakebakst.

Toppggar ble tdorket pa en lerredsklut eller pd en %

;égt ? trestok og gjemt til neste gang.en brygget.

|
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