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/yIerk av om oppskrifta er etter eiga røynsle. egne.

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

SVAR

1. Nei. 2. Brgging av maltöl har neppe

forekommeti de siste 4 ar.
•

3.'Maltö1-bryggingvar sa arbeidskrevendeat det ble

for kostbart og sa var det ingen kjoner a törke

Etter at en sluttet å lage ma1tble det brygget siru öl.

Noen fa steder blir det laget Tomte-61 eller lignend .

Na brygges bare til Jul og til slåttennen.

Husmcirenstod for bryggingen og utförte selv arbeide .

En propritär som var kommet'fraIlödneshadde ord for

a kunne brygge bedre 61 enn andre. Foruten malt bruk

te han også lit opphakkede rå poteter.vedbryggingen.

Han bivgget bare.for seg selv; angjeldendedöde 1849.

De.brygget altid hver for seg.

Det ble brygget til Jul ,til bryllup,til begravel

se og til slåtonnen.

Det var forSkjel fra sted til Sted på kvantimet.

Pa en middels-stor gard bruktes ea.1 skjeppe malt.

Folk gemté juleölle i kjelderen lenst mulig.

Maltet ble laget hjemme:

Helst bygg iblannet lit havere, men hadde bygg:höst

ningen slått helt feil ble det også laget malt av

rug og havre . 15. Et lite kvantum korn.ble tatt

av til malt ved rensningen, som oftest det som var

dårlig tbrt hvis en skulle lave maltet straks. 7467



Maltkornet ble enten tömt i et stort vandkar og.

fylt pa med vand sa det stod got over, eller så ble

kornet fylt i sekker og lagt i en brdnd.isiiölx.

maltkornet stod i vand i tre dbgn.

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

ble tilstrekkeligvarmt. 19. Tykkelsen skulle våre

större i kjöligt veir og tynnere i varmere tempratur.

20. Kler ble bre'dtover for at det 3-verstelag også

skulle bli varmt og gro samtidig med det underste.

2 . Nar korneb var blit passe varmt ble det lagt utover

gulvet på staburs-loftet.Når det hadde grodd en del

ble det bearbeidet med henderne. Alleklumper ble

gnid ut og så lå det og grodde videre i noen dage..

Intraf det frost måtte en ta maltkornet inn i fjöset

eler inn i et oopildet verelse. Når kornet hadde

grodd passe måtte en törke det med en gang. . ,

25. Tiden,en teugt til kornets'groningble forskjel:-

lig ettersotitempraturen var, .somregel vel en-uke.,

Maltet ble •Wrket oå en kjone. AV kjoner var det.

her i bygden-to.slag,årekjone og låvekjone• Dé

fleste var arekjone,'hvorkornet ble bred ut over

et stort tykt teppe, kaldet håre. En kjonehåre var

vevet av tagel, den var utspendt over varmen, Mem

I en låvekjone var det et gulv av smale lekter over

varmen, som kornet ble bred.ut over. Törkning av

•malt måtte-foregå.oversvak varme så det medgikk-2

a 3 dage dage.for å törke ferdig det som ble fylt

pa kjonelåven eller kjonehåra på en gang.

Da det ikke var kjone a törke pa ble maltet törket

pa plate-ti5rkai en m511e, men da var en utsatt for

at maltet ble tbrket for hurtig så det sMakte brent

av öllet. Det var en av årsakenetil.at brigging av

maltöl opphörte.
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fortsettelse av nr.35 31brgging.

Malt skulle srdoes grovt.

Hvis maltet var for hardt torke:thadde det let forl

a bli malt for fint, sa öllet ikke ble klart,. Nar

maltet var for fint og melaktig blandet en det med

en del hel havere for at fåfrosten til at ga. get
4:~c.. ,

vil si, fa den kokende lag til a re/tsBgjennom maltg.

laget i rosten.

Nar en lavet malt en hödt tok en sa stort kvantum

- at det var til minst et ar og ofte til flere ar.-

34 36. Hilmleble ikke kjj-otOg lite djrket. Det vanli-

ge var å samle inn av den viltvoksende humle os

tdrke og oppbevare så en hadde hele året i jennom.,

Er ukjendt.

En stor brygez•egryte,et meskekar og en stette med'

ca. 1/2 höye ben under
, den kaldtes rosten.

Trekjörleneble vasket med kokende enerlag.,„ „.•

43. I bunnen av rosten ble fdrst lagt to lekter p. kant.

I:ektenevar utskjerte saled.esk-u-u- _Tvers over

disse ble lagt sped oppklövd langved uten bark og

uten kvae, altsa hefst or,lind eller silje. Over ve-
k

den et lag med erteris, eller annen halm. Halmen ble

lat over hele bunden og lit opp aed kantene så tet

at.maltet ikke kunne komme gjennom.
a,

41. sTapphulletvar pa framsiden, deri ble satt en tre-

kran kaldet ture. I turen var det en trepropp.

42. Til maltöl brUktes altid einelåg.

'43. SInebaret ble tatt av eldre trer med mest'mulig

•modne bla bår pa.

•Maltet ble tbmt i et stort bredt meskekar, så ble

det dynket med koldt vand og rdrt godt med en stav.

Det kaldtes a meske og det blöte malt het meskifige.
1

47, Meskingen stod å trekte seg til neste dag.

48. p klede eller et låk ble lagt over meskekaret.
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49. re'ste dag ved 5 tiden fyrte husmoren. opp varme

under bryggegryten., öste meskingen opp i den og va/H

met den godt opp, med tilsetting av et passe kvantum

Meskingen ble sa (5st over til rosten.

51. Rosten ble da godt pakket over med kleder sa den

holdt seg varm til en fikk kakt en ful gryte med ei-
,. •

nelag, sa ble abieinelagen Sst over pa rosten etter

hvert som vesken kunne sive gjennom masken, ned i

halmen og til bund.en av rosten.

50. Deretter kokte4en eller flere porsoner med einelåg,

alt etter störelsen pa gryten i forhold

til det kvantum malt en brukte. Når al einelåg var

kokt og roeten var fyldt så begyndte tappingen.

52. Det kaldtes vörter. 53. Det skulle silre ganske:

sakte. En smal tyn flis ble sat ved siden aV tappen.

55.
En lav så eller en balj ble satt undet turen, når

, •
den 'ble full ble det varmet godt op-a• og 5et oNter pa

rosten igjen såd.an fortsette en i flere timer.

•Noe av vörteren ble tatt av for a brukes ved bak

ning av vörterkake til Jul.

Al vörter ble kokt Humle ble tilsatt i den vör -

ter som skulle gjäres til 51.

Ved å bruke meget malt i. forhold til einelag sa ble

v5rteren sStere og nar den sötei-e vörter fikk stå . å •

gjäre lenger ble öllet sterkere.

Malt som det varbryggetöl av kaldtes mask.

Masken ble altid brukt til dyreföde.

Når gjär skulle tilsettes måtte'vbrterån väre ,passe

avkjilet. En dryppet talg fra et lys ned på,yörteren,r,

hvis talgdråpen •störknet så yar det passe -yarmt.

68. Toppgjär til öl. Eunngjär kunne bisukes til kakebaks

Toppgjär ble törket på en lerredsklut eller p& eti

. trestok og gjemt til neste gang. en brygget.
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