
Førsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 35 Fylke: Møre og Romsdal

Tilleggsspørsmålnr. Herad : Dalsfjord

Emne : Ølbrygging Bygdelag: Ste insvik krins

Oppskr. av: Sverre Lyngnes Gard :

(admsse): Steinsvik på S. G.nr. 131 Br.nr.

Merk av om oppskrifta er etter eiga røynsle.

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

r2.dre oppteikningar.

SVAR

Nei.

abrygginga heime minka fort bort etter dei store

religiøse vekkingane som gjekk over grendene her i

1890 åra. ig legg ved oppteikning etter ein av dei

siste som bryggja sjølv. JJet var serleg

hadde eit såkalla "frilyndt" livssyn som heldt på

med brygging lengst.

Delvis svara på ovanfor. Vi har røynsle for at serle

kaffidrikkinga som då vart ålment var ei årsak til a

det minka med brygginga. Før 1880-90 var det svært

uvanleg at nokon bruka kaffi, Fråhaldsorganisasjonar

gjorde sitt.Alt i alt var det nok mange faktorar som

gjorde sitt til at brygP:ing vart sjeldsynt. Men ein

kan truleg seia at den religiøse vekkjinga, og det

den førde med seg - og så at dei fekk kaffi i staden

var hovedårsakene.

k)1 av sukker og sirup veit ein ikkje om.pet var i al e

fall ikkje vanleg.

Ingen lagar øl no av kjøpte midlar.

burt.

J6lbrygginga var alltid mannsarbeid,heilt ut.

Meisterbryggarar veit ein ikkje om. Men det var somm

som omlag alltid var "heldige" med ølet,medan somme

ofte var"uheldige: ivlen desse 'heldige" vart ikkje

leigde eller rådspurde kor dei bar seg åt.

Det var ikkje uvanleg at nære grannar brygga i lag,

men oftast brygga dmi kvar for seg.
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III

j€-).Vørtersom medisin er ukjent.

svara på i vedl.

iin skilde mellom god-ø1 og lett-ø1.

Jietsom var att kallast drav,og krøtra fekk det.

Gjæring.

Om dette veit ein ikkje noko serlegutover det som er.skrive

i vedleg„sether. in skal berre merka til desse nr.

74. Jetvar vanleg at grannanesnaka på oppskoka.

[79. Det hende at karane gjekk rundt kveldane for å smake

På ølet. Også kjende som for forbi skulle smake.
Meninger og truer..

Om dette veit vi ingen ting å fortelje.Jerre

"65. at ølet var veikt var låkt og gale,menfekk nokon

spyøl servert(ø1som ein vart magesjuk av) det våt

ei stor skam for han som hadde laga det.

61C4-103 kjød.
iikjødhar ikkje vore laga her i kring i manns minne.
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ølbrygging.

.dttertidlegareoppteikning.

LI

Når det skullebryggast,t.d.til jul, rekna

dei med at det trongst ei vog (18 kg) til eit anker øl.

Så vog dei kornet til 2tter så mykje øl dei ville ha, eller

meinte ha bruk for."Kornetvatt havt i sekker og helst

skulle det leggjastijrennandevatn. Høveleg tid til denne

bløytingavar 3 døgn. Sekken vart så lagd opp or vatnet,

og når vatnet var sige av,vartkornet lagt utover eit
JA 

loftsgolvi eit omlag 80 ci tjukt lag. Det måtte vel ned

breiast med never og noko våt halm. Men no laut kornet p ssast

vel så det ikkje vart for varmt. Hende det, fekk ein ber e

s p y - øl.

24 Når det så kom rot på kornet,og,einsåg i ein

og annan å 1, måtte ein riva det fx1 i ser,sådet ikkje

gridde i hop i torver. Så laut det på kjylna for turking
Kjylna var oppmuraav gråstein,golvviddkring

2 m x 1,5 m. Høgda var kring 1,80 m. Golvet var hellelag,

og både det og veggene var godt spekka med leire,såder

var heilt tett. Midt for eine veggen var eit fyringshol

for ved. Innanformuren var oppsett ein noko stor flat-

voren stein på fire steinstolpar,omlag25 cm høge. Denne

steinenkallast 'egrisen".Over dette vart lagd ein'bris

av lause bord tett-settemed hol. Oppå desse la ein å


maltet,ogein laut til å fyre,jamtog høveleg med turr

ved. Vart varmen for strid,fekkein hardturkasmak på

ølet.

så maltet var høvelg turt,skulledet mala t.

og det straks før ein skulle bryggja.Ma1tet måtte grov-

malast,helstslik at kornet berre vart kløyvt.Molein fo

fint,ville16gen tette seg til på rystesåen slik at ein

ikkje 2ekk vyrteret til å renne. Det same kunne hende om

maltet var forlite grott.

3? Til sjølve bryggingatrongst ein koparkjel

på ca 140 1. til koking av einelåg.Så 3 såar,tunnerog

kaggar som før var lagde til tettings.Dei fekk no ein
(/47,

omgang med sterk eineng.TIRystesåenvart sett på eitt

eller anna ei 30 - 40 cm frå golvet,fekkinnsettkran

ved nedste logga og tillagtunder:gjærved utlaupet.Man
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måta til eit trefat med mange små hol innbora,ovanpåno-

ko'bjørkeris,einerkvisterog litt halm.

yYNår så einerngen var godt kokt tok dei nest største

såen,haddei malt og lbg og rota saman til k3intjukk gra

JJettekållast Å Malte". JJetvart då ståandetil kjele

kokte opp att. Då t,okdei n meiskegrona."(einkjepp,omlag

1,46 m lang med flatvorenende) stakk den ned i såen og

merkte av kor langt opp maltet gjekk. Så sette dei eit

merke ein tredjedeliløgreoppe på meiskegronaog fyllte

så til dette merket med kokande einelbg,meiskadet heile

godt saman og breidde det til.' Medan så kjelen koka

oppatt ein gong til,austeein frå denne mellomstesåen

opp i rystesåen.Om ei stund løystedei krana og let

vyrteret" renne nedieit kjerald som hadde eit

visst rommål. atter kvart som vyrteretrann undan,fyllte

dei kokande lbg i rystesåen.Jette heldt ved til dei had

fått nok vyrter til godølet,somvart havt i gilsåen og
tilsett gjær og humle. På rystesåenvart påhavt meir lbg
varmen under kjelen sløkt,kranaløyst att så 1 e t t-

ølet fekk sige ut. Uettevart havt i minste Såen,ogtil-

sett gjær og humle.

21ed dette vart ølet ståande og gjære i 1-2 døgn.

jå vart det xxxxxxxilbixpixoverrentpå tunner og opp-

lagt. '1)ettekallast " å sk6ke opp".
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