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SVAR

A .

1.-et vert oryrTrjr= ev sume no til dens
1900 talet var det venleg et cet vert or,yrPje

rå kver r-erd.,-)einere ner ,enne skikken teke av,- no
er cet eerre eit fåtel som la er det finns

ennc range som ken framerenten.»ei pamle bry-crje-
kjerale neld p3 sort.

3.2r -et her vort_e nindre ned oryggjinP2 så ':jem cette
mykje av et folk her for lite tid- cmg'enr-sxten er gl-md
or for ein --el ken det on komne ev motvilje frc,, evnelcs
synssted.

i)et vert mest ouke melt,men ein veit oet av oe til
ver oruke

1-o vert det for ei- -el ory.?-rja cv "tomten "
j. det Pr mykjepojt 3erre til jul Dryglinpe er E-jort.

5 .

ver det husfaren som oftast stoC, for.

E—okor meliterarycjer ylenner eg ikkje til,men
sj,lvsert no_,cre E.oM hadde ord pi seg for å kunne få ti
sers P.00t

9.1b kjenner ikkje til at fleire husly'ler slo- ser- semen
(,,lorygc-jing_a„len let kunde sj tivse-t v-nlfge


veT, et Lyar neim
10.om f7)r nemt v-r det til jul ein laga pl.L,en til orudt

JJ,u; oc;. -et jamt eryggja. umetin og til

11.1\'okon re,e1 for iciencela 9V 1 til Cei ymse tIlstellinP r
har eg i,ckje h :'trt gjete.:.3r det nalat ru.i1eu o.1.

talJe di etter kor meng'e gjester dei vente (:)p or7 .,c- ja
etter det,

12. Kei.
C.M a 1 t.

2g. n-r eldri2 h,yrt -jete et folk i mi oyge. -cj;.pte
,r_elt,men -lerimot nende det ofte at c_et varz 1.int zalt

Jet v‘r synn som ver oruka til ,Ialtkorn.Ein tok
helst av oet "striaste"eller"framsnerten" so.ri del kal a
det kornet som vart lig-gjande fremst nar dei spjelu-
kesta kornet.Nokor serslild åkerflekk til maltorn er
ukjendt.

14.
16—y, pet vert aust i linsek,cler-som ikkje mdtte vera fo

fulle.L)å vert 1:ornse,--kjerne legt i ein eel-cx cer eei i 9533
i 3 di)gn.
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17.Det låg 3 dgn i w,tnet og matte liggja under vath.
18. Så vart det lagt på ein kjelke ei rid for at vatnet

kunne renna av.Derettervart sekkjenebore inn i stova
og plasert under ein benk gjerne på eit underlag av
vedskidoreller andre ting som gjorde at det kom opp
frå golvet.Herlåg det i 3 dagar( Tri daga e bekkja-
tri daga e sekkja).Ettertri dagar under benken i sto-
vevarmenhadde kornet byrja røta seg-og no vart sek-
kjene bore opp på stoveloftetog tømt i"maltnoen"ei
kasse av 1 1,/2toms fjøler- ca. 4 alner lang -2 1i/2al.

19. breid-og høgda ca. 7 eller 8 tumar.
I denne kassa vart kornet no jamna utover.Tjukkleiken
på kornlagetskulle svara til lengda på peikefingeren
opp til knoken på denne,d.v.s.omlag 2 tumar.Oppåkorn-

20.1aget vart lagt eit lag av "kurknæver d.v.s. næver
som hadde vakse ut attetter ei løypingav bjørka før
Denne kurkmevrahar den eigenskapenat ho er tjukk og
knudret og ikkje krullar'seg.Oppå dette næverlaget
vart lagt eit lag av linsekkjer-gjernevåte-og så eit
åklæde.

Denne overbreidslamåtte regulerastetter kor varmt
maltet vart.Vartdet for varmt kunne det surna-ogvart
det for kaldt slutta det og gro og kunne mygla. Mygla
maltet vart det fårlet den som drakk av det
fekk bagesykje.Desutanmtte ein passa så maltet var
fuktigt støtt. Varmen kunne og regulerestmed påskvet-
ting av varmt eller kaldt vatn.

21. Det vart ikkje rørt i maltet under groinga.
Maltet var ferdigt når brydden("ålaupen") var ein
kvart tume lang.
Rota eller tægernepå kornet kallar me "gro" og sjøl-
ve brydden "ålaupen"
Det var ikkje nokor fastsett tid for groinga,einpas-
sa berre på når brydden var lang nokk.
Nei,groenvart ikkje fjerna.Mennår groinga var ferdig
var maltlaget samanfiltrai ei einaste torv.Dåmåtte
ein "gnu" maldet d.v.s. riva det sundt med fingrane
så det ikkje fanst nokor samanhengandeklump i det.

27.-At groren sette vond smak på ølet er ukjendt.
28. Turkingagjekk for seg på tiudi2rbadstua,somvar inn-

retta til det bruk. I badstya var det bygdliksteinom-
nar nede på jordgolvetmed flat hylle over-og denne hylla
var leira..Overdenne hylla var det laga ein hjell av
trefjøler,met oppå desse fjølerne var det leira. Et-
ter at badstua var oppelda eit par gonger slik at hjel-
larne hadde voret varme,så vart maltet jamna utover.
Ein måtte passa på at laget vart jamnt.Badstuahadde
ikkje anna døropningenn inngangsdørasom var i gav-
len på huset. Når det skulle eldast opp måtte døra vera
opa så røyken fekk koma ut.Badstuavart elda ein gong
for døgret til maltet vart turt. Kvar gong det vart
elda vart det rota i maltet med ei rive.Maltetvar
turt når korna braust under tonna.

29. Det var-ofte turka korn til grautmjøl-påsame måten som
'medmalt.(badstuturkakorn)

31.MaltetskulleMalast grovt.Einsette på berre lite
vatn På kvenna-kvernsteinaneVart letta sodt frå kvar-
Pndre,og så vart maltet kara ma ned i kvernaugaor tei-
na med ein kjepp. Maltet skulle vera så grovt,atkorna
berre var kløyvt.

32.Nokorboteråd for finmale malt kjenner eg ikkje til,
men det var rekna tor ei veila at maltet vart finmale.

33.Maltetvart ofte lagra. Det var då helst umale.
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3. 35. lbryggjing.

B. HU M L 


34. Humle vart kjøpt på buda, med det var sume som avla
sjølv.

35. Nokon forskjel på heimavla og kjøpt vare er ikkje kjendt.
36.Humlenvart dyrka på ein Iun plass,dersola tok godt.

Har sett merke etter gamle humlehagarenno.
37.Andre plantar til bruk istadehforhumle er ukjendt.

E.BRYGGJIN G.

38. Bryggjekoppar:,:)1trakt-Røste- Trestamp-4_kaggar-
1tapp- Prøssul- Treklossartil unngjer-Trespade(Meisk-
spade)

39.Kveldenfør bryggjinga vart det koka einlåg i storgryta
i eldhuset.Denne einlågen vart fyllt på alle bryggje-
kjeralda,også vart det lagt klæde over for at varmen
skullehaldast lenger i lågen. Svovelrøykinger ukjendt

40.Sileinnretningai Røsten var laga omlag slik: 2 krumme
treklossarca 2 tumar tjukke og 3-4 tumarbreide vart
lagt på kor sida i botnen på Røstenpog ein frammed
tappeholet.Idesse klossane bar det hogge småe veitor
på tvart. På tvert av desse klossane vart det så lagt
kjeppar av eine eller bjørk-ialt6-8 st. På kryss av kda
desse att olderkvistar.Oppå desse att eit havrekornband
som vart greidd utover millom veggjernei Røsten. Ovan-
på halmen eit lag med fingreinaeinebuskorog tilslutt
fire flate steinhellorfor at unngjerda ikkje skulle
flyta opp. j , • fr rL I,

41.Tappholeti Røsten var på framsida og her vart det nyt-
ta ein prøssul med tretapp i. Nokor anna innretninger
ukjendt.
Det vart bruka berre einlåg.
Ein bruka helst grov einer-menhan måtte vera frisk.
Einen vart småhoggenog stomnen kløyvt.

44.Maltetvart kvelden føre ølbryggjingabløytt i kaldt
vatn.berresåvidt det var gjenomful4a.pløytingavart

- gjort med henderne i ein stamp. Zfi
45.Morgonenetter byrja sjølve øloryggjinga,ogda måtte

bryggjaren vera tidleg oppe.Hanmåtte då frst fyra un-
der storgryta,somkvelden føreåt var fyllt med vatn og
einer.Såsnarteinlågenkbka vart det slege kokande låg
på det oppbløyttemaltet,ogno vart det rota i meisken
med meiskespaden.Her har vore nytta tvo framgangsmå-
tar med den vidarebryggjing:
l. I. Meisken vart havt opp i storgrytaog koka.Deret-
ter aust opp i Røsten det unngjerda var ferdig.Også
byrja avtappingastraks,mendette mgettegå sakte.
II. Meisken vart aust opp i Røsten der unngjerda var
ferdig. Så vart det fyllt på kokande einlåg i mengd et-
ter som ein ville ha 961.Røstenvart tildektmed klæde
og no stod dette slik i 2 timar før tappinga tok til
som under I.

46. Kontrollav kor mykje einlåg ein skulleha på.For å få
vanleg sterkt øl brukte.ein ta"eit par(2 byttor a.ca.
20 liter) etter pundet:!,d.v.s. 40 1. øl av 6 kg malt.
Ein hadde då på einlåg etter det.

47.48.49.2.t.kcAx50-51. Sjå 45.
Det som vart tappa av Røsten vart kalla Vørter.
Vørtret skulle renna av Røsten svært sakte.
Det vart smaka på Vørteret.Detmåtte ha ei ljosbrun
farge-veraklårt-ogha ein søt smak.

55.Ein tappa vørteret i ein stnmp eller i trebyttor.
56.Ein kjenner ikkje til at noko av vørteretvart gjøymt. 7533
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4. .-1.1Dr-yggjing--,--.
_

56.(fpamhs1(14-Derimk-ha.reg høyrt fortalt at det var-ko,-
ka inn noko av vørteret til sirup.

57.All vørteren vart koka i storgryta.Før bruka dei å ha
humlen laus nedi dette vørteret,meni den seinare tid
har det vorte gjort på den måten at humlen vart havt i
ein lerretsposeog koka ilag med vørtet på kjøkenom-
nen.Når såleis krafta var koka utor humlen vart dette
oppkoket tømt i storgryta og koka ein times4 tid

58.Styrkenpå ølet vart regulert ved påhaving av einlåg,
og kor mykje ein tappa av Røsten. Men det vart skildt
millom "godøl"og "lettØl".Lettølet vart teke etter at
godølet var avtappa,mendet vart ikkje gjort nokort an-
na ombrigde i Døsten. Etter at det var avtappa "eit par
etter pundet" kunne ein fylla på Røsten einlåg att og
halda fram med tappinga,mensjølvsagtdå i ein annan
kopp.Så vart "lettølet" og koka med humle som før for-
talt.

59.Det som vart att i Røsten etter teppingavart kalla
"Drav",ogvart nytta til kyrne eller grisen. Derav

60,kjem ordtaket: "Porko drømme om dravet"

E.GJÆRIN G.

6l.let skulle vera blodvarmt når gjara skulle havast ned-




i. Varmeu faun dei ut ved enteu å smaka p$ det ,eller
ved a setja ringeren neal.Menrøre øiet vart bore Inn

i stova og tømt i"Ilen " som gjaringa skulle gå for seg
i-vart det avkjølt noko ute i snøen.

62.Vart ølet for sterkt avkjølt før gjesterenvart tilsett
måtte ein retta på dette ved å varms opp ei gryte øl
på omnen og tøma dette nedi att og rota det saman.

63. Gjara kallast her gjester.
64.Gjara vart førts løyst opp I ein kopp øl som og måtte

vera blodvarmt.Dåbyrja gjaringa snøgt her.
65.Karet eller Ilen vart tildektmed teppe eller andre

klade attpå gjara var Ihavt.
66.Det kom no mykje an på kor snøgt gjaringakom igang.

Men til vanleg måtte ein stå opp or senga og "skjeka"
opp ølet kring 2 tida om natta. Av dette kjem ordtø-
ket som er herma etter vektaren ,som dei hadde i tett-
bygde strok fØr,og som dei hadde på Øksendalsøraog:
"Klokkener slagen to- stat opp å skjeka opp no:"
Vektarenkakka då på glaset i det huset han visste dei
hadde bryggal,,ogmykje truleg er det at han fekk smaka
oppskøkkufor bryet.

7.Når gjaringa tok til merkte ein dette ved skumtoppar
på overflata.Ogmerke på at Ølet var ferdigt til opp-
skjeking var,at det synte seg svarte flekker på over-
flata av dette skumet.

68.Gjarasom flaut ovanpå ølet vart kalla oppågjar.Den
andre som gjekk til botnar ver "botngjar".Detver av
oppågjaraein gØymde gjar til naste bryggjing.

69.Gjaravart teke vare på ved å fløyta av skumet oppå
ø-let og leggja dette på ein lerretsklut.Dennekluten
vart lagt oppå einerkvistertil turking.Nårgjara el-
ler kluten var godt tør vart han innpakkai ein papir-
pose eller liknande-og lagt på ei hylle i staburet .
Den gjara som vart liggjandepå botnen av ±t lkag-
gen vart teke opp etter at Ølet var oppdrukke.S4vart

9
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denne gjara blanda med havremj1 og knadd saman til
ein tjukk denne deien forma dei kakor av skap-




nad/som potetkakor (ca 15-26 cm. breie i diam. og ca.
1 cm. tjukke.Desse kakorne vart lagt på fjøler og tur-
ka attmen peisen (lagtpå ei hylle under loftet)for
så å verta lagra på staburetog bruka til brødgjar.
Nokor anna måte å ta vare på unngjara er ukjendt.

70.Måteneeg veit om er nemt under 69.
71.Folk lånte ofte gjar av kvarandre.
72.Sjå 67.
73.Når gjaringa var ferdig måtte ølet fyllast på kaggar.

Desse var plasert i kjellaren.Føreein slog ølet på kamxx
kaggarne vart desse skyld med kokande vatn.Dettevart
gjort for at Ølet skulle "gå opp att på kaggarne",d.v.
seia halda fram med gjaringa."Oppskøkku"gjekk såleis
for seg:Etterat ein hadde teke av gjeertil gjarkluten
vart ølet rota godt saman i Ilen. Deretterauste ein det
i byttor-ber det ned i kjellarenog tømde det gjenom
øltraktaned på kaggarne.

74.Det vart altid teke av noko Ø1 1.ein bolle eller tvo-
oppskøkku.Dette fekk husets folk og grannane smaka.

75.Å gå til grannenmed slik smak vart kalla å gå med
oppskøkku"

76.Nokortgjestebodeller gilde i slike høve er ukjendt.
77.14§Ebpbryggjinger ukjendt.
78.Sjå 76.
79.Kom det framande til garden i den tida bryggjinga var

ferdig vart dei altid bedne inn"for å smaka på ølet".

80.Ølkagganeskulle ikkje fyllast heilt.Menkor stort det-

te tomtometskulle vera er eg ikkje viss på.
81.4.et vart lagra i kjellaren,helstpotetkjellaren.Dei

rekna med at ølet skulle vara ut julad.v.s.tiltjugan-
dedagen,mendet kunne sjølvsagtstå seg mykje lenger.

82.0m somrane ville Ølet ha lett for å surne.Nokorråde-
bot for det er ukjendt.

G. Meinin ar og truer.

83.1et skulle vera meir myrkt brunt enn ljost brunt. Var
det ljost vart det halde for mindre godt teikn.

84.Nei,egkjenner ikk4e til ordtak bruka om mindre godt
ø1.Men det vert sumtid sagt av han som baud:"Detgår
no ikkje til hovudet".

85.Vart Ølet lett,vartdet rekna for skammelegtå by fram
av det.

86.0m serleg styrkegradfor juleøl er ikkje kjendt.
87.Svimlingog skjaraksi malt er ukjendt for meg.
88.Hellerikkje har eg høyrt fortalt om Vette som gjorde

ølet skade.
89.Nattbryggjingeller løynd bryggjing er ikkje kjendt.
90.Serlegetiltak for at det skulle vera stilt under bryg-

gjinga er ukjendt.
91 til og med 97. Sjå.88.
98 .Har ikkje høyrt denne regla.

H.M J D.

Heilt u#jendt i mi bygd.

SKIKKA R.
med ølbollenNår husbonden kom opp or kjellarengjekx nan inn i stova

åt gjesten og sa:"Gjervel og smaka på ølet". Den fra-
mande tok imot bollen agxxs drakk litt og sa: "Takk
for godt øl." Verten sa då: "Ja,dumå drikka av det,
erså du likar det".Når den framande då hedde dr ukke
det han ville sette han bollen frå seg og sa:"Mykje 7533

takk for skjenken".
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