Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 35 s Eylke: M¢re og Romsdal
Tilleggssporsmalnr. Herad: (¢ksendal

Emne : Jlbrygejing Bygdelag: (ksendal

Oppskr. av: ) #9 E.Skrondal Gard: Syrondel

(adresse) : ¢ksendal G.nr. 9 Br.nor. 3

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga rgynsle. Eiga r¢ynsle.

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

- SVAR
A.

1.Det vert bryggja malt¢l av sume no til dags.

2.Kring 1900 talet ver det vanleg at det vart bryggja ¢1
pd kvar gerd.Seinare har denne skikken teke av,og no
er det berre eit fdtal som lager maltgl.Men det finns
enno mange som kan framgangsmiten.Del gamle bryggje-
kjeralda held pd og kjem bort.

3.Ndr det har vorte mindre med bryggjing sd kjem dette

og for ein del kan det og koma av motvilje fra avhalds
synss ted.

4, Det vert mest bruka malt,men ein velt det av og til
var bruka sirup og.

5. No vert det for ein del bryggja av "tomten ™

6. Det er mykjegodt berre til jul bryggjinga er gjort.

B.

7 .58vidt eg veit,sd var det husfaren som oftast stod f¢r
bryggjinga.

8.Nokor meisterbryggjar kjenner eg ikkje til,men det var
S jplvsagt nokre som hadde ord pad seg for & kunne f& ti
sers godt ¢l.

9.kEg kjenner ikkje til at fleire huslydar slog seg saman
om ¢lbryggjinga,men det kunde sj¢lvsagt henda.Det vanl
var at kvar heim bryggja for seg.

laup og gravel var det jamt bryggja. Sumtid og til slé&
ten.

11l.Nokon regel for mengda av ¢l til dei ymse tilstelling
her eg ikkje h¢yrt gjete.Ndr det galdt brudlaup o.l.
talde del etter kor mange gjester dei venta og bryggja
etter det, ;

12. Nei.

C.Ma l €.

13. Eg har aldrig h¢yrt gjete at folk i mi bygd kj¢pte
malt,men derimot hende det ofte at det vart lint malt
14, Det var bygg som var bruka til maltkorn.Ein tok d&

det kornet som vart liggjande fremst ndr del spjeld-
kasta kornet.Nokor serskild dkerflekk til maltkorn er
uk jendt.

15. Sja 14.

16 .Bygget vart aust 1 linsekkjer-som ikkje métte vera fo

mykje av at folk har for lite tid- omgangsmdten er gl¢gmd

10.Som f¢r nemt var det til jul ein laga ¢l.Men til brudtf
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helst av det "striaste"eller"framsnerten™ som dei kalls

1 3 degn.

1
fulle.S& vart kornsekkjerne legt i ein bekk der dei lf§533
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17.Det 1l4g 3 d¢gn 1 vatnet og mdtte liggja under vath.

18. S& vart det lasgt pd ein kjelke el rid for at vatnet
kunne renna av.Deretter vart sekkjene bore inn i stova
og plasert under ein benk gjerne péd eit underlag av
vedskidor eller andre ting som gjorde at det kom opp
frd golvet.Her 1l3g det i 3 dagar( Tri daga e bekkja-
tri daga e sekkja).Etter tri dager under benken i sto-
vevarmen hadde kornet byrja r¢ta seg-og no vart sek-
kjene bore opp pad stoveloftet og t¢gmt i"maltnoen" ei
kasse av 1 1/2 toms fj¢ler- ca. 4 alner lang -2 1/2 al.

19. breid-og h¢gda ca, 7 eller 8 tumar.

I denne kassa vart kornet no jamna utover.Tjukkleiken
pd kornlaget skulle svara til lengda pd peikefingeren
opp til knoken p& denne,d.v.s. omlag 2 tumar.Oppd korn-

20.laget vart lagt eit lag av "kurknszver ™ d.v.s. nsver
som hadde vakse ut attetter ei l¢yping av bj¢rka fo¢rg
Denne kurknsvra har den eigenskapen at ho er tjukk og
knudret og ikkje krullar seg. Oppd dette nmverlaget
vart lagt eit lag av linsekkjer-gjerne vdte-og si eit
dklsde.

Denne overbreidsla mitte regulersst etter kor varmt
maltet vart.Vart det for varmt kunne det surne-og vart
det for kaldt slutta det og gro og kunne mygla. Mygla
maltet vart det firlegt ¢l,for den som drakk av det
fekk magesykje. Desutan mtte ein passa s& maltet var
fuktigt stgtt. Varmen kunne og regulerast med pdskvet-
ting av varmt eller kaldt vatn.

21, Det vart ikkje r¢rt i maltet under groinga.

23. Maltet var ferdigt ndr brydden("8laupen 3 var ein
kvart tume lang.

24. Rota eller tmgerne pi kornet kallar me "gro" og sj¢l-
ve brydden "&laupen" )

25. Det var ikkje nokor fastsett tid for groinga,ein pas-
sa berre pd ndr brydden var lang nokk.

26. Nei,groen vart ikkje fjerna.lMen nir groinga var ferdig
var maltlaget samanfiltra i1 el einaste torv.Dd mitte
ein "gnu" maldet d.v.s. riva det sundt med fingrane
sd det ikkje fanst nokor samanhengande klump i det.

27. At groren sette vond smak pd ¢let er ukjendt.

28. Turkinga gjekk for seg pd EmEsy badstua,som var inn-
retta til det bruk. I badstga var det bygd | steinom-
nar nede pd jordgolvet med flat hylle over-og denne hylla
var leira. Over denne hglla var det laga ein hjell av
trefj¢ler ,men oppéd desse fjgplerne var det leira. Et-
ter at badstua var oppelds eit par gonger slik at hjel-
larne hadde voret varme,sd vart maltet jamna utover.
Ein métte passa pd at laget vart jamnt.Badstua hadde
ikkje anna ésropning enn inngangsd¢ra som var i gav-
len pd huset. N&r det skulle eldast opp midtte d¢ra vera
opa si r¢yken fekk koma ut.Badstua vart elda ein gong
for d¢gret til maltet vart turt. Kvar gong det vart
elda vart det rota 1 maltet med ei rive.Maltet var
“turt ndr korna braust under tonna.

29. Det var ofte turka korn til grautmj¢l péd seme méten som
"med ‘malt.(badstuturka korn).  -<-r roewe . conewrw s ruy)

31.Maltet skulle malast grovt.Ein sette pd berre lite
vatn pi kvenna-kvernsteinane vart letta godt frd kvar-
andre,og si vart maltet kera mm ned i kvernauga or tei-
ne med ein kjepp. Maltet skulle vera sd grovt,at korna
berre var klgyvt.

392 .Nokor boterdd for finmale malt kjenner eg ikkje til,
men det ver rekna for el veila at maltet vart finmale.

33 Maltet vert ofte lagra. Det var di helst umale.
7533
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3. 35. ¢lbrygegjing.

B. BU ML E.

34, Humle vart kj¢pt pd buda, med det var sume som avle
s j¢lv. -

35. Nokon forskjel pd heimavla og kj¢pt vare er ikkje kjendt.

36 ,Humlen vart dyrka p& ein lun plass,der sola tok godt.
Har sett merke etter gamle humlehagar enno.
37 .Andre plantar til bruk istadenfor humle er ukjendt.

E. BRY G GJ I NG,

38. Bryggjekoppar: ¢ltrakt- Rgste- Il- Trestamp- {lkaggar-
Pltapp- Pr¢ssul- Treklossar til unngjer-Trespade (Meisk-
spade

39 .Kvelden f¢r bryggjings vart det koka einldg i storgryta
i eldhuset. Denne einldgen vart fyllt pd alle bryggje-
kjeralda,og s& vart det lagt kl&de over for at varmen
skulle haldast lenger i ligen. Svovelr¢yking er ukjendt

40,.81leinnretninga 1 R¢sten var lags omlag slik: 2 krumme
treklossar ca 2 tumar tjukke og 3-4 tumar breide vart
lagt p&d kor sida 1 botnen pd R¢sten,og ein frammed
tappeholet.I desse klossane bar det hogge smie veitor
p4d tvart. P4 tvert av desse klossane vart det sd lagt

kjeppar av eilne eller bj¢rk-ialt 6-8 st. P4 kryss av dm

desse att olderkvistar. Oppd desse att eit havrekornband

som vart greidd utover millom veggjerne i R¢sten. Ovan-
pd halmen eit lag med fingreina einebuskor og tilslutt
fire flate steinhellor for at unngjerda ikkje skulle
flyta OPDP « ‘/A;'w: e Mu"vyn/'-‘&(/,{“r « Lb= 2 Cna A&Jva.a‘/, .

41 .Tappholet i R¢sten var pd fremsida og her vart det nyt-
ta ein pr¢ssul med tretapp i. Nokor anna innretning er
ukjendt.

42. Det vart bruka berre einlég.

43. Ein bruka helst grov einer-men han mtte vera frisk.
Einen vart sméhoggen og stomnen klg¢gyvt.

44.Maltet vart kvelden f¢re ¢lbryggjinga bl¢ytt i kaldt
vatn.berre sdvidt det var gjenomfuk a.21¢ytinga vart
‘gjort med henderne i eln stamp. Jadr e yurl patatl pro wnsled

45.Morgonen etter byrja sj¢lve ¢loryggjinga,og da mitte
bryggjaren vera tidleg oppe.Han mdtte d3 forst fyras un-
der storgryta,som kvelden f¢redt var fyllt med vatn og
einer.Sd8snart einldgen koka vart det slege kokande 1&g
pd det oppbl¢ytte maltet,og no vart det rota i meisken
med meiskespaden., Her har vore nytta tvo framgengsmi-
tar med den vidare bryggjing:
¥X. I. Meisken vart havt opp 1 storgryta og koka.Deret-
ter aust opp i1 R¢sten der unngjerda var ferdig.Og s&

byrja avtappinga straks,men dette mktte gi sakte.

II. Meisken vart aust opp i1 R¢sten der unngjerda var
ferdig. S& vart det fyllt pd kokende einldg i mengd et-
ter som ein ville ha ¢l.R¢sten vart tildekt med klesde
og no stod dette slik 1 2 timar f¢r tappinga tok til
som under I.

46. Kontroll av kor mykje einldg ein skulle ha pi.For & f&
vanleg sterkt ¢1 brukte ein ta™eit par(2 byttor a.ca.
20 liter) etter pundet!, d.v.s. 40 1. ¢1 av 6 kg malt.

Ein hadde di pd einldg etter det.

47 .48 .49. 3Fax4kx 50-51., Sji& 45,

52, Det som vart tappa av R¢sten vart kalla Ve¢rter.

53, V¢rtret skulle renna av R¢sten svart sakte,

54, Det vart smaka pd Vgrteret.Det mdtte ha ei ljosbrun
farge-veras klirt-og ha ein s¢t smak.

55.Ein tappa v¢rteret i ein stomp eller i trebyttor,
56 .Ein kjenner ikkje til at noko av v¢rteret vart gjgymt.
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,4. sfc"lbrygg‘jing,‘_._‘_“.. n Kh oo A Ayl o o

B e

‘56.(frémha&dé~9@nim£t»h&r eg hoyrt fortalt at -det var-kos

ka inn noko av vgrteret til sirup. ;
57 .A11 v¢rteren vart koks i storgryta. F¢r bruka dei & ha
humlen laus nedi dette v¢rterst,men i1 den seinare tid
har det vorte gjort pd den médten at humlen vart havt i
ein lerretspose og koka ilag med v¢rtes pd kjekenom-
nen.Ndr sdleis krafta var koka utor humlen vart dette |
oppkoket t¢mt 1 storgryta og koka ein times® tid .

%58.Styrken pad ¢let vart regulert ved pdhaving av einldg, |

og kor mykje ein tappa av R¢sten. Men det vart skildt
millom "god¢l"™ og "lett¢l". Lettplet vart teke etter at
god¢let var avtappa,men det vert ikkje gjort nokort an-
na ombrigde i BR¢sten. Etter at det var avtappa "eit par
etter pundet" kunne ein fylla pd R¢sten einldg att og
halda fram med tappinga,men sj¢lvsagt dd 1 ein annan
kopp.S& vart "lettgplet " og koke med humle som f¢r for-
talt.
59.Det som vart att 1 R¢sten etter teppinga vart kalla
"Drav",og vart nytta til kyrne eller grisen. Derav
60.kjem ordtaket: "Porko dr¢mme om dravet™

E.GJ ER I XN G.

6l.0let skulle vera blodvarmt ndr gjera skulle havast ned-
5. ¥ d. t t k _ t ,eller
%ed grgg%jga?gngg%eg ngag.ﬁgne?¢resgﬁ3% %%r%ebofe nn
i stova og t¢mt i"Ilen " som gjeringa skulle g& for seg
i-vart det avkj¢lt noko ute 1 sngen.

68.Vart ¢let for sterkt avkj¢lt f¢r gjesteren vart tilsett
- midtte ein retta pd dette ved & varma opp ei gryte ¢l
‘P4 omnen og t¢me dette nedi att og rota det saman.

63. Gjera kallast her gjester.

64 .Gjere. vart fgrts lgyst opp 1 ein kopp ¢1 som og mitte
vera blodvarmt.D3 byrja gjeringa sn¢ggt her.

65 .Karet eller Ilen vart tildekt med teppe eller andre
klé&de attpd gjera var ihavt.

66 .Det kom no mykje an pd kor snggt gjerings kom igang.
Men til vanleg mitte ein std opp or senga og "skjeka™
opp ¢let kring 2 tida om natta. Av dette kjem ordt¢-
ket som er herma etter vektaren ,som del hadde i tett-
bygde strok f¢r,og som del hadde pd Pksendals¢ra og:
"Klokken er slagen to- stat opp & skjeka opp no."
Vektaren kakka di pd glaset 1 det huset han visste del
hadde bryggay,og mykje truleg er det et han fekk smaka
oppsk¢kku for bryet.

B 7.Nar gjeringa tok til merkte ein dette ved skumtoppar
pd overflata.Og merke pd at ¢let var ferdigt til opp-
skjeking var,at det synte seg svarte flekker pi over-
flata av dette skumet.

68.Gjera som flaut ovanpd ¢let vart kalla oppdgjer.Den
andre som gjekk til botnar ver "botngjer".Det var av
oppdgjera ein g¢ymde gjer til neste bryggjing.

69.Gjwra vart teke vare pi ved & fl¢yta av skumet oppd
¢=let og leggja dette pd ein lerretsklut.Denne kluten
vart lagt oppd einerkvister til turking.Ndr gjera el-
ler kluten var godt t¢r vert han innpakka i ein papir-
pose eller liknande -og lagt pd ei hylle i staburet .
Den gjera som vart liggjande pd botnen av pimxt ¢lkag-
gen vart teke opp etter at ¢let var oppdrukke.S4& vart
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denne gj®ra blanda med havremj¢l og knadd saman til
ein tjukk deig.Av denne deigen forma dei kakor av skap-
nad/som potetkakor (ca 15-20 cm. breie i1 diam. og ca.

1l cm. tjukke. Desse kakorne vart lagt pd fj¢ler og tur-
ka attmen peisen (lagt p& ei hylle under loftet) for
s & verta lagra pd staburet og bruka til br¢dgjer.
Nokor anna mdte & ta vare pd unngjara er ukjendt.

70.M8tene eg velit om er nemt under 69.

|'71.Folk ldnte ofte gjwr av kvarandre,

72.5)4 67,

73.Nir gjeringa var ferdig mitte ¢let fyllast pd kaggar.
Desse var plasert i kjellaren.F¢re ein slog ¢let pd kmggax
kaggarne vart desse skyld med kokande vatn.Dette vart
gjort for at ¢let skulle "gd opp att pd kaggarne",d.v.
seia halda fram med gjeringa."Oppsk¢kku" gjekk sdleis
for seg:Etter at ein hadde teke av gjer til gjarkluten
vart ¢let rota godt saman 1 Ilen. Deretter auste ein det
i byttor-ber det ned i kjellaren og t¢mde det gjenom
¢ltrakta ned pd kaggarne.

74 .Det vert altid teke av noko ¢l i1 ein bolle eller tvo-
oppsk¢kku. Dette fekk husets folk og grannane smaka.

75.8 g8 til grannen med slik smak vart kalla ™3 g& med
oppskgkku

76 .Nokort gjestebod eller gilde i slike h¢ve er ukjendt.

77 .Xg Hopbryggjing er ukjendt.

78.534 76.

79 .Kom det framande til garden i den tides bryggjinga var
ferdig vart dei altid bedne inn"for & smaka pd ¢let™.
80.0lkaggane skulle ikkje fyllast heilt.Men kor stort det-

te tomtomet skulle vera er eg ikkje viss pa.
8l.¢let vart lagra i kjellaren,helst potetkjellaren.Deil
rekna med at ¢let skulle vara ut julad.v.s.til tjugan-
dedagen,men det kunne sj¢lvsagt std seg mykje lenger.
82.0m somrane ville ¢let ha lett for & surne.Nokor réide-
bot for det er ukjendt.
G. Meiningar og truer.

83.0let skulle vera meir myrkt brunt enn ljost brunt. Var
det 1ljost vart det halde for mindre godt teikn.

84 .Nei,eg kjenner ikkge til ordtak bruka om mindre godt
¢l.Men det vart sumtid sagt av han som baud:"Det gir
no ikkje til hovudet",

85.Vart ¢let lett,vart det rekna for skammelegt & by fram
av det,

86.0m serleg styrkegrad for jule¢l er ikkje kjendt.

87 .5vimling og skj#raks 1 malt er ukjendt for meg.

88.Heller ikkje har eg h¢yrt fortalt om Vette som gjorde
¢let skade.

89 .Nattbryggjing eller l¢ynd bryggjing er ikkje kjendt.

90 .8erlege tiltak for at det skulle vera stilt under bryg-
gjinga er ukjendt.

91 til og med 97. Sjd 88,

98 .Har ikkje h¢yrt denne regia,

H.M J ¢ D.

Heilt ujjendt i mi bygd.
I

Nar husbonden kom opp or kjellaregegjgﬁko %gninn i stova

4t gjesten og sg:"Gjer vel og smaka pd ¢let™. Den fra-

mande tok imot bollen agxzsm drakk 1litt og sa: "Takk

for godt ¢1." Verten sa d&: "Ja,du md drikka av det,

ersd du likar det".N8r den framande d& hadde dr ukke

det han ville sette han bollen fra seg og sa:"liykje 7533
takk for skjenken".
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