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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 35, Fylke: iiør — Trøndelag

Tilleggsspørsmålnr. Herad : S

Emne:Ubrygging. Bygdelag : 8ing saas,

Oppskr. av : Chr.Lo3gaari. Gard : o 1ga ati

(adresse) : Singsaas. G.nr. 17. Br.nr. 32.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga røyrisle.

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

SVAR

Oppskrifta er tiliels etter mine egne opptegnels

og tillels etter hupmor Marie Lodgaard's

J.et meste etter Gaardbruker,Jens J.Fløttum,f.I863 3og

15lir 90 aar i sommer,men fullstelig arbeilsdyktig og

helt aandsfrisk.C14'.Lodgaar1 er f.I884.

I. Nght,

2. Det.er naa helt slutt med at brygge øl heime.Det

ble slutt me3 dette omkring I900,men der er la noen-en3

som husker hvorlan lette gikk for seg,og,alle vi tre 301
c

er nevnt foran husker goit hvorlan let glkk for seg.

kostbart.

Ja, en har brygget øl.av sukker,men fordet meste av

3 , Svartsirup",pg iet er enkelte som gjør iet framleis,

airupDen ble oppløst i. kokemde vatn 3saa tilsattes avkok

av humle,likedan som brygging av maltøl,og saa tilsatt

mel ingefær og gjeret.

J4J.3avmtens heimebrygg ,og av anire lignen3e fabri—

kata.

Hels til slaataanna og til høgti3er. og lignenle.

Det var som reelat let var husmora som stol for 4.—

brygginga,men en kunde ogsaa undertia leie et kvinnfålk

fippVitappy'~ som gikk paa gaariene som tags.r—

beiler,og som var kjent som gol ølbrygger,

33/4

Arsaken til at iet ble slutt er bare det at det ble for
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8!2Kjenner ikke til noen her i Singsaas.

9. Bryggethver for seg i alle heimer.

IO. Det ble hetaebryggetøl til alle høgtiler,jul,paa,.
ske og pinsen,ogtill alle begravelserog brullup,bar-

nedaap,og ikke minst til slaattaanna,ogellerstil an-

ire mere høgtideligeanlignender.

II,Nei.Mentil brullup,somregel holltes om sommeren,

juni og juli,og ia var sers varmt,ble det bryggetmye

el,saa en skulle være sikker paa at ingen gikk tørst,

for let vax en skam for le som kostet brullupetat 3et

.e‘or lidet øl.
V

Det kunde henle,men ikke ofte.

< Malt,

I3.Nei.Meltetselv her i Singsaas.

/4. Her bruktes bare bygg til malt.Bygg er mere,M#

aarsikkerenn havre i Singsaas.

Det som skulie være til malt,maatewere av.det fi-

neste,runneste,runnesteog.mestfulimolnebygg.

Først ble kornet, fylt i en kasse,somkaltes 1,

maltbenken ,av.størrelsesom en velvoksenmadras)og,

en,høyieav cal 20.cm.Herble let jevnet utover,dukket

paa mel lunkent vatn)og tekt til mel tomme'mjelsekker

eller lignenle,oggjerne med en avianket akinnfell)saa

det skulle bli lunt og varmt.

Her skal vi ta mel en liten historie.Bnhusmann i

bolaget)JohnSingsaasmo,f.I837,fikken ile at han skuld

bløyte kornet litt letvindt.Rantok maltkornet,aahaile

let i en daarlig sekk,knyttetett,kraftigsnørre tett

til nele paa sekken,saalet ikke ble noen aapent ro

hengte saa sekken i en bekk.Dahan om en til skulle se

om sekken,varienne revnet,paagrunn av kornet utvilelse,

og-altkornet var reist mel bekken.

Maatte staa til let ble paseendefukt4t,,,og

I. her ble let inntil let grolde til malt.
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5.

I bunneri av bryggstetta var først lagt noen vel-

skier,og oVenpaa lenne ren fin grov halm,og le 30M halle

let,la øverst et Silhaar",som var gjort av kuhaar,

Brygget ble la silet gjennem lette,og her ble saa ma

tet 3QM ble kalt n Uesk". •

41. Tapphullet var paa framsia nede vel bunnen.,,og en

brugte en aninlelig tretapp,skjelien en-krane.Noen arr-

ndn innretning kjennes ikke,

¥2. Enkelte tilaatte ølet einerlaag,kokt av einerktiater

rnel bær og batpaalfax paadenne.macten at lrøle maltet,

men lettevax ikke ansett for at være realtplet var kni-]

perilmen i len siste fla ble Jet nok brukt,la, baale mal,t

og humle ble kostbarere. ble ogsaa,brygginga me-

re forenklet i siste tia,enn hollt p'Et2r8.1av malt og h

,213ign brukte ren frisk einer mel baale bær og naaler paa.

Maltet ble først rørt ut i 4,7W, einerlaagen,-

,,Ennlakil" i en stor bukjel av kpbberlhvor i alt ble ko
-

Øog rørt mel langetrespader.Einerlpgen ble først silt i

:- oryggestetta.

MaltTtsom ble igjen etter at en halie silt let,L 1.

brYggeStetta'ble kalt i,Mesk ".

11.6. Brygget ble ikke kontrollert paa annen maate,enn
ts•"'

at faa.let til saa aterkt som enYforhaani var bestemt.

47. Ingen regel.

4g.. En,avJanka skinnfell,og battes fast omkring stetta.

49. Fra gammelt har en først kokt maltet,saa sammen mei

;einerlogen,saa silet iet igjennem siIhaar og halm xxA/
i bryggestetta ,A46~, og saa hatt opp i bukjelen igjen

og kokt sammenmed.humle,og saa silet paa nytt i. gjen

, bwyggesteteta4Men i. den senere,tii ble brygginga mye for-,

enklet,dt. kokte,en alt under ett)og eilet. bare en gang.

tnérr regel.Pra gammelt ble ikke eienerlog brukt.
1
' Det er i len siste ti4 en holit paa Åk mei ølbygging at
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en brukte einerlogbare ftr at spare malt.

Sto3 ikke lenger i Bryggestettaenn til let ble

rent.

Vørter.

Best at iet rant sel.asakte som muligllesmere ren

,ble

Smakte paa let.

Bøtter.

Nei, •

Brygget ble kokt to ganger.Annengang sammen mel

( se nr.49.).Sistegangen ble vørteren taPP-

et i.bøtter.dgslaatt opp i gjerestampen.

Des mere humle,lessterkereøl.

Mesk.

Mesken haile igjen mye kraft i seg,ogble brukt

til grisemat. .(Se mere sile 10.)

Y. G>ring.

zitentermometervur 3et ingem lett sak,let skUld

erfaringtil slikt.Termometretvar'lentakne unlerarmett-

len beste.Gjerstampenstoi i elihuset (bryggerhuset3.

62, ølbryggerenmaatte13assepaa nøyaktig saa ikke ølet

ble for sterkt avkjølet,ogiet var en stor,skamfor hen-I

ne viss.Jet 1:14for mye avkjøletlogla var let ingen an-f-

nen raa3lennaa ta litt og varme opp igjen.

63. Jester.

64.- Gjeren som var oppevartfra forrige$j brygg,ble

oplmt i'vørter,senerekaffe.En maatte nøyaktigpas?e

paa saa ikke let ble for høy temperatur ia b2p let hele

mialykket.Forlav temperaturgjor3e at gjeringa_kom3aar

lig.i gang)la ble øllet loventpg lite velsmakenle,oglet

tilaiktele,alkoholdutebie,o'glette var en ator skam fori

•koneksom brygge.t.Vørteretmaatte være ptiasende ltinkent.:
65., Q4erIngaøtampenmaatte tekkea go4t til unlør ;

ringaprosessen,og la var let ogsa i skinnfelienble best
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7.
nyttet,ogfor sikkerhetakyll batt en et taug omkring

sau ien ikke ble skubbet tildile,ogsamtilig ble tett.

Ett a to løgn.

Ølbryggerenmautte passe paa ogsaa her,og naar

brygget ha3le staat en passe til,kunie.'ense paa let,

ve3 at brette litt paa skinlfellen,menen maatte være

(
snarpeaa ikke varmen kom ut,

(58. .b;ntok )4(bare bunngjerenog gjemte til neste

brygg.

69. Gjeren ble frasilt bunnfalletgjennem ett plugg

mel et unierlag av halm,og loi len staa en tillsau Jen

stivnetiitt.Deretterble 3en lelt i smau biter mel en

kniVglagtpua en fjel unler taket til tørk.1 3enne til—

stan3 kun3e ien oppvaresi aurevis,utenau taekale.pen

maatte sjvisaktløses opp før bruken.1gammel tii halle

en ikke annet gjer til bruk for gjering av brødleig,men

den maatte ha lang ti3,helstnatta over.Imin oppvekst

bruktes ikke annet enn Ølgjer.

(0, Nei.

ølgjeren ble oppvarttør. (Se nr.69 j.

Naar gjerboblenebegyate aa komme bort.

13. Naar ølet ha3le ataatt en passenletil til gje—

ring paa ølstampen sau ble let tappet paa ø.J.kaggenlsom

en kulte ),Tynneøiet"—Wynneøl—„Ølkaggerfantes paa

hver eneste gaarl,og let var ogsaa de gaarler som hal3e

tolog riktig store var le aa.Ølkaggenble satt i pottet—

kjellerentil ettermo3ning.3pun3hulletpaa 3enne ble før—

svarlig tettet mel et lag av askeleig.Fremstptt kaggen,

var ett litet hull me3 en pinne i lgomher i bygla ble
ft.:4.4.7..

VirsvikK"og Svikkhull.Denne lettet en paa unJ.er tapping4

74. -Nei.

Olbrir,,* i lage var saa alminielig,atlet

ble ikke gjort w.ta torz vesen tV iet.Detvar oa reel

at var Iltryereli eller karia)3(;ir:3.3.1kte

75 9 3
NORSKETNOLOGI3KGRANSKIKO



en tappet 3et over paa kaggen.In2;cn. fikk paEl

iør let halle,stad.t minst tre lage pt‘a kaggen.

	

to. Nei.

neppe forekommet i Singst‘d.s at flere hax

vært i lag med bryging av

rei.

Let var 2u;ye i3am_gikk forbi,ble

bedd inn for at faa en „liien øIskvettw,serlig tuur

3et var varmt.gan dette var ikke bare for ut smaka pau

viets goihet,men bare slett en gjestfrihet.

	

60. muutte ha ett litet tomrom i tilfelle fortsutt

gjering.

	

I. vIkaggen ble satt pad en trebukk kjelderen-potet-

kjel3erenlog her kunle øiet holde seg opp til 3 a maa-

ne3er.

iet Dle brukt suu mye fal oin_sommerenput let hvrte
surt

til skjellenhet ut 3et bleV7Q-3et beste mildel var au

drikke det opp sau snurt som muligt.

	

116A/ U. geninger og truer.

8,. Øl1LP skulie wre sau brunt 30M muligt.

8)f. Nai. Til ulmindelig bruktes 1/4 tøn3e malt

til en tøn3e øl som tørstdrikk.gem ua fau øl til rus

3rikk,brukkte en uu ha like mye malt og vatn til brygg-

inga,men 3a ble ølet saa sterkt,ut kallen gren paa nusen_

unier lrikkinga.

8. ilk= ren
glet var sau ttt det var

brukt for litet malt var det kniperi.rier mua en ogsau tu

Detraktni m vedkommen3e hui3e go3N eller daarlig

Kan her fortelle en pussig historie.Lensmann r.venl-

sen var lensmann her 187C;-;7^ aarene,ut han pact,et sted.

ble traktert med 10.L,ogsu 3a han smakte puu viet,ut let

vur som mor huns Drygget,Kona ele nyfiken for au høre

hvor3an hun?‹ laget det.Lensmannen svurte:„mor senkte
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9.

en pose malt i brønnen om vaarenlog 3a haiie hun øl hele

sommeren.

	

8(). Helst ølet en brukte i slaataanna.

61. Atsaken tot 3et meste var at'malttetvar for li-

te groli,o kUnie au være for 3aar1igtwrket.

Det var en konether i grenla bmkringSingsaus og

Hin3bjwrgen,Annexolanisen,f.4440,iø11930 som var en

ren mester til aa melte maltlog hun ble benyttetmye av

foiXet i gren3a,mensaa var hun 4ir nwye og paupusselig

Det var ikke bare selve Meltingalmenogsuamei twrkninga

og pau ienne maatte hun ogsua være me.3logsto3 me3 ua

iontrollerte,mensau bie 3et ogsau rwrsteklassesmalt.

tso. har al3rig hwrt om iet,

	

89. Nei.

ble ikke betraktet'somnoen serllg be-

givenhet.

	

91. Ikke hr

	

. 92. TiEn av lelne sau langt en minnes.

	

93. Ikke i lette urhunlrede og kunske lxxe i forrige

heller.

	

y4. var 3et noe,saa var 3et ståll.iorstaal var en

goi beskyttelsemot tusser her isingsaas,

O
f • Tïgn beste4 lag.

91•

.

99. Mjøl er ukjent her,Utenomalminleligbrennevia-

ning av korn og poteter som en lurte me3 helt opp Io(0

aarenelbrenteen til rusirikk sterkt øl av malt,humle

som nevnt i nr.84.
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Anire opplysninger.

Dryggd øl av malt og humie var helt uimin3eligner

i singsuus i gamme.115enavtok etter hvertlog omkringZ900

omtrentslutt,da det ble for ko3tbart.1overgang-
‘

en brukte en mere rorenklet,brygginglmestav svartsirup.

Drukesmere kjst,ptepreparater.

hunit puu gaurlenerinnes ennuu pene rine rosmaite

ølooller Isomalle mautte ha i en til en orygget øi.skul

har ta mel noen innskriptsjoner,sOmer malt paa ølbollene

Bonde from Hustru mil drik miE til om lu vi1.1870".

Den er onl at ølle 30at Herren SEelvvil Føle. 1780".

Tap øl i niz,JeE stor er Ejort,ladsaa din Gjaist

fremkomffle,bylham at Drik,han skal gaae bortInaarTiden

don er omme. 1822".

» Moltag min Skaal og Srnagmit øl,men maaden,maaedu

passe selv. 1822".

» Kom ogrik min Ven og Tak saa gud og Velgjørern,

lerfog.I85I".

Vil Du lrikkeMadelig let skal lig gavne ret visse-

lig lu faae ei Hovedpiine det hvia ieg sandelig1823 '

» Gaat øhl og brendevin.kanstore helter.Fffildeom

leen roser Sig af lerisWlde ".

Gul Eiv os godt Korn I høst,førstmmltes saa Brygges,

saa Drikkes mel løst 1787 ".

ij Se 3pørsmaalAw 60. Det var en glsort'samble

kalt , lipissø1".Detbestol av AÅ"dt ainerlog

vørter,som,blehelt aver meiSken for"at ta ut lan siste

rest awmaltet.I lette ølet ble let ikke satt noe'gjet-

i og saaleis ikke fikk noen Sterk smak,menble log Drukt

som tøttikk.

ØOTS8KETNOLOOISKBRANSKING
75R3


