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Humle som bruktes til bryggingav maltøl.
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I Aslak Bolts Jordebok—1432-1448—finnes en bestemmel4e

at anhver leilendingskal vmre pliktig at rydde en mmling aaker og

sette IO humlerstenger
ser

Vl\eirav dette,atgetstlighetensøker at oppmuntresine lel—

lengdlngertil at rydde jord og lyrke humle.

I følge 0.01afsen HistoriskTldsskrift,fjerderekke,sjetteb

bind,side438,menes det,at hensiktendermedvar arfaa adgang til for—

høl landskjylda.

Uten tvil hørte humlen blandt de planter,somopprindeltkhos

oss dyrkedesi kloaterh3,geneog Mg#Xj,i/ enkelte høyereståenle geist—

liges hager,ogmulig ar len s spreld seg utover til almideligebonr-

legaz,rder.ITrondheimhaide saaledeakorsbrølren^en grasga: 1,som

omtales 1311.

Bn mener bestemt at humledyripaingenvar kjent i Olav len hellie

ges tid,eller kort tid deretter.Tilvort land er den kommet over

nord—Tyskland,ogbrukt som tilsetningtil ølet,kortetter kristerk-

danens innførelselogsom det synes ved sitt latinskenavn gjennem

kirkens formidling.

Det kjennes ikke noe norsk navn paa humle.Humle,gammelaorskHUmr

li—Humal—erdirekte avledet av det latinske HUmulus.Bnmener at har

planten vokset vilt her i laniet,saahar len enten vmrt helt ukjent

og uten navn,ellersaa er dene wpprindelignavn glemt.

Det var ikke bare de gelstltgestormmnn,menogsaa de verslige

høvdingersøkte aa fremme lyrkningav humle blandt filkets brede las

med paAbud.NorgesRtgsraadpaala i 1490 hver skattebonde skulle leg—

ge 6 1,1Nmlekulerhvert aar paa sin egen eiendom.vVifinner i 1, Di

plomatariumHorvegioum"humle nemnt flere ganger,kanbare
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i 1447 ga Margarethe Strangesd.en humlegaarl til Marlakirken

Tønsberg for bønnehold.

Bn finner gjentatte ganger,at de som styte land og rigel pøgft#

baade vers11g og gelstlig thar vmrt full oppmerksom paa humlens be-

tydning for landet og søkte dermed aa fremme den ved lovbud.Dette

lod seg lett gjøre 1 enveldetes dage,da parolen var: Vi alene ved,

hvad der tjenes til vore Riges Gavn.*.I661ble der nedeatt en komki-

sjon for hvert laddømme-hele I0-,som bl.a. skulle samle opplysnlnr-

•r om skogen,hus og eiendammer m.v.HVor mange tønder #0% mpSmd* ryd-

ningaland der fantes pa. hver ga4-xrd,og de skulle bestemme hvor mye

jord en hver bonde kunne rydde hvert aar.Likedan a paalegge en hver

bonde,at plante seg en humlehage hvor det ikke fantes saadanne.Enhver

skulle formanee,at hvies de ved jJadhet og forsømmelse* ikke et-




iir kom paalegget,stod de 1 fare for aa miste pf4{gaarden sin. Men

det var her som ellers at tvang avler motstand,men le fleste maatte

jo tilpers.

Ved landets første matrikul 1667,blepaalegget aa plante humr

le gjentatt igjen.Det opplyses da at 1 Gauldal er der ikke humlehager

1 Alen,Haltdalen,Soknedal og Budal.Soknedal ble da paalagt at plante,

mens de andre 0#¥ bygder som er nemnt foran ikke hadde natturl1ge be-

tingelser.I Melhus prestegjeld var der da 28 gaarder som hadde humle-

hager,derav en pa Helonda,Støren hadde 15.1 Strinda og Selbu fogderi

haJde Børseekogn,Buvika,Selbu,og Tydalen ingen humlehager,mens Børsa

hadde 2,Bynesset II,Kiebu med Tiller 25,Strinda 24. Mange gaarder fikk

da bestemt paalegg aplante.I Yosen hadde Hevne 3,mens HittraArladd-

et,Yrøia,Bjørnør,Bjung og Afjordeningen.I Stadsbygda og Rissa var

der 37 gaarder som hadde Humlehager.Sør-Trøndelag viste seg 1 forhold

til andre fylker aa staa meget høyt paa hummeldyrkningena omraade.

Singsaashaddeallerededa sinehumlehager. 75R4
Sevald Blooh forteller 1 sln relsebeskrivelee 1806 ,at der 1 14¥

Gauldal dyrkes mye humle,serltg i Soknedal,Yormontllg har de vel tatt
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paalegt.av 1667 alvorligt.Deter nokk avlet en del humle i Trønde-

lag opp gjennem tidene,menknapt nokk til a dekke sitt eget behoù.

G.Sshøningnemner i sin reisebeskrivelsesxigi1(70 aarene at i Snaw-

sa avles mye humle og av god kvalitet.4mark av denne var tilstrek-

kelig til en tunde øl.

I slutten av Iö arhundrede,mener0.0lafsen,athumleavlingen

her i landet var paa sitt høyeste.Enmaa her regne med at humle i

den tid var en nødvendighetsartikkeli hver bygd.wl bryggedes i

hvert eneste huå paa landet,ogda maatte en ha humle,som inneholder

et stoff,lupulin,somgir ølet #PI,LWX/4Å4 dets friske,bltresmak.

Humle har ogsaa vært brukt som tabakk,ogdette har vi jo erfart naa

under de z siste krigene.

Andre planteveksterkunne en aa Oruke som surogatertil brygging

av øllsom for ekspl. Pors,men dette.varmindre brukbart.Humlevar en

kostbax vare ,og vanskeligaa faa fatt i avsidesliggendebygder,og

som surogatvar Pors det beste.Yorsenhadde en sterk virkning,ogvar

serdelesberusendelmen drak en for mye av den kunne en bli saikk


1 , fullsjukualnmaa legge merke til at ølet i middelalderenvar en

folkedrikk,likedansom kaffen er naa.Det var vel mulig at en me/14,1

4~/øpg/ følte seg mindre vel etter at en hadde drukketmye Porsøl.

Det fortellesat Karl Den IX. engang var gjest hos en adelsmann,og

denne traktertegjestene sine med Porsøl,ogkongen drakk godtImenh
han

om morgenen var han sjuk og elendig.Dahan traff mannen vatilkke ser-

deles blid,og oad om at han herettermaatte adelsmannenbrygge bedre

01..

Det var en herlighetaa eie Porsmyrer,hvorder vokste Pors paa.

Paa Storkjølenpaa Digremarka i Singsaas og Postskogentett ved vokser

der Pors.Singsaasbyggenekald,!rplanten Post den dag i dag,og stedet

hvor den vokser Postmyra og Postskogen.Daplanten serdeles>1%


velluktendelerder mange som plukker den og tar med seg aa setter«

den i vannglass i stua.um denne har wert 00#1brukt som tilsetningtil

7584
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brYgging av øl er der ingen na for tia som kjenner til.Umuliger det

ikkelda garden Digre har tilhørt Singsas kirke,ogprestene i gamle da—

ge var nokk glad i øl.

Husker fra mine guttedage,omkringI900,varenda mange garder

bygda som hadde hualestenger,s:de avlet til •fet bruk.Hver eneste i/

gå'rdbrygget da maltøl til jul og til slåtterina,r1ktiggodt og velsma—

kende var det a.De kunne den kunstenå brygge godt og sterkt maltøl

gamle dage.Underhøyinga i slattånnavar det godt å få en drabelig

ause med godt maltøl med tilsatt humlelog en kunne kjenne det det baide

1 hodet og 1 føttene.Trorneppe at det er noen idag som meltet

bryggingav øl.Ns er det a kjøpe el fra bryggeriernei Trondheim,ellår

a brygge av ekstrakt eller annet surogat.

Kan ha sin interesseå ta med hvordan heimebrygging gikk

for seg før i tia.Na9 er det bare gamle t1 folk som vet hvordan det

gikk for seg.Pørstmåtte en lage malt,og det som skulle bli malt,mÅte

være av det fineste,runnesteog mest fullmodnebygg.Pørstble kornet

fylt 1 en kasse,som en kalte maltbenken,avstørelsesom en Velvoksen

madraslog en høyde av ca, 20.cm.Herble det jevnet utover,duggetpå rrr

med lunkent vann,og tekt Aiitftil med tomme mjølsekkereller lignendel

og gjerne med en avdanket skinnfeldøverst.Detskulle gra,og etter en

tid kom der lange tynde spirer,davar tiden inne at tørke det,og da åg

gikk turen til tørkhuset.Igamle dager bruktes badatuerttl slikt,og

her stod ogsa maltbenken.En plukket det godt 1 stykker,fordet hadde

dannet seg sammengroddeklamperunner groinga.Undertørkingamaatte

en passe pa a røre det,så det ikke ble brent.Såmåtte en male det paa
med

en maltkvern,somman sveixetrundt bare handmakt.

Sjølve bryggingavar en innvikletavfære.Førstmåtte en koke

maltet,og den elste måten var å ha maltet i en bukjelllogsi slå så

mye vann pålsom en mente var passende.Etterat ha kokt ut all kraft

av maltet,fylteen det over i bryggstetta.Bryggstettavar en smal,hey

stamp på tre bein med et hull 1 nederst med en tapp 1,t11 at tappe #/X
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ølet i )141Wiien bøtte under brygginga.Ibunnen av bryggstetd+a*

først lagt noen vedskier,ogovenpå denne ren,fin halm,og de som had-

de det,la øverst et,#ilhaar11,somvar gjort av kuhaar.Bryggetble da

silet gjennem dette).4/41~/)?4S/4t4~/4(»#%/ifiii/Ø#%/Ø0W1/(X/

og her ble sa maltet igjenlsomble kalt 1,Mesk".

Na tilsattes bryggetavkok av humle og det hele ble da

silet på nytt igjennemen trett,hvorder ovenpavar lagt et,,Silhar".

Så ble ølet hatt i en stor stamp til gjertnglogbrygget var passende

lunket sattes gjeren.Utentermometervar det ingen lett sak,det skul-

le erfaringtil slikt.Gjerensom var oppevartfra forrige brygg,taal-

te ikke for høy temperaturda ble det hele mislykket.Forlav tempera-

tux gjorde at gjeringa kom daarlig igang,dable øllet dovent og lite

velsmakende.ogdet tilsiktedealkoholdinnholdutebleptettevar en stor

skam for kona som brygget.

GjeringsstampenmÅte tekkes godt til under gjeringaprosessen,

og da-vart ogsa skindfellenbenyttet,ogfor sikkerhetsskyld batt en

et taug omkring den ikke ble skubbettilside.

Gjeren var etter forrige gangs brygg frasilt bundfalletgjen-

nem ett plagg med et underlag av halm.Deretterble den delt opp i smaa

biter med en kbiv,lagtpa en fjel under taket til tørk.I denne tilstand

kunne den oppevaresi aarevis,utenat ta skade.Denmaatte sjølsakt lø-

aes opp før bruken.Slikopløsningbruktes til at gjawe brøddeigmed,

men den maatte ha lang tid,helstnatta over.

Naar ølet hadde staatt en passendetid til gjawing paa ølstampen

saa ble det tappet paa kaggen som ble satt i kjelderentil ettermod-

ning.Spundshulletpaa denne ble forsvarligtettet med et lag
4411-~

deig.Fremstpaa kaggen var et lidet hull med en pinne T7iromman lettet

paa under avtappinga.

Enkelte tilsatte ølet laag,koktav einerkvistermed beiwog bar

for paa denne maate at drøie maltet,mendett var ikke ansett for vare

realt,detvar knil)eri,meni den senere tid ble det nokk brugt.,oglike-

dan ble bryggingamere forenklet.
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