Forsteblad

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 35 Fylke : @stfold
Tilleggsspersmalnr. Herad: kakkestad
Emne : @lbrygging Bygdelag :

Oppskr. av: J.H.Olsen-Smedal Gard :

(adresse) : Rakkestad G.nr. Br.nr.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga reynsle. Mest etter eiga rggnsle.

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

SVAR

A,
1. Nu er det visst ingen som brygger maltgl lenger
hjemme her i bygda.
2, Det ble slutt med det omkring arhundreskiftet.Det
var nok en eller annen som holdt pa litt lenger,men de
var ikke mange.

Det finnes ennu gamle folk som husker hvordan bryg-
gingen foregikk.I mitt barndomshjem for omkring 65 ar
siden var det vanlig & brygge z1 iallfall til jul.Jeg
kan ennu huske hvordan en gikk frem,

3. Den viktigste grunn til at cet ble slutt med bryg-
gingen av maltgl,var nok innflytelse fra avholdsorgani-
sasjoner og religigse foreninger.Noen fant det vel for
kostbart,mens andre ville ha sterkere drikkevarer.Kjgpt
gl og vin ble lite brukt i hjemmene.Det var isar nar
folk kom til byen at de spanderte en flaske eller flere
av de sterkere glsortene pa seg.lMen mange ville helst
ha brennevin,

4, Prygging av sirupsgl har holdt seg lenger enn bryg-
ging av maltgl,

Dette foregikk i regelen pa den médten at en til
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' 256 1 vann tok 1-2 kg sirup og 0,1 kg humle og litt inge-

s& kokt omkring 1 time.S& ble det helt over i et kar

- som var vel rengjort med enerlag.Nar vasken var passe

- gjering.Skummet mdtte ikke tas av som pd annet #1,men

fer.Noen brukte ikke ingefar,andre ikke humle.Dette ble

avkjglt,ble det tilsatt gjer,og sa tle det satt bort til

!

| rgres om,Hvis en fant det ngdvendig,ble det fylt pa mer

. vamn,Etterat glet hadde stitt en uke eller s&,ble det

fvlt pa flasker,og etter 8-10 dager var det ferdig til

& drikkes,

5. Det er ennu noen som lager gl ved hjelp av Tomtens
hjemmebrygg,men det er ikke sd alminnelig som det var

for 20-30 ar siden,Nu kjzper mange #l-bdde sterkere og
- svakere sorter,

6., Det er mest til jul en lager #1 pa den nye maten,

Noen bruker det ogsd som leskedrikk om sommeren,

B, Den gamle hjemmebrvzging,

7. I regelen ble glbryggingen utfgrt av kvinnene,isar
da husmoren,men det hendte ofte at hele familien hjalp
til med arbeidet.

8. Her i bvgda var det noen kvinner som var sarlig
kjent for & brygge godt #l,og det hendte av og til at
de brygget for andre ved enkelte anledninger,som bryl-

luper og begravelser,

9. Det vanlige var at hver familie brygget for seg. |

10. Det ble brygget til jul,bryllup og begravelse,Noen |

brygget ogséd til paske og sliattonn,

11, I eldre tider var det regler for hvor mye en skullej

brygge ved de forskjellige anledninger.En stgrre gérd-;
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bruker brygget i regelen 1-2 tgnner,og en smabeuker,en |

husmann eller en hindverker 1/2 tgnne,

12. Det var nok noen som hadde #l1 stdende til enhver

tid,men ofte gikk det med ved den anledningen det var

brvgget til.

T

¢ s Malt .
13, Det var vanlig her i bygda at folk laget sitt malt
selv,Husmannen fikk eller kjgpte det av husbonden sin,

|

og hadndverkere og andre kjgpte det av bgndene. |
14, Det ble mest brukt bygg til malt.Noen brukte av og J
til en blanding av bygg og havre.Andre kornslag ble sjel-
den brukt.I eldre tid ble det dyrket bygg pa nesten ;
| hver gard-iallfall s mye at det ble nok til malt. |

115. I regelen ble det tatt av en bestemt del av kornet

om hgsten til malting.Noen brukte det beste av kornet |

|

|
} til malt,mens andre ngyde seg med det nestbeste.Kornene
i
l

skulle helst ha samme stgrrelse,

16, Kornet ble lagt i blgt i et kar.let var vanlig & :
| bytte vann pd det 2-3 ganger.Mellem hver gang ble det |
luftet godt.Det ble kalt & sette kornet i stgp.

17. Det ble staende i stgpekaret 2-3 dsgn.

-d

;18. S& ble det-lagt til spiring i en lavkarmet kasse

; eller en binge.I regelen ble kornet lagt jevnt utover
; med det samme.Men for at vannet skulle f3a anledning til?
! renne fra,var det enkelte som fgrst la det i en haug pd
: et golv og sia over i kassen eller bingen.

§19. Dvbden av kornlaget ble gjerne tatt med ¢yem§1,elle£
| om ngdvendig med alnemdl.Dybden skulle vare en kvart |

alen,og kassen eller bingen var ofte forsynt med et
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; merke for det milet. |
:20. Det ble bredd et filleteppe eller et annet teppe

? over kornet.Teppet ble gjerne ikke lagt helt nedpé,men
é pad kantene av kassen eller bingen. ;
ézl. Det ble rgrt i kornet av og til.Til dette ble brukté

ﬁ en treslev eller en liten trespade.Noe sarskilt navn pia

!
| dette redskapet ble ikke brukt,sd vidt jeg kan huske.

22, Det ble visstnok kalt & mo maltet.

|
23, NAr rotspiren var blitt 1-2 ganger og grospiren !
i

5 1/2-2/3 ganger s& lang som &t korn,ble spiringen regnet
! for & vere ferdig.
i
|
|

5
24. Noe annet navn en gropigg og rotpigg kan jeg ikke E
' huske & ha hert, |

I

25, Groingen tok vanlig 8-10 dszgn.
126, Hvis gropiggene var blitt for lange,ble de knepet !

av.Det var et sent arbteid som en prgvde a unnga.len el-|

lers var det visst alminnelig at piggene fgrst ble fjer4
| net etter tgrkingen.Kornene ble gnidd mellem hendene
i eller skrubbet pa annen mite si piggene falt av.Ltterpi |

| ble det renset-ofte ved kasting.ilen noen lot piggene

sitte pa.

! 4 |
27. Det var vanlig mening at glet ble bedre hvis groren

'ble fjernet,Men det hendte ikke s& sjelden at de lot den
| sitte pi.Hvis groren ikke var for lang,hadde det ikke
sd mye & si for smaken,har jeg hgrt,

128, Maltet ble torket pd kjslne (utt.med tykk 1).Kjslna)
; ) i
var et lite bjelkehus som var reist pd rgyser’ av gra-
stein.Under den bakre halvdel av huset var jordénigjer-

ne i hele husets lengde gravd ut.l regelen midt i denne
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. utgravningen var sa ildstedet anbrakt.Dette besto av en

|

firkantet kasse lagd av grasten,uten vegg pa den siden

som vendte mot bakveggen av huset og med en stenhelle |

over, Over ildstedet var det lagd en binge til & ha kor+

net i.Bunnen i bingen var gjort av trespiler som 14a lit{
fra hverandre.Forat maltet ikke skulle renne ned mellem |

spilene,ble bunnen dekket med et teppe av hestehdr, Mald

| tet ble sldtt opp i bingen,og s& ble det ildet under tii
; det ble passe tort.,Under terkingen mitte en av og til |
| rore i maltet. » ;
Stort sett var kjsdnene her i bygda bygd og innredd‘
pd den maten som er nevnt ovenfor,Litt forskjell kunne
det vere,Hvis rgysene var hgye nck,var det ikke ngdven=- |

dig & grave vekk jorda for & skaffe rom for ildstedet.

129, Iallfall i senere tid var det ikke vanlig & terke

malt pd samme tgrkeinnretning som korn som skulle males

til mjgl.

31l. Noen regel for hvor grovt maltet skulle males,var
det visst ikke,men det burde helst ikke vare for grovt
eller for fint.

32, Jeg vet ikke om det her i bygda ble brukt & blande

maltet med hakket halm derscm det var for fint malt.Det
er i211fall ingen som husker det nu.

33, Selv om det ikke var skikk,var det noen som alltid

hadde malt stdende pa garden,

D, Humle,

34, I regelen dyrket folk selv den humlen de hadde bruk
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for.En humlehage fantes nesten pa hver gard.De fi som
ikke hadde noen selv,fikk eller kjgpte av grannene,Det
hendte vel at en eller annen kjgpte humle i byen,men
det var ikke of'te, |

35, Folk mente at den humlen som de selv dyrket,var den
beste-iallfall gkonomisk,

36, Humlen ble helst dyrket pid et solrikt sted,pa sor-
siden av en bergvegg eller en husvegg eller annet som
ga ly for nordenvinden,Plantene ble stgttet opp med
2-3 meter lange kjepper,Humleknoppene ble plukket av,
torket og oppbevart i lerrets-eller papirposer pa et
tgrt sted.

37. Foruten humle er det brukt enerber for & sette smak
pad glet.Selv om det ikke var vanlig,var det enkelte som

' brvgget enerb&le.Jeg har hgrt at det i eldre tider ble
brukt pors-kynningsris som planten kalles her,men slikt

' #1 ble holdt for & vere skadelig.

E, Brvgging,

38, Ved brvggingen trengtes 2 gryter,den ene til a koke

. humlen i,og den andre til 4 varme vann eller enerlag i,

j 2-3 kar-,et rostekar og en tgnne til & ha slet 1i.

'30. Karene ble rengjort med enerldg.A rgke med svovel
forekom ikke, 3

40, Nede ved bunnen av rostekaret ble fgrst lagt korsvi;

et lag kjepper og derover enerkvister og rughalm.At kjeg-

|
| pene skulle vare av or,er ukjent.Det ble mest brukt |

. bjerk.Noen brukte ogséd furukjepper.

Noe samnavn pa sileinnretningen ble visstnok ikke

brukt s& vidt jeg vet.
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41. Tapphullet pd rostekaret var pad siden.Det ble
stengt med en kran av tre.Den var i regelen laget av en
bvgdehdndverker.I den senere tid var det noen som kjgp-

te messingkraner,men i gammel tid ble det alltid brukt

‘
trekraner,

42, I regelen brukte en bare enerlag ved bryggingen.

42, En brukte mest eldre kvister,gjerne med bar pa.

44, Noen rerte fgrst maltet ut i enerldg,andre i rent
vann,Det farste var mest brukt.kn rgrte gjerne med en
bjerkekjepp.Noe s&rskilt navn pd den kjeppen har jeg
ikke hgrt,De fleste silte fgrst enerldgen i rostekaret,

45. Det utrerte maltet ble kalt mask,og prosessen & mes-
ke,mesking.

46. Kontrollen med at meisken var passe tykk,grunnet
seg nok pa erfaring. _ .

47, Den skulle std opptil 2 timer, |

48, Noen bredte et dkle over mens den sto,andre ikke.

42, Det var visstnok alminnelig regel at meisken ikke
ble #st like opp i rostekaret,men ble kokt fgrst i ener-
lag eller rent vann.

50. Det var vanlig & bruke 18-20 1 1ladg til 1 skjeppe
malt.

51. Den sto overdekket i rostekaret 1 1/2 - < timer fgr
en begynte tappingen.

52. Vesken som ble tappet av rostekaret,ble kalt varter,

53. Den skulle renne sakte.

54, Vgrteren ble alltid smakt pd og diskutert.Den skulle
ha en liten sgtsmak for & bli erklsrt god.

58. En tappet i et trekar.
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56, L regelen ble ikke noe av vgrteren gjemt.

57. Visstnok de fleste kokte all vgrteren etterpa.Hum-
len ble gjerne kokt for seg selv i enerlag eller i rent
vann,llen det er ogsa opplyét at det var noen som kokte
bare en del av den sarmmen med humle.Det var vanlig &
bruke 1/2 kg humle til 70 1 malt.Verteren ble tappet i
en trebalje eller i et ‘trekar.,

58, En fikk sterkt eller svakt 21 ved & bruke mer eller
mindre malt.S& vidt jeg vet,ble det brygget bare en
sort maltgl,

59, Det som ble igjen i rostekaret,nir vegrteren var

silt fra,ble kalt mask,
60, Masken ble nyttet til kreaturmat.

_ ; F, Giering,
681, @let skulle ¥mre 18-20 grader varmt niar gjeren ble
tilsatt.Hvis en ikke hadde termometer,scm ofte var til-
felle,fant en ut den riktige temperaturen ved 4 stikke

armen nedi,

;62. Dersom glet av en eller annen grunn ble for sterkt
avkjslt,ble 1litt av det dst opp i en gryte og varmet og
! spedd pa.Det var visstnok den vaﬁlige maten. ?
363. Gjeren ble kalt gang elller gjest. .
i64. Hvis gjaren var tegrr,ble den lgst opp.i lunken vzr-i

| ter,og nidr den hadde hevet seg passe,ble den satt til
{ #let,Det hendte nok at noen lgste gjzren opp i lunken
': enerliag eller lunkent vann,men den fzrste miten ble
E mest brukt.
65, Karet ble tildekket med et teppe.

!
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Det ble stiende natten over.

j) Am_.._.,.vu<
.

)
B

Nar slet rgrte seg og skummet,var det merke pa at
|

det gjerte,

68. Den gjeren som flgt opp,ble kalt toppgjer,og den
som sank til bunns,bunngjer.Andre navn kan jeg ikke hus+

| ke & ha hgrt.I regelen ble bunngjaren tatt av og gjemt |

| til neste brygging,mens toppgjeren ble brukt til bakingé
Men etterat en kunne fa kjgpt gjer,ble glgjzren ofte §
| ikke tatt vare pa. |

69, Gjzren ble oppbevart pd flere miter,A ha debh 1"vann.
pa en flaske eller i en krukke ble ofte brukt.Noen skif+
tet vann av og til,andre ikke.P4 den maten kunne den
std i flere midneder,Det var issr bunngjkr som ble opp-
bevart pd den maten,sd vidt jeg husker.i elte toppgjer
til en kake som ble terket,ble brukt-mest til baking.

En mite som var noksd alminnelig,var & ha humle i en
lerkrukke og helle kokende vann over,Nar dette hadde
stdtt p& en varm ovn noen timer,ble vannet silt fra hum-
len.Etterat humlen var fjernet og krukken rengjort,ble
vannet helt tilbake igjen.S& ble en del:toppgjer Fart
ut i vannet,og siden hvetemel s& rgren ble passe tykk,

~ Den ble satt i?&armt rom noen timer ,Nar den var ferdig,
'kunne den godt std i et kjdlig rom.Denne gjer ble iswr
nyttet til baking.

70. N&r det gjelder forskjellen pa behandlingéméten om
gjeren skulle brukes til brygging eller baking,henvises
til opplysninger gitt ovenfor,

71. Hvis folk ikke hadde frisk gjer selv,lante eller

kanskje kjgpte de av hverandre.

NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

7GIBJ



/0.

72. Merket pd at slet -hadde gjsrt nok,var at rgrslen
og skumdanningen hadde opphzrt,

73, NAr glet var passelig gjert,ble det fylt over pa
tgnner.Det ble kalt A skake opp zlet.

74. Noen ssrlige sedvaner som var knyttet oppskakinga,
vet jeg ikke 2 nevne.De md i sd tilfelle ligge langt
tilbake i tiden,

i
75. Det var vanlig at alle i huset skulle smake pa slet

@
for det ble fylt pd tnnene.Nir det gjaldt naboer,var
det ikke noen regel for at ogsa disse skulle smake,

76, I manns minne er det ikke holdt gilde ved en slik

anledning.

77, At flere naboer brygget samtidig pd samme sted,har
visstnok sjelden forekommet.lMen det hendte av og til at
en som manglet de ngdvendige kjgrel,fikk brygge hos en

av naboene.,Det var ikke sid sjelden tilfelle med hus-
mannen,som fikk brygge hos husbonden sin.

/78, Som nevnt overfor,var det ikke vanlig at folk holdt
slgilde hver gang de brygget.De fleste ventet nok til
julen,begravelsen eller bryllupet.

|79, Det hendte ofte at en ba kjente folk som gikk forbi,

inn for 4 smake pd aglet,
80, Tgnnene matte ikke fvlles helt.Det skulle vare et

tomrom pa omkring 1 hidndsbredd,

'8l., let ble i regelen lagret i kjelleren.Dersom det

' sto i et kjglig rom,kunne det holde seg en mineds tid €<

eller to.

82, Noe serskilt for at slet ikke skulle surne om somme+

!

ren,ble visst ikke gjort., . ‘

Y
ey
=t
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G, Meninger og truer.

83,  NAr det gjaldt fargen pd slet,var nok smaken for-

skjellig.De fleste ville ha brunt #l,mens noen likte

bedre lvst 41.

84, Jeg kjenner ikke noen taleméater eller historier hern
|
1

fra bvgda om hvor sterkt #let skulle vare.

Det var gjerne slik at det ble holdt for en skam |

85

S

om glet ikke ble sterkt nok.

) £
86

Iser ville de fleste ha juleglet sterkt.

87. Grunnen til at slet ble mindre godt eller mislykke{
kunne vere forskjellig.Det kunne komme av darlige var-
forhold under innhsstningen av kornet,urent korn,eller5

at maltet var for mve eller lite tgrket.lMen det kunne

ogsd skvldes selve bryggingen,-at en ikke hadde vart
renslig nok,hadde hatt darlig gjar,eller at en ikke
hadde hatt passende temperatur under gjaringen.

88-98, NAr det gjelder disse spgrsmalen,har jeg ingen
sikre_opplysninger 4 gi.Det er nok mulig at den slags
overtro som det er tale om her,i eldre tider ogsa var
alminnelig hos folk her i bygda,men det finnes ikke
“lenger noen tradisjon oh slikt.

Reglen "Julemalt og paskesalt er godt for alt" er

ukjent her i bygda.

H, Mjgd,

92. Mjed har visstnok alltid vert en forholdsvis sjel-

den drikk her i bygda.Det hendte jo at folk som holdt

‘bier,av og til lagde litt som iszr ble brukt ved fest-

lige anledninger,
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100, I regelen fikk tjenestefolk ikke mjgd hverken til
Jjul eller ved andre anledninger,

101. Den mjgden som ble brukt,lagde en selv,og slik er
det fremdeles,Det ble i regelen gjort pa fglgende mate!
Nir honningen var presset ut av vokskakene,ble avfallet
regrt ut i varmt vann i et trekar eller i en leirkrukke,
S& ble honningvannet silt og siden kokt i omtrent 1 ti-
me.Nir kokingen var ferdig,ble vannet helt over i kjgrel
av samme sort som nevnt ovenfor.En burde helst unnga
& bruke kjogrel av jern,for det ville sette darlig smak

pid mjgden.I eldre tider ble honningvannet helst kokt i

en stengryte.S58 ble honningvannet tilsatt krydder og

ble st3ende til neste dag for & klare seg.Som krydder
ble i senere tid btrukt muskatnagtt,kenel og sitronskall,

I eldre tider ble det visstnok ikke brukt krydder.Kryds

det ble ikke lagt bart opp i vannet,men innsydd i en

lerretspose,NAr si grumset hadde sunket til bunns,ble
honningvannet slatt over i et annet kjsrel.En matte da
vere forsiktig s at minst mulig grums fulgte med.Sa

ble gjer tilsatt,og kjseelet ble tildekket med et kle-

de.Under gjaringen mitte skummet tas bort av og til. |

For 4 f& mjgden sd ren som mulig,mitte en sld den over

i et annet kjgrel 2 til 3 ganger.Det var ofte ngdven- |

dig & fylle pd litt lunkent vann.En lot gjeringen forts

sette sa lenge det suste.Nar si gjsringen var slutt, |
ble mjsden stdende en stund og senere fylt pi flasker'.i

Det under 4 nevnte gl av- sukker eller sirup ble ikk

kalt mjgd.

S
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102, Det finnes ingen tradisjon om at mjzd ble ansett
som medisin mot bestemte sykdommer,
103. I eldre tider ble mjgd ofte regnet for en drikk

som hgvde for kvinner,
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