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SVAR

Nu er det visst ingen som bryggermaltøl lenger

hjemme her i bygda.

Det ble sluttmed det omkringårhundreskiftet.Let

var nok en eller annen,somholdt på litt lenger,mende

var ikke mange.

Det finnes ennu gamle folk som husker hvordan Lryg-

gingen foregikk,Imitt barndomshjemfor omkring 65 år

siden var det vanlig å brygge øl iallfalltil jul.Jeg

kan ennu huske hvordan en gikk frem.

Den viktigstegrunn til at det ble sluttmed bryg-

gingen av maltøl,varnok innflytelsefra avholdsorgani-

sasjonerog religiøseforeninger.Noenfant det vel for

kostbart,mensandre ville ha sterkeredrikkevarer.Kjøpt

øl og vin ble lite brukt i hjemmene.Detvar især når

folk kom til byen at de spanderteen flaske eller flere

av de sterkere ølsortenepå seg.Menmange ville helst

ha brennevin.

Erygging av sirupsølhar holdt seg lenger enn bryg-

ging av maltøl.

Dette foregikk i regelen på den måten at en til
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25 1 vann tok 1-2 kg sirupog 0,1 kg humleog littinge

fær..?Toenbrukteikkeingefeer,andreikkehumle,Detteble

så kokt omkring1 time.Såble det helt overi et kar

som var vel rengjortmed enerlåg.Nårvæskenvar passe

avkjølt,bledet tilsattgjeer,også ble det sattbort ti

gjæring.Skummetmåtteikket?..sav sompå annetøl,men

røresom.Hvisen fantdet nødvendig,bledet fyltpå mer

vann.Etteratølethaddeståtten uke ellersålbledet

fyltpå flasker,ogetter2-10dagervar det ferdigtil

å drikkes,

Det er ennunoen scm lagerøl ved hjelpav Tomtens

hjemmehrirgg,mendet er ikke så alminneligsom det var

for 20-30år siden,Nukjøpermangeøl-bådesterkereog

svakeresorter,

Det er mest til jul en lagerøl på den nye måten.

Yoen brukerdet også som leskedrikkom sommeren.

Den '?amleh'emmebr=in

7, I regelenble ølbryggingenutførtav kvinnene,ishbr

da husmoren,mendet hendteofteat hele familienhjalp

til med arbeidet.

8. Her i bvgdavar det noen kvinnersomvar saxlig

kjentfor å bryggegodt øl,ogdet hendteav og til at

de bryggetfor andreved enkelteanledningerlsombryl-

luperog begravelser.

9, Det vanligevar at hver familiebryggetfor seg.

Det ble bryggettil jul,bryllupog begravelse.Noen

bryggetogså til påskeog slåttonn.

I eldretidervar det reglerfor hvormye en skulle,

bryggeved de forskjelligeanledninger.Enstørregård-
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Iruker brygget i regelen 1-2 tønner,ogen småbruker,en

husmann eller en håndverker1/2 tønne.

Det var nok noen som hadde øl stående til enhver

tid,men ofte gikk det med ved den anledningendet var

brycr9:ettil.

C Malt

Det var vanlig her i bygda at folk laget sitt malt

selv.Kusmannenfikk eller kjøpte det av husbonden sin,

og håndverkereog andre kjøpte det av bøndene.

Det tle mest brukt bygg til malt.Noen brukte av oj

til en blanding av tvgg og havre.Andrekornslag ble sjel-

den trukt.I eldre tid ble det dyrket bygg på nesten

'hver gård-iallfallså mve at det ble nok til malt.

,15. I regelen ble det tatt av en bestemt del av kornet

om høsten til malting.Noenbrukte det beste av kornet

til malt,mens andre nøyde seg med det nestbeste.Kornene

skulle helst ha samme størrelse.

Kornet ble lagt i bløt i et kar%bet var vanlig å

bytte vann på det 2-3 ganger.Mellemhver gang ble det

luftet godt.Det ble kelt å sette kornet i støp.

Det ble stående i støpekaret2-3 døgn.

13. Så ble det.lngt til spiring i en lavkarmetkasse

eller en binge.I regelen ble kornet lagt jevnt utover

med det samme.Menfor at vannet skulle få anledningtil

renne fra,var det enkelte som først la det i en haug

et golv og så over i kassen eller bingen.

19. Dvtden av kornlagetble gjerne tatt med øyemål,eller

1 om nødvendigmed alnemål.Dybdenskulle v&re en kvart

alen,og kassen eller bingen var ofte forsyntmed et
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merke for det målet.

Det ble bredd et filleteppeeller et annet teppe

over kornet.Teppetble gjerne ikke lagt helt nedpå,men

på kantene av kassen eller bingen.

Det ble rørt i kornet av og til.Til dette ble brukt

en treslev eller en liten trespade.Noesærskiltnavn

dette redskapetble ikke trukt,såvidt jeg kan huske.

Det ble visstnok kalt å mo maltet.

1i23. Yår rotspirenvar blitt 1-2 ganger og grospiren

1/2-2/3 ganger så lang som kt korn,tle spiringenre,knet

Ifor å være ferdig.

Noe annet navn en gropigg og rotpigg kan jeg ikke

huske å ha hørt.

Groingen tok vanlig 8-10 døgn.

196. Hvis gropiggenevar blitt for lange,blede knepet

av.Det var et sent arbeid som en prøvde å unngåen el-
1
;lers vpr det visst alminneligat pip:geneførst ble fjer-r

Inet etter tørkimfen.Korneneble Rmidd mellem hendene 1

.Ieller skrubbetpå annen måte så piggene falt av.Utterpal

ble det renset-ofteved kasting.Mennoen lot piggene

sitte på.

27. Det var vanlig mening at ølet ble bedre hvis sroren

ble fjernet.Mendet hendte ikke så sjeldenat de lot deni

sitte på.ilvisgroren ikke var for lang,haddedet ikke

så mye å si for smaken,harjeg hørt.

128. Maltet ble tørket på kjølne (utt.medtykk 1).Kjølna
1
!var et lite bjelkehus som var reist på'røyser av grd-

stein.Underden bakre halvdel av huset var jordn gjer-

ne i hele husets lengde gravd ut.I regelenmidt i denne
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utgravningenvar så ildstedetanbrakt.Dettebesto av en

firkantetkasse lagd av gråsten,utenvegg på den siaen

som vendte mot bakveggenav huset og med en stenhelle

over. Over ildstedetvar det lagd en bingetil å ha kor.4

net i.Bunnen i bingen var gjort av trespilersom lå litt

fra hverandre.Foratmaltet ikke skulle renne ned mellem

spilene,blebunnen dekket med et teppe av hestehår.Mal-

tet ble slått opp i bingen,og så ble det ildet under til

det ble passe tørt.Undertørkingenmåtte en av og til

røre i maltet.

Stort sett var kjøåneneher i bygda bygd og innredd

på den måten som er nevnt ovenfor.Littforskjellkunne

det være.Rvisrøvsene var høye nok,var det ikke nødven-

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

99. Iallfall i senere tid var det ikke vanlig å tørke

malt på samme tørkeinnretningsom korn som skullemales

til mjøl.

31. Yoen regel for hvor grovt maltet skullemales,var

det visst ikkelmen det burde helst ikke være for grovt

eller for fint.

22. Jeg vet ikke om det her i bygda ble brukt å blande

maltet med hekket halm dersom det var for fint malt.net

er iallfall ingen som husker det nu.

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

hadde malt ståendepå gården.

D. Humle,


34, I reelen dvrket folk selv den humlen de hadde bruk
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for.En humlehage fantes nesten på hver gård,De få som

ikke hadde noen selv,fikkeller kjøpte av grannene.Det

hendte vel at en eller annen kjøpte humle i byen,men

det var ikke ofte.

Folk mente at den humlen som de selv dyrket,varden

beste-iallfalløkonomisk.

Humlen ble helst dvrket på et solrikt sted,på sør-

siden av en bergvegg eller en husvegg eller annet som

ga ly for nordenvinden.Planteneble støttet opp med

2-3 meter lange kjepper.Humleknoppeneble pluKket av,

tørket og oppbevarti lerrets-ellerpapirposerpå et

tørt sted.

Foruten humle er det brukt enerbar for å sette smak

på ølet.Selvom det ikke var vanlig,vardet enkelte som

brvgget enerbeerøl.Jeghar hørt at det i eldre tider ble

brukt pors-kynningsrissom planten kalles her,men slikt

øl ble holdt for å vare skadelig.

E.  Erygging.


38• Ved br,,ggingentrengtes 2 gryterldenene til å koke

humlen i,og den andre til å varme vann eller enerlåg4,

2-3 kan ,et rostekar og en tønne til å ha ølet i.

Karene ble rengjortmed enerlåg.Arøke med svovel

forekom ikke,

Nede ved bunnen av rostekaretble først lagt korsvis

et lag kjepper og derover enerkvisterog rughalm.Atkjep-

pene skulle vare av orler ukjent.Detble mest brukt

b,jerk.Noenbrukte også furukjepper.

Yoe samnavn på sileinnretningentle visstnok ikke

trukt så vidt jeg vet.
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Tapphulletpå rostekaretvar 2å siden.Detble

stengt med en kran av tre.Denvar i regelen laget av en

byp:dehåndverker.Iden senere tid var det noen som kjøp-

te messingkraner,meni gammel tid ble det alltid brukt

trekraner.

I regelen trukte en bare enerlågved bryggingen.

42. En brukte mest eldre kvister,gjernemed bbLrpa.

Noen rørte først maltet ut i enerlåg,andrei rent

vann.Det første var mest brukt.Enrørte gjerne med en

bjerkekjepp.Noesærskiltnavn på den kjeppen har jeg

ikke hørt.De fleste silte først enerlågeni rostekaret.

Det utrørte maltet ble kalt mask,og prosessenå mes-

ke,mesking.

4. Kontrollenmed at meisken var passe tykk,grunnet

seg nok på erfaring.

Den skulle stå opptil 2 timer,

Noen bredte et åkle over mens den stolandreikke.

Det var visstnok alminneligregel at meisken ikke

ble øst like opp i rostekaretlmenble kokt først i ener-

låg eller rent vann.

Det var vanlig å bruke 18-20 1 låg til 1 skjeppe

malt.

Den sto overdekketi roStekaret1 - timer før

en begynte tappingen.

Vesken som ble tappet av rostekaretIblekalt vørter.

Den skulle renne sakte.

54• Vørteren ble alltid smakt på og diskutert.Denskulle

ha en liten søtsmak for å bli erklærtgod.

55. En tappet i et trekar.
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I.regelenble ikke noe av vørteren gjemt.

Visstnok de fleste kokte all vørteren etterpå.Hum-

len ble gjerne kokt for seg selv i enerlåg eller i rent

vann,Mendet er også opplyst at det var noen som kokte

bare en del av den sammenmed humle.Detvar vanlig å

bruke 1/2 kg humle til 70 1 malt.Vørterenble tappet i

en trebalje eller i et trekary

En fikk sterkt eller svakt øl ve å bruke mer eller

mindre malt.Så vidt jeg vet,ble det brygget bare en

sort maltøl,

59, Det som ble igjen i rostekaretInårvørteren var

silt fra,ble kalt mask.

60. Masken ble nyttet til kreaturmat,

F. Gjæring.


61, ølet skulle tære 18-20 grader varmt når gjæren ble

tilsatt.Hvisen ikke hadde termometer,somofte var til-

felle,fanten ut den riktige temperaturenved å stikke

armen nedi,

Dersom ølet av en eller annen grunn ble for sterkt

avkjøltIblelitt av det øst opp i en gryte og varmet og

! spedd på.Det var visstnok den vanligemåten.

Gjæren ble kalt gang elller gjest.

Hvis gjæren var tørr,ble den løst opp i lunken vør-

ter,og når den hadde hevet seg passeble den satt til

ølet.Dethendte nok at noen løste gjæren opp i lunken
, I

enerlåg eller lunkent vann,men den førstemåten ble

mest brukt,

7618
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, Det ble ståendenatten over.

67, Yår ølet rørte seg og skummet,vardet merke på at

det gjærte.

(38. Den gjæren som fløt opp,ble kalt toppgjær,ogden

som sank til bunns,hunngjær.Andrenavn kan jeg ikke hus-

ke å ha hørt.I regelen ble bunngjærentatt av og gjemt

. til neste brygging,menstoppgjærenble brukt til baking.

Men etteraten kunnefå kjøptgjær,bleølgjærenofte

ikketattvare på,

Gjærenble oppbevartpå fleremåter.Åha deb i vann

på en flaske'elleti en krukke ble ofte brukt.I  lben skif,

tet vann av og til,andreikke.På den måten kunne den

stå i flere måneder.Detvar især bunng>r som ble olJp-

bevartpå den måten,såvidt jeg husker.1eItetoppgjær

til en kake sam ble tørket,blebrukt-mest til baking.

En måte som var noksåalminnelig,varå ha humlei en

lerkrukkeog hellekokendevann over.Nårdettehadde

ståttpå en varitovn noen timer,blevannetsiltfra hum-

len.Etterathumlenvar fjernetog krukkenrengjort,ble

vannethelt tilbakeigjen.Såble en del toppgjær tørt

ut i vannetlog siden hvetemel så rørenble passetykk.
et

Den ble satti/varmtrom noen timer,Nården var ferdig,

kunneden godt stå i et kjølig rom.Dennegjær ble især

nyttet til baking.

Når det gjelder forskjellenpå behandlingsmåtenom

gjæren skulle brukes til brvgging eller baking,henvises

til opplvsningergitt ovenfor,

Hvis folk ikke hadde frisk gjær selv,lånteeller

kanskje kjøpte de av hverandre.
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/ 0,

72, Merket på at ølet hadde gjært nok,var at rørslen

ag skumdanningenhadde opphzrt.

73. Når ølet var passeliggjært.ble det fylt over på

tønner.Dettle kalt å skakæ opp zlet.

711. Noen særlige sedvaner som var knyttet oppskakinga,

vet jeg ikke å nevne.De må i så tilfelle ligge lagt

tilbake i tiden.

Det var vanlig at alle i huset skulle smake på zlet

fzr det tle fylt på tnnene.Nårdet gjaldt naboer,var

det ikke noen regel for at også disse skulle smake,

I manns minne er det ikke holdt gilde ved en slik

anledning.

At flere naboer trv.ggetsamtidigpå samme sted,har

visstnok sjelden forekommet.Mendet hendte av og til at

en som manglet de nødvendigekjørel,fikkbrygge hos en

av natoene.Detvar ikke så sjelden tilfellemed hus-

marnen,som fikk brygge hos husbonden sin,

Som nevnt overfor,vardet ikke vanlig at folk holdt

ølgilde hver gang de brygget.Defleste ventet nok til

julen,tegravelseneller bryllupet.

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

inn for å smake på ølet.

Tønnenemåtte ikke fylles helt.Det skulle være et

tomrom på omkring1 håndsbredd.

ølet ble i regelen lagret i kjelleren.Dersomdet

sto i et kjølig rom,kunnedet holde seg en måneds tid

eller to.

Noe særskiltfor at ølet ikke skulle surne om somme4

ren,ble visst ikke gjort.
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q, Meningerog truer.


82. !‘Tårdet gjaldt fargen på ølet,varnok smaken for-

skjellig.Defleste ville ha brunt øl,mensnoen likte

bedre lvst øl.

Jeg kjenner ikke noen talemåtereller historierher

fra bvgda om hvor sterkt ølet skullewre.

Det var gjerne slik at det ble holdt for en skam

om ølet ikke ble sterktnok.

(3• isar ville de fleste ha juleølet sterkt.

87. Grunnen til at ølet ble mindre godt eller mislykket

kunne vare forskjellig.Detkunne komme av dårlige var-

forhold under innhøstningenav kornet,urentkorn,eller

at maltet var for mve eller lite tørket.Mendet kunne

også skvldes selve bryggingen,-aten ikke hadde vart

renslig nok,haddehatt dårlig gjar,ellerat en ikke

hadde hatt passende temperaturunder gjaringen.

88-98. Når det gjelder disse spørsmålen,harjeg ingen

sikre opplysningerå gi.Det er nok mulig at den slags

overtro som det er tale om her,i eldre tider også var

alminnelighos folk her i bygda,mendet finnes ikke

"lengernoen tradisjonom slikt.

Reglen "Julemaltog påskesalter godt for alt" er

ukjent her i bvgda.

9. Mjcn3har visstnok alltid vart en forholdsvissjel-

den drikk her i bygda.Dethendte jo at folk som holdt

bierlav og til lagde litt som isar ble brukt ved fest-

lige anledninger.
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130, I regelen fikk tjenestefolkikke mjød hverken til

jul eller ved andre anledninger.

101. Den mjøden som ble brukt,lagdeen selv,og slik er

det fremdeles.Detble i regelen gjort på følgendematet

Yår honningenvar presset ut av vokskakene,bleavfallet

rørt ut i varmt vann i et trekar eller i en leirkrukke.

S4 ble honningvannetsilt og siden kokt i omtrent 1 ti-

me.Yår kokinrenvar ferdig,blevannet helt over i kjørel

av samme scrt som nevnt ovenfor.Enburde helst unngå

4 bruke kjørel av jern,for det ville sette dårlig smak

p4 mjøden.1 eldre tider ble honningvannethelst kokt i

en stengryte.S4ble honningvannettilsatt krydder og

ble stående til neste dag for å klare seg.Somkrydder

ble i.senere tid brukt muskatnøtt,kanelog sitronskall.

I eldre tider tle det visstnok ikke trukt krydder.Kryd-

det ble ikke lagt bart opp i vannet,meninnsydd i en

lerretspose.Yårså grumset hadde sunket til bunns,tle

honningvannetslått over i et annet kjørel.Lnmåtte da

være forsiktigså at minst mulig grums fulgte med.Så

ble gjær tilsatt,ogkjørelet ble tildekketmed et kle-

de.Undergjæringenmåtte skummet tas bort av og til.

For 4 få mjøden så ren som mulig,måtteen slå den over

i et annet kjørel 2 til 3 ganger.Detvar ofte nødven-

dig å fylle på litt lunkentvann.En lot gjæringen fort-1

sette så lenge det suste.Nårså gjæringenvar slutt,

ble mjøden stående en stund og senere fylt på flasker.1

Det under 4 nevnte øl åt sukker eller sirup ble ikk,

kalt mjød.
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43,

Det finnes ingen tradisjonom at mjød ble ansett

som medisin mot bestemte sykdommer.

103. I eldre tider ble mjød ofte regnet for en drikk

som høyde for kvinner.
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