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REDAKTORENS SPALT

He;j!

Nir ni ldser detta dr pasken liksom, tyvérr, paskdlen slut. Det senare géller atminstone i “min”
systembutik. Men, kan ni ténka er, alla sorter av paskdlen har funnits i min butik. Ni kanske
minns att jag beklagade mig for nagot eller ndgra ar sedan Gver att det d4 fanns bara en (Carlsberg
Paskebrygd) av ca 20 paskolssorter i butiken. Jag kan skonja i alla fall smé forbattringar i
servicen. Men s bra service som bjuds av monopolféretaget Alko i vért grannland Finland
kommer vi nog aldrig att fa i Sverige.

Jag ldste hiromdagen i en tidning om Alkos service. Ett finskt opinionsmétningsinstitut méter
varje ar hur n6jda kunderna dr med servicen i de stora landsomfattande butikkedjorna i Finland.
Segern brukar tas hem av varuhuskedjan Stockmann. men vid den senaste métningen lyckades
Alko klimma sig forbi Stockmann. Hel 79 procent av de tillfrigade gav Alko vitsordet 8-10 pé
en skala 4-10.

Vad har da Alko gjort som Systemet inte har gjort? I samband med att Alko gjordes om till ett
bolag som liksom Systemet skoter forsdljningen till allmédnheten skedde en hel del fornyelse.
Butikerna designades om, datasytemen fornyades och personalen skolades. Att 1ata kunden

Fortséttning sidan 4
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Vasterhaninge i mars 1999,

Bdste ldsare !

Nar Jag sRriver dessa rader dr det fortfarande vinter och den far varit ldng denna gang , som
en god. fyllig och smarrik ol med ldng efterbeska och ndstan lika blét,

For att ta saker och ting | rdtt ordning, s bériar iag med att gratulera GREBBESTADS brygger
som for andra dret | flid ha segrat i vdr omréstning - Arets etikett 1998,

Sedan dr det Rlart med drets forsta samlartrdff och bryggeribesor. Det blir pc ZEUNERTS AB i
Sollefted som ca. 20 personer Romwmer dtt trdffas och nuta av atmosfdren den 8 ma.

Ni som kanner for att vara med och inte redan har anwdit intresse, Ran géra detta per brev
eller telefon 08-500 306 41 snarast méiligt, sd blir vi fler som trdffas pd ZENERTS,

Annars blir det forst den 2 oktober i Stocknolm som ndsta sammankomst sker. Vi besoker dd
Tdro bryggeri pd Kungsholimen och Spendrups bryggeri i Vdrby. En del av deltagarma tar da
ndgon extra dag for att hinna besdka Stockholm Beer Festival som pdgdr samtidigt.

Jag skrev | vdrt senaste medlemsblad om Systembolaget och dess stywoderliga behandiing

av bdde Ronsumenter och leverantorer. | samband med dessa mina erfarenpeter och tyckanden
widrar jag om det finns ndgon annan av er ldsare som tycker som iag éller ar i néida med att
ta del av ett begrdnsat sortiment ddr ni handiar. Se i prislistan och tank efter.

Jag skriver detta ddrfor att det praktiskt taget dldrig Rommer ndgra reaktioner pd det som jag
Skriver. Detta gdiller dilt som framfors | denna spait, Vilket kéinns lite frustrerande fér mig ibland,

Att vara ordfrande i Bryggeriiubben innebar till 98 % uppsékande verksamhet och det kdnns
emellandt mycket tungt och arbetskrdvande. Fran bryggerierna far jag oftast bra gensvar och
det gidder wig mycket och Rommer samlarna ill del. Men ddremot dir responsen frdn samlande
medlemmar sdimre och ibland mycket ddlig. Eft exempel dir omréstvingen om drets etikett, som
endast resutterade i att 40 samlare réstade. Av dessa var mdnga anonyma, dw.s. de skrev infe
sitt namn pd réstlistan och inte feller ndgon hdisningsrad. Nu vet iag att det inte gar att stclla
krav pd infresse och akfivitet ndr det gdller vdra samlande medlemmar, wen den passivitet som
mdnga Visar dir inte uppmuntrande for en ordférande. Mdrker jag inte ndgra férbdttringar pd
detta omrdde, sd Rastar Jag snart in Aianduken och ndgon annan fdr ta dver rodret,

Jag tdnker emellertid inte foraasta wig, utan ser fram emot ett bra samlardr och

onskar er dlla en skon vdr,

A B
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Redaktorens spalt...forts. fran sidan 2
vélja i lugn och ro - som i taxfreebutiken pa Finlandsfdrjan - har stegvis inforts och redan i
fjol forsvann den sista butiken med handel 6ver disk

Och 6ppethéllettiderna forldngdes, dels for att anpassas till kundernas behov, dels for att
slopa de langa kéerna. Lordagsstangt har Alko inte haft sedan 1970-talet, da “pé forsok”™.
Forsoket misslyckades tydligen.

Jamfor sjdlva med Systemet. Det enda Systemet gjort som &r viért att kallas service ar att
Oppettiderna har forldngts i samband med langhelgerna. Men fér vi, tror ni, uppleva den dag
dé den sista systembutiken med handel 6ver disk forsvinner? Kanske far vi senare i ar
lordagsdppet pé forsok, men det &r langt ifrén sidkert. Sannolikt kommer &ven det forsoket att
misslyckas.

Ja, nur har i alla fall redaktéren reagerat pa vad ordféranden skrivit om Systembolagets
styvmoderliga behandling av i vart fall konsumenterna genom att spé pa kritiken.

Nir jag dndé dr inne pa kritik maste jag berdtta om vad som hénde mig och tre av mina
arbetskamrater nér vi i februari var pa besdk i Stockholm. Efter att gatt runt pa NK hade vi
blvit torstiga och nér vi s&g en man bérande pa en skylt som beréttade att man pé en pub inte
langt fran NK kunde fa en “stor stark” for 22 kr begav vi oss raskt mot puben. Vi gick in och
bestillde varsin stor stark. De kom och kostade mycket riktigt 22 kr styck. Men nér jag druckit
nagra klunkar tyckte jag att glaset kéndes vl latt i handen. Jag tittade ndrmare pé det och fann
att det pa glaset vid markeringen for fullt glas stod 35 cl. Jag kallar inte ett glas 61 som
innehaller 2 cl mer 61 &n ett liten &lflaska for en stor stark. Enligt min uppfattning &r en stor
stark 50 cl starkél, nu fortiden till nods 40 cl. Jag pakallade bartenderns uppmérksamhet och
meddelade honom min uppfattning men métte ingen forstaelse alls for den. Enligt bartendern
bestod sedan flera ar en stor stark i Stockholm av 35 cl 61. Ar det riktigt eller gick vi fran
landet pa en blasning? Ar bartenderns pastiende riktigt kommer jag att i 4nnu mindre
omfattning 4n tidigare bestka dessa “publiknande” stéllen.

Sa till slut &ven nagot positivt fran redaktdren. Heder at det Stockholmsbryggeri som har
borjat tillverka en ale som dr mycket god. Jag hoppas att fler bryggerier tar efter detta goda
intiativ. Etiketterna till alen finns i tre varianter i detta utskick.

Sé vill jag sluta med att 6nska alla ldsare en fin var med mycket sol, 61 och etiketter samt lite
snd. Det finns nog hopp att d&ven den halvmeter sné som finns kvar i Gévle forsvinner.

Redaktoren

Nedanstaende 6lhistoria har redaktéren kommit 6ver pa sin arbetsplats. Dér kallades den sprakévning.

After the Great Britain Beer Festival, in London, all the brewery presidents
decided to go out for a beer.

The guy from Corona sits down and says "Hey Sendr, | would like the worlds
best beer, a Corona”.
The bartender dusts off a bottle from the shelf and gives it to him.

The guy from Budweiser says "I'd like the best beer in the world, give me
"The King Of Beers", Budweiser".
The bartender gives him one.

The guy from Coors says "I'd like the only beer made with Rocky Mountain
spring water, give me a Coors”. He gets it.

The guy from Guiness sits down and says "Give me a Coke".
The bartender is a little taken aback, but gives him what he ordered.

The other brewery presidents look over at him and ask: "Why aren't you
drinking a Guiness ?"

And the Guiness president replies: "Well, if you guys aren't drinking beer,
neither will I".



Bryggeriklubbens medlemsblad nr 1 - 1999

“Arets etikett 1998"

Omrostningen till arets etikett 1998 fick 40 medlemmar att avge roster/podng, sammanlagt
240. Segrade gjorde

Foljande 6 etiketter fick flest roster/poéng:

1. Grebbestad Julél 31 poéng
2. Spendrups Kulturdl ‘98 21 %-

3. Jamtlands Péaskol 19 «-
4. Gellivare Jahki Dahlvi/Vinter 18 «-
5. Pripps 1828 17« -
6. Ysta Julol & Rl

Ingen risk for torka

Hemma hos
Benny Nordliden behover
man aldrig sla av 6lkapsyler-
na mot fonsterbriadan. For
om Oloppnaren forsvunnit
finns det reserver. 1000
reserver, ndrmare bestamt.
Det ir sju ar sedan Benny
borjade samla kapsyloppna-
re, berdttar han fér Sma-
landsposten.
Lite ensam kénner han sig
med sitt samlande, det finns
ingen sammanslutning for
kapsyloppnar-samlare sa som
det finns for samlare av 6lbur-
kar. S& Benny har ingen att

byta med. Dédremot tar han
gédrna emot kapsyloppnare om
det @r ndgon som har en Gver.

Den han demonstrerar pa
bilden &r ju en rejil sak, ingen
risk att nagon av misstag stop-
par den pa sig. Men juvelen i
samlingen dr nog kapsylopp-
naren i form av en livboj. Det
ar hans allra forsta samlings-
objekt, och den som fick
honom in pa samlarbanan. Det
var pd Bornholm han fick syn
pé livbojen, och tanken bakom
den dr klar: en dansk som har
en 61 men saknar 6l6ppnare,
det ér en person i nod!
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ANDRINGAR/TILLAGG I MEDLEMSREGISTRET

Nya medlemmar

149.

150.

=10

154

133,

154.

199,

156.

Malmé Grip Bryggeri AB. Stédjande medlem

Urban Haglund, Héaggrothsgatan 4, 783 30 Siter, tel: 0225-501 36
Samlaromraden: Oletiketter (Sverige), svagdricka, olika “brygder”

Jan Svendsen, Huldereveien 63, N-1374 Borgen, Norge, tel: 00947-66 79 59 25
Samlaromraden: Oletiketter (huvudsakligen Norden - men dven div. udda linder)

Arvid Nordqgist HAB. Stédjande medlem

Tom Jorgensen, Roald Amundsgade 28 B, N-4300 Sandnes, Norge
Samlaromraden: Oletiketter och -brickor (Skandinavien), 6lglas (Norge), bryggerikort
och pins (hela vérlden)

Leif Nielsen, Amagerbrogade 12 II tv, DK-2300 Képenhamn S, Danmark
Samlaromraden: Oletiketter (hela virlden), lasketiketter (norden)

Slottdskallans Bryggeri AB. Stodjande medlem

Torulf Tuffe Jansson, Olsborgsvigen 70, 186 41 Vallentuna, tel: 08-511 70 564
Samlaromréaden: Etiketter och reklamsaker fran svenska bryggerier

Adressindringar/namnéndringar

10.

65.

85.

124.

Bjorn Harnby, Persikogatan 284, 426 56 Vistra Frolunda
Seppo Bonsdorff, Norra Kaien 20 A 16, FIN-00170 Helsingfors, Finland
Svenssons Bryggeri AB

Gamla Stans Bryggeri

Medlemsskap som upphort OL FOR HALSAN

47.

60.

76.

Att vissa dmnen i vin skyddar mot sjukdomar
i_hjarta och karl kanner vi nog till. Nu har

Allan Persson (avlidit) finska forskare kommit fram till att &l fungerar
pa samma satt. Dessutom innehaller dlet ett
Birger Oquist ® par bitterdmnen som skyddar mot cancer.
Hemmets Veckotidning 41/98
Bergkaéllans Bryggeri & Vattenfabrik
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Boken Gotlandsk 6lbrygd har tillhandahéllits av Séren Borgstrdm, som
ocksa har inhdmtat tillstand att publicera den i medlemsbladet. Boken
delas upp i tre avsnit som alltsa publiceras i detta och f5ljande tva

medlemsblad

GOTLANDSK
OLBRYGD

En minnesbok vid

AB VISBY BRYGGERI
50-arsjubileum 1960
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FORETAL

QA B Visby Bryggeri borjade sin verksamhet den 1 oktober 1910
genom sammanslagning av stadens tva sista 6lbryggerier — Visby
Bryggeriaktiebolag (f. d. Bayerska bryggeriet) och AB A. L. Wedins
Bryggeri. Bada dessa bryggerier var frdn 1850-talet och hade efter
skravisendets upphorande genomgatt olika dden tills de blev aktie-
bolag.

Denna minnesskrift, som tillkommit i anledning av AB Visby
Bryggeris 50-&riga tillvaro, vill ge en allmidn sammanfattning om
61 och brygd fran dldsta tider och fram till véra dagar. I denna be-
handlas under sirskilda avdelningar gotlindska 6lbrygdens utveck-
ling samt bryggeriers och bryggares historia, varjamte bryggeriom-
radets lige bland stadens medeltida byggnader far sin egen avhand-
ling. Svensk bryggerihistoria under de senaste 50 &ren sammanfat-
tas i ett speciellt kapitel. Moderniseringen och rationaliseringen av
AB Visby Bryggeri liksom dess personhistoria frdn 1910 har be-
skrivits i tvenne historiker. rikt illustrerade med bilder fran olika
tidsskeden.

For tillkomsten av denna minnesskrift har virdefull medverkan
lamnats av Disponent Sten Simonsson, Sodertilje. Fil. dr Bengt G.
Soéderberg. Stockholm. Landsantikvarie. fil. dr Gunnar Svahnstrom.
Visby, f. Overstelgjtnant Nils V. Soderberz. Vishy, Redaktor
fil. kand. Bertil Nordenfelt, Stockholm. och Redaktér Robert
Herlitz, Visby. till vilka jag framfér mitt innerliga tack. Ett sarskilt
tack vill jag framfora till den sistndmnde, som varit mig behjalplig

med redigering och utiormning av minnesskriften.

F ‘M&]

(
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OLBRYGDENS URSPRUNG OCH
UPPKOMST

AV STEN SIMONSSON

Sé linge spannmél odlats har det ocksd bryggts 6l. Olet av i dag
ir dock en nagot annorlunda dryck dn den, som babylonier och
egyptier tillredde 3—4.000 &r f. Kr. eller som véara forfader for-
ljuvade tillvaron med for 1.000 &r sedan.

Det har forskats och skrivits mycket i detta amne i skilda ldnder,
s& att hiandelseforloppet stdr nu tamligen klart i stora drag. Senast
har en sammanfattning gjorts av Dr M. Hoffmann, en bok pé& 180
sidor med titeln: 5000 Jahre Bier”, Niirnberg 1956, som bl. a.
redovisar en litteraturforteckning pa 90 tryckta och otryckta kallor
pa latin, tyska, engelska och franska.

Vad som ligger tidigare dn 3.500 &r f. Kr. undandrar sig Var
sikra kinnedom, men redan d& talas i Babylonien om vin tillrett
av emmervete, som i var moderna terminologi méste kallas 6l. Ol
tillredes av grodd och direfter torkad spannmal, malt, som males
och lses upp i vatten. De losta bestdndsdelarna, vort, fréansilas och
kokas med nigon besk krydda (helst humle) samt jdses, varvid
alkohol och kolsyra bildas och bindes i vétskan, 6l.

Fran sumererna. som vid den historiska tidens borjan pa 4.000-
talet f. Kr. behirskade Babylonien, hirstammar kilskriften. Ktt
dokument i kilskrift i Gilgamesj-eposet berdttar att konungen gav
en fest for sjofolket. di det serverades bade vin och 6l. I konung
Hammurapis berémda lagbok (omkr. 1.800 ar f. Kr.) var vort-
styrkan pa olet faststilld och likasd priset. Under konung Nebukad-
nessar (605—>361 f. Kr.) hade bryggarnas skra hedersplatsen i
processionen till guden Marduks éra och privilegiet att draga guden
Anus vagn.

Om den tidiga forekomsten av 6l i Egypten ger gravfynden
manga upplysningar. Bildframstéllningar visar 6ltillverkningen sa-
vil pa malningar som med sma skulpturer iérestédllande bryggare i
arbete. Olkrus har ocksa griavts fram och man har funnit 6let om-
namnt i litteraturen. Ja, man tror sig kunna faststdlla det egyptiska
olets uppkomst till tiden mellan &r 2.850 och 2.052 f. Kr. Ett av de
daterbara beliggen dr just vaggmadlningarna. P4 dem ser man hur
spannmalsdeg fylldes pa strutformade lergodskérl. vilka staplade
pa varandra viarmdes upp over en eld. Det sd framstillda ojasta
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brodet smulades sonder och blottes upp med vatten till en tunn
grot. Denna pressades genom en sil och rann ner i ett storre kirl,
ddar man far tdnka sig att naturjasningen satte in. Fran detta karl
tomdes viatskan i mindre forvaringskarl, fran vilka den sedan kon-
sumerades. An i dag tillverkas det lantliga egyptiska 6let “houza”
pé detta sitt liksom det hembryggda oOlet i Abysinien.

Uppgifter om 6l hos greker och romare ar av betydligt senare
datum. Jamfért med vin ansidg de odlet som mindervirdigt. Det
tillverkades och dracks i huvudsak av de underkuvade folken i
norr, vaster och oster, germanerna och hunnerna. Av uppgifter hos
Pytheas (Strabo IV:201) och Tacitus (Germania, 23 kap.) vet vi
att mjod- och oltillverkning med malt av korn skett fore deras tid,
alltsd d&rhundradena ndrmast fore var tiderdknings boérjan. Mjodet
var en inblandning av honung i dlet.

P4 den tiden kan det ha funnits en direkt kontakt mellan bryg-
gare i Mellaneuropa och vara forfider i Norden, men oltillverk-
ningen kan mycket vdl ha vuxit fram sjdlvstdndigt dven hos oss.
Handelseforloppet kan d& tédnkas ha varit ungefiar detta.

Skordeforhdllandena pa vara breddgrader har endast undantags-
vis varit sddana, att spannmdl kunnat ligga lagrad 6ver vintern
utan att luftas. Vid for hog vattenhalt tar sdden virme och skadas
genom groning och 0kad bakterieverksamhet si att den t. o. m.

Egyptisk viggmdlning med bryggerifolk i arbete

kan bli oduglig som féda sdval till médnniskor som djur. Behovet
att torka spannmadl var dédrfor stort och de tekniska anordningarna
harfor tillkom pa ett mycket tidigt stadium. I eldstiderna insattes
krokar, ringar, stdnger eller grovmaskiga mattor, pd vilka tork-
godset hingdes eller breddes ut for att den heta, torra luften skulle
komma &t att bortfora fuktigheten. Rian f6r spannmaélstorkning
och koélnan fér malttorkning dr utvecklingsformer i storre skala av
dessa forsta anordningar.
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Miltning, dvs. tekniken att overfora spannmal till malt, bestar
i vattenbehandling (stépning), groning och torkning. Kemiskt inne-
bir detta att livsprocesserna i kornkdrnan viacks och enzymerna
framforallt amylasen ges tillfélle att utvecklas. Under den efter-
foljande bryggningsprocessen overfor amylasen kornets stiarkelse till
olika sockerarter, forjasbara maltoser och icke forjasbara dextriner.

Den vattenskadade, grodda och torkade spannmal. som nordhorna
oftast hade i vinterforrad, var alltsd enligt nutida terminologi malt.
Det bréd. som bakades hade en sot och fadd smak pa grund av den
paborjade stirkelsenedbrytningen. Den grot eller villing, som ko-
kades pa maltet var ocksd sotaktig. Brodet ats antingen torrt eller
uppbiott i vatten eller mjolk. Det blev detta brod i dess vatten-
v'zil]ing'form, som utgjorde andra ledet i oltillverkningen, masken.
An i dag ar uppblott brod utgdngsmaterialet for det hembryggda
olet p& Wormso.

Om brodvilling pa maéltad sdd far std i rumsvdrme finner jast-
svampar och mjolksyrebakterier ur luften ett fér dem lampligt
naringssubstrat. Villingen borjar sjélvjasa, den blir angendamt syrlig
och littdrucken och jastmassan stiger till ytan i kérlet, s. k. over-
jist. Tar man vara pd den och anvénder nasta ging, gar det sa
mycket fortare att fa en védlsmakande valling. Annorlunda tedde
sig en villing av ogrodd spannmal. Brodet hade visserligen friskare
smak och bakade sig littare, men villingen blev oaptitlig, nar den
fick sta. De outvecklade enzymerna hann inte med sitt omvand-
lingsarbete utan forruttnelsebakterier och mogelsvampar tog over-
handen. Man har dirfér anledning tro att den avsiktliga méltning-
en sAsom forberedelse till brygden har uppkommit genom de iakt-
tagelser och reflektioner som ovan beskrivna smakskillnader fram-
kallade. De foljande leden i 6lframstédllningen, bryggning, jasning,
lagring ha ocksd empiriskt utformats med avsikt att tillreda en
vilsmakande och stimulerande dryck. Man anvande alltsd sina fem
sinnen, gjorde som forfadren lart men hittade garna pa nagot, som
kunde sikra och underlitta arbetet. Man fann t. ex. att 81 av korn-
malt smakade bést.

Kokets vanliga inredning och inventarier kunde anvandas aven
for bryggningen. Stopningen av kornet skedde i en sick eller vidje-
korg, som sidnktes ned i vatten. Groningen skedde pa golvet i ndgot
uthus och torkningen o6ver eldstaden. Maltet krossades p& mjol-
kvarinen. Bryggningen skedde i kokets kittlar och karl. Kar och
tunnor, som anvindes foér jasning och lagring, hade annars sin
viktiga funktion som forvaringskérl for vatten. Maltning och brygg-
ning blev darfér ocks& i huvudsak kvinnfolkets gora.
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Egyptisk statyett av

en bryggare.

For bryggningen atgick stora méngder varmvatten. Innan man
kdande konsten att smida metall eller gjuta jarn till kittlar erbjod
vattenvarmningen och kokningen stora problem. Tridkarl kunde ej
sdttas pd elden. Enda utvdgen var stenkokning dvs. att hetta upp
kullerstenar, som sedan slapptes ner i vdtskan. De brustna skér-
vorna fran sddana kokstenar bildar stora rdsen, som i vart land ofta
forviaxlats med forntida gravplatser.

De gamla germanska folkens 6l smakade annorlunda &n véra
nuvarande Olsorter sdrskilt darfor att man anvande allehanda vax-
ter och kryddor for smaksattningen i stédllet fér humle. Att smaken
i alla fall var god efter datida begrepp far man val antaga, da det
hogsta matt av lycka ansdgs forbunden med gudarnas fester i
Valhall, dir det skummande, mustiga Olet konsumerades i avse-
viarda kvantiteter. En viss kdrvhet i smaken i samband med 6l éar
alltjamt tilltalande. Man tog pa den tiden bl. a. ekbark. som inne-
héller garvsyra, samt enbédr och enris med halt av terpener och
kokade i vorten. Pors (Myrica gale) var den viktigaste av humlens
foregdngare, som professor Nils von Hofsten utforligt skildrat i band
36 av Gustav Adolfs Akademiens Handlingar. Kring dessa smak-
amnen (ty. Grut, holl. Gruit) knétos i Tyskland och Holland vid
slutet av 1000-talet de bryggningsrattigheter, som myndigheterna
tilldelade vissa av stddernas borgare. Des:za réattigheter kom dven
att under medeltiden t. ex. i vart land f6lja de fastigheter i vilka
bryggningsrattigheterna utovades, bryggestol. Medborgarnas skatte-
plikt fick bdde hdr och utomlands fullgéras i 6l. som kannetals och
tunnetals levererades vid slott och kloster.
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De tidigaste uppgifterna om anldggning av humlegardar i Tysk-
land daterar sig fran slutet av 700-talet, men forst fran ar 1079 har
man dokumentariskt beligg for att humle (Humulus lupulus) an-
vindes i 6l. Ett par drhundraden senare torde man kunna rdkna
med humlens forekomst i Norden foérmedlad av Kklostrens orta-
gardar. 1 Hilsingelagen fran forsta halften av 1300-talet och i
Magnus Erikssons landslag fran mitten av 1300-talet omtalas humle-
gardar och vildhumle. I Kristoffers landslag ar 1442 stadgades:
»Vilken bonde, som ej haver humlegard med 40 humlestdnger, som
humle vixer vid, skall bota tre svenska ore varje ar”. Pa Gustaf
Wasas tid var salt och humle de viktigaste importartiklarna, som
likviderades med var kopparexport.

Hushallen i borgar och kloster gav upphov till yrkesbryggerier
av sidan storleksordning att de kridvde sarskilda lokaler. De dldsta

Gallen i Schweiz pa 820-talet och visar tre brygghus, ett for mun-
kianda ritningarna Gver ett sddant bryggeri dr fran klostret i S:t
karnas och de anstilldas 6l, ett for pilgrimmernas och ett for orts-

befolkningens. Kélnan rymde ca 100 hl gronmalt och var stor nog
for framstillningen av malt till de tre brygghusen. Bryggeriet for
munkarnas 61 bestod av tre rum, det egentliga brygghuset med
pannan, som hade fyra eldstdder, en jaskdllare med kar och kyl-

Olaus Magnus’ brygghus och jiskdllare

skepp av trd samt en kammare for bryggaren och hans medhjilpare.
Man bryggde tva sorter, ett vdlsmakande 61 av kornmalt och ett
enklare av havremalt. Klostret i S:t Gallen dr nu helt férsvunnet
men i Vadstena klosterruin kan man 4n i dag se badde grundmurar-
na och golvet i det bryggeri, som anlades dar pa 1400-talet. Det ar
de dldsta resterna av ett bryggeri, man over huvud taget kdnner
till. P4 Tekniska Museet i Stockholm finns nu en modell i skala
1: 20 av Vadstena klosterbryggeri, rekonstruerad efter de uppgifter
man funnit i jordebdcker, rakenskapshdcker och pé ritningar.

Av illustrationerna i Olaus Magnus’ 1555 i Rom utgivna stora
verk om de nordiska folkens historia far man en mycket god upp-
fattning om redskapen i det medeltida bryggeriet. I malteriet ser
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vi stopkaret med vattenuppfordringen. kélnan med fyren och platen
och den vattendrivna krossen och i brygghuset finns den inmurade
panran med fyr och skorsten, maskkaret och &ppna rdnnor fran
pannan till de tre jiskaren. Bryggerskan tillsdtter jasten och dréng-
en skummar av jistticket, handgrepp som utférs @n i dag pd sam-
ma sitt. Dimensionerna pa redskapen ger vid handen att man kan
uppskatta brygdens storlek till omkr. 20 tunnor, ca 50 hl. Arkiva-
liska data och den arkeologiska rekonstruktionen av Vadstena
klosterbrygeeri visar att det var den vanliga storleken pa en brygd
i de storsta brygghusen i Stockholm och pa gods, borgar och kloster
pa& 14- och 1500-talen.

Olaus Magnus’ bryggerityp har som hantverksmiéssigt “hem-
bryggeri” levt kvar édnda in i detta sekel. P4 Bryggerimuseet i
Stockholm finner vi i det rekonstruerade Trosa Bryggeri en relikt
fran 1500-talet, dar man &dnda till 1917 arbetade efter det recept”,
som Cajsa Warg meddelar i sin bekanta kokbok 1755. P4 négra fa
stiallen i Ské&ne, Dalsland och pd Gotland kan vi @n i dag finna de
sista hembryggarna verksamma till jul och nédr det bullas upp till
bréllop och fodelsedagskalas. Om ndgra &r dr denna rent medel-
tida tillverkningsform forsvunnen. Det vore darfor synnerligen
angelaget om den nu kunde férevigas genom filmning, och det ar
fara i drojsmal.

I klostren pa kontinenten omhuldades och utvecklades bryggeri-
tekniken dnda in pa 1800-talet. Ar 1814 publicerades forsta gangen
Benno Scharls anteckningar frdn en lang och framgéngsrik bryg-
garebana: "Beschreibung der Braunbier-Brauerey im Konigreiche
Bayern”. Scharl (1741—1812) var utbildad i tre av jesuiterordens
bryggerier och blev efter ordens upplosning forvaltare for flera
stora jordagods i Bayern med dar befintliga bryggerier och brénne-
rier. Scharls lilla bok pa 150 sidor betraktas som den moderna tyska
bryggeriteknikens urkund och har som sddan paverkat all bryggeri-
teknik. Brygghusarbetet med kokning av maéaskarna och jaskéllar-
arbetet med anvidndande av underjdst, som sjonk till botten i karen,
allt kontrollerat med termometer och ur skildras hér for forsta
géngen pa ett sdtt, som dven bryggare av i dag har behallning att
lasa. Det drojde dock anda till 1843 innan det bayerska élet borjade
tillverkas i Stockholm av léjtnanten Fredrik Rosenquist af Akers-
hult p& "Tyska Bryggeriet”. Darmed inleddes det industriella skede
i svensk bryggeriindustri i vilket vi befinner oss och som nu kénne-
tecknas av en koncentration av féretagen till allt stérre enheter
och ett utnyttjande i driften av teknikens och vetenskapens senaste
ron — men det faller utanfér ramen fér denna framstédllning.



DE GAMLE GOTER DRUCKO UR HORN

Av BENGT G. SODERBERG

I. Ur olets kulturhistoria

G-r'dt-brbd-bl ar spannmalsniringens urgamla treenighet. Den har
sitt ursprung i den primitiva ménniskans enkla avkok p& korn,
fron och grisfrukter men fick sin genomgripande betydelse forst
nir en mera stabil sddesodling hos en bofast befolkning och darmed
ett verkligt brédbak kom i gdng. Redan tidigt torde man ha gjort
den viktiga iakttagelsen att en surnings- och jdsningsprocess dgde
rum och att denna kunde ha en konserverande, mot forruttnelse
skyddande inverkan, och man mairkte vdl ocksd den genom jés-
ningen bildade alkoholens stimulerande férméga. Var och nér den-
na jasningsprocedur forst togs i fododmnesberedningens tjanst ar
ovisst. Den ledde emellertid till framstdllningen av 6l och vin och
till den viktiga uppfinning som kallas surdeg. Babyloniska lagar
fran andra artusendet f. Kr. ger besked om det ndra sambandet
mellan 6lbrygd och bakning. Malt och mésk anvindes i degen for
att f& den att jdsa, och vissa férhdllanden tyder pd att man aven
At malt som brod, 6lbrod.

Olbréoden i Babylonien tillhor overgdngen frén grot till brod.
Brédbak och 6lbrygd bedrevs ocksd i Egypten gemensamt (2500—
1800 f. Kr.). Har anvidndes rostade eller soltorkade maltbréd vid
olberedningen. Alltefter férbehandlingen gav de morkt eller ljust
0l. Harom vet vi emellertid inte s mycket.

Olet en “upptdckt”, inte en ’uppfinning”
Mycket tyder pa att 6let dr en "upptédckt”, inte en “uppfinning”.
Under primitiva férhdllanden hade man ofta svarighet att tillfreds-

Vinjettbilden: Sigvald Jarl ger lofte vid minnesskdlen.
(Teckning av Eilif Petersen i Snorres Kongesagaer)
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stillande lagra spannmadlen; den blev fuktig eller direkt vatten-
skadad och bérjade da gro, varfor man blev tvungen att torka den.
Detta skedde medelst anordningar i samband med eldstaden; saden
lades upp pa sténger eller i grovmaskiga mattor, vilka dr ursprung-
et till den for malttorkning avsedda rian och senare kolnan. Darav
kom det sig att man hade mer eller mindre miltad spannmal i for-
radden. Det dirav bakade brodet smakade sott, likasd groten eller
villingen. Brodet 4t man gérna uppblétt i vatten eller mjdlk, och
dirmed hade man egentligen en fardig mésk. An i dag utgor brod-
misk ett led i tillverkningen av egypternas "bouza’, etiopiernas
»sowa” och det hembryggda olet pa det baltiska Wormso. I brod-
villingen pd miltad sdd bildades ett lampligt substrat for jast-
svampar och mjolksyrebakterier, och den befanns bli angenamt
syrlig och littdrucken i motsats till den villing som lagades pa
ogrodd spannmdl, som blivit skimd eller moglig. Med utgangspunkt
i denna "upptackt” har man pa erfarenhetens grund forfinat och
differentierat metoderna att dstadkomma en vilsmakande och sti-
mulerande dryck — olet. (S. Simonsson).

"Upptackten” av dlet torde ha skett pa vitt skilda hall, och det
dr i detta fall vanskligt att rikna med “inflytanden” och "kultur-
sammanhang”. T Medelhavslinderna och Sydeuropa overflyglades
6let av vinet men hade de naturligaste forutsittningar att bli all-
man dryck i Nordeuropa.

Antika forfattare om nordiskt 6l

Den, dldsta uppgiften om en 6l- eller mjddliknande dryck i Norden
finns redan hos den grekiske uppticktsresanden Pytheas fran
Massilia (nuv. Marseille), vilken pa 350-talet f. Kr. uppnddde Nor-
ges vistkust, ett land som han gav det sedermera frejdade namnet
Thule. Hans egen reseskildring har gétt forlorad men finns i citat
hos senare antika forfattare, framst Strabon (omkr. Kr. f.). Han
sager kort och gott: "Om invanarna blott ha spannmal och honung.
sA bereda de dirav sin dryck.” Hiarmed avses tydligen en snarast
mjodliknande brygd. Den store romerske skildraren av nordiska
forhallanden, Tacitus (1:a drhundradet e. Kr.), har en lika kort-
fattad notis om det germanska 6let: “Deras dryck dr en saft av korn
och vete, som genom jisning har fatt en viss likhet med vin.”

Kemisk analys av forntida 6l

Vad dessa forfattare med sina knappa omnamnanden berdr var
en dryck, som sikerligen framstéllts i Norden Adtminstone sedan
yngre stendldern och som p& Tacitus’ tid redan var en national-
dryck, omhignad av religiosa forestallningar och av urgammal sed
bestimda dryckesvanor.

Vi har inte bara dessa litterira notiser att halla oss till. Det
vickte inte ringa uppseende i den lirda vérlden, ndr professor
Bille Gram vid den kemiska undersékningen av en svart skorpa,
som fanns i en kittel i en av Jellingegravarna pa Jylland (vikinga-
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tid), visade att denna hade innehallit en jast dryck, ett slags kom-
bination av 6l och fruktvin. Den var namligen bryggd pa kornmalt.
lingon och tranbar samt pors — sannerligen en &dkta naturdryck
fran fjarran tid. Senare undersokningar har visat att denna dryck
just under jarnaldern ofta fick félja den dode i graven.

Men denna dryck var som sagt uppenbarligen mycket gammal
hos nordborna. Nar bronsaldersfyndet fran Egtved pa Jylland
comkr. 1000 f. Kr.) kom fram 1921 kunde Gram pavisa att i det
naverspann som den unga kvinnan fatt med sig i graven fanns
rester av en liknande dryck; den var tillsatt med honung.

Diarmed har vi klara arkeologiska heligg for élets mycket hoga
alder i Norden. Men det ar tydligt att denna dryck redan fran
borjan genom sina speciella egenskaper, som maéste ha verkat sill-
samma for en primitiv uppfattning, tillmittes hemliga och ma-
giska egenskaper, ja i vissa fall blev ett sakrament liksom vinet i
sydligare linder. "Det mystiska foreningsbandet mellan alla som
horde med i det stora folkliga livssammanhanget, mellan synliga
och osynliga vanner, det var det som ladg i drycken”, sédger den
norske forskaren Anders Seierstad. Man ma ligga mirke till att
vinet under forhistorisk tid i egenskap av en mycket dyrbar im-
portvara visserligen brukades som gédstabudsdryck av yppersta slag
hos kungar och hévdingar (i Eddan kallas det Odins och konungars
dryck) men inte var knutet till ndgra ceremonier eller rituella hand-
lingar som 6let och mjodet. Vinet njéts pad romerskt vis: det blanda-
des i badlar av brons, dstes upp i bronsskopor och silades genom
bronssilar och dracks ur kirl av lergods eller — allra finast — glas.
Men o6let dracks ur horn.

Dryckeshornen hade brons- eller silverbeslay

”Vid slakt tog man vara pd kreaturens horn och beslog dem med
en kantskoning och en toppkula av brons eller silver — ndgon fot
att stilla ifrdn sig hornet pd behdvdes daremot inte, ty uppenbar-
ligen drack man ur det i ett enda drag och holl det eljest i en rem
eller kedja, som var fiastad i mynnings- och toppbeslagen”. (Gustaf
Nisstrom). Har p& Gotland har vi ett ilertal gravfynd med sdadana
vackra och vilbevarade beslag till dryckeshorn, med fint profile-
rade knoppar och biarkedjor; formen anses ha préglats i marko-
mannerriket i Bohmen, vilket vdl dock inte hindrar att féremdlen
sjalva kan vara tillverkade pd Gotland; &tminstone fér mynnings-
beslaget beh6vde man ju helst de rdatta matten. Dryckeshornet spe-
lar sin framtrddande roll som bade vardagspraktiskt och rituellt
kidrl under hela medeltiden. Vi har bevarade exempel pd dryckes-
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Tingelgdrdastenen frdn Lirbro, utgrivd av Sive 1864, dterger dryckes-
scener alltigenom. Inom den sdrskilda ramen stdr tvd mdin med héjda svird
vid ett stort mjodkar med tydligt rundad botten. Mannen till vinster hiller
majligen ndgot ur en skdl ner i det stora karet. Utanfor denna scen syns
fem personer med dryckeshorn och den nedersta av dem synes vara en
kvinna, medan de ovriga sikerligen dr min. I dvre raden finns dterigen
ett mjodkar, som har vints upp och ned. Stenen dir 102 cm hig och 67 cm bred

kdarl av trd, snidade i hornform fran 1200-talet; pa 1400-talet tar
hornet som prakt- och ceremonikirl 6verhanden; bekanta ir Karl
Knutssons och Kristian av Oldenburgs hornformade guldsmeds-
pjaser.

Hornen fylldes ur vdldiga kar

Vid drickningen fylldes hornen ur ett stort kar eller stundom ur
valdiga trdbollar, som var placerade pa bordet; det har kanske
skett med hjdlp av i figelform utskurna triaslevar som simmade i
olet. Sadana "6lgiss” har levat kvar i allmogeinventariet in i vara
dagar. Mdjligen kan denna mera omstdndliga pafyllningsform ha
ront inflytande fran den romerska metoden vid vinservering. Till
sattet att halla upp 6l far vi en illustrering i en islindsk saga (Be-
rattelsen om Halldor Snorreson): "Du beskyllde i gar kvall (sade
Bard till konung Harald Hardradde) Halldor, som ar din gode véan.
for att svika i dryckjom, men det var illa talat, for det var Tores
horn han drack ur, och Tore hade méast ge upp och dmnade g& och
halla ut sitt 6l i karet, om inte Halldor hade druckit for hans rik-

”

ning.” Héarav framgar ocksd att man hillde tillbaka odrucket 6l

1 det stora karet. Man var rddd om dropparna.
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Olet en festdryck

Detta ger ockséa pa sitt sdtt en antydan om att 6let inte far betrak-
tas som den allmidnna vardagsdrycken under forntiden. Det var
en festdryck och en dryck att bjuda mera kridsna gister pa for att
visa vad huset féormé&dde. Den mest realistiska skildring vi har av
ett dryckeslag frdn forntiden finns antagligen i Egil Skallagrimsons
saga, 1 den episod som berdttar om hur Egil med sina midn kommer
pa besok till Armod, som just inte horde till hans bista vinner.
Det bérjar mycket beskedligt med att gédsterna bjuds p& 16pmjolk:
”Armod lédt d& sdtta fram bord 4t dem, och pa dessa satte man sedan
fram stora bunkar med 16pmjolk. Armod péstod d& att han var
ledsen for att han inte hade 6l att bjuda p&. Egil och hans kam-
rater hade blivit vildigt torstiga efter sina anstridngningar. De
lyfte upp bunkarna och slukade l6pmjolken glupskt, men ingen
glupskare @n Egil. Ndgot annat bjods inte.” — Lingre fram pa
kvéllen kommer det emellertid fram att det finns 6l i huset. —
”"Sedan kom man in med 6], och det var den starkaste hemma-
brygd. Nu tdmde man bratt sina horn, var och en skulle témma
ett ensam.” Darmed bérjar den fruktansvirda dryckeskampen mel-
lan Egil och Armod, som vi inte har har anledning att félja i dess
naturalistiska detaljer.

Vardagysdrycken

Vi moter hidr en av forntidens vardagsdrycker, surmjolk. Man
drack ocksa vassla, svagdricka och bjorksav (som kunde beredas
till rusdryck) och farmjolk, en dryck som forntidens gotlanningar
sikerligen inte var obekanta med. Bade bjorksav och farmjolk
omnamns i sen tid av P. A. Sdve. Daremot synes vatten endast i
nodfall ha anvants som torstslackare. Néar fienderna (i Gunlog
Ormtungas saga) satt eld pa Torbjorns gard hade han inte vatten i
huset men val tva stora kar fulla med surmjélk, och med hjilp
av dem hejdade han branden; darav fick han namnet Torbjorn Sur.

Vilken stor roll som olet spelade i rit och fest visar sig inte minst
i namnen pa de stora festerna vare sig de tillhérde arets eller livets
kretslopp: barnsol, giftasol, arvol, gravol, slatterdl, troskol. juldl; till
dessa har senare fogats andra specialfester”, som t. ex. fonsterslet
eller fonstergillet, som holls nar ett nytt hus var byggt och fonster
skdnktes till byggherren av sldkt och vinner med sma glasmal-
ningar som gratulationskort” (1500—1700-talen).

Staffansritten och Staffansdrickningen

Den dnnu si segt kvarlevande svenska skaldrickningen ar en
kvarleva av en hednisk, rituell 6ldrickning, som den kristna kyrkan,
framfor allt i helgongillena, 6vertog och avpassade efter sina syften.
Den kristna 6ldrickning som kanske tydligast anger sitt samband
med forkristna sedvianjor ar Staffansdrickningen, som dgde rum i
samband med den vilda Staffansritten i gryningen annandag jul;
man red da till heliga kéllor for att pd hedniskt vis f& god hést-
lycka och sedan runt i bygdens gérdar for att dricka "helge Staffans
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minne” i skummande 6l. Denna Staffansritt var en rikt uthildad
och linge kvarlevande sedvinja pd Gotland: dir var det en folklig
forestillning att den store S:t Goéran till hist. som forr stod i
Swertingska kapellet i Mariakyrkan i Visby (nu i Fornsalen), var
Staffan sjdlv, som p& natten till Staffansdagen gav sig ut pa en
mirakul@s ritt éver det gotlindska landet. Det #r vil ocksi framst
olet som avses ndr det i Gutalagen sigs: "Om ndgon dartill blir
forvunnen ... att han har nigon sidan akallan med sin mat eller
med dryck. som ej tillhér kristen sed, dd #r han saker till tre
marker at svekneminnen.”

II. Olbrygdens teknik i gammal tid

Den dldsta verkliga beskrivningen av olbrygd (hembrygd) i Nor-
dens finns, som s& mycket annat i den vagen, hos Olaus Magnus i
hans Historia om de nordiska folken (1555). Den géller generellt
for hela Norden och ett citat av den har sitt fulla berittigande i
detta ssmmanhang som en principiell redogorelse for tillvigagang-
en vid 6lberedning i gammal tid. S& hir skriver Olaus Magnus i
bok 13, kap. 26:

"D& nordborna vilja brygga 61, se de sig om efter det mest ut-
s0kta korn och bereda det med stdrsta omsorg, val vetande, att,
ju noggrannare ravaran utviljes och ansas, desto sundare dryck
far man darutav. Tillredningen rittar sig efter det behov, som
betingas av familjens storlek och husets egenskap av offentligt eller
enskilt, samt sdlunda gér till: Man viljer sig ett lampligt bradgolv,
langt och brett. P4 detta utligges ett lager korn, 10 rugier eller 30
skappor eller mer. Kornet stinkes med vatten under idelig om-
roring, varav foljden blir, att det pa ett dygn mjuknar och bhérjar
svilla. Efter en andra eller tredje liknande omroring skjuter det
liksom rétter och tycks gro. Kornen klumpa hirvid ihop sig och
visa benédgenhet att genast vixa samman. D3 utbredes det pa brad-
golvet och lamnas att torka i tre dygn. Nir det befinnes torrt, lagas
en ganska stor ugn i ordning. Over dennas vida yta bredas nu
tunna skynken, en svag eld géres upp under ugnen, varpd kornet
bédres dit och utstros for att rostas. Didrigenom antager det ndmligen
en férunderlig s6tma, si att det bliver till smaken likt honung.
Dérefter grovkrossas det en stund i en vattenkvarn, handkvarn
eller viderkvarn — p& grund av denna behandling kallas det brass
— och tdmmes smaningom under idelig omroring ned i ett stort
trakar med hett vatten. Dir sviller och sétmar det innu mer. DA
nu den brusande sjudningen bérjar ligga sig, hilles den kraftigt
kokande vétskan genom ett litet kirl med hal i botten, liknande
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ett sall eller en sil. over i ctt nytt kar. varvid det =alunda renas.
I detta tillblandas besk humlesod. en tredjedel eller fjardedel av
satsen, allt efter som man vill hava beskare eller s6tare smak pa
olbrygden. Strax dirpa iligges litet drigg av gammalt 6] sasom
jist. och denna giver den siregna beskaffenheten och slutliza full-
indningen av det hela. Ty med foreningen av dessa tre. det ér
kornets sotma, humlens beskhet och driggens bindkraft. ‘ramadr
nu under innelyckt sakta jiasning olet till mognad ... Denna dryck
kallas ocksd pa gotiskt mél buska, endr den liksom befriar min-
niskan fran en hel skog av klamsel och forstoppning. Pa enahanda
satt sker beredningen av vete och havre. Finvete kommer ddremot
siallan ifraga, ty det ar sarskilt forbehallet till bakning.”

Vidare heter det i kap. 27: ”Dock foérfar man ej i alla landséindar
lika vid spannmaélens beredning, ty pa ett siatt gar det till hos norr-
méannen i vister, p4 ett annat sidtt hos gétarna soder ut och pd
dnnu ett annat sédtt oster ut hos moskoviterna och hos finnarna i
norr ... Nigra gripa sig an med spannmalen i mars och april och
brygga ett 61, som brukas sdsom ldkemedel och bevarar sin kraft
i 10—20 ar. Ty vattnet vid denna arstid, det s. k. vintervattnet,
anvant vid bak och brygd, later aldrig ett bréd mogla eller en dryck
surna.”

Med detta kan vi lamna Olaus Magnus’ utforliga skildring. Vad
han sedan sdger om Olets medicinska egenskaper och annat ar tids-
typiskt fantasibetonat och har ingen relevans i detta sammanhang.
Det viktiga dr att har, pd 1500-talet, beskrivits ett sédtt att brygga
6] som inte visentligt kan ha skilt sig frdn forntidens och inte hel-
ler visentligt skiljer sig frdn den hembrygd som &nnu vara dagar
bereds p& Gotland. Till denna skall vi emellertid, for att nagot sa
nar halla oss till ett kronologiskt schema, senare aterkomma.

Kvantitetens problem

Naturligtvis har olbrygden genom seklerna, ja artusendena, ge-
nomlopt en viss utveckling och differentierats lokalt och kvalitativt,
beroende p& dndrade tekniska mojligheter. Bronsdlderns och den
dldre jarndlderns brygder maste ha varit mera primitiva, med be-
griansade mojligheter att astadkomma storre kvantiteter och med
stora lokala skiftningar i brygdens underlag ifraga om spannmal,
bir och kryddor. Den storsta svarigheten véllades emellertid av
bristen pa lampliga, tillrackligt stora kirl, ty sadana kunde inte
formas i lera, och inte foérran langt fram i tiden kunde man till-
verka metallkittlar av sddant omfang att stérre kvantiteter kunde
kokas i dem. Man var dd hénvisad till andra utvégar.

Stopning och torkning

Stopningen, dvs. vattenbehandlingen av kornet, skedde i korgar
eller sidckar, nedsiankta nagra dygn i vatten, torkningen i solsken
eller i roken over eldstaden eller — dock knappast forrdan under en
mera framskriden del av jarndldern — uppe pa en rokugn, ett
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slags prototyp till kélnan. Rian, den med stanger utrustade tork-
boden for bade brédsid och maltsid, tycks ha funnits redan under
jarnaldern. Av stort intresse ar, att en liten byggnadsgrund, utan
takstolpar men med en eldstad som varit i oavbruten anvindning,
som framgrévdes i forntidsbyn Vallhagar i Fréjel identifierats som
en sadan torkria (Vallhagar 1, s. 130, hus 5). Den visar nara over-
ensstammelse med ett pd Férbarna féorekommande torkhus, “kjad-
lur”. T Vallhagar, hus nr. 6, patriffades ocksa en primitiv ugn, som
i rekonstruerat skick gick bra att baka bréd i. En sédan anordning
har vil ocksd kunnat anvindas for malttorkning.

Krossningen av séden skedde som i urminnes tid pa malsten, och
for maltkorn har detta varit det vanliga dnda in i mycket sen tid.

Laggkirl

Négon olbrygd i stérre skala kunde inte gdarna komma ifriga
forrdn laggade kirl av stérre omféng kom i bruk. Nir detta skett
ar vanskligt att sidga men man férmodar att folkvandringstiden
(400—800) medfért denna nya tekniks definitiva genombrott; den
undantranger d& de tidigare vanliga hartstitade kirlen. Laggkarl,
kdnda av kelterna flera &rhundraden f. Kr., forekommer dock hos
oss redan under romersk jirnalder (Kr. f.—400). "Laggkarlet ut-
gjorde den slutgiltiga l6sningen av problemet héllbara, vattentita
trakérl av efter behov variabel storlek.” (Greta Arwidsson). Yng-
lingasagan har visserligen en niistan mystisk karaktir men bygger
vial — med sagans o6verdrift — p& nigon praktisk verklighet, nir
den later kung Fjolne drunkna i ett vildigt mjodkar, manga alnar
hogt och stéttat med timmerstockar.

Men till en slutgiltig 16sning av bryggkittelns prohlem hade man
med detta &nnu inte kommit. Man kunde inte elda under aldrig s&
stabila laggkérl, och kittlar av siddana dimensioner att de kunde bli
rejala bryggpannor torde som sagt inte ha férekommit férrin fram
pad medeltiden.

”Stenbrygd”

Man fick alltid fér upphettningen av vattnet till vérten tillgripa
den urgamla metoden att i det stora laggkérlet ligga ned stenar,
som upphettats i en invid bryggplatsen uppgjord eld. Fér en stor
brygd gick det &t stora kvantiteter varmt vatten och méngder av
stenar. De forbrukade, skérbrinda stenarna kastades At sidan och
bildade s& sméningom ett rise. Sddana foérut timligen obeaktade
fornlimningar, s. k. kokstens- eller skérvstensrosen, vilka oftast
forekommer i anslutning till boplatser, har férst pa senare tid nir-
mare observerats av forskningen och satts i samband med 6lbrygd.
Fornminnesinventeringen pi Gotland har registrerat atminstone
ett sddant kokstensrése. Det var i en dikesskdrning p&4 Anggarde
agor i Rone — inte l&ngt fran ett omrade med husgrunder (kdmp-
gravar) — som man pétriffade ett delvis bortodlat rose, helt upp-
byggt av skérbrinda stenar av omkring 1 dm genomskérning. Det
kan sdledes markera platsen fér en gérds 6lbrygd under romersk
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jarndlder. Néar nu blicken skérpts for dessa kokstensrésens bety-
delse kan sdkerligen flera siddana hittas och identifieras. I detta
sammanhang kan nédmnas att metoden anvints langt ned genom
tiderna. Annu 1917 framstéllde ett gammalt bryggeri i Klagenfurth
1 Karnten i Osterrike pa detta sétt en ’Steinbrau’”, bade som kvali-
tets- och kuriositetsprodukt.

Stenbryggningen har varit gédngse i Finland och Balticum i sen
tid (det &ldndska "lura”) men &r inte kidnd pa Gotland i nu levande
tradition. Det enda omnidmnande dédrav jag kidnner ir hos Linné.
Han hevistade ett bondegille i Farésund och herittar: "Hiir trakte-
rades med lura. vilken drick var helt oklar. till firgen lik vitt vax.
kokad med glédande grastenar. Detta drickat hade en éselbo fért
med sig, som sjalv spelte for gédsterna pa sickpipa.” Denna passus
har kommit en del férvirring astad genom att den tagits som beliigg
for stendlets férekomst pa Gotland. men vederborande har da inte
observerat att Linné uttryckligen sédger att det var hitfort fran Osel.
Men att muntlig och skriftlig tradition om stensl doétt ut pa Got-
land betyder naturligtvis inte att man dir inte bryggt 61 pa detta
vis; det maste man ha gjort men har troligen ratt tidigt overgivit
metoden. En kvarleva ddrav dr den &nnu i var tid brukade metoden
att varma upp kallnad vért med heta stenar eller strykjirnslod.

Porsol

Det forntida 6let har inte talt l&ng lagringstid. Det méiste ha
borjat smaka illa efter ett par veckor, om man inte vidtagit extra
dtgarder. For att bevara smaken och 6ka hallbarheten tillsattes
kryddor: honung (konstaterat, som vi sett, redan pa bronsildern)
och ekbark (innehdllande garvsyra), som gav en kirv smak, en
foregdngare till humlen. Enbir och enrislag har varit vanliga in i
nutiden. En kokad lag av finhackade enriskvistar var linge det
enda rengorings- och desinfektionsmedlet; den utgor ett foga kint
bryggeritekniskt och biokemiskt kapitel. Eljest anvindes under
forntiden och hela medeltiden (d4 vid sidan av humle) starkt aro-
matiska orter som skvattram (Ledum palustre) och framfor allt
pors (Myrica gale); de kottliknande biren 4r som 6lingredienser
konstaterade redan i brons&lderns Danmark. Dir ir fyndomstéandig-
heterna sérskilt goda: pors miste ha tagits i bruk éver stora delar
av Norden och har under medeltiden en pAtagligt nordlig utbred-
ning. Vi méter hér det fran medeltiden vilkinda porsélet, som kan
tdnkas ha varit en strivare, folkligt dlderdomlig konkurrent till det
finare humledlet. Huruvida det férorsakat ett si fruktansvirt bak-
rus som det fatt rykte om sig att géra, kan numera konstateras
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En samling kdrlformer i stengods fran 1309- och 1400-talen, avsedda for ol.
Historiska museet. (Foto ATA)

endast genom ratt besvirliga experiment, som jag inte tror nagon
har gett sig pa.

Emellertid har é&dldre forskare intresserat sig for detta, bl. a.
Linné, som ansdg att detta 6l var starkt rusande och kunde for-
sdtta obalanserat folk i barsarkaraseri (vilket hiri skulle ha sin
forklaring), men detta skulle inte ha fororsakats av alkoholstyrka
utan av i vixten inneboende narkotika, vilket gav svindel och
(efterfoljande) huvudvark. Porsol tycks dock dnnu under sen-
medeltiden ha varit en inte bara bland enklare folk gidngse hem-
brygd. En formogen och reputerlig borgare (t. 0. m. borgméstare)
i Arboga pa 1400-talet hette Lars Porsol, varféor vet man inte; kan-
ske hade han en i battre kretsar egenartad smak for detta slags 6l
eller bryggdes i hans stadsgdrd en sdrdeles forndmlig sort dérav.
Sa allmdnt har bruket av pors for 6lbrygd varit att det i Soder-
mannalagen foreskrivs stringa straff for den som utan tillstdnd av
porskdrrets dgare (pors dr ju en utpriglad karrvixt) vagar bryta
pors fore Olofsmiissan.

I nutida folklig tradition dar anvindningen av pors eller skvatt-
ram i 0l inte kdnd pa Gotland, men denna tradition gar inte sirskilt
langt tillbaka: dessutom kan pépekas att allmogens &lbrygd pa
Gotland atminstone i senare tid synes ha paverkats fran borgerligt
hall, sdsom fallet d4r med flera foreteelser inom gotlindsk allmoge-
kultur.
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Humle

Den stora kvalitetsskillnaden mellan forntidens 61 och medel-
tidens (och senare tiders) ligger i anviandningen av humle som
smaksédttnings- och héllbarhetsmedel. Denna mirkliga kryddviixt.
som tycks vara skapad just for 6l, dr kdand sedan 500-talet f. Kr. i
Babylonien men tycks ha kommit ritt sent i anvindning i Europa.
ddr den forsta gdngen omtalas i ett dokument fradn 1079, vilket na-
turligtvis inte hindrar att den kan ha odlats dir tidigare. Typiskt
ar att det ar munkarna (benediktinerna), dessa utmairkta lanthus-
héllare, som forst tar denna vaxt i sitt hdgn. Den sprider sig raskt
och anammas Gverallt som en nationalekonomisk nédvindighet.
Fran vara landskapslagars tid (1200—1300-talen) till 1860 var
humileodlingen i lag pabjuden p& bondgirdarna (frin 1474 finns
en bestimmelse om upp till 200 stinger), men dnd4 lyckas t. ex.
Gustav Vasa aldrig, trots stdndiga pabud, driva upp odlingen i till-
narmelsevis tillricklig omfattning for sjalvférsoérjning. Sverige var
dé& helt dominerat inte bara av tyskt 61 utan ocksd av tysk humle.

Det kan ha sitt intresse att i detta ssmmanhang kasta en blick pa
den gotlindska humleodlingen. On har sjilv tydligen aldrig kunnat
producera tillfyllest for att méta den avsevirda 6lbrygdens hela
behov. I herr Ivar Axelssons rdkenskapsbok fradn Visborgs slott
1485—87 (ur vilken senare flera citat skall himtas) stir pa ett
stille (1485):

"Item premgeld for iij (3) lesther baye salt (salt frdn Baie de Bourg-
neuf i Frankrike) och v (5) syecke (sdckar) homelle som komma
fraa Danske (Danzig) Oloff sallemand — — — v sk. iij alb.

Hir omtalas sadlunda en import av fem sédckar humle till slottets
behov, tydligen en nodvindig import, eftersom herr Ivar eljest var
méan om att utnyttja landets egna resurser. Men detta dr savitt jag
kan finna enda gangen som inforsel av humle ndmns i dessa riken-
skaper, och detta tyder trots allt pad en relativt omfattande humle-
odling p4 6n vid denna tid. Men naturligtvis har pors och skvatt-
ram och annat i viss utstrackning fatt bli surrogat. Fér senare tid
far vi citera P. A. Save (Skrifter I. s. 158): "Men ehuru man 1700—
1718 mente att humlen ej ville védxa pad 6n, voro A. Ekholz’ stora
humlegérdar, dels hemma i prédstgarden och dels pd hans ménga
gardsdelar, varest god ligenhet féor humle fanns, av dn stérre hus-
hallsvikt. Aven dessa voro forst anlagda av N. Lange med Braun-
schweigska rotter, men ett annat slags humle frdn Alskog blev om-
sider allmédnnare i Fardhem. Humleskotseln dr en konst, fordrar
mycken bade kostnad och pdpasslighet samt en lamplig &rsvaderlek
om den skall lyckas. Ndar d& humlen avskars i september, bars den in
péa loge eller lillgdrd och den bésta i det stora koket, d& socknens in-
hyses voro tillkallade att plocka. Detta trevliga sittgéra med 6mnig
valpldagning och det trevliga vaxtdoftet gjorde, att alla mojliga lusti-
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ga eller fasliga historier, folksdgner och dventyr darunder kommo
till tals och att hela detta arbete blev en efterlingtad folkhogtid.
Trenne sdrskilda ar under prostens tid ansdgs humlen giva honom
lika mycken inkomst som hela Fardhems gill, eller nagra och
trettio lispund torrhumla, av vilket han fér en mark den tiden bytte
sig till antingen fyra marker talg eller smér, fyra tjog dgg eller fyra
kycklingar eller tillsammans omkring 600 Rd riksmynt for aret.”

Numera har humleodlingen pa gardarna gatt tillbaka eller ndstan
upphort, men hér och diar kan man dnnu f& se en humlegérd, triv-
sam nog i blygsamt format men sédllsamt fascinerande nir den reser
sig som en egenartad artificiell skog med nakna stdnger eller l6vad
av klingande rankor, ett hemvist for idoga bin och humlor.

Olet i lag och férordning

Nar det géller att ge ndgra konkreta bilder ur 6lets kulturhistoria
p& Gotland i &dldre tider dr vi ganska illa stdllda. Det kan om det
medeltida Gotland med all ratt sigas att det dar rikt pA monument
men fattigt pd dokument. Vi letar forgaves efter urkunder med
illustrativa uppgifter om méanniskorna i deras vardagsmiljo och
dagliga liv. Fran Visby finns inga tinkebocker som i Stockholm,
Arboga eller Kalmar med notiser och riattegangsfall, som later ett
sorglustigt, manghovdat galleri av patagliga individer upptréda,
vilka ger farg at och far farg av sin vardagsmilj6. I dessza episoder
spelar 6let en ingalunda obetydlig roll. Dir finns bestimmelser om
bryggning, tappning och utskdnkning och om méngahanda o6ver-
tradelser av dessa bestimmelser, om gral, slagsmél och drédp som
foljder av alitfor starkt pokulerande (alltid 61), mestadels hemma
hos nagon, i stugan eller loftet, mera sidllan i offentlig lokal eller
gille.

Pa Gotland ar vi tyvarr mycket fattiga pa dylika offentliga hand-
lingar frdn medeltiden. I hela Visby stadslag finner vi bara en
oltapperska namnd i kapitlet om vad de olika hantverkarna skulle
ha for ekonomisk grund foér att f& utova sitt yrke; hon skulle dga
tvd mark silver. '

Daremot finns i "Visby stads sdrskilda privilegier” av oviss alder
men med anor frdn medeltiden (tryckta i Haquin Spegels "Rudera
Gotlandica”, 1683) flera bestimmelser av intresse i vart samman-
hang, bl. a. f6ljande:

Mjod, korsbarsvin och allehanda 61 mé de frimmande (dvs. frim-
mande kopmén) sdlja i laster, halva laster, fat och tunnor och icke
kannetals (dvs. att ingen "utminutering” fick férekomma) vid vite
av 4 mark silver.

En fraimmande ma ej hdr 1ata mailta n&got korn vid vite av 3

mark silver. Och om négon borgare maéltar for en fraimmande kop-
man hemligen, skall densamme bota 3 daler.
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Om en borgare eller borgarhustru nagot maéltar eller malta later
for en annan borgardriang, bote 3 daler silver,

Ingen borgare mé taga korn av sin dring och malta eller brygga
det honom till godo utan han skall kopa det av honom, annars bhéte
3 daler.

Olutskdankning

Gott 6] har bryggts och saluhallits i det medeltida Vishy. det vet
vi, fast vi inte kdnner andra krogar @n den som fanns i Kalvskinns-
huset, dven kallat Borsen och Vinhuset (en liknande utskdanknings-
lokal torde vil ha funnits ocksa i rddhuskédllaren pa Stora torget,
utgravd av John Nihlén).

For ovrigt tyckts det i de medeltida svenska stdderna inte ha
funnits s manga 6lstugor, medan det daremot var vanligt att man
slog sig ned vid dlstopet i nagot privathus, som var ként for god
brygd, ungefir som man nu dricker "heurigen” i trédgérdarna i
Grinzing i Wien. Inte minst frén Arboga stads tdnkebdcker kanner
vi detta bruk. Det méste ha praktiserats ocksad i medeltidens Visby.
Betriffande vinutskdnkning i privathus finns i Visby stadslag den
bestimmelsen att varan mste ha provats och prissatts av myndig-
heterna, och detsamma har vil gillt 4ven utskdnkning av 6l

Olstimmor i helgongillet

Men som ett eko fran en sdngglad 6lstimma i ett medeltida Visby-
gille nar oss en av var forste riksantikvarie, Johannes Buraeus, i
bérjan av 1600-talet upptecknad skalséng; for ett gotlindskt éra ar
den @nnu fullt begriplig:

”Ver havom oss ett hailigt Minne,

det stdnder alt p& varom hand.

Laistom oss Gud Fadher uti himelrik

och Son och then Heilig And.

Du Sancta Troénia (treenighet) du stat oss bij.
An valdogan &ar oran Gud.

Christ stod up af daudha,

ldyste han os al vérilin af naudha.

Ty viliom ver alla vara gladiom

och lofvom varom herrom i allom stadhiom.
Kyrialais.

Fran de stora helgongillena i Visby — det var ju i dessa som
olet som ett slags sakral ceremonidryck levde kvar sedan heden
tid — finns annars inga stadgar bevarade. Var enda motsvarighet
till de ganska talrika gilleskrdna pa fastlandet — bade i stdder
och pa landsbygd — é&r det som gallde for det 1443 stiftade S:ta
Katarina gille i Bjorke. Denna gillesordning ar skriven pa en
ganska kurids, av gutamdl starkt genomsyrad medeltidssvenska,
delvis ratt svarbegriplig. Om gillesolet sdgs att detta skall vara
bryggt helga torsdag (”A helga Torsdag skal gildis ool bruggit
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wara”) och aldermannen skall med tva eller flera avsmaka olet.
Ingen far bédra 6l ur gilleshuset, aldermannen oéatspord eller
hans bisittare (”Ingin bidrd 461 utan gildhus ospért Oldermanna
allir hans bisitidrum™). Bar nagon 6l tjuvaktigt ur gilleshuset.
béte han ett O6re och far hilla tillbaks olet. (”Biir nokor 66l
stidlandis af gildis husd, bytj j ére och fylt atr”). Den som har
sonder olkar, kastande, bitande eller sparkande, bite 6 penningar
och lage karet ("Hwar som briauthr kar kastandi bitandi iller
sparkandd bytd vi (6) penningi och hiilt atr”’). Rakar det s3 illa att
nagon spyr i gilleshuset, béte halvt ére och gore sjilv rent efter sig
och ldgge detta p& minnet ("Rakar so illa at nokor spyr i gild huse
byti halfwur ére. och riinse sielfwer aptr sik. ock blifva man thess
mynna”’). Den som somnar i gilleshuset, bite ortug, eller spiller ol.
bote G penningar.

Dessa férordningar visar att det kunde ga viil sa livligt till fram-
pa Kkvillen, sedan de féreskrivna minneskalarna druckits och
festens "friare del” tagit sin horjan. Dessa minneskilar var tre:
Var Herres minne, Var frus minne och S:ta Katarinas minne. Diir-
efter kom &ldermans kanna och girdemans (dvs. vardens, "brutt-
bondens”) kanna. Redan dessa obligatoriska skalar kan ha tagit pa
krafterna fér ovant folk. ty det sigs att de som d& ir druckna har
lov att g& hem till sitt ("ta hafwa allir haimlof till sin’).

Katarinagillets hus stdr dnnu kvar vid Béssarve i Bjorke; det
ar med all sannolikhet ett eller annat &rhundrade ildre in gillet
och var ursprungligen magasinshus pa en farmannagérd.

Dragol

Om det gutniska 6lets kvalitet och egenskaper i gammal tid kan
vi inte veta mycket. Frans G. Bengtsson kan inte aberopas som
historisk auktoritet, men man kan vil dnd4 hir fa roa sig med att
citera nagot ur Réde Orm, sjéfarare i osterled. Nir denne pa sin
fard efter bulgarskatten ligger i hamn i Vishy traffar han en gute
vid namn Spof, som han vill ha till vigvisare. Denne sager: "Vij
gutar aro de som seglat mest p4 Gardarikes floder och natt langst
bort. Vi kédnna flodeleder ytterst i fjarran, bortom merernas drag-
stalle, som ingen prévat med stora skepp utom vi. Och det dr med
dragolet vi taga oss fram dér andra fi vinda. Det 6let skall vara av
yppersté sort, sd att det skdnker styrka och stor uppmuntran, och
av det f& ménnen dricka nir de slipa skepp Over dragstidllen. Men
eljest pd resan fi de aldrig smaka det. Detta ha vi gutar tédnkt ut;
och darfor brygges det basta 6let hos oss, ty av det dlet kommer vAr
rikedom.” Vi kan kalla detta en poetisk sanning, om ocksd inte en
historisk.
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ITI. Fran senmedeltd till 1700-tal

Hela den skandinaviska élhistorien gick in i ett nytt skede nar
tyskarna pa 1100—1200-talen uppfann nya metoder for dlbered-
ning och upprittade riktiga storbryggerier fér en paneuropeisk
exportmarknad. En flod av pirlande. skummande. humlestarkt och
hallbart tyskt 6l utgét sig fran hanseatiska “"Urquellen” éver Skan-
dinavien. Dir kom 6l fran Travemiinde (”trampnesl”), fran Emden
("emst6l”) och Preussen (“pryssing”), fran Hamburg. Liibeck,
Wismar, Rostock. Danzig och flera andra orter. Dirmed trangdes
den inhemska brygden tillbaka och blev en sekunda billighetsvara,
och inga statliga atgérder till férkovran av den inhemska bryggeri-
naringen kunde hejda denna utveckling. Hos Troels-Lund (Dagligt
liv i Norden pa 1500-talet) finns ménga beldgg for hur det danska
olet hjdlplost overflyglades av det tyska. Niar man 1553 i Alborg
skulle bestimma arspriset pd danskt 61 indelades detta betecknande
nog i "vanligt” danskt 61 och ”det som virre ar”.

Ol pd Visborgs slott under Ivar Axelsson Tott

Fér Gotlands del tycks det dock foreligga vissa uppgifter som
tyder pa att det dér inte var fullt s illa stillt. Vi finner dem i den
redan citerade rakenskapsbok, som férdes pa Visborgs slott fér herr
Ivar Axelsson Tott. D4 de upplysningar (lat vara korta notiser)
om 06l, 6lbrygd och 6ldrickning som férekommer dir ir de enda
patagliga frén gotlindsk medeltid (utom Katarinagillets skra) kan
det vara skil i att hédr dra fram nagra av dem i ljuset. Herr Ivar
var en av sin tids méktigaste mén i det baltiska omradet, han hade
en furstes stéllning, 14g i fejd med sin egen konung och strickte sig
efter Sveriges kungakrona. Han bebyggde och organiserade Vis-
borgs slott som en feodalborg, ddr han férde hov i den man hans
bréda politiska verksamhet tillt.

Papegojol

Naturligtvis dracks det tyskt 61 vid herr Ivars taffel men siker-
ligen inte som daglig dryck, och nagra uppgifter tyder pa att sidant
sparades till festliga tillfillen. Salunda skiinkte slottsherren "Ko-
nasth” (vem det nu var) en tunna tyskt 61 i hans pappegoye 0l1.”
Den kostade en mark och tre skilling. Vad menas da med papegoj-
61?7 Ja, det har samband med den s. k. fagelskjutningen. en skytte-
tavling. som hérde till de aterkommande férlustelserna vid varens
ankomst inom borgerskapet i de medeltida stiderna. Man skét till
mals med lingbage eller armborst pa en konstgjord papegoja. upp-
satt pa en stang (avbildning finns hos Olaus Magnus). Den som
forst triffade eller lyckades skjuta ner papegojan fick hedern att
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kring halsen bira en silverpapegoja i kedja. Just en sadan. fran
1500-talet, mycket fint arbetad, ingar i det s. k. Vishy stads silver.
som forvaras i Fornsalen, och den dr helt enkelt ett sddant skytte-
pris. mojligen ursprungligen tillhérigt képmannakorporationen
"Stora Compagniet”, som stiftades omkring 1545, men med anor
fran det medeltida papegojolet. Vi kidnner denna tivling och fest
frin andra svenska medeltidsstider, diar den stundom var knuten
till vissa gillen. vilka for dess anordnande hade en sirskild "skytte-
mastare”. Som ett fint nddevedermile har herr Ivar skinkt denna
tyska Gltunna antingen till den som fungerade som vird vid pape-
gojolet eller till segraren. Herr Ivars bidrag bér ha riknats som
extra vardefullt, ty det 6] som dracks i gillena och vid dlstimmorna
var i regel hembryggt, och det fanns i gillesstadgarna noggranna
bestimmelser om den kvantitet som skulle bryggas och hur stor
maltsatsen skulle vara.

Om import av tyskt 6l finns annars méarkvirdigt fa notiser. Det
storsta partiet ar pd 12 fat “prisznigh” (pryssing), som Botolf
Rydder forde fran "Danske” (Danzig); det kostade tre mark i frakt.
Goeskalk Westfale fick ocksi betalt foér frakt av ett fat “emsth 61”
fran Liibeck, och Hermen Frobisse gottgjordes for tva tunnor tyskt
6l, "som min herre fick i fjor”.

Olbrygd pd Visborg

Det mesta 6let for Visborgs behov bryggdes i slottets egna brygg-
hus; det tycks pa Herr Ivars tid ha funnits tv. Anders Bingels och
hans “stallbroder™ fick betalt for ett kar — troligen ett laggkirl —
som de gjorde i “gamle briggerhusset”. Atminstone tvd bryggare
finns omndmnda. Anders och Peder "hrigere”. och vidare Sven
Oloff 1 brigerhuset. vilka alla har fast 16n: dessutom férekommer
Michel Maltman, som fick betalt for 8 ldaster korn han méltade och
"Jens Maltare har pa slottet”. Dessa har emellertid inte ensamma
skott detta arbete: det finns en hel rad notiser om tillfallig arbets-
kraft for maltningen. Morten Sdby maéltade tva lister korn och
salde en ldast tomma tunnor till slottets hehov, Bernt Rud maltade
en last, likasd Peder Rydder; tva laster maltades av Heneke Sweiers
hustru och av Margareta Tunnbindare; dessa fick lika mycket be-
talt som de manliga maéltarna eller en mark ldsten. Likalén pa
1400-talet!

Fardig malt importerades ocksd: Skeppar Tyge frdn Koge fick
frakt betald for 2 laster och 7 tunnor rag och 1 ldst och 19 tunnor
malt, som kom fran Knawstrop. Till 6ltunnorna inkdptes “kobber-
haner”, dvs. kranar av koppar i form av tuppar, “som Michel Fynde
fick i kéllaren”. Sddana forekommer ofta i senmedeltida fynd.
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Gutniskt ol

Hembryggt gotldndskt 61 var omtyckt, @ven av herr Ivar sjilv;
han koper s&dant gwdenskt” eller “gunderskt” &l bade for eget
bruk och till att skdnka bort till underlydande vid ndgot hogtidligt
tillfdlle. En viss “Bledegodh” far betalt fér tv& tunnor gudenskt
som "min herre gav herr Peder Botwigh Klenskogs frinde nir han
sjong sin forsta massa”, tydligen till familjefesten fér en nyinstalle-
rad prast. Det talas ocksd om “gradbrédra kloster, som min herre
bad mig kdpa dem en tunna gundesket 61 fér 1 mark”, och det var
sdkerligen gutadl som Per Bardskédrare koépte pd herr Ivars upp-
drag till Wilken Borgs bréllop.

Herr Ivar tycks ha haft en speciell 6lleverantér, en bonde i Etel-
hem, Olof, pd vars gard (vilken sags tyvarr inte) man méste ha
bryggt ett sidrdeles gott 6. En tunna av Etelhemsélet skinker han
“mester Mattis” till hans hustrus kyrkogang (kyrkotagning). Den-
ne Mattis dr med all sannolikhet identisk med en skomakare, som
atnjot herr Ivars stora fortroende och av honom sindes pad pil-
grimsresa for hans rdkning till “det heliga blodet” i Wilsnach i
Brandenburg. En tunna av samma goda 61 képer ocksd Henrik
Skrivare for att pa uppdrag sinda "i min frues gard”, dvs. till slotts-
fruns egen killare (och hon var ingen mindre én konung Karl
Knutssons dotter Magdalena).

Olkdllare i ortagdrden

For privat bruk synes herr Ivar ha haft en 6lkillare i “6rta-
gérden”, néra till hands fér intimt pokulerande i angenim trid-
gardsmiljo, sdsom det var hoévisk sed pd medeltiden, d4 inomhus-
lokalerna ofta var morka och fuktiga. Hir lades bl. a. upp en tunna
tyskt 61, som Henrik Jacke fick betalt for, men ocksd en tunna
“gundenskt” frdn Olof i Etelhem.

Dessa uppgifter om det gutniska 6let tyder onekligen pa att detta
— och inte minst 6let frdn Etelhem — ansigs vara en dryck av
fullgod kvalitet, ingalunda for ringa for att njutas av det furstliga
herrskapet sjélvt.

Dir inte mycket finns att hdamta f&r man ta vad som finns, och
dessa notiser ur den mérkliga rakenskapsboken fran Visborg far si
gott de kan belysa olets historia pA senmedeltidens Gotland. Att
olet da — liksom tidigare och langt senare — spelade en stor roll i
arbetslivet framgar av ndgra uppgifter, bl. a. denna: ”Item som min
herre gav esterna till en tunna 61 for att de kastade bayersalt av
kravellen — 1 mark.” Ett estniskt stuvarlag har alltsd lossat salt
fran ett skepp, och dartill kravdes 61 — det visste Frans G. Bengts-
son ndr han skrev om dragélet —, och langt in pad 1700-talet och
annu senare finner man i de gotlindska kyrkornas rikenskaper
uppgifter om hur mycket 6l (och dven brinnvin) som gatt it vid
olika byggnads- och reparationsarbeten. Arbetaren &r sin 16n vird
— och dessutom sitt 6l.
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Vi kan avsluta denna medeltidsskildring med nagra uppgifter.
himrtade fran ett 1509 upprittat inventarium pad Vishorgs slott, da
Jens Holgersen Ulfstand (herren till Glimmingehus) 6verlit slottet
till Lauritz Schinkel (som inte var ndgon framling pa stillet, efter-
som han tjanstgjort som smasven pa slottet i unga dagar hos Ivar
Axelsson). Dér fanns da bl. a.:

43 1/2 last, 20 skippor malt och korn

41,2 list 61

451/2 skeppund humle

I brygghuset fanns en fiardig panna pa 25 tunnor, hirtill ett
firdigt bryggeredskap (varmed val menas samtliga tillbehér). —
En inte foraktlig olberedskap infér de strider och beldgringar som
komma skulle.

Det kan nog sédgas att Gotland hade det relativt gott stéllt under
Ivar Axelssons regemente, fast den gamla friheten var ett minne
blott. Herr Ivar innehade 6n som pantlin och hirskade dir som i
egen besittning och hade ingen anledning att suga ut landet. Annat
blev forhdllandet nédr liansherrarna fér danska kronans riakning satt
som redovisningsskyldiga @&mbetsmén pa Visborgs slott. For manga
av dem gillde det att sko sig sjdlva s& mycket som mojligt under
en vanligen kort dmbetstid badde p& provinsens och kronans be-
kostnad. Fortryck och dyrtid blev foljden. Vad olet betraffar verkar
det — av de f& uppgifter jag haft att tillgd — som om allmogen,
vilken forut t. o. m. salt gott 61 till slottet, nu fatt det svart att fa
sin spannmadl att rédcka till starkolsbrygd; de dr hédnvisade till att
kopa 61 fran ldnsherrens eget bryggeri. Atminstone vill det synas
sd av handlingarna i den allvarliga konflikten mellan Otto Rud —
utan tvivel den mest hidnsynsldse av ldnsherrarna — och borgarna
i Visby.

Lansherren brygger 6l i Roma

Enligt dessas dsikt hade han — vid sidan av annat — gjort sig
skyldig till intrdng i deras rattigheter i det han holl 6lutskdnkning
pa Roma kloster at bonderna (det var 1555 och klostret var da
redan kungsgérd) till forfang for de handlande, som hade rittighet
att forsdlja den varan. Enligt Ruds forklaring forholl det sig dar-
med pd foljande sdtt. Emedan vattnet var sd kalkhaltigt pd Got-
land att han och hans familj inte kunde tdla att dricka det 61 som
bryggdes i landet, hade han latit leda vattnet frdn en & i ndrheten
av klostret 3 eller 4 ganger genom jorden for att filtrera hort kal-
Ken. Detta vatten hade han anvint till 6lbrygd endast for eget
behov utom for ett ar sedan, dd nagra av bonderna kommit och
begart att fa kdpa 61 av honom, emedan de icke kunde f& annat &n
tysk vara. Och hade icke hénderna bett ddrom skulle han inte ha
latit brygga at dem, ty han visste sig inte ha nagon fordel dirav.
For ovrigt, forklarade han i sin senare svarsskrivelse, nagot miss-
modigt. blev 6let i Roma kloster inte battre dn annat 61, varfor han
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upphért med bryggningen, och han hade inte latit brygga mer @n
sammanlagt 6 laster 61. sedan han kom till Gotland. Emellertid an-
ser sig vishyborgarna i sin klagoskrift av den 8 mars 1555 kunna
bevisa att han latit brygga 6] senare dan for tva ar sedan och att
bénderna under den nyss forlidna fastan kopt 61 av honom for
skinn och talg. Vidare hade han latit sdlja 1/2 ldst 6l pa slottet at
bonderna i Halla ting mot betalning i skinn och talg. (R. Bjorke-
gren, Gotlandskt.)

Fran senare delen av 1500-talet foreligga vissa uppgifter om
importen av tyskt 6l. Efter det nordiska sjudrskrigets slut atnjot
handeln ett uppsving och konungen, Fredrik II, utndmnde 1576
borgaren Ebbe Jotzen i Visby till "Tholder oc Sijsemester”. dvs.
hégste tulluppsyningsman och accisméstare for hela Gotland. En-
ligt utnamningsbrevet hade han att uppbéra tull av tyskt 6l, fram-
mance drycker och annat gods, som inférdes och séldes, likaledes
for levande kreatur, saltat kétt och annat som utskeppades fran
staden eller lanthamnarna. Redan 1574 hade inforts skatt pa tyskt
ol, sd att for var tunna rostockersl skulle erldggas 3 ortugar i accis
och av annan frimmande dryck samma tull som p& andra stéllen i
riket. Dock skulle wismarborna betala for inforsel pa 6n av wismar-
6l 1 mark for varje tunna (ett belopp som dock knappast later
rimligt).

Olkonsumtion pd 1500-talet

Man vet ju att 6lkonsumtionen under denna tid allmédnt var
enorm, till dels beroende pd den salta, sura och starkt kryddade
maten, som gav en fruktansvird torst. Jag citerar Eli F. Heckscher:
“En kanna 6l, ungefir 2,62 liter. om dagen ansags som det normala
for vuxna minniskor, bade kvinnor och mén. Men exempelvis da-
varande hertig Johan, sedermera Johan III, klagade bittert over
hur otillricklig denna ranson var for knektarna. som icke darmed
fingo s4 mycket att de ”sig till livsens nédtorft behjilpa kunna”.
och han féreskrev darfor att de skulle fi motsvarigheten till 4
liter om vardagarna och 51/2 om sondagarna, sélunda 1500 liter
om é&ret. Uttryckt i den numera vanliga matten betydde detta tolv
“halvor” 61 om vardagarna och sexton om sondagarna. Sveriges
vuxna befolkning fortirde diremot omedelbart fore forra virlds-
krigets utbrott per man under ett helt ar inte mer &n ungefér fem
ginger si mycket som hertig Johans knektar drucko ur pa en
enda séndag.” Enligt Troels-Lund ansgs i Danmark fyra liter 6l
om dagen vara alltfér knapp ranson. Liknande konsumtionsforhal-
landen maste ha ratt atminstone inom mera vélbargade kretsar pa
Gotland, dven om man fir rikna med att 6n under danska tiden
Atminstone under vissa perioder var ett fattigt land under knapp-
hetens stjirna. Och under den gar det 6lglada 1600-talet in.
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Om dess gotlandska 6lhistoria kan hér inte mycket sdgas. For
en utredning av olbryggningens och 6lkonsumtionens férhallanden
i Visby, om import av tyskt 6l osv. krdvs studier i Lénsarkivet i
Visby, dédr bl. a. tullingder bevarats. Detta ar emellertid en om-
fattande forskningsuppgift, som kraver en fristdende behandling
och publikation; den skulle sprianga ramen for foreliggande skild-
ring. Héar hénvisas till N. V. Séderbergs uppsats i denna bok.

"Fonsterol”

I stort sett ar 1600-talet en hard tid for Gotland, sédrskilt for
Vishy, som t. o. m. hotades till sin existens. Battre tycks bénderna
ha fatt det. De héller ofortrutet sin faderneédrvda festcykel vid liv,
och 1600-talet dr blomstringstiden for de sdkerligen kostsamma
fonstergillena med stora Olgédstabud. De hidrmed samhoriga glas-
mélningarna (Fornsalen har Skandinaviens storsta samling av sa-
dana) har gérna som motiv en kvinna som bjuder en man vilkomst
i fradgande 0l; detta dryckesmotiv &ar visserligen internationellt
spritt men har vidl ocksa varit en illustration till gotlandskt um-
gangesliv. Det stdrsta intresset bland dessa glasmalningar tilldrar
sig emellertid de herdmda rutorna med dansande bondfolk i ett
fénster fran Fjile i Anga i Nordiska museet. Hir framstills en
komplicerad pardans, dir ménnen i vissa turer dansar. bhalanse-
rande Olkrus pa sina hidnder. Bilden tillméts stort danshistoriskt
varde. Har kan vi ndja oss med att se den som en illustration till
ett gotlandskt o6lgille omkring 1600. En av rutorna i fonstret bar
artalet 1609, kanske avses just ett fonstersl.

Ol var man sdlunda inte utan pa gardarna, och krogar fanns dven
pa landsbygden, framst p4& hamnarna. Hur gamla de i traditionen
kdnda hallkrogarna ungefdar en halv mil frdn Visby, "Uppsale”,
”Olbédck” vid Endrevdag och “Stenkrog” vid Lummelundsvig, var
vet Jag inte, men nog hade de gamla anor. Drottning Kristina hade
1662 "forunt var strandridare att uti hamnarna brygga och for-
salja 6l och brannvin (S. hidradsrattens protokoll 1663).

I Skeppargillet

De betryckta forh&llandena ldttar emellertid mot slutet av 1600-
talet efter 1670-talets svdra ekonomiska kriser. DA instiftas tvé
vordnadsvarda, dnnu fortlevande gillen, Képmansgillet och Skep-
pargillet.

I Képmansgillet, som var mera herremansmaéssigt, dracks enligt
Save endast rhenskt vin med socker, men i Skeppargillet bjods,
enligt gammal skratradition, 61 och svagdricka med kringlor som
tilltugg. Detta bekraftas av bevarade arkivalier, de dldsta en skra-
ordning frdn 1682. Berémd &r den statliga silverpokalen, vil-
komsten”, med alla sina silverbrickor med skepparnamn och em-
blem. forfardigad 1774 av visbyguldsmeden Qvist Falkengren; den
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dldsta pokalens utseende kdnner man inte. C. J. Bergman skildrar
skaldrickningen sdlunda: "Nédr man vid skepparlaget vill ur "Vil-
komsten” dricka en annan till, s tillgadr det pd féljande omstind-
liga och hogtidliga sdtt: den uppbjudande fattar sjidlv den tunga, av
sina manga rorliga skyltars dallring mot varandra och mot bigaren
festligt klingande pokalen. Den som uppbjudes till dryckjom fattar
om flagg-riddaren (figuren pa locket) och avlvfter locket samt
svdanger det runt omkring, sa att den rorliga silverflaggan eller
"Vimpeln” kommer att lopa kring flaggstingen. Hiirefter dricker
den uppbjudande, under det att de kringstaende sjunga "Vimpel-
sangen”. Sedan pasittes locket, och den som drack 6verlimnar nu
pokalen till den uppbjudne och avtar i sin tur locket. varmed han
under samma sang viftar och “vimplar’” medan den andre dricker.
Sa gar pokalen fran man till man under en f6ljd inbérdes skalar,
vid vilka sdngen alltid &r densamma, blott att namnet pa den person
skilen géller for varje gang forandras. Vimpelsingen, som gar pa
en egendomligt manlig och munter melodi &r av féljande lydelse:

Och vem skall denna vimpelen ha
med lustigt mod?

Jo, den skall brodern... ha,

var vin s& god.

Sa luta nu till,

du kére stallbroder

och drick som du vill,

men drick som en karl

tre klunkar & rad

& rad

4 raaad,

s& kommer du ej ndgot buller Astad.
Ty utan buller

och utan bang

skall denna vimpelen

ha sin ging

till ljusan dag.

Olet i lanthushdllet

God lanthushallning bérjade pa 1700-talet s& sméaningom trianga
igenom dven pd Gotland, dar jordbruket tidigare knappast kan
sdgas ha varit sérskilt omhuldat; detta giller 4dnnu inte allmogen i
gemen, som dnnu envist satte sig emot nyheter och t. ex. inte kunde
formés att odla potatis férrdan man fick klart for sig att sddan var
bra att brénna brédnnvin pd. Landshévdingarna och manga praster
var de forndmsta féregdngsminnen pa jordbruksomradet. Till god
lanthushdllning horde ocksd goda hemlagade drycker, och fér
sadana var — utom den redan namnde humleodlaren prosten Ek-
holz i Fardhem — kyrkoherden i Eksta prosten Gustaf Kolmodin
(1755—1831) bekant. Han var en av upphovsmiinnen till Ekono-
miska sidllskapet och fran 1796 till sin d6d sekreterare i Hushall-
ningsséllskapet. Utom pristgarden igde och brukade han nio andra
gardsdelar, av vilka den stérsta var 11/4 mantal Stenstu i Endre.
Sarskild omsorg dgnade han 6lbrygd och tridgardsodling, vilken
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gav honom ypperliga barviner (for sadana har ocksa i vara dagar
prosten Axel Klint i Kéllunge varit kdnd). Han hade 6ver 30 bi-
kupor, och av honungen bryggdes ett fortraffligt mjod "ankartals,
ja healvtunnan”. sdger Sdve. Den stora “sjukannan” med pip och
grep av entrd, som rymde sju halvstop, stod alltid fylld med gott
svagdricka for kommande och gaende att liska sig med.

Hos prosten Lutteman i Stenkyrka bryggdes juldlet alltid pa sju
tunnor malt, en vildig kvantitet, som emellertid val behdvdes i det
gastfria huset, dar slikt och vanner kunde stanna i veckotal. Jul-

SA HAR GAR DEN GAMLA HEMBRYGDEN TILL.

P& denna och foljande sidor aterges en bhildserie frédn olika forfaranden
vid den gamla gotlindska hembrygden. Samtliga bilder dr frédn Goistes i
Frojel. Foto: Nordiska museet.

Maltet ”slds” med ’mdskrodar”’ Maltet "bros” under torkningen
under stopningen pd loftet

olet skulle vara fardigjist paA Tomasdagen (21 dec.), "Tomas Fyll-
tunna”, och da skickades alltid sindningskanna till “gardsfolken”
att smaka, varvid budet fick vil till bédstar och stor tack tillbaka.
Inte heller fick nigon liamna huset "med torr mun” sedan “jaul-
packen” var inburen och julbrasan tind.

Det goda olet fick emellertid inte sta for linge si att det surnade.
Detta gav den sidllskapsglade prosten (det var han som hade for
vana att sdga “Gudskelov, nu far vi god mat”, nédr frammande
svingde upp pi gérden) ett argument att f4 gédsterna att stanna:
”Vi har ju dnnu 6l kvar, 14t oss i Guds namn forst dricka ur det”.

Vi mirker hela tiden att det kvalificerade 6let (det som i gamla
handlingar kallas "herresl” till skillnad frdn enklare svennedl”
eller spis6l”’) var en hogtidsdryck: Vardagsdrycken var svagdricka,
”svaldricka”, vilket fér ingen del var att forakta; kallarkylt, syrligt
och rokdoftande var det och ar det en hérligt liskande dryck, om
det inte fAr st och surna f6r linge. Men dven hér fanns det kva-
litetsskillnader. Det talas om nigot som kallades “stand-bir” eller
»siurdrickd’”, som bereddes genom att sld hett vatten pd brygd-
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masken i en "stand-tunnd” i en vra av stugan. Sdve blir nistan
upprord vid tanken pa en sa simpel dryck och sdger att det “dels

ir fortal, dels bortlagt”, men ”sant ar att dven fattigaste folk, hellre
in att dricka vatten, vilket anses for uselt, halla till godo med tun-

naste surdricka, ty ’det har d&ndock runnit genom tapp’.”

Mjéd

Mjod namndes nyss i forbigdende. Denna vordnadsviarda dryck,
som kanske t. 0. m. har en mera poetisk aura omkring sig dn olet.
fortjanar vdl dven i vart sammanhang ytterligare nagra ord. Mjo-
det hade under forntiden och medeltiden ett hogt anseende som
festdryek och var liksom olet knutet till urgamla ceremonier. Det
finns omstdndigheter som talar for att det dr dldre an oOlet. Enligt
J. Charpentier finns inga sprakliga vittnesbord om att 61 bryggdes
i det indoeuropeiska urhemmet, medan daremot vart ord "mjod”
ar identiskt med en rad urgamla ord i andra sprdk som bhetyder

)

“"honung”. Detta tyder pa att mjodet &r den dldsta indoeuropeiska
alkoholbrygden, och den i horjan omtalade bronsaldersdrycken var
ju ett slags mellanting mellan 6] och mjod.

Mijod var ganska dyrbart att framstilla pa grund av den stora
atgangen pa honung och bereddes i mycket mindre Kvantiteter &én
olet. Sagans mjodkar, som Fjolne drunknade i, har ocksd sagans
dimensioner. Under medeltiden undantridngdes mjodet i viss man
hos herrskapsfolk av vinet som yppersta festdryck men stod dock
hogt i kurs under hela 1500-talet. Kanske p& grund av fysiokrater-
nas intresse for lanthushallning fick drycken ny aktualitet pa
1700-talet, och det ar darfor fullt tidsenligt nar prosten i Eksta tar
sin rikliga honung i bruk fér mjédbrygd. I en avhandling av J.
Fischerstréom i Vetenskapsakademin. ”Om drycker och i synnerhet
om mjod” (1783) aterges inte mindre d&n 30 gamla mjodrecept fran
olika lander; alltefter 16sningsvitskan fanns det vattenmjod, 6lmjod
och vinmjod. Nigra nidrmare upplysningar om mjodbrygd pa Got-
land synes dock inte foreligga.

Rostbunnen gors ren med enris "Lagrar” lagda i rostbunnen
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IV. Hembryggt 6l 1 vara dagar

Grot och viiling dr forntidsriitter. som dnnu i dag ér sig princi-
piellt lika efter flera tusen ar. hur modernt preparerade ingredien-
serna dn ma vara. Brodet har val forindrats mera sedan de ur-
gamla "fladen”-brodens tid. dven om dessa dnnu finns kvar i det
nordskandinaviska tunnbrédets form. Det hembryggda dlet ar en
fortlevande forntidsdryck, som principiellt bereds pa samma sitt
som under jarnaldern. Det ar skal att sld vakt om traditionerna
kring ett s& nyttigt och vilsmakande fornminne”.

Det ar val kanske inte alla som i likhet med mig gédrna staimmer
upp en lovsang till det gotlindska lantélet; nar det vid det celebra
Gotlandsbrollopet p4 Skansen 1944 serverades dkta gutniskt 61 av
gastabudskvalitet var det mé&nga fastlanningar som tyckte att det
var en underlig dryck och lat glasen std. Jag har sett fastlinningar
pa liknande sdtt blekna infor griljerade lammskallar: de har inte
den rdtta instdllningen till den lackra kombinationen lammskallar
och hembryggt 6l. Men sjdlv minns jag med glddje den ”sdandnings-
kanna” med gott, starkt troskol som folket pd Sigdarve i Silte sé
vénligt skickade ut till ett par torstiga arkeologer, som jobbade i
ett grustag vid kyrkan. och det harliga julél som jag fick smaka i
huset vid Specksbacken hos fru Anna Hansson, maka till jordbruks-
konsulent Carl Hansson.

Lat oss, med hjalp av nutida uppteckningar (i Etnologiska Un-
dersokningens arkiv, Nordiska museet) ta del av hur dkta got-
landskt 61 bryggs hemma pa garden.

Ostergarn och Kraklingbo

S& hér berdattar Herman Hégvall, Katthammarsvik, efter upp-
lysningar frén lantbrukaren Gustav Sederlund (f. 1884) och hans
hustru Emma (f. 1883), vid Engmans samt fru Amalia Stenstrém,
Stenstu i Krdklingbo (f. 1871) / Etnologiska Undersékningen, Nord.
mus., 7779, 1935 /:

Mdltningen skedde helst pa hosten eller ocksd pd varen. Korn
var det vanligaste sddesslaget men &dven rag anvindes, "vart for
sig”. Detta togs av vanlig spannmal (ren och priktig); det finaste
olet gjordes pa ragmalt.

Vid stopningen (staipninggi) lades sidden i ett storre kiirl
("bunn”), som fyildes med vatten (inte i siick eller pd ett golv. vil-
ket torde vara iidre metoder). Detta borde vara preparerat med
enrislag, och enligt gammalt bruk skulle man ligga en eldglod i
botten till skydd mot ond makt. Vattnet borde vara kokhett. men
kokning av malt dr inte kind, inte heller uppvirmning med lod
eller heta stenar. Efter hand som sdden sviller rors den om med ett
“"maskrodar”. Vid regelridtt stopning skall alla korn vara utvixta
och genommjuka. Korn tog vanligen tre dygn, rdg tva. Miltvattnet
avtappades genom en kran (”hanick”); kornen hindrades fran att
rinna ut genom en kring hanicken vriden enrisstjilk.
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Diirefter utbreddes sdaden med hinderna pa brygghusloftet i ett
ungefar tre tum tjockt lager. Hade man malttrag, forvarades detta
i brygghuset, placerat pa tridklabbar for att kunna héallas rent.
Temperaturen reglerades genom att "hylld” 6ver, resp. ta bort
gamla klider eller tiacken. Groningstiden var tre, fyra dagar, och
groddarnas langd skulle vara 2 tum. Grodden proévades genom att
man rorde om med hidnderna och sag efter. Nar sdden var stopt

kallades den ”gréonmalt” eller bara “malt”.

Rostbunnen fdardig med halm for Gammaldags handkvarn (medelti-
filtreringen da typ) for malning av maltkornet

Strax efter groningen torkades maltet pa loftet i en kolna, dit
det bhars i sidckar. Dessforinnan rengjordes kolnan, briader lades i
falsen och ovanpa breddes maltet ut, medan det eldades under den
skyddande grastenen. Nar maltet var torrt 6verférdes det pa ugnens
valv och fick ligga dar en kort tid for att hardna, s& att det lattare
kunde malas (”maltet ligger i bunk”).

Till en maltning tog man ungefir en halv tunna, och hela malt-
ningen kunde ta 1&ng tid, varje méltning nistan en vecka. ty maltet
maste torka ldngsamt, annars blev det brunt: elden maste noga ses
efter och modereras for att det skulle bli jamn vdrme. Gréonmaltet
endast torkades, roktes inte. Till belysning pa loftet fick man ha
en lykta, inte ndgon éppen glugg, som kunde ta bort virmen. Tork-
ningen provades genom att man bet i kornen. Vid torkningen loss-
nade “alarna” fran kornen. Det fardiga maltet forvarades i sdckar
eller en binge, gdrna ndra en varm skorsten. Nar man dnda var
igdng kunde man malta {6r flera brygder.

Brygd. Maltet krossades i en handkvarn fér mindre méngder.
for storre i gardens eller grannlagets vdderkvarn. Nu rengjordes
bryggkérlen och skoljdes med kokad enrislag fér att friska upp dem
("enlaga drickeskidrlen”). Fanns det jiast i drickestunnan, tomdes
den genom att ovre sprundhdlet viandes nedat och jisten fick rinna
ned i ett annat karl.
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Bryggkarlet kallades “bryggrost”. Det iordningstdlldes s& att i
botten lades traklabbar eller stickor, "rostlagrar” och halm for
filtreringen; rosthalmen lades upp pa sidorna och formades som en
garnharva eller ett rep, som lades runt kéarlet. Nu lades maltet i
bryggrosten och daréver hédlldes kokande vatten, s& mycket som
rymdes. Det fick std och dra en stund; déarefter 6ppnades kranen
niara botten och voérten eller “1annad” fick rinna ned i en balja
(samma som maltet stoptes i). Darefter ny p&hédllning och ldngsam
avtappning. Av forsta avtappningen fick man det bésta olet, "'pet-
tersdrickd”, efterbrygden blev svagdricka i sjunkande kvalitet. Styr-
kan pa olet berdknades genom maltmidngden och jasningen. Vorten
kunde sedan kokas pd nytt och slds genom bryggrosten, innan
den stélldes till svalning. Under tiden hade humlen kokats for sig
sjalv (ungefdar en nédve till normal kvantitet). Ndar humlen tillsatts
fylldes vorten pa tunnor, och jiasten. som blandats upp i mjolk
eller dricka tillsattes, varefter jasningen forsiggick i tunnan, som
under tiden ofta holjdes over for varmens skull. Nir 6let var fardig-
jast Kklistrades sprundet igen med deg eller lera, och tunnorna
lagrades upp i kdllaren ’pa drickskrdanku”.

Rone

R. H. Arling, Alarve, Ronehamn (E. U. 8414) horjar med en rask
och maélande skildring:

”Idag ar det méndag, vi far trésken om onsdag. For det dnda-
malet maste vi brygga i dag {or att ha gott dricka till onsdagen.
Du, Kjersti, ta och gor inmurade grytan val ren, bar sedan den
full med vatten; dér gar dit 8 spann, 4—5 kannor per spann; det
forslar inte men vi far satsa. Vi fr ha minst en 60 kannor i forsta
omgangen. Sedan tar vi en 12 a 16 kannor svagdricka efterat. Vi
tar 2 lopar malt denna gdngen, men glom inte att ldgga i 4—5
friska enkvistar i grytan ndr du kokar vattnet. Drickstunnan rullar
du ut till pumpen, fyller den med vatten, later den ligga nagon tid
for att urvattnas. Sedan gor du den ren med varmt vatten och soda,

P

=N

E

Brygdens kdrl: rostbunn, kar, Olets kdrl: bympel, kutting och
tunna och ankare kanna av entrd
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till sist kokt enrislag. Kallt vatten pa igen. sa den blir riktigt ren-
gjord. Jag lagger in ligrarna samt halmen i rosten. dven maltet,
=i att vi far allting klart for dagen vad hrygden betriaffar. Halmen
fylls pa sa mycket att trdaribborna i botten pa rosthaljan inte mérk-
bart kdnns. En viska liggs omsorgsfullt om hanickens inre 6ppning
for att pa sa sitt filtrera rosten. Lene kallas vérten innan den
rinner ut i bryggbaljan. Jist och humle kan siittas till saval i brygg-
baljan som i tunnan, da man hara brygger en omgang. men da man
brygger tva eller flera har man en stérre hehallare. kallad brygg-
kar, som hela brygden toms i for att jisa. Téms efter jasningen pa
tunnor, kuttingar, flaskor m. m. for att forvaras 1 kéllare eller pa
andra svala stillen. Om kéllare saknas ar det {ordelaktigt att grava
ner drickestunnan i jorden, da drickat haller sig riitt lange. Jisten
(4—>5 matskedar) tillsdtts nir drickat dr spenvarmt. Nar skummet
ligger sig dr drickat jast. Blir det for kallt, si att drickat vill kallna
under pagiende brygd, fir man foérséka upphetta strykloden eller
andra foremadl av jarn som kan anses lampliga. Vid festliga tillfdllen
ilaggs ett par kilo socker, som férbattrar smak och jasning. Billi-
gare blir det med sockerbetor, mordtter eller foderkakor, t. o. m.
kokta potatisskal, men "det blir dricka darefter”.

Som gardar, kidnda for gott 61, ndmner forfattaren Roes i Rone,
Ovre Austris, Binge i Alva, Bosarve och Mickels i Hablingbo.

Burs

Av stort intresse dr de klara och mangsidiga uppgifter som lam-
nas genom folkskolldrare Alex. Stengdrd, Burs, férmedlade fran
fru Anna Fagerberg, Dala, Burs (f. 1871) och lararinnan Wendla
Wallin (f. 1863). Hér ett sammandrag:

Miltningen borjade vid Mikeli (Mickelsméssan, 29 sept.). Vid
Vanges tog mailtningen a en tunna gangen 14 veckor.

Stépningen gjordes i en brunn pa girden. Sdden fick std "tills den
uddar si”, ungeféar tre dygn.

Kolnan var pd loftet; déar breddes kornet ut p& golvet omkring
20 em tjockt, “maltbunken”. Torkningen tog 4—6 dagar. Dérefter
smulades maltbunken sénder (’bro maltd”); andra gdngen rédfsades
det med en "rivd”, som stod pa loftet. Detta kallades “grénmalt”
("Min skall akt si for a sig nagi sa linge min sjalvar har gront
malt pa luftd”).

FFor torkningen av maltet skulle man anvinda bjorkved, annars
kunde det bli ”baiskt”. Det torkade maltet "spadds’” och "vandas”
i vindmaskin, och sedan hade man "fardut malt”.

Sirdeles klar ar féljande (nagot sammandragna) redogorelse av
Wendla Wallin fér brygden:

Hennes mor brukade "syfta” eller stinka kallt vatten pd maltet
kvillen fére brygden. Stépningen bérjade kl. 4 pa morgonen och
skedde i en stor balja. Man slog kokvarmt vatten pa maltet och
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genomarbetade det, "slog” det med maskrodret en gang i halvtim-
men for att det skulle s6tma battre. Nar man inte arbetade det
ho6ll man det val tackt, med sédckar eller ticken.

Darefter lades rosten” i en "rostbunn”. Sedan man placerat den
stora bunnen pa en bank eller stédllning, s& att tapphalet kom nagot
over spannhdjd, lades forst en vriden, skdllad halmviska framfér
tapphdlet. Darefter placerades ldgrar, sedan en ny halmviska i ring
over lagrarna och drogs upp nagot i mitten for att det heta vattnet
lattare skulle tranga igenom. Dérefter lades det stopta maltet i bun-
nen. Vattnet kokades i stora brygghusgrytan.

Nu foljde urlakningen. Forst ett par tre spann vatten. En enkvist
i klam i tapphdlet reglerade avrinningen. Den avrunna vitskan
varmdes igen och fick dra igenom maisken. Den forst avrunna
vatskan, ett spann eller s&, var grumlig, diarfér halldes den direkt
pa rosten igen. Sedan blev den &6vriga klar. Den kallades ”1danna”.
Ytterligare urlakning gav ’svaldrickd”. Vattnet kokades ej. —
Misken gavs sedan till kreaturen. Hade man en kopparkittel som
behdévde blankas inuti ldat man den std nigra timmar med mask i.

Jastympning. Vorten, ”ldnnu”, hélldes i stora dppna bunnar och
ymvpades i dessa med jadst. Sedan Overtdcktes kdrlen och fick std
till féljande dag, da olet fylldes pa drickestunnorna. Jdsningen fort-
satte dar. Tillsittningen skedde efter provning av vortens vir-
megrad med den nakna armbagen eller med handen, och borde ske
vid 23—25 gr. Detta kallades "'gi dricku”. Aven tillsattes en smula
pomerans.

Vorten kokades en eller tva ganger. Under sista kokningen skum-
made den. Nagot vatten tillsattes ej, inte heller kokades vorten
in efter vissa regler vid hembrygd. Detta férekom diremot vid Dala
handelsplats i Burs, ddr man hade métsticka for att kontrollera in-
kokningen av vorten.

Som s6tning anvindes morotter, sockerbetor, som blandades i
misken, senare dock mest socker, som tillsattes vid sista vortkoket,
liksom den fér sig kokade humlen.

Patappningen kallades tynnéd drickd”. Den skedde medelst en
stor trdtratt, kallad "fylltratt”.

Efter ett par dagar sprundades kirlen noga med deg, annars
kunde "'6lda daunéd av"”. Vid krdngel med jdsning kunde man tappa
av ett spann och koka upp och sl pd eller ocksd réra om med en
hettad jarnstdng. Blev jidsningen for hiftig kunde den dimpas med
smor, agg eller tjarved.

Tunnorna lagrades i kdllaren i rangordning inifrdn och utat efter
kvalitet.

En speciellt mustig dryck fick man genom att ta de tre forsta
spannen, lata dem koka linge med humlen, sedan jidsa dem fort
och korka kidrlen val. Det blev en porterliknande dryck, kallad
"bysku” (mirk att detta &r samma ord som férekommer i Olaus
Magnus’ beskrivning av 6lbrygd pa 1500-talet!). Den var avsedd for
storfrimmande.
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Vi far samma uppgift frdn L. H. Mattsson. Matsarve i Sproge
(f. omkr. 1895); dar brukas dnnu en snabbjdsning av vort for att
drycken fortare skall bli anvdndbar. Drickat ympas ganska varmt
och jases i 6ppen, men overtdckt kruka och kan da drickas efter en
natt. Den kallas i Sproge "buska”, i Burs "byska”.

Fdro

Frin Marcus Larsson, Langhammars pd Farg, far vi féljande
uppgifter (E. U. 7807):

Hir anvidndes mest rdg (rdg odlas mest pd Fard). Stopningen
skedde i ”standa kar” i mitten eller slutet av november. Maltet
héljdes 6ver pd kolnan for att inte bli rokigt. Vorten kokades (efter

fillreringe?n) i bryggkitteln. dd humlen lades pa, och fick koka ned
till hilften eller s&, beroende pa hur starkt 61 man ville ha. Néar
olet mera kyler dn virmer dr det fardigt att “ge” (sitta till jést).
Sedan fylls det pa ankaren och sprundas. Pa Faro hade man sina
sirskilda bruk med 6let. Varmt 61 med fartalg var bra mot forkyl-
ning, och varmt 61 med sirap och bréd bjdds karlarna nir de kom
hem fran skogen eller fran siljakten. Sotat 61 anvindes till grot i
stillet for mjolk.

En dnnu starkare hrygd an “byskd” var "flipp”. Receptet ar
foljande (enligt Wendla Wallin): En kanna 61 kokas med 1/4 mark
socker eller ndgot mer samt russin. Darefter halls p& 1/4 bréannvin.
Denna dryck serveras varm i stora fat med forliggarskedar och
dricks ur koppar. Men — ”dei kan mén blei bainlausar av, dei”,
sa fru Fagerberg.

Olika recept

Sedan urminnes tider har 6let — eller snarast svagdrickan —
ingdtt i matlagningen. Alla minns vi kanske — med stérre eller
mindre motvilja — den dricksoppa som under var barndom bered-
des -— hir i stan — av ”Gibsons dricka” och mjolk. Vara {érdaldrar
fortarde den med ett vilbehag som forefoll obegripligt for en yngre
generation. Men de hade ju ocksd levt pa en tid da svagdricka var
grotens naturliga tillbehdr. Nu kan man knappast &stadkomma en
dylik soppa och har darfér smd mdjligheter att revidera sin upp-
fattning om denna matratt; till de flesta andra i barndomen av-
skydda ritter har man ju med stigande alder och visdom fatt en
annan instidllning. Wendla Wallin meddelar nadgra recept som i
detta sammanhang kanske kan ha intresse:

Dricksoppa: 1 kanna 61 kokas med 2—4 matskedar sirap, 1 liten
bit kenel och nigot ingefira; avreds med hopvispat 1 kvarter mjolk
— 2 dgg och tvd matskedar mjol.

Olost: Mjolk kokas upp, tillsdttes under livlig vispning sd mycket
61 att soppan borjar ysta sig. Socker tillsitts efter behag.

Olsoppa: 1 liter mjélk kokas med socker och vetemjol. 1 detta
vispas 1 liter kokande 6l.
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Dessa sutentiska beskrivningar av 6lbryed pa Gotland for inte
mer dn en mansalder sedan ger lokala variationer av ett forfarings-
sdtt som i grunden &r alldeles likartat. Varje gard. varje familj
hade sitt lilla knep vid brygden. och det &r det som ir det tjusiga
med det hembrygda oOlet, att det har lckal individualitet — som
cidern i England och Normandie har. Det goda 6let t. ex. vid Roes
1 Rone var ett fideikommiss som respekterades och uppskattades
i bygden.

Om Olof i Etelhem hade tillfragats, hur han bryggde det 61, som
foll herr Ivar Axelsson Tott sa vil i smaken pa 1480-talet, skulle
vi ha fatt ungefdr samma redogérelse, som vi nu har fatt fran de
hdrovan citerade meddelarna.

Med detta har vi kunnat knyta forntid och nutid samman i det
inhemska gotldndska olets historia. Och det var vil ungefir detta
som avsdgs med denna késerande inledning till den gotlindska &l-
brygdens industriella historia. Det femtioiriga bryggeri, som idag
framstiller ett av de bdsta dlméirkerna i Sverige kan ta med ro
en onskan om att det &nnu linge skall bryggas gott 61 paA Gotlands

ardar, till bryllaup, sletating, trosk och jul. g
g ' 2 P g J Fortsittning i nésta medlemsblad

Till klu inkommen E-post

Date: Sun, 24 Jan 1999 22:34:13 +0100
To: bryggeriklubben@yahoo.com
From: swen.stockhaus@odata.se (SWS konstruktion AB)Add to Address Book
Subject: Bryggeriklubbens medlemsblad.
Hej!
Samlandet gar pa sparlaga, men min slaktforskning har givit en ovantad kontakt.
Kan ni sitta in foljande bytesannons i medlemsbladet? Jag har tyvérr inte adressen

till Annsofi Sterner, men jag formedlar gérna lasarens adress till henne, via e-mail.

Baésta hélsningar

Swen Stockhaus

Bytes:

Glasbruk och glasblésare i norden, intresserar Annsofi Sterner

(e-mail: annsofi.sterner@vpress.se)

Hon slaktforskar i den internationella glasblasarslikten Kaufeldt, dar yrket gétt i arv frén far till son i
drhundraden. Troligen tillverkade de framst Slbuteljer.

Undertecknad har sjilv en del material och litteraturtips om "buteljglasbruk", men kanske kan vi tipsa
varann - till allas gladje.

Skicka ett e-mail till mig eller Annsofi Sterner. Har du ej tillgang till e-mail - skriv till mig, sa

formedlar jag girna kontakten!

Hélsningar / Swen Stockhaus (medlem nr 1)

(e-mail: swen.stockhaus@odata.se)



