Alle tiders bryg

Af Svend Sorensen, Thisted Museum

I 2002 stod sommerens udstilling pd Thisted
Museum i elbrygningens tegn. Ved hjelp af
genstande fra museets magasin og lante ting fra
Thisted Bryghus og museet Bryggergirden i
Fjerritslev gav udstillingen Alle Tiders Bryg et
indblik i, hvordan man har fremstillet og for-

handlet ol.

-

Er ddligr billede af olvogne ved Thisted Bryghus. Bemark oltonderne.

Anledningen til udstillingen var, at Thisted
Bryghus i 2002 kunne fejre 100 &rs jubileeum.
Med oprettelsen af Thisted Aktiebryggeri i 1899
fik byen sin forste produktion af bajersk ol.
Efter tidens forhold var det et moderne
bryggeri, men gkonomisk havde man spandt

buen for hejt. Allerede i 1902 gik selskabet




konkurs, og bryggeren rejste tilbage til Ameri-
ka, hvor han tidligere havde virket. A/S Thisted
Bryghus blev oprettet samme &r og forte pro-
duktionen videre i det eksisterende bryggeri.

Kunsten at brygge ol har varet kendt siden
oldtiden i de dele af verden, hvor der har veret
landbrug. Arbejderne, der byggede pyramider-
ne, har drukket ol. En offerliste fra 2600-2400
f. Kr. omtaler ol, og gravrelieffer fra 2900 f. K.
viser bryggemetoden i detaljer.

En egyptisk tremodel fra ca. 1900 f. Kr. viser
de forskellige stadier i brygningsprocessen.

Forst blev kornet spiret, og en dej heraf blev
bagt til bred. Bredene blev brekket i stykker
og udbledt i vand, og denne mask fik lov til at
gere. Efter en filtrering kunne ollet tappes pd
krukker. Modellen, der var en gravgave, findes
pa Rijksmuseum van Oudheden i Leiden, Hol-
land.

Det @ldste bevis pd elbrygning i Danmark
gar tilbage til omkring 1370 for Kristus. P4 det
tidspunkt blev en ung kvinde begravet i en
udhulet egestamme sydvest for Vejle. Da hun
blev udgravet i 1921, havde stedet fiet navnet
Egrved. Med sig i graven havde pigen bla. en
spand af birkebark, hvor der var indterrede
rester af en geret drik krydret med porse - altsd
spor efter en form for ol.

Den nordiske mytologi og sagafortelling
vidner om en udbredt drikkekultur, hvor der
blev drukket til hverdag og fest. I vikingetiden
udviklede bryggemetoden sig i to hovedretnin-
ger: olbrygning og mjedfremstilling - lavet pd
basis af henholdsvis korn og honning. N&r man
blandede de to typer, blev det til den guddom-
melig drik berserkerol.

Krydring af ellet skete i vikingetiden med
pors, eneber, rollike, bynke, egebark og mal-
urt. I 1200-tallet blev anvendelsen af humle
som ollets krydderi almindelig kendt. Denne
udvikling blev forsterket af de nordtyske han-
sesteeders eksport af humlet ol. Humlen er fler-
drig, og det er de modne, koglelignende blom-
sterstande, der bruges.

Hjemmebrygget ol
I mange danske huse er der fortsat et bryggers,
et ord der er dannet af brygger(hu)s. Her fore-

[ra venstre er det Svend Sprensen, Knud Holch
Andersen og Eigil T, Andersen 1 bryggerser under
dbningen af udstillingen Alle Tiders Bryg
pi Thisted Museum.

gik olbrygningen, der engang var en lige sd
selvfolgelig del af husholdningen som f.eks.
bagning. I 1842 skriver praesten C. Digrup i en
bog om Thisted Amt, at ol er »for Thyboen et
nodvendigt Requisit i enhver Huusholdning, som
ei kan savnes, da Hostkarlen deraf under og efter
endr Arbeide skal drikke sin Styrke.« Prasten
skriver her om det sikaldte gammelol, der blev
drukket i host og var af god kvalitet. Han oply-
ser derimod, at det daglige ol ofte var surt om
sommeren.

Den hjemmebryggede ol var baseret pd de
samme ristoffer, som stadig er i anvendelse.
Basis var korn, som regel byg, der blev bladt op
i et kar med vand. Derefter blev det lagt til spi-
ring pd loftet og derefter torret, ofte i den sto-
re bageovn. Kornet betegnes nu som malt, der
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Bryggerset i udstillingen Alle Tiders Bryg pd Thisted Museum.

blev knust i en hindtrukket maltkvaern. Det
knuste malt blev lagt i et kar med halm i bun-
den og overhzldt med kogende vand tilsat
afkog af humle. Nar ollet blev lukket ud i et
andet kar, virkede halmen som en si. Den
rensede vaske blev derefter tilsat ger, der var
gemt fra den forrige brygning. Nir ollet havde
geret i et dogn, blev det haldt pd tender. Malt
og humle blev brugt flere gange, s ollet blev
tyndere og tyndere.

I 1802 skriver Knud Aagaard i »Beskrivelse
over Thye« om maltfremstilling:

»Enhver Husholdning gior her selv der Malt
den forbruger, paa en Maade, som vel giver meget
godt Malt, men i Henseende til Sundheden ikke
saavel kan bifaldes. Enhver, endog den fattigste
Huusmand, har Jernkakkelovn i sin Stue. Baade
under og ovenpaa denne Ovn ere indrettede tven-
de Skuffer eller Kasser, hvori de om Vinteren torre
det Malt, som forbruges hele Aaret. Men dette
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haver den Ulejlighed, ar Osen og Fugtigheden
deraf haves i Stuen.

Nogle torre det vel og i Bageovnen; men i de
mere velhavende Huse anskaffer man sig nu sed-
vanlig en stor Jernplade paa Arnestedet, hvorun-
der anbringes en Skuffe, hvori kan torres i det
mindste et Par Skiepper Malt af Gangen. Denne
Maade at torre Malt paa, er saa god og saa bespa-
rende, at det var onskeligt, at man alle vegne vil-
le efterligne den. Saadan en Skuffe er desuden paa
mange Maader nyttig, saavel til Korntorring, som
til at varme og torre adskillige Ting. «

Aagaard oplyser endvidere, at nesten hver
bonde har en hdndkvern, hvorp4 han maler sit
malt og gryn. For 3 Rdlr. kebes et par
kvarnsten af stenhuggerne.

QOlbrygning i Gettrup

I sine hovedtrek er olfremstilling forholdsvis
enkel. Men nir det gelder antal brygninger,
brugen af kornsorter og urter, opbevaring af



ger og ol osv., sd har der veret variation fra egn
til egn og fra gird til grd. I Thy har vi en ret
nejagtig gengivelse af, hvordan hjemmebryg-
ningen foregik i Gettrup. Det er beskrevet i
Historisk Arbog for Thisted Amt 1962 af Olaf
Norgaard (1913-2000). Han har i gvrigt skre-
vet en rekke leseverdige artikler i arbegerne
om Landboforhold i Sydthy.

Olaf Norgaard var fedt pd Oster Hellig-
sogird, som tilherte moderens slegt. Han var i
mange 4r lege i Holstebro, men bevarede en
tet tilknytning til sin fodeegn og dens historie.
Hans beskrivelser af landboforhold knytter sig
tet til livet pd Grim-Nergaard i perioden
1870-1900. Her blev faderen Peder Christian
Norgaard fodt 1871, og det er fra ham, Olaf
Norgaard har mange af sine oplysninger. Men
ogsd den ovrige familie blev inddraget i hans
undersogelser.

Pa Grim-Nergaard blev der fremstillet malt
fire gange om &ret. Et kar blev fyldt med byg og
overheldt med vand, si byggen var helt dek-
ket. Efter nogle dages forlgb blev det gennem-
veedede korn béret op pd sovekammerloftet og
bredt ud i et lag pd nogle tommers tykkelse.
Oven pé byggen blev der lagt malttorv - store,
flade grastorv, der blev lagt med grassiden
nedad, og det hele blev derefter dekket med
sekke.

Efter ca. en uges forleb blev det spirede korn
baret ned i kekkenet, hvor spirerne blev banket
af med siden af hinden. Nér spirerne var ban-
ket af, blev maltet torret i bageovnen. Dette
varede i flere dage, og drengene métte en gang
daglig ind i ovnen for at vende maltet. Det fer-
dige malt blev opbevaret i tonder pd loftet.

Der blev brygget én gang om méneden, altid
dagen for bagningen. Det tidligere omtalte kar
blev stillet op pa en trefod i bryggerset med
bunden dakket af rughalm, s maltet ikke lob
ud sammen med ollet. Ved hver brygning
anvendte man 11/2-2 skepper malt. Forst blev
maltet malet ganske groft pd den gamle, hind-
trukne maltkvern. Dernast blev det heldt i
karret, og der blev straks haldt 5 spande
kogende vand p4, tillige med aftkog af humle og
malurt, »ma’lewtc, begge dele af egen avl.

Néir maltet havde stiet nogle timer med

vand, blev stokken i midten af karret laftet op,
s ollet kunde dryppe ned i et kar. Nar alt ollet
var lgbet ud, blev der pa ny heldt 5 spande
kogende vand pd, og efter nogle timer havde
man et nyt, noget tyndere bryg, som man lod
lobe ned i det samme kar. S3 blev der tilsat ger,
og ollet stod til gering i et dogn. Fra gammel
tid brugte man at leegge en solvske i ollet, hvis
geringen var for svag. Geren, der svemmede
ovenpd, blev skummet af og opbevaret i et ler-
fad til naste brygning.

Man brugte fra gammel tid vand fra en ler-
grav - det hed sig, at med brendvand kunde
ollet ikke gaere. Omkring 1900 var man imid-
lertid pa en eller anden made kommet dil at
anvende brendvand, og det viste sig, at gerin-
gen forleb udmerket alligevel.

To gange om 4ret, nemlig lige forud for jule-
bagningen og omkring midten af januar, frem-
stillede man et serlig godt og kraftigt bryg,
som man kaldte »gammelol«. Mens ollet fra de
ménedlige brygninger blev opbevaret i tonden
under kokkenbordet, var tonden i spisekam-
meret forbeholdt gammelgllet. Ved brygningen
i januar blev spuns og tap pd denne tende for-
seglet med ler, og tenden blev sa ikke rort for
hest. Det var ikke alle gérde i sognet, der lave-
de gammelol, og nogle steder lavede man det
kun én gang om dret, lige efter hosten.

Forend det nye bryg blev heldt pa en tende,
blev den omhyggeligt rengjort indvendigt ved
hjalp af en halmvisk og varmt vand. Nér ten-
den var rengjort, blev der hzldt en spand rent
vand i, og ned i dette vand blev der lagt et styk-
ke jern, der var gjort glodende pd ildstedet.

Denne sidste renggringsproces ansis for
meget betydningsfuld - man mente, at vandet
kom til at koge i tonden og derved rensede
den. Nogle steder i sognet brugte man at kom-
me malurt pd tenden, et stykke tid for ollet

blev heldt pa.

Bryggerier
Ved brygning af ¢l omdanner man maltets sti-

velse til maltsukker under measkningen, hvoref-
ter geeren kan omdanne maltsukkeret til kuldi-
oxid og alkohol. Ger er en fellesbetegnelse for
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en stor gruppe af svampearter, der har evnen til
ukennet formering.

Iser i byerne var brendvandet ofte forurenet,
sd ollet var en daglig nedvendighed. Allerede i
slutningen af middelalderen opstod der hind-
verksbryggerier i hovedstaden og i provinsen. I
1847 bred brygger Jacobsen med den traditio-
nelle hindvarksbrygning og anlagde bryggeriet
Carlsberg, der var et industrielt dampbryggeri
med stordrift. @llet var geret og langtidslagret
efter traditionen for elbrygning i Bayern.

Hidtil havde man kun lavet overgaret ol,
hvor geren samlede sig pd overfladen efter
geringen, der som regel foregik ved almindelig
rumtemperatur. Til bajersk ol anvendes
underger, som samlede sig pé karrets bund, og
selve geringen fandt sted ved 6-10 grader.
Under ollets lagring ved en temperatur nar nul
grader skete en eftergering, hvor ollet blev
beriget med kuldioxid, som gav ellet en frisk
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smag — forskellig fra det ofte dovne, overgere-
de ol.

Carlsbergs ol var morkt lagerel, men i 1880
lancerede Tuborg med succes en lysere pilsner-
ol. Det var en oltype, der var udviklet i Pilsen i
Vestbghmen. Omkring samme tidspunket blev
ollets stabilitet sikret af en ny metode til ren-
dyrkning af ger, som blev udviklet af Emil
Christian Hansen pa Carlsbergs laboratorium.
Det banede vejen for 1900-tallets teknologiske
landvindinger inden for elbrygning.

Som et afsluttende kuriosum kan nzvnes, at
brygger J. C. Jacobsen i 1839 blev gift med
Laura Cathrine Holst. Hun var fedt 1819 i
Vestergade i Thisted som yngste barn af
kebmand Lars Hilman Holst og hustru Helene
Cathrine Steenstrup.



