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Konsten att brygga ett gott och kraftigt 6l 4r, som alla veta, urild-
rig 1 Sverige.") Vad sdrskilt Bergslagen betriffar finna vi redan i de
aldsta bergverksprivilegierna, utfirdade pa 1300-talet, bestimmelser
rorande 6lf6rsiljning, bryggerindringens beskattning etc. Att Slet be-
gagnades som stimulansmedel dr dven tidigt betygat. Sveno Johan-
nis, prist i Godegard under 1340-talet, gav sdlunda traktens bergs-
min det formodligen vilmotiverade radet:

Laeggijn af edro stora dryckio,
Byggen fast opp idra rutna hytto.

Mainga sorters 0l forstod man ock att brygga. For att hirvidlag
framdraga ett enda exempel ma omnidmnas, att i vid Nykroppa bruk
1 Virmland ar 1585 bryggda 242 tunnor 6l ingingo herredl, fogdedl,
svennedl, ambetsol och spisedl, de olika sorterna hir uppriaknade efter
avtagande kvalitet. Med ett 6ls godhet menades, att det skulle vara
bade maltkraftigt och spritstarkt. Sistnimnda egenskap var icke den
minst efterstravade.

Vid de vallonska bergsminnens forsta invandring i Sverige, vilken,
om nagra tidigare strofall undantagas, dgde rum under 1600-talets
forsta decennium, medférde de sitt eget sitt att brygga 6l. Men in
viktigare synes vara, att de forstodo att lita Slet mogna genom om-
sorgsfullt skote lagring. Farskol har ju eljes varit en mycket dlskad
dryck hir i landet och det ej minst av befolkningen vid de svenska
bruken, dir sirskilt midsommaren pligade firas med ymnigt dric-
kande av nybryggt 6l. Men ett ddelt 6l, som tillfredsstdllde en mera
forfinad smak, fordrade lagring vid viss temperatur och under ganska
lang tid. Da icke vilket 6l som helst limpade sig for dylik efterbe-
handling, forstdr man, att dven sjilva bryggandet var mera maktpa-
liggande 4n eljes. Sarskilt torde man, for att 6ka 6lets hallbarhet under
lang lagring, efterstrivat hog alkoholhalt. Lagringstiden drevs ocksd
upp Over alla rimliga granser. Darav benimningen roo-arigt 6l. Men
man har ock hort talas om hogre alder, danda upp till 200-drigt 6l.
Aven om i sirskilda fall vallonernas 6l verkligen bevarades sa linga
perioder utan tillsats av ny brygd, menades dock vanligen nagot helt

1) Ofta ir papekat hurusom Pytheas af Massilia, en grekisk forskningsresande, som
levde p& 3oo-talet fére Kristus, meddelar att i Thule bryggdes en dryck av sid och
honung (tydligen mjéd).
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annat, dd man i Dannemora bergslag talade om 100-drigt 6l. Man ha-
de 1 bruksherrgdrdarnas killare en rad av stora 6lfat, innehdllande
gammalt 6]. Tappningskranen var 3 alla faten anbragt pa fatbottnens
mittpunkt i avsikt att forhindra att faten nigonsin linsades pa mera
dn halva innehillet. En gdng om 4ret urtappades sagda hilft och bu-
teljerades. Samtidigt bryggdes pd gammalt sitt, varom kunskap vanli-
gen dgdes och fortplantades inom nigon viss vallonsk arbetarefamilj
vid varje bruk, lika mycket 6l som ur faten uttogs, varefter faten fyll-
des med nybrygden. Nista &r vid samma tid upprepades tappningen,
bryggningen och pafyllningen. Och sd ir efter ar. Det, som vid varje
tappning uttogs, har av gammalt benimnts roo-drigt 6/ och kallas sa
annu, ehuru bendmningen ju ir ndgot oegentlig.

Vallonsmidet anses vara forst infort vid nigot bruk i Osterg6tland
eller S6dermanland, dit importerat frin Belgien under forsta decen-
niet av 1600-talet.”) Det vallonska 6lbryggandet kom sikerligen in
i landet ungefir samtidigt. Forst ett 20-tal &r senare infordes vallon-
smidet i Dannemora bergslag, varvid konsten att brygga vallonol
dven foljde med dit. Den zldsta underrittelse om mycket gammalt
sadant 6l, som stdr mig till buds, giller Finsping. Detta bruk var ju
det forndmsta av de ildsta vallonbruken och hirifrin bekom bruks-
herren, Louis De Geer d. i., en hel del fornimligare fornddenheter
for sina hushdll i Norrkdping och Stockholm. Han hade sirskilt in-
forskrivit och vid Finspang anstillt en bryggare Lina Goffin, som
ej blott bryggde svenskdl och marsol, utan dven »gammalt &l f6r her-
ren sjilf». Denne Goffin — tydligen tillhérande den dnnu existerande
slikten Gauffin — befordrades omkring ar 1650 till brukskassor och
uppeholl denna tjdnst dnnu 1686, dd han avgav ett intyg till forméan
for den ddvarande bruksigaren Lowuis De Geer d. ., vilken hirt an-
sattes av reduktionsherrarna.’) — Av de stora mingder vallon-6l,
som denne Goffin bryggde, fanns dnnu ar 1760 i Finspangs killare
en del kvar. Hirom skriver Broocman:*) »Man ma3 ej heller fortiga
thet kosteliga och allmidnt bekanta 114-3riga 6l, som hir finnes, hvil-
ket kallas *morbror’ (af hvilket tillfdlle vet ingen) och blef bryggdt
af spellt-malt dr 1646 af en vallonska vid namn Lina Goffin®) sig til

2) Sablin, C. Osterby bruk 1649—52. Studier i en rikenskapsbok. Med hammare och
fackla V. Stockholm 1934.

3) Dablgren, E. W. Louis De Geer 1587—1652, hans liv och verk. II. Uppsala 1923.
%) Broocman, C. F. Beskrifning 6fver Ostergotland. Norrkdping 1760. Sid. 448.

5) Tydligen av fornamnets form har Broocman l3tit forleda sig att gora Lina Goffin

Finspang.
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aminnelse i sddan quantité, at 10 a 12 styck Fat, hvarthera om 8 a
9 oxhofders’) innehdll, pd en gdng theraf fyldes, hvaraf nu for tiden
vid pass fjerde parten af ett sddant fat dr i behall; och 4r besynner-
ligen markvirdigt, at aldrig ndgon droppa dricka blifvit pafyld, se-
dan olet bryggdes och fyldes i fatet, sd at thet nu 4r en kraftig me-
dicin vid vissa tilfallen.»

Enligt denna beskrivning var Finspangsolet i mycket egentlig grad
att beteckna som ett gammalt 6l. Dock m3 med fog kunna ifriga-
sittas, om bryggaren Goffin tinkt sig sitt 6l sd linge bevarat, att det
forvandlats till medicin.

Bryggandets senare historia vid Finspang ir icke kidnd. Hundra
ar efter Broocmans meddelande sdges kort och gott, att det gamla
lagret for lange sedan tagit slut. P42 min anhdllan har 6veringenioren
vid Finspangs metallverk Andreas Johansson ar 1930 haft godheten
anstilla efterforskning bland gammalt folk rorande annu méjligen
fortlevande traditioner, men utan annat resultat, an att en aldrig
verkmistare sagt sig hava hort, att fordom i slottskillarna forvarats
gammalt starkt 6l, som bendmnts »morbror». I varje fall har icke i
mannaminne det vallonska bryggningssittet hdr varit i anvindning.

Dannemora-bruken synas pa helt annat sitt hava virderat vallon-
olet, och i f6ljd ddrav bevarat konsten att brygga och lagra detsamma.
Och det dnda in i vira dagar. Beteckningen »100-drigt 6l» for den
arligen pafyllda blandningen synes ock hir vara skapad.

Enir vallonsmidet i detta distrikt forst inférdes vid Osterby bruk
— det skedde aren 1627—28 — har man en nira liggande anledning
att formoda, att samma verk tidigast bland Dannemorabruken dven
inforde bryggandet av ifragavarande 6lsort. Nagon bestimd uppgift,
dad det skedde, stdr mig icke till buds. Av brukets dldsta rikenska-
per, omfattande dren 1649—52, framgar blott att mycket malt f6r-
brukades bade av forvaltnings- och arbetspersonalen. Vilket kanske
inte siger just sa mycket, dd man av gammalt i denna trakt synes hava
alskat ett starkt 6l.") — Vid olika tillfallen har man sett uppgivas,

till bryggerska. Sdsom riksbibliotekarien Dahlgren fér mig papekat var mansnamnet
Lina icke ovanligt bland de férst invandrade vallonerna.

) 1 oxhuvud = o0.235 kubikmeter. Allts2 innehdllo samtliga lagerfat tillhopa 20.000
—24.000 liter 8l, om Broocmans uppgifter dro riktiga.

7) I detta avseende m& erinras om Gustaf Vasas brev av den 5§ jan. 1548 till fogden
Hans Haraldsson rorande »the dryckiesbréder widh Dannemora berg», med vilken
ortsbeteckning menades bide gruvfiltet och det nirliggande Usterby. Konungen skri-
ver: »Wij haffwe fornummett, Hans, att the som wedh Dannemore bergh dagligen
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att bryggningen av 1oo-drigt ol inférdes vid Osterby 4n ar 1775,
an ar 1790, men vid nidrmare granskning befinnes, att dessa drtal, som
observerats inskurna pd olfat, vilka i senare tid funnits i slottskillaren
ddrstides, ej siga ndgot om tillverkningens borjan. P4 sin hdjd torde
de angiva, att nya fat de nimnda aren anskaffats eller att deras forsta
fyllning d& dgde rum. Sista gdngen ol for fatens pafyllning hir brygg-
des var ar 1927.

Huru bryggandet tillgick dr ganska noga kint, endr tillvigagangs-
sittet vid flera av Dannemorabruken sedan linge dr upptecknat’)
och konsten for ovrigt alltjimt 4r i detalj kdnd inom ndgra vallon-
familjer dirstides. Sedan ett antal ar har jag sokt samla de olika upp-
teckningarna och dven anskaffat nya sddana hos vallonittlingar, som
plagat utfora bryggandet vid bruksherregirdarna. Dessa recept avvika
i detaljer fran varandra, men 4ro i stort sett likartade. D3 det skulle
taga for stort utrymme att hir atergiva samtliga recepten (vilket helst
bort ske), skall jag soka gora en sammanfattning av deras innehall:

Tid, da bryggningen borde foretagas. Samtliga recept angiva viren som limp-
ligaste bryggningstid. Vid Soderfors rittade man sig efter varfloden i Dalédlven.
Nir den stod som hogst, var tiden inne att brygga. Vid Leufsta ansdgs novem-
ber dven bra som bryggtid. — Som regel, sirdeles i dldre tider, skedde brygg-
ning varje ar, sedermera blott vartannat eller vart tredje &r (Osterby).

Rématerialier. Betriffande kornet foreskrevs i allminhet blott, att det skulle
vara av god beskaffenhet. I ett recept angives gott Rittvikskorn, i ett annat
Gottlandskorn vara bist. Humlegirdar funnos vid Dannemorabruken och dir-

ifran fylldes behovet i dldre tider. Som jist torde fordom anvints antingen s. k.
sjoskum, bestdende av fromjolsmassor, som under blomningstiden samla sig pa

arbethe schole, som ire smiltere, kollere och andre, gore inthett stortt annett in fare
och dricke Gestebodh hoss bénderne och bergzbrukningen bliffwer thermed fastt for-
sumedt. S8 dr war wilie och befalningh att tu scalt fare titt till forescriffne Danne-
more och hille the samme gestebodz brédher alffvarligen fére att the stille sodane
drynckeri utaff och achte theres arbethe ythermere #n the hir till giortt haffue, s&
framt ther icke annerlunde scall tilltincktt bliffve. Ther tu rette tigh effter». Att
det var 6l man drack vid dessa gistabud torde utan vidare anses vara klart, ty brinn-
vin var icke #nnu i bruk bland arbetsfolket pd landsbygden. DA tjugo 4r senare,
sdledes dr 1568, till Osterby inkdptes »En Brindewins Panna om 1 /2 lispunds vikt
och betaltes med 1 pund eller 8 spinn rig», var det fér kronans rikning det skedde
och brinningen synes icke hava avsett konsumtion pi platsen.

8) Aven i tryck hava recept 2 1o0o-drigt 6l férekommit. Se t. ex.
Simonsson, Sten. Davo ol. Svenska Bryggareforeningens Manadsblad. 1925. Sid. 399.
Lagerheim-Romare, M. Det eviga olet. Vecko-Journalen n:r s1. 1928.

Simonsson, Sten. Hundradrigt 6l. Svenska Bryggareféreningens Maénadsblad. 1928.
Sid. 138. I denna uppsats meddelas dven analys 3 Sodertilje bryggeris »hundra-
driga oOl».

Recept.
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ytan av sjoar, eller oljdst, utgérande bottensatsen i Sltunnorna. I senare tider
kopte man pressjist. Som extra tillsatsimne anvindes pomeransskal, vilka in-
koptes i handeln. Enris och halm funnos vid varje bruk litt tillgdngliga. An-
gdende det vid bryggningen anvinda vattnet ansags sidant ur rinnande vatten-
drag vara att foredraga. Dock anvindes vid Leufsta killvatten. Vid Séderfors
var man noga med, att det virflodsvatten, som ur Dalilven intogs till brygg-
ningen, skulle vara s grumligt som mojligt. Grumligt vatten ville man ock vid

en del andra bruk ha.

Bryggkirl. Till bryggningen holl man sirskild attiralj, som icke fick till
nigot annat nyttjas. Den bestod av 2 miskkar, 1 pdbirningskar och 2 sdar, alla
av trd, samt 1 kittel av koppar. Det var mycket noga med att kirlen skulle
vara rena for att olet icke skulle surna i fortid. Man anvinde enrislag samt hett
vatten vid rengdrningen.

Bryggsatserna, sadana de i recepten angivas, vixla timligen mycket. Hir
skola blott tva atergivas. Vid Soderfors tog man 9 fjirdingar malt och 2'/,—4
skdlpund humle, varav erhélls 6o kannor &l. Vid Osterby bryggde man pd en
sats av 100 kg. malt och 1 kg. humle, vartill sattes 2 liter bryggarjist och 4 hg.
pomeransskal.

Bryggningen. Maltberedningen skedde pd stillet vid varje bruk. Rorande
detta maktpiliggande goromdl hianvisar jag till disponenten Sten Simonssons
sakkunniga skildring pi annat stille i denna &rsbok. Maltet krossades samt
syftades i miskkaren. Hirtill dtgick so kg. kallt vatten for so kg. malt. Efter
7 4 8 timmar pahilldes kokande vatten i tre omgdngar under omrérning med
ett »roder». Misken limnades direfter att std och dra 1 timma. Den erhdllna
vorten kokades i pannmur 7 ginger, pd somliga stillen inda till 11 ginger.
Mellan varje gang fordes vorten tillbaka till miskkaren och omrordes i 10 mi-
nuter. Omsider Ostes vorten over i pabdrningskaret, som var forsett med rost
(filtrum) av halm och ndgra enriskvistar. Vitskan fick rinna genom rosten 3 a 4
ganger. Den kokades nu i 3 a 4 timmar, varunder den vil avskoljda och kokade
humlen tillsattes. Provning foretogs direfter, for att se om vorten »ystade».
Den var firdig, om i provglaset sm3 flingor visade sig i vdtskan. D3 sd var
fallet, 6verfordes vorten till svalningskaret. Nar temperaturen nedgitt till om-
kring 20 grader C., tillsattes jasten. Karet overtdcktes darpd med ndgot skydd
till virmegradens bibehillande och innehdllet limnades att jasa. Efter jds-
ningens fullbordande var firskolet fardigt.

Olets mognande. En viktig sak 3terstod, nimligen brygdens efterjasning och
lagring. S3som redan meddelats skedde denna procedur i de av gammalt 6l
halvfyllda lagerfaten, dit nybrygden intappades, samtidigt som pomeransskal
tillsattes. Under forsta tiden mdste tunnorna limnas med Sppet sprund, men
sedan efterjisningen avstannat, isattes pluggen och titades vil med en linne-
lapp och hartsning. Tidigast efter ett drs forlopp, men stundom forst efter tva
A tre ar var olet fardigt att fortdras. Fatens halva dvre del urtappades dd och
fylldes pa buteljer, varefter brukspatronen kunde bjuda sina gister pa 100-
arigt Dannemoradl.
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Hurudant var da till utseende och smak detta vittberomda 61? I
sjalva verket varierade det i bdda hinseendena ganska mycket vid
olika bruk. Osterbyélet var sdlunda timligen ljust, nirmast med ut-
seende som sherry, under det att Soderforsolet var betydligt morkare.
Gemensamt var, att drycken var mustig och stark, ehuru dock icke
bornerande. Trots spritstyrkan var 6let ganska surt, pd somliga stil-
len alldeles 4ttiksurt och pa denna grund icke drickbart. En prepare-
ring med socker och andra tillsatser var i allmdnhet nédvindig, innan
det fortirdes. Lasaren ma icke tro, att denna dryck dracks i sejdlar
eller andra storre dryckeskarl. Nej, det 100-driga 6let hade av alder
samma hoga rang som gammalt forndmligt vin och serverades alltsa
i smaglas. Prepareringen skedde pd olika sitt vid olika bruk. Sirdeles
berdmd var den vilsmakande dryck, till vilken brukspatron Gustaf
Benedicks forstod att forvandla det sura hundradriga ©l, som dven
fanns i Gysinge vilforsedda vinkillare. Karakteristisk torde den be-
skrivning vara, som limnats av tva tyska metallurger, vilka besokte
bruket for studerande av vallonsmidet ar 1887. De bjodos pa 100-
arigt ol, vilket de kalla »etwas ganz Apartes, ein Bier, das urkund-
lich vor 97 Jahren in der Familie Benedicks gebraut war». Betriffan-
de smaken siga de, att den icke alls pdminte om 6l, men vil om en
blandning av porter och champagne. Oméjligt dr visst icke heller,
att dessa bada drycker voro tillsatta!

Det aterstar att nimna nagra ord om de signerier, som fordom be-
ledsagade 6lbryggandet i Dannemora bergslag. Enligt sakens natur
ar intet ddrom i recepten upptecknat. Den manliga eller kvinnliga
bryggaren hade sina skil att halla allt dithorande s& hemligt som moj-
ligt. Lagen var ju ominskligt string fordomdags emot den, som gjorde
sig skyldig till »trolldom» av ndgot slag. Det oaktat begagnades nog
besvirjelser i smyg ganska mycket. Det allra mesta har numera fallit
1 glomska. Dock har det varit mdjligt att genom utfragningar fa fram
ett och annat.”) Jasningens forlopp, vars nyckfullhet var dgnad att
framkalla tron pd hemliga makters spel, gillde det framfor allt att
pa Overnaturligt sitt soka leda i onskad riktning, d. v. s. sd att ett
alkoholstarkt &l erholls. Vid ett bruk plagade bryggaren for detta 4n-
damal avlossa ett pistolskott Gver jaskaret under uttalande av nigon
lisning. Vid ett annat gjordes korstecknet och hurrades (!) fyra

%) Det jag silunda beridttar dr enligt vad intendenten dr N. E. Hammarstedt meddelat
mig icke att anse sisom av specifikt vallonskt ursprung. Tvdrtom hava dylika bruk i
friga om &lbryggning varit vida utbredda i landets skillda delar.

Signerier.
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ganger, da jdsten tillsattes. Vid ett tredje berittas, att den gamla (nu
linge sedan doda) bryggerskan alltid ville vara ensam i brygghuset
vid jasttillsittningen och forty stingde noga om sig, medan hon ut-
forde det maktpaliggande virvet. Min sagesman, som varit hennes
medhjilpare, sade sig vil veta, att hon hade nagot slags signerier for
sig, fastdn han aldrig lyckats f4 ndgon nirmare kdnnedom dirom.
Det slutade alltid med att hon »gav till med ett gillt skri». D3 dter-
vinde han till bryggstugan och fann da, att gumman lagt ett gammalt
singticke Over jiskaret. Han hjilpte henne nu att paligga locket,
varefter hon tog ett eldrétt kol och bar det tre gdnger kring karet.
Nir han sedan avligsnade sig, kastade hon kolet efter honom. Aven
vid bryggningens borjan anlitade hon elden till skyddsmedel. En
brand bars runtom alla karen och kastades sedan, troligen under ut-
sigande av ndgon besvirjelseformel. Detta var s& sent som omkring
ar 1889.

Gammalt 6] har ock ansetts dga formaga att slicka askeld, varom
en berittelse frin ar 1664, meddelad av prosten Erik Monthelius till
biskop A. O. Rhyzelius*), ger nirmare besked. Den lyder silunda:
»Ahr 1664 om sommaren hafwer Stora Thuna kyrkia i Dalarne i sa
matto ledet skada af dskan, at twenne thas sma torn blefwo antende
och merendels afbrende. Hwilket 6de wil hade gadt 6fwer hela kyr-
kion, om icke — — — elden hade wordet slickt med gammalt 6l,
som togs i prastegarden och formenes hafwa en synnerlig krafft til
at slackia Thoreld.»

Det 100-3riga Dannemoradlet har, utom vid de omndmnda bruken
Osterby, Soderfors och Leufsta, bryggts vid Forsmark, Alvkarle6 och
flera andra stillen. Bryggningssdttet har ock utvandrat till jarnverk i
andra bergslagsorter sisom Forsbacka, Furudal, Vikmanshyttan, Gar-
penberg, Fagersta, Forssjo m. fl. Sa ock till en del herrgdrdar i skilda
delar av mellersta Sverige och bergsmansgardar i Falu-trakten.

19) Tryckt i dennes Brontologia, thet ir Enfaldig Lira och sanferdig Berettelse om
Aske-Dunder, Blixt och Skott. Sthlm 1721.




