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ÚTDRÁTTUR 

 

Ritgerðin fjallar um heimabrugg á bjór. Hún byggir á eigindlegri viðtalsrannsókn sem 

unnin var á tímabilinu frá því í nóvember 2014 þar til í febrúar 2015. Tekin voru viðtöl 

við fimm karlmenn sem leggja metnað sinn í að gera gæðabjór. Markmiðið er að skoða 

bjórgerð í heimahúsum sem handverk og áhugamál karla en karlmenn eru mikill 

meirihluti iðkenda. Sjónum er beint að bruggferlinu og tekið er mið af ýmsum þáttum 

sem snúa að bjórgerðinni, til að mynda hráefnum og tækjum. Bjórgerð er frístundaiðja 

sem nýtur vaxandi vinsælda um þessar mundir og andrúmsloftið innan bruggsamfélagsins 

er heimilislegt þar sem samkennd fremur en samkeppni ríkir. Takmark iðkenda er ekki 

að gera áfengan drykk á sem ódýrastan máta til að teyga vímunnar vegna heldur eiga 

ástæður bjórgerðarinnar sér dýpri rætur. Bjórgerðin gefur viðmælendum tækifæri til að 

veita sköpunarþrá útrás og gleðjast þegar afurðin stendur undir væntingum en ánægjan 

sem bjórgerðin veitir felst ekki síst í því að deila afurðinni með öðrum. 
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INNGANGUR 

Sænski heimspekingurinn Bodil Jonsson segir í bókinni Tio tankar om tid að það eina 

sem við eigum sé tími. Þegar við fæðumst eigum við allan okkar tíma en útdeilum honum 

á lífsleiðinni, til dæmis með vinnuframlagi í skiptum fyrir peninga. Í ljósi þess eru athafnir 

okkar stórmerkilegar. Í hvað viljum við eyða tíma okkar? Af hverju er ég að eyða tíma 

mínum í þetta nám, þessa ritgerð? Af hverju ert þú, lesandi góður, að eyða tíma þínum í 

þessi orð? 

Í vestrænu nútímasamfélagi má segja að tímanum sé skipt í tvennt fyrir fólk á skóla- 

og vinnualdri; í frítíma og vinnu. Flestir fylgja samfélagsforminu, nota drjúgan part 

tímans í vinnu og hluta frítímans til tómstunda. Ástæða þess að ég nota inngangsorðin í 

að tala um tímann er sú að til umfjöllunar er frístundaiðja sem snýst um að búa til 

gæðabjór en slíkt krefst umtalsverðs tíma. Það tekur tíma að læra bjórgerð, ástunda hana 

og afrakstur vinnunnar er ekki skjótfenginn. Áhugavert er að velta fyrir sér hvernig 

merking athafna breytist eftir því hvaða samfélagsformi við tilheyrum. Áður var 

heimabjórgerð þáttur í daglegri iðn fólks en er nú áhugamál. Iðjan er í vissri mótsögn við 

hraða nútímans sem er ekki að undra í ljósi þess að líta má á vinnutíma og frítíma sem 

andstæðupar. Hins vegar einkennist frítíminn oft af sama hraða og skilvirkni sem tengd 

er vinnutímanum. Verkefni hversdagsins eru mörg og tíminn líður hratt. 

Viðfangsefni ritgerðarinnar er heimabrugg á bjór sem á ensku kallast „craft beer“ og á 

íslensku gæti útlagst sem handverksbjór. Það sem einkennir bjórinn er að hluta til 

handverkið í bruggferlinu en einnig er hráefnið gjarnan betra og ferskara heldur en notast 

er við í fjöldaframleiddan bjór. Handverksbjórinn er yfirleitt bragðmeiri og framleiddur í 

minna upplagi en sá fjöldaframleiddi. Margt bjóráhugafólk hefur þróað með sér smekk 

fyrir handverksbjór og metur hann út frá útliti, lykt, áferð og bragði (Deconstructing Craft 

Beer, án dags.) og kýs handverksbjórinn iðulega fram yfir vinsælar afurðir markaðs-

ráðandi fyrirtækja.  

Handverksbjór nýtur aukinnar hylli hérlendis. Það má til dæmis merkja í aukinni 

umfjöllun dagblaða um bjór og bjórgerð. Í viðtali sem á vormánuðum birtist í sérblaði 

Fréttablaðsins um bjórmenningu á Íslandi greinir Höskuldur Sæmundsson, kennari við 

Bjórskóla Ölgerðarinnar, frá því að fólk sem sækir skólann sé betur að sér en áður: „Fólk 

er löngu hætt að tala um mun á ljósum og dökkum bjór og farið að ræða um mismunandi 

humla, gerjunarhitastig og fleira, það hefur verið gaman að upplifa þessa þróun á ekki 

nema fimm árum.“ (Besti bjórinn í hendi hverju sinni, 2015: 9). Þróunin hefur verið mikil 
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og hröð. Í umfjöllun Fréttatímans stuttu síðar, um vinsæla handverksbjórhátíð í 

Kaupmannahöfn, var dregin upp mynd af dæmigerðum bjóráhugamanni. Fyrirsögnin var: 

„Pabbi þarf að vinna í dag“ og undirstrikar bæði karlaslagsíðuna á hátíðinni ásamt því að 

áhugamálið krefst vinnuframlags. Einnig má leiða af notkun orðsins „pabbi“ að gestirnir 

hafi í hið minnsta verið yfir tvítugu. „Hinn týpíski bjórnörd“ er skeggjaður karl í 

stuttermabol. „Pabbakroppur“ var notað til að lýsa líkamsástandinu (Höskuldur Daði 

Magnússon, 2015: 54). Pabbakroppur er hugtak sem vísar til karla sem hafa mjúkar línur 

án þess að vera í yfirvigt (sjá: Nýjasta æðið upphefur mjúka karlmenn, 2015; 

„Pabbalíkaminn“ er heitasta útlitið fyrir karla í dag, 2015). 

Þó bjóráhugi sé frekar tengdur við karla þá hefur handverksbjór notið aukinna vinsælda 

kvenna eins og sjá má í umfjöllun Fréttatímans í mars um stofnun Félags íslenskra 

bjóráhugakvenna en um hundrað konur mættu á stofnfundinn á MicroBar (Um hundrað 

konur á stofnfundi, 2015: 10). Hins vegar virðast karlar enn í miklum meirihluta 

bjórgerðarfólks, sé litið til þátttakenda á spjallborði Fágunar, sem er félagsskapur 

áhugafólks um gerjun, en umræðan þar snýst aðallega um bjórgerð. Óformleg samtöl við 

bruggara studdu þá ályktun. Því lá beinast við að rannsaka gæðabjórgerð sem áhugamál 

karla. Fyrir ritgerðina voru tekin opin og hálfstöðluð viðtöl við fimm karlkyns bruggara. 

Slík viðtöl falla undir eigindlega aðferðafræði, sem grundvallast á efni og túlkun sem 

kemur beint frá þátttakendum. 

Viðtölin báru með sér að samheldni ríki meðal bruggara. Þeir hjálpast að og læra 

hverjir af öðrum. Það er álitið mikilvægt til að ná framþróun í bjórgerðinni. Bjórgerð eins 

og hér um ræðir á sér nefnilega ekki langa og almenna hefð hér á landi. Þegar bjórbanninu 

var aflétt árið 1989 hófu stórar bruggsmiðjur að gera „hefðbundinn“ lagerbjór. Í raun 

orkar tvímælis að tala um verksmiðjuframleiddan lagerbjór sem hefðbundinn bjór því 

handverksbjór, framleiddur í litlu upplagi og staðbundinn, byggir á mun lengri hefð, til 

dæmis í Evrópu. En í augum flestra Íslendinga er ljós lager hinn hefðbundni bjór því þar 

til fyrir nokkrum árum var annars konar bjór sjaldnast á boðstólum. Bruggáhugafólk lítur 

þennan bjór oft hornauga og kappkostar að gera öðruvísi bjóra, sérstaklega þegar líður á 

bjórgerðina því smám saman breytist og þróast smekkurinn. Eftir því sem fólk sökkvir 

sér dýpra í áhugamálið kann það betur að meta bragðmeiri bjóra, jafnvel bjóra sem 

bragðast einkennilega og virka fráhrindandi í fyrstu. Handbragðið þróast jafnframt 

stöðugt. Bruggarinn verður færari með aukinni þekkingu og iðkun og um leið fara græjur 

og hráefni að skipta meira máli. Með tímanum ber bjórgerðin jafnvel með sér listfengi 

þegar litið er til þess að viðmælendur leggja hug og hjarta í að skapa gæðaafurð. Þó 
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bjórgerð hafi þekkst hérlendis aftur í aldir má segja að bjórgerðarfólk í samtímanum sé 

að taka upp nýja hefð sem borist hefur með straumum frá Bandaríkjunum en áttu upptök 

í Evrópu. Þar sem um nýja hefð er að ræða er félagsskapurinn jafnvel enn mikilvægari en 

ella því bruggararnir þurfa að læra handtökin frá grunni og þá er gott að skiptast á ráðum 

við annað bjórgerðarfólk. Félagsskapurinn snýst ekki aðeins um að deila þekkingunni því 

stór hluti áhugamálsins snýst um að deila afurðinni og gleðinni með öðrum. Viðmælendur 

eiga fremur ung börn sem taka þátt í áhugamálinu, í mismiklum mæli þó. Því eru líkur á 

að brugghefðin berist kynslóða á milli og áhugavert verður að sjá hvernig bjórgerðin 

þróast þegar börnin vaxa úr grasi. Að því leyti sver bjórgerðin sig í ætt við handverkshefð 

þar sem iðnþekking gengur mann fram að manni.  

Viðmælendur komu fram undir nafnleynd. Ástæðan er sú að bjórbruggun, sem og 

önnur áfengisgerð, er ólögleg fari áfengisprósentan yfir 2.25%, nema viðkomandi hafi 

tilskilin framleiðsluleyfi (Áfengislög, 1998). Þau leyfi eru hugsuð fyrir stærri 

framleiðendur sem selja afurðina en ekki fólk sem gerir áfengi til eigin nota. Löggjöfin 

gerir hins vegar ekki greinarmun á framleiðendum og þeim sem brugga til heimabrúks. 

Því er þessi iðja ólögleg sem gerir áhugamálið sérkennilegt. Viðmælendum fannst 

löggjöfin ekki í takti við tíðarandann og vildu sjá breytingar á henni þar sem aðeins væri 

um að ræða jafn saklaust áhugamál og að reykja beikon eða elda súpu. Sú skoðun 

viðmælenda virðist eiga rétt á sér. Bjórgerð sem frístundaiðja fer ört vaxandi í 

samfélaginu og að minnsta kosti meðal viðmælenda minna snýst áhugamálið ekki um að 

gera ódýran bjór til að verða drukkinn af (hvað þá til að hagnast af) heldur að gera 

gæðabjór sem notið er bragðsins vegna. Viðmælendur lýstu litlum áhyggjum af því að 

lögreglan hefði afskipti af þeim vegna þessarar iðju en samt þótti mér rétt að gefa þeim 

dulnefni í ritgerðinni.  

Í ljósi þess að handverksbjórgerð er ný af nálinni hérlendis hefur lítið verið skrifað um 

þessa iðju á fræðilegum nótum. Iðkendum fjölgar ört sem gerir þetta að spennandi 

rannsóknarefni. Talsvert hefur verið skrifað um handverksbjórgerð í Bandaríkjunum en 

ekki út frá því sjónarhorni sem ég hef valið mér. Markmiðið er að skoða bjórgerð í 

heimahúsum sem skapandi iðju og handverk karla en eins og greint var frá hér framar eru 

karlmenn í miklum meirihluta iðkenda. Rannsóknarspurningin sem leitað verður svara 

við er: Hvers vegna stunda karlmenn gæðabjórgerð og hvernig er þetta áhugamál iðkað? 

Fyrsti kafli ritgerðarinnar fjallar um aðferðafræði og vettvang rannsóknarinnar. Þar 

geri ég grein fyrir bjórmenningu, viðmælendum og hvernig bjórgerð fer fram. Í öðrum 
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kafla segi ég frá lærdómsferlinu og tengi umræðuna við skrif franska félagsvísinda-

mannsins Pierre Bourdieu um veruhátt (fr. habitus) og smekk. Einnig set ég bjórgerðina í 

samhengi við list og fagurfræði hversdagsins og nýti við það skrif þjóðfræðingsins 

Barböru Kirshenblatt-Gimblett auk heimspekinganna Glenn Kuehn og Emily Brady. Í 

þriðja kafla dreg ég fram líkindi með bjórbruggun og matargerð og tengi þannig 

áhugamálið við handverksneyslu og einnig handverk. Þar styðst ég við skrif 

félagsfræðingsins Colin Campbell og menningarfræðingsins Luka Zevnik sem varpa ljósi 

á samband matargerðar við handverksneyslu. Ég skoða bjórgerð sem skapandi iðju og 

geri grein fyrir áhrifum hráefna og tækja. Í fjórða kafla beini ég sjónum að 

bjórsamfélaginu og hversu mikilvægur félagsskapurinn er, sérstaklega í ljósi þess að 

áhugamálið er nýtilkomið og nýtur vaxandi vinsælda í samfélaginu. Að lokum tek ég 

helstu niðurstöður saman og greini frá þeim í síðasta kafla ritgerðarinnar. 
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KAFLI 1 – AÐFERÐAFRÆÐI OG VETTVANGSLÝSING 

Rannsóknin byggir á eigindlegum viðtölum við karla sem brugga gæðabjór í heimahúsum 

auk þátttökuathugunar og óformlegum samtölum við bjórgerðarfólk. Rannsóknir eru 

ýmist eigindlegar eða megindlegar. Bruce L. Berg segir í bókinni Qualitative Methods 

for the Social Sciences Research að eigindlegar rannsóknaraðferðir vísi til merkinga, 

samhengis, skilgreininga, sérkenna, myndlíkinga, tákna og lýsinga á hlutum. Megindlegar 

rannsóknaraðferðir vísi hins vegar til talninga og mælinga (2009: 3). Aðferðirnar eiga 

báðar rétt á sér og hvorar um sig hafa sína kosti og vankanta. Það er í verkahring þeirra 

sem nýta þessar aðferðir að byggja á kostunum og vera meðvitaðir um gallana. 

Samkvæmt John W. Creswell, höfundi bókarinnar Qualitative Inquiry and Research 

Design: Choosing Among Five Approaches, notar rannsakandi eigindlegar aðferðir þegar 

hann aflar gagna með því að tala við fólk og fylgjast með því í kunnuglegum aðstæðum 

en ekki tilbúnum, svo sem á tilraunastofum, þar sem fólk fær verkefni til úrlausnar. 

Rannsakandinn útvegar gjarnan gögn úr ýmsum áttum og með mismunandi aðferðum. 

Markmiðið er að skilja þátttakendur og finna bestu leiðina til þess. Af þeim sökum er 

eðlilegt að rannsóknin taki breytingum og mótist eftir því sem á líður frekar en að leitast 

sé við að fylgja fyrirhugaðri uppbyggingu í þaula. Rannsakandinn byggir sjónarhorn sitt 

á þeirri merkingu sem fólkið sjálft leggur í viðfangsefnið og mátar það við gögnin allt til 

loka rannsóknarinnar. Fremur en að einblína á einstaka þætti er markmiðið að gefa 

heildarmynd af viðfangsefninu, með því að skoða flókið samband einstakra þátta. 

Rannsakandinn er meðvitaður um og upplýsir hvaða áhrif aðkoma hans að rannsóninni 

geti haft, til dæmis varðandi túlkun gagnanna. (2013: 44-7). Þessi rannsókn bar keim af 

skrifum Creswells. Eftir að hafa rætt lítillega við einn heimabruggara gerði ég lista með 

opnum spurningum fyrir fyrsta viðtalið. Sumar spurningar duttu út og aðrar komu í 

staðinn eftir því sem viðtölunum fjölgaði. Viðtölin voru því nokkuð fjölbreytileg. 

Rannsóknarspurningin, hvers vegna stunda karlmenn gæðabjórgerð og hvernig er þetta 

áhugamál iðkað? mótaðist snemma í ferlinu en áherslur rannsóknarinnar tóku breytingum 

eftir því sem leið á greiningu gagnanna. Til að mynda ætlaði ég í upphafi að fjalla um 

karlmennskuímynd bjórgerðar en gögnin leiddu mig í aðrar áttir því þessi ímynd hafði 

litla þýðingu í hugum viðmælenda. Þó glittir í karllægar staðalmyndir í frásögnum þeirra 

og kem ég inn á það í ritgerðinni. Viðmælendur hitti ég á heimilum þeirra eða á stöðum 

sem þeir ákváðu sjálfir. 
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Viðtölin urðu fimm talsins, öll við karla en auk þess tók eiginkona eins þeirra þátt að 

hluta til. Viðtölin voru hálfstöðluð, ég hafði meðferðis spurningalista sem ég studdist 

einungis við ef hik kom á flæðið í samtalinu en fór ekki í gegnum með skipulögðum hætti. 

Hvert viðtal var því ólíkt að uppbyggingu og efni. Samtölin hljóðritaði ég á upptökutæki 

og skrifaði hvert þeirra upp eins fljótt og auðið var. Nákvæmar uppskriftir hjálpuðu mér 

að ígrunda efnið og við það hófst í raun greiningarvinnan. Þannig fékk ég betri innsýn í 

efnið og áttaði mig á að hverju ég vildi spyrja í næsta viðtali. Í einu viðtalanna fylgdist ég 

með viðmælanda mínum brugga. Það dýpkaði skilning minn á bjórgerð og á upplifun 

viðmælandans af áhugamálinu. Einnig tel ég að viðtalið hafi orðið markvissara en ella 

þar sem auðvelt var að spyrja út í bjórgerðina. 

Hvað viðmælendur varðar þá byrjaði ég að taka viðtal við kunningja minn. Ég vonaðist 

til að hann gæti bent mér á áhugaverðan viðmælanda og þannig gengi það koll af kolli. 

Slíkt kallast að nota snjóboltaúrtak. Það gekk nokkurn veginn eftir. Kunningi minn benti 

mér á næsta viðmælanda og fjórði viðmælandi minn benti mér á þann síðasta. Þriðja og 

fjórða viðmælanda nálgaðist ég í gegnum kunningjafólk mitt en nánast í hvert sinn sem 

viðfangsefni ritgerðarinnar bar á góma fékk ég ábendingar um einstaklinga sem voru að 

sinna bjórgerð af miklum áhuga. Það var því auðsótt að finna áhugasama viðmælendur. 

Aðferðafræði Steinars Kvale við framkvæmd eigindlegra viðtala var höfð til hliðsjónar 

en hann var forstöðumaður í miðstöð eigindlegra rannsókna við háskólann í Árósum og 

gaf út bókina InterViews. Þar segir að líta megi á viðtalið sem samræðu rannsakanda og 

viðmælanda sem þó er mótuð. Viðtalið krefst virks sambands rannsakanda og 

viðmælanda en kallar jafnframt á gagnrýna eftirtekt safnarans. Viðmælandanum er gefið 

færi á að tjá sig um efnið að vild en rannsakandinn leiðir hann áfram með opnum 

spurningum (Kvale, 1996: 6 og 27). 

Að mörgu er að gæta við gerð viðtalsrannsóknar og vanda þarf til verka. Í greininni 

„Dominance Through Interviews and Dialogues“ kemur Kvale fram með gagnrýni á 

þessa aðferð. Hann bendir á valdaójafnvægið í viðtölum og möguleika til að misnota 

valdið. Ekki sé um að ræða samtal tveggja einstaklinga á jafningjagrundvelli þar sem 

óformleg skoðanaskipti fara fram. Viðtalið er tæki sem rannsakandi notar til að fá 

upplýsingar með því að bera upp spurningar sem viðmælandinn svarar. Rannsakandinn 

er við stjórnvölinn og hefur tækifæri til að ráðskast með viðmælandann, sér í lagi þar sem 

túlkunin er alfarið í höndum rannsakandans. Auk þess er flókið að greina gögnin. Aftur á 

móti getur viðmælandinn farið að tala um annað en spurt var að eða svarað því sem hann 

telur að rannsakandinn vilji fá fram (Kvale, 2006: 484-6). Í rauninni ráða eigin hagsmunir 
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ferðinni, ég hafði frumkvæði að rannsókninni í þeim tilgangi að ljúka prófgráðu í náminu 

mínu. Hins vegar þarf það ekki að draga úr vægi rannsóknarinnar. Mikilvægt er að 

rannsakendur séu gagnrýnir á eigin störf og meðvitaðir um það flækjustig sem felst í 

aðferðinni. Viðmælendur voru mjög áhugasamir um að ræða við mig og gerðu góða grein 

fyrir skoðunum sínum, sem auðveldaði mér viðtalsvinnuna. Ég upplifði því ekki að ég 

væri að notfæra mér viðmælendur, fá eitthvað fram sem þeir vildu halda fyrir sjálfa sig 

eða annað í þeim dúr. Í greiningarköflunum nota ég talsvert af beinum tilvitnunum til að 

styðja ályktanir mínar og til að leyfa rödd viðmælenda að hljóma. Ég tel að 

viðtalsrannsókn henti vel til að skilja hvaða gildi þessi iðja hefur fyrir þá sem stunda hana 

og til að skilja samfélag okkar ögn betur. Ekki er hægt að alhæfa út frá rannsókninni en 

hún gefur samt sem áður innsýn í þennan þátt bjórmenningarinnar. Segja má að sýnin sé 

frá mér komin; hún veltur á því sjónarhorni sem ég hef valið mér og hvernig ég túlka 

gögnin. Ég hef haft gaman af að gera þessa rannsókn og ég vona að hún eigi erindi við 

fleiri en sjálfan mig. Þetta er vegferð mín til að skilja samfélag mitt út frá þáttum sem mér 

þykja áhugaverðir, takast á við rannsókn af þessu tagi og tileinka mér þau 

grundvallaratriði sem viðtöl byggja á.  

Ég hef lagt mig fram um að fylgja nálgun bandaríska mannfræðingsins Clifford Geertz 

en í bókinni The Interpretation of Cultures ræðir hann um marglaga merkingu athafna 

fólks og hvetur rannsakendur að taka til athugunar alla þætti sem gefið geta athöfnunum 

merkingu. Bókin er frá árinu 1973 og hefur að mörgu leyti staðið tímans tönn. Aðferðin 

sem Geertz lýsir var að myndast á þessum tíma en er góðra gjalda verð enn í dag. Geertz 

kallar aðferðina á ensku „thick description“ sem á íslensku mætti þýða sem „þykk lýsing“ 

og er andstæðan við „thin description“ eða „þunn lýsing“ á íslensku. Strákur sem blikkar 

öðru auganu er dæmi um „þunna lýsingu“ en til að skilja hvað felst í athöfninni þarf 

nánari upplýsingar, til dæmis í hvaða aðstæðum athöfnin var framkvæmd. Með „þykkri 

lýsingu“ fáum við skilning á hvort um ósjálfráða taugakippi hafi einfaldlega verið að ræða 

eða hvort meiri merking hafi legið að baki látbragðinu (1973: 3-7). Með nokkurri 

einföldun mætti segja að „þunn lýsing“ væri hlutlaus og yfirborðskennd lýsing á 

athöfninni sjálfri en „þykk lýsing“ væri ítarleg lýsing á viðfangi, atferli þess og aðstæðum. 

Út frá því samhengi sem athöfnin er framkvæmd í má betur skilja merkingu hennar. Ég 

viðhafði þessi vinnubrögð af fremsta megni. Að loknu hverju viðtali skráði ég 

vettvangsnótur þar sem ég lýsti aðstæðum, viðmælendum, viðbrögðum þeirra í viðtalinu 

og hvaða áhrif ég hafði sem rannsakandi. Við rannsóknina skoðaði ég þætti sem höfðu 

áhrif á bjórgerðina og tók mið af efnismenningu, svo sem tækjum, tólum og aðstæðum 
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við bjórgerðina. Ég lagði áherslu á iðkunina og nálgaðist viðfangsefnið sem ferli, það er 

ferlið við að öðlast þekkingu og færni, við að koma sér upp græjum og við að laga bjórinn. 

 

1.1 Handverksbjór 

Handverksbjór hefur notið hylli í Bandaríkjunum síðastliðna áratugi og vinsældir hans 

hafa breiðst um allan heim, meðal annars til Íslands á allra síðustu árum. Löng hefð er 

fyrir handverksbjór í Evrópu en í Bandaríkjunum hafa fáein stórfyritæki ráðið 

markaðnum (History of Beer, án dags.). Upp úr 1980 fór að bera á auknum vinsældum 

handverksbjórs í Bandaríkjunum, meðal annars vegna tíðari ferðalaga almennings til 

Evrópu og lögleiðingar á bjórgerð í heimahúsum. Örbruggsmiðjur (e. microbreweries) 

sem framleiða bjór fyrir heimamarkað, gjarnan úr staðbundnu hráefni, skutu upp kollinum 

og einnig fjöldi bruggbara (e. brewpubs) sem framleiða sinn eigin bjór til sölu á staðnum. 

Vinsældir bjórsins leiddu til svonefndrar micro-brewing movement eða 

örbrugghreyfingar eins og hún gæti kallast á íslensku. Á fyrsta áratug nýrrar aldar flæddi 

hreyfingin yfir til annarra heimsálfa og hafði mikil áhrif í Evrópu og víðar (Oliver, 2011: 

270-73). 

Með örbrugghreyfingunni má segja að orðið hafi visst afturhvarf til fortíðar. Þegar 

áfengisbanninu var aflétt í Bandaríkjunum árið 1933 voru litlar og staðbundnar 

bruggsmiðjur í meirihluta rúmlega 700 bjórfyrirtækja þar sem fjögur stærstu fyrirtækin 

réðu 11% markaðarins. Í upphafi níunda áratugarins hafði fyrirtækjunum fækkað niður 

fyrir 50 en þau fjögur stærstu réðu 80% markaðarins. Þrátt fyrir þessa fækkun ríflega 

fjórfaldaðist heildarframleiðsla á bjór á tímabilinu (Swaminathan 1998: 390-91). 

Handverksbjórinn hleypti lífi í bjórmarkaðinn í Bandaríkjunum og veitti neytendum aukið 

framboð (Carroll og Swaminathan, 2000: 752). Árið 2013 voru bruggfyrirtækin orðin 

nálægt 3000 og um 98% af þeim voru lítil og óháð brugghús sem framleiddu 

handverksbjór (National Beer Sales & Production Data, án dags.).   

Þjóðfræðingurinn Alexandre Enkerli hefur verið bjóráhugamaður og heimabruggari til 

margra ára. Í fyrirlestri sem hann hélt við Háskólann í Boston árið 2006 fjallaði hann um 

kynni sín af þessari iðju og samfélagi heimabruggara í Kanada og Bandaríkjunum. Meðal 

heimabruggara þar eru stóru brugghúsin álitin óvinurinn og bjórinn sem þau bandarísku 

framleiða stundum kallaður Budmillors. Nafnið er dregið af stærstu þarlendu 

bjórframleiðendunum, Budweiser, Miller og Coors (Enkerli, 2006: 1-2). Uppnefnið vísar 

til þess að fjöldaframleiddi bjórinn sé einsleitur og geti því allt eins borið sama nafn. Sama 
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viðhorf sést glöggt í auglýsingu fyrir Braumeister sem er sjálfvirk brugggræja og á að 

höfða til heimabruggara: 

You will certainly taste the difference in quality between your own beer and 

indistinguishable, mass-produced beers. But be careful: Anyone who has ever got the taste, 

will care no more for commercial brews that all taste the same. After this you won't want 

to do without natural brewing without pasteurizing, good ingredients and leaving out 

chemical additives (Braumeister, án dags.). 

 

Auglýsingin staðsetur handverksbjór andspænis verksmiðjuframleiðslu. Hún varar 

notandann við að smekkur hans muni breytast, hann muni ekki lengur kæra sig um 

fjöldaframleidda bjórinn sem allur bragðast eins, framvegis kunni hann að meta gæðin 

sem felast í hans eigin náttúrulega bjór, lausum við aukaefni, lélegt hráefni og 

gerilsneyðingu. Framleiðsla heimabruggaranna er lítil, náttúruleg og sérstök en ekki 

fjöldaframleidd, einsleit og vélræn. 

Örbrugghreyfingin hefur teygt anga sína til Íslands á undaförnum árum. Margt hefur 

breyst í drykkjumenningu hérlendis frá því bjórbanninu var aflétt þann 1. mars 1989. 

Framboð af bjórtegundum, erlendum sem íslenskum, hefur aukist mikið í takt við vaxandi 

eftirspurn. Víking Gylltur, Egils Gull og annar sambærilegur ljós lager eru eftir sem áður 

mest seldu bjórarnir en úrvalið er fjölbreyttara (Sölulisti áfengis 2014, án dags.) og víða 

eru margskonar bjórtegundir á krana á boðstólum. Barir eins og MicroBar, Mikkeller and 

Friends og Skúli – Craft Bar leggja upp úr því að bjóða upp á fjölbreytt úrval, „allt frá 

léttasta pilsner yfir í fullvaxta imperial stout og allt þar á milli“ eins og segir á bjórseðli 

Skúla (Kranabjórinn okkar, 2015). Fyrsta örbrugghús landsins, Bruggsmiðjan á 

Árskógssandi, opnaði árið 2006 (Fyrirtækið, 2007) og síðan þá hafa nokkur fylgt í 

kjölfarið, til að mynda Ölvisholt brugghús, Gæðingur Öl og Steðji brugghús. 

Heimabjórgerð er að sama skapi tiltölulega ný af nálinni, í þeirri mynd sem hún er stunduð 

af heimildarmönnum mínum, þar sem tilgangurinn er að búa til gæðabjór á pari við það 

besta sem völ er á. 

 

1.2 Bjórlögun  

Þegar gera á bjór frá grunni er mikilvægt að vanda til verka og vera með gott hráefni svo 

afurðin standi undir væntingum. Fyrir það fyrsta þarf að ákveða hvers lags bjór skal 

bruggaður og finna viðeigandi uppskrift en til eru fjölmargir bjórstílar. Hráefni sem þarf 

í bjórgerðina eru: vatn, korn (malað), humlar, ger og ef til vill einhver krydd. Vatn getur 

innihaldið mismunandi steinefni sem geta dregið fram bragð frá humlunum eða korninu. 

Kornið gefur bjórnum bragð, lykt, lit og fyllingu. Það hefur verið látið spíra áður en það 
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er þurrkað eða ristað. Ristað korn hefur áhrif á lit bjórsins og gefur honum ákveðinn keim, 

til dæmis af karamellu, hnetum, súkkulaði, kaffi, brauði, rúsínum og sveskjum. Humlar 

gera bjórinn bitran og vega á móti sætunni í korninu og eru notaðir líkt og krydd í 

matargerð. Til eru fjölmargar gerðir sem hver hafa sín bitur-, bragð- og lyktareinkenni. 

Algengt er að lyktin beri keim af blómum, sítrus, furu, ávöxtum, jörð eða kryddi. Gerið 

nærist á sykrinum frá korninu og breytir honum í alkóhól. Bjórgeri má skipta í tvo flokka, 

ölger og lagerger en innan hvors flokk er fjöldi tegunda sem getur haft áhrif á bragð 

bjórsins. Einnig nota sumir villiger við bjórgerð (Deconstructing Craft Beer, án dags.). 

Allar þessar breytur leiða til þess að hægt er að gera fjölda mismunandi bjóra og eins og 

John J. Palmer nefnir í bókinni Brewing Classic Styles þá er til bjór sem hæfir hverju 

tilefni (Zainasheff og Palmer, 2007: 8). 

Áhöld og tæki til bjórgerðar er hægt að kaupa en einnig getur fólk komið sér upp 

fullnægjandi brugggræjum með tiltölulega litlum kostnaði ef það útbýr þær sjálft. 

Leiðbeiningar um slíkt má finna á síðunni Fagun.is. Einfalt er að útbúa suðupott. Til þess 

þarf 60 lítra plasttunnu (fyrir 40 lítra bjórlögn), bora tvö til þrjú göt neðst á tunnuna og 

festa þar hitaelement úr hraðsuðukötlum (atax1c: 2010). Þá er hægt að hita vatn fyrir 

bjórgerðina, að um 72°C, hella því í annað ílát (meskitunnu), blanda korninu saman við 

og hræra rólega í þar til engir kekkir eru lengur til staðar. Öðru hvoru þarf svo að hræra í 

vökvanum (Hrafnkell Freyr Magnússon, 2014: 3). Lögurinn kallast meski (e. mash) og 

ferlið mesking (e. mashing) (Íslenska alfræðiorðabókin, 1990). Það stendur yfir í 60 til 

90 mínútur við stöðugt hitastig, á bilinu 63 til 69°C. Til að halda hitastiginu stöðugu þarf 

að loka meskitunnunni og einangra hana með til dæmis teppum. Að nokkrum tíma liðnum 

þarf að bæta heitu vatni út í ef hitinn hefur fallið meira en góðu hófi gegnir (Hrafnkell 

Freyr Magnússon, 2014: 3). Nokkrar leiðir eru til við að meskja en þær miða að því sama: 

að virkja ensím í korninu og breyta flókinni sterkju í einfaldar sykrur sem hægt er að 

gerja. Mismunandi ensím gefa mismunandi bragð (Palmer, 2006: 140), mesking við lægra 

hitastig gefur þurrari bjór en hærra veldur því að bjórinn fær meiri fyllingu (Hrafnkell 

Freyr Magnússon, 2014: 3). Kælibox er hentugt sem meskitunna. Í hana er gott að setja 

grind sem útbúa má úr hitaþolnum plaströrum. Bora þarf lítil göt í grindina svo hún virki 

sem sigti. Á tunnuna er settur vatnskrani svo hægt sé að tappa af vökvanum (atax1c: 

2010). Í stað þess að notast við meskitunnu er hægt að setja poka ofan í suðutunnuna og 

setja kornið þar ofan í. Sú aðferð kallast BIAB en það er skammstöfun á ensku sem 

stendur fyrir Brew in a Bag. Þegar meskingu er lokið er pokanum lyft upp úr 
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suðutunnunni og vökvinn, sem kallast virtur (e. wort), síaður frá korninu (Hrafnkell Freyr 

Magnússon, 2014: 1). Að öðru leyti er ferlið það sama og sé meskitunna notuð. 

Sé virturin þykk þá hjálpar að hita hana upp i 77°C. Við það verður sykurinn meira 

fljótandi og auðveldara að sía vökvann frá korninu. Slíkt er kallað mashout á ensku. 

Skolun (e. sparging) er þegar heitu vatni er bætt út í hratið sem eftir situr til að nýta betur 

sykurinn úr korninu (Palmer, 2006: 181-2) . Að þessu loknu er virturin soðin í um það bil 

60 til 90 mínútur og humlum bætt út í eftir mislanga suðu. Eins og fyrr segir eru til margs 

konar humlar sem gefa mismunandi bragð og eru misbitrir. Algengt er að bæta humlum 

sem eiga að hafa áhrif á beiskjuna út í þegar 60 mínútur eru eftir af suðu. Humlar sem 

hafa mest áhrif á bragðið eru soðnir í um 20 mínútur og í lokin, þegar um 5 mínútur eru 

eftir af suðu, fara þeir humlar út í sem hafa mest áhrif á lyktina (Hrafnkell Freyr 

Magnússon, 2014: 3). 

Næst er virtinni leyft að kólna yfir nótt eða þá að hún er kæld niður með ísbaði og 

kælispíral (Hrafnkell Freyr Magnússon, 2014: 3) sem hægt er að útbúa úr mjúku 

koparröri. Þá þarf að móta rörið eftir sívalning og festa svo slöngu á endana (atax1c: 

2010). Kalt vatn er látið renna í gegnum spíralinn þar til virturin hefur náð 20 til 25°C. 

Við það hitastig er eðlisþyngd mæld með sykurflotvog. Eðlisþyngd ræðst af uppleystum 

efnum í virtinni, en það eru aðallega sykrur. Eftir gerjun er eðlisþyngdin aftur mæld og 

út frá þessum tveimur gildum er áfengismagnið í bjórnum áætlað. Gerjunin fer fram í 

sótthreinsaðri fötu þegar hitastigið á virtinni er oftast 18 til 20°C. Geri er dreift yfir 

vökvann og brýtur niður sykurinn í virtinni. Svo er fötunni lokað og loftlás komið fyrir. 

Venjulega er bjórinn látinn gerjast í tvær til fjórar vikur (Hrafnkell Freyr Magnússon, 

2014: 4-6). 

Að þeim tíma liðnum er bjórnum tappað á flöskur eða kút. Fyrir átöppun þarf að setja 

sykur í bjórinn til að hann verði hæfilega kolsýrður. Sykurinn er leystur upp í heitu vatni 

og svo er bjórnum fleytt varlega yfir sykurvatnið áður en bjórinn fer á flöskurnar. 

Flöskurnar þurfa að vera sótthreinsaðar sem og allt annað sem kemur við bjórinn eftir 

suðu. Það á líka við um tappana sem settir eru á flöskurnar með tappatöng. Sé fyllsta 

hreinlætis ekki gætt getur komið óæskilegt bragð í bjórinn og skemmt hann. (Hrafnkell 

Freyr Magnússon, 2014: 2-4). Þetta eru þau helstu áhöld sem þarf til að brugga bjór úr 

korni. Sumir kjósa fullkomnari og dýrari græjur sem eru að hluta sjálfvirkar og geta aukið 

á nákvæmni. Dæmi um slíkar græjur er Braumeister sem getið var um í auglýsingunni úr 

síðasta kafla. Sambærilegar tæki er hægt að smíða en slíkt krefst sérþekkingar. Ýmis forrit 

geta hjálpað bjórgerðarfólki við útreikninga og að halda utan um uppskriftir. Loks fer það 
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eftir bjórstílnum hvenær best er að neyta bjórsins, sumir eru bestir sem ferskastir á meðan 

aðrir þurfa lengri tíma, mánuði eða ár, til að fá fram mestu bragðgæðin. 

 

1.3 Viðmælendur 

Eins og fyrr segir hef ég gefið viðmælendum  dulnefni. Allir eiga þeir það sammerkt að 

þeir áttu mjög auðvelt með að tala um bjórgerðina. Þeir voru áhugasamir um að hitta mig 

og ræða við mig, einnig þeir sem vissu engin deili á mér og voru að hitta mig í fyrsta sinn. 

Í samhengi við skrif Steinars Kvale (2006) um valdaójafnvægi í viðtölum þá má segja að 

hlutirnir hafi jafnast nokkuð út vegna áhuga viðmælenda minna. Ef til vill sáu þeir sér 

hag í því að ræða við mig, víkka með því út áhugamálið og „breiða út boðskapinn“ eins 

og tveir viðmælendur komust að orði. Ég kann þeim öllum bestu þakkir fyrir að gefa af 

tíma sínum og ekki síður fyrir að vera viðmótsþýðir og svara spurningum mínum af 

kostgæfni. 

Fyrsta viðtalið var við Eirík, tæplega fertugan tölvunarfræðing sem býr ásamt konu 

sinni og þremur börnum í vesturbæ Reykjavíkur. Ég þekki ágætlega til fjölskyldunnar og 

hafði smakkað bjór frá Eiríki og einnig rætt lítillega við hann um bjórgerð áður en ég 

ákvað þetta rannsóknarefni. Eiríki leist vel á ritgerðarefnið og bauð mér í kaffi og viðtal 

í byrjun nóvember. Þegar ég mætti til hans klukkan fjögur var Eiríkur í tölvunni og 

langaði að sýna mér gamansögu af bjórgerð. Sagan fannst hins vegar ekki og ég varð af 

þeirri skemmtun. Við settumst inn í eldhús ásamt yngsta syni Eiríks sem skreið um á 

gólfinu og gæddum okkur á nýbakaðri skúffuköku með kaffinu. Eiríkur sagði mér að það 

væru tvær ástæður fyrir því að hann vildi veita mér viðtal; annars vegar til að ræða 

löggjöfina varðandi þessa tómstundariðju og hins vegar til að leiðrétta mýtur um að 

heimabruggaður bjór geti verið eitraður af tréspíra. Ég hafði ekki leitt hugann að því að 

viðfangsefni mitt gæti verið ólöglegt og það sló mig örlítið út af laginu því ég vissi ekki 

hvort það myndi flækja fyrir mér rannsóknina. Eiríkur fór því fram á að ræða við mig 

undir nafnleynd sem ég að sjálfsögðu samþykkti. 

Þar sem umræður okkar snérust strax um bjórgerð dreif ég mig í að taka fram 

upptökutækið og fékk leyfi Eiríks til að kveikja á því. Viðtalið var um 50 mínútur að 

lengd og Eiríkur hafði frá mörgu að segja. Við gerðum um fimm mínútna hlé á viðtalinu 

meðan Eiríkur sinnti börnum sínum. Eftir viðtalið kíktum við í bílskúrinn þar sem 

bjórgerðin fer fram og ég fékk að taka nokkrar myndir. Eiríkur hefur góða aðstöðu í 

bílskúrnum og hafði bruggað í þrjú ár þegar viðtalið var tekið. Til þess notar hann 

sjálfvirkar græjur, Braumeister, sem minnkar vinnu við bjórgerðina og eykur um leið 
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nákvæmni. Eiríkur geymir bjórinn á kútum og var þegar viðtalið var tekið að útbúa krana 

á lítinn ísskáp til að geta dælt bjórnum beint þaðan. Áður notaðist Eiríkur við einfaldari 

græjur og setti bjórinn á flöskur. Honum fannst mikil fyrirhöfn að þrífa flöskurnar og 

hætti smám saman að nota þær. 

Áður en ég hélt heim á leið ræddi ég lítillega við Eirík og konu hans. Nokkur áhugaverð 

atriði komu fram sem ég hripaði hjá mér ásamt öðrum vettvangsnótum um leið og ég kom 

heim. Nokkru síðar átti ég óformlegt samtal við Eirík. Hann bauð mér að brugga með sér 

og lagði áherslu á að ég myndi koma með hugmyndir að humlum til að nota. Annars væri 

þetta bara hann að brugga og ég að fylgjast með. Ég spurði hann út í bjórstíl sem kallast 

IPA og hafði smakkað hjá honum einhverju sinni. Eiríkur sagði að þeir bjórar 

misheppnuðust hjá sér núorðið, hann væri búinn að missa „touch-ið“. Að lokum benti 

Eiríkur mér á Pálma, samstarfsmann sinn, sem viðmælenda og bauðst til að undirstinga 

þetta við hann. Svo fór að næsta viðtal varð við Pálma. 

Pálmi er jafnaldri Eiríks og einnig tölvunarfræðingur. Við mæltum okkur mót á heimili 

hans í vesturbæ Kópavogs að kvöldi dags seint í nóvember. Pálmi bauð mér beint í 

bílskúrinn þar sem við höfðum gott næði til að spjalla, en hann er nýorðinn faðir. 

Meðferðis hafði Pálmi tvö bjórglös svo við gætum bragðað á veigunum. Hann hafði sett 

krana á ísskáp, líkt og Eiríkur var að útbúa, og var með tvær tegundir sem hann bauð mér 

að bragða á. Fyrri var IPA, bragðgóður en fullbeiskur að okkar mati. Pálmi hafði á orði 

að þetta væri líklega einn mislukkaðasti bjór sem hann hefði bruggað. 

Bílskúrinn var stór og rúmgóður. Pálmi hafði verið að innrétta hann frá því hann flutti 

inn fyrir um ári síðan en þá var hann nánast fokheldur. Nú var Pálmi að flísaleggja hluta 

af gólfinu og því voru ísskáparnir tveir sem nýttust við bjórgerðina ekki á sínum stað 

heldur úti á miðju gólfi. Pálmi hefur bruggað í þrjú til fjögur ár. Hann byrjaði á því að 

kaupa ódýrar græjur en bruggar núna með Braumeister eins og Eiríkur. Hann nefndi að 

bjórgerðin væri græjusport, eins og golfið sem er eitt af áhugamálunum. Einnig reykir 

hann kjöt, gerir beikon, skrifar, málar og ýmislegt fleira og segist vilja geta gripið í 

einhverja skapandi iðju. Við sátum í holi við innganginn og ræddum saman í rúman 

klukkutíma. Pálmi hafði frá mörgu að segja og virtist hafa gaman af spjallinu. Sjálfur 

skemmti ég mér vel, ef til vill hjálpaði bjórsmakkið við að skapa gott andrúmsloft. Eftir 

viðtalið bauð hann mér að hafa samband við sig ef ég þyrfti meira á honum að halda. 

Þriðji viðmælandi minn var Stefán, hugbúnaðarsérfræðingur og fjölskyldufaðir um 

fertugt. Samnemandi minn í þjóðfræðinni hafði hitt Stefán í veislu og tal þeirra hafði 

borist að verkefninu mínu. Stefán sýndi því mikinn áhuga þannig að ég prófaði að hafa 
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samband. Hann tók vel í viðtal og bauð mér að kíkja á sig þegar hann færi að brugga. Ég 

mætti til hans í Hafnarfjörðinn í byrjun janúar. Hann býr á fyrstu hæð í litlu fjölbýli og 

bruggar í eldhúsinu. Aðstaðan er því frekar lítil og bjórgerðin veldur umróti á heimilinu. 

Kona Stefáns, Helga, var viðstödd lungann úr viðtalinu, og einnig dóttir þeirra. Ég 

spurði Helgu hvað henni þætti um að Stefán bruggaði bjór í eldhúsinu. Hún svaraði því 

til að henni þætti fínt að hafa hann hjá sér, þá þyrfti hann ekki að fara af heimilinu heilu 

og hálfu dagana. Síðar í viðtalinu kom fram að hún hafði ekki verið hrifin af þessari 

hugmynd í upphafi. Helga tekur ekki mikinn þátt í bjórgerðinni, nema til að þrífa flöskur 

sem bjórnum er tappað á. Hún sagði þó að þetta væri sameiginlegt áhugamál þeirra og 

hún kynni vel að meta bjórinn sem Stefán gerði; hún væri ásamt föður sínum helsti 

stuðningsmaður hans. Stefán hafði bruggað í rúmt hálft ár þegar viðtalið var tekið og sá 

fyrir sér að geta fengið aðstöðu í nýjum, rúmgóðum bílskúr tengdaföður síns. 

Brugggræjur Stefáns eru einfaldar að gerð. Þegar ég mætti á svæðið var hann að blanda 

korni saman við heitt vatn í bleiku kæliboxi sem tengdamóðir hans hafði látið honum í té. 

Hann notar plasttunnu með hitaelementum sem hann pantaði af vefsíðunni Brew.is til að 

sjóða vatnið í lögunina. Einnig hafði Stefán komið sér upp einföldum útbúnaði til að láta 

renna úr vatnskrananum ofan í suðutunnuna sem stóð á gólfinu en hann lét vatnið renna í 

gegnum kókflösku sem hann hafði gert gat á. Aðstæður og áhöld Stefáns voru nokkuð 

frábrugðin annarra viðmælanda sem að einhverju leyti má skýra með því hvað hann hefur 

bruggað í skamman tíma. Enda þótt Stefán sé nýlega byrjaður þá hefur hann náð færni í 

að gera gæðabjór og vann til dæmis til verðlauna í bruggkeppni Fágunar en það er 

félagsskapur áhugafólks um gerjun sem stendur reglulega fyrir samkomum og keppnum 

meðal bjórgerðarfólks. 

Því miður hafði ég ekki tök á að vera viðstaddur bjórferlið fram að gerjun en þá einu 

og hálfu klukkustund sem ég var á staðnum fékk ég góða innsýn í það hvernig bjórgerð 

fer fram. Ég sá hvernig Stefán bar sig að og öðlaðist meiri skilning á því sem viðmælendur 

mínir ræddu um. Þegar ég kvaddi bauð Stefán mér að hafa samband ef mig vanhagaði um 

eitthvað og sagði að því miður hefðu bjórbirgðarnar klárast um hátíðarnar, annars hefði 

hann gefið mér bjór til að taka með mér heim. Engu að síður kvaddi ég glaður í bragði 

eftir skemmtilega vettvangsferð. 

Fjórði viðmælandi minn var Daníel, kærasti kunningjakonu minnar. Ég hitti hann í 

gleðskap á heimili þeirra í Laugardalnum og við ræddum heilmikið um bjórgerð. Hann 

sýndi mér bruggaðstöðuna í bílskúrnum og gaf mér að smakka af bjórnum. Einnig fékk 

ég að bragða eðalviskí en Daníel hefur fengið meiri smekk fyrir viskí eftir að hafa ferðast 
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til Skotlands vegna vinnunnar. Daníel fannst sjálfsagt mál að veita mér viðtal og bauð 

mér einnig að brugga með sér við tækifæri. 

Daníel er rúmlega þrítugur rafmagnstæknifræðingur og á 6 ára son með sambýliskonu 

sinni. Hann hefur bruggað bjór frá því í byrjun árs 2013. Á unglingsárum hafði hann 

prófað að gera bjór úr sírópi en líkaði ekki drykkurinn. Handverksbjórgerð kynntist hann 

hjá mági sínum nokkru áður en hann fór sjálfur að brugga og fyrstu lögunina gerði hann 

í græjum mágs síns. Daníel bruggar ásamt félögum sínum. Í fyrstu brugguðu þeir á 

tveggja vikna fresti. Þá gátu þeir nýtt biðtíma í bjórgerðinni til að tappa síðustu lögun á 

flöskur. Núorðið brugga þeir sjaldnar og safna því ekki upp eins miklum birgðum. Daníel 

nefndi einnig að þeir hefðu fengið leið á þessari iðju um tíma eftir að hafa bruggað stóra 

lögun fyrir brúðkaup félaga þeirra og það hefði átt þátt í að brugga ekki eins ört. 

Félagahópurinn um bjórgerðina er 10 manns. Í upphafi reiddi hver fram ákveðna 

upphæð til að kaupa brugggræjur. Allir bjuggu þeir einnig yfir sérþekkingu, til dæmis er 

einn þeirra verkfræðingur og hann sá um að setja upp talíu til að hífa upp kornsekkinn úr 

suðutunninni. Daníel útbjó rafmagnsstýringu fyrir dælu en brugggræjurnar eru að hluta 

til heimagerðar og félagarnir leggja sig fram um að betrumbæta þær reglulega. Yfirleitt 

brugga þrír saman 60 lítra lögun. Allir geta nýtt aðstöðuna jafnvel þó Daníel sé fjarstaddur 

og stundum býður einhver félögum sínum utan hópsins að taka þátt. Yfirleitt hittast 

félagarnir á sunnudögum og stundum eru börnin með. Í fyrstu brugguðu þeir um 

eftirmiðdaginn á föstudögum eða laugardögum en sú tímasetning var ekki heppileg því 

oftar en ekki fengu þeir sér aðeins neðan í því meðan þeir brugguðu og klúðruðu jafnvel 

bjórlöguninni af þeim sökum. 

Ég punktaði hjá mér atriði úr spjalli okkar og það kom sér ágætlega fyrir viðtalið sjálft 

í byrjun febrúar. Eftir tæplega klukkustunarlangt spjall í stofunni kíktum við í bílskúrinn 

þar sem viðtalið hélt áfram. Þegar inn var komið blasti við gamalt mótorhjól sem Daníel 

hafði gert upp. Að hjóla er eitt af áhugamálunum en meðal annarra er að spila á bassa. 

Daníel sagði að kærasta sín gantaðist stundum með að hann hefði áhuga fyrir 

áhugamálum. Ég fékk að taka nokkrar myndir og Daníel sagði mér betur frá 

brugggræjunum. Áður en ég hélt heim á leið lét Daníel mig fá netfang vinar síns úr 

bruggfélagsskapnum. 

Grétar, vinur Daníels, svaraði um hæl tölvupósti frá mér. Hann var áhugasamur um 

viðtal og sagðist ávallt reiðubúinn að hjálpa þeim sem fengjust við heimabrugg á bjór. 

Tveimur dögum síðar, miðvikudaginn 11. febrúar hitti ég Grétar á vinnustaðnum hans. 

Grétar vinnur sem kokkur og við mæltum okkur mót klukkan tvö en þá höfðum við næði 
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til að ræða saman. Það var gott flæði í viðtalinu sem stóð yfir í rúman klukkutíma. Grétar 

virtist afslappaður og sagði í lok viðtals að hann gæti haldið endalaust áfram. Upptakan 

heppnaðist ágætlega þó hljómgæðin hafi ekki verið eins og best verður á kosið sökum 

umhverfishljóða sem komu inn á upptökuna. 

Grétar hefur bruggað í þrjú eða fjögur ár og hefur aðstöðu til þess í bílskúr Daníels, 

eins og fyrr segir. Þeir eru jafnaldrar og hafa þekkst frá því í grunnskóla. Grétar hafði orð 

á því að vinskapur þeirra hefði styrkst eftir að þeir fóru að brugga saman. Nú eru 

samskiptin meiri og drengirnir þeirra, sem eru á svipuðum aldri, hittast reglulega. 

Strákarnir taka þátt í áhugamáli feðra sinna; þeir setja límmiða á flöskur, fá kakó og gera 

fleira skemmtilegt. 
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KAFLI 2 – BJÓRFRÆÐIN NUMIN 

Í kaflanum hér að framan hef ég verið að lýsa hvernig bjórgerð er almennt iðkuð, sem er 

hluti af rannsóknarspurningu ritgerðarinnar. Nú sný ég mér að viðmælendum og geri 

grein fyrir hvernig þeir bera sig að, hver með sínum hætti. Ég beini sjónum að 

lærdómsferlinu og dreg fram þætti sem iðkendur þurfa að tileinka sér. Handbragðið við 

bjórgerðina þróast stöðugt því bruggarar verða færari með aukinni þekkingu og iðkun og 

um leið þróast smekkur bruggaranna. Hugtakið veruháttur (fr. habitus) á vel við um 

lærdómsferlið. Ég legg út frá orðum Davíðs Kristinssonar en hugtakið er smíð franska 

félagsvísindamannsins Pierre Bourdieu og vísar til að tilfinning fólks um hvað sé eðlilegt, 

náttúrulegt og sjálfsagt sé tilkomin vegna þeirrar formgerðar sem er við lýði í samfélagi 

þess. Fólk líkamnar samfélagsformgerðina á löngum tíma sem verður hluti af veruhætti 

þess. Skipti fólk síðar um umhverfi breytist veruháttur þess með tíð og tíma. Veruháttur 

er því félagslega mótaður og byggir á úr hvaða umhverfi fólk er sprottið (Davíð 

Kristinsson, 2007: 8-9). Þessi nýja þekking og færni verður smám saman hluti af 

veruhætti viðmælanda minna og mótar einnig sjálfsmynd þeirra. Þeir kunna að meta 

handverksbjór og þeir kunna líka að gera hann.  

 

2.1 „Prósessinn verður alltaf fínni og fínni“ 

Viðmælendur ólust ekki upp við bjórgerð á heimilinu og þurftu því að læra handtökin og 

ferlið frá grunni. Til að setja sig inn í hlutina grúskuðu þeir í tímaritum og bókum en ekki 

síst á internetinu því eins og Grétar orðaði það þá „er auðvitað YouTube og netið 

uppáhaldsvinur þinn í þessu.“ Samskipti við aðra bruggara eru einnig mikilvæg og á 

spjallþráðum á netinu miðlar fólk ráðum og hugmyndum til hvers annars. Fyrir suma er 

líka mikil hjálp fólgin í að heimsækja aðra bruggara, fylgjast með ferlinu og læra 

handbragðið. Mesti lærdómurinn felst samt í því að reyna hlutina á eigin skinni og „er 

partur af því sem heillar“ að sögn Pálma. Þegar Stefán var að byrja að brugga tók hann 

leiðbeiningum sem hann fékk mjög alvarlega og passaði helst til of vel upp á hreinlætið: 

Ég fór alveg, „crazy“ hérna á hreinlætinu til þess að byrja með, þú veist bara langt, „way 

over the top“ sko. Ja bara, það mátti ekkert koma inn í eldhúsið sem var, hérna … [hlær]. 

En, ég er búinn að læra það núna að það þarf soldið meira til […] þegar maður fær 

„confidance-ið“ þá er maður farinn að gera tilraunir og annað, því maður veit svona sirka, 

hvað, kemur út úr því […] það er komin svona ákveðin rútína, maður þekkir hana vel – að 

þá er það ekkert stress sko. – Stefán 

Stefán lærði að bjórinn skemmdist ekki þó hann slakaði á hreinlætiskröfunum og fylgdi 

ekki öllum leiðbeiningum í hörgul. Hann þekkir orðið rútínuna og er hættur að vera 



  

22 

 

stressaður gagnvart bjórgerðinni. Eftir að hann komst yfir þann hjalla prófar hann sig 

áfram og hefur hugmyndir um hvernig útkoman verði. Tilraunastarfsemin er nauðsynleg 

til að ná upp færni og fá tilfinningu fyrir því hvað hann vill gera. 

Þegar Eiríkur hefur náð góðum tökum á ferlinu gerir hann færri laganir en reynir að 

vanda sig betur í hvert sinn. Fyrir vikið verður handbragðið fínna og nákvæmara. Þetta er 

nauðsynlegt svo útkoman verði eins og lagt var upp með: 

Stundum gerir maður bara klaufaleg mistök. Og af því þetta eru þrátt fyrir allt mjög mörg 

skref sem þú ferð í gegnum, og það má ekkert klikka. Ef það klikkar þá getur öll lögunin 

verið ónýt. Ef þú setur humlana á vit... of snemma eða, of seint eða eitthvað, þá færðu bara 

allt annað en þú ert að leita að […] Ég meina það er ekkert mál að búa til bjór, en það er 

rosalega mikið mál að búa til góðan bjór. Þannig að, prósessinn verður alltaf fínni og fínni. 

– Eiríkur 

Eiríkur tekur áhugamál sitt alvarlega og leggur sig fram við að bjórinn standist þær 

gæðakröfur sem hann hefur sett í upphafi. Í tilfelli Eiríks verður bjórgerðin fágaðri með 

meiri ástundun. Hann þekkir ferlið og veit hvað hann vill gera; er kominn með „touch-

ið“ eins og hann orðaði það í samtali okkar. 

Eftir mikla ástundun, tilraunastarfsemi og mistök sem lærdómsferlið felur í sér þá má 

sjá listfengi í bjórgerðinni: 

Á háskólaárunum þá var ég að brugga rauðvín og svona. En það svona varð aldrei rauðvín. 

Meiri svona iðnaðar heldur en, svona, heldur en svona list, eins og bjórbruggið finnst manni 

vera [...] ef maður er kominn svona soldið, djúpt í það sko. – Pálmi 

Eftir að Pálmi sökkti sér ofan í bjórgerðina fór hann að skynja hana sem list. Sú upplifun 

rímar vel við hugmyndir bandaríska þjóðfræðingsins Barböru Kirshenblatt-Gimblett sem 

segir fólk í eðli sínu skapandi og listrænt. List (e. art) felist ekki endilega í fegurð (e. 

beauty), snilligáfu (e. virtuosity) eða færni (e. skill) heldur byggi hún á því að helga sig 

viðfangsefni og hlutgera gildismat. Fólk geri það til dæmis með því að innrétta heimli eða 

framreiða mat á ákveðinn máta. Hún talar um fagurfræði hversdagsins (e. the aesthetics 

of everyday life) í þessu samhengi sem getur verið í misræmi við fagurfræði 

„hámenningar“ en í því felist listfengi engu að síður (1995: 415, 417 og 421). Þó að 

fagurfræði hversdagsins snúist ekki endilega um færni þá er hún tilkomin því að 

viðmælendur leggja rækt við áhugamálið. Þeir kunna að meta góðan bjór og smekkvísin, 

vinnusemin og vandvirknin hlutgerast í bjórnum sem þeir búa til. Færnin er mikilvægur 

liður í því að ná tilætluðum árangri með bjórgerðinni og veigamikill þáttur í því listfengi 

sem býr í bjórgerðinni. 
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Bandaríski heimspekingurinn Glenn Kuehn veltir einnig fyrir sér listfengi í 

hversdagslegum athöfnum. Hann vísar til orða heimspekingsins og sálfræðingsins John 

Dewey um að öll reynsla búi yfir möguleikanum á því að vera fagurfræðileg og segir að 

framleiðsla, framsetning og viðtökur gefi til dæmis mat færi á að vera metinn sem list. 

Matur hafi að auki þann eiginleika ólíkan öðrum listformum að hans verður að neyta og 

eyðileggja til að upplifa hann (Kuehn, 2005: 195). Löngum hefur sjónrænt gildi listaverka 

verið upphafið en Emily Brady, heimspekingur, leggur áherslu á að lykt og bragð séu 

jafngild sjóninni til að bera skynbragð á fagurfræði (2005: 190). Bjórgerð, líkt og 

matargerð, hefur því tækifæri til að vera metin út frá listrænu gildi. Framleiðsluferlið ber 

með sér fagurfræði og einnig sköpunargleði en vikið verður að því síðar. Til að upplifa 

bjórinn til fulls verður að neyta hans. Hvort handverksbjórinn hlýtur góðar eða slæmar 

viðtökur ræðst af nokkrum þáttum; útliti, bragði, fyllingu (áferð) og lykt. Viðtökur 

málverks, sem dæmi, byggja í flestum tilfellum einungis á sjónrænum þáttum og því hefur 

bjór möguleika á fjölþættari fagurfræðilegri upplifun. Í bjórgerðinni felst listfengi og 

handverksbjórinn sem slíkan er hægt að meta á fagurfræðilegum forsendum. 

 

2.2 „Ég var bara ljós lagermaður“ 

Hluti af því að auka þekkingu og færni og öðlast tilfinningu fyrir bjórgerðinni er að bragða 

á bjórnum. Eiríkur smakkar hann á mismunandi stigum til að vita hvernig bjórinn þroskast 

en oft breytist hann gríðarmikið við geymslu. Daníel nefnir að flestir „vondir bjórar“ hafi 

að endingu orðið góðir því „skarpt bragð“ „mýkist“ með tímanum. Bragð- og lyktarskyn 

eru lykilatriði í að þekkja og búa til bjór sem hlýtur góðar viðtökur. Brady bendir á að það 

þurfi að þjálfa upp skynfærin til að greina fagurfræði. Liður í því sé að velta fyrir sér 

lyktinni eða bragðinu sem einstaklingur finnur. Hann þarf einnig að búa yfir nægum 

orðaforða til að geta myndað sér skoðun á og tjáð upplifunina (2005: 190). Þegar Pálmi 

smakkar góðan bjór spáir hann í bragðeiginleikum bjórsins og fer að: 

lesa sér svona til hvernig hann er gerður og hvaða hráefni. Og maður á kannski, eitthvað 

aðeins öðruvísi hráefni, en langar svona í bjór sem er, þú veist, aðeins öðruvísi, með meira 

svona bragði eða minna af hinu, eða eitthvað þannig og, þá fer maður heim að smíða, 

uppskriftina. Og það eru einhver svona tól sem hjálpa manni við það, og maður getur, þú 

veist, ef maður vill svona mikla beiskju að þá getur maður, hreyft við ákveðna „parametra“ 

og tólin hjálpa manni við það. En síðan þarf maður bara að finna þennan bragðprófíl. – 

Pálmi 

Tilvitnunin sýnir hvernig viðmælendur leggja rækt við bjórgerðina. Þeir lesa sér til og 

ígrunda bragðgæðin svo hún þróist áfram. Pálmi áttar sig á hvað hann vill gera og hverju 
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hann vill ná fram með því að smakka. Góður bjór kveikir löngun í að smíða uppskrift og 

brugga. Lærdómsferlið eða öllu heldur bjórgerðin sjálf er í stöðugri þróun og byggir á 

samspili margra þátta sem miða að því að úr verði góður bjór.  

Viðmælendur leituðust við að gera „einhvern gúrmei drykk“ eins og Eiríkur komst að 

orði. Góður bjór byggir á jafnvægi milli ýmissa bragðeinkenna: 

Ballansinn í bjór í skiptir öllu máli. Sko mjög áfengir bjórar verða að vera með mjög 

miklum humlum til að ballansa upp sætuna í bjórnum. Og það má ekki [vera] of mikið 

áfengisbragð eða of mikið humlabragð. Það er einhver svona rosalegur ballans af öllum 

þessum brögðum sem koma þarna inn. Og þá nærðu þessum góða bjór. – Eiríkur 

Góður bjór býr yfir mörgum bragðeinkennum sem öll eru í jafnvægi. Eiríkur hefur lært 

að þekkja og greina á milli þessara bragðeinkenna en til þess þarf orðaforða eins og Brady 

(2005) benti á og vitnað var til hér að framan. Orðaforðann öðlast viðmælendur úr bókum 

og af internetinu og því er orðfærið nokkuð enskuskotið. Lýsing Pálma á bruggtískunni 

sýnir orðanotkunina: 

Hoppaðir bjórar eru alltaf að fá meiri og meiri humla […] Það er hægt að fá allan skalann 

en það sem er svona nýtt er alltaf, bara meira og meira áfengi, meiri og meiri humlar, meira 

og meir svona einhver – dökkt kaffi- og súkkulaðibragð og svoleiðis sko. – Pálmi 

„Hoppaðir“ bjórar vísa til bragðsins sem kemur af humlunum. Pálmi nemur bragð af 

dökku kaffi og súkkulaði og góður bjór sem Eiríkur smakkaði bar „viskíkeim“ og „dökkt 

ristað“ bragð. Meðfram því sem fólk smakkar og metur bjórinn þarf það að geta tengt 

bragðeinkennin sem það æfir sig í að taka eftir, við ákveðin lýsingarorð. Þannig þjálfar 

það skynfærin og eykur við þekkinguna á bjórnum. 

Þekkingarleitin hefur haft áhrif á bjórneysluna. Núorðið fá viðmælendur sér einn bjór 

öðru hvoru og taka sér tíma í að njóta hans og meta:  

Ég drekk örugglega minna, heldur en ég gerði áður. Þetta er orðið miklu meira sko, 

einhverjar pælingar. Maður er ekkert eitthvað ölvaður í einhverjum pælingum. Maður er 

bara að smakka bjórinn og velta fyrir sér bragðinu sko. Þú ert aldrei að pæla í áhrifunum 

eða áfengisprósentunni sem slíkri sko, hún er ekki takmarkið í þessu. – Eiríkur 

 

Neyslan er búin að breytast rosalega mikið frá því að vera meira að svona drekka til þess 

að drekka, yfir í það að ég drekk til þess að uppgötva eitthvað eða fá mér eitthvað nýtt. – 

Grétar 

Gæði bjórsins eru í fyrirrúmi og þau felast ekki í áfengisprósentunni sem slíkri. 

Bjórdrykkjan snýst um að njóta stundarinnar, velta fyrir sér bragðinu og uppgötva 

eitthvað nýtt. Þetta er viðsnúningur frá neyslunni áður en viðmælendur fóru að brugga, 

þá vógu áhrifin af bjórnum meira en bragðgæðin. Það er mikilvægt að heimsækja hina 

nýju bari sem hafa verið að spretta upp undanfarið því þar er hægt að bragða framandi 
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bjóra og sækja sér innblástur, líkt og listamaður gerir þegar hann fer á listsýningar í leit 

að nýrri upplifun og andagift. Að smakka nýja bjóra og læra að meta þá eykur þekkingu 

viðmælenda á viðfangsefninu og víkkar um leið áhugamálið. Þeir eru farnir að þekkja 

ólíka bjórstíla og mismunandi bragð. Áhugamálið snýst um að njóta góðra bjóra og að 

njóta þess að búa þá til. Þekkingin eykur á upplifunina og bjóra sem þeir hrífast af langar 

þá að gera. Pierre Bourdieu segir að fólk þurfi að búa yfir þekkingu eða hugtökum til að 

bera kennsl á stíl, greina innri rökvísi og njóta fegurðar listaverks. Áhorfandi sem ekki 

býr yfir þeirri þekkingu nær ekki lengra í því að skilja verkið heldur en að skynja það 

yfirborðskennt. Listunnandi sem býr yfir þekkingu og menningarfærni skynjar hins vegar 

dýpri merkingu listaverksins og er fær um að túlka það (2007: 35-36). Þekkingin sem 

viðmælendur hafa aflað sér, bæði með því að þjálfa skynfærin og með því að læra og 

verða færir í að gera bjór frá grunni, gerir þeim kleift að njóta bjórs á annan hátt en 

manneskja sem ekki býr að þessari þekkingu. 

Viðmælendur leggja upp úr því að smakka nýja stíla og tegundir til að auka við 

þekkingu sína. Súrbjór, sem eins og heitið ber með sér, er súr á bragðið og getur bragðast 

einkennilega fyrir þann sem smakkar hann í fyrsta sinn. Pálmi segir að súrbjór sé: 

soldið svona „acquired taste“. Ef hann heppnast vel þá lýsa menn því sem svona hestasvita 

eða hestateppi sem er svona dóminerandi, eða svona undirliggjandi bragð. Sem að mér 

finnst svona, oft gott. En oft vont. Það svona fer eftir „context-inu.“ Það virðist vera svona 

áberandi að menn fara þessa leið. Fyrst finnst mönnum eitthvað gott, hvað sem það er, og 

svo þróast út í þetta, fara í belgísku og fara svo í humlað og, enda í súru. – Pálmi 

Fólk þarf að venjast bragðinu, eða öllu heldur að rækta með sér smekk fyrir súrbjórnum. 

Bruggarar byrja yfirleitt að gera bjóra sem þeir eru vanir að drekka en þegar smekkurinn 

þróast fara þeir að gera öðruvísi bjóra. Sjálfur gerði Pálmi fyrst einfalda bjóra því honum 

fannst mjög humlaðir og sterkir bjórar vondir. Nú hefur hann smekk fyrir súrbjórum þó 

það fari eftir samhengi hlutanna hvort honum þyki keimurinn af „hestasvita eða 

hestateppi“ góður. 

Samhengið skiptir máli þegar bjórs er neytt. John J. Palmer, annar höfunda bókarinnar 

Brewing Classic Styles, segir hverju tilefni hæfa ákveðinn bjór, til dæmis passi belgískir 

bjórar með fituríkum mat en barley wine henti eftir matinn (Zainasheff og Palmer, 2007: 

7-8). Að sama skapi getur Freyr Rúnarsson, bjórmeistari Skúla, ekki svarað því hver 

uppáhaldsbjórinn er því „það fer eftir stemningu hverju sinni, árstíð og í hvernig gír maður 

er“ (Það er allt leyfilegt í bjórgerðinni, 2015: 9). Bjóráhugafólk lærir að meta hvaða bjór 

hentar á hverjum tíma og myndar sér smekk fyrir því. Ljósir, fjöldaframleiddir lagerbjórar 
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eru yfirleitt ekki hátt skrifaðir meðal bjórgerðarfólks en samt sem áður á kaldur 

Budweiser: 

alveg við á ákveðnum tímum – og alveg eins, þú veist, einhver 15% Imperial Stout á líka 

við á öðrum tímum, en það er alveg örugglega ekki sami tími sko. Þannig að það er svona 

– það er til bjór fyrir öll tilefni. Og allir bjórar hafa sitt tilefni [hlær við]. – Daníel 

15% Imperial Stout og kaldur Budweiser eru ákaflega ólíkir bjórar og eiga við á ólíkum 

tímum, umhverfið eða stemningin skiptir máli. Pálmi segir til dæmis að Budweiser sé 

„góður á sundlaugabakkanum.“ Þó Budweiser eigi rétt á sér þá er það frekar í þeim 

tilgangi að svala þorsta í sólbaði heldur en á þeim tímum þegar fólk vill staldra við og 

njóta bragðsins. 

Smekkur viðmælenda minna þróaðist frá ljósum lager, í átt að „flóknari bjórum“ og er 

orðinn að „bjórsnobbi“ sem Eiríkur telur að almenningur hafi ekki tileinkað sér: 

Fyrst þegar við byrjuðum á þessu vorum við náttúrlega bara að drekka Viking Gylltan. Svo 

einhvern veginn byrjaði maður að fá, smekk fyrir flóknari bjórum […] Þegar maður er 

kominn þetta langt í þessum, þessu bjórsnobbi, þetta er ekkert annað, þá, hættir maður 

að drekka Viking Gylltan. Þrátt fyrir að hann sé söluhæsti bjórinn á Íslandi. Þannig þetta er 

augljóslega lokaður hópur sem er í þessu bjórsnobbi sko, eða hefur gaman af því að prófa 

þessa exótísku bjóra. Þetta er ekki almenningur, eða svona. – Eiríkur 

Eiríkur greinir skýrt á milli þeirra sem hafa tileinkað sér bjóráhugann og þeirra sem ekki 

vita betur. Bourdieu segir að smekkur flokki fólk (2007: 41) og hafi „tilhneigingu til að 

gegna hlutverki „stéttvísis““  (2007: 34). Smekkur Eiríks er orðinn fágaður. Hann hefur 

lært að meta flóknari bjóra en almenningur og það greinir hann að, hann tilheyrir hinum 

„lokaða hópi“ sem er í „þessu bjórsnobbi“ eins og hann hefur sjálfur orð á. 

Stefán lýsir einnig breytingum á smekk frá því hann hóf bjórgerð: 

Það er himinn og haf á milli. Ég var bara ljós lagermaður sko. Þegar ég byrjaði þá var ég 

að leita að einhverju sem var bara ljós lager sko […] síðasti bjór sem að, ég kláraði um 

áramótin, hann var hérna 70 UPU. Ég veit ekki hvort þú þekkir þann staðal en, það er 

„basicly“ bara – já það er eins og að fara í bótox, þetta er svo beiskt [hlær við]. En, 

ógeðslega góður. – Stefán 

Tilvitnunin ber með sér að Stefán sé breyttur maður og að smekkur hans hafi þróast 

umtalsvert. Hann kann að meta fleiri bjóra heldur en eingöngu ljósan lager. Hann er ekki 

lengur „bara ljós lagermaður“ eins og allur almenningur, hann er eitthvað meira. Nú kann 

hann að meta bjóra sem eru svo beiskir að þeir minna á bótox. Orðalag Stefáns bendir til 

að þessi mikla breyting á smekk hafi haft áhrif á sjálfsmyndina. 

Bruggarar auka smám saman við þekkingu sína á bjórgerðinni, mismunandi bjórum 

og bjórstílum. Vissir bjórar falla að smekk hvers og eins og aðrir falla utan hans eins og 
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gengur. Sumir bjórar þurfa tíma til að venjast, eru „aquired taste“ eins og Pálmi komst að 

orði um súrbjórana. Samhengið spilar inni og vissir bjórar eiga betur við á ákveðnum 

stundum en öðrum. Allt lærist þetta með tímanum ef fólk stundar bjórfræðin af áhuga. 

Með þessari nýju þekkingu breytist gjarnan smekkur bruggaranna og greinir þá frá 

almenningi sem drekkur Viking Gylltan og Egils Gull. 

 

2.3 „Nördar í eðli sínu“ 

Það eru ekki einungis bjórbruggarar sem hafa smekk fyrir handverksbjórum. Sumir láta 

sér nægja að neyta hans en brugga hann ekki. Grétar er með á hreinu hvaða týpa hinn 

almenni bjóráhugamaður er. Hann segir að „bjórhipsterinn“ sé „þessi lumbersexual gaur 

með skeggið og allt.“ Hipster er hugtak sem hefur verið nokkuð í umræðunni undanfarin 

ár og er notað um fólk sem sker sig frá öðrum með lífstíl, útliti og neyslu. Samkvæmt 

tískubloggaranum Dóru Lind Vigfúsdóttur keppast hipsterar við að vera á undan 

tískustraumum en missa áhugann þegar almenningur fer að hampa tilteknu tískufyrirbæri 

(Dóra Lind Vigfúsdóttir, 2015). Bjórhipster á ágætlega við um þá sem kunna að meta 

handverksbjór, að því leyti að þeir neyta öðruvísi bjórs en almenningur. Sé grennslast 

fyrir um lumbersexual á netinu birtir leitarsíðan Google fjölda mynda af ungum, hvítum, 

alskeggjuðum karlmönnum, flestir íklæddir köflóttum skyrtum eða yfirhöfnum. 

Samkvæmt Grétari er þetta staðalmyndin af áhugamanni um handverksbjór, þeim sem 

nýtur bjórsins en bruggar hann ekki. Að vera kenndir við einsleitan hóp fólks eða 

staðalmyndir fer gegn markmiðum hipstera um að vera á undan tískunni og ýmsir kunna 

því illa eins og til dæmis má sjá í greininni: „Don‘t call me a lumbersexual (despite my 

beard and check shirt)“ (Morris, 2014). Af þessu má álykta að staðalmyndin af 

bjóráhugamanninum sé karllæg en jafnframt að einhverju leyti írónísk. 

Einnig glittir í íróníu þegar staðalmyndin af bjórgerðarmanni ber á góma og er hún 

sömuleiðis karllæg en aftur á móti er um ólíkar týpur að ræða því Grétar lýsir hinum 

dæmigerða bjórgerðarmanni sem „nördi“ og aðrir viðmælendur taka í sama streng: 

En svo, þú veist, er þetta mikið til nördar í eðli sínu sko. Nördar fá rosalega uppreisn æru 

að geta einmitt gert svona og verið fullir. Á meðan hlæja [þeir] að almúganum sko […] 

Bjánarnir sem ég var að brugga með um helgina eru alveg yfirmenn nördismans sko. Þannig 

að ég er bara tiltölulega nokkuð eðlilegur. En kannski miðað við meðal-Jón, jú jú, ég er 

kominn í nördisma. Ég tek líka eiginlega allt á sama tíma, ég er rosa mikið að gera mína 

eigin parmaskinku, beikon, baka súrdeigsbrauð á hverjum degi. – Grétar  

 

Þeir sem reykja sitt eigið beikon eru sömu týpurnar og búa til sinn eiginn bjór. Þetta er 

svoleiðis fólk. Sem vill kannski, gera, gera eitthvað „effort“, og fá eitthvað svona út úr því. 

Eitthvað svona sérstakt út úr því. Vilja, hafa fyrir þessu, prófa að gera eitthvað, algjörlega 
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sjálfir, frá a til ö […] Þetta eru líka bara einhverjir fjármálagæjar. Og allur skalinn sko – 

Eiríkur 

 

Þetta er voða mikið fólk sem er einhvers konar nördar fyrir, þetta er soldill nördahópur sko. 

Kannski strákar sem hafa einhvern bakgrunn í einhverju sem hjálpar þeim í að annað hvort 

smíða tækin. Þetta eru svona, gaurar, nördar úr öllum áttum, sem finna sér nýjan nördisma 

til að sameinast um. – Daníel 

Kunnáttan sem bruggararnir búa yfir greinir þá frá hinum almenna bjóráhugamanni en ef 

til vill einnig áhuginn og hollustan við handverksbjórinn. Iðkendur koma úr öllum stigum 

samfélagsins en staðalmyndin er karl sem upplifir „eitthvað sérstakt“ við að gera hlutina 

frá grunni og að sökkva sér ofan í áhugamálið. Ef til vill er það nauðsynlegt til að viðhalda 

áhuganum og vera virkur í bjórgerðinni. Grétar og Daníel skilgreina atferlið sem 

nördisma en það er að vissu leyti írónískt að tengja jakkafataklædda „fjármálagæja“ við 

nörda. Daníel kemur með nánari útlistun á hugtakinu: 

Af því það er alltaf sama ferlið sko, þá þarf maður að vera soldill nörd, og þú veist, vera, á 

netinu og, að lesa sér til um, stíla, og svona. Kaupa einhverja svona spes bjóra, þegar maður 

er í útlöndum, að koma með einhverja bjóra heim og, að vera að smakka þetta eitthvað. Og 

bera saman og, það þarf held ég að fylgja þessu svona smá nördismi til þess að, til þess að 

end... að nenna að standa í þessu sko. Af því þetta er í rauninni iðnaðar... Ef maður ætlaði 

bara að vera að þessu til að spara sér pening við innkaup á áfengi, þá eiginlega, þetta er 

eiginlega ekki, þetta er það mikil vinna. – Daníel   

Nördisminn er fólginn í því að sökkva sér ofan í efnið og Daníel telur að það sé 

nauðsynlegt til að endast í því. Ferlið er keimlíkt í hvert sinn og getur orðið leiðigjarnt 

fyrir þann sem ekki er nægjanlega áhugasamur og leitast eingöngu við að búa til ódýran 

bjór. Viðmælendurnir voru hinsvegar allir afar áhugasamir og lögðu rækt við hugðar-

efnið. 

Bruggararnir kunna að meta áþekka bjóra og handverksbjóráhugafólk en þeir búa yfir 

færni til að gera þá og, eins og Grétar segir, „hlægja að almúganum“ fyrir vikið. 

Aðgreiningin felst því ekki einungis í smekknum fyrir handverksbjórum heldur líka í 

getunni að búa hann til. Að greina sig frá almúganum virðist hins vegar ekki aðalatriðið 

fyrir bjórgerðarmennina. Á meðan bjórhipsterarnir gætu orðið afhuga handverksbjór 

kæmist hann í tísku meðal almennings er líklegt að bjórnördunum væri sama. Bjórinn er 

það sem öllu máli skiptir og til að verða fær um að búa hann til þarf viðkomandi að sökkva 

sér í efnið. Slíkt vekur bruggurunum jákvæðar tilfinningar og eins og Eiríkur komst að 

orði upplifa þeir „eitthvað sérstakt“ við það. Pálmi talaði um list í því samhengi sem á vel 

við því eins og greint var frá í kafla 2.1 þá ber bjórgerðin með sér listfengi. En líkt og 

með aðra listsköpun krefst bjórgerðin æfingar og áhuga, einkum fyrir þann sem ekki hefur 

alist upp við bjórgerð og þarf að læra ferlið frá grunni. Smátt og smátt samlagast iðjan 
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veruhætti viðmælenda minna og um leið eflast þeir í bjórgerðinni. Nánar verður 

grennslast um þær jákvæðu tilfinningar sem bruggararnir lýstu og ástæður iðkunarinnar í 

næsta kafla. 
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KAFLI 3 – HANDVERK OG MATARGERÐ 

Eins og fyrr segir ber bjórgerðin vott um listfengi og hana má tengja við hefðbundið 

handverk þar sem sköpunargleði ríkir. Að sögn breska félagsfræðingsins Colin Campell 

hefur það að stunda handverk þótt skapandi og tjáningarrík athöfn (2005: 39). 

Handverksfólk nálgast jafnan viðfangsefni af alúð og ástríðu og notar dómgreind, 

þekkingu og færni við iðkunina (2005: 27) en sú lýsing á vel við um viðmælendur mína 

líkt og greina má í kaflanum hér að framan. Haldið verður áfram útlistun á því hvernig 

gæðabjórgerð er stunduð, nú með tilliti til hráefna og tækja. Einnig verður leitað svara 

við því: Hvers vegna stunda karlmenn gæðabjórgerð? 

Auk þess að tengjast handverki má flétta bjórgerð við handverksneyslu (e. craft 

consumption) á sama hátt og matseld. Campbell lýsir handverksneyslu í greininni „The 

Craft Consumer“ og segir hana snúast um að hanna og gera hluti upp á eigin spýtur. Rétt 

eins og handverksfólk vinnur með efnivið og skapar afurð eftir eigin höfði umbreytir 

handverksneytandi fjöldaframleiddum varningi í einstaka afurð. Handverksneyslan er 

þannig sambærileg vinnu handverksfólks sem í felst færni, sköpun og sjálfstjáning (2005: 

27-28 og 39). Campbell gengur út frá því að handverksneytendur séu meðvitaðir um 

sjálfsmynd sína en séu ekki um of uppteknir af henni. Sjálfsmyndin sé undirstaða 

handverksneyslunnar en ekki þörfin til að skapa sér eða styrkja sjálfsmynd. 

Handverksneytendur þrífist fremur á því að tjá sig á skapandi máta (2005: 24). Að sama 

skapi er mótun sjálfsmyndar ekki í forgrunni hjá viðmælendum mínum. Að geta búið til 

góðan bjór og verða bjórgerðarmaður verður óhjákvæmilega hluti af sjálfsmynd þeirra en 

öðru fremur er það sköpunargleðin sem drífur þá áfram. 

 

3.1 „Útrás fyrir sköpunargleði“ 

Eins og greint var frá í kafla 2.1 þróa viðmælendur bjórgerðina á ýmsan máta og þar fær 

sköpunargleðin að njóta sín. Hún eykst eftir því sem færni og þekkingu fleygir fram. 

Eiríkur lýsir upplifun sinni af bjórgerðinni svo: 

Þetta er, útrás fyrir sköpunargleði. Sumir mála myndir í kjallaranum hjá sér [hlær við], ég 

fer út í bílskúr að brugga bjór. Þetta er nákvæmlega það sama. Þetta er einhvers konar 

sköpun. Þú ert að leita, að því að búa til eitthvað, eitthvað gott. Já, ætli þetta sé ekki, það 

sem ég fæ út úr því. Ég er ekkert endilega að eltast við að eiga 20 lítra af bjór, á krana, eða 

flöskum. Það skiptir engu máli, ég hef oft hellt niður bjór sem mér líkar ekki við. Þannig 

að, þetta er, þetta snýst ekki bara um einhverjar áfengisprósentur, þetta er um að gera 

eitthvað gott. Eitthvað sem að, tekur áhugamálið – það er einhver þróun í þessu, þú verður 

betri og betri. Og veist hvað þú ert að gera. Þú ert farinn að beita einhverjum aðferðum sem 
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þú veist að virka. Þá fer þetta að verða gefandi. Þannig að í hvert skipti sem maður bruggar, 

þá reynir maður alltaf að komast aðeins lengra heldur en síðast. – Eiríkur 

Bjórgerðin verður gefandi þegar Eiríkur sér að aðferðir sem hann beitir virka og 

samræmast þeirri þekkingu sem hann hefur aflað sér. Með því að leggja sig fram um að 

drykkurinn verði góður fær Eiríkur útrás fyrir sköpunarþrá sem svo blómstrar þegar 

bjórinn stendur undir væntingum. Drifkrafturinn er ekki áfengur drykkur til að innbyrða 

heldur að gera gæðaafurð sem endurspegli það sem í hana var lagt, til að mynda 

vinnuframlagið, handverkið og þekkinguna. Þetta samrýmist matargerð eins og slóvenski 

menningarfræðingurinn Luka Zevnik fjallar um hana í tengslum við handverksneyslu. 

Síðustu ár hefur eldamennska orðið þáttur í frístundaiðkun. Matseld er ekki eingöngu 

hversdagsathöfn með það eitt að markmiði að næra líkamann heldur felst í henni sjálfri 

ánægja og ástríða. Þessi breyting á matarmenningu, frístundaeldamennska, tengir 

matargerð við handverksneyslu (2012: 757-8). Bjórgerðin er þannig gott dæmi um 

handverksneyslu. 

Bjórgerð á einnig ýmislegt sammerkt með venjulegum heimilismat að mati Pálma: 

Þetta er svona svipað bara og, elda mat í rauninni, eða mér finnst þetta bara eiginlega alveg 

nákvæmlega eins sko. Og ef þú vilt bara gera einfaldan bjór, sem þú veist, er kannski bara 

eitthvað eins og – ég veit ekki, Kaldi eða Skjálfti eða eitthvað svoleiðis, skilurðu, þá er það 

eins og að elda venjulegan mat finnst mér. En svo geturðu farið, alltaf lengra og lengra. Þú 

veist, nautasteik eða snigla eða, þú veist. – Pálmi 

Bjórgerðin getur verið einföld eins og heimilismaturinn eða íburðarmikil líkt og 

veislumatur. Pálma hugnast betur að gera flóknari bjóra. Þeir fullnægja betur 

sköpunarþörfinni og sama gildir um nautasteikina. Það kemur heim saman við skrif 

menningarfræðingsins Joanne Hollows um að karlar nálgist matseld sem frístundariðju 

fremur en skylduverk eins og algengara er meðal kvenna (2003: 231). Bjórgerðin á því 

sannarlega meira sammerkt með frístundaiðju en skylduverki þar sem viðmælendur 

upplifa hana sem eitthvað meira en venjuleg heimilisstörf.  

Eins og tíðkast við matargerð fylgja bjórgerð uppskriftir sem bjórgerðarmennirnir 

styðjast við í mismiklum mæli. Pálmi talaði um að þegar hann smakkaði góðan bjór 

langaði hann að „smíða uppskrift“ og Eiríkur deilir þeirri upplifun: 

Og þegar þú færð eitthvað svona óvænt sko, það er lang skemmtilegast sko. Og þá hugsarðu 

bara: „Hvernig get ég búið til svona góðan bjór sko?“ – Eiríkur 

Góður bjór virkjar sköpunarkraftinn, fær bruggarana til að spá í innihaldi bjórsins og líkja 

eftir þeim bjór. Að prófa nýja bjóra tekur áhugamálið lengra og í nýjar áttir. Þess vegna 
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er mikilvægt að vera með á nótunum, spá í hvað aðrir eru að gera og kíkja á úrvalið á 

börum sem bjóða upp á handverksbjór eins og getið var um í kafla 2.2. 

Pálmi lýsir svipaðri sköpunarþrá og Eiríkur. Bjórgerðin er sambærileg listmálun, 

skapandi skrifum og matvælarækt að mati Pálma. Í gegnum árin hefur hann fundið þörf 

fyrir að hafa eitthvað „creative on the side“ eins og hann orðar það. Bjórgerðin hentar 

honum vel og veitir nægar áskoranir: 

Það er alltaf eitthvað, sem er svona, [að] búa eitthvað til. Þú veist, bara, rækta í garðinum, 

setja niður kartöflur og allt þetta og, salat og gulrætur. Og að mála, þú veist, akríl var ég að 

mála. Og að skrifa og svona. Þetta er einhvern veginn, þetta svona, losar um sama svona – 

sumir fara í ræktina, og svita þetta af sér, aðrir gera eitthvað kannski svona. Ég hef allavega, 

ég hef fundið að ég þarf að, búa eitthvað til. Og bjórbruggið er alveg svona, ótrúlega gott í 

það. Þetta er svona, þú veist, það eru einhverjir 20 bjórstílar. Þannig maður getur svona 

fullkomnað hvern og einn. Og, þú veist, svo breytist smekkurinn og, þú veist, þeir sem eru 

að drekka það. Þannig að, það er alltaf eitthvað nýtt – alltaf eitthvað nýtt að reyna við […] 

En mér finnst þetta allt svona partur af sömu skepnunni, búa til sitt stöff sko. Rækta sínar 

kartöflur og, allt grænmeti og það allt. Og kál og, búa til sinn bjór og reykja sitt kjöt, og 

svona. Auðvitað myndi ég líka veiða. Þú veist, ég á byssu og svona en, þú veist, maður 

getur bara ekki gert allt [hlær]. Því miður. En það er svona sami pakkinn. Svona þessi 

sjálfsþurftar, já að geta gert eitthvað, með eigin höndum. – Pálmi 

Sköpunarþráin er svo sterk að hana þarf að „svita af sér“ í líkamsræktinni eða veita útrás 

á annan máta, til dæmis með bjórgerð eða garðyrkju. Pálmi segist gera fjölbreytta hluti í 

vinnunni. Þeir fullnægi hinsvegar ekki þessari þörf og því þurfi hann að nýta frítímann til 

þess. Colin Campbell telur að sköpunarþrá sé lykilþáttur í handverksneyslu. Hann veltir 

því upp hvort fólk finni sjálfstjáningu í auknum mæli farveg í einkalífi vegna ónógra 

skapandi tækifæra á starfsvettvangi (2005: 38). Upplifun Pálma styður ályktun 

Campbells. Í nútímasamfélagi hafa störf karlmanna, þar á meðal handverk, færst út af 

heimilinu. Margir starfa við aðstæður sem gefa ekki færi til sköpunar og því leitast sumir 

við að uppfylla sköpunarþrá í frítíma og færa handverk aftur inn á heimilið.  

Lýsing Pálma ber vott um afturhvarf til fortíðar, til tíma sjálfsþurftarbúskapar, þegar 

fólk lifði á landsins gæðum og gerði hlutina sjálft í stað þess að treysta á sérfræðiþekkingu 

annarra. Franski heimsspekingurinn og félagsfræðingurinn Henri Lefebvre telur að 

afturhvarf til fortíðar eða nostalgíu fólks og ásókn þess í handverk og listsköpun megi 

rekja til hraða iðnvædds nútímasamfélags (Lefebvre, 2012: 28). Þetta má til dæmis merkja 

í sjónvarpsþáttum á borð við „Hið blómlega bú“ sem Stöð 2 hóf sýningar á árið 2013. 

Fylgst er með þáttastjórnandanum og kokkinum, Árna Ólafi Jónssyni, mjólka ær, geitur 

og kýr; rækta jörðina; uppskera og matreiða hráefnið sem hann sjálfur aflar. Hann segir í 

kynningarstiklu að í samtímanum eigi allt að vera „svo snöggt og fljótt, allir eru að flýta 

sér“. Hann vill hinsvegar „hægja aðeins á þessu, fara í grunninn“ og sýna fólki hvernig 
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það getur búið til skyr og osta heima hjá sér. Hráefnið þarf ekki að koma langt að, fólk 

„getur fengið þetta allt úr íslenskri náttúru“ (Hið blómlega bú, 2013). Þátturinn snýst um 

að matreiða frá grunni og sé horft til þekkingar, ástríðu og sköpunarkrafts Árna fellur 

þátturinn vel að kenningum um handverksneyslu á mat, rétt eins og bjórgerðin. Hvoru 

tveggja snýst um að taka sér tíma til að gera hluti frá grunni og hefur að því leyti 

nostalgískt yfirbragð. 

Bjórgerðin, sem og sjónvarpsþátturinn, rúmast vel innan hugmyndafræði Slow Food 

hreyfingarinnar en hún nær aftur til níunda áratugarins og á rætur að rekja til hóps 

aðgerðarsinna sem vildi standa vörð um svæðisbundnar hefðir, matargerðarlist, góðan 

mat og hægan lífstíl (Our history, án dags.). Viðmælendur taka sér góðan tíma í 

bjórgerðina og nostra við hlutina. Eiríkur líkir þessu við matseld sem tekur allan daginn: 

Menn eru að gera þetta til þess að, búa til eitthvað gúrmei. Einhvern gúrmei drykk og þetta 

er miklu meira, sko, þetta er bara eins og matargerð. Þetta er bara eins og að gera einhverja 

súpu sem tekur allan daginn, eða, reykja sitt eigið beikon. – Eiríkur 

Gæðin eru í fyrirrúmi og þau nást ekki með skjótfengum hætti en það er megininntakið í 

hugmyndafræði Slow Food hreyfingarinnar og eins og Zevnik nefnir þá er hægur lífstíll 

einmitt hvati að handverksneyslu, ekki síst á mat (2012: 760). Eins og fyrr segir er 

gæðabjórgerð tiltölulega ný af nálinni í íslensku samfélagi. Enn sem komið er ekki hægt 

að rækta og tína hráefnið úti í garði eins og ákjósanlegt væri til að samræmast hinum 

hæga lífstíl. Hráefnið er innflutt en bjórgerðin fylgir samt sem áður hinum hæga takti 

Slow Food þar sem sköpunargleðin ræður för. Takmark bruggaranna er að gera sem 

kræsilegastan bjór en til þess þarf rétta hráefnið og réttu græjurnar. 

 

3.2 „Hæfileg blanda af verkfræði og list“ 

Aðgengi að góðu og fersku hráefni hefur batnað stórum á síðustu árum, bæði með tilkomu 

internetsins og heildverslarinnar Brew.is sem var stofnuð árið 2010 (Um okkur, án dags.). 

Pálmi telur að þetta hafi aukið vinsældir bjórgerðar hérlendis: 

Það er náttúrlega partur af þessum uppgangi, bæði í rauðvínisbruggun og líka bjórbruggun. 

Það er bara hráefnin eru svo margfalt betri en þau voru fyrir tíu fimmtán árum […] Núna 

bara ferðu á netið og pantar frá Bretlandi og þetta er komið tveim dögum seinna, inn um 

lúguna hjá þér. Og vakúmpakkað og svona. Kornið hef ég alltaf keypt hérna, bara út af 

sendingarkostnaði. Sumir eru að kaupa eitt og eitt bretti að utan og svona. Og 

heimabruggarar núna, kannski síðustu sex árin, hafa í rauninni bara, kost á betra hráefni 

heldur en Ölgerðin og þessir stóru. Þeir eru náttúrlega svo stórir að þeir geta ekki haft þetta 

í litlum vakúmpökkuðum pokum. Þannig við í rauninni höfum öll tök á að gera miklu betri 

bjór en þeir. – Pálmi 



  

34 

 

Gæðahráefni er lykilartriði í bjórgerðinni og staðsetur heimabruggarana andspænis 

fjöldaframleiðslu og stórum bruggsmiðjunum. Það tengir bjórgerðina enn frekar við Slow 

Food, sem er gagnstæð staðlaðri matvælaframleiðslu og skyndibitavæðingu (Hvað er 

Slow Food?, án dags.). Heimabruggararnir gera minni laganir, eiga kost á betra og 

ferskara hráefni en stóru brugghúsin og hafa þar af leiðandi tök á að gera betri bjór. 

Stefán undirstrikar mikilvægi hráefnisins. Hann er handviss um að bjórinn verði góður 

vegna kornsins sem hann notar: 

Hann verður örugglega mjög góður. Sérstaklega miðað við að, kornið var alveg ógeðslega 

gott í þessu. Var í búðinni og ég sagði honum hvaða korn ég vildi og hann: „já, smakkaðu 

það!“ Þetta var bara sælgæti. – Stefán. 

Gæði bjórsins felast að allmiklu leyti í því úr hverju hann er bruggaður og þar sem kornið 

bragðaðist eins og sælgæti eru allar líkur á að afurðin verði góð. 

Sé notað lélegt hráefni er líklegt að útkoman verði slæm og jafnvel mjög slæm noti 

fólk tilbúið síróp sem aðeins þarf að blanda vatni og gerja en allir viðmælendur höfðu 

reynslu og skoðun á því: 

Það eru nú gríðarlega margir, sem að brugguðu bjór úr einhverju svona sírópi. Flestir gerðu 

einhvern viðbjóð og eru núna svona afhuga bjórbruggi. Maður svona reynir að sannfæra 

þá, og sumir fara að brugga jafnvel. Maður heyrir að það hafa mjög margir farið í Ámuna 

og keypt sér eitthvert Coopers síróp. Og þá er þetta tveggja ára gamalt. Frábær bruggari 

gæti ekki gert þetta gott sko. – Pálmi 

 

Við gerðum bjór úr, einhverju svona kitti úr Ámunni, sem var náttúrlega bara viðbjóður. – 

Daníel 

 

Bjó til, örugglega, þrjár fjórar svoleiðis lagnir áður en að ég sá að þetta var bara viðbjóður 

[hlær] […] hann var bara alltaf eins og hann væri, hafi eitthvað komist í hann sko. Það var 

náttúrlega lélegt ger líka. – Stefán 

 

Það sem maður hafði kynnst bara sem unglingur af heimabrugguðum bjór, það var bara 

svona einhver poki sem hangir uppi á vegg og svo kom bara eitthvað, einhver viðbjóður út 

úr því [hlæjum], þremur vikum seinna. Þannig að ég hafði ekki mikla trú á þessu. – Eiríkur 

 

Við höfðum bruggað bjór þegar við vorum fimmtán sextán ára. Einhver svona kittis-síróp-

leðja. Og þar var þetta eini punkturinn að verða nógu fullur nógu fljótt. Við brugguðum, ég 

man ekki 10 eða 12% og þetta var bara svona eins og vondur Elephant. Virkilega illa 

ballensaður bjór sko. En, skilaði árangri, það voru allir rosalega fullir og fínir sko. – Grétar 

Sírópið sem er á boðstólum er ekki hátt skrifað hjá viðmælendum. Það er verksmiðjugert, 

fjöldaframleitt, gamalt og í andstöðu við ferska gæðahráefnið sem heimabruggarar nota. 

Útkoman var „einhver viðbjóður“ og engan veginn samanburðarhæf við gæðabjórinn sem 

þeir gera í dag. Það er því ekki nóg að vanda til verka, hráefnið þarf að vera gott svo 

handverksbjórinn slái þeim fjöldaframleidda við. 
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Viðmælendurnir kæra sig ekki um verksmiðjuframleiðslu heldur sækja í fjölbreytileika 

handverksins. Hinsvegar geta þessir hlutir farið saman, fjöldaframleiðslan og handverkið, 

og er í rauninni það sem handverksneysla gengur út á eins og fjallað var um í kaflanum 

hér að framan en Colin Campbell segir að handverksneytandi nýti gjarnan 

fjöldaframleidda vöru sem hráefni í nýja afurð (2005: 27-8). Þegar vel tekst til ber afurðin 

með sér listfengi eins og Pálmi lýsir: 

Það er nú líka partur af þessu, maður vildi ekki allt svona, verksmiðjugert sko. Svona eins 

og ég fékk bara ísskápa af Bland og smíðaði, eða þú veist, boraði hann, sjálfur. Þannig 

maður vill hafa svona, blöndu af „sufistication“ og, svona groddaraskap. Þetta þarf að vera 

hæfileg blanda af verkfræði og list. – Pálmi 

Pálmi keypti notaða ísskápa sem hann útbjó þannig að hann gæti dælt bjórnum þaðan. 

Honum finnst ákjósanlegt að blanda saman nýjum græjum og heimagerðum, í því er 

fólgin list að hans mati. Græjurnar eru annar undirstöðuþáttur í listsköpuninni og jafnvel 

hluti af henni sé um heimasmíði að ræða.  

Fyrir Daníel skiptir máli að búa til sínar græjur sjálfur. Hann segist stöðugt reyna að 

fullkomna tækin, meðal annars í því tilliti að auðvelda þrif. Hann sér fram á að sú vinna 

haldi áfram: 

Ég mun örugglega halda áfram að gera mínar græjur sjálfur, sjálfvirkari og þannig sko. Mér 

þætti eiginlega afturför sko ef ég myndi fara að kaupa mér, tæki sem gerir þetta allt fyrir 

mig, tilbúið tæki sko. Því maður er sérstaklega stoltur að hafa, sko búið þetta til sjálfur. 

Þannig að manni þætti það ekki skref í rétta átt. – Daníel 

Daníel finnst eftirsóknarvert að gera hlutina upp á eigin spýtur. Hann er stoltur af 

tækjunum sínum því þau hefur hann gert sjálfur og myndi líta á það sem afturför að kaupa 

sjálfvirkar græjur. Þetta styður það sem Campbell segir um handverk og handverksneyslu 

að þá sé jafnan álitið að maðurinn stýri tækjunum en í verksmiðjuframleiðslu sé því öfugt 

farið (2005: 28). Græjurnar eru lykilatriði í bjórgerðinni en Daníel er ekki þræll þeirra 

heldur notar þær af ánægju og með stolti enda eru þær hluti af sköpunarverkinu. 

Græjurnar sem viðmælendur notuðu í upphafi voru tiltölulega einfaldar eins og gjarnan 

er meðal þeirra sem fikra sig áfram við bjórgerð. Þegar bjórgerðin þróast verður þörf fyrir 

betri græjur. Stefán segir að það sé orðið: 

áhugamál og, „obsession“ að [hlær við], fara að breyta eitthvað til sko. Bara svona, geta 

gert meiri bjór og [hlær við], hraðar og [hlær]. Svona eins og, allt annað, maður, byrjar í 

golfinu, og er, alveg sáttur með, einhverjar, lélegar kylfur sem maður fékk úr, 

Húsasmiðjunni. Svo þarf maður að fara að skjóta lengra og, pútta betur og, vera með léttari 

kylfur [hlær við]. – Stefán 
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Stefán finnst gaman að spá í tækjunum og breyta þeim. Hann vill ná lengra í bjórgerðinni 

og þarf til þess betri græjur, rétt eins og golfari þarfnast betri golfkylfa til að ná meiri 

árangri í íþróttinni. Stefán sér fyrir sér að gera meiri bjór og hraðar með öflugri græjum. 

Það er í andstöðu við hæga taktinn sem viðmælendur hafa tileinkað sér og tengir 

bjórgerðina við Slow Food. Hafa ber í huga að Stefán hefur stundað áhugamálið skemur 

en hinir viðmælendur. Færni hans hefur aukist mikið á stuttum tíma sem ef til vill hefur 

áhrif á hvaða augum hann lítur áhugamálið og útskýrir ákefðina í að ná meiri árangri. 

Hann talar um að það veiti sér hvað mesta ánægju að gefa með sér. Meiri bjór þýðir að 

fleiri geta notið hans en Stefán undirstrikar að ekki megi stytta ferlið rýri það gæði 

bjórsins. 

Meiri afköst eru ekki markmið allra viðmælanda. Pálmi segist vera að færa sig út í 

bjóra sem taka lengri tíma og tengir það við að hann drekki minna núorðið. Hann fær 

ánægju úr því að skipta út og betrumbæta græjur líkt og Stefán. Bjórgerðin er að hluta til 

„græjusport“ í augum Pálma og þegar ferlið verður nákvæmara skipta góðar græjur máli: 

Þegar maður vill verða svona „advanced“, þá fer hver gráða til dæmis í meskingunni að 

skipta miklu máli sko. Hvort þú ert að meskja við 64 gráður eða 66. Getur skipt mjög miklu 

máli. Og í þessum gaspotti þá var það svona erfitt að stýra því. Og hraðsuðuketilselementin 

eru, þú veist, þau bila alltaf og, svona. Þetta hefur verið meira svona, ja, bæði drifið áfram 

af þægindum og líka bara til að geta fengið betra „product“ sko. – Pálmi 

Gaspotturinn sem hann átti áður hentaði ekki nógu vel því erfitt var að stýra hitanum 

nákvæmlega meðan á meskingu stóð. Nú notar hann Braumeister og er ánægður með 

hann. Bjórgerðin verður nákvæmari og afurðin betri fyrir vikið. 

Eins og áður segir gegnir tölvan og internetið mikilvægu hlutverki í bjórgerðinni og 

sumir nýta sér forrit til að halda utan um uppskriftir og útreikninga. Fyrir Eirík er forritið 

Beersmith lykilatriði við þróun bjórgerðarinnar því: 

þá færðu algjörlega út, hvernig bjórinn verður, hversu beiskur eða, humlaður hann verður, 

hversu áfengur hann verður miðað við einhverja ákveðna gerjun, einhverja ákveðna 

nýtingu. Og þetta er algjörlega lykilatriði sko. Það, að mínu mati, er bara ekkert hægt að 

búa til, komast neitt áfram, nema með þetta, þennan hugbúnað sko. Af því þú, annars 

myndirðu bara, ekkert vita hvað þú værir að gera. Og þarna geymirðu allt, allar, uppskriftir 

sem þú hefur gert og, þess vegna, kemstu alltaf eitthvað áfram. Þá veistu hvað virkar og 

hvað virkar ekki. – Eiríkur 

Forritið er nauðsynlegt svo bjórgerðin verði eins nákvæm og Eiríkur kýs. Hann notar það 

eins og gagnagrunn sem nýtist honum í þróunarvinnu en ekki til að gera sama bjórinn 

tvisvar. 
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Stefán er sama sinnis en notast ekki við forrit heldur skráir uppskriftirnar í skjal í 

tölvuna. Hann sér ekki tilgang í að fá allar stærðir nákvæmar því kjósi hann að fylgja 

sömu uppskrift að nýju er honum sama þó bjórinn verði örlítið öðruvísi: 

Það besta við það er að maður getur í raun og veru, fengið allar stærðir bara nákvæmar. Og 

maður getur bruggað sama bjórinn, nákvæmlega sama bjórinn, aftur og aftur, 

„consistently“. En, mér er alveg sama þótt það sé smá „variation“ hjá mér. Þú veist, ég 

reyni bara að vanda mig, og, ég veit svona, með nokkuð „confindance“ að þetta kemur allt 

saman vel út. Þá er ég bara sáttur sko. Þannig ég er ekkert að, halda utan um allar stærðir, 

það nákvæmlega sko. – Stefán 

Stefán heldur ekki ítarlega skráningu því hann sækist ekki eftir að brugga bjórinn 

nákvæmlega eins að nýju. Hann treystir á eigin reynslu og aðferðir til að fá góða afurð. 

Sama má segja um aðra viðmælendur. Þeir leggja meira upp úr því að prófa sig áfram 

með nýja bjóra, fullkomna þá og takast á við ný viðfangsefni heldur en að einbeita sér að 

sama bjórnum. Slíkt bæri keim fjöldaframleiðslu líkt og brúðkaupsbjórinn sem Daníel 

gerði fyrir félaga sinn: 

Við brugguðum sko alveg 500 flöskur, af sama bjórnum. Það voru alveg þrjár laganir bara, 

bak í bak sko. Og við fengum smá ógeð, af ferlinu bara, svona í soldinn tíma […] Á móti 

kemur, maður er alltaf að prófa eitthvað nýtt sko, við erum alltaf að gera tilraunir með ný, 

innihaldsefni og, bragðtegundir og nýja stíla og nýjar aðferðir. Alltaf er maður að búa til, 

ný tæki, eða kaupa ný tæki, eitthvað sem að breytir ferlinu eitthvað örlítið sko. – Daníel 

Mótvægið við leiðingjarna fjöldaframleiðsluna er nýbreytnin, þróunarvinnan og 

sköpunargleðin. Afurðin er einstök eins og afurðir handverksfólks eru iðulega. Bjórgerðin 

er gefandi áhugamál þegar hún er í takti við handverksgerð eða handverksneyslu en 

verður þreytandi þegar hún minnir á fjöldaframleiðslu. Hráefnið sem handverksbruggarar 

nota skapar einnig fjarlægð við fjöldaframleiðslu og sama gildir um græjurnar því við 

handverksgerð er einstaklingurinn ekki undir oki tækninnar heldur nýtir hana til sköpunar. 
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KAFLI 4 – BJÓRGERÐ SEM FÉLAGSLEGT ATHÆFI 

Áhugamálið er í víðum skilningi félagslegt. Það kallar á mannleg samskipti, til dæmis 

þegar fólk leitar ráða eða neytir bjórsins og sækist eftir viðbrögðum annarra. Innan 

bruggsamfélagsins ríkir samstaða og samkennd sem er mikilvægt því áhugamálið er 

nýtilkomið í íslenskt samfélag. Fólk nær fyrr góðum tökum á iðjunni ef það hjálpast að 

og fyrir vikið verður áhugamálið sumum skemmtilegra og innihaldsríkara. Félagslegi 

þátturinn er mikilvægur og er liður í vinsældum handverksbjórgerðar. Áhugamálið 

breiðist út meðal jafningja þar sem fólk skiptist á ráðum og uppskriftum og segja má að 

ný hefð sé að mótast meðal áhugafólks um bjórgerð. Ég nálgast hefðarhugtakið á 

sambærilegan máta og þjóðfræðingurinn Jón Þór Pétursson um að hefð sé hreyfing eða 

ferli en ekki „óbreytanlegur arfur fortíðar“ (2009: 18; sjá einnig Bauman, 2004: 27; 

Glassie, 1995: 396; Ingold og Hallam, 2007: 7). Hefðir eru í stöðugri mótun og taka 

breytingum eftir samfélagi hvers tíma. Eins og greint var frá í kafla 1.1 hefur heimabrugg 

á handverksbjór borist hingað frá Bandaríkjunum á síðustu árum. Hefðin á sér því ekki 

rætur til eldri kynslóða viðmælenda minna heldur taka þeir hana upp frá vinum og 

kunningjum. Þar sem börn viðmælenda kynnast þessu áhugamáli feðra sinna má hins 

vegar ætla að hefðin styrkist enn frekar í sessi, tileinki börnin sér handverksbjórgerð þegar 

fram líða stundir. Þannig muni brugghefðin ganga kynslóða á milli og um leið sverja sig 

í ætt við gamlar handverkshefðir sem ganga mann fram af manni. Bjór og bjórgerð tengja 

margir ósjálfrátt við karlmenn eins og til dæmis má sjá í umfjöllun þjóðfræðingsins 

Alexandre Enkerli um bruggsamfélagið í Norður-Ameríku (2006, 3 og 6). Félags-

fræðingurinn Jeffery Sobal segir að fólk festi ímynd sína sem karl eða kona í sessi með 

því að neyta ákveðins matar. Menn „framkvæmi karlmennsku“ til dæmis með kjötneyslu 

en máltíð án kjöts þykir kvenleg (2005: 137-9). Að sama skapi mætti ætla að bruggarar 

leituðust við að styrkja karlmennskuímynd sína með því að drekka eða búa til bjór en 

viðtölin gáfu annað til kynna. 

 

4.1 „Þetta er ekki svona typpakeppni“ 

Hluti ánægjunnar sem bjórgerðin veitir felst í því að deila afrakstri erfiðis síns. Eiríki 

finnst „gaman að bjóða upp á bjór sem er vel gerður“ og Daníel tekur í sama streng: 

Gaman að gera bjóra sem maður er stoltur af og gefa fólki að smakka. Minnst af þessu 

drekkur maður sjálfur, maður gefur með sér. Alltaf gaman að gefa eitthvað sem maður er 

stoltur af, finnst maður hafa gert vel. – Daníel 
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Daníel fyllist stolti þegar vinnan ber góðan árangur og það eykur á ánægjuna að deila 

bjórnum með öðrum. Stefán er sama sinnis. Hann segir þetta stóran part af bjórgerðinni 

og einn þann skemmtilegasta. Viðmælendurnir eru að því leyti í hlutverki matseljunnar 

sem leggur á sig mikla vinnu til að hlúa að og gleðja fjölskylduna. Daníel tengist ekki 

aðeins inn á þetta hlutverk með bjórgerðinni heldur sagði hann að matseldin væri jafnan 

á sínum herðum. Honum virtist líka það ágætlega og sýndi mér með stolti Kitchenaid 

hrærivél sem hann hafði fengið í þrítugsafmælisgjöf.  

Það er til marks um hversu stolt Stefán og Helga, kona hans, eru af heimilisiðnaðinum 

að þau gáfu bjórinn í jólagjöf. Stefán bruggaði og tappaði bjórnum á flöskur sem þau 

skreyttu en Helga prjónaði og þæfði gjafapoka. Gjöfin vakti lukku: 

Ég hef fengið nokkur komment um að þetta væri besti bjór sem þeir hafa fengið, en það 

gæti náttúrlega verið, svona soldið, „over dramatic“. En það er ákveðin upplifun náttúrlega 

bak við þetta líka: drekka eitthvað sem að, einhver bjó til og, gaf þér í jólagjöf. Það er soldið 

önnur upplifun held ég heldur en að fara út í búð og kaupa eitthvað gerilsneytt. – Stefán 

Stefán tekur þessu mikla hrósi með smá fyrirvara en stoltið leynir sér ekki. Hann telur að 

heimaframleiðslan hafi meira gildi en gjöf keypt úr búð, sem væri jafn gerilsneydd og 

fjöldaframleiddur bjór. 

Félagsskapurinn er ríkur þáttur í bjórgerð Grétars. Ásamt brugghópnum er hann í 

„nördahópi“ sem hittist reglulega og smakkar „nördabjóra“. Hann var um tíma einnig 

virkur í starfi Fágunar, sem heldur úti spjallsvæði á internetinu þar sem fólk skiptist á 

upplýsingum um ýmislegt er viðkemur bjórgerð. Með samræðum um áhugamálið eignast 

bjórgerðarmennirnir oft góða vini og treysta jafnvel gömul vináttubönd. Grétar segir 

bjórgerðina til að mynda hafa styrkt samband þeirra Daníels: 

Þannig þetta er rosalega mikið félagslegt, eins og áfengi er auðvitað oft, en þetta er svona, 

dregur okkur soldið saman. Þú veist, ég og [Daníel], við erum búnir að þekkjast síðan við 

vorum í 8.bekk saman, en erum orðnir mjög góðir vinir aftur núna í gegnum bjórinn. Við 

höfum alltaf verið í fínu sambandi og eitthvað svoleiðis. En farnir að heyra í hvor öðrum 

kannski tvisvar í viku, út af því, þú veist: „Ætlarðu að fara að gera þetta?“ „Eigum við að 

fara ...?“ Það er mjög svona, mikið „social“ dót í kringum bjórinn sko. – Grétar 

Samskiptin við félagana skipta Grétar miklu máli og bjórgerðin og bjóráhuginn er góð 

leið til að mynda og styrkja tengsl manna á milli. 

Pálmi bruggar yfirleitt einn en áhugamálið hefur í för með sér töluverð samskipti engu 

að síður. Margir verða áhugasamir þegar bjórgerð ber á góma, sérstaklega í karlahópi: 

Alls staðar, að minnsta kosti, þar sem maður er í svona karlmannahópi þá hafa allir áhuga 

á, bjórbruggi. Og [það] eru margir í kringum mig sem eru að brugga bjór og eru að vanda 

sig og reyna að gera virkilega, góða bjóra. Og þeir sem hafa, aðeins áhuga þeir, oft vilja 

ekki tala um neitt annað [hlær við]. Þannig það er mjög auðvelt að tala um, þetta hobbí við, 
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aðra. Það [eru] flestir sem vilja vita meira. Og, þeir sem vita meira þeir bara vilja ennþá 

meira. – Pálmi 

Pálmi upplifir að áhugamálið veki áhuga og bjóði upp á samskipti við kunnáttufólk sem 

og aðra og styrki þannig tengslanet. Bjórgerðin gefur mönnum einnig átyllu til eiga góða 

stund saman. Grétar og félagar njóta þess að drekka og ræða um bjór og vinna að 

sameiginlegu verkefni: 

Ja þetta er bara nokkurn veginn saumaklúbbur hjá okkur sko. Þetta er bara „lame excuse“ 

til þess að fá sér bjór og hittast sko. Ég hef einu sinni bruggað einn og það er rosalega 

leiðinlegt af því það er alveg talsverð bið þarna inn á milli og eitthvað sko. Að þá einmitt 

sitjum við oft og spáum í næstu bruggun. – Grétar 

Grétari leiðist að brugga einsamall því í bruggferlinu er talsverð bið og þá er enginn til að 

spjalla við og ræða næstu bjórlögun. Hann notar orðið saumaklúbbur yfir félagsskapinn 

sem á ágætlega við í þessu tilfelli því félagslegi þátturinn er ríkur í áhugamáli Grétars. 

Fleira tengir bjórgerðina við saumaklúbb. Andrúmsloftið er heimilislegt innan 

bruggsamfélagsins þar sem fólk skiptist á ráðum og uppskriftum:  

Það er engin svona feimni varðandi að gefa upp uppskriftir eða leynitrix eða eitthvað. Þetta 

er rosalega mikil fjölskyldustemning. Það er bara: „ókei, mér gekk svona.“ Og það eru 

haldnir fundir einu sinni í mánuði hjá Fágun. Og fólk er að smakka: „Ókei, það gæti verið 

að þú sért, gerja við of hátt hitastig“ eða „Þú þreifst ekki pottinn nógu vel, þá færðu 

„metallic“ bragð í bjórinn“ eða eitthvað sko. […] Það er einmitt mjög gaman hvað það er 

rosalega svona mikill „homie“ fílingur bara, það eru allir að reyna að bæta hvern annan. 

Þetta er ekki svona typpakeppni: „Ég get gert betur en þú“ sko. Og einmitt eftir keppnir þá 

eru allir sigurvegararnir að pósta uppskriftunum sínum inn, fyrir alla til þess að geta 

bruggað eftir. – Grétar 

Gagnrýnin sem fólk fær er uppbyggileg og fólk er tilbúið að hjálpa hvert öðru. Í 

bruggsamfélaginu ríkir samkennd og vinátta. Allir eru velkomnir og félagsskapurinn er 

nokkuð „líbó“ eins og Pálmi segir: 

Einhverjir kíkja í heimsókn stundum, og sjá svona hvernig ég er að gera þetta. Bæði þeir 

sem eru kannski að hugsa sig um hvort þeir ættu að, hvort þeir ráði við þetta. Og svo bara 

aðrir sem eru að brugga. Þetta er nú mjög svona „líbó“ félagskapur. Menn eru til í að deila 

öllu. – Pálmi 

Viðmælendur fögnuðu nýjum bruggurum og hvöttu þá til dáða. Vanir bruggarar aðstoða 

jafnt þá sem eru að leggja af stað í þessa vegferð og þá sem eru lengra komnir. 

Heimabjórgerð eins og hér um ræðir er tiltölulega ný af nálinni og það gæti stuðlað að 

einingu meðal bruggara. Áhugamálið er enn í þróun og hópur iðkenda stækkar ört. Flestir 

þurfa að læra handtökin frá grunni og því er mikilvægt að fólk liðsinni og leiðbeini hvert 

öðru, vilji það ná upp færni og auka við þekkingu á fljótlegan, þægilegan og 

skemmtilegan máta. Það borgar sig að hjálpast að, þannig verður framþróun hjá hverjum 
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og einum en um leið víkkar áhugamálið út í samfélagið. Eins og Grétar bendir á þá er 

mikilvægt að læra af mistökum en einnig að þú „þurfir ekki að átta þig alltaf á 

mistökunum sjálfur“, það er að gera mistökin sjálfur. Fólk nær lengra með því að deila 

þekkingunni í stað þess að hver sé í sínu horni að finna upp hjólið á eigin spýtur, þó 

tilraunastarf og reynsla hvers og eins sé að sjálfsögðu mikilvægur þáttur. Þekkingunni og 

handbragðinu er miðlað áfram eins og kennslufræðingarnir Cristen Torrey og Jeanne 

Gamble segja að gjarnan tíðkist með hefðbundið handverk þar sem lærlingurinn vinnur 

við hlið meistara síns og öðlast hæfni smám saman (Torrey og fleiri, 2009: 1371 og 1376; 

Gamble, 2000: 181-2). 

Samstaðan meðal heimabruggara skín í gegn hjá viðmælendum og hugsanlega á 

löggjöfin þar einhvern þátt. Samkvæmt 2. og  6. grein áfengislaga nr. 75/1998 er ólöglegt 

að gera bjór með hærri áfengisprósentu en 2,25 (Áfengislög, 1998). Viðmælendurnir hafa 

litlar áhyggjur af löggjöfinni í sjálfu sér en vilja sjá henni breytt: 

Mér finnst bjánalegt að þetta sé ólöglegt af því þetta er bara matargerð. Ég er ekki að selja 

unglingum bjór hérna, enda gengur það ekkert upp. Auðvitað er það pirrandi, að maður 

þurfi eitthvað að pukrast með þetta, af því þetta er bara saklaust hobbí og einhverjir nokkrir 

bjórar, þú veist. Þannig auðvitað er það leiðinlegt. – Eiríkur 

Eiríkur sér bjórgerðina sem saklaust áhugamál og vill fá hana viðurkennda sem slíkt. Að 

hans mati er þetta fyrst og fremst matargerð. Hann upplifir að hann pukrist með þetta og 

finnst það draga úr ánægjunni. Viðmælendum fannst almennt vanta rök fyrir hvers vegna 

þetta er ólöglegt; þeir tóku meðal annars fram að engin hætta væri á að bjórinn yrði 

eitraður og sögðu að sá sem ætlaði að selja bjórinn myndi ekki hagnast á þeim viðskiptum 

svo neinu næmi. 

Samstaðan lýsir sér einnig í því hversu velkominn ég upplifði mig í samskiptum við 

viðmælendur. Hugsanlegt er, að þar sem ég og viðmælendur erum af sama kyni og á 

svipuðum aldri hafi með það að gera hversu vel við náðum saman en viðmælendur virtust 

fagna því að ræða um bjórgerð við mig í þeim tilgangi að breyta orðræðunni um bjór og 

koma fólki í skilning um að áhugamálið snerist um annað og meira en gengdarlausa 

áfengisdrykkju. Viðtölin styðja þetta, sem dæmi þá töluðu Grétar og Daníel um að þeir 

vildu „breiða út boðskapinn“ og sama viðhorf má greina í viðtali við Höskuld 

Sæmundsson, kennara við Bjórskóla Ölgerðarinnar, sem taldi að fleiri þyrftu að „njóta 

gospelsins“ (Besti bjórinn í hendi hverju sinni, 2015: 9). Þetta bendir til að iðkendum er 

umhugað um að áhugamálið stækki og dafni og þessi BA ritgerð er vissulega farvegur 

fyrir það. 



  

42 

 

Bjórgerðarmenn miðla þekkingunni ekki aðeins sín á milli heldur einnig til næstu 

kynslóðar: 

Við erum oft að gera þetta um helgar og margir af okkur eru með börn á svipuðum aldri. 

Og það er oft stemning í skúrnum. Allir með börnin og eru að horfa á video. Og stundum 

fáum við þá til að hræra og svona, taka þátt. Það verður komin ný kynslóð af 

heimabruggurum sem hafa alist upp við þetta frá unga aldri. – Daníel 

Börn bruggaranna kynnast bjórgerð á unga aldri. Þau læra handbragðið smám saman haldi 

samverustundir tengdar áhugamálinu áfram og bjórgerð verður hluti af veruhætti þeirra, 

svo vísað sé til kenningar Pierre Bourdieu (Davíð Kristinsson, 2007). Því var öfugt farið 

með viðmælendur mína sem þurftu, eins og greint hefur verið frá, að tileinka sér allt sem 

viðkemur þessari iðju á fullorðinsaldri. Þótt Daníel noti ekki það orðalag þá sér hann fyrir 

sér að sú hefð sem tekin er að myndast um bjórgerðina haldi áfram til næstu kynslóðar. 

Það er ekkert nýtt af nálinni að feður kenni börnum sínum, og þá sérstaklega sonum, 

„fjölskylduiðnina“. Bjórgerðin sver sig á þennan hátt í ætt við aðrar handverkshefðir, sem 

ganga mann fram af manni, þar sem þekking á hráefni, áhöldum og aðferðum lærist á 

unga aldri og börn æfast í með tímanum. 

Viðhorf fjölskyldunnar gagnvart áhugamálinu er alla jafna jákvætt. Stefáni finnst 

„kósí“ að brugga í faðmi fjölskyldunnar og Grétar lýsir þátttöku barnanna í bjórgerðinni 

þannig: 

Við [Daníel] erum að vísu duglegastir að taka bara strákana með okkur. Þeir eru í kringum 

þetta og þeir eru á svipuðum aldri og leika sér. Þeir hjálpa okkur að setja límmiða á flöskur 

og alls konar svona dúllerí sko. Svo einmitt fara þeir bara upp og fá sér kakó. Við reyndum 

svona að hafa smá hobbí fyrir börnin í kringum þetta líka. – Grétar 

Feðurnir leggja sig fram um að synirnir hafi nóg fyrir stafni þannig að samverustundin 

verði ánægjurík fyrir alla aðila. Þeir eru í hlutverki uppalenda sem taka virkan þátt og 

sýna börnunum umhyggju, eins og orðanotkunin „dúllerí“ ber með sér. Með því að ala 

börnin upp í þessu umhverfi hafa þeir áhrif á veruhátt barnanna og um leið þróun 

bjórgerðar til framtíðar. 

Viðtölin bera með sér mýkra yfirbragð en ætla mætti miðað við að karlar eru í miklum 

meirihluta iðkenda. Samstaða fremur en samkeppni ræður ríkjum meðal bruggara og 

Grétar líkti bruggsamfélaginu við saumaklúbb. Orðanotkun eins og „dúllerí“ og 

„saumaklúbbur“ hefur kvenlægan undirtón og eins það að iðkendur geta verið í hlutverki 

uppalanda eða matselju sem leggur á sig mikla vinnu til að gleðja aðra. Þó áhugamálið sé 

að þessu leyti kvenlægt þá er staðalmyndin af bjórbruggaranum karllæg eins og komið 

var inn á í kafla 2.3. Hugsanlega gefur þetta til kynna breytingu á staðalmyndum kynjanna 
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þar sem karlmaðurinn tekur virkan þátt í daglegu lífi inn á heimilinu og sinnir bæði 

barnauppeldi og heimilisstörfum. Hvort yfirbragð iðjunnar er karlmannlegt eða kvenlegt 

er ekki ofarlega í hugum viðmælenda minna, umfram allt skín ánægja og stolt yfir 

bjórgerðinni í gegnum viðtölin. Hún gefur tækifæri til samskipta og styrkir jafnvel 

vináttubönd. Bjórgerðin fer gegn landslögum en þrátt fyrir það virkar áhugamálið 

saklausara og fjölskylduvænna en margan gæti grunað. 
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NIÐURLAG 

Bjórmenning hérlendis virðist vera að taka miklum breytingum um þessar mundir. Frá 

því ég tók ákvörðun um viðfangsefni ritgerðarinnar haustið 2014 uns ég loks lauk við 

hana ári síðar hafa barir sem sérhæfa handverksbjórum sprottið upp. Má þar nefna Skúli 

– Craft Bar, Mikkelller and Friends og Bjórgarðurinn, en auk þess bjóða margir barir 

borgarinnar nú upp á handverksbjór. Ýmislegt fleira er í deiglunni. Til að mynda er 

fyrirhugað að opna fyrsta bruggbarinn á Íslandi nú á haustmánuðum en þar verður til sölu 

bjór sem bruggaður er á staðnum. Það hefur verið skemmtilegt að fylgjast með þessari 

þróun samhliða rannsókninni og ritgerðarsmíðinni og verkefnið hefur veitt mér átyllu til 

að heimsækja staðina og njóta veiganna. Þó bjórmenningin hafi tekið miklum breytingum 

er löggjafinn svifaseinni og því er vert að hafa í huga að þetta áhugamál er enn sem komið 

ólögleg. Það virðist þó ekki hafa afdrifarík áhrif á þróunina. 

Í ritgerðinni hef ég leitað svara við spurningunum: Hvers vegna stunda karlmenn 

gæðabjórgerð og hvernig er þetta áhugamál iðkað? Ástæða þess að ég beindi sjónum 

sérstaklega að körlum er fyrir það fyrsta að karlmenn eru í miklum meirihluta iðkenda. 

Einnig þótti mér áhugavert að kanna hvort og hvernig bjórgerð sem frístundaiðja tengist 

handverki. Handverk karla hefur ekki verið eins áberandi í samfélaginu og handverk sem 

er tengt konum, til að mynda prjónaskapur. Það skýrist líklega af því að karlar sinna 

handverki í mun minna mæli en áður fyrr en greina má breytingar í samfélaginu. Fólk 

sækir í auknum mæli í handverk og hægari lífstíl, það vill gera hluti upp á eigin spýtur og 

fá útrás fyrir sköpunarþörfina. Sjónvarpsþættir sem snúa að þessu, eins og „Hið blómlega 

bú“, njóta vinsælda nú um stundir og handverksbjórgerð fellur vel að þessum breyttu 

áherslum. 

Hugsanlega færi betur á því að spyrja hvers vegna sumir karlmenn stundi bjórgerð, því 

líklega höfðar áhugamálið ekki til allra. Sumir viðmælendur skilgreindu sig sem ákveðna 

týpu, nörd, manneskju sem helgar sig verkefni og þekkir það út og inn. Hæfni þeirra við 

að gera gæðabjór greinir þá frá dæmigerðum bjóráhugamönnum, eða lumbersexual 

bjórhipsterum eins og Grétar kallaði þá. Bjórgerðin snerist samt ekki um að skapa sér 

ákveðna sjálfsmynd því þó bruggfærni þeirra hafði áhrif á sjálfsmyndina vógu þau áhrif 

ekki það þungt að ætla megi að það sé drifkraftur eða ástæða viðmælenda fyrir þessu 

tiltekna áhugamáli. Viðmælendum var hugað um að fá fleiri í hópinn sem bendir til að 

þeir vilji ekki setja sig á háan stall. Samkennd og hjálpsemi einkennir bruggsamfélagið 

og þar ríkir „engin typpakeppni“. Aðgreining eða sjálfsmyndarsköpun er því tæpast 
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ástæða iðjunnar heldur er hana fremur að finna í sköpunarferli bjórgerðarinnar og 

nautninni sem henni fylgir. 

Fyrsti kafli ritgerðarinnar sneri að aðferðafræði rannsóknarinnar og vettvangslýsingu. 

Ég gerði grein fyrir viðmælendum og útskýrði bjórgerðina. Þar fengust svör við síðari 

hluta rannsóknarspurningarinnar: Hvernig er þetta áhugamál iðkað? Misjafnt er hvernig 

fólk stundar bjórgerð. Þar spilar smekkur fólks inn í sem og reynsla, þekking, aðstæður 

og aðbúnaður. Fjórir af fimm viðmælendum höfðu afnot af bílskúrum og stunduðu 

bjórgerðina þar. Einn viðmælandi, Stefán, bruggaði í eldhúsinu heima en sá fyrir sér að 

færa bjórgerðina í bílskúr tengdaföður síns í náinni framtíð. Græjur viðmælenda voru 

einnig mismunandi. Stefán hefur stundað bjórgerð styðst og því kom ekki á óvart að 

græjur hans væru einfaldari en hinna. Einfaldar græjur þýða þó ekki verri eða einfaldari 

bjór en erfitt getur reynst að stýra bruggferlinu af eins mikilli nákvæmni og hægt er með 

dýrari græjum. 

Í öðrum kafla leitaðist ég við að taka mið af reynslu viðmælenda til að svara því 

hvernig bjórgerðin er stunduð. Ég lýsti lærdómsferlinu en þar sem bjórgerð var ekki hluti 

af veruhætti viðmælenda þurftu þeir að læra hana algjörlega frá grunni. Mikilvægt er að 

vera áhugasamur því það krefst talsverðs vinnuframlags að nema bjórfræðin og tileinka 

sér rétta handbragðið. Segja má að viðmælendur hafi sökkt sér í áhugamálið enda höfðu 

þeir metnað fyrir því að gera gæðaafurð. Sjálfir töluðu þeir um nördisma í þessu 

samhengi, sem sé nauðsynlegur vilji menn ná árangri við handverksbjórgerð. Áhugamálið 

yrði þurrt og leiðinlegt ef ekki væri fyrir ástríðu bruggarans gagnvart einhverju sem snýr 

að bruggferlinu, hvort sem það eru græjurnar, handbragðið, hráefnið eða annað sem 

viðkemur bjórgerðinni. Afraksturinn er ekki það eina sem máli skiptir, ferlið og 

undirbúningurinn skipar ekki síður mikilvægan sess. Bruggararnir sökkva sér ofan í 

vangaveltur um bragð, áferð bjórsins og fleira. Það er nauðsynlegt til að þekkja einkenni 

bjórs og vera fær um að þróa með sér smekk fyrir flóknari bjórum. Þetta er hluti af 

lærdómsferlinu en einnig það að vita á hvaða stundu og við hvaða aðstæður bjórinn nýtur 

sín best. Þróaður smekkur gefur færi á að meta bjórinn á fagurfræðilegum forsendum og 

bjórgerðin sjálf ber með sér listfengi þegar horft er til metnaðar og sköpunarkrafts 

bruggaranna. Fagurfræði hversdagsins á hér við og fegurðin í vel unnu handverki gefur 

áhugamálinu aukið gildi. 

Í þriðja kafla tengdi ég bjórgerðina við handverk og matargerð og tók mið af hráefnum 

og tækjum. Hráefnið sem bruggararnir nota staðsetur þá andspænis fjöldaframleiðslu ekki 

síður en kunnátta þeirra og smekkur. Þeir eiga jafnan kost á betra og ferskara hráefni en 
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stórir framleiðendur og það skilar sér í betri afurð. Framleiðsluaðferð heimabruggaranna 

er nær handverki en verksmiðjuframleiðslu og býður þeim þar af leiðandi upp á skapandi 

aðstæður. Í nútímasamfélagi hefur handverk karla að miklu leyti færst út af heimilinu en 

bjórgerð í heimahúsum ber vott um breytta þróun. Hún hefur nostalgískt yfirbragð þar 

sem menn sækja í einfaldleika og að skapa eitthvað áþreifanlegt með eigin vinnuframlagi. 

Viðmælendur eyða drjúgum tíma í vinnuna sem þeir sinna af alúð. Afrakstri erfiðisins fá 

þeir ekki notið samstundis, biðtíminn er talinn í dögum og vikum en í sumum tilfellum 

mánuðum eða jafnvel árum. Bjórgerðin er því í mótstöðu við hraða og skilvirkni 

nútímasamfélags. Henni má líkja við hæga matargerð og hægan lífstíl og er að því leyti 

algjörlega í takti við Slow Food hreyfinguna sem skilgreinir sig í andstöðu við 

skyndibitavæðingu og verksmiðjuframleiðslu á mat. Sköpunarþráin er ein helsta ástæða 

bjórgerðarinnar en hún er ekki einungis leyst úr læðingi í bruggferlinu sjálfu heldur má 

allt eins finna henni farveg í smíði og hönnun brugggræjanna. Daníel lagði sérstaklega 

upp með að smíða sem mest sjálfur og upplifði stolt yfir að brugga úr heimagerðum 

græjum á meðan Pálmi vildi hafa blöndu af heimasmíðuðum og aðkeyptum tækjum. Þó 

nálgun viðmælenda væri mismunandi skein sköpunargleðin í gegnum öll viðtölin og allir 

viðmælendur miðuðu að því að skapa sem vandaðasta afurð. 

Í fjórða kafla gerði ég grein fyrir félagslegum þætti áhugamálsins. Enda þótt bjórgerðin 

snúist að einhverju leyti um að komast undan amstri hversdagsins og sumum líki það 

ágætlega að brugga í einrúmi þá er bjórgerðin samt sem áður félagslegt athæfi. Hún gefur 

tilefni til samræðna og er gott umræðuefni að mati Pálma því jafnan verður fólk, og þá 

sérstaklega karlar, áhugasamt þegar bjórgerð ber á góma. Viðmælendur lýstu 

andrúmsloftinu innan bruggsamfélagsins sem heimilislegu og líktu því jafnvel við 

saumaklúbb þar sem fólk spjallar saman, gefur góð ráð og skiptist á uppskriftum. 

Félagsskapurinn er veigamikill þáttur í bjórgerðinni og gleðin yfir því að búa til góðan 

bjór felst ekki síst í því að deila honum með öðrum. Eins og oft tíðkast í saumaklúbbum 

þá eru börn í kringum viðmælendur þegar þeir brugga en í ljósi þess að þeir upplifa 

áhugamálið sem „saklaust hobbí“ þá finnst þeim það ekkert tiltökumál og leyfa börnunum 

jafnvel að taka þátt svo þau fái ánægju úr samverustundinni. Börn bruggaranna alast upp 

við aðrar aðstæður en þeir gerðu sjálfir. Þegar fram líða stundir vex ef til vill úr grasi ný 

kynslóð bjórgerðarfólks sem hefur alist upp við að bjórgerð sé eðlilegur hlutur 

hversdagslífsins og býr að henni í sínum veruhætti. Víða má greina kvenlægan undirtón í 

frásögnum viðmælenda þrátt fyrir að viðtölin bæru með sér karllæga staðalmynd 

bjórgerðarmannsins. Hins vegar er karlmennskuímynd bjórgerðar ekki ofarlega í hugum 
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viðmælenda en helst má af þessu draga þá ályktun að staðalmyndir kynjanna eigi ekki 

alltaf við og séu ef til vill úreltar. 

Hafa ber í huga að rannsóknin byggir á eigindlegum viðtölum við einungis fimm 

karlmenn sem eru á svipuðum aldri og búa við svipaðar aðstæður. Úrtakið er því of lítið 

og einsleitt til að dæma um stærri hóp bjórgerðarmanna eða bruggsamfélagið í heild sinni. 

Ég lagði mig fram um að láta raddir viðmælenda hljóma í ritgerðinni en byggi auðvitað 

einnig á eigin túlkun orða þeirra. Ég dró fram þá þætti sem mér þóttu áhugaverðastir og 

afraksturinn lýsir einna helst þeirri mynd sem ég dreg upp af viðmælendum mínum. Ég 

hefði gjarnan viljað rannsaka sviðið ítarlegar og draga fram fleiri hliðar þess en það var 

hentugt að afmarka mig á þann hátt sem ég gerði því BA-ritgerð ber ekki umfangsmeiri 

rannsókn. Til að mynda væri áhugavert að beina sjónum að konum sem brugga eða skoða 

nánar barina sem bjóða upp á handverksbjóra sem og bjóráhugafólkið. Það er mikil gróska 

í neyslu og framleiðslu handverksbjórs og ber ég þá von í brjósti að sviðið verði vettvang-

ur frekari rannsókna í framtíðinni.  
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