M 41203¢ LUNDS UNIV.
accne M. 1el. I FOLKMINNES-
ARKIV

Anna Persson, kallad nJytte~ Annar, foddes 1876
dir hon #nnu bor, Fadern var torpare. Arbetade 1 sin ung-

ga pi ghrdsrna 1 trekten. Under en léng folia av & a
varit sockneng ! ‘ 5

okfru, som an mycket mnlitad, Husghallar f7
" Jvtta-Nisce

inredningen,
lawpor,

&




MATBEREDNING OCH MALTIDSSEDER.

Spannmélens beredning till mjdl och gryn: Till watritter och brod anvin
des vete, Téhg och korn, Vetemjodl hade wan huvudsakligen till metriatter.
Under noddaren drygade man ut mjolet med bark,"Somliga hade smrid handkvar.
nar, men de flesta hiromkring skickade siden t1il1l vatienkvarnen 1 Knis-
linge, och dir welde de fint mjsl och sikit=de det. Grovi mjol kunde de

mala zjalv i handkvarnarma, I Sondraby fenns e#n viderkvern, Bada kvarnap

na Hgdes och skttes av mdllare, och man kunde T& mwalt dir nir som helst
Somligs mtllare tog betalningen 1 pengar, och andra tog visgsa procent
av det malda,"

Malden fraktsdezs till kvernen med hastekjute.wle, som ine
te hade nigon skjuts, tog wilden pé& rygzen och bar den till wbllan,w
Saden forva rades 1 vanligs vivda linnesickar, och mdllaren satte ett
marke ph de olika gérdarnas sicker, for att kunna hélla dew Atskiljs,

"Havren triiskasdes och lades p& nigot megasin, och sedan
k#rdes den till kvarns, nir de behsvde den."”

"Gromjolet siktades hemma, annars siktade

o]

mjolet vid kvard
nen, "

Mjolet forvarades 1 stora trikistor = v bok eller bjisrk,
och man fick vinda 1 wjdlet ibland, & att det inte brinde ihop,

Bovetegryn och korngryn bereddes 1 nmsllan, dir sdden fors
skalades och sedan krossades., Potatisgryn bereddes i hemmen, Den Téa
taticen reve pA rivjisirn och tvittades direfter i minga vatten pE =4 =3
att massan fick sjunka $111 botten av kearet, och om man rdrde i det
£16t swutsen upp p& yten, och d& bytte man vatten, Nir mESsan var ren,
togs bitarna upp, torkades och krossades sant siktades, VHTVld~Mjﬁl%t’

togs bort.
Brod _samt mifl- och grynritter: Brukligs brodsorter var grahamsbrod (gro
alen vete och rignjsl), grovbrsd( grovt szmjﬁﬂ)? fint brsd (finmalet

i1

FOLKLIVS-
ARKIVET
LUND

Y




régwisl), kavring (rigmjcl och kornmjsl),
mjisl och kryddor) och virtbrdd (virte:
det bakades, nir man brygzde dricka).
vatten och qub gtd Bver natten ( detts
P& worgonen arbetades degen ordentligt,
anvénd@ nte pressgjiet utan surdeg. En d@mkluvp tOwﬁ tlllVﬁfJ vid ait
bak och Qpﬂf des till ndista, D& ss
fick pa 84 s3tt jast, NaT degen var
garna 1 stora tritrig, sow skrapades med en jirnskrapa nm
ring de anvindes, D& och d5 skurades trigen ocksi, D3 de
b delades den upp 1 bltar, gom forwades Till runde LI

ick direfter sta och jisa inne 1 stugan en tipws och i ug en tvd tim-
r. Brioden penslades wmed dricka, mjolk eller vad man hade, stilldes
ph en trispade (grisela), och skots in i ugnen. Bakugnarna var av te-
gel octi =4 sgtora, att de rymde 20 limpor. Ugnarna eldedes wed ris, och
nir tegelstenarna blev vita, var ugnen tillrickligt varm, Vid bakning-
arna iick en stiandigt pasesa ugnen. Vetebrsd och fint brid sattes pa
platar, men det grova bridet stilldes direkt P4 ugnen, Skorpor torka-

)

e

4

¥

“%?dlggast, ﬁTbEbmﬁFS de ﬁ%d kno-
1 lan varje

wor., Dessa

des pA plater., Ett bak rickte fjorton dagar - tre veckor, men p& soun-

maren fick man baka oftars, Till julen bskade wman mycket, och da gjor-
de man flera sorter, bl.a. ett slags swd halvfina brdd, =ow alla tig-

gare skulle ha, Det bakades 2l1tid ett par sorters bfod vid hogtidernal

Till jul bakade man julagubbar av vetedeg till barnen, Degen kavliades
ut,och figurerna togs ut med en form. AV smabrsd bakade var och en =sin
Sp@@i%lla sort, och smébrod baksdes endast till hogtidliga tillfsllen,

Till julen giorde man mandelwusslor, mandelkransar, stjirnor och finslh

kaffebrsd. I vardagslag A4t men Wetebrod eller veteskorpor till kaffet,
I forningen ingick mandelmusslor eller smordegekransar aller tirtor

eller spettkakor., Men hade endast en sort med som f8rning, och den lég
upplagd 1 en stor hig ph ettt fat. Fsrr i tiden,
dom, ingick risgr: sg
gerskor, OO det skulle

L i weddelerskans barn-
rot 1 forningen, 5)wttksk®bna@f kor wvar yr-/ sba-
Fo)

vare riktigt fint vigd nigot kKalas, pestilldes

ren var fHErdigt
ke
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ACC. N:R _."2039]

akorna DA ett bageri 1 staden. Brod forvarades 1 triskrin,

bl@cklaﬁor.

Grot koktss av risgryn, potatisgryn, bovetegryn,
havregryn, saft eller Applen. Risgrynsgrit lagades pid mjollk,
lade kanel 1 som lrydda, Man &t mjolk eller safteds $ill. Risgrynsgro)
koktes vid hogtidliga tillfidllen, sirskilt pé& helgkvillarne,

och korngrynsgrot koktes p& mjolk, och man £t mjolk till. Korngryns-
groten miste koka 3 -~ 4 timmar, Havregrot koktes pi4 vatten och
rades forst nir den skulle Stas, Mjolgrot koktes av rigmjol,

&t sirap till, Till potatisgrdoten (potatismos) h

ten =om forning,

P4 brydegillena &t man risgrynsgrét och Hggkaka,
degrtt kokte man risgrynsgrit, Grioten hilldes forst upp i en karott,
och zedan fick var och en ta for sig pi ein tallrik och hilla wjolk

ellsr dricks pA. Under julen hittsde man pi grotrim, t.ex.
ten Ar kokt i en gryta och inte 1 en bytta. Du sks inte ta

an du kan lyfta.""Denna grdten ir =6t och rar, Gud vilsigne
och far.® Risgrynsvialling och potatisgrynevilling koktes pi
man brukade Hta dem till widdag., Pi "etenkagetisdagy skulle
pannkalkor, De lagades av samma smet som dSggkakorna, wmen man tog inte
g8 mycket mjol."Uppe 1 de hir trakierna gjorde de inte sédana

kor som nere ph slitten.,” Nir man kokte Zrtsoppa, hade man
plattar t11l efterritt, Man 2t mycket stuvningar, sirskilt

och worfitter, Till ¥lar soppa lagsde wan klimp. Den koktes
mjolk, fzz och smbr,
I matlagningen anvindes mest risgryn och potat

a
grynspudding lagades av rTisgrynsgrit, som smekeattes med

korngryn

Tt

ade man dricka eller
dricka och mjolk., "En del lade smdr i groten, nir den var kokt, for
att den skulle bli godare." Den risgrynsgrit, som koktes till forning
kallades for nivagrot, och den skulle vara si fast, att den kunde
rag 1 skivor, Vid kalasen t3vliede alla om vem som hade den bista

Som skory
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acc. nr - M. 1 20394

Jvrig vixtfoda:Potatis koktes i regel med skalen pa. P4 kvillarna &t
man m11tid stekt potatis, Rotmos kokte man ph kalrdtter. Av vitkal
lagede man kAlsoppa, brunkdl och stuvad k&1, Alla rotfrukter koktes i
regel. Ibland stektes potatisen réd, D& lade man lock Over stekpannan,
5T 2tt potatisen skulle bli genomstekt. Man kokte mycket lingonsylt,
Den koktes av lingon, litet socker och vatten, och den wiste koka
linge, {or att den skulle halle egig, ”Limgon £te som mos wed mjolk
till.® B1l2biEr och smultron &t man Tir: men hallonen kokte man saft
av, oyror stuvade man, och bide de v1ldu och de odlade anvindes, men
de vild=a wvar bist, ty det var mer smak i dem, Nisselkil har meddeler-
skan smakat men aldrig gjort sjilv., Svamp, 1 regel kantareller, At
herrelenen, andra vigade inte., I tradgfrden odlade wman WOTOttcT, k&l-
rotter, palsternackor, vitkal och gronkél, Man hade ings sirskildas
kryddvixter utom dllW, persilja, timjan och wejram, Forr odlade man
inte =& mycket rabarber och ridbetor som nu. Av krusbir koktes sylt
och =»v vinbidr saft,

Miodlk: Den vanligaste mjolkritten var stuvni ngar, sSurmjolk bestir sn-
ast av mjolk, wen 1 filbunke Hr gridden wed. Surmjolk och Filbunke
At man mycket pd sommaren., Surmjdlken Ats som den var, men $ill fil-

bunken hade man socker och kensl,
"Innan det blev mejeriet, skummade de mi@lken och gjorde
emdr av gridden, Gridden skulle setd omkring en ve zcka, si blev smibret
bra, lan kirnade, nir man hade f&tt gridde ,111rmck11gt, hade man mycd
ket mjolk, fick wan kirna ofta." Den %ldre typsn av Xirnor var en cy-
linder, som stod p& golvet. I locket var ett rTunt hadl, och i detta
passade en stake, som skits upp och ner. Den yngre formen sig ut som
en tunna, och den stod p& ben. P4 tunnans ena korteide satt ett hand-
trg, och wed til1lhjilp av detts vevades tunnan runt,
dan pad 18oo-telet. Kir
nare fick kreaturen de
varmt vatten och sksl

Denna typ kowm red
rmioll q 5

35*3@n drack wan , nir gradden var frisk, an-
en, Bfter varje anvindning diskades kirnan i
des 1 kallt., Det nykirnade smbret lades i ett

Qo

J

I
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avlingt tritréz och arbetades med trislev, =4 att kirnmjolken firsvann,
Diarefter twittades swiret,och eedan saltades det, Det fardige smiret
lades ph ett lerfat eller vad man hade ti11 hande. Det forvarades pa
ett kallt stille, och det, som inte behdvdes 1 hushéllet, sildes. Swir
anvandes pd smirgasar och 1 maten., I =lutet av 1uoo-ba1et inrittedes
ett mejerli 1 Arkelstorp nere vid stationen,

Man ystade skummjblksost (&ts 1 vardagslag) och s6tmjolks-
ost (&ts ti11l fest). 0stlope gjorde man av kalvmagen, Mj6lk, kummin och
konjak hilldes 1 den, och sedan fick detta torka, helst utowhus, Vid
yetning virmdes mjolken £i11 35°, och 18pen sattes till, Direfter fick
massan std, $i1l dess den hade stelnat, och @4 och d& rorde man i den,
For ett f4 osten starkare, hade wan konjak 1 den., Nir ostmassan hade
gtelnat, lades den 1 kar eller korgar och kramades, =& att vasslan for-
svann, Vasslan fick kreaturen. Kesren, som osten lades i, var runda el-
ler fyrkantiga och helst av tri, De hade ett h&1 1 botten, s& att vass-
lan kunde rinna bort. Ostkorgarna var runda, Nir »11 vasslan hade pres-
sate ur osten, miste den torka, liggande »& spjflor i en tribur, som
placerades ufo;hus Den fick ligga =8 unggfdr tre veckor, men d& och
d& maete man vinda p& den, Nir osten var firdig, AWTVETﬂdﬁQ den i ett
skép,"0fta skickade liraren eller nigon annan av tjsinsteminnen bud om-
kring efter mjolk till ystning, och sedan samlades man p& ett stille
och gjorde ost dir, lan ystade sirekilt pk vAren." Ost ingick inte i
forningen. Ost riknades som sovel och &ts pd swmbrghear varje frukost
(skummjslksost), Man &t mer ost pi sommaren.tDet var si rahint med ost
och smirgls,n
Blakt: Man slaktade pad histen, £ill jul och pi vAren (£for att ha rikat
kott till sommarmaten). De stora djuren, histarna och korna, shildes
men grisar och kalvar slaktades hemwa, De flesta bEnderna, qlﬂf+

I3 - * o ng -
va, och ibland hjdlpte man varandra, Djuren slaktades hemma pé ghrde-
planen s tidigt som wojligt pa morgonen, for att kottet skulle ligza
och bli ksllt, Fjsilster och tarmar skoljdes genast, men gjdlve vslakte-

v i L e _ . i
gorat borjade nista dag. Forr hsll wan djuren och stack dem direkt, men
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som kastades, och, om man inte skulle gdras blodko

glaektade = le utan lejde &n slakbtare. avlidnades
c.J 3

vernzs indlvor (lunga, hjirta och lever) gjorde man lungmos, AV svin-
Korv kallades

hand borjade wan bedtva dem med slakimssk., Omedelbart efter slak-

efter 1la

ten lades svinen 1 ett trég wed kokande vatten, och borsten skrapade
av med kmivar, Direfter skar man upp msgen p& svinen och tog ut insl-
vorna, och sedan styckades svinkroppen 1 tvd delar, som hingdes upp
for stt kellna., De elaktade kalvarna fladdes och styckades seden., Slak
djuret styckades @1t&r vad wan skulle ha delarna $ill, Den Vﬂnligﬂﬁt@
gtyckningen av en gris var uppdelningen p3 bog, grishale , revbensspiil)]
harar, skinka och mellanllwsk. Av en slaktgris asonvindes wllt UtOF beney

rv, inalvorna., Hela
huvudet anvindes till pressylta, Bogen maldes sller konserverades. Revd
benegspjidllen och grishalsen stektes; det,som man inte behsll helt, mald
des,Inilvornz, som anvindes till fjslster, kallades

rant
nan 1 p

lungor, kbtt, potatis och kryddor lagesde nan stekekorv,

polea, och wan gjorde 1 allminhet endast medvurst och brickekorv, Ned-
vurst tillagadeg av oxkitt, flaskkott, flaegktirningar och potatis, och
den fardiga korven roktes, Brickekorven tillagades
flask, fldskkstt och kokt mjolk, och sweten stoppades i
kUpta kofjilster, som sedan rdktes, Palt gjorde man endast, nir man ind
te hade tillrickligt wed fjilster. Av sweten, som innehtll mycket mjol,

tis, oxkdti,

EOKtFS, Onedelbart et

formad runda bullar,
det varma blodet och mislerésrdes i
le, 16k, flott, ingefira, vitpeppar och kryddpepp
fjglester, som Vokﬁﬂm i s=lt

gjorde wan blodplittar. Spicket ¥itt var farkott,
legat tva& veckor i s=l1t tlake, roktes nigra dagar,

man kittet/flasket med =alt och lade ner ksttbita
{ fter km?*ﬁ saltlaken Setes

mliga rokte skinkornsa

[

vareTter smeten

vatten, Ior att avewma

1 rna 1

kinkorna hingde, andra

mv 11

er EWQu

ar och
ke blond

som, ef

vig nﬁi

n

g =
:5

.

over,
1 rokus
hingde

an., Om man intd

engar, Av kal-

ka delar pota-

ten qila@@%
med Hpp-

ST

é

&

- E

H

.
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ACC. NRR Rﬁf1 2039:%

gplesen, Man eldade wed sne eller eneris,

&
Vid elakten anvindes vasss T,

négra sirskildae redskap, Ibland holl man zilem menn det var intg
vanlipgt., Smakbitar skickades endast til lda glamtingar.
T

i
Vilt, fisgk och Zgg: Var nig
héllet, inte annare, Det va
Jag winns, fanns hir int

at det @@d detsamma,”"De 4% inte mycket figk hir uppe.n

annars hade man ini

nue

hade man vilt 1 hus-

figk) %t man endast till julen, Lutfls“@n %opt 5 1 speceriafiaren.

seltades ner 1 stor myckenhet,"Nir de At 2ill och
en genrensam gkl med grisldkessis,w

="

potatis, doppade

igg anvindes= som nu, kokts eller gbekta, eller £ill

kaka, Man tog inte nigra Hgg frin vilds faglar.vls glaocer
Till pisken fargades Hggen med kipts fdrger i =lla kuldr

kasgtades till hbnee

Dryck: "Det vitan tlll méltiderna utgjordes av dricka eller mjolk,

allminhet skummislk, Pa morgnarna och efterwidisgarna drack man kailie,
och s& smAningom birjade man ned lo-kaffet p8 formiddagarna., Under ar-
matsicxen horde dria
ka eller mjolk, "N&ar de inte fick ndgot annat, drack de vatten, wji
gjoroe de av kornmalt, men Jeg vet inte, hur det gick
nidr som helst, nir de inte hade dricka, och a?ltid t1i11 julen
de de brygga rlktigt Julsl, det var sé starkt,n Olet frirvarades p& tun
nor eller flaskor, Av torksde och malda enbir uryggd@ man enbirsdricka,
i en aning for att bli bre., Saft drack man béde till

betet draclk man dyvicka eller saft och vatten, Till

gom skulle j
dags och till fest, men man kokte inte =& mycket
" Bonderna brinde inte sjilva mycket brinnvin, det
sedan de eluta med det. 58 lhinge Jeg kay “gum’m
brinnvin =t

. D fanns ett brinneri vig A?ku¢storp
foibwud@t att ?rinna hﬁnma, var det nog en och an
Det var en L vinga, som

1ette gkog, ocn de pistod,

@ H
}—A
i
s
a9
W
et
W0
fd 8

o

ot var haraer och Kanlner, "8ty
e vildkaniner,n Mﬁm stekte viltet farskt och
Torksd fisk (lut
o1ll

de

ti1l. D= bryggde
Da kun-

Tar-

salt som man gbr nu,

2r nog en hundra

har folk kipt eitt

ddir de nu nar mission
hue, och. g8 fanns det foirsal jningsetdillen litet varstans, Sen det bw%v

2

Ar

nan, szom gnygbrinde,

att han brinde,

De
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ACC. N:R M.?2039“$

e g8 mycket forr, uton St%nhuggﬁrnﬁ gom Testade owm, nir de hadt

g8p int :
de fAt% avlidning, Brinavin drack folk =& linge de hade nigot, sedan
ficlk de sukta., DA bohdg%rdarne kunde 6@t nog hinda, att folket il?k
an sup onm dagen, antingen sonm kalffegtk eller enbart. Pa SO“llﬁa ghr-
dar, nir ds Qo%t@ie kunde folket f2 en gik pA eftermiddagen.v Katfe
har m druckit =& 7f1a@ meddelersksan minns, 1 borjan mndqcﬁ pé after-
har iruc ,

rogat., Forr drack man inte te, C hoklad dracks, men var inte allmdn
Kok- och stekredskap: Man anvinde jsrn- och Yfoppargrytor, och under
meddelerskans tid har man borjat med aluminiumkastruller.Rackarna gick
omkring och firtente koppargryterna, De miste fortennas, nir forten-
ningen gick av i botten, Om kopparkirlen var ofértenta, skurades de
med mska eller skurpulver.*Jag har sett en tiljstensgryta, men aldrig
anvint nigon," Stekpsnnorns var likadana som dem man anviander nu. lian
stekte bide i grytor och stekpannor, och stirre stsker sattes in i
ugnen, Innan man fiek kittk arnar, nackades kottet med en ywa, De ti-
digaste kittkvarnarna bestod av tva ruller, som gick mot varandrs och
firde ner kiittet, som hackades sinder av en kniv, som satt inne i masd
kkinen, Dezsm kittkvarnan kunde man inte r'jilla (stopoa korv) med,Ur-
sprungligen satte wmen 2ttt 1haligt kohorn i fidlstret och stoppade ner
smeten genom hornet, som kallades for fjilishornet. Sedan satte man i
etdllet 1 fgalstret ett ror, genom vilket smeten pressades med hjslp
av en mortelstdt., Slevar och f3illanorn séldes av omkringvandrand@
forsiljare, 1 regel kipte man firdigmalda kryddor. FSTr Kokades kattet
pé& kopoarkannor, men si smaningowm vdrjade man anvinda emaidernd@ AT
nor eller glasflaskor, "Nir Jjag var liten, hade vi kaifepanna, men se-
dan birjade man med dubbelnirdade kaffeflaskor. Ko ksredskapen Kkiiptes
1 Kristianstad eller i lanthandeln, Apoteken nade de dubbelnsrdade
fLasgorna.RedSKap%n forvarades 1 ett skip €ller pé en hylla i nirheten
av gpisen,

L

I AT et
middagen, Under forste virldskriget brindes rhg och anvindes som sur-

t.

e

Matordning och bordeskick: K1, 6 - 7 &t man frukost: brod, swir, kaffe|

o
i
14

i,
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accnk M. 12039:9

uposkuret kdtt eller ost, Middag k1. 12: lagad mat, efterratt, Pa efter
middagen drack man kaffe, Kvillematen &ts k1, 6: 1itet smbrgaswat och
nigon slags grot, Om sommaren, nir man hade werafton k1, 5, fick man
ingen kviallemat £orrian k1, halv Atta, och @4 uteslots swirgismaten., Un-
gefdr samma mat serverades Aret om, mwen man &t wer gronsaker om sowmA-
ren, "PA sommaren &t de mer rahind mat.v Nir man lagade mat, t.ex, 2r-
tor, skulle den ricka ett par dagar. "P4& sdndagarna hade de vad de lat-
tast kunde komma A%t, men girna litet bEttre wat #n till vardags, ofta

Ed
en kAttratt, rDe, som var med triskan skulle ocksd ha mat, annars var
det inte nfgon skillnad p& maten., I trisktider hade de forstés ofta
k&l eoppa.” Vid higtiderna lsgades man fletra sorters wat, Matsghcken be-

- [}

derna djupa. lertallrikar, s=om inte byttes wellan de olika ritisrna. Til
Test hade de porslinstellrikar, Uppligzsfaten kallades for skrillen,
Till vardags dukade man p& vaxduk, t111 fest p& vita linneduksr. Under
helma julen dukade man pa linnedukar., Var och en hade gin kopp eller =it
glag, I allminhet hilldes maten upp 1 karotter, som skickades omkring,
Surmjolk 4t alla ur samma fat, Var och en hade sin sked, som ver mirkt,
"Jag winng, nir de hade grit 1 ett fat och wjolk 1 ett, och a&lla &t ur
dem, Norregdrden hade ett feriebarn fr#in Stockholm, och han sa’:"Usch,
de ater ur gamma ho liksom grisarna,."l bdrjan av 19co-talet borjade man
‘allwint anvinda porslinstallrikar., Forr &t man endsst med sked och kniv
ochi var och en hade sin f811lkniv, som stoppades 1 ficksn efter anvind-
nin i "Forr blev det inte
gd mycket disktlerkrus eller omilade sténkor, Hrikrus, stod framme pi
borden hela dagen, och nir mwan vear torstig, drack man ur dem, och nir
kruegen blev tomma, fylldes de pA nytt."Jag har sett nigot, som de kallsa
de Tor tumlsre, det var en liten kopo av koppar, men j

. Py ; Jag her aldrig set
niagon dricka av en sédan, Pl minga stillen liste de bordebsn bade *Fre
’ - ! F 1 =R 8] C e

Schtgiier maten, det var dir de hade barn. Dir dé var religitea, &jdng
e till bords, P4 kalasen gick pris 5 11 e och sedan
Een gics prastfrun foirst till bords, och sedan

stod ofta av Hggkaka, fliaisgk, smdr och brod, I vardagslag anvinde bin-
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gick de efter hand som de var gamla £ti11l, I =llminhet var det giendes LUND

bord vid kalasen, Gisterna fick sjilva tm mat och direfter =3tta elg
7id emidbord. Virden och virdinnan skulle krusa och se efter g8 att alli
fick nigot. Den frimste av gisterna holl tal till viarden, Efter maten
ekulle wman tacka virden och virdinnan, men man bog inte i hand, det
gjorde man forst, nir man skulle ga.v

Tobak: "IFar kmﬂt& inte tobsk, utan han odlade sjdlv till husbehov, och
=edan brinde han bladen pa kskeslugnen, Han tuggade tobaken som "buser,
Torr snusade de mer An de rikade, fruntimmer enusade ocksi, De drygade
inte ut tobasken, utan sugade pa den s& linge det var nigon kraft i den
1 affirerna nade de tobak 1 stingsr eller rullar, och det var ungefir
gapma sorter, som de har nu,"




