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Tvatten lades fo:st 1 bLlot sttt paddaéar,
I det stora bykkaret

A

lade man pa bottnen ett ung. 15 cm
tjockt lager av ben. O0Owvnapd detta lager lade man ett lakan
gsom man lagt in triaska i, Bjorkaska var bist.
P4 detta lakesn lade man si deh vata tvitten och satte tappen
i h&let pd bykkaret.

T en kittel hade man kokst unp vatten. Detta hilldes

-

varmt over tvidtten. Vattnet urleskade pottaskan i askan
och pa s sdtt fick man lut.

Vattnet fick std i tvitten tills det svalnat. DA to
man vt tappan och 1at lutén rinna i en kiuttel. Ur dennsa
kittel Oste man med en sdrekild skopa upp luiten i den st
kokkitteln. Luten fick keka upp. Tappen sattes i och sa
Oste man lut Over twviatten. Demna fick std och ké&llne och
s4 tapvades den ut igen och uppkoktes. PA detta sitt {61-
i fors nfgra ginger tills man ansig tvatten vara ren.

Tvatten skoljdes sén upp i1 sjon och torkades ddrefter.

Numera tvattar man pad ett annat satt.

A

)

; S0m man samlalt 1 en sdrskild kis

ot
[

Smutstvat a,
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l8gges 1 b3ot i-baljor. Dir fir denﬁigga en eller annan
dag.

- Smutstvitien drages upp ur vattnet och stukas pd en
stukebrada, en brada med tvérgiendé rander eller en modern
tvattbrada med zinkplit.

Efter stukningen blir det en sjtljning och si ligges
tvitten i kokkittelm. Denna innehé&ller lut, ibland $111-
verkad av urlakan traaska.

Efter Bovkningen Aterigen en £jéljning och darefter

4 be
varav de tyva framre &r korfet eller odhisi 3 ben varav d

klappning pd en klepptavlia, en planka med antingen

=

®

tva frimre ar kortast.

Lfter kKlappningen skiljning och tokkning och mengling.
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Korna koras hem till kvdllen och mjolkas.

jolken samlas 1 en kittel. Till en ost atgédr ratt
mycket mjolk. Till en stor julost atgihr 20 kannor.

I kitteln uppvirmes mjdleen till den biir 1jum. D3
88tter man till droppaxr, kUpta pi apoteket. TForr gjorde
man 1ldpe av kalvmagen. Kalvarne skul® vera 14 dagar gam—
la sttmjdlkskalvar M@a n gjordes ren. Men den var svar
att gora ren, "men det Ffick va s3". Magenfylldes med griddd
och brannvim och fick sen hinga till ftorkning. Nir den sa
vaeryr torr skar man bitar av den och lade 1 mjblken. DA
locknade mjolken /¥stade sig/.

Ostamosen lade man 1 en O%taorkg som man kKlatt med en linne-

T

duk och "si kryster men”. Ett par dagar far den ligga i
korgen. Darefter tages den.upp och f4r toxka i stugan.
De smekbitar av ostmosen, som man brukar ge barnen att
smaka kellas ostmus. |
Julosten skulle ystas i sepftember for att hinna bli
lagrad. WMan stidllde till med ybtagille och bytte ihop de
20 kannorna mjclk som gick at.
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Mjolken locknas med kalvlope eller droppar. Sen vispas

den till en fin smet. Kryddas med socker och agg tillsattes

Kokas till brun fédrgning.
Till en vanlig sotost behCvs 8 kannor mjulk och 5 dgg.
Den behover std och koka 5 timmar for att all vasslan kan

komma ur. Sotost vy en rvatt £for smbrgdshordet.

0O st kak a.

Mjolken lucknas sO@fUz‘egé@nde. Jeten silas och plockas

sonder till smd bitar. Grdddeoech socker tillsattes samt

nandel. Kolkas icke :om foregdende utan bekas.

Pannkakorzr.

Kolas forst son{risgryngsgr‘o’t. Sedan bekas den med kanel
och kardemumma .

Man har samma smet som till pléttar, mjolk, agg, mjol
socker och salt. Bakas pad stckjarn. '
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Ramjolks—
rannkaka

Som ramjolk réknar man mjdljken till 9:e malet.

Ramjolken utspides med vanlig njdlk.
1

och dgg tillsattes. Det hela Dbeakas i ugn.
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