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L.U. F. 75,

P& min gérd om: 24 tunnlaﬁd témligén god enbart dkerjord hade vi
i slutet p& 1800-talet i regel 4 kor, under 1900~talets ftrsta Ar-
tionde, d& jordbruksdriften i allminhet b¥rjade mera intensifieras,
6 kor och p& 1930-talet #Hnda till 8 kor. P& grund av att arbetskraf-
ten nu borjade bli svéranskafflig, minskades kreatursstooken ar
1940 till 3 kor. Vid billig drift #r mjdlkproduktionen ndgot l&nan-
de; o m man kan fA arbetsfolk, men ej vid dyr arift.

Mjdlkningen fOretogs pé 1880-telet kl. 5 f.m., 312 m. och %8 e.m.
och skedde for haad och av kvinnlig personal. Denna satt dérvi@ ofté

P& huk men frén c. 1890 pa mjdlkpall, en trefot. Frén c. 1910 voro

mjtlkningstiderna k1. 26, 11 och 46, fororsakad av f8rkortsd arbets-

tid. Minnen kunde nimligen icke ge sig tid till detta £Or dem jhm-
ftrelsevis lindrige och tidstdande arbete. Mjidlken strilades i en

mj8lkspann, som efter hand t®mdes direkt pa mjdlkkannan, som, direst
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kreaturen vorc pd bete, forslades hemfbé en rullbér, och som st#ll-
des till avkylning i en vattenfylld balja,'stélld'pé eakskuggig
plats; variffén den nasta'morgbn forslades till mejeriet. Dea mjolk.
ddremot, som intogs till hushéllet, slogs i porslins- eller lerkérl
och sattes till avkylning vanligtvis pé kéllargolvet. Trisil talade
mina fordldrar aldrig om. |

S& lénge mjolkfdrsdljningen fﬁfsiggick i liten skala, anvénde nod

hustrurna i allmiohet likviden hirfor - liksom frén hiénsgérden -

till sina egna ink®p - ehuru ej i mitt fordldrahem, dir dylik fordel-

ning av penﬁingeinkcmsterna el behévdes = men ej vid forsédljning

till mejeri. Det fOrsta mejeriet i bygden var, savitt jag vet, M5l-
leberga mejeri c. 1890, dit vi borjade lémna mjolk c. 1895. Ungefsr
samtidigt fanns ett 1 ﬁnsvala & nr 3. De privata mejerierna brukade
alltid idka stor svinuppfUdning. F8r dem var det en ekonomisk vinst

att undanh&lla leverantBrerna en del av den skummjslk, som eanligt

uppgjord dverenskommelse skulle tillkomma dem.

Det forsta andelsmejeriet i1 nejden var Kyrkheddinge mejeri, som
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startaede négon géng pé, antagligen i mitten av 1890-talet och dit vi

flyttade vér leverans c.‘190l. Andelsmejeriets tillkomsf V&I €1l icke
ringa forbattring av mejerihanteringen och mjélkhushéllﬁingen,ﬁ

Den ende fOregéngsmannen betréffande mejerihanteringen i nejden
var patron Marpus Nissen, arrendatcor & Torreberga gérd om c. 400
tunnland 1844-~1864. Han var en framstédende jordbrukare, Hgde en f&r-
nim kreatursbestttning och hade eget gérdsmejeri. Han inVerkade pé
ortens jordbrukare, ddribland icke minst min far, till Okad och f8r~
battrad smortillverkning. I hans fotspédr f6ljde patron Méns Bellan-
&er i Vinaninge, som #ven emottog mjblkleveranser fréan tfaktens jorad-
brukare och sen 1 €dSa tidigare nimnda var i drift pA 1890-talet,
men som tillhérde Hyby kommun.

Den mjolk, som aiviéndes till dryck, kunde vara hur uy som helst,
kblOtt den forst fullstd.digt avkylts. I mitt och mina foraldrars
hem anviides mjﬁlk n#stan till varje av de trenne huvudméltiderna.
1 min tidige barndom sérverades den i ett stort fat, som vid mélti-

; &derna stdlldes mitt pé& bordet och yarur var och en tog med sin sked.
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Omkring 1900 dvergick man dock till’tallfiksservice med mjolktill-
bringare. S&dan mjolk var alltid skummad. I min bekantsképékrets '
finas'verkligen,en, som fill'dryck anvénder hélften mjslk och'hélf—
ten dricka, antagligen beroende pé négot slags fordom eller smak-
fdrskﬁmning._Blésur kallade man sédan mjolk, som nyss forlorat sot-

heten, vilket 1&tt hinde om sommaren, och som liksom fSrefdll tuan

och bléaktig. Att f& mjslken blésur, forsokte man alltid att undvikg.

Overraskades man av att det hénde #ndé; 18t man den helst sté tills
den blivit elldeles tjock ("sgorjad"), da man~ant1ngen &t den sé50m’
sddan eller som fiibunk.uI min tidiga barndom tror jag, att vi an-

vénde mJolk av far ndgon glng. Av fArmjolk kunde man bexeda "sulte-
milkt, Maa 18t den surna och tjockns och &t den som doppa till brod.
Ritten torde icke ha smakat vem son helst,:Eljest anvinde vi endast
mjolk av kor. I lungsiktiga hem anviade man girna mjdlk av getter,

ddr s& var mfjligt.
D& brodet var hért eller legat torrt négra dagar, skar man det

ofta i bitar och kckade dessa i mjolk, dé de blevo'mjuka och kunde
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fortdras Hven av #dldre personer. Sédan;ratt Kailadeé 309por,vmjélk—
soppor eller soppor i mjdlk och var ganska god och’anvémdes fér Bv-
rigt flitigt énnu4i dag. Varm mjoélk till kall grdt i dé fall denna
ej var nykokt, anvinde man ofta. |

Lgemjslk tillreddes sé&, att Hggulan vispadeS samman med varm
mjolk, varefter Hggvitan vispades fir sig till skn@ och lades i
klickar pé& ytan. Ritten &ts i min bara- och ungdom med sked till
brod, sedermera till émérgés. Alla slags grot av épaﬂnmél koktes i
mjolk. Vattengrot hadé man icke smak for i mitt hem; Diremot At man
ghraa ©lost, Olsupa och dricksupa som angendm owvexliag. Filbunk,
som man girna aanvidande under varma sommardagar, bestod av sockrad,
hastigt surtjocknad mjslk. Vid léngsam surtjcckningv- s&som Om'vin4
tern - blev den mindre smaklig och iblaand fige Htbar. |

Den forsta rémjdlken gavs alltid till den ayftdda kalven och, om
den réckte till, #Hven till andra kalvar eller~svin. Tredje mélet
ddremot aanvindes i regel i hushé&llet till "kalvdans" - rémjolken.

koktes under omrdring - eller i senare tid brulépudding. Denna kundg
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dven lagés'av tidigare mél rémjélk, uppbléndad med vanlig mj@lk:
Den forra &ts till brtd, den senare som s#rskild rétt.

Nérimjﬁlkén omedélbart eftér'mjﬁlkningen SIagits upp i 4 4 5 1i-
ters k#rl och satts ner pd k#llargolvet, 1l&t man den sté kvar d&r
fullstiéndigt orubbad 12-20 timmar, beroende p& dagstiden FOr mjolk-
ningen och pé& hushé8llsbehovet, varefter man skummade den. Separato-
rer hann icke komma i vidare bruk, fOrrén man borjade lamna mjolken
till mejerierna, i huvudsak beroende pd att det var fbrenat med ritt

myecket besvir att hélla dem rena och friska.

Var smbrk#rna, som far hade gjort och som au finns pd Bara hirads
hembygdsmuseum, hade formen av en kvadratformig liggande pelare, i
vars mitt var en léngsgéemde’axel, férsedd med en svingel och pé&
'vilken satt tvéd med stora h&l genombrutna vingar, som utfyllde stor-
re delen av rummet oéh som, d& de sattes i géng medélst svingeln,
svingde runt och~dérigenoé piskade gréddea, vérmed k#&rnan var till
mégot mer An hilften fylld. For att 4 en full kirnsats, méste man

ofta samla p& gridden veckovis eller mers, varfdr kiramjdlken ofta
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hade bitter smak och gavs d& &t svimen. Om vintern k8rnade mor all-

tid i stugan, om sommaren i koOket. Hon knédade smlret med en tréslev].

NAr smbret tagits upp ur karman;'lades‘det i ett "dréﬁtatru“; ett
trdg, som i 8ldre tider hade anvﬁnfs vid s#idens sortering efter dess
ytréskning med plejlar, och skdljdes med.Vatten’under omrtring. Vid
den egentliga knédningen saltades det. Till gr#idden sattes alltid
lite smBrfirg, som kopts hem fran apoteket. Efter knédningen uppvig-
des smbret i min barndom med betsman, sedermers med ean eukel vidg, 1
%z och 1/1 kg cylinderformiga stycken, tills det, da& man‘tillverkat
tillréickligt stort parti, kunde s8ljas i staden (Lund). Sjalv hade m
icke réd att,négot‘vidare~ata smbr. Sedan cC. 1900‘ét mén dock smOr-
gés till "lillemidda”. Smbret upplades vid hogtidliga tillfdllen i
mbnstrade kulor, pé seanare tiden i prydliga figurer, pé asjetter eiA
1eréflata smorburkar. Smdr var alltid jimte hdas en l8mplig férning.
Smrtillverkningen i mitt fOr&ldrahem upphirde, d& jordbruket lade

stringare beslag pd arbetskraften eller omkriag &r 1910, och torde

numers vara en timligen okind hantering #ven pé landsbygden.
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 Béde skummad och oskummad mjSlk anvéndes till ost, beroeade pé

vilken ostkvalitet man baskade. Endast kalvmagar anviades till 1spe.

" Kalvmagen lég forvarad i en kruka i négot flytande, varav erforder-

lig kvantitet vid ystaniagen h#lldes i mjslken. Denna hade d& upp-

virmts i en stor kopparkittel Over en Oppen spis, senare Over en

- gJluten kbksspis.

Med "ostmos" (s& uttalade vi det) menade man den nyldpnade 0st--
massarn, medan'den lég i vasslan och innan den,sedan det allra mesta
av vasslan urtappats, saltats. Ostmus var gott och fdranledde, att
alla mors sméttingar stodo runt omkring henne, d& hon ystade. Efter

saltningen och dirvid fdrekommande omrdraing upptogs Ostmassan och

lades i Ostkaret.EVért ostkar, som far sjdlv hade gjort, var fyrkaun-  ‘

tigt och féréett med en tdmligen tHittslutande ovanklots, som gick

ner i karet och som ﬁid pressningen trycktes mot Ostmaséan. Till ka-
ret var Aven avpassade‘olika traklctsai, som kunde minska dess bot—
tenyta, med ddrtill hdraade anaésade ovaaklotSar, dé& ostmassan né-

gon géng var mindre. Vid massans liggning i karet lades nBri forst
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en duk, P& denna lades oOstmassan, varefter duken tillsldts och kra-

mades till, sé& att ndstan all vasslan krzmades ur, varefter Oostmas-
san pressades.‘Deﬁta skedde i mih‘tidiga barndom medelst en dstpress
f5rsedd med skruv, men pd 1890-talet genom att eu‘storktyngd’vid
_loftet, rdrlig upp och ned inom en vid loftet fést ram, genom en
tristéng ner till stolh8jd Ovade tryck p& ostkarets ovanklots, var-
igenom pressningen i fortsittningen nistan skdtte sig sjélv;’Vasslan
som var salt, aavéades forsiktigtvis till svinen.

Ost hade man alltid tillginglig. Till "lillemidda" k1. 9 brukade
’vi i min barndom ofta ha fiat brod och ost med smdT pé,‘ej smbr pé
brﬁdet. Ustarna torkades i en ostah#ck, upphingd pé én vigg 1 skug-
ga, dér*dé passades, bl.a. genom att viadas. Ost av annan mjolk En
komjélk“anVéndes'ej i mitt hen.

. 000,
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