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Fragelista 75.

Mjslkhushéllning.

Nédéﬂétéénde uppgiffer avse gérden Nr 1 Kérlihgebefga‘5/16
mantal under 1880:talet.Antalet mjdlkkor varierade mellan 13
och 15 jémte ndgra ungd jur. Gérden hade ratt stor skogsareall
- se dArom min bygdebeskrivning i Skénska Folkminnenyérsbok
1929,

Mjdlkning och mjolkkérl.

Mj&lkningen skedde i regel tvé ganger om degen, kl. 6 till
7 pa& morgonen och 5 ti11‘6 e.m,For nykalvade kof ett par vec
efter kalvningen &ven middagsmjolkning. Mjélkningenkskedde
alltid i ladugarden (féhuéed) dven under kornas betesgang pé
sommaren, S& snart vidderleken tillétfslépptes korna pa bete
i skogsmarken. De samlades alltid pa em vid skogsledet for
att himtas till mjolkningen. Under den varmaste tiden pé son
maren skedde betesgingen pa nétterna. Korna skulle vénjas omn
hette det. Vanligt var dé,att de under dagen i stallet fingo

en giva gronfoder,
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Mjolkerskan satt pé en lagom hog enkel 3 eller 4:bent pall
Mjolkningen verkstalldes av gardens pigor eller asttrar.
Ingen av gardens manfolk voro kompetenta att mjolka. Att
arbetet ansfgs mindervérdigt kan jag ej paminna mig. Men
det anségs véra ett speciellt kvinnfolksgbra.

De kérl,

som anvandes vid mjélkningemikallades melkabytta
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och melkaspann, Byttans {stiavans) utseende enligt en bifogad
R e

enkel skiss. S& Sméningom utbyttes detta laggade och bandg
triksarl av metallspannar och kannor. Men mjolkerskorna hol
lo i det lingsta fast vid sina byttor. Karlen rengjordes
i koket med varmt vatten efter varje mjdlkning. Skurades
nédgon gang med viskor av halm, bjork- eller enris,

sin plats pa en sérskild hylla i det rymliga kbket.
Mjslksil - melkas! - av tra har jag aldrig seft. I slats
botten lades en ren linnelapp, s& att mjolken skulle bli

tigt renad Ior smuts, Mjdlken silades 1 laga gula eller

bruna bunkar - melkasidtt - av Hogandsgods och placerades

i spiskammaren vid sidan om koket. , d&r &ven en del andr

de

och hade
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matvaror hade sin plats.,Under den varmaste sommartiden buros

en del av melkas&tten ner i en sval kéllare under'boningshuse
- I de‘tiil,géfdenﬂhéraﬁde tofpstugdrna ﬁéngde’man uﬁder SOﬁ—
maren mjblkkrukan - vanligen av koppar - i brunnen eller stall
de den i en nérbelédgen k&lla eller béck,

Vid garden sdldes mjolk till torpafe, husmén och arbetare i
nirheten. Inkomsterna av denna f6rsidljning tog alltid husmo-
dern hand om. Hon var mycket noga med att alltid ligga en 1litf
nypa salt i varje kruka. Man kunde ej obetingat lita pa folk
- det fanns ju sédana, som kunde trolla till sig mjolk och
smdr - och salt skyddade for trolldom. Senare - da hade jag
lémnat byn - upphdrde smér och ostberedningen vid garden och
mjolken forslades till det pé eﬁ halv mils avstand beldgn a
andelsme jeriet i Kvistalénga. | ’

Det var inte ovanligt, att barnen fingo en kopp nysikidd spené
varm mjolk - dock inte regel. Till mdltider och matlagning i

vardagslag anvandes mjoélken fo6rst sedan den,blivit skummad .,
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BordskicketVid gérden under 80:talet gick 1 gammal sfil.
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Mjolken sattes fram i ett eller tvd lerfat pd bordet och dracks

ej ur glas, utan var ocli en tog med sin hornsked ett skedblad

‘mjolk sédsom syba till den 6vriga maten. Dreckakrused , som gick

fréan mun till mun, innehsll antingen svagdricka, eller en bland-

ning av skummjélk och dricka, kallad dreckablénning.

"Blésur mjslk" betecknade Svergdngsstadiet mellan s8t och sur -
skdrjad - mjolk, Om mjolken ej ville l&pna ordentligt, fick den
ingéd i svinmaten.Vid gdrden funnos minst ett 20:tal f&r, men nad
gon mjolk fran dem anvandes ej.féetter funnos éj, men jag hérde
omtalas fran grannbyarna, att jedamelk var bra att dricka for dd
som hade hekti - lungsot.k |

Det var inte ovanligt att térningaf av svart eller vitt brod wld

dades 1 uppkokt mjolk - melkasdppor. Vanligare dock &oek med bri
tdrningarna i dricka eller blandning av mjolk ocﬁ,drioké. - Vis-
sa ratter lagades till sé rikligt, att de skulle ricka f6r mer
&n en méltid, S& var ofta fallet med risgrynsgrot, som d& andra
gangen &ts kall med uppkokt mjolk - sdvida den ej stektes.,

Den mat, 1 vilken mjolk ingick som en betydande besténdsdel , xd
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lades melkesmad,ADit hérde framfsr allt gfdt och vidlling av oli-

ka slag. Leggmjolk var kalas och sjukmat. Med stérkelsemjélk i fx

gelistan menas antagligen vad vi pa bygden“kalladevpéremjélsvél
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ling, tillredd av mjdlk och potatismjol med tillsats av nagot sg

ker och smdr. Ett strd vassare var paregrynsvdlling , d&ér mjolet

ersatts med potatisgryn. Bade mjolet och grynen bereddes vid garm

den. Vetemjols- och risgrynsvédlling voro &ven vanliga mjslkrét-
ter. ,

Vad grdten betréffar, ir detken k&nd sak; att pé& bygden ej en-
dast mjol- och gryngrot, utan &ven mos, puré och krém gick unde
benfmningen gréd - dérav myten om skaningarnas myckna grdtétand
I borjan av B80:talet kom risgrynen mera allmidnt i bruk 1 Stél

let £6r korngryns-och annan grét. Risehgrdden bestods til%gn

bérjan endast vid hogtider, gillen och ddnter (gillen vid avsl
tande av vissa viktigare arbeten: hostadont, piredont ©.5.v.)
Risgrynen kokades da i oskummad mjolk med tillsats av socker,
kanelsténger och smor. Groten skulle kokas mycket v&l, Den h&alli

des upp 1 fasonerade kopparformar och fick kallna- Stjédlpses ss
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dan upp pa glaserade lerfat och var si fast, att bitarna kunde
skaras med kniv och hallas i handen nér de fortardes, vilket
var mycket praktlskt , nar groten fortardes ute i marken t ex.
vid de rikliga maltiderna under hthdstnad, torvskdrning o.d.

Vid sédana gillen, d&r gréten ats varm, t.ex. vid julaftonsmél-
tiden, garnerades den med finstott kanel, pastrddd i rénder och
fasoner. Risgroten kallades vider grod, till skillnad frén saft-
krdm - rder grod. Vid gillen férekoﬁ ofta rder o vider gréd sé-
som efterrdtt. Det horde till god ton, at% forst &ta den vita
och sedan den roda groten. Jag minns frén ett gille i den gérd
jag talar om, hue en frisprakig person - efter sin hemort kallad
Ransare-Annersen - hov upp sin r&st och sade:"Ja DblAnnar den roée

groden iblann den vide - da skider ja i - da smigar lia bral"

/ g
Till pure - péregrod, &rtagrod, bbnegrbdfﬁfzisattes mjolk och
négot smoér. Dessa rédtter byggdes i vardagslag upp i pyramider
pa lerfat. De avputsades v&l och i toppen trycktes en hala, som

fylldes med smbr, sirap eller honung. Alla ato direkt ur faten
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med sina hornskedar. Var och en borrade med sin sked en tunnel
in till fatéts centrum. doppade skeden i smorhdlan och skoljde
kned med en sked ur‘mjdlk- elier drickblandningsfatet.

Riktig filbunke - fillebunk = surnadroskummad mjolk med sitt
tjocka gula griddlager, bestad husmodern nagon gang Pa& sommaren
Det ver mest barnen som gladdes medﬁénna fina mat, bestrsdd med
socker och ingeféra. 1 gréddden ritsades sektorer, sa att ingen -
skulle inkrikta pa den andres andel. - El jest skummades den
skorjade mtlken, vispades och anvindes till syba i stéllet for
skumnm jolk,

R&mjdlken anvdndes till kalvarna, men skénktes #ven bort $ill
~husmin och torpare samt anvindes till beredning av tjélost.Ré-
mjslken hilldes i en kruka och tillsattes med kanelbitar och
russin. Krukan stdlldes i en kittel med vatten och kokades till
massan stelnat. Ats sedan tillsemmens med mjolk. . Lopet anvén-
des endast vid ostberedning. Ostkaka forekom ej. Det var en typ

isk smélandsrétt , mest sésom forning vid kalas och famil jehOg-

tider,
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Smorberedning,

I regel;ékummades mjﬁlkbunkarné eﬁ géng - stundom tv& génger.
‘Skumningen“skedde“i spiskamméren och grédden samlades>i en el-
‘ler tvA stora stenkrukor av Hogandsgods., Till skumningen anv=
véndes en ratt stor flatskuren skumsked av tr&. N&r lagom méned

A’
egridde samlats och syrsatts skedde k&rningen. P& gadrden anvdn-

des’en Sk, vingakérna . Denna hade formen av en liggande cylin
der cla 60;cm‘léng. Genom centrum i bottnarna gick en med vev
férseddkaxel. P4 denna voro fastsatta fyra med runda h&l genom-
borrade vingar.UOvre delen av sylindern var ett uppfiéllbart loch

genom vilket grédden halldes i. - I tprpen hade man en stéende

=

hdrngett c:a 2 alnar hdégt laggkirl av tréd, c,a 25 em 1 diameter|.

$kakningen av grédden skedde med tdrlen, en cirkelrund/i k#rnan
passande triskiva, genomborrad med runda h&l och fést i &ndan
av en lingre stdng, som passade till ett h&l i kérnans loék.
N&ir arbetet var fardigt, lédg smdret vackert pa Oversidan av

tsrlen. Om kérnmjolken, sésom stundom hénde, var besk, nir

grédden samlats lédnge, gick den till svinfoder.Eljest var den
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en omtyekt och léskandé dryek.

Sméret tvittades och knidades vid garden i ett s. k.kdr@ftatru
~{av dryfta , sovra, skilja) ett grunt tratrdg utskuret i ett
stycke av ndgot luktfritt trd ~ helst lind. Sadana trag anvinde
dven nir man rensade kummin, senap m. m, Man lade frona i bortd
re &ndan av tréget, genom en hastig rérelse kastades de uppét,
d& fnas och léttare frén f@llo ner léngst bort men de tunga
fullmogna frona nédrmast den arbetande., -~ Vid~knédningen av smo-
ret tillsattes vatten och smdret bearbetades med en trisked
tills vattnet vaf farglost och all kArnmjolken avldgsnad.Sedan
tillsattes och inkn&dades lagom mingd sglt. Till hemmabruk -all-
tid ndgot mer &n i det smdr som var avsett for fﬁrséljniné.Pé
apoteket kdptes smdrfirg och nagra droppar tillsattes fore kir-
ningen. Det férdiga smdret rullades 1 avlénga runda klimpar,
(trillingar).(l litteraturen skémtas ju stundom om "saltpérlor
na pa en trilling bonnasmér). Barnen hade det sérskilda privi-

legiet, att alltid fa en smérgés av det nyk#irnade smdret - en

t jArnesmérmad. Det smor, som ej skulle anvindas hemma byttes i

8
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butiken mot andra varor. Kuﬁdé iven siljas till husmén eller

familjer i H&ssleholm. ViAgdes pa betsman, Sméret £or hemmabrul

packades v&l ner i trébyttor, forsedda med lock, eller i léea |

stenkrukor. Forvarades i den svala k#llaren.
Forutom till smdrgés vid davra och meaftan anvéndes smbret i
ratt stor utstréckning i hushéllét ti11l olika matrétter och
vid bakning av smékakor, Men &ven isterflott och stegefett
anvindes Tatt mycket att breda pa brtd. Tjénare och arbetare

satte stort virde pa ett gott och ordentligt kosth&ll. Ett

stalle dar det vankades amerikanskt flott (sv folkhumorn kallag

snilafett)och senare vid jordbrukets begynnénde rationalisering

L
P
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separerad mjslk (seppramelk)och margarin(det senare var nog $ill

en borjan ej vidare aptitligt) fick déligt anseende och svarig-

het =2tt f& arbetsfolk.

Uvergingen mellan handskumningen och mjglken$transport till

mejeriet bildade handseparatorn. En talfér agent propagerade flor

varan genom att siga:"Om Ni s& inte har mer &n en ko, sé s&alj

den o kdp en separator!”
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I torpstug-orna, d&r man endast hade en ko och mjsljtillgéneen

stundom var liten, férekom det ofta att smdret framstélldes

(]
i

genom vispning. Stundom h&nde det, att kArningen ej ville 1y

kes. Manga trodde &nnu, att detta berodde pa& négon trollkunnjig

"mjélkhéxagiétgérd, oqh bestkte kloka gubbar for att 4 klar
het i saken. Men d& denna otur oftast intraffade p& histsidapn
firklarade de mera nyktert t&nkande, att misstdet berodde d&r-
p&, att korna pa betesmarken fortarde den rikligt forekommande
svampen.
I ett till egdrden horande torp - Klintatorpet - bodde pa 1860/
talet en torparen, kallad Klinta-Larsen - en enligt ortstradi-
tionen beskedlig gubbe, meﬁ han kiring var illa k&nd och giqk
under bendmningen Klintah&xan. Hon hade mjslkharar som vittlad
mjslken fréan korna pa betesmarkerna runt omkring, péstods dat.
Huéarenmgand som passerade forbi phd en skogsstig midsommarss
afton, sdg Klintahéixan std och tjérna smor 1 "Allekdrrskil-
lan® "udan en tré& pé sin el&ndie krbpp.'sé bar som Var Harr¢

hade skapt na". Och nar hon dog under tiden bygeandet av Sad-
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S6dra stambanan paglck pastods det att hennes mgolkharar eg
kunde avlémna den uppsugna mgolken utan pinades svarligen och
~vylade, s& det hordes mila vija".

Vid maltiderna sattes smdret fram i en rund lerkopp eller svar-
vad trdask. Vid festliga tillf&llen lades smdret upp pa tellri-
kar med en refflad triasked, eller byggdes‘aﬁ i pyra Q}er pa
ett eller annat s&tt utsirade. For den som hade smor med/t.ex
under skogsarbete lades smbret ner i1 matsicken i en svarvad tyi-
ask med lock. Riktigt fina sadana av masurbjork med glasinsats
funnus.(Pé annat hall har jag sett konstnirligt gjorda smorfoy-
mar, beétéende av tva trédblock med urholkningar i vilka smoref
pressades till riktiga skulpturer, t.ax. tuppar m.,Me

Ostberedning.,

(P4 denna punkt sviker nog mitt minne négot betriffande detalt
jarna, men de nedan l&mnade uppgifterna &ro riktiga).
bét Eereddss vid gérden endast av oskumméd mjolk.Lopet tillred-
des hemma, Nagon timme innan kalven slaktades erh6ll han en pér-

tion mjolk.Lopmagen rensades, den ystade mjdlken rensades fran
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stra och fnas samt halldes ater dlt tillsatt med kummin.Ldpma-

gen fastsyddes sedan véd en trastlcka - ett arbete som méste go

‘ras nbgegrannt, s& att flugorna ej skulle kunna komma at att lag

ga #gg d&r och forstora lopet. Torkningen skedde vanligen pé en
yttervige. Nar allt var val torkat, skedde forvaringen pé pa et
torrt och luftigt stille

Den 1jummade mjolken h#dlldes i en stor kopparkittel. I saknad

av termometer provade man med armbigen, att mjolken hade lémp-

lig temperatur. Man skar ett lagom stycke av lé%et och 16ste up
detta i1 ljum mjolk. Genom en linneduk silades detta ner iAdeﬁ
1 jumma mjélken. Né&r mjolken lopnat rﬁrdes‘massan noggrannt sén-
der. Med handerna kremade man samman smé bollar. som packades
ner i det med en ren llnneduk forsed1a ostkaret eller ostkorgen
Vasslan méste s& noggrannt som mdjligt kramas ur. Barnen passad
alltid pa och fingo sdsom smekbit varsin sidan boll - ostmus.
Osten gneds med salt, fick nagra dagar,sté kvar i karet och upp
repade ganger vindas och kramas, varefter den lades till lagrin

p& osthyllan i spiskammaren fo5r att mogna och bliva stark.

(%3
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Vasslen anvéndes till svinfoder.'Ystningsgillen ochkkokning av
messmor forekom ej vid gérden; . De ostkar och ostkorgar, som
‘anvindes her jag tidigare limnat uppgift om (s&vida det ej var

ti1ll Institutet fér folklivsforskning).
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