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P& 1880-talet hade mon i allménhet péd glrdarns hir i trakten 6 - 8
kor och en 8kerareal pd 30 - 36 tunnlend. Till f81jd av forbéttrade
brukningsmetoder Skades den odlade jorden och men kunde hilla fler ndt-

kreatur. Hirtill bidrog iven grundsndet av privatd mejerier p& 1880-

talet, varigencm bonderna fick avsidttning for sin mjdlk och sdledes till-

gdngen p& kontenter tkedes. Lemmagfrden hade vid den tid, som skild-—
ringen asvser 6 - 7 kor och &kerarealen var 36 tunnland.

MjSlkning och mgolkkarl.

Morgonmjdlkningen skedde k1. 6, middagsmjélkningen k1. 12 och
kvillsmjolkningen kl. 7. Det.ver handmj6lkning, varvid men satt pd en
fyrbent pall med hal i sitsen & att den behéndigtbkunde béras. Far
gjorde sjdlv dessaApallér. Sommeartid hade vi tvé pigor, som mjolkade,
vintertid bara en och d& hjdlpte &ven mor till med detta arbete. Det
férekom eldrig hér att manfolk mjélkade. De tyckte inte om det och V1114
inte l#ra sig det. Det ansigs att allt arbete, som hade med kreaturen
att gbdra tillkom kvinnorna. Det gick Hven sé& langt att def var de som
fick leds korna till bytjuren. Detta var ett besvirligt och illa omtyckd
‘arbete, £6r korna ver alltid s& biAngstyriga och oroliga. Vi barn mdste

ofta vara med f0r att Oppna grindarna.
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Frén min tidigaste barndom minns jag att mor vid mjdlkningen an-
vinde ett tristop. Det var’mélat 1jusbldtt utanpd men omélat inuti och
‘forsett med ett neddt avsmelnande skaft som handtag. Tvé s&dana stop
hade mor som nygift medfdrt frén sitt for&ldrshem vid Djursétra. Hennes
far hade tillverkast dem och smérkirnan, som hon ockséd hade med sig.
Senare anvindes vid mjitlkmingen hinkar av bleck. Vi mjdlkade i ladugdr-
den pd morgonen-och kv#llen, s& det var endasf,pé middagen, som mj&lke-
ningen skedde ute pa girdena. D& var men alltid tvd, som hjilptes 2%
for korna ville inte alltid std stilla. Nigot sHrskilt uppsamlingskirl

behdvdes inte vid middagsmjolkningen. Man mjdlkade i regel inte sé

mycket d&.och en hink rédckte. Mjolkkirlen rengjordes med vatten och sé-|

pa'eller soda. Tvagorna var gjorda av avlbvat blé&bdrsris, som togs om
vihtern. Sommartid tvAttades mjdlkkérlen i bicken, men vintertid virmde
vi vatten i ktket och bur det till ladugér den, dérVkérlen d& tvittades.
Det ver alltid tvd, som med hj&lp av en l8ng sténg baer vatitnet i en
rund trésé med 1/2 m. dismeter och 1/2 m. h8jd. Vid demna sténg var
fist en rorlig tvirsld, som triddes genom séns Sron. P4 samma sitt bars
dricksvatten till djuren fré&n bicken. Efter tvaitningen hingdes kérlen
upp pd pélar, som var herslagna pd en grésplan ej lingt frin bicken.
Detta torkningss#itt brukades ba&de sommar och vinter. I mitt hem var
trisilen bortlagd, s& l8ngt jag ken minnas tillbska, men i en granngird

hade de i bbrjan ev 1880<talet #@nnu en tridsil. Den rymde ungefir 1 Iite:
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och var rund som en skf1 med ett stort hil i botten. Hirpéd lades ren
halm och s& h#lldes mjlken igenom. Omkring 1865 lades den sista tré-
“gilen bort hir i trakten, for mejérierna ville inte tz emot mjdlk, som
" var silad p8 det sittet. Stélsilen var mindre &n nu och rymde 1/2 liter
Metallduk koptes i handelsboden i fyrksntige bitar och féstes vid me-
tallringen. Dess kanter var ungefér 1*déciméter‘h6ga.,5ilen var forsedd
med skaft. Vid silningen fistes den p& bleckflaskor av mindre typ &n nu
De rymde 20 liter och heade betydligt smalare hals &n de som anvindes

i dag. I dessa flaskor transporterades sedan mjolken till mejeriet med

hast och vagns

Den mjdlk, som anvindes till hushéllsbruk hilldes forst i "kylare"
v metall med lock och stdlldes i en hink med vatten eller i.bicken.
Sedan forvaerades den i lerfat, vilka sommertid stédlldes i en mjOlk—
killare, som var bygegd for sig och firsedd med tak, Vintertid var den
fér kall och mjdlkfaten st#lldes 48 pd sdrskilda hyllor i skafferiet.
Hir i trakten har det inte verit brukligt att ha gran- eller enris i
det rum, dédr mjdlken fdrvarades.

P& 1880-talet inrdttade patron Oberg péd HAvens egendom ett mejeri,
dit vi sdlde mjblken. De pengar, som infl&t vid denna fOrséljning, an-
vindes gemensemt av mina for#ldrar, men i ellménhet var det husfadern
som tog hand om dem..Systemet med borterrendering av enbart ladugdrden

her ej forekommit hér. Mjclk har ej ingdtt i avlOningen hir, men det
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var brukligt att man 48 och d& gav bort en kruka mjdlk till mindre be=:|

medlede, Som tidigare nimnts borjade de fﬁrstalprivata mejerierna i
“bOrjan av 1880—ta1et.'Delvar'i gllmiEnhet knutna till‘dé"étﬁrre‘egenp
domarna i trakten. Svimuppfddning var dirfér vanlig vid dem. P& Hiven
vet jag med sikerhet att de hade det. Andelsmejeriet i Korsberga till-
kom 1909. Assar Andersson i Kantebo kan betrsktas som en firegingsman
betriffande boskapsskotseln hér i trakten. Han var den férste, som hade

reaktionsfria kor.

Det var ej brukligt att dricka nymjolk, utan den skulle fOrst ha
sttt en dag och vara skummad.

S& léngt jag kan minnas har farsk mjolk alltid varit en viktig be-
stdndsdel i kosten och anvints lika Sverlasg av barn och vuxma. Vi bruka-
de ha en tillbringare stiende pd bordet under miltiderna ur vilken var
och en firsdg sig efter behag. P& en del stdllen hade man i stéllet
mjolken i.ett fat mitt pd bordet till gemensamt bruk. Men tjdnarna ville
inte ha det si och péd 1850-talet fringick men detta.

Blisur ksllas mjdlken imman den nftt det stadium d& den blivit
filbunke.och kan dtas. Blisur mjdlk #r "ond" och fir inte riras. Vi
brukzde inte ge den till djuren heller, for de ansfigs inte md vEl av
den.

Som barn skulle man oftsz ha en silsup. Den dracks ute i laduglrden,
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ibland mjdlkad direkt i koppen. Silsupen anslgs hilsosam. Om nigon led
av klens lungor, skulle hen drickes spenverm, osilad mjdlk i ladugdrden,

- £6r luften dir ensigs sirskilt bra for brostet.

Kakbrdd, som blivit hért, brét men i bitar i tallriken och slog
pé uppkokt mjdlk. Vi hade inget sarskilt namn pd denna rdtt och den
forekom inte s& ofta i mitt hem. Mor lade ibland kall grdt i en terrin
och slog p& uppkokt mjdlk. »

igemjdlk var en vanlig efterritt, som &ts varm. Aggulor vispades
upp och kokhet mjolk slogs &ver, varunder man vispade s& att det inte
ska sig. Bist blev HggmjOlken om men lade i en bit kanel. Potetisgrdt
forekom ofta, men man blev fort trdtt pd den. Framstdllningen av pota-
tisgrynen skedde i hemmen och var en omstédndlig procedur. En potatis-
- kvarn placerades pd trdskverkets plats och den rda potatisen maldes
+ill mos, som lades i. lakekar och stdlldes vid bHcken. Moset silades
genom s811 i en balja med vatten. Stirkelsen sjtnk till botten pd en
halv dag. Sedan fick vattnet bytes tills det blev klart. Starkelsen
ver d& "vattendragen". Vattnet slogs s& bort och baljan stélldes pd lutb
s& att kvarvarande vatten kunde rinna av och h#llas ut. Stérkelsen ver
d& en hérd massa. "Grinder", spjdlverk, som anvindes pi vagnarna , nir
man kr sdd, bers upp pd vinden och pd dessa lades lzkan. Den hirda

stidrkelsemassan skars i bitar, som fick ligga och torka hir. Sedan
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stottes dessa biter och lades i ett grovt s811. Siktningen skedde van-
ligen i ytterligsre tvd sdll av olika finhetsgrad. Det som ver kvar i
det grivre envindes $i11 gryn, det finsiktade var mjtl av bra mycket
bittre kvalitet, #n det som numeras forekommer i handeln. Vid tillagning
av potatisgrdten kokades mjolk forst upp och grynen lades gsedan 1. De
blevo d8 mjuk och genomskunligs. Denna potatisgrot &ts som anmen grdt
med mjdlk. Av grymen kunde #ven bakas pannkakor. Av Ovrige grotréatter
ingick mjtlk vid beredningen endast i risgryns- och vetmjdlsgrot.
Ulsupa var férr en vanlig ritt, som &mmu i dag kokas om vintern hdr pé
‘gérden. Bland de yngre pi Ovriga girdar i trakten har den kommit ur
bruk. Tillagningen tillgdr s& att t.ex. 1 liter vatten redes med 1 litexy
mjolk och tv3 matskedar vetemjol. D& det &r "mjolkokat! och sdtat med
1rap haller man i 1 liter dricka, Ri#tten fortires varm. Forr di drickap
var hembryggd var Slsupan mustig och nirande. 0lost bereddes s& att sur
dricka slogs i uppkokt mjdlk, som d8 skar sig. I min barndom ansigs:
glost vara ett verksamt medel mot bréck. Min farbror, som led av detta,
blev behandlad dirmed. Men lade Slosten pd bricket och tarmarna troddes
d8 "rinna in".

Filbunke var vanlig, sommarmetb. Helst. oskummad mjdlk fick std och
surna, tills. den blev tjock, d& den vispades upp och &ts.

R&mjolk anvindes £i1l pannkskor. Men ror i mjsl, socker och kar-

demumme.. Smeten s1&s i en smord l&ngpanna och gréddas i ugnen. Ibland

LUNDS UNIV.
FOLKMINNES-
ARKIV

6



. ACC.VN:R Mu ...................

gjorde vi #ven férr r8mjdlksost. I en gritkokere hilldes ridmjdlken med

socker, salt och kardemumma. Agg vispades i och smeten kokades tills

- den blev fast. Man 1&% ré&mjSlksosten vara kver i gryten och skar upp av
den efter behov. BAmjdlk gav man ofta bort +till dem som ings djur hade

och den betraktades som en stor léckerhet. Ostkaka var e en vanlig

r8tt hir. D& den nigon ging fOrekom var det vid kalas.

MjSlken skulle i regel std ett dygn, innen den skummades. Under
griddsfttningen stod den antingen i en kylare eller i lerfat i skaffe-
riet eller mj&lkkillaren. Den skummades endast en ging med en stor, tunj
trisked, Hir i trakten var nog vi pd Lemmagirden de fbrsta,‘som borjade
med separator omkring sekelskiftet.

’ Den. smérkirna, som ver vanligast i bygden i min tidigaste barndom,
var ett eylindriskt kdrl av trid, vari grHdden satbes i rdrelse med en
upp- och hedgéende "t5le! d.v.s. en sting med en.genomborrad platta i
dnden. Senare d& vi fick separator hade vi en‘kérna,,konstruerad som. en
liggende tunna i en tréstéllning; Denna tunne drogs runt med en vev. P&
envdelkhéll hade de en stidende kirna med en vinge, som sattes i rota-
tion med hj#lp av en vev. Man stod i k&ket under k#rningen. Om man en-
dast ‘hade:1litet gTédde, kunde det hinda att man vispade den, men det
skedde sillan pd de medelstora gérdarns. I allménhet dréjde det inte euns

en timme innan det blev smbr. Tog det mycket lingre tid, ensdg man det
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inte 106nt att fortsitta utan anvinde i stdllet kirnans immehill +ill
limpbak. Dessa limpor ansdgos mycket fina. Kirnmjdlken drack man eller
~gav dentill “grisarnd. Smirklumpen ladés‘i ett fat och man slog péd vat-
ten, som drog ut resten sv kirnmjdlken, under det att man knﬁdade den.
Smoret blev di inte surt. SOt mjdlk slogs sedan pd smdret i ett fat och
det fick std ungefiir 1/2 timma. Mj&lken h#lldes s& av och smbret knida—
des med salt. Vi snvinde sldrig nigot firgimne hir, men pd en del h&ll
hade de morotssaft. Smdret packsdes 1 bybttor av ektri och fbrvarades i
skafferiet. H&r anvinde vi aldrig smbr som mjSlkers8ttning vid grotit-
ning. Svinfett ftrelom mest vid bakning av metbrid. Kaffebrdd anvindes
eldrig i verdagslag, d8 hade vi semmelet r&gbrdd. Smér hade vi.endast
pd brdd till sdndagsfrukosten,

Sméret sdldes i byttor pd torget i staden eller pd smirstillena
'dir, ‘d.v.s. hos familjer, som tingade. D& vi fick sepsrator sélde vi
sméret i runda styckem i smbrpepper. De vigde frén 1 = 3 kilo. Smoret
vigdes upp med besman. Vi brukade.inte mirka smbret pd nigot sitt, dd
vi hade vAra bestémda smérstillen.

Vi hade.en;smérask“av glas, som kom p& bordet, d& det var frimmen-
de och eljest vid hogtiderna. Mor beridttade att man forr kunde ha med
en smorbytts som férning vid t.ex. brollop. Men det vanligsste var att
man medfdr de bakverk som sockerkskor och smérbekelser. Numera frekommen

e smbrtillverkning i hemmen hir i trekten. Den slutade omkring 1930.

! R
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Beredning av ost.

Osten. blev na urllgtv1s bast om man anvande oskummad mgolk.och det o

férekom mest.

Vi snvinde endest kalvmsge till 16pé. Den skulle tages frén et
djur som bara druckit mjdlk. Magen och osten dsri rengjordes noga och
sgltades. Direfter knots Oppningarna ihop och 10pmagen himgdes upp till
torkning. D& man behdvde 1lope skars en bit av och lades i vatten 1 - 2
dagar. Sedan silades vatinet av och en kaffekopp av det slogs i 10 li-
ter mjolk, som ljumts i en blankskurad kopparklttel ‘‘‘‘‘‘ D8 16pet rorts om
fick ingen ytterllgare rdra i massan, som nu skulle st8 och "loppna"
d.v.s. bli styv. Det tog ungefir 1/2 timma. Den lopnade massan kallade

i "yetemus". Pa den anvinda blten av 1lCpmagen slogs vatten och den
fick s& ligga ungef#r &tta dagar till nésta ystning. Men om den ldg for
linge kunde den ej anvindas. D& ostmassan stélnat skar men i den s& att
. vesslan gick ur. Den togs sedan upp med hindernms ur vasslan, for att
liggas i ostkar eller ostkorg. Mor brukade hirvid gire sm& bullsr och
gev oss bern; som betrsktade dem som godsaker. Ostkaret anvindes i all-
minhet fér den stora julosten, medan ostkorgern brukades nir som helst
under 8ret. Ostkaret var av tri och rektenguldrt. I botten vid hop-

fogningen var det forsett med en springa, genom vilken vasslan ramn. ut.

I =llminhet var ett mnster utskuret, som lémnade ett vackert aviryck

pd osten, s& att den tog sig sirskilt festlig ut pd julbordet. Ost-
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korgen var rund och gjord av rottégor. Den hade i botten runda h&l,
eller ocksd var den flitad i négot. ménster, som ldmade fri passage
f&r vasslan. Ostmassan pressades m‘ea’h'é.ndérna ner i ostkaret eller -

~“korgen och en br'aidé, med tyngder lades &ver. De fattiga fick vasslan,

eller ockss‘i-anvéndes den till svinmat. Vi har aldrig brukat vas»slan tiil

ndgon mztritt. _
Osten vindes varje dag snnars jéste den. Ostens seltning tillgick:
s& att den vid vindningen sveptes in i en torr saltad duk, {umm:Ln an-

véndes nigon 'gz"mg som krydda, men-det var inte gd vanligt. 14 dagai'

18g osten i karet eller korgen med 'td,uk och 14 dagar utan, I korg torka-|

de den ndgot fortare. S& togs den upp och lades $ill yttefligare tork-
ning pd vinden pé& ett bekbride. Varje dag méste den vindes. Trots detﬁg
 h#nde det att den‘méglade och tvittades d& med vatten, sprit eller ut-
spédduéttika: Nigon ménad efter tillverkningen kunde smBostarna for-
tiras. Men julosten fick man inte skira fﬁri"eh till jui . Ost var hir

en Vanllg r&tt i bondghrderna. Man 8t den morgon och kviall +i1l brod.
Vi hade bara en sorts ost.

"Ysto1l" forekom i slutet v september och bérjan av oktober for
beredning‘av;julosten. 7 - 8 gérdar brukade vars i lag och man holl pé
ett par veckor om eftermiddagarna tills man -g&tt igenom hela laget. Var
- och en som kunde brukade ha med sig 5 - & liter mjdlk i en kylare eller

- mjblkflaska. Vidare skulle men medfdra en s,k. "plicka". Det ver en
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liten ost frén sista ystningen, som dgt rum pé formiddegen samme dag,
man gick till "yst&l". Efter trakteringen, som bestod av kaffe, var det Lo

“brukligt att "plickan" bréts i bitar och msn smekade pd varsndras for
att se vilken som var bist. Sedan lades dessa "pléckor™ i ostmjélkeﬁ.
Efter trakteringen gingo de flesta hem, men nfgon eller nfgrs stannade
iblend kvar “fér att hjdlpa till med.ystningen.ﬂman gick #ven till skol-
l8raren och pristen pd "ystol". Sdrskilt +ill pridstgirden tyckte byns?
kvinnor att det ver roligh att gi. Vid "ystblen" fick men ostar pi
8 - 10 kilo. |




