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Hérmed ndgra uppgifter rérande frégelista 3. Uppgifterna &ro kanske ej av stdrre intres-
sgﬁggér, dd de &ro begridnsade till ett mycket litet omrédé, némligen Kdrlingebergs

by 1 Stoby socken. Denna 1illa by utgjorde ursprungligen 1 mantal, men ber#knades

1668 till 5/8 férmedlat.mantal. Vid den tid, som mina anteckningar avse ‘var byn
fordelad pd 2 hemmansigare: Nils Torstensson?5/16 mtl, och Sven Persson, likaledes

5/16 mantal,

Under Nils Torstenssons gard hérde mitt hem, Klintatorpet, och under Sven Perssons

gérd husaren Caesars torp, samt en stuga, dér &nkan efter tborparen Abrahan Kristiansson
bodde (Abrahams Hanna).

lina uppteckningar avse uteslutande Mitt hem och Nils Torstenssons gard, samt, maten,
sédan den lagades av min moder Karna Akesson_och Mof Elna Nils Torstens. lfin moder
hade tidigare haft tjénst i den bekanta Tullsékragirden och i Tollarps gistgivaregédrd
och dér forvirvat betydlig skicklighet i matlagning, som framfdr allt kom gixderx

Nils Torstenssons gérd tillgodo, dir hon flitigt anlitades, tills hon blev invalid av
reumatism,

Den 1 uppteckningarna nimnde Sven Andersson hade stt torp pd Ballingsldvs &gor, samt
arrenderade ett mindre omrdde av llils Torstenssons mark. :

Om de bifogade anteckningarna anses ha nigot virde fér Eder, kan jag vid tillfille
komplettera med ndgra teckningar av de omnZmnda reskapen. ‘
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Spannmélfens malning och beredning.

Avse® JErlingeberga by pi 1880:talet. : : | o 94?

Det var huvudsakllgen rag som formaldes tlll bréd.Malningen skedﬁe
%fv1d Algutstorps vattenkvarn i Almaan ﬂandkvarnarna hade kommit ur
%bruk annat &n for malning av korn till malt. F1olet erholls huvud=
sakligen sammalet och ett visst kvantumAerlaies till kvarnagaren sa-‘
som tull.;varnnen nade &ven siktverk och finsiktat mworkunde er!al—

|
las for baknlng av: 81ftebrod(Man talade om stalmalct mjtl - men be—

reinlngen av detta mlnnes jag ej.),f Min fader, som hade ett torp? kar

kallaf %1intatorpet, under garden nr l 5/16 mantal ﬁérlingeberga, bru-
kade bara ééckar med‘rég och havre till gérden for att f& det fraktat
'medkgérdens,skjutS till Evarnen. For brodsiad anvéndes séckar'aV'hem;
vivt grovt linnegarn (skattafallsgarng par fodefsédeﬁ anvindes saécksr
av jutegarn}
StunddmAhadé brodséden fagif:slut innen &rets régsksrd bergades. Innan
kédrvarna da packades in,ikloggolvet i vantan pé troskningen, bankade

man kérvarna négra slag mot avbalkningen%som.skilde logen frén loggol-

vet (lobdlken) tills en eller ett par séckar rdg erhallits och kunde

i
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kunde sindas till Yvarnen. ‘et var alltid spénﬁandekatt se hurdant

brodet skulle bli av den nya sktrden.

?‘Z‘“‘Qa
SN

Havre och blandsid férmaldes till grope, som var det huvudsakiiga
kraftfodret till krédtﬁren.'\agon sirskild torkning sfroceaﬁr av spénn—
mélen i bastu el.d. forekom ej. opannmalen lagrades pa’ stuplqngans loft?
varje spannmalssort,for sig inramad av brader. "Drosen"maste ofta om-
réraskfbr att torka och ej mdgla gller taga skada,isynnerhet om herg-
ningsvadret varit daligt.
Nagon géng forekom det att korn maldes och anviandes till kavring eller
till yfdrygande av ragmjdlet. Innan régsikt kunde erhdllas frén kvar-
nen eller kopas 1’but1ken, 51Rtade man det sammalda mjdlet genom en
fin sikt (florsikt) for baknlng av sursstt brod, vortbrdd eller sik-
tebrod. N 7
Vetemjol for kakor ktptes 1 butiken. Vete,fodlades inte vid gArden,
men en torpare (gift med min moster) bdrjade odla vérvéte.~Frén honom

erhtll mor sammalet varemjol, som hon bakade grahamsbrod eller skor-
L&mw mea S o Ay o v, ;;ZL W wé/ Fre i ;uzm’/ i 1 /ifﬁg,

or av.
L By Yrmid S it Woahodalid. S fovn O Trvende z/%w/ /‘%7 zz”lwz/%f/f(
Mjclet forvarades i stora trablngar och maste ofta rdras om for att Z

inte bliva‘nbunkabrént“ (taga virme och bilda sammanh&ngande kokor).
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k"Broed = huedstolen" var ett uttryck ‘som horde allt sedan min tldlgas-rz

te barndom. Brodet ansags niémligen vara den v1kt1gastevbestandsdelen,

i koSthéllet.'Bréd,éﬁSftill,varjekméltid. Det ansfigs synnerligen "vra-=

smgt;om‘nagon at mlddagens soppa eller sovel utan brsd.

il vardags anvindes utsslutande det sura eller grova brédet, skinsk sur-

llmpa, berett av sammalet rédgmjol. Vid varje gard eller stuga fanns
ett fBagetru“ (baktrég) av ansenliga dimensioner. Baktriget i mitt
hemvﬁade "sinkats,ihbp" av tusenkonstniren "Jappa P&Er" och h&ll mitten
1,5 ; 0,7 . 0,5 meter. Détfa torde nog kunne betraktas som haktragens

normélstorlek.Baktréget stod pa en fotstdllning = "bagetrusbocken":

Mjélét blandades kvillen fOr bakningen med kokt vatten - “brésna”.%jé—

let éch vattnet rordes tillsammans och arbetades kraftigt av ett . "ror"
(en iéﬁg degspade).Sedan tillsattes jédsmedlet, "suren" (surdeg) besté-
ende:av deg fran fdregaende bakning, somkfﬁrvarats i salt. Denné smu.-

ladeisbnder i "bérma“.(jést fran élbrygden) och stidlldes négra timmar

pa v%}ﬁt'stélle; Stundom kryddades med kummin.

Degen fick jésé gver natten och tidigt f0&ljande morgon bodrjade baknin-

gen. Mera mjsl arbetades 1 tills degen blev lagom h#rd. Degen "8ltes"”
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‘fbr hand - ett hart arbete, soml stundOM‘manfolken hjalpte tll] med - TE

foch slogs upp 1 stora runda eller avlanga kakor. Den vanllga V1kten

var’8 a 10 skappund ( 3. 4 4 kllo.‘Nedanbrodet slogs upp och waste el-
dade3~bakugﬁen. Denna hade sin plats 1 ksket innanfor den onpna splsen
under skorstensmuren. I gamla stugor var den utbv gd nagot’utanfor vt-
tervéggen. Fére bakningen maste ugnen ses om och lerklinasf ifall

det gamla ugnsleret lossnat och fallit ner pa& nagot stalle. Bakris fann

o1 stor mangd Pa “vekasten"'(vedbacken), hugeget 1 lagom langd ocH or-
dentligt’uppstaplat..Enris var bast - "ga den storsta %issen“ - Riset
av de lovkérvar, som anvindes sasom vinterfoder at faren, togs till
vara och,anvéndes sasom bakris.

Det var en stor konst att elda ugnen jamnt och vidl.Jag fick redan som
1liten pys detta arbete pa min lott odh lyckades 1 regel vél.iﬂan fick

inte- vrika in f8r mycket ris pA en gang och méste noga réra om, sé att

£¥f§§§3 f%%x riset brann upp efter hand och ej limnade kolnade rﬂs;
ter kvar under askan.vVid sédan eldnlng blev det n#mligen délig "onne-
varme® och brédet *dpbakat” . Under eldningen blev ugnsvalvet fcrst

svart. men antog efter hand en vit farg - tecken pa att ugnen var of

dentl lgt Taua ] i
AU nvarmk (ovanvarm . Ug$s¢6ﬁ3£dnen av enk laste hcmiﬁorda
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kaust o gresla"‘(tjuga

- 81ag'VOro;“tjua,,raga raka,

lél)Tjugank'tvéhofnad 1arngaffel pa:lanut traskaft'
Zln rlset och rora om.bland branderna
Lbranderna.. hvasten

Arurls - utvalda bo jda grenar som_med staltraad ellefett par 1arnr1n

: .1

gar satts fast pa skaftet -kanvandeo for ugnens rensopnlng En bal-k

/i

‘ ga~eller klttel fylld med3vatten —?onkaustavann'-*stod v1d‘sidan~av ,

‘  ,spishé1leh;'Dér,skulle rakan och kvasten flitigt'doppas 5T att in;

te fatta eld. Nérfugnén var rengiord uhdersbkte man»“onnevérméﬁ"
genom att kasta en handfull kll in pa ‘arnen" k
~,Bm detta genast bloosade unp med v1t laga
inen var for varm och ’sveudde broed% (svedde br5det).
’da genon att stanka pa vatten med kvasten.,

vanllqen bdkade man en s. k pysekaga medan elﬁnlngen av ugnen naol

Man eldade under tiden endast bid den ena 81dan Den andra renso-|

'pades‘och pysekagankgraddades dar. Denna kaka bakades av samma»deg'

som‘dét‘évriga'bfbdet, Vsr rund och tunnka@iad Samt tatt prickad m

"‘st:umpSticka,

kvast och grigs-

,énvéndés'att‘f'

v1sste man att ugnsbott;

Man avkylde ff

gaffel eller,bréﬂnagg;,PySékagan var barnens firtjust

rakan att skrapa ut askan och ,,

LUNDS UNIV.
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som.manfolkenbundlt dapen forut av. farskt fu- o

-(#riln, ugnsbottne h)
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niﬁg‘pch éts varm. Breddes en klick smdr, somlsmélte pa det varma
) brédet  s& ver lyckan fuilsténdig. | ‘
Nar ugnen var renggord Nmaste brodet skvndsamt sattas in. leporna -
hade prickats med Vhosespeda" (strumpst;cka) och bestruklts ovanna
med négon'“smi@a”, for att’fé glansigaré férg. I sin egklaste foym
bestod denhafav ljumt vatten,’som stréks pd med handen, men vanli-
gen’anvéndes‘svagdricka.:Ofta trycktes ett kors pa- llmnorna Tor att
‘skydda dem mot rrolldom, Vid garden marktos de med en ut51rad brod—
'stampel och min moder. brukade pa kakans mitt trycka en 01rkel med
syrlngen flngerborgen eller nagot anpdt runt foremal. oedan brodet
ksa hastlgt som mogllgt 1nsatts med den m1olade grlsslan stanpdes
ugnens Jarnluokor och. tatades med vata trasor - stundom med lera -
for att varmen och imman fran brédet inte skulle tranga ur ugnen. |
Tva timmar ansags varsa lagom baktld. For31kt1gtv1s‘provadg man med
. en Strumpsticka;,att brodet var ordentligt genombait.
’Det uttagna véfma brodet bestréks pé nytt med vatten eller‘helst;drj
; ka; som panslades Pa med en 'gausafJar" eller 'honsav1nge". En br&d

kaka sattes genast ut t1ll svalning for att avnrovas £111 "meaftan”

c

LUNDS UNIV.
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‘ 1fA¢¢)m§a“A;;{%g9{;2;;ﬁ; ,
k (ett efﬁermiddagsmél)”'Ménpa”anségo varmtknvbakat'brbd donatfih"kr
senasolta" {(ling onsylt) fuf en otor ldukerhet.’starka magqr' Brode
lades. eljest pa de unpbaddade sangarna 1 gardans llllastua eller to
pets stuga for langsam avsvalnlng. Jag minns &nnu Lur angenamt det
kvar att krypa ner i de uppvarmda sanpkladerna pa kvallen‘

en 83 varit tlllrackllgt arbetad blev'brodet'”skornelobed'

y
"mallen"aV1d otlllrackllgﬁgasnln

Om deg
‘(ovanskorfﬁn samﬂanhangde 1nte med
blev brodet ‘sammenfalled" eller forsott med "dtraun” (dédrand, én
\rkompakt degrand nira underskorpan). Olampligt mjol av déligt'bérgad
rag?rukade gbra prodet "klagaed" (klibbigt).

'fbarsklit i deoember dagarna fore - jul bakades stora mangder brod.ﬂde
stora gulbaket skulle tlllgodose behovet av grovbrod ett par manade
framat "Bttt allmént talesatt var att det skulle récka tlll paskao

,kbedan brodeﬁlegat i sangarna for att "sogas” och behovet for inn

nérmaste tlden taglts undan}iforvarades det ovrlga Da l mpllgt satf

1

bland spannmalslapret. vid garden 1 ragdrosarna pa 1oftet i mltt

ien klsta dar ragen forvarades. P& detta satt holl 51g brodet rati

klange utan att torkafeller mogla Men framApa var81dan flck man oft

5 -

r
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5Eba hélla’till'g

~av det msglade brodet, men min fader forklarade att'det‘var~nyt—

'tlgt for marn Ile sa starka tander av det

deﬁ, som haede en del hlstorlska kunskaper forklarade for sin ;

barnskara'"Han I 1nte hort, "littaty, od I
bro i Ryssland"

Jag horde &ven berattas att pa en del stalle
p& det brod,
aﬁis eller kuman och &ltningen skedde synnerllgen omsorgsfullt
fgr att brodet skulle nélla sig ldngre.

 'Av deﬁen togs alltld if

til1l nista bak.En handfull grovt salt Knadade

i ett sten- eller lerkarl med salt omkrlng I 8ldre tid,da Humle

allmiént odlades vid gardarna, rorvarades suren i humle. Det var
svnnerllgen v1kt1gt att ﬂarka suren med
trolldom - en sak som
medlet var emellertld Jast - Jar eller barma - so0m tll]varatoa

bryeden. ' Jaren“skum nades av drlofakltueln efter ]asnlngen oob

odo med moglat brod. Jag var inte vidsre trakte
0ch husfadern.iigér— o
xal den tolte aud mulat

n mera omsorg~nedlad

ran en bulle - suren - som skulle forvarc

s-in och suren 1add

stt kors sésom okad 3

min modexr aldrlg forsumwad . Uet ogentllga

LUNDS UNIV.
FOLKMINNES-
ARKIV

g‘}

eS

som.bkuLle forvarqs langst., Brodspadet tlllsattes mad

S

£

jAs -~
vid

bnvan.,
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des till de finare brodsorterna “Bérman' var den tiocka bottensat-

B

sen i karet och anvandes till grovbrddet och kavringen. i
Kavringen 1 min hemby-hade'egt/helt'énnatkutsaende, an det‘bfﬁd,
som 1 léndskapets sbdra delar gick under samma benémning. T8r kavr
‘§ar en sorts potatisbrod, ursprungligen bakat av osiktat’kornmjﬁl
-.ett torrt och vasst bréd.’@emma anviénde man i’stéllet fér korn-

sammalt
mjol mesitkkak rigmjol

. som slogs genom en grov sikt for frénskil-
jande av det grdvsta kliet.
rériven eller kokt. I forra fsliet revs potatisen pa rivjidrn, vatt

“net urkramades och "rivet" skallades. I senare falleﬁkokades pota-

tisen, skalades varm och kastades efter hand hland mislet i baktré 

get och krossades med "pArestod”. Vétten och jést tillsattes. Dege

Potatisen som tillsattes var antingen)

LUNDS. UNIV.

FOLKMINNES-
ARKIV
: R f; ‘
w3 i

o
i

kn&dades och fick jadsa en stundasArbetades sedan pa nytt och rull- }g*.

laades ut i cylindriska sténger, som med kniv eller trédd skars i of
kring 3 tum tjocka skivor, rundades pa kanterna och graddades. VAl
arbetad och gréddad kavring minns jag som en stor lBckerhet.

Till sursttt brdd anvindes siktat s.k. stédlmalet régmjol. Endast 4

battre kvarnarna (siktem®llorne: dérav en i det'nérbelégna‘AlgutSa‘j
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torp)kunde mala sadant.Fanns ingen siktemdlla i nérheteﬁ,.reﬂde;man

sig anda, Vanligt sammalet ragmjdl slogs genom en medelfin sikt, sa fé?i
att kliet frénskiides. P4 kvéllen sattes i deg. Vatten kokades och | :
tillsattes med’sait och‘anis - stundom &ven fenkal . Mjolet rérdes 1

och degen bankades kr;ftigt med béktré.Nésté morgon bankadesfdegeh

igen och gltes pa kvéllen med tillsats av helt lite% jast. F&ljande mor-
gom_é;tes degen igen, jédst tillsattes éter, stundom &ven sirap. Efter
négra iimmars jésning bakades degen ut till limpor av samme form som

de vanliga grovbréden, fastén nagot mindre. Ugnen maste vara -mycket
varm tillkdenna brsdsort. (Minkmdders recept).
'Vid géfden bakades stundom vortbrdd - dock inte varje ar. ; Sursdtt
brod och vortbrod htrde det stora Julbaket till.

Fint brod eller siktebrsd kom 1 bruk sedan valskvarnanarna S@daﬂwv&ismk
k%&%ﬂdﬁﬂﬁ“bOPWEt fora ragsikt i marknaden., Anvindes till en borwan en-
dast vid helger och fester, Skulle det vara riktigt gott blandades
mjolk 1 degspadet.-

Ragskorpor och skorpor av sammalet vete bakades &ven 1 mitt hem. Vetet
erhglls frén min morbror, som bdrjade odla varvete. Vid ghrden odlades

stundom #ven *varrég - dock inte varje ar.
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Finsiktat vetemjsl k@p‘tes’i grannbyns butik. Vetebrsdet var var forbe-
hallet de stora hogtlderna familjehégtiderna och kalasen.Att baka ve; iy
tebrod utan kardemunmma var otankbart. Saffransbrdd forekom inte. Tili
fudelsedagarna var. rfodelsekransen’ oobllgatorlsk. med rlkllg Tlllsats
av russan., 1synnerhet nar det var barnen som fyllde ar. Gudmodern borde
vid sadana tillféllen inte glomma sina gudbarn. Mor Elna Nils Torstens
i granngérden, som var min gudmor, upovvaktade varje fodelsedag med en ,
stor krans och "urtakaust (blbmbukett).
Man skilde pé "lena, torra d fina kagor". Lena kagor ver det miuka vete-
brsdet ,utbakat i bullar, "gistringar, f£lator” (levar), kringlor och
kransar.. (Inom parentes kan jag nimna att denls.k. sakakan vid julen
fbrekom.inte). Stora bullar med varm mjolk och kanel &ts pa "bslla min-
da" (fastlags méndag).
Torra kagor var skorpor 1 olika former, funda av klyvdé bullar och av-
ldnga av levar.Fina kagor voro de olija formerna av smébrsd., som s&
smaningom kommo i bruk.fdgst . Aldst vmxm&&xmixka PR FHEE XA XSUEREE
voro de i flottyr kokta “klehorna" (klenetter) sam¢ v tommakagor" ( de
i olika slsg av kopparformar bakade mandelmusslorna) samt peﬁparkakor.

Pill julen bekades dessa som gubbar, gummor, bockar och grisar och
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hangdes i julgranen, for att;plundrlngen fordelas mellan barnen) (.

(I mitt hem, ett torp under garden/var det under fbrsta»hélvten,av‘hr fﬁ?w
1880 talet ,-ganska fattigt och ej rad tlll sédan lyx. Men min moder,

som var mycket skicklig 1 "bakning och.matlagnlng, arbetade med julsts-
ket vid’gérden och fick ganska riklig "forning" dirifran till ‘julen.
Under senare h#élvten av 80:talet forbédttrades heﬁmets ekonomi évsevért.
De hyoﬂlingar som far med otrolig energi utfdrt i torplyckan bﬁrjade
lamna avkastning. Halva skérden fran svedjelangen i hemmanets skogs-
mark tillfdrde hemmet pengar vid forsél jningen., Och arbetet vid Alma-
&ns kanalisering var%efter tidens férhéllaﬂden val betalt. Torpets ho-
ningslinga uttkades med.en kammare. Uthuset tillbyggdes oc¢h limnade rum
for ko, nagra fér,'ett tjugotal hoéns och "julagris”. Mor kunde p & grund
av reumatism.ej utfdra utearbete, men sdrjde fér ett béttre‘kosthéil i
hemmet. Manga av hennes matritter komma det &nnu att vattnas i munnen
pa mig. S& goda mandeimusslor som hennes hér jag aldrig senare Tatt.

Och kringlor.med syrad,grédde VOoro négot underbart).

Till byans gillen hsrde "spedekaga" (spettkaka).sockerkaka och mandel-

span. Forestédllnitigarna om spettkakans alder &ro betydligt @verdri%na.

~Jag har inre kinnat spéra den léngre tillbaka i tiden &n omkring 1820.
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Detta forefaller aven vara sanholikt. Ingredienserna i spettkakan’;
potatismjél, dgg ochmsoéker,- fbrutsétté iu att potatisodling mera‘all;'

mint firekommit. Detta skedde ju 1 Nofdskénes skogstrakter under bér;
jan av 1800:talet med svedjebruk och brénnvinsbrénning som drivande
krafter. Forst under 18850- och 1860:talet blett spettkakah en ordina;
rie gilleskaka. Gillens fornamlighet borjade mitas efter spettkakornas
antal., Den tidigare "forningen" till gillena utbyttes efter hahd mot
spettkaka och andra bakverk. Mor Elnes Nils Torstens i granngarden baka;’
de spettkaka pa bestéllning.Vispningeﬁ av smeten var 44 betydligtﬁmeré
anstrangande ég nu, nar eldriven’Visp’anvéndes.‘Sedan smeten vispats
til1l lagom konsistens, smordes den koniska rullen med smér>qch kl#ddes
med papper, éamt stélldesnpé en fotstéllning av jérn Over en hog strida
bokvédsglbder pa den dppna spisen. Rullen vevades runt med lagom has-
tighet och smeten hglldes pa. Vid ojimn vevning ellér £Or stark virme
blev kakan brokig i fargen ellef brénd.0m rullen vevades for hastigt
kunde kakan spricka eller falla ner i gld&den. Jag mihns ett sédant til;—
félle néryjag och’gérdens barn kommo hem fran skolan. Det var stor upp-

sténdelse bland gArdens kvinnfolk. Mor Elna grélade och pigan Tnerid,

som vevat rullen%rét bittfa tsrar. Men T8 barnen blev det en gl8d jedag
f 1Lt : ,
/

¢
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Den forélyckade kakan delades upp mellan barnen. iven jag fick et

svarligt stycke med mig hem. - Dét~v§r7étt maktpéliggande arbete
att 4 kakan jinnt guldeul i férgen med lémga taggar. Efter bakni
ol jde glaoeringen, En smet av krossocker och Geggvita fylldes i
strut av styvt papper, som klipptes upp i spetsen: . Denna smet kul
stundom férgas rﬁd;’t.ex. nar det ghllde bréllop?/eller évamt Vid
gravning. Eelst’skulle eﬁ "urtak&st” anbringas i kakans Svre éppn
Stundom erhsll jagfav min‘gudmor’scckerkaka i stéllet for krans.
Specialist pa bakande av sadana sockerkakor var '"Abrshams Warir®
(dotter till avlidne torparen Abraham.under byns andra gérd).
Maria blév4gift med skr#&ddaren Faulsson 1 grannbyn Eallingslév
och fortsatte med sin sockerkaksbakming, Hennes sockerkakor voro.
en pjramid bestéende av fem olika kakor; den storre nederst och
’de andra ailt mindre. Fint glacerade. (Sedan jag kommit’frén hemm
bestéllde min mor regelbundet av MNaria enysédan sockerkékspyramid
ti11 min fédelsedag) |
Yrkesbagare funnos eé iden nérmaste trakten, och vars dagars bré

L

ochkbrédbutiker hade en ringa f&reldpsre i de s.k, "kagatjéringarJ

inge.

Pt

U

ibilar
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I varje socken fanns négon’gumma, som”fértjanade ett torftigt uppe

le genom forséljning av vetebrdd. Varjé vecka gick denna gumma sin

'LUNDS UNIV.
FOLKMINNES-
ha1- ARKIV

gelbundnawturerymed,ﬁkagekéreanpéwérméﬁl.Korgen,innehdll;smébréd_;g”

(pepparkakor, mandelkransar m.m)som kostade 1dre,smé runda skorpor
1/2 dre, avlénga storre skorpor och de hdgt uppskattade prlnsaskor
Dorha l ore, (styvers och tVéstyverskagor) bullar lore och ‘oeh
sockers— eller 31rapsstru(na kringlor 2 Ore %flrasty}erskagor)’

I synnerhet krlnglorna voro barnens fo rtgusnlno. (I den "pytt i pa

Arsskrift mmm 1953 son heter SEASA Skénsk samling.har jag inford

ett kapitel ev mitt manuskript "P4 minnenas mark", d&r bl.a. omta-

las hur jag och gfanngérdens Wils skaffade oss medel till inkbpjav

de eftertraktade kringlorna). I norra delen av 3toby socken drevo
: , g : .

Kéle-Mari och Horna—Hannaq%édan kakfdrséal jning i stark konkurrens

i
i

varandra. lage.Annan bosatt 1 narheten av Tullstorp{drev trafiken
N H - ¥ v

lersta deleh av socknen och kom varje torsdag till Stoby folkskola‘

»Vld de 'tillfallen d& kakor fanns i ‘hemmen lonaﬁe det sig 1nte for
nen att tigga sadana en vanlig sockendag. Svaret lydde alltld Nau

en kommer hid, ska du fau eun kaga'. Barnen tyckte alltid'béttre;c

nna’ -

med

i melf
har-

r sta-. .-

T

(R ECIVRTiEs n SeRaE Ol b st i (LR )
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kopekakaorna 3n om de hembaskta., Lokaliscrad till njgstan varenda by ARKIV
var historie2%m.képekakan.Lérérinnan*hédé kommit'pé besék och skulle L;/;Q

' Q o e o ] i e #% s
undféenas med kaffe och kakor.P& kakfatet l&e en kopt kringla bland Y

allt det hembakta. Ett av smibarnen viskade till mor:"Faur ja tj\éb:eykav_’
gan?" och mor viskaﬂe'tillbaka:"Ja, om.inte lérérinnan tar hal" Bap-
net f£51jde girigt lérarinnans kakfitning och utbrast om en stundkhbgt
och klagande:"ﬂber. nu strog tjdbekagan!", - Det ansdgs eg s'janztillt
av barnen att #ta for mycket kakor borta. "Ta ménga thac}vaulghett e

det.k

Grdt och grynratter.

Talet om skéningarnas myckné gététande\éﬁr i hig grad &verdrivet.
HiStorien om skénedréngen, som énékade att varende ?middingakurra" i
Skéne vore ett grotafat, och han hade en bat att &ta med,kér'nog tifll-
lagad P& en skémttidnings redaktion, Anmérkas bdr, att inte Qndést
mjble ochvgryngrét utan &ven mos, pure och’krém gick under benéaningén’,

grot.

Mjdlgrod eller vanngrsod, Grovt rédemjsl kokades i vatten. I det kokfm~
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de vattnet‘hélldés mjﬁiéf i sa smanlngom~under kraftig omréring meq ARKR/

en risvisp, tills grbtéﬂ*bléV‘lagGm‘tﬁﬁék. Groten lades upp 1 ett |

tréé~ellerylerfat;[étswdirekt:ur;faﬁetfﬁéd_tréfvellerﬁhqtﬂsked.N ;f¢{xf

’ Ijmitten av grbtuppléggningen gjordes en hala, somffylldes med

smir, honung eller sirap. I den doppade arje skedblad innan det i
digades. ( Gardens behov av vispar banis av minnen pa varen nar H'
, bjérkriéet var'"lbpt" (fyllt av sav) och barken 18t% kunde avlza%n
"Bovetegrdt 1lir ha varit mycket vanligt,inngn risgrynen kom i bruk
p4 landsbygden. Min mor och hennes syster, som kom fréh‘Gérds hé;; 
rad kénde val till den, och bovete odlades allmént;dér. Mor berét

attvbven Andersson, som var gift med hennﬂs syster. under nagra an

'odlat oﬁkax‘ boVete Pa ett par sangar i "haven". hor hade da fatt
ett par sk kalpund varge ar. som‘hcn_krossat i morteln och berett
grot av = men det var fore den t;d sOm jag har négot minne av.,

1o
TER ek 77

bedermera koptes havregryn.g

'ngryn och risgryn 1 butlken.. RISP
erst ansags till en bdrjan som sardeles fin mat och bestods endas

; v1d hogtlder glllen och “’ﬁnter" ﬁ;altlder mar ett v1kt1gt arbet

or

W

nmuan-~

95 ).

tade

"Vns-,—
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Risgrynen»kokades»dé helSt'1”oskummadvmgolk med tillsats av kanesl--

stéinger,socker och smir. Groten skulle kokes mycket val, ( Min mdder
;beréttaqékatt sadan grot tidigare brukadeé sasom "férﬁing" till

’gillen och‘dédman uppvaktade‘“barnséﬁgskvinnor”. Groten hélldes uyp
-1 stora fasoherade kopparformar och fick kallna, Stjélntes sedan upp
- pa glaserade lerfat och var sé fast’ att man kunde skara den med Hniv.

och hélla'bitarna'i handen. nir den fortdrdes. - Jag minns ett tlllfél;
~le, nar jeg étit risgr@tApé detta sétt, Jag var omkr. tio gammal:
och hjidlpte till vid torvské&rning pé’gérdens mosse.‘Bland matenkscm
skickades till arbetarna var &ven sédan fast risgrét}. Risgr@ten 
skullé vid hbgtidliga~tillféllen garneras med fiﬁstétt kanel? som‘
strﬁddes iiréhder och fasonef. Risgrdten kallades’”vidér’grbdf tijl
skillnad fran safﬁkrém - "rjer grbd". Vid kala%%ar det ofta vider
grosd Qch rger grod som efterrétt. Det horde tiil’god ton att_fﬁfsv’
"kéta den vita och sedén den rd&da grbtén. Jag mihns vid ett kalas

i grannwarden hur en frlspraklg person -~ FKallad Ransare Annersen ef=

ter sin hemby Ranserod - hoqt forklarade till fruntlmrens forskrﬂ‘kel-

SRR
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se:" Ja blannar den rée grédéi iblann den vide. Da skider ja i Ey 'ARKIV

da smaugar lia bra".

Péregrﬁd.(PotatispUré)RésKélad;pofatiéfkéﬁades-ooh krossadesfmed “pé;1ﬁ;
festéd". Litet mjolk och stundom &ven smor tillsattes.’.
. Gula eller gréa &arter renéades och koktes. Potatis skaladesg
- och koktes. Arterna och potatisen krossades‘tillsammans medwtréstét.
Lémpliga méngder av &rtspadet och stundom négot mjslk tillsattes.‘
Rester av torsdagens drtsoppa kunde éven’blandas~med finkrossad ﬁpta;
tis $111 middagsmél pé fredagen. ,
~ Bonegrtd.Lagades pa samma s&tt som értagréd. I stéllet for érfor’anwﬁn—
| des "bonnabdnor eller valska (v&lska) bdnor. I mitt hem odladgs‘des;
sé tillsammans'méd tidiga potatis pa sa sitt att i varannan red ladds
en bdna bredvid sittpotatisen. ‘
Dessaélag av "grot" lades upp med réga i stora lerfat. I tovpen trydk-

tes en hala som fylldes med Smér, sirap eller honung. Vid gérdens 1§ne

™

matbord behdvdes tvé, stundom tre s&dana fat., 4lla ato direkt ur

&

fatet med sina hornskeder, fr gardens folk mirkta med deras initialer

pa skaftet.Var och en borrade med sin sked s& sméningom en tunnel if
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till grotfatets centrum, d&r alla sméningom mdttes.CGroten doppades "ARKIV

i smdr eller sirapshéléh{”Till,Vafje7éké§blad purs behévdes ett

¥

skedblad "syba" eller "vatt", som likaledes togs ur gemensamma fati’ @
Syban utgjofdes av skummjolk, ”skarjadymelk"k(surmjﬁik) ellér ”dreé; :
kablénning (en blandning av lika delar skummjﬁlk oeh’svagdricka)., 
Purén ats som middégs— eller kvallsmal. Det 6verblivna stéktes nésta
.morgon till éaavra# (frukost) Groten breddes ut i ett jémntjodktkm
~lager pé "panne jarned"” (stekjérn) och étektes i flott pé ena sidan;h
viandes sedan med hjilp av plét7eller’lodk och stéktes ﬁé(andra sidgn
Barnen sbkte skrapa till sig s& mycket som m&jligt av den bruna’hégt‘
uppskattade "skoan". Pannjirnet sattes fram pé bordet ph en:”treféiting“
eller fréplattaﬁOCh alla ato Tiksom forut direkt ur jérnet och ”sy4‘
bafaded”. |
Omvixlande med gréten forekom &ven vélling,@rynenVelle; Vetemjélet

skulle helst kokas i mj@lkyutan tillsats av vatten. ¥an Tick Vél'pzssa
-pa under lagningen*sé att mjblken*ejy“stté gver" (Jag var myckeﬁ ?5re
tjust i risgrymsﬁélling. Nar mor kokade riégrynsgrét brukadg jiag f&

en portion gryn, nir dessa voro i det niarmaste fardiga oéh—spides

o SN N T e e
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och spada ut dem med mjs lk)

"Stinnkagor” eller "stenkégor”véts pév”s%iﬁnkagetisda”‘(férsta tjsda-;

gen i fastan) och tillressdes av korn-'eller vatemjsl med tillsats | @

av mjélk, ett par. &gg, soéker, salt och,jést; Efter ett par timmars

jésning créddades plAttarna pé& pannjirn och &ts varma med lingonsylt)
A'Régréd” (saftkram) kokades alitid av det skum, som vid saftningen skur-

mades fran den kokande saftgrytan (skumkrém). Vid kalas anvindes st

saft —7helst hallonsaft. Uispéﬁes tillsémmans'med potatis midl. Vidad
re f@rekom?ajblagrédi{éppelkrém) "stickelblragrsd” (krusbirskrim)
och nagon gang rabarbergrsd”

" Potatis.

Den vanligaste kvillsvarden var kokt potatis, oskalad, som sattes fr

pa en oval eller rund korg pa& bordet. Xorgmekare vandrade omkring péa

bveden och bjoédo ut sin vara, pgie s.k.

av. oskalade enképnar och Finare korgar av skalad Forgnil.in korgmakar

- kallad ”Kassen" - som hade badsa sorterna brukade fraga ‘Ska da va
f‘raua alla soena parekorar" vilket hetydde: "Vlll ni-ha korvar for rax

‘raa eller kokta potatls°¢,De vid koknlngenr'spruckna/ potatlsen vOTo

"vigra kora eller "sképpekdrg

LUNDS UNIV.
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mest goterade.MatpotatiSen skulle vara mj&lig och spricka vid kokni

gen.Sades d& vara som "dggablommor"! Den bésta potatisen erhtlls fn

wd b

svedjelendsn. ben var Klar i firgen, fri fran jord 66N utsn minsta
skorvflack. - Déligt bordskick var att rota i kprgeh efter den spru
ha;potatisen. - Jag minns ett tillfalle, da jag plockéde potatis vi
den ena av byns bada gardar - ej den'fill vilken min fars torp hérd

Lgaren var ekonomiskt lagd - ansags vara snal och hade tknamnet

"Syen 381lten". Vid kvdllsvarden rotade gcardens “vajtepaug" 1 korgen

efter "spruckena pier” och fick av husbonden hoéra ett argt:"Ja liexw

da dira raganed i pirekdren!” Nista dag, d& husbonden valgﬁt at
i , %

-

d

e.

sig den bista potatisen, anmérkte pojken med sin mildaste Tést: "SHMma

an

LUNDS UNIV.
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7 s

ck-

inte

sia, 6d di lia inte da d#irs raganed i pirek-tren". - Potatisen skalajes

med fingrarna eller med den "faullekniv" (féllkniv) som manfolken §ll-

tid bar med sig 1 "véstalomman".En lagom stor bit féstes pgknivspezsen

och doppades 1 den gemensamma "dippakdéppen”. "Piredippan” utgjordep

i mitt hem under de fattigeste Hren av hackad 16k i varmt vatten eller

rsksrjad” (1spnad) mjslk med salt. Vid garden hade man mera THTnAml]

doppa:gyr gradde, fliskflott blendet.med miglk eller Tiaskflott
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?néfi
eller ocksa flaskflott med hackad lok och ?vrett/m)olk och m ol

till lagom,kon31steg$fMan at stundom stekt flask till ponatlsen i

stdllet £8T sill, och det flott som erhélls vid stekningen anvénde

till "doppa”. I bdrjan pd 80:talet, d& vi hade det smhtt om kosten

i torpet var "pAredoppan" sk#ligen enkel - varmt vatten kryddat me

salt och 18k. - Den fran kvdllen bverblivné potatisen stektes till
frukost.Stundom tillsattes da mjdlkgoch potatisen mosades med en
trasked. 8ill eller flisk anvéndes som sovel, Négon gang anvindes
réskalad och skivad potatis, vilken réatt étminstone jag tvekte var
synnerligen lécker. = "Kakkelonspéer” var éven’omtyckta,Deg tverk-
blivna kokta potatise%iadesihel och oskalad i‘het asksérja?‘pé
kdksspisen, dir sédanhfanns, eller i bakugnen, nar denna var sarm
efter bakning. 3&dan potatis ats utan att skalas}omvman lyckats
T4 ordentlig "skoa". Till kakkelonsp#er hdrde vlurad” (halstrad) s
Den salta sillen vattendrogs nagon timme och lades sedan direkt
pd friska vedglséder och vindes med eldtdng. ¥in mor brukade rada

upp sillhalvorna tvirs dver eldténg som lades pa gliderna eller pa

FOLKLIVS-
ARKIVET
"LUND
S &
il
5|
ill

"k#lfoden" (en trefot av jarn, som kittlarna stalldes pé) Sillez
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var Ja lautare att vanda och handtera.»- Den kokta motatiseh kunde
vidare "styvas” (stuvas). Den skalades, skars i t8rningar ock av-
reddes med mqolk mjol och néagot flott eller smor.
S5ill och potatls var langa tider pa aret huvudbesténdsdelen i’fat;
tigmans kost. . Under harda ér brukade min far beskriva kosten sé;
lunda:"Pier o sill te frokdst, sill o pier te midda;oeﬁmﬁﬁiﬁxmzx
pier md stért o rompa te kviall".
De rotfrukterisom mést'odlades i "haven"’och anvindes ikhushélleﬁj
voro morttter, rddbetor och palsternackof.Rédbeforna voro ett néa—
véndigtktillbehbr till julens "svinahts" eller ﬁpréssesblta"f<Mo~
rétter och palsternackor: i kbttsoppor. Morétter gdven stuvade, relst
da med moskupnét som krydda.- P& svedjelanden i Géingebygden odla-
des enligt min faders utsago allmint en sort vita, runds och;séts
rovor. Han héde i bdrjan av 1880:talet nagra raderxsédana rovor pé
ett svedjeland. De anvéndes mest som kreatursfoder, men ett av mina
tidigaste minnen var, att mor stekte négra sldana i asksdrijan. Des-
Cgrn

se med sttt cradde/dopna tycktes mig vara en rlktlg festméltid,

Pumpor odlades nagot ar pé "makullen” (gtdselstaden) och stuvades

ba szmma sttt som mordtter. Spenat odlades sallan, men rétt oft
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plockade jag syror i lyckan, och mor stuvade dem pa samma sitt som

spenat. ‘o
) U555
Frukt,bdr och grinsaker hade inte samma mangsidiea anvindning khus-

P ...Ww".a.‘,.__,w.mw

”allet som i véra dagar. I mitt hem hade vi krusbérs- oéh r&da vin-
barsbuskar. Vor brukade snoppa krusbir, stopva dem pa& butel jer som
fvlldes med vaten och pa vintern kunde anvidndas till kokning av.
"stickelbdragrsd". Fenimningen pa byzden av krusbir och vinbir var
?stickelbér och respenbég. svarta vinbar gallades pa erund av sin ster-
ka arom for 'Skfjtebar" (skikta - vagglus).Under mina harnadr plec-
kade jasg i lyckan och skogen vilda hallon {hinneb#r) dels tillxayxzal
avsalu, dels till saftkokning i hemmet. Hallonen samlades eftsr hand
i en stor stenkruka, krossades och fick jésa. lor var mycketVskick—
lig i saftkokning. Vid kokningen anvénde'hon en gammal vacker malm-
gryta, mirkt med initialerna O 4 (fabrikantens mirkel. Den sockrade
saften tappades pa buteljer;som.hartsades och férvarades i ssndléa-
dor i tofpets,jordkéllare.Jorbér (smultron) fredades i riklig méngd
Pa gamla sved jeland. TlllSammans med socker och mjolk eller helst
grédde voro de slon omvaxllng 1 hosten. Aven bjoranr plockade 1apw;

T,
odlades alltid bade hemma och i gdrdens tradgard.. Mor brukad@

[ S

Bruna bonor

silja en del a v skdrden i handelsboden.P4 sdndagarna var det hogtidligt
att négon géng f& bruna bonor avredda med sirap och nigot dttika samb med stekt

flask som sovel., - Bruna bonor var eljest en stdende ratt vid skdrdsfestar-

nas kvdllsmdltid.

25
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vinbar &ven svarta viﬂbér;“tfédééfdéhallon, béde gula och rddas, samtk .
jordgubbar. : e o : . o | “‘Kzg

ipplen. Man kopte inte fardiga frukttréd, utan vildapel hiZmtages

fran skogen och ympades. Vildapel (surskrabbetraj) flyttades p

v

hésﬁeﬁ%em til1ll tradgarden eller planterades léngs gérdesgérﬂar
och stréten.i nirheten av byggnaderna.3Sedan triaden rotathsig‘ozh bli;
vit 1agom,stora ympades de.VMih morbror Sven'var en skicklig rmpa;
re och lagade sjdlv till ympvaxet. Han anlitades flitigt i de
néfliggande byarna, . De vanligaSte éppelsorterna vqro_Kélmar
glas, rdd och vit astrakag, vit gvllen, :osenhéger,Ycitroq/kannikarq
gravenstein, ”glasépplen", “baronépplen“,'"bullerhusﬁ, ﬁjérnépplen"
(ble goa ve paskatien) "kattapannor” (stora, morkt rdda, kaﬁtiga)
en‘sortrbdstriimiga plattrugda épplen, som helt enkelt kalladés
sotédpplen m.Tl. Alla dpplen, som voro syrliga i smeken kalladels
"kriska", till skillnad frén sotépplen. |
Péron. Vanligast voro augustipédron, "bunkatin" (av Frans G‘,BSMtS'

son i hans sista bok kallsd &pple)"pellemott” (bergamott), svan-
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praparon : S
whalséonh Mulbusch - den senare ‘pa grund av. 51n stta hryddsmak

,'kallat Plovtlnwapuron Mera skdmtsamt kallades pAron fir

‘éﬁagpaer” (trédparor) till Sklllqad fran " jorpder" (DotatiSJ
vid vart torp fanns tva pirontriad med dalig frukt sannolikt
lika gamla som torpet (fran bsrjan av 184Q.talet). Det ena stq

hallen soder om sthgan. Faronen hade samma form som bergamotte

hallbara. Det andra hade grdna S vanska stenfyllda och smqklos
pAron av samma form‘som granaron Det hade sin vaxtplafs vid s
om ﬂudselstaden ooh pironen kallades ‘Iakullaparqn“.

B&r och frukttiden var barnens gyllenartid. Dessutom‘séldes}
vinterfdrvarades och tprkajes péron‘och‘éppleng Mest efterfﬁé;
gade voro augustipéron bergamotter, gravenstein och Kalmar’
,glas som saldes till torggummor, vilka avyttrade dem Da torget
1 Héssleholm. Stora kvantiteter vinterépplen lagrades vid gér;
den pa boningshusets'svala vind., Vid mitt hem fénns etf jatte-

strort tréd Kalmar glas, lika gammalt som torpet. Min mor bruk

LUNDS UNIV.
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packa ner dessa applen mellan flnskuren halm 1 en stor klsta

' d& de kunde halla sig frlska anda‘fram.tlll mars eller aprll.
Dessuton torkades ratt stofa kvantitéter Applen och piron.
Frukten skalades}klyftades; befriades fran karnhusen, lades Pa
platar och torkades 1 bakugnen, da denna var lagom.varm.eftsr
brbdbakning.. Denna torkade frukt kallades “klévtinga" och fér;
varades i linnepésar, som h&ngdes upp i bjal carna pa v1ndun.
MIn mor hrukade torka Kalmar glas och mulbusch De sistnimnda
”glascrade‘hon dem fore torknlnﬂen - doppade dem 1 sockerlap.
En god ersidttning for nutidens karameller och choklad var att

f4 nhgra sédana spta "klovtinga" E(é;ﬂ féfg;fL /@9442 A o

Kdrsbir. Hemma fanns i "haven tvA gamle triad med Tégelkors.

“Koltrastarna konkurrerade‘med mig, nAr det géllde plockningen.

De planterade gdven ut kArnor pa flere stallen i "lyckan” Pa des

unga tréd blevo biren mycket storre och saftigare an Dq de waml
Vid garden fanns vid sidan om vedbacken flere gamla rikb&rande

~trad med fégelkérs, ddr vi barn fingo hirje efter behag. Vid g8

fanns Aven "biarénger" (bigaréer) och moreller, som for 08s VOT
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forbjuden frukt En del saldes till Lorggummor

‘av husmodern. /f,f Vi M\ ?"e f“i‘/{‘”ﬁ,‘[ﬂ%"ﬁ? i f;{ ‘§ 4 5"7"“@’“9” . zﬁ“’%}ij kﬁ/éfﬁ
L'rir M § it A Won) it i 14 T2 1) Libeim VAV oy
Dlommon. & mltt hem fanns en rad tr&d med gula nlommon men tr
voro gamla och m0381ga och buro sallan frukt

en del. konserve

vid garden fanns

utmed "straded” till skogen en alls med gula plommon. Barnen vV

des att 8ta £5r mycket av dessa frukter som "voro falia f&r malen

Déremot fingo vi &ta hur mycket som helst av en sort stora réd

och kdttiga plommon, som “allades "tjédhaista” (kétthéstar);

Dessutom,fanns nagra trad med 'tersen" ooh “kremen".rsédana in
“kokades ti11 sallad i socker och Attika med riklig tillsats avy

: negllkor Helst. borde man vanta med inkokningen till frukterna

/ f’?)ﬁ? by LV I I1 /aﬁfﬁi
ﬁﬁﬁﬁﬁ%kuéé*

I hushé&llen var det framfér allt "krdsen" (llngon) som togs ti

“féed frost" (blivit frostbitna).

vara. Men &ven ”klynnen“ (blébar)som véxte 1 massor pé "Fere-
-mosen" (Furumossen) i hemmanets skogsmark,
pa olika sétt. Parnen plockade blébir, som tillsammans med
socker och mjslk blev en god ratt. Mor brukade torka bl&bAr

att anviandas till soppa och magmedicin.Fréan garden fick hon

svérta vinbAr till sylt. De stoppades &ven pa ett per

kom till envéndning
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. En sup svart vinbArsbrinnvin

flaskor, som fylldes med brénnvin
~ var god hjalp vid‘magplégor.
En enda gang tillrfeddes enbirsdricka 1 mitt hem. Jag SRickades ut

A 23 . ¥ N X * .y L] .y 17
i skogen med ett lakan och en vparestod” for atit ‘bosta»o;gebar

Grenarna bojdes &ver lakanet och bezrbetades med glagtréet,'dé de

Te=de msgna svarta baren 51l av och samlades i en medfsrd korg.

Béaren rensades sedan pa samma sAtt som lingon. Seda lufttorkades de

DN~

i e
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forvarades i fjardingar eller tunnor pa torrt stdlle, N&r drickat skul-

le beredas, korossades eller maldes en lagom kvantitet bir, lades 1

"st5p" och fick sté nagon tid. silades sedan pa ett "rdstakar” med

halm i bottnen, kokades och skumhades, nilldes i kittel, varefter jast

tillsattes vidjlagom.temperatur.. Behandlingen TOr Ovrigt som vid

kelage" (bjsrksav) gick till. Sddan samlades, sockrades och jdstes in-

te 1 mitt hem. Den hdrde till en &ldre tid.Men en gumma, rallad

v aibrahams Hanna" (#nka efter torparen Abrahem Kristiansson vid den.

andra =v byns gérdar}kanﬁ sésom Ort- och likekunnig, kunde konsten.

Som barn hilsade jag ofta pa henne och*hjélpte henne med vatenh&mtning

bud till bodénfm,m. Hon beskrev bjérklagens“tillredning, men jag

hade inte férsténd att da upptéckna det.Minns dock att hon kokade

den med socker, lat den jasa och fdrvarade den pa stenflaskor.

v
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Eﬁd@@ﬁﬁgﬁﬁgfKVfGFégadni§KXKXX Linédnﬁidckningén‘undér vackra hast— '
dagar var ett ctort nowe. Tav fol1de da med ﬁardena pigor och bern tlll
'sxogen. Riklig matsack hade vi med oss._‘saren.plocbﬂdes i smq spén—
korgar och tomdes i de vackra flatbottnade halﬁkorgarﬁ som,nu endast
‘finnas Pé hembygdsmuseerna.vOfta blev skbrdenfsé stor, att hésf och vagn
mdste hamtas for hemforsllng n. Aganderatten tlll llngonen respekteradei

y

da mycket mera #n nu.. "Baratgua voro .ratt séllsynta. Manvplockade van-

' llgen pa annans mark Torst efter erhallet lov. btundom.lnmnade 1ant—‘

brukarna ut lingonplockningen "te halten" at tornurhustrurna -~ skbtrden
ger delades lika mellan Dlockaran och jord&garen. Vi he ade ratt AR

till ”atteplocknlngw.sen hemmanets behov bllVlt tlllmodosett

AJag k&nde vl till nya glvande lingonstdllen och lyckades ofta

 :radda dessa v1d den stora llngonplocknlnasdaﬂen. - Efter plock-
ningen folgde barens ronsnlng Térst skulle de, om vadret var

lampllgt, "flydas" eller ryiras" (vadras). Ett lakan breddes utg '

‘og llngon i en skopa och skakade sakta ut dem ovelr

lakanet, dgﬂbléd 5ch fnas blaste at 51dan. Om rrisk v1nd ew ﬁiigwwwwwu

: konma rensades lingonen for hand. Vid garden skedde det?a joiz! det'
langa matbordet 1 stugan. Detta stdlldes "pau h&ll" och en stor
‘balja‘eller kittel‘placerades-vid nedre éndan. Bordet fuktades
med en "karékludﬁ (disktrasi}och man 1ét‘béren’rullé léings skivgn
ddr blad, grés och “kladdedé" bar fastnade Samt de omogna bAren
plockades bort for hénd. - Mor kokadezlingpnsylten i sin fina
malmgryta. Hade hon inte rad att kdpa spcker till all syltén.
kokades en del utan och sétades}éﬁteflhandf

Uvriga skogsbar betrsktades mera st,éilmén egendom.Igenlagda -

svedjeland blev alltid utmirkta birmarker &, dir smultron, skogs4




hallon och,bjérnbér vaxte och7frodades; Nar jag med min far gjOrdg
en sbndagsvandring i skogen och vi traffade stt bra bArstédlle, van
, mvckcf skicklig att i en handvandnjng flﬁnga ett stycke fln naver
en bjérkstam och forma en liten niverkont att semla baren i. -
oom.barn%t vi stundo?ﬁa okynne stora kvantiteter "blaubuga"” (odon)
for att prova om man "ble Sr i hueded" av dem. Man kunde naturligt
gta sig illamiende av de "&na" biren —imen i regel var huvudvrsel]
‘simulerad. AV semma anledning samlade och rostade vi bokollon -
vilka rostade blev gahska vélsmakande. S1&nb&r, hyllebir" (flider)
och "viben" (nypon)anvindes aldrig i vart eller gardens hushall.
Vi fbrvénade oss bver att “tgopstafolk velle tgoba o ajda saudant
‘lort" “Surskrabbor" (v1ldoppleg}samlade jag 1 skopen till féda
&t var julagris., Hjortron vaxte rikligt p4 mossarna noch blommsde
~8ven men buro 1 regel inte frukt. En ends géﬁg hittade’jag ett par
mogna bHAr p& gérdens mosse.

I gardens vangsr och 1l3vingar vixte rikligt med hassel (hasle).
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Notskdrden var somliga &r mycket riklig och haesselndtterna en efte
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geom vangarna for att jaga'bortH"nédatjua“\Nétplockmingenfvar for.

ungdomarna ett stort néje”och'dagens skord kunde ofta bli flere skip

)

pekorgar. Notterna skullekligga kvarf“i tasana™” ndgon tid utbredde p

vinden f3r att f& en mdrkare gulbrun firg., och sedan kom under de

Y

lénga mirka héstkvallarna, det andra stora ndjet, som ndtskorden ber
de ungdomen; D& ssmlades man i gardens "lillastua" for att rensa
(tasa) nﬁtterna.rDé skojades, sjbngs och 5eréttades historier’liksom
vid forna tiders humleplockning. (Inom parentes kan namnas Qtt en
litén rest av'gérdens gamla humleodling &nnu fanns kVar - en rad
hunlesténger utmed et?&érde i gardens n#rhet., Humlekopporna togs tilll
vars f3r &lbrygden) - Sedan gérdens ngtplockning avslutatsifick

far och jag plagka ”étteplocka" en-ébndag for att fa "julah@der"
och négra kamnbr,till avsalu. En sdndag blev skérden s& rik, att vi
kupde sBlje nbtter till grannbyns handlare f&r hela 10 kronor. Négot

ar plockade jag notter pa ackord - fick ett visst kvantum av skbrder

shsom betalning f8r arbetet. Hasselndtterna voro en eftersdkt handels-

vara.
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SIS RS AL ATEAZEEEXX Malt och olbryed. S5& linge min'mor»or~

kade, forestod hon maltberedningen vid garden. De tva gérdﬁrné ivbyn
hade’malttofka‘i Arﬁélstorp‘gémensém~med denna senére by._“Fbrrmalt;
beredningen anvéndes‘dezz vanligen odiade‘B:raiiga kornet,'stundom’
blandst med havre. Hornet lades i ett bykekar ooh,vaften_hélldes Gvér
"Korﬁed slos i stob", ~Efter ett dvan‘thanpades,ﬁattnef'och aen fuk;
tiga s#den fick sth ett dvgn 1nnan vattcn pa nytt h8lldes &ver. £f~
ter ytterligare ett dygn tanpaies Vattnet av, och kornet fick llnmw
kvar tills det "téndes" d.v.s.. bar]ade gro, vareffcr det hre“ies ut 
i ett tjockt lager pa vinden. Det'kor%‘som legat i mltten av bykan
och salunda var,starkast grottflades dérvid i kanterna och sédckar
breddes over. Ett paf ganger 6m dagen rorde man om i kornet. for att
groddarna skulle vissna, Groningen fick namligen ej vara sé'léngtA
géﬁgen{att kornet skrumpnade eller "geck 1 aul". Det svill@a men Qb§~
tydligt grodda kornet kallades "bolingaf, och éetrhette att "eun bo-

ling va béder &n tie aula", Sedan kornet under omrdring legat i tre

V4 N - B a4 - T LI et Tl F=N
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torvtickta trébyggnqﬂen’ﬁér'sjélva ﬁtcfrann uppford av tégeimufa:Q
. Mellan yttervigearna ocﬁmﬁbfkéndfdninéens tegelvég%ar lspte eﬁ‘omf
kriﬁg metersbred gang. Pa tegelvéggérné lag trabjslkar, och”mellan
des=a och en mittelbjilke lAgo brader, titt genbmborrade med sma h§
P& dessa brider lades kornet upp till torkning. En brédkant hintrad
kornet att glida ner pa golvet fran de sluttands braderna. GAngens
golv var lagt nagot hdgre am Hn golvet ini torkiﬁréttningeni sa atf
mah lampligen kunde ricka F&HeFa till och réravom.kornet. _Dén“viktj
caste mobeln var en avléng murad ugn - “galﬁen" - utan rokgéng ellq
skorsten. Sidorna utgjordes av pelare med en -stens mellanrum. Vid ¢

ningen méSte rok och virme fran ugnen trénga genom hélen i bridery
och genom kornlsgret samt stka sig ut genom en lucka i gaveln.I zal

ten eldades Atminstone de fdrsta timmarna med férsk alved;eller‘

helst gront enris. Maltet ansfgs dé bli bittre och fé& hrunsre férg|

Néar knéppningar’bérjaie ndras i maltet, skulle detta rdras om. E14
ningen bsrjade tidigt pé morgonen och fortzick oavbrutet t111 mid-

natt'eller k1 2 paA natten, d& maltet var firdigt.. De lost lagda

T
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da lergolvet omkring galten;'Dériffén'skyfflades det upp'i sickar
bch ksrdes hem. P& kvélléhwkom.géfdens!unngmar Tor att hélla mor
sillskap, roa sig, dricka kaffe och hjilpsa £i1l med arbetet. Vor fic
alltid en fjédrding malt jamte den vanliga lilla‘daglbnén; V%altet
skulle fore brygden malas, men inte for fint, fér‘dé blev driékan
vt jock" (grumlig).

Brygden var en Viktig proCedur. Eusmbdrarna’satte en 4ra 1 at% ha,
ett gott juldl. Tillvégagénggséttét i mitt hem var féljandé,j Maltet

fuktades med hett vatten, varefter kokande vatten slogs ¢ver. Efter

omréring fick maltet sjunka. Den klara vorten hélfﬁes 1. en kopéarkit
tel och kokades.. Det dvriga - "misken" - slogskpé ”réstakared“ -
‘ettf%ékérl med héga sidor, forsett med tapp. Vedtré - "réstatré"H—
av. bok eiler’bjﬁfk lédes pa karets botten, en halmviska lajes frem-
for tspphalet och strid ren réghalm lades Cver ristatran. Wﬁsken,
hAlldes &ver halmen, Den avrinnande v&tskan éamlades'i ett kérl.u

Vdrten kokades -, hélldes‘pé réstakared och fick rinna igenom. lLokadds

darefter #nnu en ging och slogs direfter 1 en kopparkittel for "gl-

o]



runnit av mésken blandades med vatten, kokades och slogs i rdst

red, som rErut tétats, och fick "stau o dra“ken stund.

dan av, kokades och jéstes i ett sdrskilt k&rl - tunndricka, sv

dricka, Humle kokades och humlevattnet blandades étminstone jutc

glet. Jhsten saties t111 nérfvérten hunnit svelna till lagom

temnem arur. NAgon termometer fanns inte i huset, men mor provad

virmegraden med "albuen" - armbagen, Till ¢let anvindes O1jésH

vilken forvarades fran den ena brygden till den andré i ett 1it

trétrég (jértru). Jésten torkade under tiden och agvsatte sig 1

Age

en pulgra sondersprucken skorpa pa tragets va rjoch maste o1

&

‘anvandnlngen 18sas upp i vort. Vid knapp tillgang pa séd an

A

kunde man atminstone tillytunndridkat‘reda sig med rédgmisl uppy

pat i varm vdrt och tillsatt med "barma" - bottensetsen i drich

karen. JHisningen, som birjade pa kvillen, var fiArdig n&sta fory

dzg. Técken och filtar hade bretts Sver karen for att halla ji

temperatur. Jasten, som fl&t ovanpa skummades av och forvarades

ti1ll n#Asta brygd. Anviandes &ven till JjAsning av sikte- och vetq

\374
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(bérman) anvandes till jésning av det grova eller sura brbdet.
"Suren" forvarades i salt eller bérma frén det ena haket till 4

andra. Ankaren hade p& f&rhand rengjohts med "ojnos" (enrislas

; : :
och dérefter stéatt nagon daéfyllda med kallt vatten. Enrislag
] ‘ : o :

kastades inte utan h#lldes dver m&sken, som sedan hlandades med

s&ummwolk och anvéndes tlll eratursfoder. - Négon géng hinde 3

IRy
att/v1d brygden drygade ut misken med flnbackade potatis eeh

och mordtter. Dessa finhaokadeS'med ett s.k. PAreéss.
Svagdrickat ingick under hela Aret i den dagliga kosten. kAven
mellan maltiderna stod "dreckakrused" p& matbordet ~ ett glasér

lerksrl med lock och ornerst med vita rosor. Drickat hade siker

gen sin betydelse under de lénga‘perioder; dé den animaliska

R !!\-/,‘4/ ‘/{ ,‘ P
delen av f8dan utgjordes av salt sill och salt flésk.(:éfiﬂjﬁff

Eryddor. Jamte kaffe, socker och sirap var kryddorna den stor-

sta inkOpsposten i handelsboden, Maten var sikerligen starkare

kryddad &n nu. Starkpeppar, kryddpepper, nejlikor,

FULKM
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mésfe finmalas i hemmen pé en liten s.k: péberkvérn. Dessutom odfla{
des 1 bvns tradgérdar en del kryddvétﬁef, s5m_nu’mer eller'mihdre:kom—
mit ur bruk. Timjen och mejran ’dfdgs‘upp med rot vid blomningen,och‘V
bands fast 1 en krans péa ett tunnband, torkades och fbrvaradés i skaf-
feriet, Anvéndes som krydda i &rtsoppa och kSttsoppor. Timjan var
de-sutom en nddvindig ingrediens i blodkorv. Stundom anvéndes Aven
torkade’och Vrosaade blad av mynta sasom.ﬁrydﬂa i blodkorv. F%rallwa

di1l oenh 18k odlades 1iksom nu.’ Ioken var huvudsakligen narelo

(potatisldk) och gréslok. Vitlok odlades och anvandes sasom kreaturs -

nédicin.@résl@k klipptes med sax och anvandes sésom,krydda i "pére-
dippa", wéggaméd” (8 ggror a) samt som palége pa smérgés. Iiycket for-
nimligt T6r barnen var stt f& en "t jarnesmormad” med griaslok pa. Zar-.
demumman var sbsolut nsdvéndig 1 vetebrddet, muskotndt eller muskot-
blomma ‘i ”gréna_bbnor" (skiarbbnor, éomAlagades antingen férska eller
finskurna och nersaltade 1 sfenkrukor 57 vinterfdrradet) och’stuvade
mordtter. Krydapeppar,‘nejlikor och lagerblad hbfdg till kbﬁtsonpor

och en del andra matritter. Rummin véxte synnerligen rikligt pa en

A NS AaLNAVE
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vid mognaden och torkades i linnepésar £or att vid ﬁ%@@WFIGSk835 vay

efter frona rensades pa s.k. drdftetru”. alltid blev det népra skil-

pund som kunde sédljas 1 butiken frutom det som behtvdes 1 hemmet
att krydda brod, ost och bréannvin, skansk senap véxte bland rotatis

och gronsaker i té&ppan och sbrjde sjalv for atervixten. %ensédes Pa

samma sitt som kummin. Senapssésen var nddviandig till julens lutfisk

)

(anvindes #ven i husmedicinen; senapsdeg pa magen vid "knip') Senapg

kulan, som anvindes vid senapens malning hade sin givna forvarings-

e

plats i "singabosed” (s#nghalmen) fr att inte rosta. Anis och fenkg

kxryddade det sursdta brodet. Attika hade flitig anvindning. Iirtsop-
pan skulle ha en kraftig tillsats av #ttika fOr smaka manfolken braj
Iiin morbror, som var en flitig biodlaregbade éttvstort land korvel

och ”sédurt”(kamomill) som hiviaxter. Mnvande ktrvelns fré som kryddp

[%3)

och kamomillblommorna till beredning av te vid forkylning. Libstick

och Alandsrot funnos bade i torpets och gardarnas trédgardsr och an
vindes i krestursmedicinen. Pepparroten fanns &ven och hade samma

anvindning som nu. Lavendel och isop torkades och lades bland linneft

FOLKM
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e

forkylning, men den obligatoriska medicinen £3r detta #ndamél v,

”hyl;eté". Nyutslagna fladerblommor torkades . Anvindes inte en

£i11 te utan &ven "imning" - inandande av den heta &angan frén

fl1aderblommnor i1 kokhett vatten. Det gick inte an att fOrnirma

reta "hyllefruen" genom att orena eller kasta hett vatten i nan

~av hyllebuskszrna.

tillifallen, I vardagslag anviandes surrogat och tillsatser av d

slag. Bade kaffebrinnare, kvarn, pumpa och kittel behtvdes.

Rostat kaffe forekom inte i handeln, Man maste dArfor "branna
bsnprna” hemma. F5r detta andsmdl fanns kaffebrinnare av oliks
Den #ldsta var en rektangulédr lag plétléd? forsedd med skjutlod

omskakning sedan bdnorna "suorts" med en klick smdr. [En annan

av kaffebrénnare (anVénd vid ghrden) var ett runt plé&tkirl med

- Kaffekokningen var en betydligt mera arbetskrivande prog

" Kaffet dracks rent och oblandat~endast vid mera hégtidli

-FOLKM
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—F-glutet-kirl-och—raldes-efter hand. pa-kaffekvarn..
”Kaffekitteiﬁ~{"PettePm%«@ehmpumpan"imsin;ildstaufgtm”ymro_alltid"ax

—koppare Sedan-kom-puspor-av-hirdat-glas. i bruk..och. den emaliesradg

-"Tiliwpum@anmh5f§8meﬁ~eﬂ~£i%%adaoGhmst@mpadmkargmmedmviﬁkatmtackemm,

~i-fhandeln-mer-eller-mindre-fina-fedral-av-bleck, nickel ellzr. mess]

~Glaspumpan-ansags-ge-stt-mera--rensmakande-kaffe -&n..

—ESTmance gummnor-i-de uémskeg 5o rweﬂ var-kaffet HQD tristare.som.-

fHrgytldeupren tflst tlqu%fO eeh atal

vanltig-pléty--son--sattes-in.i.stek ugnen. Han. flﬁh_ﬂOOQ -nassa ra,

~och-en-ej-vidare -hyeienisk-virkad--och-stonpad. tvgpropp. Sedan . kom. .

~kokades upp-och-den-klara- valsraﬂ savindes-fir-nidsta-kafifekok. ...

¢
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s&-att-kaffetr-ei-blev-fir-hart brint, Det rostade kaffet fhrvaradeg

ittt eln-varslede--om-den-indusiriells mas snrodultloﬂenq canombrott |

LOnDarpumnal.e. .

Sumpen-—pa-pumpen-Eestades-inte-bort. wtan-hilldes pa - kaffekitteln .

-

SEEES

ot

oh

a--SERS8T--On-- da@en ------------

Tkysstes Beuter" ----

FOLK
ARK.
LU

L 18,

Rent bonekaffb fure LONT SO Saqt~éﬁéaé$~v1d fester ﬂl}@r da pepa- LAt



e R N AR R LA = PN

som k&ptes 1 stanger inlindade i grint vpapper och kostade 4 &re stye-
ket. En bit skars av stéangen sasom tillssts till kaffet fir att ge

det starkare smak och spara pa bdnorna. len kaffet drygades ut ock-

\\\\\

ningar, kallade "pipplinga". Grovt raemjol rdrdes ut i vatten till

en fast deg, rullades i smala stidnger och sksrs i1 smé tiArningsar som
griddades. sSedan rostades de och maldes pa kaffekvarnen. Rag- eller
vetekli tillsatt med nagot s;rap och utrdrt 1 vatten till en deg,
som kavlades tunnt och sksrs i tirningasr, behandladesjpé semra SELH
, ES oy

fregdende. Lven réag och korn kunde rostas och anvéndas[ﬁfdrygnings—
medel. De fdrsta surrogat,
Viktoria- och Intubikaffe. Dessa hade stor anvindning frén slutet
av 1880:talet och voro forelépasre till de hundratals surrogat,son

tversvimmade handeln under senare ransoneringsperioder,

som jédmte cikoria ffrdes 1 handeln kalladg

Om olika slag av kryddat bré&nnvin har jag, om minnet ej sviker, tlb

P iT b iy A / = A
digere l&mnat uppgifter. ‘Jyﬁ#é/’yéﬁf;%; fe b ;ﬁiﬁmﬁﬁfazf - A
;/gzi}_ 7 fh ~,’/"517’?i/=?2é~ ,4;,;, iy mf / /g &/if Zii i ;{ /f’} /;1’5 vy 5/ Ly fg/ ’;’;’5’ L
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3lakt och animalisk kost. Rridet , gréten och potatisen bildde

stommen i kosten. Sovlet fick njutas med métta, och det ansigs
sasom syndigt Overfldd i Vardagslag att “tvésula".’

Deﬁ stora hostslakten vid'gérdeh‘skedde i bdrjan av december
48 ett ndtkreatur, ett par far och en'gris slaktadéé. Dagarna
fére jul slaktades &Annu ett svin, for att fé riktigt férsktVtilw

julen.Nagon beddvning av svin, far eller kalvar forekom inte.

™
Y

stkreaturen beddvades genom ett slag for pannan av en vxa, "elp
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rorsedd med en pik.Hdstslakt forekom inte vid garden. Teras avlivande

#ar ?rackarens” eller "nattmannens” privilegium. Den gamla for
domen mot fﬁrtérandé av hi#stkstt satt segt kvar.

I mitt hem slaktades den‘obligatoriska julagrisén nagra dagar
fore jul., Négon.géng under aret slaktades en kalv eller ett farl
Jaeg kunde aldrig rixtigt férlika nig med att dén kelgris, som

man pysslat om undér dret , skulle avlivas till julen. Men den

coda maten fick fdrsona mordet. Nagon gang pé varsidan kom far

e N e A mm R e mamacniat [ Aovranlearal) anm inkints vid
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gédrden., Sedan gillde det att utan allt f8r stora kostnader

uppfeda denne. Fa varen repsdes spéda bok- och salglsv, som blandade

U

med ksksavfall, potatis och gripe, Under sommaren skars spid kldver
vaterv, molla och pildrt pd "ski#rekistan" och kkd blandades i maten|.

Lampligt "luk"™ fanns det gott om i karrodlingana och pa svedjelanden

Senasre kokades "surskrabbor® och fallfrukt och blandades 1 maten.
Under hostménaderna mislkades potatis och blandades med grope. 3laktep
skedde tidigt pa morgonen ndgon vecka fdre jul vid lvktljus. #véllen
-férut hade far slipat knivar och gjort &vrigs slaktredskap_i ordning.
Crisen fick ingen mzxmsk mat péd kvéllen, fOr att tarmarna skulle vara
lattare att rensa. Morbror 3ven kom pa morgonen for att verkstilla
exekutionen..Skéllvattnet kokade i en stor kopparkittel och byttan
med mjsl och visp stod fardig for blodets upptagande.Gubbarna styrk-
te sig med en " jok" innan den arme grisen%lépades ut och wands pa

slaktbocken. Sedan det dddande sticket gjorts, samlades blodet i

pyttan. Det gillde att &FF vispa duktigt sa att blodet blandades vAl

- B R B B AL PRr Aatta Enﬂﬂmafi
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t janade det stora baktraget, som sedan rengjordes val med enrislag
fére julbaket - stod tillreds vid sidan om slaktbocken. nrisen lyftes
441t och det heta vattnet nslldes over, sa stt borsten lossnade och

1stt kunde ryckas bort for nhand. Borst och har samlades sedan upp ur

s-kAllvattnet och sorterades vid nagot tillfalle 1 styﬁ.borst, som salf-

des och anvindes till hemgjorda borstar, och mjuk borst - svinato -
som spanns enbart sller blandat med tagel och’ anvindes till stoppning
av mbbler. Efter skéllningen lades svinkronnen &ter pé slaktbinken
och rakades v&l ren fran smuts och vyarsittanis h&r.

£11t detta var undanstokat fore frukosten. Sedan f3lide styckningen.
Juviud och fotter Préanskildes och lades i vatten. ”Hasasenorﬂaﬁskuros
fram och Y‘slaktetrisletj’ist’acks in under dessa, varéfter kroppen héngdes
upp pa en i viggen inslagen grov jarnnagel. Lrsstkorgen SepEasx ODD
nades. Hjarta, lungor och luftstrﬁpe togs ut och lades i vatten. Buk-

nédlan oppnades. "Istran” tdgs ut och lades i vatten. Det var av stort

intresse att fa veta, hur mycket istran vigde., for att kunna bedtma

hur fet erisen varit. Vagningen skedde omedielbart p& betsman. Dareft
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rmorldsan” (matstrupen)och en trad kndts om &ndtarmen, och alltsammans
lades 1 ett‘séll for att éedan rengdras. "Nyrnen" (njurarna) lades i

vatten tillsammans med hjérta m.m., som sedermera skulle anvéndas till
korv. Ryggbenet hoggs ut och flasket lades att kallna till kvéllen, da
saltningen skulle ske.. Alla in&lverna kallades med ett gemensamt nsmn

Tor "rédntan”_ Nu vidtog det kvinnliga arbetet. Allt fett pa magen och

{ .

tarmarna skulle forst noggranﬁavlégsnas -~ plockefett - och légegas 1 vat-

H

i

ten.varefter tarmarna skulle fengéras, skoljas, skrapas och lAggas 1 vat
ten Tor att anvindas vid korvberedningen. 38 tog man itu med vblophlsan®
De grdvre tarmarna - grovf jilstren - skuros i lagom.léngﬁer. "Polsehori-
nen" och "pdlseklyanan" - en y~-formig skalad triklyka, avsedd f#r de

grovre fjalstrens fyllande~letades fram. Blodmaten gjordes i Qrdning.
Lagom méingd mjélvtillsattes, likasd &ppelbitar, istertérningar, salt,
sirap och timjan, stundom mynta.. Fa min lott hade kommit att skaffa

"plsepinna® - hagtorns- eller slégaggar, som skrapades v&l rena och
\anvéndes stt sluta till #ndarna av fjilstren. 38 skulle "polsan fiflas'l].

Med trfaH- eller hornsked “stes miwedx# blodmaten genom pdlsehornet 1
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‘emedan pdlsan da sprack vid kokningen. Om fjAlstren inte rackte till
- en del mAste reserveras for ”héokepélsan” - fylldes det dverblivn
i svinmagen eller anvandes tilltpalt. Rlodkorven blev dagens kvillsnm
och &ts varm tillsammans med liﬁgonsylt ‘verbliven blodkorv anvénde
sedan till frukost och kvallsmat. Stektes ulllsammans med vgrevar”.
dast blodet av svin och stdrre nothreutur anvindes till blodkmv. Blo
av kalvar och far blev svinftda. - Nar 1stret och 'nlockefettet lega
nagra ttimmar 1 vatten, skars det 1 tiarningar for att omaltas. Wﬂgot
vatten hdalldes 1 bottnen pé& grytan for att istret inte skulle br5nna
I stallet for vatten anvéndes s tundon nysilad mjolk. Kryddoepﬁaf;
lqgerharsbladfqpnlebltar och nagra skorpor av deb grov& brédet 1ades
i for att ge flottet battre arom. smAltningen fnrtsutte under omrd-
ring tills "grevarna® - stundom ksllade "grojor"™ - VOIO h&rda och

bruna. Viktigt var att sluta smiltningen 1 riatt tid, s& att flottef
inte vlev brunt, utan hade en klar vit férg.ASilades genom "dorsia”
(durschslag)'eller grov linneduk 1 lerkrukor eller stenburksr, stun-

Amm i mindre lerkoppar, som kunde sattas direkt pé bordet utan att
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iostEEret for smr - "febtemad®-1 stiallet for "smdrmad". Det flott.

som erh#lls vid stekning av flask, anvéndes pA ssmma s&tt - nstegefetp

mad". "Grevana" anvéndes i stillet for flott vid bryning av blodkorvy

potatis m.m.
Saltningen av flasket kom pa fars lott. Rygegbenet hade redan forut
hugegits ut till hela sin lingd och flésket fétt»kallna. I sammanhang
med saltningen skulle stveckningen ske. "Reven -"revbenen” - skars ut
och varje Tlisksida delades 1 tre delar;”boen, méllomstinked o laur
den". Allt gneds kraftigt med grovt sélt, som medelst en butelj eller
stenflaska krossats pa en brada. Darefter packades allt omsorgsfullt
ner i saltkaret - en avléng trabal ja med lock - och kokad saltlake
nilldes over. Nir styckningen skedde vid en led , brukade far‘alltid
knacka benindarna mot varandra. Jag fragade varfor han gjorde sé, meln

han kunde inte ge nagon annan rsrklaring &n att det brukats s& 1 hansg

hem. ( Jag meddelade vid ett tillfille intendenten Keyland vid Nordigk
Museet detta bruk. Han upplyste mig att samna bruk forekommit 1 VErmy

1ands skogstrakter med notiveringen att "benen tog Parvial av varandrg
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Detts ver i regel vad som hanns med fdrsta dsgen. TF&ljande g dag kom
turen tiil "préissesfltan” - &aven kallad vsolteflaski=och ”pblsan; (kor-
ven). Redan f&rut hade tungan skurits ut och "svinahtsen' klyvts och
lagts i vatten. Hjirnan hade val tagits till vera. Far skulle ha den
f3r sin rikning stekt pé panhejérn och starkt msmmxdpepprdd. -Sedan
rhisana" voro vAl kokta, lades de upp pé ett stort lerfat elier en
stor sk&rbrida. ‘é%er en lag lerbunke eller en korg bredﬂés en grov
hendduk. P& min lott kom att "krosa ppber, nélkor o ingéférsbida D&
peberkvidrn”. Malda kryddor faﬁns inteki handeln och négon mortel in-
gick inte 1 hemmets inventariefbrraéd. Let gélldé att Vara rapp i vand-
ningarna vid arbetet, sb& att flésket inte svalnade for mycket. "Da ble
s®ltan smoled”. TFdrst lossades svalen och lades nirmast handdgken, for
att syltan'skulle f2 ett ordentligt omhslje. Seden blandades feta och
magra bitar, skurna i lémplig storlek, Handduken kndts till hért och

syltan lades i press mellan tva brider med en tung sten ovanpé. Den 1s

des sedan ner i saltkaret, i ett kirl med zrovt salt eller lindades in-

i en handduk doppad i -saltlake och fick inte rdras fore julen. {ronen

ARKI
LUl



ning &v salt, starkpeppar och‘ingeféra. "Grisatassana' -svindttg
som kokats samtidigt med hdsen, lades 1 saltlake f£Or att sedan
stas tillsemmans med stekt potatis. Levern kokades och skivades|
De grovre gallgangarna rensades bort. Sedan lades skivorna 1
saltlake och anvindes pa ssmma s8tt som “tassarna"; Tungan saltad
urvattnades sedan och kokades. Det blev fin sdndsgsmet sedan till
sammans med ”grbna.bbnor"_(saltade skirbonor). Gallblasan med si
innehall tillvaratogs, d8rfdr att den ahségs vara god liakedom foF
fér de oundvikliga frostskadorna. F5ljde sa korvberedningen. Om
mdjligt skulle farskt notkdtt erhdlias frén garden for att blandsp

med fTliskktttet till den bAttre korven. Kottkvarn fanns inte 1

=

hemmet, utan kdttet hackades med en bredhldadig yxa eller hackkni

4

en 3 & 4 tum tjock bokplanksa med kantlister - "hackebr#ida"

e

P
ett ganska anstréngande arbete, som fér 1 regel #keptog sig.
Beldningen blev ett extramal kottbullar av den f3rdiga korvsmetepn
Pé samma gang avemakades denna om den var lagom kryddad och

finheaokad. Torutom den finare korven av rent kOtt och flisk

rnaﬁ

es

tt
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na: hjirta, lungor, "morl&sa", nméallomgol (mellangérde) m.m. tozs
med. Den senare vattenlades och kolkades till julen. Den forra skull

rikas, sedsn den lagom tid legat 1 sHdlta.

Som synes togs 211t till vara med minutids nogerannhet. :Svinabliaran

bléastes upyp, 5g a srtor styckos ih, varefter den torkades och blev
eTt nraktlﬁt akramlande{leoepycke. Om nagon bit av tuﬁnfafmenvblev
sver, kunde #ven denna fa tjanstelra som.leksak,Afléstes upp och

eistes vid bvre andan sv en staltrad, fastsatt 1 en bradbit. NAT den
na sattes pa en Pran ugnsmuren utskjutande sten, forsattes den &v
uppstigande varm 1uft i léngsam rotation, pa s=mma sAtt som den undd

julen uDDhJﬂQdG 15tta tekkronan av RE halm, som jag TALT i julklapt

av moster Kersti.

(]

i

r

Vor hade &ven ett magiskt brukétt tillémpa vid slekten. Vid beredningen

7

av slaktmaten var hon mycket noga med att skidra bort spetsarna 3av
tungea, lever, hjarta och lungor. Hon forklarade, att det brukades
s&, och att hon nagon cang 1 sin urpdom.hurt att den som &t upp

tungspetsen skulle bliva sladderaktig - "eun sladra &lla siaderhanel
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pojke fran omaWandisom.stannat over vintern sasom minste drang blev v1d
slakten skickad till en gard 1 egrannbyn fir att lana ettﬂfomneiraq Dar
var man;genast med pa notorna och gav honom en tung vedkubbe, som han

med stor moda lyckades slépa fram, for att bliva utsatt for obarmhértigt
skimt. Fran julaftonens maltid i garden minns jag hur man skimtade med

pojken och sade att sé&dan fin mat hade de inte 1 Smaland. Jom&n, firkla-

rsde han stolt. DAr fa vi vitan grét o sdtan mjélk o soansikte.
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Efter omkring en ménad var flisket fArdigt att rikas., Sedan det f&tt

evrinna och torka stacks hél i varje stycke for anbringande av en !"anld

eller vidja och det héngdes upp‘pé “sulkfagen”. Denna utgjordes av en
skelad alstam av lagom crovlek, dir grenarna avhuggits 5 & 6 tum fran
stammen, s& att de utgjorde limpliga hangsre. Sulkragen placerades 1

den &ppna skorstsnen pa spishillen.Under tiden rédkningen pégick eldades
inte i stugans spis med torv eller barrved, uten endast med lovirad,

Dessutom underh®ll man jémn rdkutveckling frén spishéllen med Tarskt
enris och loviradsspanor. Flasket borde inte rdkas for hart utan tagas

ner nar svalen erhdllit en vacker gulbrun férg. Upphéngdes sedan pa




skulle ligga sa linge 1 silta, hade rikats tidigare.

%n omvixling i den salta maten blev det pé sommaren, da en kalv slaktad

KSttet ats vanligen 1 forn av Prikassé « Lopet tillvarstogs for osthe-

redning.Av lunga, hjarta, njurar, nud och fotter bereddes kalvsylta -

kallad “bigstt". Under de ar d4 tva eller tre far funnos vid torpet

, slaktades &ven ett far eller lamm. Farkottet torkades 1 régel sedan det
blivit genomsaltat. Bog- och larstycken torkades 1 bakugnen sedan brédegt

rardigeraddats och upphangdes jarefter over ugnen i stugan fEr yiterli-

gare torkning. Lyftes ner vid mAltide-rna och skivor skars till brdd

cller potatis. Detta kallades att "spela pa fiol".

Mor, som sa li#nge hon orkade hjslpte till vid slakten i gérdenfberéttsﬂe

att de fyra ndrtkreatursmagarna: Vomben, nitmagen, bladmagen och 1&p-

des . ” . j
magen kallades:vommen, kungshéttan, fligen O sladranf

namn kallades magarna rkaluned™. Men vkalun" var #ven en matratt. Yombs

och kungshéttan skrapades, rullades hart och virades med trad, kokades

och lades i saltlake. Jkivades sadan och 5ts till potatis. AV "slage

- - P TP 1)

17ed ett gemensant

[
[63]
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Ksttsoppor spelade en Pramstédende roll i kosten.. Je kallades med ett
gemensamt namn fOT sybesmad och utgjorde den vanliga middagsmaten i varg

dagslag.

“"irtasyba" (aértsoppa)forkom varje vecka och kokades pa flisk eller far
k5tt. Stundom kokades aven potatis och néagon gang &pplen 1 artsoppan.

Timjan ver den vanliga kryddan och Attike tillsattes efter kzkgbehag.

ARK
LU

Brvunnsvatten anviéndes inte egidrna vid értkokningen;utan mor brukade

himta rinnande vatten fran négon killa eller bick iAnérheten. ﬁrtorna
kokade 1littare sdnder i detta mjuka vatten &n 1 det harda brunnsvattnet
Mor var mycket angeligen att £8 lAttkokta Artor. Nar det egna forradet]
var slut, kopte hon r5rst en mindre kvantitet pa prov fér_att rErvissa
sig om kvaliteten. Hon kokade vanligen s& mycket #rtsoppa, ati det réck-
te P57 att viarmas till &nnu en middag. Eller ockséd blandades det &Gver-

blivne med potatismos till “Hrtagrid”.

varénkaul” (gronkalssoppa) kokades hilst pa rokts flaskben., flasklage

el.d. Ansags vara mycket hilsosam mat. Mor brukade s#ga:"Den som &r krgnk

nan dte kAl. sdger Syrak'.




skuren kéleller tillsammans med potatis, mordtter och palsternackor.
Till julen bereddes brunkal, kokad i buljong med tillsats av sirap
och Bttika. 3adan packades ner 1 krukor och var avsedd att récka‘rétt
lang tid. Vitkalen erhdlls frén‘géraen dar en bit fuktig vil mEimd
gtdslad svartmylla avsatts for kélodlingen.

Vanlig kottsoppa pé béde:férskt, saltat och rokt kétt_vér en ofta fore
kommande ratt.Fotatis, mordtter och palstérnackor kokades 1 spsdet och
kryddades med purjo, persilja, lagerblad och kryddpéppar. ?id kalas
fsrekom klar buljong med klimp --kallad "pipplingar"® -~ tillredda av
Zgg och vetemjsl., Om mman varit mycket sparsam med kdttet i soppan
kallades denna forsmidligt £8r "vannlura" eller ”pérévélling”

P& fask sill kkkade man &ven soppa med potatis och rotsaker. Denna
kallades "sillasd".

Nar far arbetade borta och hade torrskaffning med sig, satte han
A€5W09h%§%§§§ft§f' JJemma fanns ett tjugotal héns. De hade en liten avd

ning i uthuset med sittpinnar -"vajla" - och en lucka ut till en inhig

el-
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htga. Nar sdden var bergad fingo de ez} losa 1 lyckan, men en och annmn
blev ofta hémtad sv hiken eller riven. Mor brukade varje morgon “kinl
na hénsen" for att fa reda pa hur mqnga ggg som voro att vinta unde;]

Y Fi
dagen.Det var intes s& 1&tt att hitta dessa bland hpy och halmVarje &r

t k]

kl#icktes en eller tva kullar kycklingar, Tuppkyoklingarna séldes vid

ARK

lagom storlek till torgeummor. Lgegen voro inte vardagsmat. 3tdrsta delen

byttes hos handlaren‘fér andra varor. Nigon gang bhisds pa kokt Heg,
stekt dgg med skinka, "dgpakaga" eller S0pPa pPa en nackad gammal hdng.
Min far brukade sdga:"Naur tdrparen faur hdnsasdppa sau é‘antan han
sjuger #lla osse har h3nan vaed sjuger". - Vid garden férekom oo

mera rikligt i kosten. Till pasken fick tjdnarna  forutom de obhliga-
toriska kokade éggen Aven varsitt tjog 8gg, som de fick anvinda ef-
ter behag, antingen B&ra med sig till-sins hem eller till Bggtoddy

vid sina privats festligheter, Till hostagillet, brydegillet, t&res-
gillet ( vid torvskérningen) téskegillet och péredéntén hérde nddvind

Vis Hdggakaga. Vara dagars pannkaks 8r endast en blek aning av dessa

"dgeakagor”, till vars bakning ofta ett helt fine Seom hakmea . -~

A
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paies kraftigt och smeten hélldes sedaq%é det stora med ben forsed-
i , o

de "pannejarned™ av koppar., Detté stdlldes pa den Sppna spisen och
eldningen skedde savil undeg-som ovanifran, Ovanifrén skedde eldnin-
gen med stida vedgloder pa en fver "jérnethlagd plat. ¥ed en ﬁvespa—
speda” undersdktes nAr gx#xx grédddningen var fardig TArnet ékulle va-
ra vl smort, sa att kakan sléppte, och inga blésor eller svarta flic-
kar i den vackra gulbruna hinnan verken pa dver- ellér undersidan,
Kallnad skulle den ha ganska fast konsistens och invandigt ha en jémn
gul farg. ¥jolet fick iate ha sjunkip till botten, s& att undre delen
var hardsre och 1ljusare. 1 en rund korg transporterades’kakan till de
fa f&altet eller mossen arbeténde. Den delddes i lagom stora bitar.
Var och en tog sin bit 1 handen och Iortarie den utan hjélp av kniv

cljer g3ees 1 (J//fz?f%n’/gifs Lile ff'6 T b fnd e1), 1 ,z’g»;g//mi,

23 /L/’j,?i/v — ”/M,,z/éw“’“ A ;‘”{, jfwf?ﬂ’?ﬁéf%f” ;z,ézf?/ Wﬁ%;’/’”ﬁr’ﬂj’ g & ot élfx.

fggroré’kA1l ades vanligen "dggamad" MJolk och &eg vispades fillsammang
och mjslet vispades 1 smeten under kokningen. ﬂggamaden skulle vars

jémn och Tin utan mjolklimpar. krydiades med salt och hackad gréslok.

(@]

Stundom bryntes brsd pé pannjérnet och Bggsmet hélldes Over. Leemisll
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Ostberedning. Ostldpe bereddes alltid i Emmhemmen genom tillvara-

tagande av den den spada kalvens 15pmage efter slakten.En halv t imme
innan kalven slaktades erh$ll han rlkllgu med st mjolk. Lopmagens

inneh&ll av ystad mislk h#dlldes 1 en bunke.Lspmagen rengjordes om-

(&)

sorgsfullt och gneds med salt. Maginneh&llet rensades val och ny
mjblk'hélldes gver, som gven 1opnade. Det hels erholl en riklieg tlll—
sats av kummin, nédgon gang dessutom en sup brénnvin, och hilldes d&r-
efter tillbaka 1 "maaskinned", varsbbéda sndar noga syddes fast vid
en skaladvkapp av lagom lAngd. Detta maste e sras omsorgsfullt, sa aty
vgpifluorna” inté Lormo At inneh&llet. Lopet fick under ett dyen

ligga 1 en bunke med salt,héngde darefter nagon tid pa ytterviggzen
£5r att lufttorka och flyttajes sedan {ver ugnen i stugan f&r att

bliva v&l torkat., Vid ystningen skar man med en vsss kniv en lsgom
stor bit av det torra 15pet, vilket 1stes upp 1 varm mijclk och h&ll-
-des i mislkkitteln.

Ost tillverkades av mer eller mindre god kvalitet: av endast skum-

v bima Ammemet av endast oskummad mjslk $1ll helfet ost -
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med oskummad morgonmjélk vid ostberedningen. ¥ jdlken virmdes 1 en
: . ; .

stor kittel, lopet tillsattes och mjolken fick ystas, varefter den

fnyo 1jummades. Den ystade massan rtrdes stnéer med hindernas 1 sma 1

bitar, vilka direfter kramades mot kittelns végg och kramades med

hinderna till bollar, som lades 1 ostkorgen eller ostkaret och presj
sades hirt sammen, s& att vasslen fick rinna ur. Barnen erh&llo varg

sin smakbit, en liten boll, som kallades "ostmus". Sedan ostmassan

vil packats 1 korgen eller karet, vindes den och kramades therl1aare

é"/{’;?/f/z/ 1 M

saltades ovanpé och fick sté ett dyen, (s tt all vassle skulle kunt
j
na rinna av. Vhibrahams Hanné berdttade, att hon brukade h@lla ‘négr

droppar bjorklake 1 mj@lkén'éller ligera nagra frukter ev Johannesnhr
ten i mjslken. Detta skulle skydda osten mot mask.

rkalost" (kil - kittel) bereddes av ramjolk. Den vispades, "fraed”
skummades bort och malen kardemumma eller riven moskutngt, nagra
hela kanelstinger och hela russén lades i, varefter mjélken Fdlldes

i en lerkruka, som antingen sattes in i bakugnen efter bridbaket

eller ockséa sattes i en kittel med vatten och kokades. Den férdiga
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mjolk eller bryntes pa stekjidrnet med tillsats av gréadde,

Fisk. Det var huvudsakligen sill, f2Zrsk eller saltad, som ingick

kosten. “n kringktrande sillhandlare - "Silla- Augen‘ - tillgodos§

behovet. Pa hosten inkdptes och saltades vinterbehovet. Kuttingar
eller baljor, helst av bok,anvindes fdr Andamélet. Fére anvéndand
rengjordes de med enrislag. Sillen ghllades och méngdés, d.v.s. Kk
tades 1 en storre balja, bestrddies med salt omrérdes och fick
ligga kvar over natten. ¥5ljande dag skedde nerpackningen. Karlet
botten bestrdddes med salt;sillen torkadés VAl ren och nerpckades
val 1 varv med rygegen ner och buken opp "skafdttes" - den enes

stjirt mot den andres huvud. Nar bdttenlagret var vil tillpackat
pastréddes salt och nista lager lades pé tviren mot féregéende

Rikligt med s&lt strsddes pa ove:sta lagret. Jifvé’gg J jS fQ}iJ

SH Y Sd by it Lo ,Z!J}]j

Till en tunna sill berdknades q:

P

l2/kannor salt (1 kanna - 2,6 liter) Insaltd
ningen skedde p& hosten. Sillen ansigs bist under de ménader, som hade R i

namnet - alltsd september - april - mindre god under de &vriga.

&

et

a8 -
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DenVsalté‘sillen ats spicken, eller ocksé& urvattnad och kokad eller stekt. "Lurad"
' och "gréddedoppa®

d.v.s. halstrad sill med "kakkelonspder" var mycket goterad.

Den firska sillen &ts kokad med persiljesds till potatis, kokad sdsom sovel till

soppa (sillas®d) eller stekt med s&tsur sis och potatis. Den Sverblivna stekta sil-

len lades ner i socker, #ttika och ldkskivor samt &ts till stekt potatis.

Under de vildiga sillféngsterna i Nordsjon kom hela vagnslaster sill frén Géteborg

till stationen i’Ballingslév. Hela sképpekpfgar fulla kunde kdpas fér "tredaler" ;

(50 6re). Denna sill var léngt ifrén prima och anvindes mest som svinfdda. Aven om

sillen frédn Goteborg erhdlls firsk, var den mindre omtyckt #n Kulla-, Limhamns-

Nér mor ghgon gang kunde erhdlla fin Kullasill, brukade hon ligga ner kryddsill i
ett par stenkrukor.Det var sdndagsmat. Hon brukade inte gila eller torka sillen

fére nerpackningen. Fint salt anvindes krossad ingefdra, ostdtt krydd- och svartpen

lagerbédrsblad och spansk humle - dessutom skulle det vara réd sandel, om sddan kund

erhdllas, fSr att ge vacker farg &t sillen. Attikan skulle helst vara vinittika -

men det var inte alltid sdan gick att f&. Laken skulle h#llas av sillen en eller

par,
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LU



I bbrjan ab 1880 talet gjorde man fré gérden en "#cka" till Ahus pad hdstarna
s . . -

- for att kopa ndgra pund &1 for vinterférridet. Sedan kdrde "Su "Silla—ﬁgenﬁ

omkringoch sdlde él. De stérre alarna lamnades till r&kning hos en person i

“trakten (namn och plats har Jag élbmt) som var kunnig i denna konst och &ven

ARK
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rokade sill. Den rokta &ten var kalasmat. De mindre &larng saltades ner, urvatilnades

sedan, kokades samt &ts med senapssds och potatis. - Nir alen &ts f&rsk, fladdes

dén, skinnet torkades och anvdndes att fédsta trdskslagan vid skaftet,

I gérdens "huggehus" fanns en del dldre fiskredskap, ljuster m.m., som inte anvindes.

Det var endast vi barn som pa sSndagarna roade oss med metning och att sitta ut
stéandkrokar fér vassgiddor eller glindra, ndr vi rodde pad Almadn med gérdens eka
Under den tid kanaliseringen av Aimaén pagick och spréngningar utférdes dér,
beddvades fisken och f1&t upp till ytan., N&r vi barn gick hem frén skolan brukade
vi plocka med oss hem en del sidan fisk; stektes eller koktes och fick t jéna
som kvéllsmat. Pepparrotssés till kokt gédda var lika nddvindig, som senapsséser)

till lutfisken.

Om mj6lkens anvindning och smorberedning vill jag minnas att uppgifter limnats



Fruktens plockning skedde Vanligén ganskea vérdslést.rDen "reétes“,,i.v
s. skakades ner, sedan men brett ut bolStrar oéh'técken pé‘markeﬁ.

Uppkdparna och torggummorna voro heller inte sd ‘noga med kvaliteten|.

De kipte vskappevis" for en ringa penning,‘och sorterade dem sedan [For
oy ke

forsiljningen pa torget i»ﬁéssleholmJ’Stundom ké%gnae fruktskérden
vtyirt au", 4.v.s. ackorderade om et Visst pris och skdtte sedan
sjélva plockningen. ¥n lanthrukare, som "exporterade” smégrisar péd
Nofrland, ktpte under rika fruktar en hel vagnslast épplen’ooh skiq-
de till Morrland, Endast undantagsvis piockades frukten fbr,hand.
nér’négon snskade att inte f4 stotta épplengekler‘nér man skulle
forvara TOT vinterbehov. spplen och péron anvéndes férska’till

dpplegrdt och &pplesoppfis Pa vintern»anvéndes fkldvtingana” for san
ma éhdamél. Min mor skar &ven &pplen i ringar, som triddes Da tra.
dar och torkades &ver ugnen. - Vid beredning ev hallonsaft krossadgs
hallonen i ett ler- eller stenkrus med tillsats av litet Attika oclf

fingo jAsa nagra dsgar. Under tiden plockades nya hallon och blenddg-
des i Direrter urkramaades aften och kokades. Saft kokades 2ven av
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Potatismjisl lagades till 1 mitt hem pa 8l jande s&tt: Potapi

rengjiordes noga och revs £6r hand P& ett.grovt hemg jort
’rivjérn. ”RiVét"ktémdes efter hand i en fin sikt,'som h&ngt) upp

tver en stdrre balja, Vatten hilldes p& ror att sktlja ur star-
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kelsen. $terstoden(ﬁfaigg;s starkt for hand men innehsll &nda 4qn del

stédrkelse och anvindes till krestursfoder (pulna). otarkelSQn s 16

till bottan i bal1an och bildade d&r ett fast lager. Vattnet halld

sedan bort, det &versta praa lagret skrdpades bort nvtt vqtten

h&lldes pa och mgolet tvittades pé sé Sdtt att det nogs v1snades

upp fran bottnen med en grov visp av skaldt b]orkrls Fick selan

P& nytt sjunka, och samma procedur upprepades nagra Fanger. Dar-|
efter skars potatlsm]olet med kniv lost fréan baW]ans botten och
lades upp pa pldtar att torka. Det understa lagret, somvinnehéll
sand lades fﬁr sig - "svartmjslv - . Sedan mjélet‘blivit-vél tory
silkktades det, d&rvid en del h&rda korn och Klumpar - ”hjreurvnen'

franskildes genom siktning och krossades fér att anvinds t111 gry
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