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Svar till fragelista nr 1. G. Skogsmark
Mjolkhushallning i Misterhult.

Till stérsta delen beskrivande mjolkhushalining, efter sekelskiftet pa herrgdrden Gasshult under
upptecknarens fars dgo men aven i slutet av 1800 talet, da upptecknarens morfar dgde garden. Denne
dog, nar upptecknaren var liten, varfor hérsagnen mast anlitas fran den tid, mormodern hade hand om
mjolkhushallningen. Senare tilltradde upptecknarens mor i mjolkhushallningen och under hennes tid fick
upptecknaren bade som gosse och yngling deltaga dari. Det var ett gardsmejeri sedan Ryttmastarns tid —
Ryttmastare Freidenfeldt — och kanske dven under dennes fars —majorens — tid. Som ung kom senare i
tiden upptecknaren att sjalv bedriva mejerirérelse men da med angturbinseparator, vilken dven drev
smorkarnan, mjélkpumpar, pastor och diverse andra maskiner. Det var aren 1928 - 1937, da
centraliseringen av mjolkhushallning gjorde, att smamejerierna fingo lagga ner sin rorelse. Pa Gasshult
fanns i upptecknarens barndom en handdriven mjolkseparator, liksom ocksa en handdriven smérkarna
av plat men dessférinnan hade mjolken handskummats och den surnade gradden, uppsamlad under en
veckas tid, kirnats i en laggad trikidrna medelst en s.k. trottel. (Se bild 1.) Aven den tiden minns
upptecknaren.

Handskumningen skedde medelst skumslev av fortent plat och en dylik slev visas pa bild 2.A.

BILD 1 OCH 2, SID. 3.

Upptecknarens mor berattade om Graddanten i Vallehorva i M. Denne kopte pa 1800- talet upp mjolk
av kringliggande lantbruk. Hans titel — graddant — var den tidens titulering pa “mejerist”. Han hade i sitt
mejeri ett stort bord — en 1am — upplagd pa bockar och pa denna hade han mangder av bunkar (Bild 2.B.)
uppstallda. | dessa tomde han upp mjélken och lat den sedan sta i svalt rum, tills gradden stigit upp till
ytan, varefter han med skumslev (Bild 2.A.) skummade av gradden undan fér undan, tills bara
skummjolken var kvar i bunkarna. Gradden témde han i en kdrna av ungefar den typ, som fanns pa

Gasshult och som aterfinnes pa bild 3, ( a sida 5.), tecknad ur minnet.
BILD 3, SID. 5

I Olika slag av mjolk.

Mijolk ar den allmdnna bendamningen pa komjélk. Om mjolken kommer fran hastdjuren, bendamnes den
marrmjolk eller stomjolk. Kommer den fran get, benamnes den getmjoélk och fran far, farmjolk. | M.

anvandes nu for tiden endast komjolk. Getter finns knappast annat an mojligen mera som sallskapsdjur
och faren, som finnas, mjolkas aldrig. Tackorna dias av lammungarna. Som djurféda anvdandes mjolken
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endast till s.k. sotmjolkskalvar och till s. k. skummijélksgrisar. Som namnet sager, fa dessa grisar da

endast skummijolk blandat med mjol eller grope. Vid t.ex. kritning av spisar o. dyl. anvandes skummjélk
som bindemedel. Malare anvdande mjolk (troligen skummjolk) nar de utférde s.k. adring av t.ex. dorrar
och s.k. ekmalning, om de inte féredrogo anviandandet av 6l.

Borthallning av mjolk forekom forr i tiden som offer at “de underjordiska” — Vettefolket, med vilket
bonden ville halla sig val.

Ramjolk. En annan sorts borthallning av mjolk, det var det s.k. forsta malet efter det, kon hade kalvat,
ty den ramjolken ansags “for stark” att anvanda i hushallet men andra, tredje och fjarde malet halldes
tillsamman och darav bereddes ramjolkspannkaka och en ratt, som kallas for kalvdans, emedan den

dallrar och liksom dansar, dar den ligger pa fatet, fardig att atas.
Spenvarm mjé6lk, dven kallad kovarm, var nymjolkad, spenvarm, annu skumbelagd mjolk. Den gavs at

barn, emedan den var “rolig” att dricka pa grund av, att den hade fra ovanpa, d.v.s. den fradgades. Det
kallades att fa silsupen, eftersom den var silad genom en linneduk, vilken senare i tiden ersattes med det
vida sakrare vaddfiltret. Aven de ildre kunde ibland begéra att fa silsupen men manga tyckte, att denna
ljumma mjo6lk var acklig. Kall s6tmjo6lk, d.v.s. oskummad eller oseparerad mjolk, av mejerister kallad
"helmjolk”, anses vara den basta att dricka. ”Man skall hora isbitarna skramla i mjolken, da dr den som
bast”, sade manga med overdrift.

S6tmjolk, eller som den ocksd benamnes: sé6t mjélk, varmed menas "oskummad mjolk” kallas sa,
antingen den nu ar silad eller inte — likasa antingen graddbildningen pa densamma har borjat eller inte.
Ty sa lange det dnnu finns gradde i den eller pa den, ar det s6t mjolk. Forst sedan sotmjolken blivit
skummad, antingen detta sker for hand med skumslev, bild 2 A 3 sid 3, eller medelst mjolkseparator,
bendamnes den ”“skummad mjolk”.

Skummiélk ar da den ratta bendmningen i ett ord och da ar gradden, som ocksa innehaller smorfettet,
franskild for karning till smor eller anvandning pa annat satt sdsom till viss bakning, till vispgradde eller
till kaffegradde och i var tid icke minst till glass. Skummjolken kan anvandas till viss matlagning men
storsta delen gar till svinmat.

Kokt mjolk (S6tmjolk) far, nar den svalnat nagot, en hinna pa ytan och denna hinna kallas foér snark,
ibland skinn.

Gradde bendamndes “det tjocka” i mjélken, sedan den blivit franskild skummjolken. Nar gradde
anvandes som sas, t.ex. till nypotatis och sill, bendmndes den graddsas och da menas inte, att gradde
ingar som blott ingrediens i nagon sorts sas, t.ex. till fagel eller annat vilt, utan vad som i M. bendmndes
"graddsas” bestar enbart av gradde.

Sjalvlopt mj6lk bendmnes skuren mjolk och man sager: “mjolken har skurit sig” eller pa dialekt:
“mjélka har skdrt sa (sig).”

Mager mj6lk bendmnes blasur eller kall, dven killen mjolk (tjall eller tjallen). Den simsta matmor en

drang kunde komma till, sade man, var hon, som satte "blasur mjélk, harsken sill och ene péara (beska
potatis)” pa mattavlan (ett lagt matbord).
Sjdlvsurnad mjolk bendmnes surmijolk eller sur mjolk men om den ”satts” att sjalvsurna med vett och

vilja, bendamnes den filbunke (efter bunken, den &r “satt” i). Det ar att marka, att i M. finns inte ordet
"fil” med i dialekten, utan man sager alltid filbunke, varmed man da menar innehallet — icke bunken,
som mjolken ar i. Filbunken ar nagot “"klimpig” men kan vispas slat. Den serveras fran en stor spillkum,
eller ett senser- (censer?) — kérl eller ocksa fran en terrin av matmodern och pa djup tallrik till var och
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en. Den drickes inte ur glas eller kopp. P4 gammalt manér var filounken blandad med socker och
ingefdra och den skall vara sa kall och laskande som majligt. | M. utgor den alltid efterratt till vardags,
sarskilt under den varma skordetiden.

Da den sjalvsurnade eller sjalvsurnande mjolken bara ar helt litet surnad, sdger man, att den ar kall
eller kidllen men sadan mjolk anvdndes inte till mdnniskoféda utan hamnade i svinhon. Den fardiga
filbunken, ddremot, anses som fortrafflig och férutom att den ats under skérdetiden, sa var den forr
stdende ratt pa midsommardagen.

Vad som tappades av fran smoérkarnan, sedan “det blivit smor”, var ocksa det en surmjoélksprodukt.

Karnmjolk. Eftersom gradden, som skulle kdrnas, bestod av flera dagars, kanske hela veckans, samlade
gradde, sa surnade den, vilket ocksa var meningen for att ge sméret en frisk smak. Men darigenom blev
dven karnmjolken, som tappades av fran karnan, sur (syrlig) till smaken och den dracks i glas. Om den
inte silades, sa blev det smérklimpar i den och da ansags den som allra “godast”.

Genom tillsats av jasamne fordandrad mjélk ar en metod, som sakerligen aldrig praktiserats i M. Forst i

var tid har kdannedomen om tatért kommit till orten fran de nordliga landskapen. Likasa har ingen med
vett och vilja tillsatt nagon syrlighet eller nagot jasningsamne i akt och mening att fa mjélken vare sig sur
eller tjock. I M. har man, mig veterligt, i alla tider |atit sddant klaras av genom naturligt ingrepp eller
paverkan. Mjolkens surhetsgrad och konsistens (tjockhetsgrad) har enbart skett genom att Iata den sta
uppslagen i bunkar eller andra kéarl och da i for andamalet lamplig temperatur. Den far surna lagom
hastigt (lagom lang tid och i dartill lagom temperatur for att ej I6pna).

II Matréatter, i vilka mjolk ingick som en viktig bestandsdel.

S6tmijolk, ouppkokt dracks glasvis till ndstan varje maltid av saval ung som gammal. Vanligt var, att

atminstone dldre manniskor avslutade sin maltid med en skiva grovt brod och ett glas mjélk. ”Da varar
man lange matt”, sade de. Gamla tandl6sa personer “soppade i” brodet i mjolken, om det var for hart
att tugga. Brodet brots da i bitar i en spillkum med mjolk. Manga ville ha uppkokt mjolk till detta
forfarande, sarskilt vintertid, da de samtidigt ville “varma upp sig invartes”. Uppkokt mjélk begagnades
ocksa till kall grot till vilken maltid som helst till kvallsmat.

Filbunke bereddes direkt av den i traget eller bunken férvarade oskummade mjélken endast genom att
|ata den sta dar och sjalvsurna.

Karnmijolk (sur) anvandes under 1800- talet som fardkost — dryck till torrfisk och grovt brod. Likasa fick
arbetsfolk med sig en matsack bestaende av “en trakagge kiarnmjolk, ett par tre torrfiskar (ort (id), mort,
braxenpanka (panker) och en bréodknoling”, berdttade min farbror Nils fran byn Strom i M. , fodd omkr.
1870. "Det skickade mor med oss, varje dag, vi hade arbete langt fran hemmet,” sade han ”och det fick
vi klara oss p3, tills vi kom hem om kvéllen.” Karnmjolk var halsokost for trog mage, sade man.

Foljande mjolkratter bereddes genom tillsattning av I6pamne: flesgrét, klesost, (som nog ar detsamma

som ”sotost”) samt den fornamligaste av dem alla tre — ostkaka. Mjolken till dessa réatter tillsattes i min

barndom och ungdom med naturligt |6pe, som togs vara pa vid slakt av spadkalv och min mor hingde da
upp sadana magar* till torkning pa en stang i solen som forrad att taga av vid all sorts ostberedning. Den
sortens |0pe var i fast form och fick kramas sdnder i nypan, varefter man spred den i ostmjolken, vilken
sedan fick sta orord en stund, tills den I6pnat. Pa senare ar, 1916 omkring, bérjade man anvanda s.k.
|6pdroppar, som kommit i handeln men naturlépet gav i alla fall den finaste smaken.
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* |6pmagar

Ostkakan utgjorde forning, nar man “for pa kalas” och i min ungdom kunde dnda till femton ostkakor sta
prydligt framdukade pa langbordet i sina kopparbunkar, omgardade med breda hemvévda eller
broderade band. Sadana bunkar kallas fér ostkakebunke. “Ta utd mi!” (tag utav min!) kunde kvinnorna —
gasterna — uppmana de 6vriga bjudna och sa peka ut eller med en viskning ge anvisning, var pa bordet,
den stod, t.ex. ”den tredje fran vanstra hornet, som han nu sitter.” Ett bondkalas gick ut pa att dta den
ena ratten efter den andra fran klockan tva pa dagen till klockan tva pa natten. Ostkakan kom som
efterratt och det var en omdjlighet att smaka av alla femton. Det fanns de, som sade: ”Det vore
tillrackligt att halla sig matt pa i fjorton dagar med bara ostkaka utan vidare spisning, uck, uck, uck, hur
ska det slute!” Men bondmororna bevakade med falkblick, vilka som tog utav deras ostkaka och det var
svart att slippa undan. Oartigt vore det annars och sarande fér manga. Ostkakan skulle helst vara ljum
och lagom grynig, lagom 16s, inte for fast, da smakade den bast och ansags som lyckad. De funnos, som
nastan hade till yrke att baka ostkakor pa bestallning fran dem, som inte hade ratta receptet och ratta
metoden, t.ex. den, dar hackad s6tmandel ingick som ingrediens och det var nastan en konst att kunna
baka en god ostkaka. Jag tror, att de forsta mejeritillverkade ostkakorna kommo fran Frédinge mejeri
intill Vimmerby. Mejeristfrun dar lar val ha lancerat dem, sa nu kan de képas i alla livsmedelsbutiker
med sjalvaktning. De dro da bakta i folieform.

Recept pa ostkaka:

Tio liter s6tmjolk ljummas till 37°C. och l6psattes helst med kalvlope pa gammalt manér —annars med
|6pdroppar. Efter 16psattningen “stannar” man mjolken i grytan, d.v.s. att man lagar s3, att den efter
omrorningen kringsviangande mjolken stillas med handen eller nagot redskap, tills den star alldeles stilla
i grytan. Nar mjolken har I6pnat, skares den med t.ex. en kniv eller annat liknande redskap direkt i
grytan. Den skall skdras sa pa alla hall, att praktiskt taget kuber (tarningar) uppstar (teoretiskt sett).
Sedan franskiljes vasslan medelst t.ex. durkslag eller tagelsil och da har det blivit ostmassa, som
bendamnes plocka (ostplocka). Plockat blandas med en tillsats av dgg, vetemjol, socker, tjock gradde och
hackad s6tmandel. Nu halles plockat i en kopparbunke, s.k. ostkakebunke och denna insattes i ugnen
och far sta dar, tills det hela fatt en gyllenebrun farg, ett ”skinn”. Kring bunken sattes ett vavt eller
broderat band som prydnad. Ostkakan kan dtas med nagon sorts sylt, t.ex. hallonsylt men “kdnnare”
mena, att ostkakan bor atas enbart for att komma till basta smak.

Ostkaka ar en hogtidsratt och dates mest som forning vid kalasen — sallan till vardags forr. Daremot ar
flesgrot och klesost kvallsmatsratter till vardags och inte pa langt nar sa valsmakande som ostkaka. Jag
vill minnas, att klesost &r en sorts vit och porig pannkaka men recepten till sddana ratter kdnner jag inte
till.

Potkas gjordes av riven gammal ost, som blandades med kummin och konjak. Enbart riven ost ats
ibland pa smorgas till heta kéttsoppor och buljonger, helst kalla vinterdagar.

Recept pa ramjélkspannkaka:

Tre liter ramjolk, tre deciliter s6t mjolk, tre agg, en nypa salt, tva teskedar stott kardemumma. Allt i
kopparbunke eller langpanna. Graddas i ugnen, tills halvfast konsistens ernatts. Ansags vara rolig for
barn att ata, emedan det blev blanka, litet dallrande ytor, ndar man skar i den.

Kopia fran Isof, Accnr. Avskrift 28488, G. Skogsmark, Misterhult, Smal



Ramjolkspannkaka bakades varje gang en ko hade kalvat. Forsta “malets” mjolkning slogs bort men
andra malet kunde anvandas till pannkaka. De som ej forstod battre, togo en tesked vetemjol till varje
liter ramjolk men da uppstod ett degigt skikt i botten pa ramjolkspannkakan och sa skulle det inte vara.
Det var fel.

Ofta forvaxlas kalvdans med ramjolkspannkaka men det ar tva helt skilda matratter och det enda, de
har gemensamt, ar ramjolken och bada utgjorde vardagsratter. Kalvdansen ”"dansade” pa fatet mer an
ramjolkspannkakan och var mindre poros i konsistensen dn ramjolkspannkakan, som var en varmratt i
vardagslag. Kalvdansen var val mera en efterritt, serverad med nagon sorts sylt. Den graddas i eldfast
form, som skall vara smord och graddningen sker i vattenbad. Smaksattningen kan vara densamma som
till ramjolkspannkakan men kanel och riven s6tmandel ingingo i smaksattningen dartill.

Olost 4r en gammaldags ratt, som numera séllan tillredes. Det var ingen ritt i egentlig mening utan
fastmera en dryck. Jag minns, att min mor brukade tillreda den ndgon gang ibland. Det var varm mjolk,
som tillsattes med svagdricka. Om man istallet tog kall mjolk, kallades drycken for “mansken” pa grund
av fargen, som kunde liknas vid fargtoner, vilka uppsta vid mansken.

Olsupa dr ocksd en gammaldags ritt eller soppa tillredd av svagdricka och mjolk men med tillsats av
socker, mjél, salt, ingefara och helst ocksd med dggulor i, alltefter behag. Aven den soppan &r numera
mycket sallsynt i M. och om bada dessa kan man fa hora folk uttala sig med ackel.

Karngradde bestod av all den gradde, som samlades under veckan for att sedan kadrnas. Nar den
héalldes 6ver kdrnan, var den sur. Det kunde dock hdnda, att matmor tog litet av den gradden till vissa
smabrodsbak, sasom till_glaskringlor, tunna, pa ytan sockrade smabréd. P4 dem kunde man se
"fingertoppsstamplarna” efter den, som bakat dem, ty de skulle tryckas tunna med fingertopparna och
inte med kavel. Kornndbbar var ett annat smabrod (grovre) bakat pa kornmjol och med sur gradde som
ingrediens. Bada dessa smabrdd sag jag min mor baka och barn voro fortjusta i bdgge sorterna. Min
farmor bakade pa sur gradde bagghorn, som ocksa bendmndes hdstar samt smoérbakelser och till bada
sorterna anvdnde hon sur gradde, som gav dem en angendam smak.

Sur gradde kom framledes att anvdndas med graslok till spicken sill och potatis, helst nypotatis men
mera som en delikatess i modern tid. Jag vet mig inte ha hort talas om, att det forekom i dldre tider.

Slatvalling tillreddes av mjoélk med tillsats av mjol. Det var en typisk kvallsratt. Andra sorters vallingar
och groter tillreddes av olika grynsorter men det var viktigt att man da anvande st mjolk, om det skulle
smaka gott: risgrynsvalling, do -grét, mannagrrynsvalling, do -grét, korngrynsrot, havregrynsvilling, do

-grot, till alla dessa vallingar och groter anvandes for det mesta oskummad mjolk (s6tmjolk). Men inte
alla hade rad till annat an skummjodlk. Den gamla ramsan om vallingklockans entoniga sang till stataren
ar nastan som en fattigdomens eller snalhetens satiriska klang: ”Bla valling, sur sill — kast yxa pa nacken,
slink in, slink in!”

Starkelsevalling av mjolk och potatisgryn kallades ocksa for glaségonvilling, eftersom det sag ut som
om en massa glasartade 6gon stirrade emot en. De flesta gréter atos med kall eller varm mjélk. Men till

ragmijolsgrot, s.k. svartgrot, kunde den, som hade ont om mjélk, t.ex. backstugusittaren, fa ndja sig med

sirapsvatten. Till sjuklingar lagades smorgrot, eller som den dven kallades, silkegrot pa grund av dess
lenhet. Som namnet sager, sa ingick smor som ingrediens men samtidigt ocksa sot mjolk.

Né&r nagon flyttade, var det vanligt, att grannar — antigen de gamla grannarna eller de nya, man fick pa
det nya stéllet, eller andra goda vdanner om kvéallen kommo med flyttgrét, kokad pa mjolk och risgryn. Ur
praktisk synpunkt var detta ett bra satt for den flyttande att mitt i flyttbradskan slippa ifran alla
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matbestyr samtidigt som det blev en liten enkel valkomstfest till det nya stallet. Samtidigt fick man
bekanta sig med de nya grannarna. Man férenade nytta med noje.

Nar det skulle vara riktigt fint och gott, ats smor till vissa groter och jag har hort talas om, att det forr
forekom, att matmor gjorde en grop mitt i groten*, som lag pa eller i fatet, varvid var och en runt
mattavlan fick doppa sin sked i det halvsmalta smoret men da var det hogtid, ty jag tror knappast, att
det forekom i vardagslag.

*Kallades for smordga, smoroga.

Mattavlan var forna tiders matbord och da hade var och en sin tallrik med mjolk framfor sig. Men
grotfatet var gemensamt och dér fick da var och en taga grot skedvis och sedan sdnka ner sin sked i
mjolktallriken. Man &t i traskalar och gréten fanns ocksa i en storre traskal. Avensd anvindes traskedar.

Barnsangskvinnor skulle ha nagon starkande men samtidigt len grot, t.ex. den forut omskrivna
silkegroten eller ocksa fingo de dggstanning, buljonger eller andra latta och narande rétter, sa att inga

gasbildningar med ty atféljande spanningar skulle uppsta. | dggstanningen ingick mjélk som ingrediens.
Farmj6lk har ej anvants i M. mig veterligt. Daremot botade man kikhosta pa barn genom att lata dem
dricka stomjolk men detta kunde endast ske, om kikhostan upptradde de tillfallen da nagot sto pa
garden folat. | annat fall fick man skaffa stomjélk fran nagon granngard, dar just ett fol kommit till
varlden. Stomjolk ansags “lenande”.

IIT Mjolkens forvaring; graddbildningen.

Den nysilade mjolken férvarades hemma vid garden. Pa Gasshult fanns en flygel och i denna hade pa
min morfars tid inretts ett s.k. mejeri. Motsvarande flygel hade brunnit redan pa major Freidenfeldts tid
pa 17 a 1800-talet, och ingen ny flygel blev uppbyggd pa grund av en gammal spadom, att detta inte
skulle I6na sig, ty da skulle dven den nya komma att brinna. Harav kom det sig, att garden sedan och allt
framgent endast hade en enda flygel och det var denna, som kom att nyttjas som mejeri for all
mjolkhantering pa garden. Flygeln inrymde ocksa dels en drangkammare, dels ocksa en visthusbod — boa
kallad och sa fanns dar ytterligare en kammare for tillfalliga hantverkare eller andra besokare. Till sjalva
mejeriet horde dessutom ett kdk, dar man kunde varma ostmjélken och dar ostpressen, en enkel
anordning bestaende av en vaggfast 1am (bord), varpa ostformarna stélldes samt en motsvarande med
gangjarn vid vaggen fallbar 6ver ostarna och med stenar som tyngder for ostens pressande ovanpa.
Detta kok och detta mejeri var liksom en avdelning for sig och stod inte i samband med de Ovriga
lokaliteterna. Visserligen funnos dérrar emellan men de stodo alltid lasta. Fér min mor utgjorde
mjolkhanteringen det storsta intresse och sandr som pa sjalva mjolkningen skotte hon den sa gott som
egenhandigt. Till separering av mjolken hade hon oss pojkar till hjalp samt till att “vanda” smoérkdrnan, ty
bada dessa sysslor kunde vara ganska tunga. Smoérberedning och ystning var alltsa, vad hon sjalv skotte
om och 6vervakade. Genom att separatorn inférdes och en stérre och modernare smérkarna kunde hon
skota mjolkhanteringen mera rationellt an t.ex. min mormor kunnat. Fore sekelskiftet voro de gamla
metoderna annu forhdrskande och dessa kan jag endast beskriva efter horsagen. Separatorn avskilde
gradden direkt fran skummijolken, sa nagon graddbildning var det inte langre tal om.

Pa sid 4 har jag beskrivit, hur “graddanten i Vallehorva” dstadkom graddbildningen och sedan med
skumsleven skummade gradden av alla de pa ett stort bord uppsatta bunkarna. Det var viktigt, att det
fanns ventilation for erndende av frisk luft i mjolkkammaren. Om det fanns fonster, fick man inte sldppa
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in solljuset, varfor fonsterrutorna kalkades 6éver med en bred borste. Ett natfonster slappte in den friska
luften.

Smoéret férvarades for sig och osten for sig. | gamla tider férvarades smoret i en bytta, hart packat for
att undvika, att for mycket luftporer uppstod dari. Det var da saltat och fardigt att tagas i bruk i hemmet
eller till avsalu. Pa Gasshult packades enkilospaket ned i ett stort skrin — smorskrinet, invandigt beklatt
med plat. Varje l6rdag fick en drang fara 3 % mil till staden, dar smoret torgférdes direkt fran skrinet.
Paketen hade min mor lagat till i fyrkantiga, avlanga bitar men forst hade hon saltat och bearbetat
smoret med smaorspadar. Saltlaken skulle da komma i kristallklara droppar, ty karnmjolken skulle vara
val utrunnen och smoret val skéljt for att hallbarheten skulle bliva sa stor som majligt. Daligt skoljt smor
kunde latt harskna.

Osten forvarades efter pressningen pa en osthylla eller ett ostbidnde helst i en egen lokal, dar lagom
varme kunde hallas under hela mognadsproceduren. 13°C var nog den basta temperaturen. Blev det for
varmt, kunde osten jdsa. Ett ostbande bestod oftast av i taket upphangda braden for att inte rattor
skulle kunna komma at osten. Bandet var oftast minst dubbelt, det ena bradet hdngande under det
andra, f.0. i sd manga "vaningar” som behovdes for den méangd ostar, som ystats.

Karl, som anvandes vid mjolkningen kallades skjula, ibland ocksa stédva, vilket var samma sak. Detta
laggkarl kunde vara cylindriskt eller nagot koniskt men i bada fallen var en av stéverna forlangd till
handtag. For luftning av dessa karl fanns spretande skalade buskar utanfor byggnaden och pa de
spretande grenarna hangdes skjulorna upp och ned, till nasta mjolkning. Se bild 4. (sid. 39) fig. 1,2 och 3!

Det var noga med, att dessa laggkarl, som bestalldes hos laggaren, fingo lufta, sa snart de inte
anvandes till mjélkning.

BILD 4, SID. 39.

Mijolkens uppsilning kunde ske pa olika vis, d.v.s. varje gard hade sin egen metod och redskapen kunde
vara olika. Jag kan endast beskriva, hur det gick till pa Gasshult fére mjolkfiltrets tillkomst. Jag erinrar
mig en sorts plattratt, i vilken en tagelsil 6verkladd med silduk eller en tat tygtrasa, vilken tvattades upp
efter varje silning, sattes ned. Men jag minns ocksa silar av plat med tat méassingsduk och en tygtrasa
over. | det senare fallet fanns silen (massingsduken) fastlodd i sjalva plattratten. | det forra fallet var
tagelsilen (dven en sil med massingsduk kunde anvandas) insatt i tratten. Se bild 5 a sid 41. fig. 1-4.

BILD 5, SID. 41.

Allt, som horde till uppsilningen, rengjordes i het sodalut med rottvaga. De karl, i vilka mjélken silades
upp kunde vara av olika slag, alltefter behovet. | gammal tid silades den upp i tréskalar, i trag, i bunkar

och fat, s.k. stenfat (stengods). Det var fore mjolkseparatorns tid. Handskumningen, som sedan skulle
folja for att fa gradde till kdrnan, maste goras i Iaga, bunkliknande karl for att fa stor yta att breda ut sig
pa. Man kunde da skumma av undan for undan, alltefter som gradden steg upp till ytan med en eller ett
par timmars mellanrum, tills slutligen endast bla skummijolk aterstod. Se olika karl pa bild 6, sid. 43. fig.
1-4.

BILD 6, SID. 43.
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Pa bild 6 dro ungefarliga matt utsatta pa de olika karlen. Trakarl sddana som pa bild 6, fig. 1 och 2 kunde
vara urgropta eller svarvade. Det mest ldttarbetade traslaget var al pa grund av sin mjukhet men bjoérk
ansags finare och jag minns fran ett bondehem, att det dar fanns en s.k. hackeho (tratrag) sadan som
fig.2 visar och denna var tillverkad i ek, vilket annars var mindre vanligt. P4 Gasshult fanns en traskal
sadan som den pa fig. 1. Den var sa gammal, att den var svart men traslaget var nog ett hardare an
alvirke. Sadana traskalar anvandes inte bara till att sila upp mjolk i utan ocksa till bearbetning och
saltning av mindre karningar sdsom fran den laggade karnan pa bild 1. sid. 3. Da bearbetades det
nykarnade smoret medelst en trasked och fatet vreds runt pa ett bord undan fér undan och gang pa
gang halldes den karnmjolk av, som dnnu fanns kvar i smoret, tills detta var sa fritt fran karnmjolk som
moijligt. Helst skulle kristallklar saltlake sippra fram ur sméret, annars harsknade det latt och blev
odatbart. Traskalar kunde dessutom anvandas till manga olika &ndamal. Till skumning voro de sarskilt
lampliga, emedan de voro laga och vidlyftiga. Pa sa satt blev graddytan ocksa vid och det var da latt att
ga fram med en sked, slev eller skumslev.

Skumningen tillgick sa att man i forvag silat mjolken och hallt upp den i skalar, bunkar eller trag och
stallt upp dessa pa ett stort bord. Innan skumsleven, (bild 2A, sid. 3.) tillkommit, fick man anvanda nagon
storre sked av tra eller metall. Graddanten i Villehorva hade ett bord pa bockar och pa detta hade han
alla bunkarna uppstallda i ett par rader. Nar han sag, att graddbildningen var fardig, tog han skumsleven
och gick fran bunke till bunke och skummade av gradden, som han tog upp i ett sarskilt karl. Han fick ga
varligt fram for att inte rubba graddhinnan mer dn behévligt. Denna skumning kunde sedan upprepas
t.ex. en gang i timmen eller varannan timme. Det blev mindre och mindre gréadde for varje gang och
slutligen aterstod bara skummjoélken i bunkarna och den gavs som foder at grisarna. Men den
avskummade gradden halldes 6ver i kdrnan, dar den fick sta tills det blivit sa mycket gradde i den, att
det var I6nande att kdrna. Formodligen hade han en kdrna av den typ som ar ritad pa bild 3, sid. 5. Det
var en sadan karna, som anvandes pa Gasshult.

Graddanten var den tidens uppkdpsmejerist. Han kopte upp mjolk av kringliggande gardar, kdrnade
smor och salde detta i staden. Men han maste ha grisar att ge skummjolken at. Men néar dessa voro
slaktfardiga, salde han dom formodligen till slaktare. Alla karl, vari gradde férvarades fingo en graddrand
men aven den fick man taga vara pa. Jag har hort talas om, att man tog en brodbit och slapade utefter
graddranden med och sa fick man gradde pa brédbiten istallet for smér. Om man anvande en sarskild
mjolkbytta att taga gradden i varje gang, man skummat, sa halldes gradden genast over i kdrnan, dit den
anda slutligen skulle samlas. Gradden skulle bliva lagom sur till sjdlva kdrningen. P3 sa satt blev dven
kdrnmjolken syrlig i smaken och den ansags som den basta torstslackare.

Skumsleven var inte kand i dldre tid, utan andra redskap, sdsom traskedar, hornskedar o.d. fingo
anvandas. Jag minns mig inte ha sett ndgon skumslev mer dn pa Gasshult. Sddana slevar kommo fran
tunnplatslagarna och en sadan verkstad fanns pa Gasshult. Jag tror, att min mor bestallt sin skumslev
hos tunnplatslagaren pa Gasshult ndgon gang strax efter sekelskiftet och jag minns, hur hon prisade
skumslevens andamalsenlighet. Handtaget satt palott ovanpa och det gjorde det lattare att skumma an
med en sked med skaft. Man kom inte i beréring med graddhinnan med knogarna da.

All rengoring av de olika karlen kallades for diskning och skedde i dldre tid med trasor (disktrasor) men
senare kom rottvagan i marknaden och den var mera hygienisk. | mejerierna blevo disktrasorna
forbjudna for minst 50 ar sedan. Tvagan var omvirad med starkt garn pa mitten, sa att den egentligen
bestod av tva tvagor. Dessutom kunde vanliga skurborstar anvandas att skura trakarl och metallkarl
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med, dar sa var lampligt. | alla skarvar i kidrlet maste tvaga och borste anvandas. Soda var det vanligaste
diskmedlet samt sa hett vatten som majligt, om man ville ha fram goda friska produkter.

IV. Beredning av smor.

Kdrnan kunde vara av olika slag. Pa herrgardar och andra storre gardar anvandes fore de stora
mejeriernas tid kdrnor av den typ, som ar avbildad i bild 3, pa sid 5. Det var en mekanisk karna med
stillastaende, fast tunna av plat. Den rérliga delen monterades inuti tunnan och den bestod av tva mot
varandra korsstallda vingar, vilka roterade, ndar man drog i veven, vars axel gick rakt igenom mellan
tunnans bada gavlar. Nar karningen var fardig, drogs axeln ut vid veven och sedan kunde man frigéra
vingarna fran tunnan och da voro dessa latta att rengora till nasta karning. Under mellantiderna fingo
vingarna lufta till ndsta karning, da man ater monterade dit dem genom att skjuta in axeln. En stoppare
gjorde, att vingarna roterade med axeln. Efter varje karning rengjordes ocksa tunnan inuti och sedan
kunde man borja samla gradde i den pa nytt for nasta kdrning. Om mjolktillgangen var stor under den
basta perioden, kunde man fa kédrna tva ganger i veckan, annars rackte det med en gang. Under
rosentiden — den tid pa sommarhalvaret, da térnbuskarna gingo i blom, var det alltid svart att fa smor. Vi
pojkar, som skulle draga veven, tyckte illa om den tiden, ty da fingo vi arbeta dubbelt sa (ldng?) tid som
annars. Detta forhallande hade nagot med sommarbetets forandring att gora. Nar jag langre fram i tiden
sjalv drev mejerirorelse, fick jag lara mig att begagna varmeldran och varma upp gradden till 6nskad
varmegrad och da gick det lika latt att fa smor i rosentiden som under andra perioder. Sadana knep
kdnde inte lantbrukarhustrurna till.

Det kom ut i marknaden sma mekaniska smoérkarnor, som man kunde satta fast pa en bordskant.
Denna kérna drevs ocksa med vev via en konisk kuggvéaxel. Sjdlva kdrningsmetoden var har tvartemot
den forut beskrivna. En liten plattunna snurrade runt pa en axel, medan vingen istéllet stod stilla inuti
kdrntunnan, vilken stod vertikalt. Den férut beskrivna stoérre kdrnan |lag horisontellt i ett stativ pa fyra
ben. Sedan Gasshult borjat leverera sin mjolk till ett nystartat mejeri i Tjustgél, slutade garden upp med
egen karning. Darfor inkoptes den lilla vertikala kdrnan for den handelse, vi skulle vilja géra en mindre
karning da och da for det egna behovet. Men for det mesta kopte man da smor fran mejeriet.

Den aldsta karntyp, jag kanner till ar den pa bild 1. sid. 3. och jag minns, att min mor anvdnde en sadan
i min barndom. Men den blev till sist alldeles for liten och det var da, som karnan pa bild 3. sid. 5.
inkdptes. Mjolkproduktionen hade da 6kats betydligt, vilket i sin tur gjorde, att man maste ha stérre
kdrna. Men smagardarna och torpen anviande den laggade kédrnan pa bild. 1, sid 3.

Den utgjordes av ett laggkarl i cylinderform med ett hal mitt igenom locket och i detta hal I6pte
trotteln (tratteln) upp och ned. Sadana kérnor gjordes pa bestallning hos laggaren i Hagen pa 1800-talet
och nagra ar inpa 1900-talet men sedan denne laggare gatt ur tiden, gjordes inga flera sddana
smorkarnor pa orten — mojligen fanns det nagon sléjdare, som samtidigt var laggare, t.ex. en vid namn
Karlsson i Augustenborg, vilken laggade baljor, byttor och dven ibland kdarnor. Men denne sléjdade dven
andra alster t.ex. bogtran (lokor) och manga andra nyttoartiklar mest pa bestéllning. Han var verksam till
framat 30 a 40-talet, sa honom minns jag mycket val. Men laggarn i Hagen har jag bara hort talas om.
Men vi atervander till den laggade kdrnan, vars staver voro hopsatta medelst videband. Nar sméret var
fardigt i karnan, avtappades karnmjélken och sméret lades upp pa smorbordet, som lutade nagot at ena
gaveln och hade en sarg (en hog kant) runt om, sa att ytterligare karnmjoélk kunde rinna av under
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skolinigen, saltningen och bearbetningen, antingen nu denna forsiggick med smorspadar av tra eller

med blotta handerna. Saltlaken skulle sippra fram som klara kristallparlor fran smoret, innan det kunde
godkannas som valskoljt. Laken fick inte vara graaktig. Smoret kunde lagas till i kluttingar (trillingar) och
laggas en ren linnetrasa om. Harav uttrycket: "Har du tagit smoret, kan du ta trasan med.” Men man
kunde dven packa ner det i smoérbyttor, ocksa dessa voro laggkarl. Pa Gasshult saluférdes smor i
enkilospaket med gardens etikett pa. Till matsdck funnos sma svarvade smoraskar, som dagsverkaren
kunde ha med i sin matsadckskorg eller i sin gravlingsvaska, s.k. monkeslonge. Smérasken var forsedd
med lock.

Se fig. 1,2 och 3 a sid 59!

Fig. 1 Smorbord (lutande).

-lI- 2 Smorbytta med lock.

-1I- 3 Smorask (svarvad).

Med "kdrna” menades inte bara sjdlva tunnan utan dven de |6sa tillbeh6éren sdsom vingar, axel och vev
till den stérre mekaniska kdrnan och trotteln och locket till den mindre kdrnan (stavkarnan). Fére
laggningens tid tillverkades kadrnor av urholkade stockar med forstarkningsringar runt stocken for att
denna inte skulle spricka sa latt. Jag har sett sana karnor, dvensa grovre tinor av urholkade stockar.

BILD 7, SID 59.
Nedtill pa trakdrnan fanns oftast ett hal, som tédpptes med en trapinne. Genom detta hal kunde man

tappa av karnmjolken. Det kallades kdrnmijolkshalet ratt och slatt. (Det var alltsa kdrnmjolk — icke vassla
— som avtappades. Vassla blir vid ystning och icke vid karning — tva skilda foreteelser, alltsa. Jag gor

denna anmarkning, emedan det i fragelistan tycks ha forvaxlats kdrnmjolk med vassla).
Trottelns nedre del kunde ha ett par olika former. Se bild 1. Sid. 3. A och B, dar A visar en trilla med flera
hal och B visar ett kors. | bada fallen har man tankt pa "genomslappligheten” av saval smérkulor som
karnmjolken. Annars skulle det inte fungera. Den laggade kdrnan bestod enbart av tra. Inte ens banden
kring sjalva karlet fick sattas fast med t.ex. smaspik, ty for att undvika all rostning gjordes hak (hack) i
videbanden och andarna darav kunde da hakas ihop med varandra. Trillan (trissan) till trotteln, dvensa
korset, dar sadant istdllet anvandes, hade bada ett hal i centrum, varigenom sjélva den konande
stavandan sattes och fastes med en trakil underifran. Men dessférinnan hade man mast sprécka stavens
(skaftets) nedre dnda ett litet stycke upp for att kunna sla i kilen. Principen for detta forfarande var i
stort sett densamma som da man skaftar en piassavakvast. Pa det viset gick trotteln dnda ner i kdrnans
(karlets) botten vid karning. Ett annat satt, vill jag minnas, var att genomborra skaftets nederanda saval
under som 6ver trissan (el. korset) och sitta en pinne genom vardera halet som stoppare bade uppat
och nedat men darvid maste skaftet tradas helt igenom och komma ut pa trissans undersida ett stycke,
dar den undre pinnen traddes genom sjalva stavdndan. Pa det sattet kunde inte trissan (el. korset)
komma dikt an till karlets botten, utan dar bildades ett litet tomrum nar trotteln fordes nedat. Pinnhalen
skulle helst vara borrade s3, att de stodo i rat vinkel till varandra for hallbarhetens skull. Till kiltra
anvandes nagot hart tra.

Ett tredje och kanske allra basta sattet var att nedtill tdlja staven kvadratisk och kila fast den i ett
likaledes kvadratiskt hal. D& uppnaddes en storre stadighet, helst om kilen sattes diagonalt i det nedtill
kvadratiska skaftet. Halet i sjdlva trissan maste da tagas upp medelst stamjarn i stallet for med
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naverborr. Pa sid. 66 har jag forsokt aterge de tre olika fastkilningsmetoderna sa, som jag kan erinra mig
hava sett i min barndom. Det var val ocksa s3, att varje slojdare eller laggare hade sin egen metod och
ansag den for den basta. Att for mig exakt ur minnet sla fast de olika metoderna ar inte latt. Se bild 8 3
sid. 66, fig. 1,2,3. Se dven fig.4. Koniskt, kvadratiskt hal!

Under kdrnandet kunde man sitta eller sta, beroende pa ens egen kroppslangd i forhallande till den
laggade karlkroppens hojd. En lang person kunde sitta, medan en kort fick sta. Bild 1 pa sid. 3 visar, att
en av laggarna (stdverna) ar langre dn de 6vriga och utformat till ett handtag, vari man fattade med
vanster hand och holl fast karlet, medan man férde trotteln upp och ned med héger hand, tills det blivit
smor. Pa locket satt en pinne som handtag for att kunna lyfta locket da och da och se efter, hur langt
karningen skridit, d.v.s. i vilket stadium det hela befann sig. Det var namligen noga med, att man slutade
karna i tid for att undvika kletighet hos smoéret. Motsatsen kallades kort smér och det var heller inte bra.
Lagom var bast. Nar det var fardigkdrnat kunde man tappa av kdarnmjélken genom att taga bort pinnen
nederst vid kdrnans bottenplan eller ocksa lyfta av locket helt och stjalpa 6ver kdrnmjolken i nagot annat
karl. Man kunde da ”halla fér” med locket, sa att inte smoret foljde med. Smoret fick man sedan stjalpa
upp i ett trag eller ndgot annat karl, sddant som nagot av dem pa bild 6, sid 43. Vid st6rre karningar,
sasom pa storre gardar, hade man ett smorbord, pa vilket man sedan kunde skélja, salta och bearbeta
smoret. Se bild 7, fig. 1 3 sid. 59!

BILD 8, SID. 66.

Smoret bearbetades helst helt fér hand men manga menade, att det var mera hygieniskt att anvanda
tva smorspadar. Da syntes i smoret inga fingeravtryck. Andra menade, att om man tillsadg, att handerna
voro fullstandigt rena, sa var det inget fel pa att arbeta smoéret med blotta handerna.

Slutligen vill jag nedskriva en gata, vars ratta svar var just “smorkarnan”, den laggade: “Dd knivle d dd
knavle i tidrngas lille maje g ve dé ddr lille trinte h8[t”. "Det knivlar och det knavlar i kdringens (kdrnans)

lilla mage och vid det dar lilla trinta halet” (Beteckningen fér ljudet, som uppstar under kdrningen).

Det fanns andra satt att kdrna smor pa. Jag har hort talas om nagon slags vagga, vari smoret “vaggades
fram” men fick aldrig hum om, hur en sadan var beskaffad men tror, att dven en sadan smorvagga var
ett slags laggkéarl. Om det blev fraga om att tillaga blott lite sm6ér — om det t.ex. kom ovéntat frimmande
och smoret for tillfallet var slut i huset, kunde matmor vispa gradde sa lange, att det till sist blev smor.
Det kunde goras i ett vanligt krus och med en bjérkgrensvisp. Sadan vispning vet jag mig ha sett i min
barndom da och da i olika hem. Men det fick da inte vara fraga om nagra stérre mangder, kanske bara
nagot kilo smor.

Jag har hort talas om i taket upphangda karnor, vilka kunde skakas men jag tror knappast att dylika
voro vanliga i Misterhult. Den vanligaste smorkadrningsmetoden var den med den laggade karnan, som
ovan beskrivits.

Jag har i det foregaende talat om, att rosentiden var den varsta tid, man kunde kdrna smor pa. Av vissa
naturliga skal tog det mycket langre tid, antagligen beroende pa att korna fingo i sig nagon olamplig 6rt
under betandet i hagen, en 6rt, som just i rosentiden hade sin utveckling men som ingen kande till och
inte visste nagon bot for. Det lar ha hant forr i tiden, att kdrningar helt kunnat misslyckas och da skyllde
man pa trolleri av nagot slag, t.ex. att nagon klok gubbe eller gumma varit framme och last besvarjelser
Over smorkarnan i ont uppsat eller ocksa kunde det bero pa nagot skogsra, t.ex. Skogstippa eller nagot
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annat vasen, sasom nacken eller sjordet. FOr att mota sadana vasen maste man satta vigt stal i nagon av
kdrnans laggar, en knivspets, en syludd eller ndgot annat av stal fér att man skulle vara sdker pa att fa
smor.

Karnmjolken dracks till maltiderna av husfolket och den ansags genom sin syrlighet vara en laskande
hélsodryck. Garna sago drangar och pigor, att smoret var daligt fransilat, ty da fingo de i sig det smor,
som de séllan fingo pa brodet.

Skéljningen efter karnandet skulle ske med friskt vatten i nagot av de karl, som avbildats pa sid. 43:
skal, trag eller stenfat, eller — som pa Gasshult — pa ett lutande smérbord, avbildat pa sid. 59, da dannu
kvarbliven kdrnmjoélk efter sjalva upphéllningen ocksa fick rinna av.

Bearbetningen — altningen — skedde i samma veva som skéljningen, likaledes saltningen.

Saltningen gjordes genom att stro fint salt 6ver smorklimpen och sedan med hander eller smoérspadar
inarbeta saltet, vars mangd i forvag avvagts, beroende pa hur salt smoéret 6nskades bliva. Senare i tiden
tillkom sarskilt smdrsalt, dnnu finare an "fint salt” men det var forst under de stérre mejeriernas tid, som
detta salt kom till anvdandning. Da kom ocksa smérfargen till, emedan mejerismor aldrig fick den
gulaktiga farg som det s.k. bondsmoret utan maste fargas till lagom “gulhet”.

De tre momenten 1. skéljning, 2. dltning, 3. saltning skedde alltsa praktiskt taget samtidigt. Ett vant

Oga kunde se, om smoret var fardigskoljt. Det skulle man se pa den avrinnande laken. Var den kristallklar
och inte grd, da var smoret vilskéljt. Altningen var lagom, ndr man uppnétt den ritta mjukheten i
smorklimpen och det avgjorde handen, nar den fordes genom sméret men ocksa 6gat, ty man behévde
bara se, hur det forholl sig med smorets yta, sa kunde man avgora, om smoret var fardigaltat.
Saltningens tillracklighet avgjordes genom att da och da taga en klick smér i munnen och féra denna
over gommen med tungan. Med de tre faktorerna: 6gat, handen och gommen avgjorde man alltsa, om

smoret var lagom pa alla satt. Man kunde dven féra en smoérspade fram 6ver smorytan. Da rynkade sig
smoret (krusades) framfor spadens ena horn och pa detta kunde man se, om altningen varit tillracklig —
om smoret var lagom mjukt och "bredbart” (pa brodet). ”Det for sig val”, sade man, om det var lagom.
Samtidigt sipprade laken framom krusningen och da kunde man ocksa se, om den var kristallklar eller
gra. Den pressades fram s.a.s. framom spadens horn.

En smorgas av nykdrnat smor pa en skiva av nybakat bréd (grovt brod) var det basta, man kunde ge at
barnen. Ofta hade bakningen féregatt karningen pa samma dag. Kom det in nagon frimmande person i
nagot arende, sa bjod man denne att smaka saval av smoret som av brédet. “Det ar nymart (nymdrrt) ”
sade man da och menade, att det smakade gott med nagot sa farskt som nykarnat och nybakt pa samma
gang —”i samma tugga”.

Det kunde dven handa, att man ville 1ata andra smaka av smoret, sarskilt da grannar, som kanske hade
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det samre stéllt, eller ensamma gummor. "Ga ner till madam Andersson med det har smoret!” kunde
mor saga till nagon av oss sma och det tyckte vi var roligt att ga sddana drenden. Smoret 6verbringades
pa en assiett eller i ett smorpapper, snyggt upplagt eller i fyrkantform. Ofta kunde man samtidigt ha
med en kruka karnmjolk, ty det tyckte gamla personer smakade gott. En fyrkantformad smorklimp

bendamndes en klutting eller klimp eller trilling, om den var trillad till en rulle. Knadningen — altningen —

kunde ske med smoérspadar, om man inte foredrog att anvdanda blotta handerna eller ocksa med en
trasked, s.k. kokslev. Smorklimpen benamndes en karning.

Upplaggning av smor pa smorassiett skedde med en krussked av trd om man ville ha smoret luftigt
upplagt och man kunde aven trilla smorkulor mellan tva sadana skedar och lagga upp dessa som en
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pyramid pa assietten med persilja i toppen. Jag har ocksa sett smor upplagt i form av en gas eller svan,
nar det skulle vara fint, t.ex. till kalas. Manga voro skickliga i att “skulptera” i smor. Se fig. 1-6 a sid 77!
Bild 9.

BILD 9. SIDAN 77.

Pa bild 7, fig. 2, sid. 59 4r en smorbytta avbildad och ungefarliga dimensioner utsatta. | sadana
smorbyttor packades smoret hart och tatt, sa att inga luftporer uppstodo och sedan sattes byttan ned i
kallaren eller pa nagot annat svalt stdlle under sommarhalvaret. Under vinterhalvaret rackte det med att
satta smorbyttan i ett skafferi. P4 Gasshult lades %- kilos och 1- kilospaketen ned i ett smorskrin till
I6rdagen, da veckans smor saluférdes i staden. Detta smorskrin finns i min brors dgo som minne fran
den gamla tiden. Om jag minns ratt, sa var det en platlada i tréskrinet, sa att man kunde lagga hackad is
emellan plat och tra. Se bild 10, fig. 2 och 3 4 sid. 84!

Jag skulle tro, att skrinets dimensioner dro omkring 60x45x30 cm. Det ar morkt gronmalat och pa
locket star i svart skrift “Gasshult”. Man skilde pa herrgardssmoér och bondsmor. Herrgardssmoret var
paketerat och med gardens etikett pa smorpapperet. Traskrinet var tillverkat av gardssnickaren pa min
morfars tid och en platslagare pa garden hade gjort det inre platskrinet. Betraffande smorbyttor, sa
funnos bade storre och mindre alltefter gardens och darmed ocksa smoérproduktionens storlek. Stort
sett var det nog standarddimensioner pa byttor, ty man fick intrycket, att de alla voro lika stora, var och
en i sin storleksordning.

| gammal tid saldes smor i skalpund och man vagde smoret i en klut pa betsman. Man kunde ocksa
packa smor i drittlar men det &r senare tiders metod. Jag har vid Horns mejeri i Ostergétland, dar jag
praktiserade en tid som mejerielev i min ungdom, varit med varit med om att hopsatta drittlar av fran
en drittelfabrik rekvirerade staver, bottnar, lock och videband. Samma tillvdgagangssatt hade jag senare
i tiden som egen mejerist och den metoden for smorpackning forekommer fortfarande vid mejerierna.
Pa gardarna har val knappast sadan férpackning forekommit, mojligen pa de allra stérsta godsen och
herrgardarna. Férvaringsrum var kéllaren.

Smorbyttor i ett stycke funnos foérr. De bestodo av en urholkad trastam, liksom ocksa tinor. Man tog da
en sadan trastam, som borjat multna i kdrnan (stammens kdrna) men utat var fullt frisk. Stammen blev
pa sa satt |att att grava ur, tills det friska skalet fanns kvar. Det |ar ha funnits sddana mjolkstavor —
skjulor — ocksa, fastan jag icke sett sddana. Ddremot har jag sett atminstone nagon urholkad tina men
ingen bytta. Sddana smorbyttor har jag bara hort talas om. Man kunde sla traband om dem for att de
inte skulle spricka sa latt av torka.

Jag har i det féregdende dven ndmnt om sadana smérkérnor. Bottnar och lock gjordes av trd, dar man
fick vara sarskilt noga med, att bottnen holl tatt. Saval de laggade karlen som de heltillverkade fick inte
sta tomma i solen langre stunder. Da de inte anvéndes, var det bast att forvara dem pa svala och och
fuktiga stallen. Annars blevo de otdta mellan bottnar och staver och de heltillverkade kunde spricka
dven om de voro sikert bandade. Aven trébaljor och andra laggkérl maste man I&ta “bolgna” — bljna pa
detta satt. Basta sattet var att helt vattenlagga dem t.ex. i en back eller damm eller sj6. Da lade man
sten i botten och band fast dem vid nagon pale i land. De behévde bara ligga sa nagot dygn, sa blevo de
tata igen. Stavorna anvandes oftare och kunde darfor hangas upp som pa bild 4. fig. 3, sid. 39.
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Det smor som man behdvde medfora pa farder eller till arbetsplatsen, om man hade arbete langt
borta fran hemmet, forvarades i smorask, som lades ned med den 6vriga fardkosten eller matsacken i en
dska — e dske — ett ovalt stort traskrin. Den, som kom gdende med en sadan &ska i handen, kallades pa
skamt for en dskedangere "askedangare”. Smorasken finns avbildad pa bild 7, fig. 3, sid. 59. Storre
partier smor kunde packas direkt i en sméraske “smoraska” och medféras pa riktiga langfarder. Ofta
voro dessa dskor bemalade och utsirade med blomsterslingor och tillverkningsdatum och artal. Se bild
10, fig. 1, sid 84. En liten enbage pa locket utgjorde handtag.

BILD 10, SID 84

Jag vet mig icke hava hort talas om, att smor exporterades fran socknen. Fran Gasshult fraktades smoret
med hast och vagn — vintertid sldde — till torget i Oskarshamn. Gamla namnet var Doderhultsvik fore
stadsrattigheternas utfardande. Det var gardens kusk for det mesta, som for till torgs varje l6rdag och
salde smor och dgg fran en torgplats, dar han hade vagnen staende, medan hasten stod pa stall, som var
forhyrt av min far. Pa den tiden blev det en resa pa c:a 7 mil fram och ater, innan vagarna voro utratade.
En sadan torgresa varade fran tidig morgon till sen kvall. Samtidigt kunde alla stadsdrenden utrattas.

Fran en narliggande by, som heter Krakemala, kunde man se bybornas torgforor komma forbi i en lang
rad klockan ett pa natten och de kommo hem sent pa kvéllen. Men de hade da inte bara smor och agg
att sélja, utan dven andra produkter, som voro séljbara pa torget, t.ex. korsbar, lingon, krésa som dessa
bar kallas, frukt och mycket annat. De hade tunga lass efter sma sega héastar. Potatis var val den tyngsta
varan, de hade till avsalu i staden. Avens3 salde de ibland kétt, en nyslaktad kalv, ett far, flask och oxkott
(kokkott). Med tiden forbjods kottforsaljning pa torg och sa smaningom dven mjolkprodukter, 4gg m.m.
Otackt var att sommartid se alla flugorna pa kottbitarna.

V. Beredningen av ost.

Man skilde pa sé6tmjolksost och skummijolksost och som bendmningarna sager, sa bereddes den forra

ostsorten enbart av s6t oskummad mjolk, medan den senare huvudsakligast bestod av skummijolk,
kanske ibland med nagot inslag av s6tmjolk, varvid den bendmndes halvfet till skillnad fran helfet av

enbart s6t mjolk. Graddost bestod mest av gradde men det forekom séllan, att sadan ost framstélldes i
Misterhult. Jag har i det foregaende omnamnt ostkaka, klesost och 6lost men ingen av dessa
anrattningar kunde ga under bendamningen ”ost”, &ven om ostlépe i vissa fall anvandes till t.ex. ostkaka.
Annan mjolk an komjolk férekom inte till ostberedning och det var oskummad mjolk, som mest
forekom som ostmjélk. Ystningen eller som man siger i M. Ostet, férekom i alla lantbrukarhem och till
den fordrades det vissa redskap sasom ostkittel (-tjdttel), ostgrep, ibland ocksa ostsvérd av tunt tra eller

ostlyra, forsedd med strangar eller knivar i en ram med handtag, mest begagnade pa mejerier men
nagon gang dven pa gardarna. Sist av allt kommo ostkorgen och ostpressen. Se dessa redskap pa bild 11,

sid 89 o0 90, fig. 1-6. Ostkorgarna tillverkades utav vide* av sarskilda ostkorgmakare och saldes pa
marknaderna. Jag ar agare till 2 st. korgar.
*Troligen vide.

BILD 11, SID. 89
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BILD 12, SID. 90

Fran mitt fordldrahem, Gasshult, har jag i min dgo dven ett par ostmjolkskrukor, den ena av massing,
den andra av koppar och bada &ro invandigt fortenta. Man kan givetvis férvara andra vatvaror an just
mjolk i dem och fran den tid, min mor bryggde enbarsdricka minns jag, att de gamla krukorna kommo till
heders som forvaringskarl till drickat. Men ursprungligen voro de avsedda for s.k. ostgidnge (— jange),
varmed menas, att de, som inte hade tillgang till mjolk, stotte pa i gardarna, att de den eller den dagen
amnade ha ostgange, varvid de, som fatt detta bud, fyllde krukorna med oskummad mjélk — annat var
inte vart att komma med som gdva — och sa gick man till den som “inbjudit” med ostmjélken som ren
gava. Da ystade man den hopslagna mjolken fran flera gardar. Man slog den i kitteln, bild 11, fig. 1, sid
89, lopsatte den och ystade — ostede — sedan sa manga ostar, det kunde bliva men fére 16psattningen

(med naturlépe fran kalv) maste mjolken varmas upp éver eld. Man hade da antingen en grytfot* att
satta kitteln pa over 6ppen eld eller —om det fanns jarnspis, vilket inte ofta var fallet — satte man kitteln
med ostmjolken i direkt pa jarnspisen.

*Se Bild 11, sid. 89 a fig.1: Grytfot!

36°C var lagom temperatur till [6psattning. Oftast fanns det ingen termometer i huset men det klarades
av genom att nagon av bondkvinnorna satte ner armbagen i ostmjolken. Den nakna armbagen var deras
termometer saval vid yste som da barnets badvatten skulle fa lamplig temperatur. Den skickligaste
ysterskan fick pa sin lott bade att varma upp mjolken och att “krama i” 16pet och sprida det i mjolken.
Sedan byttes de vid med de 6vriga sysslorna, medan de samtidigt bytte erfarenheter om ystning. Sedan

7 N

|6pningen ”gatt ut” “skars” mjolken med nagot av de redskap, som &ro avbildade pa bild 11, sid. 89 fig.

2-4: ostgrep, ostsvard eller ostlyra, vilket som nu fanns till hands i huset. Redskapet — vilket man nu an

anvande — skulle foras sa, att den I6pande mjolken skars sonder — teoretiskt sett i kuber — alltsa fran sa
manga hall som majligt, samtidigt eller strax efter skulle man réra om sakta i kitteln t.ex. med en
ostgrep. Jag kanske bor papeka, att det efter det |6pet var tillsatt, ocksa skulle roras om med ostgrepen
men sedan var det viktigt, att man ”stannade” den “dansande” mjolken, sa att den stod alldeles stilla, ty
i annat fall kunde det handa, att I6pningen inte fick sin ratta borjan och “utgangspunkt”. Lopet togs vid
slakt av spadkalv, da man tillvaratog I6pmagen och hangde i solen till torkning. Se sid. 98, bild 13, fig. 1.
Det dr mojligt, att man annu ett litet tag ater satte kitteln med den skurna mjélken éver elden for att fa
plockat fastare. Sedan lade man ett par slanar dver kitteln och placerade pa dessa en sil sadan som den
pa bild 5, fig.1, sid. 41. Darefter tog man ett durkslag (durchslag) bild 13, fig. 2,sid. 98. och 6ste upp
plockat (ostmassan) i ostkorgarna* (-formarna) och plockade den med hdnderna ned i korgen och
pressade samtidigt ur vasslan, som rann tillbaka genom durchslagets hal och ned i kitteln. Men i korgen
hade man dessforinnan placerat en ostduk — handduk av linne — och dari hamnade plockat som genom
ostkorgen antog ostens form.

*Se bild 11. Sid 89 a fig. 5: ostkorg!

Pa sa satt fyllde man korg efter korg med plocka, tills det strangt taget bara fanns vassla kvar i kitteln,
som man da kunde halla av genom silen i nagot annat karl. Vasslan kunde man sedan koka vasslegrét av
med risgryn (forr korngryn) och bjuda gasterna, som kommit med ostmjolken. Men nu voro ostarna
fardiga att sattas i press och man hade sett till, att det blivit raga av plocka pa varje korg, varefter
ostduken veks ihop ovanpa osten. Ostpress kunde man astadkomma provisoriskt med ett par brader, ett
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underbrade pa vilket man placerade ostkorgarna och ett 6verbrade med stentyngder p3, eller som pa
bild 12, fig.6 sid. 90, min mors anordning.

Nar sa den farska osten séttes i press, rinner kvarvarande vassla ut igenom ostduken, som ej far vara
allt for tat samt genom ostkorgens centrumhal i botten. Se bild 11, fig. 5, sid. 89: ostkorg och dess ”hal-
kors” i storre skala &n sjdlva korgen! Se dven bild 12 a sid. 90 (fig. 6), vara man kan se vassla droppa fran
ostkorgarna! Osten skall std i press nagra dygn, tills den stagnat och blivit fast. Jag sdg min mor dagligen
lyfta av stenarna, falla upp 6vre plankan, som fastes till vaggen medelst en féllbar s.k. knara i vdaggen, for
att plankan, som med gangjarn var fast i vaggen inte skulle sla tillbaka 6ver ostarna. Sa skétte hon om
ostarna dagligen.

BILD 13, SID. 98

N&r ostarna blivit fasta, togos de ur pressen och man tog ocksa bort ostduken, som under pressningen
dagligen utbytts mot ny, ren torr duk. Den, som hade tillgang att under ostens mognadstid dagligen
smorja den med konjak, kunde vara saker pa att fa en héarligt amper och valsmakande ost. Jag sag min
mor ofta upprepa denna procedur. Hon hade da konjak pa ett tefat samt en trasa, som hon doppade i
konjaken och sa “tvattade” hon osten med konjak. Jag har hort talas om att man forr gravde ner ost i
hastdynga for att fa den amper. | hastgodsel ingar ju ammoniak i hég grad och det var val den, som
gjorde osten amper. Man hade nog duk om, sa att inga smadjur skulle kunna komma at osten.

| mejerierna saltar man direkt i ostmassan genom att med handerna knada in saltet, sedan man
avtappat vasslan. Men hemosten saltades forst ibland genom att fa ligga i saltlake nagot dygn och sedan
kunde man gnida in den med salt gdng pa gang, innan den blivit torr och fast. Nagon ostfarg anvandes
inte, ty hemosten far sin naturliga gulaktiga farg anda under mognadstiden. | mejerierna daremot
anvander man ostfarg*.

*Fargen halles da direkt i ostmjolken.

Om man ystade pa hosten, sa mognade osten lagom till jul. Men ville man ha en riktigt vdlsmakande
julost, sa ystade man tidigare, for att mognadstiden skulle bliva langre. Fér ovrigt kunde man ysta nar
som helst under aret. Ystningen kunde ske i sarskild fér andamalet lamplig lokal.

| det foregaende har jag omnamnt, att det pa Gasshult fanns gardsmejeri och till ystningen ett sarskilt
rum med jarnspis, varpa man varmde ostmjolken. | samma rum fanns ostpressen vaggfast och ostkitteln
fanns pa plats samt andra redskap till ystning. Men ostgangena skedde for det mesta i koket i det hem,
dar det skulle ystas. | min barndom var jag med min mor ibland pa ostgdnge. Efter ystningen blevo
gasterna bjudna pa mat, kanske vasslegrét m.m. | varje fall blevo de bjudna pa kaffe med manga sorters
brod och kakor, vilka inte alla kunde atas upp utan gasterna togo kakor med sig hem i
ostmjolkskrukorna, som nu voro tomma. Man ville |3ta de hemmavarande smaka av ostkalaskakorna.
Ostgange benamndes ocksa ibland ostekalas. Det var till att férena nytta med ndje.

Av ostkorgar fanns det ett par storlekar men den, jag beskrivit och avbildat var den vanligaste. Ost av
oskummad mjolk benamndes ratt och slatt s6tmijolksost, till skillnad fran den simre skummjolksosten.
Overbliven vassla gavs at svinen.

Halvlopet anvdndes inte mer utan har ersatts med enzym, s.k. |I6pdroppar men detta I6pe kan aldrig
giva osten sa fin smak som naturldpe, vilket i torrt tillstand blev en gragul massa, som maste kramas och
sondersmulas direkt med nypan i ostmjélken och blandas ut i denna. Hela |l6pmagen tillvaratogs vid

Kopia fran Isof, Accnr. Avskrift 28488, G. Skogsmark, Misterhult, Smal



spadkalvsslakt. Dessa magar liknade pasar, dar de hangdes upp i solen pa forrad. Bild 13, fig.1, sid 98.
Man behoévde inte sldnga bort 6verblivet I6pe, ty det stod sig till nasta ystning.

Till ostkorgarna fanns inget avpassat runt lock utan man lade sa hog raga pa korgen, att osten dnda
blev pressad. Till att bérja med fick man inte ha for stor tyngd pa ostpressen men allt eftersom osten
dag efter dag blev nagot fastare, kunde man 6ka tyngden med t.ex. mera sten. | mejerierna anvander
man dels laggade traformar, till vilka det da finns anpassade maskingjorda tjocka tralock, dels mekaniskt
fallbara platformar for storre ost, t.ex. prastost och herrgardsost och aven till dessa finnas platbrickor till
bade lock och botten under pressningen.

Ostarna lades upp pa osthyllor eller béanden, oatkomliga for rattor. Medan de farska ostarna annu voro
nagot mjuka, skulle de viandas dagligen pa hyllan. Pa sid. 98, bild 13, fig. 4 0 5 har jag avbildat de tva,
ostmjoélkskrukor, som jag har i min dgo fran mitt férdldrahem. Bada aro fortenta inuti och darfor argfria
och ofarliga att forvara mjolk eller andra vatskor i. Den ena dr av massing och ar en s.k. tvakannekruka.
Den rymmer tva kannor d.v.s. 5 liter. Den andra ar av koppar och &r en s.k. trekannekruka. Den rymmer
tre kannor, d.v.s. 8 liter. Bagge tillsammans rymmer saledes 13 liter. Till ett kg. ost atgar ungefar 15 1.
mjolk och till ett kg. smor atgar 25 I. mjolk. Det var sadana krukor som man bar ostmjélk till den, som
givit bud om ostgéange. En ost bor fa bliva minst tre manader gammal, innan man ”“skarade” (skar) den.
For farsk ost smakar ingenting, som flickan sa: ”Det ar som att 6ppna ett fonster och racka ut tungan i
fria luften”. Ett halvt ar kunde ost fa ligga pa osthyllan innan man skarade den, ja t.o.m. ett helt ar, om
den lag i ratt temperatur c:a 13°C. men den maste tillses ofta, viandas da och da och torkas fri fran fukt.
Jag har atit ost, som varit tre ar gammal men den var det ostor i. Den var mycket smaklig trots detta. Om
osten sprack av for mycken torka, kunde man laga sprickorna med ostkitt. Jag har glomt receptet pa
tillagningen av ostkitt men det ingick riven ost och smor dari samt ytterligare nagon ingrediens. Med en
bordskniv kunde man da spackla igen sprickorna i osten. Da blev det varken or eller mask i den. Masken
kom fran den lilla ostflugans dgg, som hon lade i ostens sprickor. Jag har traffat personer, som garna atit
ost med mask i. De mena, att forst da ar den lacker. ”“Man kan vissla pa den, sa kommer osten gaende till
ens bordsplats”, skamtade man.

Om det fanns barn i huset, ystade man smaostar till dem och till ostform hade man da en kaffekopp.
Det blev sma fina ostar. En ost skulle vara rund, sldt och fin och inte ha nagra skarpa kanter. Sadana
uppstar genom att ett lock pressas ner over osten i formen som pa mejerierna och da maste man med
kniv skdra bort dessa kanter. Nar man anvander ostkorg, uppstar inga sadana kanter, eftersom man inte
har lock 6ver osten, nar den skall pressas.

Julosten har i alla tider haft lika stor betydelse for julbordet som skinkan. Den skulle sattas fram pa
julafton oskarad. Troligen skulle manga fattiga familjer fatt vara utan julost, om inte ostganget funnits.
Det var ett sorts kollektiv, vari den battre lottade bringade gavor till dem, som hade det samre stallt.
Och det ansags inte skamligt att ge bud — je b8 — om ostgange. De inbjudna blevo ju bjudna pa bade mat
och kaffe och alla voro néjda.

Betraffande forvaringsplats for ostarna, sa var det viktigt att halla hyllor eller banden rena genom att
da och da skura dem med skurborste och sapa eller sodalut. Men de maste sedan fa torka ordentligt,
innan man ater lade upp ostarna. Pa bild 14, sid. 110, ser man, hur ett bande kunde se ut. Det hdangdes i
sakra krokar i taket, t.ex. i ett skafferi, om detta hade vanlig rumsstorlek. Rattor gingo forst och framst
pa osten och bandet var ett satt att skydda sadan dyrbar vara mot rattornas skadegorelse. Men dven
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andra matvaror kunde man placera pa bande. | mitt hem fanns ett skafferi stort som ett boningsrum
(kammare) och har foérvarades alla slags matvaror.

BILD 14, SID. 110.

VI. Beredning av messmor. (- ost)

| Misterhult fanns val knappast ndgon, som namnvart kande till messmaor- och mesostberedning och
man hade knappast i min barndom ens hort talas om dessa fodoamnen av vassla. Likvdl kom en gang
mesost att beredas hemma i kdket och pa den vanliga jarnspisen dar. Det kan ha varit ar 1910 eller
nagot senare. Jag var endast sex 4 sju ar gammal. Det kom da till mitt hem en ung man fran
Vennjaurbéck i Lappland som mjélkkontrollassistent. Sedermera blev han min svager, ty han gifte sig
med min syster manga ar efterat. En dag hade min mor ystat och da fragade Axel Karlsson (sa var
lapplanningens namn) om han kunde fa koka mesost av vasslan och det moétte inget hinder. Axel hade
lart sig konsten av sin mor. Han langtade efter mesost och nu ville han lara min mor, hur det gick till. Vi
barn blevo naturligtvis nyfikna, ty vi hade inte ens hort talas om nagot, som hette mesost. Jag var for
ung for att begripa detaljerna i mesostberedningen och jag minns darfor inte, hur lange den 6verblivna
vasslan kokades. Men jag kommer ihag hur Axel bearbetade massan efter kokningen. Han gick — som jag
tyckte — i timmar fram och tillbaka 6ver det stora koksgolvet, medan han bearbetade massan i den
traskal, som jag avbildat pa bild 6, sid. 43, fig. 1. med den trasked, som &r avbildad pa bild 9, sid. 77,
fig. 2. Nar antligen mesosten var fardig, formade han till den med traskeden och jag vill minnas, att han
svepte in den i en ostduk. Endast en konsistens férekom, for nagot messmor eller mjukare blandning &n
sjalva mesosten beredde han inte av massan.

Mesosten skulle ”ligga till sig” och stagna, innan vi fingo smaka den. Hur lang tid minns jag inte. Ett
minns jag dock och det var, att man tyckte, att mesosten var god. Den hade bade en nagot frén och
sotaktig smak. Vilade den pa smorgasar och med tiden larde vi oss tycka om den mer och mer, dven om
den inte kunde tavla med mors goda ost. Men nagon mer mesostberedning blev det inte i mitt hem.
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