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Innehall: Svar pa ULMA:s fragelista 1 Mjolkhushallning 22 bl.

Mijolkhushallning.

Aspan, Hogdals kommun, Halsingland, Jamtlands lan.
Upptecknat den 16 nov. 1971.

Sagesman: Fru Anna Nilsson, fodd den 5 juli 1891 i Aspan. Fadern kom fran Lysvik i Varmland, modern
kom fran Aspan. Anna Nilsson har bott i Aspan i hela sitt liv.

| Olika slag av mjolk.

Nagon annan allman benamning pa mjélk finns ej. (mjélk f., -a*, mjélka hu)

*delabiliserat 6-ljud med dragning at &, i min betygsuppsats tecknat 6.

Till manniskoféda anvandes komjolk (komjélik f., -a) och getmiélk (jetmjélik f., -a). Getmjolken ansags
mycket fin och halsosam (e fin a mjélk). Man drack getmjolk mot lungsot.

Mijolken anvandes ocksa till djurfoda, framfor allt till kalvar (kalv m., -en, pl. -er. -an). Kalvarna skulle ha
sotmjoélk (s6tmjélk f., -a) tills de var sex veckor gamla. Da kunde man blanda lite skummjolk i s6tmjolken
(ta G rsm lite), men det var viktigt att de fick s6tmjolk fran borjan, annars blev det inte nagot av dem
(anas vat e int no md de ddr kalvan). De skulle ha mjolk till foda i tolv (tslv) veckor. Sedan kunde man
”dra av” dem lite (dra G rsm lite).

Spenvarm mjolk (varm mjélk) brukade man ge barnen, ty den ansags mycket halsosam. Vuxna drack den
inte.

S6tmjolk (sétmjélk f., -a) kallade man nymjolkad, oskummad mjolk.

Man kokade aldrig mjélken annat an om man skulle ha nagon matrétt, i vilken kokt mjolk ingick som
bestandsdel (inte anat én sm vi skul ha no koka to a) Hinnan pa den kokta mjélken kallades snarke
(snaske m., -n).

Gradde (grdder, m., -an) kallades fléter bara nar man kokade flotgrot (flétgrét m., -en).

Mager mj6lk kallade man blamijolk (blamjélik f., -a). Den har mjolken var sa mager (klen), att det blanade
av den (de bldna to a). Eftersom den var vardelds som manniskoféda, hillde man ofta bort den. De som
hade grisar (gris m., -en, pl. griser, -an), brukade ge den at dem.

Surmijolk (surmjélk f., -a) brukade man goéra sjalv (stdl te sjdlv). Man silade upp (sila op) mjolken och lat
den st3, tills den surnade (tes ho suna). Da vispade man upp den (vispa op a) och den var fardig att atas.
Manga tyckte, att den var god, speciellt om sommaren, eftersom den ats iskall. (po ssman va ho ovinli

go).
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Tjockmijolk (tsjukmjélk f., -a) fick man genom tillsats av jasamne. Tatdmnet (tdte m., -n) fanns att kopa,
men manga gjorde tatdmnet sjdlva. Man plockade (pluka) en 6rt, som vaxte pa myrarna (myran).
Sagesmannen minns inte nagot namn pa orten. Den beskrivs som en liten blomma (de va som e lit a
bloma), fran vilken det gick tradar (trger). Och ndr man tog upp tradarna var det alldeles som om det var
olja pa dem (ales ssm ns alje po rsm). Man plockade 6rten och |t den ligga i vatten ett visst antal dygn.
Darefter silade man vattnet och tatamnet var fardigt att anvandas. Om man hade rad till det (dsm ssm
hade ra ta ), tillsatte man tatamnet i s6tmjolken. Man tog ett visst antal skedblad (vise sjebla) av
tatdmnet och rérde ner i mjolken, sa allt blev ordentligt blandat (ss re vat oprét rektet). Sedan fick
mjolken sta nagra dygn och l6pna (I6pe ihop). Nar det var gjort (ndr e vat rektet ihoplépa) skulle mjélken
vara sa tjock, att man skulle kunna ta en forskarare och skara den mitt itu. Man vispade sa upp (vispa op)
mjolken och den var klar att atas.

Nar tjockmjolken rann, sade man, att den var som en tjock pannkakssmet (e tsjuk a pangkakerére).

Man férvarade inte tjockmjolken nagon langre tid, utan man brukade satta (sdte) och &ta och nar
tjockmjolken tog slut, satte (sate) man pa nytt.

Det brukade inte hdnda, att tjockmjolksberedningen misslyckades.

Il Matratter av mjolk.

S6tmjolken ats av vuxna, om de ansag sig ha rad till det. Manga var tvungna att sélja mjolken, men
eftersom de inte fick mycket betalt for den, tyckte man ofta, att det var battre att dta den sjalv.

Man blandade ofta brod i mjolken, sarskilt hembakat tunnbréd (hembaka ténbré n., -e). Man brot
tunnbrodet i mjolken (man kuna bryt op hembaka ténbré) och strodde socker pa och at. (hdfte po
soker). Tunnbrodet bréts sa det blev bara flas. (de blev bare ssm flas) Denna ratt kallade man brédsurv
(brésérv).

Uppkokt mjolk at man till kallgrot. Manga at ocksa kallmjolk och kallgrot (kalmjélk o kalgrét) om de inte
var sa nograknade. (dsm va ent ss noga ent)

Frusen mjolk har man aldrig anvant.
Av ramjolk (ramjélk f., -a) tillredde man kalvdans (kalvdans m., -en) och pannkaka (pangkake f., -a).
Nar man lagade kalvdans brukade man tillsatta lite vanlig mjolk till ramjolken, sa att inte ratten skulle bli
for hard.

Dessa ratter at man inte vid nagon speciell tidpunkt, utan man at, nar man ramjélk och manga hade
det jamt, om de hade manga kor (sm de va nsga ko ssm kalva i et).
Olsupa (élsupa f.) gjorde man av mjélk med tillsats av dricka (to dreke f., -a). Nar ndgon hade fatt barn,

brukade man ga till den nyblivha modern med 6lsupa, ty den ansags vara mjélkdrivande. (dsm bruka
kute md re ddn da)
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Av den massa, som man fick vid kokning av ostvassla (mesu f.) gjorde man messufro (mesefro f,. -a).
Messufron ostes upp med en speciell slev, som det var hal i (e sdsilta slev ssm d hsl i) och lades upp i
stora skalar (store skdler). Katten at man med sylt till (e fin a sylt), helst hallonsylt (halonsylt o sliktan).

Flotgrot (flotgrét m., -en) tillredde man av gradde (grdder m., -an). Man kokade gradden i stora
kastruller. Gréten blev sa fet, att flottet rann av den (de va ss flste ran to gréten). Om man lade en sked i
den har groten, sa sjonk den i flottet. (om man lae sjea op i en ddn gréten ss sjongk a i flste). Nu for
tiden lagar man ocksa flotgrot.

Mijolkvalling (mjélkvdling f., -a) lagade man av kokt mjolk, som man hallde sma klimpar av vetemjol i
(vetmjdbsklimp).

Anm. till messufro: Pa fabodvallarna (bulana) hade man férr kalas med messufro som matratt. Man
vispade da gradde till och at. Pa dessa kalas var dven prasterna (prdstan) med.

Gum (gsm m., -en) lagade man ofta forr och ar dven i vara dagar forekommande pa hembygdsfester och
liknande.

Man tog sa mycket mjélk, som man ville géra gum av. Det kunde réra sig om 25-30 I. ibland. Man
varmde mjoélken (juma pd a). Sedan hallde man i (hdvde i) tjasvatten (tjésvaten n., -ne) och rorde ihop
alltsammans. Déarefter fick blandningen sta tills den skurit sig (sksre se). Nar det var skett, rorde man inte
om igen, utan skar massan i manga delar. Massan fick koka upp sakta tills det blev stora klumpar (klsns
m., -en; klsnser, -an) av den. Man tillsatte strosocker (stréssker) och salgfuckor fér smakens och luktens
skull (sdljfuker, -an). Man kallade tickorna pa traden foér fuckor. Man lade aven fuckor i garderober och
byralador, for att det skulle dofta gott.

Manga kunde gora en avredning av vetemjol for att fa gumen tjock, men det ratta sattet var att koka
den tjock.

Kasmus (tjdsmus f.) tillredde man genom att ljumma mjolk och ostlépe (ostlépe m.), som fick sta tills den
hade skurit sig.

III Mijo6lkens forvaring.

Den nysilade mjolken férvarades i stora vattenkar (vaskar n., -e, vaskar, -a pl.). Den bars sedan ner i
kallaren (tjdlan), dar den forvarades i mjolkbyttor (mjélkbyte f., -a, -er, -an pl.), som mestadels var av
koppar (kspar). Mjolkbyttorna stod pa golvet. (gslv n., -e, gslv, -a). Som skydd lade man lock 6ver
byttorna.

Smor, ost och messmor forvarades ocksa i kallaren. Messmoret t.ex. hdllde man upp i sma kaggar (kager
m., -en, kager, -an) och stallde pa hyllor (hyle f., -a, hyler, -an) i den s.k. svalan (svdla f., -n) som var

ovanfor sjalva kdllaren och dédr hade man plats (plas m., -en) for ost, messmor och dylikt.

Vid mjolkningen anvande man mest byttor. (byte f., -a; -er, -an) och stavor (stsve f., -a; -er, an) av
koppar. Stavorna var hoga med handtag och fortennade pa insidan.
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Vid uppsilningen av mjélken anvande man stora @mbar av koppar (kspardmber pl.), som rymde 20-25
liter. Man hade en stor sil (en stor en sil) genom vilken mjolken silades.

N&r man skulle skumma av mjolken (ta a gréddan) héllde man upp den i stora trag (trsg n., -e; trsg, -a),
som man stallde pa stegar i kidllaren (mjélkstege m., -en; -er, -an). Man kunde ha upp till tio- femton trag
per gang.

Mijolken fick forst sta i ett dygn, innan man skummade av den (tog a grddan). Man anvande da en
speciell slev (slev f., -a; -er, -an), som man satte for i anden (i dnen) pa traget och sa fick rannmjolken
(rdnmjélka) borja rinna och gradden blev kvar. Gradden héllde man i en bytta (byte f., -a; -er, -an) allt
eftersom man rande ner mjélken (rdna ne a).

Vid rengoringen dv mjolktragen anvande man skéfte (sjdfte), som man tog pa vissa stallen i skogen. Man
tog skafte och vek ihop det till tvagor (tvsger f., -a; -er, -an). Man band snéren omkring tvagorna, som
man skurade (skure inf., skure pres.s., skura pret., skura sup.) tragen med.

Skéafte var bra att skura med, ty det blev inte nagra rispor (rispe f., -a; -er, -an) i tragen av det och
trdgen blev sa blanka, att det sken av dem (dsm va ss blangk ss re sjen to rsm).

Tragen stalldes sedan for att torka, hemma i en ladugardspost och vid fabodvallen (faboval m., -en; -er,
-an) vid eldstaden (elstan).

IV Beredning av smor.

Nagon annan allman bendamning pa smor (smsr, -e) finns ej.

Smor gjordes bara av gradden fran komjolken.

Beredning av smor= dra smor (dra smsr).

Gradden halldes i en kdrna (tjane f., -a, -er, -an) eller i en stor trabytta, som rymde tio- tolv liter. (tie -
tslv liter).

Man anvande en stav (stav m., -en; -er, an), som var rund (rén) med hal i botten (me hsl i baten).
Denna stav drog man upp och ner i kdrnan. Ibland tog det lang tid, innan man fick smor av gradden,
ibland gick det fortare beroende pa hur gradden var.

Om sommaren (po ssman) brukade det alltid ta langre tid (tog e Idnger), eftersom korna (krétra) da at
olika sorters gras (6mse grds) och smoret blev hardkarnat (hdltsjana).

Nar man hade fatt smor, tog man upp det ur karnan, for att sno ihop (sno e hop e) det till en kluns (klsns
m., -en; -er, -an). Man anvande en lang traslev (e long a trdslev) till att ta upp smoéret med och lade det i
en stor trabunke (en stor en trébongke). Man skoljde bort (fliur inf., flide ur pret., flit ur sup.) all mjolk,
som fanns i smoret. Darefter knadade (tré inf., tréde pret., trét sup.) man smoret med handerna (man
hantréde smsra) och saltade och smakade av. Sist tog man trabunken i handerna och rullade den fram
och tillbaka (ruska pret.), sa att smoret blev som en stor slipsten (en stor en slipsten).

Det férekom att man gav bort smakbitar av smoret. Dessa var stora som kaffefat (kafefatn). Men oftast
var "bondkaringarna” (bontjédrengan pl.) snala och gav inte bort nagot.
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Smoret forvarades i runda trabunkar (réne trébongker) och byttor (byter), s.k. laggakarl (lagatjdl n., -e;
lagatjdl, -a).

Manga salde hela kadrningen (tjdnenga f.) om de hade manga kor. Man salde inte sa mycket till affarerna,
utan till folk, som sjalva inte hade kor.

V Beredning av ost.

Nagon annan allman benamning pa ost (ost m., -en; -er, -an) finns ej.

Beredningen tillgick sa, att man samlade ihop mycket mjélk i en stor kopparkittel (kspartjitel m.), som
man viarmde mjolken i tills den blev ljum (juma pd a). Sedan héllde man ostlope i mjolken (ostlépe m.,
-n). Ostlopen fick man av kalvmagar (kalvmage m., -n; -er, -an). Man slaktade spadkalvar, som inte atit
ho och tog ut magen pa dem. Massan som fanns ini magen togs ur. Av magskinnet sydde man pasar, i
vilka man sedan lade tillbaka massan. Pasen hiangde man sa pa pinnar ovanfor spisen for att torka.
Darefter lade man pasen i vatten (tjdsvaten n.), dar den fick ligga en viss tid, innan man kunde anvanda
det som ostlope.

Mijolken och ostlépen hade man i ett osttrag (ostrsg n.,-e; ostrsg, -a). Man rorde ostlépen och mjolken,
som sedan fick sta tills den hade skurit sig (sksre se). Da rérde man upp den igen. Sedan tog man ett tyg
(et tygflak), som inte var tatt (sdt) utan glest (grist) och tradde ner i traget och tog upp osten i det. Osten
lades sedan i ett ostkar (ostkar n., -e; ostkar, -a), dar man klamde ihop den (klamde ihop en), sa att den
blev hard (hdl). Darefter tog man osten ur tyget (hade dd an) och lade den i traget igen. Man tog upp
den och lade den tillbaka i karet igen och klamde ihop den, sa att den blev jamn och fin. En sista gang
tillbaka i tréget pa samma vis och sa var osten fardig. Nu klamde man ihop den som den skulle vara och
satte den pa en rdanna, som lutade (ostrdne f., -a; -er, -an).

Man hade ingen bestdamd plats for ostrannan. Osten fick nu sta och dra, tills det slutade att droppa av
den (o dra o dra tes de sluta G o drép td n). Darefter fick den sta kvar pa ostréannan ytterligare en tid, sa
den blev stadgad (stadga) och hard (hdl). Sist lade man osten pa osthyllan (osthyle f., -a; -er, -an)
ovanfor spisen (spis m., spisan), dar den fick sta och torka (tsskes pd). Den har osten blev gul och fin.

Gammalost (gamelost m., -en) kallade man ost som lagrades i killaren i minst ett halvt ar, ibland i
saltlake. Den var sa mjuk, att det ndstan rann av den. Man at den med lite messmor (mismsr n., -e) pa.

Ostvasslan, messu, (mesu f.) kokade man. En del gjorde messufro (mesefro f., -a) (Kap Il), andra féredrog
att géra messmor (mismsr n., -e). Om man rorde in messufron i ostvasslan (messufron ligger alltsa som

skum pa ytan av vasslan), fick man sandmessmor (sanmusmsr n., -e).

VI Beredning av messmor.

Beredningen gick till s3, att ostvasslan (mesu f.) vispades upp (vispe op inf., vispa op pret., vispa op sup.)
och kokades. Den fick inte koka haftigt, utan bara sjuda (sjule inf.) Man var tvungen att rora i vasslan da
och da, for den fick inte brannas vid (brédnas md). Den skulle koka ihop, tills den blev tjock (tsjuk) och lite
grynig (gryni). Om man ville, kunde man tillsatta lite strosocker (stréssker). Vasslan fick sta kvar i kitteln
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och kallna (ksnge inf.), varpa man tog en stor slev (e stor a slev) och blandade (mdngta pret.) det at olika
hall (Gt 6mse hsla), precis som nar man lagar potatismos (pdstampa f.). Messmoret héllde man sedan
upp i kaggar (kage m., -n; -er, -an) som skulle forvaras i svdlan (svdla f., -n) i kdllaren (tjélan b. sg. m.).

Av kornmjolsdeg bakade man sma bullar (klsber m. pl.). Man plattade till bullarna och kokade dem.
Bullarna doppade man sedan i en tjock sas (en tsjuk en sds), som var gjord av messmor. Denna ratt,
messmorsklubbe (mismssklsbe m.) at man som middagsmat, ibland tillsammans med stekt, farskt flask
(fdskfldsk n.). Man at detta ofta.
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