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Svar på UIMAss frågelista 1^ M.iolkhushållging.

Denna uppsats är nedskriva) efter samtal med fru Britta Plansson, österås, 

f, i Sands by 1860, och Sara Britta Larsson, f,. i Österås by den 24/6 1881,

Båda ha hela sin livstid bott inom Eds socken. Den förra har varit bondmora och 

aen senare torpardotter. - Uppteckningen har skett iinder maj och juni månader 

1958.
I.

Enda förekommande benämning på mjölk var os, y

förr i världen uttalades ordet enligt uppgift snarare ^j ■Q-^ko. eller till 

och med 10 C ka. , Till människoföda användes mjölk av koina ö fåtty) .VtjOvRa , Till manni sk oföda användes mjölk av 

Getmjölken ansågs vara finast. Sara Larsson hade emellertid (enl. berättelse

av B.H.) en gång en tacka, som inte lammat på 5 år. Då hon fick lamm, måste 

man mjölka henne, för hon hade så stort juver. Av den mjölken gjorde man kalv- 

dans,"^ åt kalvar gav man också mjölk, mon man tog dessförinnan av grädden. *

^fan brukade ej hälla bort någon mjölk, men man

Det hände aMfig, att någon köpte mjölk, d, v, s, att den betalaues med pengar.

Som os. ^ f. , bs . ka räknades mjölken åuta mål eller
.M— / V/

fyra dar efter det kon kalvat. Man var rädd för att ge rårajölk åt kalvarna.

^ f

I^mjölkad kallades mjölken TlUtnJ^^fif. Denna gavs, blandad med vatten^ åt
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baroen, tanars trakteiades ej med njmijölk. Den oskunnnade mjölken kallades

och den siarnnna.de bs, r^n^jTijUka. Hinnan på kokt mjölk be

nämndes hs, n. Grädde hette os, nbs kallades

den sedermera, då den an^mndes

'/ _

söt, då man kokar den, så \€LT a I sa fall blev det „ .

( i kaffe). - Om mjölken inte är

far a T så fall blev det ^0, CU .

Mager mjölk kallades bs, S^dTTi^ff^kcLMscn sade, att det VO. If

Självsurnad mjölk kallades den var tjock och kliro-

pig, endast litet sur mjölk sades vara l^a.$ur , Gluttermjölken, som kaJéi
\ xr i,~

viM* -fur 4eL I (biivit sur av sig själv),

n; '' y *'

användes ej till människoföda, men man använde den i st, för vatten vid bak-

ning av bröd. Dessutom kunde man ju alltid ge den åt grisarna.

Med os,44^ m., bs.'V<2P^'J2 gjorde mn • S,B,L. sade, ^

V- J J\r ,

att det en gäng förekommit, att man framställt täte av os, n.

Hur det gatt till, kunde hon ej uppgiva. B.H. hade blott hört talas oro, att det

fanns någon sorts S,B,L, påstod, att det ibland hände, att kre

aturen åto tätört på skogen, och do kyMiQ j '

nfåd ^ aidticu^^ T^kti ^ .• Tätrojölken framställdes så,

yO —■ V "*v ^

'T Den vanliga supinumfonnen av varda är ~t^ *
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att iE?”i ( i ett träkärl) först lade täte på botten och aärefter hällde mjölk 

ovanpå. Första gången' man framställde tätrajölk, skedde det vanligen i mindre 

mängd. Mjölken skulle vara spenljuå, ^åan kunde använda både skumina4och oskummad 

mjölk. Mjölken fick stå i rumstemperatur ungefär ett dygn, tills den hade

sades den vara . (Jfr. kapitlet om ystning,). Om tät-

mjölken var särskilt seg, så att den ej ville ligga kvar i skeden, kallades 

den bs, Tätmjölk kunde förvaras i mjölksåar (laggkärl med

- J \y "l
handtag) i källaren, där den fick surna. Den kallades då bs,^

Denna aiora tjockrajölk kallades, då den v^ar färdig, liksom vanlig självsumad

Den blandades med vatten och dracks opp vid slått-mjölk bs

anna; denna blandning bearjSmndes bs, Vdli - B,H. förvarade ej

V
själv bäte över vintern. Alltid fanns det i någon gård, S,B,L, hade en gång 

fått gettäte från ?hiltrå. Hon fick det ett paket, letsmaken satt

^ / I
^ ett helt år. Denna täte hade hon förvarat i 7 år, genom att J f §•

fåA 'hJ och ibland X QW. 'IféilZ ( hon silade på ny mjölk, och

*1/ </\T t: J
gjorde ibland ny täte), Andra^ sade hon^ lär ha förvarat täte i en torr trasa. 

Gettäte (d, v, s, av getmjölk) ansåg hon vara bättre än vanlig täte.

För att ^rvara tätmjölken i gott akick slog man enl, B,H, t kämnjölk.
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II.

Sötmjölk dracks-aldrig av vuxna personer. Bröd, brutet i mjölk brukade man

äta. Detta kallades att , uppkokt mjölk begagnades till kall-

gröt. Man skar bitar av kallgröten och hädde i mjölken. Denna rätt kallades

m. cch åts som morgonmål. - Något minne av attb3. ^

fmsen mjölk användes^finns icke. Några rätter sådana som filbunke eller dyl, 

användes i gamla tider ej i trakten, I stället hade man ju tätmjölken,

i^lonrialati kallades det, som satt kvar i tråget, då man ”ränit”

‘ - l

bort mjölken. Detta åts endast tillfälligtvis och kan ej betraktas som en rätt,

(Se för övr, kap, III.)

Med löpämne framställdes två mjölkrätter, Os, *T^OsL m. gigjordes

av en gryta sötmjölk och litet kämmjölk (för att det skulle ysåa sig). Detta

\

kokade man, så länge man fann lämpligt, d, v, s, tills det hade

Därefter reddes det av med vete och mjölk, ibland tillsattes sirap, ägg eller

smör. Os, ApL^ST, m, tillreddes så att man hädde ostlöpe i mjölkj 

^ i ' V

deunu stod för att A'lOl^ . Ostklumpen var hel, när den kokades i vasslan, 

och wfin kokadé tills all vas sia kokt in, så att osten låg torlrt i grytan. Den 

blev gulaktlff.
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Av råmjölk bereddes dels os. m,, vi

f,r t -
vilket är detsamma som

rprrs keilvdans, dels os,O(^lT^LcL1^'Si*y som bestod av uppkokt vanlig 

mjöJk, i vilke» man slog råmjölk, så att den skar sig. Denna ”kaivdans” åts 

till middag. Att dessa rätter annars skulle ha ätits vid några speciella tid

punkter kan man annars ej erinra sig. Av råmjölk gjprd^ »an vidare pannkaka.

Av sötrojölk tillsatt med syrämne kokades rörost (se ovan). Vid kokning 

av messmör steg bs, uCtjnt^^ till ytan (se kap, VI), Bs, 0^0^71 ».

-  iy

1/

gjordes genom att hälla dricka i mjölken; ibland tillsatte man sirap, At^denna. 

dryck skulle använts i medicinskt syfte eller vid någon viss tidpunkt på året,

kan man ej påminna sig, - Kärngrädde, os, n., bs, tog

man av, då man kärnade smör och åt det med en '4iak ^ f,( = tunnbrödbit),

~1/

Någon maträtt bereddes ej av kärogrädde, - Av vetemjöl och skummad mjölk till-

\ f ^ å
reddes m,, bs, V^'t 1^6.71 geno» att koka och vispa, Many

på följande vällingsorter^^~^'^Z^W^^<!g^t^^ ^ f ,

Dessuto» gjorde man avTB#iiiié/^h mjöl rån op, och bp, ra.a n. Någon

~i>

annan rätt beredd av dylika ingredienser minns man ej på orten.

k till- ,

Det här antecknade uttalet åorde ej vara det i gammal dialekt brukliga.
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Den nysilade mjölken förvarades hemma i bs, n. med pinnar

somför vart tråg, och^fäbodama ( bp. f.) i^ hs, f.,

vanligen endast var en mjölkkamare, sällan ett särskilt hus. Där hade man j

bp, m, (os. , bs, ,^op, ))

Dessa bestod av stänger frfin vägg till vägg, 

och mjölktrågen ställdes i bredd med en stång under varje ända, I mjölkboden 

förvaxades även osten på bp, f. (os, , bs. .■411

P'-f) ^
op. ) * Mjölkbodens luft hölls frisk dels genom en

med lucka fÖr, dels genom att golvet (innan trägolv infördes) belädes med gran

ris, Detta kallades att c(-OTtt^ , och det sålunda utlagda granriset kal- 

lades bs.

Man mjölkade i bp. TT^iTif. {os. > hs,Xtä/^&Aj^ ),

som var laggkärl rymmande c:a 5 liter med en stav längre, som man skulle hålla!

Ih . .  "
i , Sedan skulle man raj ölkan Å ^ Ä <. t '^L

o 0'~

nämning på lagård var bs

/ pr
. n.).

iaam (äldre be-

I byttan bar man därifrån mjöl-

(bs ), ffan använde sig av en

ken och slog den i öp. n. Tväråv>)ver tråget låg därvid en A.’aÅ> m

f. {h i.^kiHyjiui.) fö- att
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ösa mjöli»n i silen med. Silen var som en tratt med rätt vid öppning nertill, 

och silduken gjord av tagel meu sedermera av ståatråd, rengjordes med

tvagor (se nedan om rengöring av trågen;, Trågen var avlånga (c:a 5 - 6 dm.

långa) med utskjutande trä som handtag i ändarna och gjorda av björk, fig, 1,

vara mindre

-vi- , y,

Fig. 1,

(Somliga

och somliga var störjre.)

Mjölktrågen hemma och de i fä- 

lodama voro lika. Förutom

trågen funnos andra träkärl, såsom träskålar (os,"^^g^^ff-^ ), m,

voro små träskålar, ?>'an hade gröt i bp, 'ont.Tl f, och åt ur .

Då man skummade mjölken, slog man ut den i ett hörn av tråget och över 

i en f., kallad os, , Därvid höll man kvar

d'v J ^~'n A H^n

gpädden med en , Grädden kallades os, '4^iJC tis, ,

, ty bs.

(kärnan) var ej alltid tillhands, Filbyttan, rännmjölksbyttan och den bytta, maip^ , /

Se. dacK. (C
_ _ _ _ _ _ _ , ^ „ V .X r, , .... . ^ '«
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och den slogs i en r kallad

slog över mjölken 1 i lagåm, voro ej samma byttor. Den kvarblivna «räddranden 

i tråget hade inget sSrskilt nå^. Man (impf.) M6 (X och lade |'

snra .

den till den övriga grädden, ISrvid användes en' slev (till att A ),
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användes

men någon skumslev hade man aldrig.

Att rengöra trågen kallades att -'^cé£i^^ • Därtill

J ^ /V - A \

OS. ^V^fiCLCi m., bs. > op* och b?. A)tX.OyC(A'Oi

-^0. .sjö
av granris. Ibland använde man också os. och bs, jd^^ri^ n,,

\WL^(/yK. ^t^iAOUrti (gjorde justsora tvagor), och med vilk^man gned

7" J y/

trågen för att få dem alldeles vita. Skaftet fick ej torka, tj om det -vvZ

gjorda

varav man

ueL. blir för torrt, går det ju

r ^

av). Vid tvättningen användes fyra olika vatten: 1, kallt vatten för att få

boirt det värsta, 2, (varmt vatten) och sand, varvid mar

gned dem, 5, kokhett vatten i en gryta, 4, kallt vatten. Någon svängning

i luften för torkning av mjölktrågen förekom ej, utan man (impf.)

(stjälpte) dom på (os, och bs, n., op, och bp,^;^),

(Se fig., 2.07

så att ej solen skulle skina in i dem,/Detta gällde om fäbodarna; om vintern 

torkade man dem var som helst inne.

Fig. 2,-

Några mjölkprodukter ha ej förvarats i nedgrävda timanor eller på liknan

de sätt, annat än tätmjölk i källaren, varom se kap, I ovan.
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Enda benämning på smör Tar os, n,, bs, , och sådant

— 1>
V

tillverkaoes endast av grädde från komjölk,

\

Med bs, f, menade man både hela redskapet och enbart kärlet.

Kärnan var ett lagglrärl av trä bundet med vidjor, ten fanns i olika storlekar; 

man kunde ha både bs, och bs , ock använde någon

av dessa alltefter hur mycket smör, man skulle göra. Inget hål fanns nederst

på kärnan, utan man tog först upp smöret ur kärnan, därefter silade man käi*n- 

mjölken för att tillvarata de smörklimpar, soro kunde finnas där. Under kär- 

ningen stod man vid spisen. Några mekaniska anordningar funnos icke. Då det

blev tjockt i kärnan, måste någon hjälpa till och hålla i den. Smörtillverkning 

genom att vispa grädde i en förekomS ocksåi man använde därvid en

, som kallades os, bs, ^ gjord

av björkris, 'fen fick vispa åt vilket håll som helst,

Kärnstaven kallades os, m., bs. Något särskilt namn

på dess nedre del tycks ej ha ftinnits, Neåerdelen var gjord helt av trä, och 

korset var åastkilåt på stången med en kil, som slogs in nerifrån mitt i den

samma, Att denna kil skulle vara av något särskilt trädslag, minns man inte.
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Själva korset hade en radie pÅ c:a 11-1.2 cm, och såg ut som fig, 5 och 4 

visar, Fig, 3 föreställe korset sfett uppifrån. Hålet för stången är runt

Fig, 5, Fxg. 4,

opptill, men,som på bilden antytts med små höm,fyrkantigt nertill, Fig, 4 före

ställer korset sett från sidan med stången i, B utmärker där kilen. Kring 

korset var virad en vidjering eller en ring av J e-ri (enouske), A

föreställer den urholkning, som fanns på ändan av korsets armar för att hålla 

kvar ringen.

Om smörkärningen misslyckades kunde det skyllas på7att det var för kallt, 

eller pa att man hade ( d, v, s, använde grädde

av mjölk från en ko, som snart skulle kalva), eller att man fått grädden frän 

en ko, som var (gall), Att några tecken eller dyl, förekom på kärnan,

/ ^ 4~ 0
kan man ej påminna sig. Ibland hade man os, i för att det skulle

V

I
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lyckas. Grädden uppvärmdes genom att man ställde den invid spisen, och i kär

nan slogs varmt vatten. På soramam behövdes detta ej. Innan man började, dop

pade man ner fingret för att känna hur varmt det var, - Vid kämandets början | 

hade man (d, v, s, gräude) i kärnan, denna tjocknade kallades

den os, n. Denna gav man att smaka åt barnen och den, sorn var

inom gården, på en brödbit (se ovan kap* II, s, 5). Då grädden började över-

i: eller seigå till smör, sade manj J^fr)

Kämmjölken slogs i en bjrtta. - För ljudet vid kärnande kände B,H, inget 

särskilt ord, medan S,B,L, saae, att det hördes, om dom kunde kärna på ^

bs. m,

^ ^ L^J ^
Efter kärnande ^ (sköljde, obs, SI/^~ ) man smöret i friskt vat-

- V  ̂ /k «

ten. Sedan (knådadej (inf, , su^JTtS'cI) och 4

v~ -V. ^ L

(saltade) man smöret på en gång, och därvid begagnade man ett ^l/l KUlf^lUy •(k

'^L * (/

A (ett speciellt smörtråg), Vid knådandet användes en stor slev, och

^ /y* .
smörklirapen kallades På nykärnat smör bjöd ro8.n dem, som föy

tillfället var tillstädes, - Det knådade smöret packades i byttor, runda ejler

avlånga, I ’vQ'K.'T} (fäbodarna) funnos byttor, som fulla med smör vägde upp

till 20 skålpund. Dessa byttor förvarad^ i fäboaarna i rajölkboaaa och hemma
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(d, V, s, nedre delen av ett högt väggskåp). Ungefär 2 gånger 

i veckan fick fäbodstlntoma ifioli fäbodoti»torncc-bära hem mjölkprodukter från

bodaraa, och £ It^OtAA-

/

ySO

tit raJd^

d 'Wiot

^ 0 ^ ^

ha orkat med),

(Ibland var konten så tung, att vi måtte inte

Någon särskild utsimigg av smör förekom ej. På färder förvarades smöret

i op, (1>P* 0La(^(1 ), och om det var mycket folk i

rt-vPi-

op, '^iftA/T sålde smör åt folk i närheten, men någon export, från

byn förekom ej, - Man delade ut smöret och osten åt folket på bp,

d, V. s, man ransonerade det på tunnbrödsbitar. Detta var arbetsamt för hus

modem (enl, B,H,),

V.

Qjda benämning på ost var os, m,, bs, od . op.Q iAr-

t>P. , Vanlig ost gjordes endast av skummad mjölk. Rörost, sötost

— V

+

och fatost var benämningar på ofoiwade ostslag, egentligen maträtter (se ovan 

kap. II), I namn på bakverk tycks ordet ost ej ha förekommit,

Ysta hette iijf, . Oformade ostar voro 'T-^Tl'f. -kt
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och 7ne^
V I f

( = raessmör). Formade voro

(obs accenten' Grav och akut accent växlar ofta i sammansatta ord på ett

synes meningslöst sätt»),^ ;

Serent ^

ti TI j

denna sistnämnda vart fortare gammal. Ostar, i vilka inmängts sönderknådat 

ostämne från tidigare käsning, eller pfonrls tillverkade ostar kände man ej till. 

Det förekom att man blandade ko- och getmjölk vid osttillverkningen.

Tilirällig ost for att äta gjordes utan korg. Os

bs , f op, , bp, oi.

att äta vid osttillverkningen. Den åts med mjölk, - En

, m..

/! V

Oi togs av för

OlJ.ks-

(bs , OijtÅh\s'yeiM m,, op. i ^p — CLt )var gjord av tågor, c:a 25 cm, 

i genomskärning och en 10-15 cm hög. Den hade op, och bp, (hål) i

botten för att (vasslan) skulle rinna ut. Sådana korgar

såldes ofta av lappar, - Ostmassan pressades ner i korgen med händefna, snodde*

och kramades för att vas«lan skulle rinna ut.

bs

Käsen, os, m,, bs, , åstadkoms så att man tog

m, (os, ) av bp, m..) av bp,

tog bort det som var ini den, tvättade den, stack en stick^^ara och tillbaks

igenom den, så att man snörpte ihop den, ställde så att ett va
? m ydt.
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saltade kalvmagen och hällde i råinjölk av förste (målet). Allt ‘

\

detta kallades då C; i de utstickande ändarna av pinnen kunde den

0

hängas opp. Efter en användning fick den torka, men ibland måste den saltas 

ånyo, för saltet gick ur den, då den användes

Vid själva osttillverkningen tillgick enl, B,H, så att man slog lite mjölk 

i ett tråg och lade käsen dit på kvällen innan, enl, S.B.L, hängde man käsen 

(vid stickan) 1 kanten på mjölkkärlet dan innan. Mjölken skulle vara ljum, ocäi 

den uppvärmdes i.samma os, f,, som man sedan kokade i. Hemma på går

den hölL man till i bagarstugan. Att mjölken löpnade hette inf, ,

pr. , impf, , sup. , Då osten var färdig-

kokafl, fick den stå, tills den var varm, så pass man kunde ta opp den. Något 

osttråg hade man inte, utan man hade över osten direkt i ostkorgarna med en 

slev. Därvid stod dessa på op, ocii vasslan fick rinna

genom hålen i botten ner i en bytta. Ett n, använde som

liga, i synnerhet då osten var (sur}_^ Magot särskilt lock till

ostkorgen förekom ej, utan man tog ett byttlock eller vad som helst ooh lade 

ovanpå. Man brukade ej salta osten, - Vid ystning erhölls alltså bS. 

och bs, ; den senare användes till att koka mesost, Käsmus
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V

hade B.H, hört talas om , men hon trodde bara att det var 

skämt (Även i östergraninge, där dialekten och folksederna ej väsentligt skil

jer sig från dem i Ed, tycktes man anse att käsmus var ett skämtord för ost-

myl.) - Osten fick vara i ostkorgen från morgon till afton, ibland till följ.

mox’gon, Däréfter lades den att torka på bs f. i os.

E:i ost kunde få ligga ett halvt år, innan man förtärde den, - Av den mjölk, som

erhölls vid sista mjölkningen före avfärden från fäbodarna, gjorde man sötost

r
eller rörost, se kap, II, s» 4, ' Rågot minne av gamensam osttillverkning finns

ej.^

VI.

Messraör kallades os,/7h^5 , Man kokade
— , ^— ~ ''C7~ o

V' <)

vasslan olika länge alltefter mängden, ibland en hel dag (B.H.), Enl, S,B,L, 

tog man sleven och öste med; blev det då ringar, var det lagom kokt för van

lig mesost (d, v, s, messmör). Vid kokningen tog man av bs, vd^e^/VL
V' ^

så fort den stigit upp, och vispar åter i den, då mesen nästan är färdig.

Vitmesen togs av, för att det ej skulls koka över. Då bs, /jfl/LfLA/lt. m, var

^ V - ö

färdig, slogs den i en bytta och fick ^ (kallna), Därpå hällde man

mjölk eller grädde ovanpå, för att ej skorj» skulle uppstå.

m.
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Vid kokning av flA^TVLtS/H m, eller os m,, bs. ~ X f

^ 0

kokade man så länge, att det (spratt ur grytan).

Om man någon gång ej hade nog nycket vassla, kunde man spara den efter en ”lös” 

kokning, och sedan låta den koka med i nästa cangång. Hårdmesen fick sedan stå 

i ostkorgar, beklädda med trasor. Även vid mesostkokning kallas smakbitar, som 

man tar upp (se s, 15), - Mesostkokning skedde i fäbodarna

varannan dag, men heimaa på gården ej så ofta, I bodarna sköttes den av fäbod—.

stintan och där hemma av husmodern, - Bs, ^ acnycL f. kallades den rand,

T-

som satt kvar i grytan, - Kesosten (= messmöret) förvarades i byttor, som bars 

i en m,

helst, - Allt tjoek-kokat mese gjordes det hårdmesost av. De, som hade getter.

Hårdmesosten var så hård, att man kunde ta den hur som

gjorde getmesost, B,H, för sin del hade inga getter, - Några av roessmör till- 

lagade rätter förekom ej,

ÖÄterås den 7 juni 1938,
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Ordförteckning över i uppsatsen med landsaålsalfabete anförda ord. 

(Siffrorna äro kidhänvisninga®,)

2,7.

av 8, 

ask 12.

^blanda (s.) 13, 14. 

bliva 8. 

blå 2.

*blåmjölk 2, 

b låsur 2. 

bod 6,11. 

bort 1.

^bo^ti 16. 

byta 5.

bytta 6,7,9,12.

~“dst 2,8,11.

^^dorj 6.

•^dorja 6. 

då 2. 

en 6,8. 

enbuske 10. 

enkom 6,11. 

ffatost 5.

’^fil 2,7,11. 

'^filbyttä 7. 

^filoinmalag 4.

*föngs 6.

gall 10.

>fgamoät 13. 

get 1. 

getost 15. 

giva 1. 

glugg 6.

^gluttermjölk 2,3, 

'^gluttrig 14,

grynvälling 5,

gryta 14,16, 

grädde 2, 

gå 8. 

göra 8, 

hava 2,11. 

hopvirad 5, 

iorlla 3,16, 

hål 15.

■'hårdmese 16. 

'hårdmesost 13,16, 

i 6.

ibland 12, 

igen 5, 

inte 12,

Ju 8,
^justsom 8, 

kaffe 2, 

kaka 5,12, 

kallna 15, 

kalv 10, 

kalvdans 5, 

kalvmeige 13, 

klimpvälling 5, 

ko 1.

kont 12^15. 

koost 15, 

kopp 7.

''kräk 2. 

'^källarmjölk 3. 

kärna 7,8, 

'kämfil 6,11, 

'<kämlåt 11, 

^^kämmjölksost 13, 

^'käse 13,14, 

*^käsmus 15,

^ladugård 6, 

lillkäma 9, 

litet 3, 

mese 15, 

mesost 15,15. 

jsjölk 1,6,10, 

mjölkbod 6,15. 

rajölkskåp 6, 

mjölkstäva 6, 

mål 14.

”iåtta (v.) 12, 

ned 7,

’^nerskåp 12*^ 

ny 3,

'‘nymjölk 1. 

och 1, 

om 5,

ost 2,11,14, 

ostkläde 14, 

ostkorg 15,

Xostmyl 15,16,

^oststleka 14, 

på 3,10, 

rå 5,

^råmjölk 1, 

räcka 12, 

^rännemjölk 2, 

'^rännemjöiksbytta 7, 

Xrörost 4, -

sig 2,11,

^^siga 5,4,14, 

sil 6,

sila 3,_ _ _ _ _ _ _ _

själv 2, 

skinn 2,

'‘skop 6,

^skova 16, 

skäfte 8, — 

skära sig 2, 

skölja 11, 

>^sköva 7,

slå 6, _

slätvälling 6, 

små 7,

5^ smälta (s.) 9 

smör 9, 

smörklimp 11, 

sroörtråg 11, 

^snålrojölk 5. ; 

somliga 7, 

sprätta 16, 

spädkalv 15, 

stege 6,

* storkarna 9, 

stäva 6, 

så 12, 

säte 8, 

sötmjölk 2, 

"^sötost 4, 

taga 11, 

torr 8,

' tråg 6,8, 

träask 12, 

^träkopp 7, 

träsked 7. 

träskål 7. 

trävisp 9, 

tung 12,

^tvaga 8, 

tvätta 8,
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^täte 2,

^tätgräs 2, 

^tätmjölk 2, 

■^törel 9, 

^uppvärmsgröt 4, 

utav 2, 

uti 2,

vara 2,7,11,15, 

varda 2, 

varm 8, 

vatten 8, 

kyattenblajida 5, 

'^vi (s.) 12, 

vid (prep,) 12, 

^vitmese 5,15, 

^vri (s,) 7, 

välling 5, 

ysta 12, 

äta 2, 

ättika 12, 

^ölost 5, 

öppen" 13 ,

f
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