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Svar. ölkhushållning ooh TrtSskning

Landuinålsarkivets Frågeliätor I ooh 2^^_ _ _ _ _

Den mjölk som mest använts till människoföda i de här trak-

\ '

terna har varit getmjölk ooh komjölk. Den förra användes, för 

länge sedan omkring 1880 talet, dä getaveln var allmän. Den upj 

hörde helt och hållet sedan Uddeholms Aktiebolag förbjudit att 

ha getterna lösa pä skogen, emedan de gjorde för stor skada på 

den uppväxande ungskogen.Sedan övergick man mer och mer till 

hållande av kor,åminstone en ko fanns på små ställena. De som 

hade 5 eller 6 kor och häst räknades till storjordbrukare.

Dessa kunde också sälja mjölk till de som ej hade mer än en 

ko, ty den åtod ju i sin långa tider. Priset på mj 

var i början av 1900 talet 5öre pr liter och skummjölk 2 öre 

äedan ökade den från 5 till 10 öre och skuminjölken till 5 öre 

lijölken användes också till djurföda, som till ex. ge kalvar 

som i början innan de kunde förtära fast föda måste libnära si 

på mjölkennfrån modern. Aven spädgrisar måste ha mjölk i si-ct 

foder, ty då växte de mycket fortare och blevo kraftigare. Kat­

tor och hundar fingo också sin del av mjölken då matmodern kom
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in iråri ladugårclen. Nagon annan benämning på mjölken fanns ej, 

om undantager den nyare ooh skämtsamma benämninyen "Ko-Pilsner.” 

Spenvarm mjölk kallades allmänt den var 'kovarm,' (

På den kom in från ladugården skulle småbarn och katten ha sin 

drick av den varma skumbelagda mjölken. Petta kallades att få 

'silsup .') All oskummad mjölk kallades nysiiau irjöi.s.

) tlil SKillnau irari uen sicummaoe som xaiiaaes 

jöiit ) Koict; mjölK. ) användes mängaSKumm;,

X. ^ -K
gånger vid inträdande förkylning, och var mycket verksam Just

öv, /*

pa grund av att nan oiev sa vax-m i neia jR.roppeu. G-rauae, hette

) Grädde pä s.k. tätmjölk () kaiia-

. /I''I. ^ ^ t H '

''H/lues rör filbonk(^j^<^!^5>-^^*^ ) Sjäivxöpr mjölk kallas^^^^*^ 

självsurnad \^C2^v^xLynA, ) Då den börjar att surna säger man

att mjölken äe glanad.

Pet var ytterst sällan den självsurnade mjölken användes till 

röda. Någon enda kundé fördraga den, men för det mesta gick cen

höns och grisar. Eller och borthälldes den om man ej hade några 

djur som åt den.

Om fet mjölk sade man; 02 Qyre^o^^

y < X ^ ^

medan man om den magra mjölken sade att (S
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/

Isynnerhet på sornnarttd, då rn^ölken ej stod sig så länge som 

söt, gjorde r;;an s.k. tätmjöllc. Då man skulle tillverka sådan 

mjölk sade man att man skulle'sätt filbonk'. (

Då men ej kunde få något tätämne på något ann^t sätt, d.v.s. 

av någon annan, tog man av tätörten(Pingui^la '

kan tog några blad av örten och lade på Xotten i ett glas, en 

kopp eller dylikt och hällde något ^envarr; mjölk på. Sedan 

fick det stå tills det blev tätmjöl^. Då tog man av den mjölken, 

och rn.ed en sked beströk det kärl/inuti vari nan skulle ha tät-

dc

mjölke... oedan hällde man söt^^^mjölk i tråget eller vad det var

för kärl'" ,fi!rter‘ någon tid ha^lde mjölken 'gått ihop' sorn man sa

(Sui) Eadde man ii^/get tätämne, och man visste att någon 
x: —

grannarna hadde, aå tt^ men en liten flaska eller kaffekopp och 

gick dit och tig; de^itet med följande

■äg.

3

itruerades

aet att ^ y

I bägge fallen kunde det hända att grannhustrun tog fram ett 

filbunksfat ocli med en sked tog litet tätmjölic rätt ner vid kan-- 

tenö överlämnade det kärl vari hon hadde mjölken och sade;

av
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-Aat öE. J/rat, -^o Åu- J^e^
.X /

^<2^ Ji^ ^ ^ Åa^ /tcu^^•

^ ffK~ y, / -Xs / X "x"^

Ryr y^di^-rr

-/^&-

^ *5^ '"' '* / ^ / / "

/ x' X X " X^ <f X X X

/ ^ X^' ^ ^ "X X

Gått ut, betyder att tåtrnjölken blivit försåKirad undf?n för
J5 o

undani ^«v.s. mjöiicen Sa smäriingom övergått i>iil vaniif^ sux-mjofi^- « 

jåsning

Äloe, maiji vatten i sacan mJöiK, £;allaaes deii ' uxaiui.' ( ^ />
K c/

Ouii iörvaj.aues i piau-uuujtvar exxei vau r;an uaue j.öxSo i/xxlgangiig

'röi> iiiaii ux öu i aen aux-a mjöiicen, nar o aller js-axiaues ueii

'Peic^a- V ålliiig,'

X

) IvTänj^a uya£.i/e uuJtSa om sådau ni;)ÖXi.

uuxi uraajt CöjLjL, isyanax-nab pa sornmax-eu, ty maa paSouG auo den vax

ux-a einoo oOxSucix pa summareu. UnpxHXEx^jiaji^a;ji.aEttiiXLa;KXÄXXxxxxxx 

Uppxoxt mjbxx siögs maiiga gaiigar Över jvaxl grOjt och äts gärna 

när som helst tinder dagen. 1'ånga gånger var det huvudsakliga kvälls­

målet. Den söta oskummade mjölken dracks till måltiden eller mål-
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tiderna, och begagnades även i matsäcken vid arbete utomhus i ske 

gen, men även på vad arbete äom helst där matsäsk var nödvändig. 

Pä vintern var det ju mänga gänger besvärligt med mjölk i matsäci en.



ty aen frös Tiill Is 1 rörvarlngsJcärlet. La licic meu värma aen 

via miaaagseiaen Innan man ioinde förtära aen 1:111 aen övriga 

nax,säcjcen. Via barnlng av vetebröd anväuaes mjöljc som man kna- 

aaae vetemJDleu 1,detta till skillnaa rran rågbrödet som man 

använde vatten tlll^ 1 stället rör m^ölk. Vi grötkbJaiiug, av s K.

^rägmjölsgröt kokades rågmjölet sammian med vattnet till rätt 

rast konsistens,Denna doppades i mjöim, som man haae rört sura 

eller söta lingor^i. En annan slggs grät, som man kallade mjölk- 

gröt, i var tillagad så ätt man kokade ihop vete
mjöl mea mjöljffoedan man öst upp pä tallrikar- gjur-aes en lör- 

ajupnigg i mitten, vari laan iaue smbx- son uär rick smälta, vari 

man doppade skeden med/gröt dä Lr.n ät. Letta |;allades mjöljcgröt 

med smörhj^l. Till plättar och tunnpann­

kaka, använde m.an mjölk i smeten. Lä

man_^£,i^d^ad9 cannkaror sade man att man skulle ,'smi pannkak.'

j VetemJölsvälling kokades också i mjölk, om 

nfjölet eJ blev riktigt utrörd i mjölken blev det mjölklimpar 

i vällin-'^en. Len kallades dä klimp-välling eller att den var

i Mjölk begagnades ocksä viu^t-il- 

iagniiig av vifsa si be^7 En sådan god och lättillagad, gjordes 

pä sä sätt, att när man.stekte fläsk till potatisen,sä slog 

man mjölk i flottet och doppade potatisen i. EägoB särskilt 

namn pä detta är eJ känt, man kallade det för det mesta för 

mJölksäs./^^Ä^i»^ / ~Let har berättats . ^att färr brukade 

man sädan aäf^^J ölkgröt iblanu till ^ ät barnsängs-

kvinnor. (I an gick med barsölsgröt. ) i .nnai-s aos

uen uär som ueisv ua mau riaue gou oiiigaug pä mjöiA..

Filbunke, Så kallades tätmjölken då gräddbildningen

skett. Len sattes i stora tråg, eller om eJ hade sådana, i 

stora stenkärlsfat{stenkäl- )jLå man åt sådan fil­

bunke, fick var och en en sked, och man åt på var sin kant 

tills man möttes i mitten. Fan skulle tä rätt ned, så m.an ficl: 

med av mjölken också. Let ansågs eJ fint' att bara äta grädder.

De mjölkrätter som m.sn beredde med tillsats av löpämne var 

huvudsakligen s.k, sötost, ostkaka och brynost. Tillredningen 

skedde så som följer; b
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ost. ■ En gryta r.ed sötrnjölk påssttea över elden. Då mjölken 

blivit ljummen.' tillsattes'surmj olkV^lZan' 'skar' mjölken med den 

sura mjölken, som man sade. Sedan fick det sakta koka tills deiji

sura mjölken ystade sig, blev i ostklumpar. Dessa togos uppa ur 

grytan och finhackades. Därna gjordes en avredning av vetemjöl 

och xakkxiaca vatten som hälldes i vasslan i grytan. Så tillsattés 

den finhackade osten, jämte en tillsats av socker och kryddor(an|.s) 

efter tycke och smak. Så fick det koka en stund till, varefter 

det var färdigt. _j

Sanost./6^‘a>±^ Mesostjbeller mese.J?^^/^^'^ Den tillredes lik? 

med ovännen mjölken skall skäras h^st med löpämne. men även 

surmjölk, om man ej har särskilt löpämne^ Då ostmassa börjar 

bildas skåmmas den av och has i ett särskilt kärl, varefter vas$* 

lan får sjuda tilås den börjar antaga en ljusgul färg. Då till­

sättes en avredning av vetemjöl och grädde (om man har-annars 

mjölk) jämte kryddor och socker. Tas därefter upp och vispas 

så att den får en smidig konsistens då den är färdig. Den ost­

massa man tagit upp kalli - - . /a ^ /

freost eller/ brynost^

s.k. hårdost (hålostsom pressades samman i särskilda 

ystkorgar av flätade kliJVnå tågor.

^ iLU X o b c Xio U A U (3 il W-X X iXX (1 X ^ • l/w XX u o b *

las färskost (farskost/<^;^^<5a2r^ ) elle’

av den kuhde också göras;
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OstkakaDen tillagades lika med ovan,men ostmassan som 

togs upp ur^ressades all vassla, varefter den finhackades. Så 

gjordes en sats av grädde, ägg, socker och kryddor efter smak, 

varefter den finhackade osten rördes upp i denna smet. En aning 

vetemjöl tillsattes även,varpå man satte in detta i ugnen att 

stekas’^ tills den antagit en ljusgul eller ljusbrun färg, då den 

var färdig. Vasslan kunde man som ovan k nämts koka mese av, an-' 

tingen slog man bort den. eller gav kreaturen,om man ej ville 

laga till mese.

7'

KalvostKan tog råmjölken och ivispade vetemjöl, ägg 

salt och kryddor, satte in i ugnen att. gräddas tills den ansågs 

färdig. Dylik rätt iordningställdes efter sedan någon ko kalvat.



övriga 'beskrivna-^ritter- 1-agaåea aUr-s-om-helet, nB-r.man haåe’. 

god tillgång på mjölk. Även-pm-man-sku41e bort på begravningar 

eller bröllop, vid besök hos barnsfcngskvinnor.. Vid alla dessa ’ 

tillfSLllen skulle man ha s.k. förning med sig. Det blev då ost 

kaka eller sbtost som huvudsakliga i förningen. ■

Den förut beskrivna mjölkgröten kunde ibland göras så att man 

istället för mjölk tog grädde. Den kallades då gräddgröt.^va^^ 

eller flötgröt^ V

Kjölken förvarades alltid hemma i gården, i källaren eller i 

matskåpet. Hade man mycket mjölk kunde ju kAiinda att man^hade, 

ett särskilt. skåp för förvKring av mjölken(mjölkskåpet 

eller också om hade tillgång på utrymme, man apterade em kårnmaife 

till förvaring av mjölken (mjölkkamm.aren )

Där förvaradesjäven ce rätter man tillagade av mjölken, ost 

kaka, sötost o.s.v.

ost

<

De kärl, man mjölkade i kallades stäva eller mjölkhink,.«-^*^^«z'^^ 

oöh utgjordes av hinkar av bleck. IxDessa var av^varl 

'era’nd'^ storlekar, beroende på antal mjölkkor, men 10 å 15 1. 

var väl ungefärliga rymden. De . om ej hade mer än en eller två 

kor hade naturligtvis mindre kärl att ta mjölken i. Troligen 

begagnades mjölkkärl av träfec längre tillbaka i tiden. u.

Uppsilningen skedde genom en sil av olika form. Silduken var 

av finmaskigt trådnätt eller också en duk av tyg.

De kärl vari mjölken silades upp kallades mjelkkäla 

mjölkkärlen.! forna tider innan plåtbunkar blevo så allmättna 

silades mj'^ll^n upp i trätråg eller stora fat av lergods.j(sten- 

kälx^^-i»^/^ )Trågen gjordes huvudsakligen av asp, både för 

mjölken,K)ch degen när man skulle baka. Degtråget var av^mycket 

större format än mjölktråggt, ungefär 08O till lOOcm långt 

inuti, samt en bredd av 50 a'60 cm. Iv'j ölktrågen var ungefär 

hälften av dessa mått. I samband med frågan om kärlen hemma ocli 

vid fäbodarna voro olika, kan det nämnas att här i socknen al­

drig brukades att ha kor i fäbodvpll.' Kan släppte djuren lösa 

på skogen för bete, så att de fingo gå vart de ville under da-

_ _ _ _ _ _ _ _ _ / J~<g- j/(/<!?/}

-2
>

t<i r** 

Q. 00

O
>

</)
•C3

E
iA

“O 
C '

C

o
Lti

CO

a

r
q:

>

to



Landsim. Uppsolo 21179 

S. Larsson.1951.GUSTAV ADOLF 

VRML.



gen. De gingo i regel 

fIck- man-hiLmta dém,-—

hem själva på kvällen. Blott iundantagsfall

Skuiijnningen-av grädden skedde alltid med sked, (träsked)

Den grädde som blev kvar -på skeden efter skuiTimningen fick barnen 

slicka av, vilket var deras förtjusning. Grädden hälldes^ för det 

mesta i ett uppsamlihgskärl .gräddkrukan, gräddburken,^/*<e^^>é^^^i^

ibland hälldes den dock direkt i känian. 'K

Rengöring av mjölkkärlen skedde medelst kokhett vatten ock en s, 

tvaga av graris, varefter de torkades med disktrasa och

handduk/^ch ställdes sedan på torkning.

Smör. Fan hade i regel denna benämning,Ibland kunde man även 

a äga gås ' Det är ej känt, om man br\ikede tillvärka smör a^;

annan igrädue-^än efter kor, kanske någon gång av grädde på getmjölk, 

men detta är dock ej känt.

Fed kärnaX^^ ^ menas hela redskapet. Kärnorna kunde ha olika 

utseende, både^som en cylinder, med stav eller som en trumna med 

vev, se skisser å baks. Kärnstaven kallades kärnkäppen 

och var alltid av trä. Dess nedre del utgjordes av eÄt^Xfbr® av^trä 

med hål i där grädden pulserade ut och in. Då man använde sådana 

långa cjrlinjlerformiga kärnor med stav, satt man alltid med kärnan 

mellan knäna. Vid kt^rnor med vev, hade mah kärnan på ett bord och 

antingen stod eller satt bredvid när man drog veven. Vid mindre 

partier grädde brukade man ha t.^ådden i ett stort fat, då brukade 

man vispa med en disp som var gjord av björkris. Vispningen kunde 

ske åt vilket håll som helst. För att få kärningen att gå fort, 

d.v.s. SDoii*Tx smörbildningeh skulle ske snabbt, brukade man upp­

värma grädden, ty annars fick man hålla på längre pm grädden var 

kall. Grädden brukade uppvärmas på så sätt att gräddkrukan ställde 

på spishällen(vid öppna spisar) eller intill kokspisen så att den 

blev lagom varm. Man brukade räkna med 17-18 grader, som den rätta 

temperaturen.Var grädden för varm blev smöret smågrynigt och på 

grund därav mera svårt att ta rött på då smörkulorna voro så små 

ätt de gärna blandade sig med mjölken. Ibland var det så hårdkärna 

att man fick hålla på i timtal innan man fick smör.
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Det kunde ■'bero -på att -någon-som-bade-onå-a ögon-sett på ntr 

moran skummade grfcdde någon gång, eller ookså att en person 

med Onda ögon kom in under det käärningen på gick. Det kunde iiSin- 

da att om moran höll på att ksirna, det kom någon som var miss­

tänkt för att ha onda ögon,att man då ställde undan kärnan tiJL],s^^^^_

^er

denna gått igen, för att ej riskera misslyckande. En orsak til] 

misslyckandet med kärningen var, om man hade mjölk efter kor 

som stod i sin, då lyckades det ej att få smör. Eller, om någor. 

strödde strösocker i grädden eller i kärnan,var det absolut o- 

möjligt att erhålla smör. I sådana fall var det ej annat än at 

ta upp gräddan och använda den till någon maträtt eller äta der. 

till gröt eller äta den som den var. Några särskilda förhåll­

ningar för att lyckas^ kände man inte till, utom att hålla gräd­

dan vid lagom temperatur.

Kärnmjölken dracks av en del, under^^^^ra ej ville

ha den, den^^avs då till djuren(grisar, höns.) men även till er, 

del maträtter användes den, som t.ex. tunnpannkaka, ugnspannkaia 

en del blandade den i mjölet vid bakning o.d.

Efter kärningen sköljde man smöret i friskt vatten fler^gir. 

i ett tråg eller bunke, där man även ältade smöret, (älta 

Vid detta användes en större sked, träsked var det mest vanlf^E 

Sedan det saltats packades det ned i en smörbytta, som kunde ve 

ra av varierande storlek, beroende på hur många kor man hade 

som mjölkade. Smörbyttorna/iW^r^,^^fr« ^oro laggade, fast det fa4ns 

en och tnnan som voro gjorda a^r näver, dock mer sällsynt.

Det smör men hade med sig som matsäck, förvarades i "äskar av 

trä eller näver. De hette smöräscha>»?^^^^'*^‘^ Sådana funnos 

som voro avsedda för en vecka eller^län.^e tid, men även så smsl 

att de räckte blott för dagen.

Då man kärnat var det kutym att barnen skulle ha sig var sin 

kärngås^/^^^^ var det främmande barn på gården, dkulle de 

också hi^srrfa^^mö 

nade.

De som tyckte om surmjölk eller kärnmjölk att ha med till mat­

säck, om de voro utrustade för längre tid, ty då höll sötmjölke 

sig ej, isynnerhet under den varma årstiden, hede den förvarad 

i träkaggar av avlång eller halvrund form. På översidan var ett

^sjka^mörgås. Det hörde till i alla stugor när man kär-
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fyrkantigt-hål -fSr kåde-lhällande..ocla.nrtappaoäQ. §&tte

kaggen för munnen ooh-drack direkt ur-hålet, sedan man först 

omskakat kaggen så att mjölken fick blanda sig ordentligt, i- 

fall den hade surnat så att vasslan hade flutit upp. En sådan 

kagge kallades f^Vid ffi.rd till ooh från arbetet 

fraktades en sådan kagg^i matsäcken jämte den övriga maten. 

¥an begagnade alltid en säck av näver,som bars på ryggen med 

band över bägge^axlarna.Den hette antingen näversäck eller nä- 

verkonten^wi?^jA^/^ axelbaiid^' för fäschler.

Osttillverkningen ligger så långt tillbaka i tiden att det är 

nästan omöjligt att få några upplysningar om hur sådana till­

verkades. De ostsorter som tillverkades har förut berörts, mer 

man tillverkade även s.k. vitost, som gjordes av den förut om- 

\ nämnda freosten eller brynosten. den lades då i en ystko^

av jflätade tågor, och pressades och ältades till den all 

vassla^*^^Ä^ var urpressad, då den fick stå i ystkorgen at 

torka.D^på togs den upp och förvarades för det mesta där man 

förvaradé mjölken. Storleken på en sådan ost var väl ungefår 

omkring 25 cm diameter, med en höjd av omkr,8 cm». Dock mycket 

varierande. Pressningen skedde med blotta händerna, ja, man 

har berättat om en gimima som pressade osten genomi att sitta 

på den med bara ändan, och gunga av och an i sidled.Detta påstå 

vara med sanningen överensstäm.mande. I så fall var det väl ett 

rent undantagsfall troligen.

Som löpämne vid osttillv. hade man fårr huvudsakligen kalv- 

>c mage,(bladmagen) som togs tillvara torkades genom upphängning 

i varmt rum{köket) och därpå saltades och förvarades för fram­

tida behov.

l^^an ställde även till med gemen^^ ost^llverkning i bland 

någon stuga. Då höll man ystkelas^^^/^-^^^^/a^ och sam-lades då 

från alla håll både med att göra o^t^m^ även att smaka på va 

andras ostar, men först och sist för att\prata.Det kunde även 

hända att det blev dans på slutet om några av byns ungdom var 

tillstädes. Ordet 'by,' är väl oegentligt då man talar om Guste 

Adolfs socken, enär gårdarna ligga kilometertals isär, men ma 

var ej rädd för avstånden på den tiden.
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