
i

Landsmåls- och Folkminnesarkivet

Uppsala
J '■ >r

1/0 cnr^lL.'^^.^ _

/ é> ,

Exc. för ordreg. Lpl. av Ann-Christin Mathlsson, 

feör. 1971.

i •-Y ’ iÅ-- . '1'

U<. i-^ c^o

iS
ÅÅ

-r



Svar på Landsmålsarkivets frågelista 1, 

M.1 ölkhushållning.

I. Olika slag av mjölk.

Mjölk heter i best. form sg. eller ,

av vilka den senare formen är äldst och numera mer eller mindre 

föråldrad. Även uttalet är känt, men torde knappast

användas av här infödda personer. L-ljudet kan bli mer eller mindre 

tonlöst, men i fortsättningen skrives här , ehuru det

verkliga uttalet ofta torde vara A/z-cl •

Som människoföda används främst Jecyytt^^^'komjölk', men 

också 'getmjölk' och S'CA~ol. 'fårmjölk'.

'stomjölk' var förr ett medel mot 

'kikhosta'. När man ville ha mjölk från tackor, kunde

man CL 'stänga av lammen' på kvallarna i en sär­

skild kätte. Killingarna (inf. /it>yiai/>rOiyr ) man för att

hindra dem att dia. Man satte en träpinne i munnen på dem och 

knöt fast den bakom huvudet. Så gjorde också lapparn^med ren­

kalvarna. Mjölk ges 'åt kalvar' och ibland åt
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'killingar' och 'lamm', om modern dött, och

vidare åt 'grisar' och 'kattor'.

'spenvarm mjölk' eller som den även 

kallades 'sötmjölk' gavs särskilt åt småbarn, då

den ansågs vara god och närande. Med 'grädd-

mjölk' avses oskummad mjölk i allmänhet.

var den skummjölk som erhölls när grädden togs 

bort från mjölk som stått en tid. Grädden hölls kvar med handen 

under det att mjölken hälldes bort, varefter grädden tömdes i smör­

kärnan. Detta kallades att 'ränna ned miöl-

, V \ J ~ ^ ^
ken . 'separerad mjölk'är mjölk varifrån

grädden avskilts genom separering.

är kokt mjölk. Hinnanppå 

kallades 'skinnet'.

Grädde heter , best. sg. eller i¥- ’ best.

sg. . Det sista ordet är nu föråldrat och alldeles obruk­

ligt i denna betydelse.

Självlöpt mjölk heter

<e. 'mjölken har iöpiciat'. -Ar yff'

mjölken far stå och åöpna'.

'blåmjölk' är mager, väl skummad mjölk. Om 

mjölk som har blivit litet sur säger man: " yyrt^iT^^ca^ A<ct Ay<^SL 

, 'mjölken har blivit gammal', " yyy^ iS. Z<^<e.

v i/^ .
Oyvt^-cutcuÅ-XA^ ", 'mjölken är en smula gammal' eller " ,-ciei /Ct
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8''^r^ II

X
'det är en aning surnad eller gam­

mal mjölk'. Riktigt sur mjölk kallas .

biandan" är det tunna i .

'tjockmjölk' eller'fätmjölk', d.v. s. genom 

tillsats av jäsämne förändrad mjölk, gjordes med hjälp av 

obest. form 'fäte', som togs från annan tjockmjölk. Sär­

skilt bra täte fick man av i c^r^ad- tjockmjölk. I van­

liga fall togs tätt under det gräddlager som bildats på

tjockmjölk, som fått stå. Några skedar tätämne rördes ihop med en 

skvätt sötmjölk i en skål, varefter all den mjölk som skulle bli 

tjockmjölk silades över. Detta kallades att

'sila tjockmjölk'. 'tjockmjölken

har stann^at', sade man när mjölken blev färdig.

Blev man utan tätämne, ^cC<r /tnotyt-- ct. ^

y^ayy^ceyv%. till att gå till grannen

och tigga täte'. Beredning av tjockmjölk med tillhjälp av 

y^ik^t^cL. (äv.-) eller ct^u, , ett slags sni­

gel, har ej förekommit här. Ej heller har tätört begagnats i detta 

syfte. ^ ,

På färder förvarades tätämnet yyu 'i en

.V , ^ X . ^

träflaska', som var yCciu^<£^ laggad '.

'vi band den i mesen

Hemma förvarades tätämnet på samma sätt som annan mjölk, helst 

på kallt ställe.

y^lTL. x^Ä-vc. - a_

X X “ X

yyvX^Cy^yVt, 
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Dålig tjockmjölk som ej blivit tillräckligt seg sades vara 

, 'kort' eller , "puttrig", d.v.s. filmjölksliknande,

Tjockmjölk bereddes av oskummad spenvarm mjölk eller i senare 

tid även av separerad mjölk. Om oskummad mjölk användes, skummades 

vanligen den färdiga tjockmjölken och grädden hälldes i smör­

kärnan. Kärningen underlättades om man hade -

, i'tjockmjölkgrädden', med. Tjockmjölken blev bäst om 

den silades i träkärl. Vanligen användes träskålar som ställdes 

på , 'tjockmjölkbrädan', en bräda under ta-

Ikboden. (rirzK. . ^ket i köket eller i mjölkboden, (r^'ZK. .

Den färdiga tjockmjölken förvarades kallt, ^ ,

'i kallkällan'.
X, ir ~

II. Maträtter, i vilka mjölk ingick som en viktig

beståndsdel.

Som dryck användes sötmjölken alltid okokt^. Däremot brukade 

man ^ 'koka upp

mjölk och hälla på kallgröt'. Denna rätt kunde ätas när som helst.

bestod av brödsmulor blandade i tjockmjölk eller van­

lig mjölk. ^

Genom tillsättning av löpämne bereddes , 'söt-
y »

ost'. Denna tillverkades som vanlig ost med den skillnaden att 

man inte tog upp osten utan under ^ omröring lät /tr

^ 'osten och vasslan koka ihop', så att

X X
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osten blev brun. Sedan kunde man göra UÅ, 'mjölklimp', 

i , 'vasslan'.

Sötost ansågs vara fin söndagsmat och gjordes företrädesvis 

på lördagarna. Man kunde även ta den ~

/yv , 'till kyrkan som kyrkmatsäck', vid resor till kyrkplat-

sen. Den åts kall som soppa antingen enbart eller med smörgås till 

eventuellt blandad med mjölk.

Av , 'råmjölk', gjordes el­

ler , 'kalvdans', och r,

'råmjölkspannkaka'. Råmjölkspannkaka var helgdagsmat och åts bl.a. 

vid jul. Kalvdans gjordes genom att råmjölk kokades i vattenbad. 

Råmjölk som skulle sparas fick stå i ett tråg och frysa till is, 

som sedan förvarades i en kallare. Av denna gjordes råmjölkspann­

kaka exempelvis till färdkost. Isen togs in och fick smälta i 

rumsvärmen. Råmjölk kunde även frysas för att användas som julmat. 

Den lösa, korniga massa som flöt upp vid mesostkokning kalla­

des 'Cjy^tyi och togs inte bort utan fick blandas med 'yytC^
X o ^ >

obest. sg. /vn^Ä , 'mesosten', som blev grynig och mindre god av

ce^vu ,

den. När man kokade tnesost, bildades gärna en skorpa i botten av
^ y V

grytan. Den skorpan kallades yyftO'VTX.
“X

och ansågs som en läcker­

het, om den blev lagom bränd. Skova kan även uppstå vid kokning 

av gröt och välling etc.

Kokt mjölk med tillsats av ingefara var bra^ för snuva,

^trcuÅ^oe, ^ ar 'Aai. , 'de
V £ t - X. a ^ K — X ^

brukade lägga Tngefära i mjölken och koka upp den'. Även utan till-
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6

satser användes het, kokt mjölk som medicin mot snuva. Man bru­

kade , 'koka upp mjölk och dricka'.

, 'kärngrädden', kunde man äta, när man kär­

nade. Om kärningen misslyckades så att man inte fick smör, åt man 

upp kärngrädden eller bakade y(coy^<£^ eller , 'bullar', av

den. var ett slags bröd, tjockare än tunnbröd, som ba­

kades av jäst deg. Man kavlade den och -TOui^tt. med cxJ^ci- , 

"rallran", ett slags grövre rullnagg, och 'gräddade'.

Detta var , ''helgdagsbröd'. Det ku^nde givetvis även

bakas på vanlig skummad mjölk,
o yr

Rätter av mjölk med tillsats av mjöl var , 'gröt',

, 'välling', och 'pannkaka', som allt-

sammans mestadels tillverkades av skummjölk. Vid grötkokning -

man gröten med én ^ best. sg. , pl. Xr^yrce. -

^ 'tvara'. Denna bestod av ett skaft med ett träkors i nedre 

änden, och kunde vara gjord av självvuxet virke. När man 

'tvarade', gröten, rullade man skaftet mellan handflatorna så att 

träkorset vispade om i gröten. Gröt som tvarades blev 

"kickrig", d.v.s. full av små mjölklimpar, som kallas ,

obest. sg. » best. sg. • Även vällingen tvara­

des för att bli kickrig och god. Gröt och välling kokades på mjöl 

av ‘Ä- , "framkastkorn", eller av ^

'grynmjöl', som köptes i Norge. Vid högtidligare tillfällen kunde 

man få smör till gröten. En klick smör lades då i en grop mitt på
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n
t

gröten. Denna sraörgrop kallades , 'smörbrunnen'.

ÅJ/  ̂ , 'klimp i klimpmjölk',

tillredes på en deg av '■y^ 8^yK,a. , 'mjölk och mjöl'.

Den skall vara tunnare än paltdeg, men tjockare än pannkakssmet. 

Med en sked gör man klimpar och lägger i kokande mjölk. Mjölet 

som begagnades var , 'grynmjöl', senare /ve^-

/yy\A^<e, 'vetemjöl'. "

o ^ ' N I y I y

Förutom vanlig pannkaka gjordes 'pota­

tispannkaka', av pannkakssmet blandad med nr-iArot- , d.v.s. råriven
“* >c

potatis. ^

('blodpannkaka', gjordes på smet av en bland-

— xr

ning av blod och mjölk eller vatten. Hade man pannkakai ^ 

A(ii4c,(£Ai, , 'matsäcken', kunde man breda smör på.

_

En risgrynsvälling med och

/ I

russin

i och smörgåsar till var barnsängsmat.

'smörbakelser', bakades av grädde, smör

sirap

(K,

och socker.
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III. Mjölkens förvaring; gräddbildningen. 

Den nysilade mjölken förvarades på vintern 1
X

'skänken i köket'(Fig. l), på sommaren y<tsjrrx -

, 'i mjölkboden'. Där fick mjölken stå tills den 

'tZ4(jL , 'hade "gräddats" riktigt', d.v.s. upp till två

dygn då gräddbildningen upphört.

I skänken fanns , 'pinnhyllan', d.v.s. rader av

' ^ ~ y
pinnar, som man satte trågen på. I mjölkboden hade man en ~

, 'mjölkstol', bestående av slåar mellan fyra stolpar (jfr

fig. 2! ). -äv. ^ . /r/J

Mjölkboden kunde vara en timrad bod med trägolv eller en-

É \
Axa , 'jordbod', som var antingen timrad eller murad av sten och 

hade jordgolv, ,

Där det var jordgolv kunde man lägga ct.

på golvet. 1 väggarna fanns det ofta 

gluggar', för att släppa in ljus och luft. ”*

Längs väggen gick två stänger på samma hö^d med en halv me­

ters mellanrum. Två sådana hyllor satt över varandra, och mjölktrå- 

gen ställdes dels på dessa, dels på , 'mjölkstolar'.

granris , 

'fönster-

, 'ost', hade man på , 'hyllor', där även

<
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, 'jordboden', kunde osten läggas på

'tjockmjölkskålarna', ställdes. I

granris

V y I

på golvet,

élle

y^Yy^anrc^
~~ X.

(£^ eller

'smöret', förvarades 

nere i smörlådan eller
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9

smörkistan. ^

, 'mjölkstävan', eller 'stä-

van' (Fig. 3.), var laggad. Handtaget kallades 

Mitt emot örat gick kanten upp i en spets, som var gjord som 

'utsirning', 'prydnad',

Sagesmännen minns bara att man använt vanliga, köpta silar.

AW har hört talas om att man silat genom en yh^c^uAy^ , 'hårduk', 

av , 'kvinnohår'. , 'själva

silen', d.v.s. siltratten, var gjord ^ 'av

en björkvril', som man hade i: , 'holkat ur'.

Mjölken silades upp i (äv. 1. )

* - s . . ^ ^ 'silade tjockmjölk',

J /iCr»-».,

fCp.n\

eller^ om man

7a^ loiXmAi

y 

av

i>. /»

, 'skålar'. » 'trågen', var

björk', 60 - 70 cm långa, ca 20 cm breda och ett par cm djupa.

, 'skålarna', var ytrof'^ /irr, obest. sg. yv~r^ , best. 
^ \'L <

Sg. yxrTyiyyi, , 'av vrilar', d.v.s. knölformiga utväxter på björk, 

gran eller annat träslag.

^gyiAy^&yirt^ > ^doppskålen', var en mindre skål som man bru- 

kade sila mjölk i åt barnen på kvällen. På morgonen fick de doppa 

bröd i grädden. ^

Att T(Xy)^ ^ 'ränna ned mjölken', gick till så
A vy

att man höll kvar grädden i tråget med handen medan mjölken häll- 

des t Jr^/tcL , 'byttan'(Fig. 3.), obest. sg. , pi. y(r^ce^ ,

Grädden tömdes i kärnan, varvid tråget renskrapades med pekfingret^



10

I

, 'gräddranden', kunde barnen

få skrapa bort och äta upp.

Man /ykoA^i'r'^ , 'skurade', eller

^ , 'tvättade trågen med skäfte eller skavfräken (Equise-

tura'^hiemale), som växer på myrar på fjället. Man samlade och tor­

kade det och band det i knippor eller tvagor,

'skäftestvagan', att skura med. Skäfte har också använts till fin- 

putsning när man gjorde träskedar.

Trågen skurades först i ljumt eller varmt vatten, varefter

man <cL(£'^u, /VK.
y — < X X “

'lade dem i en gryta

med kokhett vatten'. Man torkade dem som det föll sig: ^fdce^t/^
CyC K

'stjälpte dem på en ren låda', eller
X '

'ställde dem på lut'.

LW:s mor hade en , 'pinnstol' (jfr fig. 2!) vid

bäcken där hon skurade trågen, och ställde trågen på den för att 

torka.

Var det solsken kunde trågen få ligga på marken för att torka.

/n. Ttyi,
' ^ 5T / ^

-X

'bastusvalen', påAW:s mor ställde trägen i 

hyllor.

Förvaring av mjölkprodukter i nedgrävda tunnor har ej före­

kommit bland den bofasta befolkningen. _

^ , 'lapparna hade mjölkkällare och

mjölktunnor', i vilka renmjölk förvarades.
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IV, Beredningen av smör.

Smör heter i best. form sg. , obest. sg. .

v^y I ' ^
Någon gång kärnade man , 'getsmör' och åt. Kvinnor

har brukat smörja in sitt hår med kosmör för att hålla det väl­

kammat. Osalt smör användes till (äv. ) 1.

> 'kosmorning'. Man smorde kornas spenar vid kvälls- 

mjölkningen på somrarna för att hålla spenarna mjuka och läka upp­

komna sår.

Med - (äv. ) menas främst själva kärlet, men

även , 'kärnstaven', inbegripes däri. Kärnan var ett

laggkärl gjort av , 'gran'. Bottnen gjordes tjockast mitt-

på, så att inte skulle nöta hål. Nederst på kärnholken
K

satt ibland ett hål så att man före kärningen kunde tappa ur den 

vassla, , som uppstått om grädden i kärnan jäst. I detta

hål satt » 'kärntappen'. Handtaget kallas

Över kärnan satt ett lock med hål för cHytiv , och över detta

hål satt en vridbar skiva, , 'klinkan'. Kärnor av ur­

holkade trädstammar är okända, fse fig. 4 och 15!)

, 'getkärnan', i vilken man kärnade getsmör, 

var minst. Hade man flera kärnor, kunde de kallas exempelvis 

, 'mellankärnan', och , 'storkärnan',

I , 'skänken', fanns ett

där kärnan förvarades. Se fig. 1!

'ji^(xJ/Yi, tillverkades helt av granträ. Nederdelen var ett

'kärnskåp',
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1 2

träkors, kallat , 'korset'. Se fig. 4! Detta var fastkilat

med kilar, som drivits in i änden .av käppen. Hålen i bladen, /T’ ^

kan vara runda, och likaså kan käppänden vara rund. ^

Man stod mitt på golvet och kärnade, så att inte grädden 

stänkte på något. Hade man så lite grädde, att det inte gick 

kärna, vispade man grädden.

Att kärningen tog lång tid eller misslyckades förmodades bero 

på vad korna ätit. Om de ätit , 'svamp', gick det dåligt

att få smör, likaså när de började sina. Även färsk grädde går säm­

re att Jcärna. Jfr sid. 4 om tjockmjölkgrädden!

Grädden sparades ihop i kärnan. Före kärningen ställdes kär­

nan invid spisen tills grädden nått lämplig värme. Några särskilda 

bruk för att kärningen skulle lyckas har sagesmännen inte haft att 

meddela.

, 'kärngrädden', åts och skulle även bjudas åt 

främmande. , 'kärnmjölken', dracks antingen upp

eller slogs i vasslan, som man kokade mesost av. Blandades vatten 

i kärnmjölk, som skulle drickas, kallades drycken . Denna

förvarades JL
<< X f Jc ~ X

/tnC 'i en bytta inne i skänken, på en stol eller på gol-

vet'.

< V < ^ ^ y — ^

/\rze^ 'U^AA'xyr-(£yyu , 'smöret hade de i smörbunken och tvättade det med

.< < y i

händerna', i kallt, friskt vaåten. Se fig. 5! Då _
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irc^ , 'knådade man smöret'. Sedan smöret var tvättat skulle man

, 'knåda in saltet'.

^ Smör kärnades på lördagarna och då skulle var och en av fa-

miljemedlemmarna ha den s.k. , obest. sg.

eller , '(smör)gåsen'' eller

'helggåsen'.^ I vanliga fall bestod denna bara av en liten smör-

klimp, som rullades till en boll, men till större helger skulle

den ha en mindre boll till huvud. , 'julgåsen', skulle

vara 1/2 kg åt ÅiaA^^rcn\ , 'husbonden', åtta yla , 'lod', åt pigan.

~X „ , y
Den skulle räcka över jul. Åtta y^/ är 25 yCrf , 'ort', eller 8/32

> i:
skålpund och motsvarar 106,32 gr. serverades på en

yiyty , "brödf järding" ,d.v. s. en fjärdedel av en tunnbröd­

kaka. ^

Smörklimp kallas yiyyt^0ir''A'^Ayy*i^^ ^ best. sg. etyyku.

'knådat och saltat', ladeNär smöret var yöa.Lé^

man det i A'yyi^<]hryOy^cEy^ ^ 'smörbyttor'. Laggade byttor var van- 

ligast, men också sådana som gjorts av en urholkad trädstam förekom, 

fast sällsynt, (se fig. 14!) i

Smörbyttorna förvarades på sommaren , 'i

mjölkboden', och på vintern i den kalla förstugan eller på annat 

lämpligt ställe.

Ville man lägga upp smöret fint, kunde man ha en träsked med 

utskurna taggar. När man tog skivor av smöret ur smörbyttan, gjorde 

taggarna ränder i smörskivorna.
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som

i 4

På färder hade man smör i ^ 'smörasken',

var av trä. Se fig. 6 ! /r —^ /J'/)

Det smör som sparades för att säljas i Norge ^ 'packa­

de', '^måttade", man i ,

var en avlång

V \ M
smörmattet'. 

'fyrkantigllåda', gjord av bräder.

Olika storlekar~fanns, t.ex. (äv. Si ^ 4*^ 4 ^

4x,ckJrA^-pJZnyi^y^ , 'pundsmått', 'halvpundsmått', o.s.v. Den sist- '

(^v)

nämnda storleken var vanligast, (se fig. 14 och 15!)

I varje hörn av satt en trekantig kil med en knopp
><

upptill, som man tog bort, när man skulle ha ut smörstycket ur 

/m- Med avses dels själva måttet eller lådan,

dels det uppmätta smörstycket. Somliga hade skurit in initialerna 

i sitt namn i bottnen på yVy*n^cnr/yvv-&^ct, , d.v.s. lådan, så att dessa
K —

även återfanns på smörstycket.

, d.v.s. de uppmätta styckena, lädes på

smornaver Q^CL

^ -xr

'smörlådan', eller -
’ —X

/y^ å^^virce,

, 'smörkistan', i mjölkboden. Smörnäver var stycken av 

tunn näver, som tagits från ungbjörk och befriats från det yttersta 

lagret. (Smörkista, se fig. 14!)

För Norgeresan packades smörstyckena i säckar av lärft eller

blaggarn, £&^CL
""X

<

z
-- - 1
CO LU 

■sr -T- 
sr -^1

rt >

Sö
Q-sO

a. on 

D "~

•J "O _j

« c Q.

^ ~ 
is ^ro

•d

"X ^
Några kunde i stället spara smör i ^1^07^rv^6>J-(k, , 'smörtönn- g

C-

£ >

^ \.'T“

lar' eller 'smörkaggar', ca 0,5 m höga, lockförsedda laggkärl, som 

vidare upptill. Man for då med hela till Norge, där

cC
u.

Li­
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köparen tömde ur smöret och > 'vägde upp det'.

Köparen brukade även avsmaka smöret för att kontrollera dess 

kvalitét. Det kunde inträffa att någon säljare sökte lura köparen 

genom att lägga vintersmör, som var av sämre kvalitét och betala­

des sämre, inuti och sommarsmör utanpå. Man kunde även

blanda in saltklimpar i för att öka smörets tyngd.

I regel sparades det värdefullare sommarsmöret för att säljas 

i horge, medan man själv åt av vintersmöret under sommaren.

Enda benämningen på ost är

V. Beredningen av ost.

obest. sg. , vilket
k'

också användes om mjuka, ej formade och hållbara ostslag. t.ex. 

den som brukar flyta upp vid messmörkokning.

"Ysta" heter

Man gjorde {^a ) ,'(ko)osf', , 'sötost',

, 'kärnmjölkost', r ^ 'kalv-

dans', , 'getost' och Jayrcr>ty^ , 'fårost'. Endast o-

skummad mjölk används till och .

Ostlöpe, eller , bereddes av löpmagen ur kal­

var. Löpmagen, , sköljdes, men inte för väl så att

sköljdes bort. Den sattes på en , vanligen en

björkklyka, och hängdes till torkning. Första gången man ystade 

slog man kall saltlake på och lät det stå en eller ett

par dagar så att löstes upp. Denna saltlake användes då

<
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1 6

som ostlöpe. Sedan man ystat och fått , 'vassla', fick

man Jt<k p(T ytA'.a^A. yfAjL^^^ , 'börja slå vassla på

löpmagen', och det blev , 'finaste löpet'. Löp­

magarna kunde antingen torkas på nytt efter användningen eller 

förvaras i en flaska med • När Dlivit för gammal

lät man den följa med i eller kastade bort den.

Mjölken ljummades ^ , 'i

^ \ t / \ < <7

grytan i "värmstugan"', eller , 'kokhuset'. Orden är

synonyma och avser ett uthus med inmurad stor järngryta. Därefter 

hälldes y 'löpet', i mjölken under omröring. 'Löpna'' heter

pret. 0. sup. » eller , pret. o. sup.>^^<e ,

'stanna', ee > ^^u har det löpnat'. Den löpnade

massan kallas .

< '

Man rörde först om i ostgrytan, varefter ostmassan togs upp 

med händerna ur vasslan. (x. , 'ostmusen,' eller ,

"ostmylen", obest. sg. , var en handfull ost, som man

tog upp direkt ur grytan, kramade ur och åt upp. Man <£

^et, -U^ce^^y^ct^ , 'pressade ned osten med händerna', i

(äv. - it.snr^^^ ), 'ostkorgen', , 'ost­

karet', eller , "ostmåttet". Se fig. 8 och 9! Med

/iru ejtoL avses antingen ö& eller -

7 ^ '' 4^ ^ j '' , ^
'iT yuyJC , 'ostkorgen var rund och

inte särskilt hög'. Den var tillverkad av 'tågor', av

björk. .ts«^^^0--rTae. var en trälåda med hålii bottnen. Ibland var

<
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ett mönster utskuret i bottnen för att osten skulle bli prydligare. 

Inget lock fanns. Någon saltning av osten förekom inte.

Den färdiga osten skulle man ,'pressa under tyngder',

y
Den lädes mellan två bräder med en sten eller annan tyngd ovanpå 

för att all vassla skulle pressas ur. När osten var .

lade man den på en hylla i /yyt^S'C'’Åy^r^yu , 'mjölkboden' eller på 

, 'granris', i ^ 'jordboden', vilket ansågs

var^bästa sättet att förvara den på. Torr ost kunde förvaras ett 

halvår eller längre tid. Hade den möglat, tvättade man av
>T°

✓VA, , 'möglet', med en borste. Hade den blivit torr, blötte man 

den i vatten och kunde steka den i smör och äta den till mjölk.

man

VI. Beredning av mesost.

Mesost heter i best. form sg. .

När man hade -^07 , 'ystat', kokade
6 ^ K e ’ , V” '

'vasslan', och fick eller

, 'halvt jock mesost'. sparades i

vanliga mjölkbyttor av trä med lock eller små träsåar

f '' r ^
'(royt^ , 'i boden', och kokades färdigt, när man hade en lämplig

mängd, vilket inträffade ungefär jb^ Ayre

A
en gang^U.

V X Cf ^ ~ ^

i veckan'. från ystning av ca 300 lit. mjölk brukade

anses lagom för en kokning. Ibland slog man också kärnmjölk i vass­

lan före kokningen.

xclA&AytA, 'mesost
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kokade man i "värmstugan", eller , 'ute', under öppen himmel
~k

vid en primitiv eldstad uppmurad av stenar. I LW:s hem kokades 

den <t. \y. 'i kokhuset'. Det kokkärl som användes

var > ^grytan', a , 'storgrytan' eller

, 'storhängselgrytan', som hade en

» 'grepe'.

^ Kokningen brukade ta nela dagen i anspråk. Husmodern hade 

översyn över det hela, men i början fick barnen

^ ^ ^ct- ^örkzree^ >fhTne^ ,

'gå och lägga /ved/ under grytan och se efter så den inte kokade 

över.'. På slutet när ä-w, » 'jSå slutot

ftäH» mesosten började bli tjock', skötte dock husmodern själv om 

kokningen. Man rörde om med en stor, lång slev, ^ v

, , V ' /i < . /Jt
messleven ,eller en spade som kallades , "mesröran". ^

Åery*A,oi_ ajta. Astat. Ari/^ct, h
V ^ ■< y k' "X ^ ^

> ^de som kom fick äta så mycket de ville av mesosten',

när man höll på att koka. Den serverades på en tallrik och man fick 

äta med sked.

Vid kokningen bildades . LW kallar det för ^<r>t -

, 'ostskum', (jfr ^ 'skumlik-

nande massa')och säger;" Ay(riroC>v\. <aJt /tn,

AÖy*- - /O- ■■ cC, -Ä- /tr

V 'x \ /I “X X
<

oeun.. 'ibland hände det att vi tog upp den

och åt, annars fick det vara i vasslan och det blandades i mes-
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osten', (Jfr stycket II, sid. 5!) ^

Efter kokningen kunde man ösa upp <=e^ ^ 'den tjocka

mesosten', i ett tråg, om det var lite, och röra i den till den var 

kall. Annars fick den ’ ^stå och kallna', eller

, 'svalna', i grytan över natten. Då bildades en hård 

skorpa på den som LW brukade ta bort och lägga i , 'vass-

lan', vid nästa kokning. Andra åt upp den, och somliga rörde ned 

den i , 'mesosten', men då fick man 'sand-

mesost', d.v.s. grynig mesost.

Kär kallnat, skulle man , 'knåda', den med

ac^ , 'mesoststöten', tills den fått en fin och smi- 

dig konsistens. Slutligen skulle man /ut^d^ee-^ ^ "måta''mes-
X" ^

osten". (Jfr "måtning" av smör, stycket IV, ,sid. 14!) Det gjorde 

man i , 'mjölktråg', , 'skålar', -

/vyvÅ^CL , '^ostmått", eller vad som helst. Man täckte kärlet in-

X V

vändigt med en ren, våt trasa eller handduk och öste i

V.

till det blev fullt. Sedan vek man trasan över och

- <£ , 'tryckte till det'. Den fick stå i tråget tills
~ X ~ ri

den gick att ta upp och skära sönder i lagom stora bitar som tor­

kades.

, 'getmesost', kokades av enbart 

> 'getmjölksvassla'.

" AT"

.tr ixjg,

“ X n ^

, ett slags messmör, gjorde man genom att

, 'riva mesost och

X / X ' «» <
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blanda socker och grädde i den'. Det var ganska tunnflytande och 

åts på smörgåsar.

Andra sätt att äta mesost var att ^er

, 'karva mesost på gröten', eller äta 'tr -

ytr , 'ost och mesost och mjölk', eller att äta

den till , 'smörgås'.

Ett här i Mattsdal förekommande härm om mesost är följande:

'ost och mesost är "metalig" mat, sade Mats Matsson'. Ut­

trycket , som för övrigt är okänt, förklaras

betyda ^ ^ 'någonting att "bida" på', d.v.s.

något som man länge är mätt på.
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Sagesman.

Anna Akvelina (' Lina) .Wästerlund, född Vesterlund.

Pensionär. Gift med AW. Född 14/9 1891 i Dikanäs och uppväxt där. LW skötte 

en tid telefonväxeln i Dikanäs och var poststationsföreståndare där i ca 

fem år till sitt giftermål 1920. Därefter bosatt i Mattsdal, där hon på 30- 

talet innehade en mindre affär. Från ca 1937 till 1960 var LW även postombud 

i Mattsdal.

Fadern, Per (Pelle) Johan Vesterlund. Född 1869 i Dikanäs och uppväxt

där.

Modern, Anna Fredrika Vesterlund, född Eriksdotter, född 1872 i Lång­

vattnet (Långsjöby), Stensele socken och uppväxt där.

Anders August Wästerlund, Mattsdal, Dikanäs.

Hemmansägare och f.d. småsko1lärare. Bosatt i Mattsdal. Född 17/8 1883 i Matts­

dal och uppväxt där. Elev vid småskoleseminariet i Lycksele 1903 - 1905. Under­

visade vid flyttande skola. Mattsdal - Kittelfjäll åren 1905 - 11 och 1917 - 

27, Västanbäck - Iliden - Långstrand 1911 - 17, samtliga inom Vilhelmina socken. 

Lärare vid fast skola i Mattsdal 1927 - 44, då han avgick med pension. AW över­

tog faderns hemman i Mattsdal, när han gifte sig 1920. Har haft ett flertal 

offentliga uppdrag, bl,a. som ledamot av kyrkofullmäktige och k3n:koråd under 

många år.

Fadern, Anders Gustav (Ante) Wästerlund, född 26/6 1854 i Dikanäs och 

uppväxt där.

Modern, Susanna Erika Wästerlund, född Mattsson, född 28/7 1853 i Matts-

Ls
nd

sm
ål

sa
rk

iv
et

 U
pp

sa
la

 2
44

81
 

Ru
ne

 V
äs

te
rl

un
d.

 1
96

0.
 V

IL
HE

LM
IN

A 
LP

L



dal. Uppväxt i Mattsdal och Harrvik, Stensele socken.

AJ. Amanda Karolina Jonsson, född Anundsson, Mattsdal, Dikanäs.

Gift med hemmansägaren Jonas Herman Jonsson från Mattsdal, som en tid även 

innehade en mindre affärsrörelse. Född 26/lO 1884 i Skansnäs, Vilhelmina 

socken, död IO/4 1958. AJ vistades som fosterbarn i Skansnäs till tio års 

ålder, då hon kom till Mattsdal för att gå i skola. Hade sedan tjänst som 

barnpiga, , i Grönfjäll, Vilhelmina socken, och vidare tjänst

som piga i Skansnäs samt i Abborberg, Stensele socken. Bosatt i Mattsdal 

sedan sitt giftermål 1907.

Fadern, Nils Erik Eriksson, född och uppväxt i Skansnäs.

Fostermodern, Lisa Fredrika Eriksson, flicknamnet okänt, född i Mann- 

jaur, Norsjö socken och troligen uppväxt där.

Modern, Gertrud Katarina (Kajsa) Mattsson, född Anundsson, född på 

1860-talet i Mattsdal och uppväxt där.

22
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Anmärkningar.

Uppteckningarna till dessa frågelistsvar gjordes 1956. Vissa kompletterande 

uppgifter inhämtades i augusti 1960. De uppgifter som här lämnats avser i huvud­

sak förhållanden som var rådande i sagesmännens hem under 1880- och 1890-talen 

samt 1900-talets första årtionden. De flesta av föremålen som avfotograferats 

tillhör AW:s och LW:s hushåll.

Ljudbeteckningen får betraktas som relativt approximativ, då uppteckningarna 

gjorts efter direkt avlyssning. En del av materialet har dock upptecknats från 

några bandinspelningar av LW och AW, gjorda 27/l2 - 29/l2 1956. Detta är material 

som utgör svar på frågelista 1, kap. IV - V, och hela frågelista 2. dessa bandin­

spelningar är tekniskt bristfälliga, men befinner sig t.v. i undertecknads ägo.

Till assimilationer och sandhi har ej alltid hänsyn tagits i ljudbeteck­

ningen. Ej heller har någon större vikt lagts vid ett noggrannt återgivande av 

varje Ijudnj^ns, utan varianter av samma fonem^, t.ex. €t och <1, har i regel sam- 

manslagits till ett tecken. Dock är beteckningen ej fonematisk i vedertagen be­

märkelse. Tecken för svagt bitryck ( ^ ) har något schematiskt utsatts i dubbelt

Uppsala den 28 september 1960.

l) Ponem = en klass av språkljud som inte skiljer olika ord åt.
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^4

Fig. 1. y^ee^yyic 'skänken,' 

, 'kärnskåpet'

med

t.v.

Neg. saknas.
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^5

Fig, 2. , 'mjölkstolen'.

Neg. saknas.
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IG

Fig. 3. ^ > 'mjölkbyttan'

och » mjölk stävan ,

. saknas.Neg
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eller 'kärnstaven'.

Neg. saknas
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Neg saknas
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Neg. saknas
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Fig. 9. , 'ostkorgen'.

Neg. saknas
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Pig. 11. Tre tråg, en skål och en , 'tvara' 1.

grötkräkla.

Fig. 10 neg. nr 8568.

Pig. 11 neg. nr 8569.

Pig. 10. Mjölktråg oeh tjockmjölkskålar av trä.
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Pig. , ’mesoststöten’,

'***4^&^ aiy^CX, » ’mesröran’ och 

'y*^C^i'LéytnPL. , 'messleven’.

Pig. 12 neg. nr 8570. 

Pig. 15 neg. nr 8571*
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35

Pig. 14. , 'smörkistan’, två

y6'‘VP*‘ 'smörmått' en

'smörask', och längst fram till vänster 

till en smörbytta av en urholkad stam. ! 

högra av smörmåtten finns kilarna kvar.

ämne 

: det

Neg. nr 8572
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i

Pig. 15. LW:s föräldrar och en del av deras husgeråd.

På stället i förgrunden bl. a. träflaskor, skålar, 

smörask, stävor, slevar och (gröt-)kräklor.

Stående på markén till högeijbyttor, kärnor och 

ett stort tråg.

I mjölkstolen ? vid väggen överst ett smörmått ? och 

mjölktråg; på de undre hyllorna mjölktråg. ffängande på 

stolens gavel slevar av olika storlekar. Korset av en 

törel syns även?

Framtill på mjölkstolen mellan tredje och fjärde 

hyllan uppifrån syns även en ? uppträdd på

Fotot taget i Dikanäs 1923.

Neg. saknas

La
nd

sm
ål

sa
rk

iv
et

 U
pp

sa
la

 2
44

B1
 

Ru
ne

 V
äs

te
rl

un
d.

 1
96

0.
 V

IL
HE

LM
IN

A 
LP

L.



Tillägg till svar på Landsmålsarkivets frågelista 1, 

Mjölkhushållning.

Till fig. 15 har AW genom brev till undertecknad den ll/lO 1960 lämnat föl­

jande kompletterande uppgifter.

Träflaskorna längst till vänster användes att ha tjockmjölk i under ^<yt -

I

'slåttem'. De större flaskorna hade de, då de slog på utängar långt hem­

ifrån och måste ligga borta, de mindre kallades "dagsfläskor" och användes, när 

de slog så nära hemmet att de gick hem varje kväll.

Det stora tråget vid kärnorna är ett baktråg, som användes vid bakning att 

, 'sätta degen' i. Kvastarna på tråget är vispar. De 

användes, när man gjorde pannkakssmet, såser m.m. Den mindre smörkärnan är ingen 

getkärna, utan den användes, då de hade litet mjölk. På denna gård hade man inga 

getter.

, "hankbyttorna", d.v.s. byttoma med handtag av vidjor, an­

vändes huvudsakligen vid klädtvätt.

Mellan ena hankbyttan och den främre kärnan står en ^ best.

sg. éA', "mjölvacka", som de förvarade mjöl i. I tråget ovanpå mjöl- 

vackan ligger träskedar tillverkade av AJ:s far, Nils Erik Eriksson i Skansnäs, 

Vilhelmina socken, ^ ,

AW bekräftar, att ställningen vid väggen är en s.k. mjölkstol och att lådan 

ovanpå är ett smörmåt.
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Det som hänger ovanför mjölkstolen till höger närmast dörren är abborrskinn, 

, även kallade klarskinn,(v- ^ som man lade i kaffet

^ . X
för att det skulle klarna bättre.

Till vänster om dessa sitter torkade gäddor, av vilka man gjorde lutfisk 

till jul.

På en stång innanför dörröppningen ovanför parets huvuden hänger fårklövar, 

ur vilka man vid kokning fick klövflott, best. sg.
X ~

Uppsala den 25 oktober 1960.
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