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I. Olike slsg ev irgölk.

lyölk: ■’ mjlhllke”. Till mi.nniskoföds envlndes rajÖlk från '' kochn 

å jittehn, ( kor och getter) Sötmjölk: ''sÖ tmj shllke'' (nymjölksl ec ,

och nyeilad mjölk) Skummad mjölk: " rö.nnrajshllkp’'. GrHdde: "file" 

Sjö.lvlöpt mjölk; ''löppénmjehllka” . Genom tillsats e^r jösämne för- 

‘indrsd mjölk: " tj ockmj eBillka hell te tmj ehllks " . Om t"fömnnt ta­

git slut i gården och ingen i hyn hade något kunde man plocka 

"tetgrösse" , (det fanns på myrar på skogen) man sila upp lite söt­

mjölk i en skål eller fat tillsammans med ”tetgråsse" så fick det 

stå något dygn varefter tötö,mnet var firdigt.

II. lietrö.tter. Av råmjöik tillre4äéa " kalvdans aamt råmjahllks- 

pånnkekehn’'> "kålvdans-n " tillreddes sv den mjölk kon gav de för- 

sts dygnen efter kalvningen, mjölken fylldes i ett stekfat, tiile 

Ä.atk. med lite socker och kanel, sattes så in i stekugn och gräd­

dades. "Patost-n" tillverkades av ”sötmjahllka" som kokades tills 

mer än hälvten kokat in, och sen när det svalnat, ivispades ett

ågg, löpe tillsattes och gräddades i ugn.
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2

K'irngrHdde: ” tjehnfile” "brukad* iblandas med "tj ockmj ahllka"

och 'itas tillsgmrapns med tunnbröd ’’brytta" och ibland i renlig 

mjölk och ätes till gröt "gröyiväte " och ibland till " p’ö,rehn å

bröy.(potptis och bröd)

III. liÄjölkens förvering. liijölken förvsrades i ett sö,rskilt skåp

"mjehllkskåpen". Sommartid rar det i "k"lllprschvphlan" (kö.llprbo- 

den,dör var det svalare) Det kö.rl som anrö.ndes vid mjölkningen

kallades "m,jahllkstövvehn" , de var laggade med en stav lö.ngre som 

handtag. Mjölken silades upp på "tragjfat hell vriskålor*' för att
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gr'ö,ddsö.ttas , n'ir den skummades anvö.ndes vanligen en visp eller 

sked, grö.dden samlades i"gr'ådd"ömpare å tömdes då ditti tjehnå var 

gang de skull tjenesV"lyåhllktraga" rengjordes med hett vatten 

och någon gång då och då med en stark enrislag.("Jehnlag”)

I"V. Beredning sv smör: Smör : smör, smöre. I min berndom var

det många av de öldre som ss’'smare å ö,renså gåsa ", numera hör 

man det aldrig. Med körna "tjehnå"menas hela redskapet, de ver g

? t^'ekytes 

j,

é> 2. (

gjorda av trä. (lagge) och fanns både större och mindre beroende

på hur många kor vederbörande hade, de större var väl ungefär en

meter hög och kanske sex tum i diameter eller så. Ar en urholkad tr''^ Bi:-..



trHdBtgm her jsg sett ett exempier en gång, den Ter gjord ev en 

ihålig gren, något mindre »åtminstone höjden. K‘drnsteven Icalledes

"törel-n” och var av enhart tr'i, dess nedre del hade formen av 

ett kors (något namn hörde jag inte) som var fastkilad på staven.

Utom kö.rnandet kunde men tillverka smör om men fyllde i en liter­

butelj ungefHr till hö.lvten och skok den tills det blev smör, li­

kaså kunde man vispa grödden i ett ”ö.mpar'' tills det blev smör.

" Tj ehnrajåhllka ’* togs tillvara och anvH.ndes till att dricka samt
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till " stöypHmne då damm baka, ( F^.rsk kö.rnmjölk med hjortronsyllt 

var delikatess " sonKröytvö.t åt kornmj aschgröyt-n” . ^kornraj ölsgröt) ^

Smöret sköljdes med friskt vatten, ''sitörl'l^ck’' (ett större tråg) an- 

vöndes. Saltningen skedde samtidigt och packades sedan i smörbytts 

eller"smörtena” . (tina ) Uet ver laggade tr Tkö.rl. Det smör som men be?" '- ■ • 

hÖYde på fo.rder och dylikt förvarades i en smörask, vanliktvis gjord 

av nHver med botten och lock av trö.

V. Beredningen av ost.

Av mjölken gjordes ost " vittost" och av vasslan (blens )''blanost" ,

Hvenså av getmjölk om det fanns ”jittehn", den blev kallad "jitost-n

>)

^ 3itblenost-n.

/



Hsde mpn kH.rnmjölk ett biands imjölken blev det " tj ehninj ahl Ikost" ,

av surmjölk blev det"gsmmehlost" efter en tids lagring.

Ostmassan togs upp ur vasslan med h^-^nderne och packades i ostka­

ret och pressades å vändes flera gånger tills all "blana"(vassla) 

hade runnit ur. Till löpe användes löpmagen "tjes-n" xisai xxlx 

från kalvar som inte hunnit börja äta hö, den spändes upp på trä­

stickor och fick torka, då den skulle användas togs en bit och lä­

des i vatten ett tag, då var "löype" f'^‘rdigt.

]^Öbodarna förvarades mjölken 'däri boa", ett rum i "bostugehn" 

som saknade fönster men det fanns små gluggar på väggarna för

luftväxling. Ost tillverkades också av den mjölk som erhölls kväl­

len före och på morgonen den dag "de vordd buffer bårti boehn, de 

vordd gjordd bå vittost-n å blanost-n å kallades för buf fersil-n’’. 

VI. Beredning av mesost.

I^lesosten "blanost-n" kokades tills den började tjockna, östes 

så upp i ett tråg och rördes om tills den hade kallnat, hälldes så

i ett ostkar som beklätts en våt handduk eller trasa och fick

stå så något dygn.

Jtyckelgensj ö i februari I963 

Einar Genberg
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Avskrift av Kommentar och anmärkning till 

1judbeteckning ... av K.-H. Dahlstedt.

Om ljudbeteckningen är att säga: 

a = ö

a = Äu 

e = 6. '■* ct

e - c l > 'i®'*' senare alternativet bara i ändelser. 

ä = långt: CA ^ ^ » kort; fi. -- öfi.

0 = långt: ^ , kort: , i ändelser: ^ ^ ^ d

ö = långt; ^ ; 6(7^ r» jy , kort: 0 ^ & /ibland även öy för 4» ./

hn =

hl = '(r

t =d.

Denna ljudbeteckning har E. Genberg dock ej kunnat till- 

lämpa med full konsekvens. Se även acc 24326’2. Kommentar ’ och 

anmärkning till ljudbeteckning ... av K.-H. Dahlstedt'.
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