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Miolkhushallning.

| o

Mjolk = mjolk el. “mjolka”

“Kon ha mjélka inni spenana.” = Kon har mjolk i spenarna.

”Ska du mjélk koen?” = Ska du mjolka korna?

Alltsa har verbet mjolka avkortats till mj6lk och substantivet mjdlken blivit mj6lka pa var dialekt.

Ko- mjolk, getmjolk, farmjolk och ren- mjolk har anvants till manniskoféda. Kalvar, lamm och killingar
ha givetvis fatt mjolk, katter + hundar dvensa ibland. Man gor ost t.ex. av 6verskottsmjolken. Den halles
eller halldes inte garna bort, da detta ansags som sléseri med mat. Da bar man hellre den separerade
mjolken tillbaka till fahuset och lat kor och getter dricka den.

Ramijolk.

Denna stalles forst svalt, och nar gradden flutit upp till ytan, 6ses denna utav och anvandes vid
smortillverkning. Den 6vriga delen av ramjolken delas mellan kalven och husmor, som gér ramjolks-
pannkaka, ramjolkost eller s.k. kalv- dans. Spenvarm mjolk = farsk mjolk eller s6tmjolk el. “soppamjolk”.
Har forekom ingen kringbarning el. extra traktering av mjolk. Det var nog i forna dagar for langt mellan
gardarna for att sddana seder skulle komma i bruk.

S6tmjolk = nymjolkad, nysilad.

Skummijolk = rannmjolk.

Kokt mjolk = “koke mjélka”. Hinna pa densamma kallas ”skinn”.

Gradde = gradde.

Sjalv- 16pt mjolk kallas surmjolk. Mager mjolk kan heta bla- mjolk. Sjalvsurnad mjolk kan och brukar
anvandas vid grov- brod- bakning el. som tillsats vid bakning av tunnbréd av potatis och mjél.

Surmjoélk kan ocksa ges till korna, nar man ej vill anvanda den som manniskoféda.

Av tatorten gér man fil- tate. Det ar och var ej sa vanligt att gora tate av tatort, darfor att det ar litet
besvarligt. Man forsokte och forséker dn behalla “taten” genom ratt forvaring av langmjolken. Nar en
orord fil- skal skall serveras, petar man forst undan gradden och 6ser av nagra matskedar fil, som ligger
narmast under gradden. Det blir basta "taten” = “tatten”. For att gora tatmjolk av tatort fordrades forst
nagra blad- rosetter av vaxten. Dessa lades i en liten tar mjolk. Efter en dag el. ett dygn silades mjolken
fran bladen och en ny liten tar sotmjolk tillsattes i den gamla med tatért bemangda mjolken. Sa fick den
sta igen till ndsta dag och i basta fall hade da bildats langmjélk, som kunde anvandas till tate i en storre
mjolkmangd. Nar filtaten tagit slut i en gard, sa skaffade man ny fran en granne eller en annan by. Sa gor
vi dannu.

Om man tillverkade fil = langmjolk av skummad mjolk sa talades det om, “mager- fil” el. ”bla- fil”. Nar
filet inte blir segt, kallas det "kortfil” eller glotterfil.
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Mijolken har av alder forvarats pa olika satt, i trabyttor, traskalar, tratrag. Pa senare tid har ju sa manga
sorter av mjolk- karl kommit i handeln, sa det behover inte kommenteras av mig.

Den tunna vatska som uppstar, nar mjolken skar sig, kallas vassla. Sur mjélk blandades med vatten,
kallades "blanda”.

"Sotmjodlk.”

Det var synnerligen vanligt att alldeles nymjolkad mjolk fortardes av bade barn och vuxna. Man drack
den till maten, den anvandes tillsammans med bar, tunnbréd, varm+ kall grot m.m. Uppkokt mjolk
anvandes tillsamman med kall grot t.ex.

Né&r den farska mjélken blandas med I6pamne, sa gér man forst “ost”. Denna har av alder anvants som
”kaffesovel.” Man skdr sma tunna skivor av osten och sa slar man pa varmt, gott kaffe. Da behéver man
nastan inget kaffebréd. Av mjélken gor och gjorde man forr ”sotost”. Det receptet har jag inte lart sjalv,
och det &r inte latt att nu hitta ndgon, som kan koka sotost.

Av ramjolk tillreddes som forut namnts ost, = ramjolksost, kalvdans, och pannkaka. Ramjolksost kunde
dtas som efter- ratt tillsammans med gradd- mjolk.

Vid vanlig ostberedning far man ju vassla = "meson.” Denna kokades och kokas annu pa sina hall till
mesost. Av getmjolkvasslan blir mesosten finare an av komjolk.

Olsupa gjorde vi ej i mitt hem, men jag vet, att folk inom var kommun kokade sadan ibland. Olsupa var
visst bra for barnafoderskor for att de skulle fa mera mjolk i brosten at sina sma. Nagot mer vet jag inte
om dylika matratter.

Karngradde var en delikatess. Nar husmor karnat gradden en stund, 6stes av denna upp pa tallrikar
eller sma skalar. Att fa en tallrik kdrngradde var lika fint som nar vi i vara dagar bjuder pa tarta el. glass.
Men kdrngradde anvandes inte vid s.k. kalas, ty denna ratt kunde ju inte férvaras. Den maste atas
omedelbart efter serveringen. Kdarna smor gjorde och gér man inte den dagen man har kalas. — Men om
en anfoérvant eller nagon annan langvaga gast rakade anldanda till ett hem, dar smorkarnan just borjat
bearbetas, sa bjods han som regel pa en tallrik gradde ur kdrnan. Forutsatt att gasten tyckte om
kdrngradde. Nagon annan matratt av kdrngradde vet jag inte om.

Mio6lkens forvaring.

Vid nastan varje bondgard fanns en kéllar- bod. Den var ingravd i en narbeldgen backe eller pa annat satt
tackt med jord, sa att sommarvarmen inte nadde in i kdllaren. Darinne férvarades all mjélk, fil, o. gradde
den varmare arstiden. Fore separatorernas tid hade man tratrag eller traskalar att sila upp mjélken i. Nar
gradden skulle skummas av, var ett trag med sin kantigare form lattare att hantera, varfér de runda
traskalarna mest anvandes till sattning av fil. —

| koket fanns dven ett matskap, som kallades Kan- tér. (Betoningen ldggs pa den senare stavelsen, sa
att det inte blir kantor.) | detta skap, som var trekantigt och alltid stod i ett horn av koket, fanns
trapinnar pa bada sidovaggarna. Dar placerades mjolk- tragen och fil- dito under den kalla arstiden.
Husen voro inte sa varm-bonade, sa “kantéret” langst bort fran den 6ppna spiseln var ett bra
kallskafferi. Givetvis forvarades alla ting, som maste aktas for varme, under sommaren i kdllar- boden,
och flyttades efter behov och lagenhet in i kantoret — event. potatiskallaren, en jordgrop under golvet.

Vid mjélkningen anvdndes allmant en stdva. Den tillverkas i dldre tider har av tra. Senare kom sadana
av bleckplat ut i handeln. P4 gammalt Arjeplogs- mal hette den ”Stavo” — “stavon”. Dessutom fanns
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mjolk- bytta, smor- bytta och smor- kdrna av tra. Stavan hade en hog stav till handtag och rymde c:a 5- 7
liter. Vid uppsilningen anvandes tyglappar eller tunt skinn, som man stuckit hal pa. Trag och skalar
gjordes mest av bjork, men dven av furu. Stavor och byttor tillverkades av furu.

Nar mjolken skummades anvandes av somliga handen, andra hade en lang kniv eller trasked. En del
husmaodrar hillde gradden direkt i kdrnan, andra forvarade den i trag eller skalar eller byttor tills
karnandet skulle bli av. Skumslev fanns av tra i dldre tid.

Vid rengoring av trakarl anvandes skafte eller enris, kokande vatten och vispar av barkade bjork-
kvistar samt nagon form av sapa el. skurmedel. Trakarlen stalldes att torka i frisk luft, om maijligt var.

"Rannmjolken” forvarades sakerligen i nagon trabytta, rannmjolksbytta, om den ej dracks upp eller
blev grétvate omedelbart efter skumningen.

Smor

| vara trakter tillverkades smor enbart av ko- gradde. Ordet kdrna anvdandes bade som substantiv =
smorkarna och verb kdrna = att tillverka smoér. Smorkarnan var gjord av trastavar, varav en var langre én
de andra och utgjorde ett praktigt handtag. Kdrnan var cirka 70- 80 cm. hég, och formad som en holk =
cylinder alltsa. De voro ju hemmagjorda sa inte hade val alla smorkarnor sasmma matt. Somliga hade ett
hal langst ner pa "holken” for vasslans avrinnande. Karn- staven hette "térel”. Dess nedre dnde var
forsedd med en hjul- liknande platta — ocksa av tré. Ungefar sa har. - (tecknad bild av plattan i texten,
sid 13) Primitiv teckning. Jag inbillar mig att den var fast vid staven = kdppen medelst trapinnar =
"narar”. Smoérkarnan hade givetvis ett lock med ett hal i mitten, dar staven = téreln drogs upp och ner.
Nar toreln togs bort for rengéring eller annars, stangdes halet med ett litet lock.

Den som karnade stod oftast vid den 6ppna spiseln under den kalla arstiden for att inte gradden skulle
bli for kall, ty denna maste ju ha en tamligen viss temperatur, omkr. +18° for att smoret skulle bli bra. Pa
sommaren hidnde det att "karnandet” fick forsigga i kéllarboden el. visthusboden, for att gradden inte
skulle bli for varm. Om karningen misslyckades, sa visste man, att det berodde pa for gammal gradde
eller pa kornas mat. Nar det var lange sen korna kalvat blev ocksa gradden svarare att géra smor av. Har
i var bygd hade man inga vidskepliga férestallningar om smor- tillverkningen. — Om gradden var for kall,
héllde man i kdrnan en lamplig dos hett vatten.

Pa 1860- talet var det ju inte sa goda tider. Barnen fick lara sig spara. Nar mamman eller husmor
kdrnat smor pa lérdagen fick varje barn eller ungdom sin bestdamda smaorklick, och denna fick var och en
hushalla med efter behag under veckans lopp. Denna smortilldelning kallades ”I6rdags- smorgasa” =
I6rdags- smorgas. Den var formad som en liten rund bulle med en liten klick hogst upp. Karnmjolken
togs tillvara och anvandes som maltidsdryck dels oblandad, dels utdrygad med vatten ”“blanda”.

Efter kdrningen tvattades smoret i flera vatten. Darefter saltades det efter smak och behag och
placerades i en trabytta for forvaring. Event. trakagge; de flesta trékarl voro laggade utom skalar och
trag, som gjordes av ett enda trastycke. Smorbyttan stilldes pa en sval plats, kanske i kdllarboden eller
kantoret. Vid resor till annan ort férvarades "ndst- smoret” i en smorask. “Nast” = fardkost.

Ost.

Om osttillverkning har jag skrivit férut, men jag kan tilldgga att den basta osten gjordes av getmjolk. Det
hande ocksa, att faren mjolkades och ost gjordes av farmjélken. Men det var mindre vanligt att mjolka
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far. — Renlapparna = nomaderna mjolkade renkorna och tillredde en fin ost, som allmant ansags som
den finaste ost, man kunde uppbringa i denna del av landet.

| de flesta hem fanns en eller flera ostkorgar, gjorda av tradrotter, mest vide- rotter ofta flatade med
stor skicklighet, sa att osten blev ”“mdnstrad”. Nastan alla husbonder gjorde sjélva sina korgar. Man
pressade ostmassan i korgen med handerna eller med en slev eller ocksa med en sérskild rund traskiva,
(forsedd med monster) som gick ner i korgen. Storleken pa ostarna varierade mycket bade i tjocklek och
ytvidd. 10 cm. diam. och 15 cm. dito var och ar mest vanliga.

Nagot annat ostlope an kalvmagar fanns inte i dldre tider. Kalvmagen = I6pmagen bereddes pa detta
satt: Forst togs den lilla ostbit, som fanns i I6pmagen ut och skéljdes, darefter vandes och skoljdes
I6pmagen och vandes igen, den lilla ostmassan stoppades tillbaka, I6pmagen fastes pa en sticka, "kjes-
sticka” (teckning av stickan, i texten sid. 17) och hiangdes pa tork under taket. Nar den sedan behdvdes,
héllde man en liten tar mjolk i “kjesen” skakade om och tog efter nan timme en matsked el. mer av
innehallet samt blandade i den mjolk, som skulle bli ost. Man spadde pa innehéllet i kjesen varje gang
man tog I6pe ur den. Mjolken hade forut ljummats i fortennad kopparkittel el. jarngryta 6ver elden i den
Oppna spiseln. Lopmagen = "kjesen” anvandes s3 lange den var till nytta. Sen slangdes den. — Lopa eller
stanna ar uttrycket for det stadium i ostbildningen nar ostmassan borjar skilja sig fran vasslan.

Nar osten togs upp anvandes en halslev eller ocksa handen eller ostkorgen, som ju alltid maste vara
ren. En “ostmus” var en liten bit ostmassa, som kramades ur av ostberederskan och gavs som smakbit at
barnen. — Sa snart osten var urkramad placerades den pa en osthylla for torkning. Ibland fortardes osten
samma dag den tillverkats, ibland forvarades den efter torkningen flera veckor. — Mes- ost kokades av
somliga husmaodrar i dessa trakter, men nan stoérre tillverkning av mesost var inte vanlig. —

En hel del fragor har jag inte kunnat svara pa, emedan de rér sig om sadant, som inte alls hor hemma i
vara glesbygder.
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