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Mat och dryeck.

Hushallsbestyr i Goinge for en mansalder sedan.
Af

Pehr Johnsson.

tt af de mera intressanta kapitlen i var gamla bondekultur och
: pd samma gdng #fven ett af de minst behandlade #r onekligen
det, som berér mat och dryck. Medan man i ord och bild skt
askdadliggora, huru man bodde och klddde sig, ér det endast ett ringa
fatal af vara kulturhistoriska forfattare, som berort den annars nog
sa viktiga friagan om mat och dryck, och har detta ndgon géng skett,
ha samma anteckningar oftast blifvit gjorda med afseende fistadt
vid de materiella forpligningarna under gillen och hogtider. Diir-
emot har man mera knapphindigt bertrt en sidan viktig sak som
de hvardagliga mat- och hushallsbestyren. Vi skola dirfor i det
foljande nagot berora dessa, sidana de tedde sig for ndgra tiotal ar
sedan i forfattarens hembygd — Goinge i Skdne. Sjalf utgdngen
fran ett bondehem dirstides har jag varit i lifligt tillfille att under
min barndom och ungdom studera dessa forhdllanden, sidana som
de d& #dnnu med fa fordndringar tedde sig. Och med afseende péa
dldre tider, fran borjan och mediet af 1800-talet, har jag erhallit
lifliga skildringar ddrom af foridldrar och morfordldrar.

De dagliga méltiderna
voro i regel fyra till antalet — frukost, middag, merafton och kvill.
Under vintern, da troskningen med slaga pagick, &t man dessutom
dnnu en maltid — davern — som man jimvil brukade under host
och skiord (»skyr»). Maltidstimmarna voro under vanliga forhallan-
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den: klockan 6 frukost, 12 middag, 4 merafton och 9 kviillsmat. Vid
tillfillen d4 man &t fem maéltider: klockan 4 frukost, kl. 9 daver,
kl. 1 middag, kl. 4 merafton och kl. 9 kvillsvard. Troskningen
borjade senast klockan tre, och det var en allmiin sed, att man skulle
troska ett par »ligg», innan man erholl nagon forplignad. Vid hos-
ten borjade man ifvenledes arbetet, si snart gryningen intridde, och
betriffande vdrarbetet har man énnu ett ordsprik bevaradt som siiger,
att »det var en dilig dring, som icke kort ned en half tunna korn,
innan han at frukost». Detta visar nogsamt, att man var uppe med
solen. Nu 85-drige skogvaktaren Anders Andersson i Emitslof har
ocksd for forf. berittat, att da ban i sin ungdom var fordriing pa
Tomarp, som da var underlydande Rabelof, brukade davarande dga-
ren till ndmnda gérd rida omkring for att vid soluppgéngen »taga
sitt folk pad sédngens. Och kom han jimvil vid ett dylikt tillfille
till det ndrmare en half mil frdn hufvudgarden beligna Tomarp
for att gora detta; men Anders och hans kamrater hade vetskap om
forfaringssiittet, hvarfor de vid godsherrens ankomst redan hade
ryktat histarna och stodo firdiga att rycka ut. Han skulle nu se
efter om pigorna voro vakna, men mottes han i forstugan af sopor
fran innanfor beligna rum. Han fornam da, att dfven de varit ti-
digt uppe, och beldten med hvad han sett hir, fortsatte han sedan
till andra i nérheten beldgna gardar.

Det var emellertid icke allenast vid de storre bruken, som man
borjade arbetet sa dér tidigt, utan @fven vid bondgardarna begag-
nade man samma sedvana. Det var darfor ganska naturligt, att
méltiderna fingo vara manga och att matfragan spelade en ingalunda
oviisentlig roll i den allminna hushéllningen. Ett gammalt skdnskt
ordsprék har ocksd talat om >moen mad o god mad o mad i rittan
ti», hvilket torde utgira en borgen for att man inom nidmnda pro-
vins sedan gammalt #gnat icke ringa uppmérksamhet &t mat- och
magfragan.

Sedan vi hir redogjort for de olika maltiderna och bendmningen
af dessa skola vi ofvergd till skildringen af de ritter, som vid dessa
brukade forekomma. Icke sillan voro dessa ganska enformiga. Till
frukosten, dd denna afits vid 4- eller 5-tiden pd morgonen, brukade
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man ha smor och brod samt flott eller, som man hiir kallade detta
— sfetts — samt ost. Kaffet var #innu icke kommit i bruk, hvarfor
man i stiillet under vintertiden begagnade olost, en dryck, som be-
stod af hilften svagdricka och hilften mjolk. Man ansag, att denna
var synnerligen virmande och nirande. P& brinnvin sparade man
icke under denna husbehofsbriinningens tid, da varan énnu saldes
for tolfskilling kannan. Minst en, understundom tvd supar, serve-
rades at troskminnen. Flaskan med Gustaf IILs eller Karl XIV
Johans namnchiffer stod i hornskdpet, och var icke husbonden sjilf
uppe, hade dringarna eller torparna att sjilfva servera sig. Den an-
sdgs emellertid vara en lat husbonde, som icke var den forste i gar-
den. Nir slagan borjade gd, skulle ocksd pigorna stiga upp for att
sitta spinnrockar och vifstolar i géng. Husmodern brukade ofta
rikna med dem i detta afseende. Vissa lockar »hor» (lin) skulle vara
spunna och vissa alnar vif viifda, nir det indtligen blef dager. For-
hallandena voro i detta afseende sd olika véra, som de kunna vara.
Davern (dagvarden), som den andra maltiden i ordningen for
dagen beniimndes i Gdoinge, ehuru denna bort vara den forsta, var
af mera bastant beskaffenhet. Denna bestod antingen af stekt potatis
eller ocksd af stekt potatisgrot. Mera siillan forekom kokt potatis,
ehuru sddan naturligtvis icke heller saknades. Den stekta potatisen
var sonderhackad i sma bitar, samt stekt 1 flott, hvilket man erholl,
nir man stekte det flisk, som man at till potatisen. Sak samma
med griten. Den senare var viind, si att den var brynt pa bdda
sidor. Denna bryning kallades »skoa» och its med begirlighet. Alla
sokte komma 4t sd mycket som mojligt af denna. Kopparjirnet!
stilldes midt pd bordet, och bestod hushallet af manga personer, hade
man ett siddant vid hvardera dndan. Man tog nu en sked potatis
eller grot pd jidrnet och sedan direfter en sked mjolk i det bredvid
detta stiende glaserade lerfatet. Alla dto ur samma jirn och samma
fat. Ibland, om mjolktillgingen var ringa, slog man hilften dricka
bland denna (drickablanning»). Antingen det var det ena eller
andra gick det i regel under den vanliga bendmningen >vitts.

! Jirn kallades i Goinge det flatbottnade stekkirl, som man anvinde i hushillet,
detta dfven om kirlet ifriga var af koppar.
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De tider af dret, d4 man icke &t daver, anvinde man i hufvud-
sak samma ritter till frukosten. Icke sillan forekom lingon eller
»krisenasyltas, som man brukade siga, som en forritt vid denna.
Lingonsylten var uppblandad med mjolk, dock sd tjock, att den
liknade viilling. Man skar sedan det grofva, mjuka briodet, som hir
alltid begagnades i tunna flisor, stack fiéllknifven in i dessa och
doppade dem 1i lingonkoppen. Pa sa sitt lyckades man ofta »locka
ned»> stora kvantiteter brod.

Hade man nykokt potatis till frukost eller daver, &t man denna
pa annat sitt dn da den forekom till kvillsvarden. I regel hade
man némligen flisksas till densamma, och i stiillet for den salta sil-
len at man flisk. I det spad, som man vid stekningen af detta er-
holl, slog man mjolk, och doppade man potatisbitarna i denna pa
samma sdtt, som nér man doppade brid i »krosenasyltan». Sasen
eller »doppat», som det kallades, forvarades pd jirnet, som sattes pa
bordet. Man hade en sorts dylikt »doppas, som man kallade »pek»
eller >pekfingers. Detta bestod af mjolk och fliskflott, i hvilket man
sedan rort mjol, sa att det blifvit ganska tjockt. Detta var ganska
begirligt och ansdgs bittre &n det forra. Sedan man #tit och dop-
pat sd mycket man orkat, sattes 1 regel fram »vatts, mjolk eller
drickablandning, till hvilket man &t duktigt med brod. Sadant fore-
kom for ofrigt som afslutningsritt pd hvarje maltid, med undantag
af meraftonen. Man brukade tala om, att ifall man icke at brid
ofvanpa en maltid, kom sgriotahistens eller »bonehistens. Hvad man
dirmed menade har jag, trots forfrigningar icke lyckats fa veta.

Middagen var den egentliga hufvudmailtiden for dagen. D4 ser-
verades lagad mat af den mest kraftiga beskaffenhet. Vi skola hir
nedan ndgot beréra de ritter, som man med forkirlek anviinde. Ar-
ter, kokta pa flask, var en sddan, likasd bonor, s. k. bondbonor, som
numera gatt ur bruk, men som man fordom i stor utstriickning be-
gagnade. Dessa forekommo dels i form af soppa, dels ocksd stuf-
vade. Till de senare 4t man flisk eller sill. Man begagnade vidare
savil #drter som bonor till grot, och voro de da till hilften blandade
med potatis. Till denna griét at man i regel sill samt drickabland-
ning. Till &rt- och bonsoppan fortirdes kokadt flisk eller lamkott.
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Vid host och skord horde det till, att man skulle ha gronkal,
som kokades pd flaskben, hvilka husmodern lagt undan, sedan spicke-
skinkan blifvit fortdrd. Man at k&l sivil som soppa ur det gemen-
samma fatet, och brukade man icke sillan skimta med hvarandra.
I all synnerhet var detta forhillandet, niir man &t gronkal, som
lingre &n annan mat holl sig varm, dock utan att ryka. En torpare
i Getaberga sade dérfor en middag under hosten, dd mor satt fram
gronkdl pd bordet och han tagit den forsta skeden: »>Besynnerligt
folk, som icke kan hdlla maten varm, tills man hinner hem.» Detta
medforde den péifoljd, att de ofriga utan eftertanke togo skeden
full med kil och kastade i halsen, hvarvid de brinde sig alldeles
ohyggligt. De som drabbats af misssdet blefvo hogst fortretade,
medan ddremot de ofriga skrattade. Och det var torparspjufverns
mening.

I frdga om hostens och vinterns matordning intog hvitkalen ett
bemérkt rum. Till hvarje gird horde en kilhage, for hvilket #nda-
mél den djupaste och bista jorden inhiignades.

Hvitkédlen kokades hufvudsakligen som soppa, &tminstone om
hvardagarna. Endast vid de stora hiégtiderna och gillena anviindes
den pd annat sdtt. Till denna soppa &t man brod samt flisk eller
kott. Afven vanlig kottsoppa begagnades, siirskildt under hostarna,
dé slakten igt rum. Sidan kokades dfvenledes pa flisk. I bigge-
dera blandades morstter och potatis samt klimpar, som man knogade
samman af hvetemjol. Dessa dt man i regel med stor begiirlighet.

Af stufning mirkte man icke sillan rofvor. Man odlade innu
sidana framit 60- och 70-talen, for anviindning i hushdllet. Nu #ro
sivil dessa som de s. k. sbondbonornas, hvilka anvindes for samma
dndamil, slopade. En eller annan gang, siirskildt under skordeti-
den, stufvade man skirbonor eller >hvita bénors, som man kallade
dem, men annars riknades sivil dessa som de bruna bonorna till
gillesmaten. Afven stufning af potatis forekom icke sillan. Till
denna sdvil som ock till den andra stufningen &t man spicken skinka
eller sspekeflisk», som man pa bygdespriket benimnde denna. Sal-
lader eller dylikt forekom aldrig, knappast vid gillena. Radbetan
var den enda, som man lingre fram brukade anviinda.

D—160551. Fataburen 1915.
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Af kottritter voro endast kallops och frikassé i bruk. Sa-
dana ritter tillagades af sdviil oxkott, som sddant af lamm och
kalf. Om stek nigon ging forekom, var detta hufvudsakligen vid
gillena.

Antingen man hade kottritt, soppa eller stufning till middag,
hade man endast denna rétt. Smor eller ost forekom aldrig pa bor-
det vid middagen. Under sommartiden anviinde man understundom
i stillet for det vanliga »vattets filbunkar, som man at med grédden
pa. Sadana voro synnerligen begirliga. For ofrigt forekom sur
mjolk dagligdags pa bordet under denna drstid. Men i vanliga fall
skummades den tjocka pelsen af gridde (»flod>) af forst, innan »sika-
rets sattes pd bordet. Sedan kallades den sura mjolken for »sybas
och var ifvenledes denna mycket god, dfven om griddden var borta.
Diremot tyckte man foga om den halfsura (>blasura») mjolken. Hogt
uppe pa viiggarna i stugan voro hyllor anbringade, dir under som-
martiden mjolken sattes for att surna. Att den icke sillan blef be-
miingd med damm, kan man litt forsta. Men dédrpa tinkte ingen.
Till filbunken eller »sybat> 4 man duktigt med bréd. Och sd, nir
maltiden var slut, gick man ut for att sofva en timmes middag for:
att sedan ater paborja arbetet.

Meraftonen bar man i regel ut till arbetsfolket. Antingen hus-
modern, ndgon af barnen, om sidana funnos, eller ocksd innepigan
hade att gora detta. Gillde det driingarna, da dessa voro sysselsatta
med varbruket, erhollo de i regel en smorgas eller en sidan bestru-
ken med flott, samt en osthit, som dessa utan nagra vatvaror hade
att fortira. Tjdnade man under ett snillt husbondefolk, gycklade
man icke sdllan med den forplignad, som man erholl. S var ex-
empelvis forhdllandet med en driing i Vistraby, om hvilken det be-
rittas, att en dag, dd pigan kom ut med meraftonen, holl han upp
ostskifvan framfor 6gonen, under det han drapligt nog yttrade: »Det
dr mirkvirdigt hvad min syn har blifvit besynnerlig. I gar kunde
jag icke se smoret pd brodet, men i dag kan jag se tviirs igenom
ostskifvans. Understundom medforde man en brodkant at histarna.
Voro dessa vana vid detta borjade de gniigga (>humras) redan da de
sago meraftonsbudet pa afstand.
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Under host och skord, di dfven en del frimmande folk deltog i
arbetet, var meraftonen tilltagen pa ett helt annat sitt. D& skulle
man nimligen ita dggakaka, i regel en stor vildig sidan, beroende
pad deras antal, som skulle deltaga i maltiden. Man hade en sir-
skildt vidlyftig korg af trd med tillhorande lock samt rund till sin
beskaffenhet. 1 denna lades kakan ned, och skar sedan hvar och
en sitt stycke af densamma, medan den lig i korgen. Till denna &t
man i regel stekt flisk.

Under vanliga hvardagliga forhdllanden bestod kvillsvarden af
kokt potatis och sill, understundom, fir omviixlings skull, af nigon
sorts grot. I det forra fallet hade man icke det forut omnimnda
»doppat> pa stekflott, utan bestod detta af griidde eller sur mjolk.
Det senare — »sybadoppat> — sattes friimst. Groten bestod i regel
af mjolgrot, som man kokte pid sammalet rdgmjol, samt sidan af
bohvete- eller ocksd potatisgrit. Afven korngrynsgrot fiorekom icke
sillan. Fatet sattes pa bordet, och &t man sedan gemensamt ur detta.
Sa skedde #fvenledes med den mjolk, som man fortirde till denna.
En allmén sed var, att den forsta sked man tog var mjolk, direfter
grot o. s. v, tills man blifvit mitt. Nir man at mjolgrot brukade
man ligga en klick smér i midten af fatet, ssmorhdlans, i hvilken
man sedan doppade denna. Morgonen diirpa stektes alltid den ofver-
blifna groten till frukost. I regel tyckte man #nnu bittre om den
dd, én nir den var nykokt.

Bordets dukning

tillhérde innepigan att ombestyra. Som vi redan férut antydt tog
man denna sak témligen litt. I ena &indan af stugan var det stora,
aflinga, oftast rodmalade matbordet af ek eller fur, placeradt. Vid
ena éndan af detta var en upphdjning pd de viiggfasta binkar, som
utmed viggarna voro placerade lings bordet. Hér hade husfadern
och husmodern sin gifna plats. Det var alltsd efter urgammal sed
hogsitet. Man brukar ocksd #innu i vara dagar tala om den, som éimnar
sitta bo, att han har tdnkt »siitta benen under egen bordsindas.

Under borjan af 1800-talet torde man haft borden omalade samt
utan duk, d4& man at. Liéngre fram brukade man ha méalare att
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bestryka linnevif med oljefirg, ibland med blommor eller andra fi-
gurer, och lade man sedan denna pa bordet. Tallrikarna voro linga
siadana af trd eller ocksd runda, pa hvilka man brukade ligga knif
och sked. Efter madltiden torkades dessa och upphingdes pd viig-
gen. Afven skedarna voro af trid. Lingre fram brukade man be-
gagna sddana af horn. De bide luktade och smakade illa, om man
icke forfor med dem pd sitt sirskilda sitt: att nedgrifva dem i mjol,
eller, &innu bittre, i en grofbrodsdeg, som dd dreg till sig den smak
af horn, som de annars besutto.

Hvar och en af husets invdnare, sm& och stora, min savil som
kvinnor, hade sin sirskilda fdllknif, som man begagnade d& man dt.
Det heter i ett gammalt skdnskt ordsprak, att sknif och streck (snore)
skall en bonde och hans dring alltid fora med sigs. Och detta hade
nog sin riktighet.

Vi nimnde hir ofvan, att det hufvudsakligen tillkom innepigan
att duka bordet och bira fram maten. Vid bradskande tillfillen
var husmodern henne behjilplig héirmed. Denna senare var det all-
tid, som fick svara for matlagningen sdvil som de hufvudsakliga
bestyren inomhus. Hon hade dérfor en arbetsam stéllning. Mangen
gang vid brddskande tillfillen fick hon vara utan hjilp och, om gér-
den var liten, icke siillan deltaga i utearbetet. Hade hon dessutom
en del barn att passa, nog hade hon arbete tillrickligt. Hon hade
ocksd att svara for att ingenting i den allm#nna matlagningen
fattades utan att

tillrustningar och beredelser
skedde i ritt tid. Brodbakningen var ingalunda den minst betydel-
sefulla af dessa. Det var dock endast hufvudsakligen groft brod
man anvinde. Endast om sondagar och hogtidsdagar forekom brod
af finsiktadt mjol. Vid bakningen af det sura, grofva brodet gjorde
man alltid tillrustningarna hérfor firdiga dagen innan, »skdllade»
mjolet, »dltades degen o. s. v. Sedan voro pigorna tidigt uppe om
morgonen att forritta bakningen. Man hettade i regel ugnen med
ris. Innan brodet sattes 1 denna, forsummade man icke girna att
pricka det med en strumpsticka samt med denna rita ett kors pa
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midten af kakan. Dirigenom hade man fredat det for trollen, s&
att man kunde vara sdker pa att det blef ordentligt bakadt. I stil-
let for fint brod anvinde man icke sillan s. k. »kafringars, som baka-
des af kornmjol och potatis. Dessa slog man upp mycket hoga,
hvarefter man medelst en trad skar af dem pa midten. Pa sd sitt
blef det tva kakor af en.

Vid de stora hogtiderna, framfor allt da julen stundade eller da
gillen skulle afhallas, bakade man dessutom en massa sméabréd af
hvete. Bland dessa forekommo i regel alltid klendterna. ILingre
fram borjade man jimvil att baka pepparkakor. Afven tunnbrodet
anvindes nagon gidng, men detta var icke af den sort, som begag-
nades ldngre upp i landet.

Brygden forrittade man alltid sjialf. I hvarje by fanns vanligt-
vis ett milteri eller »malttorras, didr man sjilf tillverkade maltet.
Samtliga aboar odlade ridtt mycket korn och af detta anviindes icke
ringa mingder till hushallet, dels i form af mjol, dels ock som gryn
och malt. Icke minst af det senare atgingo afseviirda mingder.
Afven humle odlade man, och detta icke allenast for eget behof,
utan en hel del bonder i Goinge hade sd stora humlegérdar, att de
kunde fara utdt bygderna, framfor allt neddt den skdnska sldttbyg-
den, att forsidlja af varan.

Svagdricka fick icke saknas i gédrden, 4tminstone om det var
ndgot med denna, vare sig vinter eller sommar. P& bordet i dag-
ligstugan stod alltid en trikanna, innehallande sddant, och nir man
var ute pd slatter eller skordearbete, hade man alltid »drickakanna»
med sig. For att icke olet eller svagdrickat skulle erhdlla bismak
brukade man tillverka dessa kannor af enestaf. Icke sillan gjorde
man sjalf sadana. Hemslojden var under sagda tid icke utdod, utan
var denna flitigt i gdng under de ldnga vinterkvillarna. Vid gil-
len och hogtider anviinde man i regel tvenne slags 61, nimligen dels
starkolet, som var mycket starkt och miktigt, dels ock tunnolet,
som var en sdmre sort. Husmodrarna ansigo det i regel som en
stor konst att kunna tillverka ett godt 6l. Framfor allt ndr brollop
holls i en gérd, brukade man gora ofantligt stora tillrustningar.
Till ett sidant atgick i regel flera tunnor ¢l samt en hel mingd
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svagdricka. Men sd kunde ocksa en dylik tillstillning understundom
pégd under en tid af atta dagar.

Till dessa skulle man alltid medféra s. k. »forning», bestdende
under 1800-talets borjan af grot, som man medforde i sirskilda kop-
parformar, samt hvetebrod och sidant af siktad rdg. Sedermera
indrades detta till kakor, som man pﬁ‘sina stillen #nnu i vira
dagar brukar fora med sig, dd det dr bréllop, barndop eller begraf-
ning. : :

Slakten forridttades vauligtvis endast en gdng om dret, men var
denna d& i regel betydligt rundligare tilltagen #n i vdra dagar.
Det var hufvudsakligen i november och borjan af december, som
denna viktiga procedur forrittades. I hvarje by fanns vanligtvis
ndgon person, som gick omkring i gérdarna for att slakta at bon-
derna. Det var icke allenast svin, som dérvid fingo slidppa lifvet till,
utan #fvenledes kor och far. P& ett medelstort hemman slaktade
man alltid ett notkreatur samt fyra & fem far. Kottet af dessa
dels rokades, dels saltades for att sedan lingre fram ater blotas upp
och anviindas till soppa o. d.

Vid slakten erholl man den sd omtyckta blodkorfven eller »pol-
sam», som man &t med stor begiirlighet. Ett par af dessa lades undan
for slaktarens rikning — »slaktepolsans. Det var férenadt med myec-
ket besviir att gora slakten i ordning. Pigor och torpargummor voro
under ledning af husmodern dédrmed sysselsatta manga dagar framat.
Det giillde némligen att tillvarataga allt. Flottet skulle sméltas,
likasd talgen, som man anvinde till ljus, kott och flisk skulle hackas
och fjillas till korf, den s. k. >hackepdlsan», som man sedan dels
kokade, dels rokade. Vidare skulle kott och flisk nedsaltas. En
del af detta blef éfvenledes lingre fram rokadt. Detta var ett nog
sd allvarsamt arbete. Man hade ett mindre trid, pd hvilket kvis-
tarna pad lagom afstind blifvit afhuggna. Pd dessa hingde man se-
dan de skinkor, kottstycken eller korfvar, som voro afsedda for rok-
ning. »Kraken», som tridstycket kallades, restes sedan upp i skor-
stenen, hvarefter man brassade pd i spiseln med gront enris. Detta
fick icke briinna, endast ryka, hvarfor den, som ombesorjde rokningen,
hade en vattenhink vid sidan om sig. I denna stod en kvast, som
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man bestiinkte riset med, dd detta ville fatta eld. Forst efter ett par
dagars rokning ansig man att varan kunde anses firdig.

Vi f& icke heller glomma att erinra om den stora syltkakan
— pressyltan — hvartill man anvinde svinhufvudet. Allt kott och
flisk pd detta pelades omsorgsfullt ifrdén. Man gjorde déraf en
stor kaka, pd hvilken lades en tung sten som press, ddraf nam-
net. I vanligt tal kallade man sedan denna vara for >sylteflisks.
Framfor allt vid jultiden &t man hvarje dag af detta. Afven grisfot-
terna betraktades som en favoritriatt. Dessa skulle omsorgsfullt
skrapas och goras i ordning, innan de kokades, syltades och sattes
pa borden.

Kirna smor och gora ost voro ocksd arbeten, som forekommo i
hvarje gird fore mejeriernas tillkomst. I det dagliga hushallet intogo
dessa bada fodoimnen en bemiirkt plats. Smorkiérningen skedde pa
hvarjehanda siitt. Den aflinga kdrnan, med tolk, som man stotte
upp och ned, &r den typ, som man i de flesta fall anviinde i Goinge
under forra Arhundradets borjan. Sedan begynte man med s. k.
»vindkiirnors, som drogos med en vef. Man hade ett trig af tri,
i hvilket smoret saltades och bereddes, tills det var firdigt sittas
pa bordet. ;

Ostberedningen var en mera invecklad procedur. Till denna an-
viindes bdde skummad och oskummad mjolk. Till den vara, som
skulle anvindas vid gillena, fick endast den senare forekomma, medan
ddremot vid det hvardagliga bruket anviindes den forra. Sedan
osten blifvit ordentligen kramad, lades den i en sirskildt for dnda-
mélet afsedd korg, och anviinde man sig #fvenledes hir af en sten
till press. Sedan skulle osten under en viss tid sti pd en hylla,
innan den ansdgs vara #tbar.

Vid de stora gillena

var matordningen betydligt annorlunda #&n under de hvardagliga
forhdllandena. Nir ett dylikt skulle afhéllas, pagingo tillrustnin-
garna en lang tid i forvig. Allt maste vara firdigt pa den bestimda
dagen, si att ingenting fattades vare sig af vatt eller torrt. Det
ar svart att redogora for alla de ritter, som vid de olika maltiderna
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férekommo, men vi kunna exempelvis erinra om en brollopsmaltid
i Goinge for en mansalder sedan. Man borjade da, som nu, med ett
smorgdsbord, men detta var af betydligt enklare beskaffenhet ién i
vira dagar. Det bestod hufvudsakligen af smor och brod samt ost,
hemystad, god sétmjolksost. De ménga delikatesser, som i vira da-
gar begagnas, voro dnnu icke komna i bruk. Direfter féljde bul-
jong med pastejer samt pd denna nigon fiskriitt, gidda eller lax,
med pepparrotssds, som var mycket gouterad. Till smérgdsbordet
tog man ostsupen, men till fisken »fiskarsuparnas, som man brukade
siga. Dessa riknades ndmligen tvd eller flera. Sedan foljde steken,
och var det icke sillan giissen, hvilka funnos nistan i hvarje gird,
som fatt slippa lifvet till for denna. Detta hindrade emellertid icke
att nasta rdtt bestod af oxstek. Man satt till bords, och mera in
en sorts mat af hvarje ritt forekom icke. Sedan kunde det hiinda
att man serverade bruna eller hvita bonor samt nigon annan stuf-
ning. Till hvarje ritt togs en eller flera supar. En sidan togs ifven
till den sista i ordningen af dessa — risgrynsgroten — med hvilken
ritt man regelbundet afslutade maltiden. Vi ha redan omtalat, att
en del af giisterna brukade medfora grot till gillena, hvarfor vird-
folket i regel icke behiofde besvira sig med tillredningen af sidan.
Maten nedskoljdes med skummande 6l, af hvilken vara man fortirde
stora mingder.

Ofvanpd maltiden serverades enligt skdnsk sedvana den s. k.
sspettkakan> samt andra kakor af olika slag, som man medfort som
»forning>. Var det i ett rikt och fésrmioget bondehem, som brollopet
holls, kunde man icke sdllan ridkna ett tiotal dylika spettkakor, un-
derstundom dnnu flera. I de flesta byar fanns i regel ndgon gumma,
som bakade sidana. Konfekt borjade man jimvil anvinda, men var
detta forst ldngre fram, sedan vinet blifvit mera allmént vid all-
mogens gillestillstdllningar.

Efter maltiden, sedan ungdomen borjat dansen, samlades »man-
narna> i nagot af smarummen, hvarefter lingpiporna togos fram.
Man brukade lina sidana i gardarna rundt omkring, si att hvarje
gist fick en dylik. Detta var for ofrigt ocksa forhallandet med en
midngd andra saker. Nir gille anordnades i en gdrd, linade man
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en hel mingd af de kirl man behofde anviinda, glas och porslin, sig
emellan. I detta afseende stod den gemensamma hjélpsamheten hogt.
Dagen innan brukade man fran hvarje gird i trakten bira ett duk-
tigt krus mjolk till gillesgarden.

Samtidigt med det piporna togos fram borjade toddydrickningen.
Mork rom blandades i varmt vatten, en kraftig tillsats af socker
gjordes, och si var denna dryckesvara fiirdig. Man holl noga efter
hvarandra, sia att ingen toddyblandning var sblekare» én de ofriga
och att ingen skolkade i dryckeslaget. Den som kunde dricka mest
och- tila mest, den ansigs vara den frimste i laget, medan diremot
den, som i berusadt tillstind maste draga sig ur leken, var en »siimre
karl.»

Nir det éndtligen var tid att bryta upp for att soka hvila efter
en sadan anstringande dag, inlogerades de lingst boende antingen i
gillesgarden eller ocksa hos grannarna. S& pd morgonen var det
ater tid att borja pa nytt. Riitterna voro dock nigot annorlunda
under dessa nu foljande dagar én hvad som var forhallandet under
sjélfva hogtidsdagen.

Matlagningen ombesorjdes af nigon gumma, som vanligen gick
under bendmningen »stekares, och fanns det i regel en sadan i hvarje by.

Vi ha nu i hufvudsak redogjort for hvad som horde till mat
och dryck i en skdnsk kulturbygd under #ldre tider, detta savil
hvad som giillde hvardagar som hogtids- och gillesbruk. Det &ter-
stdr endast att erinra ndgot om mathdllningen vid herregirdarna.
Vid dessa hade man &nnu en hel mingd dringar i maten samt en
sirskild kokerska, som ombestyrde matlagningen at dessa. I regel
bestodos de ndgorlunda samma hvardagsmat, som man begagnade
i bondgardarna. Men det &r ju helt naturligt, att riitterna finge
vara rundligare tilltagna &n i dessa. Det driojde dock icke synner-
ligen linge forrin statkarlssystemet var allmiint genomfordt, och nu
anvinder man sig dfvenledes af dylikt arbetsfolk vid en hel mingd
bondgéardar.




