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Négra anteckningar om allmogens mjolkhushéllning
i Dalarna.

Socknarna sioder och vister om Siljan.
Af
Johannes Linnman.

fterfoljande anteckningar afse niistan uteslutande forhallanden,

som tillhora det forflutna. Separatorerna och andelsmejerierna
ha pd de senaste dren helt och hallet omgestaltat mjslkhushallningen.
Och dar fibodsvisendet dnnu lefver kvar, ér det vanligt, att hand-
separatorerna medtagas, ndr korna foras till fibodarna. Vidare har
tillgingen pd billiga fabriksgjorda husgerddskirl tringt ut de dldre
hemtillverkade.

Mjolkens forvaring. [ fd- e
bodarna férvarades mjolken an- Spis l Sany
tingen i >kammaren» — och |4 ithhammare
detta var vanligast — eller 3 : : {8
ocksd 1 en siirskild mjolkkillare. { Stugan :
Vidstdende plan, fig. 1, visar 1
det vanliga utseendet pi en | “°7749° !B""’

tabodstuga. Kammaren var be- B
lagen at norr och forsedd med

ett myeket litet fonster med Fig. 1. Fibodstugz;)lmed mjolkkammare.
an.

skjutlucka pa insidan. Hir
placerades mjolkkirlen pa ett bord eller pa hyllor, som dock ej alltid
voro viggfasta utan hingde ned frin taket i >linktdg», d. v. s. vridna

! Samtliga teckningar utom fig. 20 iiro utférda af forfattaren. Klichéerna till fig.
1, 4, 1418, 23 samt 24, som af doktor E. O. Arenander vilvilligt stillts till Fata-
burens disposition, hafva forut varit publicerade i det af dr Arenander ir 1911 utgifna
arbetet »Die altertiimliche Milchwirtschaft im Nordschwedens.
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bjorkvidjor, som snodts ihop till ett slags rep. Genom de flytthara
borden och de hiingande hyllorna undgick man rattor. Ej sillan
saknade mjolkkammaren trigolf. I detta fall var den nedgrifd, si
att dess botten lag 0,,—1, m. under markens nivd. Négra trappsteg
innanfor dorren ledde ned frian >stugan».

/’]g'o'lh')pv,"av

Vindféng

Fig. 2. Plan af mjolkkaéllare. Fig. 3. Mjolkkadllare.

Da siirskild mjolkkéllare fanns, fig. 2 och 3, var denna beldgen
under stugan eller >hirbret» eller ocksa for sig sjdlf men dé gérna
vid en stor jordfast sten eller &tminstone i en backsluttning. Den
bestod af ett rum, som var kubiskt till formen och sd litet, att man
knappt kunde std rak dirinne. Med mycket fa undantag var killaren
byggd af tri. Taket utgjordes af klufna stockar och hade ofta formen
af ett fortryckt hvalf, ehuru hvalfkonstruktionen icke hade néigot att
skaffa med Dbirigheten, alldenstund stockarna hvilade pd skildmu-
rarna. Stockarna ticktes af granbark eller niifver och dirofvanpd
af jord. Den fristdende killaren hade ofvanpd jordlagret ett tvi-
fallstak af nifver och >klofvenbrdder>. Detta tak skot fram ofver
det egentliga kiillarrummet, si att en liten svale eller ett vindfing
bildades. I killaren stiilldes mjolken pd hyllor, som voro tvi eller
tre ofver hvarandra rundt viggarna, si att ett rum att vinda sig
pé niitt och jimt fanns innanfor dorren. Under nedersta hyllan holls
alltid firskt granris for att fa frisk doft i kiillaren och afhilla mogel.

I senare tider, nir bleckcylindrar infordes, anordnade man, déir
forhallandena medgifvo, s. k. mjolkkillor, i hvilka mjolken hélls

sval genom stiindigt rinnande vatten.
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I hemmen, dir man sirskildt om vintern hade mindre godt om
utrymme, placerades mjolktrigen pa en enkom forfirdigad stdllning,
en s. k. >mjolksteka» (stege), astadkommen af i viiggen inborrad®
pinnar, pd hvilka trégen sattes ofvanpd hvarandra, fig. 4. >Mjolk-

N

NN

N

NN

D

Fig. 4. Mjdlktrag pd trivaglar i viiggarna.

steken> var anbragt i ett horn af >stugan> (koket), vanligen bredvid
skdpet och nadde fran golf till tak.

Senare forvarades mjslken hos de formognare i ett sirskildt rum,
didr man genom sparsam eldning holl temperaturen ofver fryspunk-
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ten. Diir stilldes mjolkbunkarna helt enkelt pa ett bord. I rummet
forvarades dessutom andra matvaror. Men hos de flesta binderna
togos mjolkbunkarna in i »stugan> under den kalla &rstiden. Dir
placerades de pa bortre éinden af det
linga matbordet eller ocksd pd »skiin-
kens. Denna var en afsats pia det

stora hornskapet, som horde till stu-

gans obligatoriska inredning. »Skiin-
ken» eller sskdapskinkens, som sdlunda
utgjorde taket pa sjélfva matskapet,
skyddades blott till en del genom
shylla», pa hvilken stenfat, porslins-

och tenntallrikar paraderade, samt

genom husapoteket, som ocksa horde
Fig. 5. Hérnskap. till ett ordentligt hornskdp, fig. 5
och 6.
Sirskilda mjolkskap forekommo icke, men i
moderna matskdp kunde man placera mjolken
pa de ofversta hyllorna. Man var di angeligen

om att det fanns ventilationshal upptill i skdpet.
Innan handseparatorerna allménnare kommo

Fig. 6. Plan af ; " AT
skapet fig. 5. i bruk, anviindes ndgra ar ismetod eller mjolk-

killa vid en stor del gdrdar.

Mjolkbunkar. Tribunkar af stifver synas foretridesvis ha tillhort
Visterdalarna. I Floda socken t. ex. finnas iinnu dylika i bruk. De
voro runda med raka briddar, fig. 7. Djupet inuti var 10 cm och
tvirmittet cirka 35 cm.

De fiérekommo jimsides med mjolktragen eller, som de vanligen
kallades, »siltrigen», fig. 4 och 8. Dessa voro gjorda af al och till

Fig. 7. Mjolkbunke af tra. Fig. 8. Siltrag.
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formen merendels aflinga. Som medelstorlek torde foljande matt kunna
uppgifvas: lingd 45 cm, bredd 19 em, djup 9 em, rymd 5—7 liter.
Asptrdg forekommo, men de ansdgos kunna ge smak &t mjolken.
Dessutom uppstodo i éindveden litt »sura» flickar, vid hvilka mjilken
Iopnade.

Mer sillsynta voro s. k. »knosterskilar». De voro tillverkade
af de svulstartade missbildningar, man ibland far se pa bjorkstam-
mar. Skéilen forfirdigades, medan virket var fiarskt pa sa sitt, att
urgropningen utfordes med skedjérn, hvarvid spanorna icke tiljdes

Fig. 9. Knosterskal. Fig. 10. Kappe.

ur utan sletos bort. Detta gick litt for sig, da fibrerna voro mjuka
och sega. Hirigenom blefvo skdlens viggar ofverallt jimntjocka,
den inre formen smog sig troget efter den yttre, och skalarna blefvo
utomordentligt hdllbara. Alla storlekar och former forekommo frin
de minsta upp till 10 och 15 liters rymd, fig. 9.

Utom dessa anvindes jamvil svarfvade ssilskdlar> af al. De
minsta af dessa kallades >kappars, fig. 10.

I mera formogna gardar borjade fortennade kopparbunkar, fig. 11
och 12, snart anviindas, medan »siltragen» annorstides uttringdes af
billiga bleckbunkar af sdvdl rund som elliptisk form, fig. 13. Af
bada slagen forekommo storlekar af édnda upp till 4 och 5 kannor.

Fig. 11 och 12. Kopparbunkar. Fig. 13. Bleckbunke.

Mjolkstiafvor. Mjolkningen forsiggick i en stifva (>stagw). Flera
olika former funnos, fig. 14 och 15. Yngst ir troligen den med den
planskurna ofverkanten. Denna form haller i sig #n i dag, men icke



24 JOHANNES LINNMAN.

Fig. 14. Mijolkstagu. Fig. 156. Mjolkstagu.

lingre som mjolkstifva utan som »>kalfstéfvas. Den #r nimligen
bekvim vid utfordringen af kalfvar, di den kan hingas upp pa kitt-
balken. Pip eller rorligt »fattan> synes icke ha forekommit pa stifvor.
Stifvorna voro i regel lika stora och rymde cirka 21/2 kannor. (Stifvor
anvindas stundom forsedda med skaft for att himta upp vatten ur
killor eller grunda brunnar. Dylika stifvor kallas »os-skoars.)

Samtidigt med kopparbunkarna kommo i stifvornas stille >mjolk-
kittlars af koppar eller nigon ging af missing. De rymde upp till
3 kannor och voro forsedda med »>fattans af jirn. Formen hade
gifvit anledning till namnet kittel.

Mjélksilar. De ildsta nu kinda mjolksilarna voro gjorda af
hasttagel. Silduken var vifd som tvdskaftvif med dubbel varp och
dubbelt inslag. Duken var fillad och fillen sydd
med en remsa af enbark. Sjidlfva silen utgjordes

af tva tunna och breda ringar af gran eller fur,
mellan hvilka duken fastholls ddrigenom att den
ena ringen triddes utanpd den andra. Denna sil,
som for ofrigt kallades ssilsiktes, uttringdes af
blecksilar med missingsduk.

En omsténdighet finns emellertid, som talar
Fig.16. Tunnsil. for att silar af annan typ férekommit lingre till-

baka i tiden, ehuru ingen nu minns deras anvind-
ning. Det finnes nédmligen en apparat, som ser ut som en stifva
med en pip i bottnen, fig. 16, och som anviindes som tratt, niir man
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skall tappa en vitska, t. ex. dricka pad en tunna. Denna tratt kallas
emellertid »tunnsib.

Sammelkiirl. Den sita mjolken hiilldes ute i ladugirden ur
stifvan i ett vanligt @mbar af trd med fattan af jirn eller »linktag».
Detta @mbar kallades likvil »byttan.
Nér >mjolkkittlarnas kommo i bruk,
anviindes tva, af hvilka den stirre
fick tjina som sammelkir]l och den
mindre som stifva.

Skummjolken  samlades efter
griddsittningen likaledes i #mbar,
»byttor>. Stundom férekommo émbar
af dubbel storlek. Dessa kallades
»tvabyttors. Hade man mera mjolk,
kunde man ta till en s som sammel-
kirl. Pa en sid gick det tvd »tva-
byttor»> eller fyra vanliga »byttors.

Tatmjolk bereddes i lockbyttor
af vixlande storlek, fig. 23, och lag-

rades 1 stora lockforsedda tunnor,
s. k. »stannfat» (stdndfat), fig. 17.

Mjolkflaskor af trid forekommo
allmént, fig. 18. De
vixlade 1 storlek frin
en till tre & fem kannor.
»Tre stop» (1'/2 kanna)
var en mycket vanlig
storlek. De tillhorde
matsicksutrustningen

vid sommarslatter och
vinterkorslor.
Nifverflaskorna vo-
ro kubiska till formen
och konstfirdigt flitade af ungefiir 3 cm. breda néfverremsor. Halsen

Fig. 18. Mjolkflaska af tri.

var fyrkantig och tillslots af en tritapp. Rymden holl sig omkring
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en half kanna. Dessa flaskor anviindes for mindre matsicksutrust-
ningar, bekvima som de voro att stoppa i ryggsiicken eller viskan.

Den séta mjolken kallades »nymjolkad mjolk» eller »silmjolks,
oafsedt om den dnnu var silad eller icke. (Med »s6t mjolk» menar
man savil skummad som oskummad 1 motsats till tétmjolk och
kirnmjolk.) Den fick i regel icke anviindas till annat #in griddsitt-
ning utom naturligtvis vid festliga tillfdllen, d& den obligatoriska
grynviillingen kokades med sot mjolk. Att »sila 1 grytan och salta
med smor» var ett ordstéf, hvars paradoxala innebiord antydde, hur
hufvudlost man ansdg det vara att eljest tillata sig ndgot sloseri med
sotmjolken. Spillde man mjolk, skulle kon, som limnat densamma,
fa sdrigt jufver.

Vid kalas dtgick alltid nagot sitmjolk till beredande af sotost.
Bruket af sotost som kalasmat #dr dock sedan 25—30 ar alldeles
bortlagdt. Mjolken ystades med »lopparsvattens — ett extrakt pa
lopmagen af spddkalfvar — och ostmassan kokades, tills den blef
svagt brun. Efter ystningen fick man pa inga villkor réra i kitteln.
Ett kors ritades dock med fingret i ostmassan, enligt forklaring for
att denna biittre skulle »puttra upp». Enligt forfattarens mening
har dock detta kors fornimligare anor. »Kors for troll» dr ett ordstif
i bygderna. Gamla gummor, som utfora slakt, skira alltid ett kors
i lefvern, sa snart de tagit ut densamma o. s. v.

Sotosten formades i en af tunna vide-
eller enspanor flitad korg, en s. k. »ostring»,

‘ e Ry yﬂ,, fig. 19, hvaraf flera storlekar funnos. De

“ll'lllllll""'w

“"“"" oy flesta torde ha rymt omkring en kanna eller

nagot mindre.
Fia 10 Cesriig: En speciell anviindning fick sotmjolken
den dagen man sbuffrade> hem fran fibodarna.
Man kunde da icke hinna med griiddsdttning och kirning, hvarfor
mjolken bereddes till sotost eller, som den oftare kallades, »firskosts.
Vasslen kokades ihop helt hastigt och afreddes med mjol till s. k.
»blotmissmors. Sotosten och »blotmissmorets lades 1 samma kiérl,
t. ex. en bytta och forslades hem. Detta s. k. »osmiss-sugel> (ols-

miissofvel) eller »blotsugel> serverades ocksa alltid pa samma fat eller
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tallrik med ungefir lika mycket af ost som »missmor och ansags
sedan gammalt som en hogtids- och figneritt vid hembuffern. Man
delade girna med sig till grannar och viinner, som icke samtidigt
»buffrat> hem.

Proceduren pa buffersdagen kallades att gira sbuffersgili» eller
endast »gili>. En ordlek, »i'nt’ gili te gor’ gili> (= det dr inte litt
att gora buffersgdli) vittnar om att man fiste stor vikt vid att fa
»osmissuglets villyckadt.

Stundom gjorde man >hvitmissusts i stiillet for sotost vid till-
redningen af >osmissuglet>. Denna ystades med kiirnmjolk, hvarpa
ostmassan kokades brunaktig och nigon géng afreddes med en nypa
mjol.

Rimjolken anviindes till »unsusts (ugnsost). Denna tillreddes
med ndgot hvete- eller kornmjél och griiddades i bakugnen i en ling-
panna, >mulloga», i en vanlig stekpanna eller i en bleckbunk. Ugns-
osten ansdgs som sofvel och dts till brid eller smérgis men aldrig
till mjolk.

Snart nog efter kons kalfning birjade man behandla mjslken
som vanligt. Den kallades nu >nybornmjolks och ystade i grytan.
Viillingen benéimndes da >kalfdans» eller »ustviilling».

Mjolkens skumning forsiggick pd det siittet, att mjolken afthall-
des genom att man lutade pa kiirlet och kvarholl gridden medels en
visp eller sked eller ocksd med handens lillfingerssida. Skumningen
kallades att »rinna ned», och skummjélken fick nammet >rinnmjolks.
Gridden benimndes »>floter> (ordet finnes endast i pluralis). Nagot
annat skumningssitt forekom icke fore ismetodens inforande, dd skum-
slefvar kommo i bruk.

Griddsittningstiden gjordes sd ldng som majligt, sd att >rinn-
mjolken> vid skumningen ofta nog var »bridin» (vriden), d. v. s. stod
pd grinsen att surna. Detta tog naturligtvis olika lang tid alltefter
arstid och viderlek.

Skummjslken, >rdnnmjolken», anviindes i hushallet eller gafs at
kalfvar, grisar och fél. En stiende frukostriitt var viilling, som koka-
des af >ridnnmjolk> och vatten samt kornmjol eller lingre fram hvete-
mjol. Vattgrot af hafre- eller rdgmjol eller bida tillsammans dts
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hvarje kvill till skammjolk. Dagen dérpd kunde morgonvillingen ut-
bytas mot uppkokt mjolk, hvari >kallgrst> fran foregiende kvill
lades. For ofrigt anviindes s>rinnmjolken» till allehanda »duppors,
ett slags tjocka mjolritter med flott och strommings- eller kottlake.
Tamligen vanligt var ocksé att koka salt strémming i mjolk. I den
salunda erhillna sisen doppades brod eller potatis.

Mjolken anviindes vidare till bak, hvarvid den nigon ging ysta-
des och ostmassan kramades sonder och rirdes i degen.

I fiabodarna och ifven hemma, nir mjolken riickte utofver hus-
hallets dagliga behof, beredde man ost.

Vid god tillging begagnades skummjolken i#fven som dryck.
Blandades den med vatten, kallades drycken »blandas.

Griadden eller »floto» (bestimd form pluralis) kérnades till smor.
Vid sjilfva kirningen var det vanligt, att man fick »smak’ flotos,
som d& breddes ut pa tunnbrdd till en »flotgas, eller
ocksd fick man ett par skedar i kdrnmjolken, som dts
till vattgroten.

Fore kirningen forvarades »>flotos i»hédlkens, d. v. s.
kdarnan, fig. 20, som placerades i samma rum som
mjilken. Griddforradet okades silunda dag for dag,
tills man fick nog for att kiirna, och detta kunde ofta

drioja 2 & 3 veckor eller mera. Vanligen fick gridden
skota sig sjalf utan nagon sirskild syrevickare, utom
nigon ging — men visst icke alltid da heller — da

kiirning forekom alltfor ofta, for att sjilfsyrning
skulle hinna uppstd. Som syreviickare anvindes da

litet kidrnmjolk fran nist foregiende kirning. Den

Fig. 20. »Halk.> klar viitska afskilde sig vid halkens botten. Denna

viitska aftappades genom ett hal, »svickw, vid kirnans
botten, se fig. 20, och benimndes »vassla», stundom forstirkt till
»skvassla». Om biada dessa ord #r att anmirka, att de ha en forakt-
full bibetydelse af odugligt, niringslost affall. Den virdefulla bi-
produkt, som erholls vid ystning (>missw»), kunde silunda aldrig fa
detta namn.

langvariga sjilfjdsningen blef ofta sa kraftig, att en
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Smérberedningen forsiggick i en stotkirna af tri, shilkens. Kérn-
stafven, som kallades »>malla» eller »kiirnmallas, var nedtill forsedd
med ett kors. Nagot olika former
funnos, fig. 21. :

Hade man alltfor litet gridde for
att kunna anviinda »hilken», som rymde A
Atminstone ett par kannor, brukade man
»vispa smor> medels en vanlig visp i en
bytta, en »silskdl> eller en mjolkbunk.

Vanligen var gridden surnad vid
kdrningen, till foljd af att den fitt st
s lang tid. P4 manga stillen kér-

N T

i Fig. 21. Ka la.
nade man dock af sot gridde, 1 fall i g

nigon syrning ej hunnit intrida. Att anviinda kéirnmjslk som syra
var niimligen ganska sillsynt.

Fick man ej smor, berodde det pa att nagon hade trollat. Skulden
hirfor fick oftast ndgon illvillig kiiring i grannskapet.

Smériltningen verkstilldes i »smortra-
get», fig. 22. Detta liknade till formen ett
ssiltrag> ‘men var betydligt stirre. Det
skulle vara gjordt af al for att ej med-
dela smak &t smoret. Altningen skedde
med handen. Att begagna sked eller slef
ansigs som petighet. Kérnmjolken krama-
des ur och skoljdes bort med kallt vatten,
hvarjimte smoret stundtals #fven iltades

under vatten. Salt tillsattes i stor mingd
och inarbetades omedelbart. Smorsaltet togs af vanligt groft bergsalt,
som finmaldes pd en handkvarn.

Sedan #ltningen var slut, formades smoret medelst >dreftning»
till en dggrund klimp. Dirvid tillgick s, att man fattade trigets
indar och genom rullande och kastande rirelser sokte gifva smor-
klimpen den onskade formen. Detta var en sirskild konst, och ny-
borjaren misslyckades ibland sdtillvida, att smorklimpen kunde rika
trilla pa golfvet.
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Skulle smoret forslas t. ex. frin fibodarna eller till torgs, packa-
des det i byttor, fig. 23.

Niir smoret serverades pa bordet, skar
man det i centimetertjocka skifvor, som
lades upp pa en tallrik af trd eller glas.
Vid jul sattes ett bakverk i form af en
tupp ofverst i smortallriken. (Jfr skomma

upp 1 smorets!)

For matsicksutrustningen lades smi-

ol;
3

Fig. 23. Lockbytta.

ret 1 ovala, mera sillan runda askar af
trd, af hvilka de storsta rymde 1 kg. eller
nigot mera och de minsta c:a 0,5 hg, fig. 24.

Karnmjoélken ats till grot eller dracks som »blan-
da». Vid riklig tillgdng ystades den mer eller
mindre uppblandad med skummjslk.

: .. Ostberedning. (Om sbhuffersgéli, »firskost> m. m.
Fig. 24. Smorask. . :

se foregdende.) Tillverkningen af ost forekom mest
i fibodarna. Ystningen framkallades genom slopparsvattens, se of-

van. Ostmassan rordes sénder med hénderna och lades i sostkiirlets,

Fig. 25. Ostkarl. Nord. M. 96,046.

| S —

Fig. 26. Ostkarl, Fig. 27. Ostkarlsbotten,
se fig. 25. troligen af yngre datum.
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en lida af cirka 25 cm:s lingd, 16 cm:s bredd och 12 & 13 em:s djup,
fig. 25, 26 och 27. Bottnen, som kunde tagas loss, var forsedd med
rifflor och hal, fig. 26 och 27, dels for vattnets afrinnande och dels
for att ge utsirning dt sostskalkens, d. v. s. ostens yttre skal. Osten
pressades endast med hiinderna. Esomoftast vinde man om kiirlet
med osten, sd att ofversidan af denna kom mot den sirade bottnen.
Denna lig under arbetet kvar i det trig, ofver hvilket press-
ningen forsiggick. Hirtill anvindes »smortrigets eller ett vanligt
ssiltragy.

Sedan osten legat ett dygn eller &tminstone ofver natten i ost-
kirlet, placerades den att torka pi brider, som ldgo pa stinger
(>stinga» obs! pluralis) niira taket, eller pd siingkransen, som for
indamélet gjorts bred och just gick sd niira taket, att ostarna nitt
och jimt fingo rum. En torkad ost var si stor som en vanlig tegel-
sten, oftast dock nigot bredare.

Sedermera lagrades osten i mjolkkammaren eller i shirbrets,
tills man kom hem, dd den fick ligga i kiillaren. »Man fick biira
ned den, men den skulle kunna gd upp sjilfs Den ansdgs
nimligen siirdeles fin, nér den borjat jisa och blifvit sa (\
angripen af or, att den srirde sigs. Den kallades nu »gam-
malost>. — Getost tillverkades blott i undantagsfall och i
hvarje fall blott af sfinnar» eller fattigt folk, som #gde
endast getter. Annars hilldes getmjolken tillsammans med
komjolken genast vid mjolkningen.

Mesost. Vasslen, som kallades »missus, sparades ihop
efter flera ystningar. For att den ej skulle surna, koka-
des den »ihop» en smula, omedelbart efter det osten afligs-
nats. Detta skedde i den of¢rtennade kopparkittel, hvari
ystningen forsiggdtt. Denna sparade >missu kokades sedan

i en blankskurad trefots jirngryta. Under kokningen
rordes intensivt med en jarnslef. Dylika slefvar finner g og,
man ofta si utnotta, att endast skaftet aterstar, fig. 28. Missmors-
Pa slefven fastnade sskofvors under rérandet. Dessa ansé-

gos siirskildt delikata och péminde om knick. P4 vissa trakter

sokte man undga vidbrdnning genom att ligga en slit sten i grytan.
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Nir »missmoret> erhdllit grotkonsistens, fick det svalna i grytan.
I en del gardar pligade man afreda det med litet korn- eller hvetemjol.

Under afsvalnandet skulle ingen omroring ske, ty da blef mis-
smoret »sandigts, och detta ansigs misslyckadt. Efter afsvalnandet
ostes det upp i »kappars, fig. 10, hvari man forst bredt en duk af
linne, den s. k. >missmors-slarfvans. Missmoret stelnade nu efter ett
par dygn, si att det kunde stjdlpas ur formarna och liggas till
torkning p& samma stille som osten. En dylik >missmors-lepa» blef,
om allt var riktigt, och siérskildt om den kokats utan mjol, sa hérd,
att den mdste angripas med téljknif.

Missmoret dts till smorgds, hvarvid man satte »lepan» mot brostet
och karfvade af med tiljknifven. Det anviindes dessutom till ett
slags >blotmissmor» under vintern samt till >missmorsduppa» och
nigon géng vid bak.

Skummet, som steg upp till ytan vid missmorskokningen, be-
nimndes »>kdtskum». Nagot sirskildt om dess anviindning ér icke
kiindt, men det kan sittas i fraga, om det icke ansdgs genant att
iita detsamma. Atminstone omnimndes det med en viss hemlighets-
fullhet.

Hopkokad »missu» anviindes ibland till bak af mjukt brod af
ragmjol (jimte korn- eller hafremjol). Brodet kallades smissubullas.

Tatmjolksberedning. »Tjockmjolks, »segmjolks och >killarmjolks
voro de benimningar, som anvindes om titmjolken, och de olika.
namnen stodo ungefir lika hogt i kurs utan att beteckna nigon
skillnad med afseende pa mjolkens beskaffenhet.

Titen, som ej hade ndgon siirskild benimning, fick man genom
att taga af forut befintlig titmjolk och hilla i och bestryka viggarna
af det kiirl, hvari man ssilade pas. Alltid fanns det nagon af gran-
narna, som hade »segmjolk>. Fick man fram en sirskildt fin kultur
och icke hade tillfille att pd annat sitt bevara »frekore» (frokornet),
doppade man en linnelapp i mjolken och torkade densamma, hvarefter
den sedan vid behof kunde tjina som syreviickare. Visserligen tala-
des det om att »segmjolk»> kunde framkallas, genom att man bestrok
kiirlet med bladen af »segmjolksblomman» (Pinguicula vulgaris), men
litet hvar visste, att den proceduren ej ledde till resultat. Det var
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blott en lugnande forklaring, man tillgrep, for att for krisna indi-
vider och menige man dolja den hemligheten att enda siittet att er-
hilla »segmjolk», om densamma >dott uts, var att ta »ikissla» af en
ko, d. v. s. sticka handen i munnen pa kon och ta litet af det, hon
stotte upp vid idisslandet — en amsaga, som ocksd den torde tarfva
bekriiftelse.

Mjolken »silades pé» i lockbyttor af tri, fig. 23, och samlades i
»stannfats, fig. 17. I sjilfva verket bereddes den dock icke af »sil-
mjolks utan af skummad, men termen bibeholls det oaktadt. Man
borjade »dra ihop» »>tjockmjolk» pa vintern, ibland redan vid jul fér
att ha forrdd for niista sommar, d4 korna vistades 1 fibodarna. Arx
denna mjolk, som forvarades i killaren, »kdllarmjolks, 4t man under
hela sommaren och stundom #nda fram till jul. Dérfor hinde det,
att mjolken ibland blef ett helt &r gammal, innan den fortirdes. 1
ménga gdrdar fanns det #fven anmars tjockmjolk for dagligt bruk
aret rundt. Den var omtyckt som »>grotmjolks och utjimnade till-
gdngen, om man exempelvis genom afsalu tillfdlligtvis gjorde sig af
med den »stta» mjolken.

»Tjockmjolken»> ats, som den befanns, utan att nagonsin kokas.
Diremot spiiddes den oftast med vatten. Fin »segmjolks skulle ndm-
ligen vara si seg, att det var svart att osa den i outspédt tillstand
med slef eller sked. Man talade for ofrigt om >ldng» och »>sticku»
tjockmjolk. Den »>linga» >drangnades, néir man oste den, medan den,
som var »stickus, borde kunna »skiiras med knif och idtas med syl»
— ofverdrifter, som antydde, hvilken konsistens hos mjolken man
ansdg mest villyckad. Mjolken fortirdes mest i forening med vattgrot
eller i form af »mjolksull>. Denna senare var en rdtt af hardt brad,
som uppmjukats, >blottss, i vatten, eller ocksa af tunnbrdd och stjock-
mjolk». Dessutom kunde tjockmjélken drickas som sblanda». Be-
triffande allt hvad sblanda» heter, forvarades aldrig dylik utan till-
reddes vid behof for omedelbar fortdring.

Olost kallades »drecksust» och tillreddes af svagdricka och mjolk,
srinnmjolks eller »nysilad» pa det sittet, att mjolken kokades och

dricka tillsattes eller ocksa tvirt om. Drickat skulle vara sa surt,

att ost verkligen uppstod. Den var stiende ritt for digifvande
3—130153. Fataburen 1914.
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modrar, endr den ansigs verka mjolkdrifvande. Vanligt var, att
man bjod pé »drecksust> som dryck, nir nigon kom utifrdn kylan
och behiofde virma sig. Den ansigs dock alltid sdsom ndgot »ar villers
(helgdags-) och forekom dérfor langt ifrdn dagligen.

Svagdricka fick understundom ersitta mjolk. Vid bristande
mjolktillgdng at man salunda svagdricka till vattgroten.

Frysning af mjélk omtalas nidgon enda géng. Den foretogs for
att vintertiden gora mjolken bekviim att transportera for matsiicks-
behof. Mjolken fick frysa af sig sjilf i lampligt kiirl, trdg, skal,
bytta eller bunk, och kunde vid forslingen lindas in i en duk och
liggas hvar som helst i lasset. Vid skogskojan lades den pa ett par
vedtrén i snon eller pd kvistarna i ett trid. Vid behof hogg man
af limpliga stycken med yxa eller knif.

Torkning af mjélk forekom icke utom i det fallet, d4 man ville
bevara sirskildt goda segmjolkskulturer (se foregdende!).

Filbunke, »fillbunk> (obs! tvd 1) hade ingenting att skaffa med
det liknimnda moderna begreppet. Det var i stillet en mjolkbunk
med péliggande grddde, som till viillfignad sattes fram for vinner
och viigfarande, som kommo pé bestk i fibodarna — en gistfrihet,
som naturligtvis mdst forsvinna, i man som luffare, losa skogsarbe-
tare och fotvandrande turister blifvit allt talrikare 1 fiibodarnas eljest
fridfulla lotgangar. »>Fillbunk»> kunde sdlunda forekomma endast i
fabodarna.

Filbunke och filmjolk i modern mening foraktade man djupt.
Uppstod sddan nagon ging spontant vid kvalmiga dskviider, kallades
den »grosslnmjolks (ordet dr oatergifbart med vanliga ljudtecken) och
ansdgs oduglig till minniskoféda. En gammal gumma, som en ging
ombads att tillreda filbunke, kunde endast med svirighet formas att
»fordarfva gusslanets.

*

Nedskrifvandet af dessa konstlosa anteckningar har skett under
kinslan af det vemod, man erfar infor ndgot rikt och gediget for-
flutet, som ej skall viinda ater. Under letandet efter dessa spillror
fann jag mig vara pd ett omride, dir vira kunskaper endast dro sma
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och var uppfattning ytlig, sa att det dr dérfor, som vi sd ofta synda
mot det forgingna. Jag fann det vara ett stycke gingen kultur med
den mest helgjutna, organiska karaktdr, viil vird att beundras och
vordas och, hvad pi oss ankommer, riddas undan glémskan men
aldrig att beles eller vantolkas. Och jag slutar som gamle Alm
Mats Ersson i Siljansnis, nir han pd dr Hazelius onskan skrifvit
om gamla sedvénjor: »Om jag visste, att det skulle ldsas af sidana
som gira spektakel af det, skulle jag inte ha skrifvit ett enda ord.»




