
De kärl av olika s ag, som gamla ·r yttjad8s inom 

socknen vi mjclknir.gen och t 1 f'i:_;rvaring- av mjölk och mjölk-

produkter, vore a lrnänhet förftlrdig&de av ergods eller trä. 

Det mest t "tinliga v rkrt tog man av bor, ek och ask. Till 

prima don anv~i.ndes ej gärna '' trä med vatter i'' 1~~6' , d. v. s. 

den för f 1Jk och väta känsliga ytterveden, sor.- lä.tt tog röta 

i synnerhet om en avverkats 1-C v; ren, sedan såven gL t. t i tr:id e 

Innan blecks annen kom i bruk vid mjölkningen, begagnade 

/st·~rtbyttar/ ett 

lahgkärl vanl gen av )Ok ~ed en av stäverna skjutar;de· u~p över 

byttans övre kant och r .marde så där en 10 liter. Från la-

gården bars den fullmjölkade byttan över gårds lanen t spis-

kammaren eller matkällaren. dit man · u s ·na ställen korn genom 

en med läm försedd ö pn rg i s iskamrn rgolvet. !,'1jölken sila-
/ / I de s upp i s • k • .,,,,. '.i-- ,t;; ::z,.. msrre, skål ormiga lerfat pi en 

1 

r ~ 
~#~~fidt hdf7i 
;/, /4:u7 §µ if 
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a-
kannas r ~ma /kannefäa/1 och dessa ställdes på en hylla i spis-

kammaren e ler på en u-- murad förhöjn .... ng av källargolvet. På 

småsällen, där man inte hade någons iskammare, sattes mjölken 

i den s . k. !tmilkask1inker' ,ett litet skåp av e klaste konstruk-

tion som varligen hades n ·l&ts i köket. Det förekom också 

att sikaren radades upp å en under tokbjälken a1bragt hy a 
I 

stugan, m 1 Kahyllan , åsna ställen även ka l&d karahyllan,var-

med egentligen menades en väggfast spj~lhylla i köket var~ 

knrlen välvdes. Silnin Jen har sen långliga tider utförts med 

hjälp av en s .k. sila, en blecksil ar samma typ som en ännu 

brukliga,men med ett hål i bottnen som överbands med en grov 

- - -- - , 

'sildug11 eller "sillase". För att inte silan s rulle doppa ned i 

s karet lades över detta en silbräda med h~l för silan eller en 

fyrkant av fyr a korsvi~ hops agra rib or, som också användes 

som underlag för ostkorgen vi ystniLg . På sorr:.maren,då mjö l k-

2 
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~_ingen förs ggick mer e'ller mindre avsides från gården, tömdes 
I 

byttorna efter hand i en milkasau ett 4ögt jämförelsevis trångt 

laggkärl med raka vägar till formen erinrande om de gamla vat-

tensåarna men mindre än dessa. Därvid hälldes mjölken genom 

silduken, som med här,derna tätt fasthölls över 'molkebyttan'. V d 

hembärningen till gården betjänade man sig på längre sträckor 

av en 'krage eller stage 11 ,som sattes genom kärlets öron och 

bars över skuldran av tå personer som inte fick vara alltför 

omaka i längd. Även träs armar användes,burna i ok. Hemma 

slogs mjölken upp i sikaren medelst en träskopa med kort skaft. 

en s.k . ösa. Efter ett dygn,då grädden gått up~, skummades 

mjölken med sked / trä e ler hornsked/ och grädd.en ä lde s i· 

flödakruset, där den samlades i och för kärningen. 'jölken 

var då ofta tjockt s r /löben 'lupen' e ler löbnad/ och denna . 

11 su~milk'' sattes fram åt fo1 ket och söps ur gemensamt fat ·med 

3 
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11 brö å spegefläsk" som t · 11tu g. Färsk, oskummad mjö_k bestods 

me.r a. sällan i vr..rdagslag. Till ' päregröd I och "vanngröd 1 /råg-

mj 0lsgröt kokt i vatten/ vankades bara skumma, ja, ända till 

tre gånger skummad mjölk, som under tiden ofta hunnit bli både 

"vreen 11 /vr en/ ocb 'blausu . ''. Det lär icke vara någon över-

drift, när det i en visa om en sn~l bonde i Sissebäck / Jv .s: n/ 

heter: 

Ja ha tjänat te Trau ssens i attan aur 

män aldr ha ja fautt åjn södo milkataur. 

Maträtter, i vilka mjölk ingick som en viktig beståndsdel . 

/ milkasrippor, mjölk,s 0 t e le1· skummad,kall eller kolt, var 

'soppades" bits.r av röd. Anrättningen åts med förkärlek 

av gamla och barn men f,örsmåddes av ~olk med starku tände1 . 

2/ drekkasyba eller brösö,ppor: dricka koktes 1 blandning med 
' . 

mjölk eller enbart och häll es över det i tärningar skur-

4 
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na brödet. Sybat sUtades gärna meds rap. 

3/ drekkablä~1iJrF: ka 1 mjölk och kallt dr eka. 

4/ av kärngrädde /flö / bereddes ej någon särsk ld maträtt, 

men den bredes /kl ntes/ mycket på brödsk vor-, s.k. 

flö amada. 

I ~ I I 5 kr sost e er ~~~~./ : råmjölK,ti lsatt med 

- - - ·-· 

kryddor allt efter råd och smak, koktes is utet kärl i 

en grTta med kokande vatten. Ats som pudd ng t 11 efter-

rätt. 

6/ kälost: sötmjölk och råmjölk /1/3/ koktes i panna och racks 

som välling. 

7/ vallagrö : korngrynsgröt, kokt å vassle, åt även stekt. 

8/ vetemjölsvälling, 9/ vetemjölsgr6t, lC/ potat smjölsvtill ng, 

11/ havremjölsvälling, 12/ boveteväll ng. 13/ bovetegröt. 

Rågmjölsgröt ko~tes däremot all id i vatten. 

5 
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Till sill /både stekt och spicken/ och potatis användes vanli-

gen surmjölk som sås/ äredöppa/. 

Smörberedningen. 

Det vanliga redskapet vid smörberedningen var den av 

stavar hopfogade med' traijora" /trägjordar, enev djor/ beslag 

na ståndkärnan , som ännu på s na håll använd~s inom socknen. 

Själva kär et ka las i tra ten aldrig annat än "(körn~yttan11 

och staven jämte den därpå fastk lade runda träskivan /med dess 

tätt borr·~e hål av en tvåörings storle~/ går un er namnet 
1/ 

'tr 1 öre beg?{andet sku le byttan 'å jnosa för att be-

frias från elE\,k smak. Åjnos bereddes på et v set att ett ar 

kvistar eneris lades i kärlet och hett va ten slogs däröver. 

Detta fick sen "stå o.dra' et par timmar bortåt. Därefter 

skura es på s na ställen med 11 båsviska11
, sand och vatten. Proce 

1/. -c;in:.. l p ft av en 'tnmal i A larp äv.kalled törlA'. 

-· _. - - 4 
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duren var ensamma vid rengör ng av andra mjölk- och matkär. 

Smör förekom icke mycket i et vardagliga h shållet utan er-

sattes i stor utsträckning med det i handels oden saluförda 

importerade lottet 11 bofettet", av folkhumorn gerre nligen ka lat 

"snilafitt"/sn gelfett/. Småbrukare och fattigt folk, som inte 

hade sår k tillgånp på mjölk, ägde inte alltid någon kärna 

utan lagade t 11 festliga tillfällen sitt smör i en karafin 

,som med knäna försattes i en 

roterande rörelse alldales som när man maler senap med /senopa/-

kula. 

Det bleka. vintersmöret färgades gärna till större 1 khet 

med sommarens höggula grässmör, vilket skedde genom tillsätt-

ning av morotssaft, som då slogs d rekt i kärnan samman med 

grädden. För att det skulle turas g väl med kärningen,hän e 

det,att man med en kol it ritade kryss i ottnen på kär nan el-

- - -- -, .. 
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ler strax före begagnandet lyste omkring i densamma med en 

brinnande sticka. Allmänt utbredd var den föreställningen, att 

främmande,särskilt kvinnfolk som kom å besök, kunde "ta bort 

turen" eller "trölla smöret" för den som just var i färd med 

att kärna. För att hindra slikt trolltyg,iakttogs sådana åt-

gärder av rent mag sk na_tur som att sätta en Kniv i "döra-

sprickan" efter den främmande , när denne gått sin väg, att · 

11kasta 11111 i form av e_dkol efter den bortgAende eller en ko-

pa vatte~ , vuri mans ängt några glödande kol från spiseln. 

Vid s dan av dessa underliga f~rfar&nden , förekom det också , 

när det inte ville arta s g till smör 1 kärnan , att man nedsänk-

te det motvill ga redskapet i vattensån för att kyla dess in-

nehåll och s~ bättre nå önskat resultat. /red tanke å att 

man på s na håll tvärtom tycks ha up v?.rm-: n flöten" före kär-

nandet synes det inte osannol i kt , att proceduren med nedsänknin g 
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i vatten ursprungligen kan ha företagits,även en i något ma-

giskt syfte,antingen det nu varit att isolera kärnan ~rån skad-

liga makters inverKan eller enl. anim stl k uppfattning att 

tvinga kärnan att ge smör ifrån sig/. Vintertiden fick flöda~ 

kruset stå inne i "stuan11 över natten så grädden blev kylslagen 

till kärningen. Det nykärnade smöret tvättades vanligen i tre 
1/ 

rena vatten och ältes med en grov träsked i" röftetruet" ~som 

väl lä a e sig för detta ändamål, och mängdes därunder med salt. 

Om nte kärnmjölken pressades ut ordentligt blev smöret beskt 

i smaken oc rand g. Det smör, som av bo dhustrun skulle 

1/ ett avlångt handtråg förfärdigat av en urhnlkad stock /60 -
70 cm. långt, 20 - 25 brett och c:a 8 dj pt/, vari eljest 
linfrjet slutrensades,sedan det förut i behörig ordning 
kastats med skoffa och "resla.ts med så 1: truet skakades med 
lätt hand och 'fnåget' ,som stannade å ytan, bl&stes bort i 
vin draget eller skummades av med handen. 

9 
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\ ' g 2/ 
säl ·as i n Selsbör'' eller på "Hoj le maka.d~1 

, formades i tråget 

till rullar , som sveptes i va t tendränkta dukar av "entänt" 

/glest vävt/ linne . För eget bruk ur.der vintern lagrades smör 

i ler.Krus,· som jämte annat matförråd förvarades i kä la ren 

eller i en s . k . nsulho dann, en v sthusbod som alltid låg på 

norrsidan när eten av "störset11 /brygghuset,där bakugnen var 

inrymd/ . 

2/ Sölvesborg och olje /Jämshögs s:n, le~inge/ voro för ett 
par mansaldrar sedan de huvudsakliga avsättningsorternn 
för Ivetoftabornas produkter . Holje marknad upphörde år 
1918. 
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