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Bergsjö socken 

Hälsingi.

Mjölkhushållnlnp:., .

Mjölk kallas blott mjölk^^t^' /A-A 111 människoföda använ­

des komjölk Joch getm jölk (^i Q//nz J J Åt kalvar,

grisar och kor ger man mjölk, om man har mycket gofct om den ("9'^

/ u ^ ^

Cl J Mjölk användes även till kritning av spismurar. Sur- •

1

trtcÅ.th UjUj ^

mjölk ger man åt grlsan, ^

Mjölk efter nykalvade kor kallas råmjölk 0-k.^-~a. )

Den anv'indes till;

1) råm jölk 8 pannkaka ^ JDO.n K^K h ) ,^vilken beredes

^ X
så, att man av en blandning av vanlig^mjölk och råmjölk gör en 

tu^^npannkakssmet. Sedan gräddar man som vanliga tunnpannkakor..

2) kalvdans , som tillredes så, att man blandar

råmjölk och vanlig mjölk tni2 (k Ol ), Det ska vara minst

tre gånger mer vanlig mjölk. Blandningen häller man i en malla

H ( ho- Ou C 0- )

/ ■ ^

(=form), sätter den i ugnen och gräddar tills det 

blir br^int ovanpå.

A
J , som beredes så , att man kokar3) ystning ^ ^Ij ^

vanlig mjölk, och under det den kokar häller man dit råmjölk.
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Det ska vara ungefär hälften vanlig mjölk och hälften råmJölk,

" J ^ ^ y~ n L
Det ska bildas stora kllmpar. ^ ^ K Gl,

.2x^cnr oIl^ tin ksp q ra. da 2 PL va.1>i

Oin

7' T 'Ur' -i . ,

. Nymjölkad, ännu varm mjölk kallas sötmjölk \ i 0 r /h S" ^ KJ

m
tn

a

r ci C) CL ty

\ I

även nymjölk ^7^ t ? fast detta senare är ej så vanligt.
7-

Sötmjölk kallas även mjölk,som ej längre är spenvarm, men på vllkei^

{h ’j hnli iyk<>>■ TtlIZ k^grädden ej avskummats. Nymjölkad mjölk

gavs särskilt åfe småbarn^^Vld bröllop och begravningar gick man 

till bröllops- resp. begravnlngsgården med sötmjölk. Kvinnorna,

som glngo med mjölken, kallades mjölkkäringarna 2 i^k-

ia r(. r h. ^ ) ,, och dom skulle ha kaffe, då oi%lm

tTiöi Tn iz fr CL

Skummad mjölk kallas rännmjölk (tGir. /7lli(tk. ) och 

/,N - X * y

skummjölk kULUntsik)

. Hinna på kokt mjölk kallas snarka

Grädde kallas flöter

{i na^k (L - yi

Grädda är yngre

'l ^ 9'/' y t) eller grädda C Q r <jL fl. J

.("A® fiih^ ),
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,SJ‘ilvlöpt mjölk kallas s jälvlöpem jölk (^ ^ iT i ^ jo^}f ^ i

Mager mjölk kallas blåmjölk {4 i (^Tn 4i) även

"'Kcs rcii)i 4((x^ 4vCi> irci )
X - ' - ■ >

,När mjölken är endast en aning sur, säger man, att den har 

// ^

IT't ty ^0i

jf ~

klumpar 1 den, heter den 

/

tl ff ^ fl

QL Är mjölken så sur, att det bildats

\'f-yrrniy'ik " och 'k
- X ^ L.

//

m Jh a/ cxn sdn, .

■ X- -y i - X

ÖL

' r Genom tillsats av jäsämne förändrad mjölk kallas tjockmjölk 

(fl ^ k ini i y Jc ) eller tätmiölk ( / dk m L 2eller tätmjölk

\ 1

i k).

mindre vanligt långmjölk ~t 0 /7i 1 ? ^ Tätämnet beredde

'f' QlI q r (LS )/ V.

-xl -

eller 

s 

anbladen av Drosera, som kallas tätgräs

lägger bladen 1 en tallrik, häller på__ sötmjölk och trycker ned bla­

den. Det får stå att par dagar, tills man ser att det börjar bli 

;segt. Sedan tar man den sega mjölken och slår 1 ett kärl, slår

• .på annan mjölk, och den ska ljummas litet..Det, som bildas,,'kal- 

~ las täte (obest. form sg. /(2L /y äv. /öl/ best. form /a/ n ) 

och av det kan man ta och bereda mera mjölk. Man lägger täte 1 bot­

ten på ett kärl, vänder på detta, så. att‘'täten kommer på kär-
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I lets väggar, och sedan häller man på mjölken. När täten tar slut,

; går man och får i en annan gård, c£ ^ Sifoa^hCK,^

I Vid tlmmerkörnlng och på slåtter på avlägsna platser hade man

^ \ I y \

; med sig tjockmjölk i stora träf läskor .f/j" ^ ^ >'^7 Z ? Ctf a _

* X. k ^

Täten (^<t/ hj) förvarades på svalt ställe i en skål, så att
Ö —

:den inte fick jäsa, ty då var den förstörd. Även tjockmjölken 

håller sig häst 1 kallt rum.

Ibland misslyckades beredningen av tjockmjölk.^Hade man

>/

d du

}% . blev det s jälvlöpem jölk, _som. gavs åt

igrisarna. _

I Om tjockmjölken blir för gammal, bildas vassla (yy\.2 S y) ovanpå

i ^ ^

^ II. Maträtter, 1 vilka m^jölk ingick som en viktig beståndsdel: 

I kokhet mjölk lade man ned kallgröt just innan grytan lyftes
i

i //é

: upp från elden. Man skar sönder gröten med en kniv 1 bitar (

'-/a./ o iaq d^n rm^i^cu /

i - »i l-j o
Detta kallades att K^l\ %Jo 0

J

Åts till middag eller kväll, ej frukost, ty znrn /d

iu^ -i-ruk Pnijck-ti tc

a n
x~~
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Genom tillsättning av löpämne bereddes:

1) , ostkaka iäif-kak r ^J^'an värmer mjölken i en gryta på

spisen,mjölken ska vara varmare än nymjölken. ^Man gör en smältning 

/7l /7 ^O,^ ^.J(=avredning) av mjöl och litet mjölk^^et

ska vara tre skedblad i 'U CX ) mjöl på varje kanna mjölk
'' V.

(1 kanna =2,5 lit.) Smältningen hälles i mjölken, sedan tillsätter

man löpe. Till 10 kannor mjölk tar man en kaffekopp löpeJ Därefter
♦

rör man om 1 mjölken med en töra^/g ^J r (=:en sorts

l-
ii .vispi 6*3  ̂3r*c3. sv © n. t3.11topp) X t sslitihi©.!^ s Jf åx* s X* å ^ ^ ö2. it^i

X S^ If > sedan rör man åter med töran, varpå det ska stå, tills

osten sjunker till botten. Osten tages upp och lägges i en sikt 

, där den får kvarligga, tills vasslah runnit äv 

rih'y r 6l) Osten lägges i en form och gräddas 1 ugn.

2)^rörost Man värmer mjölk, häller dit löpe, var­

på det löper ihop till ost. Man skär 1 rutor med en kniv i osten,

då bildas vassla (m, ^ i ar ^ Det får koka, tills osten blir gulbrun.

,Socker och kardemumma k (L cf r m UL iT) r ) tillsättas.

" -y ! t ^ - /

En smältning av mjöl och grädde h-Jlles i'. Den os tiga massan lägges
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upp på ett fat och ätes till smörgås.

3)^färskost Ol-/hl ^ ^ ^ J Man kokar mjölk. När den kokat,

häller man i sur^kärnmjölk {J ^ ^ ^ ^ hi ) Det ska vara

1 stop(=-|- kanna) kärnmjölk på 3 kannor (1 k^nna = 2|- llt.) söt-

rdLiJ^ )mjölk. Man lägger en gles
X

duk över ett

durkslag (ctLU. { ^Q, ) och öser upp osten däri. Man tar ihop 

yJ

alla fyra hörnen på/duken och lindar ett snöre omkring, då blir

färskosten tätare Lh di / (L r d- ), När vasslan runnit av, tar man
- ^ /JL- —

/ J ' /! / \

bort (JU1.(2,0.^ duken, .häller upp osten och strör kanel och 

socker ovanpå den,^

4) ostvälling ly 0L't 1^ ^ ^ J Man väsmier

mjölk och tillsätter ostlöpe. Det får löpa. En smältning avvete- 

m.jöi yh%i i) och mjölk tillsättes.

6.
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Om rätter av råmJölk, se föreg.

Den lösa massa, som vid kokning av vassla till messmör steg 

till ytan, kallas ”vitmösse" g i > Jui.jj. ~ Xx i i (^ ^ Där- irCUu&^^JL =

■av göres pank Beredningen tillgår så, att man skummar >tiLnM

L ^ ^ ■ r

V ^Ir )n d 'i Q , lägger den i en panrta, '|^illsätter grädde



eller mjölk med grädde i ('^%lr ^(L-t aq CL

\ 1/

]7lli'^k gör avredning av vetemjöl och mjölk och tillsätter 

kardemunna. Panken hälles upp, får kallna och hredes på smörgås. 

Man åt även "vitmösse" sådan den var utan beredning.

Rätter, tillverkade av mjölk med tillsats av dricka;

1) ^ölost (0^ 0 i ^^Man kokade mjölk,hällde i dricka

tills det skar sig litet, då var ölosten färdig,.och man lyfte av 

grytan. Åts särskilt av barnsängskvlnnor,

2) ölsupa ( dL h h.k 'S t /? S' k^ ÖL é C ^
^ I -X - J / ~ — J >

dr ri &CIL i L^ 0 ^ ^

Man kokar upp dricka och vatten. Mjölken kokar man för sig, och

i den häller man en avredning av grädde och mjöl. Den uppkokta

mjölken med avredningen hälles 1 det uppkokta drickat,- de± kokas

Ihop. En nypa salt tillsättes. Då vällingen nu var färdig, bröt

man håht bröd nk Cl/ b k Ql k ^ ^ ) i åen och

stekte strömming på glöden och åt till vällingen 0 Ct^/7i d/ 0 

/ / ^

'kid doL kh'ir)yii clthn ira.rh" (r- cLé
X Jx - X -

(£jJ§ J lian gick ofta till
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barnsängskvinna med ölsupa.

j^Kärngrädd e åt s som den var.

Rätter, tillverkade av mjölk eller grädde med tillsats av mjöl:. 

- flötgröt Man kokai^flöter och vispar i korn­

mjöl, tills det blir en grötFlötgröt synes eJ vara så vanlig 

här. I en gård kokade man förr flötgröt var gång en ko kalvade,

för att man skulle få lycka med kon.j^Fick man inte flötgröt, så 

skulle man åtminstone ha flöttråg ^ ^^X ^ ^

gon dag förut nysa lat tråg med mjölk, som man eJ skummat grädden

av).Tråget sattes försiktigt mitt på matbordet, så att gr^n if^

och sedan åt hela familjen med träskedar 

en gång ur tråget.

)■ på

. 2), kllmpvälllng ^ ^ ^ ^ ^ ^ Mjölk hälldes 1 en gry- .

ta, och medan mjölken kokade upp, gjorde man en deg av mjölk och 

kornmjöl (numera vetemjöl ). Degen saltades och sockrades en smula. 

Man tog deg i en sked, så tog man en annan sked och makade med den-

U/V ^ CL ^

lingen inte tjock nog, tillsattes en avredning av mjöl och mjölk.

na ner klimpar av degen i mjölken., Blev väl-
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Åts rätt vanligt som middagsmat, eJ vid särskilda tillfällen.

^ Ostkaka, sötost och färskost förekom som förning vid begrav­

ning och bröllop.^ank förekom bland slåttermaten^eller bomaten

(-V/J //7i öl//i 4'^hnO.f' hj ) som bojäntan medförde hem till 

~X ■ ® ^

husbondfolket vid slåttern och då hon flyttade hem på hösten..

III, Mjölkens förvaring. Gräddbildningen.

Mjölken förvarades olika allt efter årstiden. Hemma vid gården 

förvarades mjölken i källaren om sommaren,,och om vlntern/där den

9

inte frös allt efter som dom hade rum till.

<^r"^en förvarades i ett mjölkskåp ^ ^ ^ ̂  ~ ^ ^ Inuti

detta fanns det pinnar, som

I fäbodarna förvarades mjölken

u> InU^k ^ h tQ a. p(x 

^ // 1 / // / '

i w <2. (3^et var en sorts
f

" J ' "

källare under bostugan. var inredd med en mjölkstega

^Jsom'som kunde vara av olika typer^Ibland

bestod mjölkstegen av två fristående stolpar, från vilka pinnar 

gingo ut åt två håll. Det kunde vara ända upp till tio pinnar i

höjd. Stolparna skulle stå jämt så långt? ifrån varandra, att
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10

mjölktrågen bekvämt vilade på båda stölparnas pinnar.Trågen såtk 

tes nämligen mellan stolparna på de utskjutande pinnarna. Efter­

som det satt pinnar åt två håll, på båda sidor om stolpen, kunde 

trågen 1 denna mjölkstege sättas 1 två rader. Ibland satt det 

pinnar bara på stolparnas ena sida, då satt mjölkstegen vanligen . 

fast 1 en vägg.

En annan form av mjölkstege bestod av fyra fristående stol­

par, som vora ställda så, att de bildade en rektangel, vars lång­

sida mätte ungefär två meter. Längs eftär långsidorna löpte stäng­

er, vanligtvis endast två 1 höjd, och tvärs över dessa stänger

«

ställdes mjölktrågen. — -

I"boa" förvarades även annan mat, dock eJ ost, 1 mJölkSkåpet

d

luften frisk^

Det kärl, som användes vid mjölknlngen, kallades mjölkstava
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('44) (1/- 6 iuii 'itf ilQL C^CLn-/- /z ' Q.{'-hnL^U IujU UhJ
^ V ^ > ett la££kärl> ! ^ ^

KjUaaj-J,

u*J2.

{Stavan varfgjört av trä.^En lagg var högre än de övriga och hll-

i

dade handtag. Nedtill och upptill löpte runt stavan smala träband, 

gjorda av enbuskar. Själva stavan gjordes av gran ,eller en, som

var ännu finare. Stavorna voro oftast blåmålade utanpå, voro de

}/ ^ A i i »

målade Inuti

L

0 ^lI CL

fullt^ För

i^Qir ^/n Iri a

vid mjölkens uppsllning användes en mjölksll ^ ^ ^ ‘i l l J

Uppsllnlngen tillgick så, att ^

/ . . ■ J ^ Il "
‘hy y fC C tills det blev

länge sedan var silen helt och hållet av plåt,

och.1 botten (4-^Jn) av silen ,var det små runda hål, ungefär 

.som på en ströburk, 1 sället för sllduk, som numera användes. Si­

len hade endast ett handag av plåt, numera har den två handtag, 

men på sllens andra sida fanns en utskjutande plåtbit, så att sl-

len kunde ligga, på tvären över tråget ^

De kärl, i vilka mjöken silades upp kallades mjölktråg. (o~hii. y.

Trågen voro av samma konstruktion, de^ som användes i fäbodarna

11
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( Ä ^ h>y och hemma. Trågens storlek varierade något, i all- 

mänhet mätte de ungefär 65^25 cm. och voro ung. 10 cm. 1 höjd.

De voro urholkade av trä med flat hotten.jiiiestadels voro de gjorda 

av al. (/(t —

,Att skumma mjölken kallades att ränna t 4/

0 t-CLtb ntf i<U <U CtM.rt' J
y— '' L a: . X — o

(‘< J ^ 'Jl
, Det fanns även ett uttryck;"ta ner mjölka" /2/j^A

P<U, -ic ^ i i' dL yyi/ Yh ir J(=så mycket mjölk, som man kunde göra 

en ost av) Att "ta ner mjölka" "betydde detsamma som ränna, ty osten

gjordes av skummjölk. Att "ränn ner mjölka" tillgick så, att man 

höll tråget under armen och lutade det över ett ämbar. Med cen le-.

12

diga handen höll man en visp för ena hörnet av tråget, och mjöl-

>1

" X

cen fick rinna genom vispen. O^Oiyi a dnrr

i '^^/^y/?^^i/y^//2^^Mjölken hälldes i mjölkämbar (j'-

öcL czhirr ^ Jj. ^ pJ. -- oi^r ^ oy.)

(hin^k (lYnTY ^.^Grädden hälldes ned i en flötbytta “I Uh. htt i YtiOl

^ htr i^éc fj(/'' * ' "
-
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När man skulle ^ 2 Q, (X> hettade man vatten i en

“ - I

stor gryta, jjvian tvättade trågen i flera vatten, det hetaste man 

kunde ha, och gned dem med en tvaga av granris

ij. jol^ h,, r TKSu

J 4~ IT ^ ti voro ihland med, Ibland utan barr, allt-

. eftersom de hunnit torka.^ _ _

f,t -i-f. j,

, •?

'' I'kuji^ un trhlo^cj,

Man kokade enris och vatten i en gryta, och så tvättade man kär­

len med den heta enlagen.^Man kunde också hälla kallvatten och en

" / 'I

ris direkt i byt tan, och så tog man en het tegelsten och CQL

S ir AqlIULS^/TI hc^k.(X - Ibland hade man enlag åt mjölktrågen 

X X ~ ^

också.

Efter tvättningen torkades trågen ur med en trasa och ställ- 

i radj

des uppfmot en vägg, _det ena tråget lutat mot det andra, så att 

endast ett tråg stod direkt mot väggen. Alla trågen ställdes med 

bottnarna utåt.

IV. Beredningen av smbr. 

.Smör kallas blott smör (" 5^/71? T " ^ Vh fvQ,
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o-&^.

ilf ^)ni r}^ 0 irucLr r irard rA ')
14

4)Det kärl-, som man kärnade i, kallades kärna.

Aj(l ^ A Q (t d(SL_ '<> 'ir c^r us_d,

Iri clsb A^r~^ Zr{a/n A ^(St A C^
¥ed kärna menades hela redskapet. Kärnan var ett laggkärl, gjort 

av trästavar. Den varierade 1 storlek, vanligtvis mätte deftung.

75 cm 1 höjd och 20 cm. 1 genomskärning. En av laggarna var läng­

re än de övriga och bildade handtag. På mycket stora kärnor kun­

de det vara handtag, ett mindre på den ena sidå,n, ett stör­

re på den andra.Kärnstaven, som kallades törel/A k T i t — ) äv.

7 ^ ~ ^ ^

'Stöt r^/-nyfeestod av en stör, och den skulle vara så lång, att 

^U-S.3of >r"/ •/'

när den stod i kärnan, skulle man gott få rum med två händer om­

kring den del av stören, som stäck upp.I nedre ändan av stören

var ett kors, som var fästat så, att stören gick rätt igenom det, 

och på undersidan var stören, eller staven, kluven med ett eller 

flera snitt och träkilar fastpluggade i snitten, så att korset

skulle sitta ordentligt fast. I var och en av korsets fyra armar 

var det ibland ett hål. Hela kärntöreln var av trä. Korset fick
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ej fylla hela kärnan, så att det trängde, utan det skulle löpa
15

lätt inuti kärnan. Det fanns ej- något hål i kärnan. Omkring kär­

nan löpte träband, ett par nedtill och ett par upp till. Var det 

stora kärnor, kunde det sitta ett mlttpå också. Kärnorna voro 

ibland målade utanpå i olika färger, ibland omålade. Inuti voro

de alltid omålade.

i Qir^ s /■6l

Ad 4^1Gran användes till både kärna och törel,

^ na. ctn

Det fanns en annan, yngre modell av kärna, som kallades kagg­

kärna ^ ^ ^ gom IdA Itfv

å r /

Genom kaggen gick en axel, och i ena kortändan av kaggen satt

en vev. Kaggen vilade på en särskild ställning, och med veven drog

.V'

man kaggen runt, runt, så att grädden inuti skakades ihop till

smör. Det fanns ett litet fönster på kaggen, så att man kunde se, 

när smöret var färdigt.

I ”boan" brukade man stå ute och kärna, om man inte hade någon

särskild stökstuga hyGL O-
X

1. A A CL

X X
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(= obebodd bostuga i närheten , söm man kunde låna till "stök- 

stuge”. I denna förvarades kittlar m.m.) Hemma kärnade man i kö­

ket .

Kärningen kunde misslyckas ibland. Använde man grädde av kor, 

som snart skulle kalva, var det svårt att få smör. Var det socker 

1 grädden, då var det omöjligt.^Om kärningen misslyckades utan

rimlig anledning, då hade korna gått någon vltterväg { k. 1 h^LO-
X. ~

's I ' " \

yiéilz (/'iryt' l/' J Ibland kunde korna komma hem, och det

inte fanns någon mjölk 1 dem, dä hade mjölkharen varit framme.

För att få tur med kärningen släppte man ner ett silvermynt i 

kärnan, en tolvskilling eller en krona.^Förr i tiden gjorde dom

. kors och krumelurer under botten jpå kärlen, för

^ ._ _  ~K

att man inte skulle kunna förtrolla dem.Om grädcen var kall på 

vintern, måste den stå inne ett tag och värmas, innan man kunde

16

kärna, men blir grädden för varm, då blir smöret så löst, så f\/'QL

inCL tna' <r " /JL^CL k4.o9' ^SiJi

I Det regelbundna ljudet av takten vid kärnandet kallas kärn-
L j

l U) ^ Den som är ovan att kärna kan inte få upp
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något riktigt kärnljud.|^^^4^ koih. nl - iTp /7a

^ sf^in^CL £c ), ^

JSIär det börjar synas på grädden, att det ska bli smör, då 

säger man att det blir grom i Ad År{ P(i 0 ^rcd/n

, . / rt / \ n ^ y~ ‘

Innan det blir grom.

un

oi O
r~* —°5

T— C/) 

S Ul!

a. cO 
o.

D cd 
ro

17

<u

man som

ÅCL p(SL 0

kallas grädden kärnflöter 'i ^ ^ UaJ i , och den åt 

den var. Ibland_med socker på. "pT l irCL^Oii-pA. L böjdUitAj^ pJ:

ujf s^krr i -icL ^oL pk /ä ^h.

nlöL. inx vi ^/? k^ili i ^0.7??a^ sr
J \A’a ^ /J Ji f • J ^ ■ I ^
hjdCd h(SL s/n^L 0. i=Uui u

AV- /

10

^ c
L- — 

"O

•ra >

t/) 4_>

■q w

e^yu

Av kärnmjölk och kornmjöl kokade man Ibland gröt.^Av sur kärn- 

mijölk bereddes färsko st ^ ^(se sid.6), Men mestadels

fick korna dricka upp kärnmjölken. _

Efter kärnandet tog man upp smöret ur kärnmjölken och lade det

i en bytta. Sedan arbetade man ur kärnmjölken.,Att arbeta smöret 

kallades att"trö" det,.Kärnmjölken hällde man i karvattämbaret

{k CLi^ r U.) (= hink, som man hade matrester i, vilka

^ K **

man skulle ge åt kreaturen.)Därefter slog man friskt vatten på



smöret och sköljde det flera gånger, tills vattnet var klart.Efter

sköljnlngen "trödde" man åter smöret. ^Sedan ska det^^^saltas

t(L / irS ) »och när det stått några timmiar arbetar
- )( ^

18

man om
/'! 1 ^ " )

det ^ y / för att få det hållbarare, -

använde även smörtråg Z' arbeta

ket att "trö" smöret 1 bytta är emellertid äldre. Smörtråget

Man

smöret i^ Bru-

ställde manpå lut, medan man kavlade smöret med en träkavel, och 

efter som man kavlad^ rann mjölken av genom en"tyta"

ys.

(= pip ungefär som på en tillbringare eller gräddsnäcka),

Om det kom någon på besök, när man nyss kärnat, hände det att 

vederbörande fick en färskgås/V<iL(=brödbit med en

färsk smörklick på.),

^Det arbetade och saltade smöret packades 1 laggade byttor

av gr^ och en  ̂(y-äL

j^Smöret transporterades från fäbodarna hem till gården, då man 

gjorde "bofärd" (UJW Sådan gjordes två

gånger på sommaren, första gången till slåttern och sedan en gång 

något senare. Vid dessa tillfällen hade man smör med sig hem i
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byttor, likaså^är man boförde hem i mitten

eller början av september,,.

Vid högtidliga tillfällen som bröllop och begravning använde 

man för smörets uppläggning en trätallrik, på vilken en pinne stod

rätt upp 1 mitten. Smörstycket trycktes fast omkring pinnen.

Smör, som m.an behövde på färder förvarades 1 en smörask

Denna var oval och gjord av trä. Omkring 

(=en böjlig träskiva). Ett trä­

lock sattes utanpå asken,,

|.Smör exporterades till städerna. Ibland

ända till Stockholm. Man körde med hästar 1 foror

V. Beredningen av ost.

^Ost — kallas blott ost. Benämn

om mjuka, eJ formade osts

kallas blott ost. Benämningen ost användes även 

,de osts

J r J färskost, J ry ölost ^

fande tillredning av dessa ostslag, se slci..5-7.)

De formade ostar, som tillverkades voro :
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ÅÖ.

1) .ost av kärninjölk, tillsatt ms-d en mindre del rännmjölk. Kal­

lades kärnmjölksost.

2) |^ost av getmjölk, getmjölksost.(22f iJrsosf Ost ai

, V - ' "A ' '

20

enbart getmjölk tillverkades emellertid sällan,^jraen det var van­

ligt, att man blandade litet':getmjölk 1 rännmjölken, då man gjor­

de vanlig 08 t ö i(i i UnChh /a

3)^ost av rännmjölk, kallades mestadels endast ost, ibland "bonn-

gam-

^ \ ^ i \

ost". ii-cb n ) Var den mycket lagrad kallades den

melost". Ost av rännmjölk var den ost, som vanligen tillverkades, J)

Beredningen av^ostlöpe^ f ij /y 0/p ir ) vanl. sade man endast

jT tillgick på följande sätts När man hade slaktat en

yoch lade den7i 

'i X

kalv, gjorde man ren kalvmagen

saltlake {"'hor hoLh ciko^y ,Då den/var riktigt

salt tog man upp den och körde en sticka ige-

,nom aeiirUät
V v 1/ n

/

nrhn och så sattes

f-Ä-A ■' dei^upp Innanför 0}2yi i d '= stockar, som murkåpan vilade på).

;på <3

Innan-

un

So
V~

X— CO 

t/) UJ

n.oa
Q.

3 c6
m

4-J ^

<u T- 

> {

if É •
w "O ■ 

c
to 4J

c’^ 
*« .b 
—I QD

(d sätt spikar, och på dessa hängde bland annat kalv-



^magarna,där. hängde 'iony 

; éiln 'iTQj <U A Q l^‘

-» ,.:' r" t

Sin ira 'j'sr J2T

✓* '

[Kalviftägen’kallades käsmage ^5/7^ (^^0. yyv.)Cdsir\ -Koj^Y

gyQ/CLP .^6U

^ /i l'l ^

I i,arK<xri.l

fi{kyvi>^ L h/ ^ ^ ^ ^ ^

När man behövde löpe, lade man ned

de torkade käsmagarna 1 vatten, så att löpen drog ur, diX

y

hxll
V

Y ViOPif . Om inte löpen blev tillräckligt stark, lade man ned 

hela käsmagen i ostämnet(=mjölken till en ost).Käsmagen torkades

om och användes vid flera tillfällen.

Vid ostberedningen värmde man rinnm.jölken i j_^en kopparkittel

[tkd.j. i(j, !(ijooLrf^ddh ^ ij. -j^Ql/Ls tn ^

större eller mindre alltefter mjölktillgången, och den skulle

skuras med sand mellan var användning._I fäboden i '^qoLhj) hade iiian

ii /

en eldstad utomhus, gjord av stenar, som kallades pysen, (J ^/j

^ N "j ‘ ^4. ' '
här man värmde mjölken., Man hällde i löpe 1 n

’J oc:iBpY Sybi och tog en "töra" (=:Visp,

,X-, -gjord av en talltopp) och rörde^pm med.nSedaniskulle de-^stå, tills

osten sjönk till botten, och när den var riktigt nedsjunken(/i«^/fj^|j^.

^ -

21
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var den färdig att ta up]^ och lägga i ostkaret 

^ <1'

Utf' /båda armarna 1 ostmassan och?, -'ijMan körde ner( Jj-0^ jb^

■^lämde ihop osten(^'l[^(llnrif ili^jl> ^med händern^ emot

Irt a i (=sidan på kitteln) Man ladé osten direkt 1 ostkaret

och klämde ned den där med händerna. Ostkaret stod 1 ett osttråg ,

fl ^

såg ut som ett mjölktråg

-å' ' ' -

(se sid. 11-12) I ostkarets botten var det små hål, genom vilka

l^S ^ r

vasslan rann ut,ned 1 osttråget. När osten legat en stund 1 ost­

karet, skulle den vändas. Man vände den 1 hand så att osten lade

sig på armen, sedan lade man tillbaka denll ostkaret med den sld%

^ /// '^ Z' )

ner, som förut legat uppåt,^ 61/V Jr 7 Tlt]^ / 1

klämde man Igen. Två, tre gånger kunde man få vända osten. Detta 

gjorde man för att få fin fason på osten och för att få ur vass-

/ /; ] / / V »\

lan. [ IjLt ^ iTliSQ /lifter ungefär ett halvt dygn skulle man

slå upp osten
(^'id i4 lå. ila. ö Åli tp aslnuc^

Detta tillgick så, att man xänäs lade osten på ostkarsbotl^en,

( ^ il ^ gQjjj stod 1 osttråget, och nu rann ytterll-

gare ^9 5 Q ur osten ned 1 tråget genom hålen 1 ostkarsbottnen.

22
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Efter ett par timmar vändes osten, och sedan fick den ligga, tills 

det bildats en tunn hinna utanpå den i Cbhj fA. V

Ibland var botten lös i ostkaret. Stundom fanns även utskär­

ningar i botten jämte hålen för vasslans avrinnande.

När osten blev sklnnad, gned man i den med salt. Ostarna

och man saltade ovanpålades därpå ned i en osttina [ C) S i h) 0-> 

dem, Osttinan var ett ovalt trälaggkärl med lock på, som det kun­

de rymmas ända till femton ostar i. I ^ S T ^(bS? l )h(L fick osten

ligga ^ hy dS-hy k, Vdy h 'i't i 0 sJ' 'S h>/ i'US >7 d

Gi ynri ö i/
\ n

En del torkade osten innan den saltades ner ^ V 0^ }y

SedanOro^^i- -h&.t Sun -u .

^ >>' ' * 'f -l ' 4,
lad.es den ned i kallvattén tills den mjuknade upp, C nCL../^

mukh ^ varpå den^ gneds in med salt och lades ned i ost-

X

tinan.

före saltningenj

När man 1 fäbodarna torkade osten^ använde man sig av särskilda , 

ostbräden, ^ (H d) som voro anbragta på bostugans vind

4-^f’ h) ) På "stugans kortända fanns en glugg alldeles

t

La
nd

sm
ål

sa
rk

iv
et

 U
pp

sa
la

 1
19

35
 

Bi
rg

it
 W

ad
in

 1
93

8.
 B

ER
GS

JÖ
 

HL
S.



Inunder "röste” (=brytningen på taket.Om man sade om

^ " e » K D ^
en gård, att den var betydde det att dess

mycke-^ ■ " J

tak bildade/trubbig vinkel)^Nedanför gluggen under

I

på

* Ul ir 2 i' Y\y var ostbrädet anbragt. Det vilade på pinnar,
— O

som sköt ut från väggen. På detta bräde lades ostarna på tork.

När de torkat litet, reste man upp dem på ända mot väggen, och när 

de voro riktigt torkade, lades de 1 vatten och saltades så som 

ovan beskrivits.

L

och

När man tog upp osten ur vasslan tog man med händerna en kluns

kiy(tin)]Y^iArr Aat

C

VI, Beredning av messmör.

Beredningen av messmör (h]^ S ?n S' tillgick på följande

- ^ -

. sätt;

//

När man tagit upp osten ur vasslan, ko-kade man '2^ 8' i ö under 

omrörnlng då och då med "sönnlngsleva"(^5^?l ^ tills det

.blev som en//^^^27 2T ^ ^ L gom kallas sönning.^ _

Medan vasslans konsistens ännu var tunnare och den alltså ännu eJ

24
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A

j"
tjocknat till sönnlng, kallas den rS}lf}7l^Sy _

Sönningen fick stå i kitteln, tills den var kall.Sedan slogs

ii n i n Cb i en bytta. Var gång man gjorde ost, kokade

man ihop iTiiSO till sönning och slog i sönningsbyttan, ( J ^ -

j ' j ) i^flbodarna) / y ^

/J. l ^ p <Xj J , som fförvarades i stökstugan i Q r -

(se sid. 16.) eller"boa"(Xj(se sid. 9. )^^Sönnings-

byttan var ett laggkärl med två längre stavar. Den såg ut som en

r undan, tills 

öl t^hj 'i^Ob 0

smörbytta. Så höll man på och kokade undan för undan, tills man

n —
J

hade tillräckligt med i i ^ } fl Y h'.

Om "vitmösse” (/Iri //?? ^ 5 y) se sid. 6. _

Man slog alla sönningarna i en kittel, och så. hade man en lång 

Islev, messmörssleven att röra med.j,När

man kokade messmör i fäbodarna, samlades hela vallaget iirobl aa /)

i ^
;(= alla bojäntor på vallen) hos den bojäntan, som hade messmörs-

J

kokningen, och så turades man om att rör^. ty det skulle röras

ständigt, I kokades measmöret på pysen i/o^y i y/!;)(= eldstad

- /yJ • J. N ' ^

utomhus) eller inne i bostugan[1r^ / p För att avprova

Jr

25
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tjockleken tog man uop.V??^^*^ Ll^CL

än 'i^nin^itiroo ,

, som var betydligt

- , ur gxykaH kittéln
J V " V 0 - y.

och med en sked drog man ett streck över baksidan av sleven. Om

större

rännan, som bildades,där man dragit med skeden, inte gick igen,

dä var messmöret färdigt. Så smakade man ibland genom att slicka 

på skeden, id)^ som användes till att pröva tjockleken med, ej

sleven, ty den var så olämpligt stor. Även., hemfolk {Å ^ J

J ' P ,
(= folk hemifrån byn)^bjöds att slicka på skeder^ 6 n/(L tTCi Sy

Sr klun y da. Åtojp^^d [''mAUv) to ät sa"

messmöret var färdigt ( hd ^d ^ yr J b'\^\xYie man för­

siktigt ta kitteln av eldenf//ö?^ttyz “j^o6h ta 

idärlfrån sleven ~pQj (toLj^iX /.tt^lTOu ^Joch bära kitteln på ett

ställe, där den kunde stå orörlig..Där skulle messmöret stå, tills

det blev kallt(^^-^ ksdA ^ y undertiden bildades ovan-

^ f ^ ^ » ’ r\

-Tjpå messmöret en messmörsskorpal ^ ^t’ pjsk skulle

i/l “JJ^J l' ^ -f J ' f

man fyUr hi 2 S 2 1 S py f pO^ (d.v.s. man förde en sked

l 1'^ ~ ■ ^ /. j N J J
under skorpan och tog försiktigt bort den) O n/Ciu^y Ty Q Pu. £<.

/

(Zn r //ö/. Sedan skulle messmöret raängtas Q 'P ^•'/{= arbetas)..jA

2«
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t 1 ft ^—r

- c‘

y -^y* '

ja*-A^ AT

^^^-nr>r^o-i.C; ^

' /? ^

. j?M 2e,/f /éci^ ia, df' tn '^ccd^ c^s^o^a.
- ~ ' ^ j X , ;

j Lir^o-^pq^

>..^v"^’^^..kitteln

A/'^, d ^/T/ a/ 0

tills det var riktigt smidigt oclj flnt.^Det färdiga messmöret ( (^01

/
\ /)

a^r

1 messmörs

» //

) lade man i byttor ('tr^i:^r^) eller

3rsf Järdingen ^ ^ i ^ ^ ^ ^ ^ ^

Ibland misslyckades beredningen av messmör, så att hela mas^
r.

san var som en sandklump Detta kallades sand­

mes smor [6^n,niUiyi$i^l "då. i^la^ m Ad p(x o k^k ?hri r

-JÄan fick ta ur alltihop/ur kltteln
■}... ■'7

f'dq, UP^r dihjy^io y

^ Sedan lade man di-^'sandkllmparna/och smälte dem på nytt ^ 'S)lf]

5.i// D ^ H") ^ ^ i

c 'f(n hiJ.yXf^ J tillsammans med en sönninc:- .

V

77
d nursPJ tillsammans med en sönnlng.

f-

I Mesost förfärdigades eJ här^

Rätter, tillagade av messmör:

/ V • \ An //

1) rörmessmör(/^^/^/72 ^ j'/77/^ _ Då ö hade kokat ihop,

så att den var ganska tjock men ännu ej hunnit bli sönning, gjor-

des en smältning av rågmjöl och mjölk

/öL ^ ^ ^ att det blev som en gröt. och

.det kallas för rörmessmöré Oiii man händelsevis hade kärnflöter

27
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■

rV/71 un ivda.0 'Koiå'if 0A^^,tog man rörmes smö]

doppade i kärnflöter(^^ 0 di^^Gl Ä ^1 en sked och

4(8. '2^ dyOi
K ~

messmöret kunde man skära i tjocka skivor och lägga på smörgåsen,

2), messmörsvälling 7^ Man smälte upp messmöret

1 vatten eller mjölk och gjorde en smältning av mjöl och mjölk

och rörde 1,

3) messmörsdopp cL ^^ ^ )%.j

a) Man hade litet mjölk 1 en stekpanna och lät några skedar mes-

amöt smälta däri,,och det^doppade man varm potatis 1 C Ad äd/D a.

^<■1 ' j A '

iJl fu J ju tjockare messmörsdoppet var, Ju.

mer fastnade det^ på potatls'blten(^(ö,/*'i / /2> ^ Alla doppade

1 samma panna.

/

b) Då man hade stekt fläsk, si^lte man messmör 1 flottet ( , 

och doppade potatis 1.

4) ,kams el. messmörskams ii&yins, -

kami, rnj Man lade me s smörs skorpan A>v # mjölk och

rörde och tillsatte mjöl ^ A'Ci>V' iTlt^ fy f

2 8
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det blev som en deg med små skorpbitar 1. Med handen tog-man en 

kluns av degen och bakade ut den till runda kakor. Dessa skulle 

läggas ned i”tunnmösse" (se sid. 24-25) och kokas

tills de flöto upp f i h s iiin jlf&f’ ") Då tog man upp

dem och lade dem efter kanterna på ett tråg, (M där de fingo

29

ligga tills de kallnat.

Kams hörde till bomaten, ^^Aom skulle medföras hem.

till husbondfolket vid slåttern, och^då man boförde hem 

^ hö£>^å hösten.p

^UjuuUu. ]
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Häl singla nd. 

Bergsjö.

Film nr 1786 Foto: B. V/adin. 1938.

Föremålen fr. vänster: töra, 2 rnj ilktråg» kärntöre1. kärna. 

Tillhöra Aug. Thunstedt, Högen, Bergsjö.

L*itdsmil£«rkivGt Uppsala 11935 

»»irgit Wtdin. 1935. BE?(GSJÖ 
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Bilm nr 1785 Foto; B.V/adin. 1938.

Föremålen fr. vänster: tjookmjölksflaska med ytterlocket på, 

ostkar, rnjölktråg, t j ookmj ölksf laska med ytterlocket borta och 

det inre locket upplyftat. Framför ostkaret en smärask. 

Tillhöra B. Wadin, Högen, Bergs jö .'iSi

L»#dsm«I«^rkivet Uppsala 11935 

Birgit Wadin. 1935. BERGSJÖ 
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