Mjolkhanteringen i fiboden

I dldre tider silades mjolken i traskalar som placerades pa hyllor i
mjolkstugan, som var ett litet rum inom stugans vaggar. Mjolken skum-
mades och blev ost och gradden, ’flater’’, blev smor. Det blev sovel
P’squl’’.

Skélarna maste diskas mycket noga, sa inte mjélken surnade. Som
diskviska anvdndes kvistar av gran som torkat s& barren ramlat av. Ef-
ter disken lades skalarna i kokhett vatten for att dngas.

»’Dem sulld basas’’.

Senare anskaffades cylindrar, *’oker’’, av bleckplat. Dessa voro dju-
pa och smala. En kélla med en lar, dir vattnet kunde rinna igenom och
med en upphingningsanordning som gick att hoja och sdnka efter be-
hov, gjorde att mjolken svalnade pa kort tid. Killan hade en timrad
overbyggnad med sma fonster och dorr mot norr. Det kallades mejeri.

Korna mjolkade inga stora mangder och man turades om att ta reda
pa mjolken. For att alla skulle fa sin del méattes den med pinnar. Mjol-
ken silades i en cylinderformad kruka och en pinne (helst av rénn)
stacks ner, darefter 6verfordes detta till en langre kdpp som det gjordes
skaror i vart efter. Sedan fick man samma maingd tillbaka som man en-
ligt kdppen lamnat.

Forut anvdndes laggade karnor ’’tjinnoker’ och en molla (en kdpp
med ett kryss langst ned) som rérdes upp och ner. Det skulle goras pa ett
visst sétt s inte gradden stdnkte. Senare 6vergick man till runda karnor
’tjinnor’’, ocksa de laggade, men med vev och en vinge med hal i.
Gréadden skulle vara + 16° C och det kunde bli ganska tungt att veva da
gradden tjocknade och h6jde sig. .. Man skulle dra sa det blev *’ljoder i
tjinno’’.

Da tog man av till flitgds som man doppade tunnbrod i. Efter en
stund borjade det ’’grisslas’® och smoret och mjolken delade pa sig.
Smoret togs upp i en trdskal, tvittades och saltades. Kdrnmjolken,
’tjinnstjyrd’’, var bra att sldcka torsten med, men anviandes ocksa till
ystning.
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Ystningen gjordes i en trefotad jarngryta med grep, ’fatan’’, som
hdngdes pa en stdllning av jiarn i den 6ppna spisen. Den anordningen
gick att bade hoja, sinka och svidnga. Den kallades ringer. *’Gryto dn-
djet upa ringum utéd jaldim.”’ Den rymde omkring 20 liter. Ostlop gjor-
des av en spadkalvs 1opmage, som saltades och lades i vatten. Det kalla-
des ’kdsvatn’’ och hilldes pa flaskor. Da mjolken blivit fingervarm
blandade man i ostlop. Efter ndgra minuter hade det gjort verkan, >’4
add lepi.”’ D4 ostmassan rorts sa den blivit smagrynig togs den upp i ett
ostkérl av trd, dekorerat med utskuret monster, initialer, artal och bo-
miérke samt med hal for att vasslan skulle kunna pressas ur. Innan dess
bjods pa *’vastmaus’’, en bit farsk ostmassa. Ostarna saltades och lades
i ett laggat kéarl, *’vastbutt’’, och for att de skulle bli >’gambelvéaster”’
fortare lades al-16v, ’alderlov’’, omkring dem i ’buttn’’. Den forvara-
des i hdarbret men maste aktas noga, sa inte nagon fluga kunde komma
at ostarna. Da vixte det stora, tjocka ’dngrer’’ i dem, som gjorde att
hela osten rorde pa sig.

Da vasslan kokt upp skummades *’framysuvastn’’ av. Sedan vasslan,
“’mysu’’ borjat bli tjock och brun passade man pa att koka ’mysuklab-
ber’’. Ingredienser: kornmjol, salt och vatten till en deg. Klabbarna ats
med kall mjolk och framysuvast. Da mysu kokt dnnu en stund, lyftes
grytan av elden och fick inte roras forrdn den kallnat, da blev det san-
digt. Under grytan eldades med l6vved eller tall, men ej gran. Mysu flyt-
tades over till en bytta med lock *’lukbytt’’ och da den blev full kokades
tjockmysu. Den kokades i samma gryta, men da maste det roras i botten
hela tiden tills den blev sd tjock att vid prov med en droppe, den stanna-
de pa ytan. Da den svalnat rordes till en smidig massa, som Ostes Over i
ostkaérl eller annat karl som klatts med vata larftstrasor. Efterhand tor-
kade ostarna, >’mysismorsvaster’’, och kunde forvaras ndstan hur lange
som helst. Under vintern kokades messmor *’mysissmor’’ av ostbitar,
mjolk, lite mjol och socker.

En delikatess var och 4r sétost av god oskummad mjolk. Den gjordes
som vanlig ost, men istédllet for att réra massan grynig gjordes ett kryss i
ostmassan i grytan, osten lyftes upp fran botten med en stor trislev,
7’dsa’’, varefter den fick std och smakoka tills den blev lagom brun.

Skogsbetet med alla olika slag av orter och 16v gjorde att produkterna
fingo en naturlig frisk smak och farg, helt utan konstgjorda tillsatser.

Svarf Elsie Jonsson
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