En Lzrebog i Smer- og Ostelavning fra 1780.

Paa Landbohgjskolen er der i Aar, af Prof. B. Bogyild,
fundet en Bog med Titel: »Nogle Forklaringer vedrerende
Smor- og Ostelavning i Island«, som paa Grund af sin Alder
frembyder adskillig Interesse. Den er skrevet paa Islandsk
og udgivet 1780. Forfatteren er en i sin Tid bekendt Mand
ved Navn Olafur Olafsson. Han var fodt 1741 og var Sen af
en Selvejerbonde paa Island. Sin Uddannelse fik han ved
forst at gennemgaa Latinskolen, som den Gang var paa Bispe-
seedet Skalholt. Siden leeste han Laegevidenskab i et Aar hos
den islandske Landfysikus, hvorefter han rejste til Kjgben-
havns Universitet. Her studerede han Theologi, Okonomi og
Leegevidenskab. Senere blev han knyttet til Landhushold-
ningsselskabet og foretog en Del Rejser i Island paa dettes
Bekostning. For sine Oplegnelser paa disse Rejser og sin
betydelige littereere Virksomhed blev han Kammersekreter
og blev tilkendt Landhusholdningsselskabets mindre Guld-
medaille samt stgrre og mindre Selvmedaille. Han blev Tol-
der i Skagen og senere i Mariager, hvor han dgde 1788.

Da ovennavnte Bog kan antages at vere temmelig sjeelden
og ikke er umiddelbart tilgengelig for interesserede danske
Laesere, og da der desuden i dansk Litteratur for 1830 kun
findes sparsomme Meddelelser vedrgrende det her omhand-
lede Emne, har jeg efterkommet en Opfordring af Professor
B. Boggild om at give et kort Uddrag af dens vaesentligste
Indhold. Bogen er 108 Sider i 8vo og indeholder 2 Tavler
med Kobberstik af Kaerner og Ostekopper. Den begynder
med en dansk Indledning, stilet til Enkedronning Juliane Marie,
derefter taler Forf. til Leeseren, forklarer Malkeribrugets Be-
tydning og opmuntrer til forsget Omhu med Hensyn til Meel-
kens Behandling. Bogens forste Del handler:
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OM SM@RRET.

Forst gives der en Redegorelse for Malkens kemiske og
fysiske Forhold, som just ikke kan siges at vwere synderlig
videnskabelig efter Nutidsopfattelse. Derefter forklares Grun-
dene til Meelkens Forskelligheder, som soges i Raceejendomme-
ligheder, Dyrenes indre Bygning og Kirtlernes Beskaffenhed.
Kgernes Malketegn og Malketegnenes Betydning for Udvalg
af Tilleegsdyr beskrives paa en noget lignende Maade, som vi
vilde gore i Nutiden.

Der fremheeves Betydningen af at fodre Malkekoerne
rigeligt. I Udlandet fodres der med Byg, Havregres og
Klover og andet indholdsrigt Foder. I Sverige vokser der
276 Plantearter, som anvendes til Kveeg, og der anfores hvilke
af disse der forekomme paa Island. Serlig malke Kger godt
af Grees fra godt godede Graesarealer og af Star. [ Norge
anvendes blandt andet Bleeretang i hakket Tilstand som Foder
for Malkekveg. Koernes Godhed maaler Forfatteren ved Hjeelp
af den daglige Maelkemengde i den Periode, Kgerne ere hgjst-
malkende, og han anferer nogle Tal. Bedste Kger paa Is-
land give saaledes 16 Potter Melk daglig. I Kjebenhavn
siges det at veere udmeerkede Kger, som give 20 Potter daglig
og paa Landet 16 Potter. I England findes der Kger, som
malke 45 Potter daglig, men brugbare kaldes de, som malke
halvt saa meget. I Geestlandene give Keerne 14—22 Potter,
men i Marsklandene 48 Potter Maelk daglig i den Tid, de ere
hejstmalkende. Som en Yderlighed angives et Eksempel paa,
at en finsk Ko har givet 12 Lispund Smer om Aaret.

To Gange daglig Malkning menes at veere mest fordel-
agtig, men somme Steder i Danmark er man begyndt at
malke 3 Gange daglig. En grundig Renlighed indprentes.
Til Flgdeafsaetning anvendes paa Island Trug, men i frem-
mede Lande enten Lerfade eller Malkebotter af Tre. En
passende Tid til Henstand af Mealk til Flodeafsetning er
10—11 Timer, og af Professor Berch er det godtgjort, at
man faar mere Flode ved Benylttelse af vide og lave end af
smalle og hgje Maelkebotter, ligeledes at der faas mere Smer
af syrnet end af usyrnet Flode.

Paa Island og i Norge ere Stampekeernerne de mest al-
mindelige. I Norge finder desuden Anvendelse: Tvangskerner,
Heaevelkeerner, Vrikkekerner, Vindkerner og Vandkeerner. I
de store Holleenderier paa de danske Herregaarde benyttes
Hestekeerner (o: trukne ved Hestekraft).

Endelig gives der nogle Regler for Smerrets Zltning,
Saltning og Nedpakning. I England, Norge og Sverige hen-




571

leegges det Smer, som skal opbevares i lengere Tid, i koldt
Vand umiddelbart efter Keerningen. 1 Psegl Salt til 20 Pd.
Smer er passende, og de irske Love citeres, som paabyde
under Straf af Bede en bestemt Saltningsmethode.

Til Slutning gives der Forklaring paa Smerlavningens
Oprindelse og Smerrets Benyttelse. De gamle Romere vare
de forste, som lavede Smgr, men efterhaanden har det fundet
en udstrakt Anvendelse, baade som Fgdevare, som Medicin
(seerlig imod al Slags Forgiftning) og som Salve mod Saar
og Bylder.

Bogens anden Del handler:

OM OSTELAVNING.

Efter en kort Fremstilling af fremmede Folks Bestree-
belser og Interesse for Ostelavning, hvor Holleenderne tjene
som Mgnster, omtales Grundreglerne for Ostelavningen, og at
en god Ost kun kan laves af fed Melk.

Afsnittet om Lebens Tilberedning tillader jeg mig at
referere lidt fyldigere. Den foregaar paa den Maade, at de
spaede Kalve slagtes efter at have pattet nogle Gange. Loben
udtages, renses og vadskes, og den sammenlgbne Melk, den
indeholder, sies, hvorefter man kommer Osten tilbage i Lgben,
som siden saltes og terres. For Benyttelsen henlaegges den
i Vand, og af dette anvendes der nogle Draaber, eller der
afskeeres smaa Stykker, som indsvebes i et Stykke Tgj og
veedes til umiddelbart Brug. I Holsten hakkes Loben og
henleegges i berusende @l.

Fremstillingen af ikke mindre end 24 forskellige Oste-
sorter beskrives: Hollandsk Ost, Engelsk Ost, Smaalandsost,
Holstensk Komelksost, Sjellandsk og Engelsk Faaremelksost,
Knapost (= Schabziger), De norske Oste, af hvilke der om-
tales 18 forskellige Slags: Kjeesost, Kogt Ost, Skummetmaelks
Ost, Flodeost, Dravleost, Koneost, Agost, Vinost, Olost, Raa-
melksost, Gedemelksost, Efterost, Faaremaelksost, Rensdyr-
mealksost, Gammelost, Polteost, Pultost og Mysesmgrost. Her
skal dog ikke gaas neermere ind paa disse Ostes Fremstilling.
Ostelavningen i de gamle Mejerilande beskrives, som den
foregaar den Dag i Dag.

Den sjeellardske Faaremelksost beor dog ikke forbigaas,
da dens Fremstilling nu er ophgrt. Den lavedes ogsaa i
Jylland, paa Fyn og Falster og vejede i disse Landsdele
ca. 12 Pd., men paa Sjelland sjelden over 2 Pd. Den var
hvid med en sej Skorpe og meget udsat for at slaa Revner.
Der anvendtes Krydderi som Annis, Kommen og Nellike, og
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Ostene havde en lekker Smag. Fra Grevskabet Denbighshire
i England faas gode Faaremelksoste. De bedste Malkefaar
give der ca. 3 Potter Melk daglig.

Endelig anfores Prisen paa en Del vigtige Ostesorter.
1 Pd. Parmasan kostede saaledes 8—20 Skilling, Hollandsk
Skummetmelksost 6—18, Holstensk Ost 4—12 og Mysesmor-
ost (= Myseost) 6 Skilling eller meget mere.

Til sidst omtales Osten som Fodevare set fra et gkono-
misk og hygiejnisk Standpunkt. Den er meget naringsrig,
men maa anvendes med stor Forsigtighed til Born og svage-
lige Personer.

Pall Jonsson, Landbrugskandidat.




