
stedse har med megen Iv e r  og K jerlighed fo r S a 

gen benyttet S ta ld fodring . Jeg veed med Vished 

a t H r .  Pastoren i Almindelighed har staldfodret 4  
oste 5 Heste og 7 t i l  6 K oe r, meget ofte 10 t i l  
12 K oe r, ind til Hostens Begyndelse og som oftest 

t i l  M id ten  eller S lu tn ingen a f  Hosten; hvilket her
ved paa Forlangende attesteres.

Nidlosegaard d. 11 Decbr. 1830.
L u n d ,

Procnrator og Forpagter.

Oventegnede Attest undertegnes med Fornsk- 

else, da jeg har havt Lejlighed t i l  a t overtydes 
om Sandhedens Rigtighed.

Christen Pedersen, 
Sognefoged..

Mod ondartede Faarekoppers Udbredelse.

3 ) e n  K o p p e s y g d o m ,  ssm paa adskillige Steder 

i  S je lla n d  har viisi stg hos F a  a r e n e ,  og allerede 
har d reb t mange, er a f  en meget ondartet N a tu r, 
og kan, hvis den ikke med K ra ft og Kyndighed mod
arbejdes, have meget odelceggende Fslger.

Ved Legemidler at bille standse eller udrsdde 
Sygdommen, er forgjeves. D e r er knn eet M idde l 

t i l  a t forebygge dens fladelige F s lge r, og det er 
I n d p o d n i n g .



M en da de Faarekopper, som her almindelige« 

have viist sig, ere a f de saakaldte S t e e n k o p p e r ,  

som ikke indeholde M aterie eller klar Voedske (Lymr 

phe) r i l Indpodn ing , saa maa denne ivcerkscettes ved 
B l o d e t  a f  s a a d a n n e  K o p p e r .

T i l  den Hensigt gjores, naar Kopperne den 10de 

t i l  12te D ag  efter Udbrudet siaae i F lo r og endnu 

ikke ere overgaaede i ondartet S uppuration, et I n d 
snit i  Koppen, hvis B lod  derefter anvendes paa de 

endnu »angrebne Faar. Den Vcrdske, som Steen- 
kopperne afgive naar de stette en sortagtig Skorpe, 

maa aldeles ikke benyttes.

Indpodningen skeer rigtigst i Faarets Hale paa 
den inderste Flade omtrent 1 j  Tomme fra  K rop

pen. E r Halen fo r kort afhugget, bsr Indpod

ningen skee paa Inderlaa re ts  F lade, m idt imellem 
Knoeledet og Underlivet. En dertil dannet N a a l, 

som paa den eni S ide er udhulet mod Spidsen, 
dyppes i  B lo d e t, og fores derefter ind under H u 

den, saa a t de underliggende Kjoddele, ister Senerne, 
ikke saares. Naalen indsiikkes saaledes, a t dens 

Huulhed vender mod H uden; i  det man uddrager 

den, trykker man med Fingeren Huden mod Naalen, 
fo r at det B lo d , som skal indpodes, kan forblive i  
S aa re t. Ved at stikke Naalen fo r d yb t, kan lette- 

ligen foraarsages B rand.
A lm indeligviis varer det 20 Dage forinden 

Faaret fuldkommen har gjennemgaaet de g o d a r 

t ede K o p p e r ,  som ere fremkomne ved Indpod



ningen. S ex eller syv Dage efter Indpodningen 
bor man efterser om denne har vceret virksom, eller 
om der atter maa podes.

Gjsdningen bor strax efter endt Sygdom  fores 
nd a f Husene.

Den her ommeldte Indpodn ing  bor »fortovet 
ivoerksa'ttes, sagsnart det erfares at Faarekopperne 
have viist sig i et N abolaug, og bor foretages saa 
hurtig t a t alle Faar gjennemgaae Sygdommen sam- 
tidigen. Indpodningen bor aldyig stee p a rtie l, th i 
derved bliver Hensigten, a t forebygge den ondartede 
S m itte s  Udbredelse, ikke opnaaet.

Den bedste T id  t i l  at foretage Indpodningen 
er egentligen i  August eller September, fordi den 
fugtige Luft og Kulden efter denne T id  virke ufor- 
deelagtigen, ligesom Faaret ogsaa, ved Overgangen 
fra  Grcesning t i l  S taldpleie, scrttes i den fo r Jnd- 
podningen meest uheldige, nemlig sygelige Tilstand. 
M en uagtet hiin A arstid  desvcrrre er fo rb i, maa 
man tilraade Indpodningen strax i truede Egne.

Endskjsndt locale Forhold kunne fordre en no
get forffje llig  Udforelse a f denne Foranstaltning, saa 
v i l  dog i Hovedsagen det Forestaaende almindelig- 
Hiis voere ar iagttage.

October 1831.

A f  Forestaaende har Landhuusholdningsselffabet 
sendt et Anra l scrrstilte A ftryk  t i l  Amtmcrndene i  
S jcrlland, med en tryk t Skrivelse, saalydende: 

E fte ra t man fra  de paalideligste M a n d  har ffaffet 
sig Underretning om den Sygdom, som i  dette E fte raa r paa  
adskillige Steder i  S ja lla n d  har viist sig blandt Faarene, 
nemlig Kopper, og derved overbeviist sig om Vigtigheden 
a f ,  a t dette Onde fra  flere S ider modarbejdes med H u r
tighed, K ra ft og Sagkundskab, »aar det ikke stal her a f
stedkomme de Ddelaggelser, som fremmede S ta te r  have 
m aattet friste, har man anseet det for rigtigst a t henvende 
sig t i l  Dvrighederne, i  T illid  t i l  a t de heri ville bistaae 
Selskabet.

D a  Indpodning er det eneste h idtil bekjendte M jd de l 
t i l  a t standse denne Syges fordarvelige V irkn in g er, saa



har man ladet forfatte e» dertil sigtende Beiledning, som 
selv fo r mangen D y rla g e  ikke er ovcrflodig, da Koppesmitten 
ikke har hjemfogt danske F a a r i  flere Decennier.

A f  denne Weiledning fremsendes herved nogle Exem - 
plare r. '

S m itten  bor p a r  muligste M aade forebygges. M e n  
da Sperringer ikke lade sig udfore, og Forbud mod S a m -  
qvem mellem F a a r fra  smittede og usmittede Egne ikke a l
tid  kunne overholdes, saa beroer Sagens gode Udfald haa, 
a t a lt  fleer med en saadan K ra ft og i  et saadant O m 
fa n g , a t samtlige F a a r  i  en Flok eller et Nabolang ere 
paa een og samme T id  indpodede og have gjenncmgaaet 
Koppesygdommen i en T id  a f  5 t i l  6 Uger, saa a t ingen 
F a a r  findes t i l  a t give den ny Ncering.

D e , som onste noermere Underretning om dette A n lig 
gende, maa man henvise t i l  to a f  Sjoellands erfarneste Schoe- 
ferie-Eiere H r . Kammerherre Greve L e rc h e  paa Lerchen- 
borg og H r .  Hofjægermester B r u n  paa Krogerup. O g - 
saa H r . Jnspeeteur M i c h e l  sen  paa Lerchenborg, hvis, 
a f  bemeldte Herrer understottede og b ifa ld te , Forflag i  
denne S ag  man isocr har fu lg t , v il velvilligen gaae Bed- 
kommende tilhaande.

I  den Forudsætning a t v l. l>l. kunde i  Deres B irke - 
kreds finde Anvendelse a f  de her meddeelte I t t r in g e r ,  
lader man folge Exem plarer a f  denne Skrivelse og a f  B i 
laget t i l  Omdeling blandt Amtets geistlige og verdslige E m 
bedsmand.

I  det Kongelige Landhuusholdningsselskab, den 27de 
O ctbr. 1831.

Jhenseende t i l  de Foranstaltninger, som m aatte va re  
a t foie imod Faarekopperne, der grassere i  S ja lla n d , havde 
Landhuush. Selskabets Prcrsident, H r .  Conferentsraad C  o l -  
l i n ,  tilskrevet H r . N .  E .  H o f m a n n ,  en indfodt Dansk, 
som, efterat have ved Reiser i  Tydskland gjort sig bekjendt 
med Schaferiefaget, nu er ansat som Jnspecteur ved de 
Kongelige svenske Schaferier. A f  hans S v a r  er Udgiveren 
bemyndiget t i l ,  her a t meddele det Basentlige, i  folgende 
Uddrag a f  hans Skrivelse, dat. 24de Octbr. 1831.

"Faarekopperne have fo r h å rje t meget i  Saxen og en 
D ee l a f  Preussen, hvorfor det i  det Preussiske nu er ble
vet alm indeligt at forekomme Sygdommens tilfa ld ige  Ud
brud gjennem Znoculation. E fte ra t have faaet Kopmaterie 
(Lym phe) tagen a f  virkelige Faarekopper —  th i i n g e n  
M a terie  hverken a f  Koer eller andre D y r  formaaer at frem 



bringe og fremdeles sikkre mod den, Faarene ejendommelige 
Kopsyge —  har man ympet den forst paa nogle stocrke 
Beder eller Wcrddere. S ted et, stjondt paa en vrs M aade  
ligegyld ig t, valgtes paa den underste S ide a f  H a le n , og 
der jagttoges ved Ampningen blot a t N aalen ei gik dybt, 
men netop ind under Huden. Bederne holdtes og pleiedes 
i  en aparte S ta ld ,  og naar Koppen paa den 13de, sjel- 
dent den 12te eller 11te D ag  var moden, toges M aterien  a f  
dem for dermed a t ympe de ovrige F a a r. Lrende In d i 
viduel give, naar Koppen er moden, tilstrækkelig M a te rie  
vel for et P a r  Hundrede. Ampningen foretoges helst i  
A p r il og M a i ,  eller i  September og October. Under 
Sygdommen maae Faarene pleies vel, og holdes i en kjo- 
lig , frem for a lt.reen og tor S ta ld , hvor det ei fattes paa 
frisk Lu ft og Stroelse. D en medicinske Behandling var 
ganske simpel og bestod i  en afforende Dosis G laubersalt, 
nogle Dage fo r Sygdommem skulde bryde ud , f .  E x . den 
7de, 9de og 11te D a g  efterat Ampningen var foretagen, 
og »aar Sygdommen var i  Aftagende en S likke a f  Kogsalt 
med bittre U rter t i l  a t styrke Fordoielsen; de startest an
grebne fik noget kjolcnde S a lp eter. Dodeligheden var for- 
skjellig eftersom Sygdommen var a f  meer eller mindre ond
artet N a tu r ; man regner i  Almindelighed 3 t i l  5 Procent, 
men ofte doe mange flere. D e t er sjeldent a t Kopperne 
kaste sig paa Vinene og foraarsage Blindhed; jeg mindes 
a t Schaeferen brugte Linolie a t smore Dielaagene med, og 
a t flere derefter kom sig, men om O lien var Skyld deri, 
veed jeg ikke. —  Kopperne grassere nu o g ,da  i Skaane  
og have engang viist sig ogsaa i  S m a alan d , men aldrig  
nordligere.

Jeg skulde tilraa d e , hvor man har Kopperne i  Noer
heden eller ei troer a t kunne undgaae dem, nu i  denne pas
sende Aarstid a t tage Am pm atene fra  et Schcrfcrie, hvor 
Sygdommen' grasserer uden a t vcrre fo r ondartet. K an  
man ei hente M aterien  ved et sygt F a a r ,  men Lymphen 
maa forsendes —  i en S vam p eller indsmeltet G lasro r —  
er det dog vel stedse tilraadeligt forst a t ympe en 3 eller 
4  a f  de kraftigste Jndividner, deels fo r paa dem at obser
vere M ateriens V irk n in g , deels fo r a f  dem at kunne tage 
den ny M a te rie  paa den rette D a g  naar Lymphen er fuld
kommen moden. Udbryder Sygdommen a f  sig selv natur
lige« paa et In d iv id  i  et Schoefcrie, er det tilraadeligt, 
strax at ympe alle, og P leicn bliver mindre besvcrrlig naar 
alle ere syge paa eengang.



D m  D ste lavning.
(M ed d ee lt, ester Englænderen T w a m le v , a f  en danff 

M e ie r ie -E ie r .)

^ ) v o r  man tillaver Ost i  det S to re , bor man fo r

uden en Melkestue have et Vcerelse med Ildsted 
og V a d s t, hvor Osten laves og presses. Endvi
dere et Kammer t i l  Ostens S a ltn in g , hvilket bor 

vcere broelagt, og have noget Fald t i l  den ene 
S id e , fo r a t Skyllevandet kan aflobe. I  dette 
Vcerelse bor staae et stort B o rd , hvorpaa den sti

fte Ost bliver lag t, og vendt fra  T id  t i l  anden ind

t i l  den er stikket t i l  a t henlcrgges i Ostekammeret. 

D ette  kunde anbringes som et Lvftvcerelse; dog 
pleier man ftedvanligen i  Cheshire og andre Egne a f 

Eng land, at lcrgge Osten over Koestalden, i  den 

T roe , at den fra  Dyrene opstigende Varm e har 
en eensformig Tem peratur, som fremmer Ostens 

Modenhed. Den friste Osi lcegger man i  saa T i l 
fa lde paa to r t ,  grovt Hse eller S iv .  I  Oste
kammeret anbringes scrdvanligen H ylder ved Væg
gene, og i  M id ten  a f Vcerelset een etter tvende Roek- 
ker med H y ld e r, hvorimellem der er en Gang.

D e t letter Arbeidet naar Osiekammeret er an

bragt over Melkestuen, og der i  G u lvet er en Fald- 
d o r, igjennem hvilken den friste Ost kan opheises.

Foruden M alkebotte r, ere folgende Redstaber 

nsdvendige t i l  Ostelavningen:
2  B inds 2  H efte. ( 1 2 )



4) E t Ostekar, H vori den sammenlsbne M e lk  dan- 
nes t i l  O s t;, det er a f  fv rflje llig  S ts rre lse , i  
Forhold t i l  Melkens Mcrngde, og er enten rundt 

eller ovalt.
2) En Ostekniv, a : en stor Troespatel med fla rp  

E g , hvormed man i  Ostekarret brcrkker og flise- 
rer den sammenlobne M e lk ; den fortjener meget 

a t anbefales. I  Grevskabet Glocester bestaaer 
Ostekniven a f et. 4 t i l  5 Tommer langt Haand- 

greb, med 2 eller 3 Jernklinger a f  to lv  Tom
mers Lsengde og een Tommes Bredde ved Hsefr 
te t. A isse K lin g e r, som i Spidsen ere kun ^  

Tomme brede, og tillige  budte som en Elfen- 
Heens P a p iirskn iv , anbringes med deres brede 

S ide  i  et S k a ft saaledes at de staae en Tomme 

fra  hverandre.
3) Osteklcedet er et S tk . Laerred, hvori Osten lcrg- 

ges og bringes dermed i  Presse. I  Glocester- 
S h ire  bruger man scrdvanligen tynd t Lcerred 

(Schleiertnch.) M a n  har gjerne Forraad a f 
Osteklceder a f fv rflje llig  Fiinhed.

4 )  E t Ostebret, et rundt D re t a f  4 eller 4 ;  
Tommes Tykkelse, som er g lat paa begge S i 

der, og maa ikke kunne kaste sig. Paa dette 

lcrgges den f r i f l  lavede Ost og bringes med den 
paa Hylderne i Ostekammeret; det danner Laar 

get t i l  Osteformen og maa noie passe t i l  den.

L) <5stefornren er et S la g s  stcerkt bredt Lrcrbaand 
med B u n d , som har H u lle r, der og ere an



bragte paa S iderne, fo r a t Vandet kan aflobe. 

A f  saadanne K a r maa man have flere t i l  for- 
stjellig Skvrrelse.

^  T i l  Glocester-Ost har man soedvanligt For-mer 
a f folgende Dimensioner. Former a f 15 Tommers 

V ide og 2z  Tommes Dybde indeholde saamegen 
Osi, a t deraf gaae 11 paa et Centner paa 100 Pd.

En F o rm , 1 5 r Tomme bred og 2 ^  Tomme 

dyb , giver 10 Oste paa Centneret.
16- Tommer bred og 2 j  Tomme dyb, giver 

9 Oste paa Centneret.

1 6 ; Tomme bred og 2 ^  Tomme dyb , giver
6 Oste paa Centneret.

16^* Tomme bred og 2Z Tomme dyb , giver
7  Oste paa Centneret.
6) Ostepresser haves a f forstjellig Form , men H o 

vedsagen ved dem alle er, a t K raften maa staae 
i  Forhold t i l  Tykkelsen a f Osten, som stal presses.

Paa nogle S teder i England er Pressen dan

net a f en Kasse, som indeholder S tene ind til 1Z 
Centners Vcegt, som kan foroges eller formindskes 

eftersom behsves.
7 )  Osterammer ere a f Trcre , og stilles paa Oste

karret. Paa disse scetter man de med Ost fyldte 

Former for a t V a llen kan afdryppe.

D a  Ostens Godhed er fo r storste Deel a f
hængig a f Melkens Egenstab, maa man sorge 

fo r sundt og overende Foder t i l  Qvoeget. D og
( 12*)



har Grusgangenes Afstand fra  Gaarden megen 
Ind flyde lse , fordi Melken bliver varm  i  Koernes 
M e r ,  naar de skulle drives la n g t, hvilket foraarsar 

ger, a t Melken stilles langsommere ad i  Ostekarret.
A t bure Melken langt fra  t i l  H jem m et, er 

heller ikke godt, da den derved er udsat fo r B evur 

gelse, og v il have t i l  Fo lge, at Osten a f saadan 

M e lk  faaer Nevner vg bliver mindre vu rd .

S ta ld fodring  bor derfor foretrukkes, hvor Q vu - 
get stal drives fra  fjerne Grusgange. I  nogle 

Egne a f England malker man om Sommeren K l. 
4  om M orgenen, hvilket ansees fo r det Vedste. 

H vo r man sialdfodrer, anbefales at malke 3 Gange 
i  2 4  T im e r; i  alle T ilfu lde  maa man paasee, a t 
Koerne malkes rene. Saasnart man har malket, 

bliver Melken ost i  S ieborter fo r at svales; dog 
kan man, fo r a t befordre dens A fkjo ling, ogsaa ose 

den fra  eet K a r i  et andet.
Enhver T ilsu tn ing  a f hvilkensomhelst S y re  

foraarsagrr a t Melken stilles ad ; men man bru
ger sudvanligst M aven a f en K a lv , som ei har 

nyd t anden Fode end M e lk , og som man slagter 
paa en T id , da denne ei er ganste fordoiet. Denne 
Substants kaldes Lobe eller Kalvelobe. M aven a f 
Lam, som ikkun have nydt M e lk , stal ogsaa kunne 
bruges t i l  Lobe, men derimod ikke af saabanne, 
som have vu re t paa G ru s . Kalvem aver, som 

have den mindste P le t, bor ikke bruges. D en sam- 

menlobne M e lk , som sindes i  Kalvemaverne, pleier



man at udtage og blande med en god Deel S a lt ,  
hvorefter den igjen fyldes i  M averne , som man 

flere Gange har vadfle t med koldt V and. Herpå 

blive de lagte i  en Krukke, med 2 Q u a r t* )  stcrrk 

S a ltlage  t i l  hver M ave.
E fter nogen T ids Forlob optages de, saltes atter 

stcrrkt, spcrndes derpaa over et krummet Stykke ^rcee, 

og hcrnges op fo r at torres ind til man bruger dem. 
D en saaledes tillavede Lobe anvendes saaledes: A f

tenen forend man laver O st, affljceres et Stykke 

a f M aven, 2 L 3 Tommer stort, og lagges i nogle 
Skeefulde varm t Vand fo r at udblodes. Dette Vand 

sies den folgende M orgen og bruges t i l  Melken. 
M a n  siger, a t et Stykke a f M aven, 1 Tomme stort, 
er tilstrækkeligt t i l  a t f li lle  Melken a f  S Koer.

H e rr Hazard har t i l  Landhuusholdnings-Sel- 
flabet i  Bach meddeelt folgende Recept,paa Lobe, 
som han brugte. N aa r Kalvemaven er dannet t i l  
B ru g , kommer man S a lt  t 2 Q u a rt eller 3 P in ts  

reent, fe r f lt  og blodt V and, hvori man kaster R o

senblade, Kaneel, M ufla tenb lom m e, Krydernellik- 
ker og andre Krybener. A lt  dette maa kommes 
paa 2 Q u a rt Vand og koges langsomt ind t i l  3  
P in ts ,  hvorved det vel vogtes fo r at tage S m ag 

a f R og. Herpaa blive de flydende Dele frastede og 

heldte lnnket over Kalvemaverne; man tils trtter en 
itu flaaren C itron , sier det Hele paa ny efter 1 L

' )  4  Q u a r t  gaae paa 1 engelsk G allon , som er omtrent
4  P o tte r dansk; 1 Q u a r t  holder 2 P intes.



L D a g e s  Forlob, og gjemmer d -t paa F la ffe r, hvor 
det vel tilproppet kan konserveres et heelt A ar. 

En liden Quantitoet heraf er nok t i l  a t ff ille  M e l- 
ken ad, og meddele Osten en behagelig S m ag . 

N a a r Kalvemaven, som saaledes er b ru g t, sal

tes paa ny og hcrnger 1 eller 2 Uger ved Ild e n , 

fo r at to rre s , kan den bruges endnu engang t i l  
samme Henstgt.

En anden Lsbe, som bruges i N o rfo lk , t i l la 
ves saaledes: '  N aa r den sammenlobne M e lk  er ud

taget a f Kalvem aven, saltes den ud- og indvendig 

saaledes, a t man seer den overalt overtrukken med 
et tynd t S a lt la g . D en scetles nu i en Leerkrukke 
i  3 t i l  4  D age , efter hvilken T id  S a lte t h a r, ved 
M avens egen Fugtighed, dannet en ffa rp  S a f t  eller 

Lage; den tages da a f Krukken, og ophoenges i 2  

etter 3 Dage for a t Lagen kan lebe af. Den sal
tes derefter paa n y ,  og lcegges igjen i Krukken, 

som man tillukker vel med P ap iir, hvori nogle H u l
ler stikkes, og saaledes gjemmes den t i l  B ru g . Den 
vinder i K ra ft ved at staae, og man ffnlde egent- 
ligen ikke bruge den forend efter 12 Maaneder, men 

i  Nodstilfcrlde kan man betjene sig a f den nogle 
Dage efter den anden S a ltn in g . T i l  Kalvemaver, 
som ere saaledes tilberedte, scrttes, efter M arshals 

Bere tn ing , en Decoct a f en Haandfuld B lade a f 
H yben , og ligesaameget a f Brombcerblade, som 
koges med 3 L 4 Haandfulde S a l t ,  1 Ouarteer i 

en G allon V and. D ette F lu idum  sies forend det



ko nuurs paa Kalvem aven, og fo r a t forsge S m a 

gen, tilscetter man I  C itro n , som overalt er stuk

ken med 4 Unze Krydernelliker. M a n  antager i  
Alm indelighed, at lidet mindre end j  P in ts  a f saa- 

daiy-Lobe er tilstrcekkelig t i l  50 Gallon P ^ lk . I  
Glocestershire regner man dog kun H P in ts 'Lobe t i l  

samme Q v a n titK t M elk. D a g lig  E rfa ring  lcerer 

Ledst hvad Forhold der behovks.

Parkinson har meddeelt folgende Opskrivt paa 

Lobe. M a n  tager derril M aven a f en 6 Ugers 
K a lv , udtager den deri sammenlobne M e lk , som 

ndvadfles i  V and ind til den er fuldkommen hvid, 
hvorefter den lcegges t i l  Torre paa et Klcede, og 

kommes siden i  en Krukke, hvor den bestroes med 

en Haandfuld S a lt .  M aven selv bliver ligeledes 
reen udvasket, og naar den er behorig renset, sal
tes den paa begge S id e r , fyldes med den omtalte 

M e lk  og kommes i en Krukke, som tilbindes vel 
med Blcere. E fte r 12 Maaneders F o rlo b , aabner 

man den hensatte Kalvem ave, udtager den sam- 
menlobne M e lk , som bringes i  en Steenmorier 
med Trcestsder, hvor den blandes med 2 eller 3 

2Eggeblommer, j  P in ts  sod F lode, noget S a fra n , 

nogle Krydernelliker og lidet Muskatenblvmme. 
N a a r a lt dette er vel stodt og blandet sammen, fy l
der man det igjen i Kalvemaven. N u  lader man 

S a lt  koge med Vand t i l  en siaerk Lage, scrtter en 
Haandfuld Sassafras dertil og afsier det Hele. 

4  Spiseskeer fulde a f den sammenlsbne M e lk  faet-



tes t i l  denne Lage*), som v il vcrre stcrrk nok t i l  a t 
oste 12 Gallon M e lk . D ette  S la g s  Lobe maa 

laves 14 Dage forend den bruges.

Foruden Loden kan man t i l  Ostelavning bruge 
S a ltsy re , som tilvirkes a f Soesalt og fornemmelig 

gen anvendes t i l  hollandsk O st, som deraf faaer 

sin skarpe S m ag .
Ogsaa et Afkog a f (K s liu m  verum ), som blom

strer i  J u l i  og August, kan anvendes t i l  samme 

Aiem ed, og skal bruges a f Joderne, som efter 

Mose Lov ei to r bruge Lobe a f D y r .
T i l  a t foroge Lobens S ty rk e , bruger man i  

Grevskabet D erby den indenlandske P lante Nedr 
bojet Ranunkel (knnunoulus S am m ula), som ko

ges en Time med saameget V a n d , som kan skjule 
Planten i Kjedlen, hvorefter sex Gallons a f dette 
F lu idum  blandes med 1 Peck (2 Gallon) S a lt .  M a n  

tildcekker det, og naar det er koldt, sies det a f ,  og 
scrttes derpaa 3 Kalvemaver t i l  hver G allon, hvor
på« det, efterat have staaet i 9 eller 10 Dage, 

opbevares i  F la ffe r ind til det bruges. En Spise- 
fleefuld heraf er nok t i l  15 » 16 Pd. Ost.

M a n  maa ved enhver Lobes T illavn ing  noie 
see paa Neenlighed, og aldrig bruge Lobe, som er 

svag eller ikke fuldkommen god, da Osten deraf be- 
dcrrves.

D a  den Pomerantz.gule Farve antages i  Eng-

' )  Forfatteren angiver ikke t i l  hvor stort Q vantum  Lage.



land fo r at vcere egen fo r god Ost, finde Landmæn

dene det nodvendigt, a t tilvejebringe den ved en 

Tilsætning. Forhen brugte man t i l  dette Oiemed 
Gulerodder, M orgenfruer, Hyben og andre P lanter, 

men nu i  lang T id  foretrækkes den saakaldte S p a n 
ske A nno tto , der tillaves a f det rodlige K jo d , som 

omgiver Frugten a f Nouconr eller Annotto-Troeet 
( l j ix s  ore llsna I , iu ) , der voper i Amerika. J G lo -  

cestershire anvendes en Unze a f denne Substants t i l  
a t farve 100 Pd. Ost. I  Cheshire finder man saa- 
meget som en Guinees Voegt tilstrcekkelig t i l  60 Pd. 

Osi. Ved Anvendelsen bringes Annotto i  en S kaa l 

med M e lk , hvor den behorigen udtvoeres, og faaer 

deraf en morkersd Farve. A f  denne O plosning 
soettes saameget i det t i l  Ostelavning bestemte Q van- 

t iim  M e lk , at den faaer deraf en stcerk Pomerantz- 

Farve, som med Ostens tiltagende Alder bliver mor- 

kere. Tilscetniygen a f Annotto giver Osten hverken 
en ubehagelig Lugt eller S m ag.

I  Grevskabet Cheshire bruger man en anden 
Fremgangsmaade; nran binder det fornodne O.van- 
tum Farvestof i et Stykke Linned og hoenger det i  en 

Krukke, som er fy ld t med en P in t va rm t V and, 

hvvn man lader det staae N atten over. K o rt fo r 
uran den fslgende Morgen scetter Lsben paa M e l- 

ken, bliver det med Annotto farvede Vand heldt i 
Osteballier, og Linnedet, hvori Farvestoffet va r, a fva
skes i  Melken fo r a t ei noget skal spildes.

Parkinson anbefaler en fimplere Fremgangs-



maade, hvorefter man, t i l  a t farve 20 Pd. Ost, ftro  
ter et S tk . A nno tto , a f en Hasselnods Storrelse, 

i  en P in t M elk, Aftenen forend man laver Ost, og 

den folgende M orgen heldes denne Oplosning i Osto 

ballien, kort forend Loden paascettes.

D en bedste T id  t i l  Ostelavning er fra  Begyn
delsen a f M a i t i l  henimod Enden a f September, 
e ller, naar Aaret er gunstigt, t i l  henimod M id ten  

a f October.
Vinterost er ei saa god, som den, der laves om 

Som m eren; dog bidrager det meget t i l  dens Q na- 

litoet, a t Koerne fodres ordentligt.
S aavel Melkens Tem peratur, som Forholdet 

a f  den Lobe, der tilfte ttes, er a f stor Indflydelse paa 
Ostelavningen. I  Henseende t i l  det forste, er M a r-  

shall a f den M e n in g , a t t i l  90° Fahrenheit 
er den passende V a rm e , og 1 L 2  T im er den for- 
nsdne T id  t i l  Ostens Sam m enlobning. M en K li 
ma, A ars tid , V e ir lig , og den Fode, Qvcrget faaer, 
medforer ei sjeldent Afvigelser fra  disse N egler; 

saaledes v il f.  Ex. M elk a f K oe r, som fsdes paa 
en tung Leerjord, nodvendigen behovs en hsiere Tem- 
peraturgrad t i l  Ostens Sam m enlobning, end naar 
Qvceget fodes paa udmoerket gode Grusgange. Hvad 

Forholdet a f Loden t i l  Melken angaaer, da er den 
forhen ang ivet; dog bemcerkes, at fo r megen Lobe 
gjor Osten blod, h a rfl og fla rp , hvilket ogsaa v il vcrre 

Tilfceldet naar Loben er sammensat a f flette Jngre-



dientser, eller naar den er fo r stcerk i  Forhold t i l  

den, fo r dens V irkn in g , fastsatte T id .

Forfatteren raader t i l ,  heller at varme Melken, 

som skal anvendes t i l  O st, ved en Tilsætning a f 

va rm t V a n d , hvis Ovantircet kan bestemmes ved 
Thermom'etret, end a t varme den ved I ld e n ,  da 

Melken let kan brcende an paa Bunden a f Kjedlen 

og Osten derved faaer Afsmag.
N aa r Koerne gjore fig heftig Bevcegelse i  va rm t 

V e ir , eller drives langt, har dette en skadelig V ir k  

ning paa M elken; th i naar man scetter Loden til^ 
stilles Melken ikke som ftrdbanligr i  1 eller 2 T i

mer, men fsrst efter 4 L 5 T im ers Forlob, og Osten 
bliver a f en svampet, seig N a tu r og i enhver Hen
seende saa ufuldkommen, a t den kun med Vanske

lighed antager den fornodne Conststents i Pressen 
eller Osieformen, og naar den udtages a f samme, 
hcever den sig, springer istykker og bliver ncrsten 
ubrugelig. H vo r man frygter, a t saadant v il hcrnde, 
er det godt at blande Melken med koldt Brsndvand 

forend Loben paascettes; hvor stort Q vantum  heraf 
behoves fo r at give Melken den fornodne Varm e
g rad , kan bestemmes ved H je lp  a f et Thermometer 

og E rfa ring .
Een t i l  to T im er ere i Almindelighed den T id , 

der behoves fo r Melken t i l  a t stilles. D en maa 
tildoekkes saalcenge denne Proces varer, saa den kun 
taber omtrent 5° a f dens forste Varm e. M el- 

kens Adskillelse befordres, ved a t komme 1 L 2 Haand-

/



fulde S a lt  i  den, forend Leben tils irttes , dog maa 

man have Hensyn t i l  V e jrlige t, Aarstiden o. s. 

som kunde foraarsage at Melken adstilles senere. 
D anner Osten stg a lt fo r h u rtig t, er den som oftest 

a f ringere Vcerd. M ange lcegge en Skaa l i Oster 
karret, saasnart Loben paascettes, og troe, a t ved a t 

udtage den, kan man med storre Vished bestemme, 

naar Osten er udstillet a f Melken. Folgen a f denne 
urigtige Fremgangsmaade e r, a t der danner sig 
Esterost, som naar Osten er fcerdig oplsser sig i  

den, foraarsager Nevner og befordrer, Ostens Forr 

dcervelse.
N a a r Loben har virket tilstrækkeligt, maa Osien 

brydes eller samles. M a n  har t i l  denne Hensigt 
forstjelsige M ethoder, blandt hvilke fslgende synes 
a t vcrre de meest brugelige.

Den friste Ost stjoeres med Ostekniven i  forr 
fljellige Retninger, hvorved Vallen bringes t i l  Overr 

fladen, og Osten kan lettere samles. E fter nogen 
T id  gjentages denne Gjennemstjceren og fortsattes 
dermed ind til Osten er forvandlet i  smaae ligeartede 
D e le , hvilket v i l  medtage 3 Qvarteers T id ;  man 

dcrkker derpaa Osteballien igjen med et Klcrde, 
og lader den siaae i  ligesaa lang T id . H a r nu 
Osten udstillet sig, og er sunken t i l  B u n d s , bliver 

Vandet ost a f med Haanden. eller en Skumstee, 
Osten maa derefter blive staaende z Time fo r 
a t tsrres og antage en fastere Consistents forend 

den bringes i  Osieformen. Undertiden loegger man



paa Osten et ha lv t rcirkelformkgt B re t ,  som nsie 

passer i  B a llie n , og paa B re tte t en V ig ?  fo r 
a t tynge den. Osten gjennemstjires nu akter fo r 
a t befordre Vallens Afsondring, og betynges paa- 

ny med V ig t  ind til Va llen  er ganske afloben. 
Skulde man ved denne Melkens Behandling see 

Esterost svomme i  V a lle n , maa den omhyggelige« 

aftages, fordi den ikke forener sig med Osten, men 

vploser sig i  den og foraarsager Nevner, som meget 
formindsker dens V crrd . N a a r den fraskilte V a lle  

antager en gron Farve, er det et sikkert Kjendetegn 

paa at Ostens Udskillelse er lykkedes, men er dens 

Farve h v id , kan man ligesaa sikkert forudsatte, a t 

der er Feil ved den O st, som er dannet. I  sid
ste Fald v i l  Osten blive sod og a f ringe Vcerd, 

vgsaa v il meget Osiestof spildes med V a llen . I  
Grevskaberne N orfo lk og S uffo lk  bruges, a t lcrgge 

den friste Ost paa et aabentvcevet K lid e  i  en der
t i l  indrettet K u rv , hvori den bliver staaende t i l  

Va llen er afloben, da Osten derefter b likkes . E r 
Osten tilstrcekkeligen f r i  for V a lle , fordeles den i  to 

ellet tre K a r fo r a t den kan bearbeides med H in 
derne saa meget som m u lig t. Under dette Arbeide 
kommes flere Gange S a lt  i  M assen, hvilket noi- 

agtigen maa blandes dermed. Hvormeget S a lt ,  

der behoves, bestemmer E rfa ring .

N aa r den sammenlobne Ost er saaledes smulr 

ret med H inde rne  og saltet, fyldes den i  et Oster



klcede, vg lcegges i  Osteformen, hvorefter et rundt 
og g lat B re t lcegges paa Osteformen, som er fy ld t 

en Tomme over dens Nand, fo r a t Massen ei stal 

scrtte sig formeget. Osten sceltes derpaa 2 T im er 
i Presse, hvorefter den udtages og lcegges een eller 

tv T im er i varm  eller heed V a lle , fo r at give Oste

skorpen mere Fasthed. (Denne Methode bor for- 
nemmeligen anvendes ved Osi, som ikal sendes langt 
bort t i l  S oes.) N aa r Osten optages a f Va llen , 

vistes den ganske to r ,  og efter a t den er vel af- 
k jo let, lcegges den paany i et reent, to r t og finere 

Klcede, og presses i sex eller otte T im e r.* )  Osten 
vendes paany og bringes i Saltekam m eret, hvor 

den gnides paa begge S ide r med S a lt ,  derpaa lcrg« 
ges den atter i et Klcede, som er finere end det hid

t i l  brugte, og scrttes paany i  10 st 12 T im er i 
Presse; de fremsiaaende Kanter vg Ujevnheder 
blive afstaarne, Osten lag t i et reent Klcede og dag

lige« vendt.
N a a r man bringer Osten fra  Pressen i S a lte 

kammeret, bor den holdes saalcenge varm  ind til den 
begynder at svede og den tynde Skorpe er bleven 

fast, da Varm en fornemmelig bidrager t i l  Ostens 

Modenhed og bedre Farve.

" ) M a n  skifter hvergang med finere Ostekleeder, fo r a t 
undgaae de In d try k , som det grovere Linned foraar- 
sager paa Ostens Overflade.



N a a r Osten er saltet og ts rre t, bringes den i  

Ostekammeret, som maa vcere lu ftig t og to r t ,  men 

man maa i intet Tilfcelde bringe haarde og blode 

Oste i samme Kammer, da den Fugtighed, som ud

vikles a f de sidste, foraarsager, a t Ostene blive plet
tede og faae en tyk Skorpe.

Under Ostens T illavn ing  er den stsrste Opmærk

somhed nodvendig i enhver Henseende; th i bliver 

V a llen  flet udpresset, er Loben ureen eller Osten 
ikke nok saltet, bliver den skarp og cever, mod hvilke 

Fe il der ikke gives noget M idde l. Skilles Vatten 

ufuldkomment, da hceves eller svulmer Osten, eller 
flyder ud t i l  S iderne. For a t forebygge as Osten 

hceves, maa den lcegges paa et to r t og kjoligt S ted 
og dagligen vendes; hcever Osten sig betydeligt, er det 
godt at stikke i den paa begge S id e r der hvor Hæ

velsen er stsrst, hvilket skeer bedst med 2r«Lpinde. 
K an  end det Onde ikke afhjelpes herved, faaer dog 
den indspccrrede Luft Udgang, hvilket formindsker 
Hcevelsen, og Osten faaer da bedre Udseende.

E t andet M idde l t i l  a t forhindre at Osten hce- 

ver sig, er en B land ing  u f Salpeter og armenisk 
B o lu s , som soelges under N avn  a f Ostepulver, og 

bestaaer a f 1 Pd. Salpeter og Z Unze armenisk B o 
lus , flin t pulveriseret og noie blandet sammen. O m 
tren t Z Unze a f dette Pulver strses forend Saltn ingen 

paa begge S ide r a f Osten, naar den kommer anden 

eller tredie Gang i Pressen. Denne B land ing  har 
en bindende Egenskab og kan vcere t i l  N y tte  omr



endstjsndt Salpeteret meddeler Osten en skarp S m ag . 

B ruge r man formeget deraf, og udscetter Osten fo r 

en a lt fo r stcerk V a rm e , foreges derved G jEringen, 
og den Luft som udvikler sig, hvorved Osten svul- 

mer mere op , end om Pulveret ikke var anvendt.

<vni forstjellige Slags engelsk (Ost.
M u u r s t e e n s  O s t  har N avnet a f sin Form , 

og tillaves oftest i  September paa folgende M aade: 

M a n  tager 2 G allons nymalket M e lk  og en Q u a rt 

'  god F lsde ; dette varmes, og gives to t i l  tre Skeer- 

fu ld  Lobe. Antager Vallen ikke en grsn Farve, be
hoves i  det mindste 2  T im er eller mere t i l  a t faae 

Melken skilt ad.
S a a fn a rt Osten har udstillet sig, smulres den 

noget, bringes i et K a r, der har Form  afen M u u r- 
steen, presses lidet og torres. Den spises ikke for- 
end den er A a r gammel. Muursteens Ost laves 
fornemmelig i  Grevskabet W iltsh ire , hvor man gi

ver den forstjellige andre Former f. Ex. a f H arer, 

Delphiner o. s. v.
C h e d d e r  O f r  kaldes saa efter D alen Chedder 

i  Grevskabet S o m m e r s e t ,  hvor den udelukkende 
fabrikeres, og agtes meget hoit. Dens Godhed t i l 

skrives fornemmelig det gode Foder, man der har 
t i l  Qvceget, da Ostens T illavn ing  er ncrsten den 
samme som i Sommersetshire og de omliggende 
Grevskaber. En Egte Chedder Ost veier omtrent 

30 P d., har et svampet Udseende, og Oinene i  den.
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ere fyldte med en vlieagtig Fugtighed, som ikke ee 
harsk.

C h e s h i r e  O s t  horer blandt de S o rte r , som 

soges meest. D en tillaves i Grevskabet Chester paa 
folgende M aade: Den nymalkede M elk kommes i 

et sædvanligt K jolefad a f B ly e , hvorfra der siden 
sies i et K a r, som er saa stort, a t det kan rumme 

Koernes M elk a f en M alkn ing. Ved denne hastige 
A fkjo ling, ssger man at hindre Melken fra  at blive 
suur ind til den kan blandes med Melken a f den 

nastfslgende M alketid . Denne Forsigtighed er dog 
kun nodvendig om Sommeren. I  et Meierie a f 

25 Koer kan man i  M a i ,  I u n i i  og J u l i i  lave en 
Ost paa 60 Pd. om Dagen. Aftenmelken bliver 
staaende u ro rt t i l  den folgende M orgen , da den 

skummes og Floden varmes i  en Kjedel ved varm t 

V a n d ; paa samme Maade bringes en trediedeel a f 
denne M elk  t i l  nymalket M elks Temperatur. T i l  

denne Aftenmelk og Flode scettes den nymalkede 
M e lk  den folgende M orgen. I  Melken kommes 

den fornsdne Lobe, som man A ftenen -tilfo rn  har 
lag t i  lunket V and, i  lige Maade tilscettes den An- 

no tto , som behsves, og det hele omrores. Naax 
Melken har staaet t i l  Osten er sammenlobet, brakkes 
den i smaae Stykker med Haanden, eller en Skee. 
Ved at henstaae ro lig , M e s  Osten snart fra  V a l

le n , og synker t i l  Bunden, hvor den samles t i l  en 
a f Karre ts S id e r , ved et dertil indrettet V re t.

'  F o r a t faae Va llen  ret udpresset, betynges den sam-
2  B ind s 2  Heste. ( I S )
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lede Ost med en Vcegt, a f 60 t i l  100 Pd. og ester- 

haanden som den faaer en fastere Consisients, gjen- 

nemstjceres den flere G ange, og vmlcrgges i smaae 
flade Stykker, hvorpaa den atter betynges med Vcrg t 

in d til a l Va llen er ncesten afsondret, hvilket Arbeide 

medtager 1 ;  Tim e. Osten tages derpaa ud a f 
Osteballien, smuldres smaat med Haanden, saltes som 
forhen meldt, og bringes i  Oste-Formen, som, paa 
det den kan modtage det hele Q va n tu m , forhoies 
ved et 3 Tommer hoit Baand a f Trcee eller Jern- 

blik, som passer noie t i l  den indre Flade a f Oste- 
Form en; herpaa presses den saavel med Haanden, 
som med et velbetynget B re t ;  Trcrpinde indstikkes 

t i l  Ostens M iddelpunkt og udtages ofte. M a n  
tager den derefter ud a f Formen, over hvilken man 

har lag t et Klcede, og bringer den enten i samme 
Form  eller i  en anden, som er vel renset. Den over- 

ste Deel a f Osten gnides nu med Haanden, saltes, 
presses, og gjennemstikkes som forhen med Pinde, 
ind til al Va llen er bortfjernet. N aa r dette er steet, 
vendes Osten, saa at den underste S ide  kommer op, 
den gives atter et fr is t Klcrde, og scrttes paa ny i  For

men. Denne Osieberedning medtager Tiden fra  Klok
ken 7 om Morgenen t i l  K l. 1 om Middagen. Osten 
presses desuden i  8 T im er, og Pressen virker med en 
V crg t a f 15 t i l  20 Centner. Jgjennem Hullerne i Oste
formen opstikkes tynde Metalpinde i Osten, og trcrkkes 

ofte ud. N aa r Osten har paa'denne Maade staaet 

i  4  T im e r, stal den tages ud a f Form en, vendes.



flettes i  den igjen og ester andre 4  T im ers Forlob paa 

ny gjennemstikkes med Pinde. Den stigende Morgen 
vender man den ig jen, og presser den; det samme 

skeer om A ftenen, og tredie D ags Morgen tid lig , 
hvorefter den ved M iddag bringes i Saltekammeret. 

D e r gives tvende M aader at salte Ost paa;  ester 
den ene bliver den, saasnart den kommer fra  Presr 
sen, lagt i Formen i  et reent og fiin t Kloede, og hene 

sat i S a ltlage  i flere D a g e , hvorved iagttages, a t 

den vendes i  det mindste een Gang daglig. Ester 

den anden Maade saltes Ostens overste F lade, saa 
oste den vendes, hvilket gjentages paa 3 ester h v m  
andre stigende Dage, hvorved tillige  strges fo r , a t 

Osteklcederne i  den T id  skiftes i det mindste 2 
Gange. Ved hver a f disse Methoder bliver Osten, 

efter en saadan Behandling, taget ud a f Osteformen, 

lag t paa et B o rd , og dens hele Overflade daglig 
indgneden med S a lt  i en T id  a f 6 eller 10 Dage. 

E r  Osten stor, bliver der lag t et Trceebaand eller 
et linned B in d  om den, fo r at forebygge a t den 

revner. Osten bliver nu vasket i varm t Vand etter 
V a lle , v ifte t to r med et Klaede, og lagt paa en 
H y lde , hvor den bliver en Uge strend den bringes 

i  Ostekammeret. T i l  en Ost paa 60 Pd. behoves 
omtrent 3 Pd. S a l t ;  man har h id til ikke angivet 
hvormeget deraf bliver tilbage i Osten. Osten over- 

smores i Ostekammeret med s tift S m o r, og lcegges 

enten paa G u lve t, eller paa dertil indrettede H ylder. 
H er afgnides den daglig i  de strste 10 t i l  14 Dage,

(18*)



og overstryges oste. med f r i f f  S m s r . Saalcenge 

den her gjemmes, maa den daglig vendes, og hver 

Maaned om Sommeren afgnides 3  Gange, men om 
V interen 2  Gange. Ostekammeret maa have en 
tempereret V a rm e , men ingen Lufttraek, fordi"Oste
ne pleie derved at faae Nevner.

D u n  l o p - O f r  blev forsi lavet i Sognet D u n 

lap i  Grevskabet A  y r. Den er a f forffje llig  S to r-  
relse, fra  20 t i l  60 Pd. D un lop  Qvcrg-Race er 
liden a f V c rx t, og frembragt ved Krydsning a f A l- 

derney Koer og Fifeshire T y re , den kommer aldrig 
under Tag fra  M a i t i l  October, undtagen i  den T id  

den malkes. —  D e bedste Oste laves a f de Land

brugere, som eie 12 eller flere Koer, og daglig kunne 
tilv irke en Ost. Den laves a f halv nymalket M elk, 
og ligesaamegen fra  det foregaaende M a a l. T i l 
virkningen skeer saaledes: P a m  Melken er saavidt 

mueligt bragt t i l  nymalket M elks V a rm e *) kom
mes dest i et stort K a r ,  og tildcrkkes efterår Loben 
er paasat. Saasngrt Melken er loden sammen, som 
strdvanlig skeer ester 10 n 12 M in u te r (naar Loben 
er god) rores den sagte om. Den afsondrede V a lle  
oses a f efterhaanden, hvorved Osten bliver fastere, 
hvorpaa den, fo r at afdryppe, bringes i et med H u l

ler forsynet K a r og betynges med Vcegt. H a r den

' )  O m  Sommeren holder man 9 0 °  V arm e fo r tilstræk

kelig ; men om Winteren behoves en hoiere Tempe

ra tu r. F o rfa tt . Anmcerkn.



saaledes henstaaet k nogen T id -  og er bleven lemmer 

lig  fast, bringes den atter i Osteballien, hvor den 
ftjceres i  smaae S tykke r, Mkd et S la g s  Ostekniv, 

som har 3 eller 4 B lade. Den saltes derefter, og 
bearbejdes gydt med Hcenderne. Herpaa loegges den 

i  et Klcrde, kommes i Osteformen, og bringes under 
Pressen. Osten bliver ofte udtaget, fo r a t skifte 

Klcede, og naar man er forvisset om , a t den er 
ganske f r i  fo r V a lle , bringes den a f Form en, og 

loegges enten paa Broetter, som have Ostens Brede 
eller paa et F jcrlle-Gulv. Den vendes ofte, og gni

des, isoer om Som m eren, med et grovt Kloede, fo r 

a t bevare den fra  Skim m el og Madiker. T i l  D um  
lop-O st bruges ingen Annotto eller anden Farve, 

uden a f de Landbrugere, som ville eftergjore en

gelsk Ost.

A f  G l o u c e s t e r s h k r e  O s t ,  som er meget 
ssgt for dens milde S m a g , gives 2 S la g s , en en
kelt og en dobbelt. D en bedste dobbelte Gloncester 

laves altid a f nymalket M e lk , den anden S la g s  er 

a f  halv nymalket M elk. Den enkelte Gloncester 
Ost laves fra A p ril t i l  November, men for den dob

belte ere M a i og J n n ii Maaneder, og Begyndelsen 
a f I n l i i  den bedste T id , da den O st, som tilvirkes sil

dig paa Som m eren, ikke kan faae den tilstrækkelige 
Grad a f Fasthed fo r at blive solgt i  det folgende 

Foraar. Ved denne Osts T illavn ing  a f et M a a l 
M e lk , (hvilket a ltid  er det bedste), bringes den ny

malket i  Ostekarret, men naar Sommervarmen er



fo r stcrrk, afk-sles den, endog med V a n d , fo r a t 
nedsoette dens Temperatur. Saasnart Osten har 

dannet sig efter paasgt-Lsbe, bliver den staaren med 
en tor eller trebladet K n iv , derpaa trykket med 
H-enderne og arbejdet igjennem, fo r a t udstille P a l
len destobedre, hvilket steer saaledes: M ed Kniven 

stjcrres Osten paa K ryds og T ve rs , samt paa S i 
den a f Osteballien, og naar den har staaet roelig i  5 

eller 10 M in u te r , bruges Kniven atter t i l  Osten er 
staaren i  smaae Tcrrninger. M ed Osen i  den 

venstre H aand, omrores V a lle n , medens man 
med Kniven i  den hoire Haand sonderstjoerer de i 
Vallen svsmmende K lum per; dette fortsattes saalcenge 

t i l  Osten er staaren i  S tykker a f en Bsnnes S to r-  
relse. O m trent efter j  T im es F o rlo b , v i l  Osten 

have sat sig paa Bunden; man stiller da Vatten fra , 
vg ved Hjelp a f en S ie  samles de i Va llen  svsm
mende P artik le r, som tilscettes den hele Masse.

N aa r den stsrste Deel V a lle  er frask ilt, bliver 

Osten bragt paa S iden a f B a llien , og trykket med 
Osen. D e paa Karre ts S ide r klcrbende Stykker afr 
strabes med en K n iv  og loegges paa den hele Masse, 
hvorefter Vatten, som den endnu indeholder, udstil

les ved oftere at gjennemstjceres. Endelig bliver a l 
Osten samlet, Vallen afost og atter siet.

E fter at Nu den storsie Deel a f Vallen er paa 

denne Maade afsondret, kommes Osten i en Form , 
vg trykkes godt med Haanden; man loegger derpaa 

et tyndt Kloede derover, og stetter den under Pres-



sen, fo r a t bortskaffe den ovrige V a lle ; efter 10 t i l  
15 M iu u te r tages Osten ud a f Formen og kommes 

i  Ostekarret, hvor den brcrkkes med Hcenderne, faa 

smaa: som m u lig t, og gjennelnstjcrres med Kniven 
i  alle Retninger. N u  bliver den stollet i  en varm  
B land ing  a f 3 Dele Vand og en Deel Va lle . D e t 

Q van tum , som bruges derril, retter sig efter Ostens 

Mcrngde og Beskaffenhed; t i l  blod Ost tages vårr 

mere, t i l  fast Ost koldere V and. I  Almindelighed 
er saameget tilstrækkeligt, a t den smuldrede Ost kan 

svsmme deri; man vmrorer og blander det hele noie. 

M arshall troe r, a t Beboerne i  Gloucester have me
gen Færdighed i  a t bruge Skallingen rigtigen, da de 

derved scrttes istand t i l  a t forbedre enhver indtruffen 
Fe il ved Ostens Beredning. E r den f. Ex. bleven 
fo r haard eller blod, kunne de ved Skallingen give 

den den fornsdne Grad a f Consistents. Tiden, i  hv il
ken den friste Ost stal blive i  det yarme F lu idum , 
som bruges t i l  S ko lling , er ncesten forstjellig i  hver 

Huusholdning. Nogle lade den ligge deri 10 t i l  15 
M in u te r , andre derimod i.en  H Tim e. N aa r man 

mcrrker, a t Osten har sat sig paa Bunden, afledes 

Vandet, Osteformen scettes paa Ostekarret og Osten 
> samles saaledes: En Person tager Osten a f B a l

lien, bryder eller smuldrer omhyggelige«, hvert Stykke 
og trykker det saa smaat som m uligt med Fingrene. 

En anden Person tager Osten a f den Forsies Haand, 
lcegger den tilre tte  i  Form en, og begge bearbejde 

den med' Hcenderne, fo r a t udtrykke de flydende



Dele saameget mueligt. Formen heldes nu og da 

paa S id e n , fo r at Vallen kan aflsbe. N aa r Fore 
men er halv fu ld , sirses 1 Unze S a lt  paa Ostens 
Overflade, og man soger, ved 2 E ltn in g , at blande 
det ret med hele Massen. Formen fyldes nu gam '  
fle , og Osten vendes 2 eller 3 Gange; man breder 

et Ostekloede derover, tommer Osten deri, hvorpaa 

Formen ndvafles eller bedre dyppes ned i  V a lle , 

og Osten kommes atter i  Formen. D e Kam  
ter paa Osten, som dannes i  Falsen paa Formens 

B u n d , blive a fflaa rne , smuldrede og lagte paa 
Overfladen, fo r at samles saameget mueligt med 
Hovedmassen. Ostekloedet bliver nu lag t sammen, 
og det Hele sat under Pressen. I  Noerheden a f 
S taden Gloucester bliver den Ost, som ikke kan rum, 
mes i Formen, dannet t i l  smaae Oste paa 4 «  L Pd. 
og disse finde god Afsoetning naar de ere 3 Uger t i l  

2  Maaneder gamle. H vo r dette ikke bruges, eller 
Qvantiteten a f den tiloversblevne Ost er fo r liden, 
trykker man Vallen ganfle ud , gjor Osten saa to r 
som mueligt og gjemmer den paa fo rflje llig  M aade; 
dog anvendes den bedst t i l  smaae Oste t i l  B ru g  i  

Huusholdningen. N aar den store Ost har siaaet 2 L 3 

T im er i Pressen, bliver den taget ud a f Formen, 
Klcedet, som man va fle r, lcegges om Osten igjen 

og den soettes som forste Gang under Pressen. 
O m  Aftenen, omtrent K l. 5 eller 6, bliver den atter 
udtagen, og indsaltes saaledes: Ester at Ostens Kam 

ter ere afflaarne, hvis det behsves, soettes den paa



den omvendte Osteform, indgnides overalt paa F lår 
den og Siderne med en Haandfuld S a l t ,  og ber 

strses desuden med saameget S a l t ,  som a f sig selv 
kan blive hcengende paa den. Saaledes sattes og 

gnides den paa begge Flader. Den bliver nu lagt 
i  Formen uden Klcede og bragt under Pressen. I  

denne bliver den staaende den hele folgende D ag, 

kun maa den bestandigt Morgen og A ften udtages, 

vendes og paany loegges i  Formen. Tredie D ags 

Morgen bringes den paa H ylderne, efterat have 
staaet 48 T im er i  Presse. Saalamge Ostene ligge 

paa Hylderne, blive de vendte daglig eller idetmind- 

ste hver anden eller tredje D a g , hvilket retter sig 
efter V e jrlige t og Tierens In d s ig t. E r V e irliget 
fug tig t og taaget, indlader man saamegen f r i f f  

Lu ft i  Kammeret, som m nelig t, i modsat Fald hol

des V induer og D ore  lukkede. N aa r nu Osten 
har henstaaet omtrent^ i 10 D age, renses den, det 

v il sige vaskes og ffrabes, idet man tillige loegger 

den i  et K a r med koldt V a n d , hvor den bliver en 

T im e eller ind til Skorpen er bleven tilstrækkelig 
blod. Herpaa optager man den, skraber den med 

en stump Ostekniv, uden at ffjaere i Skorpen eller 
udbrcrkke S tykke r, man borttager alle Traw ler fra  
Osteklcedet eller andre Ujevnheder og gjor s ig 'a l  

Umage fo r a t glatte Randen. Dette er Behand

lingen i Gloncester-Dalen. I  Berkeley - Dalen
bruger man istedet for V a lle , V a n d , som man om 

Esteraaret va rm er; hedt Vand holdes fo r mindre



tje n lig t, da det skal op lo ft Skorpen fo r meget. 
D e t bor bemcerkes, a t Ostens Consistents eller eens« 

formige Tcrthed kan iagttages ved B a s tn in g ; th i 
naar den synker strar tilbunds i  V ande t, er det 

B e v iis  paa de indre Deles behorige Sammenhæng; 

men svommev den paa V a n d e t, er den h u u l, eller 

har uscedvanlig mange og store D ine. I  Oste- 
kammeret behandles den med sammme uafbrudte 
O m sorg, som fo r er om talt. mange Huushold- 

ninger bliver G ulvet kun vistet med et Klcede, men 
almindeligen afgnides det med S tcrngler a f Bonner, 

K arto fle r eller andre saftrige P la n te r, ind til det 

ncrsten faaer et sort Udseende. Seer man S m uds 
eller P letter paa Fjcellene, blive de afstrabede med 
en K n iv , eller hovlede og vaskede. Ostene blive 
derefter ordentlige« opstillede i Rader, paa nogle S te 

der vendte hver fjortende D a g , paa andre 2 t i l  3 

Gange ugentlig, og deres S ide r afgnides godt med 

et Klcede.
Gulvets Rensning med gronne S tcrngler a f 

saftige P lanter skeer hver fjortende D a g , tildeels 
fo r at foroge den'saakaldte blaae Kjole (det er en 
v is  Farve, som den gode Ost scedvanlig h a r), t i l 

deels skeer det og, fo r at vedligeholde en v is  B lod- 
hed hos Ostestorpen, for at vogte den fo r Revner, 

og drcrbe eller forebygge Springere.
Desaarsag vendes Osten ei for oste; th i jo 

lcengere den hviler ro lig t paa een S ide , desto bedre 

vg hurtigere v i l  den faae -e t omtalte Udseende;



men bliver den a lt fo r lunge liggende paa den samme 

S ide , kluber den gjerne saa fast t i l  G u lve t, a t den 

ei sjeldent beskadiges naar den optages. N a a r det 
' farvede O vertruk tilfu ld igen viser fig kun paa nogle 

S teder^a f Osten, maa det Kfskrabes. E fte r M a r- 

shall skeer dette dog sjeldent, hvor Jordbunden og 

Grusgangene ere gode. M a n  maa altsaa drage 
Omsorg fo r at fly tte  Ostene 2 Gange ugentlig , af- 

gnide deres S ide r hver Uge, eller og hver 14 D ag , 

og 2 Gange i  hver M aaned, at gnide G ulvet med 
grsnne S tu n g le r , som forhen er om talt. I  det 

T ilfu ld e  at et Ostekammer ikke er istand t i l  a t op

tage alle Oste, naar de lugges hver for sig, kan 
man ogsaa lugge de uldste dobbelt ell^r tredobbelt 

. paa yinandeK.

D en grsnne eller S a lv ie -O s t laves a f  2  Dele 
S a lv ie  og en Deel M orgenfruer med noget Peter- 
f l l l ie , som fu ttes  i  en passende M ungde M elk og 

staaer N atten over; svigende Morgen knuses B la n 
dingen, den gronlige M elk afstes, og blandes med 

omtrent en Trediedeel a f den M elk, som er bestemt 
t i l  Ost. Paa dering saavelsom de svrige to Tredje

dele a f Melken, suttes Leben surskilt, og Osten b li
ver hver fo r sig behandlet ind til den er skikket t i l  

a t fyldes i Osteformen. I  denne kan man lugge 
den grsnne og hvide Ost tilsammen som man v il,  

den taber intet derved i  Godhed. Den behandles- 
ie v rig t ganske som den almindelige Ost. ToH aand- 

fu ld S a lv ie , og en Haandfuld Petrrs illie , tillave t



paa den angivne Maade, er nok t i l  en Ost paa 10 

L 12 Pd.
L i n c o l n s h i r e - O s t .  T i l  denne flettes F lo 

den a f det sidste M a a l M elk t i l  den nymalkede. 

D en presses ganske svagt 2 eller 3 Gange og ven

des daglig ind til den flrlges. Denne Osts T illa v 
ning fordrer megen Omsorg; Osten bor ikke samles el

le r flette sig i Ostekarret i  mindre end 2 j  t i l  3 T im er.
D e  fede Oste laves fledvanligen om Foraaret; de 

bedste ere derimod de, som fabrikeres om Esteraaret, 
da man i  August og September har mere og bedre 

M elk, end t i l  hver anden A a rs tid ; men fo r a t beholde 
dens soeregne M ildhed og B ledhed, dannes Osten 
gjerne i  en tykkere F o rm , fordi Temperaturen da 

oftest er fo r kjolig t i l  a t befordre deres Modenhed. 
E n  feed og tyk Ost bliver ikke saa let tor,, eller faaer 
den fornsdne Consistents, som den tynde, eller magre- 

deraf kommer det at hun lykkes mindre sikkert end 
denne, da den, som laves om Esteraaret, er udsat 

fo r, ei a t faae en passende Haardhed inden Frosten 
indfinder sig. Fede Oste maae a ltid  holdes i en 
varmere Temperatur og bestandig vogtes for Frost; 
th i den foraarsager Raadenhed og bevirker at Osten 
faaer enten en meget siem eller aldeles ingen S m ag. 

B i l  man voere sikker paa at den stal blive god, maa 
man sorge fo r , a t den kommer t i l  at svede forend 
den forste Gang flyttes fra  S ted t i l  andet.

N o r f o l k  O s t  tilvirkes i  en frugtbar Egn. 

D ens T illavn ing  er folgende: Saasnart Osten er



fast nok t i l  a t stilles fra  V a lle n , blotter Melersten 

sin A rm , og med en Troestee i  Haanden omrsrer 

hun Osten og Vallen saa hurtig hun kan; efter no
gen T ids Forlob, flipper hun Skeen, og fletter det 

hele i  en kredsformig Bevoegelse med A rm en, idet 
hun tillige  bryder Osten, og nu og da trykker den 

t i l  Bunden med Skeen, for a t ingen a f Ostens 
Dele stal blive storre end en Hasselnod. D ette 

steer fo r at forhindre Dannelsen a f Esterost (en Oste
masse, som gaaer ubrcekket gjennem Meierstens Hamr 

der) som, da den holder V a llen tilbage i sig, ikke 

kan presses eens med den ovrige Ost, og som efter 
nogle Dages Forlob bliver flydende, snur og fo r

dærvet; det her omtalte Arbeide varer 5 t i l  10 
M in u te r , eller et Q varteer naar Ostens Q van tite t 

er storre.

I  saa M in n te r v il Osten soette sig og den rene 
V a lle  samles over den, hvilken Pigen oser a f med 
en Skaa l i et K a r, hvor den henstaaer fo r at styde 

F lode , som anvendes t i l  S m o r. N aa r Vallen er 
siet f ra ,  samles Osten (uden a t medtage de noer 
ved Karrets Bund svommende S tykker) i  et Klcede 
og loeggetz paa Hsierammen, hvorved Vallen fra- 

sies, og Osten bringes atter fra  Kloedet i Ostekar- > 

ret. E r  Osten bleven s tilt fra  V a lle  ved at tryk
kes med Haanden eller Skeen, bliver den staaren i  

fiirkantede Stykker a f 2  t i l  3 Tommers Storrelse, 
hvorved der bestandigen afsondres mere V a lle , hvilket 

letter Ostens Fyldning i  Form en, hvor den loegges



i  et Klcede og presses. N a a r V e lre t om Efteraar 

ret er koldt og fu g tig t, skottes Osten, fo r a t for

h indre , a t den stal stim le , og for at den hurtigere 
kan blive stikket t i l  S a lg . Skollingen skeer faste- 

des: Laves Osten a f nymalket M e lk ,  flaaes en 
B land ing  a f hedt Vand og noget koldt V a lle  over 

Osten, som den ligger i  Osteballien; laver man 

Ost a f skummet M e lk , stoller man kun Ydersiderne 
a f  Osten, idet man, naar den er sat i F o rm , forsi 

sser Skollevand paa Overfladen, vender derpaa 

Osten om i  Formen og stoller den paa den under

ste S ide . Laves f .  Ex. Osten om M andag M o r
gen K l.  7 , tager man den a f Formen imellem K l.  

8  og 9 ,  afvaster Ostekleedet og lcegger Osten atter 
deri. M andag Aften saltes den, strabes, om det 
er nsdvendigt, lcegges i et ny t Klcede og bringes 

atter under Pressen. T irsdag Morgen flettes den 
uden Klcede i  Form en, dog illdsvobes den underti
den, men vendes hver Gang og flettes i  Pressen. 

T irdsdag Aften vendes den a tte r, og endelig O ns
dag Morgen tages den ud a f Pressen og Formen. 
Sadsnart Ostene ere saa tilstrcekkelig faste, a t man 

uden Fare kan tage dem i Hcrnderne, afborstes de 

godt med en stiv Borste, dyppes flere Gange i  
V a lle , og naar de ere ncesien te rre , afgnides de 
med et Klcede og noget S m s r. Paa denne Maade 

vasker, skraber, river og vender man Osten een 
Gang daglig i nogle Uger, ind til den faaer en guld- 
guu l G lands og der begynder a t vise sig et blaar



l ig t Overtrcrk, hvilket er afhcengigt a f Ostens A l

der og Godhed, som og a f  V e jr lig e t, hvorfor der 

ingen bestemt T id  kan angives, hvori Ostens Rens

ning skal fortsattes. D e t blaalige Overtrcek kan 
komme tilsyn? i den forste M aaned; men ofte skeer 

det forst efter 2— 3 Maaneders Forlob. Osten 

maa man desuagtet afskrabe og gnide fra  T id  t i l  

anden, ind til den faaer en fuldkommen glat O ver
flade, og skulde Skorpen blive haard og to r, er det 

nsdvendigt a t blodgjore den ved a t overstryge den 

med S m o r.

D e n  b l s d e  e l l e r  g l a t s k o r p e d e  O s t ,  la 
ves paa folgende M aade: M a n  tager 6  Q va rts  varm , 
nymalket M e lk ; den sidste M elk, som malkes a f Koen 

er den fortrinligste, da den indeholder de fedeste D ele. 

D e r t i l blander man 2 Spiseskeefnlde Lobe, og lader 

det staae saaloenge t i l  Osten har dannet sig; herpaa 

, bringer man den i Formen uden a t smuldre den, og 
dcrkker den med en Trcetallerken, eller et lidet g la t 
B re t. M a n  betynger den med en Vcegt a f 4 P d . 
e lle r, om den derved skulde blive for tc r t, med en 

lettere Vcegt, giver Osten et to r t Klcrde hver T im e, 
og vender den.

H a r den faaet nogen Consistents, lcegges den dag
lig  paa f r i f f  Grcrs eller S iv .  M a n  kan spise den 
efter 10 t i l  14 Dages F o rlo b , og tidligere, naar 

V e ire t er varm t. Nogle bruge Kurve istedet fo r 
Forme, men naar Osten ei skal bringes t i l  To rvs i  

disse, ere Forme a t fvretrcekke. T il  2  P d . saadan



Ost tages soedvanligen saamegen M elk, som behoves 

t i l  1 Pd. S m o r.
S t i l t o n  O s t ,  som formedelst fin  Fedme og 

gode S m ag kaldes engelsk Parmasan, laves saale- 
des: M ed Morgenmelken blandes Floden a f den 

foregaaende A fte n -M e lk , og Lobe tilsoettes; naar 
Osten har Dannet sig, bryder man den ikke itu , som 

ved almindelig Osielavning, men man tager den a lt
sammen op i en S ie ,  og lader Vallen afdryppe. 

Im edens dette skeer, trykkes den ganske sagte, ind

t i l  den antager en noget fast og to r Consisients, da 
den bringes i  en Form  eller en passende lille  Kasse, 
som den noie kan fylde, da den er ualmindelig toet, 

har Tilboielighed t i l  a t hoeve sig, og kunde uden 

denne Forsigtighed let faae R evner, eller falde fra  
hinanden. Herefter soetter man den paa et lille 

to r t B re t ,  vender den daglig , og spoender den i et 

linned B in d , der kan troekkes fastere sammen efter- 

haanden som det behsves. E fter at Osten er taget 
ud a f Formen, vikles den i  Osteklceder, ind til den har 
faaet tilstroekkelig Fasthed t i l  a t kunne henloegges; 
naar den tages a f Ostekloedet, borstes den engang 
daglig i 2 eller 3 Maaneder, men i fug tig t V e ir 2  

Gange daglig. Samme Behandling gives Ostens 

O ver- og Understade saalornge den er spoendt i det 
fo r omtalte linnede B in d .

S tilto n  Ost. har N avn  a f den V y e , hvor den 
noesten udelukkende scelges; man fabrikerer den fo r

nemmelig i Grevskabet Leicester. O fte  kommer man



den friste Ost i  et N « t ,  og heraf faaer den en 

F o rm , som noget ligner et Agern. D en er dog 
ikke saa god og velsmagende, som den Ost, der dam 

nes i Form , da den har tykkere Skorpe og fattes den 
milde S m a g , hvorved den ellers udmurker sig og 

hvorfor den saameget soges. M a n  holder for, a t S t i l l  

ton Ost ikke er spiselig forend den er 2 A a r gammel, 
og a t den forst faaer en god S m ag  naar den begynder 

a t blive b laa lig , fngtig og nusien er gaaet i Fors 

raadnelse. For a t faae Osten tidligere spisefurdig, 
bruger man almindeligen a t sutte den fr is t i et T ru r 

kar og dukke den med Hestegjodning. T i l  samme 
Diemed holdes det og fo r tjen lig t a t sutte V iin  

t i l  Osten naar den laves.
C o t t e n h a m  O s t  er et S la g s  tykkere F lor 

de-Ost, end den f r u  S tilto n . Dens fortrinligere 
S m ag  tilskrives de aromatiske P la n te r, som findes 
fo r Qvceget paa Grusgangene.

S u f f o l k  eller m a g e r  O s t  laves a f a f

skummet M e lk , og har sit N avn  a f  det Grevskab, 
hvori den fornemmelig fabrikeres.

Melken t i l  denne Ost behover ind til 5 Qvarteers 

T id  for a t lobe sammen. Osten krukkes i Va llen, og 
denne afoses saasnart Osten har sat sig. Den ovr 

rige Ost, som endnu er blandet med V a lle , kommes 
paa et grovt Sieklude fo r at svales, hvorpaa man 
ndtrykker den saa godt, som mueligt, og Osten komr 
mes nogle M in u te r i  en Osteform, fo r at stille den 

fra  den ovrige V a lle . N a a r dette er steet, tages 
2 Binds 2 Hefte. (14)



den u d , brcekkes meget smaat, saltes og kommes i  

Pressen; forresten er dens Behandling ikke va;sentligen 

forskjettig fra  anden Ostelavnintz. M ager Ost bru
ges t i l  Skibsprovision, ford i den i  Varm en ikke for- 

daerves saa let, som den fede Ost; saaloenge den er 

ung, maa den holdes i en v a rm , og senere i  en 
kjsligere Temperatur.

W i l t s h i r e  O s t  laves i  mange Hunshold- 
ninger hele Aaret igjennem, men den, som fabrikeres 
om V interen, behover lang T id  t i l  a t blive spiselig, 
og faaer ogsaa gjerne en hvid Skorpe, fu ld  a f Rev

ner. Den sidste Feil kan ofte med Tiden forbedres, 
og ved at overstryge Osten med rod Farve, soger man 
undertiden at skjuleden forste Feil. Ved denne Osts 

T illavn ing  soetter man Lobett paa Melken saasnart 

denne kommer fra  Koen, dog blander man den under
tiden med overbloest M elk. Osten bliver forst krak

ket med Haanden og Osteskaalen, hvorved man om- 
hyggeligen lader Vallen langsomt aflobe, og soger der
ved at nndgaae ethvert Tab a f Ost. T i l  de tyn 
dere Oste brydes Massen ikke saa smaat, som i  
Gloucestershire, men t i l  de tykkere maa den smul
dres meget finere, og finest t i l  det S la g s  store Oste, 
som er bekjendt under N avn a f N o r d - W i l t s h i r e  

O s t .  M a n  oser Vallen a f efterhaanden, som den 
stiger op, og trykker Osten t i l  Bunden a f Karre t, 

skjcrrer den i alle Retninger t i l  S tykker a f 1 Tom 

mes Brede, presser og skoller den, som Gloucester 

Ost. E fter Va llens Afsondring, bryder man i



L it

nogle Huusholdninger Osten engang endnu, og sal
ter den strax i  Ostekarret, hvorimod den i  andre 

Huusholdninger hensaltes i Osteformen, saa varm  
som den er stollet. T i l  de tynde Oste tager man 

en liden Haandfuld S a lt  og blander del i Massen 
paa eengang. T i l  de tykkere tages mere S a lt ,  som 

stroes deri paa tvende Gange; t i l  de meget store 

tages forholdsmKsfig endnu mere S a l t ,  som kom

mes deri paa 3 eller 4 Gange; det strses ogsaa 
godt fordeelt uden paa Osten, og gnides i den. I  

Pressen siaaer W iltsh ire Osten kortere eller lcrngere 
i  Forhold t i l  dens Tykkelse, og medens den pres
ses, saltes den fra  2 t i l  6  Gange efter dens S to r-  

relse. F ra  Pressen bringes de friste Oste i  et eget 
dertil indrettet Vcerelse med H y ld e r, hvor de for

blive t i l  de reengjores eller t i l  Hylderne ere fulde, og 
vendes saa ofte Vejrliget eller Osten gjor dette nodven- 
d igt. Den reengjores ikke overalt paa samme Maade. 

I  nogle Huusholdninger afgnides ikkun Kanten eller 

Bunden paa Sommer-Osten, da der snart danner sig 
et b laaligt Overtreek paa Overfladen. I  andre 
Huusholdninger afgnides den kun to r , eller og blot 

vaskes og borstes. F ra  Hylderne bringes den i et 

vel renset Oste- ester Loftkammer, og lcegges paa 
G u lve t, som ikke maa voere afgnedet med safrrige 
P lan te r, hvilket ikkun bruges t i l  gamle Oste for at 

forebygge eller drcrbe Springere, som oftest indfinde 
sig forend Osten er tjenlig t i l  S a lg . T i l  denne 

Hensigt ere B lade a f Hyldebuste de bedste.
(1 4 ^ )



<l)m  a n d r e  u d e n l a n d s k e  tvske .

D e n  V e s t p h a l s k e  O s t. Fslgende Beskri

velse er uddraget a fD o c to r W illichsH uusholdn ings- 
Encyclopadie. N a a r afskummet M elk er bleven 
halv suur, sattes den over I ld e n ,  og M e s  ad a f 

sig selv uden T ilsa tn ing  a f Lobe. Osten lagges 

herpaa i  en S a k  a f grovt Larred, som man betyn
ger med store Steen f o r a t  udpresse V a llen ; i denne 
terre Tilstand bliver den trykket imellem Fingrene, 

og brakket ganske f i in ,  hvorefter den kommes i en 
Osteform, hvor den bliver staaende fra  3 t i l  8 Dage, 

eftersom man v il have den skarpere eller mildere. 

D ette  kalder man a t give den Hud eller rettere a t 
gjore den skjor, fordi den undergaaer en G rad a f  
raaden G ja r in g , og faaer et O vertrak eller en H ud 
paa Overfladen, forend den bliver taget a f Formen, 

a lte t i Kugler eller Cylindre, og blandet med Kum 
men, S a lt  og S m s r ,  undertiden og med stedt Pe
ber og Krydernelliker. Skulde den blive fo r skjor, 

tilfo ie r man en Trediedeel fr is t O st, der brakkes 

smaat, og som tjener t i l  at lempe eller standse G ja rin - 
gen. D e r behoves en krckstfuld A rm , t i l  behorig at 

a lte  hele Massen, da den ellers kan ganske fordarves.
Osten pleier man a t forure i smaae Stykker,

 ̂som veie 4  t i l  5  Unzer. D e  tsrres snart, og kunne da 
strax spises. F o r a t fremme dette, vendes de dag

lig  paa Hylderne, lagges paa et nyt S ted , og ren
ses. Nogle anbefale a t lagge dem i  et N a t  fo r 

a t hange dem i  T ra ro g  i  Skorstenen.



K a r t o f f e l - O s t .  Melede K arto fle r halvkoges 
i  D a m p , naar de err kolde skroelles de, og flaaes 
kgjennem et flin t S o ld  t i l  en M ost. A f  denne 

blode Masse tages 3 D e le , hvortil soettes 2 Dele 

O st, svly er f r i  for Va lle . Blandingen oelres godt 
tilsammen, og soettes hen i 2  » 3 Dage, naar V e j

ret er v a rm t, men i koldere V e ir i 4 L 6 Dage. 

Forresten dannes den i  smaae F orm er, som den 

W estphalfle, og torres som den.

En bedre Karto ffe l-O st laves a f een Deel K a r

to fle r, og 3 Dele ostet Faaremelk. N a a r denne 

Masse er te lte t, soettes den i  3 eller 4 Dage i  en 
Osteform eller andet H a r, hvorefter man loegger et 

Lag a f Ost en Tomme tyk i  et K a r ,  firser derpaa 
nogle Hyldeblomster, Kummen, eller Muskatenblom- 

m e; gyder noget S m s r over disse aromatiske S ub- 

stantser; kommer derpaa et nyt Lag, som behandles 
paa samme Maade, og vedbliver stråledes t i l  Karre t 

er fu ld t. N aa r Osten har staaet nogle Dage paa et 

to r t og lu ftig t S ted , uden at voere umiddelbart udsat 
fo r Solens In d v irkn in g , skal den vvergaae hollandsk 

O st, og have det F o rtr in , a t den bliver bedre med 
Alderen, og tager ikke Skade a f Springere.

T i l  a t forbedre haarde og fordoervede Oste kan 

folgende tjene: man tager 4 Unzer Perlemoderaffe og 
gyder saatoenge sod M in  derpaa, ind til det ophorer 

a t bruse. I  den filtrerede Oplosning dyppes et 
reent Klcrde, hvori Osten vikles og soettes hen paa 

et kjo lig t S ted , eller i  en to r Kjelder. D ette  gjen-



tages dag lig , ligesaa vendes Osten dag lig , og man 
vedbliver dermed i flere Uger, om behsves.

T i l  forestaaende Opskrifter paa Oste, kan den 
danske Oversetter foie folgende tvende, som man i 
flere A a r har brugt med Held paa en Herregaard 

i Fyen.

SMnelks, Ost med Rjarrnemelk.
48 Kander varm  nymalket A e lk  blandes med 

6 P otte r fr is t Kjcxrnemelk, hvortil scettes en Pegel 
Lobe, eller mindre, eftersom Loden er sierk. N a a r 

B landingen er vel o m ro rt, legges Laag paa Oster 
V a llie n , som tildekkes med et K lede , fo r at holde 
Melken varm . Den rores nu og da, og naar Osten 
har godt sat s ig, stjeres denne smaat i  K arre t 
med Ostesteen eller et N oer, som det, der bruges 

ved O lb ryg lling . Efterhaanden, som Osten synker 

tilbunds, oses Vallen fra ,  hvorpaa Osten knuges, 
og smuldres med Hcenderne, saa godt og hurtig t, som 

m u lig t; man fletter en Haandfnld S a lt  r i l hver Ost, 
og kommxr den strax i  et Klcede i Osiekvppen, hvor 

Vallen afpresses i nogle M in u te r ved paalagt Vcegt. 
D en bringes derefter i et andet to rt Klcede i Formen, 
og scettes under Pressen. Dette skeer om M orge
nen; samme D ags Aften vendes den, gives to rt 

Klcede, og scettes a lter i Presse, ind til den folgende 
D ags A fte n , da den tages a f Form en, og speiides 

i et grovt Lcrrreds B in d  a f Ostens B rede, forsynet

«



med S y lle r. I  de folgende tre Dage vaskes den 

M orgen og Aften med stoerk S a ltla g e , og gives 
hver Gang et to r t B in d . Osten maa beholde B in 

det paa t i l  den bliver vel to r ,  da den ellers faaer 

Revner. Denne Ost soges a f F luer, som man fo r

jager ved a t bestroe den med f i in t ,  stovt Peber.

B a g t  O s t  a f  s u u r  M e l k .

S n u r  M e lk  ostes ved jevn Varm e t i l  den b li
ver noget haardere, end t i l  S k jo rost, den samles 

derpaa med H in d e rn e , Va llen afknuges, og Osten 

loegges i  en Osteform uden Klcede, her klemmes den 

sammen, og Formen fyldes efterhaanden t i l  R an

den. Osten vendes derefter nogle G ange, fo r at 
V a llen kan skilles f r a ,  og Osten hcenge sammen. 

S a a  ofte den vendes, bestrses den med S a l t ,  og 

naar den har faaet behorig Consistents, henloegges den 
fra  een t i l  tre Dage, syes derpaa toet ind i  et linned 
Kloede, der maa slutte overa lt; Klaedet gjennem- 

blodes med D l ,  og Osten loegges paa noget Hoe i  

en Leerpande, som scettes ind i  Ovnen naar man 
bager B ro d , og hvor den bliver staaende en Time, ta

ges ud, vendes, soettes atter ind, ind til den udtages 

med Brodene. N u  loegges den i et. Ostekar med 
Laag, som gives en liden Voegt, hvorefter den soetr 

tes i en fugtig Kjelder, og vendes nu og da. Ester 

L t i l  12 Uger er den spiselig. A t den, medens den 

ligger i Kjelderen, skimler stcerkt, skader ikke, da det 

er kun udvendigt.



Maaden at tilberede et lidet bekjendt 
Slags Oste.

(M eddeelt det Kongl. LandhuusholdnlngSsclflab.)

? 6 ? a n  lader skummet M e lk  blive suur og tyk, f«t» 
ter den-derncrst paa Ild e n , lader den blive faa varm , 

a t Va llen adskiller sig derfra, og trykker den saa op 
med Hcrnderne i  Ostekoppen, hvori den presses lig «  

som en anden O st; derpaa tager man den ud, lceg, 

ger en Trcrtallerken, lige saa stor som Osten, oven 

paa den, og en neden under den, syer en S trim m e l 
Lcerred, som forst besmsres med S m o r eller Fedt, 
rundt omkring den, og trcekker det i  Kanten ud 
med en T raad , saa at det flu tte r om Osten. D e n  
paa koges den i to Tredjedele V a lle  og een Tredke, 
deel S m srlage eller lige stcerk S a lt la g e , en T im e 

' paa hver S ide . N a a r den er bleven kold, tager 

man Loerredet a f ,  lcegger den i  en fugtig Kjelder, 
lader den skimle og vender den hver D a g , in d til 
man seer a t Skim len fa lder; saa tages den op, var 

fles a f ,  samt lcegges hen a t tsrres ligesom andre 
Oste.

I  B reve t, hvormed denne Opskrift indsendtes 
t i l  Selskabet, yttredes blandt andet Fslgende: 

"D e tte  S la g s  Oste ere nok saare lidet bekjendte 
D anm ark. Jeg veed nemlig ei rettere, end a t de 

blot gjores paa Grevskabet Schackenborg i  M sgeb



tsnder og D ah le r Sogne med noermeste Omegn, 

samt nu i  Egnen a f Christiansfeld.

Disse Oste ligne i  S m ag  og Udseende de norr 

fle . I  Frankrige har jeg eengang spiist en aldeles 

lige Ost og blev m ig da fo r ta lt, a t den var en stor 
Sjeldenhed, som kun erholdtes fra  en eneste Bye 

ved Garonnefloden, hvor Kjeldernes Fugtighed forr 

meenres a t voere Aarsag i  ar Osten gjennemgik en 

Gjceringsperiode."

Om Spergelens Fordeelagtighed.

fleste kyndigere Landmoend hylde vel nu den 
Grundsoetning, selv om de end ikke h id til have, som 

de troe, fundet Leilighed t i l  a t udove den, a t Fuld.' 
b rak, hvis Resultater paa andre M aader kunne opr 

naaes, burde voere unodvendig. Idetmindste paa 
Smaagaarde og Bonderlodder, der just formedelst 
deres lidet Areal tillade og tilraade er intensivt Ager- 

b rug , er dette Tilfoeldet. M en er man forst kom
men saavidt, og betoenker man, a t Fuldbrakken hin

drer Ageren, i  et heelt A a r ,  fra  at yde sin A f- 

grsde, har man allerede gjort de nodvendigste S k rid t 
fo r a t indser, at den fo r saavidt er flade lig , og kun 
der, hvor Agerbruget staaer paa et lavere Punkt, 

tilraadelig. Seer man im idlertid ikke stroengt hen 

t i l  mangeflags Forho ld , v i l  der vel stedse, forme-



delst de menneskelige T ings Ufuldkommenhed, blive 

nogen Tvist om denne S a g . Den G ru n d , som 

man im idlertid hyppigst anfsrer for Fuldbrakkens 
Nsdvendighed, at man uden dens H je lp ei kan 
faae en Grsnsvcer pulveriseret, der tid t desvcerre 

3 t i l  6, ja vel flere A ar, har ligget, som man siger, 
" t i l  H v ile " —  et iov rig t hoist besynderligt, fordoms- 
fu ld t U d tryk , da Naturen aldrig h v ile r, og det er 

Menneskets sande Fordeel, ved Kunst at fremskynde 
dens Virksomheds raskere Omsvingning —  staaer 

ikke fast; th i der gives mange Agerbrug, hvorG ron- 

svcer ordentligviis er en Sjeldenhed, hvor Qvcrget 

ind til efter Hosten fodres paa S ta ld ,  den derved 
rigeligen tilvejebragte Gjodskning tillader a t over- 

gjode Ageren hver 3die eller 4de A a r , og saaledes, 
med fornuftig  A fveM ng a f K lo ve r, liggende eller 
grsnne Afgrsder og K a rto fle r, H a lm  tages paa 

H a lm  i en bestandigt fortlobende Ncrkke. H v y r 
Sommerstaldfodring er in d fo rt, denne Basis for et 
forbedret saavelsom forhoiet Agerbrug, v il man hel
ler ikke synderligt crndse den Anbefaling for Fuld- 

brakken, at den oploser og tilin te tg jor al Vegetatio
nen i og paa Gronsvoeren, saa at de folgende A f- 

grodcr finde mere vegetabiliff M u ld  og indtage Age
ren udeelt; th i d e r  har man Hovedmidlet t i l  a t 
give Jorden al m ulig K ra ft og Skjorhed. Ende

lige« bevirkes Sm uldringen, Forraadnelsen og Uknu 

dets Udryddelse lige saa godt ved de saakaldte B rak
frugter eller gronne Afgroder. I  denne Henseende



har jeg ikke fundet nogen fordelagtigere end Sperr 
gelens, hvis Anvendelse holder en M iddelvej mellem 
Fuldbrak og B rakfrugter.

Id e t  jeg fo re ligger det landoeconomiste Publir 
cum et Udtog a f 2de Skrivelser, der i  al Korthed 

indeholde mine Erfaringer over dette og et andet 

l^idoeconomistt Anliggende, v ir e  det mig tillad t, 
paa Grund a f deres Ubetydelighed, at bemirke, at 

jeg ikke drives a f nogen fo rfin g e lig  Lyst t i l  a t see 
dem trykte i  en J o u rn a l; men jeg overvandt m in 

Undseelse ved a t t r id e  offentlige« frem med saa l i 

de t, deels fordi jeg troede, at hvad jeg havde fun

det g avn lig t, kunde blive det et andet S ted  under 

lignende O m stindigheder, deels fordi jeg vristede, 
a t Kundstabsmassen, oftere end h id til er steet, 

maatte forsges ogsaa ved saadanne m i n d r e ,  s p e 
c i e l l e  E rfaringer. D er v § e  sikkert v ir e  gavnligt 
fo r Fsdelandet^ almindelige og fsrste materielle I n 

teresse, Agerbruget, dersom flere end h id til a f dets 

Udovere, der kunne dette, vilde tin ke  h o it, a: gjenr 
nem den periodiske Presse meddele Almeenheden de

res Bestribelser fo r et forbedret Agerbrug og de 

E rfa ringer, som de, under denne vistnok h iderlige 
og patriotiske S t r ib e n ,  havde Lejlighed at gjore. 

Saaledes vilde Interessen fo r et v ig tig t fidrelandsk 

Anliggende, idet man loftede sig paa hinandens 

S ku ld re , fsre dette med h u r t i g e r e  S k rid t M aar 

le t imsde, Videnstaben beriges og en, fo r ikke l«nge



siden, hos os kun a f Trcelle svet Haandtering arr 

beide sig frem t i l  Kunst.

T i l  I * n .  paa G * g .

d. 8 September 1831.

D e tilkjendegav detAnske, da D e bessgte m ia, 
a t jeg, hvad jeg dengang ikke m undtlig t fandt 

lighed t i l ,  skriftlig t vilde riieddele Dem  mine Tam  

ker om et P a r landveconomiske Gjenstande, ikke just 
i alm indeligt B ru g , hvilke D e  hos mig stsdle paa, 

og som D e fandt gavnlige. D en forste a f disse 
va r Spergelen, hvoraf de saae tvende S tykker paa 

m in J o rd , der ene saaet i  M id ten  a f M a i,  i  fuld 
B lom string under Qvcrgets Tand paa Braklodden, 

det andet saaet d. 5te J u l i ,  efter sildig Vikkehavre, 
nyligen oplobet og bestemt t i l  Frse. D e t er gaaet 
med denne P lan te , som med saamange andre, der, 

forhen ukjendte, i  de nyere T ider kom i B ru g :  den 
blev p rsve t, anbefalet og, da det snart viste sig, 
a t den, som en beskeden B ip la n te , der ikke skaffer 
Naering fo r Mennesket, men kun fo r D y re t,  ikke 

svarede t i l  de overdrevne sangvinske Forhaabninger, 
man pleier a t gjore sig om det N ye , foragtet og 

afskaffet. Undre Dem  maa det derfor ikke, at hore 

aldeles modsatte Domme om denne Plante, da selv 
en Thaer i  Begyndelsen ringeagtede den, men siden 

gik over t i l  den vel stcerke modsatte M e n in g , og 
sammenlignede en fo rtr in lig  Spergelager med en 

K love r-, ja  med Hensyn t i l  K lim a  og Jorbund



satte den over en Lucerne-Ager, en M e n in g , han 
vel siden modificerede. Jeg har nu med Fordeel 

brugt den i  5  A a r ,  og v il derfor meddele D em  

nogle E rfa ringe r, der skulle gaae ud paa at havde 
dens Fvrtjenstfuldhed.

Hvad der forsi —  forudsat, a t Sperglen hos 

vs med N ytte  optages i Notationen —  anbefaler 
den, er den Omstændighed, at den som vildtvoxende, 
indenlandsk Plante passer for vor Jordbund og vort 

K lim a , medens f. E . Lucernen kun ved Kunst kom- , 

mer frem hos os. M a n  finder den mange Steder, 

meest paa ei aldeles »frugtbare Sandhoider, hvor 
den, modnende p le ttev iis , kaster sit F roe , der let 

.fa lde r a f, i  en saadan M angde paa den rode S and , 

a t denne ligesom sortner. Naturen har saaledes 
viist os den meesi stikkede Jordbund fo r denne Plante, 

en Jo rdbund , fo r hvilken den, rigtigen benyttet, 
formedelst sin Sastfuldhed maa vcrre en Velsignelse, 
et v ig tig t Forbedringsmfddel. Dette er den og i  

Virkeligheden fo r mange Sandegne, saaledes hist 
og her i  S lesv ig , hvor den afvexler med Boghvede 
og R u g , saaledes i det sandede D rabant, hvor paa 

de goldeste Sandegne R ug og Spergel, men i sam
me A a r , ideligt fslge paa hinanden. Endnu bedre 

lykkes den paa sandmuldede, sandmuldlerede og torv- 

agtige Jorder, der befinde sig i G jodningskraft. Paa 
stcrrke Leerjorder, hvoraf jeg kun har et P a r smaae 

A g re , maa jeg oprigtige« tilstaae, at jeg ikke veed, 

hvorledes den voxer. Paa vvenncrvnte Jorder saaes



Sperglen ») i  B rakke«, d) ester grsnne Afgroder, 
brugte t i l  Som m erstaldfodring, f. E . R a p s , R ug, 

Vikkehavre, enten som anden eller tredie og sidste 
F ru g t, og e) i Evret, eller Stubben ester R aps, 

R ug og B yg . I  Brakken saaes den enten saa tid

lig t som m u lig t, fo r de almindelige Soedearter, 
men jeg har dog fundet m in Regning bedre ved at 

saae den enten m idt i Saaetiden, eller efter denne, 

hen i  Maimaaned, fo r at udscrtte Jorden saa lcenge 
m u lig t fo r Foraarssolen fo r den blev behandlet t i l  

Sperglen. Jo rden , v interlagt, bliver da forsk har
vet stoerkt, p lo ie t, atter harvet, besaaet, og Froet 

nedbragt med en Troeharve, endeligen trom let. Jeg 

har og brugt folgende M aade: D en vinterlagte 
Jo rd  ploiet saa tid lig t som m ulig t, i A p ril, ester 3 
r i l 4  Uger harvet stcerkt, atter ploiet, harvet, besaaet rc. 
D en forste giver jeg dog Fortrinet, da en P lo in ing 
spares uden Tab. Froet spirer frem i fug tig t og 
varm t V e ir mellem 3die og 5te Dagen efter Udsaae- 
ningen. V ilde  jeg nu bruge Afgroden, 5 s 7 Uger efter, 
t i l  Grcesning for Faar, kom disse paa Stykket for

inden B lom stringen, og afgrcesses dette da 3 L 4  

Gange med et M ellem rum  a f 8— 12 Dage efter 
Omstændighederne. S a ttes  derimod Malkeqvaeget 
derpaa, som jeg paa min Jo rd  meest ynder, maa 

Sperglen staae i B lomster, hvortil jeg ikke behover at 

anfsre Dem  Grunden. I  denne T id  malker det 
rigeligere, Melken er mere smorholdig og velsma

gende, end paa na tu rlig t Grces; Forffjellen forekom



m ig saa siensynlig, a t jeg ikke derover har anstillet 
noiagtigen sammenlignede Beregninger. M en  den 

fortrinligste N ytte  a f S perg len , Hovedaarsagen, 

hvorfor jeg dyrker den, v il jeg nu omtale. I  
den T id  Qvceget afceder S perg len , kaster det et 

overvejende Q van tum  a f f l y d e n d e  G jod fle , der 

fo r det meste strax indsuges a f Jorden og nedtrcknger 

i  den, uden at S oe l, V in d  eller Jnsecrer udtcrre den. 

Dersom jeg ikke feiler, er denne den eneste paa Age

ren faldende G jo d fle , som nlfnlde kommer den t i l 

gode, i  det mindste i et storre Forhold, end efter no

gen anden Plante. Endog kun et D egn efter A f
græsningen, seer man soerdeles liden G jodffe paa 

Overfladen. G jodflens Flydenhed er en Folge a f 
P lantens ualmindelige Sastfuldhed, hvorfor den iscrr 
b liver gavnlig for sandede Jorder. S jeldent flettes 

Qvceget anden Gang paa S tykke t, men den hur
tig t igjen opvoxne Spergel afcrdes nu 1 L 2 Gange 
ved F aa r. I  Aaringer, hvor afvexlende Varm e og 
Regn va r Grcrs og Qucrkker gunstig, esterat Sperg

len forske Gang var a fto ire t, og na turligv iis  havde 

lid t i S ty rk e , noiedes jeg med at lade Faarene en
gang overfare den. Derpaa ploies Jorden »forto

ve t, at Ageren ikke stal grces- eller quceklobe, og 
naar, nogen T id  efter, adskillige P lanter reise deres 
Hoveder mellem Furene, odelcegges de strax ved en 

stcerk H a rvn in g , at de ikke flu lle  kaste F roe , der 
ellers let forplanter sig som'Ukrud. S iden behand

les Ageren, der gjerne faaer (i det Hele) 4  L S



P lo tn inger, Vinterloegningen in c l., t i l  den paafsl- 

gende Vintersced, og da Sperglen er afto ire t i  J u lir  
maaned, bliver der endog t i l  den tid lig t saaede V in 
tersoed behorig T id  t i l  a t odeloegge enhver Plante, 

Nod og Ukrudsfroe, jeg paastaaer det, ligesaa godt 
og fuldkomment, som ved den r e n e s t e  B rak, altsaa 
langt fuldkomnere, end den saa nordentlige, fordoer- 

velige, saakaldte Sommer- eller H a lvb rak, som D e  

urigtigen sammenlignede Sperglens D yrkn ing  i B rak
lodden med.

M ed Hensyn t i l  de foranssrte Tidsbestemmel-'  
ser maa jeg bemoerke, at det ikke har voeret m ig 
m ulig t a t opgive dem noiagtigere, deels formedelst 
Aarenes og K lim atets Forskiellighed, deels og fordi 
jeg havde Lyst a t variere, og ikke det ene A a r gan

ske som det andet har dyrket eller benyttet Sperg
len. Deres egen Eftertanke v il let loere D em  det 
Netteste.

M en , udbryder D e  nu vist, hvor lidet Udbytte 
fo r saa stor en Anstroengelse og saa megen P lo t
ning? Esterat have bemcrrkel, a t paa min J o rd , 

faaledes behandlet, har jeg foruden Eftergrcesningen 
t i l  Faarene, ordentligviis benyttet Sperglen paa 1 

Td. Land i  10 L 12 Dage t i l  8  L 10 K oe r, hvor

ved de fandt den rigeligste Noering, og et godt 
Stykke K lover sparedes t i l  V in te rfoder, maa jeg, 
som S v a r  paa deres S po rgsm aa l, gjore D em  opr 
moerksom paa, at D e ', dersom D e v il opnaae den 

fuldkomneste Hensigt a f a t lade Deres Ager i  en in



te t frembringende Tilstand gjennem et heelt A ar, vel 
neppe kan »ndgaae at give Jorden en mindre kraft- 

fu ld Behandling, og saaledes bliver da ei blot Sperg
lens A fle jr in g , men og det G jsdningsstvf, som fa l

der, tildeels jevn t, efter den, uden at udtcrres eller 
tabe i  sin befrngtende Evne, reen Fordeel, naar man 
fraregner den Ubetydelighed, som Frset koster, hvor

om siden mere. Desuden har man den Gloede, a t 

see den N ng eller anden Vintersoed, som folger 

S perg len , i det noeste A a r i den frodigste Voext, 
med et storre, grennere S tra a  og lamgere V ipper. 
Fvrskjellen mellem denne Vintersoed og den, som er 

saaet under andre Betingelser, falder snart i Vinene, 

hvilket og er begribeligt, da Ageren egentligen er 
gjodet to  G a n g e  i  samme Som m er.

Dersom jeg manglede Gjodning t i l  m in V in - 

tersoed, hvilket ikke let hcender ved Anvendelsen a f 
Som m erstaldfodring, vilde jeg, og det uden Tab i 
Udbytte, ikke gjodske hvor jeg havde saaet Spergel, 
og jeg er overveviist om , at gode Jorder i lang 

T id , uden at producere M indre , ved H je lp  a f S pe r
gel, deels som Hovedfrugt i Brakaaret, deels senere 
fom B ifru g t, o : anden F rugt, ville kunne,holde sig 

paa det sgmme Punkt uden den soedvanlige g jodn ing . 
D em , der pleje at dyrke Kartofler uden at gjode der

t i l ,  vilde jeg anbefale fslgende fordeelagtigeOmvexling:

1) Spergel i Braklodden, afgrcesset.
2) R u g , ugjsdet.

3) K arto fler, ftoerktgjodede o. s. v.
2 Binds 2 Hefte. (15)



E n gjsdet og ugjsdet Kartoffelager koster paa 

lidet noer den samme Ulejlighed, mens Udbyttet a f 

den forske ofte er det dobbelte, soedvanligen en halv 
Gang storre. Dersom -eg forssger —  ester m in 
Bestemmelse —  fornoevnte A fvexling , vilde -eg eft 

ter Kartofler tage 4 )  B y g  med K lover. 5 ) K lo r 
ve r, o v e r g - o d e t .  6 ) Hvede. 7 ) Havre.

M e n , vedbliver D e , udrettes ikke det Sam m e 
endnu bedre ved V ikker, behandlede paa samme 

M aade, som Sperglen, medens Vikkerne ovenik-obet 
paa stcerke Leer-order maae beholde et uomtvisteligt 
F o rtr in ?  D e t sidste indrommer -eg Dem  »ck in
terim. M ed Hensyn t i l  den forske Deel a f Deres 
S porgsm aa l giver jeg at betcenke: s) a t Deres 

lette Sandjorder ville boere Sperglen bedre frem 

end V iklerne. Disse ville endog mangen en Gang 
mislykkes Dem  ganske, mens Sperglen, selv ugjodet, 
neppe, og kun under meget ugunstige Omstændig

heder, v il flaae fe i l ;  b ) Sperglen indtager paa 
Deres bedre, sandmuldede, sandmuldlerede Jorder, 
der soedvanligen optages med en stcerk Grsnsvoer, 
Pladsen i  en k o r t e r e  T id  end V ikkerne, og giver 

D em  derved bedre L^lighed t i l  a t noerme D em  t i l  

Fuldbrakken, som D e dog ynder saameget; v) V ik 

kerne lader D e opfodre paa S ta lden, og med R ette ; 
G jodningen, som de forvandles t i l ,  maa D e  ud- 

kjore, da derimod den, som falder efter Sperglen, 

mens denne afko^es, med det samme er paa Ageren;

S) D e har a ltid  havt meget imod a t anvende Gjodr



m'ngen umiddelbart t i l  Foderplanters Tilvejebringelse, 

vg med et S la g s  Ulyst gjsdet Deres M kke r, som 
D e  opfodrede grsnne; D e  vilde helst, har D e ytr 

tre t,  anvende Gjodningen t i l  Soeden og modne A f- 

grover. B liv e r D e ved denne M e n in g , hvortil jeg 

ikke v i l  raade D e m , da saae fremfor A lt  Spergel, 

hvo rtil D e gjorde bedst i a t gjode, men som og 
ugjodet v il komme godt frem paa de bedre blandt 

Deres Agre, og aldeles ikke v il behove den paa dem, 

der have samme Gjodningkrast som mine a : Deres 

de bedste. H e rtil kommer endnu v ) a t Spergel, 
som Saaesced betragtet, koster mindre end Vikker, 

vg endelig k) at Omvexlingen varieres og forsges ved 
Sperglen. —  Jeg flu lde noesten troe, a t Melken efter 
Spergel er bedre end den efter V ikker; men t i l  a t 

paastaae dette fo r a fg jo rt, mangler jeg sammenlig- 

nende D a ta .

Spergelhoet kjender jeg ikke, men Spergelhal

men fo rtå re r Qvceget gjerne. D a  Planten ikke opr 

naaer nogen betydelig H o ide , hvori den ikke taaler 
Sam m enligning med V ik le rne , har jeg og a f den 
Grund aldrig afhugget den, men bestandige«, naar 

den var saaet i Braklodden, ladet den afgrcesse. 
N a a r V iklerne vope frodigst, staae tcrtsluttede vg 

lcegge f ig ,  blive de forneden gule eller brune, og 

vrages, ved rigelig Fodring , a f Qvceget, som min
dre behagelige. Dette har jeg aldrig erfaret a t 

vcrre T ilfa ld e t med Sperglen, hvilken Qvceget stedse



afbider lige t i l  N oden, naar det forsi er bleveii 
voennet de rtil, hvilket ffeer snart.

Deels fo r under forstjellige nforudseete og ube

regnelige Tilfoelde at bringe Ligevoegt tilve ie , deels 
fo r at dyrke gronne Afgroder t i l  Sommerstaldfo- 

-b r in g  paa S tede r, hvor jeg kan voere sikker paa, 

den v il lykkes, har jeg omtrent ligesaamange B i- , 
som Hovedlodder. Paa de forste har jeg stedse med 
Held dyrket S perge l, som anden, endog som tredie 

F ru g t. I  gode A a ringer, som indeværende, kan 

M a n  ei blot i  samme Som m er have Raps og 
Vikkehavre, hostede gronne, og derpaa Spergel, ho
stet t i l  F rse , men selv om M a n  har, istedetfor den 

tidligere R aps, den noget sildigere R ug, lader dette 
sig gjsre. I  ethvert A a r kan man tage sildig V ikr 

kehavre og derefter Spergel t i l  Froe. Dette gjel- 

der og om 3 gronne A fgroder, naar Sperglen er 
den sidste. J a a r har jeg saaledes efter 5 Pd. Froe, 
udsaaet d. 5te J u l i,  udtorffen d. 30 August 63 Pd. 

En Skjeppe F ro e , der soedvanligen veier 20 t i l  22 
P d . , koster alm indeligviis 1 R bd lr. Sedler.

I  gode Sommere, fom indeværende, saaes en

delig og Spergel med Fordeel i R u g -, B y g -, ei at 
tale om Rapsstubben. Jorden vendes da saa tid
lig t som m uligt. Sperglen gjor saaledes god Tjeneste 
paa en T id , da M a n  ellers mangler godt Groes, og 

staaer vel sjeldnere feil end de faakaldte Hostroer. 
M en  denne S a g  falder sammen med det S porgs- 

maal, hvorledes v i bedst, istedet fo r ved lssgaaende



Kreaturer at afgræsse det tarvelige Stubbegraes, 

der aabenbart voxer t i l  Agerens Forvildelse, selv 

om den vinterlcegges, benytte vore Agre i  det saar 
kaldte E v re , og herom agter jeg engang ved Lejlig

hed at meddele Dem  noget, som passeligt fo r vo rt 
C lim a , i Sammenhæng for sig, eller som et Hele 

fo r sig, hvortil jeg endnu vnsker at opleve nogle 

flere Iag ttage lse r, end dem, jeg h id til har gjort.

M en hvorfra komme T id  og K ra ft, disse tvende 
siore, de menneskelige T ing  bevægende H ju l, t i l  a lt 

dette forsgede Arbeide! horer jeg Dem  endeligt ud

bryde. Jeg svarer: uden den nodvendige D rifts k a 
p ita l er Agerbruget den moisommeligste og sorgfnl- 

deste a f alle Nceringsveie. Den har D e , og D e 
kan derfor let flette hine H ju l i  Bevcrgelse. Havde 

D e den ikke umiddelbart, vidste jeg ikke bedre a t 

raade D e m , end a t skaffe den middelbart tilveie. 
D en, som ikke i eet S p r in g  kan naae M aa le t, kan 
S k rid t fo r S k rid t sikkert ncrrme sig dertil. F lid , 

Noisomhed, Klogskab, Tcering efter Ncering ere de 

sikkre M id le r , hvorved h iin t Umiddelbare tilvejebrin
ges, og uden hvilke selv den stsrste D riftskap ita l er 
dod og ufrugtbar. Hvilken uberegnelig progressiv 

K ra s t, som D e veed og selv har erfaret, yder ikke 
Soinmerstaldfodringen, og ved hvilke simple M id le r 
ivcrrkflettes den ikke? Jeg.gjenkalder i  Deres E rin- ' 

d rin g , hvorledes D e ved dens H jelp har vcrret 

istand t i l  a t dyrke Handelsplanter, dens Lsn, hvor

ledes D e ved disses D yrkn ing  har benyttet Deres



Agre hsiest m u lig t i  en Rcrkke a f A a r ,  heldige fo r 
disse, og at D e  selv yttrede, a t D e  nu maatte be

gynde a t toenke paa ret udmagrende A fg roder, fo r 

ikke a t faae blot Leiesoed paa Deres bedste Jorder, 
et B ev iis  fo r , a t Sommerstaldfodring i Forbindelse 
med V exe ld rift, —  egentlige« Havedyrkning over

fo r t i Marken —  langt fra  at forringe det " r e n e  
U d b y t t e " ,  (som man hos os oste, med Hensyn 
t i l  den P lads og T id  og K ra f t ,  som Foderplanter, 

B rakfrugter og grsnne Afgroder fordre, og som, 

na tu rligv iis  ikke um iddelbart, t i l  f u l  d e , lonne sig, 
s : bringe et reent Udbytte, har indvendt imod dem) 
paa en sikkrere og fastere Maade foroge dette, end 

nogetsomhelst andet h id til bekjendt Agerbrug, det 
voere nu T revangsbrug, Kvbbelbrug eller staae 
paa Overgangspunkterne a f disse. Uden deres kraf
tige Bistand kunne aldrig Smaagaarde, som vore, 

forholdsviis holde S k rid t med, eller, hvad det rene 
Udbytte angaaer, balancere med de storre Gaarde. 
J o  mere de fluge deres egne Produktioner, desto 
storre bor Kraftanvendelsen, desto intensivere Ager
bruget voere, dersom et sælgeligt Overskud skal 

blive tilovers. D e t samme Forhold, som imellem et 

storre og et mindre Udbytte, finder lykkeligviis ikke 
S ted  mellem et flap t og anstroengt Agerbrug, der 

frembringe dem, og man kan med ncrsten den sam
me Ulejlighed dyrke sin Jo rd  godt og flet. H e rtil 
komme de meget betydelige Hjelpemidler t i l  et for

bedret Agerbrug, som de nyere Tiders fuldkomnere,



^ formindsket Kraftanvendelse udfordrende, og derved 
tidsparende Agerdyrkningsredflaber levere.

Vistnok er den Menneflekraft, som skal anven

des i  Landbruget, noget a f det, som volder de fleste 

Forviklinger, TErgrelser og Vanskeligheder, men naar 

M a n , med hoiere christelige Hensyn, betcenker, at den 

arbejdende Classe, selv om den er ligesaa lad og udue
lig  som hos vs , dog t roen g e r  t i l  vort Arbeide, 

da skjonnes le t, hvorledes denne Nodvendighed paa 

deres S ide, forenet med Kjerlighed og Klogskab paa 

vor, medforer den bedste Lcrgedom for et nodvendigt 
Onde. Jeg v il i denne Henseende anprise Dem  det, 

vore Arbejdere baade i moralsk og oeconomisk Hen

seende, saavelsom os selv, gavnlige Accordarbeide. 
J o  flere a f denne S la g s  Arbejdere D e kan holde, 
desto mere befordres ved det hoederlige Agerbrug 

baade Deres og hines V e lf« rd ; paa en for Andre 

velgjorende Maade drager D e , som den intellek
tuelle K ra ft, Deres Procenter af deres Sved. M en 

i  denne Retning bor D e  tillig e , som en christelig 

K ra ft, mindre see paa en stor end en hyppigen gjen- 

taget Fordeel, og betoenke, at Arbejderne ere deres 
Lon voerd. Saaledes binder D e disse simple M en

nesker, som Lystens,, men ikke som Frygtens og Nød

vendighedens Trcrlle t i l  Deres V irke n , og det an- 
siroengte Agerbrug gaaer saa at sige a f sig selv. 

A l  spare paa de nodvendige Arbejdere, er fladeligt 
fo r Dem  selv, o g , i en v is  Forstand, S ynd  mod 

hine. M en  jeg seer at jeg er kommen langt fra  m it


