
M eddelelser vedrorende M eierim seuet.
Udarbejdet paa Grundlag af Foredrag, holdte i det kongelige Landhuus- 

holdningsselflab den 16de Decbr. 1863 og den 30te M arts 1864, af 
polytechnisk Candidat T h . S e g e lc k e .

II.

(Sluttet.)

3. ^ l s d e n s  B e h a n d l i n g  og  K j e r n i n g  i e n g e l s k e  
og h o l l a n d s k e  M e j e r i e r .  H vad  forst F lodens B eh and ling  
an g aae r, da frem byd den ikke videre Afvigelser f ra  den F rem - 
gangsm aade, der fs lges her hjem m e, idet m an i dette P u n k t i  
E ng land  og H olland  gaaer frem  efter de samme P rin c ip er som 
vi. M a n  fordrer, a t F loden stal vcere tyk og syrlig, inden den 
k jernes, og bruger de samme M id le r , som vi benytte , til 
a t  fremstynde S y rn in g e n . I  H olland  sogte m an  med F lid , 
ligesom i den nyere T id  i de fleste af vore bedste M ejerie r, 
a t bringe F loden i korteste T id  i kjernefcerdig T ils tand  og 
kjernede saa strax; i E ng land  derim od tog m an det ikke saa 
nsie  navnlig  i sidste P un k t, men lod ofte F loden henstaae lcengere 
og syrne stcerkere, end vist v a r anbefaleligt. E n  Afvigelse fra  
den alm indelige Regel, a t lade F loden  henstaae og blive syrlig, 
tra f  jeg kun i D evonshire. Je g  h ar allerede i det Foregaaende 
om talt den ejendommelige F rem g an g sm aad e , som der folges 
ved M elkens forelobige B e h a n d lin g , dens O pv arm in g  etc. 
F lo d en s B eh and ling  og K jerning var ikke m indre mcerkelig og
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fortjener ligesom h iin  a t  an fy res , vel a t  mcerke ikke som N oget, 
der bor tages ti l  Exem pel, men p aa  G ru n d  af den ikke ringe 
In te re s se , den frem byder i theoretifl Henseende. D evonshire- 
F lyden henstaaer ikke til S y rn in g . D en  kjernes um iddelbart, 
som den tages af M elken, og er paa dette P u n k t endnu fu ld 
kommen sod i S m a g . * ) I  S tiv h e d  ncermer den sig im id lertid  
mere ti l  F lode i den T ilstand , hvori vi kjerne den, i R igholdighed 
overgaaer den samme lang t, og synes S tiv h e d  og R igholdighed 
a t  vcere af B e ty d n in g , n a a r  m an  ikke skal an ta g e , hvad vel 
er m u lig t, a t F loden ved O pvarm ingen  h a r undergaaet F o r 
andringer, der lette Udskillelsen a f S m y rre t. D en n e  foregaaer 
nem lig overordentlig let og p aa  en ligesaa ejendommelig M a a d e  
som a lt  det pvrige. D en  afskummede F lyde bringes um iddel
b a rt efter S k u m nin g  i et Bcerekar, og Vedkommende smyger nu  
LErmet op og giver sig til a t  ry re  ru n d t i F lyden  med H aand en  
(to  klap ttis  e re a m ). E n  K jerne bruges ikke. H aanden  
holdes i Regelen lukket og bevceges langsom  ru n d t lang s I n d e r 
siden af K arre t fra  hsire  til venstre. Ved fyrste S y n  fluide 
m an  tro e , a t det aldrig  vilde fyre ti l  N og e t, men inden ikke 
m ange M in u tte r  iagttager m an , a t  der skeer et pludseligt O m 
flag, F lyden bliver stiv som en D eig  og forvand ler sig ligesom 
med eet til S m y r .  Af det fremkomne S m y r  sees Kjernemelk a t 
bryde frem , dog hyist ubetydelig t, kun en 3 — 4  P o tte r  paa  en 
16  P d . S m y r ,  hvilket viser hvor riigholdig  denne A rt F lyde er. 
J e g  overværede et P a r  G ange S m y rtilbe redn in g  p aa  denne 
M a a d e ; den varede hvergang ikke over 10  M in u tte r . N u  og da 
skal den kunne vare henved en halv T im e, og O m ryringen  bliver i 
saa Tilfcelde n a tu rlig v iis  mere myisom melig. D e  G ange jeg v a r 
tilstede v a r S m yrm cengden , der frem stilledes, om trent 1 Lpd>, 
dog trceffer det sig, a t  m an kan have en 26  P d . og derover. P a a  
den ene lille G a a rd  fremstilledes i S om m ertid en  et P a r  F jerd inger

*) Man er endog bange for at lade Floden henstaae, og mener Sm erret 
vilde blive syrligt og mindre holdbart.



S m p r  ugentlig p aa  denne M a a d e , og F rem gangsm aaden  er den 
alm indelige i hele D evonshire. H vad  S m s r r e t  angik, da t i l 
fredsstillede det som tidligere an tydet ikke ganske m ine F ord ringer, 
navn lig  v a r det ligesom grynet, N oget jeg ikke ret veed G runden  
t i l* ) ,  og det kunde ogsaa neppe i andre H enseender ansees fo r 
fineste V are . D e t er alligevel sygt og betales godt.

F o r  im id lertid  a t vende tilbage ti l  T ra ad e n  i denne B e 
re tn in g , m aa  jeg g jentage, a t  det A lm indelige i E n g land  og 
H ollan d  a ltsaa  er a t  lade F loden henstaae og syrne som hos 
os. N a a r  den i saa Henseende er v idt nok fremskreden, kjernes 
den. K jerningen fleer i E n g lan d  i Regelen i den saakaldte 
Tendekjerne (d a ree l e lm e n )* * ) ,  en T y n d e , lukket i begge 
E n d er og forsynet med en T a p  i hver E n d e , hvormed den 
hviler paa  2 Bukke, der ere forbundne forneden saaledes, a t  det 
ikke h indrer T e n d e n s  O m drein ing . Ved et H aan d tag  og S v in g  
p a a  den ene Ende dreies hele T en d en  ru n d t, og F lo d en s B e -  
vcegelse bevirkes nu  ved, a t  T en d en  indvendig er forsynet med 
faste fremstaaende V in g e r, der forer F leden  et lille Stykke op 
m ed, fo r a tte r  a t lade den falde ned og - indtage den P la d s , 
som T yngden angiver den. D enn e  Kjerne h a r m ange 
M a n g le r  og derib land t d en , a t den ikke er let a t gjere rcen, 
idet m an  kun vanskelig kan komme til gjennem den fo r-

*) Man besidder en Analyse af Devonshire S inor; den oplyser imid
lertid intet i denne Henseende.

'*) Paa de engelste Agerdyrkningsudstillinger finder man formelig en 
Uendelighed af forstjellige Kjerner; i Prapis trasser man imidlertid 
kun undtagelseSviis nogen anden end den her omtalte. Den Form 
af Kjerne, der hyppigst vinder Prcemierne, er den amerikanske Kasse
kjerne stke amorican dox cliurn), en stillestaaende fiirkantet Kasse, 
med horizontal Axe, der barer udhulede Vinger af T ra . Hvergang 
disse Vinger ved Axens Omdreining flaae ned i Floden, presses 
endeel Lust ind i denne, hvilket as Opfinderen angives som Grunden 
til den ubestridte Hurtighed, hvormed Kjerningen foregaaer. Da 
Hurtigheden ved Udstillingerne hidtil feilagtigen har varet det va- 
sentligste Moment, der er taget Hensyn til ved Bedommelserne, har 
den seiret derved, og dens ovrige Egenstaber ere forblevne ukjendte.



ho ld sv iis  snevre S p u n d sa a b n in g  p aa  den buede D eel, der ikke 
m ere end akkurat tillad er a t  faae Arm en ind. D e r  paastaaes 
i E ng land  n a tu rlig v iis  om den , a t den giver mere S m o r  end 
nogen anden F o rm  af K jerne, og en Fordeel kan m an  ihver- 
fald ikke negte den, forsaavidt den bevceges ved H aandkraft, 
og det e r , a t Vedkommende ikke godt kan vige fra  d en , en 
Egenskab, m an  tid t kunde have G ru n d  til a t  onske vore K jerner. 
I  H olland  benyttes staaende K jerner med op- og nedadgaaende 
S ta n g ,  de saakaldte P u lsk jerner, om trent af samme F o rm , som 
tidligere v a r alm indelig i vore M e ie r ie r , kun ere de her in d 
rettede til a t bevceges med Hestekraft. V o r nuvcerende F orm  
af K jerner skal gjentagende G ange vcere forsogt der, men ikke 
vcere funden saa god som P u lsk je rn en , ihverfald h a r den ikke 
fo rm aaet a t  skaffe sig In d g a n g . O m  selve Udførelsen af K jer
ningen er iovrig t ikke meget andet a t berette. S o m  Regel op
stilles a lm indeligv iis , a t  den skal vare fra  H til 1 T im e , og 
ved a t have F loden paa  det rette P un k t, ved a t  tilscette v a rm t 
eller koldt V and  efter O m stæ ndighederne, ved a t indrette B e 
vægelsens H urtighed derefter, udfores det om trent som hos os. 
I  E ng land  benyttes efter S ig en d e  tid t J i s  i K je rn e n * ) , selv 
saae jeg det im idlertid  ikke benyttet noget af de S te d e r ,  hvor 
jeg v a r ;  i H olland  skal det ikke vcere ualm indeligt Aftenen forud 
a t scette de fulde F lsdespande i koldt V a n d , hvortil S v a le 
bassinet giver god Lejlighed. Hensigten dermed er n a tu rlig v iis  
a t sikkre F loden en lav T em pera tu r under K jerningen og ikke 
ved denne a t  behsve a t  tilscette saameget V and , som ellers vilde 
vcere nodvendigt, et Q v a n tu m , der tid t kun knebent nok er P la d s  
til, og som altid  er til U lejlighed.

*) Brug af JiS ved Kjerningen finder ogsaa Sted her i Landet, men 
ligeledes knn undtagelsesviis, hvilket vist er at beklage. Den kan 
anvendes paa een as tre M aader, nemlig enten lcegges i Floden 
Aftenen forud, eller i Kjernen ved Kjerningens Begyndelse, eller 
endelig bruges til at askjyle Vandet, der slaaes til ved Kjerningen. 
Det sidste turde vcere at foretrcekke. Meget vigtigt er det naturligviis 
at paasee, at Isen der bruges er fuldkommen reen.



4 . S m o r r e t s  W l t n i n g  og s e n e r e  B e h a n d l i n g .  
Afveg F lodens B eh an d lin g  og K jerning i E n g lan d  og H o l
land  ikkun lidet fra  vor F rem g an g sm aad e , frem traad te  en 
desto storre Forskjellighed i det P u n k t, jeg nu  skal om tale. 
Hensigten med S m o r re ts  M tn in g  er som bekjendt hovedsage- 
ligen den a t  fjerne alle fremmede B estanddele af S m o rre t, idet- 
m indste til en saadan  Udstrækning, a t den tilbageblivende D eel 
ikke flader S m o rre t. S o m  det S to f ,  der vcesentlig v a r vigtigt 
a t  faae fjernet, h a r h id til a lm indelig t vceret angivet Ostestoffet, 
og den storre eller m indre M cengde deraf er bleven betegnet 
som A arsagen til S  m orre ts m indre eller storre H oldbarhed. 
I  dette sidste P u n k t tu rde  dog vist en Fejltagelse finde S te d . 
F o ru den  Ostestoffet to r  det saaledes a n ta g e s , a t der gives 
m ange andre F orh o ld , der udove stor Indflydelse paa  S m o rre ts  
H oldbarhed , ihvorvel de hidtil ere blevne m indre paaagtede. 
B la n d t  saadanne skal jeg her ncevne V andm æ ngden , A rten og 
M æ ngdeforholdet af de forfljellige Fedtstoffer i  M elken , og 
S m o r re ts  mekaniske B y g n in g  eller Consistents. T a g e r m an 
s. Ex. V andm æ ngden og seer denne variere i S m o r  fra  7 — 33 
pC t-, hvor kan m an  da vcere i T v iv l o m , a t en saadan F o r 
skjellighed m aa udove stor Indflydelse  og det ad flere Veie. 
S o m  jeg skulde form ode, er formeget og forlidet lige fladeligt. 
D e r  m aa  vcere nok til a t fylde P o re rn e  i S m o rre t, der ellers 
ind tages af Luft og der m aa  ikke vcere saameget, a t Luften med 
Lethed flaffer sig Adgang til S m o rre t  gjennem V andet, ligesom 
V andet da og to r an tages a t fremme ad anden V ei de O m 
dannelser i S m o rre t, m an frygter. D e t heldigste F orho ld  synes 
a t  ligge mellem 1 0 — 15 pC t. V a n d , hvilket dog kun m aa be
trag tes som en A ntydning  inden vide G rceudser, da tilstrcekke- 
lige K jendsgjerninger endnu fa tte s. H vad  S m o rre ts  B y gning  
an g aae r, da an tager jeg Lceseren forstaaer hvad jeg m ener 
derved. D e n  bestemmes ved M æ ngdeforholdet af faste og 
flydende Fedtstoffer i S m o r re t ,  ved T em peraturen  i K jernen 
under Udskillelsen af S m o rre t  og endelig ved den M aad e ,



hvorpaa  M tn in g e n  skeer. E thvert af disse F orho ld  udover en 
afgjorende Indflydelse paa S m o rre ts  mekanifle B y g n in g , og 
denne er neppe ligegyldig for S m o rre ts  H oldbarhed . A t F o r 
brugerne ikke synes om d e t, er neppe ene G ru n den  t i l ,  a t  vi 
ere saa bange fo r b lsd t og fedtet S m s r .

E n  notere Overvejelse, troer jeg, noder os t i l  a t an tage, a t 
Ostestoffet ikke er vor eneste F jende, men a t Forholdet er lang t 
m ere indviklet. E t andet P un k t, som det er ny ttig t a t stille sig 
klart er, a t m an ved a t  m odarbejde een af H indringerne, hvis 
det drives udover visse Grcendser, lober stcerk F a re  fo r a t  falde 
i H crnderne p aa  en an d en , og a t det derfor er overordentlig 
vigtigt, a t  have dem alle samlede fo r O ie  og ikke fortabe sig i 
en eensidig Forfo lgen  af nogen enkelt.

D e  M id le r , vi hertillands benytte fo r a t sikkre os hold
b a rt S m o r ,  bestaae nu  som bekjcndt i gjentagen M tn in g  og 
S a l tn in g  —  idet jeg paa dette S te d  lader ude af B e tra g t
n ing  de M id le r , der benyttes p aa  tidligere og senere T r in  i 
S m ortilberedn ingsproccssen . Ved M tn in g e n  soger m an a t 
fjerne Kjernemelksdelene, hvorved her ligesom i det Foregaaende 
ncermest tcenkes p aa  de organiske Bestanddele deri, som O ste
stoffet, Melkesukkeret etc. M a n  ssger ved M tn in g e n  endvidere 
a t  fjerne den storre D eel af V a n d e t, som S m o rre t  om slutter, 
n a a r  det tages ud af K jern en , og endelig h a r M tn in g e n  til 
F o rm a a l a t  give S m o rre t  den E en sa rte th ed , den Tcethed og 
den indre B y g n in g , der ansees fo r onskelig. D e  samme 
F o rm a a l tjener og tildeels S a ltn in g e n  og navnlig  den fore- 
lsbige forste S a ltn in g . S a l t e t  lager sig i S m o r r e t ,  trcekker 
V an d  til sig, og dette fs re r O stestof, Melkesukker etc. med 
sig , og n a a r  S m o rre t  derefter celtes sidste G a n g , er m an 
istand ti l  a t  fjerne, hvad saaledes h a r sam let sig. Herved 
gaaer ikke lidet af S a l te t  tab t, endeel b liver im idlertid  tilbage, 
og dette foroges nu  ved en yderligere storre T ilsæ tn in g , deels 
fo r a t  give S m o rre t  den S m a g ,  der a ttr a a e s , deels fo r at 
hemme O m dannelserne i S m o rre t  og navnlig  O m dannelser



af og ved de tilbageblivende Kjernemelksbestanddele, som det ikke 
h a r vceret m ulig t a t fjerne. D enne F rem gangsm aade h a r en 
M cengde gode S id e r  og sine store F o r t r in ,  den fo rd rer im id 
lertid  en yvet H aan d  og T aalm odighed , forenet med skarp A gt- 
paagivenhed. Udsyres den rig tig , v il den levne passende V a n d 
mængde i S m p rre t  og ikke flere Kjernemelksdele end S m y rre t  kan 
bcere uden F a re , og det a lt  forenet med den T ex tur, den B y g n in g , 
m an  netop m aa ynfle. E t  i alle R etn inger mere tilfredsstillende 
R esu ltat er neppe opnaaeligt. D e t er im id lertid  kun en sm al 
V ei, der fyrer til M a a le t, og m ange ere de F e iltrin , der kunne 
begaaes. D en  Ukyndige, den Ligegyldige M e r  S m y r re t  i 
R egelen ikke nok, den F littige  fo rfa lder let ti l  a t  bearbejde det 
fo r meget, den Charakteerlyse vakler frem og tilbage og trceffer 
kun flum peviis det R ette. S m y r  fra  B yndergaarde  og M ejerierne 
p aa  m indre G aa rd e  turde alm indelige« vcere celtet fo r lidet, 
S m y r re t  fra  de styrre og bedre M ejerie r turde i den nyere 
T id  ofte lide af en . fo r v idt dreven W ltn ing  (i F orening  med 
F e il, stammende fra , a t  det ikke er kommet ud af K jernen, som 
det burde), og begge D ele  ere meget farlige fo r S m y rre t , fo r 
uden a t  de flade det i andre  Henseender.

Lad os nu  efter dette belragte den F rem g an g sm aad e , der 
sylges i E n g lan d  og H olland . M a n  benytter ogsaa der ZElt- 
n ing  og S a l tn in g ,  men navn lig  W ltn ingen  m indre end vi. 
I  dets S te d  trceder en V afln ing  af S m y rre t, og saa a lm inde
lig er d en , a t jeg paa hele Reisen ikke saae S m y r  tilberedt 
en eneste G an g , uden a t  det blev vaflet. I d e t  S m y rre t  tages 
op af K jernen , lcegges det i et Bcerekar med V a n d , trykkes 
flad t ud deri. d e le s , lcegges sam men og trykkes ud paany . 
D e r  fliftes V and  2 — 4  G a n g e , om ikke tie re , og sidste G an g  
m aa  V andet forblive ganske » fa rv e t, uden synligt S p o r  af 
M elk *). E n  M cengde S m aafo rflje lligheder fremtrceder n a tu r -

*) Denne Regel har i Syd-Holland varet fulgt idetmindste de sidste 
50—60 Aar og findes saaledes anfort som almeengjceldende i Berkhey's 
hoist interessante Bestridelse af Hollands Qvoegavl og Meieridrift, 
der udkom 1810.



ligv iis  derved. S a a le d e s  foretages ved B ru g en  af den engelske 
Tyndekjerne i Regelen forste B astn ing  i selve K jernen, idet 
Kjernemelken tappes ud, og en S p a n d  V and  fyldes i, hvorpaa 
m an  lukker og lader K jernen gaae nogle G ange ru n d t. M ere  
Vcerd e r a t  tillcegge, a t  m an  i E n g land  i R egelen ved B a s t
ningen  ikke berorer S m o rre t  um iddelbart med H aand en . D e t 
A lm indelige er a t have ligesom et Linned Osteklcede, der vcedes, 
vrides godt af, lcegges sammen til  en lille F iirkan t, og tages saa
ledes i H aand en , der holdes lukket, a t  det dcekker denne, og a t kun 
Klcedet kommer i B e ro rin g  med S m o rre t, n a a r  H aanden  trykkes imod 
det. Klcedet skylles jevnlig af i reent V and  under B enyttelsen. 
A ndre S te d e r  i E n g lan d  saae jeg benyttet til samme B ru g  et 
H aan d tag  med en Trcebrix paa  E nden . I  H olland  benyttes 
derim od a ltid  H aanden  direkte. M in dst vastedes S m o r re t  i 
F rie s la n d , dog endnu stedse et P a r  G a n g e , hvilket i Regelen 
foregik i  et S m o rtru g , lu g t vore, stillet lid t paa flraa . D e t 
ligesom afdcemmedes m idtveis ved S m o r re t ,  V and  hceldtes i fo r
oven, og ved derpaa efterhaanden a tarb e id e  S m o rre t  bort, gav m an 
V andet Leilighcd til a t strom me nedover og igjennem a lt  S m s r -  
re t, hvorefter samme Arbeide gjentoges fo rfra  med en ny  P o r tio n  
V an d . I  S y d -H o lla n d  gik m an  maastee videst i B astn ing  af 
S m o rre t, og den foretoges lige stcerkt, enten S m o rre t  var bestemt til 
h u rtig t F o rb ru g  eller til Udforsel til O stindien og andre fjerne 
S te d e r . E fte r B astn ingen  folger alm indelig t en meget begrcend- 
set W ltn ing , der nu  og da gjentages flere G ange med 12  T i 
m ers M ellem rum . T id t  sees im id lertid  S m o r  blive nedslaaet 
p aa  et tidligere P un k t, og navn lig  ram m ede det ncesten a ltid  det 
S m o r ,  der blev kjernet D agen  fo r S m orm arkedet, idet en hurtig  
Expedition blev anseet frem for andet vigtig. M edens ZElt- 
n ing  med H ensyn til M a a d e n , hvorpaa den fo retoges, a lm in - 
deligviis ncermede sig til F rem gangsm aaden  hos o s, antog den 
hist og her mere F o rm en  af en K lap n in g , og gik den i S y d -  
W a le s  over ti l  en form elig B ankn ing  af S m o rre t. D e t v a 
flede S m o r  blev der deelt i S tykker paa  1— 2  P d . og et a f disse



Stykker ad G angen blev lag t paa  den ovenom talte B r ix ,  der 
holdtes i venstre H a a n d , og med den hoire flade H aan d  flog 
Meiersken nu  med fuld K raft p aa  S m o r r e t ,  boiede det 
sam m en, n a a r  det havde bredt sig u d , og flog ig jen , ia lt  pr. 
S ty k  en 2 0 — 3 0  S la g .  E re  alle S tykkerne saaledes behand
lede engang, celtes de noget sammen med B rix e n , hvorpaa 
S m o rre t  saltes, og B ankningen  begynder da igjen fo rfra . D e t 
S te d , hvor jeg saae det dreven videst, havde m an  i T id en  en 
3 5  P d . S m o r ,  m en i den bedste T id  v a r 6 0 — 70  P d . ikke u a l
m indeligt, og Arbeidet v a r da selvfølgelig meget m oisom m eligt. 
I  D orsetshire benyttedes ved ZEltningen, ligesom ved B a s tn in 
gen , et sam m enlagt Klcede, der a tte r her fastholdtes saaledes 
af og om den lukkede H a a n d , a t  det hindrede en direkte B e 
rø ring  af H aanden  med S m o rre t. ZEltningen bestod nu  deels 
i  en Udtvcering og P re s n in g , deels i en T o rr in g  ved Klcedet, 
der forud  fo r denne O p era tio n  blev vel afvredet og senere 
hyppigt skyllet og paanh  afvredet, n a a r  det ved ZEltningen var 
blevet mcettet med Fugtighed. I  Henseende ti l  S a ltn in g e n  
fand t endeel Uovereensstemmelse S te d ,  idet m an  ved S m o r , 
der fluide bruges hu rtig t og a ltsaa  ikke havde T id en  fo r sig til 
a t  lage , anvendte S a l t e t  fo r sidste B astn ing  og derved sikkrede 
dets F o rd e lin g , saaledes ncesten a ltid  i E n g la n d , m edens i 
H olland  det alm indelige v a r a t  s a lte , efterat B astn ingen  v a r 
tilendebragt. D a  E n g lan d ern e  ikke ynde salt S m o r ,  og den 
store M asse  af det S m o r ,  hvorom  her er T a le , er bestemt for 
det engelske M ark ed , leveres S m s r r e t  overalt kun svagt saltet. 
D e n  m indre D eel af det hollandske S m o r ,  der er bestemt for 
tropiske Lande, fo rdrer mere S a l t ,  m en dette tilscettes fsrst 
senere af K jsbm anden ved O m flagningen i de m indre Trceer, 
hvori det forsendes. S am m en fa tte  vi nu  det M eddeelte om 
S m o rre ts  B e h a n d lin g , da frem gaaer a ltsaa  deraf S m o rre ts  
B astn ing  som den væsentligste principielle Afvigelse. D enne 
B astn ing  h a r ti l  Hensigt a t fjerne Kjernemelksdelene i S m o r -  
ret, og udfores den med lige O m h u , opnaaes det, skulde jeg



form ode, fuldstændigere og lettere, end ved W ltn ing  alene er 
m ulig t. Kjernemelksdelenes Fjernelse er im idlertid  ogsaa det 
eneste, der efterstræbes derved, og denne Eensidighed bliver ikke 
uden sine fladelige F ylger. T a b  i arom atisk S m a g  og Lugt 
var vel det, som m an ncermest fluide tcenke paa, dog, skal jeg vcere 
sanddru , stemme mine E rin d rin g er og N otitser om S m o r re t  i 
H olland  ikke ganske overeens m ed, hvad m an  i saa Henseende 
skulde formode. M aaflee  h a r S m p rre t  i H olland  mere a t tabe 
af, og bliver T ab e t derved ikke kjendeligt, det kan vcere, men 
sand t er de t, a t jeg smagte S m y r ,  der vedholdende v a r vaflet 
og dog v a r saa arom atisk , a t  m an  ikke kunde suste det 
fuldkomnere i saa Henseende. E t  andet S p s rg s m a a l  e r ,  om 
det vaflede S m s r  ikke bagefter, ved a t henstaae, lettere end det 
uvaflede tab e r sin hderste G ra d  af F iinhed  og V elsm ag, en 
saadan  Anke vilde stemme bedre med m ine E rfa rin g er. D en  
væsentligste Anke mod B astn ingen  troer jeg dog m aa ssges i, 
n a a r  den drives i den Udstrcekning, som i E n g land  og H olland  
er B ru g , a t S m s r r c ts  Sam m enhcvng lider ved den uafladelige 
In d b rin g en  og U dpresning  af V an d , og i a t S m s r r e t  let en
der med a t  have optaget mere V and  i sig end snfleligt. I  
fyrste T id  efter T ilberedningen meer end opveies disse M a n g 
ler som det forekom mig ved den ved B astningen videre drevne 
Fjernelse af K jernemelkdelene, men tager jeg ikke F e il gjyre 
hine sig paa et senere P u n k t saameget desto stcerkere gjceldende, 
n a a r  O m dannelserne i S m y rre t  fyrst engang ere indledede. 
D esvcerre fa ttes der her 'som overalt fy ldestgørende K jends- 
gjerninger og B eviser, og ikke m indst vanskeliggøres S a g e n  ved, 
a t  B astningen vist drives de fleste S te d e r  til O v e rm aa l, det er 
videre end m an  ihvertfald m aa antage fo r hensigtsm æssigt, sam tidi- 
gen med, a t den efterfolgende W ltn ing  a ltfo r stcerkt indflrcenkes. 
D e t ny tter saaledes ikke a t skjule, a t der bag en forceret B a s t
n ing  eller en ufuldstcendig W ltn ing  ofte skjuler sig den m indre 
roesvcerdige B ihensig t a t  levere vcegtigt S m y r ,  det er S m y r , 
der ved a t have optaget V and  kan fylde og veie meer end der



tilkom m er det. J e g  fluide saaledes vcere tilbpielig  ti l  a t  a n 
tage, a t  denne Anke ram m er i stor Udstrækning det hollandske 
S m p r ,  og a t  m an som F slge  deraf ikke ubetinget tp r bedpmme 
B astn ingen  p aa  G ru n dv o ld  af de F o r tr in  og M a n g le r , h v o r
med det hollandfle S m p r  frem træ der p aa  M arkedet. B lev  
B astn ingen  endeel indskrænket og JE ltn ingen  dreven med mere 
O m h u , skulde jeg formode, a t  et lang t mere tilfredsstillende R e 
su lta t vilde o p n a a e s , end alm indelig t er Tilfceldet i H olland . 
H vorvid t vilde nu  en saadan  F rem gangsm aade vcere a t  fo re
trække fo r den af os fu lg te?  D ette  S p p rg s m a a l  er meget 
vanskeligt. M ed  Bestemthed tp r  jeg paa S a g e n s  ncervcerende 
S ta n d p u n k t kun sige, a t  jeg vilde ansee for pnfleligt, a t  S m p r -  
re t blev vaflet p aa  B pndergaarde  og m indre G a a rd e , hvor 
B earbejdn ingen  tp r  an tages a t  vcere i Hcenderne p aa  m indre 
kyndige P ersoner. Frem stilling af b rugbart S m p r  ved JE ltn ing  
alene turde nem lig fo r saadanne falde ulige vanskeligere end 
ved JE ltn ing  forenet med B astn ing  af S m p rre t. O m vendt 
vilde jeg ansee B astn ing  af S m p rre t  fo r u tilra a d e lig t, hvor 
m an  gjennem en stadig P roduk tion  af fineste V a re r h a r B e v i
ser for, a t m an forstaaer a t udfpre JE ltn ingen  af S m p rre t  og 
hvad dertil hprer til Fuldkom m enhed. M en  nu  i M eierie r 
af M iddelklassen i Henseende til G odheden af Produkterne, 
hvad b s r  m an  der g jp re?  Hvilken V ei bpr m an  fplge i de 
M eierie r, over hv is S m p r  der tid t fpres Klage, og hvor m an  
af den ene eller anden  G ru n d  seer sig forhindret i a t erhverve 
sig bedre Assistance? Je g  vilde der raade  a t  forspge V irk n in 
gen af en indflrcenket B astn ing  a f S m p r r e t ,  det vil sige a t 
skylle S m p rre t  af et P a r  G ange i V and , inden det celtes, men 
dog i saa Henseende a t  gaae o v e ro rd e n tlig  fo rs ig tig  tilvcerks 
og ikke glemme, a t  S m p rre t  tro d s  B astn ingen  forlanger nogen 
JE ltn ing  bagefter, om end ikke fuld saamegen som uden B astn ing .

D e t engelske S m p r  gaaer ncesten a l t  t i l  London og de 
andre stprre engelske B y e r  og afscettes der i nykjernet T ils tan d , 
idet Forsendelserne fra  M ejerierne flee allerm indst engang ugent-



lig, og der da afsendes a lt, hvad m an h ar fcerdigt. D e t h o l
landske S m y r  deler sig med H ensyn ti l  Afscetningen i 3  P a r 
tier, om m an saa vil, nemlig et stprre, der gaaer ti l  E ng land , 
og to m indre, a f hvilke det ene udfpres til sydligere Lande og 
vist navnlig  ti l  de hollandske C olonier i O stind ien, og det a n 
det forbruges i L andets egne stprre B y e r, i A m sterdam , R o tte r
dam  rc. U ndtager m an  im idlertid  den yderst ringe D e e l, der 
ifplge B estilling opbevares fo r nogle enkelte forsynlige 
F am ilie r ti l  deres V interfo rsyn ing  med G rcessm vr, afhcendes 
a l t  S m s r r e t  i nykjernet T ilstand . E ngang  hver Uge bringes 
p aa  M arkedet a lt, hvad m an  h a r tilberedt i den forlybne Uge, 
og den D eel af S m o r r e t ,  der skal til E n g la n d , gaaer strax 
fra  M arkedspladsen  ti l  Udskibningsbyerne og er ofte allerede 
om Efterm iddagen paa Veien over N ordsven og anden D a g  
p aa  det londonske M arked til C onsum enternes D isposition . D e t 
S m p r ,  der m edgaaer til den indenlandske B y -F o rsy n in g , kommer 
n a tu r lig v iis  om m ulig t endnu hurtigere til B ru g , og det eneste 
S m p r ,  i Henseende til hvilket der b liver S p v rg s m a a l om mere 
udstrakt H oldbarhed , bliver a ltsaa  væsentligt det, der stal fo r
sendes ti l  fjernere og varm ere Lande. F ra  P roducen ternes S id e  
tages im idlertid  som allerede an fo rt ingen scerlige F oranstaltn inger 
i  saa Henseende. M a n  tilbereder S m p rre t  saaledes, som det fo r
langes til hurtig  B ru g , og overlader til K jpbm anden, hv is han 
v il syge et fjernere M arked , da selv senere a t  troeffe de fo rnsdne 
F o rans ta ltn in g er s. Ex. a t  lade S m p rre t  omcelte, salte stcerkere 
o. s. v. Ved Udsugningen og Jndkjvbet a f det S m s r ,  der stal 
finde en saadan  Anvendelse, tager K jpbm anden selvfølgelig s i r 
lig t H ensyn til S m p r re ts  sandsynlige H old b arh ed , men L and
m anden cendrer ikke, saavidt m an  kan moerke, sin F rem gangs- 
m aade af den G ru n d , vel m ulig t fordi det Q v a n tu m , der fin 
der Afscetning ti l  disse S te d e r ,  er fo r ringe t i l ,  a t  m an  kan 
indrette sig derefter.

D e n  store M asse  af det S m v r ,  der produceres i E ng land  
og Ho l l a n d ,  gaaer a ltsaa  om ikke lige fra  M ejerie t p aa  B o r -



det, saa kommer det dog der saa h u rtig t, a t  F ord rin gerne  i 
Henseende ti l  H oldbarhed i hyi G ra d  kunne formindskes. 
M eget b liver derved m ulig t, som i andet Tilfcelde vilde vcere 
aldeles forkasteligt. S o m  allerede ncevnt, g jyr m an B ru g  deraf 
ti l  a t levere S m y rre t  m indre vel bearbeidet, end ellers vilde 
vcere uundgaaelig t, og endnu styrre maaskee ere de F riheder, 
m an  tager sig ved den endelige S am m enceltn ing , ved N edslag
n ingen , ved V alget af S m y rtrcee r og a lt  hvad dertil hyrer. 
E fte r  a t have faae t S m y r re t  halvfcerdigt, efter a t  have anvendt 
den yderste, den meest vidtdrevne O m h u  p aa  M elkens B e 
handling , paa  F lydeu , p aa  dennes K jerning og p aa  S m y rre ts  
forelybige B e h a n d lin g , synes Hollcenderen ligesom fo r en T id  
a t  tabe In teressen  fo r S m y rre t, og sees han  behandle det, som 
om det nu  kunde fljytte sig selv. E ndeel af de F riheder, han 
da tager sig, kunne visselig vcere tilladelige; jeg troer im id lertid , 
a t Hollcenderne navn lig  Frieserne vilde staae sig ved a t give 
Afkald paa  de fleste af dem, til de bedre end nu  vilde vcere 
istand ti l  a t m odstaae den store Fristelse, der er ti l  a t m is 
bruge dem, saafrem t det kunde vcere lcert ad anden V ei. T a 
ger jeg ikke meget F eil, ere M isb rugene  fo r T iden  ikke lang t 
f ra  a t blive til Regel, og er det den virkelige G ru n d  til, a t det 
hollandske S m y r  i det sidste A arti ikke agtes fu ld t saa hyit som 
fyr. I  H o llan d , hvor denne D a le n  i O m dym m e h a r vakt stort 
N yre og gjentagende vceret brystet ved L andm andsm yder og i 
B lad en e , kastes i A lm indelighed S ky ld en  derfor paaK jybm cen- 
dene, som siges a t  forsalste S m y r r e t ,  a t  have hele Fabrikker 
dertil rc. Uden a t ville ncegte, a t  flig Forfalskning forekommer 
nu  og da, troer jeg som antydet dog, a t F eilen  ncermest er a t  
syge hos selve Landmcendene, der lade sig friste t il  a t  behandle 
S m y rre t  m indre omhyggeligt end tilladeligt, og kun h o sK jy b -  
mcendene og M ellem handlerne, forsaavidt de opm untre L and
mcendene dertil ved ikke i P risen  de give a t  t a g e  t i l b y r l i g t  
H e n s y n  t i l  Q v a l i t e t e n  a f  S m y r r e t .  D e t er en af de 
K riser, der ncesten uundgaaelig t fylger et stort O psving i



Afsætningen og en deraf fplgende direkte eller indirekte 
Nedscetning i  F ordringerne. I  H olland  befinder m an  sig m idt 
i  den, i  Holsteen synes m an a t  begynde a t  spore Tegn paa, a t  
den ncermer sig, ti l  os er den endnu ikke n a a e t, men den 
kommer aldeles sikkert engang, og m an  m aa da kun haabe, at 
vi af vore gamle Læremestres, af H ollæ ndernes og H olstenernes, 
Uheld m aae vcere blevne saaledes belcerte, a t O pnaaelsen  af de 
Fordele, der foraarsage Krisen, m aa  koste os m indre Lcerepenge, 
end den h a r kostet og vil koste dem.

Ikke een, m en flere G ange  tra f  jeg i F rie s la n d  M e ie ri-  
moend, der villigt tilstode, a t de gjorde Forskjel p aa  a t lave 
„bedste S m p r "  og „ S m p r  ti l  M arkedet" . I  den videre S a m 
tale  heed det da a ltid : n a a r  vi lave bedste S m p r ,  bcere vi os 
saaledes a d , men til daglig B ru g  gjpre vi det ikke, og saa 
frem deles. Bedste S m p rre t  var im id lertid  indskrænket ti l  den 
ringe M cengde S m p r ,  der nedfloges til K jpbstadfam iliernes 
V in te rfo rb ru g , der skulde holde sig godt hele V in tren  igjen- 
nem , og fo r hvilket der tilstodes en h p ie re P r iis  end den ord i- 
naire . Ved T ilberedningen  af det tager a l t  et andet S v in g  og 
selv b lo t a t  tale om det, bragte et Liv og Lyst over Vedkom
m ende, der noksom vidnede o m , hvor ncert det gik dem ikke 
stadigt a t  m aatte  lave „bedste S m p r " .  B e d ste -S m p rre t bliver 
vafle t, m en dertil omhyggeligt celtet, lang t omhyggeligere 'end 
det A vrige, og heri navnlig  g jores der stor Forskjel paa  Bedste- 
S m p rre t  og andet S m p r .  E n  Mcengde andre H ensyn bliver 
im id lertid  ogsaa tag e t, og saaledes saae jeg s. Ex. et S te d  i 
F rie s la n d  i et saadan t Tilfcelde, M elken af en O verlpber-K o  
blive holdt fo r sig rc., fo r a t ikke S m o rre t  af dens M elk skulde 
komme b land t det pvrige S m p r  og flade dette, som m an  antog 
det vilde. M ed ens a l t  det pvrige S m p r  nedflaaes i T rce- 
foustager (p aa  4 0  og 8 0  danske P d .) ,  nedflaaes B e d s te -S m p rre t 
i saltglaserede Krukker, rum m ende fra  10  ti l  6 0  P d ., hvori det 
som bekjendt holder sig udmcerket godt. A lm indeligt er det 
derncrst, saavel i H olland  som E n g la n d , a t dcekke S m p r ,  der 
saaledes skal henstaae, med reen stcerk Lage, der af og ti l  skiftes;



jeg m aa im idlertid  tilstaae, a t  det ikke tilta lte  mig, og anfyrer 
det kun paa  G ru n d  a f ,  a t denne F rem gangsm aade v ar saa 
gjennemgaaende alm indelig og blev anseet fo r stia hyist n ø d 
vendig og rig tig .

H vad  Q valite ten  af det engelste og hollandske S m y r  iyv- 
rig t angaaer, da lader den sig n a tu rlig v iis  kun vanskelig angive 
i O rd  eller T a l ,  da m an desvcerre ikke besidder noget fast U d
gangspunkt fo r S am m en lig n in g  af S m y r ,  saaledes som V a g 
ten pr. T d . ved K orn  og deslige. S o m  m an skulde synes, 
m aatte  P r is e n , der opnaaes p aa  de engelske M ark ed er, kunne 
afgive et b ru g bart S a m m en lig n in g sp u n k t, men de hoist ulige 
F orh o ld , hvori de forfljellige Lande og Egne ere stillede i let 
og hurtig  Adgang til h iin t, g jyr dette U dgangspunkt hyist u p aa - 
lide lig t, ligesom ogsaa Eenheden forstyrres derved, a t s. Ex. 
E n g lan d ern e  sende a lt  deres S m y r  d e rtil, vi derimod 
kun det bedste, og H o llæ n d ern e , saafrem t der skeer noget 
U dvalg , da snarere det daarligste end det bedste. P risen  
p aa  danst S m y r  findes dertil kun undtagelsesviis angivet 
i  engelste M arkedsbere tn inger, hvilket gjyr S am m en lig n in g  
flyttet paa  disse endydermere usikker. P risen , der opnaaes paa 
selve P roduktionsstedet, lider n a tu rlig v iis  af lignende M an g le r, 
men da den tro d s  sine M a n g le r frem byder In teresse  ikke blot i 
Henseende ti l  det omhandlede P un k t, men ogsaa i andre R e tn in 
ger, stal jeg tillade mig a t  meddele nogle O p ly sn in g e r derom. 
I  D orsetshire i E n g lan d , hvor S m y rre t  hyppig scelges aarev iis ad 
G ang en , synes 4 7 ^ H  p r. dansk P d . (1 1 2  sk . p r. C w t.) a t vcere 
den gjcengse P r i i s  fo r hele A arets P ro d uk tion , fr it leveret i K jyb- 
staden eller p aa  ncermeste Je rnb an esta tio n . Je g  tra f  saaledes flere 
M eierim cend, der havde Accord fo r 18 63  paa  disse B etingelser, 
ligesom det ogsaa v a r den P r i i s ,  der ved Angivelserne over U dbyttet 
o. desl. ncesten stedse blev lag t til G ru n d  for B eregningerne. I  
H olland  fyres der en ret omhyggelig C on tro l med M arkedspriserne, 
og frem gaaer det deraf fo r F rie s la n d s  Vedkommende, a t P ro d u 
centerne i A arene 1861  og 62  have opnaact paa  P ro d u k tio n s
stedet eller i ncermeste B h  p r. dansk P u n d :



1861. 1862.
I  J a n u a r . . 45,3 h -  48,4 tz

Februar 49.6 - — 50,0 -
M arts . . 49,1 - -  48,4 -
April . . 44,9 - -  46,0 -
Mai . . . 38.4 - — 38,9 -
Juni . . 37,0 - — 37,5 -
J u l i . . . 40,4 - — 39,5 -
August . . 41,7 - — 41,3 -
September 44,6 - — 42,4 -
October 46,0 - -  44,9 -
November . 44,0 - -  42,4 -
December . 45,5 - — 44,2 -

I  Gjennemsnit 43,9 h 43,6 h
I  S h d -H o lla n d  opnaaer m an , som det synes, en noget 

hpiere P r i i s  fo r S m o r r e t  end i F rie s lan d  og navnlig  om 
E fte ra a re t, n a a r Jnd k jsbe t foretages deels t il  H u s h o ld n in g s 
brug , deels til overssiste Forsendelser, idet sydhollandsk S m p r  
alm indelig t gives F o rtrin e t fo r begge disse M em ed  frem for det 
friesiske S m p r , der ncesten udelukkende gaaer ti l  E n g lan d . D en  
m aanedlige M id d e lp riis  v a r saaledes i 18 62  om trent 47  h ; dog 
vedfpies i den statistiske B ere tn ing , a t det v a r en hpiere P r i i s  end 
alm indeligt, og havde sin G ru n d  i, a t  P roduk tionen  det A ar 
havde vceret m indre i P rovindsen  end sædvanligt. I  denne, 
ligesom i den angivne M id d e lp riis  fo r F rie s la n d  er n a tu rlig - 
v iis  a t tage H ensyn til, a t P roduk tionen  er stprst i de M a a -  
neder, hvor P risen  er lavest, m en selv om det skeer, udkommer 
dog en virkelig G jennem snitsp riis , der stcerkt vidner o m , a t d e t  
h o l l a n d s k e  S m p r s  G j e n n e m s n i t s g o d h e d  m a a  vcere  
f o r h o l d s v i i s  m e g e t  s t o r .  J e g  troer ogsaa, a t det netop er 
deri, a t  det h a r sin S ty rk e . E fte r m ine personlige E rfa rin g e r 
vilde jeg nemlig vcere u tilbpielig  t il  a t indrpm m e, a t m an  i 
H olland  skulde overgaae os i P roduk tionen  af allerfineste V a 
re r ,  idet disse hos os fuldkommen kunne m aale  sig med de 
tilsvarende fra  H o lla n d , men m an h ar i H olland  in te t eller 
hoist lidet, der svarer til vort B p n dersm sr, og A ntallet af dem, 
der producere en god V are , velstikket til Udfprsel, er fo rh o ld s 
v iis  saa ulige stprre.

D e t  samlede R esu lta t falder derved saa overordentlig 
gunstigt ud for Hollcenderne, og lcegges d e rtil, a t S m p rre t  er



produceret paa  G a a rd e  med kun fra  3 0 — 4 0  K oer, a t  m an  
ncesten overalt i H ollan d  h a r a t kcempe med Vanskeligheder, vi 
kun undtagelselviis kjende, som M a n g e l paa friskt og koldt 
V an d  o. s. v . ,  to r  det vist ikke bencegtes, a t  der endnu m aa  
vcere adskilligt fo r os a t  lcere af H ollæ nderne i Henseende til 
Frem stillingen af S m o r ,  tiltro d s  fo r de kolossale Frem skridt, vi uden 
T v iv l have g jo rt i denne R etn in g , siden vi forst gik i Lcere hos dem.

Frem gangsm aaden ved T ilberedning a f O st i  E n g lan d  og
H olland.

1. M e l k e n  d e r  b e n y t t e s .  S o m  bekjendt, kan enhver 
M elk, der ikke er berovet sit O stestof, benyttes ti l  a t lave O st 
af. D a  im idlertid  Sm orbestanddelene vcesentlig ere de , der 
betinge O stens G od h ed , m aa der ved V alget af M elken tages 
H ensyn ikke b lot ti l  Ostestoffet, men ogsaa til Sm orbestanddelene 
i den. F ordringerne til O sten bestemme a lts a a , hvilken M elk 
der stal b ru g e s , dog kun inden visse Grcendser. D e r  horer 
nem lig Konst ti l  a t bringe Sm orbestanddelene fra  M elken over 
i Osten og fo r a t  fremstille O st af bestemt Fedtho ld ighed , v il 
den ene O stetilbereder behove en rigere M elk end den Anden. 
H ertil kommer endnu,  a t  det, der i daglig T a le  forstaaes ved 
en O sts Fedm e, vel vcesentlig betinges ved Fedtholdigheden, men 
ikke udelukkende. S o m  chemiske Undersogelser af P ro f . DLelcker 
nem lig have v iis t, ere D ie t og S m a g e n  ingenlunde paalidelige 
D om m ere i dette P u n k t ligeoverfor O st. T i l  a t  fremstille O st, 
tilsyneladende lige r i ig , v il den dygtige O stetilbereder folgelig 
af dobbelt G ru n d  kunne noies med simplere M elk end den 
m indre dygtige, og gaae de om vendt ud fra  samme M e lk , ville 
h iin s  Oste blive bedre. G jo r  m an  a llsaa  Fremskridt i O ste- 
tilberedningskonsten, kan der derfor drages Fordeel af det paa  
en af to M a a d e r, enten ved a t  lave en bedre O st eller derved, 
a t m an i F rem tiden  benytter simplere M elk. D e t sidste 
er i den nyere T id  den V e i, der alm indelig  folges ved 
T ilberedn ingen  af de federe Ostesorter. F o r  enhver K lasse af 
disse h a r der i T idernes Lob dannet sig ligesom en
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v is  N o rm , som K jpberne ere tilfredse m ed. D e  have in te t 
im od a t  faae  den b edre , m en ere kun undtagelsesv iis villige 
ti l  i B e ta lin g en  a t paafljpnne nogen Extragodhed. P r o 
ducenterne gjpre sig derfor betalte ved a t  lave Ostene af en 
billigere M elk  * ). E n  saadan  A fkortning i Q v a lite ten  a f M elk, 
der b en y tte s , h a r  efter a l t  hvad jeg kunde iag ttag e , fundet 
S te d  i E n g lan d  og H o llan d . A fkortningen er vel ikke a ltid  
stor, men da selv den m indste er vigtig, er det et F o rh o ld , der 
fortjener Opm ærksom hed. H v o r stor den er, lader sig desvcerre 
vanskelig constatere; th i det hprer nu  engang til  O steriernes dy 
beste Hem m eligheder og fo rties forscetlig af alle O stetilberedere, 
a f F ry g t fo r , a t deres O st skulde tabe i R enom ee, n a a r  det 
blev alm indelig  bekjendt, a t  de vare lavede af en m indre god 
M elk , end K joberne forudscette. K un ved a t  gaae fra  S te d  til 
S te d  og overvcere O stetilberedningen, er m an  istand ti l  a t  e r 
holde O p ly sn in g  derom , og selv det er ikke a ltid  nok, saa u ta l 
lige ere de K onstgreb, der benyttes fo r a t  holde det skjult. 
S a a  overeensstemmende have m ine E rfa rin g er im id lertid  vceret 
i dette P u n k t, a t  jeg h a r troet ikke a t  burde undlade a t 
gjpre opmcerksom paa , a t noget S l ig t  finder S te d . Jndtcegten 
m an  flaffer sig ad denne V ei er vel sjelden stor, men kan den haves, 
uden a t Osten lider derved, er den n a tu rlig v iis  vel vcerd a t  tage med.

P a a  G ru n d  af den H em m elighedsfu ldhed , der
hviler over A rten af M e lk , som bliver beny tte t, er
det desvcerre ikke m ulig t noiag tig  a t  sige, hvorledes P r o 
dukterne fordele sig i de forfljellige T ilfcrlde. E fterstaaende 
A ngivelser, som jeg h a r ordnet saaledes, a t  de tillige a n 
skueliggøre den Rcekkefolge, hvori P roduk terne v indes af 
M e lk e n , idet denne svarer ti l  O rdensfo lgen  fra  Venstre 
ti l  H o ire , gjore derfor heller ikke F o rd rin g  p aa  nogen videre 
N oiag tig h ed , eller p aa  a t  belyse de Frem skridt, der ere fleete 
i  den nyeste T id , men hidscettes fornem m eligen fo r a t  fremkalde 
en D rofte lse  a f denne vigtige S a g .

*) Af Sodmelk istedetfor af en Blanding af Sodmelk og Flode, af 
Melk, hvoraf forud er tagen meer eller mindre Flode, istedetfor af 
heel Sodmelk og saa fremdeles.
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Pd. Pd. Pd. Pd. Pd. Pd. Pd. Pd.
1. ExtrafeedOst(StiltonOst)**) „ 5,13 „ „ 3,36 „ 0,64 9,13
2. LEgte Sodmelksost (Cheddar) „ „ 8,62 ,, ,, ,, 0,64 9,26
3. Feed Halvsodmelksost 1,34 „ „ 7,17 „ 0,32 8,83
4. Feed Skummetmelksost (Eng. -

Sk. Ost) 2,68 „ „ „ 6,73 „ „ 9,41
5. Almindelig Skummetmelksost

(Dansk Sk. Ost) 3,70 „ „ „ „ 5,48 „ 9,18.

S o m  Lceseren v il see, stemmer S u m m e n  af P roduk terne  
saa tem m elig ncer overeens i de forskjellige T ilfcelde, som det 
v a r a t  vente, da  det i det Væsentligste kun dreier sig , om 
Sm orbestanddelene i  M elken flulle v indes fo r sig eller i O sten . 
F r a  en O verensstem m else  i S u m m e n  af P roduk terne to r m an  
dog ikke ligefrem  slutte sig t i l ,  a t  det i  de enkelte, Tilfcelde er 
lykkedes ligegodt a t  indvinde alle S m o r -  og Ostebestanddelene, 
da 1 0 0  D ele  O st indeholde f ra  2 0 — 4 5  P ro c . V a n d , men 
S m o r  i R eglen vel kun fra  1 0 — 15  P ro c .

2 . T i l b e r e d n i n g e n  a f  C h e d d a r  O s t .  Af de fo r- 
fljellige S la g s  S od m elk so st, jeg saae tilberede i E n g lan d  og 
Ho l l a nd ,  skal jeg vcelge udforlig  a t  om tale C heddarosten, som 
n u  alm indelig  anerkjendes fo r a t  vcere den , der ind tager den 
hsieste P la d s . D en  n o te redes, m edens jeg v a r i London a f
vigte E fte ra a r, 6 4 — 78 sd . p r. engelsk C en tr ., m edens Chester- 
osten kun opnaaede 6 0 — 7 4  og de pvrige S ydm elksost endnu 
m indre. F o r  extragode V a re r betaltes endog 82  ski. eller om 
tren t 3 5  h pr. dansk P d . ,  a ltsaa  en P r i i s ,  der meget ncermer

*) 100 Pd. Melk — SO Potter.
**) Tilberedt af en Blanding af Flede og Sedmelk.
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sig ti l  P risen  p aa  S m y r  herhjem m e. Cheddarostens H jem 
stavn er den lille Landsby C heddar i det sydvestlige E ng lan d , 
i S om m erse tsh ire , hvor B sn d e rn e  efter S ig en d e  en 7 0  A ar 
tilbage i T id en  floge sig sam m en om a t lave tykke O ste , som 
den Enkelte ikke havde M elk  nok til. N u tild ag s  laves den 
im idlertid  ikke b lo t i S om m ersetsh ire , men meget hyppig ru n d t 
om i alle de yvrige engelske M eierid istricter og h a r  saa- 
ledes ogsaa banet sig V ei ti l  S k o tla n d , hvor der scerligt er 
g jort meget fo r a t  udbrede Kundskab til T ilberedningen af den.

H o s  H r. I .  H a rd in g , M a rk sb u ry , S om m ersetsh ire, hvor 
jeg lcerte T ilberedn ingen  a t  kjende, blev Osten lavet af S y d -  
m elk, dog ikke aldeles strengt, idet endeel af den F lyde blev 
afskum met, som havde sam let sig forinden a t  Lyben tilsattes. 
D e t v a r ikke meget, men dog a ltid  noget. S e lv e  Frem stillingen 
a f Cheddarosten deler s ig , som den af a l  anden O s t ,  i syl- 
gende A fsnit: Tilvejebringelsen af en passende T e m p e ra tu r fo r 
Lybetilscetningen, Lybetilscetningen, O stens B ry d n in g , den fore- 
lybige F jernelse a f V allen  og endelig P resn in gen .

D en  T em pera tu r, hvorved Lyben tilscettes ved T ilberedn ing  
af C heddarost, er 2 0 — 2 2 "  R . ,  det er en T em pera tu r 
flere G ra d e r under den, hvorved Lyben tilscettes ved T ilbered 
n ing  af Chesterost rc., og meget lavere end den, som vi h id til h e rtil
la n d s  have anvendt ved T ilberedn ing  a f vore Skum m etm elksost. 
S o m  jeg senere skal vise, er denne Forskjel meget vigtig. E n  T em pe
r a tu r  a f 2 0 —2 2 °  R . h a r nu  M elken a ltid  rigelig, n a a r  den kommer 
fra  M alkn ingen . H v o r m an im idlertid  kun laver O st engang 
daglig, og gjem m er det ene M a a l  over til nceste G an g , som i E n g 
land  er a lm indelig t, er m an  nydt til a t vcere indrettet p a a  a t 
kunne opvarm e M elken. S a m tid ig  m aa  m an  ogsaa vcere in d 
rettet paa  a t  kunne afkjyle M e lk , thi den M elk, der skal op
bevares fra  Aften til M o rg en , v il i den varm e T id  let blive 
syrlig, hv is m an  ikke ved Afkjylingen sygte a t modvirke S y r e 
dannelsen. D en  alm indelige M a a d e ,  det nu  skeer p a a ,  er 
a t sie M elken i B y tte r , og fyrst, n a a r  M elken senere stal b ru 
g es, a t flaae den i O stekarret, idet sam tidig endeel a f den



bliver o p v a rm e t, ved i en stor B likspand  a t  nedscettes i en 
Kjedel med kogende V an d . D en n e  S ie n in g  i B e t le r ,  'B ceren  
frem  og tilbage og O pvarm ingen  er tem m elig m eisom m elig og 
spares fuldkom men ved det A p p a ra t, H r. H ard in g  benyttede, 
idet A fkjeling og O pv arm in g  foregik i selve O stekarret. 
D e tte  v a r nem lig et indvendigt fo rtin n e t ru n d t K ar af K obber*) 
forsynet med en dobbelt B u n d  og saaledes indrette t, a t  m an  i 
M ellem rum m et under M elken kunde indlede koldt eller va rm t 
V an d  og derved efter B eh ag  afkjele eller opvarm e M elken.

s. Rer hvorigjennem koldt Band indledes, b Rer hvorigjennem varmt 
Band indledes, o en Hane anbragt ved Bunden af Mellemrummet for at 
lette Udskylling og Rensning af dette, il Udstremningshane for Band, 
Damp og Luft. Hanen cl munder ikke directe ud i Mellemrummet, men 
er forbunden med et R er, der ferer op til det everste Punkt i Mellem
rummet, hvorved Vandet nedeS til at uddrive al Lnft og Damp og fylde 
Mellemrummet fra Bunden as, fer det kan flippe bort gjennem S. en Foran
staltning, der i flere Henseender er meget vigtig, s en Hane til Udtapning 
af Valle. — Paa Karrets indvendige Side er anbragt en Messingmaalestok, 
hvorpaa man kan afltrse, hvormegen Melk, der findes i Karret. Det her 
beskrevne Ostekar var 60" bredt, 27" hoit, og havde kostet omtent270 Rdl.

*) Ostekar af Tr<r seer man kun faa af i England og deres Antal er 
vist stcerkt i Aftagende, vel fornemlig paa Grund as det mereArbeide,



S a a s n a r t  M elken om Aftenen er siet i K arret, leder m an 
strax koldt V and  ind og lader det strpm me igjennem  saalcenge 
ti l  a t  M elken er tilstrækkelig afk jp let, og er det meget v a rm t i 
Luften da hele N a tte n . Noeste M o rg en  b liver nu  M o rg en - 
melken slaaet i  K arre t, og efter a t  det kolde V and  er udtappet 
a f  M ellem ru m m et, indledes v a rm t V an d  ti l  a t  M elken h ar 
opnaaet den T em pera tu r, m an pnfter, som a ltsaa  efter A arstideu  
er 2 0 — 2 2 °  lk. D e t uceste S p p rg s m a a l  b liver nu , hvor megen 
Lpbe m an  skal tilscette. I  sin A lm indelighed afhcenger det ved 
O stelavn ing  af fslgende F a k to re r , som det maaskee ikke turde 
vcere overflødigt a t  anfpre, nem lig

M elkens M cengde, der skal sam m enlobes,
M elken s S y rlig h e d sg ra d ,
M elkens V arm egrad ,
M elkens sandsynlige Afkjoling under S am m cn lp bn in gen , 
H urtig h ed en , hvorm ed S am m en lp bn in gen  fta l ftee, og 

endelig
Lpbens S ty rk e .

E nhver af disse F akto rer m aa  der tages H ensyn til, og m aa  der 
saaledes tages desto mere Lpbe jo mere M elk, der skal sam m en
løbes, jo stprre Afkjplingen er og jo hurtigere S am m en lp bn in gen  
fta l ftee, og om vendt desto m indre Lpbe jo syrligere M elken er, 
jo  hpiere dens V arm e og desto stcvrkere Lpben er. I  Regelen 
gaaes der nd fra  en bestemt T em p era tu r og en bestemt T id , hvori 
S am m en lp bn in gen  skal ftee, og Lpbetilscetningen m aa  da ftee 
med tilb o rlig t H ensyn til V a ria tio n ern e  fra  D a g  til D a g  i de 
andre  F o rh o ld . Cheddarosten pusles nu  sam m enlpbet i samme 
T id  som vor Skum m etm elksost (2 — 1 T im e) og da T e m 
p e ra tu re n , hvorved den scettes, er lavere og M elken m indre 
sy rlig , v il der fplgelig behpves m ere Lpbe og det saa meget 
m ere , a t  M elken lpber sam m en i den bestemte T id . Trcesfer

det fordrer at holde dem rene og fuldkommen fri for Syre. Paa alle 
de Gaarde, jeg befogte, havde man Ostekar af Metal og i Regelen 
heelt as Tin eller fortinnede som hos Hr. Harding.



m an  ikke det R e tte , h a r det meget uheldige F p lger fo r O sten, 
og m an  kan derfor ikke anvende nok Opm ærksom hed derpaa.

Af Lpbe havde m an  et stprre F o r ra a d  staaende, hvoraf 
det N ødvendige blev taget og gjennem  et Klcede siet ned i 
M elken . At den fordeles fuldkom men, regnes fo r meget vigtigt, 
og efter T ilsæ tn ingen  blev M elken derfor o m rprt meget ved
holdende og om hyggeligt. V a r  det fleet, blev K arre t tildcekket, 
og det Hele henstod nu  i R o  ti l  O sten v a r sam m enløbet og 
tilstrækkelig stiv.

D e t nceste Arbeide er O stens B ry d n in g . D e tte  Arbeide 
skeer i vore W eierier med en A rt A are -og tem m elig v il-  
k aa rlig t, men deri hand ler m an  neppe rig tig t. Ved T i l 
beredning af Cheddarosten anvendes ganske overordentlig O m h u  
p a a  dette Arbeide. D e t, som det komm er an  p a a ,  er, a t  faae 
den geleeagtige O stem asse ti l  a t  flille sig fra  V allen  og klumpe sig 
sam m en, og idet den g jpr det, a t  samle Fedtet i sig. S keer B r y d 
ningen ikke paa  rette M a a d e , sm utter Fedtet bo rt og der gives in tet 
M id d e l ti l  igjen a t  faae det fanget i O sten. E ndeel a f selve 
Ostestoffet gaaer ligeledes tab t. F o r  nu  a t  bringe O sten t il  a t 
sam le sig paa den M a a d e , som m an  pusler, deler og bevceger m an  
den. H vad  D elingen  an gaaer, da m aa  den flee successivt, fprst 
i stprre S tykker og derncest disse igjen i m indre og saa frem 
deles. Alle S tykker m aae saavidt m ulig t ti l  enhver T id  vcere 
af samme S tp rre lse . Ved F ly tn in g  og Bevcegelse a f S tykkerne 
gives M olekularkrcefterne i O sten Lejlighed t i l  a t  g jsre  sig 
gjceldende og skeer der derved en S a m m en try k n in g . D e t T ryk  
S tykkerne lide udvendig fra  deels ved Bevcegelsen frem ad under 
O m rp rin g e n , deels ved S am m en stp d  in d b y rd es , b idrager lige
ledes ti l  O stem assens S a m m en s lu tn in g , og Bevcegelsen er 
derfor overordentlig vigtig. S k a l  hvad her er a n fo rt im id lertid  
opnaaes, m aa  det H ele flee med stor S in d ig h e d . Ved fo r hurtig  
Bevcegelse hv irv les S tykkerne fra  hverandre. N ogen D e lin g  
pnfler m an dog, og det gjcelder derfor a t  passe H urtigheden  af 
Bevcegelsen saaledes, a t  den i rette G ra d  opfylder sin dobbelte 
Bestem m else. D e n  m aa  derfor i B egyndelsen , hvor O ste-



m assen  er b lsd , vcere overordentlig langsom , og ty r  fyrst frem - 
flyndes efterhaanden som O stem assen bliver fastere og fastere.

S e lv e  B ry d n in g e n  skete nu  p aa  den M a a d e , a t O ste
m assen  fyrst med en gjennem hullet alm indelig  Skumfkee blev 
skaaret i store T ern in g er ved fire ti l  fem S n i t  lige over K arret 
og ligesaam ange p aa tv ers  deraf. S keen  blev derpaa b rag t 
under S tykkerne og disse meget forsigtig vceltede ru n d t. N a a r  
det v a r fleet, toges den egentlige Ostebrcekker tilhjcelp, dog, fluide 
O sten vcere vel b lyd, bruges den ikke strax, men i saa Tilfcelde 
lader m an  O sten fyrst staae og sam le sig lid t. Ostebrcekkeren, 
der blev benyttet, v a r den, der nedenfor er afbildet F ig . 1. I

Fig. 1. Skaftet as Trce, ialt 54" langt, Sidestykkerne ligeledes af 
Trcr og 12" lange og 7—9^" fra hinanden. Tvertraadene af Messingtraad, 
1^ Linie lykke. Fig. 2. En Messingboile med Messinglraade paalangs 
og Trcrhaandtag. Fig. 3. Det stjoerende er her 1^" heie Blikstrimler 
eller Knive, anbragte paa Kant i et Baand. Hele Brcekkeren er, med Und
tagelse hoist af Skaftet, af Tin eller Blik. Fig. 4. Maflinbrcrkkeren, 
ligeledes heelt af Metal og med Knive istedetfor Traade.



andre M eierie r benyttedes andre  F o rm er a f Haandostebrcekkere 
(F ig . 2  og 3 ) ,  og i enkelte b liver O sten , som det hedder sig, 
g jo rt p aa  M askine. I  sidste Tilfcelde opstilles i O stekarret fpr 
Lpbetilscetningen en Axe med 2  V ing er, som naae ud til S id e rn e  
a f K arret og hvoraf den ene er forsynet med horizontale Knive og 
den anden med verticale Knive (F ig . 4 ). Axen er foroven forsynet 
med et A p p a ra t til O m d rejn ing  og scettes ved H aandkraft i den 
fornpdne Bevoegelse, hvorved V ingerne fprcs ru n d t.

O m  M ask inbrydn ing  stal foretrcrkkes fo r H aan d b rh d n in g . og 
om r sidste Tilfcelde T r a a d -  eller Knivbrcekkerne bpr foretrcekkes, 
er m an la n g tfra  enig om, som fornem lig  turde have sin G ru n d  
i ,  a t  enhver a f dem stal fpres p aa  sin M a a d e  og a t  derfor 
den , som h a r vcennet sig til den ene, h a r Vanskelighed ved a t 
benytte den anden p aa  den M a a d e , den fo rd re r, og omvendt. 
Ostebrcekkeren stal virke som en Kile i et S tykke Trce. D e n  
m aa ikke stjcere eller hakke O sten o p , men stal brcekke eller 
flcekke den op efter dens na tu rlige  B ry d n in g sflad e r. T raad en e  
kunne derfor g jpres fo r tykke og Knivene omvendt fo r skarpe, 
men holder m an sig borte fra  Id erlig h ed erne  og cendres B e -  
vcegelsen derefter, b liver R esu lta te t vist temmelig eens.

H o s  H r. H ard ing  benyttedes den stovlformede T ra a d -  
brcekker. D en  blev lag t ovenpaa O stem assen og trykket ganske 
langsom  ned igjennem den , efter a t Ostem assen fprst forud  
v ar forelpbigt deelt, derpaa hcevet ligesom i en lid t forskjellig 
R e tn in g  og dette gjentoges hele K arret over. D en  S in d ig h ed  
og R o ,  hvormed dette Arbeide skete, v a r ganske overordentlig, 
og n a a r  jeg siger, a t N edtrykningen skete meget langsom t, giver 
det kun et svagt B egreb derom . H ver enkelt N edtrykning 
varede vistnok over en M in u t ,  men paa  dette P un k t staaer ogsaa 
a l t  paa  S p i l .  Bevceger m an Brcekkeren lid t fo r hurtig , flipper 
Fedtet b o r t , og sm aa afbrcekkede O stepartik ler v il sees flyde 
om kring, som m an  senere kun ufuldkomm en v il kunne faae 
samlede og endnu vanskeligere befriede fra  den V alle , de m aatte  
indeslutte. E r  O stem assen nu saavidt brcekket o p , indflydes 
ved T ilberedn ingen  af Cheddarosten den saakaldte S k o ld n in g



af O stem assen, der i hpi G ra d  letter den senere Fjernelse a f V allen  
uden a t flade O stens Fedm e. H v o r m an  ikke h a r O stekar t i l  
a t  opvarme med v arm t V a n d , skeer det p aa  den M a a d e , a t 
endeel V alle  stum m es ovenaf med et D p r f la g , tages ud i 
B ryggerset, varm es ti l  om trent 5 0 °  k .  og slaaes tilbage 
i Ostekarret. D erved  stiger T em pera tu ren  3 — 4 ° ,  men da 
m an  puster T em peratu ren  b rag t op til 3 0 °  l i . ,  tages paany  
V alle  ovenaf, varm es og bringes igjen tilbage i O stekarret, og 
det gjentages endnu en tredie G an g . Fprste og anden  G an g  
varm es om tren t ^  af V allen  (en P o t  fo r hver 7 P o tte r  M elk, 
m an  h a r h a v t) , t i l  tredie S k o ld n in g  fo rho ld sv iis  m indre. 
S a m tid ig  med S ko ld n in g en  fo r tsa tte s  nu  B ry d n in g e n , som 
kun standses hvergang der stal tages B alle  af. Ostebrcekkeren 
fpres ru n d t i K arret, i Begyndelsen meget langsom t, men senere 
lid t hu rtigere, navn lig  efter fprste S k o ld n in g . N a a r  V allen  
er taget ovenaf til anden S k o ld n in g , er O sten allerede saa fast, 
a t m an kan tappe nogen V alle  ud gjennem  H a n e n , an b rag t 
forneden paa  S id e n  af K a rre t; kun scetter m an en S ie b u n d  
indvendig fo r H ulle t og lader V allen  derefter lpbe igjennem  
en M essingsigte, der tilbageholder, hvad der m aatte  vcere stuppen 
igjennem . M a n  stiller sig derved a f med H alvdelen  as V allen , 
lukker igjen H anen  og fortscetter O m rp rin g e n , idet m an  efter- 
haanden  skolder O stem assen anden og tredie G an g . E fte r 
tredie S k o ld n in g  om rpres endnu j  T im e , og O m rpring en , som 
hele T iden  h a r vceret i jevn V oxen , skeer nu  til S lu tn in g e n  
med stor H urtighed . P a a  dette P u n k t er O stem assen reduceret 
til sm aa flade K orn a f S tp rre lse  som fladtrykte Hvedekorn og 
saa h a a rd e , a t de form elig flaae mod H a a n d e n , n a a r  m an 
holder den ned i K arret. O m rpring en  eller B ry d n in g en  er 
nu  fcerdig og h a r ,  S ko ldn ingen  m edindbefatte t, taget ia lt  
1 — 2 T im e r efter O m stændighederne. M a n  lad e r det Hele nu  
flaae ro lig  henved ^ T im e  fo r a t  O sten  kan scette sig tilb u n d s 
og drager derpaa den klare V alle  fra .

F orinden  jeg im idlertid  gaaer videre, tu rde det m aaflee ikke 
vcere overflpdigt a t tilfpie et P a r  O rd  om S k o ld n in g en s N ytte



og B e ty d n in g , da det er et A rbeide, der ikke h a r noget t i l 
svarende i den F rem g an g sm aad e , vi benytte ved S k u m m et- 
melksostene. F o r  a t  faae V alle  t il  a t  flille sig fra  O st, 
m aa  denne have en v is  V arm e, ihverfald  letter V arm en  F je r 
nelsen af V allen  saa stcerkt, a t  m an  h id til ikke h a r vceret istand 
t i l  ad anden V ei a t  erstatte dens M edvirkning. A t anvende 
V arm e m edfprer im id lertid  F a re , idet B a rm en  g jpr Fedtstofferne 
flydende, hvorved de lettere sm utte ud af O sten. D enn e  F a re  
er im id lertid  ikke ligestor paa  ethvert P u n k t , den er kun stor 
saalcenge O sten endnu er b lsd  og i den geleeagtige T ils ta n d , 
m en aftager efterhaanden som Osten tcetner sig, og er m indst 
paa  det P un k t, hvor T ran g en  til V arm e er stprst. D e t er nu  
de tte , m an  g jor B ru g  af ved C heddarostfabrikationen. M a n  
lader Osten lpbe sam m en ved en lav  T e m p e ra tu r og b ringer 
den ved denne lave T em p era tu r ti l  a t  omslutte Fedtstofferne 
og fprst n a a r  det engang er skeet, tager m an  efterhaanden 
V arm en  tilhjcelp ved gjennem S ko ldn ingen  a t  opvarm e hele 
M assen . F rem gangsm aade«  stemmer a ltsaa  godt med T h eo riens 
F o rd rin ger. *)

H a r  O sten nu  sat sig ti lb u n d s , drages V allen  fra  fo r
neden gjennem  den om talte  H ane  p aa  S id e n  af K arret. L idt 
O st vil vel forsoge a t  lpbe med, men det allermeste af den vil 
have leiret sig som en tem m elig fast Kage p aa  B u n d e n , h v o r
fo r dette Arbeide gaaer fo rho ld sv iis  meget let og hu rtig t. E r  
V allen  lsbet af saav id t, a t O sten er syn lig , fljceres med en 
halvm aaueform et hu u l Kniv eller Skee store S tykker af Id e rs ide rne  
af Ostekagen, der lcegges op m idt p a a , til det a l t  er taa rn e t 
op i en B unke, hvilket betydelig letter Aflobet, iscer hvor O ste- 
karret som hos H r. H ard in g  er ophsiet i M id te n . Osten lades 
nu  igjen i R o  ^  T im e , hvorpaa  den med forncevnte K niv

*) Ved Tilberedningen af Schweizerost folges lignende Principer, dog 
sammenlobes den ved langt hsiere Temperatur <25—27" k,), ligesom 
man og senere opvarmer Massen langt udover det, der ved Cheddar- 
osten er Brug, nemlig til 35—45° og derover.



fkjceres ig jennem , fyrst p aa  3 — 4  S te d e r  paa  den ene Led og 
derpaa ligesaam ange G ang e  p aa tv ers , det e r: i meget store f iir-  
kantede K lum per, der iyvrig t ikke bevceges eller bearbeides. D en  
staaer nu  a tte r ^  T im e i R o  og bringes derpaa fra  O stekarret 
over i en flad lid t heldende Trcebakke, og, med ^  T im e s  M e l
lem rum  hvergang , tvedeles n u  efterhaanden S tykkerne med 
K niv en , fyrst engang og saa endnu engang. T redie  D eling  
foretages med H aanden  og b ringes S tykkerne derved ned til 
en S ty rre lse  a f 4 — 6 "  i G jennem snit, hvorpaa  de um iddelbart 
fy ldes i  D steform er, og der foretages nu  en forelybig P re sn in g . 
D e n  forelybige P re sn in g  v arer kun nogle M in u tte r , og V allen , 
der lyber fra , er fo rho ld sv iis  meget ringe. O sten er dog saavidt 
sam m enpresset, a t  den fa lder ud af F o rm en  som en fast Kage. 
D e n  b rydes nu  op med H aand en  i temm elig store S tykker, 
der bringes p aa  en O stemylle og m ales sine, dog ikke meer 
end alm indelig t. I  denne T ilstand  b landes nu  S a l t  i (p r. 
1 0 0  P d . O st tages k — 2 P d . S a l t )  og er det skeet, fyldes 
O stem assen igjen i F o rm er og deunegang i de rigtige O ste
kopper. D isse  sidste ere cylindriske, om tren t lige op og ned, 
m ed skarpe K an ter i B u n d e n , om tren t 1 6 "  brede og 1 3 "  hyie 
i indvendigt M a a l  og kun sparsom t forsynede med H uller. D a  
det om tren t er den S ty rre lse , m an  ynsker Ostene skulle have, ere 
O steform erne i G ru n d en  fo r sm aa , m en det afhjcelpes ved en 
4 "  bred B likstrim m el, der scettes ly s  oveni og som fra  B e 
gyndelsen fyldes med og trykkes ned sam m en med O sten. N u  
foretages den fyrste egentlige P re s n in g , der varer til nceste 
M o rg e n , da Osten tages u d , vendes, beskjceres l id t , b ringes i 
et n y t Klcede fo r derpaa a t  gaae i P ressen  N r . 2 . Nceste 
M o rg en  igjen tages Osten a tte r u d , vendes og klcedes nu  i 
et syet H ylster af fin t hvidt Linned eller B o m u ld ty i, der kun 
er aaben t ned lan g s  den ene S id e  og i den ene E n d e , og i 
dette bringes den nu  igjen i F o rm  og i  P ressen  N r. 3 ,  hvor 
O sten saaer sin sidste P re sn in g . 2 4  T im e r efter (Lyverdag 
M o rg e n , hv is lavet om O n sd ag en ) er den fcerdig, tages ud 
og bringes p aa  Loftet. D en  beholder her sit H ylster p aa , men



det er ikkestcerkt nok til a t  forhindre O sten, d e r v e ie r f r a 5 0 — 7 5  
P d .,  i a t  brede sig ud, og derfor lcegges et enkelt meget bredt B elte  
ru n d t om denne, der supres sam men ganske som et S n p r l iv .  
14  D age  efter tages H ylster og S n p reb e lte t a f ,  det fyrste for 
stedse, det sidste for a t erstattes ved et lige bredt, m en snevrere 
B e lte , som saa bliver liggende om O sten t il  den er om tren t 
2  M aan ed e r gam m el, paa  hvilket P u n k t den er scelgefcerdig og 
ikke behpver det lcengere.

H vad  nu  de sidst beskrevne A rbeider a n g a a e r , det er de, 
dcr falde mellem V allen s F ra ta g n in g  og O stens endelige P r e s 
n ing , da gjcelder det ved dem ligesaameget som ved de tidligere 
A rbeider a t  gaae frem med den yderste S in d ig h ed , og ikke ssge 
ved en Frem fkynden af A rbejderne, ved en stcerkere B e a rb e jd 
n ing  med H cenderne, eller ved en fo r voldsom P re sn in g  a t 
frem tvinge V allen s  F jerne lse , th i det m edfprer T a b  uden a t 
m an  derfor b liver tidligere fcerdig. H a r  M a ssen  vceret varm  
nok, og m an  b lot giver T id , v il O sten give V allen  frivillig  fra  
sig i K arret, i Bakken, ved P resn in g en , lang t renere end det v il 
kunne lykkes ved nogen frem tvungen B earbejdn ing  og P re sn in g . 
V a llen s  Fjernelse m aatte , som H r. H ard ing  udtrykte sig, N a tu ren  
selv besprge, og P re sn in g e n s  Bestemmelse var, ifslge ham , kun 
den a t  sam menpresse og fastne O stem assen. A t gaae saavidt, 
e r vel neppe berettiget, men i Hovedsagen turde det dog komme 
S a n d h e d e n  ncer. D e t gjcelder nem lig om ikke a t mase O ste
kornene og derved stoppe P o re rn e  eller G angene i O stem assen, 
inden den meste V alle  er fje rnet; th i O stem assen bliver ellers 
ti l  en V celling, som ikke ta a le r P re sn in g  og ncesten ikke er til 
a t  faae V allen  fra . H vad  den lange H enliggen i K ar og 
Bakke a n g aae r , da h a r samme den an fsrte  Bestem m else, a t  
give V allen  Lejlighed til a t  sive f ra  og til a t  fo rdam p e, m en 
ved S id e n  deraf tjener den ogsaa ti l  a t  afkjple O stem assen, 
hvilket tu rde vcere ikke m indre vigtigt. K om m er O sten nem lig 
varm  i P re ssen , v il den vcere tilbpielig t il  a t  hceve sig og 
ihverfald  ti l  a t slaae B lcerer eller P ib e r  indvendig, hvilket den 
p aa  ingen M a a d e  m aa  gjsre.



S a a le d e s  tilberedes a ltsaa  C heddarosten. S a a v id t  jeg kan 
skjM ne, h a r F rem gangsm aaden , som derved fvlges, overordentlig 
meget fo r sig og turde maaskee i de fleste R etn inger komme 
Fuldkom m enheden ncermere, end nogen anden h id til kjendt, saa- 
vel i Udførelsen som i de ledende P rin c ip er. D isse  sidste tu rde 
navn lig  vcere a t  tillcegge en stor A lm eenghldighed, og jeg h a r 
derfor ogsaa lag t soerlig V ind  paa  a t  fremhceve og ved theore- 
tiske B e trag tn in g er a t  stille dem re t k lart frem fo r Lceseren, og 
h aaber derved a t  have g jo rt Beskrivelsen a f C heddarosttilbered- 
ningen ikke b lo t ny ttig  og belcerende fo r dem, der m aatte  for- 
syge a t  efterligne den, men ogsaa fo r dem, der give sig af med 
T ilberedn ingen  af anden O st. D eta ilbehand lingen  m aa  n a tu r -  
ligv iis  rette sig endeel efter hvad A rt O st m an  tilbereder, og 
tu rde det s. Ex. ved Skum m etm elksost neppe vcere nødvendigt 
a t  gaae fu ld t saa om hyggeligt tilvcerks, m en megen O m hygge
lighed er dog nsdvendig, og derpaa skorter det vist a ltfo r meget 
h o s os.

3 . H o l l a n d s k e  S k u m m e t m e l k s o s t e .  Af disse h a r 
m an  2  A rte r, nem lig de saakaldte K om m en- eller Nellikeostc, 
der noermest ere bestemte fo r det indenlandske F o rb ru g , og de 
engelskfriesiske O ste , der tilberedes fo r det engelske M arked .

K o m m e n -  eller N e l l i k e o s t e n  (lio m M o  k n a s , iXagsl 
karm) skylder sit N a v n  til  en stcerk In d b la n d in g  af K om m en 
og Nelliker. M ed en s  O sten er ung sees disse K rhderier ligge 
lagv iis  i den , m en efterhaanden som den bliver celdre fordele 
navn lig  Nellikerne sig m ere og m ere, og an tager store P a r t ie r  af 
O sten derved en smudsig g raasort F arve , hvilket regnes fo r et godt 
T eg n . D e  bedste Kommenoste tilberedes i Ncerheden a f Leyden 
(lle^c lscke  knas) og forsynes med B y e n s  V a a b e n , 2  N vgler 
overkors, og vilde a ltsaa  fo rsaavid t vcere kjendelige, n a a r  ikke 
dette M crrke blev m isb ru g t i det Uendelige. Kom m enostens 
meget stcerk krydrede S m a g  yndes ganske scerdeles af H ollcenderne, 
og som det synes, kan den ogsaa sinde B ifa ld  udenfor H ollan d , 
og der stal saaledes i de senere A a r vcere f s r t  ikke ringe 
O v a n tite te r  af den ti l  S v e r r ig . D e t turde im id lertid  og for-



nem lig vcere det K rydrede i dens S m a g ,  der vcesentlig staffér 
den In d g a n g , th i i andre R e tn in g e r forekom dens S m a g  mig 
m ager og tem m elig simpel. I  et P u n k t m aa  den dog behage 
E n h v e r , og det er ved dens smukke Å dre. I  selv et stsrre  
P a r t i  af denne O st er den ene ny iag tig  ncesten som den anden , 
alle lige sto re , lige b rede, lige smukt afrundede paa K anterne 
og den ene knap en Linie hylere end den anden . E t  saa eens- 
a rte t Å dre g jyr et overordentlig heldigt In d try k , og dets T i l 
vejebringelse fortjener O pm æ rksom hed, hvorfo r jeg og senere 
sta l dvcele derved.

Kommenosten sam m enløbes i 2 T im e  eller saa om trent 
ved en T em p era tu r snarere u nder end over 2 6 °  k .  D en  brydes 
og ry res  derpaa deels med et T rcefad, deels med H aand en , og 
h a r O stem assen derpaa sat sig , pses V allen  f r a ,  hvilket le ttes 
ved a t  sprede et stort Klcede ud  over O stekarret og lade det 
tjene som en A rt S i ,  idet M id ten  a f det trykkes ned i K arre t og 
V allen . E r  det meste af V allen  saaledes fjernet, giver m an sig ikke 
ti l  a t  bearbeide O stem assen med Hcenderne, som vi gjyre, men 
breder det ncevnte Klcede eller D u g  ud over et B cerekar, saaledes a t 
de 4  E n d er holdes i V eiret, og Ostem assen med sam t Resten af V a l
len hceldes nu  over deri. D e rp a a  sam les Klcedets 4  E nder, v rides 
sam m en og det skeer efterhaauden stcerkere og stcerkere, hvorved 
O stem assen i Klcedet sam m enpresses og giver V alle  f ra  sig, 
hvilket yderligere syges fremskyndet ved udvendige T ryk  med 
H aand en . Af og til aabnes Klcedet og brcekkes O stem assen 
itu , fo r derpaa a t underkastes det samme Arbeide p aany , idet dog 
Trykket med H aanden  efterhaauden erstattes ved a t  O stem assen 
i Klcedet lcegges under en V ippe, et lyst B rce t, der holdes nede 
ved a t  flydes ind under en K ram pe i Vceggen og derpaa presses 
ned ved, a t K arlen , der laver O sten, scetter sig paa  den anden Ende 
af det. D en  hele F rem gangsm aade  er meget r a a  og a lt andet end 
efterlignelsesvcerdig, om den end noget undstyldes ved den lave 
T e m p e ra tu r , som Osten er sam m enlybet ved. E t  m aaflee dog 
endnu uheldigere In d try k  g jpr den derpaa fylgende F iiudeling , 
som noesten overalt i S y d - H o l l a n d  foretages med Fpdderne,



hvor u tro ligen  det end lyder. O sten rystes ud af Klcedet i et 
stort, to r t  Bcerekar i et 2 — 4 "  tykt Lag, og F iindelingen  skeer da 
simpelthen ved,  a t en K arl stiller sig op i K arre t med op
smøgede Beenklceder og, i en heldende S ti l l in g  med Ryggen 
lcenet m od en Vceg, og udforer A rbejdet ved at flyde afvexlende 
hoire eller venstre F od  frem , vridende og dreiende dem a lt som 
det g jores B eh ov . U nder dette Arbeide b landes endeel S a l t  
i ,  dog ikke a ltid , og a ld rig  m eget, da Osten i Regelen faaer 
en senere S a ltn in g . D e n  fyldes derpaa i Ostekopperne, og forst 
u n der J fy ld n ing en  indb landes K om m en og itu flaa rne  opblodte 
Nelliker, som lcegges lagv iis og saaledes, a t  der udvendig in te t 
b liver a t  see af dem, hvilket af flere G ru n de  ikke onfles. O ste
kopperne ere alle noiag tig  a f samme S to rre lse  og fy ldes med 
ikke m indre  O m h u  alle lige stcerkt og lige fulde. I  dette P un k t 
er m an  meget omhyggelig og agtpaagivende. O sten presses nu  
i 1 2 — 14 T im er paa  alm indelig  M a a d e  og tem m elig stcerkt, der 
fliftes Klcede flere G ange , og de sidste T im er fleer P resn in gen  
uden Klcede. N a a r  Osten derpaa fo rlad er P re ssen , er den 
skarpkantet, lige op og ned og meget hoiere end den skal vcere. 
D en  lcegges derpaa i en P resse , der meget ligner vore S e rv ie t
p resser, men er selvvirkende, og i denne fladtrykkes den nu  
mellem to p lane F la d e r til den h ar den bestemte Tykkelse, 
hvor Trykket ophorer a t virke ved en paa  hver S id e  an b rag t 
T rceklods, der standser P re ssen s  G a n g  og det overste B rce ts  
T ryk . D a  Osten u nder denne P re sn in g  ikke er i F o rm  og 
kun m odtager T ryk  fra  oven og M o d try k  fra  neden, flyder den 
sig ud til S id e n  og kommer derved til a t  staae med de smukkeste 
runde S id e r ,  m an kan onfle sig. F lad trykningen  m aa n a tu r -  
ligv iis ikke flee fo r raskt eller drives fo r v idt, th i i saa Tilfcelde 
v il O sten skilles a d ; det syntes im idlertid  som om det ikke frem - 
bod videre Vanskelighed. I  holsteenfle M eierie r seer m an tid t de 
friske O ste lagte p aa  R a d , og en Fjcel med S te e n  paa  lagt over 
dem, hvilket ncermer sig til denne P re sn in g , og endnu mere a l 
m indeligt er det der a t  hjcelpe efter paa O stenes I d r e ,  ved a t  lade 
dem ligge en eller to D age  i afrundede F o rm er eller S k a a le , efter



a t de ere tagne ud af P ressen . H o s  os gjor m an i Regelen hverken 
det ene eller andet og vore Skum m etm elksoste staae derfor i 
det Å dre ganske overordentlig meget tilbage. D en  egentlige 
S a l tn in g  af Kommenosten foregaaer nu  fsrst og skeer ved 
N edlæ gning i S a lt la g e . T o  store lange T ru g  staae t i l  det 
B ru g  fyldte med S a l t l a g e ,  og i dem nedlcegges O sten , som i 
Regelen er saameget lettere, a t  den lige kan holde sin pverste 
F lad e  over Lagen. P a a  den pvre F lade strpes S a l t ,  som 
om Aftenen v il vcere laget b o rt , hvorpaa Osten vendes og 
S a l t  strpes paa  den nu  opadvendte S id e . D e t fyrste T ru g  
indeholder en svagere Lage end det andet T ru g , i hvilket Osten 
senere fly ttes over. S a ltn in g e n  tager paa denne M a a d e  en 
8 — 14  D age. F o ru den  ved Kommenosten anvendes denne 
S a lte m a a d e  i stprre eller m indre Udstrækning *) ved T ilb e red 
ning af G oudaerosten (O ouclsoke Kaa8) eller som vi kalde den 
S to ltzerost, ligesaa i H olland  ved T ilberedn ing  af de saakaldte 
engelske Sodm elksoste eller D erbhostene, og meget ofte ved 
E dam m erost, sam t endvidere i D orsetshire i E n g lan d  ved T i l 
beredning af Skum m etm elksost, o. s. v. D enne  S a lte m a a d e  er 
a ltsaa  temmelig udbredt, og netop derfor h a r jeg troet a t burde 
ncevne den. O m  dens F o r tr in  **) og M a n g le r savner m an  
im idlertid  a ltfo r meget O p ly sn in g e r, til a t jeg tp r udtale nogen 
D o m  over den. D e t turde dog i saa Henseende vcere et F in 
gerpeg, a t  udvendig S a l tn in g ,  det vcere sig ved Nedlcegning i 
Lage med eller uden senere Jn d g n id n in g  med S a l t ,  eller ved 
Jn d g n id n in g  a lene , h a r tidligere vceret endnu alm indeligere, 
men er i den nyere T id  heelt opgivet ved Cheddarost, og stcerkt 
indskrcrnket ved Chesterostene. Af de mere vcrrdifulde Oste er 
det kun Schw eizerostene, som endnu udelukkende saltes ved 
udvendig Anvendelse af S a l t .

*) Flere af de esterncrvnte Oste blive koriere Tid i Lagen end Kommen
osten og modtage Resten af Saltet ved senere Jndgnidning dermed.

**) De angives almindelig at vcrre, at Osten ikke bliver saa tor som 
ved indvendig Saltning, og at den faaer en haardere og bedre Skorpe, 
der i flere Henseender skal beflytte Osten.
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E fte r S a ltn in g e n  og en paafylgende B astn ing  og Afgnid« 
n ing  henligger Kommenosten 1— 2  Uger til forelobig T o rr in g , 
hvorpaa den flrabes  og overstryges gjentagne G ange med ryd  
F arv e  (O r le a n s  oploft ved Hjcelp af Potaske) og poleres derpaa 
ved Jn d g n id n in g  med gam m el R aam elk , som rim eligv iis  p aa  
G ru n d  af det JEggehvidestof den indeholder giver O st en smuk 
G la n v s . E fte r endnu 8 — 14 D ag es T o rr in g  er Kommenosten 
fcerdig til S a lg ;  dog er det a lm indelig t a t opbevare den noget 
lcengere forinden den scelges, da den ansees a t  vinde meget derved.

D e n  e n g e l s k f r i e s i s k e  S k u m m e t m e l k s o s t ,  der t i l 
beredes i F rie s lan d  og udelukkende er bestemt fo r det engelske M arked , 
indeholder hverken Kom m en eller Nelliker og m ales ikke udven
digt som Kom m enosten. D en  farves derim od meget stcerkt 
indvendig og fremtrceder med en c itron- til orangeguul F arve  
og adskiller sig endvidere fra  Kommenosten ved a t  vcere lige op og 
ned og staae med skarpe K anter. Af H ensyn dertil bencevnes 
den alm indelig  til Forstjel enten den gule O st (O e s ls  kn as), 
eller m aaflee endnu hyppigere den kantede O st (llantor K ass), 
hvilket sidste, om m an  saa v il, er dens officielle N av n  og saa- 
ledes det, som der benyttes i M arkedsberetn inger og ved lig 
nende Lejligheder.

Ved T ilberedningen  a f den tjener sædvanlig en la v ,  in d 
m uret Kobbergrubekjedel som O stekar. Al den stummede M elk 
flaaes i K jedlen, der lcegges I l d  under denne, og n a a r  M elken 
er lunken, tilscettes Lobe og O stefarve. I ld e n  bliver endnu 
derefter under K jedlen og rages fyrst u d , efterat a l O sten er 
sam m enlybet, hvilket alm indeligviis in d tra f 1 ^  T im e efter 
a t  M elken v ar flaae t i K jedlen oz fra  ^ — 1 T im e  efter a t 
Lyben v a r tilsat. O sten ry re s  nu  med et F ad  og staaer der
p aa  ro lig  nogle M in u te r , i hvilken T id  V arm en  kjendelig stiger 
ved V arm e fra  Ildstedet og det omgivende M uurvcerk. P a a  
sit hsieste m aatte  den i E fte raa rs tid en  ikke overstride 2 4 — 2 6  ° 
R . ,  og om S om m eren  er selv det a ltfo r va rm t. E r  Osten 
om ryrt, fcestes to t il  h inanden flydende E nder af et Klcede, liig 
det, der benyttedes ved T ilberedningen  a f Kommenosten, i hver



sit O re  paa K jedelen, og ved de to an dre  E nder spcendes det 
ud over den H alvdeel af Kjedlen, fo ran  hvilken Ostetilberederen 
ta g e rP la d s . O stelavningen udsyres her ligesom i S y d -H o lla n d  af 
M an dsperso n er. M ed  F adet trykkes derpaa M id ten  af Klce- 
det ned, og efterhaanden som V allen  siver ig jennem , oses den 
ud. P a a  denne M a a d e  fjernes det meste af V allen . Klcedet 
ly sn es nu , udbredes over et skraatstaaende, aflangt, flad t T ru g , 
og Ostem assen oses derpaa over i  det, hvorpaa Klcedet sam les, 
sam m envrides, trykkes og presses meget liig  ved Kommenosten 
er beskreven. E r  dette skeet, rystes O sten af Klcedet ud i et 
andet flad t T ru g  og fiiudeles der med Hcenderne, dog fo rh o ld s
v i s  meget lidet. I  dette T ru g  henligger Osten nu  ty nd t u d 
bredt 2 — 4  T im e r, som det hedder sig, fo r a t Resten af V a l 
len kan lobe fra . D e r  kommer dog kun yderst lid t V alle , 
saa N ytten  af denne H enliggen ligesom ved Cheddarosten m aa 
soges deri, a t  Ostem assen noget t s r re s ' i Luften ved F o rd am p 
ning af V an d , a t  selve Osten udentvivl trcekker sig sam men og 
stiller sig fra  V allen  og endelig og fornem m elig deri, a t  O ste
m assen afkjoles fo r P re sn in g en , hvilket for store og toette Oste 
er aldeles nodvendigt. P a a  dette P u n k t foregaaer ogsaa S a l t 
n in g en , og denne O st saltes vel a t  mcerke alene indvendig. 
S a l te t  tilb landes enten strax , eller forst efter a t O sten er 
afkjolet, og B land in gen  skeer meget omhyggelig. H a r
Osten ligget tilstrækkelig lcenge, fiiudeles den noget fuldstcendi- 
gere og fyldes derpaa i meget hyie Ostekopper, der ere flade 
i  B u n d e n , med skarpe K anter og ncesten lige op og ned. D en  
bringes uden Klcede i P ressen  og presses nu  fra  K l. 12 M id 
dag ti l  K l. 6 — 8 om Efterm iddagen, da den tages ud, vendes, 
bestjceres og lcegges i Klcede, fo r paany  a t gaae i P ressen . 
K l. 10  nceste F o rm id d ag , tages Osten igjen ud og der fore
tages nu  en meget eiendommelig O p era tio n , som bestaaer i, a t 
O sten i Klcedet, som forbliver om den , dyppes ned i et lille 
K a r med v a rm t V and  *). V andet er meer eller m indre v a rm t,

*) Undertiden foretages Neddypningen allerede Aftenen forud, saasnrat
Klcedet er lagt om og fer Osten anden Gang gaaer i Pressen.
Denne Fremgangsmaade er dog neppe saa god.
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ofte ncesten kogende, og a lt derefter og efter A arstiden  varer 
N eddypningen fra  5  M in u te r  ti l  ^ T im e . N a a r  O stens O v e r
flade begynder a t  klcebe ved Klcedet, ansees den a t  have vceret 
lcenge nok i det varm e V a n d ,  og bringes nu  paany  i O ste
koppen med samme Klcede om sig. E t  P a r  T im er efter tages 
den ud og er nu  fcerdig. P resn in gen  foretages med engelske 
Vcegtstangspresser og varer efter det Foregaaende ia lt  24  T im er. 
D en  om talte N eddypning af Osten i varm t V and  tjener til a t 
tcetne Osten udvendig, og derved deels til a t beflytte den mod 
en senere U dtprring , deels ti l  a t bibringe Osten et smukt, blankt 
Å dre. F ra  P ressen  gaaer den friesifke Engelskost lige til O ste
kamret og er i G ru n d en  dermed fcerdig. D en  fo rdrer nemlig 
kun megen liden T p rr in g  og er i  Lpbet af 8 D age  ofte allerede 
saa fast og tp r, a t den kan tages med fyrste G an g  m an derefter 
sender O st til M arkedet, som i Regelen skeer, saasnart m an  h a r 
sam let en 3 0 — 4 0  Lpd. * D e n  gjem m es vist kun undtagelsesviis 
over 3  Uger ti l  en M aan ed  og betaltes i denne friste T ils tand  
af Kjpbmcendene ifjo r E f te ra a r , jeg v a r der, med 7 — 7§ h 
p r. danst P d . I  G jennem snit, hele A aret ru n d t, regner m an 
6 — 7 h pr. P d . ,  og belpber den aarlige Udfprsel f ra  F rie s la n d  
sig t il  42 M il l. P d . eller om trent 1 5 0 0 0  S k p d . D en  a l 
mindelige Vcegt p r. S ty k  er 3 0 — 4 0  P d . A lt hvad der laves 
af denne O st forsendes til E n g lan d . T i l  a t finde Kjpbere i 
Landet selv er den fo r stcrrk farvet, og forulykkes derfor en O st, 
eller er det engelste M arked trykket, h a r m an Vanskelighed med 
a t blive af med den. E n  anden U lem pe, der ligeledes fplger 
med den stcerke F arv n in g , er d en , a t  V allen  bliver guul og 
sm ager af F arven , og a t  D yrene  paa G ru n d  deraf tid t vrage 
den i Fprstningen og m aae vcennes til den.

H vad  T ilberedn ingsm aaden  af den friesifke O st angaaer, 
da h a r den det frem for vor Skum m etm elksost, a t  den sam m en- 
lpbes ved en lavere T em pera tu r. Fordelen  deraf gaaer im id 
lertid  tab t ved den M a a d e , hvorpaa B rydn ingen  og navnlig  
Fjernelsen af V allen  gaaer fo r sig, der vist bpr udfpres lang t 
lempeligere end det skeer i F r ie s la n d , og jeg skulde derfor an -



tage, a t  denne O st m aatte  kunne forbedres ikke lidet. D en  senere 
B eh and ling  a f O sten fra  den rystes ud a f Klcedet ti l  den er 
fcerdig p resset, synes p aa  den anden  S id e  a t  vcere god, og 
tu rde der deri vcere adskilligt, som fortjente E fterlign ing . D e t 
samme tu rde maaskee gjcelde denne O stesort i det H ele taget; 
dog m aa det n a tu rlig v iis  rette sig efter den P r i i s ,  der kan op- 
n aaes  fo r den og anden Skum m etm elksost.

D e t, der tilberedes deraf, m aa vcere beregnet paa U dlandet, 
th i i selve In d la n d e t v il der neppe vcere Afscetning fo r den. 
D e t kunde im idlertid maaskee vcere Tilfceldet med O st stcerkt krydret 
med en B la n d in g  af Kom m en og N elliker, og saadan  Tilscet- 
n ing  burde derfor ogsaa forsoges. I  S v e r r ig  finde de hollandske 
Kommenoste, som allerede ncevnt, betydelig Afscetning, og da det 
vist sn a rt vil vcere nødvendigt a t  soge et M arked  udenfor vort 
eget L ands Grcendser fo r vore Skum m etm elksoste, bor der ag 
tes derpaa. F orinden  m aae vi dog vist soge a t forbedre vor 
O stefabrikation i det Hele taget, og turde det frem for a lt  vcere 
v ig tig t, a t  der vises den storre Opmcerksomhed end den h id til 
h a r kunnet rose sig af i vore M ejerie r. D e t, som det frem for 
a lt skorter paa, er tilstrcekkelig O m h u , vel fornem lig p aa  G ru n d  
af O stens lavere Vcerd end S m o rre ts , og andre F orh o ld , som staae i 
Forbindelse dermed. Je g  tro e r det er det forste, vi m aae soge 
cendret, og jeg tv iv ler ikke o m , a t vi alene derved vilde vcere 
istand til meget betydelig a t  forbedre vore Skum m etm elksost. 
D en  M an g e l paa O m h u , hvortil jeg sigter, viser sig som oftest 
strax ved S a m m en lsb n in g e n  af M elken , hvor P a sn in g e n  af 
T em peraturen  a ltfo r hyppigt forsom m es for andre m indre vig
tige Arbeider, saa M elken ikke faaer den V arm egrad , V edkom 
mende selv anseer fo r den re tte , og den gjentager sig p aa  et
hvert senere T r in . B ehand lingen  er med eet O rd  a ltfo r sted
m oderlig, til a t  der kan komme det ud d e r a f , som ellers vilde 
kunne vcere Tilfceldet. N a tu rlig v iis  m aa  S m ortilberedn iugcn  ikke 
lide derved, men det er vist heller ikke paa  nogen M aad e  nodvendigt. 
H vad  selve D etaillen  i den benyttede F rem gangsm aade angaaer, da 
turde den ogsaa lide af adskillige M an g le r , og stal jeg her tillade mig



a t fremscette nogle af de væsentligere, saaledes som de frembyde 
sig fo r mig. Je g  skulde da forst m ene, a t  den T em pera tu r, 
der alm indelig vcelges i vore M e ie rie r fo r S am m en lo b n in g en , 
er hoiere end den burde vcere. J fo lg e  de direkte E rfaringer, 
jeg h a r indsam let, sam m enlobes M elken de fleste S te d e r  h e r
tillan d s ved T ilberedningen af Skum m etm elksost ved 2 7 — 3 0 °  

« R .  *) a lt efter A arstiden . D e t v a r vist vnfle lig t, i  H enhold 
t i l  det, jeg ovenfor h a r a n fs r t , om m an  valgte en lavere T e m 
p era tu r og inden visse Grcendser en saa lav som m u lig t, men 
S p s rg sm a a le t  bliver d a , hvormeget af den efterfslgende B e 
h a n d lin g , der m aatte  fo rand res fo r alligevel tro d s den lavere 
T em p era tu r a t  faae V allen  fjernet. M aaflee  vil det vise sig 
hensigtsm æssigt a t scrtte Loben til ved saa lav T em p era tu r som 
Cheddarosten (2 0 — 2 2  ° R .)  og benytte S ko ld n in g . D e t kan dog 
forst afgjores ved P r s v e ,  og m aa  jeg meget anbefale, a t  m an 
forsoger det, og h a r jeg netop derfor beskrevet F rem gangsm aaden 
derved saa udforlig. D e t ncesle P u n k t, hvor vi sikkert begaae 
F e i l ,  er ved O stens B ry d n in g  og B earbejdn ing  i O stekarret, 
der uden a l  T v iv l ikke skeer lemfceldig nok. Skum m etm ælks
osten h a r vel ikke meget a t  tab e , m en et lille T a b  bliver saa 
ogsaa en stor Brokdeel. D en  fiindeelte O stem asses H enliggen 
og Afkjoling (C heddar og F rie s la n d ) er noget, der bor haves i 
E rin d rin g , dog m aa der i saa T ilfa ld e  vcere sorget for, a t det 
meste af V allen  i Forveien er fje rne t, a t  Osten ikke stal blive 
snu r derved. M aaflee  vilde det forbedre O stene, om vi gjorde 
dem storre, idet sm aa Oste a ltfo r let v ind to rres , hvilket standser 
endeel af de F o rand rin g er i O sten , som give de forfljellige 
O stesorter deres ejendommelige S m a g . P resn in g en  er neppe 
a ltid  stcerk nok og endelig bor der sikkert g jores noget fo r a t 
forbedre vore O stes I d r e ,  det vcere sig deeis ved a t anvende 
storre O m h u  paa a t  lave dem ligestore, deels ved a t  anvende

*) Man horer tidt tale om, at Osten tilberedes ved en lavere Tempe
ratur, men prever man selv efter, finder man paa ganske enkelte Und
tagelser nar, at det beroer paa en Skuffelse.



et af de M id le r , der ovenfor ere beskrevne, om ikke andet saa 
i hvert F a ld  de i Holsteen meget brugte Ostefkaale. O stens 
N eddhpning p aa  friesisk M a a d e  i v a rm t V an d  fortjen te  ogsaa 
a t p ro v es, da det ikke er u sandsyn lig t, a t  den S k o rp e , som 
derved danner sig, kan have sin B e tyd n ing  fo r O sten. K ort, 
der gives en M cengde P unk ter, hvor m an  kan tage fa t, og jeg 
tvivler ikke o m , a t  det vilde kunne fsre  ti l  heldige R esu ltater, 
n a a r  re t m ange vilde rcekke H a a n d  dertil.

D e r  v a r endnu meget, jeg kunde onske a t tilfvie angaaende 
M eicrivceseuet i E n g lan d  og H olland . D enn e  M eddelelse h a r 
im id lertid  allerede naaet et saadan t O m fa n g , a t  jeg m aa  
ansee det fo r rettest af F ry g t fo r a t  trcette Lceseren, a t  op
sa tte  M eddelelsen deraf ti l  ved en anden Leilighed. M aaskee 
tv r jeg dog ncere det H a a b , a t  det tro d s  disse M a n g le r m aa  
vcere lykkedes m ig a t bibringe Lceseren et nogenlunde fy ld ig t 
B illede af Meierivcesenet i E n g lan d  og H olland  og de P r i n 
ciper, som d e r  ere de ledende ved Frem stillingen af de 
forskjellige M ejeriprodukter. S o m  jeg a n fsr te  tid ligere , m aae 
disse sidste lang tfra  i et og a lt betrag tes som ubetingede 
M sn s tre , men ncermest som R esu lta te t af E rfa rin g e r sideordnede 
vore egne. Ved S am m en h o ld  og nsiere  Prvvelse v il deres 
respective Vcerd alene kunne a fg jsres, m en skeer det i viid U d 
strækning, m aa  det kunne bidrage ganske betydeligt til a t  klare 
vore Anskuelser i en M cengde P u n k te r , hvor de ved eensidigt 
Kjendskab ti l  vore egne F rem gangsm aader m aatte  vcere ledede 
ind p aa  et u rig tig t S p o r ,  og jeg kan derfor ikke slutte denne 
M eddelelse uden a t  anbefale den i a l  sin Ufuldkommenhed ti l  
de Lceseres Overvejelse, der interessere sig fo r Meierivcesenet.


