KULTURHISTORISKA INSTITUTIONEN
vid Fragelista Nr 18 B
ABO AKADEMIT

Abo, den 14.4,1969

Arade sagesman!

Institutionen haller for narvarande pa med att utarbeta en av-
handling om ostberedning och ostens betydelse i allmogehushall-
ningen. Den fragelista som vi hdr tillsdnder Er berdsr

BRODOSTEN
Vi vore ytterst tacksamma for alla upplysningar Ni kan lédmna
om denna typ av ost. Glom ej att i samband med svaret anteckna

Ert namn, Er adress och en uppgift om den plats ( socken, by, gard)
till vilken Era uppgifter hianfor sig.

Med vanlig halsning

Kulturhistoriska institutionen

Har man pa Er gard eller i Er trakt gjort si kallad brsdost?
Gor man den dnnu? Om inte, ndr och varfor upphorde ostbhberedningsen?

Vilka slag av mjolk anvidnde man? Komjolk, renmjolk, Tfar- elier
getmjolk? Anvande man helmjolk eller skumnmjslk? Brukade man anvanda
ramjolk? Blandade man olika slag av mjoslk? Ungefdr hur mycket mjolk
anvandes per gang? Hur manga ostar fick man av denna mangd?

Hade man sdrskilda karl for ostberedningen? Hur uppvarmdes
mjolken? Varmdes mjolken med eller utan lock? Nar hade mjolken ratt
temperatur? Ndar tillsattes lopet? Hurudant 1lope anvidnde man? Har
man anvant lope av kalvens lopmage? Hur preparerades den? Hur for-
varades lopet? Hur anvandes lopet?

Brukade man salta osten? Ndr och hur salvade man? Brukade man
anvanda nagon annan krydda?

Hur ldnge fick mjolken ysta sig? Brukade man rdra om i grytan
under tiden? Hur tog man upp ostmassan? Hur fick man bort vasslan?
Hade man nigra sdarskilda redskap for detta?

Brukade man forma osten i nagon sdrskild Tform? Brukade man forma
osten pa ett ostbrdde? Hade man sédrskilda ostbraden fér stekning av
osten? Hur var de i sd fall konstruerade? Var de utsmyckade pa na-
got satt? Hade bradet uppstaende kant? Var det runt eller kantigt?
Brukade man ha det i lutande stdllning? Vad lutade bradet emot?

Hade varje gard ett eller flere ostbrdden? Kunde man ge ostbraden



som fdstmansgava? Vad brukade bradet kallas? Stektes osten framfor
oppen eld? Framfor glod? I ugn? Hur lédnge skulle den steka? Skullle
den bli jamnt brun eller fldckig? Brukade man dta osten genast?
Brukade man ytterligare torka den for forvaring? Hade man nagon
sdrskild torkstdllning? Hur forvarades osten? Hade man nagon sir-
skild forvaringsplats, t.ex. en osthylla?” Hur lange kunde osten
forvaras? Hur ofta gjorde man ost?

Vilken eller vilka personer hade hand om ostberedningen? Var
det en ansvarsfull syssla? Hur lang tid tog ett ostkok? Ansags det
vara en besvarlig syssla? Var gjorde man ost? Forelkom ystning ute
pa betesmarkerna? Var ostberedningen forknippad med nigon arstid
eller hogtid? Var ostberedningen ett festligt tillfdlle? Fick bar-
nen h&gon extra godbit? Vad kallades den? Vilken tid pa dygnet
gjorde man osten? Var ostberedningen beroende av viadret eller mad-
neri.

Anvandes osten i hemmet som vardagsmat? Eller endast som
festmat? At man ost vid sidrskilda hogtider? Hade man sidrskilda
julostar? Brukade man ta ost med som forning? Brukade man ge ost
a4t prédsten? Varfor? Brukade man ge ost 4t andra personer? Gjorde
man ost for forsaljning? Var det lonande? Saldes osten i hemtrakten
eller pa annan ort? Fanns det sarskilda ostuppkopare? Upphorde
ostproduktionen for fﬁrsaljning nar mejerierna overtog produktio-
nen? Inverkade mejerierna pa osfproduktionen i hemmen? Fortsatte

man att gora ost for husbehov?



