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Reseberﬁttelsé till Kongl. Landtbruksstyrelsen
af
Nils Landberg.

Sedan XKongl. Maj:t den 19 Februari 1892 tilldelat mig ett
stipendium, stort 700 kronor, for att i Danmark, Tyskland, Eng-
land och Amerika, sirskildt Canada, studera dessa linders meje-
rihushallning och boskapsskotsel, och pa derom gjord anstkan, i
nadigt bref af den 12 derpd foljande April, beviljat dels upp-
skof med resans foretagande till sommaren 1893, dels ifven med-
gifvit att Amerika utbyttes mot Skottland och Holland i respla-
nen, si antriddde jag resan den 13 Juni frin Malmo till England.
Den 16 ankom jag till Grimsby, hvarifrdn jag samma dag fort-
satte resan till Manchester for att derstides om mojligt svka
sammantriffa med Kandidat Wedin och inhemta hans rad vid
uppgorandet af resplanen fér England och Skottland. Efter nigra
dagars vistelse i Manchester, och sedan jag erhillit ndjaktiga
upplysningar af Herr Wedin, reste jag till landtbruksmdotet i
Chester och derifran till Skottland, der jag bestkte mejeriinsti-
tutet i Kilmarnoch och dessutom vistades nfgon tid hos en fram-
stdende landtbrukare och mejeriman, m:r Allan pi Munnoch
farm. Fran Skottland reste jag till Holland, der jag uteslutande
besokte Gouda distriktet, der den storsta och bésta ostproduk-
tionen bedrifves inom landet, och var derstides i tillfdille att
besvka -flera ostproducenter, osthandlare, en storre ostmarknad
samt atskilliga landtbrukare.

I den af Kongl. Landtbruksstyrelsen faststillda resplanen
ingick ifven en kort vistelse i Tyskland, men som jag ansg
det for #ndamélet med min resa vara af storre nytta att stanna
i Holland nigra dagar lingre, #n att splittra tiden genom resor
i forstnimnda land, s& reste jag fran Holland, genom Tyskland,
direkt till Danmark. Som jag under ar 1890 gjorde en studie-
resa 1 Danmark for att studera dess mejeriviisen, si beslot jag
denna gang att egna hufvudstudiet &t boskapsskotseln och uppe-
holl mig till f6ljd deraf hufvudsakligen pd Fyen, der de bista
stammarna af den roda Danska mjclkboskapen finnas, men reste
dfven till en del pd Seland, der jag lfven bestkte nigra mejerier.
Den 2 Augusti &terkom jag till Sverige.




Sedan jag ankommit till England, och under nigra f4 dagar
uppehdllit mig i Manchester, reste jag till Chester for att bestka
den derstides pagiende, af the Royal Society of England an-
ordnade, 43:dje utstillningen af landtbruks- och mejeriprodukter
samt boskap och maskiner. En sidan utstillning halles i Eng-
land en ging om daret, i olika delar af landet, och hade denna
gang blifvit forlagd till den nimnda lilla staden Chester.

Utstillningen var mycket vacker, och man kan néstan siga
att den var storartad, di man besinnar, att det endast var ett
enda lands produkter som der exponerades. Foérutom landtbruks-
och mejeriprodukter, histar, notkreatur, far, svin och fjaderfi
omfattade den #fven en stor mingd till landtbruket och mejeri-
skotseln horande maskiner och redskap. Den tid af 3 dagar,
som jag anslagit till bestket pd utstillningen, var alldeles for
otillriicklig, for att jag skulle kunna egna den i sin helhet ett
s& noggrant studium som den otvifvelaktigt fortjenade, utan jag
maste i stillet, efter en hastig Ofverblick af det hela, uteslutande
egna min uppmirksamhet &t det som for mig var af storsta in-
tresse, och dessutom dfven Ofverensstimde med (lndamélet med
min resa, nemligen att studera utstéillningen af notboskap, svin
och mejeriprodukter samt den del af maskinafdelningen, som af-
sig till mejeriskdtseln horande maskiner och redskap.

Notboskapsutstillningen var synnerligen rikhaltig, och man
kan niistan siga, att den var en fullstiindig profkarta tfver hvad
England kan framstélla i den vigen, ty den upptog icke mindre
in 13 st. notboskapsraser, hvilka hvar for sig voro represente-
rade af synnerligen vackra exemplar. Strskildt gjorde sig god-
djuren bemirkta genom en alldeles ovanligt hogt drifven utveck-
ling; och det samma kan iifven siigas om svin- och farraserna.
Det hela visade den enastidende utveckling, som den Engelska
boskapssktseln uppndtt inom alla grenar, och hvars like man
troligtvis icke kan pétriffa i nigot annat land.

Af notboskapen var den storsta parten goddjur, och endast
en mindre del sisom Jersey, Geurnsey och nagra fi exemplar
Ayrshirekor kunde sigas vara djur, som uteslutande represen-
terade mjolktypen. Af dessa var det hufvudsakligen Jersey-
rasen, som var foremél for den bestkande allmiinhetens intresse.
De voro #fven mycket talrikt representerade, ty icke mindre iin
152 st. djur af denna ras voro sammanforda fran alla delar af
stodra och mellersta England. Alla djuren voro synnerligen fina
och vackra samt tilldrogo sig med ritta stor uppmirksamhet
frin den bestkande allminhetens sida och tycktes af allt att
doma vara den mjolkras, som for tillfillet #r mest pd modet i
England. Af Geurnseyrasen voro endast f4 djur utstillda,
hvilka icke presenterade sig synnerligen fordelaktigt som mjolk-
typ vid sidan om de fina och formfulliindade Jerseykorna, ty
de voro i allmiinhet hiogbenta med daligt utveckladt bakparti
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och sigo i det hela taget icke ut till att vara nagra framsté-
ende mjolkare, men voro for ofrigt, om man fir doma efter deras
utseende, bide friska och kraftiga.

En del af de bada senare, som mjolkdjur omnémnda ra-
serna, jemte Korthornskor samt nigra fi representanter for
Ayrshire, Kerry och en ko af Ostfriesisk ras, tiflade inom en
sirskild grupp, benimnd ’Dairy Cattle’. I allt utgjorde dessa
djur 85 st., som voro fordelade i 6 Kklasser, allt efter sin storlek,
dlder och den tid, som forflutit efter senaste kalfningen. Inom
hvarje klass utdelades 3 pris till de kor, som vid tiflingen upp-
nadde de bista resultaten, eller med andra ord, lemnade den
storsta qvantitet smor i forhallande till sin lefvande vigt. Dess-
utom hade the English Jersey Cattle Society utsatt ett pris af
450 kronor, det s. k. Championpriset, till den af dessa priskor,
som blef Nir 1. Vid tiflingen erdfrade Korthornskorna prisen
for tyngre djur, der de egentligen icke hade nagra medtiiflare,
samt Jerseykorna alla pris inom den littare afdelningen.
Championpriset ervfrades dfven af en ko inom den senare ra-
sen vid namn Graceful Maid tillhorig mr James Blyth, Wood
House, Stansted Hssex. ]

Meningen med denna pristiflan var att stka utrona, hvilken
af de tiflande raserna, som mest egnade sig for mjolkproduk-
tion, och om man far doma efter utslaget dervid, s& skulle
Jerseyrasen obetingadt vara framtidens mejeriko. Men vid en
sadan tiflan som denna, der man endast tog hinsyn till djurets
vigt och viirdet af den erhillna produkten, dr det tydligt att
Jerseykon skulle hafva storre chancer #n sina medtiiflare, eme-
dan miingden af kraftfodret bor kunna verka mera effektivt pd
ett mindre djur #n pd ett storre. :

Profvet med de sirskilda korna vid denna tdflan tillgick
pa foljande sitt: si snart korna kommo till utstillningen, blefvo
de noggrant viigde under prisdomarnas egenh#indiga kontroll och
mjolkningen, under den dag da profningen forsiggick, skedde
sifven under tillsyn af dessa. Den erhéllna mjolkkvantiteten fran
hvarje siirskild ko vigdes och analyserades, samt syrades och
kernades derefter pa vanligt siitt, hvilket allt pd det noggran-
naste ofvervakades af prisdomarna, for att icke nagot bedrigeri
skulle kunna goras till den enes eller andres favor.

Att ett sidant prof, for att utrdna hvilken ras af den all-
minnast spridda mjslkboskapen, som bést betalar sitt foder, ty
detta mAste ju alltid blifva hufvudfragan for landtménnen, vore
fortjent af det allra storsta intresse dr otvifvelaktigt, emedan det
kunde vara en god vigledning for hans ladugérdsskotsel. Men
det torde vara forhastadt att draga nagra slutsatser ofver resul-
tatet af denna tiflan, d& djuren icke under en lingre forsoks-
serie fa tifla med hvarandra under kontroll af fullt sakkunniga
vetenskapsmiin, si att viirdet af det foder, som djuren fortara
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under forsokstiden, kan noga beriiknas och jemforas med viirdet
af de erhillna produkterna, ty det méiste vara med dessa fak-
torer man riknar, di man skall bedoma siviil de olika rasernas
som de enskildta individernas produktionsférméga. Efter en
eller ett par dagars forstk torde det vara svart for att icke siiga
omdjligt, att utrdnma, hvilken ras som producerar den billigaste
mjolken, ty for att nigorlunda exakt kunna bestimma detta
synes det mig vara nddvindigt att utstricka forsvket till nigra
ménader eller kanhéinda till helalaktationsperioden, ty det r ju gan-
ska vanligt, att somliga individer mjolka enormt mycket under en
kort tid i borjan af laktationsperioden, men hastigt afsina och
silunda icke lemna nigon atkastning under en stor del af aret,
hvaremot andra icke mjolka mycket i borjan, men lemna un-
gefir samma qvantum mjolk en lingre tid, och endast s& smé-
ningom afsina, si att de, som man brukar siga, mjslka mjolk i
mjolk. En ko af det senare slaget har ofta vid &arets slut lem-
nat en betydligt hogre afkastning och visat sig vara en langt
biittre mjolkare dn den forra. Dessutom torde hullet, utfordrin-
gen den nirmaste tiden fore téflingen och de fodermedel, som d&
blifvit anviinda, dfven utdfva ett stort inflytande pa den tillfilliga
mjolkafkastningen, hvarfor virdet af en s& beskaffad tiflan som
den vid Chester vid niirmare betraktande torde vara ganska
tvitvelaktig och icke vara vird den stora uppmiirksamhet, som
Engelsménnen egnade densamma.

Det ofvervigande antalet af de utstillda notkreaturen voro,
som redan blifvit ndmndt, uteslutande goddjur, hvaraf synes
framgé, att de Engelska landtmiinnen allt mer och mer ga fver
till att producera kott i stéllet for mejeriprodukter, hvilket under
nuvarande forhéllanden &r for dem mera lonande, emedan krea-
tursexporten fran en del andra linder, som forut brukat forsilja
sina slaktdjur p4 den Engelska marknaden, blifvit himmad eller
helt och héllet stoppad, hvilket orsakat betydligt stegrade kott-
priser. Vid prisfordelningen syntes prisdomarna ifven hafva
tagit héinsyn till detta forhallande, emedan man nistan kan siga,
att de systematiskt, om man undantager de djur, hvilka tiflade
uteslutande som mejerikor och salunda absolut mAaste beddmas
som sddana, tilldelat de hogsta priserna &t de djur, som voro
fetast och foretedde den biista kottansittningen, De raser, hvilka
sdsom gtddjur togo lejonparten af priserna, voro Korthorn,
Galloway och Herforddjur, hvilka ocksi kunde uppvisa en hel
del individer, som i ordets fulla bemirkelse voro riktiga prakt-
exemplar.

Afdelningen for mejeriprodukter var synnerligen rikhaltig,
och sirskildt vil representerad var onekligen ostutstéillningen,
som omfattade icke mindre #n 568 nummer, fordelade pa 19
klasser. Ostslagens antal var likvil ej s& stort som klassernas,
beroende pé& att somliga ostsorter omfattade flera klasser tillfoljd
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af att man var mycket noga med att ostarna i de olika Kklas-
serna voro af ungefiir samma alder, storlek och firg. De huf-
vudsakligaste ostslagen voro Cheshire, Cheddar och Stiltonost,
ehuru #fven ndgra andra mindre kinda ostsorter voro utstéllda.
Den forstnimnda utgjorde det ojemforligt storsta antalet eller
icke mindre #n 473 nummer. De ordinarie pris, som utde-
lades for ost, voro synnerligen hoga, ehuru de varierade nigot
for olika slag af ost, och voro si fordelade att forsta priset ut-
gjorde 450 kr., andra 270 kr., tredje 180 kr. och fjerde 90 Kkr.,
hvarjemte the Chester local Commette utdelade ett champion-
pris af 1,800 kronor till utstdllaren af den bista Cheshireosten,
hvilket erdfrades af Mr Thomas Houlbrooke, Calveley farm, Tar-
porleg. Tillverkarna af den Cheshireost, som belonades med 1:sta
pris, tilldelades ett penningepris af 54 kronor och till den person,
som beredt Championosten, 180 kronor. :

Storleken af de pris, som utdelas pd de Engelska utstéll-
ningarna, torde vara af stor betydelse for osttillverkningen, eme-
dan de blifva af ren ekonomisk betydelse for vinnarna och sé-
lunda sporra mejeriegarna till stora anstréingningar for att er-
halla en god produkt. P& detta sitt vinner man dndamdlet med
priserna, emedan genom dessa hela ostproduktionen kommer att
ansenligt forbittras, och de penningeuppoffringar, som goras, be-
tala sig mer dn vil v

Ostutstdllningen med det rikhaltiga material, som der fanns.
tillgéingligt, kunde blifvit ett lirorikt filt for fackménnen, der
manga viirdefulla iaktagelser kunnat goras, sdvida den varit
tillgéinglig for mer dn blotta dgat; men si var ej forhillandet,
ty samtliga ostarna voro omgifna med ett stiltrddsgaller, hvilket
for den bestkande allminheten omdjliggjorde all niirmare gransk-
ning af ostarna. Hvarje utstiillare af ost skulle inséinda 3 st.,
men ingen af dem blef klyfd, som brukligt ir pd vara utstill-
ningar, s& att ostarna i sitt inre bade till smak och utseende
kunde beddmas af prisdomarna, utan dessa méste félla sitt ut-
litande uteslutande efter de prof, som kunde tagas ut med van-
liga sm& ostborr.

Detta siitt att gi tillviiga kunde visserligen vara bra ifran
den ekonomiska synpunkten sedt, emedan ostarna icke pd min-
sta vis skadades, si att utstillaren gjorde ingen forlust genom
att exponera sin vara, antingen han erholl pris eller ej, men
sjelfva bedomningen méste blifva i hog grad osiiker, emedan
prisdomarna svérligen med full sikerhet kunna beddma ostarnas
hela inviindiga utseende och konsistens genom att afprofva den
lilla bit, som kan dragas upp med ostborret. Afvenledes kan
man siga, att som utstillningen hir var anordnad, sid uppfyllde
den endast hilften af hvad man borde afse med densamma, att
prishelona de bista varorna, hvaremot den bestkande allmin-
heten hindrades ifrin att genom jemforelser emellan den béttre
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och simre osten gora iaktagelser, som kunde blifva dem till
stort gagn vid ystningen i deras respektive hem. Om endast
en af de utstillda ostarna blifvit klyfd, s att bestokaren med
ogat, 1it vara pd s langt afstind att foremdlen icke kunde nés
med hinderna, fitt studera utseende och konsistens, skulle det
sikerligen varit till mycket gagn tillfoljd af det rikhaltiga ma-
teriel som hir var samladt. :

Men om utstéllningen icke: pd grund af ofvanniimnda tillvi-
gagingssitt erbjod bestkaren tillfille till lirorika iakttagelser,
s& var det dock af stort intresse att se, huru ensartade de ut-
stillda ostarna voro sivil till storlek som form, hvilket var s
mycket mer i ¢gonen fallande, som man héir hemma dr van
att se lika méinga storlekar och former p& ostarna som an-
talet af utstéillare. Ostfabrikationen &r hos Engelsminnen satt
mera i system dn hos oss, och i handeln fordrar man af hvarje
ostsort, att den skall hafva en bestimd och for densamma karak-
teristisk storlek och form, och afvikelser derifrin straffas af sig
sielf, genom att varan icke si litt finmer kopare och ofta far rea-
liseras till nedsatt pris. Att en till det yttre jemn och ensartad
produktion tager sig bittre ut och littare finner kopare till
hogre priser, &n om den inom samma parti foreter alla mojliga
former och storlekar, #r alldeles tydligt, och vi hafva i detta
hinseende mycket att lira oss af utlindingarna, och framfor allt
af de engelska ystarna.

Smorafdelningen pid denna utstillning var af mindre bety-
denhet och utan ndgot nidmnvirdt intresse for frémlingar, ehuru
den omfattade omkring 200 nummer firskt smor, utstildt i smé
fyrkantiga, aflinga stycken — s. k. rolls — p& ungefir 0,5 kg.
vigt, hvarjemte den upptog en 30 nummer bondsmor, som var
utstildt i smd krukor och kuttingar. Smoret var placeradt un-
der galler pd alldeles samma sitt som ostarna, s att man ej var
i tilltdlle att taga nigon som helst kinnedom om qvalitéen,
och smorutstillningen var sdlunda Hnnu mindre instruktiv iin
ostutstillningen, der man A&tminstone kunde iaktaga form och
storlek.

Den del af utstiillningen, som upptog maskiner och redskap
for mejeridriften, var ganska rikhaltig, men hade inga nyheter
att erbjuda som limpade sig for var mejerihandterig, emedan de
flesta utstillningsforemalen voro afsedda for de smi hemmeje-
rierna, hvilka #ro de vanligast forekommande i England, der de
flesta landtbrukarna foredraga att sjelfva tillverka smor och ost
framfor att silja sin mjolk till storre uppkopsmejerier, hvilka
derfor sillan forekomma i England.

Fran utstillningen reste jag direkt till Skottland, der jag
till en borjan vistades hos den framstiende cheddarystaren och
djuruppfodaren Mr Allan pA Munnoch farm, belidget i sydvestra
delen af Skottland, nira den lilla staden Dalrey i grefskapet
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Air, for att der studera den heromda Amerikanska cheddarme-
toden och samtidigt sitta mig in i skotseln af Ayrshireboska-
pen, hvartill godt tillfille erbjod sig p4 Munnoch, genom att dels
folja med och taga kénnedom om skotseln af gardens egen be-
siittning och dels &fven genom utflykter i trakten deromkring.

Boskapsstammarna i denna del af Skottland voro i allménhet
vackra och till det yttre ganska ensartade, ehuru det likvil icke
var s& sillsynt att inom hjordarna patriiffa djur, som bade med
afseende pa firg och kroppsbyggnad betydligt afveko frin den
vanliga Ayrshiretypen. -

I Skottland voro korna s& vidt mojligt var stillda till att
kalfva om véren, strax innan de skulle slippas ut pd bete, for
att de skola kunna lemna en mjolk, som ¢j fordyras genom ut-
fodring med kraftfoder. De fa derfor vistas ute pd betesmar-
kerna under hela sommaren utan att f& komma under tak of-
tare Hn nir de mjolkas, da de vanligen drifvas in i kostallen,
sivida betesmarken ej ligger for lingt ifran ghrden. Under séi-
dana forhéllanden, d4 djuren under storre delen af aretihvilket
vider som helst fi vistas ute i fria luften pa de kalla blasiga
bergssluttningarna, der betet ofta #r ganska knappt, si att de
mAaste vara i stindig rorelse for att kunna forskaffa sig tillrick-
ligt med foda, dr det tydligt, att djuren skola erhalla en frisk
och hiirdad kroppskonstitution. Men p& samma ging blifva de
pa grund af dessa lefnadsforhallanden i allm#nhet smavixta, och
jag sig ingenstides niagon stam af denna ras, som i storlek
kunde miita sig med dem, som &ro uppdrifna hir hemma. Den
mjolkafkastning, som korna lemnade pa dessa beten, var icke
qvantitativt stor, ehuru mjolken var fettrik och af synnerligen
god beskaffenhet, men Skottarnes pretentioner i den végen voro
ej si stora som vdra, ty en ko, som hos dem mjolkade 2,500
liter om Aaret, ansigs for att vara en synnerligen god mjolkare,
hvilket hos oss knappast skulle anses vara mer #n medelmattig
afkastning; det stora flertalet nadde dock ej ens upp till denna
siffra. Till foljd af att korna under storre -delen af aret sjelfva
skaffa sig foda pa de stora betesmarkerna, som till stérre delen
icke iro odlingsbara och silunda af lagt virde for egarna,
blifver produktionskostnaden for mjolken en ren obetydlighet,
om man jemfor den med var stallfordring, hvarfor boskapsskot-
seln under sidana forhdllanden l6nar sig utmérkt, om #n af-
kastningen af hvarje individ i regeln ir ganska lag. I slutet af
November méanad blifva korna installade och fi derefter sté
inne under den striingaste vintern omkring 3 & 4 ménader,
hvilket vanligen sammanfaller med siningsperioden. Under denna
tid erhalla kreaturen ett ganska kraftigt underhallsfoder, besté-
ende af ho, halm, grope och oljekakor, samt vanligen Hfven né-
got rotfrukter, hvarfor djuren under vintern bibringas ett godt
hull och lemna en for jordbruket virdefull och behoflig godsel.




I Skottland fister man stor vigt vid att boskapen hirdas
under uppvixten, for att den sedan s& mycket Littare skall
kunna motsd klimatfrhdllandena. Kalfvarna uppfoddes ganska
magert och fingo endast 6t mjolk under de forsta 14 dagarna,
stundom #dnnu Kkortare tid, hvarefter de utan vidare omstindig-
heter slédppas ut pd bete, der de sedan fi gi iret om i hvilket
vider som helst utan att under tiden fi komma under tak, forr
dn de dro firdiga att kalfva, hvilket i normala fall r nir qvi-
gan uppnétt 2 dr. For att kalfvarna under den spidaste Aldern
icke skola afmagra for mycket pa griisbetet, si erhalla de van-
ligen ett tillskottsfoder af krossade oljekakor, som i ett trig
sdttes ut i beteshagen, der de efter behag kunna iita af dem.

Ayrshiredjuren i sitt hemland likna ofverhufvudtagit hogst
obetydligt de stammar af denna ras, som blifvit inforskrifna till
Sverige och der lefvat under nigra generationer, hvilket ocksé
faller sig helt naturligt, d4 man jemfor de forhallanden, under
hvilka de lefva i Skottland och de, som #ro ridande hos oss
bide med afseende pd uppfodning, utfodring och klimat. Hos
oss blifva korna storre och djupare i kroppen till f6ljd af den
rikligare och volumindsare utfodringen, som de till storsta delen
erhalla inne i ladugirden och ifven pi bete erhélla i tillrédcklig
mingd utan nigon ndmnvird anstriingning, hvarjemte naturfor-
- hallandena gifvetvis utdfva ett stort inflytande pé deras utveck-
ling. Men med de nyss importerade Ayrshiredjuren kan detta
ej tillimpas, forr 4n de blifvit tillréickligt acklimatiserade, ty en
stor procent af dessa visa benigenhet for tuberkulos, hvilket
enligt Skottarnes eget utsago icke dr forhallandet med rasen i
sitt hemland och sdlunda méste vara en foljd af forflyttningen.
Annu under nigra ar dr det kanh#inda nodvindigt att importera
Ayrshiretjurar, men vi bora snart hafva si minga stammar af
denna ras att utbyte af tjurar kan ega rum emellan dessa, utan
att man riskerar inafvel; oeh sikert skola fordelarna af att
kunna anvinda tjurar, som fullkomligt dro acklimatiserade, i s&
fall snart visa sig och blifva af stort inflytande p& Ayrshirerasen
hos oss. Djuren méste derigenom mera sammansmiilta med vara
forhéllanden, blifva storre och kraftigare samt lemna hogre af-
kastning, savida de i ofrigt skotas Pé ett rationelt sitt.

Till foljd af att Skottarnas kobesittningar i allm#nhet kalfya
om viren, si ligger deras mejeriskotsel s godt som helt och
héllit nere om vintern, ty de hafva di sillan mera mjolk dn
som A&tgar till hushallet, och blifver der nigot ofver derifrdn, si
anvéndes den till smor, som kernas i hemmet, eller ocksa siindes
den pé jernvig eller kirra in .till nirmaste stad, om sidan finnes
i néirheten, och ofverskottet #r af mera betydenhet. Om vir och
sommar deremot, di mjélktillgangen ir riklig, anvindes den till
beredning af Cheddarost, och det lr d& endast ifall koantalet #r
mycket ringa, som mjolken siljes till grannarna, men i allm#n-
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het har hvarje gard sitt eget lilla mejeri. Vid ostberedningen
dr det hufvudsakligen den Amerikanska Cheddarmetoden som
anvindes. Den infordes for nigra ar sedan till Skottland af
forestindaren for mejeriinstitutet i Kilmarnoch, Mr Drummond
fran Canada, hvilken kom ofver till Skottland som konsulent i
ostberedning. Under denna sin verksamhet och sedan som Li-
rare vid ofvannimnda institut har han lyckats fa infort denna
metod Ofver hela landet, hvarigenom han &stadkommit en enhet
och ett system i ostberedningen, som betydligt hojt dess virde
och derigenom kraftigt bidragit till det Skottska jordbrukets ut-
veckling. Denna ystningsmetod, som jag var i tillfille att stu-
dera pd Munnoch farm och sedermera P& mejeriinstitutet i Kil-
marnoch, skiljer sig frin den Engelska hufvudsakligen uti den
kortare syrningstiden, som hiir forsiggick pa circa 2 1/, timma,
under det att den Engelska metoden tager ungefir 3 ginger sa
ling tid. Vid den amerikanska metoden har man ifven det s. k.
jernprofvet, som ej kan anviindas i den andra, hvarmed man p4
rent mekanisk vig kan kontrollera ostens syrlighet och sdlunda
hafva en sikrare grund att bygga pa vid syrningsprocessens ut-
forande #n blotta smak och luktsinnena, som enbart lro bestim-
mande vid den Engelska metoden. Den amerikanska metoden
har sélunda otvifvelaktigt sina fordelar framfor den engelska,
hufvudsakligen i det ofvannimnda jernprofvet, hvarigenom min-
dre skicklighet tages i anspriak af ystaren for att tillverka en
jemn och ensartad vara, samt ffven uti att arbetena med yst-
ningen icke taga s lang tid i ansprak, och att osten till foljd
af den korta men starkare syrningen blifver fortare firdig till
forsidljning, och silunda forr kan omsittas i penningar; men
osten tycktes dock vara underliigsen den som producerades i
vissa delar af FEngland bide med afseende p4 smakens renhet
och syrans fina arom. :
Mejeriinstitutet i Kilmarnoch har under sin korta tillvaro
haft ett mycket gagneligt inflytande pa Skottlands mejeriviisen i
allménhet och ostberedningen i synnerhet, ty den enhet i pro-
duktionen, som finnes 6fver hela landet, skulle svarligen kunnat
dstadkommas utan tillhjelp af denna institution. Institutets
verksamhet gir icke si mycket ut pi att utbilda yrkesmejerskor
och mejerister, utan det afser mera att vara ett monstermejeri,
der de personer, som i sina hem hafva hand om ostberedningen,
skola kunna vinna intride pa skolan, da tillfille dertill erbjuder
sig, for att justera sin ystningsmetod och genom samtal med
ldrarna vinna ¢kade insigter i sitt yrke. P& detta sitt har sko-
lan kommit i tillfiille att utofva ett betydligt inflytande p& lan- -
dets mejeriskotsel, ty ett stort antal personer bestker den &rli-
gen, hvarigenom dess gagnande verksamhet tringt sig ut till
alla delar af landet, si att ungefir samma metod anvindes of-
verallt. Det &r nemligen icke i Skottland, s& som hos oss bru-
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kar vara fallet, att hvarje landtbrukare haller en lejd mejerska
eller mejerist, hvilket for dem skulle blifva alldeles for dyrt.
Endast om egendomen ir ganska stor, eller en del mjolk kopes
fran annat hall, hélles en frimmande person till att skota me-
jeriet, men vanligen ir det nagon af svnerna eller dottrarna, som
har sig anfortrot detta arbete — stundom mannen eller hustrun
gjelf. Till foljd af att néstan hvarje giard har sitt eget lilla
mejeri, s har skotseln deraf s& att siga blifvit en del af hus-
hallsbestyren, och en vigtig del af dessa, som man ogirna tfver-
lemnar &t en frimmande person, om nagon af familjens egna
medlemmar har tid till att skota det. Man vet att gardens eko-
nomi icke s litet dr beroende af det resultat, som mejeriet lem-
nar, och man har Kklart for sig, att der erfordras bade duglighet,
intresse och papasslighet for att tillverka ett ostparti, som till
alla delar tillfredsstiiller koparnes fordringar. Mejerskenamnet i
Skottland har derfor en vida biittre klang dn hos oss, hviket
giikert icke #r utan inflytande pad dess mejeriskotsel, emedan den
kommer att handhafvas af personer med storre omdomesformaga
och insigter i yrket, hvilket gifvetvis méste kraftigt bidraga till
att hoja produkternas virde.

Det ir med afseende fistadt pd dessa forhéllanden som me-
jeriinstitutet i Kilmarnoch blifvit organiseradt, och det kan helt
siilkert pi detta sitt verka mera for mejeriskotselns hojande of-
ver hela landet, #n om det varit en skola i vanlig bemiirkelse;
ty de personer, som skota mejerierna, hafva vanligen ej tillfille
att ligga borta under nagon lingre tid, utan fd4 inskridnka
sin vistelse vid liroanstalten till ett par dagar, hvilket ofta for
dem dfven ir tillrickligt for att kunna sitta sig in iden metod,
som foljes vid skolan, emedan de oftast ifrdn barndomen #ro
vana vid mejeriet och salunda fullt fortrogna med de sirskilda
arbetena.

En liroanstalt i ostberedning, efter ungefiir samma grunder
som den skottska, skulle siikerligen iifven hos o0ss blifva en kraf-
tig hifsting till att hoja vér ostberedning. Om vi hade en dy-
lik skola, der mejerskorna fran de mejerier som tillverka ost,
kunde vistas nigra dagar hvarje ir, skulle ostproduktionen vinna
betydligt i qvalitativt hiinseende, enir samma metod, form och
storlek pi ostarna skulle kunna inforas i de delar af landet, der
samma ostsort beredes. Vi hafva ~visserligen fullt kompetenta
undervisare i mejeriskotsel inom de flesta linen, men deras tid
tages ofta i ansprik af andra delar af mejerihandteringen, di
ostproduktionen pi mejerierna tager sin borjan, och de kunna
dessutom knappast hinna med att bestka alla de mejerier, som
tillverka ost, nir dessa mest triinga till hans hjelp. PA s& sitt
skulle var osttillverkning lemnas ett handtag, som den s& vl
behofver, om den inom en nira framtid skall kunna blifva af
nagon betydelse for landet i sin helhet.

T
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Under -min vistelse vid mejeriskolan i Kilmarnoch var den
dagligen bestkt af ett 20-tal personer, bade #ldre och yngre,
hvaraf storre .delen likvil endast stannade der under ett par
 dagar for att tillse, om nfdgot nytt fanns att iaktaga i ystnings-
metoden, eller for att af liirarna erhdlla rdd och upplysningar
om mejerisaker, som for dem voro oklara. Det stora fortroende,
som kommer skolan till del ifrin allménhetens sida, ir nog ocksd
fullt berittigadt, ty orsaken till de lysande framsteg den skott-
-ska ostproduktionen har gjordt under de senare Aren, kan med
ritta tillskrifvas dennas verksamhet. Likvil skulle den icke néir-
melsevis kunnat utriitta hvad den har gjordt, om icke allminhe-
ten skinkt den sitt fulla fortroende, samt med A&sidosiittande af
egen sjelfklokhet tillegnat sig och gjordt fruktbringande de liir-
domar, som de der inhemtat, hvilket derfor liinder det skottska
folket till heder.

Ett utmirkande drag for den skottska mejeriskotseln ér den
utomordentliga ordning och renlighet, som ofverallt dr riddande
i mejerierna, hvilken pi sina stillen drifves s& langt, att det
verkar hindrande pa arbetena. Man undviker pd det omsorgs-
fullaste att ndgon mjolk spilles ut p&d mejerigolfven, och om detta
trotts all forsigtighet nigon géng bhiinder, blifver det genast
upptorkadt. Golfven skoljas ej med vatten, som det brukas i
vara mejerier, utan torkas i stillet med en i vatten uppvriden
duk, n#r arbetena for dagen #ro slutade, och endast en ging i
veckan blifva de skurade med vatten. P& detta sitt sokte man
hélla luften ren och torr i mejerilokalerna, for att derigenom
hindra skadliga bakterier att inniistla sig, endr dessa for att
kunna vegetera nodviindigt mdiste hafva fuktighet och silunda
utveckla sig snabbare i fuktig #n i torr luft. Om Hndamdlet
dermed vinnes eller ej, s kan denna pedantiska aktsamhet med
mjilk och vatten endast forekomma i ett mindre ostmejeri och
torde vara omdjligt att infora i vara stora smormejerier, der ar-
betena skulle allt for mycket forsvaras och forsenas medelst en
sddan arbetsmetod. Likviil borde mycket kunna goras i denna
riktning - hos oss, utan ndgon rubbning i gingen af arbetena,
och véira mejerskor skulle hafva mycket att lira sig af sina
skottska yrkessystrar, innan alla billiga ansprak pa renlighet i
vara mejerilokaler iro uppfyllda.

Ehuru osttillverkningen flera ganger forut blifvit beskrifven
af svenska fackmiin, som i Skottland varit i tillfille att studera
densamma, si tilliter jag mig likviil att hir nedan i korta drag
beskrifva den metod som foljdes vid Kilmarnoch, emedan mojli-
gen nigon fordindring blifvit gjord i beredningssittet, sedan detta
sista gingen blifvit beskrifvet.

Till en ystning anviindes vanligen morgonmjslken samman-
blandad med foregiende dags aftonmjolk, di den senare bor
hafva blifvit si pass syrlig under natten, att mjolken efter sam-




manblandningen far den for ystningen liimpliga surhetsgraden.
Nir aftonmjolken kommer in i mejeriet, silas den upp i ostvan-
nan utan att forst afkylas, emedan den, som nyss nimndes, bor
hilla en viss syreprocent om morgonen, eniir man annars maste
tillsiitta sirskild syrevickare. Fore sammanblandningen af bada
malen skall den grddda, som under natten gatt upp pa afton-
mjolken, afskummas och uppvirmes till samma temperatur, som
mjolken har vid lopliggningen, hvarefter den sammanblandas
med den ofriga mjolken, sedan denna blifvit uppvirmd. Stor
vigt fistes vid att aftonmjolken under natten blifver lagom syr-
lig, emedan ostens blifvande arom till en stor del #r beroende
af denna sjelfsyrningsprocess, ty man undviker, s& vidt mojligt
qr, att tillsitta sdirskild syrevickare. Det #r mycket svart att
stindigt kunna leda denna sjelfsyrning i sitt rdtta spar, si att
den blifver ensartad frin den ena dagen till den andra, och det
erfordras lang erfarenhet och stor skicklighet af mejeristen for
att med sikerhet kunna reglera géngen deraf. Om aftonen mé-
ste luftens temperatur efterses inuti och utom mejeriet samt dess
fuktighet nigot s& nir berdknas, for att man skall kunna af-
gira, om mjolkens temperatur behofver sinkas eller med konst
underhillas medelst paslippning af varmt vatten o. d., for att
mjolken skall blifva lagom syrlig till pafoljande morgon. Ar
luftens temperatur lig och relativt torr, si fordrojes derigenom
mijolkens - surnande icke obetydligt, och luften méaste under si-
dana forhallanden hindras frén att komma i beroring med mjol-
ken. Deremot underlittar en varm fuktig luft syrningsprocessen,
hvarfor man d& antingen mste sinka mjélkens temperatur me-
delst inledande af kallt vatten, eller ocks& genom att dstadkomma
en si stark ventilation i lokalen, att mjolken si sméningom af-
kyles och pa s& siitt bibringas en lagom syrlighet till pafoljande
morgon. Ostpartiets qvalitativa jemnhet beror ganska mycket
p4 om mejeristen forstir att skota denna forsta syrning pa sa-
dant sitt, att de tillfiilliga viderleksforhillandena icke utofva né-
got inflytande derpé, ty i motsatt fall kunna skadliga jésningar
uppkomma under ostens mognad, som delvis kunna fordndra bade
dess smak och utseende.

Strax innan morgonmjslken kommer ifran ladugirden, och
efter att griddan afskummats, paslippes varmt vatten, s& aftt
temperaturen i aftonmjolken si sméningom hojes till 26° C.
Morgonmjolken témmes derefter i karet och inblandas omsorgs-
fullt i den Ofriga, hvarvid temperaturen i hela mjolkmassan bor
uppgd till circa 30° C. som #r den ungefirliga 16pliggnings-
temperaturen. Uppnds ej denna viirmegrad efter sammanbland-
ningen, péaslippes varmt vatten fortfarande siliinge, som 4r be-
hofligt for att uppnéd denna temperatur, d4 lope tillséittes. Férgen
tillstittes mjolken ungefir 15 a 20 minuter fore 1opet, eller i
vanliga fall, s& snart morgon och aftonmjslken #ro sammanblan-




13

dade, for att den skall hinna blifva fullkomligt inblandad i mjsl-
ken innan den borjar coagulera. Genom att g tillviiga pa detta
sitt undgar man att fi en ojemnt firgad ost, hvilket ofta in-
triffar, om firg och lope tillsittes mjolken samtidigt, och siir-
skildt brukar detta intréiffa med ostsorter, som hafva kort 16p-
ningstid.

Det d#r af stor vigt att 1opet tillsittes vid ritta tidpunkten,
da mjolken sd att séiga dr mogen derfor, ty hela ystningen ta-
ger intryck af den surhetsgrad, som mjslken innehar vid 1ope-
tillséittningen. Det dr icke endast arbetena, som under ystnin-
gen kunna blifva oregelbundna derigenom utan de fel, som maj-
ligen kunna blifva begingna, hafva ett icke oviisindtligt infly--
tande p& den blifvande ostens qvalité.

Det &r mycket svirt for att icke siga omdjligt, att uteslu-
tande med smak och lukt kunna afgdra, nir riitta tidpunkten
dr inne for att tillsitta lopet, och for att med nigon siikerhet
kunna gora det, maste ystaren hafva mycket lang praktik hiruti.
For att pd ett sikrare sitt kunna afgtra det, anstiller man prof
med sma bestdmda qvantiteter 1ope och mjolk, di mjolken skall
l1opna efter vissa sekunder, niir den ir lagom syrlig: Detta lope-
prof tillgdr pa foljande sitt: mjolken omréres mycket omsorgs-
fullt i karet, hvarefter man tager en del deraf och afmiter
113.4 gr. i en kopp, som forut blifvit uppvirmd till samma tem-
peratur som mjolken, och tillséitter till denna qvantitet 1.7719 gr.
Iopeextrakt. Denna blandning omréres under ett par sekunder
med en thesked, hvarefter pekfingret nedféres i mjolken och
tores raskt upp och ner deri, hvarvid man noga observerar det,
for att pd detsamma kunna iakttaga lopnandet samt noga rikna
hur ménga sekunder som &tga, tills mjolken dr lagom coagulerad.
Nir mjolken 4r lagom syrlig for att tillsdtta lopet, skall profvet
coagulera pd 20 hogst. 25 secunder. Det giiller hiirvidlag, att
noga observera nir mjolken skir sig och samtidigt taga tiden,
for att profvet skall lemna tillforlitligt utslag, och det fordras
laing ofning, innan tillriicklig firdighet vinnes for att fi dessa
prof s& exakta, att man kan fullkomligt lita p& deras utslag.

Niar mjolken blifvit tillréickligt syrlig, s& att lopeprofvet
coagulerar pd 20 a 25 secunder, tillsiittes den med s& mycket
1ope, att lopnandet eger rum pd 40 minuter vid en temperatur
af 309 C. i mjolken om sommaren och 31° om hosten, och d&
viiderleken ir kylig om sommaren. Mjolken omrores derefter
med en handskopa i 3 & 4 minuter, for att 16pet skall blifva
vil inblandadt, hvarpd karet Ofvertiickes med ett lock for att
icke de fversta mjolklagren skola afkylas under 15pnandet, som
derigenom skulle ske ojemnt. Af samma skil fir det varma
vattnet stanna qvar emellan karet och pliten, ty derigenom hin-
dras temperaturen i mjolkmassan att sjunka, hvaraf lspnandet
naturligtvis skulle storas.




For att undvika ojemn coagulering af mijolken tillsittes 16pet
icke direkt utan blandas tillsammans med en ungefiir dubbelt
s& stor qvantitet Jjumt vatten. P& detta s&tt kommer lopet icke
i beroring med mjolken i sd koncentrerad form, som det finnes
i extraktet, och blifver derigenom betydligt littare att inblanda
jemnt i mjolken. -

Da tiden nirmar sig, niir mjolken kan antagasvara lopnad,
skall den ofta efterses, for att tidpunkten, di brytningen bor
paborjas icke ma g& obeaktad forbi, utan kunna foretagas i
riitta ogonblicket. Ostmassan profvas pi vanligt sdtt genom att
nedfora handen deri, och sakta lyfta den uppdt mot ytan, sé
att den del af ostmassan som finnes i handen kommer att brista
sonder. Pa utseendet af de brottytor, som d& bildas, och mas-
sans fasthet bedomer man, om tiden for brytningen dr inne eller
ej. Massan skall vara si fast, att den brister med jemna, blanka
brottytor med skarpa kanter.

Niir ostmassan blifvit lagom 1opnad, sd brytes den med van-
lign amerikanska ostknifvar. Den skiires dervid forst med den
vertikala knifven pa ldngs och pa tvirs, och derefter med den
horisontala pd samma sit, sd att ostmassan sonderdelas i smé
likartade kuber. Tvenne personer borja derpd att sakta rora
med hinderna omkring i ostmassan, och under tiden fortsittes
skiirningen med den horisontala knifven till dess att ostkornen
sonderskurits s& mycket, att de blifvit af en vanlig #rts storlek.
Skirningen upphor dé, men rorningen med hiinderna fortsittes
i nigot raskare takt, efter hand som ostpartiklarna draga ihop
sig och blifva fastare, och pagar oafbrutet i 20 minuter. Det &r
nodvindigt att anvinda hinderna under denna forsta rorning
emedan ostkornen skola héllas i stéindig rorelse, utan att f& son-
derrifvas hvilket #ir mycket svirt att undvika om en grep eller
annat redskap anvindes att rora med, da en del fett litt kan
gi forloradt. Omkring 10 & 15 minuter efter handrérningens
borjan paslippes anga for skallning af ostmassan. De 3 forsta
derpi foljande minuterna riknas likvil ej till skéllningen, eme-
dan det vatten, som finnes i ostkaret, behvfver denna tid for att
uppvirmas si mycket, att det kan verka pA ostmassan inuti
karet, si att skillningen i vanliga fall kan sigas borja ungefir
15 minuter efter rérningens borjan. Handrorningen pigar oaf-
brutit i 20 minuter; ostkornen skola di vara sa fasta, atten ro-
rare kan anvindas, men denna maste vara forsedd med tjocka
pinnar si att ostpartiklarna icke sonderrifvas utan endast héllas i
stiindig rorelse. Rorningen fortsittes sedan pa samma sitt och
med samma hastighet under hela tiden den pagar. Skéllningen
skall forsiggd pd en timma, hvarunder ostmassans temperatur
sa sméningom hojes till 400 C. och regleras salunda, att tempe-
raturen i massan stiger 31/,° under den forsta och 6 !/,° under
den sista halftimman. Salunda skall skéllningen i borjan, medan
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ostkornen #ro 16sa och tmtaliga, g4 mycket ldngsamt, men efter
hand som dessa blifva fastare, kan angstrommen tkas nigot och
blifva starkare ju mera man nirmar sig slutet deraf. Efter
skallningens slut fortsiittes rérningen si linge, till dess ostkornen
erhéllit nodig fasthet, hvilket vanligen brukar taga en tid af 20
& 30 minuter. Det #r af stor vigt att efterrérningen afbrytes
vid den ritta tidpunkten, ty sker ej detta, kan osten komma att
innehdlla for mycket eller for litet vassla, hvilket i bida fallen
inverkar hogst betydligt pd ostens mognad och utdfvar ett men-
ligt inflytande p& dess karakter.

D& ostmassan blifvit tillriickligt fast, s att rorningen kan
afslutas, skola ostpartiklarna hafva sammandragit sig si mycket,
att ifall man tager upp en hand full deraf och kramar bort
vasslan, samt derefter trycker ut en del massa mellan tummen
och pekfingret skola de hinga samman s& linge utan att brista,
tills en tums ling pelare utkramats da handen héalles horisontelt.
Ett annat prof, som anviindes vid denna metod for att taga reda
p4 ostmassans syrlighet, 4r det s. k. jernprofvet. Med detta prof
kan man otvifvelaktigt med storre siikerhet, #n det ofvannimnda
samt andra, n#dr smak och lukt anvindes, bedoma den vigtiga
syrningsprocessen och afgora, nir den intrider i de olika sta-
dierna. Jernprofvet tillgir pd foljande sidtt: man har ett med
handtag forsedt langdraget jern, till utseende och dimensioner
liknande en vanlig stor flatsil, som ligges i en klar eld och
upphettas sd mycket att det kiinnes starkt varmt nir det hilles
omkring 3 tum fridn kinden. Med ena handen hAller man jernet
och med den andra ett stycke af ostmassan, hvarifrdn vasslan
blifvit v#l utkramad, som tryckes intill det varma jernet nigra
sekunder, si att den nirmast jernet varande osten hinner smélta,
hvarefter man sakta och forsigtigt skiljer osten och jernet frin
hvarandra. En del af osten fastnar dervid pd jernet, och d4 den
Ofriga drages derifrin uppkomma en massa fina tradar, som
brista niir de utdragas till griinsen for deras elastisitet. Né&r
man erhéllit tillriickligt vana vid profvet, kan man efter liingden
pi dessa trddar bedoma ostens surhetsgrad, emedan de kunna
utdragas lingre och lingre efter hand som osten surnar. Der-
jemte kan en mejerist, som har sikert dga och intresse for sitt
arbete, genom att dagligen iakttaga vasslans utseende, si smi-
ningom af vissa kiinnetecken pid denna lira sig att bedoma nir
massan dr rord lagom linge, och rorningen silunda bor af-
brytas.

Nér rorningen slutat, drages med tillhjelp af roraren ost-
massan tillsammans i ena iindan af karet si att vasslan kan
mera obehindrat bortrinna, nir den skall aftappas. Osten lemnas
nu att sjunka och fir stanna qvar i den sura vasslan omkring
1 timma, men denna tid méiste Okas eller minskas allt efter som-
det visar sig, att vasslan fr mer eller mindre sur, hvilket reg-
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leras med jernprofvet sdledes, att om tridarne blifva liingre #n
vanligt far osten stanna kortare tid i vasslan och tviirtom. Nir
tradarna #ro circa 4 m. m. linga, har osten legat sin tid i karet,
och vasslan aftappas, hvarefter ostmassan ligges upp p& ostbor-
det, som ir forsedt med ett triigaller, hvarpa en stor linneduk ir
lagd, der den bearbetas med hiinderna si linge, tills storsta delen
af vasslan runnit bort. Efter slutad bearbetning, hvilket brukar
taga en tid af circa 7 & 8 minuter, samlas ostmassan till ena
#ndan af bordet, der den ligges upp i ett 4 & 5 tums lager och
tickes med en linneduk och en tjock filt, for att virmen si
mycket som muojligt skall bibehallas. PA detta siitt fir osten
ligga i 25 minuter, hvarefter den skires i 6 > 8 tum stora
stycken, som ligges ofvanpd hvarandra i midten af bordet och
holies som forut. Efter 25 minuter vindes den Anyo, di stye-
kena ytterligare liggas pd hvarandra, si att hyarje lag kommer
att bestd utaf 4 af de ursprungliga styckena, samt tickes der-
efter omsorgsfullt, s& att viirmen bibehéilles, hvilket dr alldeles
nodvindigt for att syrningen skall forlopa jemnt. Efter ytterli-
gare 25 minuter vindas de ofversta styckena, emedan de blifvit
afkylda p& ofra sidan. Detta #r vanligen sista viindningen, eniir
ostens syrning under normala forhillanden skall forsiggd péd om-
kring 11/, timma. DA tiden nirmar sig, att ostmassan &r fir-
digsyrad, skall prof goras med jernet med korta mellanrum, si
att icke tidpunkten gér forbi, dd den har den riitta syrligheten,
hvilket noga méste beaktas vid hvarje ystning, for att hela ost-
partiet skall f& samma smak och konsistens. D& syrningen bor
afbrytas, skola osttrddarna, som stanna qvar pd jernet, blifva
ungefir 8 m. m. langa. :

Sedan osten ir firdigsyrad, viiges den och males derefter
P4 en temligen grof qvarn. Massans slds derpd tillbaka upp pa
bordet, der den arbetas omsorgsfullt med hinderna, si att inga
klumpar forekomma, under det att samtidigt fonsterna Oppnas
i mejerilokalen, si att tviirdrag uppstir. Meningen med denna
bearbetning dr hufvudsakligen att fi ostmassan riktigt grundligt
genomtringd af den friska luften, hvarigenom en biittre arom
erhéilles pad osten; dessutom afser man ifven att sinka tempe-
raturen i ostmassan, for att icke for myecket fett skall bort-
rinna under pressningen, hvarigenom osten forlorar bide i qvan-
titet och qvalitet. Osten bearbetas pd detta sitt under 10 a 15
minuter, beroende pd vidret och den arom osten forut innehar,
och samlas derefter tillsammans i ett 4 tum tjockt lager, tickes
med en duk och far ligga i 25 & 30 minuter, for att erhalla en
finare syrlighet och kraftigare arom. Derefter bearbetas massan
med hinderna under nigra minuter, s& att den blifver fin och
lucker d& 21/, 9/, salt tillsittes, som omsorgsfullt inblandas ge-
nom fortsatt omrorning. Den fir sedan ligga obetiickt for Gppet

—




1%

fonster i ytterligare 15 minuter, hvarefter den packas i formarna
och genast sittes i press.

Osten ligges vanligen i pressen vid kl. 3-tiden pé eftermid-
dagen och man bor i anseende till ostarnas storlek pressa dem
starkt, si att tvenne 1osa vigter ifrin borjan liggas pa kroken.
Klockan 7 samma dags eftermiddag viindes osten, likvil utan
att tyngden dervid ¢kas, och fir derefter sti ofver natten utan
att ytterligare viindas. Pafoljande morgon tages den ur pressen
och nedsiinkes i ett kar med 50° C. varmt vatten der den fir
ligga i 1!/, minut, hvarpi den siittes tillbaka i pressen och viin-
des fuorst kl. 11 om formiddagen och belastas d& med Hnnu en
vigt. Nista morgon vid 8 & 9-tiden vindes osten &ter och pé-
siittes dervid en sirskildt for detta :indamal sydd hufva, for att
alla méirken efter duken skola pressas bort och osten erhilla en
jemn och fin yta. Dagen derpa vid samma tid tages den ur
pressen, did hufvan tages bort och osten ingnides med svinfett
och omlindas med en léng bindel, som far sitta qvar tills den
siljes. Det ligger stor vigt vid att osten lindas med omsorg,
ty den kan eljest litt sjunka ihop och forlora formen till foljd
af sin stora tyngd. Till linda anvindes nigot starkst tyg, af
samma lingd som lindan, hvarur klippes en omkring 4 tum bred
remsa, som ej fir sommas i kanterna emedan dessa skulle astad-
komma mérken i sidorna pi osten. Denna remsa skall surras
hidrdt omkring osten och si titt, att det ena hvarfvet med en
tredjedel af remsans bredd gir utanpi det andra. Andan pé
lindan fir ej sys fast utan fiistes endast med knappnélar. )

Efter slutad pressning fores osten genast till ostkammaren,
der den lagras i 3 & 4 ménader innan den siiljes, och skall un-
der denna tid vindas en ging om dagen. I ostrummet skall
vara en temperatur af 18 a 19° C., hvilket mycket noga maste
regleras, emedan osten liitt tager skada, om virmen blifver for
hig eller for 14g. Stiger temperaturen for mycket, kan det litt
héinda att den nar fettets smiltpunkt, som dervid rinner bort
sd att osten blifver torr och mager, hvarjemte iifven Jésningar
kunna uppkomma, som orsaka sprickor och héligheter inuti;
ir deremot temperatusen for 1ig kan detta dfven géra skada,
emedan osten derigenom fir en surbesk smak, som sedan icke
kan afliigsnas. ;

Ifrdn Kilmarnoch reste jag via Hull till Rotterdam, der jag
uppstkte Svensk-Norske konsuln, som introducerade mig hos en
af platsens storre ostfirmor, broderna Rasdam, hvilka visade det
alldra storsta tillmotesgiende och lemnade rekommendationer till
flera af de landtbrukare, som af dem voro kinda tor att produ-
cera ost af god beskaffenhet. I Goudadistriktet, der jag vistades
under hela tiden jag var i Holland, bestkte jag 5 olika mejerier
och var pa dessa i tillfiille att studera tillverkningsmetoden for
alla inhemska ostsorter, som tillverkas der i landet, nemligen ;




onda, derby, edamer och kumminost. Derjemte var jag en dag
i tillfille att bestka en S. k. modellfarm, som egdes af en Fru
Wesser van Wasserswansle, der stora kostnader voro nedlagda
t6r att f& byggnaderna solida och praktiska, hvarjemte der fanns
en uwtmirkt vaeker besiittning af’ kor, far och svin samt ett tids-
enligt och Vilskott mejeri. ;

I den trakt af Holland, som jag besokte, funnos inga storre
egendomar, utan jorden var indelad i medelstora girdar med
besiittningar p& hogst 50 & 60 kor, men en Stor del med be-
tydligt mindre koantal, hvilka hvar och en hade sitt lilla mejeri
oeh endast undantagsvis, om gardarna voro mycket smé, saldes
mijdlken till nirboende landtbrukare. Landtbruket var myeket en-
kelt, ty mnigon sidesodling fanns ej, utan jorden var utlagd
i permanenta vallar, som dels afbetades af boskapen under som-
marens och dels hostades for vinterbehofvet. Till foljd hiraf
blefvo driftkostnaderna en ren obetydlighet, ty vanligtvis skotte
egaren sjelf de dagliga sysslorna med tillhjelp af sin egen familj,
s} att ej nagot dyrbart tjenstefolk behotde héllas, och icke heller
manga dragare behofdes utan endast 1 & 2 hastar for att forsla
hem hoet och forratta ofriga nodiga sysslor. Hela inkomsten af
landtbruket skulle siledes tagas ifran ladugérden, som derfor var
foremal for Hollindarnas storsta intresse och omsorger och skottes
otvifvelaktigt pa ett fullt rationelt sitt. For att si mycket som
mojligt kunna tillgodogora sig de rikliga sommarbetena, vOro
korna om mojligt stillda till att kalfva om varen och helst innan
de slipptes ut pi bete eller i borjan af Februari méanad. Korna
sliipptes nemligen i allminhet ut i Februari, savida icke viider-
leken var synnerligen ogynsal, och fingo sedan vistas ute un-
der hela sommaren och togos ej in forr dn i slutet af November,
och om viderleken var gynsam fick ungboskapen gi ute innu
ldngre. :

1 Holland, med sitt siirdeles milda, gynsamma klimat samt
med sina rika och kraftiga marskbeten, kan otvifvelaktigt den
storsta nettoafkastningen af ladugérden erhillas genom varkalf-
ning, som derfor siikerligen ir det enda riktiga der i landet, ty
derigenom undvikas de dryga utgiftsposterna for kraftfoder un-
der vintern, som for vira landtbrukare betydligt reducera vin-
sten af ladugardsskotseln. Holliindaren behfver dessutom ej
stallfoder for att erhélla en kraftig och naturlig gidsel, ty genom
att fran bottnen af kanalerna uppmuddra den feta gyttjan, som
dels liigges i komposter och dels blandas med ladugardsspillnin-
gen, erhélles nog med godsel for att hvart tredje Ar kunna gifva
vallarna en tillriicklig sfvergtdning oeh pa g4 sitt hilla dem
uppe i vixtkraft. Men hvad som kan vara praktiskt och vinst-
bringande i de hollindska marsklanden, har ingen tillimpning 1
andra linder med olika naturforhallanden och klimat, ehuruvil
en moderering af den méangenstiides stringt genomforda hist-
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kalfningen samt langvariga och intensiva stallfordringen siker-
ligen skulle visa sig vara vilgtrande i mer #n eft hinseende
dfven frin rent ekonomisk synpunkt sedt.

For att om sommaren, di smorpriserna ofta iro ganska liga,
kunna erhalla ett tillfredsstillande pris for mjolken oeh nojaktig
afkastning af sin ladugérd, lonar det sig knappast att grunda
denna inkomst pa smorberedning, sdvida det ej kan ske i fore-
ning med lgnande skumosttillverkning. Men som det blifver allt
gimre och stimre marknad for skumosten, sd att den numera
knappast kam siljas utan med forlust for tillverkaren, produceras
i allm#inhet icke smor i de limder der varkalfning &r bruklig
och riklig tillging finnes pa goda beten under sommarméina-
derna, samt der klimatet tilliter kreaturen att g limge ute pa
bete, utan der tillverkas i allmiimhet sotmjolksost, hvilken under
sidana forhallanden lemnar en icke obetydligt higre afkastning.
Derfor tillverkades i den «del af Holland, der jag vistades, nistan
uteslutande sotost, och endast pd -enstaka mejerier kernades
smor, men di alltid i forening med kwmminostheredning. Kum-
minosten betingar dnnu ett jemforelsevis hogt pris och finner
latt kopare. :

Sotostberedningen i Holland stod likvil e pd den sténd-
punkt mam kunnat formoda att finna -den, @& hela wvimsten .af
landtbruket #r beroende deraf, och osten dessutom utgor en af
de vigtigaste exportartiklarna. Jag kom till Holland med tanke
pa att fi se en mejerisktsel, som stod pd spetsen af var tids
utveckling pi detta omrade, helst som holliindarna sedan aldre
tider haft rykte om sig att vara ett framstiende mejerifolk,
hvarfor jag si mycket mer forvinades ofver de fordldrade me-
toder som anvindes, nir jag pd ort och stille fick taga nirmane
kimnedom om mejeridriften i sin helhet. ILikaledes fann jag
hollimdarnas méngheprisade renlighet vara ganska ytlig, &tmin-
stome i hvad som horde till deras mejeriskotsel, ty mam ség t. ex.
aldrig, att de som mjolkade korna tviittade hinderna wunder
mjolkningen, hvarfor ganska mycken orenlighet kom ner 4 anjel-
ken, och pa ett par stillen silades den ¢j heller, innan den tom-
des i ostkaret. Afvensd var det ¢ ovanligt att se «de personer,
som rorde i .ostkaret, std -och roka cigarr under tiden arbetet
pagick, hvarvid aska litt nog kunde falla ner i-esten, och :all-
drig kom det ifriga att dessa omsade kliider eller togo pd sig
ett forklide, utan togo itu med ystningen alldeles som«dekommo
ifran mégot annat mer eller mindre renligt arbete. Hvad ren-
ligheten betriiffar vid mejeriskotseln stodo hollindarna i «de
trakter jag besvkte betydligt efter engelsmin .och ‘skottar, ty hes
de senare var den i alla afseenden monstergillcoch blef méngen-
stiides niira nog Ofverdrifven. Kostallen voro:deremot hos hollém-
darna snygga och rena, hvilket nog itill en «del dtminstone shagde
sin grund uti att de ofverallt anviindas till ostfirvaringsrum;
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‘dessutom var det ifven litt att hilla dem rena, emedan korna
endast under en kort tid af &ret vistades inomhus och under
betestiden icke en enda ging blefvo installade.

Som jag redan forut nimnds forarbetade hvarje landtbrukare
sin egen mjolk, och endast i det fall, d4 girden var si liten, att
flera mal behofde gommas samman for att f4 ihop till en yst-
ning, sildes den till nigon af grannarna eller skickades in till
staden, ifall nigon sddan fanns i granskapet.

I mjolkningen, hvilken i allminhet skedde s& nira girden
som mdajligt for att mjolken icke skulle afkylas for mycket un-
der transporten till mejeriet, deltogo bade miinnen och gvinnorna
— husbonden savil som tjenarna. Genast efter mjolkningen
morgon och eftermiddag forslades mjolken till mejeriet — hvilket
ofta #fven tjenstgjorde som kék — och tomdes omedelbart efter
framkomsten i ostkaret, hvarefter ystningen strax tog sin borjan.

Osten tillverkades tydligen p& samma sitt nu som i fars
och farfars tid, ty den metod som foljdes var den mest primi-
tiva, som tinkas kan, och hade ganska mycken likhet med den,
_som anvindes af var allmoge, innan den borjade lemna sin mjolk
till mejerierna. Man Gfverlemnade si mycket at slumpen vid
tillverkningen af osten, att icke ens thermometer anvéndes for
att kontrollera de olika temperaturerna, utan mjolken togs sddan
den var, niir den kom frin mjslkningsplatsen, utan att afseende
fistades vid, om den var varmare den ena dagen #n den andra.
Att osten under sidana forhéllanden kunde blifva af si likartad
och god beskaffenhet, som den verkligen till storre delen var,
kan endast tillskrifvas den stora praktiska firdighet och omdd-
mesforméga, som dessa personer forviirfvat sig under upprepan-
det af samma arbete &r efter &4r. Man kan derfor med skél
siga, att der saknades system i deras osttillverkning, och detta
#fven hvad sjelfva metoden angdr, ty om det fin i hufvudsak
var samma metod som anvindes, si gjorde #ndock hvar och en
sin ost efter eget hufvud. Undantag hirifrin gora uppkdpsme-
jerierna, som tillverka sin ost pd ett betydligt rationellare sitt,
och efter en viss bestimd metod: men mirkvirdigt nog fore-
-draga kopménnen den ost, som bonderna tillverka, framfor den,
som mejerierna leverera, hvilket endast kan forklaras af att mjol-
ken forsimras s mycket under transporten till mejeriet att den
blifver otjenlig till ostberedning.

Nagon undervisare i ostberedning fanns ej att tillgd for
allm#inheten, och denna insidg nog e€j heller nyttan af en sadan
person, ty en mejeriskola, som anlades i nérheten af den lilla
staden Qvammerdam, med syftemal att utbilda landtmannens
soner och dottrar till dugliga ystare, mottogs med sidan likgil-
tighet och ronte sd ringa uppmuntran, att den efter ett par ars
tynande tillvaro méste nedliggas af brist pa elever.

Osten forvarades hos tillverkaren endast under en helt kort
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tid, ‘vanligen 6 & 8 veckor, hvarefter den antingen under hand
séldes till uppkopare, som kringsindes af de stora ostfirmorna,
eller ocksi forslades den till s#rskilda ostmarknader, som pi
vissa platser, vanligen i stiderna, hollos en ging i veckan. Den
storsta af dessa veckomarknader hilles i en liten stad, beligen
ungefiir midt i provinsen Gouda, vid namn Bodegraven, der jag
var nirvarande pi en sidan marknad, di ganska mycket ost
var salubjuden. Hela stadens torg jemte angrénsande gator voro
till trédngsel fyllda med af ost fullastade vagnar, till storsta de-
len bestiende af Goudaost, men ifven de andra hollindska ost-
sorterna voro representerade. Till dessa marknader samlas k-
pare ifrdn Tyskland och Belgien och under stundom :ifven frin
Frankrike, hvarjemte de stora osthandelsfirmorna i Amsterdam
och Rotterdam ditséinda sina agenter och uppkdpare, sd att brist
pa spekulanter saknas i allmiinhet icke; men det oaktadt gick
forsiljningen trogt pd den marknad jag bevistade, och de priser
som noterades voro mycket olika allt efter qvalitéerna och vex-
lade mellan 58 & 88 ¢re pr kg., och medelpriset torde hogst obe-
tydligt hafva ofverstiget 70 ore kg. Pa den hiir omnimnda
marknaden var den torgférda osten mycket olika bade till stor-
lek, utseende och qvalitet, men det pastods, att den hista osten
i allménhet icke kom pa marknaderna utan sildes hemma till
exportfirmornas agenter. Detta torde ocksd vara forhéllandet,
ty ett ostlager som jag besdg i Zvammerdam p&, som det upp-
gafs, 80,000 st. ostar, utmiirkte sig for stor jemnhet hvad det
yttre betréffar och var redan derigenom icke si litet viirdefullare
som exportvara in den torgforda. '

Att osttillverkningen med de liga priser, som osten betin-
gade, det oaktadt kunde l6na sig for den. hollindske landtbru-
karen forefaller ganska egendomligt och kan endast forklaras af
deras billiga driftkostnader, men for oss skulle en sidan mejeri-
hushéllning sikert lemna liigre nettoafkastning in smorberednin-
gen, ifven da smoret stir ligst i pris. :

Boskapsskdtseln var onekligen i Holland lingt mera fram-
stdende #in deras mejeriskotsel, for hvilket hollindarna sikerligen
till en stor del hafva de utmirkta forutsittningar att tacka, som
landet genom sitt milda klimat och sin stora hordighet erbjuder
landtménnen, och som kraftigt bidrager till att underlitta hans
arbete; men det goda resultatet fir vil #ndock i frimsta rum-
met tillskrifvas den sedan lang tid tillbaka fortsatta foridlingen
af’ samma ras, hvilken si smaningom genom menniskans och
naturens forenade arbete blifvit till hvad den nu #r. Hjordarna
voro i allméinhet vackra med genomgdende vil utvecklade mjolk-
tecken, men en stor part af djuren voro likviil bade savil till
kroppsbyggnad som firg icke i ofverensstimmelse med hvad vi
hos oss anse bora tillhora den hollindska fullblodskon. Det var
icke alls ovanligt att t. ex. se kor, som hade smalt kors med
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stupande lind eller ocksd med alla fyra benen helt och hallit
svarta m. m. dylikt, som tydde pd att nagot af landtrasen édnnu
finnes qvar, eller att djuren i vissa trakter af landet icke dro
<& forsidlade, att fullstéiindig komstans uppnétts. Jag tror derfor
det dir forhastadt att anse alla djur, som importeras fran Holland,
f5r fullblodsdjur endast och allenast pi grund af att de komma
ifran namnda land, ty om #n boskapsskotseln star higre ide
norra provinserna, hvarifrén vér import hufvudsakligen forskrif-
ver sig, si torde ifven der finnas underhaltiga djur. Sirskildt
da afvelstjurar inforskrifvas, bor koparen fordra, att djuret skall
vara fallet efter forsildrar som dro premierade och att stamtafla
medfsljer, ty endast i sd fall har importéren nigon garanti for
att det dr ett fullblodsdjur han koper, dd gifvitsvis storre forut-
sittningar finnas att det besitter de -egenskaper, som man Vvir-
derar och fordrar af den holléimdska liglandsboskapen.

Ffter att i Holland hafva, si godt den korta tiden medgaf,
tagit del af dess hoskapsskdtsel och ostberedning, hvilken senare
jag amser vara for omstiindligt och af for ringa intresse att be-
Jkrifva i detalj, si reste jag genom Tyskland direkt till Dan-
mark. Jag gjorde till hufvuduppgift med min vistelse i Dan-
mark att taga kinnedom om dess mjolkboskap, som under
senare Aartionden uppdrifvits genom foridling af landtrasen, och
jemfora den med den skottska och hollindska boskapen.

Den danska roda mjolkboskapen finnes ¢j i, hvad danskarna
kalla for ren Tas, mtom pé Fyen och der endast i ett mindre
antal stammar pd en del smé girdar med beséttningar pé hogst
15 a4 20 kor. Fran dessa rena stammar spridas tjurar ofverallt
i Danmark, och man hoppas der, att genom premieringarna och
ett omsorgsfullt urval af afveln kunna drifva det derhiin, att
denna mjolkboskap blifver allmin ofver hela landet. Det &r
sdlunda egendomligt mog hos de fyenska bénderna, som man
finner ‘de vackraste stammarna, men dfven nagra fi herregérdar
hafva en mingd vackra djur af denna ras.

T6r circa 40 &r tillbaka fingo landtmiinnen Ggonen Gppna for
vadan af att taga hufvudinkomsten af egendomarna genom att
silja sHden wutan att mirmelsevis kunna tillfora jorden 'genom
gédning ‘de miringsimnen, som af skordarna bortfordes. Det blef
dem da Klart, att en konstant érlig inkomst endast kunde er-
hallas genom att hilla si stor besiittning som egendomen kunde
foda, och att pi besiittningarna utfodra Arets groda, si att ge-
nom en kraftig och riklig godning jorden fick tillbaka, hvad
skordarna berofvade den. Genom denna forindrade landthus-.
héallning blef det en bjudande modvindighet att forskaffa sig en
mjolkboskap, som pa ett tillfredsstiillande sétt kunde forvandla
siiden till mjolk och betala den kraftigare utfordringen medelst
okad mjolkafkastning. Man hade d& att vilja pa att antingen
importera mjolkdjur frén andra linder, hvilket onekligenvar det
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beqgvimaste sittet att gi tillviiga, eller ocksd gemom forddling
af landtrasen stoka sd sméningom arbeta sig framét till att er-
halla en god och virdefull mejeriko. I Danmark valde man i
allméinhet den senare utvigen, som visserligen var bade ling-
sammare och mera arbetsam, men som desto sikrare ledde till
méalet, samt dessutom icke var forenad med de ofantliga kost-
nader som en storre import krifver. I den roda Fyenska mjolk-
kon ingdr ndgot anglerblod, emedan nigra tjurar af denna ras
ifran borjan inkdptes och sedan korsades med landtrasen, hvilket
ifven tydligen kan spéras pd firgen och kroppsformen i en del
af stammarna.

Sedan grunden p& detta sitt blifvit lagd till den nuvarande
Fyenska mjilkkon, genom att delvis anviinda en for mjolkrike-
dom kind kulturras -till korsning med landtrasen, for att medelst
denna ginvidg fortare hinna mélet, s& har man sedan medelst en
omsorgsfullt ledd inafvel och med tillhjelp af den sedan ménga
ar tillbaka fortgdende premieringen lyckats fi fram en ras, som
tiflar med anglerkon i mjolkrikedom men vida 6fvertriffar denna
i storlek, kraft och kroppsformer. Om man #n pid Fyen frin
borjan hade en landtras att bygga pd, med goda anlag for mjolk-
produktion, s kan det dock icke nekas, att flera af de méin, som
nu ega de virdefullaste stammarna, hafva gitt tillviiga med be-
romvird kraft och energi, for att bringa dem upp till deras nu-
varande stindpunkt. Hade Danskarna pi den tid, d& behofvet
af bittre mjolkdjur gjorde sig gillande for landtbrukarna, ka-
stat bort sin landtras och i stillet importerat en eller flera raser
frin utlandet, si hade det helt sikert kostat landtbruket millio-
ner kronor, kanske utan att de derigenom fitt bittre mjslkbo-
skap #n hvad de nu ega. Genom att boskapen #r densamma,
som sedan uradldriga tider funnits i landet och siledes #r full-
komligt vand vid klimat och foderforhillanden, s4 har man till
stor del, enligt hvad danskarna bestimdt péstd, undgatt den
hirjande tuberkulosen, hvilken alltid, innan djuren blifva ackli-
matiserade i sitt nya hemland, maéste blifva en kriifta pd ra-
ser som importeras. Den Fyenska rasen sprider sig allt mer och
mer i Danmark, och. goda tjurar af densamma iro mycket efter-
sokta och betalas med hioga priser, si att de bésta och renaste
stammarna redan nu lemna en god inkomst genom forsiljnings-
djur.

Att importera mjolkboskap till ett land, som #r i saknad af
en inhemsk ras, hvilken ej gifver hopp om att genom foridling
under niirmaste framtid kunna lemna tillfredsstillande resultat,
ir en sak som i alla afseenden Hr prisviird, och de penningar
som gifvas ut for ett siddant ilndamdl #ro siikerligen vil an-
vinda. Men om ett tillriickligt antal djur redan finnes som
limpligt foridlingsmaterial, si bora dessa, genom att de dro full-
komligt acklimatiserade och 1lingt mera hiirdiga #n de som lefvat
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under helt andra klimat och foderforhillanden, si smaningom
kunna utvecklas i den Onskade riktningen.

I afseende pd boskapsafveln hafva danskarna gifvit oss ett
efterfoljansviirdt exempel, ty dessa hafva just genom en klokt
ledd forddling af sin landtras, utan ndgon’ dyrbar import, istad-.
kommit en boskapsstock, som, om den iinnu icke kan kallas en
konstant ras, sd #dndock lemnat ett resultat, som i en framtid
torde blifva af stor betydelse forlandet. Icke minst betryggande
for boskapsskotselns jemna utveckling i Danmark dr det lifliga
intresse, som den stora massan af djuregare hyser derfor, och
deras beredvillighet att tillmotesga de personers strifvanden, som
std i spetsen for och leda afveln i sin helhet.

Att importen af mjolkboskap till Sverige frin andra
linder har varit af utomordentligt stort inflytande bade pi var
boskaps- och mejeriskotsel dr intet tvifvel underkastads, ty den
landtras, som vi hade att bygga pad for att sjelfve kunna
skaffa en inhemsk ras, var, om man undantager besiittningarna
pa en del herregirdar, vida underliigsen den danska béde i stor-
lek och mjolkafkastning. Men under arens lopp har ett sa be-
tydligt antal djur inforskrifvits och spridts ofver storre delen af
landet, att tillriickligt afvelsmateriel nu bor finnas, si att im-
porten for framtiden bor kunna undvaras eller i hvarje fall be-
tydligt minskas. P4 sd siitt skulle stora summor sparas for véira
landtbrukare och vi skulle s& smaningom iifven hos oss kunna
hinna sd langt, att vi finge en inhemsk ras, som tillfullo limpade
sig for vara forhallanden och vart klimat.

Under min resa har jag genom att jemfora mjolkboskapens
lefnadsvilkor i de linder jag besitkt, med undantag af Danmark,
med dem som #ro rddande hos oss trott mig finna, att det blif-
ver omojligt att i lingden bibehalla vara importerade boskaps-
stammar lika med dem som finnas i moderlandet. Icke ens om
vi genom en permanent import af afvelstjurar stindigt tillfora
dem friskt blod skall detta lyckas oss, och dessa uppoffringar
skola sikerligen ej uppviigas af motsvarande higre virde hos
var boskap. Tvirtom torde vi derigenom i stillet forhindra de
stammar vi redan hafva att fullstiindigt acklimatisera sig, och
fa i sd fall allt framgent arbeta med en kounstprodukt, hvars
egenskaper endast kunna delvis bibehallas medelst stiindig im-
port. En hoskapsras kan vara si konstant som helst i sitt eget
hemland, och de egenskaper som der utmirka den kunna genom
klokhet och omtanka hos djuregarna bibehdllas och utvecklas,
men ofverflyttas rasen till ett annat land med andra naturfor-
hillanden, si méste den ovilkorligen s& sminingom taga intryck
deraf, trots alla bemodanden i motsatt riktning. Menniskan
kan visserligen med konst utveckla en ras i en viss riktning,
men hon miste dervid taga hinsyn till klimat och naturférhal-
landen, som sakta, men desto siikrare, arbeta it ett bestimdt hall
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och ovilkorligen komma att sitta sin prigel pd de djur, som
lefva deri. S& skall marskboskapen, som ir van vid att lefva
i ett mildt klimat, der rik tillgéng finnes pa saftiga beten, der
den ej behdfver gi ménga steg for att tillfredsstiilla magens be-
hof, snart forlora bade sin stora mjolkningsformiga och sin
kroppsform, om den Ofverflyttas till ett hardare klimat, der den
dagen igenom behofver anstranga sig for att samla ihop tillriick-
ligt med foda. Pa samma siitt torde Ayrshirekon snart ska sin
kroppsmassa och lemna en storre méngd, men pa fett fattigare
mjolk, nir den frin bergstrakterna forflyttas ner pi de bordi-
gare slitterna. I bdda fallen skall menniskan icke i lingden
kunna forhindra, att raserna mista sina ursprungliga egenskaper

och erhilla nya i dfverenstimmelse med de naturforhillanden
under hvilka de komma att lefva. Att si #r forhallandet inses
lidtt, d& man dr i tillfille att jemfora de ayrshirestammar i Skane,
der importerade tjurar under flera ar icke anvindts, med dem
som lefva i de skottska hoglinderna, ty de forra hafva blifvit

~ Inera storvéxta samt fitt en djupare och tyngre kroppsbyggnad,

hvarjemte deras mjolkproduktionsformaga oskats icke obetydligt

1 qvantitativt hinseende. Den importerade boskapen, det m4

vara ostfriisisk eller ayrshireras, kommer efter att hafva vistats
i vart land under nigra generationer, icke att bibehélla de egen-
skaper oforindrade, som utmirka dem i deras hemland; ty efter
hand som de blifva acklimatiserade skola de taga intryck af de
nya lefnadsforhéllandena, och efter nigra generationer iro'de i
sjelfva verket icke ostfriisisk eller ayrshireboskap utan svensk
boskap. -

Christianstad, B.-A.-B. Tryckeri 189¢.
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