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EN BONDMORAS GOROMAL

pa 1920 och1930 talet, medan man annu hade sjalvhushallning.

En husmors forsta syssla pa morgonen, var att gora eld i vedspisen, innan hon
gick ut i ladugéarden for att ’stoka”, dvs. att ge korna mat, mjolka och mocka
dynga.

Det var vanligt att nagon aldre kvinna holl eld i spisen och passade smabarnen.

Vedspisen kom till Bjursas i borjan pa 1920-talet. Dar fore kokade man mat i en
gryta hangande i 6ppna spisen. Kastruller kom nu i bade koppar och aluminium,
och med flans. Spisringarna lyftes ur till lamplig storlek att sétta ner kastrullen i.

Vaffeljarn som man kunde sno om laggarna pa, anvandes ocksa pa 1940-talet
kom kokplattor istallet for ringar, sa man kunde stélla kastrullen ovanpa spisen,
och slippa sotiga kastruller.

Mijolken hélldes i siltrag, och fick sta tills gradden flot upp, da skrapades grad-

den ner i en stavkérna. Efter ca en veckas hopsamlad grédde, stotte man med en
stav i stavkarnan tills gradden blev smor, vilket tvattades i ett smortrag och sal-
tades.

Pa 1930-talet kom separatorn, som skilde gradden fran mjélken. Man vevade
tills lagom hastighet uppnaddes, vred sedan om kranen fran behallare, sa mjol-
ken gick genom “kulan” och ut kom gradde i1 ena pipan och mj6lk i den andra
pipan. Det var viktigt att diska trattarna i kulan noggrant, inga lortiga handdukar
dar inte. Trattarna traddes pa en pinne och torkades 6ver spisen Pa 1930talet
fanns trak&rnor, som drogs med vev, sedan kom smorkarnor i metall.



Man at mestadels valling pa morgnarna och pa middagen mitt pa dagen ats det
mestadels saltat flask med potatis. Saltsill var inte vardagsmat i Bjursas. Till
sondagsmiddag kokades flasket med rotsaker och potatis. Pa 1930-talet borjade
man kopa kottfars och gjorde kéttbullar till sondagsmat. Aven korv fanns i affa-
rerna da. Fisk ats inte sa ofta, da karlarna inte hade tid att fiska, men pojkarna
brukade meta abborrar och backéring. Pa kvéllarna at man mestadels korn-
mjOlsgrot med lingonsylt och skummjolk.

Palagg pa brod hade man inte och man snalade med sméret, ty det skulle séljas
och var en viktig inkomstkalla. Ibland gjorde man ost och da kokade man mes-
smor av vasslan. Man brukade bl6ta brod i mjolk eller flaskflott (brédmalja.)

Mellan matbestyr och ladugardsarbete hann husmor karda ull, spinna eller sticka
strumpor och vantar. Lin skulle spinnas och vavas till handdukar, lakan eller
skjortor och sarkar. Fina dukvévar satte de ocksa upp och vévde pa vintrarna.
Da kanske de tog spinnrocken och gick till grannen och gjorde dagssattu. Man
hade dven kvéllssattu dar man gick tillsammans och handarbetade, drack kaffe
och skvallrade.

Symaskinen kom pa 1920-talet och alla sydde vad man behévde, sommerskor
fanns till hjalp med finare klader. Man lappade kléder och stoppade strumpor.



En fru klagade i affaren att det fanns inga varma underbyxor att kbpa. En annan
fru som horde det, sade: ”Jag lappar mina byxor, s de blir varma.”

Man kunde kdpa mjol i séckar, vilka anvandes bl. a. till att sy sarkar av. Det har
beréttats att det stod Falu Angqvarn AB pa en sérkrygg. Socker fanns att kopa i
sackar med rod bard, vilka anvandes till handdukar.

Man stickade dven ticken, Tyget spandes Over en “’stickbadge” med vadd emel-
lan, sedan stack man upp och ner med nal och trad i monster pa tyget.

Stortvatt gjorde man var och host. Kladerna kokades eller lakades i en gryta 6ver
eld utomhus. Kladerna gnuggades pa ett gnuggbrade och skéljdes sedan, samt

klappades med klapptra mellan skoljningarna. Bjorklutaska anvandes, samt sapa
och lutpulver. Senare fanns det tvattpulver att kdpa, som hette Persil och Radon.

Vid diskning skéljdes alla matrester av i vatten at korna. Vattnet kallades for
skvalor. Man diskade sedan disken i soda.

Man hade storbak tva eller tre ganger pa aret, da bakades tjockbulla, potatiska-
kor och hart brod. | Bjursas fanns inga bagarstugor, man hade vedeldade bakug-
nar hemma i stugorna
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