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Mejerielev 1946

I aret 1945 skete der nogle omvltninger i mit liv. Jeg blev
konfirmeret og holdt op med at ga i skole. Nu tilbragte jeg hele
dagen oppe pa mejeriet. Den forste tid som isdreng, men den forste
november kom jeg i l&re som mejerist. Jeg boede hjemme endnu.
Min mor, der havde varet ene siden min far dede, blev gift med
Leonhard. De blev gift pA min konfirmationsdag, sé& vi holdt to
fester samtidig. Det &r kebte mor og Leonhard huset af den gamle
semand. De gav sekstusinde kroner for huset, men sé skulle Peter
Juel ogsd blive boende pa sit varelse oppe pa loftet. Men det
varede ikke l&nge, s rejste han til Kebenhavn og bosatte sig der.
Jeg sa ham aldrig mere. Nu havde vi hele huset for os selv. Min
bror og jeg flyttede op pa verelset pa loftet. Nu ejede mor og far
hele huset. Vi begyndte hurtig at kalde Leonhard for far, det faldt
os helt naturligt. For han var god ved os. Jeg tror nok mor bestemte
det meste, men far sagde ikke ret meget. Det var mest mor der
snakkede.

Jeg blev ansat pad Vejen andelsmejeri som mejerielev i november
1946. Jeg fik 40 kroner om maneden i lgn. Og nar jeg boede
hjemme, fik jeg ogsé lidt til kosten, de penge gav jeg mor, for det
var jo til kost og logi. Mit arbejde bestod mest i at veje valle ud til
leverandereme, og ellers hjzlpe til pa det store mejeri.

Jeg husker en kold vinterdag, en iskold vinterdag, hvor det fros
mange grader, og sneen fog. Vi tappede melk pa flasker til de
amerikanske soldater i Tyskland. Det plejede ellers at forega pa
den méde, at ligesa snart malken var tappet, blev de fyldte flasker
lzsset om bord pa nogle store kalevogne. Men denne dag var der
ikke kommet nogle kelevogne pa grund af sneen. Flaskerne
hobede sig op alle steder. Sa var der en af de andre mejerister, der
fik den geniale ide at bazre flaskerne udenfor. Der stod de sa i
sytten graders frost, indtil en af os fik set rigtig pa flaskeme, sé
viste det sig, at kapslen hang oven pé en bundfrossen malkeflaske,
hvor mzlken var blevet loftet oven ud af flasken pa grund af



frosten. Sikke en tanketorsk. Da vi havde féet slebt alle flaskerne
ind igen, viste det sig, at ca. hver tredje var revnet.

Vi var sa moderne pa mejeriet, at vi fyrede dampkedlen op ved
hjzlp af olie. Det var et stort fremskridt, for havde vi brugt terv
eller brunkul. Selve anlegget var primitiv, vi skulle pumpe olien
op i en lille beholder oppe under loftet med en héndbetjent
vrikkepumpe. Olien blev blest ind i kedlen ved hjelp af damp, sa
det var en meget fugtig forbrending, og man skulle ogsa passe pa,
at der var tryk pa kedlen, for ellers var der ingen tryk til at blase
olien ind i kedlen. Jeg kan huske engang, at damptrykket helt var
forsvundet, da matte man i byen og ldne en kompressor for at fa
gang i forbreendingen igen. Da jeg havde varet der et ar, sogte jeg
hen et andet sted, hvor jeg skulle lzre at passe dampkedlen og lare
at lave smer.

Pa det tidspunkt var der mange mejerier, ja nasten hver lille
landsby havde sit mejeri, og der var masser af arbejde at fa. Jeg
valgte at komme péa Viuf andelsmejeri ca. 30 kilometer fra Vejen.
Mejeriet ligger pa hovedvejen mellem Kolding og Vejle.

Jeg sogte pladsen som elev her pd Viuf mejeri. Jeg havde en
anbefaling med fra mit tidligere arbejde pa Vejen andelsmejeri:

ANBEFALING.

Mejerielev Bent Kristiansen fra Vejen, har opholdt sig her pa
Vejen Andelsmejeri, Vejen, i tre &r fra 1. november 1944 til 1.
november 1947. De to forste Ar som Bybud. Det sidste Ar som
Provelerling i Mejeriet. I Mejeriet var han sazrlig beskaftiget ved
Udvejningen og pa Ostelageret.
Jeg kan give Bent det Vidnesbyrd, at han var et flinkt og palideligt
Bybud, og som Prgvelerling udviste han god Interesse for sit Fag.
Jeg kan derfor anbefale ham til videre Uddannelse i Mejeriet.
Vejen Andelsmejeri, Vejen den 17-9 1947

(jeg har brugt den gamle staveméde)




mejeriet for at se, hvad jeg lavede. Jeg kan huske, at Christensen
skeldte mig ud, fordi jeg gav mig tid til at snakke med dem. Det
var nok hans egen frustration over al det arbejde, der var med de
genstridige oste.

Jeg mindes de to ar pa Viuf andelsmejeri som to gode ar. Jeg var jo
ogsa seksten til sytten ar dengang, og vi kendte ikke til ret meget.
Jeg syntes de alle var gode ved mig, det gjorde nok sit til, at man
havde det godt.

Da jeg havde varet der i to ar, skulle jeg pa et ostemejeri for at
lzre at lave ost. Jeg valgte Béring Andelsmejeri pa Nordfyn.
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Béring Andelsmejeri.

Jeg rejste til Baring Andelsmejeri den 2. november 1949.

Cirka 14 dage for jeg begyndte pa Béring mejeri var jeg derovre

og snakke med mejeribestyreren
Jeg kan huske jeg stod af toget pd Asperup station, der var ca. to
kilometer op til Baring mejeri. Jeg moedte en mand midt pé
gangstien, han begyndte at snakke med mig, og jeg kunne ikke
forsta ret meget af det han sagde. Da var jeg ved at rejse hjem igen,
nu havde jeg vovet mig sa langt vk, at jeg ikke engang kan forsté
hvad de siger.

Det viste sig senere, at jeg havde varet uheldig at mede en
gammel ungkarl, der snakkede utrolig meget og pa et nasten
uforstaeligt fynsk.

Jeg havde en anbefaling med fra Viuf andelsmejeri:

(jeg har brugt den gamle staveméde )

VIUF ANDELSMEJERI
TIf. Almind 10

ANBEFALING.
Bent Kristiansen fra Vejen har opholdt sig her fra 1. Nov. 1947 til
1. Nov. 1949 som 2. og 3. Aars Elev.
Det forste Ar arbejdede han ved Fyring og Maskinernes Pasning,
samt Pasning af Ostelager, og det andet Aar ved Smerret og
Pasning af Syren.
Jeg kan give Bent Kristiansen min bedste Anbefaling til hans
videre Uddannelse, da han altid har passet sine Ting
samvittighedsfuldt, han har gode Evner og forstaar at udnytte dem
pa rette Maade.
Bent har i den forlebne Tid deltaget i Regnskabet, ligesom han
fulgte Handelsskole uddannelsen i Kolding begge dele med Lyst
og Interesse. Viuf Andelsmejeri v. Kolding. d. 1. Nov. 1949.
S. G. Serensen Mejeribestyrer
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Béring andelsmejeri
Min tid pid Baring andelsmejeri som mejerielev fra den 2.
november 1949 til 1. november 1950.

Efter at have veret pa Viuf andelsmejeri i 2 &r besluttede jeg at det
kunne vare rart at se noget nyt. Man skulle ogsa vare to eller tre
steder i den leretid pé 4 ar, det tog for, at man kunne kalde sig en
udlert mejerist.

Jeg valgte Baring andelsmejeri. Inden jeg tog beslutningen, var jeg
ovre at tale med mejeribestyreren og se mejeriet. Han viste sig at
vare en &ldre mand, men han lod til at vere flink, og mejeriets
storrelse passede ogsa fint til mine forventninger.

Sé var jeg antaget.

Den anden november 1949 tog jeg toget til Asperup, jeg havde
varet i Vejen hos mine foreldre et par dage, inden jeg skiftede
arbejde. Jeg kan huske jeg gik pa stien mellem Asperup og Béring,
en tur pa et par kilometer. Jeg mgdte en mand midt pa stien, han
begyndte at tale med mig, men jeg forstod ikke meget af det han
sagde, si jeg tenkte at nu havde jeg vovet mig for langt
hjemmefra, nér jeg ikke engang kunne forstd det sprog, de talte.
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Det viste sig senere, at det var en gammel ungkarl, der boede
nzsten ved siden at mejeriet, jeg havde medt, og han havde
bevaret sin fynske dialekt. Men det var godt, jeg ikke vendte om,
jeg kunne ogsé se mejeriskorstenen i det fjerne, sa den styrede jeg
imod.

Béring andelsmejeri havde ca. 120 leveranderer, der kom 6
melkevogne med deres malk hver dag, ogsa lerdag og sendag, for
keeme skulle jo malkes hver dag, uanset om det var helligdag. Jeg
kom til at bo pa et stort verelse oven pa mejeriet, jeg delte varelse
med en mejerist, der hed Preben. Inde ved siden af havde Krogh
varelse, han var ferstemejerist pA mejeriet, han var forlovet med
Magda, der var pige hos mejeribestyreren. De kom begge fra
Senderjylland. 1 deres fritid kerte de rundt pd en gammel
motorcykel.

Vearelset, jeg skulle dele med Preben, indeholdt en seng til hver, et
skab til hver, og et bord med to stole. Der var et vindue ud til
vejen, men vi opholdt os ikke meget pa verelset.

Jeg havde et szt hvidt tej med i en taske, sd jeg kunne begynde at
arbejde, hvis min dragkiste, som jeg havde sendt med fragtmanden
et par dage for, ikke skulle vere ankommet, men den stod neden
for trappen, sa jeg fik Preben til at hjzlpe med at slebe den op pa
varelset. Jeg kan endnu huske den ejendommelige lugt, der var pa
det varelse. Her havde der altid boet to mejerister, og deres
beskidte tgj blev bare smidt ind i skabet, lugten blandede sig med
mejerilugten nede fra, og den lugt af gl som Preben drak mange af
i det ar vi boede sammen. Jeg havde pé det tidspunkt nasten ikke
smagt en gl, men jeg var jo heller ikke fyldt 18 ar endnu.
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En arbejdsdag pa et mejeri i sommeren 1950.

Jeg vagnede med et szt. Var det allerede morgen. Krogh stod og
ruskede i Preben, han var altid svar at fa op om morgenen. Nu var
jeg vagen og svingede benene ud over sengekanten. Jeg vaskede
mig ikke, for s skulle jeg helt ned i mejeriet for at finde en spand
med vand. Jeg tog mit hvide tgj pa, der 1a i bunden af skabet. Tgjet
var ikke hvidt lengere. 5 dages arbejde med forskellige ting havde
sat deres tydelige spor pa det hvide tgj. Det var stift af berering
med ostene pa ostelageret dagene i forvejen.

Mejeriet gik langsomt i gang. Klokken var fem, det var sommer,
og det var lyst i vejret, solen skinnede. Jeg var jo osterielev, s jeg
lukkede vandet ud af ostekarret for at fa fat i de Danbo oste, der la
1 bunden, og som vi havde lavet i gar.

Jeg begyndte at bzre dem over gardspladsen over i
saltningsrummet, her plumpede jeg dem ned i saltlagen og
dryssede salt oven pa dem. Derefter rokerede jeg rundt med de
andre oste, for nir de havde ligget i saltlagen i 4 dage, havnede de
oppe pa lageret. Her oppe var der masser af oste, de 14 pa nogle
lange hylder, helt op til loftet. 8 til 10 hylder oven na hinanden.
Der var oste i alle aldre, men jo zldre de blev, blev de lettere at
passe. De oste jeg lige havde baret op, blev smurt ind i noget hvid
madolie. Det var vigtigt at smere dem godt ind, for ellers var de
ikke let at holde senere hen. Men det tog ikke lang tid at smere
dem ind, sé jeg begyndte at vende de lidt zldre oste, de skulle helst
vendes hver dag og terres over med en klud dyppet i saltvand.

Ved 7 tiden var jeg ferdig pa ostelageret og jeg var efterhanden
godt sulten, sa jeg gik op i mejeribestyrerboligen, og i kekkenet
tog jeg en ordentlig portion gllebrad, der stod og blev varmet pa
komfuret. Hver morgen sneg jeg mig til at tage lidt flede pa
gllebraden, jeg tror ellers ikke, at fladen var beregnet til andet end
kaffen, men der var ingen, der sagde noget.

Efter mit ensomme morgenmaltid gik jeg ned i mejeriet.
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I den tid jeg havde veeret pa ostelageret, havde Krogh fiet damp pa
kedlen. Det var et Stokerfyr, det vil sige, at det brunkul vi fyrede
med blev malet til smuld og ved hjzlp af en snegl blev det
transporteret ind i kedlen. Det var ret moderne pa det tidspunkt.
Dampmaskinen var ogsa sat i gang og trak nogle pumper og
kelemaskinen ved hjzlp af en lang aksel, der gik oppe under loftet.
Den forste malkekusk var ogsd kommet med melk fra
leveranderemne, det var han ved at veje ind sammen med en ®ldre
landmand, der kom og hjalp til. Nar vognen var tom blev den kert
frem, og den naste hestevogn holdt parat, mens den ferste blev
lesset med valle og syrnet malk i de junger, der var blevet tomt
for sedmalk. Det var Preben, der stod og vejede det ud til
leverandererne. Han var blevet faerdig med det arbejde, han skulle
1 smoerkammeret.

Smerret var blevet kamet og kememalken var tappet fra og
kamen stod nu og kerte langsomt rundt for at ®lte det sidste vand
ud af det. Det kunne passe sig selv i lang tid, si4 Preben kunne
sagtens veje ud og holde lidt gje med, hvad der foregik i
smgrkammeret.

Mejeribestyrer Holger Rasmussen stod i1 forretningen og
udleverede det smer og ost som malkekuskene skulle have med
hjem til leverandererme, de havde gerne nogle sméa sedler med, og
rationeringskort, for man kunne ikke kebe det smer, man ville,
selv om man egentlig selv leverede raproduktet, malken. Der kom
ogsé folk fra byen og handlede. De kom gerne med en lille spand,
som de fik fyldt med sedmalk eller kernemalk. Nar den sidste
malkevogn var kert, lukkede Rasmussen forretningen og gik ind
for at lave ost.

Ostekarret var i mellemtiden blevet fyldt med malk og sa satte
Rasmussen lgbe til osten, og s& gik han ind og drak
formiddagskaffe, mens osten stod de 40 minutter, den skulle.
Rasmussen og jeg hjalp hinanden med at skare osten i sma stykker
pa storrelse med en hasselnad, derefter begyndte han at rere i osten
med en skovl eller en greb, frem og tilbage, sé osten ikke lagde sig
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pd bunden og brazndte sammen. Pa et tidspunkt blev meget af
vallen tappet af, og Rasmussen fik travlt med at helde varmt vand
ned over ostemassen, s den havde den rigtige temperatur. Alt det
lavede mejeribestyreren selv.

Efter at jeg var kommet fra ostelageret, begyndte jeg at vaske
malkeflasker. Det var nogle klare flasker, som kunne rumme en
liter sedmelk. Jeg vaskede ca. 120 flasker hver dag, og derpa
fyldte jeg dem fra en junge med en hane pa. De stod i nogle
rammer med 12 i hver, derefter blev der sat en kapsel pa med
ugedagen stemplet pd. Malken skulle jo lavpastoriseres, sa de blev
sat op i et kar fyldt med vand, og der stod de og blev varmet op i en
times tid.

Jeg var ved at vaere ferdig med mit arbejde, og Preben havde vejet
smerret af og slaet det ned i de syv, otte dritler, som nu var sat ind
i kelerummet og ventede pa, at der skulle komme en fragtmand, sa
de engang kunne havne ovre i England. Det var et slab at lesse de
dritler, de vejede 55 kg, for smerret i dritlerne vejede ngjagtig 50,8
kg.

Nu gav Rasmussen et brgl fra sig inde fra osteriet. Det fik os alle
til at smide det vi havde i henderne for at skynde os ind og hjzlpe
med at lave osten faerdig.

Jeg skrev, at Rasmussen gav et brgl fra sig. I sine yngre dage hed
det sig, at han kunne brele sa hgjt, at de kunne hegre ham 1
Asperup, nar han blev vred eller nir noget gik ham imod. ”Nu
brgler Tyren i Béring,” sagde man. Men det var nok kun noget
man sagde, jeg har aldrig selv hert det, han var altid flink over for
mig.

Vi hjalp alle fire hinanden med at lave osten fardig, og til sidst var
osten kommet i nogle pressere, der pressede det sidste valle ud af
osten, her sad de i spend ca. tre timer. Nu var det ved at vare
middag, sa vi gik op til mejeribestyreren og spiste, vi spiste alle pa
mejeriet. Til middag sad vi i kekkenet, vi spiste hurtigt, sd havde
vi lidt tid til os selv, inden vi gik ned i mejeriet igen og gjorde os
ferdige. Bagefter vaskede vi os, og gik op pa varelset og sov en
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times tid, vi havde jo vearet tidligt oppe. Der var lidt
leveranderregnskab, der skulle ordnes, s& vi sad pa kontoret et par
timer.

For at glede os selv gik jeg ind til bageren, dér boede lige ved
siden af, og kebte en stang wienerbred, som jeg spiste med
velbehag, sidan en stang kostede 40 ere. men sa fik vi ogsé
brugsanvisning med, forstaet p4 den made, at bagerkonen sagde, at
vi skulle bare lagge wienerbradet pa en varm radiator, sa smagte
det som nybagt.

Det var ved at vere aftensmad tid, og klokken 18 gik vi op til
mejeribestyreren og ind i stuen. Her var vi alle samlet til
aftensmaden, Holger Rasmussen og fru mejeribestyrer Rasmussen,
Preben og Krogh og Kroghs kareste Magda, og nar vi var samlet,
kom mejeribestyrerens gamle mor trissende ind. Hun var utrolig
gammel, helt kledt i sort fra gverst til nederst. Nar hun var niet
om til sin stol, var det min opgave at skubbe stolen ind under
hende, s& hun kunne komme til at sidde ned. Nar vi var ferdige
med at spise, var det ogsd min opgave at tage stolen vak, sa hun
kunne rejse sig igen. Om aftenen kunne vi lave, hvad vi havde lyst
til.

Det var den 1. juni 1950, s& jeg spurgte om jeg kunne fa min lgn.
Rasmussen fandt otte tikrone sedler frem til mig. De 80 kroner var
min ménedslen, men sa fik jeg ogsa gratis kost og logi, og en
fornemmelse af, at de passede pa mig i alle degnets 24 timer.

Mit forste mede med spiritussen

Jeg fyldte 18 ar den 6. november. Jeg sagde det ikke til nogen, at
det var min fedselsdag. Jeg havde jo ogsa travlt med at lzre de nye
mennesker at kende, og det nye mejeri. Jo, det var en stor
omvaltning. Pa Viuf andelsmejeri havde jeg nrmest folt mig som
son af huset, her skulle jeg selv finde mit stasted.

Selve arbejdet i mejeriet har jeg beskrevet under:

En arbejdsdag pa et mejeri i sommeren 1950.
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Meget vand er lgbet i stranden og oceaner af malk er vejet ind og
forarbejdet siden 1950. Det var en hel anden verden, dengang.

Vi boede pad mejeriet og spiste der, og vi blev egentlig beskyttet
alle degnets 24 timer af den arbejdsplads vi havde. Pa det
tidspunkt havde nasten alle landsbyer deres eget lille mejeri. Cirka
1600 mejerier 1a spredt ud over Danmark, og Baring andelsmejeri
var et af dem.

Jeg begyndte ret hurtigt at g& pa handelsskole i Ejby, jeg skulle
have det sidste r med efter at have géet to ar pa handelsskolen i
Kolding. Jeg cyklede til Ejby tre aftener om ugen i al slags vejr.
Og da skolearet var géet, fik jeg en ret god eksamen. Til
afslutningen pé skolen var der lidt underholdning, der var en at de
andre elever der sang. Hun sang, en sang pa norsk eller svensk, der
hed: I min lille, lille verden med blomster.” Jeg har aldrig glemt
sangen, det var nok ogsa fordi, jeg var vildt forelsket i hende, at
jeg kan huske sangen endnu.

Om sommeren, nar vi var ferdige i mejeriet, kerte vi tit ned til
stranden. Det gik ned ad bakke hele vejen, si vi kunne bare lade
cyklemne lgbe af sig selv. Der la to store badehoteller hernede, hvor
der var bal nzsten hver lerdag aften hele sommeren.

Jeg kan huske en aften vi sad og kiggede ud over vandet, vi sa en
hel flok marsvin svemme forbi, de svemmede helt inde ved land.
Det var et majestatisk syn at se de store dyr tumle sig i belgeme.
Jeg havde mit forste mede med spiritussen, en aften vi skulle til
bal. Et par karle pd nabogérden havde kebt en flaske brendevin,
det delte vi i tre glglas ovre pa deres varelse. Det var meningen,
jeg skulle kere pd min cykel og s& have en af karlene pé stangen,
fordi han ikke havde en cykel selv. Inden vi naede ret langt, var jeg
sa fuld, at jeg ikke kunne styre cyklen s& byttede vi, sa det var
mig, der sad pa stangen, men inden vi ndede derned var jeg sa fuld,
at jeg ikke kunne sidde pa stangen. Da vi kom ned til badehotellet
lagde jeg mig pa en bank fuld og syg, indtil en betjent prikkede
mig nad skulderen og sagde, at jeg hellere méatte ga hjem. Sa jeg
rejste mig og gik de to kilometer hjem i siksak, sa jeg havde nok
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géet ti km den nat. Jeg var syg i fem dage efter den tur.
Mejeribestyreren spurgte mig bekymret, om jeg var syg, hvad jeg
svarede, kan jeg ikke huske.

Men syg var jeg, og jeg holdt mig langt vaek fra spiritus i lang tid.
Preben kom tit fuld hjem, han levede det sede liv, men han var
ogsa nogle ar xldre end mig. En dag opdagede jeg nogle sma dyr,
der kravlede rundt i hans gjenbryn, om han selv havde fundet ud af
det, ved jeg ikke, men jeg turde ikke sige noget til ham. Inden
leenge opdagede jeg til min skrak, at jeg ogsa havde faet sddan
nogle sma dyr, sa jeg startede en sterre renselsesproces. Jeg gik i
bad to gange om dagen, indtil Rasmussen sagde, at renlighed godt
kunne overdrives, jeg prevede ogsa med sprit og petroleum, og til
sidst var alle mine sma dyr udryddet, og jeg undgik at komme i
bergring med Preben i lang tid. Han var ogsa begyndt at komme
sammen med en sgd pige fra Nerre Aby, som han sagde, han ville
gifte sig med.

Der boede en snedker over for mejeriet, ham snakkede vi meget
med. Han lavede de dritler, som Preben kom smer i. Vi sad ofte
uden for, og sa pa dem, der cyklede forbi, nogle gange var vi en
hel flok, der samledes, bade piger og karle fra nabogérdene, sa gik
snakken lystigt. Jeg kan huske, at snedkeren drillede en pige
temmelig groft, han var ikke gift, men jeg erfarede et par ar senere,
at han var blevet gift med netop den pige han drillede allermest.
Han fortalte ogsa en uhyggelig historie fra 1931, hvor han var
cyklet til Odense, og da han kerte hjem om morgenen, sa han et
ildskeer, der oplyste hele himlen, da han kom hjem, fandt han ud af
at kedlen pa Baring mejeri var sprunget i luften og drabt én af
mejeristerne. Der var en masse mennesker, politi og
redningsmandskab. Det viste sig, at mejeristen var ved at fyre
kedlen op efter en kedelrensning, det plejede ellers at vare
mejeribestyrer Rasmussen, der fyrede kedlen op, men mejeristen
havde overbevist dem om, at det kunne han sagtens gere selv.
Abenbart var der noget galt med manometeret, si det ikke viste
damptrykket sa da sikkerhedsventilen dbnede sig, kilede han det
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fast, fordi han troede, det bare var utat, sa han skovlede mere kul
p4, indtil kedlen revnede med et knald, der kunne heres i Odense.
Alle troede, at kedlen var pulveriseret, for ingen kunne finde den,
indtil bageren kom, og sagde, at kedlen 14 nede i hans have, og
havde blast to store paretreer op. Snedkeren fortalte, at han var
med til at leegge mejeristen i kiste, og der ikke var et eneste ben,
der ikke var brakket i hans krop, sa ledelgs var han. Jo, snedkeren
var god til at fortelle, og det kunne godt fa os andre til at teenke pa,
at det var vzldige krefter, der blev sat i gang hvis man ikke
overholdt de sikkerhedsregler, der fandtes. Det ma have varet en
grim oplevelse for mejeribestyreren og de andre mejerister, og jeg
tror aldrig, at snedkeren glemte sin oplevelse, selv om han kunne
fortzlle om den.

Udlzrt mejerist den 1. november 1950.

For at blive udlart skulle man vare mejerielev i fire ar. Man skulle
vare to eller tre steder i de fire ar, og sa skulle man skrive en
Mejeristi, om det man havde lart. Det blev vurderet af
lzrlingeudvalget, som bestod af Dansk mejeristforbund, De danske
mejeriers fellesorganisation og Dansk mejeristforening.

MEJERISTIL

Arbejdet 1 et mejeri har alle dage varet strengt arbejde, der kraver
sunde, raske og fysisk sterke folk, dog er arbejdet blevet lettet
betydeligt gennem tiden, pd grund af den udvikling, teknikken
inden for mejeribruget har gennemgéet, ikke mindst hvad
maskinerne angar, men ogséd den dygtighed vore mejerifolk har
tilegnet sig gennem tiderne.
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Nar man tenker tilbage pa mejeriernes forste tid, kan det ligefrem
synes umuligt, at udviklingen kan ga si hurtigt. Der kan f.eks.
nzvnes de forste k&mer, hvor man stod og stedte med en rorer i
en lille treekarne, for pd den made at fi& smerret udvundet af
fleden. Og tznk si pad vore modemne stilkemer, hvori man nu
udkamer store mangder smor af den flede, der er udskilt fra
malken, med en af de modeme skumfri centrifuger, i stedet for,
som det brugtes for ca. 80 ar siden, at stille sedmalken hen i fade
og sd skumme fleden af med en skummeske, nar den havde staet
og samlet sig pa overfladen. Ogsa materialet, hvoraf de forskellige
dele, maskiner, kar og lignende er lavet, er forbedret uhyre meget.
Og de dele, der nu laves af rustfrit stél eller aluminium, er meget
lette at rengeore.

Mejeristerne skal, foruden at vare sterke, ogséd have en udpraget
sans for orden og renlighed. Orden i et mejeri ser ikke alene godt
ud, men er ogsa nedvendigt, nar man vil undga at lgbe forgeves
efter en ting, som man skulle bruge med det samme, hvilket kan
vare meget uheldigt til tider. Hvad renlighed angéar, kan man ikke
nojes med at gere rent pa de lettest tilgengelige steder, men der
skal geres rent overalt, si dannelse af mug holdes nede. Ved
mangelfuld rengering kan det f.eks. let ske, at der drysser mug i
fladen, og det kommer derfra over i smerret, og man kan da vare
sikker pa, at den dags smerproduktion far betegnelsen "muggen",
ved en bedemmelse nogen tid efter. Det tab der kan blive ved en
mangelfuld rengering, er sikkert for stort til, at det kan betale sig,
at lade vare med at gere ordentligt rent.

I det folgende vil jeg gore rede for min uddannelse.

Det forste 4r man er i lere, kaldes for et provear, det er mest
beregnet pa, at ens leremester kan se, om man er egnet til at
fortsette inden for mejerifaget. De folgende ar er der regnet et ar
ved fyring og maskinpasning, et ar ved smerlavning samt et ar ved
ostelavning.

Da jeg var ferdig med provedret, kom jeg til fyring, det er et
arbejde, der krazver en del omtanke, da den mindste fejl kan
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forarsage en ulykke. Det forste man skal gere om morgenen, er at
se efter, om der er vand pa kedlen, hvis det star under
vandstandsmaéleren, skal der pumpes vand pa.

Derefter skal man linde lidt for treekket, da der kan vare dannet
gasarter, som kan forarsage en eksplosion, ndr man tender fyret.
Inden dampmaskinen szttes i gang, skal den ferst varmes op, og
man ma serge for at fa lukket op for bundhanerne til cylinderen.
For hvis der er vand i cylinderkassen og i rerene fra kedlen, kan
man risikere at sld bunden ud af cylinderkassen. Derefter fyldes
der olie i smerekopperne, og man satter langsomt i gang.

Det tredje ar jeg var i lzre, lavede jeg smer, det er et arbejde, der
krever stor renlighed bade med fleden og med syren. Nar man
begynder skumningen, ledes fleden ind i bassinet, og der bliver
tilsat syre fra den foregaende dag. Derefter tager man den bedste
og reneste mzlk fra i nogle syrekelere, som szttes i vand og koges
ved damp til ca. 90 grader, den skal da henstd i en % time, og
derefter afkeles til ca. 20 grader, og det geres ved, at man lader
koldt vand cirkulere omkring keleren. Fleden skal henszttes ved
ca.. 17 grader, og ndr den bliver jevn, skal den i den varme arstid
afkeles, og det gores enten ved at komme knust is i fleden eller
lede koldt vand omkring bassinet. Na&ste morgen fyldes fladen i
kemen, samtidig tilszttes farve, og man ser efter, om
temperaturen er passende, derefter s@ttes keernen i gang, og man
kerer, til man ser, at smorret er skilt fra kernemalken, derefter
tappes k&memelken fra, og smerret skylles i et par hold vand. Nér
man er ferdig med det, ®ltes det nogle omgange, og sa bliver der
taget en vandprgve, og er vandprocenten for lav, tilsettes det
manglende vand sammen med saltet. Nar det er gjort, &lter man
smeirret, til det er tert, og sé bliver det slaet i dritler eller pakket.
Derefter bliver k&men skoldet med kogende vand, sa den er klar
til brug naste dag.

I mit fjerde lerear arbejdede jeg med ost, den ost jeg arbejdede
mest med var 45% schweizer.
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Den malk der anvendes til ost. er ikke pasteuriseret, men
opvarmet til 62-65 grader, og igen afkelet til 32-33 grader. Der
kommes sa syre og lebe i mzlken, ca. 40 gram lgbe til 100 1tr.
melk. Nar malken har stiet i ca. 'z time, er den j&vn og kan
skeres. Man begynder derpa at rere forsigtig i den med en skovl,
og efter en times forlgb aftappes én tredjedel af vallen, og man
begynder at varme den op med kogende vand til 39 grader. Nar
osten er rort i ca. 100 minutter i alt treekkes komene op i den ene
ende af karret, og resten af vallen tappes af, og osten sattes i pres.
Nar den har staet i ca. 20 min, skeres den ud i passende storrelse.
Derefter kommer osten i forme og presses i ca. 4 timer, hvorefter
osten slas ud og stemples. De l&gges i koldt vand natten over, og
naste dag kommer osten i saltlage, hvor de far lov at ligge i tre
degn. Derefter kommer de op pa lageret, hvor de bliver smurt ind i
madolie. Derefter bliver ostene vendt og terret over med en klud
hver dag, indtil de er gamle nok til at ga ud pa markedet.

Af ovennavnte kan forstés, at jeg har udstdet min laretid med de
fire ar, som er kravet for at blive udlert mejerist.

Bent Kristiansen,
Vorbasse Andelsmejeri. 1. november 1950
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Vorbasse Andelsmejeri

Vorbasse andelsmejeri fra den 1. november 1950 til den 1. maj
1952.

Nu var jeg udlert mejerist, sd jeg sogte stillingen som
ferstemejerist pd Vorbasse andelsmejeri. Jeg havde set Warmings
annonce i Mlkeri Tidende, og mejeriets sterrelse passede godt,
der var en elev og en arbejdsmand foruden mig, og mejeriets
funktion var sa enkel, at det var let at overse det hele.

Mejeriet 14 20 kilometer fra Vejen, sa det passede fint, at jeg let
kunne tage cyklen hjem til min far og mor, nar jeg havde fri.

Jeg boede pa et lille vaerelse i et hus tet ved mejeriet. Jeg boede
oven pa en ®ldre familie, der lejede varelset ud til mejeristerne,
der i tidens lgb var ansat pa mejeriet.

Hvor var det darlige forhold. I det ene ende af varelset stod min
seng, og i den anden stod kakkelovnen. Der var altid t&ndt op, nar
jeg ved 18 tiden om aftenen kom hjem, og sa stod der gerne en
spand med terv, som jeg fyrede med de aftener jeg var hjemme, og
ndr det var koldt. Nér tervene var brugt, var der ikke andet at gore
end ga i seng, for der blev hurtigt koldt pa verelset.

De tjente ikke meget ved at have mig boende, for jeg gav kun 35
kroner om maneden i leje, og for de 35 kroner fik jeg en spand terv
om dagen. Sengen redt, og en masse skald ud, hvis jeg stgjede for
meget. De sagde, at lysekronen gyngede hver gang, jeg gik hen
over gulvet. Alt det fik jeg for 35 kroner.

Vi startede 1 mejeriet ved seks tiden om morgenen. Jeg lavede
smer, sd min forste opgave var at fd kemen i gang. Jeg pumpede
fledekarret op ved hjzlp af fadepumpen.

Det var den der normalt satte vand pa kedlen, men ved hjzlp af
nogle ventiler kunne man bruge vandtrykket til at haeve fladekarret
sa fleden selv kunne lebe over i keernen. Nar kamen var sat i
gang, gjorde jeg klar til at modtage den forste malkekusk.
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Det var mejeribestyrer Warming, der vejede malken ind. Det gik
uhyre langsomt for han kunne nasten ikke bevage sig. Jeg har
senere erfaret, at han havde sklerose, og det var derfor, at han kun
kunne bevage sig i fodledet, nar han skrev pa spandene, det var en
ynk at se sddan en stor steerk mand sa edelagt af sygdom, men det
teenkte man ikke s meget pa som 19 érig. Man syntes bare_det var
irriterende, at han ikke arbejdede lidt hurtigere. M=lkekuskene
havde altid tid til at spende hestene fra og sztte dem om i
mejeriets stald, de benyttede tiden med at handle lidt ind og snakke
med hinanden, der var ingen, der sagde noget om den
langsommelige indvejning, for en mejeribestyrer blev betragtet
som en konge i det lille samfund.

Vores elev, Christian, vejede det malk ud, som leverandererne
skulle have med hjem til grisene. Det var meget enkelt, for man
kan godt sige, at malken kun kom pa mejeriet for at blive
skummet og pasteuriseret, og sa fik landmandene skummetmalk,
syret malk og keernemalk med hjem, det var meget enkelt.
Christian passede fyret, men det var nemt, han skulle bare pumpe
olie op med en vrikkepumpe, sa kerte fyret nesten af sig selv. Det
var ogsa Christians opgave at koge kartofler. Vi havde en stor
beholder som kartoflerne blev skovlet over i, og efter ca. en times
kogning kunne Christian tippe dem over i vognen igen. Jo, det var
forholdsvis modeme dengang, og der blev kogt tonsvis af kartofler
rundt omkring pa vore mejerier.

Vi havde en arbejdsmand pa mejeriet, der hed Laurids. Hans
vigtigste opgave pa mejeriet var at hjelpe Warming med at veje
malken ind. Han var en flink fyr, men lidt speciel. Han boede
langt uden for Vorbasse, men han var nasten aldrig hjemme. Om
natten sov han pa en sk oven pa kedlen, og nar vi begyndte at
rumstere vagnede han og kravlede ned fra kedlen. Der var dejligt
varmt deroppe, somme tider for varmt, sa var han helt or i hovedet
og lugtede af sved. Han vaskede sig vist aldrig. Han skiftede heller
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