Bartider i Hummelstadskogarna

Av Rut Hermansson

SNART NOG erbjudes val oss skogens
"réda guld”, lingon, ty de borjar lysa roda i
sensommarens solsken, fast enligt min
mening och tycke blir lingonen plockade
alldeles for tidigt. Det kunde gott vara lag
och bestammelser pa att ingen
lingonplockning skulle fa forekomma fore
den forsta september. An s lange ar det
val blabarsplockning som ar aktuell, kanske
och hallon pé sina hall, ty jag daterar den
22 augusti i dag. Smultronen haller pa att
forsvinna allt mer och mer, ty nu kan man
inte som forr i min barndom komma hem
med litervis, ja, t. 0. m. upp till ’kannan”,
datidens vanliga matt.

| min barndom plockades de forsta smultronen pa stré och alla barn fann gladje i att
plocka dessa bar, men det drojde ej sa lange forran vi kom hem med storre matt fulla
av harligaste stora, roda bar. De vaxte pa renar, pa de flesta dikeskanter mellan
sadesakrar och sa pa kullar och i hagar. Det fanns hela hagar dar man bland gras pa
tuvor och intill buskar kunde finna fina smultron. Alla dessa gamla fina
smultronstallen ar nu liksom bortblasta. P& den tiden visste man precis vart man
skulle ga for att finna dessa goda bar. Smultronmjolk var alla barns fértjusning,
barnen var ocksa villiga att plocka baren och med gladje visa upp vem som hade
plockat mest.

BLABARSPLOCKNING kanske ej var fullt s& roligt, men mammorna tog med sig
barnen till skogen for att hjalpa till och vara duktiga. De hade sina bleckmuggar att
plocka i och sen tomde de i en storre kruka eller i en korg. Blabar var ett bra tillskott i
hushallet, dels att ata farska och koka in till vinterforrad. Blabarskram eller
blabarsgrot var alla barns fortjusning, jag sager blabarsgrot, det var grot kokt pa
grovt rdgmijol och med mycket blabar i, vilket var mycket gott. Jag minns sa val nar
min mormor kokte denna grot, hallde upp den pa ett stort Rérstrandsfat, satte ut fatet
pa ett bord bakom stugknuten for att groten skulle kallna av, ty den skulle inte atas
varm. Bade rag- och vetebrod bakades ut pa platar med ett lager blabar emellan.
Det brodet skars sedan ut i rutor och ats med fortjusning till kaffe.

VINTERFORRADET av blabar var val det viktigaste, ty en husmor var glad nar hon i
sin jordkallare eller "paragrop” pa hyllorna kunde rada upp flera litersflaskor med
blabarskompott, ty det var mest kompott som férekom. Rengoring av flaskorna
skedde nere i var 4, vi barn blev beordrade att bara ned flaskorna for att 6ver en natt



ligga i blot, vilket vi glatt gjorde, ty det var roligt att se hur det bubblade ur flaskorna
nar de fylldes med vatten. Dagen darpa fick vi fylla i nagra navar sand i flaskorna
och sedan skaka runt av alla de krafter tills de blev rena och klara. Det var ingen
vattenbrist eftersom vi holl till i &n. Vi radade sedan upp flaskorna sluttande i solen till
tork. Innan flaskorna fylldes offrades nagot glas sprit, som fick snurra omkring i
flaskorna, sa att bakterierna skulle dé. Min mor fyllde alltid p& kompotten kokhet och
darfor maste ocksa buteljerna vara upphettade, som skedde i kokspiselugnen.
Samma procedur var det med saftflaskor, som var i mindre format och kanske lite
mer utvalda, ty en saftflaska sattes fram som den var vid bjudning av saft och
skorpor. Det var en ofta forekommande traktering sommartid nar det kom nagon tant.
Blabarskompott anvandes mest till den ofta férekommande matratten raggmunk, ja
aven till munk, plattar och ramjolkspannkaka.

ALDRE TANTER och gummor torkade i allmanhet blabar, dels var det billigast, ty d&
behovde de ej kosta pa nagot socker, det var alltid ont om pengar. Torkade blabar
var ett bra botemedel mot magont och diarré. Jag minns tant Fia pa Kullen, nar hon
en dag kom hem till mor och berattade hur ont hon haft i magen.

”Si du ja feck s& ont i magen harom dan, ja, da va utsot, diarré, men ja at nare
nave torre blabér &’ tédnk da stande pa stunna”.

Att blabar ar nyttigt kanner val de flesta till. Smultron ansags ocksa vara bra
botemedel mot reumatiska &kommor. S& har sade en annan tant vid ett tillfalle.

”Si gekta &' rematisten ha vatt sa svarer nu pa varsia, men bare smultrana blir
mogne sa ska ja nog bote mej”.

Jordgubbar var ej sa allmant, ty de ansags som mycket fina bar och kunde ej odlas
av den stora allmanheten. Det var val manga, som ej var agare till en jordbit att odla
pa, det var tacksamt for dem som hade sa mycket jord att de kunde sa och satta dill,
persilja, 16k, spenat och ett par faror potatis. Ett litet blomsterland med ringblommor
och reseda var val alla kvinnors intresse och gladje.

SAFTKOKNING av hallon, vinbar, krusbar och klarbar, ja &ven vanliga korsbar var
det vanligaste och da blandat ocksa enbart av nagon sort och da stod var hallonsaft
hogt. Sur blabarssaft var bra magmedicin, sa det maste finnas i huset, liksom svart
vinbarsbrannvin. Klarbarssaft kokt i en igenmurad stenkruka var nog den allra finaste
saftsorten. Bar och socker varvades da ner i en storre stenkruka, en valvd tallrik
Over, som murades fast med en deg gjord av vetemjdl och vatten for att inget vatten
skulle kunna koka in i saften. Sa lades ett lager halm i botten pa en storre kittel varpa
barkrukan sattes, vatten fylldes i kitteln till lagom hojd och sedan sattes det pa svag
varme tills vattnet borjade koka och fick sa koka i flera timmar. Nar det hade kokat
sin tid fick baren forst sta och sjunka, saften silades upp och det blev den finaste
tankbara saft. Baren kunde torkas, men ocksa anvandas till kramer eller fruktsoppor,
men ocksa till fruktvalling.



DET FOREKOM mycket torkade korsbar, som da breddes ut pa grovt grdpapper i
torkallor tillverkade av tra. VI hade ju da vara stora bakugnar, som eldades till svag
varme vid torkning av bar och frukt, nypon ej att férglémma, ty det plockades och
fanns rikligt med nyponbuskar uti markerna. Nar koérsbéaren var halvtorra ville vi barn
snatta litet om vi kom at, ty da var baren mycket goda. Torra korsbéar var aven ett gott
tillskott nar man tanker pa hushallen, ty det blev god valling med korsbar i, det
brukades ofta slatvalling, som reddes av med vetem|6l. Kanske ocksa s. k. "starkel-
sevalling” bade av potatismjol och gryn, som kom till vid tillredning av potatismjél.
Det var ocksa mycket vanligt i seklets forsta artionden att en husmor gjorde sitt po-
tatismjol sjalv, Det férekom aven under vara bada varldskrig och da var jag vid bada
tillfallena med om att tillverka potatismjol. Det var ett mycket kravande arbete, som
maste skotas med stor omsorg, det tog aven sin tid Innan man kunde fa se det vita
fina och valtorkade potatismjolet forvaras luftigt.

LINGONTIDEN gick val som man sa "man ur huse” for att plocka de for ett hushall
allra viktigaste baren. Det var inte sma mangder, utan nastan sa mycket som helst,
ty fanns det bara "krdsa”, sill och "para” i huset sa var det ett bra forsérj. | min
barndom var det inte manga husmodrar som kokte sina lingon, ej heller s6tade dem
vid inlaggning p& hdstarna.

Lingonen stottes sonder raa med en trastot och forvarades sedan i storre trakaggar,
eller ocksa stora stenkrukor, men trakéarl var det vanligaste. De forvarades sedan pa
vindar, visthusbodar eller kallrum. Dessa trakaggar skéttes val och innan de togs i
bruk pa hostarna fylldes de forst med farskt enris, var det bar pa riset sa var det sa
mycket battre. Pa riset halldes sedan kokhett vatten och kaggarna tacktes éver och
fick s& sta ett par dygn. De skulle "bénas ur”, hette det. Lingon stod sig val, det var
sdllan eller aldrig som de mdglade, kanske att det som konserveringsmedel lades i
ett par bitar pepparrot, men det fick ej bli sa det blev smak. Vid anvandandet av
lingon sotades de dels med socker, sirap eller honung, men det blev aldrig s sott.
Det kunde ibland vara sa surt s det sved uppat kaklederna, "mungiporna”’, sade de
aldre.

NOG KAN VI &n i dag finna pa riktiga lingonstallen nar det &r som man séger "bra
lingonar”. Det gar dock ej att jamféra som det var forr innan gifter kom ut i naturen
och sa dessa barplockningsapparater, ty badadera skadar lingonplantorna, deras
blomsattning och forokning. Dar apparaterna gatt fram blir riset skadat och det tar 2-
3 ar innan det blir riktiga klasar igen, topparna skadas och sadan barplockning borde
forbjudas och det ar skillnad nér en handplockar bort klase efter klase, det skadar ej.
Det var underbart nar man forr kunde komma pa tuvor, som dignade av lingonklasar,
ty da blev det korgar, sticksall, t o. m. underkjolar fulla av lingon; men tungt att bara.

JAG HAR ALLTID &lskat barplockning, s& minnena ar manga fran min barndoms
skogar och da namner jag Hummelstads storskog, Kalkestad och Dropstads skogar,
ty dar har jag vandrat manga soliga hostdagar. Ibland lade jag mig pa rygg for att se
pa alla de konstiga moln, som seglade fram pa bla himmel. Det var vacker musik



fran troskverkens gang i byarna, som lag nara omkring. En ramande ko, en
gnaggande hast, aven nagra far hérdes brakande pa avstand, allt var vackert.
Humlor och bin surrade bland ljungblommor och en gang blev jag lite radd for en
algfamilj, men en vacker syn att se hur latt de svingade sig 6ver en gardesgard.
Skogen ar underbar, ty da kan man fa uppleva mycket. Jag har inte glémt min tid i
Horn som 17-18-aring, da jag och min moster Hilda fick aka med Anna och Ernst i
Flarka till "Barlstocken” for att plocka lingon. Hasten betade omkring nér vi tog en
vilostund for att avnjuta var matsack. Skorden blev god och jag minns &an idag de
stora lingonklasarna som repades av ner i min korg.

Tiden rullar fort och allt forandras, men jag ser med hopp framat att jag nu i host skall
fa avnjuta en lingonplockaredag i ndgon av vara vackra skogar har i Mariannelund.
Det kanske blir i sanatorieskogen.
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