Egil Simensen

Smgret — et skattet () husdyrprodukt

Fett er et livsviktig naeringsstoff og en
viktig energikilde i kostholdet. Smgr er
mjglkefett, og sa lenge det har vert dre-
vet husdyrproduksjon har smgret vaert
et skattet husdyrprodukt. Smaken er ut-
sgkt og aromatisk, og smgr har vert en
uunnverlig ingrediens i tradisjonelt
kosthold. Til et brgdmaltid hgrte alltid
smgr og ost, og smgret var alltid en del
av provianten nar folket var borte fra
garden i kortere eller lengre perioder.
I Skandinavia, med liten tilgang til
plantefett, fikk produksjon av smgr tid-
lig stor betydning. Smgret var et vanlig
neeringsmiddel bade i Norge og pa Is-
land i middelalderen. Det er nevnt
bade i den eldre Gulatingslov og den
nye Landslov. Til langt inn pa 1900-tal-
let var smgr et viktig betalings- og bytte-
middel; for noen hundrear tilbake det
viktigste betalingsmiddelet i vart sam-
funn. Etter Landslova fra 1270-ara
skulle kongeskatten betales med smgr
og byggmijgl, og skattereformen av 1617
var basert pa at folk betalte sin skatt i
smgr. Som betalingsenhet ble en smgr-
laup brukt, som tilsvarte 18 kg smgr.
Smgret ble brukt som enhet for hvor
mye ei ku mjglka, fgrst og fremst pa
setra. Et anslag over smgrutbyttet av ei
bra ku for sommeren var 3 % bismer-
pund, tilsvarende 500-600 liter mjglk.

Arsproduksjonen per ku kunne anslas

il 800-900 liter. (Ringen 1981).

Produksjon og omsetning

Smgret er et produkt av mjglkefett, salt
og vatn hvor ravaren er flgte. Forste
trinn i produksjonsprosessen er derfor
a separere helmjglk slik at en far skilt ut
flaten og skummamjglka. Fettprosen-
ten i mjglka er rundt 4 %, og det trengs
fra 16 til 20 liter mjglk for 4 fa nok flgte
til 1 kg smgr. Flgten skal ha et fettinn-
hold pa fra 35 til vel 40 %.

Utstyr © mjplkebua for behandling av mjplka og
oppbevaring av produktene. Bildet er fra Husan-
tunet i Alvdal. Nordgsterdalsmuseet, nr. 100119.

Fgr separatoren ble tatt i bruk rundt
1900, ble det brukt en enkel metode for
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Trespade som ble brukt for a holde igjen flpten nar
mjplka i de vide trebuttene ble hellet over i en annen
beholder. Nordgsterdalsmuseet, n. NOT.02216.

a skille ut flgten. Her er ei beretning fra
Os om hvordan det gikk til: "Mjglke-
bgtta budeia brukte var laget av tre og
ble kalt en “ask”. Silen var ogsa av tre,
og den hadde et filter av hestetagl.
Dette taglet ble mjglka silt gjennom
over i store trebunker. Trebunkene ble
satt pa hyller i ei kjellerbu eller ei kald
mastu for at flgten skulle komme opp.
Nar mjglka hadde flgtet godt av seg
brukte budeia en trespade som var run-
det slik at den passet til rundinga pa
bunken. Pa den maten holdt hun igjen

{9

Framstilling av smgr i langkinnbgtte (stav-
kjerne). Bildet er fra Hanestad i 1941, hvor
Marit Grgtting er i gang med d elte smgret for d
fa ut de siste restene av kjernemjplk.
Nordgsterdalsmuseet, nr. 8508.

Smgrkjerning med rundkinnbgtte. Bildet viser
Gudlaug Blesterdalen (f. 1959) pa Mjovass-
dalssetra i Folldalen.

Nordgsterdalsmuseet, nr. 38819.

flgten mens mjglka rant under og ned i
en annen kopp.

Flgten ble satt til syrning i en stor
"rgmmedall”. Vel ferdigsyrnet ble den
tomt over i ei kinnbgtte (kjernebgtte),
enten ei sakalt "langkinnbgtte” eller ei
“rundkinnbgtte”. I langkinnbgtta matte
budeia sta og stappe med ei lang turru
(tvare) til flgten ble smgr. Rundkinn-
bgtta fikk hun sitte og dra, og det var at-
skillig lettere.

Det ferdigkinna smgret ble lagt oppi
et smgrtrau der det ble eltet godt for a
fa ut de siste restene av kinnmjglka. Til
slutt ble det saltet, lagt i en smgrdall og
fraktet ned til bygda der det ble solgt.”
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Etter at jernbanen gjennom @ster-
dalen ble apnai 1877, fikk bgndene nye
muligheter for eksport av husdyrpro-
dukter til byene. Det fgrte etter hvert til
gkt produksjon for salg. Smgret var det
viktigste produktet. I en beskrivelse av
herredene i Hedemarkens amt rundt
1900 (Helland 1902) blir den gkono-
miske betydning av storfeholdet i Tol-
gen herred vurdert slik:

Salg av kjgd og flesk er af ringe

betydning.

Salg af melk er ikke af betydning.

Salg af smgr er af megen betydning.

Salg af ost er af ringe betydning.

Eksporten av smgr hadde stort om-
fang; i trearsperioden 1896 — 1899 ble
det arlig sendt 129.000 kg smgr og ost
fra Tolga og Os jernbanestasjoner (Hel-
land 1902), og det tilsvarte en arlig pro-
duksjon fra ca. 1500 kyr. Fra Tynset
stasjon ble det i trearsperioden 1892/-
93-94/95 1 gjennomsnitt sendt ca.
126.000 kg smgr og ost, og av dette
utgjorde smgret ca. 75 % (Streitlien

Eksempler pa smorstempler til smorlagene.
Skannet fra Tynset Meieri 1857-1957.

Fgr meieriene ble oppretta pa slut-
ten av 1800-tallet ble omsetninga orga-
nisert gjennom smgrlag (smgrforen-
inger). Pa Tynset ble tre slike lag stifta i
1878 (Neby, Utby og Aseng). Etter hvert
var storparten av gardene i Tynset med
i smgrforeningene. Smgret ble kinna
pa setrene og brakt ned til bygda to
ganger i uka og oppbevart i egne smgr-
stuer. Der ble det elta, salta og pakka i
smgrbutter. Smgret fra de ulike bruka
kunne ha ujevn kvalitet, og det ble der-

Trespader som ble brukt for a vende smgret og
pakke det © smgrdallene. Nordgsterdalsmuseet,
nr. NOT.0 2214, NOT.02215, NOT.02218.

Arbok for Nord-(sterdalen 2012

53



for ordna med at to smgrskjgnnere
(domsmenn) var til stede for a vurdere
kvaliteten og godkjenne eller avvise pro-
duktet. Noen brukere leverte smgr di-
rekte til butikkene.

Etter hvert som meieriene kom i
drift, overtok disse produksjonen av
smgr. Flgten ble tilvirka pa setra med
handseparator, og kjgrt til meieriene.
Transporten fra setra foregikk med hest
to til tre ganger i uka, og gikk pa om-
gang mellom brukerne. Etter hvert som
veinettet ble utbygd ble mjglka henta
med bil og hele foredlinga foretatt pa
meieriene.

I feholdet har hgyt fettinnhold i
mjglka vaert et viktig avlsmal. Pa slutten
av 1890-ara kom fjgskontrollen i gang
som et organisert tiltak for a styrke avls-
arbeidet, og for a gi veiledning i foring
og stell. Fjgskontrollen, i form av fjgs-
kontrollag utover i bygdene, omfatta
manedlige veiinger av mjglka til hver
ku, og registrering av forforbruk. Sam-
tidig ble det tatt mjglkeprgver for be-
stemmelse av fettprosenten. Dette ble
gjort pa garden av kontrollassistenten
som hadde med seg utstyr i ei kasse, og
som brukte kjgkkenet eller bryggerhu-
set som laboratorium. Det la spenning i
lufta nar fettprosenten til kyrne skulle
avleses. Nar denne var kjent, kunne
bgndene drive bevisst avl for gkt fett-
prosent i mjglka.

Nye trender 1 kostholdet

Pa 1980-tallet skjedde det et tidsskille i
den offentlige kostholdsveiledninga.
Det ble satt fokus pa kolesterol som en
viktig risikofaktor for hjerte-karsjuk-
dommer, og det ble igangsatt kampan-
jer for a redusere innholdet av fett i

kosten. Det var serlig det metta fettet
som ble ansett for a vere uheldig, og
det ramma mjglkefettet. Kampanjen
forte til at de lette mjglkeproduktene
har overtatt, og smgret kom i vanry. For-
bruket gikk ned, og det ble overskudd
av smgr i markedet. Meieribruket matte
finne nye mater a anvende det pa. Ogsa
i avlsarbeidet ble det lagt mindre vekt
pa fettprosenten i mjglka; i stedet ble
avl for hgy proteinprosent prioritert.

I de siste ara har en ny trend fatt inn-
pass i kostholdet. Den sakalte lavkarbo-
dietten har kommet i fokus og er blitt

Smgrformer. Nordgsterdalsmuseet,

nr 122624 og 124429.
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popular, og den er blitt viet stor opp-
merksomhet i nyhetsmediene. Na er
det et hgyt inntak av lettfordgyelige kar-
bohydrater (sukker, fint mjgl, poteter)
som blir sett pa som uheldig, og som
blir satt i sammenheng med overvekt og
livsstilssjukdommer som diabetes 2. Et
kosthold med blant annet mer fett, ogsa
metta fett, kan ha en forebyggende ef-
fekt. Som en fglge av den store interessa
for lavkarbodietten har forbruket av
smgr begynt a ga opp igjen. Sammen
med et darlig forar i 2011 som medfgrte
lavere mjglkeproduksjon, gjorde dette
at butikkhyllene ble tomme for smgr
nar familiene skulle gjgre sine innkjgp
til julebaksten. Det matte importeres
smgr for a dekke behovet.

Peridag kan en si at lavkarbodietten
er et motefenomen, og at prinsippene
den er basert pa forelgpig ikke er ak-
septertiden generelle kostholdsveiled-
ninga. Skjer det, kan smgret komme til
heder og @re igjen i kostholdet.

Ord om smgr

Smgrkinner (kinnbgtter)
Smgrtrau

Smgrspader

Smgrdall, smgrlaup, smgrambar,
smgrbutt

Smgrgskje

Smgrform

Smgrstempel

Ordtak

Smgre seg med talmodighet
Smgre tjukt pa

Smgring (korrupsjon)
Smgr pa flesk
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