Underretning
om

Thyboeostens Tilberedelse,

samt
Aarsagen til dens s@rdeles Smag,
Med tilfoiet Beteenkning,
Hvorvidt samme Smag kan meddeles andre

Oste, eller ikke
Af
Otto Lemvigh,
Nuveerende Birkedommer i Kronborg Birk.

Det, som iser har tilbragt England og Holland deres Rigdom og Anseelse, er unegtelig deres
Vindskibelighed og fortrinlige Faerdigheder i at foraedle ikke allene deres egne, men endog de fleste
andre Nationers raae Produkter. Denne Tanke kunde give mig Anledning til mange sergelige
Betragtninger over mit egter Faedreland. Men det er kun Thyboeoste ig deres Tilberedelse, hvorom
jeg 1 Folge det Kongelige Danskre Landhuusholdningsselskabs Indbydelse, har foresat mig at skrive
en Afhandling, og denne kan ikke fortiene en saa vidtleftig Indledning. Jeg naae derfor indskraenke
mig til at tale allene om Oste. Dette almindelige Neringsmiddel er blot ved Flid blevet een af de
benavnte Nationers vigtige Handelsartikler. I alle Verdens Hjerner, endog hvor man selv har de
fedeste Graesgange, kigbes dog engelske og hollandske Oste til overdrevne Priser, allene fordi man
ikke kiender, og heller ikke skietter om at leere, hvorledes man selv af sin fede Melk kunde tillave
en ligesaa velsmagende Spise. Men, mon jeg ikke gior hele Verden Uret? Den engelske og
hollandske Melk kan maaskee have en saa s@rdeles Beskaffenhed, at den allene, og ingen anden,
kan forvandles til saa feed og velsmagende Ost, som den hollandske og engelske overalt holdes for
at vaere. Man har og i lang Tid beskyldt Naturen for en lille Caprice i Henseende til den saa kaldte
Thyboeoat, hvilken, som bekiendt, har en serdeles Ramhed og Fedme fremfor al anden dansk Ost.
Jeg vil streebe at retferdiggiore Naturen, forst ved at give en fuldsteendig Beskrivelse over Maaden,
hvorpaa den saa kaldte Thyboeost tillaves, og dernest ved at fremsatte mine Tanker om Aarsagen
til denne Ostes seregne Smag.

I. Maaden, hvorpaa Thyboeost tillaves.
a) Leben.

Til at lave god Ost udfordres nedvendig en god Lebe. Denne prapareres meget forskiellig. Nogle
krydre den sammenlgbne Melk, som findes i Kalvenes Mave, med dansk Brendeviin, Adike,
Safran, stadte Nelliker og Kommen. Andre bruge en halv Pegel fransk Brandeviin, et Par
Spiseskeer fulde gammel reven Ost, Allun saa meget som en Hasselned stor, en halv Pegel
Viinzdike, et Par Skeer fulde suur Flede, en Skeefuld godt Smer og lidt smaat Salt. Atter andre
bruge ferre, eller flere, eller andre Species, ligesom de faae Indfald til, og derefter oph@nge Loben
til Torring. Men de Prastekoner, som ere bekiendte for at lave den bedste Thyboeost, have forsikret
mig, at alle disse Kryderier ere mere til Skade end Gavn. De have derfor forkastet slige Kunster, og
lave deres Lobe paa denne simple Maade: Naar en Kalv slagtes, lade de Kalveraden eller Kroset,
hvori den sammenlebne Melk findes, rense og vaske ganske reent; denne udvaskede Rad nedsaltes
da strax i fiint knuset Salt') udi en dertil passende Krukke, eller og den, uden noget Kryderie,
nedsyltes 1 en Pot klar og skarp Lage, hvor den bliver liggende laengere eller kortere Tid, indtil den
skal bruges®). Vil man nedlagge flere Lober eller Rader i denne Lage, da bliver den desto
kraftigere, og man behgver da en mindre Qvantitet til at lobe Osten med, som 1 det Folgende skal
vises.

! Man bruger spansk Salt, fordi det er Skarpest, og da dette altid bestaaer af store Stene, saa maae det knuses.
? Naar noget af denne Lage bruges, kan der spades frisk Lage i Krukken, og naar al Kraften formodes at vare udtrakt af de nedlagte Leber, kan de
optages, og andre nedlegges.



b) Ostens Forfaerdigelse.

Karrene, som bruges ved Thyboostens Tilberedelse, ere de samme, som nedvendig udfordres tilo
ethvert andet Slags Ost, Nemlig:

1) en Kjedel, hvori Melken varmes;

2) en Balle, hvori Melken lgbes;

3) en mindre Ditto til Vallen;

4) en Sie af passelig Sterrelswe, hvorigjennem Melken kan sies 1 Karret;

5) tvende Klader, et uildent og et Linnet, hvormed Ballen tildekkes;

6) et rundt Kar eller Skaal, hvori Osten af nogle ®ltes og krydres, saasnart den er optaget af

Vallen; og

7) et stort Ostekar med huller i Bunden.

I Juni Maaned, henimod St. Hans Dags Tid, lade Prasterne deres Sognefolk tilsige at mede 1
Preestegaarden eller andensteds til et bestemt Klokkeslaet med den seedvanlige Offermelk, som altid
er den, der malkes om Middagen, fordi denne holdes for at vere fedest.

Efterhaanden som Konerne komme med deres nymalkede Melk, bliver den afsiet i Kiedlen No.
13) og naar der ikke kan ventes mere, bliver denne samlede Melk, som kan vere 1 4 2 Teonder 4),
efter Sognets Sterrelse, varmet ved en sagte I1d, indtil den blive meer end melkelyet’), det er at sige,
lidt varmere end den er, naar den malkes af Koen. Derefter gses den, saasnart mueligt, i Ballan No.
2. Naar dette er Skeet, tages den forbemeldte Lage, hvori Leben har ligget nedsyltet, 1 eller 2 Pegle
i Forhold til Melkens Mangde og Lagens Krefter, som i Forveien kan preves ved at adskille 1 eller
2 Potter Melk, hvoraf man kan slutte sig til, hvor meget der behaves til Osten. Saasnart den efter
behorige Maengde Lage er kommet i Melken, omreres denne med en Slov eller hvad andet, man
dertil vil bruge; derefter tildekkes den strrax med et linnet og uldent Klade; det linnede vender ned
til Melken for Reenligheds Skyld, og det uldne hylles over for at holde Varmen hos Melken. Efter
omtrent en Fierdedeel Times Forlgb aabner man Kladet ved en Side, for at erfare, om den er
sammenlebet, og har da Lagen havt sin beherige Kraft i Forhold til Melkens M@ngde, vil man efter
bemeldte Tids Forleb finde Melken at vare losnet fra Siden af Ballen og at staae ganske fast
ligesom tyk Melk. Nu tages Klederne af, og efterat en Skaalfuld er optaget, hvormed Osten, naar
den er feerdig, glattes, omreres den sammenleobne Melk ganske sagte med Haanden, hvorved Vallen
skiller sig fra Osten og bliver staaende oven paa. Saa hastig, som mueligt, afeses nu denne Valle i
Ballen No. 3. Jo hurtigere dette kan skee, desto snarere samles Osten, som derefter strax optages,
afknuses imellem Heenderne, og henlagges i Skaalen No. 6, hvori den ltes ¢) omtrent som en
Deig; under denne Zlten bestroes den med fiint Salt, og krydres med Safran og stedte Nelliker.
Naar dette er skeet, som dog ikke maae vedvare leengere, end til Vallen begynder at hvidne og see
ud som Melk, da legges den Lag efter Lag 1 Ostekarret No. 7, som er forsynet med et stort linnet
Klade, og ved hvert Lag knuges den sagte med Handerne og overstroes med fiint Salt. Saaledes
fortfares, indtil at Osten er kommet 1 Formen og har faaet sin Dannelse. For at give Osten en staerk
Skorpe og et godt Udseende, oversmeres den nu med den sammenlegbne Melk, som bliver taget af
Karret, forend den omreres. Med denne Melk gnides og glattes den nogen kort Tid, derefter tilhylles
den med Klzdet, og skoldes paa den gverste Side med kogende Vand 7) Naar dette er skeet, vendes
den, besmores og gnides paa den anden Side, og efterat den underste Side er vendt opad 1 Karret,
skoldes denne ligeledes med kogende Vand. Naar Osten saaledes er ferdig, overstraes den paa alle
Sider med fiint Salt, derefter omsvebes den med Kladet, hvori den er lagt udi Ostformen; et efter
Formen afpasset rundt Breet l&egges nu oven paa, hvilket forsynes med Veagt af Stene eller noget

3 Vist nok var det bedre, om Melken blev lobet med sin naturlige Varme, uden at blive opvarmet ved Ild, men dette skeer aldrig i Thye, og kan ikke
skee, formedelst Maaden, paa hvilken Melken indsamles.

4 Har man ikke saa stor en Kiedel, at al Melken deri kan varmes, da afsier man det Halve i Karret, hvori den lebes, og varmer det andet Halve desto
mere, saa at denne, naar den gses i Karret, kan forskaffe al Melken den behgvende Varme.

> Den maae vare lidt meer end melkelyet, fordi den taber noget af sin Varme ved at gses i Karret, hvori den skal lebes.

6 Nogle bruge ikke at @lte eller krydre Osten, men leegge den strax i Formen, og afknuge den der efterhaanden, som den tages af den forste Balle No.
2.

7 I stedet for at skolde den med Vand, bruge nogle at varme Vallen, hvor Osten neddyppes, indhyllet i Klaedet.



andet Tungt, som kan presse Vallen ud, om noget endnu skulde vare tilbage. I enn 8 4 10 Dage
vendes den hver Dag, og saa ofte det skeer, bestrees og gnides den med fiint Salt.

Skulde det befindes, at Osten, nogle Dage efter at den er giort, opsvolmer i saa hei en Grad, at
den kan befrygtes at ville revne, da maae man prikke den lidt med en tyk Stoppenaal, hvorved
Luften, som ophever Skorpen, udfarer og Osten svinder. Men ifald det Uheld skulde indtreffe, at
den revner, da maae Sprakken igjen stoppes ved at smelte anden Ost deri ved Hielp af et gloende
Jern.

II. Den formeentlige Aarsag til Thyboe-
ostens s@regne ramme Smag

Foranforte fuldsteendige Beskrivelse over Thyboeostens Tilberedelse, som ikke meget fraviger
den overalt i Danmark brugelige Maade, og i adskillige Henseender ikke synes at have naaet den
storste Grad af Fuldkommenhed, viser tydelig, at Omgangsmaaden ved Ostens Tilberedelse ikke
kan virke dens seregne Smag. Hertil maae altsaa opgives andre Aarsager.

Nogle have troet, at det Kryderie af Safran og Nelliker, som almindelig bruges i Thyboost,
skulde give den sin Ramhed; men Erfarenhed har lert, at dette er falsk; thi mange Praestekoner i
Thye komme intet andet end Salt 1 deres Ost, og dog er den lige ram. Desuden bruger man baade 1
Sizlland og andre Steder Safran og Nelliker i sine Oste, uden at de derved faae Thyboostens Smag.

Andre have meent at finde Hemmeligheden blot o Ostens Sterrelse. Disse have endda havt nogen
Grund for deres Mening; thi det er vist, at der 1 Thyeland af Benderkonerne blive giort nogle
Tusinde Oste, NB. Af skummet Melk, som ganske og aldeles mangle den Ramhed, som findes hos
de bekiendte Prasteoste; desuden er det ikke urimeligt, at den store Masse af Melk, som findes i en
Ost paa 1, 2, ja 3 Lispund, kan gaae i steerkere Gieering end en mindre Qvantitet, og derved faae sin
besynderlige Ramhed. Men det er ligesaa vist, at en lille Ost paa 7 4 8 Pund, lavet af uskummet
Melk og med samme Flid, som de forhen beskrevne store Praesteoste, faaer Thyboeostens Ramhed 1
ligesaa hei Grad, som de allerstorste; folgelig maae denne Formeningh bortfalde.

En overdreven Oeconomie har undertiden forledet en og anden Praestekone til at skumme Fladen
af sin Offerost, forend hun lavede Ost deraf. De fik da rigtig nok Smer af Fladen; men ihvor megen
Flid de anvendte, og hvor store de end giorde deres Oste, saa blev det dog noget usselt, tort og seit
Kram, som ikke havde nogen Ramhed hos sig. Af dette skulde man troe, at Floden alene kunde
foraarsage Thyboeostens Ramhed; men naar man med Vished veed, at saa mangen en brav
Huusmoder overalt i hele Danmark gior Ost af nymalket og uskummet Melk, uden at deres Ost
derfor bliver til Thyeboost, saa vil denne Mening heller ikke finde Bifald.

Tiden paa hvilken Thyelands Prasteoste laves, kan ligesaa lidet giore Sagen klar; thi andensteds
gigres ogsaa Ost 1 Juni Maaned, uden at dette har nogen besynderlig Virkning.

Graesarterne ere ikke kiendelig andre, end de, der gives overalt i Danmark.

Men en sielden Beskaffenhed har jeg fundet i Thyeland, som har tildraget sig min
Opmerksomhed, og bragt mig paa den Tanke, at Thyeboeostens seregne Ramhed derfra ber
udledes, denne nemlig: at dette Land indeholder en saa ubeskrivelig Mangde af Kalkmergel, at det
nast gverste Jordlag paa mange Steder 1 hele Miles Streekning bestaaer af denne ublandede Materie,
og nasten overalt findes 1 saa stor Overfladighed, at den er bleven et almindeligt Middel til at
bestree Jorden med, for derved at giore den frugtbringende. Naegtelig maae denne skarpe og fede
Materie have en stor Indflydelse paa Graesvaxterne, og disse igien paa Melken; og jeg bestyrkes saa
meget mere i min Formodning, at Thyboeosten derfra har sin Ramhed og Fedme, som denne
Beskaffenhed ligeledes findes ved de Oste, som med lige Flid blive tilberedte paa Nabogen Mors,
hvor der ligeledes findes en stor Mengde Kalkmergel, som anvendes til Jordens Frugtbarhed. Imod
denne min Mening kunde indvendes: at, dersom Osten hentede sin seregne Beskaffenhed fra
Kalkmergelen, da maatte i det ringeste Ramheden under ethvert Slags Tilberedelse findes i alle
Oste, som blive giorte af Thyelands Melk, hvad enten Floden afskummes eller ikke; hvilket dog
erfarenhed nagter. Hertil svarer jeg: Kalkmergelen yttrer ikkun sin Virkning 1 Fleden, hvilket jeg
endog troer at kunne bevise deraf, at den Melk alene, som beholder sin Flade, og ikke den



afskummede, giver en ram Ost. Desuden er det en Folge af Tingenes Natur, at Fladen giver Osten
sin Fedme. Enhver, endog den simpleste Ost forbedres ved &Alde, og det ene og alene fordi den ved
Tidens Laengde gaaer i Giering og et Slags Forraadnelse. Jo federe nu Osten er, desto lettere og
heftigere modtages denne naturlige Forandring, som hos Thyboeost medferer dens s@regne
Rambhed, der upaatvivlelig har sin ferste Oprindelse fra Kalkmergelen.

For at kunne frembringe Ost af samme Beskaffenhed, som de bekiendte Thyboe-Praesteoste,
maae man altsaa boe i et Land, hvor der gives overflodig Kalkmergel; man maae giore dem inden
St. Hans Dag af uskummet nymalket Melk, og under Arbeidet bruge den Flid, som ikke kan
efterlades i ethvert Land, hvor man ensker sig gode Oste.

Dersom dette er Sandheder, hvilke jeg formener at vare beviste, da fortiener Thye og Morsee,
som de eneste Steder, hvor den saa kaldte Thyboeost tilvirkes, en s@rdeles Opmarksomhed, og det
saa meget mere, som dette vigtige Produkt hidtil ganske er blevet forsemt eller af Indbyggerne
ringeagtet.

Praestekonerne ere nasten de eneste, som af deres Offermelk tillave den agte Thyboeost, hvorfor
den og har Navn af Thyboe-Prasteost. Overskudet fra deres egen Huusfornedenhed er saa
ubetydeligt, at det ikke kan fortiene at n@vnes som en Handelsartikel, men opkigbes meest af
Landets egne Indbyggere til 14 4 16 Skilling Pundet, for at bringes som Foraringer til deres
kigbenhavnske Venner.

Dersom Benderne endog havde Spekulation, Tid og Kundskab nok, da kunde de dog ikke med
noget Held tilvirke Thyboeosten; thi den Melk, som enkelte Mands faa Kger frembringe, kan de
ikke undvere fra Huusholdningen, iser i Hoehostens Tid, da Thyboeosten egentlig skal tillaves; og
om de endog kunde undvere den, saa vilde den dog ikke blive tilstraeekkelig til nogen ret afsettelig
Handelsost, med mindre flere Bonder kunde forenes om at leegge deres Melk sammen, og hver sin
Dag i den rette Tid at giere een eller flere Oste til Salg. Men saa megen Enighed mellem Folk, der
altid befrygte Fornarmelse, kan vel neppe formodes.

Hovedgaardene er de eneste, hvor Thyboeosten med Nytte og Fordeel kunde frembringes til en
ret Handelsartikel. Men Thye og Mors Lands lange Fraliggenhed fra Rigets Hovedstad og
Markederne har fra Arilds Tid rodfaestet den Mening hos Proprietairer og Forpagtere, at de hoste
langt sterre Fordele af Studehandel end Hollenderie. Derfor har man sjelden paa Hovedgaarderne
flere Koer end nedvendig behaves til Huusholdningen.

Ved forste Qiekast syntes denne Oekonomie meget urigtig; men saa mange erfarne og fornuftige
Mends Overeesstemmelse 1 een Mening kom mig snart til at vakle, og jeg tilstaaer, jeg vakler
endnu i at bedemme, hvilken Oekonomie af disse to der er den retteste. Beteenker man: 1) at
Fedekalve ikke kan afsettes; 2) at Smeorrets Priser, formedelst den lange Transport, maae blive
meget ringe, og n@sten altid bestemmes af de aalborgske Kigbmaend; 3) at Giedningen, som falder
fra Foedeqveaget, er meget magrere, og altsaa meget mindre kornbringende end Staldstudenes
Giedning; da vil det blive vanskeligt at afgiore, om et Hollenderie, 1) ved at holde Tyren fra
Keerne i rette Tid, saaledes at disse altid kunde kalve om Foraaret, 2) ved deels at opfode disse
Kalve, deels ved at selge dem spade til Banderne, og 3) ved at giere Thyboeoste og lave avret
Smer, kunde tilbringe sin Eier storre Fordele end Studene, som, saa at sige, paa deres Been bare
baade Kalve, Smer og Ost ud af Landet, og under eet giver en vis og samlet Skilling.

Men saa meget er dog vist, at Thyboeosten, som et sieldent Produkt, ber opelskes. Og da en
eneste Forpagter i hele Thyeland for et Aar siden har anlagt Holleenderie i stedet for Stude paa
Stamhuuset Todbel, saa vil dette 1 Tiden vise, om flere finder sin Regning ved at folge hans
Eksempel.



