En arbejdsdag i Mejeriet

En arbejdsdag i Mejeriet.

Ejsing Mejeri beliggende pa Gl. Landevej 5. Her er det nuverende Mejeri opfoert ca. 1910-14. Det
forste andelsmejeri blev opfert allerede i 1892 og ses beliggende bag det nuvarende Mejeri.
Mejeriet er senere omdannet til at huse den lokale smedje.

Min erindrings skrivelse tager sin begyndelse ca. forste november 1947 altsa for ca. 61 ar siden.

Jeg var blevet konfirmeret 1 april médned samme &r, og derpa var det et halvt &r pa en lille landbrug i
udkanten af Ejsing, dette halve &r, var nok til at overbevise mig om, at jeg ikke skulle veare
landmand, s& da der blev en elev stilling ledig pa mejeriet 1 Ejsing sagte jeg, og fik arbejdet pr.
forste november 1947.

I overskriften skriver jeg en arbejds-dag, og jeg mener arbejde, det var i en tid uden ret mange
hjelpemidler, nasten alt forgik med handen og kroppens bevagelser, og manuelt arbejde som slet
ikke kendes 1 dag, et begreb som tankvogne fandtes ikke. Den forste tid af min leretid brugte man 1
mejeriet en dampmaskine til at drive forskellige maskiner i mejeriet, denne drift blev dog snart
aflest af en stor elmotor, senere igen blev der en elmotor monteret pa hver enkelt maskine, og denne
fremskridt var en lettelse i arbejdet.

Nér arbejdet startede en sommerdag var det senest kl. fem morgen, kun bagermester Kr. Norgérd og
senere Herluf Sendergard var oppe pé den tid af dagen her 1 Ejsing by, pd landet ved landbruget var
dagen startet pd denne tid, for keerne skulle malkes og malken skulle heeldes pad melkejungen
inden malkekusken kom for at athente dagens produktion af malk. Den forste malkekusk skulle
gerne vere pa mejeriet til kl. syv morgen.

Nér jeg moadte kl. fem morgen, var forste opgave at tende op 1 kedlen hvor man pé denne tid brugte
torv fra Ejsings omegns mange torvefabrikker, og her var mejeriet en af de store aftagere, sa vidt
jeg husker, blev der arligt brugt 3-4 millioner terv. P4 mejeriets grund var der opfert et stort traeskur
til opbevaring af arets forbrug. Fra skuret og til kedelrummet blev tervene fragtet i en stor trilleber,
og det var selvfolgeligt elevens opgave at vaere ’chauffor”, og efter almindelig arbejdstids opher.
Efter optendingen i kedelrummet skulle mejeriet geres klar til at modtage malken som kom direkte

fra landmanden. Floden fra foregidende dag skulle over i kaernen for at laves til dagens produktion at

smor, nér fladen begyndte at skille ad skulle keernemalken tappes fra og pumpes op i en anden
beholder. Smerret blev saltet med 1 % salt og ®ltet feerdig med en vandprocent pa max 16, s

kunne man pabegynde pakning, 250 gr. eller 233 gr. pr pakke, en enkelt dag blev smerret pakket i
dritler (en trebeholder) 50 kg pr drittel. Efter arbejdet med smerret skulle keernerummet med
forskellige maskiner rengeres og gores klar til naeste dag.
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Ved perronen kom den forste malkekusk ind med sit laes kl. syv, gerne forspandt to jyde eller
belgier heste kusken leessede malkejungerne af ved indvejningen, her blev den enkelte leveranders

mealk vejet og der blev taget en prove til bestemmelse af fedtindholdet i malken, en gang ugentlig

blev der udtaget en prove til reduktase (en prove af malkens holdbarhed som igen havde betydning
af afregningsprisen for maelken). M@lkejungen blev herefter pafyldt returmaelk til brug i1 fodringen 1
landbruget herunder ogsa feromtalt keernemaelk blev sendt tilbage til landmanden, keernemaelken
endte som reglen 1 landmandens egen kekken. Den indvejede sadmelk blev centrifugeret
(adskillelse af flade og skummetmalk) pasteuriseret og nedkelet. Fladen blev opbevaret i et kar
hvor den blev syrnet og opbevaret til naeste dags smorfremstilling, skummetmaelken blev ogsé
syrnet og opbevaret i en stor beholder til neeste dag, hvor den blev sendt tilbage til landmanden.
Efter den sidste malkekusk havde forladt mejeriet kunne et storre rengeringsarbejde pabegyndes,
alt skulle vaere total renset, sa der ikke overlevede bakterier som kunne skade produktionen i
mejeriet. Nar rengeringen var overstaet og eleven havde kert nogle trillebere fulde torv ind i
kedelrummet, kunne man g pa kontoret, hvor der daglig var arbejde med leverander regnskabet sa
den enkelte landmand kunne f& den rette 14 dages afregning for den leverede malk

Ejsings beboere, som ikke havde noget med landbruget at gore kom nasten daglig til mejeriet, hvor
der var indrettet en lille butik, her blev der solgt forskellige mejerivarer. Malk og flede blev solgt, i

reglen 1 en af kunden medbragt 2 — 4 liters spand, flade blev ofte solgt 1 sodavandsflaske. I
butikken, der var &ben ca. to timer daglig, var det min far Senius Pedersen der betjente kunderne, en
stilling han havde gennem 25 til 30 &r.

P& den nordlige gavlende af Mejeriet, var der ophangt en stor rund beholder, her kunne
landmendene fa sine fodderkartofler kogt. Beholderen kunne rumme 10 — 12 tender kartofler
hvilket var svarende til indholdet af en stiv vogn, vognen forspandt et par heste var landbrugets

bedste transportmiddel. Det varede ca. en time for at koge et las kartofler. Ventetiden brugte land-
manden ofte til et besog i Brugsen eller hos den lokale Kebmand.

Ca. 1955 blev der etableret et nyt anleg til kogning af kartofler. Her var der vaskeanlag, og tre
beholdere som kunne rumme 20 tender hver. Kogningen var med damptryk og varede for hver
beholder ca.20-25 minutter. Nu var den stive landbrugsvogn ogsé for manges vedkommende blevet
udskiftet med gummivogne, og forspandt en gra Ferguson (uden forerhus). Kartoflerne blev brugt 1
landbruget til opfedning af grise, men ogsd byens bern viste stor interesse for de dampkogte
kartofler, alt efter sort smagte de virkelig godt. Selv syntes jeg nu at lidt salt og en lille klat smer fra
kolerummet satte ekstra kuler pd smagen af kartoflerne.

11947 var kogning af kartofler overladt til eleven pa Mejeriet, og blev aflennet med 50 are pr. les,
og de 50 gre var oveni kaempe lonnen pa 60 kr. pr. maned. Eleven havde ogsé en ekstra indkomst
ved at passe Mejeriets/ byens badeanstalt. Et badekar samt en bruser, var anbragt i et uopvarmet
rum i et hjerne af Mejeriet. 75 ore for et karbad og 50 ere for et brusebad var betalingen som strog
direkte 1 elevens lomme, men han skulle sa ogsé sta og vente pa de naste badegaester ankom, og 1
mellemtiden serge for oprydning og rengering af baderummet mm. Badegesterne var byens
befolkning hvoraf mange pa davarende tidspunkt var beskaftiget 1 egnens mange torvefabrikker,



og det var dengang ikke moderne med en hjemlig badekar/bruser, nogle steder var der ikke indlagt
rindende vand, og man métte ud til pumpen 1 gérden for at hente vand fra brenden.

Den érlige indvejede malkemaengde var pa ca. 5.mill.kg. I 1947 var der 230 leveranderer til Ejsing
mejeri. Ved nedleggelse af Ejsing mejeri pr. forste oktober 1969 var der ca. 140 leveranderer som

fremtidig skulle levere malken til Skovlund mejeri 1 Vinderup, og nu blev malken athentet i
tankbiler. Senere matte ogsa Skovlund Mejeri i Vinderup se sig nedlagt, og nu kommer alt maelk til
et stormejeri 1 Holstebro. Tilbage i Ejsing er der vel 5-6 stere landbrug hvorfra der méske leveres
mere malk end den samlede malkemangde til Ejsing Mejeri.

P4 Ejsing mejeri blev der ikke fremstillet oste men denne produktion har jeg lert pa andre mejerier
rundt i den danske land, men produktion af oste er en hel anden historie som ikke skal fortalles her.

Geddalvej 19 Ejsing den 27. juni 2008. Erling Pedersen.
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