


{ E:l‘\'; \'~ - m

,./
I

[}
<

¢

AN §
"l‘i.‘;}\' \7,

$ 1‘ Y & f
. 3*&¢§$yﬂlq ¢
Qe AN f ¢
ru:‘;.[!" o z

= 7/;/'(:2:_:7 e |

CYE Z—. i ;;II ";;: 7 k" : :

’!ﬂ@h‘:ﬁﬂ';‘h}ﬁ “zf _ e T [ g / 7 /,/ Lo
o L . >

| “\:\\\\‘(\\\““ I } / ,‘-";;“ / / /&

=
= - : :
S :—-—"——_4-— -

s M °om
it <O R Exn

z 0
i o5 3
3:5 §§.
<0

MEJERIET
0OG AD

xlﬂ
m




Forord

| Midsommervisen synges: “at hver by har sin heks og hvert sogn sine trolde”, og sadan
havde hvert sogn ogsa et mejeri gennem neesten 100 ar fra sidste del af det nittende
arhundrede.

| landsbyerne 13 disse ofte hvidkalkede arkitektonisk seerpreegede bygninger med et
dagligt leben af hvidklaedte meend, som behandlede den hvide mzelk, saledes at der blev
fremstillet smor og ost i store maengder. Denne aktivitet forandrede det rolige
landsbymiljg, som tidligere kun havde veeret preeget af kirken, skolen og de
omkringliggende garde, til et produktionssamfund med aktivt kulturliv.

Mejeridrift i Danmark er opstaet og har udviklet sig pa basis af landbrugskulturen.
Rent teknisk er de store fremskridt indenfor mejeridrift kommet med indfgrelsen af
centrifugen og fryse- og nedkglingsanlaeg.

| beskrivelsen af mejeridriften pa Langeland og Stryng szettes der fokus pa de
socialhistoriske beretninger fremfor de tekniske detaljer.

Oprindelig var mejeriaktiviteterne udelukkende kvindearbejde i de store og sma
landbohjem pa linje med al anden madlavning.

Pa herregardene og de starre garde blev kvinder uddannet til mejersker, og de sergede
for, at meelken blev lavet til flade, smar og ost. Denne arbejdsplads var ogsa ren feminin,
og kun ved det hardeste arbejde deltog maendene.

Ved feellesmejeriernes opstaen brugte mange mejerier i begyndelsen kvindernes
ekspertise. Faktisk var man usikker pa, om meaend overhovedet var i stand til at fremstille
kvalitetsprodukter pa mejerierne. Mejeribruget udviklede sig dog snart fra at veere et rent
kvindejob til at blive et naesten rent mandejob.

Gennem fallesmejeriernes andelsbaserede selskabsform blev det muligt at oprette
mejerier spredt over hele landet. Nogle feellesmejerier blev drevet som private
virksomheder, ogsa pa Langeland og Stryng.

Pa Langeland og Stryng fandtes 18 mejerier i storhedstiden. | dag er mejerierne enten
helt veek, i jeevnt forfald eller omdannet til anden aktivitet.




Mejeridrift pa Langeland og Stryng

Historisk baggrund
Allerede vikingerne bragte omkring ar 900 viden med hjem om ostefremstilling fra deres
mange togter. Den ost, de lavede, var en surmeelksost kaldet skyr.

Det danske landbrug har gennem arhundreder veeret involveret i mejeriproduktion. Det var
primeaert kvinderne, der behandlede og anvendte meelken.

Tydeligvis har man brugt maelken fra kaerne til forbedring af levestandarden for hele
landbofamiliens husstand. Meelken har veeret en vigtig naeringskilde med vigtige proteiner,
fedtstoffer, kulhydrater og vitaminer, som hardtarbejdende folk pa landet og ogsa bernene
havde brug for.

| midten af det 18. arhundrede blev de sakaldte “Holleendere” hentet til Danmark, og de
satte gang i mejeribruget pa herregardene rundt om i landet. “Hollaenderne” var oftest fra
Holsten, hvor man allerede i 1600-tallet havde udviklet arbejdsmetoder til mejeridrift med
hjeelp fra hollandske mejerifolk, deraf navnet.

Pa Christian Il.s tid blev egentlige holleendere hentet til Danmark, iseer til Amager pga.
deres kendskab til have- og mejeribrug.

Navnet “hollaenderi” blev knyttet til mejeridrift op til slutningen af 1800-tallet.
“Holleenderne” var veluddannede og sgnner af grever, praester og andre standspersoner.
Pa mejerigardene drev “holleenderne” mejeriet ved hjeelp af mejerskerne, der forestod
smor- og ostefremstillingen. Disse kvinder var hojt respekterede og blev bedre aflannet
end andre kvindelige arbejdere.

De starre garde blev inspireret af herregardenes mejeriaktiviteter og begyndte selv i det
sma at udvikle mejeribrug, sandsynligvis bistaet af de mejersker, der med tiden blev
husmadre pa gardene.

Pa gardene ndrede man arten af afgraderne, sa de mere tog sigte pa at fremme
koernes maelkeproduktion. Med tiden fik det indvirkning p& maengden og kvaliteten af
meelken.

Senere i det nittende arhundrede blev banderne undervist og vejledt af konsulenter, der
rejste rundt i landet, med henblik pa yderlig forbedring af mejeribrugene.

Hvert landbrugs mejeridrift byggede pa den enkelte landejendom som en enhed, og
produktionen var primeert centreret omkring smar, men efterhanden ogsa omkring ost.
Bonderne sa behovet for gget samarbejde og feelleskab under udavelsen af mejeridrift, og
flere forskellige former for feellesdrift blev afprovet.

Opfindelsen af centrifugen i 1878 muliggjorde behandling af store maengder meelk. Da det
danske smgr i 1879 ved Den Internationale Smegrudstilling i London fik en overordentlig fin
placering, skabtes der grobund for de danske landmaends videre foraedling af
husdyrsprodukter og tanker om samarbejdsformer.

Dette forte til oprettelsen af Danmarks farste egentlige andelsmejeri i 1882 i Hjedding ved
Olgod i Ribe amt.

Andelsbeveegelsen

Andelsbeveegelsen havde sit udspring fra slutningen af 1700-tallet gennem engleenderne
Robert Owens og William Kings teorier. | 1844 oprettede 28 fattige veevere i Rochdale i
Nordengland den forste brugsforening.



Andelsbevaegelsen opfattes generelt som en speciel dansk gkonomisk-demokratisk
tradition og tillaegges betydning for samfundsudviklingen af det moderne Danmark.

| forbindelse med udviklingsbistand til u-lande har Danmark ofte veeret radgiver og vejleder
ved oprettelse af andelsvirksomheder i disse lande.

Andelsbeveegelsens principper bygger pa, at udbyttet af virksomheden fordeles til
medlemmerne i forhold til deres omsaetning med selv samme virksomhed, samt at
andelsvirksomheden er aben for tilgang af nye medlemmer fra pageeldende
aktivitetsomrader. Desuden har hvert medlem én stemme pa generalforsamlingen uanset
maengden af aktiviteter i virksomheden. Geelden i andelsvirksomheden heefter
medlemmerne solidarisk for. Udover at veere part i virksomheden modtages, bearbejdes og
afsaettes andelshavernes produkter, og medlemmerne betjenes med varer eller
tienesteydelser.

| 1866 oprettedes i Danmark den farste brugsforening i Thisted efter det engelske
forbillede, og dette tidspunkt regnes for starten af andelsbevaegelsen i Danmark.

Fra 1882 opstod produktionsandelsvirksomhederne, som primaert var andelsmejerier,
spredt over det ganske land. Andelssvineslagterierne fulgte efter fra 1887, og i 1895
oprettedes andelsaeggevirksomhederne.

Forsyningerne i form af foderstoffer o.l. til landbruget foranledigede i 1898 oprettelse af
andelsfoderstofforretninger. Der var séledes skabt et netveerk af produktions-, afsaetnings-
og indkgbsforretninger.

Efterhanden opstod behovet for et faelles talergr, og Andelsbladet blev lanceret i 1900.
Andelsforsikringsselskaber dukkede op samt sanatorieforeninger til bekeempelse af
tuberkulose. Endelig sa andelskasser dagens lys, men forst i 1925 stiftedes Dansk Andels-
og Folkebank, der i 1932 tog navneforandring til Andelsbanken.

I 1939 fandtes i Danmark 1.339 andelsmejerier, 10 andelssmareksportforeninger,
61 andelssvineslagterier, 5 andelsfoderstofforeninger samt et antal andre
andelsvirksomheder af landsdaekkende karakter.

40-45% af befolkningen var medlem af en eller flere andelsvirksomheder, herunder
brugsforeninger. Deltagelsen var klart storst pa landet.

Udviklingen i samfundet har bevirket, at andelsbevaegelsen er gaet fra virksomhedsaktivitet
i lokalsamfundet til storre og starre centralisering.

Brugsforeningerne er blevet til COOP. Mejerierne til ARLA Foods. Slagterierne til Danish
Crown. Andelsbanken til Nordea etc.

Pa Langeland skannes forste andelsvirksomhed at veere Tranekeer Brugsforening, som
blev stiftet 21. december 1868, hvor bl.a. lensgreven tegnede 30 andele.

Foto af den farste Tranekaer
Brugsforening, Nordlangelands
Lokalhistoriske Arkiv.




Mejeridrift i Danmark

Smgr var oprindelig det vigtigste mejeriprodukt i Danmark.

Der har veeret store variationer i smarrets kvalitet. Efter Statsbankerotten i 1813 havde det
danske landbrug store gkonomiske problemer, og smarkvaliteten var sa darlig, at man i
England kaldte det for “mastesmgar”. Senere blev det bedste smor i landet en stor
eksportvare til flere europeeiske lande.

England blev efterhanden den storste aftager, og da andre landes smar forsggtes solgt
som veerende dansk, mundede det i 1901 ud i en beslutning hos producenterne om en
feelles dansk meerkning, lurmaerkning. Lurmaerket var fire sammenslyngede lurer med
pategnelsen Danish Butter. | 1906 blev endelig en lov vedtaget, der palagde danske
mejerier at lurmaerke alt smor til eksport, og herefter var lurmaerket det officielle kvalitets-
og nationalitetsmeerke for smor. Fem ar senere vedtog man, at meelk, flade og smar ved
eksport skulle veere pasteuriseret. | 1916 vedtoges yderligere en datomeerkning pa al
eksportsmar.

Kvalitetssikringen af smarret indebar bl.a. anvendelse af reduktasepraver til maling af
bakteriemaengden i meelken med det formal at forbedre mejeriernes hygiejne.
Desuden satte man fokus pa ensilageproblematikken, idet darlig ensilage kunne give
afsmag i meelken og dermed forringe smor- og osteprodukterne.

Prisen pa det gode smar var ofte sa hgj, at kun overklassen havde rad til smar pa bordet.
Ofte skelnede man mellem herregardssmar og bendersmor, hvor sidstnsevnte var af sa
ringe kvalitet, at det blev solgt til en lav pris.

Som fedtstoferstatning blev der til de mindre bemidlede produceret margarine bestaende af
vand og animalsk fedtstof. | begyndelsen blev skummetmeelk, der var tilovers fra
smgrproduktionen bl.a. brugt. Ferst fra 1900 blev det muligt at anvende planteolier i
margarine.

Forste Verdenskrig gjorde mejeridriften skonomisk usikker. Dels blev
braendselsforsyningen til mejeriernes produktionsanlaeg ustabil, dels vanskeliggjordes
afseetningen af smor og ost til udlandet ikke mindst pga. farlige transportveje.

Prisen pa smgr har vaeret teet knyttet til de askonomiske konjunkturer i verden, og
fortjenesten pa salg af smgr har gennem arene vaeret svingende og noget usikker.
Ostene er hovedsagelig blevet solgt pa det danske marked, og har derfor vaeret en mere
stabil handelsvare.

| 1950‘erne kom der stor nedgang i smareksporten, og dette satte fokus pa
hjemmemarkedet. Mejeriernes Faellesorganisation forestod en kampagne, og koen
“Karoline” blev skabt som mascot.

Fra tidligste tid har mejerierne i Danmark produceret forskellige ostetyper sasom Havarti
(tidligere Tilsiter), schweizerost (senere Samsg og Danbo) og Gouda (senere Fynbo). Fra
den forste tid med feelles mejeridrift har man lavet ost med fedtprocenter pa 20, 30 og 45.
Pa de mejerier, der fokuserede pa smarproduktionen, fremstillede man oste med lav
fedtprocent, idet floden selvklart blev brugt til smeor.

Af specielle osteprodukter kan nsevnes den fynske rygeost, blaskimmelosten Danablu og
hvidskimmelosten Castello.

Danbo er en dansk ost og den mest udbredte ostetype herhjemme. Danbo betegnes af
Fodevarestyrelsen som Danmarks “Nationalost”.

Uden tvivl er dansk ost karakteriseret ved sin bladhed og runde smag samt de forskellige
smagsintensiteter, der opnas ved varierende lagringstider.



Smitsomme kvaegsygdomme har altid veeret en trussel imod mejeridriften. De mest alvorlige
og kendte lidelser er tuberkulose, mund- og klovsyge og kalvekastningsfeber.

Udryddelse af kvaegtuberkulosen gav i mange ar store udfordringer hos landbruget, og forst
da mejerierne fik samarbejde med dyrlaegerne, kom der skred i bekaempelsen.

Fyn blev farst betragtet som tuberkulosefrit omrade fra 1943.

I 1920 blev Danmarks kveegbestand ramt af et udbrud af mund- og klovsyge. Mejerierne
ggede hygiejneforanstaltningerne, og mange besaetninger blev slaet ned. | 1924-26 og i
1931-32 var landet atter ramt af udbrud, omend i mindre grad. Det starste udbrud fandt sted i
1938, hvor serum til deempning af sygdommen tillige var en mangelvare pa Seruminstituttet.
Der findes i dag vaccine imod mund- og klovsyge.

Kalvekastningsfeber, brucellosis, var naest efter kvaegtuberkulosen en alvorlig sygdom i
besaetningerne. Bekaempelsen foregik dels ved sanering af tilfeeldene, dels ved vaccination.
En mindre odelaeggende lidelse var smitsom yverbeteendelse. Denne sygdom blev ligeledes
med veteringer assistance reduceret i staldene ved hjaelp af hygiejniske forbedringer og
penicillinbehandling.

Andelsmejerierne havde selvsagt en bestyrelse, og ved generalforsamlingerne kunne der
veere forskellige indslag fra foredragsholdere om andelsbevaegelsen, landbrugsudvikling og
andre samfundsmaessige emner med relation til mejeridrift. Ofte var der bespisning og
efterfolgende dans, ihvertfald til jubilaeerne, hvor konerne ogsa fik lov at deltage.
Mejerierne var saledes medvirkende til starre social aktivitet og oplysning af
landbefolkningen.
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Mejeridrift pa Langeland og Stryno

Herregardene pa Langeland har siden midten af det syttende arhundrede haft egne
mejerier kaldet holleenderier. Allerede i 1675 fandtes der ved skattemandtal holleendere pa
Nedergaard. | 1688 oprettedes “Meyerhof Seegaard” under Grevskabet Tranekeer ved
sammenlaegning af bandergarde. Meyerhof betyder mejerigard pa plattysk.

Inden oprettelsen af andelsmejerier fandtes der saledes mejerigarde spredt pa @en, nogle
harte under Tranekeer Gods og andre var selvsteendige garde. “Vestergaard” var indtil 1927
en sakaldt mejerigard under grevskabet.

“Keedeby Mejerigaard” var et eksempel pa en mejerigard pa en selvejende gard. Den
oprettedes i 1890’ erne og blev drevet som feellesmejeri for gardene i omradet.

Mindre mejeridrift kendtes ogsa pa garde, hvor man afsatte meelkeprodukterne direkte fra
egen stalddor eller fra karende maelkevogne. “Kohavegard” i Rudkebing var et sadant
eksempel.

Den langelandske smorkvalitet var allerede i 1806 beromt, idet en landgkonom skrev:
“Neeppe har nogen Provinds bedre Kger og starre Indtaegt af sit Mejeri end Langeland.
Smaorret herfra betales i Hovedstaden til samme Pris som det Holstenske.”

Det forste andelsmejeri pa Langeland var Lindelse Andelsmejeri, som startede i 1884 - en
maned for Tullebglle Mejeri.

De ovrige 16 mejerier pa Langeland og Stryng, etableredes i en jeevn strom fra midten af
1880’ erne til midten af 1890’ erne. De fleste mejerier blev bygget i hundredaret for
stavnsbandets ophaevelse i 1788, bade pa Langeland og i det gvrige Danmark.

Mejerierne pa Syd- og Midtlangeland var bortset fra Tryggelev-Fodslette Andelsmejeri alle
placeret teet ved Langelandsbanen. Banen, der blev bygget i 1911, blev anlagt med
hensyntagen til placeringen af de allerede eksisterende mejerier. Det var en stor fordel, at
transporten af de faerdige mejeriprodukter til grossisterne kunne forega med jernbanen og
videre til en udskibningshavn.

Mejeridriften preegede dagliglivet pa @en i mange ar. Hver morgen blev landmzendenes
meelk kart med hestevogne til mejerierne. Disse vogne var indrettet med keeder pa siderne
til stotte af meelkejungerne, som var fyldt med frisk maelk fra jerseykoer eller rod dansk
malkerace.

Leverandgrerne havde hver en kontrabog, hvor de daglige meelkeleveringer blev noteret,
herunder meelkeklasse, fedtprocent og smermeengde. Pa udgiftssiden noteredes, hvor
mange kg skummetmeelk, keernemeelk og valle samt smor, ost og flode, der blev returneret
til gardene.

Maelkeproduktionen pa Langeland og Stryng har aldrig veeret stor nok til at levere maelk til
andre dele af landet.

Osten har til gengeeld veeret en salgsvare af rang, bl.a. som resultat af forseg udfert pa
Tullebglle Mejeri i 1887. Langeland blev beromt for sin osteproduktion. Omkring
1930‘erne blev 1/6 af hele Danmarks osteproduktion lavet pa Langeland, og spiren hertil
var lagt pa de forste mejerier pa de store garde.

De fuldfede langelandske oste var kendt langt uden for landets graenser. En “Bgstrupper”,
en “Trankeerer”, en “Tullebgller”, en “Humble-Ost” eller en “Nordenbro-Ost” var
langelandske oste, leekkerbidskener, som skaffede valuta hjem til gen.



Mejeriforeningen pa Langeland oprettede i 1910 den sakaldte Kaseinfabrik i Rudkabing.
13 af de langelandske mejerier deltog i oprettelsen, og fabrikken skulle aftage oste fra
disse mejerier mhp. stabilisering af ostepriserne. Der skulle modtages gron (ung) og frisk
ost, som sa blev tarret, og det feerdige resultat kaldte man kasein. Kaseinen skulle
seelges til anvendelse i industrien.

| august 1911 leverede Tullebolle Mejeri 20.000 pund ost til fabrikken.

Julius Rasmussen var bestyrer fra 1910 til 1912 og kom herefter til Bastrup Mejeri som
bestyrer. Fabrikken blev nedlagt efter nogle fa ar.

Desveerre findes der ingen arkivalier om fabrikken.

Den geografiske placering af Kaseinfabrikken i Rudkabing kendes ej heller, men kunne
have veeret pa Spodsbjergvej bag Garveriet, hvor der senere var et storre éngros
ostelager.

Smgrsalget foregik ofte gennem direkte kontakt til grossererfirmaer i de starre byer, og
for enkelte langelandske mejeriers vedkommende gennem smgreksportforeninger, som
de var organiseret i.

Flere langelandske mejerier deltog i 1910 i oprettelsen af Kaernestationen i Kiel. Fladen
kunne toldfrit, i modsaetning til smorret, sendes til Tyskland og dér kaernes til smor og
seelges pa det tyske marked med god fortjeneste. Fladen blev transporteret med
Langelandsbanen i hvidmalede togvogne til Bagenkop og sejlet med dampskib videre til
Kiel, hvor Keernestationen var anlagt. Fladefabrikken, som den ogsa blev kaldt, lukkede i
1914 i forbindelse med Forste Verdenskrigs udbrud.

De to anleeg, Kaseinfabrikken i Rudkgbing og Keernestationen i Kiel, vidner om
gkonomisk kreativitet i den langelandske mejerikreds.

Under en landbrugskonflikt i maj 1961 kom det til leveringsstop i forbindelse med
forhandlingssammenbrud med regeringen vedrgrende priser pa mejeri- og
slagteriprodukter. P4 samme tid havde transportsektoren en laengerevarende
arbejdskonflikt. Resultatet blev en uges stop i maelkeleveringer til mejerierne.

| 1956 havde der ligeledes vaeret konflikt med kortvarigt leveringsstop.

Meelken blev pa nogle garde heeldt ud, andre forsggte sig med hjemmelavet smar vha.
enten gamle keerner eller nymodens centrifuger, der ellers var beregnet til tojvask.

Pa Nordlangeland var der total leveringsstop, medens Sydlangelands mejerier fik op til
30% af meelken leveret. Der var sdledes ikke enighed pa gen omkring handtering af
konflikten.

@en er kendt for det manglende vand i undergrunden, specielt pa Midt- og Sydlangeland.
Flere af de langelandske mejerier keempede i mange ar med at fa tilstraekkeligt vand til
driften, som var meget vandkreevende.

De senere ar blev spildevandsudledningen fra mejerierne ligeledes en tiltagende
udfordring, idet kravene til reduktion af forureningen af naturen blev gget.

Efter mejeriernes storhedstid blev den langelandske mejeriverden udsat for
centralisering, bade de private og kollektivt ejede mejerier blev ramt. Mange landbrug
blev omlagt til kveeglase virksomheder, hvilket medfarte en starre produktion pa feerre
mejerier. Fra 1930 og til 1960 blev antallet af mejerier reduceret fra 18 til 11.

Godthab Mejeri ved Rudkabing blev som det forste nedlagt i 1935, men ikke pga.
nedgang i leveret maelkemaengde. Det var simpel vandmangel, der tvang mejeriet til
standsning.

| 1990 lukkede Bastrup Mejeri, det sidste mejeri pa Langeland, efter mere end 100 ars
funktion.



| 2008 havde Langelands Museum en udstilling, der hed: “Meelk og mennesker pa
Langeland”:

“Udstillingen viste, hvordan maelken har spillet en stor rolle i mange menneskers liv pa gen.
Helt tilbage i midten af 1800-tallet var det dagligdag for kvinderne at malke og derefter
behandle mzelken i den enkelte husholdning. Senere i 1930‘erne var andelsmejerierne pa
deres hgjeste. Med 1.644 store og sma meelkeproducenter pa gen, der tilsammen havde
15.602 koer, har kaerne pa en helt anden made end i dag veeret en del af landskabet.

De 17 mejerier, der var pa Langeland pa det tidspunkt, kan vi stadig se nogle af, men ingen
af dem producerer laeengere maelk og ost” - Fra ugeavisen @boen den 28. september 2008.

Personale pa mejerierne

Uddannelsen til mejerist var populaer, og mejerierne havde gerne flere elever ansat. Foruden
mejeribestyreren var der pa mejerierne ansat uddannede mejerister i forskelligt antal.
Herudover kunne der veere ansat en laborant, kasserer eller regnskabsfarer og ekspeditrice.
Pa mejeriet var der ofte en enkelt kusk, og de ovrige meelkekuske var engagerede af
leverandgrerne.

Mejeribestyrerens kone var en vigtig person i driften af mejeriet. Hun sgrgede for den store
husholdning med bl.a. bespisningen af de ansatte med hjeelp fra unge piger. De ansatte
boede enten i bestyrerboligen eller ovenpa mejeriernes maelkehaller.

Mejerskerne, de farste smoarproducenter pa de store garde i sidste halvdel af 1800-tallet,
havde positiv szerstilling i samfundet, og de blev aflennet pa linje med forvalterne.
Allerede i 1836 stiftede Det Kongelige Danske Landhusholdningsselskab de farste
uddannelser for mejersker, der saledes var fagligt velfunderede til gerningen. Det var en
toarig leerlingeuddannelse, hvor selskabets mejerikonsulent var den overordnede vejleder,
og sakaldte rejsemejersker kom rundt og underviste kvinderne pa gardene. Flere
langelandske kvinder blev udleert som gode mejersker. Enkelte endda pa Havartigarden pa
Sjeelland.

Pa de forste feellesmejerier blev mejerskerne ofte gift med mejeribestyreren og fik dermed
bade arbejde i husholdningen og pa mejeriet. Mejerskernes job blev snart overtaget af
mejeristerne.

Mejeristuddannelsen bestod af 4 ars elevtid med treening i smar- og osteproduktion, samt 8
maneders kursus pa landbrugs- og mejeriskole. Herefter modtog man laerebrev som mejerist
fra leerlingeudvalget. Ansaggningerne med CV blev ofte trykt pa lokale trykkerier. Mejeristerne
og mejeribestyrerne havde tit haft anseettelse pa flere forskellige langelandske mejerier.
Mange var ogsa i familie med hinanden.

Mejeribestyrerens lon fastsattes ud fra indvejet maelkemeengde og prisen pa skummetmeelk
og kaernemeelk. Desuden var der fri bolig.

De nyuddannede mejerister fik let job i Danmark. Herudover drog en del til udlandet, som
f.eks. Rusland, Syd- og Nordamerika, hvor deres kunnen var efterspurgt. Mejeristerne havde
en velanskreven position i samfundet, de blev ofte betragtet som lidt finere end
landbrugskarlene, ogsa blandt de unge piger.

Kontrolassistenter blev via kontrolforeninger ansat pa de enkelte mejerier og fik til opgave at
kontrollere beseaetningerne og maelken hos leverandererne. Uddannelsen skete oftest ved
kurser pa landbrugs- og mejeriskoler. Der fandtes kontrolforeninger geografisk spredt over
hele Danmark, hvor man overordnet bestemte kontrolforanstaltningerne. Langeland horte
under “Feellesledelsen af Kvaegavls- og Kontrolforeninger i Fyns Stift”. Hensigten med
kontrollen var at holde regnskab med de enkelte koers maelke- og smoerudbytte samt deres
foderforbrug gennem hyppige besgg pa gardene. Desuden fik kontrolassistenterne til
opgave at finde frem til keer med det bedste avispotentiale.
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Med feellesmejerierne skabtes et nyt bijob, maelkekusken. Det var tit et slidsomt job for
bade mand og heste. Tidligt op og af sted i al slags vejr. Arbejdet var ikke altid lige godt
betalt, da der ofte var mange om at byde ved udbudet. Det var som regel smahusmaend,
der patog sig meaelketransporten for at supplere indtaegten fra et lille landbrug.
Meelkekuskens vej rundt i sognet var en sidegevinst ved mejeridriften og blev en vigtig
kommunikationsfaktor pa landet.

Maelkeruterne blev udbudt i licitation hvert ar, og meelkekuskene bgd ind og blev antaget
for et ar ad gangen.

| starten foregik meaelketransporten med hestevogne, senere blev de aflgst af traktorvogne
og lastbiler og endelig til sidst af tankbiler.

Mejeristforeningen for Langeland og /Arg og Stryng blev oprettet med 25 medlemmer i
1916 i forbindelse med adskillelse fra Svendborg Amts Mejeriforening. Foreningen udfarte
gennem arene et dygtigt arbejde af faglig karakter ved at vejlede mhp. at hajne kvaliteten
og at serge for ajourforing af udviklingen indenfor mejerifaget. Der var udstillinger flere
gange arligt med prisuddelinger til de bedste smar- og osteproducenter.

De fleste langelandske mejerier havde enten mejeriudsalg i landsbyen og/eller
omkringkgrende meelkevogne, der solgte maelkeprodukter direkte til forbrugeren.

Herefter beskrives de 18 mejerier pa Langeland og Stryng hovedsagelig i retning fra nord
til syd.

I 1931 blev alle mejerierne beskrevet i “Dansk Mejeristat”. Beskrivelserne herfra medtages
som sammenligningsgrundlag for alle de 18 mejerier. | 1916 blev mejerierne ligeledes
beskrevet med information om boligforholdene, ogsa dette er medtaget for de
langelandske og stryngske mejerier. Historier om personer og aktiviteter fglger de
relevante mejerier.

Mejerimuseet
Hjedding

Andelsmejeri

Entré: Gratis adgang
Abent: 1. juni - 15. september
sondag kl. 14 - 17
Juli mdned ogsi lordag kl. 14 - 17

Rundvisning af grupper aftales forud

Henvendelse uden for dbningstid:

Privat foto af pladen pa Hjedding Mejerimuseum.
11



Hords - :T-'.V ) ) '.“g;)‘
@verst: Samtlige mejeribestyrere pa Langeland og Stryng i 1921.
Farste reekke fra venstre: Ostekonsulent Hansen, Odense; Marius P. Jargensen, Stryng; Sofus

Rasmussen, Hou; Kr. Lundsgaard, Tullebglle; H. P. Hansen, Skrobelev; Matheus, Lejbglle;

H. P. Nielsen, Tranekeer.

Bagerste raekke fra venstre: Carl Nielsen, Sendenbro; Alfred Eggert, Lindelse; Jens K.
Gammelby, Simmerbglle; Frants Jensen, Nordenbro; P. A. Hansen, Lovenholm; Viggo Hultberg,
Brolykke; Axel Navne, Humble; Julius Rasmussen, Bastrup; Jens Pedersen, Tryggelev; A. Riis,
Longelse; H. Jens Lund, Godthab; C. M. Andersen, Sngde. Foto Rudkebing Byhistoriske Arkiv.

Nederst: Anbefaling af mejerist H. P. Hansen i en ansggning til jobbet pa Skrabelev Mejeri.

Mejerist H. P. Hansen har vweret hos mig som Ferstemejerist i ca. 4 Aar. Foruden
at have arbejdet i Fagets forskellige Grene, har hans Gerning sarlig veret Fyringen, Ma-
skinernes Pasning og Ostelavning.

Efter daglig Omgang med ham i den Tid er mit Kendskab til ham saa grundigt, at
jeg med Glede kan anbefale ham til enhver Plads i et Mejeri. Hansen har her i flere Til-
feelde vist Evne til at overvinde Vanskeligheder og i det hele taget lagt saa stor Dygtighed
for D:fjgen, at jeg trygt har kunnet overlade ham Mejeriets Drift, naar jeg har veret fra-
veerende. ;

Tillige er han et sjeldent, flinkt og begavet Menneske, der paa en egen rolig Maade
forstaar at lede og fore Arbejdet frem, samt sorge for gennemfort Properhed og Akuratesse
1 enhver Retning. Det er mig derfor en Glede at anbefale Hansen, som en Mand, der for-
staar at lede et Mejeris Drift efter alle Nutidens Fordringer. '

Sondenbro Mejeri pr. Humble, den 19/, 1906.

Chr. Dam,

Mejeribestyrer.
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Hou Andelsmejeri

1889 - Oprettelse af Hou Andelsmejeri. Det skete naesten samtidig med oprettelse af
Sngde-Stoense Mejeri. Overskovfoged Jensen gjorde et energisk stykke arbejde,
for at Hou skulle have eget mejeri. Han blev mejeriets farste formand. Kostpris var
14.000 kr. Der var 65 andelshavere, som producerede 1 mio pund meelk. Farste
mejeribestyrer var Sofus Rasmussen, som virkede indtil 1926.

1890 - Forste meelkekusk fik kontrakt, nemlig husmand Lars Sgrensen, Osterhuse. Han
tiente 660 kr. om aret pa dette job. Mejeriet var ansvarlig for vogn og om vinteren
slaede.

1899 - Ny mejeribygning blev opfoert, og den tidligere bygning blev bestyrerbolig. Kostpris
8.000 kr.

1916 - Den saerskilte beboelse rummede 8 veerelser, hvoraf 3 for personale.

Der var 94 leverandarer med 600 kger. Formand var gardejer Jens Hansen, Lohals
og bestyrer var Sofus Rasmussen siden 1889.

= e

Hou Andelsmejerii 1916 fra “Danske Mejerier”.

1927 - Ombygning og udvidelse for 94.000 kr. Nyt ostelager, ny kedel og maskinrum, og
ny skorsten.
Mund- og klovsygeforsikring blev tegnet af leverandgrerne.
Charlottenlund blev meelkeleverandgr til mejeriet, og mejeriet kabte til gengaeld
braende fra garden. Ny mejeribestyrer blev Peder Larsen Svendsen fungerende
indtil 1929.

1928 - Steensgaard blev leverandor til mejeriet - indtil 1933.

13



1931 - 100 leverandgrer med 700 koer, heraf 5 med flere end 20 kaer og 16 med 4 koer

eller feerre.

Kulfyring og elektrisk lys. Sabroe kalemaskine og ishus til 170 laes is.

| 1929-30 indvejedes 2.15 mio kg sgdmeelk.

Smarproduktionen var pa 60.000 kg, og der solgtes 670 kg smar hjemme og 3.000
kg i bysalg. Resten til grossist.

Osteproduktionen var 120.000 kg af 45%, 30% og 20%, og der solgtes ca.

10.000 kg ost én detail pa mejeriet og i bysalg og resten til eksport.

Lageret havde afkoling ved is og kaleanleeg.

Personale: Mejeribestyrer, 2 mejerister, 1 elev, 1 ekspeditrice og leverandgrernes
7 Kuske.

Formand: Gardejer Jens Hansen, Adamshgj, Hou pr. Lohals. Mejeribestyrer Adolf
Bidstrup siden 1930.

1933 - Mejeriet fik tilladelse til forhandling af “iskream” pa havnen i Lohals. | mange ar
trillede Ingvard Sgrensen rundt med en lille vogn og solgte kreemmerhuse med
iscreme til turister og byens folk.

1934 - Ny brond blev gravet.

1936 - Mejeriet fik naeringsbevis til mejeriudsalget.

1937 - Mejeriet vandt sag ved Svendborg Ret vedragrende vandvindingsretten af 30.000
kubikmeter vand pr. ar fra Lohals Vandvindingsanleeg, og med maximalt
vandspejlsseenkning pa 2,5 meter.

1939 - 50 ars jubileeum. 80 andelshavere og 3 mio pund sedmeelk. Udpraeget ostemejeri.
Det bemaerkelsesveerdige var, at smarprisen pa 2,45 kr. pr. kg var neesten det
samme som i 1889, da mejeriet startede, hvor prisen nemlig var 2 kr. pr. kg smar.
Mejeriet var meget aktiv omkring udryddelsen af kvaegtuberkulosen, og der var
saledes mere end 90% rene dyr i leverandgrernes besaetninger.

1946 - Mejeriet indgik kontrakt med Lohals Andelselektricitetsvaerk om levering af strom,
kraft og lys.

1949 - Ny mejeribestyrer Svend Sletten, fungerede indtil lukning af mejeriet. Han sgrgede
for, at smarret blev godkendt til Lurmaerket, dvs. kvalitetsstemplingen. En
smordrittel vejede 53 kg, og der blev produceret 2 dritler dagligt. Den daglige
osteproduktion var pa 25 oste, primeert Havarti.

1950 - Generalforsamlingen blev holdt pa Lohals Badehotel den 8. december. Samtidig
med var der generalforsamling for Mejeriernes- og Landbrugets Ulykkesforsikring.
Efter spisningen kl. 18.00 var der dans.

1954 - Mejeriet fik bronzemedalje for smearret ved landsudstillingen i Kebenhavn.
Produkterne blev solgt til grossister i Kebenhavn, Rudkebing, Odense, Alborg og
Nakskov.

Desuden var der eget detailudsalg i Lohals, og en meelkevogn kerte som
selvsteendig virksomhed rundt i byen og solgte mejeriprodukter.

1956 - Mejeriet blev lukket og solgt til privat konservesindustri med asier og agurker.
Beliggenheden var pa Tom Knudsensvej 43.

Inventaret blev solgt til Snade Mejeri.
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Q@verst: Hou Andelsmejeri - foto fra ca. 1930 fra “Dansk Mejeristat”.

Nederst: Hou Andelsmejeri - fra 1954. Luftfoto af Sylvest Jensen.
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Maelkemand Laurits Hansen ved Hou Mejeri i 1939 ved mejeriets 50 ars jubilaeum.
Foto fra Nordlangelands Lokalhistoriske Arkiv.
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Lohals havn i begyndelsen af 1930’erne:

Ostene pa keerren til hgjre pa billedet er klar til at blive lastet pa feergen til Korsor.
Ostene var fremstillet p4 Hou Andelsmejeri.

Manden yderst til venstre er Ingvar Sgrensen, som i flere ar solgte is-creme pa havnen
og i Lohals.

Foto fra Nordlangelands Lokalhistoriske Arkiv.

Stot Pens Industri.

ou Flode-Is

Hou Andelsmejeri.

Telf. Lohals 4.

Reklame fra Langelands Avis i 1934.
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@verst: Lohals Mejeri i 1938. Luftfoto af Sylvest Jensen.

Nederst: Lohals Mejeri i 1950. Luftfoto af Sylvest Jensen.




Mejeriets dagligdag

Mejeribestyrer Svend Sletten, der var bestyrer fra 1949 til 1956 pa Hou Andelsmejeri
berettede:

“Dagligdagen pa mejeriet var lagt i faste rammer. Klokken fem om morgenen varmede vi
vand og forberedte dagens produktion af de forskellige produkter. Morgenmad var klokken
halv syv, og klokken syv kom vognmaendene med mzaelken. Sa gik vi i gang med dagens
produktion af ost og smor.

Vi var foruden mig fire mejerister plus en ekstra om sommeren. De var pa kost, og nogle
boede pa veerelser i bestyrerboligen. Sa det var ikke nok, at bestyreren var dygtig, han
skulle ogsa have en dygtig kone, som kunne sgrge for husholdning og forplejning af
personalet.

Det var hardt arbejde at lave ost. Der skulle rgres i de store kar, og det foregik tit liggende
pa kanten af karret. Arbejdet blev lettere, da vi fik maskineri til hjeelp og ostekar af rustfrit
stal. Vi producerede 25 oste om dagen, primaert Havarti, men for at have lidt forskelligt til
detailsalget, lavede vi ogsa lidt Fynbo og Samsg ost. Ogsa smarproduktionen kraevede
kraefter. Smorret blev opbevaret i dritler, som hver vejede 53 kg. Godt nok kunne de rulle,
men de skulle dog laftes op pa vogne til den videre transport.

Vores produkter blev solgt til grossister i Kebenhavn, Rudkebing, Odense, Alborg og
Nakskov, men vi havde vores eget detailudsalg og en meaelkevogn, der karte rundt i byen.
Vores butik, som i mange ar blev drevet af Poula Nielsen, blev i 1950°erne flyttet om til
Ostergade, hvortil vi allerede i 1937 havde faet en indgang, da den nye vej blev bygget.
Meelkevognen var en selvstaendig virksomhed, hvor maelkemandens indtaegt var
procenter af de solgte varer. | begyndelsen var det hest og vogn, men senere blev det
med varebil.

Vi solgte vores ost og smer til de samme grossister i mange ar. En af de trofaste aftagere
af ost i Kgbenhavn var grosserer Peter Jensen. Han tjente s gode penge pa ostehandel,
at sonnen Knud W. Jensen, senere kunne etablere kunstmuseet Louisiana ved
Humlebaek i 1958.

En storaftager af smor var det engelske firma Maypole Dairy Co. Limited.

Vi brugte gennemsnitlig to smardritler om dagen. Nogle mejerister kunne selv lave dritler,
men Vi kabte for det meste vores hos badker Carl Christensen og senere hos hans sgn
Gerhard i Skiften.

Vi brugte den samme smgrkeerne i alle arene. Der blev aldrig gkonomi til en ny, selv om
den gamle traengte til en udskiftning. Vi fulgte godt med og havde lebende igennem
tiderne udvidet og kabt nyt inventar.

Gode bygninger, godt grej og dygtige folk var vigtigt, men det vigtigste var
meelkekvaliteten. Vi ansa det derfor som en af vores vigtigste opgaver at vaere med til at
skaffe godt foder til rimelige priser til landmaendene.

Mejeriet sa ogsa mulighederne i det stigende antal turister pa havnen. | marts 1933 fik vi
tilladelse af Lohals Havn til at saelge iscreme pa havnens grund, og i mange ar trillede
Ingvard Sgrensen rundt pa havnen med en lille vogn og solgte kreemmerhuse med
iscreme til bade turister og byens befolkning.”

- fra “Lohalsbogen”.
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Sngde-Stoense Andelsmejeri

1889 - Oprettelse af Snode-Stoense Andelsmejeri.

1910 - Ombygning.

1916 - Beboelsen i mejeribygningen rummede 16 veerelser. Der var 130 leverandgrer med
1000 keer. Formand var sognefoged og gardejer P. Thomsen, Sngde, og bestyrer
var Poul Andersen siden 1889.

1925 - Ombygning og udvidelse.

Snode-Stoense Mejeri fra ca. 1916. “Danske Mejerier”.

1931 - 130 leverandgrer med 1100 koer, heraf 10 med flere end 20 koer og 12 med 4 koer

eller feerre. Kulfyring og elektrisk belysning. Atlas ammoniak kgleanleeg.

I 1929-30 blev 3.4 mio kg sedmeelk indvejet.

Smgrproduktionen var 95.000 kg og 2.000 kg smear solgtes i bysalg og resten til
grossist.

Osteproduktionen var i 1929-30 pa 210.000 kg Gouda i 40%, 30% og 20%, samt
40% Tilsiter. Der solgtes 10.000 kg ost til leverandgrer og resten til grossist.
Lageret havde afkoling ved kaleanlzeg.

Personale: Mejeribestyrer, 4 mejerister, 1 elev, 1 kontrollor, 1 kassererske, 1 kusk
og leverandarernes 10 kuske.

Formand: Gardejer William Borresen, Ellesggaard, Lille Sngde. Bestyrer: Peder
Larsen Svendsen fra 1929.

1939 - 50 ars jubileeum.

1954 - Mejeribestyrer Svendsen fyldte 60 ar og blev beskrevet som arbejdsom og
energisk, og han var den mejeribestyrer, der i de sidste 50 ar havde faet den
storste anerkendelse for smar. Inden for det sidste ar havde han opnaet den
hojeste karakter for smor pa forsagslaboratoriet, der nogensinde var givet i
Danmark.

1964 - Mejeriet lukkede efter 75 ars funktion. Alle arkivalier blev kert i mosen og breendt af.
Mejeriet blev til autoveerksted og servicehal. Beliggenhed Stoensevej 2, Snade.
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@verst: Sngde-Stoense Andelsmejeri fra omkring 1930.
Nederst: Snode-Stoense Andelsmejeri fra omkring 1920. Fotos fra Rudkebing Byhistoriske Arkiv.




Qverst: Sngde-Stoense Mejeri i 1938. Luftfoto af Sylvest Jensen.

Nederst: Snode-Stoense Mejeri i 1950. Luftfoto af Sylvest Jensen.




-

Qverst: Personale pa Sngde-Stoense Andelsmejeri i 1920‘erne.

Nederst: Snode-Stoense Mejeri. Begge fotos fra Nordlangelands Lokalhistoriske Arkiv.
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Stemningsbillede

Ved mejeribestyrer Svendsens 60 ars fodselsdag blev falgende stemningsbillede tegnet i
Langelands Avis 27. april 1954:

“Den, der en formiddag ved 10-tiden passerer Sngde-Stoense Mejeri, vil se en hvidkleedt
mejerist i gang med en rive for at pynte op og holde orden pa mejeriets facade, og gar man
indenfor, vil man opdage samme orden og renlighed som udenfor.

Pa denne tid af dagen hersker der travihed i mejeriet, alle mand er i fuld sving og blandt
dem findes fodselsdagsbarnet, mejeribestyrer Svendsen, som fredag den 30. ds. fylder 60
ar.

Nogen hgj alder er disse tre snese vel ikke, men man er dog alligevel kommen sa langt
hen ad vejen, at man har lov til at se tilbage pa tiden, som svandt, og det virke, der er
udfort.

Billedligt talt, man ser tilbage, som plovkarlen, - om furen er lige, og om den ligger, som
den skal. Nar mejeribestyrer Svendsen kaster blikket tilbage og ser pa den plovfure, han
har lavet - men som han forgvrigt langt fra er feerdig med endnu - ma det blive med stor
tifredshed og ro i sindet. “

| 1969 var Gustav Petersen, St. Snade, den sidste meelkekusk med hest og vogn pa
Langeland. Privat foto.
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Mejerske pa herregardsmejeri

Carl Elmer, mejeribestyrer ved Skensved og fadt pa Nordlangeland neer herregarden
Nedergaard beskriver i sin bog “En gammel mejeribestyrers erindringer” fra 1948 om
dygtige mejersker:

“Fra Hanne Nielsen (Havarthigaarden) - Danmarks dygtigste mejerske - vil jeg ga over til
at fortaelle om mejersken, som jeg sa hende fra min barndom pa Nedergaard pa
Langeland og senere pa andelsmejerierne.

Forst i 1880‘erne begyndte forpagter Hansen, Nedergaard, at kebe meelk af benderne,
det var et stort mejeri med forholdsvis gode lokaler og fortrinlige ostekeeldre.

| disse lokaler var forpagterens hustru, “Madammen”, en myndig mejerske med en
mejerske, en undermejerske og flere elever under sig; alle de unge piger var i pesene,
nystragede kjoler, hvide forklaeder og kapper, de sa nydelige ud, foruden var der flere
mejeripiger til opvaskning og det grovere arbejde.

Mejersken, “Madammen”, betragtede jeg allerede som dreng, som et overnaturligt
vaesen, nar hun med sin klangfulde stemme uddelte sine ordrer. Den gamle
herregardsand med respekt for de overordnede sveevede ogsa over mejeriet.

Jeg husker mejersken som en myndig kvinde fare omkring med termometer for at tage
varmegraden ved floden. Meelken i de tre runde ostekar med de blankskurede jernband
matte ogsa finde sig i at forteelle den videbegzerlige dame, hvor varm den var. De eneste
mandlige var fyrbgderen samt fodermesteren, som vejede maelken ind, ellers blev al
arbejdet udfert af unge piger, med mejersken som leder.

Jeg husker, at nar de unge piger stod nede i den store keelder, omgivet af nyskurede,
fyldte treebatter, lignede de hvide svaner omsvaermet af flokke af unger.

Mange lgber efter folkegunst, det havde mejersken ikke ngdig. Folk betragtede hende
som den nye tids baerer. Hun var yndet og beundret af befolkningen...

Folkegunst havde de gamle mejersker. De vandt den ved fremstillingen af det fine smeor,
ved at husmgdrene blev sparet for meget arbejde, og banderne fik flere penge for deres
meelk.

Ja, mejerskernes omdgmme var haevet overalt.

Dengang kunde vel ingen teenke sig, at et mejeri blev sat i gang, uden at der ogsa var en
mejerske med. At en mand kunne lave smar, var vel nok lige sa uteenkeligt, som han
skulle lave mad til gardens folk.

Nej, der skulle til smorret veere en i faget uddannet pige med den for kvinden udpraegede
smags- og lugtesans, tillige med kvindens medfedte renlighedssans, og dette gjorde
hende fra skaberens hand velegnet til den ansvarsfulde post i mejeriet. De 90 % af
mejerskerne var vel nok fra landmandshjem og var i en alder fra 20 ar og opefter. De
havde som oftest leert mejeri pa Havarthigarden hos fru Hanne Nielsen eller omkring pa
herregardene her i landet.

De oprindelige mejersker var ofte holstenske mejersker som kom til Danmark for at
producere smgr pa herregardene.”
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Bastrup Andelsmejeri

1886 - Oprettelse af Bastrup Andelsmejeri. Man optog lan pa 22.000 kr. i Langelands
Sparekasse. Der var 69 leverandgrer og 594 koer.

1888 - Bygning af ostelager og bestyrerbolig.

1903 - Ombygning og udvidelse. Svineholdet pa mejeriet ophgorte, det havde veeret der
siden oprettelsen. Svinene blev fodret med valle. Derudover indkabtes korn og
halm til svinene. Gadning og ajle fra grisene blev solgt til leverandgrerne.

1916 - Beboelsen i mejeribygningen rummede 10 vaerelser, heraf 4 for personale. Der var
71 leverandorer med 800 koer. Bestyrer var Julius Rasmussen siden 1912.
Formand var proprieteer H. N. Matthaeus, Lejbglle.

Badstrup Andelsmejeri i 1916, fra “Danske Mejerier”.

1925 - Ombygning og udvidelse. Ostelager blev tilbygget.

1931 - 75 leverandagrer med 900 koer, heraf 24 med flere end 20 kager og 4 med 4 kaer
eller feerre. Kulfyring og elektrisk belysning. Sabroe kalemaskine.
| 1929-30 blev der indvejet 2.95 mio kg sedmaelk.
Smarproduktionen var 65.750 kg og der solgtes 2.500 kg smor lokalt og resten
til grossist.
Osteproduktionen i 1929-30 var 197.833 kg 45% ost. 8.000 kg ost blev solgt én
detail pa mejeriet og 8.000 kg til leverandgrer. Lageret blev afkolet ved kgleanleeg.
Personale: Mejeribestyrer, 3 mejerister, 2 elever, 1 kontrollor, 1 kassererske og
ekspeditrice og leverandgrernes 8 kuske.
Formand: Gardejer Carl Andersen, Katrinegaard, Lejbelle. Bestyrer: Julius
Rasmussen siden 1912.

1932 - 33 leverandgrer kom til fra Lejbolle Andelsmejeri efter dets privatisering.
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1939 - Lejbolle Mejeri blev nedlagt i 1939, hvorved yderligere 17 andelshavere kom til
Bostrup. Samtidig med blev de to store garde Nedergaard og Egelakke
leverandgarer til Bastrup Mejeri.

1946 - Anskaffelse af den forste lastbil.

1952 - Mejeribestyrer Julius Rasmussen fejrede 40 ars jubilzaum pa Bostrup
Andelsmejeri. Mejeriet havde i et gennemsnit over tre ar ligget nr. 1 ved Statens
Ostebedommelser. Der var ved en sadan lejlighed sagt : “Hvis alle oste var som
Bastrups, sa var lurmeerket overfladigt her i landet.”

Mejeribestyrer Poul Sgrensen blev ansat.

1955 - Nyt osteri, kedelhus, skummesal og kaernestue kom til.

1959 - Shahen af Persien besogte Bastrup Mejeri.

1961 - 75 ars jubileeum med jubileeumsmiddag pa Snade Kro.

Mejeriet var leverander til Irma og dermed til Kebehavns-omradet fra 1955 til 1985
Osten var en Maribo-ost kaldet Kongstedlund. Fra 1959 blev hele mejeriets
osteproduktion leveret til Irma.

1963 - Overgik til tankvogne til afhentning af meelk.

1969 - 45% Tranekjeer Ost lig Maribo ost med kommen, 45% Kongstedlund Ost lig
Maribo ost og 45% Bastrup Ost lig Maribo ost, blev solgt i Irma.

1973 - 9 leverandgrer fra Tasinge tegnede kontrakt med Bastrup Mejeri.

1976 - 90 ars jubileeum. Tranekeer gods blev kontraktleverander til Bastrup Mejeri.

1979 - Mejeriet eksporterede ost til Japan. Osteproduktionen i topklasse.

Humble og Bostrup mejerier dannede Det Langelandske Mejeriselskab.

1983 - Uhrenholt A/S i Middelfart var aftager af halvdelen af osteproduktionen mhp.
eksport. Mejeriet blev sammensluttet med Mejeriselskabet Danmark, MD.
Samtidig overtog mejeriet produktionen af “Humble Ost”, men ramte ikke helt den
oprindelige smag.

1984 - Tranekaer Gods sagsogte Bostrup Mejeri med krav om hgjere meelkepris. Mejeriet
blev frifundet.

1986 - 100 ars jubilzeum: Det sidstfungerende mejeri pa Langeland. 175 leverandarer
og betjening med tre tankvogne til afhentning af 24 mio liter maelk arligt.

Maelken blev hentet fra Tasinge og Sydfyn udover Langeland. Fortsat samarbejde
med Mejeriselskabet Danmark. 30 mand ansat pa mejeriet.

1988 - Ny ostehal blev opfart.

1990 - Pga. tiltagende miljgkrav havde osteproduktionen vaeret reduceret gennem leengere
tid for at mindske spildevandsmeengden. Alternativet var en udgift pa 1,5 mio kr.
ved tilslutning til det kommunale rensningsanleeg.

MD Foods besluttede at lukke Bastrup Mejeri ultimo oktober 1990 og dermed
ophgarte produktionen af “Humble Ost”.
Bostrup Mejeri lukkede som det sidste pa Langeland og blev sat til salg.
( Langelands avis 26. oktober 1990 )
2013 - PH-Service ejede det gamle mejeri og nedrivning planlagdes.
Beliggenhed Bgstrupvej 8, Bastrup
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Postkort visende Bgstrup Mejeri.
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Produktion af Humble Ost pa Bostrup
Mejeri efter 1984.

Nederst: Mejeribestyrer Poul Sgrensen
med faerdige oste.

Fotos Rudkebing Byhistoriske Arkiv.




| Bastrup holdt man mejeri-generalforsamling pa loftet

Tidligere leverandor forteeller treek fra de 75 ar (ved 75 ars jubilaeet i 1961).

75 ar er lang tid, og nar man ser det nuvaerende manstermejeri, undres man over den
udvikling, der er sket, og som det fremgar af disse traek fra mejeriets historie, som en
tidligere leverandgr har sendt os. Primitivt var det efter nutidens forhold, men forngjeligt
har man abenbart haft det. Den forste formand var gdr. Holm pa Lejbgllegard, og den
forste bestyrer var landbrugskandidat Mathaeus, som sikkert efter den tids forhold var en
meget velkvalificeret mand til pladsen. Efter nutidens begreber var mejeriet meget primitivt.
Saledes matte en dreng sidde og putte isstumper i Burmester-centrifugen, for at den ikke
skulle lgbe varm. Flgden hejsedes op til keernen ved hjeelp af et par roterende kagekasser,
og vallen fodrede grise op pa mejeriet i et parallelt med dette liggende grisehus.
Grisepasser Frederik Larsen hgrte til mejeriets faste mandskab. Meelken blev hentet hos
leverandgrerne og skummet to gange dagligt, sa der var ikke noget, der hed tidlig fyraften.

Spisning pa loftet:

Loftet i mejeriet var et fladt braeddeloft, og her oppe holdtes mejeriets generalforsamlinger
og feellesspisninger. Disse var altid meget vellykkede, saledes forteelles det, at en
andelshaver engang vandrede rundt om ostekeernen for at lede efter sin havelage! En
andelshaver, der fik smadret sit porceleenspibehoved med inskriptionen “Gud bevare
Kongen”, udbrgd: “Ja, bare han havde bevaret mit pibehoved”. Der var jo ikke biler
dengang, og derfor matte de “faldne” efterhanden keres hjem i fiedervogne foret med
halm. Det skal veere heendt, nar passagererne blev afleesset hos de i sengen ventende
koner, at der blev baret en forkert mand ind, men fejltagelser af den art blev dog altid rettet
ved ombytning.

Lejbolle startede selv:

Ved Bastrup Mejeris start var en del maelkeproducenter ikke gaet med, og da de 6 ar
senere ville optages, blev der fra mejeriets side kraevet 100 kr. pr. ko og ingen stemmeret.
De 100 kr. var der kun Preestegarden og Pglgarden, der ville ga med til, og derfor blev
Lejballe Mejeri oprettet. Senere formaend og bestyrelser for de to mejerier sggte
sammenleaegning, men det madte hver gang modstand, ikke mindst hos mejeribestyrerne,
hvis stilling selvfglgelig kom i fare.

Hurtig formand:

En senere formand var Chr. Jacobsen, Dagelokkegard. Han havde evnen til hurtigt at
slutte generalforsamlingerne. Hans tale lad i reglen: “Regnskabet har | jo set, er der
nogen, der vil lave vravl, sa skynd jer - kort pause - og det er godkendt. Der afgar to
bestyrelsesmedlemmer, de vil gerne fortseette - pause - de er genvalgt.
Generalforsamlingen heevet, middagen venter”.

Ved Jacobsens dod blev den tidligere bestyrer Mathaeus formand, og Julius Rasmussen
havde da allerede aflast mejeribestyrer Kirkegaard, om hvem det sikkert kan siges, at han
havde hele leveranderkredsen og sit personale som venner.
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@verst: Luftfoto af Bostrup Mejeri i 1938. Sylvest Jensen.

Nederst: Luftfoto af Bastrup Mejeri i 1950. Sylvest Jensen.




Ka’ du spille kort -

Da pladsen efter Kirkegaard skulle beseettes, henvendte en ansgger sig til Jacobsen og
ville vise sine papirer. Men Jacobsen sagde: “Skidt med dem, ka’ du spille kort”. Men
ansggeren gav forkert, og sa sagde Jacobsen: “Du er et fee, dig kan vi ikke bruge”.

Sa kom Rasmussen, der havde veeret bestyrer af Kaseinfabrikken i Rudkebing, for han
kunne give kort og vandt fra Jacobsen, og sa blev han antaget. | hans bestyrertid blev det
store ostehus bygget, og der blev anskaffet mange maskiner.

Af formeend, foruden de naevnte, har veeret gdr. Peter Jensen, Dagelokke. propr. G.
Andersen, Tressebglle, gdr. H.C. Hansen, Helletofte og den nuveerende gdr. Ingvar
Hansen, Bregnegard. Under den nuvaerende bestyrer Poul Sgrensen, er der kostet store
ombygninger, s mejeriet nu har stor geeld, og desveerre er maelkeproduktionen
landbrugets veerste smertensbarn.

Om tiderne og konjunkturerne vil s&endre sig, vil tiden vise - det er jo som Storm Petersen
sagde, “vanskeligt at spa - navnlig om fremtiden”.

Fhv. leverandgr
Langelands Avis 30. maj 1961.
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Maleri af E. J. Bilving fra 1944 af Bastrup Mejeri. Ophaengt pa Nordlangelands
Lokalhistoriske Arkiv i Lejbolle.
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En langelandsk mejeri-pionér

Uddrag fra Langelands Avis 1. september 1966.

Gardejer Hans Nissen Matthaeus Hansen var en betydningsfuld mand for mejeridriften i
Bastrup.

Han blev fadt pa Langeland den 9. august 1858, nsermere betegnet i Helsned i Humble
sogn, og efter at have uddannet sig praktisk, blev han i 1877 elev pa Landbohgjskolen i
Kebenhavn. Herfra blev han 3 ar senere kandidat.

Hans interesser kredsede meget om mejeribruget. Under inspiration fra professor
Segelcke og docent N. J. Fjord fik mange unge kandidater i de ar indgydt begejstring for
en gerning indenfor dette felt af landbruget.

Matthaeus var i nogle ar mejerileerer for derpa at overtage stillingen som leder af
Langelands kendte mejeri i Bastrup. Det var pionérarene i andelsbeveegelsen, dengang
der kraevedes energi og megen indsigt for at fa skub i hele udviklingen og fa benderne
med i forstaelse af en bedre maelkebehandling.

Imidlertid foretrak Matthaeus - efter at han i adskillige ar havde ledet mejeriet - at prove
sine kraefter og sin dygtighed som praktisk landmand.

Han drev forst en middelstor bondegard, Mileskov, i nogle ar, hvorefter han overtog den
veldrevne starre ejendom Lejbglle Toftegaard efter sin svigerfar.

Denne ejendom drev han med stor dygtighed, indtil han lagde op og flyttede i villa i Snode.
Han dode 18. september 1940, 82 ar gammel.

Mange ar efter hans bortgang var han fortsat husket pa egnen som en mand med stor
faglig dygtighed. Han havde veeret aktiv i sogneradet for Venstre og branddirektor i
Ostifternes Brandforsikring. Desuden var han formand for Bgstrup Mejeri i mange ar.

Foto af gdr. Hans Nissen Matthaeus,
mejeribestyrer, mejeriformand og
leverandgr til Bgstrup Mejeri.

Foto Nordlangelands Lokalhistoriske
ArKiv.
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Kontrakt for mejeribestyrer Julius Rasmussen, Bagstrup Mejeri 1912.
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Den 18. maj 1959 fik Bastrup Mejeri

besgg af Shahen af Persien og

grev Kai Ahlefeldt-Laurvig.

@verst: Gaestebogsoptegnelse med foto.

R Mellem: Ankomst og smagspraver.

S Nederst: Fremvisning af mejeriet.

sen i ven.  FOrmand Ivar Hansen, bestyrer Poul
Sarensen. Fotos fra aviserne og
Nordlangelands Lokalhistoriske Arkiv.

tekar tekniske detailler mens mejeribestyrer Soren

Lensgreven forklarer foran et af de store 0s v
” : . . gvar Hansen bag lens greven lytter til,

stre for shahen og mejeriformand In
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Lejballe Andelsmejeri

1892 - Oprettelse af andelsmejeri placeret pa Mejerivej 3, Lejbolle. Farste mejeribestyrer
var R. Petersen og farste formand var Johs. Andersen.

1915 - Mejeriet blev bortforpagtet til mejeriejer G. Thomsen.

1916 - Nybygning af Lejbolle Mejeri ved landevejen, Lejbollevej 13, Lejballe.
Den seerskilte beboelse rummede 10 veerelser og desuden 3 vaerelser i
mejeribygningen. Der var 130 leveranderer med 700 koer. Forpagter G. Thomsen,
og bestyrer siden 1915 var Robert Hansen.

4]

-~

Lejbolle Mejeri pa Mejerivej 3, fra for 1916, “Danske Mejerier”.

1931 - 116 leverandgrer med 800 koer, heraf 2 med flere end 20 koer og 74 med 4 koer
eller faerre. Kulfyring og elektrisk belysning fra eget vaerk. Sabroe kalemaskine.
| 1929-30 blev der indvejet 2.43 mio kg sedmeaelk.

Smerproduktionen var pa 67.973 kg, og der solgtes 3.875 kg smar hjiemme og
resten til grossist.

Osteproduktionen i 1929-30 var 135.270 kg 45% og 30% ost. Der solgtes 1.280 kg
ost én detail pa mejeriet og 1.960 kg til leverandarerne. Afkgling af lageret ved
koleteknik.

Personale: Mejeribestyrer, 3 mejerister, 2 elever, 1 regnskabsforer og
leverandgrernes 9 kuske.

Formand: Forvalter Niels Ditlev Nielsen siden 1929.

Mejeriforpagter Niels Godfred Thomsen siden 1915. Mejeribestyrer Carl Thomsen
(ferneevntes sgn) siden 1928.

1932 - Lejballe Andelsmejeri blev solgt til mejeriforpagter Thomsen for 55.000 kr.
Grevskabet bad ogsa, men andelshavernes flertal foretrak Thomsen.
Andelsvirksomheden tradte efterfalgende i likvidation, og 33 af de 109 andelshavere
overgik til Bastrup Mejeri.

1954 - Mejeriet lukkede. Kabtes af Unilever-koncernen.

1969 - Laboratorie-teknik virksomhed. Blev til fabrik med fremstilling af “con-evator”

- siden fabrik for genbrug.
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Qverst: Lejbolle Mejeri - foto fra ca. 1930. Rudkebing Byhistoriske Arkiv.

Nederst: Postkort med Lejbolle Mejeri fra 1925.

Parti fra Lejbelle




ARCHITEKTEN - KOBENHAVN

MEDDELELSER FRA S o L R
AKADEMISK ARCHI | 20. AARGANG NR. 23
TEKTFORENING » »

LEJBOLLE MEJERL

F_7 T,

ARCHITEKT FRITS CHRISTOFFERSEN.

EJBOLLE Mejeri var indtil for 2 Aar siden et Andelsmejeri; det blev da af
Mejeriejer G. THOMSEN overtaget i Forpagtning.

Bygherren tenkte forst paa at ombygge det gamle Mejeri; men da det ved
nejere Overvejelser viste sig ikke at vaere formaalstjenligt, besluttede han at
bygge et helt nyt. Imidlertid voldte det stor Vanskelighed at faa en Byggegrund,
idet de Lejbolle Bander ikke gerne afstaar deres Jord; men omsider lykkedes
det at erhverve en Banke umiddelbart op til Landevejen, 1?/, Td. Ld. for 13,000
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Kr. Paa denne Skraaning er Mejeriet bygget, og det gav Anledning til at grave
noget af Anlegget ind i Banken og anlegge Have ovenpaa. Formuren for de
indgravede Rum er afsluttet med tegldekkede Tinder. Husene er opferte af lyse
flammede, haandstregne Sten og hvidkalkede. Tagdakningen er rede Tegl. For at
goreZ Transportafstande og Rerledning saa korte som muligt, er Bygningerne
trengl saa haardt sammen, som det lod sig gore, uden at det derved kom fil
at gaa ud over de hygiejniske Fordringer med Hensyn til Lys og Luft. Skum-
mesalen med Perron, hvor M@lken vejes ind og ud, og hvor Centrifuger og
andre Mejeriapparater til Malkens Behandling anbringes, er det egentlige Ar-
bejdsrum. I de gamle Mejerier stod dette under Skumningen i en fuldstendig
Damptaage, saa man undertiden knap kunde se en Alen frem for sig; at dette
var uheldigt, siger sig selv; det er der bedet paa ved at overhvaelve Rummet,
og det har vist sig, at man med den angivne Form paa Hvealvning, aldrig har
Damp i Lokalet. Anleggets Storrelse er afhangig af om man skal lave Ost, eller
kun Smer; nerverende er anlagt med stor Osteproduktion for @je og maa der-
for veere meget storre end et Mejeri, hvor Smer er Hovedproduktionen. Fra
Skummesalen, hvor Melken faar den ferste Behandling, feres Malk og Flade
adskilte videre gennem Reor eller Render, Floden til et Bassin, der kerer paa
Skinner fra Fladerum til Kernerum, medens en Del af Malken gaar til Udvej-
ningskarret, hvorfra det udvejes til Leverandererne, og en Del til Ostekarrene
og bliver lavet til Ost. Naar Ostene er lavet og presset i Osteriet, legges de i
Saltlage i Saltningsbassinet og fares derfra til Lageret.

| Ostelageret skal man kunne beherske Temperaturen alt efter Ostens Behov
paa de forskellige Stadier; disse Rum er derfor opferte med dobbelte Mure og
Isolering, og der er indlagt baade Varme- og Kelelegemer. Afkelingen sker dels
ved sterk afkelet Saltlage, der pumpes igennem nogle i Rummene anbragte Ko-
letromler, og dels ved Luft, ved Hjelp af Bleser og Kolebatteri.

| Kelerummet opbevares Smerret, og her er tillige Plads for Isgeneratoren.
Koldtvandsbeholderen, som i de fleste Tilfelde anbringes paa Loftet, er her ned-
gravet i Toppen af Banken; man er da altid sikker paa at have koldt Vand.
Over Osteriet er indrettet et Rum til Vallebeholderne; her koges Vallen og la-
ves Valleost.

Over Maskinrum er Vearelser for Medhjelpere. Over Kulrummet er fladt Tag,
der tjener som Altan for Medhjelpere. | Mejerilokalerne er Vaeggene bekledte med
Fajancefliser i 1,60 m. Hojde. Gulvene er efter Bygherrens Onske udferte af Te-
razzo; det er forste Gang jeg har anvendt Terrazzo til Mejerigulv, men det ser
ud til at vaere holdbart og er i hvert Fald lettere at holde rent end brandte
Lerfliser.

Arbejdet er udiert af felgende Haandvarkere. Murerarbejdet: Murermestrene
CHRISTIANSEN og JORGENSEN, Mileskov og Lejbolle; Temrerarbejdet: Tomrer-
mester NIELSEN, Lejbolle; Snedkerarbejdet: Snedkermester ANDERSEN, Simmer-
belle; Hennebiquelofterne: Murermestrene N. C. NIELSENS SoNNER, Odense; Te-
razzogulvene: Murermester A. NieLsFN, Odense; Blikkenslagerarbejdet: Blikken-
slagermester REHR, Rudkebing; Smedearbejdet: Smedemestrene F. HANSEN og
E. MADSEN, Rudkebing; Lygter og Gitterport er udfert af Kleinsmedemester Pico,
Rudkebing; Malerarbejdet: Malermester VEIs, Lejbolle; Maskinanlegget: Maskin-
firmaet Buaas, Aalborg; Det elektriske Anleg: A/S Gad & LAURITZEN & Co,,
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Qverst: Lejbolle Mejeri i 1938. Luftfoto af Sylvest Jensen.

Nederst: Lejbolle Mejeri i 1950. Luftfoto af Sylvest Jensen.




Tranekjeer Herregaardsmejeri

1898 - Oprettelse som mejeri for storleverandorer. Kaldet Mejeriet “Tranekaer”.

1905 - Dette ar producerede mejeriet 199.397 pund ost, Tranekeer Ost, der var en
opstukken ost svarende til en Samso ost, samt ca. 65.000 pund smaor.
Fremstillingen af Samsg ost begyndte omkring ar 1900 efter, at mejeribestyrer
Aksel Jensen havde veeret pa inspirationstur til Schweiz. Han havde leert en ny
teknik, og sammen med en portion nye indtryk udvikledes Tranekeer Ost, hvis aroma
blev beskrevet som millionvis af engblomster i fed cremet meelk. Andre har
sidenhen videreudviklet Aksel Jensens handveerk til eksempelvis Riberhus ost.
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Tranekjeer Mejeri i 1916, fra “Danske Mejerier”.

1916 - Beboelsen i mejeribygningen rummede 10 veerelser. Der var 3 leverandgrer med
900 kger. Ejer Chr. J. F. Greve Ahlefeldt-Laurvig til Grevskabet Langeland.

Bestyrer var H. P. Nielsen siden 1908.

1917 - Mejeriet manglede ostelager. | 1917 abnede Brolykke Mejeri. Greven gnskede
mejeriets oste kort til Brolykke. Godsforvalteren gav mejeribestyrer H. P. Nielsen
denne besked, men bestyreren naegtede pure at efterkomme denne ordre. Hvis
ostene midt om sommeren skulle til Brolykke, behgvede de ikke kare dem, sa ville
de selv Igbe derned!! Nu bliver du fyret, mente godsforvalteren. Men dagen efter
kom der besked fra greven, at man nu kunne bygge et ostelager pa mejeriet.

1918 - Der var bolig for bestyreren i vestflgjen og 3 mejeristveerelser i ostflogjen af mejeriet.
Mejeristerne var pa kost pa mejeriet. De havde et feelles opholdsrum, hvor der
vinterdage blev fyret op. Dette rum blev samlingssted for mange af de unge i
Tranekeer.

1931 - 4 leverandgrer med 722 koer og alle flere end 20 kger. 80 jersey koer.

Kulfyring og elektrisk belysning. Alfa kalemaskine. Ishus til 400 lees is.

| 1929-30 blev der indvejet 2.14 mio kg sadmaelk.

Smorproduktionen var 52.763 kg, og der solgtes 1.500 kg smoer hjemme og resten til
grossist.
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Osteproduktionen i 1929-30 var 168.375 kg af 45% ost. Der solgtes 2.900 kg ost én
detail pa mejeriet. Ostelageret blev afkalet med is.
Personale: Mejeribestyrer, 2 mejerister, 2 elever og 1 kassererske.
Ejer: Lensgreve Kammerherre Hofjzegermester Frederik Ahlefeldt-Laurvig,
Lundsgaard pr. Kerteminde. Bestyrer: Hans Peder Nielsen siden 1908.

1938 - Leverandgrernes kvaegbestand blev testet med tuberculin-prave.

1948 - Der blev udgivet et dokument om Kastningsbekaempelsen pa Langeland, hvor positive
besaetninger blev anfort.

1950 - Mejeriet blev nedlagt. Mejeribestyrer H. P. Nielsen blev boende.
Ejendommen blev sidenhen brugt til ungdomsklub.
Leverandgrerne kom til Midtlangelands Herregardsmejeri. Leveranderer fra Botofte
og Strandby kom dog til Tullebolle Mejeri.

1969 - Bygningen blev nedrevet. Beliggenhed Slotsgade 35, Tranekaer

VB e K 330,

Qverst: Postkort visende Tranekaer med mejeriet i baggrunden}, postétemplet 1926.
Nederst: Tranekjeer Mejeri ca. 1931 fra “Dansk Mejeristat”.
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Historier om maelkekuske
Fra Langelands Avis 24. december 1937: “Ungdomserindringer af mejeriejer Carl Elmer”.

“Meelkekuskene var den gang som nu bindeleddet mellem mejeriet og andelshaverne,
maske mere den gang, da mejeridriften var ny. Det var altid interessant at hore, hvilket nyt
kuskene kunde forteelle fra mejeriet, tit blev der vel nok lagt noget til. Fra Arilds tid har det
sikkert veeret sa, at enhver sa pa sin egen fordel, derfor vankede der tit nogle aebler til
mejeristerne af kuskene, sa der kunne blive en god spand valle (men dog ikke gratis).

Der var Karl Hansen, Bammeskov, en meget dygtig husmand, hvis bedrift lensgreven fra
Tranekaer var meget interesseret |.

Bi-Skreedderen i Bammeskov, han var en stor biavler, derfra navnet.

Kristian Hansen (Fimbe), der tog sine dejlige heste pa aftenfoderet, sa lgb de lettere; men
de blev for lette til sidst.

Skomagermester Kristiansen, Lidsemose, hvis to dygtige drenge blev mejeribestyrer og
preest. Han var en flink og gemytlig mand, som vi havde megen gleede af.

To gamle kuske fra Korsebglle, som kerte Botofteturen; nar lensgreven traf dem og fik en
passiar med dem, stod de af vognen og stod ret med huen i handen. Det var paent og
hafligt, men mine demokratiske ungdomsideer syntes, det var for hgfligt.

Tuxen, en zeldre staldkarl pa Blegholm, en af drik havareret storhed, blev meget glad, da
en sgnderjyde kom som undermejerist, de talte tysk sammen.

Der var jo flere, alle var de udmaerkede meend.

Den bedste maelkekusk var murermester Sgren Nielsens kone. Hun kom selv hver dag
med sin meelk, altid i nystraget tej, hun var en dejlig kone, som vi alle satte stor pris pa.

Var vi kart tor for meelk, lod vi dampflgjten lyde, sa kom kuskene i galop fra alle kanter, sa
spandene dansede pa vognene. Det var en zere savel for kuske som heste at komme
forst.”

Privt foto fra Gl. Estrups mejeriudstilling.
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Overst: Tranekaer Mejeri 1938 - Luftfoto af Sylvest Jensen.

Nederst: Tranekaer Mejeri 1952 - Luftfoto af Sylvest Jensen.




Tullebglle Mejeri

1884 - Oprettet og sat i drift 25. juni 1885, som det andet andelsmejeri pa Langeland.
Det var kun tre ar efter de forste andelsmejerier var oprettet i Jylland.
Pa Snagegarden var der lige til arhundredskiftet et sakaldt “vandmejeri”. Ligeledes
fandtes et privat mejeri i Lokkeby, der blev nedlagt, da Tullebglle Mejeri abnede.

1885 - Forste mejeribestyrer var Hans Jessen Christensen. Han var oprindelig tervegraver,
inden han tog en 5 maneders uddannelse i mejeribrug.

Forste bestyrelse bestod af prop. D. Rasmussen, Oldenbjerggard, gdr. H.L.
Hansen, Lokkeby og mgller E. Rasmussen, Bagenbjerg Mglle.

Midler til oprettelse af mejeriet skaffedes ved lan fra lensgreve Ahlefeldt-Laurvig,
Tranekaer pa 12.000 kr. og fra sognefoged Johansen, Tranekaer pa 7.000 kr.
Ved bestyrelsesvalg gjaldt, at 5 keger var lig med en stemme. 84 andelshavere
underskrev mejeriets love i 1885. De forpligtigede sig til at levere al produceret
meelk til mejeriet, bortset fra til brug i egen husholdning. Desuden fastsattes
smarprisen.

1888 - Mejeribestyrer var mgller Chr. Hansen frem til 1892. Han var senere pa Bagenbjerg
Molle.

1892 - Der vedtoges nye love for mejeriet. Mejeribestyrer blev Knudsen indtil 1897.

1895 - Lanene fra oprettelsen blev erstattet af Sparekasse-lan.

1897 - Mejeribestyreren blev palagt at forsage at producere sadmaelksost, istedet for den
hidtidige magre ost. Desuden blev mejeriet fornyet ved reparationer og
nyanskaffelser. Mejeribestyrer Pilegaard var ansat indtil 1909. Blev beskrevet som
meget dygtig og fremsynet.

1898 - Udvidelse af mejeriet med ny oste- og smarkaelder. Smarsalget foregik via
Smgreksportforeningen i Svendborg.

1900 - Nye udvidelser og anskaffelse af telefon. Desuden byggedes ny bolig til bestyreren.

1903 - 173 andelshavere med 937 indtegnede kaer. Nye love vedtoges.

1905 - Storre udvidelse med ostelager og ishus. Det kostede 7.000 kr.

1909 - Mejeribestyrer Kr. Lundsgaard blev ansat.

1911 - Afregningssystemet blev aendret til afregning efter fladeenheder. Mejeriet blev
indmeldt i Mejeriforeningen, der havde oprettet en Kaseinfabrik i Rudkabing, og
Tullebglle Mejeri leverede 1. august dette ar 20.000 pund ost dertil.

1912 - Biler var ikke en selvfglge pa vejene, sa vognmand Chr. Hansen, Brogade i
Rudkaebing sagte i 1912 Tullebglle sognerad om tilladelse til at kare med motorvogn
pa sognets veje til mejeriet. Da tilladelsen blev givet, havde mejeriets bestyrelse
anbefalet den.

Som kuriosum blev hele bestyrelsen vejet og havde en samlet vaegt pa 766 pund
og mejeribestyreren pa 180 pund. Der var ingen kommentarer om, at de var fundet
for lette.

1913 - Ombygning og udvidelse med ny dampmaskine og opforsel af ny skorsten. Kostpris
35.000 kr.

Samtlige andelshavere fik palagt at levere en saek avner hver, til brug til isolering
af mejeriets ishus.

1916 - Den saerskilte beboelse rummede 8 veaerelser; desuden havde personalet 8
veerelser i mejeribygningen. 180 leverandgrer med 1200 kger. Formand var
C. A. Hansen, Bagenbjerg Mgalle. Bestyrer var Kr. Lundsgaard siden 1909.
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@verst: Tullebglle Andelsmejeri i 1913 - fra “Danske Mejerier” og Rudkabing Byhistoriske Arkiv.

Nederst: Det forste Tullebglle Mejeri omkring ar 1900. Rudkebing Byhistoriske Arkiv.
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1921 - Afregning efter fedtprocenten blev indfart.

1922 - Indfgrelse af reduktasepraver, hvorved 3. og 4. klasses meelk fik fradrag i prisen.
Desuden blev ostelageret og ishuset udvidet. En udgift pa 33.000 kr.

1925 - Pga. en mild vinter blev man ngdsaget til at hjemkabe for 5.000 kr. is fra Norge til
nedkaling pa mejeriet. Egenforsyningen af is havde veeret ustabil leenge.

1931 - 182 leverandgrer med 1500 kger, heraf 10 med flere end 20 kaer, 71 med 4 kaer
eller feerre. Kulfyring og elektrisk belysning. Ishus til 700 lees is.
| 1929-30 blev der indvejet 4.10 mio kg sedmeaelk.

Smarproduktionen var 108.132 kg, og der solgtes 3.200 kg smar hjemme og i
byen, resten til eksportforretning.

Osteproduktionen i 1929-30 var 245.000 kg ost, og der solgtes ca. 15.000 kg én
detail pa mejeriet og til leveranderer, og resten til grossist. Afkeling af lager ved is
og ventilation.

Personale: Mejeribestyrer, 4 mejerister, 3 elever, 1 kontroller, 1 ekspeditrice, 1

kusk og leverandgrernes 13 kuske.

Formand: Gardejer Johan Eshgj, Snagegaard, Tullebglle. Bestyrer: Peter Pedersen
Finch siden 1930. Han beskrives som en fgrsteklasses mand og leder af mejeriet.

1935 - 50 ars jubilzzum. 162 andelshavere med ialt 1.300 kger. 133 rene og tuberkelfri
besastninger. Jubileeet blev fejret med en stralende festlighed med middag pa
Orstedspavillonen.

1936 - Udskiftning af den gamle dampkedel. Bankforretningerne overfartes til den
nyoprettede Andelsbanken.

1937 - Beseaetningerne var fortsat tuberkelfrie. Ombygning af osteri og smgrkammer, og
resterne af det gamle mejeri forsvandt hermed. Nye andelshavere fra Bammeskov
og Botofte blev optaget.

1940 - Nedlaeggelse af eget elektricitetsvaerk, og mejeriet kom ind under Langelands
Elektricitetsselskab.

1943 - Efter tuberkulosen kom bekeempelsen af den smitsomme kalvekastningsfeber
(Brucellosis) i forste raekke.

1947 - Mejeriet fik lurmeerkning af smar, og ostelageret blev udvidet for 60.000 kr.

1949 - Tranekeer Mejeri nedlagdes, og leverandorer fra Botofte og Strandby blev optaget
som andelshavere.

1954 - Lejballe Mejeri blev nedlagt, og 13 andelshavere overgik til Tullebglle Mejeri.

1957 - Nye regler vedtoges mhp. at fremme sundheden i besaetningerne, bl.a. for at
modvirke yverbeteendelse.

1960 - 75 ars jubilzzum. Ca. 170 andelshavere og ca. 1.500 koer. Mejeriet havde den
fierdestarste maelkemaengde blandt gens mejerier, men den naeststarste
osteproduktion pa Langeland pa ca. 400.000 kg ost. Osteproduktionen stod i
forhold 3:1 til smarproduktionen. Der var ansat 10 mejerister og en kasserer, og der
kortes 10 meelketure. Mejeribestyrer Fink havde samtidig med 30 ars jubileeum pa
Tullebolle Mejeri. Stor jubileeumsfest i Tullebolle Forsamlingshus med 250 gaester.
Sv. Christoffersen fik et sglvkrus, da der fra hans ejendom var leveret meelk i 60 ar.

1963 - Meelken skulle fremover hentes i tankvogne.

1965 - 80 ars jubileeum for mejeriet og 35 ars jubileeum for mejeribestyrer Fink.

1967 - Mejeribestyrer Fink opsagde sin stilling pga. sygdom. Mejeriet havde underskud.
Bostrup Mejeri og Simmerbglle Mejeri tilbod at overtage Tullebglle Mejeri.

58 andelshavere gik til Bastrup Mejeri og 11 til Simmerbglle Mejeri.

1968 - Mejeriet blev nedlagt og tradte i likvidation.

1970 - Ejendommen blev til Hestbaeks Mgbelfabrik a/s, sovemgbler. Senere Alaska.
Beliggenhed Lokkebyvej 12, Tullebglle.
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Tullebglle Mejeri i 1905.
Til hgjre 1. mejerist Lundsgaard, senere mejeribestyrer i Tullebglle. Til venstre mejeribestyrer
Pilegaard med hustru og barn. | midten med cykel mejerist Dissing. De to hvidkleedte kvinder til
hgjre i billedet var mejersker. De to andre kvinder var husassistenter.

Nederst: Tullebolle Mejeri 1902. Begge fotos fra Rudkebing Byhistorisk Arkiv.




Mejerielev pa Tullebglle Mejeri

Uddrag fra bogen: “En gammel mejeribestyrers erindringer” af Carl Elmer fra 1948, om
hans skildringer som elev pa Tullebglle Mejeri.

“| 1887 gik Carl ElImer sammen med gdr. Mads Jakobsen pa Stgbergarden til Tullebolle
Mejeri mhp. anszaettelse som elev pa mejeriet.

“Tavse gik vi ind i mejeriet og traf dér mejeribestyreren, der sammen med to mejerister
med opsmagede sermer stod pa hovedet i et stort langt ostekar og eeltede ostemassen.
At det var et strengt arbejde, kunne jeg se pa mejeribestyreren, fra hans ansigt dryppede
sveden ned i osten. Jeg kunne sande, at det vel nok passede, som jeg havde hort at
mejerskens sved gor osten fed....

Da mejeribestyreren var faerdig med osten, kom han hen og hilste og sendte Mads
Jakobsen et spgrgende blik. Da mejeribestyreren sagde nej til at antage mig, blev Mads
bestemt og sagde kort: “Du skal tage ham”. Men bestyreren svarede ligesa kort: “Han er
for bitte”. Mads sagde: “Han er god nok”. Resultatet blev at Carl Elmer 1. april 1887 kom i
leere pa Tullebglle Mejeri...

Mejeribestyreren og mejersken var lige sa papasselige for 50 ar siden som nu, de vagede
med stor interesse over produkternes behandling. Om sommeren blev maelken leveret 2
gange daglig, sa ens tanker var kun optaget af arbejdet pa mejeriet. Ungdomsforngijelse
eller anden adspredelse teenkte vi ikke pa. Op kl. 4 om morgenen, feerdig kl. 1, begyndte
igen kl. 5 eftermiddag og var feerdig kl. 12 -1 om natten.

Trods denne for nutiden utrolige arbejdstid var der ingen misforngjelse; arbejdet gik altid
med sang og godt humer. Man savnede vel ikke, hvad man ej kendte. Jeg var blevet sat
ind i et fag, uden at jeg selv gnskede det, alene for at kunne eksistere i fremtiden og uden
at ane, at mejeribruget, som jeg gik ind til, har fart Danmarks navn ud over hele jorden.
Som yngste mand matte jeg en times tid om eftermiddagene treekke seltemaskinen for
mejersken, Karentine. Det var strengt arbejde, men hun var en fornuftig pige, der forstod
at opmuntre mig til at heenge i. Vi fik alle pa mejeriet en god behandling af en arbejdsom
mejeribestyrer. Nar jeg ser tilbage til den forste plads ved mejerifaget, ja, sa husker jeg det
som en dejlig tid og et raskt liv.”

Nogle ar senere vendte Carl Elmer tilbage som ung mejerist pa Tullebglle Mejeri og
beskrev falgende:

“Sa var jeg atter tilbage pa Tullebglle Mejeri, og jeg syntes, at alt var som for i tiden, da jeg
begyndte min mejerigerning der. Der stod de tre store B&W-centrifuger. Det var alligevel et
flot syn at se tre pa rad. Nar de var i arbejde, sa man nede i centrifugen, hvordan den
hvide meelk blev fgrt rundt, og de to rer med stalspidser opfangede fladen og maelken.
Den sidste blev presset op gennem blanke messingrer til kogeapparatet, der stod pa
perronen. Fladen lgb i elevator, som skiftevis med to skale leftede den op og temte den i
koleapparatets skal for at forsvinde ned i fladetenden, som stod i smerkaelderen. Naeste
morgen blev den baret op fra den dybe keelder til kaerning, det var et stort arbejde. Hele
den store gryde pa B&W-centrifugerne var stabt og talte kun et bestemt tryk ved en
hastighed af vistnok 2800 omdrejninger i minuttet. Det kunne haende, at dampmaskinens
regulator ikke vilde lystre, sa maskinen tog fart, eller en kaerne blev slaet fra, eller
maskinens fart blev reguleret ved dampventilen. Det kunne ogsa ske, at stalspidserne til
flode eller skummetmeaelksrgrene gik i stykker under skumningen. Reelt var der kun eet at
gore: at standse centrifugen og forny spidserne. Men med ungdommens sikkerhed og
vovemod gjorde vi aldrig det. Trods den fare, der var derved, tog vi roret af og satte det
igen pa under farten, men det kunne ga galt.
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Qverst: Tullebglle Andelsmejeri i 1920. Postkort.

Nederst: Tullebglle Andelsmejeri 1930. Foto Rudkabing Byhistoriske Arkiv.
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Monter pa mejerierne
Beretning af Henning Hayer, Nyborg - tidligere montor i Orbaek.

Faderen Svend Hayer begyndte i 1940 at arbejde som monter pa de langelandske
mejerier gennem et firma i Odense.

Efter opfordring fra de langelandske mejeribestyrere kobte han i 1947 sit eget firma i
Orbeek: Orbaek-Mejerimaskinforretning. Det var blot et enkeltmandsfirma.

Senere blev det til Hoyer Orbaek A/S.

Henning Hoyer kom med i firmaet som laerling i 1955 og overtog firmaet i 1974.

Mejerierne pa Langeland blev serviceret ca. een gang om maneden.

Tidlig mandag morgen tog montgrerne faergen fra Lundeborg til Lohals, og sé arbejdede
man ugen igennem pa mejerierne fra nord til syd. Man sluttede altid pa Humble Mejeri
lordag og habede pa at na den sidste faerge fra Rudkebing mod Fyn.

| ugens lgb boede og spiste montarerne pa mejerierne. De deltog i de sociale aktiviteter
omkring mejeriet, og der var altid gang i tingene. Mejeriet var en autonom enklave i
landsbyen, hvor mejeribestyreren var en lille konge.

Montgrerne startede tidligt om morgenen med reparationerne, der ikke generede
mejeriernes meelkebehandling, f.eks. kunne de fleekkede osteforme svejses.

Senere pa dagen kunne selve maskinerne skilles ad og repareres med udskiftning af
pakninger og meget andet.

En sommer blev montgrerne af mejeribestyrer Fink i Tullebglle sat til at tamme slam ud af
vandbeholderne, som fik vand pumpet op fra den naerliggende mose. Det var en noget
mudret og varm affaere. Vandet blev brugt til afkaling i kalemaskinen.

Mejeribestyrer Fink var igvrigt altid foregangsmand pa Langeland, nar der skulle kabes nyt
udstyr. Hvis det fungerede godt, hoppede de andre mejeribestyrere med pa vognen.

Firmaet Hoyer @rbaek A/S var med ved de store ombygninger pa de langelandske
mejerier, sasom Simmerbglle og Bastrup.

Firmaet Hammerum A/S i Tullebglle producerede tanke i rustfri stal. Orbaek-firmaet havde
et fint samarbejde med Hammerum, der leverede tankene og montgrerne installerede
dem. Der var ingen form for konkurrence firmaerne imellem, kun samarbejde.

‘\;

Skummesal og centrifugerum pa B@strup"i\/lejériw ca. 1955. Private fotos.
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Qverst: Tullebglle Mejeri ved 50 ars jubileeum i 1935.

Nederst: Meelkekuske beveertes i haven pa Tullebglle Mejeri af mejeribestyrer Fink og hustru
28. juni 1935. Begge fotos Rudkabing Byhistorisk Arkiv.
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@verst: Tullebolle Mejeri i 1938. Luftfoto af Sylvest Jensen.

Nederst: Tullebolle Mejeri i 1950. Luftfoto af Sylvest Jensen.




Simmerbgolle Andelsmejeri

1887 - Oprettelse af mejeri i Simmerbglle sogn, kaldet Simmerbglle Mejeri. Mejeriets
forste leder var en kvinde, mejerske Ingeborg Knudsen.

1888 - Mejeribestyrer Langvad blev ansat. Formand var Hans Jargen Jgrgensen.
Tilsyneladende var der kun 15 andelshavere.

1902 - Mejeribestyrer Langvad tilbod at kebe mejeriet, dette blev forkastet. Mejeribestyrer
H. Larsen blev efterfaglgende ansat. Formand var grd. Th. Hansen, Kulepile.

1908 - Mejeribestyrer Anders Kr. Bruntse blev ansat, fungerede indtil sin ded i 1917.

1914 - Nye love blev vedtaget pa ekstraordineer generalforsamling pa Kadsebglle
Friskole. Andelshavernes antal var gget til mere end 80.

1915 - Rudkabing Meelkeforsyning blev kabt af Simmerbolle Mejeri.

1916 - Den saerskilte beboelse rummede 9 veerelser, og beboelsen i mejeribygningen
rummede 7 veerelser. 91 leverandgrer med 552 kger. Formand var boelsmand Fr.
Chr. Rasmussen. Bestyrer var A. K. Bruntse siden 1908.

1917 - Mejeribestyrer Jens Knud Gammelby tiltradte.

1931 - 82 leverandgrer med 550 koer, heraf 3 med flere end 20 kaer og 34 med 4 kaer
eller faerre. Kulfyring og elektrisk belysning fra eget veerk. Ishus til 400 lees is.
| 1929-30 blev der indvejet 1.75 mio kg sedmaelk.

Smarproduktionen var 55.159 kg, og der solgtes 8.780 kg smgr hjemme og resten
til grossist.

Osteproduktionen var i 1929-30 pa 62.562 kg 45%, 30% og 20 % ost. Der solgtes
1.417 kg ost én detail pa mejeriet og 2.500 kg til leverandarerne. Isafkeling af
lageret.

Personale. Mejeribestyrer, 2 mejerister, 1 elev og leverandgrernes 6 kuske.
Formand: Gardejer C. Rasmussen, Rifbjerg, Simmerbglle. Bestyrer: Jens
Gammelby Jensen fra 1917.

1934 - Nye love for Simmerbglle Andelsmejeri.

1937 - 50 ars jubilzeum.

1956 - Mejeriet palagdes af Rudkabing Kommunes Meelkeudvalg at fylde floden pa
flasker. En tidligere dispensation blev hermed ophaevet. Meelkepriserne var igvrigt
faldende. Som kuriosum kan naevnes, at husmadre blev truet med faengselsstraf,
hvis de brugte maelkeflasker til saft eller andet, da flaskerne tilhgrte mejeriet.

Der var tre maelkeudsalg i Rudkgbing med hver en meelkevogn og -rute.
Derudover korte en mezelkevogn fra “Kohavegard”.

1961 - Mejeriernes Feellesorganisation og De samvirkende danske Landboforeninger
opfordrede samtlige producenter til at standse meelkeleverancerne. Man vedtog at
opretholde sakaldte ngdleverancer til livsvigtige formal. Leveringsstoppet varede
1 uge. Simmerbglle Mejeri fik leveret 20% af meaelken og forsynede sygehuset og
skolemaelken som vanligt.

1966 - Nybygning af Simmerbglle Mejeri bag det gamle mejeri. Farste rum man tradte ind
i, efter den administrative del, var indvejningsrummet, hvor der samtidig var
rensning af maelkejunger i den ene ende og pasteurisering i den anden ende.
Udelukkende nyt materiel. Oven over dette lokale pa en art altan, blev meelk og
smgr opbevaret i store beholdere. Smgrafdelingen fik ikke nye materialer,
men var moderne indrettet og med effektiv drift. | modsatte ende af mejeriet
fandtes osteafdelingen, hvorfra der blev sendt betydelige meaengder ost til eksport.
Smgrafdelingen sendte kun overskudsproduktionen til eksport.

Ny mere effektiv spandevasker blev anskaffet.
Formand: Gdr. Jens Bay, Rifbjerg. Mejeribestyrer: K. V. Knudsen.
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1967 - Simmerbolle Mejeri blev leverandor af konsummeelk til hele Langeland. De store
markedsandele havde Rudkebing og Stryng. Meelken blev leveret éngros til
forhandlerne udenfor mejeriets gamle omrade. Ny meelkelov stillede starre krav il
meelke-hygiejnen. Man overvejede skift til engangsemballage.

1968 - Tilladelse blev givet fra Rudkebing Byrad til skift fra flasker til engangsemballage for
konsummaelken. Der blev indkabt en plastikposemaskine og en maskine til
homogenisering af maelken.

1969 - Stryng Mejeri lukkede, og leverandgrerne overgik til Simmerbglle Mejeri.

1979 - Rudkabing Brugs ophgarte i lighed med de andre langelandske brugsforeninger
med at aftage meaelk fra Simmerbglle Mejeri, idet de overgik til Danmeelk. Det var en
gkonomisk bet for mejeriet, da hele 30% af mejeriets meelk gik til Brugsen. De
resterende 70% gik til kebmaend og andre forhandlere.
Simmerbolle Mejeri blev lukket ved udgangen af aret. Sidste meelk blev brugt til den
eftertragtede Danbo-ost. Mejeribestyrer var Mogens Rasmussen. Formand
var Jens Bay. Man havde inden lukningen haft forgeeves forhandlinger om et faelles
langelandsk mejeriselskab og med Fynsk Meelk.
De tre Stryng-leverandgrer blev sammen med 26 andre overflyttet til Humble Mejeri.
Resten, 27 leverandeorer, overgik til Bastrup Mejeri.

1980 - Mejeriet blev overtaget af A/S Pglsefabrikken Langeland.
Bygningerne blev til palsefabrik: Stryhn, “Langeleenderen”.
Beliggenhed Kassebagllevej 4, Simmerbglle.
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Postkort fra 1903 visende Simmerbglle Mejeri.
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@verst: Simmerbglle Mejeri ca.1916, fra “Danske Mejerier” .

Nederst: Simmerbglle Mejeri ca. 1930. Rudkabing Byhistoriske Arkiv.
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Maelkekusk

Referat af samtale med tidligere meelkekusk Christen Jorgensen, Kassebglle.

Christen Jorgensen var maelkekusk i 33 ar. Efter sin soldatertid i 1967 kom han som
ferieaflgser til at kore maelketure for Simmerbglle Mejeri. Mejeribestyreren og hans far,
der havde veeret kontrolassistent, var blevet enige om, at det var en god tjans for ham.
Han havde taget det store karekort i soldatertiden, og efter ferieperioden blev han
fastansat som maelkekusk pa Simmerbglle Mejeri.

De forste ar foregik maelketransporten med lastbil og meelkejunger. Kuskene var
fastansatte pa mejeriet og fik senere fagforeningsaftale.

Fra 1969 og 10 ar frem var Christen Jargensen tilknyttet Stryng. Dvs. at han tog den
tidlige morgenfaerge klokken 6.30 fra Rudkebing og hentede maelken hos de 28
leverandgrer pa Stryng. Han tog sa feergen tilbage til Langeland klokken 10.

Antallet af meelkejunger, der dagligt skulle hentes pa Stryng, la mellem 110 og 115.

Lidt af et sleebearbejde.

Christen Jorgensen endte med ikke blot at hente meelk pa Stryng, men ogsa en kone.
Hun blev en uvurderlig hjeelp, idet hun gennem alle arene tog sig af fodermesterjobbet pa
deres gard i Kassebglle, hvor de havde 18 malkekger.

Da Lindelse Mejeri lukkede i 1973 overtog Simmerbglle Mejeri tankbilen derfra. Kort efter
anskaffede Simmerbglle Mejeri endnu en tankbil, som Christen Jgrgensen sa karte.
Maengden af meaelk fra Stryng blev efterhanden meget mindre, og man endte med kun 4
leverandgrer. Mzelken blev derfor ikke leengere hentet pa een. Landmaendene matte selv
heelde meelken pa en tank, som sa blev sendt med feergen til Rudkebing Havn, hvor
tankbilen hentede den.

Simmerbglle Mejeri lukkede i 1979, hvorefter Christen Jorgensen kom til Humble Mejeri.
Her korte han meelk indtil lukningen 4 ar senere. Herefter kom han til Bastrup Mejeri.

Da Bastrup Mejeri lukkede i 1990 var han ansat under Mejeriet Danmark og karte derfor
den langelandske meelk til Odense eller andre mejerier pa Fyn.

Ved tankbilernes indfgrsel eendredes arbejdsgangen gennemgribende for maelkekuskene.
Ofte strakte arbejdsdagen sig fra kl. 4 morgen til kl. 6 aften og kun fri hveranden weekend.
Chaufforerne skulle desuden renggare bilerne efter dagens brug.

Nar tankbilen var fyldt forste gang, gik turen til mejeriet til afleesning og sa afsted igen til
neeste runde. En dag kunne nemt komme op pa 4 runder.

Tankbilerne var indrettet med flere tanke, sa returmeelk og lignende kom i andre tanke end
leveringsmaelken. Efter at meelketransporten gik til Fyn fik tankbilen anhaenger pa til
returtankene.

Christen Jorgensen var veeldig glad for jobbet som maelkekusk, og der var et stort
sammenhold mellem chauffarerne, nar de mgdtes pa mejerierne. Ved de forste runder pa
gardene havde de ogsa mulighed for at snakke og udveksle nyheder med bgnderne.
Jobbet med at hente meelk pa Stryne gav en hel unik kontakt til @-samfundet.

Da meelken skulle transporteres til Taulov pa det nybyggede Arla-Mejeri sluttede Christen

Jorgensen med at kare meelk, og de sidste 8 ar af arbejdslivet blev brugt som
buschauffor. | dag lever han pa sin ejendom i Kassebglle uden malkekaer.
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Qverst: Luftfoto af Simmerbglle Mejeri fra 1938 af Sylvest Jensen.
Simmerbolle Mejeri havde et karakteristisk bindingsvaerk pa hovedbygningen.

Nederst: Simmerbglle Mejeri i nyere tid - ca. 1975. Rudkabing Byhistoriske Arkiv.
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Meelkeudsalg

Uddrag fra Langelands Avis 3. august 1989.

“For ar tilbage var der tre meelkebutikker i Rudkebing.

Rudkgbing Ismejeri, Rudkabing Meaelkeforsyning og Narrebros Meelkeforsyning sergede for
udbringning af diverse mejeriprodukter til husstandene i byen. Med hesteforspand og
klokkeklang var de tre et dagligt indslag i gadelivet. Flaskerne klirrede mod trappesten, og
piskefladen blev gst op med en lille pos...

Rudkebings sidste meelkemand, Thormod Nielsen i Narregade burde have arme sa lange
som en orangutang. Gennem sine 33 ar i Rudkebings gader bragte han i de bedste ar
omkring et halv ton varer ud hver dag. Lerdag var det cirka 700 kilo. lalt Iaber det op til
5500 tons mejerivarer, og det svarer nogenlunde til 275 lastvognstog a 20 tons...

Da vi begyndte, var det en arbejdsdag fra klokken fem til klokken 19, siger Thormod
Nielsen. Meelkebilen fra Simmerbglle Mejeri kom meget tidligt, og sa var det bare ud med
varerne. Dengang havde han 400-500 kunder rundt om i byen, der skulle besgges...”

Simmerbglle Mejeri kabte i 1910 Rudkabing Maelkeforsyning, der var beliggende i
Ostergade. Butikken lukkede omkring 1970. Fra 1955 til 1965 drev Sv. Langemose Jensen
forretningen. Han var mejeristuddannet og son af mejeribestyreren i Astrup pa Fyn.
Sonnen Jargen Langemose beretter, at i de forste to ar var det hesten Musse som trak
meelkevognen rundt i byen. Hesten kom efter dagens tur pa grees pa engen ved Vejlen.
Efter to ar fik de en mindre ladbil til meelketurene. Meelken kom fra Simmerbglle Mejeri, og
det haendte, at de selv matte hente flere forsyninger ude pa mejeriet. Da broen abnede i
1962 korte de ogsa meelketure til Sig. Da maelketurene blev motoriseret, var det Svend
Langemose selv der korte, og hustruen passede salget i forretningen.

Pa Narrebro fandtes Narrebros Meelkeforsyning, der i 1965 blev aendret til minimarked.
Norregade Ismejeri blev startet i 1921, og det fungerede indtil 1989, hvor Gerda og
Thormod Nielsen lukkede forretningen efter 33 ars ejerskab.

De tre maelkeudsalg havde udover salg fra butikkerne en naermere fastlagt rute rundt i
byen med salg fra maelkevognen.

Pa Kohavegard var der eget mejeri med maelkeudsalg og egen maelkevogn, der karte
mejeriprodukter ud i Rudkabing.

| Hou, Tranekaer og Humble kendes der til maelkeudsalg udover meelkevogne.

Foto fra 1989 visende

Gerda og Thormod Nielsen

foran Ismejeriet i Norregade.

Foto fra Rudkebing Byhistorisk Arkiv.
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@verst: Maelkevogn fra 1930‘erne i Rudkabing.

Nederst: Foto af akvarel visende Ngrregade med Rudkebing Ismejeri. Malet af Jargen
Nielsen 1945 og opheengt pa Rudkebing Byhistorisk Arkiv.




Qverst: Sidste arbejdsdag pa
Simmerbglle Mejeri i 1979.
Rudkabing Byhistoriske Arkiv.

Til hgjre et foto af en maelkekarton fra det
sidste ars produktion pa Simmerbglle Mejeri.
Foto Rudkabing Byhistoriske Arkiv.
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Andelsmejeriet Godthaab

1889 - Oprettelse af Andelsmejeriet Godthab. Leverandererne kom hovedsagelig fra
Kragholm, Mollemose, Statene, Henninge, Vindeltorpe, Torpe, Herslev, Fuglsbolle,
og Kleesagarde.

1903 - Ombygning og udvidelse af mejeriet.

1914 - 25 ars jubilesum.

1916 - Den seerskilte beboelse rummede 6 veerelser. 120 leverandgrer med 650 koer.
Formand var sogneradsformand H. A. Andreasen, Statene. Bestyrer var C. R.
Thomsen.

1924 - Forhandlingsprotokol, hvori man anfgrte, at interessefaelleskabet mellem
andelshaverne og Mejeriet Godthab skulle fortseette.

Protokollen evalueredes tilsyneladende med 5 eller 10 ars interval.

1925 - Ombygning og udvidelse af mejeriet.

1927 - Siggard indtradte som andelshaver og leverander. Meelken skulle modtages pa
havnebroen.

1929 - Dybvandsboring foretoges, men gav saltvand. Desuden ansggtes om aftale med
Rudkabing Vandveerk om levering af vand. Der var mange forgaeves
vandboringsforsgg i omegnen med en samlet udgift pa 11.351 kr. Lan blev optaget.
Ombygning af osterum, kelerum og maskinrum.

1931 - 115 leverandgrer med 680 koer, heraf 6 med flere end 20 koer og 32 med 4 koer
eller faerre. Kulfyring og elektrisk belysning. Ishus til 500 lees is.
| 1929-30 indvejedes 2.10 mio kg sedmeelk. Der var bade hjemmesalg og bysalg.
Der var en smarproduktion pa 61.000 kg, og 9.000 kg blev solgt hjemme og resten
til grossist.

Osteproduktionen var 115.000 kg 45% og 30% ost, og 1.500 kg ost solgtes én
detail pa mejeriet og til leverandererne. Lageret blev afkalet med is og ventilation.
Personale: Mejeribestyrer, 2 mejerister, 2 elever, 3 kuske og leverandgrernes

8 kuske og 1 kassererske.

Formand boelsmand Jacob Hansen, Torpe pr. Skrgbelev. Mejeribestyrer Christian
Henry Jarlslund siden 1918.

1932 - Tilladelse til forhandling af “langtidspasteuriseret” maelk i Rudkebing. Maelken
solgtes i plomberede flasker, eller flasker lukkede med metalkapsel til engangsbrug,
samt datomeerkning. Kun bymeelken blev leveret pa flasker. Grevskabet var allerede
startet pa dette tidligere.

Ved smgrbedgmmelser rangerede mejeriet som nr. 54 i afsnit B (angivet i forhold til
meaelkemaengden). Pause med osteproduktion.

1934 - Aftale om prisen pa vandledning fra boring pa privat mark. Desuden ansggning om
rorledning fra Rudkebing til mejeriet, hvis der ved provefremfagringen var
tilstraekkeligt med vand.

1935 - Likvidation af mejeriet. Mejeriet lukkede pga. vandmangel. Mejeribestyrer og andre
ansatte blev opsagt. De fleste andelshavere overgik til Simmerbglle Mejeri og nogle
fa til Skrgbelev Mejeri.

1936 - Ejendommen blev overtaget af Langelands Frugt Industri.

Beliggenhed Humlevej 78, Rudkabing.
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Q@verst: Godthab Andelsmejeri - fra ca. 1900.

Nederst: Godthab Andelsmejeri ved 25 ars jubileeum i 1914. Fotos fra Rudkebing Byhistoriske Arkiv.
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@verst: Godthab Mejeri fra omkring 1930. Foto fra Rudkebing Byhistoriske Arkiv.
Nederst: Godthab Mejeri fra 1938. Luftfoto af Sylvest Jensen.
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Midtlangelands Herregaardsmejeri

1883 - Oprettelse af Skrabelev Mejeri under medvirken af stedlige handveerkere. Mejeriet
var privatejet indtil 1915 og fungerede som faellesmejeri. Det var det farste mejeri
pa Langeland. Forpagter var Aksel Jensen.

1915 - Mejeriet blev andelsmejeri: Midtlangelands Herregaardsmejeri, Andelsselskab.
Omseetningen var forste ar 0,5 mio kr. Smer blev solgt til 159 gre pr. pund. Dansk
Schweizer- og Goudaost blev solgt til 96 ere pr. pund, halvfed ost til 70 ore pr.
pund og skummetmaelksost til 30 gre pr. pund.

1916 - Beboelsen i mejeribygningen rummede 12 vaerelser, hvoraf personalet havde 4
veerelser. 26 leverandgrer med 1200 kger. Formand var proprieteer Axel Jensen,
Skovsbo. Bestyrer var H. P. Hansen siden 1915.

1931 - 27 leverandgrer med 900 koer, heraf 20 med flere end 20 kaer og 2 med 4 koer
eller faerre. Kulfyring og elektrisk belysning. 3 ishuse til ca. 700 lees is.

1929-30 indvejedes 3.16 mio kg sgdmaelk.

Smarproduktionen var i 1929-30 pa 77.339 kg, og der solgtes 1.600 kg hjemme og
resten til grossist.

Osteproduktionen var 186.521 kg 45% ost, og der solgtes ca. 1.000 kg ost til
leverandgrer. Isafkaling pa lageret.

Personale: Mejeribestyrer, 3 mejerister, 3 elever.

Formand: Proprieteer Knud Kromphardt, Skovsbo, Longelse. Mejeribestyrer: Hans
Peter Hansen fra 1915 til 1939.

1934 - Udvidelse af mejeriet og overtagelse af leverandgrerne fra Mejeriet Godthab.

1939 - Jens Christian Bredahl var mejeribestyrer fra 1939 til 1969. For 2. verdenskrig
fandt direkte sovejseksport af ost sted til Tyskland. Efter krigen blev det
centraliseret via Krusa, og med fokus pa hjemmemarkedet fremfor udlandet.

1943 - Nye love for Andelsselskabet Midtlangelands Herregaardsmejeri:

“§1: Selskabets formal er at udbringe Andelshavernes Meelk til den hgjest mulige
Pris gennem Produktion af Smar og Ost og direkte Salg af Maelk og Flade”.

1950 - Oprettes aftale om levering af meelk fra lensgreve Ahlefeldt-Laurvigs garde til
Skrgbelev Mejeri i forbindelse med lukning af Tranekaer Mejeri. De fem garde var
Gronslettergard, Peeregard, Tranekeer Ladegard, Korsebglle og Sleto.

Der blev samtidig med oprettet et meelkeudsalg i Tranekaer.

1962 - Fusion med Longelse-Fuglsbglle Andelsmejeri, hvorefter der var 160 andelshavere.

1963 - Formand var Carl Krgyer. Mejeribestyrer var Bredahl. Omsaetningen var 3,3 mio kr.

1967 - Omseetningen faldt til 2,7 mio kr. Smgr solgt til 767 gre pr. kg og ost solgt til 349
are pr. kg.

1969 - Mejeriet blev lukket. Gardejer Carl Krayer var formand. Mejeribestyrer Bredahl
sluttede mejerigerningen efter 52 ars aktivitet. Det var det tolvte mejeri pa
Langeland, der lukkede. De 70 andelshavere fordeltes mellem mejerierne i
Lindelse, Simmerbolle og Bostrup.

1970 - Bygningerne blev solgt til gldepot for Tuborg, og den hgje mejeriskorsten blev
nedbrudt.
| et maleglas, muret ind i skorstenen, fandtes et brev dateret 12. september 1883,
skrevet af handveerkerne. Brevet var skrevet pa et gammelt eksemplar af
Langelands Avis, hvor den ene side var blank. P& den anden side fandtes
annoncer for uldvarer. | brevet naevntes, at murermester Andersen, Rudkabing,
murersvend H. Madsen, Lohals og murersvend N. F. Hansen, 25 aar,
havde veeret med til at opfere skorstenen. Murersvendene skrev, at deres dagleon
var 2,66 kroner, hvoraf 1 krone om dagen gik til kosten hos mester.
Mejeribygningerne blev senere en del af Akvarium Langeland.

Beliggenhed Spodsbjergvej 193, Skrgbelev.
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@verst: Postkort fra Skrobelgv Mejeri, poststemplet 1909.

Nederst: Midtlangelands Herregardsmejeri ca. 1925. Rudkgbing Byhistoriske Arkiv.
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@verst fra venstre: 1. Ukendt, 2. (Sort) Andersen, fyrbader, 3. Mejerske Erna Christensen og
3. Ukendt.

Nederst: Mejerister og fyrbadere pa Skragbelev Mejeri omkring 1923. Begge fotos fra Rudkabing
Byhistorisk Arkiv.
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Elev pa ostemejeri - osteproduktion
Uddrag af Lars Rasmussens: “Mejeribestyrer pa Fyn og Sjeelland - 1936-79”.

“Min neeste plads skulle veere et rigtigt ostemejeri... Da der blev en plads ledig ved
ostelavning pa Midtlangelands Herregardsmeijeri, fik min principal ordnet det sadan, at jeg
fik pladsen.

Rejsen - fra Samsg - gik med D.F.D.S.-rutebad, der to gange ugentlig anlgb Ballen Havn
pa gstsiden af gen pa sin rute Kgbenhavn-Odense. Sejlturen tog 41/4 time til Odense,
hvor jeg skulle videre med Sydfynske Jernbaner til Svendborg og derpa med Svendborg-
Langeland feergen til Rudkebing, og endelig med toget Rudkebing-Spodsbjerg, hvor jeg
stod af ved forste station, Skrgbelev. Der var mejeribestyrer H.P. Hansen mgdt op for at
tage imod mig, og efter en kort spadseretur ndede jeg rejsens mal og blev preesenteret for
to andre elever samt en mejerist i 2. lanklasse. Vi fire boede pa to veerelser i enden af en
seerskilt bygning, hvor der bl.a. var hestestald. Imellem de to veerelser var slaet et hul i
muren, og der var anbragt en stor kakkelovn, som skulle varme begge veerelser op. Det
var forbudt at teende op, for vi ved 16-tiden var feerdige. Dette fyrbaderjob i denne
kakkelovn gik demokratisk pa skift mellem os elever.

Der indvejedes godt 3 mio kg meelk, hvoraf de 2 mio kg gik til ost, og sadan var forholdet
mellem indvejning og ostelavning pa alle de 18 langelandske mejerier. Man sagde
dengang, at 1/6 af hele Danmarks osteproduktion & pa Langeland.

Mejeriet bar praeg af, at der skulle spares. Det var monteret med gamle maskiner, og
kalemaskine fandtes der ikke. Den elektricitet, der skulle bruges til belysning, producerede
mejeriet selv. | et seerskilt rum fandtes akkumulatorrummet, og her blev batterierne opladet
ved hjaelp af en dynamo i mejeriets egentlige driftstid. Herfra tappedes sa til neeste dags
begyndelse; men det skete ofte, at der om morgenen kun var meget ringe lys, sa vi darligt
kunne finde rundt, indtil der kom spaending pa kedlen og dampmaskinen sat i gang. Sa
kom der atter lys over land....

Produktionen af ost bestod af sma 6 kg opstukne Gouda (de senere Fynbo) samt dansk
schweizer (de senere Samsg). Der anvendtes ra maelk, som ved hjeelp af ror og render
ledtes til de 3-4 ostekar direkte fra indvejningskarret. Der er ingen tvivl om, at det har
veeret fin meelk, da de 3 mio kg arlig kom fra 27 store garde pa Midtlangeland, hvilket
naturligvis havde givet mejeriet dets navn.

Jeg skal love for, at vi leerte henseetning, skaering og raring. Der var navnlig to tidspunkter
af karrets roring, der var hardt. Det forste var finskeeringen med rullekniven efter forste
valleaftapning, hvor vi to mand tog fat i hver sin ende af karret, krydsende pa midten og
fortsatte til modsatte ende, alt imens mejeribestyreren kommanderede: “Helt ind med
kniven”... Det andet stade, hvor det var noget anstrengende, var efter endt opvarmning og
kraftig rering med greben. Da matte vi de sidste 6-7 minutter bruge osteredskabet lyren,
en ca. 70x40 cm staltradsramme forsynet med strenge vandret og lodret, og med
heenderne pa rammen matte vi foroverbgjet med hovedet helt ude over karret bearbejde
ostemassen fra en ende af karret til den anden. For de sma goudas vedkommende var de
rort feerdige pa ialt 50 minutter. En ting, mejeribestyreren var meget pertentlig med, var
ostemassens optraekning, der skete med to brede grebe, der tog hele karrets bredde.
Mejeribestyreren havde pa vaeggen tegnet op, hvordan det skulle forega....Det var med
andre ord vigtigt, at ostemassen sa vidt muligt faldt pa plads uden for meget roden i den...
Disse oste stod kun i pressenii alt i ca. 1 time, og efter vending i formen, efter at de var
blevet taget ud af pressen, blev de over middag transporteret til saltlagerummet i enden af
et stort lager med 18 hylder i hgjden. Transporten til dette lager, der var en seerskilt
bygning, skete pa den made, at vi slog ostene ud af formene, arrangerede dem 3 stk. i
hejden pa en traebare, og med en mand i hver ende blev denne dags produktion med det
samme anbragt i saltlagen. Vi olierede aldrig osten, men begyndte straks med
saltlagebehandlingen, sa der hurtigt dannedes et kitlag. 4-5 uger gamle pakkedes de, som
de var, og eksporteredes til Tyskland gennem de lokale eksportarer i Rudkabing.”
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Midtlangelands Herregaardsmejeri.
Qverst: Mejeribestyrere og ostegrossister pa Langeland omkring 1955.
Nederst: Mejeriet fra ca. 1965. Fotos fra Rudkabing Byhistorisk Arkiv.
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@verst: Luftfoto af Skrobelev Herregardsmejeri fra 1938. Sylvest Jensen.
Jernbanen kan lige anes bag mejeriet.

Nederst: Luftfoto af Skrabelev Herregardsmejeri fra 1950. Sylvest Jensen.




Kontrolassistent

Pa mejerierne blev der gennem kontrolforeningerne ansat kontrolassistenter. Deres
opgave var at tage rundt pa gardene, der leverede meelk til mejeriet og pa stedet at
kontrollere maelkens kvalitet.

Kontrolassistenten var ofte uddannet pa landbrugs- eller mejeriskoler og blev ansat med
fri kost og logi.

Her folger en beretning om kontrolassistent Sofus Larsen, der fungerede pa
Midtlangelands Herregaardsmejeri i Skragbelev, beskrevet af hans datter Birte Hansen:

Sofus Larsen var fadt ved Hong pa Sjeelland ar 1900. Han blev uddannet til
kontrolassistent pa Hong Landbrugsskole og blev i 1921 ansat pa mejeriet i Skrabelev.
Selve kontrolarbejdet bestod af provetagninger af maelken, gerberering dvs. hurtig
bestemmelse af fedtindholdet i meelk og flade samt regnskabsfaring af de enkelte gardes
resultater. Ved siden af meelkekontrollen var han ogsa palagt at vurdere de bedst egnede
avisdyr mhp. forbedring af maelke- og smarproduktionen.

Specielt falte han sig godt modtaget pa to af gardene, nemlig Mgllegaard i Longelse og
Bogebjerg i Kragholm. P& Mgllegaard fik han et teet forhold til familien og var gerne
inviteret med til store fester i smoking eller kjole og hvidt. Han fik leert om vinenes
forskelligheder og kvaliteter. Han lzerte sig at holde taler og skrive lejlighedssange og
havde ofte tjansen som “Skaffer”, nutildags “Toastmaster”. Bortset fra hans forste nat pa
garden, hvor han ikke var ventet og matte sove pa sofaen i kuskerummet, blev der altid
sgrget godt for ham.

En tidlig sommermorgen pa samme gard skulle han med i marken, hvor malkningen
foregik, for at kontrollere maelken. En af malkepigerne var traet og derfor faldet i sgvn
hvilende sit hoved pa koen og siddende pa malkeskammelen. Sofus Larsen trak sa fra
modsatte side yveret til sig, pigen vagnede forvirret op og ledte febrilsk efter koens patter.
Det gav lidt grin og moro.

| hans kontrolbog blev der udover meelkens kvalitet pa de bageste sider noteret
smabgrnenes vaegt, malt med hans medbragte bismervaegt.

Kvaliteten pa det fri logi kunne veere af vekslende standard. Saledes oplevede han en nat
at fange 53 lopper, som han knaekkede med sine negle og efterfalgende druknede i
servanteskalens vand.

Pa en anden gard la han hver sommer under en tung vinterdyne og omvendt om vinteren,
hvor han matte ngjes med sommerdynen.

Transporten fra gard til gard foregik pa cykel med udstyr og personlige ejendele pa
bagagebeereren.

Hvis standarden i logiet var for ringe, cyklede Sofus Larsen gerne til Rudkebing, hvor han
havde et veerelse pa KFUM'’s pensionat, og hvor hans sa@ster Ingeborg igvrigt i en periode
var bestyrerinde.

Pa Boagebjerg blev “kontrollens” interesse for jerseykoer vagt. Her leerte han vigtigheden
af foraedling af denne race og dermed muligheden for bedre meelkeydelse. Dette havde
han efter sin kontroltid, som varede i 19 ar, stor gleede af, da han selv blev landmand med
malkekger af jerseyracen pa Sydfyn.

Han bevarede efter tiden pa Herregaardsmejeriet teette relationer til gardejerne pa de
faromtalte garde.

Kontrolassistentens besgg pa gardene var uden tvivl et ekstra pust til livet dér. P4 et
tidspunkt havde husmgdrene pa gardene faet faerten af, at Larsen holdt af pandekager.
Det bevirkede, at han oplevede at fa serveret pandekager hver dag i en uge, hvor heldig
kan man veere?
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Eksempel pa tavle fra en kostald med
malkekaer.

Til registrering af maelkemaengde, fedtprocent,
foder og udbytte m.m.

Fra Magleby-Bagenkop Lokalhistoriske Arkiv.

.
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i

II gar blev Midtlangelands Herregirdsmejeri nedlagt. Billedet viser den sidste malkebil forlade mejeriet,
mens mejeristerne tankefuldt ser efter den. Nedizggelsen kommer imidlertid ikke til at bergre dem,
idet de har fiet ansmttelse pi andre langelandske mejerier,
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1887 -
1891 -

1915 -
1916 -

1931 -

1937 -
1961 -

1962 -

Longelse-Fuglsballe Andelsmejeri

Oprettelse af Longelse Fuglsbglle Andelsmejeri.

Oprettelse af en kontrakt med Grosserer Joh. Keller, Kjsbenhavn om aftagelse af
smor fra mejeriet et ar frem. Betingelsen var: “at Smarret skulle veere 1. Klasses
Vare og leveret i gode torre velforarbejdede Treeer og den ugentlige Produktion
skal veere disponibel senest hver Torsdag inden Kl. 12 Middag i Kjgbenhavn........
Mejeriet skal levere Smarret frit ombord i Rudkjobing, og Fragten betales af
Kjgberen..... Mejeriet forbeholder sig Ret til at seelge Smor til sine Andelshaveres
private Forbrug og Smaakaarsfolkene i Sognet.”

Mejeriet ansogte Sgnder Longelse Bylav om tilladelse til brug af vand fra den ved
mejeriet beliggende bydam.

Ombygning og udvidelse af mejeriet.

Den saerskilte beboelse rummede 8 veerelser og desuden 3 vaerelser til personale i
mejeribygningen. 150 leverandgrer med 900 kger. Formand var gardejer P. Hansen,
Longelse. Bestyrer var H. Chr. Madsen siden 1915.

153 leverandorer med 1040 koer, heraf 8 med flere end 20 koer, 145 med 4 koer
eller feerre. Kulfyring og elektrisk belysning. Ishus til 600 lees.

3.22 mio kg sedmeelk indvejedes i 1929-30.

Smerproduktionen var pa 78.683 kg, og man solgte 1.860 kg hjemme og resten til
eksportforretning.

Der produceredes 173.440 kg 45% gouda ost og solgtes 1.500 kg ost én detail pa
mejeriet og 3.700 kg til leverandarerne. Osten blev afkelet pa lager med is.
Personale: Mejeribestyrer, 3 mejerister, 2 elever, 1 kontroller, 1 kusk og
leverandgrernes 11 kuske.

Formand: Gdr. Peter Hansen, Snaremosegaard, Longelse siden 1915.
Mejeribestyrer: Peter Moller Riis siden 1922.

50 ars jubilesum.

Mejeribestyrer Vangs@e gnskede at treede tilbage pga. alder.

Indvejet 3.144.000 kg sedmeelk og produceret 84.000 kg smgar og 290.000 kg ost.
Foredrag ved mejerikonsulent Sigurd Nielsen, Aarhus, ekspert i mejeri-
rationalisering. Anbefalede storre enheder i mejeridriften.

Mejeriet lukkede efter 75 ars funktion, og Midtlangelands Herregaardsmejeri
overtog forarbejdningen af mejeriets meelk. Ved lukningen var der 130 leverandorer,
der tilfarte mejeriet 3,2 mio kg meelk om aret. Ved sammenlaegning med
Skrabelev Mejeri skulle den arlige maelkemaengde komme op pa 7 mio kg meelk,
nok til at udnytte maskineriet fuldt ud pa Skrgbelev Mejeri, uden trussel om snarlig
lukning.

Lukningen skyldtes en kombination af flere kvaeglgse landbrug og aget
centralisering og specialisering. Formand ved lukningen var sogneradsformand
Ernst Tennesen, og mejeribestyrer var Vangsge.

Flere generalforsamlinger var nadvendige for at lukke mejeriet: 1. Den ordingere
hvor lukningen blev ventileret, 2. Den extraordinaere, hvor lukningen vedtoges, 3.
Den generalforsamling, hvor man besluttede at overga til Skrabelev, til trods for at
dette mejeri ikke var et andelsmejeri. (Forkert! - det var andelsmejeri!)

Mejeriet solgtes til Hammerum og Senner til en pris af 125.000 kr. Produktion af
vejstriber pabegyndtes omkring 1964, og blev senere til LKF - A/S Langelands
Kemiske Fabrikker.

Efter fusion med Midtlangelands Herregaardsmejeri opretholdt man fortsat to
mejerikredse. Til Longelse-Fuglsballes mejerikreds valgtes i 1962 sognefoged Hans
Prydgaard, Longelse.

Beliggenhed Longelsevej 34, Sdr. Longelse.
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Qverst: Postkort visende det farste Longelse Mejeri, poststemplet 1909.
Nederst: Foto af Longelse-Fuglsbglle Andelsmejeri fra ca. 1916.
Foto fra Rudkebing Byhistoriske Arkiv.

76



“. ' . ‘:-', -
T
F IR , o

Qverst: Longelse Mejeri i 1909 med maelkevogn og mejerister.
Nederst: Longelse-Fuglsbolle Andelsmejeri fra omkring 1940.
Fotos fra Rudkebing Byhistoriske Arkiv.
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Qverst: Longelse Fuglsbelle Andelsmejerls 50 ars jubllaeum med mejerlbestyrer Vangsae
og bestyrelse foran mejeriet.
Nederst: Longelse Mejeri fra 50 ars jubileeet i 1937. Fotos fra Rudkebing Byhistoriske Arkiv.




Overst: Luftfoto af Longelse Mejeri i 1938. Sylvest Jensen.
Nederst: Luftfoto af Longelse Mejeri i 1950. Sylvest Jensen.
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Lindelse Andelsmejeri

1885 - 29. Maj 1885 blev Lindelse Mejeri oprettet med 24 andelshavere. Byggeriet kostede
24.642,02 kr. Det var det farste andelsmejeri pa Langeland. De forste tanker om et
andelsmejeri opstod ved et “Voldersmisse-gilde” hos gdr. Hans Hansen Have i
lllebglle 1. maj 1884. Voldersmisse gilde var en festlighed 1. maj (Valborgs messe),
hvor oldermanden blev udskiftet, og man afregnede arets mellemveerender.

Formand Mgller R. B. Hansen var arkitekt pa mejeriet. Han tegnede desuden flere
andre langelandske mejerier. Forste bestyrer hed Knudsen, og han var ansat til 1888.

1886 - Mejeriet fungerede med 51 leverandgrer.

1910 - Ved 25 ars jubileeet fandt mejeriets forste udvidelse sted.
| et jubileeumsskrift berettede formand Hans Christensen om de 25 ar. Han naevnte
fru Tine Hansen, Kvindebjerggaard, som en af de langelandske kvinder, der havde laert
smor- og ostelavning pa Havartigaarden pa Sjeelland.

1916 - Den saerskilte beboelse rummede 12 veerelser. 125 leverandgrer med 1300 koer.
Formand var kebmand Hans Christensen, Vindeby. Bestyrer var Alfred Eggert fra 1909.

» s <
ey i LS

Lindelse Andelsmejeri fra 1916, “Danske Mejerier”.

1931 - 137 leverandgrer med 1600 koer. Kulfyring med elektrisk belysning.
Ishus til 700 lees.
| 1929-30 indvejedes 4.46 mio kg sgdmeelk.
Smerproduktionen i 1929-30 var pa 110.000 kg, og 2.600 kg solgtes hjemme,
resten til grossist.
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Osteproduktionen var ikke kendt i 1929-30, men der solgtes ca. 2.600 kg ost én
detail pa mejeriet og ca. 3600 kg til leverandarerne.

Aret for produceredes 238.626 kg ost.

Afkgling af lageret ved is.

Personale: Mejeribestyrer, 3 mejerister, 3 elever, 2 kontrollorer, 1 kassererske og
leverandgrernes 12 kuske.

Formand: Proprieteer Hans Ingvar Hansen, Bjserggaarden, lllebglle siden 1928.
Mejeribestyrer: Alfred Jensen Eggert siden 1909.

1935 - 50 ars jubilzzum. Afholdt den 24. maj.

1945 - 60 ars jubileeum.

Folgende omtale i Langelands Folkeblad: “Det forste Andelsmejeri i Danmark
(Hjedding ved Qlgod i Vestjylland) blev oprettet 10. Juni 1882. Kun 3 aar efter fik
Langeland sit farste Andelsmejeri i Lindelse. Der stod Strid om Placeringen, og en
Tid var der endog Udsigt til, at der skulde dannes to Selskaber, men Besindigheden
fik dog omsider Overtaget, og ved et Mgde i lllebglle Skole 13. Januar 1885 enedes
man om den Grund, hvorpaa Mejeriet nu ligger, samtidig med at den farste
Bestyrelse valgtes, bestaaende af Jens Jacobsen, lllebglle, A. Rasmussen, Hersleyv,
Erik Jorgensen, Vindeby, R. Jeppesen, Lindelse, og Mgller N. P. Hansen, lllebglle,
sidstnaevnte som Formand. Mgller Hansen udarbejdede selv Tegningen til Mejeriets
Bygning, og den 25. Marts var man sa vidt, at Kransen kunde hejses, og 29. Maj
leveredes for forste Gang Meelk til Mejeriet.”

1949 - Mejeribestyrer A. Eggert fejrede 40 ars jubileeum pa Lindelse Andelsmejeri. Han var
fodt i Nordenbro og havde faet sin forste uddannelse pa Nordenbro Mejeri. Herefter
var han pa flere mejerier pa Fyn og i Jylland. Han opnaede i en ung alder at blive
mejeribestyrer pa Heden-Vantinge Mejeri. | 1909 vendte han tilbage til fedegen og
blev mejeribestyrer i Lindelse.

1957 - Det gamle mejeri blev nedrevet og et nyt bygget samtidig med og pa samme
lokalisation.

1962 - Markedet for afsaetning af osteproduktionen var trykket, og man leverede derfor
skummetmeelk til Marslev, Fynske Andelsmejeriers Osteri- og Kondenseringsfabrik.
Meelken blev hentet i tankbiler pa mejeriet.

Mejeribestyrer Westergaard opsagde sin stilling 1. januar 1963. Der var 160
andelshavere, og Lindelse Mejeri var af ret moderne og tidssvarende stand.
Fremtiden diskuteredes.

1965 - 80 ars jubilzzum. Langelands Folkeblad 14.6.1965: “Langelands eeldste
andelsmejeri runder de 80 aar. “Forste tanke om et andelsmejeri kom frem ved
“Volders Missegilde” hos gdr. Hans Hansen Have i lllebglle 1. maj 1884”.

1973 - Den 31.12.1973 indstilledes driften af Lindelse Mejeri. Det havde i mange ar vaeret
det storste og mest driftige mejeri pa Langeland. Forgaeves forsggtes fusion med
andre mejerier. De godt 100 andelshavere tilsluttede sig Bastrup, Simmerbglle og
Humble mejerier.

Der var 4 mejerier tilbage pa Langeland i 1974, udover de 3 nzevnte desuden
Sendenbro Mejeri.

Lindelse Mejeri havde tidligere haft fordel af andre mejerinedlaeggelser, nemlig
Lovenholm og Skrgbelev.

1974 - Ejendommen blev solgt til Langelands Plast og Maskinfabrik, og blev sidenhen til
gkologisk fierkraeslagteri.
Beliggenhed lllebgllevej 14, Lindelse.

81



@verst: Lindelse Mejeri, motivet findes ogsa som postkort fra omkring 1910.
Nederst: Mejerister pa Lindelse Mejeri. Begge fotos fra Lindelse Lokalhistoriske Arkiv.
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Q@verst: Luftfoto af Lindelse Mejeri fra 1949. Sylvest Jensen.
Nederst: Luftfoto af Lindelse Mejeri fra 1954. Sylvest Jensen.

84




1024

Qverst: Bestyrelsen pa Lindelse Mejeri i 1924. Formand Hans Christensen i

midten, gverst mejeribestyrer Eggert og nederst hans kone Helga Eggert.
Foto fra Rudkebing Byhistoriske Arkiv

Nederst: Luftfoto af Lindelse Andelsmejeri fra 1957. Sylvest Jensen.
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Andelsmejeriet Lavenholm

1896 - Oprettelse af Kjaedeby Andelsmejeri, under medvirken af konsulent Nissen Dall.
Kostprisen var 58.000 kr.
Forste formand var greve Ahlefeldt-Laurvig, Vestergaard, gennem 34 ar.
Forste mejeribestyrer var Carl Edvard Mertz i 7 ar, og han blev efterfulgt af Peter
Simonsen.

1910 - Andelsselskabets love blev aendret, og mejeriet skiftede navn til
Andelsmejeriet Lovenholm.

1916 - Den seerskilte beboelse rummede 9 veerelser, hvoraf 3 for personale.
110 leveranderer med 1000 koer. Formand var greve Chr. Ahlefeldt-Laurvig,
Vestergaard, Lindelse. Bestyrer var P. A. Hansen siden 1913, han var ostespecialist.

1920 - Mejeriet fik tilladelse til at tage vand fra Levemose.

1921 - Anskaffelse af ny dampkedel.

1931 - 111 leveranderer med 1020 kger. Kulfyring, elektrisk belysning. Ishus til 700 laes is.
Seodmeaelksmaengden indvejet i 1929-30 var 3.21 mio kg.
Smarproduktion i 1929-30 var 83.111 kg, og der solgtes 3.600 kg hjemme og resten
til grossist.
Der produceredes 183.476 kg 45% ost, og der solgtes 9.000 kg ost til leverandgrer.
Osten blev afkglet pa lageret fra ishus.
Personale: Mejeribestyrer, 3 mejerister, 2 elever, 1 kassererske, 4 kontrollgrer og
leverandgrernes 11 kuske.
Formand: Gdr. Hans Jargen Nielsen, Haugbaolle fra 1930. Mejeribestyrer Peter
Aksel Hansen fra 1913.

1932 - Brug for ekstra vandboringer.

1934 - Gennem arene var maelkekuskenes rutefastleeggelse et tilbagevendende punkt
pa dagsordenen ved generalforsamlingerne, men ogsa ved en del bestyrelsesmader.
Der findes kortlaegning af ruterne, samt licitation over maelkekorslen i arkivalier.
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1936 - 40 ars jubileeum. 3 mio kg maelk blev indvejet arligt, en stigning som bl.a. skyldtes
forbedring af keernes ydeevne. Udvidelse og modernisering planlagt.
Lavenholm Mejeri producerede de ypperligste oste, som vandt mange sglv- og
guldmedaljer.
Mejeriet havde 11 maelkeruter og var fortrinsvis osteproducerende som de @vrige
langelandske mejerier. 1935 produceredes 200.000 kg ost og 65.000 kg smar.
Jubilzeumsfesten blev afholdt for andelshaverne med damer pa Lindelse
Geestgivergard.

1940 - Kollektiv vaccination imod mund- og klovsyge af samtlige besaetninger blev vedtaget
pa ekstraordineer generalforsamling.

1943 - Mejeriet besluttede at tvangsvaccinere alle besaetningernes kalve imod
kalvekastningsfeber. Udvidelse af mejeriet planlagt.

1946 - 50 ars jubileeum. Blev fejret pa Orstedspavillonen med fremvisning af film, som viste
mejeriets daglige drift. Formand var proprieteer Hansen, Vestergaard.

1956 - 60 ars jubilseaum.

1957 - Lavenholm Mejeri likvideredes, og andelshaverne blev fordelt med flest til Lindelse
Mejeri og resten til Humble Mejeri.
Arsagen til lukningen var, at store nye forbedringer af udstyr var nedvendige, samt et
kloakeringsprojekt uden gkonomisk deekning pa 200.000 kr. Samtidig var der risiko
for nedgang i meelkeleveringen. Hjortholm var en stor leverandar, 10%, men ikke
andelshaver, og der var usikkerhed mhp. fortsat meelkeproduktion pa Hjortholm.
Desuden mistede mejeriet bestyrer Hansen, der dode marts 1957.
Mejeriet lukkede og blev solgt til Lrs. A. Trolle-Christensen. Bygningerne blev
indrettet til auktionslokaler og blev senere en del af cementfabrikken og endnu
senere en del af Keedeby Maskinforretning. Beliggenhed Kaedebyvej 4, Kaedeby.

Ostelager pa Lovenholm
Mejeri.

Rudkebing Byhistoriske
Arkiv.




Farste feellesmejeri

Uddrag af et interview i Langelands Avis i 1962 med gardejer Aksel Petersen,
Kaedebygaard.

“I slutningen af 1870’ erne blev der oprettet et privat feellesmejeri pa Keedeby Mejerigaard,
senere kaldet Keedebygaard ved gardejer Martin Petersen. Det var angiveligt det forste
mejeri pa Langeland. Inden da havde der blot veeret nogle keernestationer pa de starre
garde. Der var flere mejersker ansat pa garden.

Gardejer Martin Petersen blev opfordret af kebmand Hansen pa Nerrebro i Rudkebing til at
oprette eget mejeri, idet han skulle have sagt til ham: “ Tag hjem og opret et mejeri, for det
smgr, vi modtager, er jo ikke for godt at give hundene eller bruge til vognsmgarelse.”

Ingen af de andre velstillede bander i omradet var interesseret i at oprette mejeribrug.

Martin Pedersen gik derfor selv i gang, byggede og begyndte mejeridriften i 1879. Det var
sveert i begyndelsen. Som treekkraft havde han farst 2 heste og sa 4 til hesteomgange.
Senere fik han en lille opretstaende dampmaskine, og de sidste ti ar havde han en storre
maskine og en dampkedel.

Meelken hentedes to gange dagligt og i begyndelsen kun fra Keedeby. Maelken blev haeldt op
i flade beholdere og handskummet. Senere kom centrifugerne til. Leveranderkredsen blev
udvidet med Haugbglle og Keedeby Haver og kortvarigt ogsa Helsned.

Mejeriet pa Keedebygaard naede op pa en ugentlige produktion pa 20 dritler smar samt en
del ost, inden det blev nedlagt i 1896, hvor Kjeedeby Andelsmejeri blev etableret.

Osten fra mejeriet, som var skummetmaelksost, blev iseer solgt pa Torvet i Rudkebing, og en
handelsmand ved navn Pilegaard havde en lille salgssang: “ Hej, hej, bob, bob, skal det
veere et lille stykke ost idag!”.

Det sidste parti solgtes for 2 gre pundet. Det var en gammelost, s& gammel, at en kone
udbrad: “ Jamen josses dog, den ka’ da selv lave ind i garden”.

Sonnen gardejer Aksel Petersen var formand for Levenholm Mejeri i en lang arreekke.”

Ansvarsforsikring

| 1931 tegnedes en ansvarforsikring gennem Mejeriernes og Landbrugets Ansvarsforsikring
for Andelsmejeriet Lavenholm, Kaedeby.
Forsikringen havde en saerlig bestemmelse:

“Forsikringen daekker, uanset bestemmelsen i Vedtaegtens §6 forste Stykke, tillige mod det
Ansvar, Mejeriets Maelkekuske ifalder i Anledning af den af dem overtagne Maelkekorsel i
Meelkeruten pa Grund af for lidt afleveret Maelk samt for Beskadigelse af Spandene,
saafremt saadant Ansvar skyldes en selve Maelkevognen overgaaet Beskadigelse eller
Korselsulykke, der ikke er foraarsaget af Maelkekusken, baerer dog selv de forste 5 kr. af et
saadant Tab pa Maelk og ligeledes 5 kr. af Skade pa Spandene”.

Kobenhavn, den 11. December 1931
Mejeriernes og Landbrugets Ansvarsforsikring.
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Fotografi af anseettelseskontrakt pa Kjaedeby Andelsmejeri for mejeribestyrer Mertz fra 1896.
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Levenholm an-
delsmejeri blev
oprettet i 1896
som et af de
sidste lange-
landske meje-
rier. Der var
dengang i for-

~vejen et privat-

mejeri i sognet.
Billedet viser
mejeriet, som
det saa ud i be-
gyndelsen. For-
an ses bl. a. da-
veerende meje-
ribestyrer Mertz
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Lovenholm Andelsmejeri. Qverst: Det farste mejeri fra omkring 1900. Langelands Avis 1957.

Nederst: Postkort af mejeriet fra omkring 1910.
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Lavenhelm Mejeri

Overst: Postkort fra omkring 1920 af Lavenholm Andelsmejeri.

Nederst: Lavenholm Andelsmejeri fra 1930. “Dansk Mejeristat”.
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Foto af tegning over indretningen pa Lavenholm Mejeri fra omkring 1940.
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Nederst: Luftfoto af Lavenholm Mejeri fra 1957. Sylvest Jensen.




Humble Andelsmejeri

1890 - Humble Andelsmejeri blev oprettet. Inden da blev maelken leveret til et faellesmejeri
i Humble og i Keedeby. Der var ved oprettelsen 103 andelshavere og 700 kger.
Anlaegssummen belgb sig til 40.000 kr. og bestyrelsen stillede 1.000 kr. til radighed
til facadens udsmykning. Resultatet blev en overdadig sajle- og
stukkaturdekoration, som gav mejeriet navnet “Smaorslottet”. Tre store garde,
Frederiksberg, Radbjerghavn og Mariendal leverede 900.000 pund meelk arligt.
Mejeriet hentede gennem 40 ar vand fra Preestegaardsmosen i Humble.

Pastor Hayrup fastsatte prisen for dette til een ost arligt, og denne takst gjaldt
igennem alle arene for vandet fra mosen.

1894 - Andelshaverne blev udvidet med garde fra Keedeby og Haugbglle med 200 koer.
Ny mejeribestyrer blev K. Kristensen-Tange, der var bestyrer til 1908, hvorefter han
stiftede Langelands Hgjskole.

1901 - Garde i Ristinge blev leverandarer til mejeriet.

1903 - Nyt ostelager blev opfort.

1910 - Anskaffelse af dampkedel.

Mejeriet deltog sammen med andre af gens mejerier i oprettelsen af
Kaseinfabrikken i Rudkgbing mhp. stabilisering af prisen pa ost. Fabrikken blev
nedlagt efter nogle fa ars funktion.

1911 - Mejeriet deltog i oprettelsen af Keernestation Langeland i Kiel, sammen med tolv
andre langelandske mejerier. Flgden blev toldfrit sendt til Kiel med banen og
dampskibsforbindelse, og dér lavet til smor. Lukkede i 1914 pga. krigsudbrud.

1916 - Den seerskilte beboelse rummede 7 veerelser; desuden 2 veerelser til personalet i
mejeribygningen samt et kontor. 140 leverandgrer med 1000 koer. Formand var
gardejer L. Nielsen, Kaedeby. Bestyrer var Axel Navne siden 1908.
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1922 - Udvidelse for 85.000 kr. med bl.a. nyt ostelager og kalemaskine til smgrret.
1931 - 138 leverandorer med 1090 koer, heraf 4 med flere end 20 kger og 35 med 4 koer
eller feerre.
Kulfyring og elektrisk belysning fra eget vaerk. Ishus til 400 lees is. Lageret blev
afkolet ved is.
Indvejet sedmeelk 3.67 mio kg i 1929-30.
Smerproduktionen i 1929-30 var pa 105.122 kg og 3.400 kg solgtes hjemme og
resten til grossist.
Der produceredes 178.479 kg ost af 45% og 30%, og 1.890 kg ost solgtes én detalil
pa mejeriet og ca. 2.800 kg til leverandgrer. Osten blev lagret med is.
Personale: Mejeribestyrer, 3 mejerister, 2 elever, 1 ekspeditrice og leverandgrernes
12 kuske.
Formand: Gdr. Lauritz Hansen Nielsen, Akselbjerg, Keedeby fra 1913.
Mejeribestyrer: Axel Vilfred Pedersen Navne fra 1908.
1932 - Om- og udbygning af mejeriet til 80.000 kr. med bl.a. kelemaskine.
1940 - 50 ars jubileeaum.
1966 - Overvejelser om anskaffelse af tankbil og anlaeg til spandevask - blev vedtaget.
1979 - Sammenslutning af Bastrup og Humble mejerier i Det langelandske Mejeriselskab.
1980 - Udvidelse af oste- og kalelager til de mange populeere Humble Oste af typen
Danbo ost. Mejeribestyrer Robert Rasmussen var forst og fremmest ostespecialist.
1983 - Lukning af Humble Mejeri og overdragelse til Mejeriselskabet Danmark, MD.
Lokal bekymring omkring den fortsatte produktion af den kendte Humble Ost;
produktionen blev flyttet til Bastrup Mejeri.
1984 - 8. januar blev Humble Mejeri lukket efter 95 ars drift.
Man fortsatte med privat produktion og salg af oste i mejeribygningen. Sidenhen

Humble Mejeri med tankbil. Foto fra 1983, Rudkebing Byhistoriske Arkiv.
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@verst: Humble Mejeri for ombygningen i 1932 fra “Dansk Mejeristat”.

Nederst: Luftfoto af Humble Mejeri fra 1938. Sylvest Jensen.




Maelkekusk

fortalt af Lykke Holton, datter af maelkekusk Kristian E. Christensen.

| 1957 sagte Kristian Evald Christensen maelketur ved Lgvenholm Mejeri efter en annonce
i Langelands Folkeblad. Han fik en maelkerute og skulle selv lsegge koretgij til, hvorfor han
kobte en gammel Bedford lastbil, bla med rade stafferinger og navnetreek.

Bilen kaldtes “Mathilde”.

Da Lovenholm Mejeri blev nedlagt flyttede Kristian E. Christensen med til Humble Mejeri.
| 1961/62 kobte han en traktor og vogn og fik meaelketur nr. 2. Han ansatte Hans “Graver”
Jensen til at kare den. Traktoren blev anskaffet for den seldste datters konfirmationspenge
i oktober 1961. Senere korte Hans “Mgller” traktorruten.

Bedforden blev udskiftet med en Mercedes, kaldet “Allice”. Den var mest orange med bla
kanter og havde fint navnetreek i hvidt: “Vognmand K. E. Christensen”.

| en periode karte Kristian E. Christensen for Lindelse Mejeri, men kom tilbage til Humble
Mejeri og var dér, da de fik de fine nye tankbiler.

| en voldsom snestorm veeltede maelkebilen den 13. januar 1960 i Humble Kohave efter
sammenstad med en kreaturvogn. Ved sammenstgdet blev maelkejungerne spredt rundt
omkring i sneen, og der blev spildt en del maelk. | kreaturhandler Thomsens lastbil kom
ingen af grisene noget til. Ingen af vognene kunne fortsaette ved egen hjaelp.

Ifolge Langelands Folkeblad.

Arbejdet bestod mest i at hente meaelken i transportspande om morgenen, og at kare dem
til mejeriet. Senere pa dagen blev spandene leveret tilbage til banderne med valle til
grisene, og hvis husmgdrene havde bestilt, flade til husholdningerne.

Vognmand Christensen ophorte med meaelkekarslen omkring 1983.

Foto af vognmand Christensen og datteren Lykke ved Lindelse Mejeri i 1970. Privat foto.
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Postkort visende Humble Mejeri.

Humble Ost

Fra “Oboen” uge 13, 1982: ,
“Ostevenderne pa Humble mejeri arbejder ikke forgeeves, nar de flre mand hgj hver
morgen starter med at vende halvdelen af de henved 13.000 oste i varmelageret. For i det
ganske land har mange koleskabe abnet lagerne for denne langelandske specialitet, der
med sin sezeregne osteduft ikke lader sig fornzegte. Ingen er i tvivl, nar Kong Humble Osten
er en del af frokostbordet.

Kong Humble levede saledes ikke forgeeves....

Mejeriet producerer arligt 1000 tons ost, bade med og uden kommen samt Havarti med 30
og 45 procent. Ostene fordeles til 98 aftagere over hele Danmark. Humble Ost salges
udelukkende herhjemme, den eksporteres ikke.

Mzelken kommer fra 115 besaetninger, der giver 11 mio liter meelk arligt. Ikke al meaelken
bruges til ost, da det resterende fedt i maelken bruges til smgr. Smorret eksporteres til
England, saledes 303 tons smor i 1981, berettede mejeribestyrer Robert Rasmussen.

15 mand er pa mejeriet fast beskeeftiget med at lave ostene.

Som kuriosum berettes, at Grethe Holstebro, der arbejder i lageret og indpakker ostene,
ikke kan fordrage lugten fra en gammel Humble Ost.”
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Tidligere mejerist Henrik Nielsen, Bagenkop beretter, at Humble Ost blev produceret med
skarp overvagning af mejeribestyrer Thomsen. Det var ham, der ved smagsprave med
fingeren afgjorde, hvorlaenge ostemassen skulle eltes. Denne behandlingstid var kortere
end ved andre osteproduktioner, og det gav et vist spild, hvis osten blev sur og matte
kasseres - sa kunne den kun bruges til smgreost. Humbleosten havde en seerlig
konsistens, idet den hele ost kunne bgjes, uden at den knaekkede. Bakteriekulturen for
denne ost var speciel og ikke forstyrret af for megen rengering.

| 2004 abnede Sgs Hansen en butik i Rudkebing med navnet: “Humble Mejeri - ost og
vin”. Hun er handelsuddannet med interesse i ost og har boet teet ved det egentlige
Humble Mejeri. Dette inspirerede hende til at abne butikken i Rudkebing.

Efter lukningen af Humble Mejeri var der i en periode osteudsalg fra mejeribygningerne.
Forretningen i Rudkebing saelger selvfalgelig ikke Humble Ost, da den ikke lzengere
produceres, men mange af kunderne kan stadigvaek huske den legendariske Humble Ost
og tiltraekkes af forretningens navn.

Luftfoto af Humble Mejeri fra 1955 af Sylvest Jensen.
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Tryggelev-Fodslette Andelsmejeri

1887 - Privatejet mejeri oprettes ved siden af Mejerigaarden af A. Andersen. Mejeriet blev
senere til feellesmejeri. | 1895 blev mejeriet solgt til meelkeleverandgrerne.

1889 - Oprettelse af feellesmejeri i Tryggelev.

1895 - Mejeriet blev solgt til maelkeleverandorerne.

1901 - Feellesmejeriet blev til Tryggelev-Fodslette Andelsmejeri.

1916 - Bestyrerboligen rummede 7 vaerelser og personalet havde 3 veerelser.
115 leveranderer med 800 kger. Formand var gardejer H. J. Nielsen, Osterskov.
Bestyrer var C. Mathiesen siden 1903.

Tryggelev-Fodslette Andelsmejeri fra 1916. Fra “Danske Mejerier”.

1931 - 118 leverandgrer med 750 koer, heraf 5 med flere end 20 koer og 30 med under 4
koer eller feerre. Kulfyring og elektrisk lys fra eget veerk. Ishus til 500 lees is.
| 1929-30 indvejedes 2.48 mio kg segdmeelk.
Der produceredes 66.162 kg smor i 1929-30 og solgtes ca.1.400 kg hjemme og
resten til eksportforretning.
Der produceredes 118.968 kg 45 % ost og solgtes ca. 1.000 kg ost én detail og
3.600 kg til leverandorer. Ostelagret blev afkglet fra ishus.
Personale: Mejeribestyrer, 2 mejerister, 2 elever, 1 kassererske, leverandgrernes
9 kuske.
Formand: Gdr. Chr. Petersen, Fodslette fra 1922. Mejeribestyrer Jens Peter
Petersen fra maj 1918.

1940 - 40 ars jubileeum.

1960 - Mejeriet blev lukket, og ejendommen blev til kornlager og tre lejligheder, og senere
champignondyrkning. Mejeribestyrer ved lukningen var Laurits Skovby siden 1950.

1977 - Ejendommen nedbraendte og var pa det tidspunkt bogbindervirksomhed.
Beliggenhed Ourevej 2, Tryggelev.
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Beretning om livet som barn pa Tryggelev Mejeri
af Jens Kristian Skovby:

Min far blev under krigen uddannet som mejerist ( historierne om modstandsbevaegelsen
pa skolen i Odense er et kapitel for sig, som han ikke ville tale meget om ), og han fik
arbejde pa Tullebglle Mejeri hos Peder Fink, der var bestyrer dér.

Omkring 1949 blev han mejeribestyrer pa Tryggelev-Fodslette Andelsmejeri, og det var
han frem til 1. januar 1960, hvor mejeriet i lighed med stort set alle andre mejerier blev
nedlagt. Jeg mener at kunne huske, at Humble og Bastrup karte videre en god tid endnu,
og Bastrup blev vel til sidst overtaget af MD/ARLA.

| januar 1951 blev jeg fadt pa mejeriet, som den forste af 3 sgskende. Derfor kender jeg
mest til den sidste del af perioden dernede, sa her kommer alt, hvad jeg erindrer.

Der blev produceret meelk, ost og smgr, samt valle, der kom retur til benderne. Jeg tror, at
min far var god til ost, han havde i hvert tilfeelde en hob af medaljer fra diverse udstillinger
af dette vellugtende produkt.

Selve mejeriet var arbejdsplads for adskillige mennesker. Jeg husker:

Rubaek, der samtidig havde frugtplantagen i Humble - mejerist?

Bonde, der boede i Humble - mejerist.

Gotfredsen, der boede lige uden for Tryggelev pa vejen mod Rudkebing - mejerist, og jeg
har et billede af ham med blomster; han har nok haft jubileeum.

Anna Rasmussen, der var laborant, for mejeriet havde jo eget laboratorium, og bogholder,
samt boede hos os pa mejeriet.

Lebende 2 mejerielever, der ogsa boede hos os.

Pige i huset (en hed Inge, kan jeg huske).

Muligvis var der en arbejdsmand, der vendte ost pa lageret - men jeg kan ikke fremkalde
ham pa nethinden.

Mine foreeldre plus vi tre unger.

Det var en stor husholdning, for alle spiste jo med til formiddag og til frokost, herudover
havde vi tit og ofte monterer boende; de kom normalt fra et firma i Qrbaek, der hed Hayer.

Til mejeriet harte en keempe have, som man som elev ogsa gravede i. Der kunne vi unger
boltre os, som vi ville. Der var hensehus med en hidsig hane, der var vilde katte i
udhusene, der var flagermus pa loftet - og i maddingen andet kree.

Mejeriets ostestempel - visende
gravhgjen ved Tryggelev Nor og
mejeriets ostenummer.

DALIJNTE@ | Privat foto.
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En arbejdsdag startede med, at man madte meget tidligt, og meelken fra de tilknyttede
bender ankom pa hestevogn. Herudover karte den lokale vognmand Svend Aage og hans
bror, som jeg ikke husker navnet pa, meelk til mejeriet, og vi unger fik lov til at keare med
rundt ogsa. Maelken blev vejet ind med handkraft i maelkejunger, og banderne blev
afregnet her ud fra; ligesom Anna tog prover i reagensglas.

Resten af dagen blev der kaernet, pasteuriseret og gjort ved. Maelk kunne man kgbe i
medbragte spande eller fa leveret retur med hestevognene. Vi flaskede ikke meaelk.
Derimod lavede vi smar - og taget direkte fra keernen, smager det godt - hvilket ogsa giver
kaernemeelk. Smgarret kunne enten blive pakket ind til de, der kom og kebte halve eller hele
pund, eller det blev heeldt pa store dritler. Jeg vil geette pa mindst 100 kg for sadan en karl,
men ved det ikke.

Dritlerne blev lavet i handen hos den lokale badker Ferdinand, og nar de var solgt, blev de
afhentet af en lastbil fra Langelandsbanen. Der var et stort kalerum pa mejeriet il
opbevaring af smarret.

Resten af meelken kom i ostekarret sammen med ostelabe med videre, der var lavet pa
kallun, tror jeg nok. Det stod natten over, sa jeg sejlede (-dette ikke officielt) med mine
plastikskibe i ostekarrene, nar jeg var alene .....

Herefter blev ostemassen puttet i treeforme og presset (indviklet i kleede) i en handdrevet
presse og vupti, osten fik facon, som oste nu har. Skulle der kommen i, blev det klaret her.

Lagringen foregik i to etager og marke, og ostene skulle vendes en gang imellem. Muntert
arbejde ... sa hellere dreje champagneflasker! Alt efter gnske |a de sa dér nogle maneder,
inden de blev solgt til ostegrosserer ( bl.a. Fréhlich i Odense). Forinden blev de parafineret
og pakket ind i papiret med gravhgjen ude i noret pa. Alt foregik med handkraft, ogsa
laesning pa lastbiler. Nar osten blev gammel nok, blev den lidt levende, men bestemt ikke
ringere.

Ud over produktionen gik der meget tid med renggring - mangen en bluse blev gdelagt af
klor - af mejeriet og vedligeholdelse. Der var en keempe kedel med oliefyr og min far havde
en eller anden udvidet kedelpassereksamen, der via en dampmaskine trak hele
maskinparken. | hvert tilfaelde indtil elektrificeringen blev moderne.

Bygningerne var keempestore, og nu er de braendt, sa der var plads til alt. Keempe lofter,
herunder flagermusparkeringen, morke gange, veerelser til ditten og datten, tagterasse i
kaempestarrelse ... et paradis for born - og voksne velsagtens. Alle tog del i alt, og om
vinteren, der var jo sne dengang, hjalp alle til med at grave vejen ned til mejeriet fri, nar vi
var sneet serigst inde i meterhgje driver. Bygningerne var radkalkede med gul bort, og jeg
har fortsat et keempe billede stdende, der en dag ender nede pa ogen pa rette sted. Pa
billedet ser man doktor Hansens bil, og hans bil var magen til den, mine foraeldre kabte i
1954, hvor vi fik bil. Stor ting! Jeg mindes ham specielt, fordi han abnede sit keempe
bibliotek for mig - der var massevis af barne- og ungebager; og der tror jeg, at min aldrig
uddgende interesse for at leese blev skabt. Mine foreeldre havde pa det tidspunkt intet ud
over avisen, der indeholdt bogstaver. Det kom dog senere. Men mine cykelture ned til
doktor Hansen glemmer jeg forhabentlig aldrig, thi jeg feler(!!), jeg skylder ham.

Naboen til mejerigarden var Arne Larsen, senere borgmester i Sydlangelands Kommune,
hans kone Bitten og deres to barn, Kris og maske Niels Jargen. Vi legede sammen, var
med i marken overskreevs pa de jyske arbejdsheste, og uden for mit vindue, for man havde
jo eget kammer, var grisestalden! Arnes foreeldre, Christian og Martha, boede pa den
anden side af vejen i et nydeligt redt afteegtshus, som senere blev nabo til skolen. Frk
Helveg var leerer i lille klasse (der var lille og store), og hun ma have veeret faster til Niels
Helveg.
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Tryggelev-Fodslette Mejeri i 1950‘erne.
Qverst til venstre: Mejeribestyrer L. Skovby til hgjre.
QOverst til hojre: Keernen og pasteurisering.

Nederst til venstre: Mejeriet med Meta Skovby og
datter og svigerinde.

Til hgjre: Mejerist i gang.

Nederst til hgjre: Den indre gard med Meta Skovby
og Jens Kr. i barnevogn.

Private fotos
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Mejeriet blev som skrevet nedlagt ved udgangen af halvtredserne. Pa det tidspunkt var
bestyrelsesformanden Peter Hansen fra garden Rolighed, og ham kan jeg huske. Min far
og ham fik et glas sammen, da beslutningen var truffet. Det bergrte dem, men jeg kan
ogsa huske, at jeg syntes, det var speendende ... underligt.

Efter Peter Hansens dad overtog sennen Ingvar bedriften, og han blev ved at komme
hjemme hos os i Tullebglle, hvilket ogsa andre fra mejeriverdenen gjorde. Bade
bestyrerparret fra Nordenbro og Simmerbglle. Peder Fink fra Tullebglle Mejeri kom ogsa
jeevnligt hos os.

Tryggelev var dengang en driftig by med mekaniker, smed og brugs, og flere kebmaend, to
slagtere, to bagere, gartner og en skotgjshandler. Pa Stationen var Borgund forstander, og
i dag, mener jeg, at forfatteren Arne Herlgv Petersen bor der. Herudover var der et
forsamlingshus i Dsterskov, hvor der var gymnastik (ildelugtende) og andespil.

Mejeriet var et vidunderligt sted at vokse op med kaempe store rammer, hgijt til loftet og
mange mennesker omkring een.

Mine foreeldre er jo forleengst veek. Anna dede en gang i halvfjerdserne - hun flyttede i
lejlighed i Rudkebing, men var fortsat hos os mindst hver anden weekend. Resten fortaber
sig med spor alle retninger

Marts 2018.
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Gammelt postkort visende Tryggelev Mejeri fra omkring 1910.
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@verst: Tryggelev Mejeri 1902. Rudkabing Byhistoriske Arkiv.

Nederst: Tryggelev-Fodslette Andelsmejeri ca. 1930. Foto fra “Dansk Mejeristat”.
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@verst: Luftfoto af Tryggelev Mejeri fra 1938. Sylvest Jensen.

Nederst: Luftfoto af Tryggelev Mejeri fra 1950. Sylvest Jensen.




Nordenbro Andelsmejeri

1898 - Stiftelse af Nordenbro Andelsmejeri ved Rentier Christen Nielsen, Saedballe, - en
udskillelse fra Sendenbro Andelsmejeri.

1899 - Igangseaettelse af Nordenbro Andelsmejeri. Kostpris 32.412 kr. 88 andelshavere og
forste ars omsaetning var 50.000 kr. Der var 405 kger. Forste formand var gardejer
Chr. Nielsen, Seedballe. Forste mejeribestyrer var C. Mathiasen.

1909 - Ombygning og udvidelse af mejeriet, inklusiv bestyrerbolig.

1916 - Beboelsen var seerskilt; desuden var der 3 vaerelser i mejeribygningen.
92 leverandarer med 625 koer. Formand gardejer Jargen Pedersen, Seedballe.
Bestyrer var Frants K. Jensen siden 1909.

oA
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Nordenbro Andelsmejeri i 1916 fra “Danske Mejerier”.

1920 - Ombygning og udvidelse med ishus og ostelager.
1924 - 25 ars jubileeum med jubileeumsfest i Magleby Forsamlingshus for andelshaverne.
1931 - 100 leverandgrer med 750 koer, heraf 7 med flere end 20 kaer og 37 med 4 koer
eller feerre.
Kulfyring, elektrisk belysning. Ishus til 900 store lees is.
Indvejning af 2.37 mio kg sedmeelk i 1929-30.
Smarproduktion var i 1929-30 pa 69.314 kg, hvor der solgtes 1.500 kg smar
hjemme og resten til grossist.
Osteproduktionen var pa 121.451 kg 45% og 30 % ost, og der solgtes ca. 400 kg
ost én detail pa mejeriet og ca. 3.400 kg til leverandgrerne.
Lageret blev afkolet fra ishus.
Personale: Mejeribestyer, 2 mejerister, 2 elever, 1 kassererske, og leverandgrernes
8 kuske.
Formand: Gdr. Jargen Pedersen, Tunebjerggaard, Nordenbro siden 1912.
Mejeribestyrer: Frants Knudsen Jensen siden 1909.
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1934 - Den 30. juni 1934 blev der afsagt Landsretsdom, idet Nordenbro Andelsmejeri
havde anlagt sag imod tidligere mejeribestyrer Frants K. Jensen med krav om
tilbagebetaling af 13.856 kr. svarende til underskuddet pa mejeriet i ovennaevnte
bestyrers anseettelsesperiode fra 1909 til 1931. Landsretten udtalte i sin dom, at
Jensen ved forsammelig og pligtstridig adfeerd havde padraget sig
erstatningsansvar. Erstatningssummen blev dog reduceret til 10.000 kr. plus
sagsomkostninger, da retten mente, at skiftende bestyrelser matte have et vist
medansvar.

1938 - Udvidelse af mejeriet, der kostede 90.000 kr.

1949 - 50 ars jubilzzum, der blev fejret for andelshaverne med damer ved feellesspisning
og efterfalgende svingom pa Bagenkop Geestgivergaard. Der var 105 andelshavere
med ca. 1000 kger. Omsaetningen var 1.190.000 kr., det hgjeste i mejeriets historie.
Modtaget 2,578 mio kg meelk det sidste ar. Mejeribestyrer var M. Rasmussen

1961 - Mejeribestyrer var Mogens Rasmussen.

Forlgbne ar var der leveringsstrejke i en uges tid.

Indvejet 2.415.182 kg meelk og solgt ost for 778.705 kr. og smar for 312.868 kr.
Pga. forventet faldende maelkeproduktion vedtoges det at sage kontakt med
Sgndenbro Mejeri.

Garden Brolgkke skulle fremover drives kveeglgst og ville derfor ikke leengere veere
leverandgr til Nordenbro Mejeri.

1962 - Generalforsamling i Magleby Forsamlingshus med vedtagelse af sammenlaegning
med Sandenbro Mejeri. Nordenbro Mejeri havde fungeret i 65 ar.
Mejeribestyrer Rasmussen fortsatte som bestyrer pa Sendenbro Mejeri. Han havde
veeret ansat i 15 ar pa Nordenbro Mejeri.
Indvejning af 2,1 mio kg meelk i 1962 - en nedgang pa 300.000 kg.
Ejendommen blev solgt til industrielt formal, termeelksproduktion, og blev til
Nordenbro Flodeindustri. Senere autovaerksted .

1983 - Ejendommen blev revet ned. Beliggenhed Sgndergade 3, Nordenbro.

Nordenbro Andelsmejeri omkring 1930. Foto fra “Dansk Mejeristat”.
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Q@verst: Luftfoto af Nordenbro Mejeri fra 1950 af Sylvest Jensen.
Nederst: Luftfoto af Nordenbro Mejeri fra 1962 af Sylvest Jensen.
Begge fotos visende mejeriets velholdte bygninger og omgivelser.




Nordenbro Mejeri fra 1950°erne.
@verst til venstre: Mejeribestyrer
A. Eggert, Lindelse stdende med
barnebgarn foran bil pa Nordenbro
Mejeri.

Overst til hojre:

Nordenbro Mejeri fra forsiden.
Midt til venstre:

Mejeribestyrer Mogens
Rasmussen ses yderst til hgjre
med kone og hendes sgster og
mand.

Mogens Rasmussens kone var
datter af A. Eggert, Lindelse, der
iovrigt var fadt i Nordenbro.
Nederst:

Nordenbro Mejeri i sne.

Private fotos.




Sondenbro Andelsmejeri

1888 - Sondenbro Andelsmejeri blev oprettet 11. september 1888. Hundredaret efter
Stavnsbandets ophaevelse. Stifter var gardejer Jorgen Andersen, Brogaard.
Inden da havde der veeret drevet et privat mejeri i Magleby Preestegard, hvortil en del
bander i Sondenbro solgte deres meelk.
Preestegardsforpagteren O. Fabricius var en afholdt mand, og derfor var benderne lidt
sene til at oprette et andelsmejeri.
Ved starten var der 63 andelshavere med 355 kger.
Farste bestyrelse bestod af gdr. Jorgen Andersen, Broegaard, gdr. Christen Mortensen,
Sendenbro, gdr. Johan Hansen, Bogetoft, gdr. Hans Mikkelsen, Ostergaard og
skovfoged Mogens Hansen, Lunden. Farste mejeribestyrer var N. P. Petersen fra 1888
til 1899. Herefter Chr. Dam fra 1899 til 1907.
Man kabte jord til mejeriet pa gdr. Chr. Elnegaards ejendom for 430 kr. pr. skp. land.
Det var teet ved et godt vandsted, Lojsbjergdam, som senere blev skaenket til mejeriet
af lensgreven. Placeringen var ogsa bekvem for mulige bender fra Nordenbro.
Pga. af uoverenstemmelser byggede man dog 10 ar senere eget mejeri i Nordenbro.
Oprindelig havde man to meelkeruter, een til Bagenkop og Gulstav og een til
Sendenbro Udflytter. Mzelken blev hentet to gange om dagen i sommermanederne.

1893 - Generalforsamling, som blev planlagt afholdt pa Bagenkop Gjeestgivergaard med
folgende arrangement kl. 2: “Smorbrod, 1/2 Baier pr. Mand, Snapse, Sum for 25 kr.
Det bekjendgjares i 3 af Langelands Aviser.”

1909 - Udvidelse af ostelager og beboelse. Mejeribestyrer var R. Bomholt fra 1907 til 1921
1912 - Udvidelse af ostelageret endnu en gang. Samt isolering og opsaetning af kelemaskine
og ny dampmaskine. Tidligere var to ishuse faldet sammen, og der var desuden

besveer med at skaffe is nok.

1916 - Beboelsen i mejeribygningen rummede 10 veerelser, hvoraf 4 for personalet.
137 leverandarer med 800 kaer. Formand var gardejer N. |. Broegaard, Sendenbro.
Mejeribestyrer var R. M. Bomholdt siden 1907.
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Sondenbro Andelsmejeri 1916. Foto fra “Danske Mejerier”.
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1929 - Stor udvidelse med skummehal, osteri og ostelager. Ostelageret blev i to etager med
plads til 7000 store oste.

1931 - 151 leverandgrer med 900 kger, heraf 11 med flere end 20 koer, 63 med 4 koer eller
feerre. Kulfyring og elektricitet fra eget veerk. Atlas kalemaskine.
| 1929-30 indvejedes 3.00 mio kg sgdmeelk.

Smarproduktionen var 90.000 kg i 1929-30, der solgtes 3.500 kg smor hjemme,
resten til grossist.

Osteproduktionen var 150.000 kg 45% ost, og 600 kg ost solgtes én detail pa
mejeriet og til leverandererne. Der anvendtes 1,7 mio kg ra meelk. Lageret blev
afkolet ved koleanlaeg.

Personale: Mejeribestyrer, 2 mejerister, 2 elever, 1 kusk, leverandgrernes 10

kuske. og 1 kassererske.

Formand: Gdr. Hans Jacob Andersen Broegaard, Broegaard, Sgndenbro siden 1915.
Mejeribestyrer Karl Nielsen var ansat fra 1921, og han var ialt bestyrer i 41 ar og fik
mange preemier for fine kvalitetsprodukter.

1938 - 50 ars jubileeum fejret pa Hotel Langeland med 250 deltagere. 12 maelketure og 142
andelshavere, og der leveredes omkring 3 mio kg maelk om aret. Mejeriets forste
mejerske fru Martine Svendsen, Rgijle deltog i jubileeumsfesten.

1962 - Nordenbro Mejeri blev solgt, og andelshaverne kom til Sendenbro Mejeri.
Meelkeproduktionen blev gget til 5 mio kg. Ca. 75% af maelken blev lavet til ost.

1963 - 75 ars jubileeum med fest pa Humble Hotel. Mejeriet blev rost, iszer for den gode
ostekvalitet. Der var 160 andelshavere.

Ny ostehal havde plads til 6000 oste, der hveranden dag skulle saltes og vendes.

Der produceredes ca. 300 oste dagligt og bl.a. den sakaldte Nordenbro Ost, som var
en 45% Danbo ost.

Smgrret blev eksporteret til England.

Mejeribestyrer Mogens Rasmussen var ansat fra 1962. Han kom fra Nordenbro Mejeri
ved lukningen dér.

Aftale om vandvindingsret blev indgaet med bergrte lodsejere.

1978 - 90 ars jubileaum.

1979 - Overvejelser om tilslutning til Det langelandske Mejeriselskab. Sendenbro Mejeri kom
dog under Fynsk Malk, og lukkede kort efter. Blev til Flodefabrikken “Long Island”.

1986 - Ulsnes Keramik

1996 - Sendenbro Andelsmejeris bygninger blev fredet, som det ene af tre mejerier i
Danmark. Beliggenhed Rajlevej 8, Sondenbro.

i'

S@ndbo Andelsmejeri ra a. 1930. Foto fra “Dask Mejeristat”.

112



Foto til venstre visende det
forste mejeri i Sondenbro
fra omkring 1900.
Magleby-Bagenkop
Lokalhistoriske Arkiv.
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25 ars jubileeum pa Sendenbro Mejeri. Personerne pa fotoet er dels ansatte, dels
leverandgrer og dels lokalbefolkningen. Foto fra Magleby-Bagenkop Lokalhistoriske Arkiv.
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Bagenkop Havn

Uddrag fra samtale med stationsforstander N. A. Herner ved hans 70 ars fodselsdag.
12.05.1949 i Langelands Avis:

“Herner drog i i 1911 til Langeland som stationsforstander ved den ny Langelandsbane og
ekspeditor for Sydfynske i Bagenkop.

Dengang var der fart i trafikken pa Tyskland, forteeller Herner. “Ruth” gik hele aret til Kiel,
dels med passagerer og dels med flade som de langelandske mejerier sendte til en
Kaernestation i Kiel. Men om sommeren overtog “Agnete” - nu aeldste skib, men dengang
“Admiralskib” i fladen - passagerfarten, og da var der dage, hvor der var et par hundrede
turister med. Der gik seertog til Rudkabing og geesterne befordredes videre til Svendborg
eller til Lohals. Ruten begyndte for banen, nemlig 1. september 1911, medens banen
forste dbnede 5. oktober, og den blev ved til krigen udbred i 1914”.

Postkort visende Bagenkop Havn med feergen “Agnete”, der besejlede ruten Bagenkop -
Kiel. Den hvide jernbanevogn pa kajen foran ventehuset blev brugt til flodetransporten.
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50 ars jubileeum pa Sendenbro Mejeri i 1938. Fotos fra Magleby-Bagenkop
Lokalhistoriske Arkiv.
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@verst: Luftfoto fra 1938 visende Sgndenbro Mejeri. Sylvest Jensen.

Nederst: Foto fra omkring 1962 visende indgang til udsalg og kontor i gavlen af
Sandenbro Mejeri. Foto Rudkabing Byhistoriske Arkiv.
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Overst: Foto af Sondenbro Mejeri med tankbil foran - vinteren 1965.

Nederst: Foto af Sendenbro Mejeri i 1983, efter mejeriets lukning med kgerne pa grees i
forgrunden. Begge fotos fra Rudkabing Byhistoriske Arkiv.
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Meaelkekusk

Anni Vinding, Magleby-Bagenkop Lokalhistoriske Arkiv beretter:

“Her er billedet med en maelkevogn fra Sendenbro Mejeri.

Det er ikke fra Vandmaglle-turen, som mine foraeldre herte til, og min far har ogsa kert den
tur.

Da mine sg@stre var sma var der en flink maelkekusk, som huskede deres fodselsdage
med et stykke chokolade, “SENATOR”. De er 6 og 8 ar yngre end mig.

Min sgster husker stadig, at der kun blev brugt nummer, nar der skulle hentes smor, flade
eller ost om sommeren.

Billedet er fra Gulstav, Gulstavvej 43.

Som det ses, kunne barn komme med pa turen.”
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Mejeriet Brolykke

| Brolgkkes arkivalier findes regnskab for Hollzenderiet tilbage fra 1868.

1870-71 solgtes smarret i tander til grossist W. Hansen i Odense. Fakturaen blev stilet il
godsforvalter Hayrup, Brolykke. Af regnskaberne ses, at svineholdet, der var tilknyttet
Hollzenderiet, gav peene indtaegter; men smarsalget gav langt den storste indkomst pa
nemlig 5.120 rd. Ostesalget gav kun pa arsbasis 694 rd. Den indkomne mzelk blev anfort i
enheder af meelkekander.

Efter 1871 skiftede Holleenderiet navn til Mejeriet. | 1874 havde mejeribestyreren og
mejersken udgifter pa ialt 78 rd., og det bemaerkelsesvaerdige var, at begge blev anfort
ligeveerdigt i regnskaberne for Mejeriet.

Det oprindelige Brolykke Herregaardsmejeri oprettedes i 1898 og var da beliggende pa
herregarden af samme navn.

| 1915 opfartes mejeriet i Tryggelev under navnet Hjortholm Herregaardsmejeri, dette navn
blev i 1920 aendret til Mejeriet Brolykke.

1898 - Oprettelse af det oprindelige Brolykke Herregaardsmejeri pa herregarden Brolokke.
Grevskabets forpagtere leverede meelken pa andelsvilkar til mejeriet.

1914 - Grev H. Ahlefeldt-Laurvig, Hjortholm, overtog mejeriet og byggede et nyt i Tryggelev.

1915 - Oprettelse af mejeriet i Tryggelev under navnet Hjortholm Herregaards Mejeri.
Mejeriet havde en hgj rund skorsten pa 26 meter og var beliggende ved jernbanen
og havde dermed bekvem transportmulighed. Fra 1912 var Viggo Hultberg
mejeribestyrer. Han havde veeret pa studieophold i bl.a. Holland og Tyskland.

1916 - Den saerskilte beboelse rummede 7 veerelser. Der var 7 leverandarer med 800
kaer. Bestyrer var Viggo Hultberg, og ejer var H. B. Greve Ahlefeldt-Laurvig,
Hjortholm, Humble.

1920 - Navnet blev aendret fra Mejeriet Hjortholm til Mejeriet Brolykke, Tryggelev, da
Grevskabet Langeland tilbagekobte mejeriet og derfor gav det sit gamle navn.
Kendt for specialfabrikation af fuldfed hollandsk gouda ost, fuldfed dansk gouda ost
og dansk schweitzer ost. Mejeriet modtog meelk fra 7 store garde: Brolokke,
Nordenbrogaard, Holmegaard, Segaard, Lykkesholm, Hjortholm og Tryggelevgaard.
Senere ogsa fra Radbjerghavn.

Foto fra “Danske Mejerier” visende Mejeriet Brolykke ved jernbanestationen i Tryggelev i 116.
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Overst: Postkort fra Mejeriet Brolykke vedrgrende ejer- og navneskifte i 1920.

Nederst: Luftfoto af Mejeriet Brolykke i Tryggelev fra 1938. Sylvest Jensen.
Fotoet er fra tidspunktet for mejeriets lukning. Bemeerk jernbanens naerhed.




Luftfoto af herregarden Brolgkke fra 1938. Sylvest Jensen.
Angiveligt var flgjen med vinkel midt i billedet - op mod hovedbygningen - det gamle
mejeri pa garden.

1931 - 8 leverandorer med 600 kger, alle med flere end 20 koer. Kulfyring og elektrisk
belysning fra eget vaerk. Sabroe kalemaskine.
| 1920-30 blev der indvejet 1.51 mio kg sedmeelk.
Smarproduktionen var pa 35.700 kg, og der solgtes 550 kg smgr hjemme og resten
til grossist.
Osteproduktionen var i 1929-30 pa 107.000 kg 45% ost. Der solgtes 1.000 kg ost
én detail pa mejeriet og 775 kg til leverandgrer. Lagring ved koletromler og
luftblaesning.
Personale: Mejeribestyrer, 3 mejerister, 1 elev og leverandgrernes 8 kuske.
Ejer: Lensgreve, Kammerherre, Hofjszegermester Frederik Ahlefeldt-Laurvig,
Lundsgaard, Kerteminde. Bestyrer: Viggo Hultberg siden 1912.

1933 - Udgiften til maelkekarsel var 5.750 kr. pa halvarsbasis. Indtaegten for ostesalget
overgik smarsalget med 10.000 kr.

1938 - Mejeriet lukkede og bygningerne i Tryggelev blev kabt af mejeribestyrer Hultberg,
hvorfra han i nogle ar solgte mejeriartikler.
Viggo Hultberg blev boende i mejeribestyrerboligen. Hustruen Mary Kristine var
fodt Eggert og soster til mejeribestyreren pa Lindelse Mejeri.
Pa ejendommen beliggende pa Jernbanevej 9 i Tryggelev blev der senere bygget
reekkehuse.

Mejeribygningerne pa Brolakke blev efter 1915 brugt til smedije, lager og beboelse.
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@verst: Herregardsmejeriet Hjortholm - senere Mejeriet Brolykke fra 1916.

Nederst: Ostelageret pa Mejeriet Brolykke. Fotos fra Rudkeobing Byhistoriske Arkiv.
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Stryng Andelsmejeri

1893 - Oprettelse af forste mejeri pa Stryne ved mejerist Thorvald Hansen pa Skippergade 4.

1895 - Mejeriejer Hansen solgte det sakaldte Stryng Gammel Mejeri til leverandererne, og
det blev omdannet til et andelsmejeri, kaldet Stryng Bys Andelsmejeri.

Far ovenneevnte mejeridrift havde landmaendene lejet en mand til at samle meelken
sammen og sejle den til Marstal Mejeri. Pa gardene skummede man desuden
floden og lavede smar, der solgtes i naermeste kobstaeder, Marstal og Rudkebing.

1913 - Oprettelse af Stryng Ny Andelsmejeri, med ca. 45 andelshavere i det nybyggede
mejeri pa Norrevej. Det gamle mejeri tradte i likvidation.

Mejeribestyrer blev Dines Bonde Christensen indtil 1917. Formand blev gdr. Lars M.
Andersen.

1914 - Andelsselskabet Stryng Ny Andelsmejeris vedtaegter.
| §9 i vedteegter stod:

“Mejeriet tilbageleverer Skummet- og Keernemeelk i velbehandlet og pasteuriseret
Tilstand (pasteuriseret til mindst 80 gr. C.), ligeledes tilbagesendes Vallen sund,
frisk og ublandet. Andelshaverne er forpligtiget til at tilbagetage Skummet-,
Kaernemeaelk og Valle i Forhold til den leverede Maelkemaengde”.

1916 - Den saerskilte beboelse rummede 8 veerelser; personalet havde 2 veerelser.

56 leveranderer med 300 kaer. Formand var gardejer Henrik Jorgensen, Stryng.
Bestyrer var Dines Bonde siden 1912.

1917 - Udvidelse til osteproduktion. Mejeribestyrer Marius P. Jargensen blev ansat. De tre
gardejere pa Stryng Kalv blev faste andelshavere i mejeriet med seerregel omkring
vejrmaessige transportproblemer. Fusion med Stryng Lille Andelsmejeri.

1924 - 60 tons is hentes fra Norge pga. mild vinter i Danmark.

1931 - 66 leverandgrer med 425 koer, heraf 1 med flere end 20 koer og 15 med 4 kger eller
feerre. Kulfyring og elektrisk belysning. Ishus til 120 lees is.

Der indvejedes 1.77 mio kg sedmeelk i 1929-30.

Der produceredes 62.711 kg smar i 1929-30, og ca. 1.800 kg smgr solgtes
hjemme, og resten til eksportforretning.

Osteproduktionen var i 1929-30 pa 27.258 kg Gouda, og der solgtes 1400 kg ost én
detail pa mejeriet og 2500 kg til leverandorer. Isafkeling af ostelageret.

Personale: Mejeribestyrer, 1 mejerist, 1 elev, 1 ekspeditrice, leverandorernes

4 kuske.

Formand: Gdr. Hans Sgrensen Madsen, Stryng fra 1923. Mejeribestyrer: Marius
Peder Jorgensen fra 1916.

1934 - 125 tons is hentes fra Norge, pga. milde vintre i Danmark.

1936 - Eget kaleanleeg blev indrettet.

1950 - | begyndelsen af 1950‘erne var der truende vandmangel, men problemet blev Igst.

1958 - Mejeribestyrer Simonsen opsagde sin stilling efter flere uoverensstemmelser og
samarbejdsproblemer gennem et par ar.
| et interview i Langelands Socialdemokrat havde mejeribestyreren efter sin
opsigelse berettet om darlig hygiejne pa Stryng Mejeri.

Dette medfarte, at sundhedskommissionen med kredsleege Hame aflagde besgg
pa mejeriet. Man besluttede ikke at gore yderligere, da ovennasvnte mejeribestyrer,
der igvrigt var ansvarlig for hygiejnen, fratradte i lobet af 14 dage.

Kurt Jensen blev ny mejeribestyrer.

1959 - Tidligere mejeribestyrer Simonsen anlagde sag imod mejeriet angaende
manglende lgn og boliggodtgarelse pga. tidligere ophar af ansaettelse i forhold til
opsigelsen. Der blev afsagt dom ved Landsretten i Svendborg 19.2.1959, som gav
ham medhold, men pga. bestyrerens darlige opfarsel overfor bestyrelsen
anbefalede man forlig.
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1960 - Nye vedtaegter for Stryng Andelsmejeri vedtoges.

Optagelse af nyt lan til deekning af udgifterne til brandboring og brond samt
vandledningsarbejdet ved brgnden i Sgren Mgllers mark.
Fladen blev i en periode sendt til Simmerbglle Mejeri pga. vandmangel.

1963 - Mejeriets 50 ars jubileeum blev afholdt 20. januar med spisning pa Afholdshjemmet
for andelshavere og hustruer. lalt deltog 125, og man afsluttede med dans.

1964 - Vedtoges det at levere varme til Stryng Skole. Kommunen skulle betale
anleegsudgifterne, og fremtidig vedligeholdelse skulle deles ligeligt mellem mejeri
og kommune. Merudgift til olie etc. blev betalt af kommunen.

1967 - Driftsregnskab for Stryng Andelsmejeri viste en produktion pa 50.983 kg smar og
34.238 kg ost. Siden 1961 var gardmandssan fra Stryng, Rasmus Knudsen
mejeribestyrer.

1968 - Steerkt dalende meelkemaengde, og lukning overvejedes. Der blev indhentet tilbud
fra Lindelse, Bagstrup og Simmerbglle mejerier.

1969 - Stryng Mejeri lukkede efter knap 80 ar. Simmerbglle Mejeri overtog andelshaverne.
Mejeriet blev solgt til fabrikant E. Storm, lllebglle. Inventaret blev sat pa auktion.

1971 - Afsluttende generalforsamling holdtes pa Afholdshjemmet.

1999 - Torben og Kirsten Vestergaard kabte det gamle mejeri mhp. indretning af
konferencerum og ferielejligheder. Beliggenhed Norrevej 6, Stryno By.

Stryna Mejeri

“Smarkeernen” - stod i smarkammeret - var en af de centrale dele pa mejeriet. Meelken
kom til mejeriet hver morgen. Her blev den centrifugeret, noget blev til smer og andet til
ost. Stryng Mejeri var kendt for osten Havarti med navnet Camping. Mejeriet var efter
datidens forhold en stor betydningsfuld virksomhed pa Stryng.

Mejeriet blev opfert pa Narrevej og taget i brug i 1915 og lukkede i 1970.”

Fra Lokalhistorisk Kalender 2017, Stryng, april maned. Foto Herman Hansen.
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Eksempel pa karselskontrakt pa Stryng Mejeri - skonnes fra 1940-erne.

Konditioner for Karsel af Melk til og fra Mejeriet.

Meelken skal afhentes og afleveres ved Andelshavernes Bopeel, saafremt den ligger ved
offentlig Vej. Imodsat Fald, da ved begyndelsen af Markvejen som forer til Bopaelen. Den
korende skal veere Vvillig til at underkaste sig Mejeriets Bestemmelser, hvad Koretiden
angaar og skal stille 2 Kautionister, som indestaar for at Korslen bliver udfort. Den
korende er enavidere forpligtet til at medtage nye Andelshaveres Maelk paa sin Rute mod
et aarligt Vederlag af 20 Kr. for en Gaardmand og 10 Kr. for en Husmand. Som ny
Andelshaver regnes ikke en Mand, der ved at flytte sin Gaard ud fra Byen, kommer ind i
en anden Rute, ef heller om der paa Ejendom, hvorfra Mejeriet nu modtager Maelk, bliver
udskiftet til ny Bruger eller Ejer.

Kul- og Smorkorsel udfores som hidtil efter Mejeribestyrerens Bestemmelser.

De korende maa sorge for at Mejeriets Vogne kommer i Hus efter Afbenyttelsen og maa
ikke benyttes til andet Arbejde i Hiemmet.

Bestyrelsen

MEJCLIC ‘:»9u1yma.

Postkort med Stryng Andelsmejeri fra ca. 1916. Samme motiv som i “Danske Mejerier”.
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@verst: Stryng Andelsmejeri i 1931. Foto fra “Dansk Mejeristat”.

Nederst: Meelkekuske og mejerister pa Stryne Mejeri ca. 1925. Fra venstre Rasmus Thasing

Andersen, Ngrrevej 10, Christian Knudsen, Neebbevej 2, ukendt, mejeribestyrer Marius Jorgensen,
Peder Jorgensen (sgn af mejeribestyreren), Georg Christensen, Stryng.
Foto Rudkabing Byhistoriske Arkiv.
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Stryng Lille Andelsmejeri

1914 - Oprettelse af Stryno Lille Andelsmejeri. Mejeriet havde 14 leverandorer med 74 kaer.
De var en udbrydergruppe fra det nye andelsmejeri. Mejeriet blev anlagt pa
Skippergade 2, hvor der altid havde veeret god vandforsyning.

1916 - Beboelsen i mejeribygningen rummede 2 veerelser. 14 leverandgrer med 74 koer.
Formand var gardejer Jargen Madsen, Stryng. Bestyrer var A. Harmann siden 1916.

1917 - Forhandling om og fusion med Stryng Andelsmejeri.

Beliggende pa Skippergade 2, ejendommen senere nedrevet.

@verst: Stryno By Andelsmejeri fra 1916, “Danske Mejerier”.

Nederst: Maleri af |. Pelle visende Stryng By Andelsmejeri til venstre og i midten gadekeeret,
hvor man senere byggede mejeriets ishus.
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Mejeristelev pa Stryng Mejeri
Referat af samtale med Ole Lund, Skippergade, Stryng.

| 1952 var Ole Lund mejeristelev pa Stryng Mejeri i atten maneder.

Hans forste elevplads havde veeret pa Ellinge Mejeri pa Fyn, og pa en mejeriudstilling i
Odense fik han i en brandert tilbudt elevplads pa Stryng Mejeri. Han ringede herefter og fik
en aftale med mejeribestyreren. Rent faktisk var de to nye elever, der startede, men den
anden holdt kun et dagns tid og tog feergen tilbage.

Pa vej til Stryng gjorde Ole Lund holdt i Svendborg og kebte to seet arbejdstej hos
Wiggers. Tajkab var stadig rationeret efter krigen.

Pa Stryno Mejeri blev Ole placeret i smarproduktionen. Mejeriet sendte 4-5 dritler smor af
sted om ugen til en smgreksportforretning i Odense. Dritlerne var fremstillet lokalt hos en
snedker i Stryng By, og de blev i toppen kunstfaerdigt lukket med smorpapiret.

Generelt satsede mejerierne pa produktion af smar, nar priserne var tilstraekkelig haje,
ellers lagde man hovedvaegten pa ost.

Pa Stryng fremstillede man Havarti ost, men ogsa lidt Danbo ost.

Nar eleven var feerdig med at arbejde med smarret, hjalp han til med at rore i ostemassen.
Dette arbejde var et hardt job, som varede fra 15 minutter til en halv time.
Mejeribestyreren afgjorde, hvorlaeenge der skulle ltes, ved at stikke fingeren i ostemassen
og meerke konsistensen.

Arbejdsdagen begyndte kl. 6 om morgenen, hvor der blev gjort klar til at modtage maelken
fra leverandgrerne.

Logiet var et veerelse ovenpa mejerihallen med varme kun til kl. 16.

Mejeriarbejdet sluttede tidligt pa dagen, og det kunne ske, at eleverne frivilligt hjalp til ved
markarbejde hos bgnderne.

Lennen var 125 kr. om maneden, som efter et par maneder steg til 135 kr.

Nar det var muligt tog de unge mennesker faergen til Rudkebing og gik i biografen og
efterfolgende i Orstedspavillonen. Det haendte, at den sidste faerge til Stryng var sejlet.
Det var ikke helt populeert, nar eleven forst ndede frem med morgenfaergen og dermed
ikke madte pa arbejde til ordinaer tid. Mejerister og elever var meget populaere hos
pigerne.

Stryne Mejeri var en god leereplads. Mejeriet var velanskreven i mejerikredse, og
mejeribestyrer Jorgensen var en rar mand. Hans kone sgrgede for husholdningen med
god vekslende kost og hensyntagen til gnsker og vaner.

Ole Lund opgav mejeriuddannelsen efter at mejeribestyrer Jorgensen uventet faldt om og
dode. Efterfolgeren, mejeribestyrer Simonsen, havde et ret voldsomt temperament, som
ikke passede til Ole Lunds gemyt. Han blev i stedet kok med arbejde i Kabenhavns-
omradet, hvor han ogsa var fadt.

| sin pensionisttilvaerelse flyttede han atter til Stryng, hvor han nu i en alder af 80 ar har
boet i neesten 20 ar.

Stryng By Andelsmejeri.
Foto fra Th. Hansens
“Stryngs Historie”. 1924.
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Det gamle mejeri

Nu star du bare der og forfalder,

mit kere gamle mejeri.

Ogsd nutidens arbejdsgang har ramt dig,
din sidste arbejdsdag er forbi.

De tgmte dig for maskiner

og slog dine fliser itu.

Nu star du forladt og alene,

hvad tanker ‘de mon pa nu --

hvor bgrnene knuser dine ruder,

og kalkpudset falder ned.

Hvor lange skal du mon stda der endnu,
fer du endelig kan fa fred ?

Men den gamle skorsten

stdr endnu ved gavlen

og rager sa hpjt imod sky.
Som et stille hab om,

at du en dag vil starte pany.

Karnen Margrethe S

“Strynboen”. Oktober 1995.
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Overst: Maelketransport over isen fra Sio 1929. Rudkebing Byhistoriske Arki -

Nederst: Vinter 1969-70. K. E. Christensen treekker meelkespand 500 m over mark op til
asfaltvej pa Sydlangeland. Privat foto.
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Tidslinie for mejeridrift pa Langeland og Stryng.

o

ar
Vikingernes ost 900 -
- 1650 Holleenderi pa herregardene
Mejerskernes uddannelse 1836 -
- 1875 Kaedeby Mejerigaard
Hjedding Mejeri -
forste Andelsmejeri i DK 1882 -
- 1883 Skrobelev Feellesmejeri
Lindelse Andelsmejeri 1885 -
- 1885 Tullebolle Mejeri
Bostrup Mejeri 1886 -
- 1887 Simmerbglle Andelsmejeri
Longelse-Fuglsbgalle

Andelsmejeri 1887 -

- 1887 Tryggelev Feellesmejeri
Sondenbro Andelsmejeri 1888 -

- 1889 Snode-Stoense Mejeri
Hou Andelsmejeri 1889 -

- 1889 Andelsmejeriet Godthab
Humble Andelsmejeri 1890 -

- 1892 Lejbolle Andelsmejeri
Stryngo Faellesmejeri 1893 -
Stryno Andelsmejeri 1895 -

- 1896 Kjeedeby Andelsmejeri
Tranekaer Mejeri 1898 -

- 1898 Brolykke Mejeri
Nordenbro Andelsmejeri 1898 -

- 1901 Tryggelev-Fodslette Andelsmejeri
Lovenholm Andelsmejeri 1910 -
Kaedeby

- 1915 Midtlangelands Herregardsmejeri,Andels.
Lejbolle Mejeri privatiseres 1932 -

Lukning af mejerier

Andelsmejeriet Godthab 1936 -
- 1938 Brolykke Mejeri
Tranekaer Mejeri 1950 -
- 1954 Lejbolle Mejeri
Hou Andelsmejeri 1956 -
- 1957 Lovenholm Mejeri
Tryggelev-Fodslette Mejeri 1960 -
- 1962 Longelse-Fuglsbglle Mejeri

Nordenbro Mejeri 1962 -

- 1964 Snode-Stoense Mejeri
Tullebolle Mejeri 1968 -

- 1969 Stryno Mejeri
Skrobelev Mejeri 1969 -

- 1973 Lindelse Mejeri
Simmerbglle Mejeri 1979 -

- 1979 Sondenbro Mejeri
Humble Mejeri 1984 -

- 1990 Bostrup Mejeri
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Appendix

MEJERIPIGERNE, der var ansat under mejerskerne, var opleert i simple arbejdsopgaver
udover rengaring, som f.eks. at male maelkens temperatur med pegefingeren og senere
ved brug af termometer, samt skumning af flade.

SMOR fremstilles ved indpiskning af luft i flode i en kaerne, hvorved fladen skiller i smar og
kaernemaelk. Keernemaelken aftappes, og smarret eeltes indtil, at restkaernemaelken er sa
fint fordelt, at udseendet bliver ensartet blankt. Herved bliver smgarret tillige mere holdbart.
Under &ltningen kan der tilssettes salt. Syrnet smar fremstilles af flode syrnet med
maelkesyrebakterier. Fladen til smor pasteuriseres.

OST fremstilles i Danmark af pasteuriseret meelk, der tilseettes lobe (enzym) og en kultur af
meaelkesyrebakterier. Laben udfeelder meelkeproteinet kasein, sa der dannes en gelé, der
skeeres i firkantede ostekorn med 5-10 mm kantleengde. Ved udskillelse af vallen dannes
ostemassen, der presses i osteforme og nedlaegges i saltlage. Ostene modnes over 1- 6
maneder eller mere ved 10-25 gr. C.

KASEIN er et protein, der findes i stor meengde i maelken (80%), og som udnyttes til at lave
ost. Kasein kan udvindes af meaelken og er blevet brugt i bl.a. plastikindustrien og som
kosttilskud.

VALLEN er et andet protein i maelken, som er vandoplgseligt og kan derfor vaskes ud af
ostemassen. Dette produkt blev oftest returneret til leverandererne og brugt til opfedning af
kalve og fodring af grise.

HAVARTI - dansk Tilsiter - er navnet pa en dansk fisket ost (fiskes op af vallen og presses i
forme) fremstillet af komaelk. Skorpen er tynd, gullig og cremet - men bliver dog ter med
tiden. Osten findes bade som mild, lagret og gammel ost og er kendetegnet ved sine sma
uregelmaessige huller. Osten skonnes oprindelig lavet af hollandske ostemagere, der
udvandrede til Tilsit, senere kaldet Sovetsk i Ostpreussen.

GOUDA, opkaldt efter en hollandsk by, har en karakteristisk smag, eftersom den bliver lagt
i blod i saltlage, og osten er typisk flad og rund.

SCHWEIZER-OST eller Samsg ost er den eneste faste komaelksost i Danmark, og den
ligner emmenthaleren.

DANBO OST er den mest udbredte ostetype i Danmark. Osten er en mild, let syrlig ost, der
fremstilles af komeelk. Danbo fremstilles som en opstukket ost (ostekornene presses til en
blok far vallen aftappes) med kitmodning (overfladebehandling med bakterier og svampe).
Under produktionen tilsaettes store meengder vand, hvilket gor Danbo til en smidig og blad
ost, der er velegnet til at blive skaret i skiver. Osten fas bade med og uden kommen samt i
flere forskellige fedtprocenter. Dens form er typisk firkantet og flad eller rektangulaer. Danbo
betegnes af Fodevarestyrelsen som “Danmarks nationalost”.
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