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ARTHUR H. BORGSTROMS MONSTERMEJERI

Yngve Malmén

Smorexportéren Arthur H. Borgstrom bedrev under aren 1891-1904 ett mejeri pa Hangdéudd. Det som
gbr mejeriet intressant ar, att dess primara malsattning tydligen inte var att producera mejeriprodukter,
utan det grundades for att skola upp personal fran andra mejerier i landet for att pa sa satt héja det fins-
ka exportsmorets kvalitet. Mejeriet utrustades med de modernaste apparaterna, vilka vid denna tid var
under rask utveckling. | boken Suomen meijeriteollisuuden vaiheita' tar Véiné Pessi fasta pa ytterligare
en av de nymodigheter Hangd Mejeri inférde. Pessi skriver, att mejeriet inte levde lange, men att det
trots detta var av betydelse, eftersom det med sin verksamhet vackte tanken om att skumma grédden
redan hos mjélkproducenterna och endast sdnda gradden till smérmejerierna.

FINLANDARNA HAR SEDAN LANGE Den egentliga mejeriverksamheten kom
KUNNAT TILLVERKA SMOR till Finland pa 1850-talet och spred sig till
hela landet under 1860- och 1870-talen. Me-
Finlindarna sdgs vara bland de forsta cu- jeriverksamheten begrinsade sig dock 1 bor-
ropeiska folken, som kunde tillverka smor. jan till herrgirdarna och de stérsta bond-
Ur gamla dokument framgar det ocksd, att  gardarna. Den f6r virt land mest betydande
skatt redan tidigt betalades i form av smér. metoden att kyla mjolken publicerades ar
Redan biskop Ragvald I beordrade i mitten 1864 av svensken Johan Gustav Swartz.
av 1200-talet att befolkningen i Egentliga- Denna metod, som utnyttjade isvatten, var
Finland skulle betala smorskatt. Och i mit- sd snabb, att mj6lken inte hann surna.
ten av 1500-talet var Finland enligt Olaus Swartz’ metod blev foraldrad forst da
Magnus kint for sitt hallbara och starka separatorerna kom ut pa marknaden. Har-
smor och sina goda ostar. vid tillkom nya mejerier i snabb takt. Meje-
I bérjan separerades gridden genom att rier, som kopte sin mjolk av boskapsigarna
lata mjolken sta nagra dygn ilaga kirl, som 1 1 trakten, var framgangsrika och snart borja-
Finland var gjorda av trd. Samtidigt surnade de ocksa képminnen grunda egna mejerier.

emellertid bade mjélken och gridden, vilket ~ Under dessa mejetiers glansperiod mellan
sinkte kvaliteten pa produkten. Kirnandet 1885 och 1895 hat man beraknat, att de var

skedde i olika handkirnor. S& smaningom ca 1500 till antalet. Smérproduktionen var
lirde man sig kyla mjolken med kallt vat- sd stor, att en betydande export av smor
ten. Smorframstillningen blev ocksd f6- uppstod — inte minst via Hangé hamn.

remdl f6r vetenskaplig forskning. I Finland Anda tll 4r 1860 var det uteslutande
studerade bla. kemiprofessorn Pehr Adri- bondsmér som exporterades frin Finland
an Gadd smoérframstillningen under dren och dnda in pa 1880-talet intog detta smor
1751-1753.2 fortfarande stort rum inom exportsmoret,
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Bild 1: Karta 6ver
Hango stad ar 1896.
Uppe till hoger pa
kartan ar Hango
mejeri utmarkt
med nummer 11.

Finland 1897/1915,
1984, 5. 169).

men sedan fick det trida tillbaka f6r meje-
rismoret. Dd Finland ar 1860 exporterade
under 1 milj. kg smér, hade man ett decen-
nium senare kommit upp till 6ver 4 milj. kg
och 1890 var siffran 7 194 815 kg. Under
aren 1880—1886 var smorexporten till Ryss-
land ungefir lika stor som till vriga linder.
Exporten till Danmark och England 6kade
dock hela tiden i betydelse. Anda till ar 1895
var exporten av mejerismor fran Finland till
Danmark stérre dn den till England, men
direfter kom exporten till England att med
marginal vara den Viktigaste.3 Smérexpor-
ten via Hangé hamn 6kade fran 1860-talet
till utbrottet av forsta virldskriget. Ar 1905
utgjorde en topp med 318 740 kirl pa 51
kg.4

Smérexporten skottes forst av danska
bolag, men redan 1880 grundades ocksa en
firma i Hang6, W.Th. Holm & Co., som via
Sverige exporterade finlindskt mejerismor
till England. Flere andra smdérexportorer
gjorde sedermera sin anmilan till magistra-
ten 1 Hang6. En av dem var Arthur Borg-
strém, som i april 1888 anmilde, att han
dmnade bedriva smérexport under firma
Arthur H. Borgstrom.
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ARTHUR H. BORGSTROM

Arthur Hjalmar Borgstrém (han blev senare
kiand ocksd som kommerseradet Arthur H.
Travers-Borgstroem, 1859—1927) vixte upp
dels i Helsingfors och dels i England, som
var moderns hemland. Han bedrev sedan
juridiska studier vid Helsingfors Universi-
tet. Borgstréms smorexportaffir blev ban-
brytande f6r smoérhandeln i Finland och
blev av stor betydelse fér smorexportsta-
den Hangd. Hans féretag importerade ock-
s bla. mejeriutrustning, Borgstrém hade
en konstnirlig natur — ar 1910 gav han t.ex.
ut diktsamlingen Hdgring — och f6r honom
var nya idéer ofta viktigare dn fortjanster-
na, som han bl.a. anvinde till att genomféra
olika experiment. Av dessa var férséksme-
jeriet Hangé Mejeri och frysning av gridde
tva av de frimsta. Borgstrom gjorde manga
och linga resor utomlands och snappade
ddr upp uppgifter om den nyaste tekniken,
som han sedan tog med sig till Finland.’
Trots sina affirsforetag hann Borgstrém
ocksd vara bla. stadsfullmiktiges ordf6-
rande 1 Hang6 under dren 1894-1898 och
1901-1903. Senare tog han ocksé del i den




internationella politiska debatten bl.a. gen-
om boken Mutualism, a synthesis® och genom
att bilda Travers-Borgstroem Stiftung7.

"ETT STORARTAT MONSTERMEJERI”

Med tanke pa att smorexporten var pa sti-
gande kan det forefalla naturligt, att smo-
rexportoren Borgstrom i borjan av 1890-ta-
let grundade ett eget mejeri i Hangd. Det
torde dock frimst ha varit behovet att héja
kvaliteten pa det smor, som exporterades
till bl.a. England, som var den primira orsa-
ken till att Borgstrém grundade sitt ’mons-
termejeri”.

Den 20 november 1890 skrev tidningen
Hango foljande:

VEtt minstermejeri torde smirexportfirman
Artur H. Borgstrim bha for afsikt att re-
dan i vinter inritta pa det firman tillboriga
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omridet invid sagvixeln strax ntanfor Hango

stad. Vid mejeriet
blifva  mejerskor,
anstdilda hos Herr
Borgstroms  leve-
rantirer, och vilka
af sina husbonder
skickas till Hango
for att dfvervara
smorprofuingen

[fore afskeppningen,
7 tillfille att under
den dfriga delen av
veckan gora studier
under ledning af
en skicklig dansk

mejerska.”

Mejeriets plats
kan ses pa den kar-
ta 6ver Hang6 stad
med omnejd, som
ges ibild 1.

Via en annons i
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Hangi den 9 april 1891 sékte Hangd mejeri
”Blifvande Mejerskor”, dvs. tvd praktikan-
ter, som skulle borja sitt jobb den 1 maj.
Foretaget erbjod praktikanterna bla. tris-
kor och férkliden att begagnas i mejeriet”.
De som blev valda var Axa Alina Holm och
Elin Vilhelmina Holmberg.

Den 15 maj 1891 kom mejeriet iging
med sin verksamhet som ett av landets
hundratals mejerier. Enligt lokaltidningen
den 24 maj 1891 fick de kvinnliga elever-
na, som skolades vid mejeriet, tillfille att
studera smorberedning speciellt avsedd for
den engelska marknaden. De fick dessutom
ta del av den smérprovning, som féretaget
skotte gillande exportsmoér fran andra me-
jerier i landet.

Sjilva mejeriet presenterade sig enligt
tidningen Hangdinte till sitt yttre dnnu i detta
skede fullstindigt i det byggnaden hvarken
ar bridfordrad eller malad, men hvad inred-
ningen ddremot betriffar, tro vi oss kunna
sdga, att det 4r ett av landets férndmsta.”
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Tidningen fortsitter:

“Sedan alt ar fullstindigt i ordning, skall

Hango mejeri med séikerhet visa sig vara, hvad

det varit afsedt att bli, ett monstermejers, deir

alt, hvad for en rationelt bedrifven smirbered-
ning ar uppfunnet och beprifvady, finnes tillgo-
dogjords.”™?

Till férestindare for mejeriet valdes
from. september 1891 agronomen Emil
Andersin. Han skulle handha bl.a. undervis-
ningen vid instruktionsmejeriet, samt ge rad
och anvisningar f6r avhjilpande av smorfel
at andra mejerister och mejeridgare. Ander-
sin var ocksa forsta redaktor £6r Tidning for
myjolkbushallning, som gavs ut 1 Hangé under
aren 1891-1905. Han avgick ar 1895 och
bildade ett eget smérexportbolag.

Den 3 oktober 1893 brot eld ut i me-
jeribyggnadens maskinrum. Byggnaden,
som var uppford av brider pd resvirke med
fyllning av sagspan, brann sa gott som helt
och hillet ned och man kunde konstatera
att t.ex. dngpannans mdssingskranar hade
smalt i den starka hettan. Nistan alla me-
jerimaskiner, diribland en separator, blev
birgade liksom ocksd mejerikdrnor, dmba-
ren m.m., om in skadade. Mejeriet kunde
darfor startas ganska snart igen efter bran-
den i storre skala dn tidigare och med de
modernaste maskinerna.

Under manga ar var sa Hang6 Mejeri
det férndmsta i landet och fick smaningom
namn om sig att vara ett monstermejeri.
Vad som sedan fick Borgstrém att ligga
ned sitt mejeri har forblivit oklart, men i au-
gusti 1904 skickade mejeriet ut ett cirkuldr
med f6ljande innehall:

Bild2: A. Borgstroms mejeri i Hango. Efter
fotografi tecknat av Gunnar Berndtson
(Finland i 19de seklet 1898, s. 145).
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"Hdirmed fa vi tillkannagifva, att vi den 1

Jannari 1905 komma att npphira med vir
mejerirorelse, hvarom vi velat redan nu un-
derritta drade leverantorer, pa det att de i tid
mad kunna vidtaga dispositioner i anledning af
forindringen.” V!

Hangbé Mejeri — som stadskamreren
August Holmberg i ett tal vid Handelsgillets
i Hangd arsméte ar 1919 kallade for ett
storartat monstermejeri”’ — kom saledes att
verka 1 ndstan fjorton ar.

FRAN KOMJOLK TILL SMOR

Basravaran for Hang6é Mejeri var forstas
komjolk. Mjolken utgdrs till narmare 90 %
av vatten. Resten dr gaser samt torra sub-
stanser, som antingen dr 16sta i vattnet eller
bildar en egen fas. En del firgimnen och
andra komponenter finns i sma mangder.
Halten av de olika dmnena i mjSlken har all-
tid varierat, men de virden Evert von Ko-
now dr 1909 uppgav i sin bok Mezjerioppi ger
en uppfattning om hurudan mjélkens sam-
mansittning i medeltal var, dd Hangé Mejeri
var igang: fett 3,5 %, kasein 3,2 %, albumin
+ globulin 0,6 %, mjélksocker (laktos) 4,5
% och salter 0,7 %. Kaseinet férekommer
i mjolken frimst i form av ett kalciumsalt,
men ocksa natrium-, kalium-, magnesium-
och till och med en liten mingd jirnsalter
forekommer.'?

Den viktigaste produkten fér Hangé
Mejeti var smér, som i huvudsak bestar av
mjolkens virdefullaste del: fettet. Detta édr
niringsrikt och littsmalt och i rent tillstand
nistan luktfritt och smaklost. Till fargen ar
mijolkens fett svagt gulaktigt.

Fett utgdrs av flera olika triglycerider,
som alla bestéir av en glycerindel och av oli-
ka fettsyredelar. Sammansittningen gor, att
fettet inte ar 16sligt i mjolkens vatten, utan
finns blandat (emulgerat) diri i form av
smd fettbollar. Av triglyceriderna dr kanske



palmitin, stearin och olein de mest kinda,
medan det dr férekomsten och mingden av
smor-, kapron-, kapryl- och kaprinsyra, som
g6r, att mjolkens fett, dvs. gridden, skiljer
sig frin andra djur- och vixtfetter.

Smoér tillverkades utgdende frin os-
kummad mjolk eller gridde med tillsats av
litet salt samt m&jligen ocksa sma mingder
smorfirg,

SMORBEREDNINGSPROCESSEN

Tidningen Hangy beskrev det nystartade
mejeriet och dess utrustning pa féljande
satt:
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“Ingen mida ha blifvit sparad for att ans-
kaffa alla de nyaste och dndamalsenligaste
maskiner och redskap. Forst intréder man i
ett stort rymligt och ljust rum, som dr afsedt
1l mjilkens emottagning, kdrlens rengdrning
samt ystningen. Ofver nagra trappsteg kom-
mer man sa ned i lokalerna for den egentliga
smirberedningen. 1 det framsta af rummen
dro uppstilda en Burmeister & Wain centri-
Jfug jamte dartill horande forvirmare och pas-
teuriseringsapparat for gridde; skummyjolken
drifves af centrifugalferaften 1ill en i den forst-
ndmda lokalen hérfor sdrskildt uppstild pas-
teuriseringsapparat. Dessutom finnas kdrna
och altbord, som drifvas med angkrafl, dlttrag
ete. Det foljande rummet dr afsedt for uppstal-

Bild 3: Apparaterna p& denna teckning fran Mustiala torde motsvara de som fanns vid Hangé Mejeri.
Till hoger pa bilden ses centrifugen, fran vilken gradden leddes till ett uppsamlingskarl, som var
upphangt i taket. Pastéren ses i mitten p& bilden och till vanster visas kylapparaten (Grotenfelt,
Bredenberg & Jantti 1913, s. 48).
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lande av isbehallare for griddens afkylning och
eventuellt skumming enligt Swart’ metod. Och
det dérpa foljande rummet anvindes siutligen
uteslutande till griiddens syrning.”

En tecknig av interiéren i mejeriet pub-
licerades ar 1898 i boken Finland i 19de seklet
(bild 2).

Om man jaimf6r apparaterna pa Berndt-
sons teckning med en teckning éver utrust-
ningen fran Mustiala lantbruks- och meje-
riinstitut (bild 3)'* torde man utan tvekan
kunna sdga, att de dr identiska. Till hoger
pa bilden fran Mustiala ses centrifugen, frin
vilken gridden leddes till ett uppsamling-
skarl, som var upphingt i taket. Past6ren
ses 1 mitten pd bilden och till vinster har vi
kylapparaten.

Hangd Mejeri fick sin ravara dels i form
av gridde, som man separerat frain mjélken
redan pa bondgarden eller vid ndgon skum-
station, dels i form av oskummad mjolk.
Enligt beskrivningen ovan skulle det vid
mejeriet ha funnits tva sitt att separera den
fetthaltiga gridden frin vattenfasen: dels
genom skumning enligt Swartz’ metod och
dels med hjilp av en centrifug tillverkad av
Burmeister & Wain Maskinfabrik og Skibs-
byggeri 1 Képenhamn.

Bdda metoderna grundar sig pa att fet-
tet och vattnet har olika tithet och att de
knappast alls dr 16sliga 1 varandra. Vattnets
specifika vikt definieras som 1,00 kg/1 och
da dr mjolkvitskans specifika vikt 1,03 och
fettdropparnas 0,93. For att fa faserna att
skiljas 4t, utnyttjade Swartz’ metod tyng-
dkraften, medan centrifugerna utnyttjade
centrifugalkraften.

Den forstnimnda metoden, som hade
tagits 1 bruk ar 1863 av dgaren av Hofgar-
den nira Vadstena i Sverige, Johan Gustaf
Swartz, grundade sig pd avkylning av grid-
den med isvatten. Enligt denna metod sila-
des den firska mjolken i hoga fértennade
stalkarl, som stilldes i isvatten. Isen skulle
vara finhackad och ricka 4nda ner till bott-
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nen av tanken. D4 var avkylningen sa snabb
som mojlig och den tid det tog f6r virme-
stromningarna att stanna upp 1 mjolkkirlet
minimerades. Direfter kunde gridden i
lugn och ro stiga upp till ytan, en process,
som var mer fullstindig ju kallare mjélken
var. Vid snabb avkylning separerade storsta
delen av gridden vanligen redan under 12
timmar.'

”Denna metods fOrtjdnster 4ro, att
griddafsittningen forsiggdr mycket hasti-
gare och noggrannare dn vid dldre metoder
samt att den laga virmegraden ligger ett vid
de dldre metoderna okindt band pa mjdl-
kens kemiska férindringar, hvilka férorsa-
kas af bakterier och andra svampvixter”,
skrev Gosta Grotenfelt ar 1906 1 Bidrag 1]
kdnnedomen af  mjolkbushallningens utveckling
i Finland.'® Trots detta framsteg kan man
dnda hélla med Jan Pedersen, som ar 1999 i
sin bok Teknologisk ndvikling i maskinindustrien
Burmeister & Wain 1875—1939 konstaterade:
”Ved framstillningen af smor var skumnin-
gen, dvs. udskillelsen af melkens fedtpar-
tikler, en teknologisk flaskehals.”!”

Det andra tillvigagangssittet, dir man
utnyttjade centrifugalkraften att separera
gridden, var Gverligsen bade Swartz’ me-
tod och alla tidigare primitivare metoder.
Eftersom ”flaskhalsen” hirmed avligsnats,
kom metoden att dominera och separato-
rerna utvecklas snabbt pa 1880-talet. Exakt
vilken modell den i tidningen Hangi nimn-
da centrifugen tillverkad av Burmeister &
Wain var, dr inte helt klart, men enligt lek-
tor Jan Pedersen vid Institut for Historie
vid Kebenhavns Universitet, som forskat i
Burmeister & Wains produkter, dr det troli-
gen friga om en modell fran ar 1889. Bild 4
av en av foretagets centrifuger torde ge en
uppfattning om hur den férsta centrifugen
vid Hangd Mejeri sag ut.

Den ursprungliga versionen av Bur-
meister & Wain -centrifugen hade dr 1878
konstruerats av dansken Lats Chrtistian
Nielsen och var virldens forsta kontinuer-



ligt arbetande mjélkskummare. Burmeister
& Wain overtog tillverkningen ar 1880. En-
ligt féretaget var centrifugens kapacitet dé
275 kg mjolk i timmen. Kulans diameter var
63 cm och varvtalet 1500 varv i minuten.
I skummijolken blev det kvar 0,19-0,22 %
fett. Nackdelen var en avsevard skumbild-
ning, ett problem, som var allmint i dessa
tidiga separatorer. Den mindre av modeller-
na fran ar 1889, som troligen var den som
fanns i Hangd, roterade 4000 varv i minu-
ten och dess skumningskapacitet var 700 kg
mjolk i timmen. Denna kapacitet var mojlig
tack vare att man kontinuerligt kunde hal-
la ny oskummad mjélk i centrifugtrumman
samtidigt som gridden och skummjélken
slungades ut via separata ror, som var sta-
tiondrt installerade inne i den roterande
trumman.'®

Utvecklingen av separatorerna var
snabb i slutet av 1800-talet. Siledes kunde
man redan med separatorer fran borjan
av 1900-talet dstadkomma en separering,
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Bild 4: Burmeister & Wains centrifug av 1889 rs modell. S6tmjolken leddes in via karlet t, medan grédde och
skummjoélk kom ut genom réren a och b. (Grotenfelt 1906, s. 84).

som limnade endast omkring 0,1 % fett i
skummj6lken. Det ér troligt, att Hango Me-
jeri trots sin relativt korta existens i nagot
skede 6vergick till modernare separatorer.
Olika separatorer provkérdes vid mejeriet
atminstone under dren 1897 och 1898. Det
ir dock sannolikt, att dessa provkérningar
gjordes for att testa olika separatorer for
anvindning vid lantbruken och inte for att
anvindas vid mejeriet.

Tidning for Mjolkhushallning skriver fol-

jande om ett av forsoken:

" Afprofuing af separator. A Hangi Mejeri
bar i dagarne afprofvats en s. k. Helice-se-
parator, tillvirkad a Morgirdshammars nre-
kaniska varkstad, Smedjebakken, Sverige.
Denna nya konstruktion af separator afviker
Sfran den vanliga Alfa savil genom mjolks-
krufplatarnes som kulornas form dfvensom i
utvixclingen. Apparaterna dtfoljas af en for
rengdrningen af platarna mycket praktisk
diskapparat med pumpsysten.
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Helice finnes i handeln i sex olika stor-
lekar, med en skummningsformaga af  resp.
2,400, 1,800, 800, 500, 300 och 100 liter
mjolk i tinmen.

Den afprofvade "Helice VI, en liten pryd-
lig maskin for handkraft, utmdrkte sig genom
sin myeket laitta gang. Enligt virkstdild analys
holl skummyjolken 0,09 proc. fett.

Helice forséljes genom herrar Svibergson
& Coi Hango.” "

Mejeriet provade ocksd under ca tvd
manaders tid “Kronseparatorn N:o 1 for
handkraft”. Denna modell, som hade en ka-
pacitet om 75 liter mjolk i timmen, var en av
de forsta, som tillverkades av Svenska Cent-
rifug Aktie Bolaget. I ett meddelade daterat
den 30 mars 1898 beskrev L. P. Wulff frin
Hangd Mejeri denna separator sd hir:

”Denna separator férenar med ett
clegant yttre en solid konstruktion och ir
dessutom sirdeles littlépande. Den ar ldtt
rengjord, litt dtskild och litt dter samman-
satt. Griddmangden har varierat mellan 11
% och 18 % af mjolkmingden. Temperatu-
ren har under alla f6rs6k varit 30 grader C.
Skummijolkens fettprocent har vid afprof-

Bild 5: Den &ldsta
modellen av
Fjords pastori-
seringsapparat i
genomskarning
(Keksintojen kirja
1939, s. 636).

ning med Lindstréms butyrometer varierat
fran 0,06 ll 0,09.%°

Kronseparatorerna fick sitt namn av
en i det roterande kirlets inre del placerad
trekantig kropp av tunn stilplat, som kal-
lades krona”. Denna hade till uppgift att
tvinga mjolken att under strémningen up-
pét i kulan fordela sig i tunna lager, varvid
fettkulorna mycket littare separerade frin
skummjoélken.

Den sepaterade skummijolken salde
Hang6 Mejeri efter pastorisering at loka-
la kunder. Av ett referat i tidningen Han-
g0 den 24.5.1891 att déma hade mejeriet
ett utrtymme ocksa for ystning, si det ir
mojligt, att en del av skummjélken anvin-
des till osttillverkning.

Gridden 4 sin sida inneholl samma
dmnen som mjélken, men mingden fett
var storre och lig — beroende pa separe-
ringsmetod — mellan 10 och 45 %. Efter-
som Hangbé Mejeri behdvde just gridden
och inte mjolken for sin smorproduktion,
var det en fordel, om man kunde separe-
ra gridden fran mjélken redan hos produ-
centen eller vid lokala skumstationer och
sedan transportera endast gridden till me-
jeriet. Oberoende hur och var gridden se-
parerades frin mjdlken var det av vike, att
den inte blev fororenad eller surnade innan
den bearbetades till smoér. I Megerioppi fran
1909 rekommenderar man, att den erhillna
gridden kirnas regelbundet varje dag?! Att
jobba med ett stort antal smd partier gridde
ledde dock till att kvaliteten pd produkten
varierade frin dag till dag.

Enligt den ovan nidmnda beskrivnin-
gen i tidningen Hangi hade Hangé Mejeri
pastoriseringsapparatur bade for gridden
och f6r skummijolken. Vid pastoriseringen
upphettas mjolken eller gridden for att
forstora mikroberna i dem. I Finland hade
man egentligen tagit pastoriseringen i bruk
redan pa 1870-talet, ty vid framstillning av
parisersmor var uppvirmning av gridde en
central del av processen. Den forsta egent-
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liga apparaten for uppvirmning av mjolk
uppfanns ar 1882 av Albert Feska 1 Ham-
burg. Av Berndtsons teckning framgar det
dock, att gridden vid Hangd Mejeri past6-
riserades med hjilp av den dldsta modellen
av de pastoriseringsapparater, som utveck-
lades pa basen av f6rs6k gjorda av dansken
Nils Fjord i slutet 1880-talet (bild 5). Vid
smoérmejerierna upphettades gridden mo-
mentant till +85 — +90 °C, varvid 99,9 % av
mikroberna forstordes. Detta torde ha varit
fallet ocksa vid Hangé Mejeri. Diremot ar
det oklart till vilken temperatur mj6lken vid
denna tid upphettades. En hég temperatur
ger nimligen litt mjdlken en kokt smak, dé
kalksalter utfalls.

Gridden leddes in i Fjords pastor via
ett ror i bottnen pa grytan, som var férsedd
med en omrérare, och togs ut upptill. Troligt
ar, att man i Hango skétte uppvirmningen
genom att leda in dnga (och inte endast hett
vatten) i pastrens mantel. Ur dessa dldsta
sk. 6ppna grytpastorer kom gridden ut vid
pastoriseringstemperaturen och maste kylas
ner i en separat kylapparat (bild 6).

Bild 6: Kylapparat i genomskar-
ning. Kylmediet leddes i ett ror
frén bottnen uppat (Pulkkinen
1917, 5.164).
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Den 6ppna, runda griddkylaren, som dr
avbildad i Berndtsons teckning frain Hangd
Mejeri, var typisk for mejerierna pa 1890-
talet. Gridden leddes frin pastoren till ett
kirl 6verst pa kylaren. Darifran fick den se-
dan rinna ner lings kylarens ’veckade” yta.
”Vecken” utgjordes av ett kylrdr, genom
vilket kylvitskan — ofta nedkylt saltvatten —
leddes nerifran och upp. I bottnen av appa-
raten fanns ett uppsamlingskitl, fran vilket
gridden tappades awv.

I slutet av 1800-talet tillverkade meje-
rierna i Finland néstan enbart syrat smor. 1
hurudan utrustning syrsittningen vid Han-
26 Mejeri skedde har f6rblivit oklart. Enligt
Handledning i mejeribushallningen (1881) gjor-
des syrsittningen i en griddtunna “gjord
af ett material, som hvarken ger smak eller
lukt at grddden och som dessutom dr dilig
virmeledare”. Hartill var enligt handlednin-
gen trikir] limpligast, “medan de af metall,
utom att de dro goda virmeledare, angripas
af syran.”?? Handledning i mejeribushillningen
fortsatte:

"For att de jdsningsdmnen, som dstadkomma
syrningen, md kunna kraftigast verka i den
asyftade rigtningen och jdsningen icke mdjligen
vid alltfor stort tilltride for luften ma ledas dt
annat hall bor luften sa vidt mdjligt utestangas.
Griddtunnan miste ddrfor till formen vara
hig och ¢ alltfor vid samt hallas betickt med
ett lock, som dock ¢ far vara alltfor tétt, eller
med en duk.”

Liroboken Mejjerioppi (1909) anger 4 sin
sida, att syrsittningen vid de stérre meje-
rierna vanligen gjordes i karformiga kirl, i
vilka gridden litt kunde avkylas genom att
leda in vatten i utrymmet mellan den inre
och den yttre platen. Upphettningen skedde
pé motsvarande vis genom att inleda anga.
For att litt kunna 6verféra gridden till kir-
nan, var dessa kar ofta forsedda bide med
hjul och med en lyftanordning.®



Vid griddens syrsittning bildades det
fettlosliga dmnen med angendm arom och
smak. For att syrsitta gridden kunde man
anvinda mjolksyrebakterier, sur gridde
eller surmjolk. Typiskt var enligt Mezeriop-
i, att mjolksyrebakterierna fick inverka pd
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Bild 7: Smérkarna av dansk typ
(Marting 1895, s 288).

gridden i 15-18 timmar vid +13 — +18 °C
innan man fick den 6nskade surhetsgraden
och konsistensen.?*

Det f6ljande steget i smortillverkningen
var kirningen. Avsikten med detta steg var
att fa fettdropparna att forena sig sd att man
uppnddde den relativt fasta substans vi kal-
lar smor. Detta dstadkom man genom att
kraftigt réra om (sla) gridden i ett f6r dnda-
malet limpligt kirl, kirnan. D4 man skval-
pade om gridden vid limplig temperatur
(+10 — +15 °C) forenades fettet till storre
och stelare klimpar. Om gridden var for
varm, sd var fettet oljigt och fettdroppar-
na kunde inte hifta samman och évergd till
smor och avskiljas fran kirnmjolken. Det
smor man fick blev 16st och klibbigt och
fick ett vitaktigt utseende och dalig smak.

Bild 8: Svenska

Sdywebijded Quirlbutterfafs; 1871

karnor fran 1871
(Marting 1895,
s.287).
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Bild 9: Altningsmaskin
(Hirvensalo & Pessi
1935, 5. 74).

Om fettet i gridden var f6r kallt, var fett-
dropparna f6r harda f6r att inom rimlig tid
klibba ihop. Sméret blev da kornigt och
sprott och svart att dlta. I Mezjerioppi uppgav
von Konow, att smoéret dr firdigt kirnat, déd
de enskilda fettpartiklarna 4r ”stora som
kalrotsfron” — ett skede, som kunde vara
over pa nagra minuter. Ifall kirningen fort-
satte for linge, blev sméret mindre fast och
smetigt.25

Det dr uppenbart, att man vid Hangé
Mejeti hade kirnor av den dansk-holsteins-
ka typen (bild 7 och 8). Kirnan kan liknas
vid en tritunna, som dr aningen bredare
nertill 4n upptill. Trd var det bdsta materia-
let, eftersom det inte fick ge smak eller lukt
it produkten och dessutom skulle det vara
isolerande s att innehéllet var sa oberoende
som méjligt av den yttre temperaturen. Alla
de metalldelar, som kunde vara i berdring
med mjélken, sasom lager och spikar, var av
missing eller tenn, inte av jarn.

De snurrande kirnvingarna bestod an-
tagligen av en enkel, stark triram. For att
6ka piskningen av gridden torde det inne
i kirnan dessutom ha funnits ndgra tririb-
bor, slagen, som var fistade i rak eller sned
riktning, Vid kidrningen 6kade innehéllets

26

volym, vilket maste tas i beaktande da man
fyllde kirnan med gridde. D4 man anvin-
de smorfirg (vanligen orleana, men ocksa
karotin eller gurkmeja) tillsatte man den i
flytande form (upplést i olja), innan man
sakta startade kidrnan och kontrollerade att
temperaturen var den 6nskade.

Da vitskor 6vergar fran flytande till fast
form, utvecklas det alltid virme, och tem-
peraturen i kdrnan steg. Det ir inte kint,
om man vid Hangd Mejeri kontrollerade
temperaturokningen t.ex. genom att tillsitta
kallt vatten eller krossad is i kirnan.

Sjilva stelnandet, smérbildningen, sked-
de under en mycket kort tid. Hur ling kar-
ningstiden i sin helhet var vid Hang6 Mejeri
ar svart att siga, men i slutet av 1800-talet
ansdgs i allminhet en kirningstid om 30—40
minuter vara limplig — tiden paverkades
bla. av hastigheten som kirnstaven snurra-
de och av kdrnans beskaffenhet.

Efter kirningen avligsnades vattenfasen
och fettet tvittades med kallt vatten. Sedan
overfordes fettet till dltbordet (eller alttra-
get), dir storsta delen av den kvarvarande
mjolken eller vattnet pressades bort innan
smoret saltades. Det salt, som anvindes vid
smorsaltning, skulle vara rent och fritt fran
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alla frimmande dmnen samt litt 16sligt i
vatten. Bergssalt ansdgs ddrfor vara simre
an havssalt, eftersom det vanligen var foro-
renat med flera andra bestindsdelar, som
kunde ge smoret en skarp, bitter smak. Det
sk. Luneburger saltet var att rekommendera
fram om t.ex. vanligt koksalt.

Saltets uppgift var att suga ut dnnu mera
vattenfas ur smoret. Detta var viktigt, ty
kvarblivet ostimne (kasein) utgjorde grun-
dorsaken till att smoret forskidmdes, efter-
som en jisning kom iging. Vid jisningen
uppkom fettsyror, som gav smoret dess
sura, oangenima lukt och daliga, hirskna
smak.

Detaljerade uppgifter om det angdrivna
iltbordet vid Hangé Mejeri har inte stétt att
finna, men det torde ha varit friga om en
altningsmaskin lik den i bild 9.

Denna typ av altningsmaskin beskrevs
av Nils Grotenfelt i Handledning i mejeribus-
hallningen pa foljande sitt:

"Den bestar af ett rirligt bord, forsedt med

en upprattstiaende kant; ofvan om detta finnes

pd ena sidan en refflad vals salunda anbragt,

att, da bordet kringfores, valsen gar omkring i

samma riktning. Afstandet mellan valsen och

bordet séiges bora vara sa stort att lillfingret

Jemnt rymmes deremellan.” *

Altningen gjordes i flera repriser och
till sist pressades massan dn en ging for
att avldgsna Svetrlopps vattenfas. T.ex. det
smor, som exporterades till England efter
maj 1902, fick innehalla hogst 16 % vatten.
Enligt en artikel 1 Tédning for mjolkbushallning
hade smér av syrad gridde och av vanlig
god kvalitet 1 bérjan av 1900-talet féljande
sammansittning: fett 83 %, vatten 14 %,
proteiner 1 %, natriumklorid 1,75 %. Resten
var bl.a. olika salter och laktos. Vattenhalten
hos sott smor var vanligen 2-3 % hé')gre.27

Hur Hang6 Mejeri var utrustad innan
det lades ner har inte klarlagts, men dtmins-
tone en del av mejeriets utrustning saldes pa
auktion 1 april 1908. Enligt mejeriets annons

27

i tidningen Hangi den 16 april var f6ljande
apparatur till salu:
"1 st. Munktels lokomobil a 13 eff. hdstkraf-
ter, 1 st. inmurad dngpanna samt separatorer,
kdrnor, dltmaskiner, pumpar for mjilk och
vatten, olika vidgar, bassiner af stal och tra,
ror- och axelledningar, verktyg m. m.”

BORGSTROMS
GRADDFRYSNINGSMETOD

I slutet av 1800-talet motte smorindustrin
i Finland pé svarigheter bla. pd grund av
att kvaliteten pa exportsmoret varierade f6r
mycket. P4 viren 1900 konstaterade Nya
Pressen f6ljande:

"Enbvar, som med ndgon uppmdrksanbet
Jolit utvecklingen af  mejerihandteringen och
smorbandeln, har kunnat konstatera att en
af hufoudsvarigheterna barvidlag bestatt i
omijligheten att enligt nuvarande metoder
dstadkomma storre partier vara af ensartad,
framstaende kvalitet.”

Tidningen fortsatte bl.a.:

"Skumstationer, dir till stirre centralmeyerier
levererad myjilk separeras och dérifran grid-
den sdndes 1ill “centralen’, ba ingalunda haller
visat sig i alla afseenden uppfylla de forhopp-
ningar man ansett sig kunna stilla pa dem,
och resultatet af alt detta samt af andra sam-
virkande forballanden bar blifvit det kdinda:
att det fran Finland exporterade smiret varit
alt utom ensartadt till kvaliteten och dirfor i
Slertalet fall icke ernatt sa goda pris det bort
och kunnat gora.”

Ocksd Arthur Borgstrém vid Hangd
Mejeri hade borjat utreda hur mejeriet trots
de ldnga transporterna kunde fé tillrdckligt
med homogen gridde till mejeriet. Hans
16sning var, att frysa ner gridden och sedan
transportera flera dagars gridde péd en gang.
Pi forsommaren 1900 berdttade Nya Pres-
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sen”® bla. foljande om detta utvecklingsar-
bete:

"Huaryje af var mejeriindustri intresserad per-
son har anvéindt mycken eftertanke pa proble-
met att astadkomma ett nytt system, som vore
Sritt fran de gamla metodernas virsta olgen-
heter, men all teoretisk spekulation af den-
na art ledde icke til] malet. Da beslot hr A.
H. Borgstrom for nagra dr sedan att medels
praktiska rin soka komma till en losning och
barjade experimentera med frusen gridde, trots
det att mejrare i allménbet ansago det som ett
axtom att frusen grddde icke kunde gifva smir
af virkligt prima kvalitet.”

Till en boérjan bekriftade ocksd Borg-
stroms forsék de av andra gjorda erfaren-
heterna, men genom temperaturreglering
och andra limpliga manipulationer lyckades
han sd smdningom framstilla smér av god
kvalitet utgdende frin frusen gridde. Ana-
lyser visade, att detta smor inneholl samma
mingder av flyktiga oljor som annat smor
och var pa alla vis jimférbart med detta. Sa
bérjade férsdken med transport av frusen
gridde pd lingre avstind och ju lingre des-
sa fortsattes, desto klarare blev det att grad-
de frusen i vanliga transportflaskor kunde
transporteras linga strickor ocksd under
sommaren utan att forfaras. Och pd sam-
ma ging utvisade forséken att den frusna
gridden héll sig lingre ju tjockare den ir,
varvid den natutligtvis ocksd behévde min-
dre utrymme och dirfér kostade mindre att
transportera.

Npya Pressen beskriver hur problemet
med separationen av gridden l6stes:

"Det géilde alltsa att fa en separator, som kun-

de leverera tjockaste mijliga gridde och dock

skumma lika rent som andra. Anstilda for-
sok med dubbel-separering af vanlig gridde,
hade ndmligen icke utfallit tillfredsstillande
och vinde sig experimentatorn til] tillvirkar-
ne af Kron-separatorerna — den enligt hans
asikt i detta afseende mest lofvande modellen
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— med en forfragan, hurnvida en separator
af antydda egenskaper kunde dastadkommas.
Svaret blef jakande, ett profexcemplar erhills
Jfor tva dar sedan och har visat sig arbeta til full
belatenbet.”

Efter detta aterstod att utfora forso-
ken med den nya metoden i storre skala.
1 och med dessa kunde man bevisa, att
den nyuppfunna metoden var limplig f6r
smorproduktion i stor skala.

Enligt Nya Pressen levererades 1 maj
1900 gridde, separerad och frusen pé antytt
sitt, frin ligenheter i Nilsid, nordost om
Kuopio, Ruskeala och Jaakkima, nord- och
sydvist om Sordavala, frin Laukas i nordli-
ga Tavastland och Pemar i nirheten av Abo
och fran alla méjliga mellanliggande orter
till Borgstréms mejeri i Hango.

”Inalles kommer den frusna gridden af
i det ndrmaste sex tusen (6000) kors mjolk
till detta mejeri, som nu tillvirkar omkring
ett hundra drittlar i veckan och for denna
tillvirkning erhéller bésta pris. Metodens til-
limplighet dr hirmed bevisad och pd sam-
ma gang dro utsikter 6ppnade for en steg-
ring af smérexporten fran Finland, sisom
ingen hittills kunnat tinka sig”, skrev Nya
Pressen®

I maj 1900 lit Borgstrém publicera sin
metod i en broschyr kallad Ow Systemet af
Gréddleverans enligt - Frysningsmetoden®®. Ut-
gdende frin broschyrens uppgifter gav en
av sillskapet Pellervo tillsatt mejerikommit-
té ett utlitande om metoden, i vilket man
hyste tvivel angdende ett antal brister i for-
farandet. Enligt den svenska 6versittning av
utlitandet var tvd av huvudpunkterna de, att
gridden skulle férvaras frusen i flere dagar
pa lantgarden och att “dfven dgare till min-
dre ladugardar i alva blifvit nédsakade att
skaffa sig jimf&relsevis dyra mejeriredskap,
dem de ofta icke forstd skota..” !,
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FORVARING OCH LEVERANSER AV
PRODUKTERNA TILL KUNDERNA

Rent mjolkfett til langvarig forvaring, men
1 vanligt smor, som férutom fett innehaller
ocksd mjdlkens andra komponenter och av
dessa sirskilt kasein och laktos, rdkar fett-
et pd grund av oxidering och sénderfall litt
ut for olika férindringar, som frigér de for
mjolken karakteristiska littflyktiga fettsy-
rorna. Féljden dr en obehaglig hirsken lukt
och smak. Hirskningsprocessen kan vara
snabb och iar beroende av smorets kvalitet,
forvaringstemperatur och luftens inverkan.
Den limpligaste temperaturen for forva-
ring av smoret uppgavs i Mezjerioppi vara 0
—+8°C*

De drittlar, som det firdiga handelssmo-
ret vanligen packades i, rymde 100 engelska
skdlpund eller 50,8 kg samt ett 6verskott pa
upp till 1 kg f6r att kompensera for forlus-
ter under férvaring och transport. Drittlar-
na var gjorda av bok och var pd danskt vis
inuti beklidda med pergamentpapper.

Frin och med mitten av maj 1891 var
Hangd Mejeri redo att géra upp lokala avtal
gillande leverans av “oskummad och skum-
mad mjolk, kernmjolk, gridda och smér”.
Produkterna kunde ocksa képas hos hand-
lande J.H. Nilsson i Hangé.

I januari 1894 — endast nagra manader
efter branden 1 oktober aret innan — ingick
féljande annons av Hangd Mejeri i tidnin-
gen Hango:

“Firsk kdrnmjolk forsdljes till 2 penni per

liter, om minst 60 liter tages samt il 4 penni

per liter i mindre partier. Skummyjolkspriset
nedsatt 1l 5 pennt per liter.”

I en annons daterad den 9 april 1894
uppriknas sisom mejeriets produkter
smor, gridde, helmjdlk, skummjélk och
kirnmjélk och den 3 november 1900 an-
nonserade man, att bordsmoér och matsmor
var till salu i Hangé Mejeris Mjolkbutik vid
Boulevardsgatan.
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TILLVERKNING AV OST, SURMJOLK
OCH FIL

Hang6 Mejeri hade utrustning dven for till-
verkning av andra produkter dn smér, griad-
de och mjdlk. Tidningen Hangi uppgav den
24.5.1891 bl.a. foljande:
"Genom en annan dorr utifran inkommer man
till ostforvaringsrummet, rummet for beredande
af surmjilk, filbunkar samt maskinafdelnin-
gen. I maskinrummet dar uppstilda en engel-
sk marshallangmaskin om 4 bdstkrafter och
ddrtillborande 6 hdstkrafters inmmurad panna
sanmt en angpunmp, som forser hela inrattningen
med vatten. 1ikaledes kan man via ledningar
erhélla dnga 1ill hela mejerilokalen.” >

Enligt detta skulle Hang6 Mejeri alltsd
ocksd ha haft ett ysteri och det dr troligt, att
man hade f6r avsikt att upparbeta kaseinet
i skummjolken. Kaseinet, som tillsammans
med albumin och globulin utgér mjdlkens
proteiner, dr efter fettet den viktigaste bes-
tindsdelen i mjolk. Sasom ndmnts finns
kaseinet 1 mjolken frimst i form av ett kal-
ciumsalt. Detta ér inte helt 16sligt 1 vatten-
fasen. Genom att separera proteinerna fran
skummj6lken kan man tillverka ost.

Det har emellertid forblivit oklart, om
Hang6é Mejeri ndgonsin tillverkade ostar
— ingenting nimns ju om dem i mejeriets
annonser. Dirmed dr det naturligtvis ock-
sa oklart hur ostarna eventuellt gjordes vid
Hang6 Mejeri, men all osttillverkning kin-
netecknas av sex principiella steg, ndmligen:
1. mjSlkens koagulering, 2. koaglets sénder-
delning, brytningen, 3. vasslets avskiljande,
4. ostmassans syrning, 5. pressning och salt-
ning av ostmassan och 6. ostens forvaring
och lagring.

Gosta Grotenfelt 1 Bidrag 1] kdnnedo-
men af mjolkhushdllningens utveckling i Finland
berittade, att Annu bade de swartziska me-
jerierna och separatormejerierna ofta till-
verkade s.k. holsteinsk mejeriost av skumm-
jolk.
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”Emellertid har denna skummijolksost
aldrig fatt storre betydelse; férséken att fin-
na afsittning f6r skummijodlksosten hos den
finska militiren och att pa sd sitt smanin-
gom lira vart finska folk att dta mejeriost
misslyckades  fullkomligt”, konstaterade
Grotenfelt 4r 1906.3

EN FOREGANGARE | KVALITETS-
TANKANDE

Ett ”storartadt industriellt verk, som
uppstitt pd stillet med anledning af dess
betydelse sisom exporthamn dr det herr
Artur H. Borgstréom tillhoriga angme-
jeriet, beldget ett stycke utanfér staden
vid jarnvigslinjen”, skrev O. M. Reuter i
boken Finland i ord och bild fran ir 1901.
”Hvarje vecka anlinda hit fran alla delar
af landet med bantigen hela vagnslas-
ter med gridde, behandlad enligt Hangé
frysningsmetod, hvilket material ligger till
grund fér mejeriets efter de modernaste
metoder bedrifna verksamhet. Tillverk-
ningen uppgar numera till inemot 200
drittlar i veckan.”?

Det torde vara oemotsigbart, att Art-
hur H. Borgstrom var en féregangare pa
kvalitetstinkandets omride i Finland. P4
sina resor i Europa hade han tagit del
av nya trender inom mjélkhushallningen
och han ville fora dessa vidare till sina
leverantérer och samarbetspartners. Ett
tecken pd detta dr, att han skaffade mo-
dern utrustning till mejeriet och ordnade
skolning fér utomstdende personal. Att
mejeriet dven i Ovrigt motsvarade for ti-
den héga krav, kan man utldsa ur artikeln,
som publicerades i lokaltidningen i maj
1891:

"Golfven i mejeriet dro lagda af s.k. préssad
brind sten, hvilken skall erbjuda visentliga
Sfordelar framfor bittills hos oss begagnat ma-
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terial for mejerigolf, i det golfven barigenom
blifva fullkomligt vattentita, starka och icke
frétas af mjolksyra. VVéggarna dro dfveralt
invandigt oljemalade och taken fernissade, hva-
rigenom stirsta mijliga skydd mot bakterieod-
ling i golf och véjggar dstadkommes.”®

Fil. mag. (kemi) Yngve Malmén verkar som
specialforskare i processdkerhet vid VTT.
P& sin fritid sammanstdller han informa-
tion om processer och processappartur an-
vanda av processindustrin  pd& Hangdudd.

Fil. maist. (kemia) Yngve Malmén toimii prosessi-
turvallisuuden erikoistutkijana VTT:ll4. Vapaa-ai-
kanaan hdn on koostamassa tietoja Hankoniemen
prosessiteollisuuden kdyttamistd prosesseista ja
prosessilaitteista.

! Pessi, 1966, s. 72.

2 Keksintsjen kirja, 1939, s. 616.

3 Grotenfelt, 1906, s. 124-125.

# Ekstrom-Soderlund & Wall, 2001, s. 61.

5 Roos, 1944, 5. 136-145.

6 Travers-Borgstroem, 1921, 97 s.

7 The Economic Journal, 1919, s. 372-380.

8 Hangs, 20.11.1890

% Hang®, 9.4.1891

19 Hangs, 24.5.1891

! Tidning fér Mjslkhushalining, N:o 34, 19.8.1904
12 yon Konow 1909, s. 21.

13 Hangs, 24.5.1891

14 Grotenfelt, Bredenberg & Jantti 1913.
15 Keksintéjen kirja 1939, s. 645.

16 Grotenfelt 1906, s. 67-68.

17 pedersen 1999, s. 50.

18 pedersen 1999, s. 50-59.

19 Tidning fér mjsélkhushalining, N:o 37, Hangs,
12.9.1897.

20 Tidning fér mjslkhushallning, N:o 25, Hangg,
19.6.1898.

21 yon Konow 1909, s. 151.

22 Grotenfelt 1881, s. 85.

23 yon Konow 1909, s. 151.

24 yon Konow 1909, s. 152-153.

25 yon Konow 1909, s. 159.
26 Grotenfelt 1881, s. 110-111.

7 Tidning fér mjélkhushallning, N:o 21, 23.5.1902
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28 Nya Pressen, 31.5.1900.

29 Nya Pressen, 31.5.1900.

30 Borgstrém 1900.

3! Hufvudstadsbladet, 22.2.1901.
32 yon Konow 1909, s. 162.
33 Hangs, 24.5.1891.

34 Grotenfelt 1906. s. 106.
33 Reuter 1901, s. 201.
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