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Gérden &dr wmin egen som langt £illbaka i tiden gédtt i arv.
Beteckningen 8r 5/16 mantal Ulvest@rp Nedergérd 1’5 i Oreryds
socken, Areal-157 har, 4,80 &ker, 110 produktiv skogsmark
ovrig mark #ngsmark mossar och ki#rr, Med hjdlp av min mor
skall jag besvara kdra frégor sé& gott jag kan, tiden hirfor
kommer att rora sig omkring sekelskiftet nédgot fore och
efter detsamma. Antalet kor 4-5 samt m ett par ozar och
stundom hist, efter 1910 borjade oxarna att forsvinna fran
orten och hist blev stadigvarande. Numera 8r besittningen
5‘kor en eller tvad ungdjur och hist. Vid sekelskiftet och
fore detta voro korna betydligt mindre #n de nuvarande,dessa
fick ocksd klara sig pa skogsbet?om sommeren, det bista
skulle oxarna ha detta var ocksd forhadllandet p& vintern
oxarna skulle #ven d& hava den bista kosten. Varfor kornas
antal dirfor ej Hr mera foréndrat beror pa att en storre och
mera rasren stam uppkommit, samt betydligt starkare utfodring
pr djur maste ske sommar som vinter, jolkning morgon och
kvdll samt om korna nyligen kalvat middagsmjolkning den n8r-
maste tiden efter kaaningen. Mjolkningen var handmjslkning
den mjolkande satt P& en pall med mgolkkarlet fasthallet
mellan benen.pﬁ.den mjdlkande., Mjdlkningen utfordes alltid
av kvinnorna. Att det ansdgs mindervirdigt for karlarna
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- med vatten metoderna kunde nog vara olika berocende pa den

mare p& sirskilda hyllor, &ven annan mat forvarades dir.
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tror jag inte. Orsaken var nog den att”karlarna hade annaf‘
arbete som d& samtidigt maste utforas. Mjolkké&rlens ben8mning

Sedan mjolkkérlen av metall och namnen har véxlat frén
mjolkkruka spann och hink. Rengdring skedde genom diskning

mjolkandes renlighet. Hur léngt fram trisilen anvindes
kan ja &j l&dmna besked om, men stilsilen fanns sdkert ett
ett gott stycke tillbaka p& 1800 talet. Mjolken forvarades
i k&rl bendmnt bunkar eller fat bestédende av tri, sinse
och koppar samt &ven ler. l[jolken forvarades i en mjolkkam-

Om sommaren var det vanligt att mjolken sénktes ner i en -
brunn, bick eller k#lla for att forhindra att den surnade.
Mj6lk sd&ldes knappast déremot bereddes smdr som forséldes
till lanthandlarna, det vill s#ja handlare som hade speseri-
affédrer. Det var nog i allminhet hustrun som avyttrade
sméret och for dessa penningar tillhandlade sig fornddenheter
for hémmet.;Det forsta privatmejeriet uppfordes i N:a Hestra
1929=-3%30  och 1931 borjade jag som samt ndgra stycken fran
Oreryd att limna mjolk dit, vi fingo d& en bil som fraktade
mjblken dit, ménga bonder voro svara att overtala till att

lémna sin mjolk till mejeriet, men s& sméningom kom de med.
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1939 bildades Gislaveds andelsmejeri, det var lantbrukare
fran socknarna runt Gislaved, som startade detta. 1947
Overtog Gislaveds andelSmejeri,det privata mejeriet i
Hestra och nedlade detta for att £3 all mjslken till
Gislaved, vi ingingo d8 som medlemmar i detta. Som fore-

gangsmén ifriga om boskapsskttsel kan némnas brdderna
Jakob och Johan Pettersson N:a Hestra samt Josef L.Anders-
son Bondaryd B&raryds socken.

Miollk som Dryok
Att dricka nymjolkad mjolk det vill s&ga s& ny att den
ej var kallnad har nog ej varit brukligt vid mé&ltiderna.
Som en vanlig fOreteelse var det nog att den mjdlk som

mjvlkades p& morgonen anvindes till middag och kvdll och
kv8llsmjolken pA morgonen den andra dagen. Mjolk har

och anvéndes mycket Aven av vuxna personer #n i dag pé
landet. En mjolktillbringare ifylldes och framsattes vid
m&ltiderna, pa& de flista gérdarna var nog maﬁken oskummad
men dér fattlgdom rédde kanske man flok anvidnda skummad
mgolk, sé var nog Torh&llandet pa de nanga torpotdllen
som funnes pa 1800 talet och ndgot in pd 1900 talet.
}jolk och hemmabryggat maltdricka blandades och anvéndes
av manga somdryck bendmnt ( Olsupa ) detta forekommer ej

nu. Blasur mjolk kallas den mjolk som &r i Overgéngen
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emellan s8t och sur mjblk. Deh anvéndes tillkutfodring
av svin. Mjolk efter andra djur anvindes ej hir.

Klister av mjolk och régmjol anvéndes i stor utstréckning

vid uppséttning av zkmeker tapeter. Nog var det vanligt
att barnen skulle ha Silsup, det var i vanliga fall ett
dricksglas nymjolkad mjolk, detta skulle de bliva tjocka
av. Detta var nog med sanningen Overensstimmande pé si
vis att mjolken Hr d& som mé&st niringsrik n#r den Hr ny-
mjdlkad. Silsupen forekom nog bade i ladugérden och inne

i bostaden nir mjdlken hamtades in efter verkstilld mjdlk-
ning. Aven vuxna som voro magra fysiskt nedsatta brukade

nog metoden att dricka varm nysilad mjslk for att Ater-
“hémta krafter och pa s& vis starka fysiken. Men att de

drucko osilad mgolk kanner jag ej till.

Mgolkratter
War det blev grot over frén den ena ma&ltiden till en an-
nan s& var det brukligi ati mjolk uppkokades och anvindes

£till den kalla groten. Agegmjolk anvéndes. Tlllagnlngen
tillgick pa sé& sitt. Aggulor v1spades och irdrdes i upp-
kokt mgolk som #dven var smaksatt med socker. Aggmjolken
serverades i en skélyvar och en fick sedan Forse sig

pad en tallrik med sked, s& A&t man brod hértill och ségel.
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~séllet blev som smé. gryn, dessa kokades 1 mjolk som sedan

‘den fick kallna, &4ven russin kunde tills#ttas efter bchag
OUstkaka: Ostlép@mtgllsattes%lgum mjolk sedan iblandades

grédde socker och mandel, detta insattes sedan i en bunke

acene M. 14745:45.

Starkelsenjolk eller vélling. tillreddes pé si sdtty
genom ett séll‘séllades stérkélsejdet som inte gick genomn

serverades som en v&lling. 11bunk forekommer Aven nu och
anvéndes paA sommaren. Den tillredes p& s& sitt att, mjolken
stalles p& ett varmt stdlle ( ej négon uppkokning) sé& den
surna,sedan tills&dttes fint socker och iven anvinder en
del finmalen ingefdra till mjolken, 1 sommarvarmen &r
detta en svalkande r&tt med sin sytliga smak. av rédmjolk
med tillsatts av grédde och vanlig mjolk gjordes rémjolks-
pannkaka. wjolk med tillsatts av:10pe gjorde man Ostkaka
prynost, revost och sttost. Sttost tillagades enligt fol-
Jjande. ljolken tillsattes ostlope som sedan vispades,detta
uppkokades till en grét som sedan uppslogs i en form dir

vetemjol,nér detta var lopnat rordes osten ner i vasslen,
sedan skiliXdes osten frén vasslen och tillsattes med &gg,

i ugnen d#r den sakta fick baka ( gréddda) som det heter
pé facksprak detta tog en tld av{g a tvé timmar, det fick
alltsd& ej vara for stark varme ivd bakningen. | ‘
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Ijolken skulle std s& lénge att gréddden gick upp till
yten innan den skummades, t.ex. Over en natt, den som
mjdlkades pa kvéllen. Under tiden stod den i mjolkkammaren.
Skummningen skedée med en sked de gamla kallade det att '
( sbja mjolken) De féféta Se@aratgrer kom till anvéndning
omkring,1908—09"Smérkﬁrnbr: Den #ldsta typen var en kérna

av trd, jag skall hér forstka rita upp den.
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' Ja sA& var det att draga den hir kérnstaken upp oéh ner
tills det blev smbr. Den kérnande saﬁt'péfen stol och
‘hade k&rnan fastlést emellan benen., Vanligtvis skedde
kdrningen i koket. N&r endast en liten kvantitet smor
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- med fortjusning kérnmjolk. Kérnmjolk anvéndes ockséd vid
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skulle tillvérkas sS4 vispadé man detta. Kdrnandet var i
huvudsak kvinnornas arbete. lM&nga #dldre personer drucko

bakning av bréd.Det som inte gick &t pé& sé vis kom svinen |
tillgodo. Smoret knéddades med en stor trisked samt skoljdes
med friskt vatten, direfter saltades smoret. Smbret forma-
des sedan till avling rund klimp som benimndes smortrilling.
Den forvarades sedan i mjolkkammare eller om k&llare fanns

i denna tills den sélﬁﬁes eller forbrukades i hushallet.
Smoret s&lfdes som jag Forut omtalat till lanthandlaren.
Smor anvéndes till ménga bakverk s8rskilt till finare

smé kakor varav kan n#mnas smérbakelse. Smbr anviéndes 1

stor utstréickning 1 véra dagars lanthushb&ll. For nirvaran-
de vid vér gard med fyra vuxna och tvd barn for c;a 60-70: -
pr mén. Vigningen léngt tillbaka skedde med betsman och
réknades dé& léngst tillbaka i skélpund. Smdr anvindes som
forning till gilleh och forvarades d&d i s#rskilda glaskérl.
Sméret krusades girna n#r det framsattes p& bordet vid
s&dana tillfsllen, det upplades d& pa tallrickar som fordom
voro av tri.Pa lénga resor n#r mat skulle medftras forvara-
des smoret i dirfor avsedds smobraskar av trid. Smortillverk-
ning i hemmen Torekommer nu inte dir sadana forbindelse fin-

nes att mjolken ken avlimnas till mejeri.
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 Ostberedning forekom av bade skummad och oskummad mj@lk.
 Léngt tillbaka anvéndes 1ltpe frén kalvmage, detta till-

varatogs n&r kalven slaktades, men det miste vara en uﬁg
kalv. Lopet togs upp, och forvarades sedan i en flaska ‘
till dess det skulle anvéndas. tlen till denna lCpost
islogs &#ven sallt och #ttika i flaskan. Nir mjolken som
skulle ystas var uppvirmd ( ljum ) togs det tunna spadet
i flaskan och silades genom en tygpbit och slogs i mjblken.
jolken 1jummades vanligtvis 1 en kopparkittel‘ Uppvérm—
ningen skedde i kbtket. Den lopnade massan kallades ost-
massa. lian tog av vasslen som wppstod vid ystningen och
och héllde av denna i flaskan dér man, férut tagit lope
sedan anvindes detta till ltpe niste yffnlng skulle ske.

" Kérlen i vilka osttillverkningen skedae voroe flatade

korgar av LT& uessa VOI'o nagot viaare uppat.’ Aﬁ vasslan
tillverkades ibland mesost. 1 vanliga fall kom annars

vasslan svinen tillgodo. Ustmassan pressades ner med

hjdlp av hinderna utan nadgot redskap hi#rfor. vasslan

pressades ut genom anviéndande av ostklédde. Usten saltades

p& Oversiden dagen efter ystningen sedan dagen efter viéndes

P& osten och s& saltades det p& den andra sidan och detta
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fortgick sedan till osten var genomsaltad, direfter upp-
togs den ur formen och tvittades i saltvatten varefter
den virades in i en torr duk d#ér den fick ligga och torka.

ibland tillsattes &ven kummning for smaksittning av osten. |

1Lagerlokalen for osten varierade sésom'kdk, skafferi och
sddesbingar. Jag har &ven hort berédttas att det fanns de
som grévde ner den i héstspillning, men om detta &r med
sanningen Overensst&mmande vill jag inte garentera for.
Osten &lder vid anvéndandet varierade, men d.sk. julosten
‘brukade ystas i augusti - september. Osten var en vanlig
ratt i bondgérdarna.“Byns kvinnor brukade anordna ostgiller
det brukade vara 4-5-6 girdar som gick tillsammans. De
skulle samtliga bjudas p& kaffe. Ja de obesuttna brukade
tigga mjolk till ost. De bad d8 om 1lofte att f& vara pad
en gard dit de fick mjolken frén de andra gardarna. De
skulle d& ocksad bjuda p& kaffe. Det var ocksé vanligt att
Pristfrun i socknen stiéllde till med ( Ystkalas) d& var
hela socknens fruar inbjudna och medftrde mjolk och de
kunnigaste fick d& f@resté“ystningen. Den sista ystningen
i Oreryds préstgard timade troligtvis omkring 1920-21.
Sedan mejerierna kom i bryk férsvenn ju denna sed.

Nédgon annan osttillverkning &n av komjolk hir kénner jag
ej till. |
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