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Forord

Rapporten har producerat i projektet Synliggora och tillgéangliggora svensk charkuteritradition inom
Landsbygdsprogrammet 2014-2020.

For att beskriva en produkts sdrart och regionala hemvist ar historiska killor av stor betydelse. Genom
dren har sammanstéillningar av historiskt material tagits fram for olika produktkategorier. Men denna
typ av material saknas for charkprodukter.

I projektet har vi sokt material om charkprodukter i Nordiska Museets arkiv, Folklivsarkivet vid Lunds
Universitet, Ortnamns- och folkminnesarkivet i Gteborg samt i arkivet hos Institutet for sprak och
folkminnen i Uppsala. Materialet finns tillgingligt i mer sammanfattad form pa smakasverige.se.
Denna rapport ar en mer komplett ssmmanstéillning av det material vi gravt fram i arkiven.

Vi hoppas att materialet kan komma till nytta framdver nar man vill beratta historien bakom nigon av
véra svenska charkprodukter. Eller kanske borja tillverka ndgon enligt gammal tradition.
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Sammanfattning

Under 2017 genomforde Hushallningsséllskapet en insamling av information kring svenska
charktraditioner. Arbetet genomfordes inom ramen for ett projekt beviljat fran Europeiska
jordbruksfonden for landsbygdsutveckling.

Sverige har en rik charktradition. Men vi saknar 6verskadliga sammanstéllningar som visar péa t.ex.
den historiska utbredningen av de olika charkprodukterna och de regionala tillverkningsmetoder som
traditionellt anvints.

Syftet med projektet har varit att ta fram och gora information tillginglig om svenska traditioner kring
kétthantering och charkprodukter. Den hir rapporten ar en sammanstillning av information i
huvudsak hamtad ur Nordiska Museets arkiv, Folklivsarkivet vid Lunds Universitet, Ortnamns- och
folkminnesarkivet i Goteborg samt arkivet hos Institutet for spriak och folkminnen i Uppsala. De
berittelser som ligger till grund f6r denna sammanstéllning har i huvudsak inkommit till respektive
arkiv under perioden 1920-1970.

Rapporten bestér i huvudsak av tva delar:

1. Traditioner kring slakt och konservering av kott. Denna del beskriver hur slakt gick till,
konservering av kott genom spekning samt vilka typer av djur som slaktades.

2. Traditioner kring korvtillverkning. Denna del innehéller beskrivning av tillverkning och
geografisk spridning av ett 30-tal olika korvtyper samt sylta.

Materialet fran projektet kan komma till nytta for producenter av charkprodukter som far hjalp att
beskriva sin historia eller som underlag vid utveckling av nya produkter. Det kan ocksé vara till nytta
vid utvecklingsarbete dar mat kopplas till marknadsféring av en plats.

Den som vill lasa kortare sammanfattningar finner tva artiklar pd Smaka Sverige (smakasverige.se).
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Inledning

Inom ramen for regeringsuppdraget "Gastronomiska regioner” genomférdes 2014 en kartldggning av
traditionella livsmedel och jordbruksprodukter med tydlig geografisk koppling. Ett stort antal
regionala produkter, som representerande skilda produktkategorier kunde fortecknas. For enskilda
produktkategorier, exempelvis brod, var det ocksa mojligt att koppla dagens produktionssituation till
den historiskt dokumenterade. En bidragande orsak till detta var att information om brédsorterna och
deras traditionella geografiska forankring fanns beskriven i bland annat Ake Campbells (1950) bok
“Det svenska brodet”. For exempelvis charkprodukter saknades denna mojlighet huvudsakligen pé
grund av att det saknas beskrivningar av den historiska utbredningen av dessa produkter i landet samt
av de tillverkningsmetoder som traditionellt anvants vid framstéllningen av olika slakt- och
charkprodukter.

Darfor har Hushéllningsséllskapet under 2017 genomfort en insamling av information kring svenska
charktraditioner. Syftet har varit att ta fram och gora information tillginglig om svenska traditioner
kring kotthantering och charkprodukter. Arbetet genomférdes inom ramen for ett projekt beviljat fran
Europeiska jordbruksfonden f6r landsbygdsutveckling.

Materialet fran projektet kan komma till nytta for producenter av charkprodukter som far hjalp att
beskriva sin historia eller som underlag vid utveckling av nya produkter. Det kan ocksé vara till nytta
vid utvecklingsarbete dar mat kopplas till marknadsféring av en plats.

Hur har vi gatt tillvaga

For att skapa en bild av Sveriges rika charktradition har vi i det har projektet anvéant oss av
information om slakt- och charkprodukter i huvudsak hdmtade ur Nordiska Museets arkiv
(accessionsnummer E.U. och K.U.), Folklivsarkivet vid Lunds Universitet, (accessionsnummer LUF),
Ortnamns- och folkminnesarkivet i Goteborg, (accessionsnummer VFF och IGHF) samt i arkivet hos
Institutet for sprak och folkminnen i Uppsala

De berittelser som ligger till grund for denna sammanstéllning har i huvudsak inkommit till
respektive arkiv under perioden 1920-1970. I de idldre beréttelserna finns emellertid uppgifter som
beskriver forhallanden under andra halvan av 1800-talet. Vi har medvetet valt att bortse fran
modernare uppgifter dé ett av syftena med projektet har varit att ta fram underlagsmaterial som kan
anvandas vid framtida ansokningar om skyddade beteckningar enligt EU:s regelverk. Sddana
ansokningar maste baseras pa traditioner som ar dldre dn 30 ar.

Geografisk spridning

Nordiska museets arkivmaterial innehaller information fran i stort sett hela landet. Uppgifter om slakt
och charkprodukter saknas emellertid fran Vasterbotten och ar dessutom mycket sparsamt
forekommande i uppteckningar fran Dalsland, Gotland, Géstrikland, Halland, Harjedalen, Lappland,
Medelpad, Norrbotten, Nirke, Angermanland och Oland!. Frin Lappland och Norrbotten finns endast
enstaka uppteckningar.

I materialet dominerar uppteckningar frin Sméland (22% av uppgifterna) och Skéne (15% av
uppgifterna) medan uppgifter fran Uppland, Varmland, Vistergotland och Ostergotland star for 7%,
7%, 11% respektive 11% av uppteckningarna.

L Farre 4n 1,5% av uppgifterna kommer fran dessa landskap



I materialet fran Ortnamns- och folkminnesarkivet i Géteborg forekommer uppgifter om slakt och
slakteriprodukter huvudsakligen fran Bohuslidn, Dalsland, Halland, Varmland och Vistergotland.
Omkring hilften av de studerade uppteckningarna kommer fran Vistergotland.

I Folklivsarkivets material har vi inte hittat nigra uppgifter om slakt och slakteriprodukter frén
foljande landskap: Gotland, Gistrikland, Lappland, Medelpad, Norrbotten, Vasterbotten,
Vistmanland och Angermanland. Dessutom #r uppgifterna fran Dalarna, Hirjedalen, Nirke,
Sédermanland, Uppland och Oland sparsamt férekommande?.

Den sneda geografiska representationen i materialet medfor att de i nedanstaende text redovisade
geografiska forekomster av vissa namn pé och typer av charkprodukter méste betraktas med stor
forsiktighet.

Regional tradition och ursprung

Uppgifterna i det genomgangna arkivmaterialet beskriver forhéllanden som spanner 6ver mer 4n 100
ar. Under denna tid har sittet att hantera och bereda slaktprodukterna paverkats av olika influenser.
Ett exempel ir sittet att bereda korvmaten eller den korvmassa som skulle stoppas i fjilster — fjillas.
Ursprungligen fanns inga kottkvarnar. All korvmat méaste darfor grovhackas for hand med yxa for att
darefter finhackas med hackeknivar mot en hackebriada. Att hacka korvmaten var ett slitsamt gora.
Nar kottkvarnen blev vanlig pa landsbygden blev det littare att finmala k6tt och indlvsmat till en
korvmassa av lamplig grovlek.

Aven sittet att tillverka de olika charkprodukterna forindrades genom influenser utifran. Okad
rorlighet, den allminna spridningen av kokbocker och liknande samt tillkomsten av hushallsskolorna
gjorde att de kulinariska skillnaderna mellan regionerna borjade jamnas ut redan i borjan av 1900-
talet. Till detta bidrog ocksa urbaniseringen och den 6kade industrialiseringen.

Ett exempel ar tillagning av kroppkakor. Kroppkakor har av tradition inte dtits utanfor det omréde
som i princip utgors av Kalmar-, Blekinge- och Gotlands lan. Samtidigt omnadmndes kroppkakor bland
de regionala mattraditionerna i Dalarna, Vastergotland, Hilsingland och Visterbotten nar dialekt och
folkminnesarkivet i Uppsala i mitten pa 1950-talet frigade informanter, spridda 6ver landet, om vilken
typ av matratter av deg med inkrdm som ar kdnda pa orten. Vissa av informanterna papekade
emellertid att bruket att laga kroppkaka var ett sent pafund introducerat genom kokbocker/tidningar
eller genom inflyttning av folk frén kroppkakans kdrnomrade.

Ett annat exempel 4r Upplandskubb, ett traditionellt brod fran Uppland som graddas i vattenbad.
Upplandskubb dr numera en skyddad ursprungsbeteckning enligt EU:s regelverk. I samband med att
brodet blev skyddat uppméarksammades detta pa olika sitt, vilket ledde till papekandet att ett liknande
brod av tradition producerades i Ostergotland. Traditionen gick i detta fall tillbaka till 1920-talet d en
kvinna som uppgavs ha gitt pa hushéllsskola i Uppland introducerade brodformen. Det kan darfor
vara vart att tdnka pé att ursprung och tradition inte nédvandigtvis 4r samma sak. Traditionerna
forandras standig.

Nar det giller EU:s skyddade beteckningar for livsmedel och jordbruksprodukter? s kraver
regelverket att den aktuella produkten ska ha producerats i minst 30 ar for att kunna komma ifraga for
skydd. Det handlar séledes mera om skydd av en tradition 4n om skydd for ett ursprung.

2 Farre dn 1,5% av uppgifterna kommer fran dessa landskap
3 Skyddad ursprungsbeteckning eller Skyddad geografisk beteckning



Det kan ocksa vara vart att tinka pa att tradition eller ursprung sillan foljer administrativa granser,
det vill sdga inte nodvandigtvis ar kopplade till 14n eller landskap, utan snarare foljer
kommunikationsvagarna.

Urval och presentation

I studien har vi fokuserat pd uppgifter som roér hantering av kott, flask, figel och vilt samt olika
metoder att tillvarata kottet genom torkning, rokning och saltning eller genom beredning av olika
typer av korvar och syltor. Begreppet polsa ar endast medtaget i den dialektala meningen korv. Polsa i
ovrig betydelse har inte undersokts.

Nar det giller olika typer av korvar har uppgiftslaimnarna ofta raknat upp de typer av korvar som
traditionellt tillverkades i samband med slakt utan att i ndrmare detalj redogora for korvarnas innehall
eller de sitt pa vilka de tillagades. Det gar darmed inte att veta vilken typ av exempelvis grynkorv som
avses nar en uppgiftslimnare endast anger namnet pa korven. Ror det sig om en korv tillverkad av kott
och gryn eller gjordes den av rantan, det vill sdga huvud, fétter och inélvor, utblandad med gryn. Vi har
darfor valt att presenter materialet i form av korta 6versikter av de olika korvtyperna. Denna
beskrivning kompletteras, nir sa ar majligt, med beskrivningar av hur korvarna tillverkades.



Slakt

Slakt skedde vanligtvis en gdng om éret. ”Den allmdnna slakttiden var [...] pd hosten efter Mika-
elitiden eller dd vintern pd allvar borjade intrdda.”® D& hade djuren haft mojlighet att ata upp sig
under sommaren. Vid hostslakten slaktades not, svin och smakreatur.”> Fran Kattarps och Fleninge
socknar i Skéne berittas foljande: ”Slakten skedde i oktober manad tidigt pG morgonen. I stérre hus-
hadll slaktades négot nétkreatur, flera far och grisar samt gdss. Grisarna voro mera dn drsgamla, sd
att flasket skulle blifva tjockt och drygt att skdra af.”® Julgrisen slaktades emellertid narmare jul,

“ofta s ddr vid lussetiden, sd att man skulle ha férskt sovel till julen.”” 8

De som hade rad att slakta flera svin om &ret brukade dven slakta om véren, vanligen i slutet av mars.®

Det djur som skulle slaktas avlivades genom att stickas. Om det rorde sig om ett svin stacks det i
bringan. Far och kalvar stacks i halsen medan fakreatur och gass stacks i nacken.!? Det stuckna djuret
tomdes pa blod. Blodet samlades vanligen upp och av detta gjordes olika blodprodukter, exempelvis
blodkorv, blodpudding!?, blodpalt!? och paltbrod!3. Nar allt blod runnit ut skars det slaktade djuret
upp och indlvorna togs ut. Allt tillvaratogs. Tarmarna anvindes exempelvis till fjalster. Resten av
indlvsmaten, den sa kallade rdntan, anviandes till bland annat korv och sylta.

Slaktkroppen delades i lampliga bitar for att saltas. "Alla stora nétkreatur styckades, i bogar, ldr,

sidor, rygg, och huvud.”**

Det var ovanligt att man &t av det firska kottet. Fran Klockrike, Ostergotland'®, berittas att det till och
med var forbjudet att dta ndgot av det slaktade kottet eller flasket farskt. Undantaget var da julgrisen
slaktades. Da skulle slaktmaten dtas farsk.

I stéllet for att dtas farskt skulle kott och flask konserveras sa att sovlet kunde bevaras och nyttjas
under en langre tid. ”Alla kottvaror skulle rdcka minst till nésta host. Fanns i garden gamlare kott
ansags det som god hushéallning.”:¢ Darfor saltades, torkades och roktes merparten av kéttet.7 Det

4 Lima, Dalarna, E.U. 3097

> Marieby, Jdmtland, E.U. 2568

6 Kattarps & Fleninge Skane, E.U. 3204.

7Valbo Ryr, Dalsland, E.U. 4397

8 7f6r man vill ha tillgdng till farskt till jul”. Grasmark, Varmland, E.U. 3063.

% Grasmark, Viarmland, E.U. 3063

10 Munka-Ljungby Skane, E.U. 202

11 Skane, Brésarp, E.U. 29244; Sméland, Norra Solberga, E.U. 3494; Uppland, Singd E.U. 26223; Vastergétland,
Molla E.U. 15094; Ostergétland, Odeshdgs, E.U. 3494, Horn E.U. 8550

12 5kane, N Rérum, LUF 476

13 Bohusldn. Solberga E.U. 8515, Svarteborg, LUF 11693; Dalarna, Stderbirke, E.U. 9059; Dalsland, Erikstad E.U.
8721; Gotland, Visby, LUF 1309; Sméland, Norra Solberga, E.U. 3494, Karlslunda, E.U. 8745, Ostbo, Vistra
Hagshult, Malmback, Varnamo E.U. 4231, Lommaryd, Vireda E.U. 12483, Slatthog, LUF 1133, LUF 4488,
Eksjo, LUF 8763, LUF 8762; Pjatteryd, LUF 12448; S6dermanland, Ludgo s:n E.U. 29248; Uppland, Bro och
Vato skeppslag E.U. 3358; Varmland, Kéla E.U. 8729; Vastergoétland, Kinneveds E.U. 8626, Satuna E.U. 8722,
Norra Bjorke E.U. 8802, Norra Sam. E.U. 2506, Kélingared, LUF 2171

Ostergétland, Ekeby, E.U. 3248, Odeshdgs, E.U. 3494, Ulrika, E.U. 11454, Vardsberg, LUF 1604

14 Laxsjé Jamtland, E.U. 1094

S E.U. 822

16 Torsaker Gastrikland, E.U. 5706

7 Laxsjd Jamtland, E.U. 1094



fanns undantag. Enligt en uppgiftslamnare i Kraksmala socken i Smaland saltades exempelvis inte
kalvkott ”det anrdttades och dts merendels fdrskt.”18

Att speka kott, flask eller korv

Eftersom slakt i de flesta fall endast utférdes en gdng om aret maste charkuterierna konserveras s att
de kunde ricka under det kommande &ret. Det vanligaste konserveringsséttet var att hianga upp kott
och korv till speke. Med spicke-, speke- eller spegeflask/kott avsigs kott som saltats, torkats eller
rokts. ° Sjélva ordet spicke anses komma fran fornsvenskans spikia?® for torkning genom att

med stickor utspanna fisk mm.

Aven korvar konserverades p4 liknande sitt till spickekorv.

Spicken korv och spicket kott var vanligt forekommande som matsacksmat vid marknadsresor.?! Det
var ocksa vanligt som foda under de 14nga arbetsdagarna pa gardarna. Speciellt under sommarens
skordearbete.??

Spicket flask, kott och korv fick inte dtas forran till vren?, tidigast till Marie beb&delsedag.?* Det
borde dock inte atas forran "spekekottafiageln” 1atit hora sitt: "speckekott, speckekott, speckekott" 2
eller nir spekeflidskafugeln skrikit sitt "spekefldsk, spekeflisk.?®

Vilken fagel var det da som kallades spickefdgel? En av de faglar som signalerade att spickekdéttet var
fardigt att dtas var goken. Kottet fick atas forst "Dd goken galit over det", sade de gamla.?” S var
exempelvis fallet i manga smalindska socknar samt pa Oland.” Nér goken gol, dvs i maj mdnad,
kunde spickekéttet/flisket borja citas.”?® Aven i Revsunds socken i Jimtland?® samt i Kinnarums och
Sandhems socknar i Vistergotland® signalerade gokens ankomst att kottet var spicket, och kunde atas
utan ytterligare tillagning.

Andra figlar som kunde fylla samma syfte var talgoxen och krikan. I de smalindska socknarna Alem
och Véxtorp var det talgoxen som signalerade att spickeflisket var fardigt att atas.3! "Tiden for
fortarandet af spickekétt och spickeflisk, ansdgs icke vara inne forrdn framat mars - aprill. Ett
gammalt mdrke hade man hdrvid i talgoxens locktoner om vdren, vilka de gamla tydde som

18E.U. 3361

19 SAOB insaltad (o. torkad I. rékt) I. torkad . rokt (resp. insaltat osv.) fisk, kétt o. d. avsedd att fértiras ra, utan
ytterligare beredning
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"spickekott", "spickekatt.”*? 1 Bohusldn33, Dalsland*, Jamtland®, Varmland®® samt i Vistergotland®’
fick man vinta med att dta "spekeflask" till dess man hort krakan kraxa pé varen. ”Hon brukade ju inte
ldta hora sig forr dn i mars.”®

Spicket kott, flisk och korv forvarades ofta upphingt i visthusboden. Om kottet vara ordentligt saltat,
rokt och torkat kunde det forvaras hur lange som helst.®

Saltning av kott, flask och vilt

For att kott och flask skulle kunna lagras en langre tid var det vanligt att det saltades innan det
hangdes till torkning. Kott och flask saltades var for sig?® i speciella saltbaljor, saltkar, tinor, sdar eller
matslok.*! Flasket fick inte vara varmt nar det saltades. Darfor kunde det inte saltas direkt i samband
med slakten utan flasket fick forst svalna innan det lades i salttinan. Vid saltning av kott var det
emellertid inte nodvéndigt att vita till kottet svalnat utan det kunde laggas direkt i saltkaret.*?

Insaltning av kott och flask verkar i stort sett ha skett pé liknande sitt i hela landet. Man lade vanligen
ett lager med grovt salt pd botten av saltbaljan. Darpa lades ett lager kott eller flask och sa saltade man
igen. Sa fortsatte man till dess allt kott eller flisk hade lagts i karet. Sedan lades locket p4.*® P4 tjockare
delar av kott och flask kunde man sticka med kniv och sedan fylla sticket med salt for att kottet skulle
bli battre saltat.* Alternativt kunde flasket gnidas med "gnije = sten, utanpd svélen av flisket [...] sG
att saltet smdltes for att bdttre trdnga in 1 de tjocka skinkorna eller "bosten”.* Man kunde dven koka
saltlake och sl& det 6ver kottet/flasket efter det att den svalnat. *6 Laken méste ticka allt kott 1

7 »

saltkaren. Om s inte var fallet fick man gora mer saltlake och sla 6ver kottet/fldsket.*” ”Ndr sovlet

legat en tid, vindes detsamma dd mera salt pdstroddes.”*®

“[Man] fick ej spara pa salt till fldsk ty det tog ej Gt sig mera sdlta dn det behovde for att hdlla sig
friskt, sedan befintligt blod utdragits och blivit i saltlaken skall denna kokas upp och skummas, nér
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33 Svenneby socken, VFF 1729

34 Or socken, IFGH 5284

35 Bodasjo socken, E.U. 31639

36 Bro socken, E.U. 3904; Stora Kils socken, IGHF 2467

37 Kinnarums socken, E.U. 264; Norra Bjérke socken, E.U. 8802; Otterstads socken, E.U. 3888

38 5pdra ny Varmland, E.U. 3904

39 Harjagers hirad, Skane, E.U. 623

40 Sjgsdsa ,Smaland, E.U. 243; Skirkind Ostergétland, E.U. 1803

4 visterlanda, Bohusldn, E.U. 4329; Kinnarum, Vistergotland, E.U. 264; Stora Herrestad, Skéne, E.U. 560;
Torrskog & Habol, Dalsland, E.U. 3481; Vadsbro, Sédermanland, E.U. 3350, Sjosasa, Smaland, E.U. 243;
Harnevi, Uppland, E.U. 1733

42 Bankeryd, Smaland, E.U. 8908; Liden, Medelpad, E.U. 35226

43 Vasterlanda. Bohuslan, E.U. 4329; Stora Tuna, Dalarna, E.U. 1883; Revsund, Jimtland, E.U. 6766; Asker,
Narke, E.U. 3271

44 visterlanda, Bohusldn, E.U. 4329; Bjuraker, Halsingland, E.U. 5563; Hariagers harad, Skane, E.U. 623;
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den svalnat slogs den dter dver fldsket eller kottet, laken skall sta over kottet gjorde den inte det fick

man gora lake av salt och vatten.”

Torkning

Baljan med det saltade kottet forvarades pa négot stille dar temperaturen var gynnsam, exempelvis i
kallaren eller pa vinden. Kottet eller flasket fick ligga i saltkaret i 3 till 8 veckor.> Det kunde ocksé f&
ligga kvar i flera m&nader.> Om sovlet hade blivit for salt kunde det laggas i vatten — vattlaggas —
innan det anvindes. >

D4 kott och flask blivit tillrdckligt salt togs det upp ur saltkaret for att torkas och lagras.> "Fldasket
skulle ligga i saltet tills joken ropat, dd det hdngdes upp i visthusbon att torka.” Torkning kunde ske
i koket eller hos trédngbott folk i stugan, i bastun eller ute i matboden/hérbret. ” Bastun kunde ibland
vara sd full att det var svdrt att gd obehindrad ddrinne for allt kétt som hingde ned.”>® Niar kottet
skulle torkas hingdes det upp pa smala stinger i "hasasenan vilken man skar upp”.>®

Allt sovel forvarades i matboden, visthusboden eller harbret upphéngt pa krokar eller traspett.”” For
att undvika flugor kunde sovlet lindas i papper eller sys in i linnepasar innan det hiangdes upp i boden.
Dir fick det hianga till dess "krdka haad Geli = Gala” d4 var det spicket och gick ata.”® Det kunde
ocksé forvaras "nedlagt i farskt enris i saltkaret” >, nedlagt i malt ®° eller nedbdddat i halm i en binge
pé vinden .5

En del kétt kunde torkas utan att det forst hade saltats. ”Ldngs boden ndgot 6ver manshogd gar en
"Bjdlke"; G vilken finnes "Jdrnkrokar". Pa dessa hangdes [...] Torkade faralar, = -(spickekétt,) som

far knippat thop pd smd, vridna bjorkvidjor.”®?

Det var framst far och getkott som torkades pa detta satt. "Av far - och getkott togs laren och bogen

och torkades i spisen.” 83 ”En hel del av kéttet sGsom ldr och bogar torkades i bastun till "spickekott".
[...] Mot slutet av torkningen brukade dven litet enris tandas for att kottet skulle f& en frisk smak.”®*

Det var inte friga om rokning i traditionell bemirkelse.
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Aven i Vistergotland kunde kottet torkas. “Man saltade sillan [...] Man torkade ocksd kott.” ©

”Pa sina hdll brukade man dta ost och torkat farkott, som ansdgs vara mycket kraftig foda.”®®

Rokning

Rokning skedde vanligen ”i hemmen i en 0ppen skorsten, antingen i s.k. brygghuset eller i koket.” 7
En del kott och korv kunde ocksé rokas i tunnor®, i sma briadskjul®, eller i speciella rokhus med hél i
taket.”® I vissa fall skickades skinkor till rokning hos ndgon som specialiserat sig pa rokning. "[P4]
Visterlanda strandbacke [fans en gammal man] som kallas rékarn. Han upphdngde skinkorna i
skorstenspipan ock rokade med ener.””!

Enligt en uppteckning frén Stora Herrestads socken, Skéne, gick rokning i skorsten till pa foljande
sétt: ”Vid rokning i skorstenen hdngdes fliskstyckena “pa i skorstenen uppsatta képpar, vilka sutto
ungefdr pa halva hojden av skorstenen. Pé den pa skorstenens golv befintliga upphéjningen [...]
tdndes det en brasa éver vilken det lades hopsamlade l6v och kvistar, vilka gavo en stark rok ifran
sig, och pa sa sdtt rokades fliasket. Det fick hdanga ddr, till att det fick en lagom brun firg, och sedan

kallades det spicket fliisk eller spegekyd".”?

I Svinhults socken, Ostergétland, kunde man roka i bastun. Det gick till pa foljande sitt: ”Sovlet
upphdngdes pa "krakar" (stanger), vilka voro upplagda pa dsarna i "bastetaket". Ett hdl stacks i
sovelbiten, vilken sedan pdtréddes kraken. Aven forekom hingen av ett starkt snére. Skinkorna
hdngdes pa det forra sdttet medelst ett hdl, i "hasen". Bastan mdste vara uppvdrmd, innan sovlet
upphdngdes. Den uppeldades med ekved, vilken ansdgs vara den bdsta. Till r6kningen nyttjades
farskt enris. Till rokningen som mdste gé sakta dtgick en vecka.” 73

Vid rokningen anviandes vanligen enris samt spanor av bok, al eller ek. "Ener ger bdsta smaken pa
flask ock s ger det rok. Enern skulle vara rda.”’* Spanor av piron- och dppeltrad kunde ocksé
anvindas for att roken skulle bli behagligare. 7> Flask kunde rokas med 16v, torv och enris’®, med torra
16v och murket trid”’, sdgspén eller bark.”® I Harjagers hirad, Skine, roktes med bark fran
garverierna, sagspan fran snickerier, 16v uppsamlade i tradgarden eller kasserade trasmattor och annat
avfall. 7° For att fi battre smak pa det rokta kunde man dven lagga kryddor i elden. Sa gjordes bland
annat i Sjosésa socken, Sméland.®
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Rokning av sidflask, skinka, korv samt far- och notkott skedde forst pa varsidan® i april eller maj

manad. 82

Vilka typer av djur slaktades

Manga olika typer av djur slaktades. Vanligast var att man slaktade nétboskap och svin men dven far
och getter samt fjaderfin sdsom ankor och giss slaktades pa manga stillen. Aven renar och olika typer
av vilt slaktades. Hastar kunde i vissa fall slaktas men pa ménga stillen tillhérde hasten inte de vanliga
slaktdjuren.

Notboskap

All typ av n6tboskap slaktades men slaktéldern varierade beroende pa om det var en kalv, tjur, oxe
eller mj6lkko. En ko beholl man i regel sé lange den gav skapligt med mjélk och fodde "vackra kalfar.”
"Ndr en ko kalvat 10 eller 12 kalvar eller var 12 till 14 Gr gammal ansdgs det inte lont att hava henne
ldngre. Nar de bestdamt en ko skulle slaktas pd hosten fick den inte "tagas i kalv" hdllas for tjur, utan
kon skulle "sinas" under sommarens lopp och sedan pa hosten gédas sa den blev tjdnlig till slakt.” 83

En kalv skulle vanligen vara 1 till 2 veckor gammal innan den anségs matnyttig.84 Fanns det gott om
mjolk och om kalven visade sig bra pa att "ta godning” kunde den fédas upp under 4 - 6 ménader
innan den slaktades. Kvigor anségs vanligen slaktgammal vid 1 till 2 &rs alder. 85

Tjurar slaktades vanligen nar de var fem till tio ar gamla.8¢ ”Dd var han ofta oduglig till avel,
beroende p@ att den ofta anvdndes till avel for tidigt under det han utfodrades for svagt.” 87

En oxe fick leva sa ldnge han kunde streta pé och dra sitt lass. "Ty i dldre tiden begagnades mera
oxsar, ty de var mera ldttforda, dn hdstar.”88 De slaktades forst nar de “vart for gammal att ha te
dragare.”89

”Da ett storre djur ko eller tjur skulle slaktas leddes det ut pa garden sG@ band man for 6gonen. En
man tog i hornen och satte kndt mot bogen slaktaren fattade en yxa med vilken han med ett kraftigt
slag i pannan bedévade djuret, vid slaget gjorde den som héll i hornen ett tryck med kndt mot bogen
sa att djuret foll pa rdtt sida, sG stack man genom halspulsdderna. blodet tappades i en skopa da
skopan blev full kldmdes adern at och skopan tomdes i en "kdtel". SG fort blodet runnit av blottades
"modlosan" = matstrupen som ombands med ett snore detta iaktogs dven med far och kalvar,
avsikten var att hindra uppstotning fran magen som kunde orena huvud och hals. Kalvar bedévades
med slag av hammare sedan man bundit i hop alla fyra benen sa 6ppnades halspulsddern pG samma
sdtt som pda storre djur.”o°
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Svin

”Svinen voro ofta arsgamla innan de slaktades men da skulle de viga "15 pund" cirka 128 kg, om det
skulle vara ndgot med grisen annars var dd sd spdt a slankit." * Suggor fick endast grisa en till tva
ganger innan de slaktades.92 Svinen slaktades vid 8 ménaders och upp till 1 &rs dlder. 93 Det "fanns de,
som hade en grisi 4 - 5 ar. Djuret vagde da 200 -300 kg.” 94

“Suggan med smdgrisar skjuttsades upp i skogen pd hosten vid rik ollonskord, Gt svinen sig feta, och
voro slaktfardiga pa vdren, de svinen voro héirdade, "de hade visst uppslagit en s.k. bo till den”, for
att soka skydd, men de fick fa hdardas mot vinters kold, men som en gammal landtman sade de
svinen voro ndrmare i slikt med vildsvinen, for dessa svinen som de nu ha skulle inte kunna téla de
vintrar som fordna tiders ollonsvin finge genomgd, de dt ollon sé de voro som de sade, halvfulla o
ilskna av sig: Da pa vdaren slaktades en tjugo tal ollonsvin pa de storre landtstdllen, Saltades och
rokades, upphdangdes pd vinden for kommande behov.”%

Grishuvud och fotter

“Grisfotterna skallades och befriades frdn klovar och hdngdes i stora knippen att torka -
behandlades sedan lika som var tids - "grisfotter"”. Huvudet torkades och roktes for att kunna [...]
dtas i advent.”®

Sockersaltat flask

I Skéne bereddes sockersaltat flask. Enligt en uppteckning fran Harjagers harad gjordes detta pa
foljande sitt: "till en skinka pa 6 kg blandades 320 gram salt vdl tillsammans med 40 gram salpeter,
85 gram socker samt '12 gram peppar, med vilket skinkan ingnides vdl och lades i passande kdrl
med press pa, der den fick ligga 5 G 6 veckor och under tiden ofta vindas och gnidas, varefter den
var firdig till rokning. Dessa kallades sockersaltade skinkor.”’

Far

Enligt de studerade uppteckningarna var farkott vanligt forekommande i delar av landet.*® Far
slaktades vid en alder av 6 till 15 ars alder.99 Ett far skulle inte bli mera 4n 10 ar innan den slaktades.
En galltacka, som ej blev med lamm, slaktades vid omkring 2 &rs &lder. °© "Gamla tackor & gumsar,
som skulle slaktas pa hosten, tog man dv daga (slakta) ndt betet var slut G faren skulle stdllas in for
vintern, ty dem ville man inte foda inne i onédan.” 10t
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“Ett lamm slaktades sdllan det tog sin foda av modren och fick leva [...] tills ndsta host da var det
deras tur.” 1°2Undantag gjordes for gumsar, da "man ej ville ha mer dn en dylik for varje besdttning
av fér.” 103 Ett lamm skulle vara minst fyra ménader innan det ansigs matnyttigt. 104

En avelsgumse beholls till 3 ars &lder.105 Den kunde dock behéllas till 6 - 77 &rs &lder, om den var duktig
med att betdcka tackorna. 106

En del av det slaktade farets kott ats farskt i samband med slakten!?”” medan merparten saltades och

108 eller roktes.!% I vissa fall torkades firkottet utan att det forst saltats. ”En bog och ett ldr

torkades
eller en sida var en vanlig portion av ett mindre djur, sGsom av ett fér. [...] Det kallades att "tork" -
torka kott och som torkat bendmndes det "torkekotte".”11° ”Av farkatt togs ldren och bogen och
torkades i spisen.”'!!

Nar kottet var saltat, torkat eller rokt kunde det bevaras under en langre tid. Det dts vanligen som
spickekott.!!? Frampd varen at man girna torkat firkott "som specke", men det skulle vara sa langt
fram att "goken hade galit 6ver det"''3 "Fdraspeke var en ldckerhet. Serverades hel ej i skurna
skivor.”114”

“Farkétt var som spickekott sarskillt fint och gott. Det skar man i tunna skivor samt klippte grdslok

och strodde over det, det var en fin sovelrdtt pd ett smorgdsbord.” 11>

“Torkat hdrsket farkott var gott, ju hdrsknare ju bdttre. Fett farkott med mycken talg pa var odtligt

om ¢j hdrsket, men som hdrsket verkligt delikat mat.”'®

Farfiol

Torkat farl&r och farbog kallades fiol.”*” “Hela bogen lades pd bordet, och var och en fick skdra ett
stycke efter behag af densamma. Den stdllning den skdrande hdrvid kom att intaga, i forhallande till
farbogen, paminde mycket om en fiolspelares sdtt att traktera sitt instrument. Man sade i anledning
deraf, dd man karfade pd den torra farbogen, att man spelade fiol.” /4 En alternativ forklaring till
namnet farfiol ar att det torkade kottstycket liknade en fiol. ’Emedan en sadan till formen mycket
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liknar musikinstrumentet fiol var ett vanligt uttryck, ndr nagon skulle skdra till sig en bit ddrur;

Jag skall spela lite pd fiolen. ”*?

Get

Uppgifter om anvdndningen av getkott kommer fran Dalarna, Jimtland, Halsingland, Skane,
Virmland, Vistergotland och Angermanland. Getterna nyttjades si linge de mjélkade.’20 De kunde
darfor bli 10 tilli5 ar innan de slaktades.!2! Killingar slaktades inom en vecka.'22 De kunde ocksé fa leva
till 14 till 30 dagars élder.!23 Killingar, "som var "pdlagda" (fodda pa varen) slaktades vid
hostslakten (omkr Mikaeli).” 124 En bock, kunde fa leva till en alder av 2 till 3 ar.125 ”Bocken Slaktades
vid Larsmdstiden da var kottet finast.”26”En bock kunde man ha for flera byar.” 127

Av getkott togs 1aren och bogen och torkades i spisen.!?® "Getkottet var ndarande och godt som saltat
och torkat, var ett godt spekekatt. 12° Alla var emellertid inte lika fortjusta i getkott.!3° Det anségs
smaka frant. For att minska den frina smaken slog slaktaren “alltid en sup i getmunnen och ldt den

héinga en kort stund. Tog bort den rama frdna smak som medfoljde getkottet.”3!

Getkottet kunde ocks4 anvindas i korv.132

Hast

”Hidstslakt var ndgot for sig. Det var inte vilken slaktare som helst, som ville befatta sig med det. Det
gjorde endast "busen", "hdstebusen"[...] "rackarn".}33 Det var ocksa han som skotte kastrering av
héstar.'3* Rackarn “fick inte sitta vid bordet och dta utan vid dorren. Trdfatet och skeden som han
anvdnt kastades bort. Man pdstod att det luktade av honom, sG att hundar och hdstar skydde

honom.”1%>

I de fall hastar slaktades hade de vanligen uppnatt en alder av 20 — 25 ar.13¢

D4 hastkott ansdgs orent fick det inte dtas.!3” De som dnd4 &t hastkott betraktades som vildar.!3®

Foljande anekdot berittas i en uppteckning fran Odskélts socken, Dalsland. 139 Gistgivaren p& Alltorps
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122 Marieby, Jamtland, E.U. 2568; Graninge, E Angermanland,.U. 2597; Floda, Dalarna, E.U. 10749
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124 K5la Jemskog, Varmland, E.U. 8850; Aringsas, Sméland, E.U. 4385

125 K16vsjo, Jamtland, E.U. 2561; Boda, Dalarna,E.U. 2848; Floda, Dalarna, E.U. 10749
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131 storby, Skane, E.U. 34736

132 5j5tofta, Vastergdtland, IFGH 6011

133 Botilsater, Varmland, E.U. 7623; Glimakra, Skine, LUF 13363

134 Glima&kra, Skane, LUF 13363
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tingsstille serverade nagra gaster spicket hastkott. Gasterna njot fullt ut av det fina kéttet men kunde
inte sdkert sdga vad det var for typ av kott. Det spekulerades och till sist enades man om att det nog var
algkott. S tillfragades hushéallerskan som meddelade att det var hastkott. Tvi fan utbrast linsman som
atit av kottet. Jag skulle ha givit mamsell 10 riksdaler om hon sagt det var dlgkott.

Ankor och gass

Anviandning av gaskott omnamns i uppteckningar fran Bohuslan 1%° Dalsland!'#!, Halland!#?, Skane!*3,

Vistergotland**. Gassen slaktades i borjan av november!® eller till martensmaiss.!%6 147

De slaktade gissen kunde till exempel saltas ned.” Lagom salta torkades de och dtos foljande sommar
som spicke.” 1*8 Kottet var spicket forst i maj'4°

Gaskottet kunde ocksa saltas och rokas!™® for att darefter torkas. Sidant kott kallades "gasafléask". !>
”Rokt gdsbrost var [...] en ldckerhet, som fanns, ndra nog i alla bondehem vid denna tid.”**?

”Av ankor och gdss erhélls ju prdktig fjdder till dyner och bolster samt dartill ett sdrdeles hogt upp-
skattat tillskott i kottvdg. Brostet av dem roktes under det att det andra saltades, for att sedan
anvdandas vid kokning av soppa 0.d.”*>3

Av gaskottet kunde dven goras korv. Sddan korv finns omnédmnd i uppteckningar fran Hogsiters
socken, Dalsland!'>*, och Lerdala socken, Vistergotland!®>

Lur, *° Bohuslin, VFF 1789,

141 Hpgsater, IFGH 4751

142 Halland, Alvsaker, IGHF 942,

43Munka-Ljungby, E.U. 202; E.U. 295, Stora Herrestad, E.U. 560

144 Lerdala, IGHF 4327; Brottensby, IGHF 1362; Flakeberg, IGHF 1184; Torsé, IGHF 734; Essunga, IGHF 781;
Karleby, E.U. 8785 Gasene harad, E.U. 276

145 vistergétland: Saleby, IGHF 1073, Otterstad, E.U. 2552; Karleby, E.U. 8785
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147 Martensmass 11/11, Martensafton 10/11

148 Gisene hidrad, Vistergétland, E.U. 276, Munka-Ljungby, Skdne, E.U. 202

149 Karleby, Vastergétland, E.U. 8785

150 Raus, Skane, LUF 9440
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154 |FGH 4751

155 |GHF 4327



Svartsoppa

Av gésblodet gjordes svartsoppa'®® “som skulle rdcka hela julen”'™ eller i vissa fall ”dnda till péska.
Det kunde vara en hel tunna full”.?* D4 "kan man bli nojd pd svartsoppa.” 1>

Svartsoppa kunde #ven goras pa ankblod.'®® Aven svinblod anviindas till svartsoppa i Skine.6!

Ren och vilt

Torkning av renkott omnémns i en uppteckning fran Lappland.'6? Aven ilg, hare och figel, exempelvis

tjider, anviindes p4 samma sitt som annat kott. Aven sidant torkades och &ts som spickekott. 163

156 Blekinge: Karlskrona, LUF 8993; Asarum & Hellaryd E.U. 9887; Bohuslidn: Vasterlanda E.U. 3020; Halland:
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Allerum E.U. 5630, Franninge E.U. 10009, Brosarp E.U. 29244; Smaland: Kalmar, LUF 8085; LUF8114,
Kraksmala. E.U. 3361 Karlslunda E.U. 8745; Vastergotland; Frokinds harad, E.U. 8626; Vastmanland:
Kungsara E.U. 8861, Kumla E.U. 8937; Oland: Gardslésa E.U. 8730; Ostergétland: Kimstad E.U. 19543; Horn.
E.U. 8550
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162 F U. 1196
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Korvtillverkning

Maénga uppteckningar vittnar om att beredning av korv var ett slitsamt arbete. Det var mycket som
skulle hinnas med i samband med slakten. Blodet fran det slaktade djuret skulle tas till vara. Av detta
skulle bland annat goras blodkorv, blodpudding och blodpalt. Tarmar och magséicken skulle rengoras
s att de kunde anvidndas som fjélster vid korvstoppningen. Huvud och ben skulle kokas och skrapas
rena frin kvarvarande kott. Av detta lagades bland annat syltor och polsa.

Av det kott som inte saltades eller torkades skulle olika typer av finare korvar beredas. Indlvsmaten,
den sa kallade rantan, skulle tillvaratas for beredning av enklare former av korv. Innan kottkvarnarna
blev allmént forekommande fick allt kott och flask, som skulle anvéandas i korv, hackas for hand med
yxa/hackekniv pa en triakubb eller hackebrada. Detta var typiskt karlgora. Daremot fick mannen inte
stoppa korvsmeten i fjilstren. Det var kvinnogora.'®*

”Korfberedning vid denna tid var en hogst besvdrlig procedur. Kéttkvarn var négot alldeles okdnt,
ofta fick kottet hackas med en vanlig yxa, der ej hackknivar funnos att tillgq, ty sGdana funnos icke i
alla hem vid denna tid. Till korf skars kottet i smdrre stycken och lades i en hackho. Korvyxa till an-
vdndning, gdllde det att bearbeta kottet med denna, tills det erhdllit den onskade finleken. Detta
arbete kunde taga manga timmar i ansprak, men dndd var det icke att fortrottas, eller mista
talamodet. Ndr salunda den ena massan kétt var fardighackad, hade man vanligen en annan sort i
beredskap, som tarfvade samma ldngsamma procedur som den forra, ty i regel var det ett par tre
sorters korf, som skulle beredas.”%>

Korvarna kryddas pa ménga olika sitt. Vanliga kryddor var peppar, timjan, mejram och mynta.

»166” Sisom korvkrydda anvindes med forkdrlek

Muynta ="Strannhdmmeln” - vixer pa sjostrdander. Jag forsdkrar att sGdan korv dr sérdeles

“Timjan och mejram var vanliga korvkryddor.

smaklig.”*®’

Korvar huvudsakligen baserade pa blod

Blodkorv, svettekorv och svartkorv

Blodkorv har formodligen tillverkats 6ver hela landet i samband med slakt av olika djur. Det vanliga
séttet att tillverka blodkorv var att samla upp blodet fran slaktdjuret nir detta stacks. P4 vissa stillen i
landet kallades detta blod for svett!®® varfor blodkorven benimndes svettekorv'® eller schvettkorvi”°.

Den kunde ocks4 kallas svartkorv.!7?
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Langared, IGHF 2431, Stringsered, E.U. 265; Oland: Féra, E.U. 1771, E.U. 29214
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Vid slakten samlades blodet vanligtvis i en stor bytta. Blodet fick inte koagulera, darfor rordes eller
vispades det hela tiden i uppsamlingskérlet.!”? I vissa fall spaddes blodet ut med vatten innan nigon
typ av mjol rordes ner i blodet. Oftast var det rgmjol som anvandes!”® men blodet kunde ocksé
blandas med kornmj61*74, med en blandning av korn- och rdgmjol*”> eller en blandning av mjol och
riven potatis.}”® I vissa beskrivningar ersatts mjolet av olika typer av gryn, raggryn'’’, risgryn eller
korngryn'’8, Innan mjolet eller grynen rordes ner i blodet méste det svalna. ”Blodet frdn det slaktade
djuret, blandades aldrig med salt och mjol, medan det var varmt, utan bara jimn vispning tills det
blev kallt; sedan skulle det gé igenom en sil - for att fd blodet rent.””°

Nir blod och mjol/gryn var ordentligt blandat fick smeten sta 6ver natten sé att mjolet eller grynen
skulle fa tid att svilla. Om smeten blev for tjock kunde den spadas med vatten, mj6lk, dricka eller
vort.'® Nar smeten fatt en lagom tjock konsistens korvades den vanligen i grova fjélster eller i den
rengjorda vimmen. I samband med korvstoppningen kunde bitar av talg eller ister stoppas i
blodkorven.!8!

Blodkorven kunde kryddas med kryddpeppar!®?, soltorkad mynta'®, timjan'®* eller mejram?®>. Den
kunde ocksé kryddas med en blandning av timjan och mejram'®, med timjan och nejlikor!®’ eller med
peppar, 1ok och timjan?®, Det var ocksd vanligt att s6ta blodkorven med sirap'®, russin'®® och
appelbitar!®!,
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191 Hov, Skane, LUF 8067




Nir blodkorven stoppats i fjilster skulle den kokas utan att fjalstret sprack. For att undvika detta
”stack man med en smal pinne "pylsepinne" i korven.”**> Korven ts nykokt eller stekt i flaskflott!®. I
Myssjo socken i Jamtland!** torkades blodkorven i bastun.

Aven om blodkorv omnimns i uppteckningar fran i stort sett samtliga Sveriges landskap'®® kommer
flest beskrivningar av hur blodkorv tillverkades fran sddra Sverige. I Skane tycks blodkorven ha intagit
en speciell stallning. Har horde blodkorven, enligt uppgift, till den allra viktigaste slaktmaten!®® och

blodkorven beskrivs som en mycket omtyckt nationalratt.'®” Nedan foljer darfor tva skanska recept pa
blodkorv.

”Recept till blokorv; Ndr man ta emod bloet rérde man i ed md en griodasticka. Pa bottnen har vi, s
mycke som tvé kaffekoppa vatten lite rGgmjél. SG ror man, det for icke klumpa eller levra sig. Sedan
sdtter man det ifran sig, ror i det en och annan gang pa kvellen gor man det iordning, tar kryddor
sasom: salt, socker, peppar 6k timjan anyo mera mjol sa det blir lagom tjockt sa det riglar sig nar
man 6ser upp en slev fullt. De gamla sade att man icke fick gora blodpélsa fordn dagen efter, man
slaktat for blodet var inte dott forut. Blodet stoppades 1 de krokiga stortarmarna, den andre korven
ifjela (stoppa) man i smd tarmarna som voro raka, for dndarna satte man en pulseping (pinne).”*%
”Blodkorv. Blod av en gris, 1 kg. socker, 6 dl. tjock sot grddde, 1 djup tallrik malda, sura férska
dpplen, kanel, ingefdra, nejlikor, kryddpeppar (malen), Ik, salt, timjan. Ragmjél tills det blir

lagom.”1%®

Surkorv

Fran Ravlunda socken i Varmland berittas att man fore jul gjorde en speciell typ av blodkorv som
kallades surkorv av “blod och mjol, ej for tjock och i de tjockaste gristarmarna. Sedan saltades den
och gomdes dnda till korvmandag fore pask, da tog man den, kokade den forst, sa stekte man flésk
och laden i flottet samt at den tillsammans med det stekta fldsket. Det var pa middagen man at detta,
och det tyckte vi barn var sd gott.”?%

Blodpalt, blodklabb, blokams

I samband med hostslakten tillvaratogs blodet fran svin och nétkreatur. I detta rérde man ner
kornmjol, och eventuellt ragmjol, innan blodet hann koagulera. Av degen gjordes bland annat
blodpalt.201 Blodpalt gjord pé en deg av enbart kornmjol blev hard. En del av kornmjolet kunde ocksa
ersittas av rariven potatis.
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193 Ostergétland, Svinhult, E.U. 4017; Boda, Dalarna, E.U. 2925; Delsbo, Hélsingland, E.U. 5299

194 E.U. 4081
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Surpalt var en upplindsk variant av blodpalten.202 I socknarna Ostervéla och Varfrukyrka lit man
paltdegen, som bestod av rdgmjol utrort i blod utspatt med vatten, st och surna innan paltarna
kokades ilatt saltat vatten.

I Dalarnaz°3 tillverkades blodklabb av en deg bestdende av rdgmjol eller av kornmjol samt blod utspéatt
med vatten. Blodklabb framstélldes endast i samband med slakt. “Sm¢é runda kakor formades av

blod kornmjol och salt. De fylldes med hackad feta och kldmdes,vdl igen(liknande kroppkakor) varpa de
kokades 1 vatten.Detta var en matrdtt som lagades da blod fanns i hemmen,men som inte gick att torka
och forvara.”204

I Hilsinglandzos, Jimtland=06, Medelpad=2c7, Lappland=c8 och Angermanland=9 gjordes blokams p#
kornmjol och blod av kalv, svin eller far. I Asele, Lappland,2© kryddades degen till blodkamsen med
kummin och forségs med inkrdm av fér- eller notfeta.

Alnd, Medelpad, E.U. 42573

Korvar huvudsakligen baserade pa indlvsmat

Leverkorv

Leverkorv finns i forsta hand omnamnd i uppteckningar frin sodra Sverige.?!! Den huvudsakliga
animaliska bestdndsdelen i leverkorv ir, som framgér av namnet, lever. I vissa fall blandades levern
emellertid med flaskkott. ”Det blantes o blannas smdskorna flaskatdrninga i leverkdrven.”*'? Som
framgar av foljande recept var detta enligt en, sagesperson, fallet i Varberg.

”Halldndsk Leverkorv. En medelstor svinlever, 6 hg. spdck, 1 kg. flaskkétt, en struken msk. stott
kryddpeppar, en struken msk. salt. Spdcket skdres fint. Fldskkéttet och levern malas tillsammans,
blandas sedan vdl och kryddorna iblandas. Skinnen fyllas endast till hélften med korvsmet.
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Otterstad, E.U. 3888, Skovde landsforsamling, IGHF 4115, Strangsered, E.U. 265 och Vastmanland: Arboga,
E.U. 1409

212 Karl Gustafs, Vastergotland, E.U. 13901




Korvarna sdttas pa i kallt, saltat vatten, ddr de fa sakta koka i tvd timmar. Ldggas sedan i
saltlake.”*'3

Enligt en beskrivning fran trakten kring Skovde, Vastergotland, bereddes leverkorv av lever, flask,
korngryn, kokt kall 16k, peppar och salt.?'* Aven i Kriksmala socken, Sméaland, blandades kokade
korngryn i leverkorven. "Gryn kokades i spad efter férskt flask. Den kokade och kallnade levern revs
pa rivjdrn och blandades med litet salt noga i grynen. Massan matades genom korvhorn in fjdlstren,
som tillslétes med "korvstickor."” Kokades likasom korv. Ats varm eller kall.”*'® Hir kallades denna

typ av leverkorv dven for grynkorv.?!6

Kokekorv

I Bankeryd, Sméland, gjordes en leverkorv som kallades kokekorv. "Kokekorv" gjordes av lever och av
gryn ocksa och med timjan i och "mirjam” Sa gjorde de pd Hellagarden i Smebyn i Sléta socken,
husmodern dir képte alltid "korvkrydde" tills de skulle slakta”.*'”

Farskkorv

Enligt en uppteckning fran Dillnis, Gasinge & Osmo socknar, Sédermanland?!8, kallades en korv gjord
pé forvallda korngryn, lever och kryddor adven for farskkorv.

Polsekorv

Polsekorv ar ett korvnamn som endast aterkommer i beskrivningar frin Vistergotland. Det dr en korv
bestdende av bade lever och lunga. ”Pélsekorven gjordes sd att man kokade lever och lunga. I detta
spadet lades sedan korngryn som fick koka mjuka. Levern och lungan revs pa rivjdrn och blandades
sedan med grynen. Detta smaksattes sedan med salt vit- och kryddpeppar. En del husmodrar
anvdnde risgryn istdllet for korngryn och sotade dven pélsekorven Smeten stoppades i de "krokiga”
fidllstren, ej for hart, korvarna bands for vid bada dndarna och korven lades dter i grytan fick koka

221

tills fiéllstren voro kokta.?’? Aven i uppteckningar fran Borgstena??® och Gullstorp?? socknar.

Polsekorven kunde aven kallas leverkorv. 222

Vitkorv

Enligt uppteckningar fréin Sméaland benimndes en liknande korv for vitkorv/viter korv. 223 | Den
gjordes pa korngryn, lever och lungor. 2** Grynen kokades i spadet efter den kokta lungan och levern.
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Lungkorv/lungepolsa

Lungkorv har traditionellt beretts p4 ménga stéllen i Sverige.22s Huvuddelen av uppgifterna kommer
emellertid frin Gotaland??® men korvtypen omnidmns aven i berattelser frdn Jamtland, Uppland
ochVirmland. Korvtypen omnamns emellertid oftast i material frdn den s6dra delen av landet.
Lungkorv kunde goras med enbart lunga som animalisk bestdndsdel. D4 kokades lungan varefter den
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hackades i en hackho av ek med en yxa?%, varefter det gjordes tunna korvar som koktes.??® Denna typ

av korv ansigs vara en samre sorts korv.?? ”Denna korf var ytterst frin och obehaglig till smaken.”?*0

Enligt berittelser frdn Niaskotts och Revsunds socknar i Jamtland?3!, gjordes lungkorv av lunga samt
lite av den 6vriga innanmaten, den si kallade rantan. Detta hackades och blandades med hackad ra
potatis samt gryn, fett, 16k, peppar och salt samt kyndel eller mejram. Lungkorven kokades och ats
farsk. Lungepolsan kunde dven torkas och rokas.

Lungkorven kunde dven goras pé en blandning av lunga och hjarta?32, medan en skansk lungepolsa
kunde innehélla lunga, hjirta, njurar samt lever.?*> Man fick dock inte ta fér mycket lever for d blev
korven torr.

I stéllet for lever kunde lite fliskko6tt och kryddor laggas i korven. P4 detta satt bereddes, enligt uppgift,
lungepolsa i de skinska socknarna Tol&nga, Allerum och Farhult.??* ”Lunga, hjdrta av gris, far och
fakreatur anvdndes till lungkorv tillsammans med litet av varje sekunda kott och flisk.”?>

Lungkorv kunde ocksé beredas pé liknande sétt som grynkorv. Da blandades den kokta hackade
lungan med forvillda krossade korngryn, salt, kryddpeppar samt starkpeppar. Smeten korvades i
fjdlster. S gjordes enligt en uppgiftslimnare i Ekeby, Ostergétland .2% I Vistergotland kunde en
liknande korv gjord pa lunga och gryn kallas slaktkorv/slaktekorv/slaktarekorv.237 Korngrynen kunde
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ocksé kompletteras med potatis?®® eller helt ersittas av risgryn?¥,
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”Hur man gjorde lungkorv [...]. I korven ingick lungor eller hjdrtslag (lungor och hjdrta som hdangde
thop) av ko, oxe eller ungnét. Lungor/hjdrtslag kokades och hackades pa hackebrdde med
kétthackor. Blandades med forvdllda korngryn, peppar och nédgot mer som jag glomt. (Svinlungor
anvdndes nog inte de har en stark egen smak, beroende pé utfodring, som inte dr god.) Den stoppade
korven kokades. Det som inte dts saltades ner.”?* I Boras och Roasjo, Vastergotland, kallades denna
korv ocksé for stdngkorv. Den gjordes av lungor, hjérta och litet kalvkott.>*

2”[Korven] torka! & den blev hdrd s en kunde

Lungkorven kunde aven kallas upphéngningskorv. 2*
sla thjdl folk md den. Vi hade spett (trdastdnger i take, som man héngde bréd, fldask och annan
torrmat pa, kallades spett) fulla med korv. Forst kokades den i mjolk, sedan stektes den. [...] Men den

madste torka rektigt sd den ene surna”.?®

Korvar huvudsakligen baserade pa kottrdvara
Kott- och fliskkorv kryddades med salt, kryddpeppar, starkpeppar samt ra finhackad 16k.2*

Flaskkorv

Flaskkorv dr bendmningen pa dtminstone fyra typer av korv. Den ena typen gjordes huvudsakligen pa
flaskkott som i vissa fall blandades ut med fett/ister. I den andra typen blandades finhackat flaskkott
med mosad potatis. Denna korv skulle ligga i salt i tre dagar och direfter hangas upp till torkning. Den
kallades déarfor upphangelsekorv.?#

Den tredje typen av fliskkorv bereddes huvudsakligen av rantan samt mindre bitar av sddant flask
som inte anviandes i andra charkprodukter.?* Den hir typen av fliskkorv liknar dirmed den s kallade
hackkorven.

I den fjarde typen av flaskkorv blandades korngryn i den hackade kéttravaran innan korvsmeten
fjallades. Korven kom darmed att likna grynkorv.?¥

Oftast tycks emellertid den korv som bendmndes fldskkorv i huvudsak ha tillverkats av flaskkott. I
Kraksmala, Smaland, kunde flaskkorv, enligt en uppgiftslamnare, tillverkas pa foljande satt: ”Till god
fldaskkottkorf hackade man forst en god del magert flaskkott och ndr detta, néra nog, natt 6nskad
finlek, blandade man till, det i fina tdrningar, skurna fettet och loken, samt hackade och blandade
om massan ganska vdl. Derefter saltades och pepprades, varefter massan stoppades i smala fjellster,
skurna i onskad langd. Nir fldskkorven var fardigberedd, saltades den.”?*® Flaskkorv gjordes pé
liknande sitt i Krdksmala, Smaland?* och i Alingss landsfors, Vistergotland.?>°
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I Harjagers hirad, Sk&ne?*! kryddades flaskkorven med "salt peppar och nejlikor. Sedan pdspddes
buljong, kokt av vid slakten borttagna ben, svdlar och senor. D@ massan dr lagom [6s instoppas den i
vdl rengjorda tarmar och ned-ligges sedan korven i saltlake att forvaras samt urvattnas fore
anrdttningen.” I Visterlanda, Bohuslin, 22 framstilldes flaskkorv pa liknande sétt. Hir kryddades
korven emellertid med “timjan, mirjam, och r6dlék”. Timjan och mejram odlades inte utan kryddorna
“fick man skicka efter fran Goteborg eller Lilla Edet.”

Flaskkorven kunde dven rokas si att den kunde forvaras till sommaren.?>3, Korvarna ldgo i salt 5
dygn; sedan roktes dom; men kunde dven kokas firsk, om man hadde rad dartill. "Fldskkorv" borde
gommas till "Faramatsdack"[...].”%*

Flaskkorven kunde ocksé torkas pé stianger ovanfor spiseln i koket till spickekorv.?>®

Bendmningen flaskkorv forekommer huvudsakligen i beréttelser frén Gotaland och Svealand?*® men
omnimns Aven i uppteckningar fran Hilsingland och Angermanland.

Julkorv

En variant av fliskkorv kallades julkorv. "God Julkorv. 1¥2 kg. fldaskkétt, V2 kg. spdck, 1 liter vatten
eller kokt kall mjolk, 100 gram potatismjol, 25 gram salt, V2 tsk vitpeppar, 1/4 tsk. ingefira, 1 tsk.
socker, 3 meter krokskinn, saltblandning. Beredning: Kottet males genom kéttkvarn 3-4 ggr, spdcket
skdres 1 fina tdrningar. Det malda kéttet arbetas tillsammans med potatismjolet och kryddorna.
Fdrsen spddes matskedsvis och arbetas kraftigt ungefdr en timme. Da all vdtska dr inarbetad
tillsdttes spdcktdrningarna. Den avsmakas och stoppas 1 de vdl urvattnade korvskinnen, knytes om
och ldgges 1 kallt vatten timme, varefter den gnides in med en blandning av 2 msk. salt, 1 msk. socker
och 1/4 msk sales peter.”?”

Kottkorv

Kottkorv har traditionellt tillverkats pa en rad olika sitt. I en av uppteckningarna framhalls att den
enda skillnaden mellan flask- och kottkorv var att “kottkorv inneholl mera kott dn fliask och sa rakt
motsatt i fliskkorven.”*? ”I fliskkorven hade man dvervdgande flisk och i kottkorven évervigande
kétt fastdn det var blandat i bdda sorterna.”259

Kottkorv kunde exempelvis tillverkas av rent notkott. Sddan kottkorv tillverkades, enligt en
sagesperson, i Harjagers hirad, Skdne.?®® ”Kottkorv utan flisk beredes sd, att till 2 kg hackat rent
kott, tages 8oo gram fint skuren njurtalg, som kryddas med 1 matsked vitpeppar, 1 matsked
kryddpeppar, 3 matskedar. salt, 1 tesked salpeter, 3 dl buljong och 4 dl vatten. Kéttmassan arbetas
vdl med hdnderna sa att den kdnns smidig, innan spdcket tillsdttes och inarbetas. Skulle den visa sig

1EU. 623

252 U. 4329

253 Kraksmala, Smaland, E.U. 7188

254 Kr&ksmala, Smaland, E.U. 7188

255 Smaland, Vaxtorp, E.U. 472, Ekeby, Ostergétland, E.U. 3248

256 Flaskkorv ndmns inte i uppteckningar fran Halland och Gotland.

7 Vimmerby, Sméaland, E.U. 11847

258 Ekeby, Ostergétland, E.U. 3248; Bickebo, Smaland, E.U. 1938; Eskilsiter, Sédra Ny & Grums, Varmland, E.U.
481

259 Eksjo, Smaland, LUF 8763

260 Skane, Harjagers hirad, E.U. 623



for hard, pdspddes mera buljong. Massan instoppas sedan i tarmarne, som igenknots med segelgarn
och égler, sa att korven kunde upphdngas.”

Efter bindningen gneds korven utvindigt med en blandning av salt och salpeter. Darefter lades korven
i ett kirl, "der den dagligen vindes samt upptogs efter tre dagar och torkades, varefter den var
fardig till rokning.” %!

Korven kunde ocksé goras pa en blandning av not-och flaskkott. Sddan kottkorv tillverkades enligt
arkivmaterialet i bland annat Svinhults socken, Ostergétland.?52 ”Kétt och fliskkorv bestod av
finhackat kott och flisk. Smeten blandades med buljong ("matspa”) eller mjolk, saltades, och
kryddades med finmalen kryddpeppar. Nar fardig forvarades den 1 saltlake. Den kokades och dts till

jul som hogtidsrdtt.” Korven hangdes till tork och ats spicken p& sommaren.?%3

Kottkorven kunde dven goras pa kott utblandat med korngryn (grynkorv)?% eller pa rantan till vilken
aven kunde laggas nagot kott. ”Levern, lungorna, och hjdrtat jamte njurarna togs till vara och lades i

kallt vatten.”?® Detta hackades och korvades i fjalster. Kottkorven stoppades hirdare dn

lungkorven. 26

I Ekeby socken, Ostergotland?’ kunde kottkorven kryddades med salt, kryddpeppar, starkpeppar samt
ré finhackad 16k. I Naskotts socken, Jimtland, anvindes dven 160k samt kyndel eller mejram som
kryddor i kottkorven.?®8 Till jul kunde koéttkorven kryddas pé ett speciellt sitt. S& var exempelvis fallet i
Sunds socken i Ostergotland?® dir man enligt en sagesperson blandade dillfron i kéttkorven till jul.

I Asaka, Sméaland, 27° kryddades kottkorven med kryddpeppar, vitpeppar, schalottenlk och salt.

Kottkorven kunde i likhet med fliskkorven torkas till spikekorv.?’! Kottkorven kunde ocksé rokas.
”Den sortens korv roktes lindrigt och blev spickekorv. Hdarlig till drtbrod och passande i

matsdckar.”?’?

Foljande berittelse om tillverkning av kottkorv kommer frén Blekinge.?”? ”Sammansdttning av kétt oh

fldsk oh en del avskrdden fran slacktet uti de mendre fjdlstren, sGdant hackade man samman med en
yxa uti en hackdala till ddt var orddntligt smdtt oh mosigt varefter ddt stoppades uti fjdlsteen ddtta
kallades kottkorv oh hdngdes genast pa stdnger till torkning. Ddssa stdnger var plaserade upp emot
takett kring den store vrdspisen inne uti storstugan (bonningsrummett) hdr fick ddssa korvar hidnga
ndgon manad till de vart vdl torra, hdnde ohsa att de fick hdnga ddr hela vintern, till ddss alla var
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forbrukade, ddssa korvar stektes alltid pa glodarna i spisen, oh var dam ricktigt vdl torra sa dts
ddam ofta spicke.”

Man kunde ocksa gora kottkorv pé viltkott. Sddan kottkorv gjordes bland annat i Kl6vsjo socken i
Jamtland. ”Kottet: kunde vara utav bade Hare och fagel.”?’*

Tillverkning av "Kottkorv” har rapporterats fran i stort sett hela landet.?”> Beteckningen ar emellertid
vanligast forekommande i uppteckningar fran Skine, Sméland, Vistergotland och Ostergotland.

Bréckkorv

I en uppteckning frin Hacksta socken, Uppland,?’® omnamns en typ av kottkorv kallad brackkorv. Den
gjordes av "notkott, spdacktdrningar, kryddor och 1 stop mjolk.”

Medvurst/Medisterkorv

Medvurst/medisterkorv ar beteckningen pa en finare form av korv som tycks ha tillverkats i stora delar
av landet. 27 Korven gjordes pé en blandning av not- och flaskkott?’®, eventuellt kompletterat med
nagot spack eller ister?’?, och med tillsats av cognac eller rom?® samt salt och peppar. Medvurst kunde
ocksé goras av notkott och spacktarningar.?®! Enligt en sagesperson kunde medvursten aven kryddas

med egenodlad senap.?8?

I detta recept frin Ekeby, Ostergotland, 283 smaksattes korven med cognac. ”De raka vidaste fjelstren
skulle anvdindas till medvurst hdr ett gammalt resept fran 1870 talet: 10 (skalpun) oxkétt, 5
Fldaskkott hackas samman och blandas mdd 8 flisktdrningar till ett pun medvurst (ett G ett G ett
halvt kvarter =) 11 kvarter Cognack 26 lo salt, 6 lo saltpetter vitpeppar efter smak arbetas en timma.
Korven maste gnidas med salltpetter for att fG rod vacker fiarg. Medvursten rokades torkades och
dats sedan”

I Harjagers hirad, Sk&ne?3

*Till medvurst- 3 kg fint, vackert oxkétt tages 12 kg i smda tdarningar skuret spdck-fliask. Kottet
blandas med 1 dl rom eller congnac, 1 dl buljong, 300 gram torrt salt, 35 gram salpeter, 20 gram

, anviandes, enligt en informant, rom som alternativ till cognac i korven.
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starkpeppar och 10 gram nejlikor. Kéttmassan arbetas vil med hdnderna sa att den kdnns smidig,
innan spdcket tillscittes och inarbetas. Skulle den visa sig for hard, pdspddes mera buljong. Massan
instoppas sedan i tarmarne, som igenknots med segelgarn och ogler, sé att korven kunde upphdngas
till rokning.”

Enligt en informant var medvurst och kéttkorv i stort sett samma typ av korv i Stala socken,
Bohuslan?®. Enda skillnaden var att medvursten fjallades i nottarmar medan kottkorven fjallades i
svintarmar. Medvursten blev ddrmed tjockare an kottkorven.

I vissa fall kunde en korvtyp benimnd medvurst &dven beredas av riantan.?®® Medvurst kunde ocksé
beredas p& hastkott. Sddan korv roktes alltid.?®” Hastkott forekommer annars sparsamt bland
charkprodukterna.

Korvar med inblandning av gryn och eller potatis

Traditionellt ha det varit vanligt att dryga ut den animaliska produkten i korv med négon form av gryn,
potatis eller ris. Det var ocksa ett sétt att ta till vara den sé kallade rantan. I de fall man inte gjorde
speciell lever- eller lungkorv ingick lungor och lever i rantan.

Grynkorv

Beteckningen grynkorv dr kand frén i stort sett hela landet?®®, men innehéllet i "grynkorven” varierar
stort. I vissa fall har man med ”grynkorv” menat en korv som i stort sett enbart bestod av gryn kokta i
kottspad medan grynkorven i andra uppteckningar beskrivs som en korv tillverkad av enbart lever och
gryn. Den senare typen av korv kunde ocksa kallas leverkorv.

En grynkorv kunde ocksa tillverkas av gryn samt rent flask- och/eller notkott. Enligt uppteckningarna
tycks det emellertid ha varit vanligare att man med namnet grynkorv avsag en korv tillverkad av gryn

som blandandes med den hackade rintan.?®* Denna form av grynkorv ar till innehallet lik korvar som

benamnts hackekorv, isterband och stangkorv. I norra Sverige gjordes polsa av en liknande smet.

Det korn som skulle anvidndas i grynkorven fick inte malas samma &ar det skérdades utan forst efter
290

den forsta majflommen (majregnet) nista ar.
I vissa fall har grynkorven konsumerats som farskkorv, ”Den skulle dtas farsk for den gick inte att
spara mer dn ett par dar”?®!, medan den i andra konserverats genom exempelvis insaltning och
torkning. I den senare formen kunde korven sparas fran hostslakten till sommaren. ”Grynkorven
kunde sparas ndstan dre om. Fore begagnandet vattlades den for att saltet skulle lakas ur.”?°? Har
har grynkorven genom insaltning och torkning blivit en sa kallad spickekorv.
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Fran Harjagers harad, Skdne??3, samt fran Arboga, Vistmanland?®, berittas om tillverkning av tva

typer av grynkorv. I den ena ingick korngryn/krossgryn medan den andra baserades pé risgryn kokta i
mjolk. I Arboga hade man russin i korven. Den kallades darfoér russinkorv. Tillverkning av grynkorv
innehéllande risgryn har ocksa rapporterats frin Visterlanda®*® och Romelanda?® i Blekinge. Korven
kallades risgrynskorv. I Harjager tillagades grynkorven enligt féljande recept: *Till 1 kg ris- eller
krossgryn, som blivit forvdllda i mjélk, togs 350 gram rensade krukrussin, ur vilka kdrnorna tagits
bort. Till detta lades 13 kg finhackad njurtalg jamte litet frdst rodlok, 13 dl rd, riven kalvlever, salt,
peppar, ingefdra och mejram samt 4 till 5 dgg. Detta blandades vl tillsammans och nedstoppades
rengjorda tarmar vilka hopsyddes i den ena dndan och ombands i den andra. Korvarna lades ned i
kokande vatten i ca 45 minuter. Vid serveringen halstrades korven pd glod eller stektes i panna samt
dts med skirat smor.”?%’

P4 Oland gjordes en variant av grynkorv som kallades grynkaka. I den ingick hackad lunga, lever och
hjérta.>%8

Grynkorv av kott och fldsk

Grynkorv bestdende av korngryn som blandades med rent flaskkott eller med flask- och notkott ar
kind fran bland annat Hilsingland, Uppland och Vistergotland. Enligt en informant tillverkades
grynkorven i Alingsas landsforsamling, Vastergotland?®, pa foljande satt: Flaskkott och spack lades pé
en trikubbe och hackades i smabitar med en yxa. Nar kottet och spéacket var vil hackat lades det i ett
trag, saltades, pepprades med bade stark3® och kryddpeppar. Till detta sattes nigot litet vatten och
korngryn. Denna smet arbetades vil varefter den korvades i fjélster.

I Soderfors socken, Uppland anvandes dven potatis i grynkorven. Har kallades grynkorven aven
griskorv. Korven tillverkades enligt uppgiftslimnaren enligt foljande recept.3! *Till 14 m fjdlster togs
1kg korngryn, 1 kg malet kétt, 3 kg malet flisk, 4 kg malen ra potatis, 3 purjolokar, 3 stora gula
lokar, 2 stora réda lokar, kryddpeppar, malen vitpeppar, mejram och salt. Korven saltades ner i
speciella trabyttor — korvbyttan — och forvarades pd vinden.” Denna korv kunde bli ritt salt framét
midsommar.

I Frandefors socken, Dalsland3%, gjordes en form av grynkorv kallad pylskorv av kokt kott, och gryn.

Grynkorv av réntan

Grynkorv gjordes pa ménga stillen av korngryn och den hackade rantan. ”Till rdntan efter djuren
hérde utom blodet alla indlfvorna, hufvudet och fotterna. 7% Den hir typen av grynkorv forekommer
1 uppteckningar frin Torsikers socken i Gastrikland3%* och i Havero skeppslag/Singo, Uppland3®. Den
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tycks emellertid ha varit speciellt vanlig i Sméland dir den omnamns av informanter fran Bankeryd3°,
Burseryd3” och Vireda3®. I Sméland gjordes grynkorv pa foljande sitt.

"Man tog djurets huvud, lungor, njurar "slagsida" (mellangdrde) dven juvret ddr sé forekom, dessa
delar kokades, samt ddrpa hackades med handyxan mot dndan av en storre kubb av ek eller bok,
dartill forvdlldes korngryn och kéttmaten sammanblandades dérmed, sen syddes pular av "lasen”
(djurets magsdck) som sedan fylldes med namnda massa som sedan kokades.”*

I Svinhult, Ostergotland®!?, gjordes grynkorven pa lever och hjirna frin nétdjur, far eller svin. Till
denna korv anvdndes vamben, ndtmagen, lopmagen och alla grovre fjelster efter notdjur och far.
[...] Vamben sonderklipptes med sax till lagom stora stycken, vilka hopsyddes med ndl och trad till
smd pdsar i vilka korvmassan ifylldes. Ddrefter hopsyddes de fullstindigt. Grynkorven kokades. Till
kokningen dtgick ling tid, ofta mera dn en timme. Grynkorven dts antingen nykokt eller stekt i flott.”

I Burseryd, Sméland, anvindes dven testikar och hondjurens konsorgan i grynkorven3!L.

Grynkorven kunde hiangas upp i skorstenen for att torka. Den kallades da upphingskorv. Da den hade
surnat kallades den surkorv®'?. Beroende p& vilka animaliska ingredienser som ingick i korven kallades
den Vireda socken, Smaland3!3, for grynkorv eller skallekorv.

Grynkorv av lever

Grynkorv gjord pa gryn och lever verkar ha varit relativt vanligt férekommande. Denna typ av
grynkorv omniamns i uppteckningar fran Hilsingland, Sméland, Varmland, Vistergotland,
Vistmanland och Oland. Den hir typen av grynkorv kunde 4ven kallas leverkorv.314

Ett vanligt sitta att tillverka grynkorv var att koka (stopa) korngrynen i det spad i vilket man tidigare
kokt den 6vriga korvmaten eller det kott som skulle anvindas till sylta, det vill sdga svinhuvud,
farhuvud och fétter. D grynen blivit stopta och kallnat blandas de med kokt riven lever, salt, peppar
och mejram. Detta blandades samman till en homogen smet med hinderna. Darefter stoppades
korvsmeten i den rengjorda magsicken (vimmen) eller i rengjorda kroktarmar.3'> Liknande
beskrivningar pa tillverkning av grynkorv finns frin de smalédndska socknarna Berga3!¢, Kraksmaéla3',
Alem3'8, fran Situna, Vistergotland®'?, Fora, Oland??, samt fran Ekeby32!, Kimstad3?? i Ostergotland.
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I Delsbo, Hilsingland anvindes dven rdg och mjol i grynkorven for att gora korvsmeten styvare.3?3

”Korngryn, tillsatt med litet rdg, kokades till en fast massa. Ndr massan svalnat tillsattes riven lever
varefter det hela stoptes med mjol till en hdrd deg varav formades avldnga korvar som kokades i
vatten.” Korven kokades och &ts med smor.

I Backebo, Sméland, anvéindes dven bitar av lungan tillsammans med lever i grynkorven3?*. S3 var
aven fallet i Kila, Virmland, d4r bade lunga och lever fran de slaktade svinen anvindes till grynkorv3?>,
Enligt en sagesperson i Eksjo, Sméland3?, Tillverkades grynkorv pa foljande sitt: Levern, lunga och
njure och kolevern kokades och hackades. Korngrynen forvdlldes och detta blandades ihop och
kryddor och 6k tillsattes sd det smakade gott och sedan stoppades det i svinfjdlstren.”

Grynkorv av enbart korn- eller risgryn

Grynkorv av enbart korngryn, korngrynskorv, forekommer i uppteckningar fran Blekinge3?/,
Bohuslan328, Sméalands29, Sodermanland3*, Uppland3*!, Varmland33? och Vastergotland333,

Nér man gjorde grynkorv i Vadsbro, Sodermanland,®** kokades korngrynen i det spad i vilket man
tidigare kokat annan korvmat bland annat rantan. De kokta grynen kryddades med mejram, krydd-
peppar och sirap. Korvmassan stoppades i vil rengjorda tarmar. Bland annat anvéandes grovtarmen till
denna typ av korv.3® P4 liknande satt kokades grynkorv i Trogds socken, Uppland33, samt i de
varmlidndska socknarna Eskilsiter, Sodra Ny och Grums3¥. I Blekinge blandades korngrynssmeten ut
med lite flott innan den stoppades i fjalster3®. Denna typ av grynkorv kallades grynkippar. I Lycke
socken, Bohusldn3%*, koktes grynkorv pé flaskspad, 16k, salt och peppar, ibland med korinter. Den &ts
uppstekt med lingon.

Grynkorv gjord pé enbart risgryns, risgrynskorv, omnamns i uppteckningar frin Vastergotland3%,
Skane3* och Vastmanland3*, 1 Vistergotland kokades risgrynen i mjolk. Grynen stoppades
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tillsammans med en god portion stora russin samt mycket fint riven lever i fjalster. 3*3 I Hacksta
socken, Uppland,3* gjordes en form av risgrynskorv kallad sotkorv av risgryn, russin, sirap och flott .

Risgrynskorv kunde ocksé innehélla lever. Sa var fallet i Eksjo socken, Sméaland3*, dar risgrynskorven
gjordes av hackad lever, forvallda risgryn, russin och sirap.

Péskkorv

I Bro & Sédra Ny, Varmland, gjordes en speciell grynkorv till pask. “Magsdcken efter grisen anvindes
att gora grynkorv i. Den korven anvindes om pdsk gick har under namnet "pédskkorv".”>#%

Isterband

Vid slakten togs tarmarna och magsécken tillvara. De rengjordes mycket noga och anvindes sedan
som korvfjilster. De smalaste fjilstren anviandes vid tillverkning av bland annat isterband.

Beteckningen "isterband” pé en typ av grynkorv forekommer foretradesvis i Sméalands4” men isterband
finns dven omnamnda i berittelser frin Medelstads harad3#® i Blekinge samt i Rodeby** och
Augerums® socknar beligna i den angrinsade delen av Ostra hirad..

Nir man tillverkade isterband anvéndes allt som blev 6ver i samband med slakten. Enligt en
uppgiftslimnare tillverkade isterband pa foljande sétt i Rodeby socken i Blekinge3>': “Smdbitar av
kott, sadant kétt som inte anvdndes i kott-eller flaskkorv, delar av rdntan (lever lunga njurar) samt
det sa kallade plockistret fran tarmarna. Allt detta lades pa en hackbrdda dar det hackades i mindre
bitar med en hackkniv. Alternativt maldes all i en kéttkvarn. Den hackade/malda animalierdvaran
blandades med séndermosad potatis och kornmjél till en deg. Degen stoppades 1 fjdlster och fjdlstren
knéts till i bada dndarna. Darefter hdngdes korvarna pd en stang invid spisen till des att de blev helt
genomtorkade. Korvvaran dts direkt (i spicke) eller bryntes/stektes pa glod till mdltiderna.”

I Smaland anvindes korngryn vid tillverkning av isterband. Den animaliska ravaran bestod av svinkdott
alternativt n6tkott eller av en blandning av dess typer av kott. Kottet blandades ut med delar av rantan.
Detta hackades varefter smeten blandades med korngryn som hade fétt svilla i vatten 6ver natten.
Korvsmeten fjillades i tunna fjdlster som sedan torkades. Korven kallades isterband och var " som torr
och salt [...] en verkligt delikat vara, anvind som matsdckssovel” .35
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Hackkorv/hackekorv

Korvtypen har fatt sitt namn av att slaktprodukterna hackades pa ett hackebritt/en hackbrida eller i
en hackho innan det fjallades3>3.

”Det var innan kéttkvarnen fanns i de samre lottades hem. Dd slakten var éver och alla delar av
djuret som skulle anvdndas till korv samlats thop skars det sénder i bitar och lades pd en stor
plankbit hellst av bok eller bjork sedan blev et mdnnens eller de storre pojkarnas sak att med en
bredbladig yxa hacka sonder det sG smatt som mdajligt for att sedan med hackekniven hacka séder
det andd finare.”>>* Den hackade korvmaten blandades med kryddor och fjallades i fjalster som
forslots med polsestickor (en skalad kvist av sldnbusken).

Hackekorv/hackkorv/hackepolsa omnamns i berittelser fran Gotaland®> och Svealand3>®. Flest
omnidmnanden finns bland uppteckningarna fran Skéne, Smaland, S6dermanland, Varmland och
Vistergotland.

Hackkorv tillverkades oftast av rantan. Endast i Skane verkar man ha tillverkat hackekorv, hackepoélsa,
av rent kott.

Nir man tillverkade hackekorv av rantan kokades vanligen lungor, hjarta, lever, njurar, hjarta m.m.
innan det hackades.?*” Korvmaten blandades sedan med forvillda korngryn och 16k. 38 P4 liknande
satt tillverkades hackkorv i S6dermanland, Uppland och Virmland. Korngrynen forvilldes i kottspad
och blandades med den hackade réantan.

Vid tillverkning av hackkorv kunde réntan blandas ut med ””slaksierna” (flanksierna) m.m. simre
kott 73,
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Hackkorven kryddades med mejram.3%° Om det fanns 16k kunden den hackas och blandas i korven.36* I
Uppland roktes hackkorven. “Om den roktes, blev den mycket god.”*®? Hackekorven kunde torkas.363
D4 hangdes den pé stanger 1 kokstaket.3%* Hackekorven kunde darfor dven kallas stdngkorv®® eller
isterband.366

I Svinhult, Ostergstland®%’, blandades korvmaten med finhackad halvkokt potatis innan den fjillades.
Négon gang kunde dven hackat flask blandas i hackkorven. Har kallades hackkorv dven potatiskorv.
”Da korven var fiardig nedlades den i en balja och saltades, varefter den rokades eller torkades, sa
fort som mdjligt. Aven forekom att den fick surna for att "sojla bra".” Korven kokades eller stektes i
flott och anvindes som sovel. "En del [av hackkorven] [...] torkades och stektes under sommaren,

antingen pd gloden eller pd stekpannan.3%8”

I Skane tillverkades hackepolsa®® huvudsakligen av rent kott och flask. Detta finhackades med breda
yxor i hacketrdg och blandades med salt och peppar samt eventuellt nigot spéck eller ister. Sddan korv
kunde ocks4 kallas medisterkorv (medvurst)3” eller kottkorv3’!. Hackepolsan kunde saltas genom att

laggas i det saltkar dar man forvarade saltat kott.3”2 Den saltade korven kunde anvindas direkt som

spekekorv3”3
enstaka fall torkades 6ver kakelugnen, varefter de voro fardiga.”*

eller ocksa kunde den rokas. ”Dessa korvar saltades, varefter de rokades, eller som i

Hangekorv/upphangeskorv

Upphéngskorv gjordes av rantan och nagot av det simre kottet, det vill saga det kott som ej saltades.
Detta hackades och blandades med forvillda korngryn. I vissa fall blandades potatis i hingekorven
som d4 lattare surnade.?”> Korven hingdes pa stanger fastade i taket for att torka framfor spisen. I
Régedal socken, Vastergotland3’®, benimndes korvtypen ocksé stdngriare. Korven kryddades med salt
peppar, mejram och timjan.3””

”En sorts korv gjordes av fldsk som finhackades och blandades med mosad potatis. Denna korv
skulle ligga i salt i tre dagar och ddrefter hdangas upp till torkning. Kallades upphdngelsekorv eller
spekekorv och dts under sldttern till bréd som aftonvard.”3’8

360 J3rbo, Gastrikland, E.U. 8043; Sorunda & Grédinge, S6dermanland, E.U. 1491; Mell6sa, Sédermanland, E.U.
32804; Kila, Varmland, E.U. 4459; Nordmark, Varmland, E.U. 49005

361 vVadsbro, S6dermanland, E.U. 3350

362 Hagunda, Lagunda, Trégds & Asunda harader, Uppland, E.U. 2629

363 F U. 725

364 Stora Tuna, Dalarna, E.U. 1883, E.U. 8710

365 Alem, Smaland K.U. 910

366 Urshult, Smaland, E.U. 4823; Rédeby, Blekinge, E.U. 19199

367 E.U. 4017

368 Mardaklev, Vistergétland IFGH 3072

369 Den skanska bendmningen p& korv ar pdlsa

370 Ostra Goinge harad, Skéne, E.U. 287

371 Norra Rérum, Skdne, LUF 3474

372 Toldnga, Allerum & Farhult, Skane, E.U. 2858

373 y3sterstad, Skéne, E.U. 6718

374 Stora Herrestad, Skéne, E.U. 560

375 Stingsered, Vastergdtland IFGH 1358

376 |GHF 5969

377 skévde landsférsamling, Vastergotland, IGHF 4115

378 Hemsjo, Vastergétland, IGHF 2753



Bendmning hiangekorv/upphiangskorv ar huvudsakligen kiand fran Smélands79 och Viastergotlandsse
men den forekommer aven i en uppteckning frin Skane3®!. Det kan vara vart att notera att man i Sodra
Solberga socken, Sméland, 3% gjorde skillnad pa grynkorv och hingekorv dven om korvtyperna
innehéallsméssigt liknar varandra.

I Vastergotland3® gjordes upphéangskorv pa foljande sitt: Upphéingskorv bereddes av lungor, slagsidor
och diverse kottrester samt omkring hilften korngryn mot koéttmassan. Korven saltades och hdngdes
sedan upp pd spett for att torka”.3®* Upphingskorven kokades innan den &ts.

Enligt en informant kallades den korv som hiangdes till rokning for upphéangekorv i Jung,
Vistergotland.3%

Stadngkorv/stangridare

Beteckningen “stingkorv” forekommer i berittelser frin Blekinge®, Halsingland3®”, Sméaland3%,
Sédermanland3®®, Uppland3®, Vistergotland>®! och Ostergdtland392. Korven kunde ocksa kallas
stingridare i Smaland3%, Uppland3%, Vistmanland3 och Ostergotland39

I Ronneby, Blekinge,?*” tillverkades stingkorv pé foljande sitt. "Ingredienser: 12 hjdrtslag, (bringa,
hjdrta och njure), 1 kg. fett fliaskkott, (svdlen, ldgg och dylikt), 1 liter sma korngryn, 3 msk. salt, 1 tsk.
vitpeppar, 1 tsk. kryddpeppar, 1 knivsudd nejlikor, 2 hackade och brynta lokar. Beredning: Allt kott
kokas i vatten sa det star over, skummas, saltas, tvd lagerbdrsblad, tva ingefdrsbitar ildggas. Kokas
sakta med lock, tages upp efterhand putsas och males, eller finhackas, Grynen foruvdlles i litet av
spadet, ej for lange och blandas till nar grynen kallnat. Stoppas i smala svintarmar, 60 cm. var, som
vridas efter var 15 cm. Doppas i kokande, saltat vatten 1 minut. Hianges 6ver stdng. Kan torkas 6ver
spis, eller bdst rokas nagra timmar. Brdckas.”
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Aven i Sméland, S6dermanland3®® och Uppland3® tycks stdngkorv/stdngridare i huvudsak ha
tillverkats av den hackade riintan uppblandad med férvillda korngryn. Aven kokt potatis kunde ing3 i
stdngkorven.*?® ”Av levern och lungorna och njuren och lite gryn blev det stdngrierkorver. Och den
hade en rdtt sa linge pa vintern. Pa sommaren blev den ju inte sa bra att ha ldnge. (Stangkorv och
grynkorv var tva olika saker). Stangkorv var samma sak som hackekorv. Stangkorv kallades
isterband i affdiren.”#!

Korven kallades stingkorv pé grund av att korvarna hiangdes pé en sténg vid spisen for att torka till
dess de blev riktigt sura.*® I Eksjo, Sméland*®3, drogs korven enligt uppgift genom kokande vatten sa
att den blev varm innan den hingdes till tork pé en stang i taket for att surna. Denna korv kallades
surkorv. Om den roktes kallades den rokad syrkorv.

En stdngkorv kunde ocksa innehélla potatis. S& var enligt en sagesperson fallet i Ekeby,
Ostergotland,*** dir korven gjordes pa kokt potatis, talg, istergrevar, salt och peppar. Hir kallades
korven aven for skallekorv. Korven stektes i stekpanna och é&ts till potatis.

Enligt en uppteckning frin Gullereds socken, Vistergotland*®, gjordes stdngkorv av finhackat kott och
flask. Den torkades pa spett i taket.

Skallekorv

Skallekorv ar en korvtyp som huvudsakligen omnamns i uppteckningar fran Sméland. Har kunde
skallekorven ocksa kallas pigkorv, stdngkorv eller upphéngskorv.4% Skallekorven kunde goras pa

407

lunga, lever och rda korngryn*®’ eller pa s4 kallade istergrevar.*®®

Det mest utforliga receptet pa skallekorv ar emellertid 1amnat av en informant bosatt i Stockholm.
Receptet dr hamtat fran en kokbok fran 1800-talet. ’Huvud, lungor och hjdrta av oxe géres i ordning
pd sa sdtt att huvudet klyves, sedan mulen borttagits, samt lungor och hjdrta ristas upp. Huvudet
tvdttas och borttas i vatten. Allt detta ldgges sedan i vatten, som ofta bytes, under ett dygn. 3 kg.
oxlever ldgges i vatten under i timma, alla stora blodkdrl tagas bort. Allt far sedan vdl rinna av.
Pasdttes ddrefter i kallt vatten, tillsammans med 2 kg. flisk, att koka under stindig skumning. 2 kkp.
salt hdlles i, lock ldgges pd och det hela far koka tills kottet lossnar fran benen. Under tiden kokas 5 1.
potatis, som far kallna, skalas och malas. Nu upptages kétt, flisk m.m. och spadet fran-silas. Kottet
renas fran ben och dyl. Allt males en gng genom kéttkvarn. I en del av spadet kokas 1 kg. korngryn
under ett par timmar till en tjock grot, som far svalna. Nu blandas mald potatis, malt kétt do. lever,
hjdarta, lungor och korngrynsgrét med 2 msk. mejram, 2 msk. malen kryddpeppar, 1 msk. malen
starkpeppar och mera salt om s behéves. Smeten arbetas vdl och fylles 1 krokfjdlster, som

398 Akers, Dillnds och Kattnis socknar i Sodermanland, E.U. 2512
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407 Benkeryd, Sméaland, E.U. 8908

408 det som blir kvar ndr man smaélt och silat ister.Det som blir kvar i silen blir d& istergrevar.



hopbindas till runda ringar. Dessa ingnidas med en blandning av salt, socker och salpeter och fa
»409

ligga over en natt.
”Skallekorven hdnges ra till torkning pé extra stang i brodgdllen, korv vid korv, Dirigenom att
korven icke kokades surnade innehdllet och fick den fina, syrliga smaken.”**® Denna korv anviandes
stekt som sovel vid frukost och aftonvard. Upphingas sedan pé spett att torka. Bli syrliga och torra och
kunna bevaras hiangande i torrt rum under ldngre tid. Helstekes i flottyr i ugn och serveras med nykokt
potatis.

Fran Ekeby, Ostergotland*, finns en beskrivning av skallekorv. Den bestod av kokt potatis, talg,
istergrevar, salt och peppar. Korven kokades. Denna typ av skallekorv kallades ocksa stangkorv d& den
hingdes pa stinger for att torka. Den torra korven skars i bitar som bryntes och éts till potatis.

Potatiskorv

Potatiskorv/péarkorv omnamns i uppteckningar fran Dalsland42, Halland4:3, Hilsingland4:4, Néarke41s,
Smaland46, Sddermanland4v, Varmland4:8, Visterg6tland*'?, Vastmanland42e, Angermanland42: och
Ostergotland422. Vanligast forekommer korvtypen i uppteckningar frin Sméland, Virmland och
Ostergotland. Korven verkar antingen ha beretts pa rent kott blandat med potatis eller ocksa gjordes
den pé indlvsmat, rdntan, blandad med talg och potatis.*?* Potatiskorven kunde &ven innehélla
korngryn.*?*

Fran Vimmerby, Sméland, %?° finns ett recept pa det som kallas virmliandsk potatiskorv: "1 kg. farskt,
ganska fett flisk, 1 kg. oxkott, 2 kg. raskalad potatis, 5 stora rédlokar, 2 msk. salt, 1 2-tsk, vitpeppar.
Krakskinn eller blarader. Beredning: Kottet och fldsket tvdttas, skdres i bitar och drives genom
kéttkvarnen en gang tillika med den raskalade potatisen. Loken skalas och finhackas samt tillsdttes
jamte kryddorna. Alltsammans blandas vdl och stoppas i krakskinn. Den bor ej stoppas hardare dn
att den ser platt ut. Overspolas med vatten och nedliigges i saltlake. Bor ej forvaras mer én hogst 14
dagar, emedan potatisen blir mork. Korven kokas.” Denna typ av korv kallades i Varmland f6r

Varmlandskorv eller potiatekorv. 26
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I S6dra Vi socken, Sméland, *?” bereddes potatiskorv pa foljande sitt: ”Potatis koktes, skalades och
hackades. Mellangdrdet, hjdrtat, mjdlten och lungorna koktes G hackades och blandades samman
med potatisen. Maten kryddades med peppar och salt samt stoppades genom korvhorn i tarmarna
som avskurits i lagom ldngder. Efter stoppningen lades korven i ett trdg och saltades om ndgon dag
fastades korvens dndar thop med en korvspeta av trd eller gjorda av farben eller pa senare tid
hopbundna med trdd. Sedan korvens dndar hopfdsts hdngdes den upp i taket framfor spiseln till
torkning och fick hénga till den var vdl torr.”

P4 liknande sitt gjordes potatiskorv i Svinhult, Ostergétland.*?8 Hir kallades potatiskorven fven
hackkekorv. Potatiskorv kunde &ven goras pa raskalad potatis och 16k.4?°

Potatiskorven kunde héngas att torka 6ver spisen i koket varvid den blev allt syrligare. Korven kunde

da kallas syrkorv.**

Potatiskorven kunde @ven rokas. I Hallingebergs socken, Sméland, 43! gjordes rokt potatiskorv pa
foljande sitt: "5 lit. kokt potatis, -1- gristunga, 2 kg. flaskkott, 1 gul lok, 2 tsk. kryddpeppar, 1 tsk,
vitpeppar, 3-4 msk. salt. Beredning: Potatisen kokas oskalade. Far vdl kallna innan den skalas och
malas. Fldaskkétt och tunga males tva ganger. Arbetas vdl tillsammans varefter korvarna stoppas
ganska harda. Gnides med salt och far ligga pa kallt stdlle ett dygn, varefter de rékes ldtt.”

I Holsljunga, Vistergotland*®, kallades potatiskorven for polsekorv.

Rakorv

Benamningen “rékorv” forekommer i stort sett endast i Uppland**? "R&korv gjordes av lungan, r4,
samt rda korngryn i salt, denna saltades ner. Nar den sedan skulle anrittas, vattlades den o kokades.**
Réakorven kunde forutom lunga dven innehélla lite salt flask. Rakorv "gjordes av rda korngryn o

rdhackad lunga o lite flisk o salt, o sd lades den ner i saltlake. Den gjordes i de smala skinnen.”*%

D4 rakorven huvudsakligen baserades pa lunga kallades den ocksa lungkorv.

Rullkorv/Rullekorv

Néar man skulle tillverka rullekorv drog man “hinnorna av de bada isterhalvorna. Hinnorna breddes
ut och pd dem lade man nagra vackra bitar av det av bosten avskurna kottet, saltade och kryddade
samt rullade samman till ett par rullekorvar som syddes med ndl och trad samt omviradet hart med
ett snore. Flaskabosten gneds med salt och lades med svélen neddat och mycket salt emellan i
saltkaret. Dari lades ocksa: rygghacken, reven, tassarna och rullekorven, allt for att tagas vid behov

ddr dartor gronkdl eller soppa kokades.”*®
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Namnet rullkor/rullkorf/rullekorv forekommer i uppteckningar frdn Dalarna*¥’, Skine**® och
Smaland**. I Norra Rorum, Skéne; kallades rullkorv dven for vriepolsa.*©

En liknande produkt kunde ocksé kallas rullsylta (se nedan).

Ovriga korvtyper*#
Byttekorv

Byttekorv har fatt sitt namn av att korven inte korvades i ett fjdlster utan packades direkt i ett krus
eller en bytta. Foljande beskrivning av byttekorv dr nedtecknad i Stockholm.**? Byttekorv gjordes pa
huvud, lungor och hjirta av oxe. Huvudet klyves efter det att mulen borttagits. Huvudet tvittas och
borttas i vatten. Huvud samt lungor och hjérta "ldgges sedan i vatten, som ofta bytes, under ett dygn.
3 kg. oxlever lagges i vatten under i timma, alla stora blodkarl tagas bort. Allt far sedan vl rinna av.
Pasittes darefter i kallt vatten, tillsammans med 2 kg. flask, att koka under stindig skummning. 2 kkp.
salt hilles i, lock lagges pa och det hela far koka tills kottet lossnar fran benen. Under tiden kokas 5 1.
potatis, som fér kallna, skalas och malas. Nu upptages kott, flisk m.m. och spadet fran-silas. Kottet
renas frn ben och dyl. Allt males en gang genom koéttkvarn. I en del av spadet kokas 1 kg. korngryn
under ett par timmar till en tjock grét, som far svalna. Nu blandas mald potatis, malt kott do. lever,
Hjarta, lungor och korngrynsgrot med 2 msk. mejram, 2 msk. malen kryddpeppar, 1 msk. malen
starkpeppar och mera salt om sd behoves. Smeten arbetas vil. Packas sedan ned i en trabytta eller
lerkruka, 6verhilles med smalt fett och stilles svalt. Efter nagra dagar har korvmaten antagit en syrlig
smak och kan borja anvindas stekt, tillsammans med nykokt potatis.”

Skrapkorv

I Bjurdkers*? och Delsbo** socknar samt i S6derhamn stad, Hilsingland,** 4t man vid julen en sorts
grynkorv, som kallades "skrapkorv" (skrapkirv).*¥ Enligt uppgift frin S6derhamn ska skrapkorven
ursprungligen harstamma fran Uppland men nigon sddan uppgift forekommer inte bland beréattelser
fran detta landskap.

Frén Soderkoping berittas: "Sedan gammalt gjordes ju alltid i ordning stor slakt fore jul, och korv av
alla slag ddribland dven skrapkorv. Den har fatt sitt namn genom att man tog det samre kottet vid
slakt och sa kallade skrapade i hop den tillsammans med ett halvt kohuvud. I stdllet for kohuvud,
som ju dr besvdrligt att taga reda pa, kan man ju taga slagsida men bér dd dven mdrgben tagas
med for att fa en kraftig buljong. 1 kohuvud eller 2 kg. slagsida, 3 lit. korngryn, vit och
kryddpepparmalen purjolok och salt. Kohuvudet vattnas och kokas, skrddes och kottet males,
buljongen silas, ddri forvdlles korngrynen. Nu bor gryn och kétt fa kallna tills dagen efter dé det
arbetas tillsammans med kryddorna. (Maten skall vara sa hard att den ej rinner ut skinnen vid
torkning). Sedan stoppas den hdart i krokskinn, dndarna instoppas ej, forknytes, varje korv vrides ett
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varv pd mitten. Nu ldgges den att torka pa langhalm i bakugnen eller hinges pa spett i taket, tills
den torkat och antagit en syrlig smak. Stekes i ndgot fett, serveras till potatis. Kan forvaras liggande

torr en hel vinter.™¥

Spickekorv

Olika typer av korv, framst flaskkorv*8, men dven kottkorv*® och hackekorv*® kunde saltas och torkas

451

eller enbart torkas*! och dtas som spickekorv*?, spekekorv*? eller spitjekorv**. Genom saltning och

torkning kunde korven sparas fran hostslakten fram till ndsta sommar.*>>

Om korven skulle saltas fick den ligga en tid i saltlake. "Nar fldskkorven var fardigberedd, saltades
den, och fick ligga 1 ungefir fjorton dagar i lake, varefter den togs upp och torkades, vilket i regel
skedde pd stidnger ovanfor spiseln i koket. Denna korf anvindes foretrddesvis till spickekorf.”4%®
Korven kunde ocksé f4 ligga kvar i saltlaken dnda fram pé varkanten da den togs upp och hingdes i
taket att torka.*’ ”Stdnger var placerade upp emot taket kring den store vrdspisen inne uti stor-
stugan (bonningsrummett) har fick ddssa korvar hdanga ndgon manad till de vart vdl torra, hdnde
ocksa att de fick hanga ddr hela vintern, till dess alla var forbrukade, dessa korvar stektes alltid pa
glodarna i spisen.” +°8

Spekekorven var fardig niar man forst horde goken alltsd i maj mé&nad,*° Spicken kott eller flaskkorv
forekom ofta i matsidcken vid marknadsresor och vid arbete ute pé 8krarna, exempelvis vid slatter.*0

Kottkorven kunde dven hingas okokt direkt hidngas upp pa stianger i taket for att torka.*6!

Rokt korv

Ett alternativt sitt att konservera korven fran hostslakten var att roka korven. Vanligen var det
flaskkorven som roktes.*6? ”Stundom roktes ndgon [...] flaskkorv. Man rokte med enris och spinor
helst av boktrd, men aven ektra kunde gagnas. Det mesta torra kottet dts dock "spicket" pa
sommaren.”*3 Rokning av kott, fisk och korv skedde si att styckena hingdes uppe i husets
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464

skorstenspipa varefter eldades men enris.** ”Vi rokade [...] med eneris. Hackade eneriset ganska fint,

och s fick det ligga och "kolja" och ryka i spiseln. Det var att se noga efter att det inte fattade eld.”*%°

Den rokta flaskkorv hangdes upp pa krokar i taket i visthusboden.*® Det fanns ocksé en del personer
som dtogs sig rokning at andra och darfor hade séirskilda hus eller byggda rokgingar.*’” Den rokta
korven blev spickekorv. "Hirlig till artbrod och passande i matsickar.”468

464 Kinnarum, Véastergoétland, E.U. 264
465 Bro& Sodra Ny, Viarmland, E.U. 487
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Sylta

"Ndr grisen var rengjord uppskars densamma och innanmditet uttogs. Bogfldsket utskars sdrskilt for
att anvdndas till rullsylta. Sylta. "Syltematen" efter nétkreatur och far kokades forst och fick kallna.
Darefter hackades den fin, kokades anyo och hdlldes i formar der den fick stelna. Till syltan efter
storre nétkreatur anvdndes huvud fotter och mellangdrde samt mulen. Kalv och farsyltan kokades
av huvud fétter och tunga. Slarvsylta efter notkreatur tillreddes av sommarne efter vémben; ndgon
gdng togs fotterna och bladmagen vilket allt nedsaltades i firskt tillstand. Den kokades och dts som

sovel till "rotastamp" (rot-mos).”#?

Slarvsylta/Polsesylta

I uppteckningar fran Sméaland, Uppland och Ostergétland omnémns en typ av sylta kallad slarvsylta. 47
Fran Véxtorps socken, Sméland, ! meddelas att "Slarfsylta, eller polsesylta kokades i regel endast
vid slakt af notkreatur, vid slakt af svin, kom ingen sddan sylta i frdga. Till slarfsylta anvindes det
slaktade djurets alla slarfdelar, sasom strupen, delar af huvud och fotter, den vdl skrapade och
rengjorda vdmmen, skuren i bitar och sammanrullade, bitar af lever m.m. Allt kokades samman
varefter det slogs upp och fick kallna i sitt spad. Kryddorna till slarfsyltan utgjordes af salt, ingefdra

och kryddpeppar.” Denna sylta ats till varm potatis och anvindes till savil frukost, som middagsratt.

Rullsylta

Rullsylta dr en produkt som omnamns i uppteckningar frin Bohuslian*’?, Dalsland*’3, Jaimtland*4,
Sk&ne*’>, Sméland*’6, Vistergotland*”” och Ostergétland#’8. I Skane kunde rullsylta ocksi benimnas
rullkorv eller vriepolsa.*’® I samtliga fall utom i uppteckningen frin Skane gjordes rullsyltan pa not-
eller flaskkott.

”Vid svinslakt for hushdllets behov skars langa fotsbreda skivor, bukfldsk till rullsylta. Bukfldsket dar
i sig sjilvt ganska tunt, men for att f& lagom tjocklek avhyvlades spicket. Aterstod svdlen och ett
tunt lager flisk som breddes pa bakbordet, tillskars, saltades med fint salt och kryddades tjockt med
stott kryddpeppar. Sa preparerat rullades fliskstycket till en hard rulle som virades fran dnde till
dnde med lingarn. Rullsyltan forvarades i saltbaljan som annat sovel och togs vid kalas, da syltan
kokades och ddrefter forvarades kokt, skyddad i en sten eller lerkruka som fylldes med enkom hdrfor
tillsatt saltlake. Rullsylta ansdgs som bdsta sovlet och var lidckraste uppskurna pa kalasbordet -
rdttare smorgdsbordet vid kalas.”* Denna sylta kokades firsk och skars i skivor.

469 Svinhult, Ostergétland, E.U. 4017

470 Smaland: Vaxtorp, E.U. 472; Uppland: Agarn, E.U. 1304; Ostergdtland: Ekeby, E.U.1289; Smaland: Vireda,
E.U. 3224, Jat LUF 8353, Véxtorp, E.U. 472, Sj6sas, E.U. 243; Backebo, E.U. 1938

471 Vaxtorp, Sméland, E.U. 472

472 5olberga & Jérlanda, VFF 1062

473 Or, IGHF 3085

474 Bodsjo, Jamtland, E.U. 11809

475 Burlév, E.U. 11829

476 )5t, LUF 8353; Albo hidrad, LUF 7078; Kraksmala, E.U. 7188

477 Vastergdtland: E.U. 271; Boras, IFGH 4521; Kungslena, IGHF 5138; Kvanum, IGHF 5189; Otterstad, E.U.3888;
Gullstorp, E.U. 274

478 Qstergétland, E.U. 842; Svinhult, Ostergétland, E.U. 401

473 N Rérum, Skane, LUF 3474

480 Vireda, Smaland, E.U. 3224



P4 liknande sitt gjordes rullsylta i Otterstad, Vistergotland48:, Sjosas, Smaland482, Bodsjo, Jamtland*®3

och Solberga ochJorlunda, Bohuslan*®4,

I Burlovs socken, Sk&ne*®, gjordes diaremot rullsyltan pa al. "Rullsylta av dl. Till denna sylta behoves
bra stora alar. Den flas och flidckes i ryggen, huvud och ryggben bortskdras. Bestrds pa kéttsidan
med stotta och blandkryddor av 2 nejlikor, ndgra korn vitpeppar, fint salt och 1 tesked socker samt
rullas thop pa lingden i lagom tjocka rullar, vilka bindas héart och tdtt. Rullarna nedligges i en
kastrull, med vin, hel vitpeppar, 3 lagerblad, salt och vatten samt far koka pd sakta eld till de kdnnas
mjuka. Forvaras i ett djupt fat med sitt spad 6ver. Da syltan anrdttas, skdres rullarna i skivor, vilka
ldgges pa flottfat. Runt ikring dill och hardkokta dgghalvor.”

Pressylta
Pressyltan namns i uppteckningar fran Blekinge*®, Bohuslan*®’, Halland*®, Skane*®°, Smaland*®,
Uppland®?, Virmland*?, Vistergotland“3, Ostergotland %,

Den huvudsakliga ingrediensen i pressylta utgjordes av kott fran svinhuvudet. Om det fanns kalvkaott
kunde detta blandas in i pressyltan.*%>

I Allerum och Farhults socknar, Skine*®, tillverkades pressylta p& foljande sétt: ”Huvudet kokas och
svdlen avtages. Ena svdlhalvan utbredes pa en i vatten doppad och urvriden duk. Kottet som dr vdl
rensat fran ben och hinner skdres i bitar och ligges ddrpa samt kryddas med salt peppar och
ingefira och pdliagges den andra svalen. Duken hopbindes med ett snore hart och stadigt. Sedan
nedldgges den i det heta spadet att bliva vil genomvarm varefter den ldgges i press ett par dagar.”

Liknande recept finns i uppteckningar fran Aryds socken, Blekinge,*” samt fran Solberga, Jorlanda
och Stala socknar, Bohusldn.4%8 499

481 F U.3888

482F U. 243

483 E.U. 11809

VFF 1062

485 E.U. 11829

486 Asarum, LUF 4604; Torham, LUF 14663

487 Solberga, VFF 951; Stata, IFGH 5676

88 G3llared, IGHF 6021

48 Horby, E.U. 11833; V Tommarp, LUF 6802; Oppmanna, LUF 11879
4% Jat, LUF 8353; Slatthog, LUF 4488; Vislanda, LUF 2954
491 Hagunda, Lagunda, Trogds & Asunda harader, E.U. 2629
42 Lungsund, E.U. 1781

493 Kind & Mjoback, E.U. 2654

4% E.U. 842

495 Harjagers hérad, Skane, E.U. 623

4% E U. 2858

497 E.U. 2469

498 \/FF 1062

4% |[FGH 5676



Kalvsylta

Kalvsyltasoo tillagades vanligen av rdntan samt de simre delarna av kéttet, ben och huvud. Sé var
exempelvis fallet i Gallareds socken, Halland.**! Huvudet skéllades och skrapades fritt fr&n hér.
Darefter kokades huvudet och 6vriga ben tillsammans med inilvor, slaksidor och 6vrigt avskuret kott.
Efter kokningen avskalades alla ben, jdmuvdl huvudets, all muskulatur, senor, brosk och hdvdes med
lunga, lever etc. i hackehon for finhackning. Den erhallna massan koktes ddrefter med stark krydda
av lagerblad och kryddpeppar, plus salt till en tunn grot som uppslogs till svalning i kopparbunkar
och bleckbunkar. [...] Allt stelnade till gele med kétt-, brosk- och senpartierna som en vacker

mosaik.” °® P4 liknande sitt gjordes kalvsylta i Bankeryds socken, Smé&land>*®, Boda socken,
Dalarna®® och i Ostra Goinge socken , Sk&ne.>% Kalvsylta omnamns #ven i en uppteckning fran
Laxsjo, Jamtland.>®

Kalvsylta kunde ocksé beredas av rent kott exempelvis kott frén bogen.”>%”

Nir kalvsyltan skulle dtas skars den i fyrkantiga eller och sektionsformade bitar. Dessa doppades i
attika och ats uteslutande till brod eller smorgas, ej till potatis. °%

Grissylta/Svinsylta
Svinfétterna, trynet, och 6ronen skéllades och bereddes till svinsylta. °® Kunde ocks kallas
grissylta.>'0

Hacksylta
I Eksjo socken, Sméland>'!, gjordes hacksylta av den korvsmet som blev 6ver (dvs av den smet man
inte hade fjalster till).

Sylteflisk

Av svinhuvud, svinfotter samt ndgot kalvkott kokades flasksylta, sylteflask.>!?

50 Boda, Dalarna, E.U. 1865; Gallared, Halland, IGFH 6021; Laxsjo, Jamtland, E.U. 1094; Ostra Goinge, Skane,
E.U. 287; Benkeryd, Smaland, E.U. 8908; Vireda, Smaland, E.U. 3224; Ostergétland, E.U. 842

501 |GHF 6021

502 \fireda, Smaland, E.U. 3224

503 E U. 8908

504 E U. 1865

505E.U. 287

506 F.U. 1094

507 Vireda, Smaéland, E.U. 3224

508 \Vireda, Smaéland, E.U. 3224

599 Amal, Dalsland IFGH 4559

510 | 3nghem, Vastergétland, E.U. 273

511 UF 8763

512 Torrskog, Dalsland, IGHF 5082; IGHF 888
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