Traditioner kring slakt och konservering av kott

Slakt skedde vanligtvis en gang om aret. “Den allmédnna slakttiden var [...] pd hésten efter Mika-
elitiden eller da vintern pd allvar bérjade intrdda.” Da hade djuren haft mojlighet att ata upp sig
under sommaren. Vid hostslakten slaktades noét, svin och smakreatur.

Fran Kattarps och Fleninge socknar i Skane berattas: ”Slakten skedde i oktober ménad tidigt pa
morgonen. | stérre hushdll slaktades ndgot nétkreatur, flera far och grisar samt gdss. Grisarna voro
mera dn darsgamla, sd att fldsket skulle blifva tjockt och drygt att skéra af.” Julgrisen slaktades
emellertid ndrmare jul, ”ofta sa ddr vid lussetiden, sa att man skulle ha farskt sovel till julen.”

De som hade rad att slakta flera svin om aret brukade dven slakta om varen, vanligen i slutet av mars.

Det var ovanligt att man 4t av det farska kottet. Fran Klockrike, Ostergotland, beréttas att det till och
med var férbjudet att 4ta ndgot av det slaktade kottet eller flasket farskt.

Att speka kott, flask eller korv

Eftersom slakt i flesta fall endast utfordes vid ett tillfdlle per ar, under hosten, maste charkuterierna
konserveras sa att de kunde racka under det kommande aret. Det vanliga sattet att konservera
charkuterierna var att hanga upp kétt och korv till speke. Med spicke-, speke- eller spegeflask/kott
avsags kott som saltats, torkat eller, rokts. Sjdlva ordet spicke anses komma fran fornsvenskans spikia
for torkning genom att med stickor utspanna fisk mm.

Vid insaltning av kott och flask lade man ett lager med grovt salt pa botten av en balja. Darpa lades
ett lager kott eller flask och sa saltade man igen. Sa fortsatte man till dess allt kott eller flask hade
lagts i karet. Sedan lades locket pa. Baljan forvarades pa nagot stalle dar temperaturen var gynnsam,
exempelvis i kdllaren eller pa vinden. Kottet eller flasket fick ligga i saltkaret i flera manader.

Da kott och flask blivit tillrackligt salt togs det upp ur saltkaret for att torkas hangande i bodtaket. Det
saltade kottet kunde dven rokas hdangande i skortsenen. Rokning skedde vanligen med enris.

Spicket flask, kott och korv fick inte dtas forran till varen, tidigast till Marie bebadelsedag. Det borde
dock inte atas forrdan "spekekottafageln” 1atit hora sitt: "speckekott, speckekott, speckekott” eller nar
spekeflaskafugeln skrikit sitt "spekeflask, spekeflask.

Spicken korv och spicket kott var vanligt férekommande som matsdcksmat vid marknadsresor. Det
var ocksa vanligt som féda under de langa arbetsdagarna pa gardarna. Speciellt under sommarens
skordearbete.

Typ av djur som slaktades

Manga olika typer av djur slaktades. Vanligast var att man slaktade nétboskap och svin men dven far
och getter samt fjaderfan sasom ankor och gass slaktades pa manga stallen. Har foljer nagra exempel
pa beskrivningar.

”Ndr en ko kalvat 10 eller 12 kalvar eller var 12 till 14 Gr gammal ansdgs det inte I6nt att hava henne
ldngre. Ndr de bestdmt en ko skulle slaktas pa hésten fick den inte "tagas i kalv" héllas for tjur, utan
kon skulle "sinas" under sommarens lopp och sedan pG hésten gédas sa den blev tjénlig till slakt.”

“Suggan med smdgrisar skjuttsades upp i skogen pd hésten vid rik ollonskérd, Gt svinen sig feta, och
voro slaktfirdiga pa vdaren, de svinen voro hdrdade, "de hade visst uppslagit en s.k. bo till den", for att
s6ka skydd, men de fick fa hdrdas mot vinters kéld, men som en gammal landtman sade de svinen
voro ndrmare i skt med vildsvinen, fér dessa svinen som de nu ha skulle inte kunna tala de vintrar



som fordna tiders ollonsvin finge genomga, de at ollon sa de voro som de sade, halvfulla o ilskna av
sig: Da pa vdren slaktades en tjugo tal ollonsvin pa de stérre landtstdllen, Saltades och rékades,
upphdéngdes pa vinden fér kommande behov.”

Farkétt var som spickekétt sérskillt fint och gott. Det skar man i tunna skivor samt klippte gréslék och
strédde 6ver det, det var en fin sovelrdtt pa ett smérgdsbord.” " Torkat hdrsket farkétt var gott, ju
hdrsknare ju bdéttre. Fett farkétt med mycken talg pa var odtligt om ej hdrsket, men som hdrsket
verkligt delikat mat.”

"Rékt gasbrost var [...] en Idckerhet, som fanns, néra nog i alla bondehem vid denna tid.” " Av ankor
och gdss erhdlls ju préktig fidder till dyner och bolster samt ddrtill ett sérdeles hégt uppskattat
tillskott i kéttvdg. Brostet av dem réktes under det att det andra saltades, for att sedan anvéindas vid
kokning av soppa o0.d.”

"Hdstslakt var ndgot for sig. Det var inte vem slaktare som helst, som ville befatta sig med det. Det
gjorde endast "busen"”, "hdstebusen" [...] "rackarn".
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Sammanhang
Denna artikel ar ett smakprov ur en rapport om svenska charktraditioner. | rapporten finns mycket
mer fakta och fullstandiga kallor till materialet.

Arbetet genomfordes inom ramen for ett projekt beviljat fran Europeiska jordbruksfonden for
landsbygdsutveckling.



