Traditioner kring korvtillverkning

Manga 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 och blodpalt.

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. All korvmat maste
hackas innan den kunde stoppa i fjdlstren. Det var hart gora innan kéttkvarnen hade fatt allman
spridning. Tarmar och magsacken skulle rengéras sa att de kunde anvandas som fjalster vid
korvstoppningen. Huvud och ben skulle kokas och skrapas rena fran kvarvarande kott. Av detta
lagades bland annat syltor och pdélsa.

Fran Vaxtorps socken, Smaland, berattas: ”Korfberedning vid denna tid var en hégst besvdrlig
procedur. Kéttkvarn var ndgot alldeles okdint, ofta fick kéttet hackas med en vanlig yxa, der ej
hackknivar funnos att tillga, ty sGdana funnos icke i alla hem vid denna tid. Till korf skars kottet i
smdrre stycken och lades i en hackho. Korvyxa till anvéndning, gdllde det att bearbeta kéttet med
denna, tills det erhdllit den 6nskade finleken. Detta arbete kunde taga mdnga timmar i ansprdk, men
dndd var det icke att fortrottas, eller mista tdlamodet. Ndr sélunda den ena massan kétt var
fdrdighackad, hade man vanligen en annan sort i beredskap, som tarfvade samma langsamma
procedur som den férra, ty i regel var det ett par tre sorters korf, som skulle beredas.” ()

Vi har valt att i rapporten dela upp korvarna i olika typer beroende pa vilka ravaror som ingatt. Har
foljer nagra exempel. Mer information om respektive korv och fler sorter finns i den totala
rapporten.

Korvar huvudsakligen baserade pa blod

Blodkorv har férmodligen tillverkats 6ver hela landet i samband med slakt av olika djur men i Skane
tycks blodkorven intagit en speciell stallning som en mycket omtyckt nationalrattDet vanliga sattet
att tillverka blodkorv var att samla upp blodet fran slaktdjuret nar detta stacks. Pa vissa stéllen i
landet kallades detta blod for svett varfor blodkorven bendamndes svettekorv eller schvettkorv. Den
kunde ocksa kallas svartkorv.

Recept till blokorv fran Vasterstad socken i Skane; “Nédr man ta emod bloet rérde man i ed md en
grédasticka. Pa bottnen har vi, sG mycke som tvad kaffekoppa vatten lite ragmjél. SG rér man, det fér
icke klumpa eller levra sig. Sedan sétter man det ifran sig, rér i det en och annan gdang pa kvellen gér
man det iordning, tar kryddor sGsom: salt, socker, peppar 16k timjan dnyo mera mjél sé det blir lagom
tjockt sa det riglar sig nér man 6ser upp en slev fullt. De gamla sade att man icke fick géra blodpélsa
férdn dagen efter, man slaktat for blodet var inte détt férut. Blodet stoppades i de krokiga
stortarmarna, den andre korven ifjela (stoppa) man i sma tarmarna som voro raka, fér éndarna satte
man en pulseping (pinne).”

Korvar huvudsakligen baserade pa indlvsmat
Leverkorv finns i forsta hand omnamnd i uppteckningar fran sédra Sverige. Den huvudsakliga

animaliska bestandsdelen i leverkorv dr, som framgar av namnet, lever. | vissa fall blandades levern
med flaskkott. “Det blantes o blannas smaskorna flaskatarninga i leverkdrven.” Som framgar av
foljande recept var detta fallet i Halland.

"Halléndsk Leverkorv. En medelstor svinlever, 6 hg. spdck, i kg. fldskkétt, en struken msk. stétt
kryddpeppar, en struken msk. salt. Spéicket skdres fint. Fldskkéttet och levern malas tillsammans,



blandas sedan vil och kryddorna iblandas. Skinnen fyllas endast till hélften med korvsmet. Korvarna
sdttas pad i kallt, saltat vatten, dér de fa sakta koka i tvé timmar. Léggas sedan i saltlake.”

Korvar huvudsakligen baserade pa kéttravara
Kott- och flaskkorv kryddades med salt, kryddpeppar, starkpeppar samt ra finhackad I6k.

| Krdksmala, Smaland, kunde flaskkorv tillverkas pa foljande satt: "Till god fldskkéttkorf hackade man
forst en god del magert fliskkétt och ndr detta, ndra nog, natt énskad finlek, blandade man till, det i
fina tdrningar, skurna fettet och lI6ken, samt hackade och blandade om massan ganska vdl. Derefter
saltades och pepprades, varefter massan stoppades i smala fjellster, skurna i 6nskad Iéingd. Néir
flaskkorven var fardigberedd, saltades den.”

| Harjagers harad, Skane, tillverkades kottkorv av rent notkott: ”Kéttkorv utan fldsk beredes sa, att till
2 kg hackat rent kétt, tages 800 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 vil med hénderna s@ att den kdnns smidig, innan spdcket tillséttes och inarbetas. Skulle den
visa sig for hdrd, pdspddes mera buljong. Massan instoppas sedan i tarmarne, som igenknéts med
segelgarn och égler, sa att korven kunde upphdngas.”

Korven kunden ocksé goras pa en blandning av nét-och flaskkétt. | Svinhults socken, Ostergétland
gjordes kottkorv pa foljande satt: ”Kéttkorv bestod av finhackat két och fldskt. Smeten blandades
med buljong ("matspa") eller mjélk, saltades, och kryddades med finmalen kryddpeppar. Ndr fdrdig
férvarades den i saltlake.”

Det var vanligt att flask- och kdttkorvar saltades, torkades eller roktes.

Korvar med inblandning av gryn eller potatis

Traditionellt ha det varit vanligt att dryga ut den animaliska produkten i korv med nagon form av
gryn, potatis eller ris. Det var ocksa ett satt att ta till vara den sa kallade rantan samt sdmre typer av
kott som mindre lampade sig for tillverkning av kottkorvar. Det var ocksa ett satt att ta till vara den
sa kallade rantan. Rantan bestod av indlvor. | de fall man inte gjorde speciell lever- eller lungkorv
ingick lungor och lever i rantan.

Beteckningen grynkorv ar kdnd fran i stort sett hela landet, men innehallet i “grynkorven” varierar
stort. | 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.

| bland har grynkorven konsumerats som farskkorv medan den i andra fall konserverats genom
exempelvis insaltning och torkning. | den senare formen kunde korven sparas fran hostslakten till
sommaren.

Isterband
Beteckningen "isterband” pa en typ av grynkorv férekommer féretrddesvis i Smaland men isterband
finns dven omnamnda i berattelser fran 6stra delen av

| Rédeby socken i Blekinge gjordes isterband pa féljande satt: “Smadbitar av kétt, sGdant kétt som inte
anvdndes i kétt-eller fldskkorv, delar av rdntan (lever lunga njurar) samt det sG kallade plockistret
fran tarmarna. Allt detta lades pd en hackbrdda dér 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 i fjdlster och fjdlstren knéts till i bada
dndarna. Ddrefter hdngdes korvarna pd en stdng invid spisen till des att de blev helt genomtorkade.”



Hangekorv/Upphéangskorv

Upphangskorv gjordes av rantan och nagot av det samre kéttet, det vill sdga det kott som ej saltades.
Detta hackades och blandades med forvallda korngryn. | vissa fall blandades potatis i hangekorven
som da lattare surnade. Korven hdngdes pa stinger fastade i taket for att torka framfor spisen. |
Ragedal socken, Vastergotland, kallades hangekorven ocksa stangriare. Korven kryddades med salt
peppar, mejram och timjan.

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

Stangkorv

| Ronneby, Blekinge, tillverkades stangkorv pa foljande satt. “Ingredienser: 12 hjdrtslag, (bringa,
hjérta och njure), 1 kg. fett fldskkétt, (svdlen, ldgg och dylikt), 1 liter sma korngryn, 3 msk. salt, 1 tsk.
vitpeppar, 1 tsk. kryddpeppar, 1 knivsudd nejlikor, 2 hackade och brynta I6kar. Beredning: Allt kétt
kokas i vatten sa det stdr éver, skummas, saltas, tva lagerbdrsblad, tva ingeférsbitar ildggas. Kokas
sakta med lock, tages upp efterhand putsas och males, eller finhackas, Grynen férviilles i litet av
spadet, ej for ldnge och blandas till ndr grynen kallnat. Stoppas i smala svintarmar, 60 cm. var, som
vridas efter var 15 cm. Doppas i kokande, saltat vatten 1 minut. Hdnges dver stdng. Kan torkas 6ver
spis, eller bdst rékas ndgra timmar. Brdckas.”

Potatiskorv/parkorv

Berattelser om potatiskorv/parkorv ar vanligast i uppteckningar fran Smaland, Varmland och
Ostergotland. Korven verkar antingen ha beretts pa rent kétt blandat med potatis eller ocksa gjordes
den pa indlvsmat, rdntan, blandad med talg och potatis. (Glava, Varmland, E.U. 725) Potatiskorven
kunde dven innehalla korngryn.

| Sodra Vi socken, Smaland, bereddes potatiskorv pa féljande satt. ” Potatis koktes, skalades och
hackades. Mellangdrdet, hjértat, 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 Iéngder. Efter stoppningen lades korven i ett trdg och saltades om ndgon dag
fdstades korvens dndar ihop med en korvspeta av trd eller gjorda av farben eller pG senare tid
hopbundna med trdd. Sedan korvens éndar hopfésts héngdes den upp i taket framfér spiseln till
torkning och fick hénga till den var vdl torr.”

Sylta

"Ndr grisen var rengjord uppskars densamma och innanméditet uttogs. Bogfldsket utskars sdrskilt fér
att anvdndas till rullsylta. Sylta. "Syltematen" efter nétkreatur och far kokades férst och fick kallna.
Ddrefter hackades den fin, kokades dnyo och hélldes i formar der den fick stelna. Till syltan efter
stérre nétkreatur anvdndes huvud fotter och mellangdrde samt mulen. Kalv och farsyltan kokades av
huvud fétter och tunga. Slarvsylta efter nétkreatur tillreddes av sémmarne efter vimben; ndgon gang
togs fotterna och bladmagen vilket allt nedsaltades i farskt tillstand. Den kokades och dts som sovel
till "rotastamp" (rot-mos).”

Andra typer av syltor som tillverkades var pressylta, kalvsylta och hacksylta.
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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.



