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MINNEN FRAN BJORKEDALEN

Slaktvecka

En mulen och grakall mandagsmorgon i slutet av november.

Tre min sitter i koket och &ter frukost under stillsamt samsprak. De tre karlarna ar morfar,
min far, som for tillfallet ar utan arbete, och sa slaktare Stenander. Han &r forresten granne med
0SS.

P3a bordet ar framdukat risgrynspudding, kottbullar, brod, smor och ost samt mjolk och kaffe.
En eller tva supar vankas ocksa till maten. Kanske for stirka mod och humor infor dagens

uppgift.

Mor och mormor sitter inte med vid bordet utan gar mellan spis, skafferi och bord, bjuder och
trugar. Skoter andra sysslor infor det som forestar.

I sin katte i ladugarden ligger grisen och slumrar, lyckligt ovetande om vad som véntar.
Allt ar vil inte riktigt som det brukar vara. Det har inte kommit ndgon mat i hon énnu. Men
det kanske bara ar en tillfallighet.

Men nu hinder visst ndgot! Men inte kommer det ndgon mat! I stéllet kommer tre
ménniskor. En av dem, en som aldrig varit har forr, kommer in i kdtten med en snara som lagges
om overkéke och tryne.

Vad ar meningen!?
Snaran dras é&t, det gor ont!

Det hjélper inte att streta emot och det hjélper inte heller att skrika. Mannen med snaran drar
och en annan knuffar pa ibak.

Ut pa ladugardsbacken!

Dessa ménniskor, som alltid varit sa snalla, vad gar at dem nu? Skriket ekar mellan
husvaggarna. Rullar vidare ut 6ver nejden. Tunnas ut med avstindet.
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Nagot hért satts mot pannan. En skarp knall, det branner till och allt blir svart och tyst.
Ett liv har slackts!
Sjalv har jag hallit mig pa avstand medan dramat utspelets.

For en 6-aring kanns det skrammande, detta med skriket, skottet och blodet som rinner ur den
nyss levande grisen, Men nu, nir det som nyss var en levande varelse blivit ett dott foremal som
vilket som helst, vagar jag vara med pa narmare hall.

Dessforinnan har jag varit inne i koket och smakat av risgrynspuddingen och kéttbullarna.

Nar grisen avlivades och fick knivsticket 1 halsen var mor till reds med kérl och tog hand om
blodet. Detta vispades oavbrutet tills det kallnat for att inte "levra sig".

Nar detta var klart flyttades griskroppen over till en slaktbénk for att skallas. En gryta med
kokande vatten hade statt fardig hela morgonen. Samtidigt som en man sakta hillde pa det heta
vattnet rakade slaktaren bort hdr och borst med sin skarpa kniv sa att griskroppen blev slit och
fin.

En specialgjord kipp stacks under bakbenens halsenor och i denna hangdes kroppen upp i en
- stang mellan tva korsbarstrad som stod vid snickarstugan.

Nu foljde en, som jag tyckte, acklig del av slakten. Med tva langa snitt skars bukdelen ut
och inédlvorna blottades. Ett gammalt bakbord holls intill den héngande kroppen. Med vana snitt
lossade slaktaren inalvorna, eller "rantan” som den kallades, som viltrade ned pa bakbordet.
Detta bars sedan in 1 snickarstugan diar mor och mormor hjélptes at att reda ut och sortera tarmar
och andra organ. Det hela omgavs av en écklig rd lukt som ocksa helt riktigt kallades "raslag".
Det gillde att inte vara "krakmagad"!

Efter lite finputs lamnades nu griskroppen att kallna tills det blev kvill. Och sé fick
slaktaren sin betalning och gick hem till sitt. Eller kanske till ett annat slaktuppdrag.

I ladugérden fick de andra djuren sin vanliga skotsel. Grisens kitte skulle rengoras for att
senare bli en vinterbostad for honsen.

Och ute pa dkern kivas krakor och skator om svans, urinblasa och annat smatt avfall fran
slakten. Allt medan kvinnorna stér lutande over sitt kvaljande arbete i snickarstugan.
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Nar "rantan" var fardigsorterad lades tarmarna i en korg och bars ner till den lilla biacken
bakom ladugarden, vanligen kallad diket. Dar fanns en liten ddmning med en skvalrinna av tré.
Jag kan annu se mors blafrusna hander nér hon skoljde ur tarmarnas innehall i det iskalla vattnet
under rdnnan. Men mormor var ju ocksa med sé att de kunde byta av varandra.

Nar témningen var klar bytte tarmarna namn och kallades fiélster. De lades sedan i en balja
med lite saltat vatten for att tas om hand nista dag for vidare behandling.

I kvallningen togs griskroppen ned fran stingen och lades in pé en slaktbank i snickarstugan
for att styckas. Eftersom vi var tva hushall i Bjorkedalen skulle allting delas p& tva. Var sin
skinka, var sin bog, kort sagt var sin halva. Julskinka pa det sitt som den tillredes i dag kan jag
inte minnas att vi gjorde. I stallet saltades den ned tillsammans med det ovriga flasket for att
rokas till varen eller forsommaren, F laskharen, eller filén som den kallas i dag, togs undan som
delikatess. Likasa en del kott och flisk som sedan skulle malas for korvstoppning. Jag minns att
far gérna tog till lite mer 4n som gick 4t till korv. Han var némligen fortjust i grynbullar som det
blev av overbliven korvmat.

Flaskbitarna varvades med grovt salt i en stor balja pd vinden. Med tiden blev detta flask
ganska salt. Sa salt att det maste vattnas ur fore stekningen. Detta gjorde att det stinkte vildigt i
stekpannan.

Grisfotterna fick en speciell behandling. Lite rodsprit pa ett tefat antindes och i lagan
sveddes fotterna rena fran klovar och borst for att sedan kokas. Hos de aldre ansags detta som en
delikatess vilket jag hade svart att forsta.

Foljande dagar praglades av ett intensivt arbete i koket med kokande, malande och solande.
Imman l4g tat i luften och pa fonstren.

Fjélstren i baljan skulle rensas och det gick till sd att de forst vrangdes. En person holl
sedan tag i ena 4nden medan den andre kringde sin fjalsterande 6ver ett kort kohorn (samma
horn som anvindes till hélet i brodkakorna). Genom detta blastes fjalstret upp sd att tarmluddet
kunde skrapas bort med en bordskniv.

Korngryn lades i blt for nasta dag. En del av dessa blandades med kokt och riven lever,
russin och kryddor och blev stoppning i de rengjorda tjocktarmarna. Denna leverkorv fick sedan
en extra kokning.

Resten av korngrynen blandades med malet kétt och flask samt kryddor till grynkorv. For
denna korvstoppning anvindes kottkvarnen som forsetts med en speciell platpip.

Innan kéttkvarnen fanns stoppades grynkorven for hand med hjalp av det tidigare namnd
kohornet. Detta ar dock inget som jag minnes. Eller varit med om.

Av ragmjol, vatten och det tillvaratagna blodet bakades
paltbrod eller kokades palt som sedan stektes och &ts med
krosamos. Grishuvudet -"hosen"- hade kluvits och urvattnats.
Det kokades sedan och plockades rent fran smékott som blev
pressylta.

Sedan korvar, syltor och annan slaktmat saltats ned i
kaggar och krukor och stillts svalt var hostslakten éver for
denna géngen och andra sysslor tog vid.

Nils Lann



