Slakt och insaltning

ur boken DPUSMANSKOST €n bjalpreda fdr sparsamma busmddrar
efter mangarig erfarenbet fdrfattad av Adriana Dollberg 1896

Eére en slakt ses noga efter, att alla kRarl, som skola be?agnas dartill, aro bela,
dnade med enlag och renskurade samt att saltet (som skall vara bvitt) ar krossadt
ocb kryddor stdtta. Kdtt och flask bdr ¢j insaltas forr an det blifvit val Rallt, belst
dagen efter slakten. Bast ar att salta Rott och flask bvar fér sig, men om busbal-
let ar litet och till foljd daraf ¢j slakten ar sa stor, kan man salta det tillsammans.
Rinkorna gnidas pa kéttsidan med féljande kryddor: SO Ogr. (4 lod) salpeter, 25 o,
2 lod hrpddgepﬁar, 25 gr. (2 lod) starkpeppar samt 100 gr. (1 fjardedels skalp.)
brunt socker, bvilka aro stdtta ocbh blandade med litet fint salt. Det stora benet, som
synes pa kdttsidan, fdljer man med en uddbvass, smal knif, tills den ar nere i kdttet,
trycker med fingret ned dari litet af hrpddb_landnin%en. Bottnen i kdttbaljan betackes
med krossadt salt, och daruppa laggas skinkor och framdelar med skinnsidan ned;
mycket salt pastrds. Mellanflasket, shuret i ldnga remsor, samt sa mycket af ryggen,
som blifvit 0fver, sedan man lagt undan till korf, ditlagges darefter. Skulle bvarfvet
¢j bli fullt, tages af kdttet och packas val intill bvarannat, dfverstrds ater sa mycket
salt, att det shyler Rdtt och flask, och fortfares sa, tills allt ar insaltadt . €n tunn
trabotten, lagom efter Rarlet, palagges med en sten till tyngd; kéttet blir darigenom
mdrare.
Efter trenne veckor upptages flask och kétt, laken uppkokas, skummas val ocb far
Rallna. flask ocb Rdtt nedlaggas ater i baljan, med den sidan ner, som férut varit
upp; af flaskremsorna fa ett par ligga dfverst, att bafva till band att anvanda utan
att bebdfva rubba det andra kéttet; da laken ar val Rall, balles den ater i baljan, men
om den ¢j star dfver Rdttet, sa strds ett lager stdtt salt pa, och locket lagges tatt Sfver.
Da flashket legat ett par manader (eller langre om skinkorna aro stora) sa uppbanges
det, som sRall réRkas.
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Att salta kétt, sarskildt att rdka.

Till 7 lit. (3 kannor) vatten tages 2 kilog. (5 skilp.)
krossadt salt, 600 gr. (1 och 1 halft skdlp.) brunt socker
och 50 gr. (4 lod) salpeter. Detta kokas en halftimme,
rores ofta, att saltet smaélter, och skummas; det up-
phélles dérefter att kallna. I en vil urbonad bytta 14g-
gas de benfria oxkottstyckena tétt vid hvarandra;

dfven det tjocka af farstekar, som man vill roka, lag-
ges dit, och da laken blifvit vél kall, slas den o6fver
kottet; en liten renskurad botten och en flat rentvét-
tad sten paldgges och lock séttes 6fver byttan. Efter
atta dagar vindes kottet, laken athilles, uppkokas,
far kallna och slas 6fver kottet. Det bor fornyas ett
par ganger till, atta a tio dagar emellan. Efter denna

tid upphénges kottet att torka, insys i tunna tyglap-

par och rokes ej hdrdt. Oxtungor och annat kott, som
Tyt man vill hafva sérdeles godt att koka som salt, bora
; nedldggas i denna lake.

il 4 Skinka saltad pa amerikanskt satt.

: g ' En farsk skinka vid 8 kilog. (1 lisp.) storlek gnug-
gas med 50 gr. (1 lod) salpeter, hvarefter den l&mnas
ordrd 1 2 timmar, nu tages 1 kilog. (3 skalp.) fint salt,
400 gr. (1 skélp.) brunt socker, en hand full krossade
enbir, hvilket blandas vél. -- Efter de 24 timmarna
ingnides skinkan med denna blandning, ldmnas orord
ett par dagar, men védndes dd och fér ater ligga 2 da-
gar. Da vindes hon éter och gnides nu dagligen i 14
dagar, hvarefter hon &r fardig att roka. Rokningen bor
ej vara stark och skinkan skall insys i ndgot tunt gam-
malt tyg, t.ex. en bit a en gardin, innan den rokes.

Htt réka skinkor, férut saltade pa vanligt satt.

Dagen innan rokningen borjar, ldggas de saltade
skinkorna 1 vatten i en stor balja, men upptagas efter
ndgra timmar. Morgonen dérpé uppkokas vatten i en
stor fortent koppar- eller jarngryta, och en skinka i
sander lagges i det kokande vattnet att i1 minuter 6fver
stark eld sjuda, hvarefter de upptagas och fa kallna.

De 6fverdragas med tunn nettelduk och dro sedan far-
diga att roka. Efter rokningen nedlidggas skinkorna i
enris, hvilket ofta ombytes, ty annars mogla de girna.
Vitskas de, upphingas de en tid, vil tickta med tunt
linne till skydd mot flugor.*

* D& hdr ar fraga om flaskrétter torde dfven nagra
ord om trikinerna vara pd sin plats. En af Sveriges
utmarktare vetenskapsmén har dirom i 1866 &rs al-
manacka i korthet yttrat:

1:0) Att vl genomkokadt eller vil stekt flisk kan utan
fara fortdras d4fven om det innehéller trikiner.

2:0) Att flask, som ndgra veckor legat i saltning (vi
kunna for sékerhets skull antaga den vanliga tiden af
6 eller 8 veckor) icke &r farligt, och att varmrokning
dodar trikinerna.

Daremot ar ratt, halfkokadt svagt stekt eller blott rim-
saltadt eller kallrokt flask icke radligt att fortdra om
det ej forut undergatt noggrann mikroskopisk under-
sokning.

Svinbufvud att sylta.

Pé landet, ddr vanligtvis ndt- och svinslakt foretagas
pa samma gang, bor man dfven hafva allt vatten-
lagdt efter alla djuren, pa det man, for besparing af
ved, kan foretaga kokningen gemensamt -- saledes:
pa samma ging som oxhufvudet kokar for sig, bor
dfven svinfotter och svinhufvud i1 en koppar- eller
jarngryta med kallt vatten och salt koka och skum-
mas vil. Lok, lagerblad, hel peppar och ingefira ildag-
gas, locket paldagges, men spides ibland, om det be-
hofves. Allt fett skummas af och forvaras. Nar kottet
lossnar fran benen &r det tid att upptaga och skrada
det. Svélen skiljes fran det feta fldsket och ldgges i
en ren servett med skinnsidan ner, det 6friga kottet
och flésket skéres i stora tirningar, kryddas med stott
ingeféra, krydd- och starkpeppar, bra med finstott salt
samt lagges pa svalen. Servetten tages i hop nitt intill
kottet och ombindes med segelgarn. Syltan ldgges nu
1 samma spad, hvari det kokat och far sjuda en stund,
tills man tror, att hon blifvit vdl genomvarm, hvarefter
den lagges i syltpress eller, om sédan ej finnes, mellan
ett par rena briden, med press pa, och sittes 6fver ett
stort fat. Dagen ddrefter lossas handduken forsiktigt
af syltan och hon forvaras pa kallt stélle, men fér ej
frysa. Den bor snart anvindas, emedan hon ej blir god
att ligga 1 salt lake. Det som blifvit bortskradt, rensas
och tages till gelé att begagna i steksdser.

Svinfétter, inkokta.

Da svinfotter kokat som 1 foregdende dr namndt skréa-
das de mycket vil; ben som sitta 16sa, tagas varsamt
bort, fotterna klyfvas, skiras sedan midt af och liggas
i en krusig, vil torkad form, eller i ett djupt tickfat
med skinnsidan ned; finstott hvitpeppar, ingefdara och
salt ofverstrds, och flaskspad, uppblandadt med litet
brunt socker silas genom hérsil i formen, att det stér
vél ofver fotterna. Da syltan dr kall, uppstjdlpes den
och dtes med éttika, soja och senap.

Ister, att skira.

Efter svinslakt rensas allt plockister frdn kortlar och
smolk, skires i fina tdrningar och ligges 1 vatten,
hvarvid man ofta athdller vattnet och pahéller friskt

1 stéllet. Efter tvd dygn upptages istret med durkslag
att afrinna och ldgges i en jarngryta tillsammans med
nagra vil tvittade och sonderskurna dpplen (i brist
pa farska tagas torra), att pd sakta eld smalta. -- Istret
uppsilas genom durkslag i en ren uppvéirmd stenkru-
ka och istergrefvarna gdmmas till lungkorfvar. Efter
ndgra dagar omsmaltes istret, hélles dter 1 krukan, och
déd det ar fardigt att stelna, irdres finstott salt, hvar-
efter istret forvaras i kallt rum.

Ister, att salta.

Isterhalfvor rensas rena fran kortlar, och allt smolk
skrapas bort. De bestros pa fettsidan med mycket fint
salt, de tunna isterdndarna vikas in, och hvarje half-
va for sig ihoptrillas hardt, ombindes med segelgarn
samt nedldgges i kottbaljan ndgra dagar, hvarefter
de upphédngas. Da man skall baka tjocka eller tunna
pannkakor, afskéres ett stycke ister, allt saltet bortsk-
rapas och med istret pa en gaffel smorjes pannan.

Palt, att tillaga.

Da svin skall slaktas, dr det angeldget tillse, att det
gér renligt till. I bloden kan det littast komma smolk.
Man bor dérfor hafva i ordning en renskurad balja att
taga bloden i, och en ny stor visp att rora den med, ty
annars lefrar den sig. Om det ar flera kreatur, som pé
en gang slaktas, s& bor bloden delas hilften till palt-
brdd, och det aterstaende till paltpudding och palt.

Till palt tages till hvarje lit. (kanna) blod 1 half lit.
(kanna) godt, ej baskt dricka; vatten gar dfven an, men
palten blir pipig af dricka. Litet njurtalg, fint hackad,
eller ock godt flott, och nagra rodlokar skurna i tarn-
ingar, stekas och hillas i bloden, d4fvensom timjan,
mejram, litet stott peppar, ingefdra och salt rores uti,
och s& mycket godt rdgmj6l, att det blifver en 16s deg.
Stek déraf litet, och om det behofves mera mjol, kryd-
dor och salt, sé irdres det. I en stor jarngryta med ko-
kande vatten stros forst en stor hand salt, déarefter for-
mas vackra, bra stora, runda paltar, hvilka laggas i det
kokande vattnet, men ej sa manga, att de ligga trangt.
Da palten kokat en timme, upplédgges den pé flata fat
och mera palt ldgges i grytan, tills allt ar kokadt. Da
palt statt i atta dagar, bor den uppkokas i salt vatten sa
haller den sig bittre.

backekorf.

Hufvud, mage och fotter, med ett ord, allt hvad som
anvindes 1 sa kallad slarfsylta, uppliagges, sedan det
ar kokt, 1 en hackho eller en ren balja, att svalna,
skrddes fran benen och hackas fint. Emellertid af-
skummas mesta fettet, spadet silas genom hérsil och
héllas ater i grytan att uppkoka; 5 lit. (2 kannor kross-
gryn ildggas att forvéllas och svalna. I en ren balja
hillas grynen och det hackade kottet, blandas vil
med salt och kryddor och stoppas medan det ar [jumt
1 5 decimet. (1 aln) l&nga krokfjélster, som omkny-
tas med bada dndarna tillsammans och héngas nigra
i sinder pa ett slefskaft i en kokande vattengryta med
salt, att skinnet forvélles; de upphéngas direfter att
torka. Korfven bréickes sedan till varm potatis. Den
smakar syrlig.
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