Alice Granberg, kalaskokerska, Sorfors, Umea.

f. 1910/ Sorfors garden Himlaberg
d.2006

Allmant om Kalaskokerskes@skilda artikigr Foretagsarkivets hemsida.

Alice (Alise) Granbéigdes 1910 i Sorfors, en by vid Umeélven en och en halv mil fran Umea. | framstallninga
berattas att hon introducerade nya efterratter
barparfaiter och blancmangéer som hon lartdsiglagap h a | | s k u r sSjostrom, L. @20@7s ki | e 1
Hon véaxte upp som ensamidaset revs pa grund av utbyggnaden av Stornorrfors vattenkraftSgtation. | 40

ars alder for hon till USA med en granne som skulle halsa pa slaktingaeffdicatvaokea efter sina egna
slaktingar. Seattle var en plats som hon sokte pa. Att klara sig sjalv utan sprakkunskaper i USA var en stark

Men vem vahlice Grabergegentligen?
Hon gick en utbildningjungskile vid 16
ars alder. Hurkaletsig? Var det hon sjalv
som sokte upp utbildningen eller var det

nagon annan som kom pa dettk® V
planer hamor o far for den unga Alice?

Fick honnagon familj barnVar hon
foretagare? eller frilansande kalasfixare. dvs
drev hon ett inregistrerat bolag eller fick hon

' bara pengar i handen? Vilka framgangar och
motgangar kan man tanka sidjcatfisk

leva med i jobbet som kalaskokerska?

Ytterligare information via kontaktpersoner:

- Lilian Cedervall, Norrfors: epdstederwall@gmail.¢ctim 076614 71 85.

- GunMari LofqistSorfors 322, 905 88 Un@&3-073 02 94 gunmarilofgvist@gmail.cserbok fran
19836rffors: en forandringens bygd”.

- Lena Backlund Orberg,

Litteratur:
Ur Sjostrom, L. 2007) Modernitet i det trdidinellakulturbyggen och grénser inom ett nordsvenskt
omraddJmea : Kultur och medier, Umea universitet.
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historia ; Sammanstélld aviGrnoch Martin Lofqvist, redakt@érfors1987
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Alice hade enligt uppgifhtakt med Anna Jonsén i Brannland. Om detta skfNev Bfistrom i sin
avhandlingModernitet i det traditionella: kulturbyggen och granser inom ett nordsvenskt omrade" (2007)

s

| 40-50-ars alder for hon till USA med en granne som skulle halsa
pa kktingar. Alice var ute efter att soka efter sina egna sléktingar.
Seattle var en plats som hon sokte pa. Att klara sig sjalv utan
sprakkunskaper var en stark bedrift.

Kortetintill &r taget 199B80-23i hennes hem i Norrfors dit hon

garna bjod hem siaaner pa goda, val tillagade och val tilltagna
middagar. Da var hon forstas inte langre i arbete. Lagg marke till
att hon vid detta tillfalle hade dubbla forkladen. Sa lange hon var
i koket hade hon ett forklade utanpd det vita, valstrukna, och
innan hongick in till gasterna tog hon snabbt av sig
skyddsforkladet och vareddoch snygg vid serveringen.

Kalaskokerskan Alice Granberg i NdBréimgland,
(19162006)

Harfinns nagra andraleil pa Alice. Dessa ar skankiliaavCedervatipendesNorrfors utanfor Umea.
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Alice Grardrg till vdnster. Kvinnarhtijer
ar okénd.




Pa gruppbildesom formodligen dr tagen i samband med hennes utbildning stanagierl
andra radéangst ut tithbgenimérkt med ett kryss)




Baksidpa gruppbilden oy#&tice namn finns som nr 8 uppifran)




Ur Sjostrom, L. @QR007)Moderrtet i det traditionelfailturbyggen och grénser inom ett nordsvenskt
omraddéJmed : Kultur och medier, Umadssitet.

5.6 Individens betydelse i kollektbréilopsfunktionarerna

Kalaskokerskaden viktigaste funktionaren

Kal askokerskan har benamnts pa olika satt: " Kc
"Rajdaj der sk” ar forekdngnremi Viasterbotlea. Utan tvekay eilk jag sitnamna
kalaskokerskan till den viktigaste funktionaren vid bréllopen. Hon anlitades dessutom vid dopfester,
brdél 1l op, begravningar och andra kalas i bygden.
erkant duktiga och som ofta fick stélla upp nar det var gddtabstulle forbereda kalaset med
brodbak, tillagning av kétt till stekar, smérgdsmat, buljong m.m. samt eventuella ink6p av 6vriga matvaror.
Dessutom var det hon som sag till att elikkay t bestick och upplaggningsfat fanns tillhands och
instruerade medhjalparna om hur arbetet skulle ga till.

Kalaskokerskan var en suveran auktoritet inom det omrade som hon anlitats for. Jag tycker darfor inte
att man kan se brollopsfunktion&emman hierarkiskt uppbyggd stab pa det satt som John Granlund
beskriver detBilden av bréllopsvarden som géastabudets hogste styresman och kalaskokerskan i en viktig
men dock underordnad roll verensstammer atminstone daligt med det vasteiddettniska mat

A

Kristina Sundstrém pa tréskeln till sin stuga pa Backen omkring ar 1910. Hon hade
tjdanstgjort som kokerska pa Stenfors egendom och hos kronoldnsman Grundberg.
Sedan blev hon socknens finaste kockmor. Foto: C. J. Tyrén, Visterbottens museum

Inte bara bréllopsdagarna

Under sjalvhushallets tid var forberedelserna av mat och dryck infor ett bréllop omfattande och
arbetskravande. Kockmoran kom darfor till bréllopsgarden ett antal dagar foére brollopet.

Nar det tidigare skildrade bréllopet i Gumboda 1907 forbereddes hade kalaskokerskan med
medhjalpare arbetat sju dagar med férberedelserna. | en aldre kalla, bonden Abraham Haeggstroms dagbok

536 Ace. 1351, Vilhelmina, allmént, DAUM, Umed
%7 Granlund, John, "Bréllopsfunktionédrer”. I: Fataburen, Stockholm 1969, s. 140-141



183638, framgar det hur hustrun Anna Margat@&vjfsom undendnga ar var kalaskokerska vid
ett brollop reser ivag till brollopsgarden ungefar fem dagar fore forsta bréllopsdagen. Hon kommer hem
efter nio dagars bortavaro och har da varit kvar nagon dag efter bréllopets avslutning.

Kalaskokerskan stalldea Visav pa forberedelserna i brollopsgarden innan hennes ankomst.
Informanten David Jonzén berattar att hans mor, kalaskokerskan Anna Jonzén (f. 1884) brukade ha en
kravlista til!l br ol | opsgar d-daygars kakutleevara slaktag i c k bl . a
och attbakugnen s kuled Kalaskokerskan kupde \h@ medden "medarbetare och
brollopsgarden fick naturligtvis avdela nagra personer for att g& henne till handa med matférberedelser
och brodbak. Matlagningen pa de stsankktavde en noggrann timing eftersom mgjligheterna att
bevara farsk mat var begransade. Anvandningen av kylskap och frysboxar slog ju igenom pa allvar i
hushallen forst under 1886t trots att teknologin hade funnits pa marknaden i fleraxdecennier.

Intensiva festdagar

Det blev langa arbetsdagar for kalaskokerskan och hennes medarbetare under ett bréllop. Maten skulle
lagas, laggas upp och dekoreras pa ett festligt och tilltalande sétt. Efter forberedelserna och serveringen av
"stormalet” som kshulleastdukad avaah diskasodch sadarksiullel ett mhignsl
serveras vid-tva tiden pa natten efter nagra timmars dans. Nar det var klart var en arbetsdag pa nara ett
dygn avklarad och ytterligare en till tva dagar aterstothlE8ki®2@ en ksdakerska avionas med
tva kronor per dag, vilket var nagot lagre an de samtida manliga dagslonerna bland arbetare som ofta lag
mellan tva och tre kronor i bérjan av decenniet.

Kalaskokerskan fran Himlaberg

Jag har haft mojligheten att varen 1996anterkalaskokerska med-raéiggerfarenhet av
kalasen i de vasterbottniska byarna. Pa ett levande och kunnigt satt berattar hon om sina erfarenheter fran
gravol, brollop och andra fester och jag vill helt kort presentera henne som en reprdsentant for all
"kockmoror” som har wvarit verksamma i V&sterbott

Alice Granberg foddes 1910 i Sorfors, en by vid Umeélven en och en halv mil fran Umea. Foraldrarna
bodde pa en plats i byn som kallas Himlaberg och &r vackert belagen med en fin utsikt 6ver alven oc
odlingslandskapet. Nar Alice vaxte upp ville hennes mamma att hon skulle komma ut och géarna ga i en
hushallsskola, t.ex. i Umea eller Vindeln. Alice sjalv tyckte att det var alldeles for nara utan ville garna resa
lite langre. | en tidning fann honremans om " Vdst kustens ungdomsskol a”
fanns bade folkhogskola och husmodersskola och dit ville hon aka. Alice-8ieitgg sanfy(®
manaders kurs pa skolan med start i januari 1927. Dar fick hon studera bade althanna amnen o
hushallsamnen. Eleverna fick grundliga kunskaper i matlagning och Alice betonar att det naturligtvis var
mer avancerade kunskaper an vad en flicka normailt fick lara sig i ett bondehem. Hon namner t.ex. olika
soppor, stuvningar, omeletter och deBs=gatom fick eleverna lara sig dukning, dekorationer,
servettbrytningar och servering.

Sommaren efter kursen blev hon ombedd att laga mat pa ett mindre bréllop hos en morbror. Hon var
da 17 ar och det blev starten pa hennes verksamhet som Kslagkkkeslacksa ett storre ansvar
for maten vid de kalas som ordnades i hemmet och kunde bérja 6va pa sina nyvunna kunskaper. En aldre
etablerad "kockmora” i by g-dblekalaseDa ljdehdn siybcksdée at t |
att bsatkoar kdrei gl or” som var obligatoriska vid gra

Darefter fick hon fortsatta samarbetet med denna rutinerade kalaskokerska pa fler kalas. Alice
uttrycker sin beundran for sin laroméstare:

3% Heggstrom, Abraham, Arbetsliv i Skelleftebygden: Journal skriven 1836-1839, Uppsala 1944,
s.33-34 m.fl.

63 Muntlig uppgift om kalaskokerskan Anna Jonzén av David Jonzén (£.1914), Brinnland den 7
april 1996

660 Rydberg, Sven (red.), Svensk teknikhistoria, Hedemora 1989, s. 330-332



Fru Jonzén var véaldigt sparsam och radd om khewtgnadon tog vara pa allt s& bra och det har jag fatt
lara mig bade av henne och min mamma. Mycket praktisk och mycket duktig pa att jobba var hon.

Alice blev snart sjalv en rutinerad kalaskokerska och kunde kombinera kunskaper frdn sin moderna
utbildring med de kunskaper och erfarenheter som hon fatt i samarbetet med den &ldre kokerskan. Hon
atog sig nu sjalv stora kalas i bygden. P& min fraga om hur maten vid ett brollop bestamdes svarar Alice:
"Det fick man fundera ishoopm dvet fdacrk. "i Myacnkredtd hkaor
mycket det fick kosta och hur "hedersamt” det sk
for bestéllaren dar det fanns méjlighet att valja dyrare eller billigare alternativ. Arstiden paverkade ocksé
vilka alternativ som kunde passa.

Som kalaskokerska hade Alice mdjlighet att infora helt nya ratter pa brollopskalasen. Nya ratter med
nya namn bidrog till att hoja festmaltidens stat
hon fa beskrivér foestallaren vad det betydde och vad ratten innehdll. Under manga ar lagade Alice mat
pa olika kalas i bygden. Hon representerar en nu i stort sett forsvunnen yrkesgrupp som med stort
kunnande, innovativ férmaga och hart arbete har skaganiestsgriid livets hogtieer.

%! Bandad intervju med Alice Granberg, Norrfors Umea den 26/1 1996, hos forfattaren

Ur Lofqvist, @M. & Lofqvist, M 1987 Sdrfors en fordndringens bygthrbetad av studiecirkeln
Sorfors historia ; Sammanstélld aM&uoch Martin Léfqvisedaktoresorfors : &1, Lofquist, 1987

Alice Granberg beréttarmttp://www.fotopaw.se/texter/sorforshisf.htm
"Om kalasen i aldre tider"

Ja, det var pa de stora kalasens tid, da giftermal och manniskors bortgang skulle firas med en myckenhet
av mat och dryck. Sa var sedan har i Umektrdfistmingarna forr var som regel alltid fére hogmassan

pa sondagen. Man korde till kyrkan efter hast och efter fardvagen raknades alltid efter hur manga hastar
det fanns i "gravolsraden”. Antalet hastar berattade om det var en liten begrdenivay eter om

"storgravol”.

Aven om fordonens antal var fa skulle férplagnaden anda vara nastan densamma. Det skulle vara en s.k.
"storsnirgas” pa morgonen och eftéatfetmed bréd. Och inte lite brod heller. Bland annat en stor

skiva saffransbrod, nastan 2 cm tjock och skuren pa snedden for att bli stor och rejal, och sé en skorpa,
kanske nagon mjuk kaka atkdsters smakakor. Den stora skivan saffransbesty/kdliaaene".

Ja, sa var det da dags att aka ivag. Alla deltagare hade fatt sin "fahimat" samlat i en fem kilos pase, och ni
ma tro att barnen, om deras far och mor var med till "gravols", passade "gravolsrada" och tog reda pa
pasen med innehall. Handettdgéiktingar "utbyss" ifrAn kom som inte varit med hemma pa morgonen,

tog man alltid med sig smoérgasen och fahlmatn, hyrde in sig i ndgon gard pa Backen, och dar fick de da
sitt kaffe och sin forplagnad fore jordfastningen. Efter jordfastniriggmassdie ikyrkan dvervaras.

Nar den var slut akte man hem till "gravolsgarn" igen for en rejal middag, som da stod dukad och klar
med ljus och brutna servetter och bordsdekorationer med svarta krusiduller pa.

Och maten, ja det var hart brod, hembakt sdjiskt brod, smor och massor av hemgjord smérgasmat.

Sedan soppa med ost och kex eller annat tilltugg, vidare fisk, potatis och sas, och sedan en varm kottratt
med grénsaker och sas. Till sist en god efterratt. Den kunde vara av varieratidevaladetPa min

oftast hemgjord glass, men kunde aven vara fruktsallad, hollandsk rispudding eller dylikt. Langre bakat i



tiden var nog fruktkrdm mest vanlig. Till efterratten serverades oftast en mandelform och den s.k.
stortartan. Den var bakad av smomigdomenonmosfylining. Man sporrade runt ett stort kaffefat,
vek degen dubbeér plommonmoset och graddade.

Till sist serverades kaffe med "storkringlan”. Var ndgon med som inte kande till var sed, stod dom
handfallna, bet nagra tuggor ur kringlarstecbedan inte hur man skulle orka ata upp allting, tills dess
tiokilospasar delades ut att stoppa godsakerna i, for nastan allt bakverk var avsett till "fahimat". Det var
sakert en kvarleva fran en tid da socknarna var stora och fardmedlerskjartsab&é kastde det

kanske vara nodvandigt att fa sig lite till livs efter vagen. | de flesta gardar faritspacka en s.k.

som man tog med sig vid tillfallen som bréllop och gravol, dar det var vanligt att fardmat utdelades.
Spannen var sa sttoerastorkringla passade i botten.

Eftersom tiden led sattes fram frukt, vattlingon, karameller och kanske hemgjord tarta med gradde som
gasterna fick "dryckt se ve".

Till sist, nar hemresan nalkades, serverades te eller kaffe, och da melrétt stont satattan (en

stor smorstjarna med plommon i), jamte alla andra smabrod som bakats, vilket allt hamnade i
"fahlmatspdsan”. Dar fanns som regel ocksa en bit av morgonens smargas, ty ingen ville ju visa att man
var sa glupsk att hela den atsampmcBade man och gick hem efter en ganska trevlig dag, om man nu

inte horde till de narmast sérjande.

Men férberedelserna for allt detta var mycket jobbiga. Det hande att man bak@@dekgpp 200

vetemjol, massor av smor, gradde, agg m.m. Dé&gagltlleerstorsta format skulle vaga ett kg och

tva och ett halvt hg. Men man bakade ocksa kringlor dar degen véagde sju hg eller den minsta fem hg.
Réackte en fest i flera dagar bjods pa storkringlan den forsta dagen, sedan kamsigidemhektos

Detvar stort ansvar med bakningen, sarskilt under kriget nar det var ransoneringskort pa allt. Det var
viktigt att ugnen var eldad i férvag och att det fanns en tét ugnslucka, en riktig "slusk" att sopa ugnen ren
med, askhink, vatten, tval och handdukabakdukoch framfor allt skulle veden vara torr.

Sa var det maten. Hade man djur sa slaktades i regel ett ungnot, en gris eller ett far, och man lagade upp
mat av detta. Man styckade upp lampliga delar till stekar, buljong, kalvsylta, pressyttka grisfotter
leverpastej 0.s.v., som man sedan ordnade till. Allt skulle vara hemgjort till den stora festen. P& min tid
forekom inte sprit pa nagot gravol mer an en gang. Men for langre tillbaka kunde man sakert se manga
overforfriskade gaster pa gravolen.

Forarbetet till brollop var i stort sett detsamma som till gravol. Det bakades samma brdd i bagarstugan,
dar ofta brudgummen fick vara med och "rej ti kringelstdjpa", sahiitearst@. Aven maten var
ungefar densamma. Ibland hande val att n&yta ged rad tog hem en krokan till efterratten.

Var vigseln hemma skulle det bjudas pa brudskal med en grann papperskaramell till nar vigseln var over.
Sen blev det mat, och efter den bars borden bort och dansen traddes tills solen gick upp. Under tiden
bjods pa forfriskningar av olika slag. Manga av gasterna var atskilligt upprymda, och vid tretiden pa natten
var det dags for mat igen. Da bjods pa smavarmt, Janssons frestelse, sill, kéttbullar, omeletter, revbensspjall
o.s.v. samt allt kallskuret sotiveafran middagen. Nar alla &tit sig matta dansades igen ofta till kl. 7

pa morgonen. D4 bjods pa kaffe och samma "fahimatsposa” som vid begravning.

Vid de brdllop som jag var med om gick det ratt lugnt och sansat till, men ett par tre generationer fore
oss har man hort berattas om hur brollopsgésterna och "brursiare" slogs sa att blodet rann, men pa den
tiden la sig inga nitiska rattvisans tjanare i vad man gjorde. Alla fick tukta vararvieettag&insnaga.

kafferep tog sig mycket enklare foraeestona hogtiderna.



