
Alice Granberg, kalaskokerska, Sörfors, Umeå.  
 
f. 1910 / Sörfors gården Himlaberg 
d. 2006 

Allmänt om Kalaskokerskor. Se särskilda artiklar på Företagsarkivets hemsida.  

Alice (Alise) Granberg föddes 1910 i Sörfors, en by vid Umeälven en och en halv mil från Umeå. I framställningar 
berättas att hon introducerade nya efterrätter på bröllop. ”Alice Granberg började t.ex. servera nougatpudding, 
bärparfaiter och blancmangéer som hon lärt sig laga på hushållskurs i Ljungskile 1927”. Se Sjöström, L. O. (2007). 
Hon växte upp som ensambarn. Huset revs på grund av utbyggnaden av Stornorrfors vattenkraftsstation. I 40-50-
års ålder for hon till USA med en granne som skulle hälsa på släktingar. Alice var ute efter att söka efter sina egna 
släktingar. Seattle var en plats som hon sökte på. Att klara sig själv utan språkkunskaper i USA var en stark bedrift. 

Men vem var Alice Granberg egentligen? 
Hon gick en utbildning i Ljungskile vid 16 
års ålder. Hur kom det sig? Var det hon själv 
som sökte upp utbildningen eller var det 
någon annan som kom på detta? Vilka 
planer hade mor o far för den unga Alice? 

Fick hon någon familj / barn? Var hon 
företagare? eller frilansande kalasfixare. dvs 
drev hon ett inregistrerat bolag eller fick hon 
bara pengar i handen? Vilka framgångar och 
motgångar kan man tänka sig att Alice fick 
leva med i jobbet som kalaskokerska?  

 

 

Ytterligare information via kontaktpersoner:  

- Lilian Cedervall, Norrfors: epost: 48cederwall@gmail.com, tfn: 070-614 71 85. 
- Gun-Mari Löfqvist, Sörfors 322, 905 88 Umeå.  073-073 02 94 -  gunmarilofqvist@gmail.com  se bok från 
1987: ”Sörfors: en förändringens bygd”. 

- Lena Bäcklund Örberg,  
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Alice hade enligt uppgift kontakt med Anna Jonsén i Brännland. Om detta skriver Lars-Olov Sjöström i sin 
avhandling: "Modernitet i det traditionella: kulturbyggen och gränser inom ett nordsvenskt område" (2007)  

I 40-50-års ålder for hon till USA med en granne som skulle hälsa 
på släktingar. Alice var ute efter att söka efter sina egna släktingar. 
Seattle var en plats som hon sökte på. Att klara sig själv utan 
språkkunskaper var en stark bedrift.  

Kortet intill är taget 1993-10-23 i hennes hem i Norrfors dit hon 
gärna bjöd hem sina vänner på goda, väl tillagade och väl tilltagna 
middagar. Då var hon förstås inte längre i arbete. Lägg märke till 
att hon vid detta tillfälle hade dubbla förkläden. Så länge hon var 
i köket hade hon ett förkläde utanpå det vita, välstrukna, och 
innan hon gick in till gästerna tog hon snabbt av sig 
skyddsförklädet och var då ren och snygg vid serveringen. 

 

 

 

 

 

Här finns några andra bilder på Alice. Dessa är skänkta av Lilian Cedervall, boendes i Norrfors utanför Umeå.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kalaskokerskan Alice Granberg i Norrfors, Brännland. 
(1910-2006) 

Alice Granberg till vänster. Kvinnan till höger 
är okänd. 



 

 

 

På gruppbilden, som förmodligen är tagen i samband med hennes utbildning i Ljungskile, står Alice i 
andra raden längst ut till höger. (märkt med ett kryss) 

På gruppbilden nedan står Alice som nummer fyra från vänster i andra raden. (märkt med ett kryss) 



Baksida på gruppbilden ovan (Alice namn finns som nr 8 uppifrån) 

 

  



Ur Sjöström, L. O. (2007) Modernitet i det traditionella: kulturbyggen och gränser inom ett nordsvenskt 
område. Umeå : Kultur och medier, Umeå universitet. 

5.6 Individens betydelse i kollektivet – bröllopsfunktionärerna  

Kalaskokerskan – den viktigaste funktionären  
Kalaskokerskan har benämnts på olika sätt: ”Kockmora”/”Kokmora”, ”Kocka”, ”Matraiersk” och 

”Rajdajdersk” är några av de uttryck som förekommer i Västerbotten. Utan tvekan vill jag utnämna 
kalaskokerskan till den viktigaste funktionären vid bröllopen. Hon anlitades dessutom vid dopfester, 
bröllop, begravningar och andra kalas i bygden. Inom varje socken fanns några ”kockmoror” som var 
erkänt duktiga och som ofta fick ställa upp när det var gästabud. 656 Hon skulle förbereda kalaset med 
brödbak, tillagning av kött till stekar, smörgåsmat, buljong m.m. samt eventuella inköp av övriga matvaror. 
Dessutom var det hon som såg till att dukar, tallrikar, bestick och uppläggningsfat fanns tillhands och 
instruerade medhjälparna om hur arbetet skulle gå till.  

Kalaskokerskan var en suverän auktoritet inom det område som hon anlitats för. Jag tycker därför inte 
att man kan se bröllopsfunktionärerna som en hierarkiskt uppbyggd stab på det sätt som John Granlund 
beskriver det.657 Bilden av bröllopsvärden som gästabudets högste styresman och kalaskokerskan i en viktig 
men dock underordnad roll överensstämmer åtminstone dåligt med det västerbottniska materialet.  

 

Inte bara bröllopsdagarna  

Under självhushållets tid var förberedelserna av mat och dryck inför ett bröllop omfattande och 
arbetskrävande. Kockmoran kom därför till bröllopsgården ett antal dagar före bröllopet.  

När det tidigare skildrade bröllopet i Gumboda 1907 förbereddes hade kalaskokerskan med 
medhjälpare arbetat sju dagar med förberedelserna. I en äldre källa, bonden Abraham Hæggströms dagbok 



1836-38, framgår det hur hustrun Anna Margareta (f. 1787) som under många år var kalaskokerska vid 
ett bröllop reser iväg till bröllopsgården ungefär fem dagar före första bröllopsdagen. Hon kommer hem 
efter nio dagars bortavaro och har då varit kvar någon dag efter bröllopets avslutning. 658  

Kalaskokerskan ställde vissa krav på förberedelserna i bröllopsgården innan hennes ankomst. 
Informanten David Jonzén berättar att hans mor, kalaskokerskan Anna Jonzén (f. 1884) brukade ha en 
kravlista till bröllopsgården. I den ingick bl.a. att ”ett ungdjur, helst en 14-dagars kalv, skulle vara slaktat 
och att bakugnen skulle vara uppvärmd.”659 Kalaskokerskan kunde ha med en medarbetare och 
bröllopsgården fick naturligtvis avdela några personer för att gå henne till handa med matförberedelser 
och brödbak. Matlagningen på de stora kalasen krävde en noggrann timing eftersom möjligheterna att 
bevara färsk mat var begränsade. Användningen av kylskåp och frysboxar slog ju igenom på allvar i 
hushållen först under 1950-talet trots att teknologin hade funnits på marknaden i flera decennier.660  

Intensiva festdagar  

Det blev långa arbetsdagar för kalaskokerskan och hennes medarbetare under ett bröllop. Maten skulle 
lagas, läggas upp och dekoreras på ett festligt och tilltalande sätt. Efter förberedelserna och serveringen av 
”stormålet” som kalasmiddagen ofta kallades skulle det dukas av och diskas. Och sedan skulle ett nattmål 
serveras vid två-tre tiden på natten efter några timmars dans. När det var klart var en arbetsdag på nära ett 
dygn avklarad och ytterligare en till två dagar återstod. På 1920-talet kunde en kalaskokerska avlönas med 
två kronor per dag, vilket var något lägre än de samtida manliga dagslönerna bland arbetare som ofta låg 
mellan två och tre kronor i början av decenniet.  

Kalaskokerskan från Himlaberg  

Jag har haft möjligheten att våren 1996 intervjua en kalaskokerska med mång- årig erfarenhet av 
kalasen i de västerbottniska byarna. På ett levande och kunnigt sätt berättar hon om sina erfarenheter från 
gravöl, bröllop och andra fester och jag vill helt kort presentera henne som en representant för alla de 
”kockmoror” som har varit verksamma i Västerbotten.  

Alice Granberg föddes 1910 i Sörfors, en by vid Umeälven en och en halv mil från Umeå. Föräldrarna 
bodde på en plats i byn som kallas Himlaberg och är vackert belägen med en fin utsikt över älven och 
odlingslandskapet. När Alice växte upp ville hennes mamma att hon skulle komma ut och gärna gå i en 
hushållsskola, t.ex. i Umeå eller Vindeln. Alice själv tyckte att det var alldeles för nära utan ville gärna resa 
lite längre. I en tidning fann hon en annons om ”Västkustens ungdomsskola” i Gläborg, Ljungskile. Där 
fanns både folkhögskola och husmodersskola och dit ville hon åka. Alice deltog som 16-åring i en fyra 
månaders kurs på skolan med start i januari 1927. Där fick hon studera både allmänna ämnen och 
hushållsämnen. Eleverna fick grundliga kunskaper i matlagning och Alice betonar att det naturligtvis var 
mer avancerade kunskaper än vad en flicka normalt fick lära sig i ett bondehem. Hon nämner t.ex. olika 
soppor, stuvningar, omeletter och desserter. Dessutom fick eleverna lära sig dukning, dekorationer, 
servettbrytningar och servering.  

Sommaren efter kursen blev hon ombedd att laga mat på ett mindre bröllop hos en morbror. Hon var 
då 17 år och det blev starten på hennes verksamhet som kalaskokerska. Nu fick hon också ett större ansvar 
för maten vid de kalas som ordnades i hemmet och kunde börja öva på sina nyvunna kunskaper. En äldre 
etablerad ”kockmora” i bygden erbjöd Alice att hjälpa till med ett grav- ölskalas. Då lärde hon sig också 
att baka de ”storkringlor” som var obligatoriska vid gravöl och bröllop.  

Därefter fick hon fortsätta samarbetet med denna rutinerade kalaskokerska på fler kalas. Alice 
uttrycker sin beundran för sin läromästare:  



Fru Jonzén var väldigt sparsam och rädd om kundernas pengar. Hon tog vara på allt så bra och det har jag fått 
lära mig både av henne och min mamma. Mycket praktisk och mycket duktig på att jobba var hon.  

Alice blev snart själv en rutinerad kalaskokerska och kunde kombinera kunskaper från sin moderna 
utbildning med de kunskaper och erfarenheter som hon fått i samarbetet med den äldre kokerskan. Hon 
åtog sig nu själv stora kalas i bygden. På min fråga om hur maten vid ett bröllop bestämdes svarar Alice: 
”Det fick man fundera ihop. Vi fick i samråd komma överens om det där.” Mycket handlade om hur 
mycket det fick kosta och hur ”hedersamt” det skulle vara. Kalaskokerskan kunde presentera olika förslag 
för beställaren där det fanns möjlighet att välja dyrare eller billigare alternativ. Årstiden påverkade också 
vilka alternativ som kunde passa. 

Som kalaskokerska hade Alice möjlighet att införa helt nya rätter på bröllopskalasen. Nya rätter med 
nya namn bidrog till att höja festmåltidens status. Om hon presenterade ett ”finare namn” på en rätt kunde 
hon få beskriva för beställaren vad det betydde och vad rätten innehöll. Under många år lagade Alice mat 
på olika kalas i bygden. Hon representerar en nu i stort sett försvunnen yrkesgrupp som med stort 
kunnande, innovativ förmåga och hårt arbete har skapat fest och gemenskap vid livets högtider.661 

 

 

 

Ur Löfqvist, G-M. & Löfqvist, M. ( 1987)  Sörfors : en förändringens bygd.  Utarbetad av studiecirkeln 
Sörfors historia ; Sammanställd av Gun-Mari och Martin Löfqvist, redaktörer. Sörfors : G-M. Löfqvist, 1987 

 

Alice Granberg berättar ( fr http://www.fotopaw.se/texter/sorforshist.htm) 

"Om kalasen i äldre tider" 

Ja, det var på de stora kalasens tid, då giftermål och människors bortgång skulle firas med en myckenhet 
av mat och dryck. Så var sedan här i Umeåtrakten. Jordfästningarna förr var som regel alltid före högmässan 
på söndagen. Man körde till kyrkan efter häst och efter färdvägen räknades alltid efter hur många hästar 
det fanns i "gravölsraden". Antalet hästar berättade om det var en liten begravning eller om det var ett 
"storgravöl". 

Även om fordonens antal var få skulle förplägnaden ändå vara nästan densamma. Det skulle vara en s.k. 
"storsmörgås" på morgonen och efter det kaffe med bröd. Och inte lite bröd heller. Bland annat en stor 
skiva saffransbröd, nästan 2 cm tjock och skuren på snedden för att bli stor och rejäl, och så en skorpa, 
kanske någon mjuk kaka och 6-7 sorters småkakor. Den stora skivan saffransbröd kallades "Välkömme". 

Ja, så var det då dags att åka iväg. Alla deltagare hade fått sin "fählmat" samlat i en fem kilos påse, och ni 
må tro att barnen, om deras far och mor var med till "gravöls", passade "gravölsrada" och tog reda på 
påsen med innehåll. Hände det att släktingar "utbyss" ifrån kom som inte varit med hemma på morgonen, 
tog man alltid med sig smörgåsen och fählmatn, hyrde in sig i någon gård på Backen, och där fick de då 
sitt kaffe och sin förplägnad före jordfästningen. Efter jordfästningen skulle högmässan i kyrkan övervaras. 
När den var slut åkte man hem till "gravölsgårn" igen för en rejäl middag, som då stod dukad och klar 
med ljus och brutna servetter och bordsdekorationer med svarta krusiduller på. 

Och maten, ja det var hårt bröd, hembakt sötstöpt mjukt bröd, smör och massor av hemgjord smörgåsmat. 
Sedan soppa med ost och kex eller annat tilltugg, vidare fisk, potatis och sås, och sedan en varm kötträtt 
med grönsaker och sås. Till sist en god efterrätt. Den kunde vara av varierande slag. På min tid var det 
oftast hemgjord glass, men kunde även vara fruktsallad, holländsk rispudding eller dylikt. Längre bakåt i 



tiden var nog fruktkräm mest vanlig. Till efterrätten serverades oftast en mandelform och den s.k. 
stortårtan. Den var bakad av smördeg med plommonmosfyllning. Man sporrade runt ett stort kaffefat, 
vek degen dubbel över plommonmoset och gräddade. 

Till sist serverades kaffe med "storkringlan". Var någon med som inte kände till vår sed, stod dom 
handfallna, bet några tuggor ur kringlan och visste sedan inte hur man skulle orka äta upp allting, tills dess 
tiokilospåsar delades ut att stoppa godsakerna i, för nästan allt bakverk var avsett till "fählmat". Det var 
säkert en kvarleva från en tid då socknarna var stora och färdmedlen var enbart hästskjutsar. Då kunde det 
kanske vara nödvändigt att få sig lite till livs efter vägen. I de flesta gårdar fanns också en s.k. "spann", 
som man tog med sig vid tillfällen som bröllop och gravöl, där det var vanligt att färdmat utdelades. 
Spannen var så stor att en storkringla passade i botten. 

Eftersom tiden led sattes fram frukt, vattlingon, karameller och kanske hemgjord tårta med grädde som 
gästerna fick "dryckt se ve". 

Till sist, när hemresan nalkades, serverades te eller kaffe, och då med ett stort s.k. tebröd samt tetårtan (en 
stor smörstjärna med plommon i), jämte alla andra småbröd som bakats, vilket allt hamnade i 
"fählmatspösan". Där fanns som regel också en bit av morgonens smörgås, ty ingen ville ju visa att man 
var så glupsk att hela den åts upp. Sen tackade man och gick hem efter en ganska trevlig dag, om man nu 
inte hörde till de närmast sörjande. 

Men förberedelserna för allt detta var mycket jobbiga. Det hände att man bakade upp 200-300 kg 
vetemjöl, massor av smör, grädde, ägg m.m. Degen till en kringla av största format skulle väga ett kg och 
två och ett halvt hg. Men man bakade också kringlor där degen vägde sju hg eller den minsta fem hg. 
Räckte en fest i flera dagar bjöds på storkringlan den första dagen, sedan kanske femhektos- kringlan. 

Det var stort ansvar med bakningen, särskilt under kriget när det var ransoneringskort på allt. Det var 
viktigt att ugnen var eldad i förväg och att det fanns en tät ugnslucka, en riktig "slusk" att sopa ugnen ren 
med, askhink, vatten, tvål och handduk, bakdukar m.m, och framför allt skulle veden vara torr. 

Så var det maten. Hade man djur så slaktades i regel ett ungnöt, en gris eller ett får, och man lagade upp 
mat av detta. Man styckade upp lämpliga delar till stekar, buljong, kalvsylta, pressylta, grisfötter, skinka, 
leverpastej o.s.v., som man sedan ordnade till. Allt skulle vara hemgjort till den stora festen. På min tid 
förekom inte sprit på något gravöl mer än en gång. Men för längre tillbaka kunde man säkert se många 
överförfriskade gäster på gravölen. 

Förarbetet till bröllop var i stort sett detsamma som till gravöl. Det bakades samma bröd i bagarstugan, 
där ofta brudgummen fick vara med och "rej ti kringelstöjpa", som var 12-14 liter stor. Även maten var 
ungefär densamma. Ibland hände väl att någon med extra god råd tog hem en krokan till efterrätten. 

Var vigseln hemma skulle det bjudas på brudskål med en grann papperskaramell till när vigseln var över. 
Sen blev det mat, och efter den bars borden bort och dansen tråddes tills solen gick upp. Under tiden 
bjöds på förfriskningar av olika slag. Många av gästerna var åtskilligt upprymda, och vid tretiden på natten 
var det dags för mat igen. Då bjöds på småvarmt, Janssons frestelse, sill, köttbullar, omeletter, revbensspjäll 
o.s.v. samt allt kallskuret som var över från middagen. När alla ätit sig mätta dansades igen ofta till kl. 7 
på morgonen. Då bjöds på kaffe och samma "fählmatspösa" som vid begravning. 

Vid de bröllop som jag var med om gick det rätt lugnt och sansat till, men ett par tre generationer före 
oss har man hört berättas om hur bröllopsgästerna och "brursiare" slogs så att blodet rann, men på den 
tiden la sig inga nitiska rättvisans tjänare i vad man gjorde. Alla fick tukta varann efter förmåga. Vardagens 
kafferep tog sig mycket enklare former än de stora högtiderna. 


