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Ratter av potatis och kalrotter.

Potatissorter. Det var vitpdran mest och sa krypardr (mandelpotatis) och sa répdran och rusnpdran .
americkspéran. Nu har det pa senare tid komme en sort som ar sa mork, sa vi kall dom svatpdran. (K.L.)

Det var vitpdran blande med tusnpdran (sma, vita, manga), och sa krypan och répdran. (T.R.)
Det var gamle [sortens] vitpdrer huvudsakligen och sa na krypardr. (G.P.H.)

Potatismjol och- gryn. Efter pdrana (potatisupptagningen) da skulle man “ta reda pa paran” och goéra
pdrmjal och pdrgryn. Man hade e sdselt a kvan (a=a), pdrkvana, som man mal pa. Sen da skulle man
sile-ne genom en sall, vanlige kornsalln, sa man fick bort parbitar och sant. Sen skulle-ne siles genom en
mjolsikt och sen genom ett sarskilt grovlakan, sa det skulle bli riktigt fint. Sen slog man vatten p3, och
sen det sjunkit dd* slog man av vattnet, och sa skrapa man bort det som var svart pa ytan, och sa bytte
man vatten gang pa gang, tills det var riktigt fint. Sen hog man e da pa lakan eller bricker eller vad man
hade och bredde ut det och rérde om det, sa det fick torka.

Sen det var torrt, sa sikta man det, och det som da stanna kvar i sikten det blev pargryn. Det som var
forstort, klamde man séonder sa det blev lagom. Parmjole som man gjorde sjalv det var dubbelt
kraftigare @n det som kopes. (St.Mm.L.)

* Kanner ingen sarskild term.
Det var vitparan som anvandes. Mycket gammalt malde man ej utan rev dom pa rivjarn. (T.R.)

Potatisgrynsvilling se sid 70.

Potatisgrot (pdrgrét) Dom kokte paran och stampe och rérde ner i grotvattne, salta och tvara ner mjol.
Det var en god grot. Vi hade en fédoradsgubbe som inte at grot om han inte fick pargrot. Mjolk till.
(T.R.)

Potatissoppa. Jag sag i en torpargard har pa anner sia att dom hade kokt soppa s3, att dom skala péran
och skar i skiver och kokte, salta pa forstas, och sa smaélte pa med kornmjol. Sen at dom da stromming
och brod till.

(St.M.L.)

Potatispannkaka. (pdrpankaka) Dom stdmpa pdran och palte i, och sa smorde panna med smor och
gradda den dar pdstampa (Intet mjol). Sa fick dom var sin del att dta atna da till aftval. Pannkaka annars
var inte vanlig, det var bara heldasmat. (B.A))

pérpannkakd. "Parstampa” som férg. men med kornmjél i. Pannan smord med smor . flott och massan
slas i. Den skarades med en sked, och pannan restes pa lut emot elden. Framkanten blev da brunstekt,
”och det tyckte vi var sarskilt gott”. aftvalsmat. (G.P.H.)



T.R. har samma recept, men med s6tmjolk i massan ocksa. Krusades med gaffel |. “bakelssparan”.
Forekom till middagsmal och i matsack.

T.R. uppgiver som svar pa sarskild fraga, att potatiskams icke varit bruklig i trakten.
Om potatis i brod se uppgifter om brod, s. 132.

Rotsoppa. (rutsopa). Man koke korngryn — i senare tider risgryn — och sa skar man opp réttran i bitar
och koke i lag med, salta och smilte pa. — At strémming och brdd till, var middagsmal. Man &t
strémming till all valling o.d. forr. (B.A)

Samma beskrivning av K.L.

Rotpannkaka. (rotpankakd) Rotter revs pa jarn, blandades med mjol. (Vet ej om massan saltades).
Pannan smordes med smor, och sa graddades pannkakan i bakugn. Jag minns inte att man gjorde san
dar annat 4n da man hade baka. — Det va aftvasmat mest. (G.P.H.)

Rotmos (rotstampa) Dom koke rottran och stampe (d.v.s. mosade sdnder) och hade i mjolk och salt.
Ats till smorgas till aftvards. (K.L.)

G.P.H. uppgiver att “rotstampa hon var inte i gammeltin.”

Om bruk av rotter till kott jfr. s. 23 och 24. Vidare féljande uppgift: "Dom satte nog sa dom hade bra
med potatis. Men dom at mer rétter da dn nu. Dom hade stor a rotlann forr. Dom &t mer potatis till kott
nu.” (K.G.N.)

Rotter till lax se s. 111, t. annan fisk s.116.

Arter. Det var mest grdartan man sddde, vitartan gick nog inte s& bra. Vi sddde inte tillsammans med
korn har. Malde inte arter har, som jag minns. (K.G.N.)

ater odle vi, vi sadde 3 kapdr. Det var vitatan vi hade, men annars var det grdatan. Vi hade till artsoppa
bara; men annars mol dom artan ocksa. (st.m.L.)

Da jag gick och laste, bodde jag hos sldktingar, och dom hade bréd som var bakat utav mjol som var
hélvten artan ti. Dom brukte sa i lag med korne férr, och sa mol dom tillsammans ocksa. Jag minns jag
tyckte det smaka gott ti brode. Men dom hade samma i gréotn ocksa, och det minns jag jag tyckte var

beskt. (St.M.L.)
Artsoppa. Dom hade grdatdn férr, som dom odle sjélv. D4 koke dom dom de” tillsammans med salt

kott och flask. atsopa var middagsmat. Ats med brod till. Inget vidare da till den middan. (T.R.)
Dom kunde ocksa koka pa bena, som dom hade &te’ utav da dom hade &ati kotte pa sondan. (B.A))

Dom hade grdatan forr och koke atsopa av. Men det var inte alltid dom kokte kott och flask i lag med
dom, utan dom kunde koke kulan ("kulorna”) utav laxen (d.v.s. ryggben och huvud av salt lax). Det var
vattlagt forut.

| forna dagar gjorde dom klimpen ocksa ti artan. Det var inte vanligt dd@ med pannkaka till dom, utan
man at bara soppa, och sa kunde man ata pa bréd det dom var kokt pa. (St.M.L.)

Klimpen hade man i artsoppa da man hade lite artan. (B.A)



Grot av artmjol se dven suvelgrot i avd. Smorgasratter, s. 119.
Kott och flask.

Styckning och saltning. Da det var slaktat och kottet styckat, da la man ner det i ett stort e vattekar och
skoljde det val. Det fick ligga sa det drog ta al blo, det vart sa blorent sa lakan vart klar. Det var noga i
gamle tider. Likadant med flasket, aldrig na blorandr. Det skulle vara sa g8ranste fint. Sen det var skoljt,
togs det upp och fick rinn ta. Sen la man ner det i kar och strédde salt pa, och sa fick det laka sej sjalv.

(St.M.L. 0. 1.L.)

Dom salte matn sa hart forr, sa fastdn dom hade vattenlagd-n sa var-n sa salt, sa dom hade halsbrdnna

a hetvattne (magsyra) a taran rann ur 6gan da dom skulle dta.*

*Sagsm. uttrycker sig expressivt, varfor nagon liten overdrift kan ligga i hans yttrande, som dock i stort
sett ar riktigt, jfr t.ex. s 98. T.R. sdger att man hade talesattet: ”Battre salt &n surt”. Man saltade s3 att
det ej skulle harskna under den ldnga tid det férvarades.

Kotte det skulle spiksaltds (hardsaltas) sa forfarligt. Och det var dom nog tvungen till, for dom salte
kotte nastan varmt efter slaktningen. Dom kunde skoélja det varmt. Och da maste det saltas hart, om det
skall sta sig. Sjalva livsvarmen ska ga ur kotte, da kan man lensaltd-nd. (saltd lenard).

Dom stycka opraktiskt ocksa. Dom flakte sibena fran ryggraden, sa dom hade ryggraden for sej. Den
koka dom soppa pa. (Om styckning jfr dven s. 46).

Dom hade ingen annan slaktbank &n mockasladen , sa dom holl till och stycka pa huden. Det kunde
hdnda att dom hogg sonder den.

Dom slakta alla krak [som skulle slaktas] pa en gang. Man fick halla pa till kvdllen med att fla och goéra
upp och skalla. Det hann bli dyngsmak at kottet ibland. (G.P.H.)

Alltid da man hade slaktat en en gris och skallat den sa skar man en remsa efter ryggen (tar till 2-3
fingrar bred). Den kalle vi for ryeraa (ryggraden). Forst sen den var tagen, gjordes grisen upp. —Det dar
koktes tillsammans med kott eller kunde stekas ocksa.

Slaktmat. Da dom hadd slakte, sa laga dom int till uta inamatn pa en gang, utan dom salte ner han
ocksa, sa dom kunde ta da dom ville.

Pélsa (pdlsa)gjorde dom nar som helst. Tog lungan, levera, njuran, och sitjéta ocksa iblann. Somliga tog
bara levera och longa. (Nu ta vi aldrig igen na longer*). Dom delde da pa 6mse bita, och tog opp det
sedan det var koke och hog gryn oppi spa och kokte.* Sa hacka dom kottmatn och rérde ner det dar.
(Salt, ej annan krydda). Men da tog dom forr ocksa och rérde ner kornmjol, sa han skulle bli stadig,
sarskilt om de hade lite kott och gryn. Det sag jag sjalv.

*”ta igen” = ta tillvara.
*man kan som vanligt ej ange nagra matt.

Ingen kottkorv gjordes forr. Men da vi var barn, borje dom goéra prdsesylta. Gjordes som nu, utav flask
och kalvkott.

I min barndom borje dom ocksa goéra linesylta. Dom tog farsia da och flakte bort bena och la flaske
emella och rulle ihop och linne ikring och kokte.

Da korna kalve da slakte dom kalvan. Dom kunn ju laga nagan (uppféda nagon), men dom andra blev
slaktad. Da gjorde dom kalvsylta; men hon var inte sa go som nu.



stort traslock. (Salt enda krydda). Man saltade kalvkottet och kokade sen mer sylta ndr man tyckte.
(St.™m.L.)
Uta kalva sa kunne dom steke lara och dta, men annars gjorde dom sylta. Dom gjorde fin a sylta.
(Kokade kottet, salt och hackad |6k i, kokade upp spadet, lade i massan och kokade upp den, 6ste upp i
karl). (K.G.N.)

Spickekdtt. Dom slakta och salta in kottet i stora kar. Lar och bogar gjorde dom spetsetjéte utav. Dom
speke-ne ti basta. Forst la dom ner det i nagot trakarl och sa salte pa och |at det ligga litet, sa det blev
saltat. Sen hangdes det pa spett ti basta, sattes dver bastuugn och fick torkes. Basta var sa varm, sa det
kdandes hett da man kom in dar.

— Hur lange hade man det i bastun?

— Olika. Inte noga. Kunde vara ratt lange ibland. En del kunde rakt ldgga det pa bastuugn. Det fick ligga
dar ett dygn ungefar, sen var det fardigt. Sen forvara dom det hdangande pa spett pa hdabbarsbottn.

(T.R. och I.R.)

Man slakte fore jul, och da fick det ligg i saltlaken till vafferdan. Da tog man opp gongleman* uta
smdfe och sian (sidorna. Dem kokade man soppa pa), och satte dom pa stora spett pa hdabbarsbottn for
att lufttorkas. Likadant med flasket, som skulle bli gravfldsk. (J.L. o St.M.L.)
*ordet rdtt uppfattat? (EQ)

Dom salte ner allting. Lemmar och dven sider, men mest bara lemmar — fjétlemer — gjorde dom sen
spetsetjote utav. Dom elda opp bastun, och da roken hade gatt ut, sa hangd dom opp spetta med kotte
Over bastuugn. Det var sa varmt dar, sa det hande dom svimma dar. Flotte rann ur kotte, sa ugn var
flottig.

Forste ganga da kraka gruv (1at hora sig) skulle dom fa ata spetjeflaske och spetjekétte. Men forrén
hon hadd greve skulle dom inte fa smaka-ne. Krdka hon kom nog i mars eller bérjan pa april hon.

Spetjekotte det hdangde dom nog upp fore vafferdan ocksa. Bara det var riktigt genomsalt sa hangde
dom opp e. [Svar pa frdga m. anl. av uppg. av J.L. o St.M.L., se s. 95]. (G.P.H.)

Spickekétte skulle dom aldrig fa dta om int “kraka hadd greve 6ver e”. Men hadd hon “greve over e”
da at dom det om det sa bara hade hangt ett par dagar. (K.K.)

— — tartjét, som dom hadd torke i basta, men dom kunde ocksa torke kétte i bakugn, pa sarskilda platar,
sen dom hadd baka. Det var gott, sarskilt farkotte. (K.G.N.)

Dom stekte (snabbtorkade) svin och farhuva i bakugn pa plata sen dom hade baka. Sen pa spett i
hdbbare. Det var soppkétt. Vattlades fore kokningen.
(St.M.L.)

Om spickekott jfr dvens. 11.

Kottsoppa. Dom koke kottsoppa pa saltkotte forstas (jfr s. 91 0 97), men kotte var sa hart salte sa
fastdn dom hade vatelagd e sa vart spa sa salt, sa dom fick sla bort en stor del och sla dit vatten, sa
soppa blev nog tunn ibland. Men da hade dom réttran och klimpan och korngryn dar. — Ryggraden

kokte dom soppa pa [liksom sidornal. (G.P.H.)

Dom hade kyndel i kttsoppa. Inte korngryn alla ganger. (St.m.L.)



"Flottmilja” (flatmilja) Tunnbréd doppat i kéttspad, lades ner i en trakopp (skal) at var och en. Flott
Ostes pa. (G.P.H.)

Flaskvalling. (flafavdlin(d)jen). Samma kéaring [se s. 70, messmorvalling] laga den ocksa. Hon skar upp
sma a biter flaske da ti vattne och sa redd sa. Och da var e sju ar sen hon hadd grisn! Hon gjorde pelsa
(polsa) ocksa och tog uta isterbaken ta den grisn. Int kunde ja dta den pelsa. Da beklaga hon sej 6ver
mej. (B.A)

Anm. Flaskvalling tydligen ingen vanlig mat, utan lagad av en snal gumma med underliga matvanor, jfr
uppg. pa angivna sid. 70.

Stekt flask. Dom kunde steke stora panner flask. (Pannan sattes ej pa bordet vid serveringen).
Middagsmat. Mest potatis till. (T.R.)

Om kottratter jfr aven sid 105, Vilt.

Hons och dgg. Hons hade dom, men dom at inte honskotte. Det dr en del som inte vill 4ta det nu
heller. Dom hade dom bara for dgga. — Pojkarna kopte ibland dgg utav mamma och gjorde dggkalas da
dom spela kort om séndagarna.

Skatedgga har jag varit med och atit (fér ro skull). Agg av sjéfagel tog dom d& dom fann dom, men inte
sa det var nan betydelse. (K.G.N.)

Blodmat.

Blodkorv (blukurv*) Man blanne ihop blod och dricka och mjolk [kan ej ange proportionerna], och sa
hade man i lite ragmjo6l och salt och kyndel och hackad 16k (”den gulvita I6ken”). Och sa skar man opp
lite ta isterbaken ta svine, hackade sma bitar och hade i (ratt).

Sen sydde man ihop rent hinne da till kurvkara ("korvkar” = ”korvskinn”). Sa 6ste man i dom och sydde
igen dom och la ner dom i kokande vatten. [Svaren svdvande pa fraga om storleken. Liknar dem vid en
tillbringare, som star framme]. Nog fick dom da sen koke en 2 timmar kanske.

Sen tog man ner dom ti en bytte och hade i kallarn.

Da man skulle dta blodkorven tog man av tyget, skar korven i skivor och stekte upp dem jamte flask.

Blodkorv skulle alltid vara till moranmale pa julmorgon. (K.G.N.)
*Sagesm. K.G.N. har ett annat uttal an 6vriga sagesman, jfr anm. i acc. St.M.L. uttalar bluksrv.

bloksrv skulle man ha till jul. Gjordes av grisblod. (St.Mm.L.)

Blodpalt. (blupalt) Dom koke fetan bortur ett svin lite, i samma spa som korven, och hade opp den
smatt och rorde ner i blon och rérde i mjél — kornmjol, men mest ragmjol, dom hade mycke rag — och
hade i salt och kyndel. Togs med sked och lades klimpar i kokande vatten. [Obs! att den kallades palt for
att den ej klappades ut med hdnderna. Jfr s. 123]. Dom koke da rakt ti fangsgryta, och sa 6ste dom opp-
en i stora vriler, som dom satte ner ti nan sa och hade i kdllarn. Dom kunde ha-n hela manan.

Blokams kunde nog ocksa reda sej nagra dagar. (St.M.L.)

Blokams. (blokams). Gjordes av blod och kornmjél. Salt, inga andra kryddor. Var blodet starkt, som
efter dldre notkreatur eller grisar, sa kunde det blandas med vatten, annars togs det som det var.

Man tog en bit av degen — bléddjen — och klappade ut den vid som ett tefat ungefar och halvtjock. Det
kunde vara feta ocksa i blodkams, men da rullades den ihop, som den vanliga fetkamsen.



Numera har jag sett att dd dom gor kams som inte ar feta i, sa kavlar dom ut den och tar den med matt
[galler ej speciellt blodkams]. (S.N.)

T.R. sager att blodkamsen kallades ocksa “fetkams”. Hon kdnner ej den andra sortens fetkams, utan
blod.

Blodbréd. Da dom hade slakte pa hosten, da baka dom blokake. (n dan blokake “det dér blodbrédet”)

Degen gjordes av blod, som blandades med vatten [kan ej ange bestamda proportioner]. Kornmjol,
blanda i lite ragmjol, kanske mest rag; salt , kyndel (“dom hade mycke kyndel i gamle tider”).
Dreckesjastn anvandes.

Den degen fick dsa (jdsa) i 2 dygn, och sa baka dom "tjock a kake”, som dom picka med en pick och tog
hal i. (Den sporrades ocksa i sneda rutor). Sen sattes dom pa spett pa hobborsbottn. Man baka sa
mycke, sa det rackte are om.

Da dom skulle &tas, la man dom i bl6t i lite kallt vatten forst, och sa stekte man opp det med flask.
Frukost. I. aftonvardsmat. (St.M.L.)

Vilt.

Vilt tyckes som namnts, jfr. s. 17, ha spelat en ringa roll i bygden i mina sagesmans minne. Har de fa
uppgifter jag har om tillagning av vilt:

Dom koke ba haran och fageln. Det var sa vanligt forr. Ibland kunde man steke i langpanna i bakugn
sen man hade koka det (om man rédkade ha bakugnen varm).

En ratt uta haran minns jag mamma laga en gang, sa hon skulle fa kdnna hur det var. Det var
harapélsa. Dom tog opp haran, fladde-n, tog ut all innamat och rengjorde och hacke-n, och sa hacke
dom raflask och blanne tillsammans och salta. Troligtvis var det ocksa kyndel i. Dom hade mycke kyndel
i. Det var fraga om att sa, sd man skulle ha. S& hade dom korngryn i, men om han var koke forst det vet
jag inte. Han kanske var ra, fér han sdas nog igenom innan det var kokt. Allt det dar las in i haran, och sa
syddes han igen och fick koka. Det var gott det dar!

— Anvandes spadet till nagot?

— Nej, jag tror nog grisn fick spa. (St.m.L.)

Fisk.
Styckning och saltning se Lax.

Frysning. Dom drog nota at senhdstes, dom gick ti nota och det var sa kallt, och fisken dom fick da,
gjord dom aldrig opp utan hog (hdvde) snon pa och It n fryse och ligge till jul — fick rommen ocksa da.
Forvarades i hdbbare. Kunde vara sik, oring, lax, vad som helst man fick. — fesnfisken. (St.M.L.)

(Andra satt att konservera fisk erhéll jag inga uppgifter om).

Lax, styckning och saltning:

Laxen flakas forst med flakakniven, som var gjord av en gammellie. Den kallades ocksa fldkalien. En
hogg tag da med kniven i stjartdandan pa fisken, och den andre da hade sin kniv och flaka (flakte) pa 6vre
sidan om ryggbenet, upp mot huvudet, och da den sidan var |6s, sa flakte han 16s pa huvudsidan.

Sa tog man ur laxen och skdljde och skrapa val, och sa skars den i sattningar, (sing. ob. f. sdting), tre
delar tvars Over, sa det blev sex delar av laxen. Om dom var 6 da i notlaget, sa blev det en del at var ur
var lax. (T.R)

(Bild visande ungefarliga styckningen av en lax.)



Mellersta biten ar ratte sdtingen. (J.L.)
Dom andra blev nog bendmnda huvusdtingen och rompasdtingen. (St.Mm.L.)

Sa la man ner laxbita ti en tom stommingsfjarding I. sa, och strédde salt pa. Han baka sej sjalv da. Om
en |. ett par dagar da fick man ta opp-en och rensalt n ti vinters. (T.R.)

Det hade ju varit mycket battre, da dom fick flera laxar i varpet, att dela dom, sa att dom tog hela laxar
var, men se det gjorde dom aldrig har i byn inte. Jag féreslog dom det en gang, sa fick man ju behandla
den som man ville sjalv, men se det ville dom inte. Dom som hade sa dom salta ner laxar hela, dom hade
sarskilda lakstener (ej i Jarkvilsle).

Da man salta om laxn, da ska man hacka i skinnsidan pa den, sa att saltet gar igenom, och sa ska man
vanda skinnsidorna upp och ej kéttsidan, for da blir den réd. Dom hade inge berém om sej dom som
hade surlaxn [saledes hade skott saltningen daligt]. (G.P.H.)

Kokt lax. D& dom hade fiske laxn, da tog dom stor e skiver farsklax och kokte ti stekepana. Och sa
kunne dom da stek opp kallparan ti. (St.Mm.L.)

Dom koka hela fatfuller med lax (under “storlaxtiden”) och satte pa borde, och sa satte man sej och at
utan om och men. Bara bréd till, men i senare tider potatis. (T.R)

Laxn han &r sa fet och kraftig, sa da han ar koke farsk, sa kan man ata sa le t3-n va en gang, det gar fort
det.

Gravlax, uppgifter nu till vilka maltider man fick den, se s. 34 o0 40 samt
gravlaks. renlaksn = laxbitar utan ben.

Laxrom. Da man tog ur laxn da skull man ta igen sjadlve romrdka, och sa skulle man skdlja den och salta
pa den. Hon &r sa hard och hall ihop sa bra, sa man kan skéra op den eftersom man vill ha. Vi at den da
atma paran (rd). ”Ata rommen 8tmé paran”, sa vi bara. Och jag har da tyckt det har varit s gott!

(St.M.L.)

Soppa pa lax. Fisksoppa koktes ocksa pa inamatn utav laxn. Dom hade séarskilt st8mel , som dom salte
in den i. Sa koke dom den da och koke soppa pa spa. Sjalve inamatn togs opp da, och man at han sarskilt
da med rétran och bro. (St.M.L.)

Laxsoppa. Dom koka farsk lax, och sa koka dom kalrotter i bitar dar (fanns ej morotter forr) Laxn tog
dom opp da han var fardig, och sa fick dom re té soppa. Man kunde ocksa koka soppa pa ben av farsk
lax. Da man kokade pa lax, sa fick man laxbitar en del var pa brod att ata till soppan. (L.R.)

Om artsoppa pa ben och huvud av lax jfr. s. 89.

Sik. (sitjen). Man gjorde upp den och saltade ner den hel, tog sedan in den, skar opp den och vattulade
den nar den skulle anvdandas. Man kokte och at den till potatis. Ej gdrna soppa pa den, “dom hade sa
mycken lax, och det blev godare.”

"] gammeltin sa dom dom at n grov at-ma potatis, men aldrig ha ja ati ha.” (St.Mm.L.)

Sikrom. Sikrommen han tog vi till smérgasmat. Han gar int an ssle (skolja), men da smalte vi opp-en
(vispade upp den) med en gaffel, da fastnade hinnorna kring gaffelsticklan. Sa la man den i en burk och



salte pa med gransalte (malet salt). Sa smalte man om den da till vinters och tog dit 16k, som man hade
hacke smatt. (St.Mm.L.)

— Férekom rompalt?

— Nej, inte har. (St.M.L. och J.L.)
Oring. Tillreddes och anvdndes som sik. (St.Mm.L.)

Gadda. Gadda fiske dom ti sjogan nan gang,* men hon at dom opp ra vag. Hon &r just ingenting spara
hon. Det ar int na go-en fisk det.
*Nan enda gang i noten. (St.M.L.)

Abborre 0. mort. Abborre fiska dom nan enstaka gang vid midsommar men annars inte, inte heller
mort. Den brydde dom sig inte om. (St.m.L.)

Al. Man tar ur alen och s& saltar man den med skinnet pa. Nar man da skulle anvinda den s&
vattendrog man den och drog av skinnet. Drog man av skinnet innan man saltade den sa blev den rod
och stygg och blev val nastan oatbar.

Alen 3t man da istallet for stromming till potatisen, liksom laxen.

Surfisk. Surstromming. Pa fjalle [d.v.s. i skogsbyarna] hade dom surfisken men inte har. Men da dom
hade lite smor pa hosten da kunde dom kope hela kaggar surstromming och at da surstrommingen och
nyparan. (St.M.L.)

Stromming. Da man at valling och dlsoppa och sant sa at man strsminjen och bré till. [jfr uppg. s 68 ff].
Da man la stromming mellan brobitar kallades det for en strémingstut [Ej smor pa brodbitar] Férutom
till vélling och 6lsoppa kunde man ocksa ibland ta en som mellanmal. (T.R)

Dom at bena, bara nép a huve da dom la in-en ti tutn. — Dom honne efter en kdring, dom sa at a dom
tyckte hon at mycket stromming, men da sa hon: ”Ja ha vél bara ate tre tuter o tre stréminga ti var tut.”

Dom gléstekte strommingen ocksa, kaste-n pa glda. Sen la dom-en ti en kopp (tréskal) och slog pa
vattne. Det vart ju lite salt det.

Men det fanns dom som var fattig och kunde ha slut pa strommingen, och da fick dom doppe na
smapaérer da, som dom hade ti saltlakan och &ta sa. (B.A)

Strommingen stektes pa strémingshdla. Det var en vanlig tunn stekhall, som man hade till det, reste
den pa lut mot elden. [Ofullst. ant. om vad man stodde den med].

Da strommingen var stekt, sa slog dom lite vatten pa, sa blev den mindre hard. Och sa bruke dom
ocksa mange ganger doppe paran i det dar salta vattnet da dom at. (K.G.N.)

Strémmingssoppa (stremingssopa) Korngryn och rotbitar kokas, och nar de blivit ndra kokta klipper
man upp stromming i bitar, som fa koka med. Sen smalte man ta (avredde).
Middagsmat. (B.A)

Fisksoppa. Fiskspa och mjolk, risgryn kokas i och sa avredes. Var det spad av farskfisk, fick man salta
soppan, men var det av saltfisk var det nog salt anda. — Man at fisken fore, sen soppan. (S.N.)

Dottern: ”Jag har sett, att dom har plockat opp fisken i bitar och lagt i soppan. — Pappa han tyckte
rysligt mycke om fisksoppa men inte jag.



fisksupa. Man tog fiskspa, och i det koka men kalrotter hela, och sa skar man opp morétter fint och koka
i. Somliga hade risgryn ocksa, men det var inte alla. Kalrotterna dom togs sen opp och ats sarskilt till
fisken, det var gott.

Soppan avredde man med kornmjol och mjolk som vanligt, och sa klippte man opp graslok i. Sa &t man
da fisk och kalrotter och bréd och sa soppa efter. (L.R)

Samma beskrivning ocksa av St.M.L., med tillagg att sommartid kokte man kalrétterna hela, men
vintertid skar man dem i stycken, ty de voro mera hardkokta da.

Fisksoppa pa innanmat av lax se s. 111.
Saser.

Sursot sas. (sursdtsds) Man kunde ta tj6tspa till den, eller annars ocksa bara vatten och smoér och koka
den av, och sa hog man dit serap a hog ti attika, sa han blev sursét, och sa fick man smalt ta da. Det
skulle vara endera peppar [krydd- ?] eller kardemumma i den och sa lite salt. Den at man till bade kokt

och stekt kott. (St.M.L.)

Miolksas. (mjalksds) Lagades av mjolk, som man lade smor i, sa det skulle bli gott. Lite socker och salt
hade man i, och sa sméilte td med mjolk och mjol (avredde med avredning av mjolk och mjél.)  (St.M.L.)

Smorgasratter.

Sovelvaror i allmanhet. (ssvdlvaren) det var: smor, flask, kott, lax, polsa. (G.P.H.)

"Sovelgrét” (ssvalgrdt). Den koke dom utav riktit go s6tmjolk och drtmjol, och sa skar dom skiver och
at pa smorgas. Aftvalsmat. (St.m.L.)

Mesegrot. (mdsagrdtn) har dom gjort utav mdsa (ostvassla), som dom har kokt ihop, sa det har blivit
lite tjockt. Sen har dom vispa ner mjol da. Inget sott i, det blev sott av sig sjalvt. Det Ostes upp pa tefat at
var och en, och sa at man den pa smorgas till aftval. Det dar gjordes forstas mycke i bodarna, men dom
gjorde det hemma ocksa, da dom hade nagon ost. (K.G.N.)

Man tog mose efter det man gjort sétost, han var sot och god, och sa vispe kornmjél i. Sen skar dom
skivan och at pa smorgas. (St.m.L.)

Sikrom som smorgasmat se s. 112.

Sallad. (salatn). Det var en ratt som var bruklig pa bréllop och annars, nar det skulle vara riktigt
storhogtidligt med mat, t.ex. till jul. Och den var bruklig fére min tid, sa det ar inte nagonting nytt.

Man koka rotter, potatis, morotter och rédbetor och hacka — men det fick inte vara sa mycke rédbetor,
sa han blev sa rod — och sa hade man gravlax man hacka i, och sa hackad I6k.

Det dér la man i ett stort fat (stjdlptes ej upp), och sa garnerade man med de skilda sorterna, eller
ocksa smalte (vispade) man upp grdadda och la pa och sa strédde pa blatt och rott strésocker. Sa fanns
det da gradde, stott kryddpeppar, socker och attika sarskilt att ta da till det dar eftersom man tyckte,
Gubba dom ville ha mycke attika. (St.™m.L.)

Om smorgasmat jfr dven s. 93, 154 o 158.



Fruktsoppa, kram, efterratter.

Sviskonsoppa. (fiksopa) rusinen och sviskan fa koka i vatten — dven risgryn ibland — s6tas med sirap,
avreddes med potatismjol. Finare soppa, som man hade pa brollop och annars nar det var festligt.
(St.mM.L.)
Krdm Minns jag aldrig till nan gang i min barndomsti. (J.L.)

Efterratt. (Intet sarskilt namn). Dom sttt opp skorper och blanne la me lingon, och sa fick man ata
gradda till. Férekom da det var nagon storhalj eller till mellanlagg ti bakelsan. Jag minns det fran den tid
da jag var barn. — Lingonen koktes sarskilt till det dar, koktes so6ta. (St. M .L.)

Om efterratter se dven s. 155 samt acc.

Fabodmat speciellt.

Fabodkrans (febokamsn). Da tar dom ostmdse (vassla) i feboan och sa kornmjol i till en deg, och sa
klappa ut bitar av degen som ett tefat stort, och sd koka den. Nagot salt tror jag inte det var, den var nog
stark anda. (S.N.)

mdsekams [samma som foreg.] . Man kok efter mose (kokar vasslan nagot) och har i kornmjol. Intet
salt. Kokades i mose, om man hade gott om den, annars i vatten. Det ar inte bara i fabodarna man gor
den utan ocksd hemma, om man gjort ost. Vi gér den nu ocksd, men nu har vi vetmjol i, och sa gor vi
klimp (d.v.s. tar degen med sked och lagger i grytan. (“Kamsn baka vi ti hdnran”). (St. M. L) 7

vitmdse kallas det som flyter opp da man koka ostmasen. (S.N.)

Tripp (sing. b.f. tripen). Det var en grot, som man kokte da man skulle hem fran feboan, till hemamatn
(=mat som skulle tagas med hem). Man kokte hop s6tmjodlka och sa havde man i vitmose (jfr foreg. sid.),
och sa gjorde man fjdsfila (jfr s. 66) och rérde sonder det och tog dit, det blev som gryn i grotn det. Sen
avreddes det dar till en grot.

Man skulle géra mésekamsn och sétostn (jfr s. 63) och mosegrétn (jfr s. 119) ocksa till hemmamat.

(S.B)

K.G.N. uppgiver att "tripp” tillagades pa den tid da det ej fanns gryn. Da hon i sin ungdom var i
fabodarna, kokte man gryngrot.

Om kasfil som traktering i fabodarna se s 66.

Overbliven mat.

All 6verbliven mat & man noga upp. Overbliven villing slog man mjélk pa och fick s ata den till
kvallsmat. Artsoppa slog man ocks& mjélk pa och fick ata till kvall eller sd. Hunden kunde ocksa f& mat
som blev 6ver. Ingenting fick forfaras. (St.M.L.)

Frukt och bar.

Frukt anvandes ej annat dn som torkad, och da endast sviskon och russin, och dven detta endast vid
festligare tillfallen. | hushallningen saledes ej att rdkna med. Av bar anvdndes i dldre tid endast lingon,
forutom nagot krusbar till festligare tillfallen. Har nedan nagra sarskilda uppgifter:



Lingonsylt. Dom hade lingonsylt moset (standigt) forr. Dom kokte och hade ti store kagger (anvande ej
ra mos). Den kokades utan sétt, men dom kunde ha sirap i da dom skulle dta den. Men mycket at dom
den utan sott ocksa. Men dom nofte dom aldrig forr férran dom var riktigt mogen, dom var sétare da. |
alla gardar hade dom lingonsylt. (St. M. L)

Krusbarssylt. (stikerbafsyltn). Den enda sylten utom lingonsyltn forr var stickerbarssyltn. Han sylte dom
och s6tade med sirap. [Anvandes vid hogtidligare tillfallen]. (St.M.L.)

Hjortron. (snstra) Men snstra sylte dom inte, for dom var sa radd om sockre. Men jag minns vi néfte
snstra (plockade hjortron) ti stora bytter och hog ti mjolka och at. (St.M.L.)

Saft. Blabar. Saft fanns aldrig forr. Blabar anvdndes inte. Det var “svynmat”* och “bjanmat”.** Jag var
bra gammal da vi nofte och koka grot utav dom. (St.m.L.)

* Svinen gingo i skogen o ato dven blabar.
**pjornmat.

Kryddor.

Aromatiska kryddor. tjyndeln han hade vi alltid forr. Det var en fin en krydda. Och halsosam en krydda.
Vi knét ihop den i knippor och hdngde pa tradar, och sa fick den torke sjalv. Sen tog vi da lite och gnugga
sonder ovanpa kottsoppa. Det blev gott. Och sa hade vi den i blodmat. (Jfrs. 100 ff ? s. 105).

miram (mejram) forsokte vi ocksa odla sa vi hade lite, men han ville inte bli sa bra (ville ej véxa).
Pa en 6r har i an vaxer det mynta. Den lukte sa frisk och god.
Annars var det pepparn da. Och graslok ocksa. (K.G.N.)

Graslok det ar en gammal krydda, men annars anvandes inte just krydder. Kryddpeppar, hel, kokades
tillsammans med kott. Det var enda kryddan.
| ragkakorna anvandes anis och fankal. (T.R.)

Andra aromatiska kryddor jfr t.ex. s. 117 (sursot sas).

Salt. Dom kopte aldrig na gransalt (St.M.L.) férr, utan dom hade salthon, en sarskild ho, och sa en
sarskilt [amplig sten, saltsten, att gnugga saltet med. (T.R.)

Salt var ofta enda kryddan, och mat som kunde harskna eller surna, saltades mycket hart (jfr s. 90). Om
den salta eller starka maten jamte det ibland sura och starka drickat, sdger G.P.H. vid ett senare tillfalle:
”Det var saker som ha vari lagom lagg ner och bare lar ti, a inte till 3 grassere ti smatarnan.” Han
uttrycker sig expressivt, och det ligger givetvis dverdrift i yttrandet, som dock torde ha nagon
sanningskarna, jfr t.ex. s. 71, uppg. av T.R. — mycket lugn och besinningsfull sagesman — om den starka
Olsoppan.

Socker. Socker brukades mycket sparsamt, det var ju en vara som maste kdpas. Jfr uppg. om t.ex.
valling, till vilken endast anvandes salt som krydda, och att man ej syltade baér till vilka socker maste
anvandas. Sasom s6tmedel anvandes hellre i forekommande fall sirap, som blev billigare i anvandning.

Brod.




Brod bakades host och var och sa till slattan, 3-4 dar pa host och var, dar det var stort hushall, 2-3 dar
dar det var mindre. Man bakade tunbrd* (av kornmjél och vatten, ojast) samt kake.

Kake baka dom tjockare forr an nu.
*S.N., T.R. och K.L. har samma uttal: tunbrd.

Det skulle vara mdssmar (messmor) och vatten till stédp (b.f. = a "degspad”.) Sedan mjolet kommer i
blir det ddg, sing b.f. ddjen. K.L.: dejen. Att arbeta in mjolet kallas att stdpa, pret. stéfte. K.L.) M&ssmore
lades i vatten och blottes upp. Pa den tiden kunde man aldrig baka kake utan mdéssmor. Hade man mdse
(vassla) slog man ocksa i. Sen hade man i mjol, mest rag, ibland bara rag. Bara till bakemjol (mjol till
utbakningen) hade man korne da. Man var mer radd om korne da, man hade mer ragen. Vi hade tva stor
a ragakrar, sa vi hade mycken rag.

kndkebrd |. skrédbré det kunde man baka till jul eller da man visste, att man skulle till bréllop (till
"kost”, jfr s 156). Det bakades av skraddmjol och mjolk. (St.M.L.)

Artmjél i bréd. Jfr. s. 87.

Potatis i bréd. Dom stampe sonder kokepdran (kokt potatis) eller malde dom pa sma a trdkvandr, som
dom hade forr (ej desamma som man malde ra potatis pa). Och sa blanda dom det da med mjélk i dejen.
[Kan ej narmare redogora for tillvagagangssattet. Ej sarsk. namn pa detta slags brod, enl. henne, endast
kake]. (K.L.)

Det var inte allmant med parbréd, men pa hostn kunde man baka sa. Det hdll sig bra mjukt. (T.R.)
Om tunnbrddet. tunbry baka dom inte numera. Dom tycker det ar for besvarligt. Till vanligt bruk veks

tunnbroédet i fyra, men till masdkken (skogsmatsadckarna) veks det forst i tu, och sa veks det ihop fran
badgge dnderna.

Brystampa = naggan att nagga tunnbrodet med. (T.R.)

Tunnbréd anvandes mycket till mjélken ocksa pa mornarna samt till strommings- ”stutar.” Men till
"delan” (jfr. s. 44 ff) var det kaka. (K.G.N.)

Ragbrod. kaka med grubba (jfr nedan) dr rund bulle. bule, sing b.f. = a, 4r bendmning pa limpa, (B.A.,
St.M.L.) rsgbulan pl. b.f. (B.A.) bulbry; bulan (St.M.L. obs. vax| u-u).

smolkake* kallades de runda ragbullar man brukade baka.
*samma uttal av St.M.L. o R.G.N. Uttalet av dndelsevok. ej klart uppf.

Man kunde ta ostmose (vassla) eller ocksa messmor, som man kokte upp med vatten [till degspad],
och det slogs kokhett pa, och sa néar det blev lagom varmt, sa arbetade man in ragmjol* — det var
hemragmjol, och det var inte skradd for gammalt — och sa fick det dar sta och sétne tills degen var riktigt
kall. Sen hade man i dricksjdstn [degen maste naturligtvis da dnnu vara nagot ljum] och da skulle det dsa
fran afton till andra dagen. Sen baka man ut dom i runda kaker (bullar), vida som en tallrik ungefar. |
mitten da klamde dom ner en grube (grop), som ett tefat vid, och den grubba hon skulle pickes med en
gaffel. Men det var bara grubba som skulle pickes, inte bullen annars. Da man gradda, da smorde man
dom med serapsvatten, sa dom blev glansig. Ju mérkbrunare dom dar bulla var, ju finare var dom.



— Hur var skraddkaken da?
— Skraddkaker det har komme i en senare tid det. (T.R.)

** Uppt. har oklar, darfor att den meddelades mig av en manlig meddelare, for vilken det ej foll sa
naturligt att ta enskildheterna i féljd, o jag tyvarr glomde att senare komplettera hos nagon kvinnlig
sagesman. Meningen &r val att degspadet slogs hett pa en del av mjolet, som rérdes in, 0. sedan
arbetade man in resten i mjolet.

Rdrdka "degrand i brod.” (St.M.L.)
Blodbrdd se avd. Blodmat, s. 104.

Bakverk.

Det var aldrig vanligt med nagot brod till kaffet forrdan efter 1860-talet. (S.B.) Samma uppg. bl.a. av
K.G.N. : ”"Det var aldrig vanligt med nagot braod till kaffe tills 6ver 60-talet. Jag gifte mig 1863, och da
hade vi aldrig na brod till kaffe”

Skorpor bérjade man sa smaningom skicka efter till Sundsvall, enl. uppg. av St.M.L. : "Det var en
gamelgds (gammal ungkarl), som dom kalle fér rent — déd nu for kanske 35 ar sen — som for ner till
Sundsvall, 6 mil, atter sksrpan. Han hade en kalke han och drog, dom bestallde att han skulle fara. Dom
tog kanske fér ndgon tolvskilling var.”

Bakverk, som man sjalv astadkom, var ran och smorbakelser, som bakades dels till efterratt vid festliga
tillfallen (jfr s. 155, 156, 157, 158), dels som traktering till besékande (jfr s. 150-51), i senare tider
slutligen dven som kaffebrod.

"Bakelser.” smyrdejen* gjorde man utav smor, vatten, dgg, socker och gradde. Det var visst pa
skdlpunne man skulle ta: 1 kvarter vatten pa 1 smor. Agg den fick man ta efter som degen var stor till,
om det skulle vara ett eller tva. Mjol efter behov, inte sa mycke, da blev dom inte sa fin.

Om det var sommar, fick man ga ti kdllars [dar det var svalt] och kavel ut den. Man la ihop den och
kavla ut den gang pa gang. Sen tog man ut remsor med bakelsporan och la ihop dom till ringar.
Graddades i bakugn. Sen skulle man glacere dom med socker och dggvita och ha pa dom rétt och blatt
socker.

* Har smyr — ,annars smor —.

Och ingen var varre till 3 gora stor a bakelser &n tjalaboen (i Hallesjo sn, Jtl.). Det var en karing har,
som hade nan slakt dar, och hon fick bakelsan som var sa stor; och dom dar sjara-na tills dom var gron,
och sa ga a bort dom da. (St.Mm.L.)

Halvmanar. (halvmdna). Det var samma smaordeg [som foreg.], men da tog man ut dom rund, med
matt, och sa hade man koke sviskan, eller ocksa kunde man ha st6tt skorper och blanda med lingon (jfr
s. 122), och lade emellan pa halva kaka och sen vek andra halvten 6ver, och sa spara man da nagra
ganger i kanten. Glacerades, stroddes pa vanligt socker. (St.M.L.)

Ran. Dom gradde tunnran och tjockran forr (tjockran i rektangelform, tunnran runda). Mamma hon
hade rdjana som var namne hennes i [i mdnstret saledes]. (T.R.)

Tunnran (tunrda) Vatten, vetemjol, socker, 1 skedblad gradde [kan ej ange ingrediensernas mangd i
ovrigt]. Slogs med sked i réjana. (St.M.L)



Rullran (rulerda) Samma deg [som i foreg.], men da hade man i serapen, sa dom holl sig mjuk och gick
an rulla. (St.M.L)

Tjockran (tjukrda) Det skulle vara godare an tunnraa. Da tog man i smor ocksa. Och da hade man
degen tjockare, sa man kavla ut den och la den i jarnet.
pl.bf. : rana. (St.m.L.)

Dricka.

Hemmabryggt dricka skulle, som forut namnts (jfr s. 25) alltid finnas i hemmen. Om sjdlva bryggningen
har jag tyvarr ingen uppgift, men om maltningen nedanstaende:

”Da man satt pa marsn (logen) och kaste, sa flog strieste korne langst bort. Det kallades for véjerana.
Det togs till malt, och till brannvin ocksa. Nasta hog [ej sarsk. namn] togs till grotmjol, och det samsta till
brodmjol”.

—Vad tog man for korn till skatt da?

— Ja man fick ju ta sa bra korn till tuln, sa man var forsvarad. (Smaler litet)

Det togs nog ett par tunner korn till maltning for aret. Det skulle rack dre kring. Da man skulle malte,
skulle kornet allra forst laggas i ett kar och bl6tas. Det fick ligga dar ett dygn. Sen togs det opp och fick
rinn 3. Sa fick de ligge da pa golve i ett rum och madlte tills brsdn syntes. Det |ag i flera dagar, och man
rorde nu det ett par ganger pa dan. Sen det hade malte da sa bar man det pa bastelavan och bredde ut
det tunt, sa det fick bli torrt. Man hade riktigt hett ti basta da. Sen skulle man ldg ihop malte da. Man la
ihop det i en brét och klappe ihop det. Och det var sa hett da, sa man fick ga ut o ta kvav (andas in frisk
luft). Det var inte alla som kunde vara i bastun da det var sa dar hett.

Sen skulle det ligga da sa dar och sétne. Det talde val 1 dygn. Da hade det blivit brunt. Sjalva kdrnan var
brun, nastan som genomskinlig. Det skulle vara brunt, sa dricka blev "snyggt”. En del, som inte hade
malte riktigt, fick dricka alldeles gratt. Sen det hade legat sa dar, fick man dra ut det pa lavan tunt, sa det
torka. Sen da skulle man pa kvarna och grype malte, och sa var det fardigt. (LR.ochT.R.)

Man malte ett par tre tunner. Blanne i lite rag, sa det blev godare. Hade man mycke rag, kunde man ha
ti hele halvtunna. Man malte for hela aret. (St.M.L.)

T.R. sdger mest bdsta, men ibland nagon gang bdsta. St.M.L. bdsta, K.G.N. bdsta.

Nagra sarskilda termer.

Termerna ha i de flesta fall kommit in i de olika beskrivningarna, har endast nagra sarskilda:

msnmatn "torrskaffning”, Dess motsats ar kokenmatn. supanmatn. milanmofmat jfr. s. 34. (G.P.H.)
hadasmatn "festligare mat” (B.A.) dllap ”6verbliven mat” mélakake ”ata brod utan sovel. (G.P.H.).

guslane "gudslan” = allt som man far av jorden. (T.R.) Uttrycket numera, enl. honom, nastan glomt.
Annan sagesman (hans bror |. svager?) har uttalat ob.f.: guslan.

stald tel ”laga till” (B.A.) rede-n sjalv "tillagade den sjalv” (St.M.L). varkd "forbereda mat for tillagning”.
Ej om att koka mat. vdrke-n ssm lutfisk "beredde den som lutfisk” (G.P.H.)

smdlte "vispa” smdlt ap "vispa upp” (St.M.L.) smdlte ta "avredde” (K.G.N., S.N. lika, m&jl. m.
andelsevok. e ist. f. e). Avredningen kallas av St.M.L. och K.G.N. : smdlte. Samma uppg. ocksa av T.R,,
som utmarkt aterger gammalt uttal: "Vant me-n ja fo gora smdlte.” (andelsevok. ej sdker, mojl. e). S.N.
kallar daremot avredning for smalt. Detta uttal sdger hon sig ha efter sin mor: "Mamma bruke sdje:
”stall till na smalt.” — T.R. anvander for samma sak ben. drening. Detta vet hon vara en yngre

bendmning, men anser att uttrycket re G “avreda” ar gammalt. re ¢ ma kanmjyl. Alla 6vriga sagesman




anvinda dock utan tvekan ben. ”smalta”. Ett undantag ar B.A. — hon liksom T.R. fédd i Vastana by, pa
andra sidan &lven. B.A. sager: re té.

pankaksmdlte ”pannkanssmet”. Enligt T.R. anvdande man ej har — som pa en del andra hall, enl.
uppgifter, jag fatt — nagot sarskilt, finare kornmjol till avredning, utan endast det vanliga. Att skrada
mjolet, blev brukligt i hans barndom.

sépe =a "soppa” (K.L.) St.M.L., I.R. o B.A. siga sopa.

tjiilamjalka "mjolk som bdrjar surna, utan att dock ha hunnit bli tjock.” Hon ar for tjila, ja vill int ha a”.

(T.R.)
vreet ”vridet” Om dricka som surnat, sa att det &r starkt. Aven om annan vétska, som surnat. (St.M.L.)
bryje "brygga” v. (St.M.L.)
svige, pres. svig, perf.p. svege "16pna.” "Da sveg-en.” kdlsvig "16pna da I6pamnet ar lagt i kall mjolk.”

(St.M.L.)
vatelage "vattnlagga.” vatelagd e. (G.P.H.)
ti saltnings "till saltning.” (G.P.H.)
isterbaken "bakdelen av svin.” (B.A))
laksten, pl. ob.f. lakstenar ”laggkarl att salta in lax i.” (G.P.H.)
Karl som man skall ha saltlake i, fa ej géras av mycket grovvaxt ved: “Han hall int lakan.”(Sddan ved
haller vatten, men saltlake drar igenom). (G.P.H.)
Tjite, - a, -er, -an "1ar” (ex. kornlar).
llev, -a, -er, -an "slev.” (G.P.H.)

tvare, -, er, -an “grétkrackla.” n han tvare "den har tvaren.” (G.P.H.) tvdre jek G "tvaren gick av” e
rektia tvdire (T.R.)

smarmot ”smormatt.” (att forma smor i). (G.P.H.)

paner ”panna” pl.ob.f. (T.R)

panfotn ”pannfot”, sing. b. f. (K.G.N.)

gafelstiklan ”gaffelklo” pl. b. f. (St.m.L.)

setenes bol ”sittande bord” (St.M.L.)

duka td ”dukade utav.” (St.m.L.)
Matsack

Pa sommarn fick man san mat som torrkott och gravflask eller gravlax pa brod, pa slattn och sa. Det var
skiver gravlaks man fick da, renlaksn (renskuret fran ben). For man utjéningdn (ned utefter alven) en par
tre dagar med en flotta, da hade man masdken. Da hade man tunnbrd, sarskilt viket (jfr s.133), smor
gammelostn, gravlax och en smdfelem (torrkott). (J.L.)

Matsack bar man med sig i matvdska, om man skulle ha med sig bara fér en dag. Det var en mindre
vaska med rem i, s man bar den 6ver axeln. Men skulle man ha matséack for flera dagar, da bar manien
annan ldrmdsdk, som var en ryggsack med fasslor i. Bagge dom dér var av svinlader. Men skulle man ha
vekemdsdken eller skoksmasdken, d&d hade man han ti spdn, (spdn, spdn, spdn/er, — ran "matkista av
trd”)

Ti masacken hade dom matn ti aska (sma partaskar): en smyrask, en ask till gammelostn, en
pdstampask, en ask till gravlaxn. Var det for dagen bara, sa hade dom e lita bytte ti hana, som dom bar
drecke ti. Och sa hade man brod forstas. — Parpannkaka (jfr. s. 84) hon var bra ti masacken.

Ti skogsmaséacken da hade dom lardspasar (”larftspasar”) att ha kornmjoéle i. Och sa hade dom da
mjolkflaska (traflaska) och hade tjukmjalka i.

Matséack for en slatterdag kallade man slotmdsdtjen, matsack for en middag medasmasdtjen. Till en
sadan hade man parstampa (potatismos) i en ask, en smorask, stromming i en ask — och den stekte man



pa span, som man kalle for stekbrde — och sa brod. Och sa en liten bytta dricka. (Kunde naturligtvis
variera nagot).

Till skogsmasdtjen hade man en pdrposa, en mjolpasa (pasarna av grov stryvav), en stor ask
stromming, en smorask, ett flaskstytje —i borjan av vintern saltflask, sedan spetjeflask — och sa e stor a
flaske tjukkmjolk. Kunde val vara nagot annat ocksa, om man sa ville och hade.

stasmasdtjen (nar man for in till Sundsvall) han skulle vara finest. Han skulle det vara ett farlar i,
smarask, oststytje, ett laxstytje, spetjeflaske eller spetjekodtte, smolkaker eller bullan.

Dom for till stan for att kopa hem stromming, salt, vetmjol, kaffe, socker, hor till slattn o.d.* D3 var
dom vanligen borta i 4 dagar. (G.P.H.)
* Aven kornmjél och korn, jfr s. 20.

Sarskild traktering.

Till bes6kande.

Da det komme nan, som dom ville traktere, sa gavdom han en smorkakehalve och en smorskive och
ostskiver pa, och sa kunne dom lagge tunnran och ”"bakelser” pa da om dom hade. Dom fick ta hem
alltihop, eller ocksa bredde dom och at smorgasa medan dom satt. Dom fick en kniv att bre med, bredde
inte med tummen da.

Bakelsen dar (smorbakelser, jfr s. 136-37) dom vandre fran den ene till den andre, dom kunde vandre
fran den ena sorken till den andra, sparas och ges bort. (T.R.)

En sup och en bullskive det var vanlig traktering det fér gammalt da nan kom.

— Fick kvinnfolk detsamma, eller fick dom nanting annat i stallet fér supen?
— N3, kvinnfolke tog no en sup dom ma. (J.L.)

Traktering till besdkande jfr daven uppg.s. 26 om dricka. Jfr dven nedan om “habbarsbeta”.

Karngradde och "hdbbarsbeta”.
D3 man karne, da skulle bana alltid fa tjanfile. Men dom dldre dom fick inte. Det skulle inte ha gatt. Dom
kunde ju vara en 8-10 personer i hushalle.

Da dom (d.v.s. husmodern) gick till hdbare da skulle vem som helst kunne fa hdbdfbatan. Det var mest
av torkat kott, som dom da skar en skiva: n brybata o spetjetjéte. (J.R.0.T.R.)
Det var en gard 6st om oss dar dom hade mycke krék, sa dom alltid slakt mycke — dom slakte da en 8-

10 far var host och ett not, och sa hade dom ju svin, dom slakta, och sa — och da vi sag a mor gick ti
habbaérs, da var vi barn sa kvick till spring dit, och da fick vi habbarsbattan da, en flaskskive (gravflask).
(J.L)

Matseder vid hogtider och andra sérskilda tillfallen.
Uppteckningarna rérande dessa sarskilda matseder dro mycket ofullstédndiga, ty tiden medgav ej
fortsatt arbete pa orten. Har nedan vad jag hann uppteckna.

Julbord.

Det var stora kaster (hogar) pa julbule utav smolkaker. Och en utav dom skulle lagges ner i kornkitta
(kornlaren. Minns ej hur det var med den, nar den skulle &tas, tror pa varen).

Och julsmard det var ett stort smor, och det skulle rulles, sa det sag ut som lappmass (toppmadssa), och
sa skulle man ha bakelsspan och kruse-ne ikring; och sa skulle det vara en "figur” 6verst pa. (T.R.)

Julbole var duke inne i kdke. Det var ett langt stort bord, fallbord med tva skiver, som det da var en
hellinneduk pa. (Ljus skulle ocksa sta pa bordet).



Och sa skulle det da ligga dar en brot utav knackebro, vi sa, och sa en bulbrdt, och sa julgdsa, och hon
skulle vara som en sockertopp — dom rulle na ma hanna mot e lock, och sa hade tartsporra och kruse ma
— och sa skulle det vara en laxsattning dar (grav lax sattning jfr.s. 108), och sa ett stort e kottstycke, som
var stekt ti bakugn — det var ett |ar eller rent kott (benfritt) utav ett stort krak — och sa kalvsylta och
prassesylta, och sa skulle det vara gammelostn och sa ett ostfat (fatost e.d. ostratt). Och sa skulle det
vara en bricke med bakelser pa (smorbakelser), som man fick pa julafton efter kvéllen och sa pa juldan,
och sa e stor a brannvinsflask.

Och den dar matn han skulle nog sta pa bole hela halja. Det var nog besvarligt, da man skulle ligge och
stdda och hall pa i samma rum. (St.M.L.)

(Brollopsmat.

Om mat och matseder vid bréllop se sark. Brollopsskildring, acc ?)

”Barnsangsmat” o "faddergrét.” Dopkalas.

Da nan hade fatt ett barn, da kunde dom ga till dom med matn, fiksoppa och lite 8 vanndeln: smor,
bro, ost, kott, agg, plattar |. en hop a krus (smabrod). Den som kom fick kaffe och en smorgas och en
bakels.

Men dom som var storfadran dom gjorde ksstn, bara for ro skull, det kunde ju vara slakt och sa. "Dom
var sta ma kdstn” sa man.

Da koke dom go risgrynsgrét — han skulle vara go han! — och hade i en bytte — det skulle vara dgg och
rusiner i ocksa — och sa hade de med sig smor och gammelost, och ett smafelar kunde dom ha, och s3
bakelser och ran. Da fick dom en present tillbaka da i bytta. Det var mest en fin yllehalsduk,
"gréthalsduken”, sa dom.

Smdfadran dom gick aldrig med nan kost, men dom skull sy en skjorte och en mésse och en rock eller
sa [till barnet]. Det var dom kvinnliga som gjorde det. Kararna slapp nog unna, tror jag. Men om dom
inte hade hunne ge nan kost eller nanting, och barne dog, da tror jag dom kunne kdpe och ge
svepdutjen. Men aldrig kista eller sa. (St.M.L.)

basdngsmatn kallades det att ga med, da man gick till en som fatt barn. Det andra [da storfaddrarna
gick] var att gad med faddrgrytn.

D3 hade man minst 5 skalpund smor med sig. Och man kunde ha plattan och flaske och krusa och rana
och lite av vart. Da fick man en halsduk tillbaka i bytta da. Men det hande nan gang dom fick lin eller
annat i stallet.

(B.A)

(Anm. | B.A.s ago finnes fortfarande en stor oval bytta, speciellt avsedd att anvandas nar man gick med

faddergrot).

Dopkalas hade dom bara pa na ingke (enstaka) stélla, sa det vet jag inte hur det var. (St.Mm.L.)

Gravoél

Pa utage (nér liket skulle foras fran hemmet) var det forst kaffe och bréd,* sen las dom ut like ("laste
ut liket”), och sen blev det kaffe och brod igen. Efter begravningen da var det kaffe och brod forst, och
sa smorgas: en smolkakehalve med en smasive (smorskiva) och gammelostn pa, och sa pa det en 3-4 ran
och en ”storbakelse” — och pa hon var det gjort en rand, endera bla eller svart [Sagesm. tror, att den
svarta var fargad med black!]. Och sa var e supen pa smaorgasa for karana och vin foér kvinnfolke.

Sen var e kaska (kaffe o. brannvin) at karana, sa dom blev sspen (berusade). Sa var det kaffe och bréd
sen, och sa gravasklingra (stor vetekringla. Saffrans-?) och svart konfekt. (St.Mm.L.)



* Om bruket av kaffe uppger J.L.: "Kaffe det bérjade komma mellan 1830-40. Mamma min hon mindes
da dom fick e bara pa sondagsmorna. Och hon var fédd 1832.

Husférhorskalas.

Det var 2 rotar har som var husforhorslag. Da var trakteringen kaffe och bré och en smorgas, liksom pa
gravol. Och sa supen till smorgasa at karan, och sa kaska, sa dom vart sa sspen. Ba prasten och gubba var
sspen sa dom kunne knappt sta. (St.m.L)

Tillagg.

Sasom tillagg till uppgifterna nu den allmanna hushallningen, kan har anféras en kort uppgift om
hushallningen pa ett "fjillstdlle” och férhallandena dar:

D& jag var 1 % ar, flyttade vi till ett fjallstélle i Liden, som hette Atervanningen. Dar hade vi sd dér en
12 kor och 2 hastar och 12-14 getter, kanske mer, och 12-15 far. Man kunde ha sa mycke krdk man ville
dar, och man bara gick ut i skogarna och slog ho. Men det behévdes ocksa, for vi var 13 syskon, och all
mat skulle man ju ha sjalv, det var inte att kopa.

Dom fiska nog ocksa och jaga. Det kunde vara bade dlg och smavilt dom skét och fangade. Bjorn fanns
dér ocksa. ”En dag da dom geta dar vid en tjarn, fick dom se tre bjornar, men da tuta domi hornen, sa
dom for. En annan gang hade korna gatt ut i en liten sj6 och tankte fara 6ver, men da fick pojkarna se att
tre bjornar stog pa andra sidan och tankte ta emot dom. Men da bladste dom i hornen, sa dom hérde det
pa ett annat stalle, som hette Nordansjo, och da kom karana darifran med bosser, men bjérnarna for, da
dom tuta i hornen”. *

Sagesman: f. komm. namndsordf., h-ag. Lars T. Franberg i Berge, Tynder6 sn. Medlpad, f. i Ljustorps sn
ar 1857, vid 1 % ars alder till Atervanningen, da han var 8 ar, flyttade foraldrarna till Selanger, vid 16 ar
flyttning till Tynderd. Atervanningen var krononybygge men I6stes fran kronan under Carl XIV Johans tid.
Sagesm. far hade det som eget. Salde det till bolag for 50.000 kr — det var valdiga skogar till — och fick av
detta 5.000 kr per ar.

* Sagesm. namner ocksa, att nar lapparna voro pa flyttning, sa lago de 6ver hos dem i 8 dagar.

Om hushallningen i de i foreliggande monografi sarskilt behandlade byarna ocksa ett par tilldgg, som
vid utredningen ej kommo med i skildringen. Den ena om mattillgdngen:

"Nog hade vi gott om mat hemma. Vi hade 7-8-9 kor, och det saldes inte na smér, och sa hade vi
mycke far, s man hade ju till att slakte pa hdsten, och sa hade vi atminstone 6 getter. Dom hade vi i
buan och blanda da getmjdlken i ranndmjdlka (rannmjélken/skummjélken), dd dom skulle gbra osten.
Da blev den fetare, for getmjolka hon ar fet.

(T.R.)

Ett par andra uppgifter handla om snalhet, som dock ej tycks ha varit sa vanlig:

”"Dom som var snal dom baka sma a kake, sa det skulle bli sma a dela (del, jfr s. 44). Men dom blev nog
omtalad dom som hade daligt med mat.

Det var en karing hér i byn for bra lange sen, och hon var sa snal, sa hon baka bro ta na drosamjél. Da
tjdnora klaga pa matn, da sa hon: “Baka drosabry i ar, baka ta rent at aren.” "Koke tant i ar, koke tjukkt
at aren.” Det var hosten det. Hon var dyngaktig ocksa, och da dom inte ville ha maten, da sa hon: "Vill du
int dta, sa fo du dta da du dynge.” (G.P.H)

”"Dom som var snal dom koke strommingen utan att vattlagg-en, tog-en forresten oskéljd och allt, som
han kom ur fjardingen. Saltare han var, mindre at dom. Dom tala om dom som koke 2 strémmingar at
var, och sa en extra. Men den strommingen tordes ingen ta!” (St.m.L.)



Sagesman

B.A = fédoradtagerskan Brita Aslund i Vastana, Liden, f. darst. ar 1854. Hennes mor fodd i Hasjo i
Jamtland. — | B.As hem finnes olika slag av matsécksaskar, byttor — bl.a. som tidigare namnts, en sarskilt
fin bytta for "barnsdangsgrot” — och manga andra slag av laggkarl, kistor m.m. Hon var enda barnet, och
sa har det varit i flera generationer, sa att ingenting har skingrats genom delning, utan allt 4r samlat pa
en hand. — Pa bodvinden finnes en avd. som ar kladvind. Dar hanger linnet pa kladstéanger. Hanger tills
man manglat in en ny tvatt, da tar man med det dnnu pa stangerna kvarhdngande och lagger det i kistor,
och det nymanglade hangs pa stangerna. Pa kladvinden hdnga ocksa gangklader av dldre och yngre slag.
I.R. = bondhustrun Ingrid Rudin i Jarkvitsle, f. i Vastana i Liden ar 1857.

J.L. = fédoradstagaren Jonas Lidgren i Jarkvitsle, f. darstddes ar 1863.

K.G.N. = hustrun Kajsa Greta Nyberg i Jarkvitsle, f. i Jarkvitsle ar 1856. Bonddotter, hustru till
skomakaren och smabrukaren Nyberg. Har ett fran andra sagesm. nagot avvikande uttal.

K.K. = torparen Karl Karlsson pa Annerberget —”n Kalle pa Annerberge” —, Lidens sn, f. darst. omkr. 55
ar. | skildringen en enstaka uppgift av honom.

K.L. = dnkan Kristina Larsson i Jarkvitsle, f. darst. ar 1858.

G.P.H. = Arrendatorn G.P. Hoglin i Vale (Jarkvitsle), f. darst. &r 1859. Aven slaktare. God berittare.
Uttrycker sig drastiskt. (jfr s. 90 o. 129).

S.B. = dnkan Sigrid Backlund i Jarkvitsle, f. darstades ar 1842. Sangliggande men ej sjuk. Har gott minne
och ar redig, men dr ndgot dév och svag och har ej latt att uppfatta detaljfragor. Ar tandlds och sluddrar
nagot vid talet, darfor ratt svar att forsta. Har annars tydligen haft de dlderdomligaste sederna att
fortalja.

S.N. = dnkan Sara Nasman i Jarkvitsle, f. darst. ar 1860. Har i yngre ar varit brollopskock. Minns ej bra,
har ej formagan att klart redogéra for en sak.

St.M.L. = bondhustrun Stina Marta Lidgren i Jarkvitsle, f. darst. ar 1867. Gift med J.L. Férdldrahemmet
var en ”stor-bondgard”, darfor ej torftiga matférhallanden. Ar saklig, redig och klar, en utmarkt
sagesman.

T.R. = hemmansagaren H.T. Rudin i Jarkvitsle, f. i Boda Sag, Lidens sn, ar 1852. God sagesman.

A. = hemmanséagare Aslund i Vastana by. Son till B.A.

Notis om ljudbeteckningen.

Den fonetiska beteckningen ar icke helt sdker, naturligt nog, da jag kom till en for mig fullstandigt
frammande ort och pa kort tid maste dels satta mig in i dialekten och dels, och huvudsakligast,
uppteckna sa manga sakuppgifter som mojligt och férsdka fa fram en helhetsbild av de forhallanden,
som undersdkningen géllde.

Vacklan rader i uppfattningen om e och e som dndelsevokal. Skillnaden i uttalet av o och a var ej heller
alltid sa latt att uppfatta. Somliga sagesman uttalade samma ord med dragning mera mot det ena, andra
med klart uttal av det andra ljudet. Med fragetecken har jag ocksa ofta markerat osakerheten och
alternativen.

Med tecknet I har jag, ehuru pa ett mycket ofullkomligt satt, velat fasta uppmarksamheten pa en
ordmelodi, som ibland, i vissa ord och av vissa sagesman, blev hérbar. Ex. s. 4: farjusko. Tonen sjonk fran
forsta mot andra sammansattningsleden, for att dar dnnu en gang stiga. Jag har med dessa ofullkomliga
uppgifter endast avsett att fasta uppmarksamheten pa en foreteelse, som kan vara vard att undersokas.

Jarkvitsle i juli 1935 Ella Odstedt






