


Férord

Bland Tord Weijdlings 1911 -1998 kvarldmnade papper
fanns en skrivbok med svarta pdrmar. I den hade hans pappa, Folke
C:son Weijdling, 1886-1970, skrivit av sin mammas recept. Hans
mamma, hette Hilma Carlson, fédd Weijdling, 1851-1934. Hennes
make, August Carlson, 1834 - 1908, ursprungligen fran Golingstorp i
Vdsterg6tland, var grosshandlare i Goteborg. Stérre delen av sitt
dktenskap bodde de pa Vasagatan 9 i det hus som efter Hilmas dod
overtogs av Odd Fellow. Fyra barn, fodda 1871, 1874, 1877 och 1886,
stor sldkt och mdnga vinner sdg till att fylla huset under dess glans
dagar och gdstfriheten var omtalad.

Recepten i skrivboken omfattar naturligtvis inte alla
rdatter som tillagades i huset utan rdtter som kanske var lite
speciella och som serverades ndr man hade gdster. Man imponeras av
hur skickliga kokerskorna mdste ha varit for att utfora dessa
recept. Om man dessutom betdnker att maten ftillagades &ver
vedspis utan moderna hjdlpmedel dr deras matlaghingskonst minst
sagt imponerande.

Enligt uppgift bestod den fasta tjdnstestaben runt
sekelskiftet av en mamsell, en kokerska och tre husjungfrur. Koket
var beldget pa forsta vaningen av tre i ndra anslutning till matsalen
och formodligen val utrustat enligt den tidens krav.

Recepten har troligen anvdinds mest runt férra
sekelskiftet. De kan ses som tidsdokument over vad man i ett burget
hogborgerligt hem med goda tillgangar av bade ingredienser och
arbetskraft kunde dstadkomma vid den tiden. Recepten kdnns till
vissa delar aktuella dven om frdnvaron av modern teknik gjorde
tillagningen onddigt omstdndlig.

Om man vill prova recepten idag krdvs kanske en viss
grundldggande kunskap i matlagning och bakning eftersom
tillagningsinstruktionerna i vissa recept @r mycket kortfattade.
Goteborg september 2019
Boo och Inger Weijdling
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Stekt brdss
I skysds med tomatsmak aversdllad med finhackade champinjoner.

Brynskad vitkdl

I en hog form garnerad ovanpd med moratter i skivor, 6verdrdnkt
med skysas.

Runt omkring sma korvar, dven de i skysds.

Timbal av kokta risgryn

Fylld med en stuvning av salt oxtunga, tryffel, champinjoner, oliver
skurna i strimlor samt lever av all slags fagel. Inford i ugnen sd att
timbalen far fdrg. Serveras pa silverfat med stark skysds pa fatet.

Kall dggstanning
Med drter och mordtter skuren i fina kuber. Skdres i snibbar.
Anvéindes son garnityr kring kall fisk och aladaber.

Runda m6rdegskal£or
Med 4 korinter som garnityr.

Petits choux
Med graddfyllning. Varm tjock chokladsas i sockerlag, ej mycket
over.

Sma lerpannor
Fyllda med fdrska jordgubbar. Vaniljglace 6ver dem. Allra 6verst
vispad gréddde. Panorna serveras stillda pd hackad is.

Kall risgrynskrans

Med sultanrussin och angelika (angelikarot?) blandat med grynen.
Kall aprikossds i mitten.
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