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- Matsedel och utspisningsstat
vid Nationallidgret 1930.
(nedanstaende mingder dro beriknade for en man.)
MANDAGEN DEN 7 JULL
Kwill: Pytt i panna; té och smorgés.

Potatistias 2 o sty 300 gr.
SHIt AT T e e e 4 gr.
Corned *Beafi .o ikl c:a 1/25 burk
WS S P SRR T SRR, 2 ior,
HArt hrodisisa sos st ety 50 gr.
IMjuktibrod e s R, 200 gr.
SRFETh] g e RO e SERRAR I SRR 30 gr.
Bitsocker s iamiala e 20 gr.

TISDAGEN DEN 8 JULIL
Frukost: Havregrynsgrot, choklad och

sSmorgas.

18 {0 a Y o 1§18 AN A R S e et 50 gr.
Stosocker i ot tnasiaim el 15 gr:
St e s 4 gr.
Myelle - s ol e s it 0,4 lit.
Bart brodi-t s i e o 50 gr.

Mgukb-brod: . 5 issa b s s 50 gr.




Midkost:

Middag:

Surmjolk och smorgas.

Sur-mjolle:z 25 2 Cr et S OO 0,4 lit.
S0 R L AR S s B 30 gr.
Q8 ko OGO AT SR 40 gr.
Hartbrod . oo o on s S50 gr.
Mjnkt-brodic < s on i, 200 gr.

Kottbullar och potatis; saftsop-
pa med skorpor.

Maletrkotlt i oo s oG, A 150 gr.
SR ODPOL 5 Ao AR S R S s ast
ARSI R Pl e e e 1/5 st.
o e oAt e e P e, 1/5 st.
Miolkoss s it .o 0,04 lit.
Kokt potatis: —ia s AE AR 40 gr.
SRS S p e R o S Al B i 4 gr.
Vitpeppar ..... 0,5-gr.
Flothr s tn s nmatieai o 10 gr.
Vebemyolsiv s el I inan v ia Be ol
Botatiseass o S i oty AR 300 gr.
Saltasmiazsrai AL s 4 gr.
Safbasotas e s i e 10 cl
Strosocker’i i dsaiines vy 10 gr.
Potatismjolis. Sornaing: 8 10 gr.




Koall:

ONSDAGEN DEN 9 JULL
Frukost: Risgrynsgrot med #pplen; cho-

Midkost:

Choklad och smérgés.

Clacas =it wichiis o TN 12 gr. <
»Strosockerasrgus e oy 25. gr.

Miblkic o rits. s g 0,1 lit.

Hart brodiiu i diis Spae 100 gr.
Mjuktsbrodzasiis e aasin s 50 gr.

SMOT s e A s ety 30 gr.

Ost i e e B 40 gr

Slorhon it st Ereni T S st
HATE brodi e s ss s e s 50 gr.

klad med smorgas.

RISETYN foias i ot s ks 40 gr.
Ringapplen ..... RS 40 gr.
Strosockers s LSRR ok 15 gr.

Hart brodi ol s e i 50 gr.
Mjakt: brod v s s s 50‘ gr.

Saft och vatten; -smorgés.
Sotisatte s o e 2 cl.




Middag :

At brod. 5usess i obabens e 50 gr.

Minktrbrod st Sl Gt 200 gr.
Tisdagssoppa; viktoriakrdm
med sylt.

Riokflasks Tt g it s 40 gr.
KOrNorynT &5 e s Sheamn 20 ot
Morotter e i Ta e 40 gr.
Palsternaeker i ool 6 gr.
KA Trabtercis - 0h Vs sttt s o 80 gr.
Potatigss cirvaish Ay iy 80 gr.
Sellepidimntsieniimiiiivnss 4 gr.
Vetemgolidntm il plsaytuiis i 8 gr.
Saltia s cr i Nt g C 4 gr.
Vitpeppar: o Feda st at fovi Jior
Vetem ol St St e 15 gr.
Sotimmijolkes moian sl 0;3:11t:
Strosocker: s il s ine s 10 or:
Potatismjol ...... SEA ey 12 gr.
A EE S S R 0,25 st.
CGitroner /oiala et Bt s 0,04 st.
Sy ILHE St T R L 40 gr.
Té och smorgés.

D& s e e R A S S 2 gr.
Bitsocker ..... S R s s 20 gr.
Minktibuoda: sy S 100 gr.




Hart brod

Medvurst

TORSDAGEN DEN 10 JULL

Frukost: Havregrynsgrot, choklad och

sSmorgas.

Havregryn

Strosocker

Salt

Mjolk

Hart brod

Mjukt brod

SMOT s it o ans Rt Mt 20

Strosocker

Midkost: Sur mjolk och smorgés.
Sur mjolk lit.
: gr.

Hart brod gr.
Mjukt brod gr.
Arter och flisk; fattiga riddare
med sylt.

Gula arter




Kvdll:

Hartebrods samainsg: St =08 50 gr.

Senap i hshi e c:a 1/25 burk
Vietebroda o sisarss ot Ay e 250 gr.
Aot o R R 0,08 st.
Strosockers . SR IS ow brior.
Salr artrnina e s e, g 1 gr.
Vetemjols . corinmm s dosia e 20 gr
Mol i Tl sgd 0,1 lit
Betlisare v ai s e oA 10 gr
Slter sl Pcs Sl e e o 40 gr

Cacao

Mjolk

FREDAGEN DEN 11 JULIL
Frukost: Risgrynsgrot med &pplen; cho-

klad och smorgas,

RISoRynipR e R A s 40 gr.
RINgapplens il it S ova asoke 40 gr.
Strosocker: o ban i B 15 gr.
Salbil e e T




e Al o e RS

Midkost:

Middag :
Kvdll :

.................................

-~ SHart ‘brodi sisia et .

Mjukt brod .....coocecoiiiiiinien.. 50 gr.
ST ORS e o e st SRR 20 gr.
S6t mjolk och smorgas.

i S e e e s 0,4 lit.
SN OP e S T SR S 30 gr.
Ot ia S S e 40 gr.
HArt . brod & aios it phos s 50 gr.
Mjukt brod ..ccoovveieiiennenanae 200 gr.

3 Kungl. Svea Livgarde.
Choklad och smorgés.

CACAO -oveiormesssoprensasns SR 12 gr.
SErOSOCKET .vvereenvvneenmenesnenins 25, 0T,
B Bo) | SRR R 0,1 lit.
Harttbrod .4 N 100 gr.
Mjukt brod ............. Seran 50 gr.
SINOT - cvvonresstnionssnasasessunagiosos 30 gr.
Ostradar s T IR R 40 gr.

LORDAGEN DEN 12 JULL
Frukost:

Havregrynsgrot; choklad och
Smorgas. :



Midkost:

Middag :

Havregryn . .......... T el 50 gr.

Strospcker inl s andestainag 15 gr.
Sall el il st e T e 4 gr.
MO ka7 b s 0,4 lit.
Hartybrod oo il 50 gr.
Mauktebrod s s e v 50 gr.
SINOL, i sile LR e 208 o1,
Cacaos-i v i e e 12 gr.
Sthogoekeranse s i vt 25 gr.
W R S R e ST e 0,1 lit.
Sot mjolk och smorgas.

Setrmjolle o Sih R e 0,4 lit.
SO s St e e e S 30 gr.
Qe ¥t oS s b o e 40 gr.
Hanrtthrodissi it sians Tl 50 gr.
Mitiletibrod s s n s 200 gr.

Flaskkorv och potatis; kallskal
med skorpor.

Hgskkonviisirass = bt e 3 150 gr.
Lagerbarshlad & oo an a 1o
Kryddpeppar=s..oci ol o
Potatis o o:. e s, 300 gr.
SE Al SIS S e S e 4 gr.
Senap.i i s i g c:a 1/25 burk
Sotisaftis s iy 0,08 lit.
Strosocker Ll ERERIT T e 10 gr
Citroner i = biasisi 0,1 st

< ——




Kvill:

Hartebrods oisiii . S R ey 50 gr.

Skorpors S.af s R 3. st.
Gifronsyra s s meitn .. c:a 0,04 fl.
Té och smorgés.

N S S e S A E e 2. 2T,
Hart i brod o aisisaoris 50 gr.
Minkt: brods. iz s G 200 gr.
SIOT - siiahd i el s 30 gr.
Bitsocker: S aiiia g by ey 20 gr.

SONDAGEN DEN 13 JULI
Frukost: Majsfhngor med mjolk; choklad

Midkost:

med smorgéas och bullar.

Majsflingops . iaiiliaiinaisie 0,2 pak.
Myolloa e N et 0,3 lit.
Harbbrod- i onfes v Ganiass 100 gr.
SHOTS s e e il R v 20 gr.
Osbin. i i hs A S LT 40 gr
(SR (o s e b P i g e S 12 gr.
Strasocker s i il a s 25 gr
Mol sren s et s ha 0,1 :lit:
RUBDAT & i oo et doaah 2. st.
Kaffe med brod. ‘

Kaffe ..... TR R S AR AR 12 gr.
Bitsocker it criuat: et os 16 gr.
Gridde ~ta 2 enn s 0,285 dl:
Rubbar-aa e s A s e 28t

9




Middag:

K_pdll:

10

Brick-korv med stuvad potatis;

fruktsoppa.

Pofatisa il st 300 gr.
EBrack-korve v i der AR 150 gr.
Plotba e e s A iy 10 or:
Vetem ol i i Ao s 10 gr.
Smoress sl ey IR s 10 gr.
Maelke e e SRR 0,15 lit.
Strosocker iy k. ey o 35 gr
Salt s et L e 4 gr
POppAr e A e 0,56 gr
Persiljas i Saiintaiins 0,04 kn.
iPotatismjoliGia et i it it 2gr.
10G7 i 0T a7 D UAARER SR L L Ce S h e i 10 gr.
Blandad-drukts o n e 50 gr.

Kall mannagrynsgrot med saft-
S4s; smorgas. : :
Mannagryn oo SdEsin 50 gr.

S’criisockexj ........................... 10 gr.
Saltermtn s S L el 4 gr
Kanckz b avnifnni s eainan ol 1o
M oIk o e R s s s s v 0,3 lit
SaffE AT i 0,04 lit
Potatismiolaasa a0 2 gr.
Hart - brod:.zici: R SRS 100 gr.
SMOP T E iRy G 20 gr
Ostosiinei g o R S 40 gr.




Frukost:

Midkost:

Middag :

MANDAGEN DEN 14 JULL

Risgrynsgrot med dpplen; chok-
lad och smorgas.

Risgryn ..... N TR A e 40 gr.
Ringdpplen- .......occeeeiiiiveanss 40 gr.
StTOSOCKeT s S s o o s i nn s 15501y
SaltFsisn S i ansisns sh 4 gr.
Mollests st o A asuniin s 0,4 lit.
Cacad ot iyt Sl 12 gr.
Strosocker i n S0 e 25 gr.
e T e e e 0,1 lit.
THATEbrodi sy it s 50 gr.
Mjukt brod ...... ST L 50 gr.
SIMOrE s SRt e S 20 gr.
Saft och vatten; smorgas.
Sotesaftoin o imaiies SR v i 2 ¢k
Smor ..... R R MR 30 gr.
Ostetna Ea SRS UES 40 gr.
Hart brod ....... e Sy 50 gr.
Mjukt brod:. . oss s i .. 200 gr.
Bruna bonor och flisk; blabars-

soppa med skorpor.
Bruna bonor .......... AT 100 gr.
SIUD L il st Ol sens 10 gr.

Rt SR S AN



Kvall:

Potatismiole fa sraaira o ey 8
(5314008 010) e AR PRSI S 3
HErtebrode o s a o s 50
Té och smorgas.

S S S e B 2
HArtebrod v ki 50
Mjaktebrods. kst e o0 200
SMOTH S Riae T s i it 30
Bitsockery ik it se St o 20

TISDAGEN DEN 15 JULIL

gr.

gr.
or.
gr.
gr.
gr.

Frukost: Havregrynsgrot; choklad och

smorgas.
Havrepryny casasws s 50 gr.
Stroseeler s in LAt a GG 15 gr.
Salte e nasa s s S taad el 4 gr.
Mgolled ooy L s 0,4 lit.
Harbebrod i sl aon 50 gr
Mijuktsbrods i asan o 50 gr.
SIMOL bt G v b i g s 20 gr.
(Aaca0s & s it e R 12 gr.
Strosocker o i S A N s 25 gr.
Myollers A ekelossnt i 0,1 lit.

Midkost: Surmjolk och smérgés.

' Sy mialics st e SRR 0,4 lit,

12
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Middag :

Kvall:

SMor Skt e S R 30 gr
Ot R o i TS 40 gr.
Hartbrods 5 e e e ok i 50 gr.
Mijukts brod: st o rastramitice 200 gr.

Stangkorv och potatis; rabar-
bersoppa med skorpor.

Stangkorvi i i i G Ly 150 gr.
Potatinse o e AR 300 gr.
Vet eI Ol i oo sy b v e i 2 gr.
Flott Saeb st v st 10: go.
Potatismijoll st et fois 4 gr.
Strosacker=s . iamt i 25 gr.
SE e e i i G TR A S e 4 gr.
SKOLDOT ok s 5 St o oicl st
Harttbrod il sesasi vy 50 gr.
Rabarber i v 20 oo 200 gr.
Choklad och smorgés.

CaCA0E - it T o e s etas 12 gr.
StroSOCKET (iik e et S omants e 25 g
Mjplles S s e 0,1 lit.
Hart brod & s 2o MR 100 gr.
Mjukt  brod: f.0 s i s 50 gr.
SINOR 5 vt S pien e o 30 gr.
Ostrse S T R R S S 40 gr

ONSDAGEN DEN 16 JULIL
Frukost: Risgrynsgrot med épplen; pytt

13




1 panna; choklad och Smorgas.

RISoRyN o et o b 40 gr.
Ringdpplen’ sd. aveniaio o 40 gr.
SEroSgeker iy s s e 15 or.
Salie Tt i e 40P
MBI s b 04 Tit. -
Gorned-beatf tv. i . c:a 1/25 burk
Salbaogaii i onle b sl 4 gr.
Rotatist il e on e 300 gr
Cacao: i S s S AR 12 gr:
Blottii. AR ST R RS At 10 gr.
Strosocker ............. i 25 gr
Mijukbebrod St Az st 100 gr.
Hart brodid ci i denis o 50 gr.
Smors TR st e S5 804eT

S
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Tillagning av nedanstdende
: matrﬁtter.

Stuvad potatis: Koka potatisen och skdar den
i mindre bitar. Smilt smoret i en kastrull, stro
pa mjolet och spad med mjolken, litet i taget.
Nir sasen kokat c:a 5 min. tillsdttes potatisen,
kryddorna och den hackade persiljan.

Tisdagssoppe: Koka korngrynen nastan mju-
ka i vattnet, tillsitt sedan de i skivor skurna
rotsakerna samt salt. Nér rotsakerna Aro mju-
ka, avredes soppan med vetemjolet utrért i mjol-
ken. Far koka 5—10 min. och avsmakas med salt
och vitpeppar. :

Kall mannagrynsgrot: Nar mjolken kokar, ska-
kas mannagrynen i, groten far koka 10—15 min:
och smaksittes direfter med socker, salt och
kanel. Hilles upp och stelnar.

Saftsas: Saft och vatten kokas upp, potatis-
mjdlsavredningen ihdlles och sésen far (under
vispning!) ett hastigt uppkok.

Artsoppa: Arterna sittas pa i kallt vatten och
£4 koka med tatt lock! Skumma vil bort skal
o. d. som flyter upp! Ligg i flaskbiten, nar ska~
len skummats bort och #rterna kokat en stund.
Nir flisket ar kokt, tages det upp och: skéres T
bitar, som serveras i soppan. Om s& behovs av-
smakas soppan med salt. : ;

Obs.! Arterna till torsdagens middag skoljas
och ldggas i blot pa onsdagen! ; :

Fattiga riddare: Vetebrodet skires i skivor,
Av mjolken, mjol, Agg, socker och salt gores en

15




smet vari skivorna f& ligga en stund, innan de
stekas.

Viktoriakrdm: Av en del av den kalla mjolken
jémte dgg och mjol gores en redning. Resten av
mjolken och sockret kokas upp, redningen tills#t-
tes och kramen far under hastig vispning ett
hastigt uppkok. Serveras kall med sylt.

Kallskal: Saft, vatten och socker blandas ihop
och citronskivorna tillsattas. Ror vil om, si att
sockret smélter ordentligt!

Kottbullar: Skorporna stétas och liggas i blot
en stund i mjolken, vari man vispat sonder dgget.
Denna blandning jamte sondermosad kokt potatis
och kryddorna arbetas vil in i kottet, s& att det
blir en smidig firs, varav man formar runda
bullar, som stekas. Nir de #ro bruna, flyttas de
over i en gryta, hett vatten tillsittes, mjolet stros
over och bullarna f& sakta steka c:a 10 min. Ror
forsiktigt om ibland, si att mjolet blandas ner.

Fruktsoppa: Den torkade frukten skoljes vil
och far ligga iblot ett par timmar. Sittes pa
att koka i blotldggningsvattnet jimte annat kallt
vatten, och nir frukten #r mjuk, tillsdttes sock-
ret och potatismjolsavredningen. Soppan far ett
hastigt uppkok och hilles upp att svalna av.

Bruna bonor: De vattenlagda bonorna sittas pa
i kallt vatten, f& koka 2—3 tim., och nir de #ro
mjuka, avsmakas de med salt, Attika och sirap
efter smak.

Obs.! Bruna bonor liggas i blot dagen forut!

Havregrynsgrot: Vatten och havregryn kokag
c:a % tim. Groten avsmakas med salt.

Saftsoppa: Saft och vatten kokas upp, en av-
redning av potatismjol och kallt vatten ihilles
ﬁcl;{ soppan far under vispning ett hastigt upp.

ok.

16
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Risgrynsgrot med dpplen: Applena fa ligga i
blot ett par timmar, varefter ris och dpplen pé-
siattas i kallt vatten och fa koka w@l mjuka. Av-
smakas med socker och salt.

Pytt i panna: Kott och kokt potatis skiras i
bitar och stekas i flottyr. Kryddas med salt och
vitpeppar.

Rabarbersoppa: Rabarbern skdres i bitar och
pasittes i kokande vatten. Soppan sockras och
avredes med potatismjolsavredning, varefter den
far ett hastigt uppkok.

Fliskkorv: Stick i korven, si att skinnet ej
spricker under kokningen! Korven sdttes pa i
kokande vatten och far koka c:a 40 min. Kryd-
dorna tillsdttas fran borjan. . :

Bldbdrssoppa: Bladbaren skoljas och fa ligga i
blot en stund. Fa koka i blotlaggningsvattnet.
Soppan sockras och avredes med potatismjol.

Gustaf Lindstroms boktr., Sthlm 1930.
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