Jul pa 1940-50-talet med familjen Sivander pa Riddersviks gard

Da den stora julgranen i Brunnsparken tandes spred sig julstdmningen i
Villastaden. Dags for stora julskyltséndagen. Vi vandrade fran
Riddersviksallén langs Riddersviksvagen (da Hasselbyvagen). Den
kantades av julskyltade affarsfonster. Fran varumagasinet, fruktaffaren,
Ruth Bergs, Fotomagasinet, Cigarraffaren, Fisk-Tages, Rydstedts bageri
och fler butiker dartill. Promenaden avslutades vid Jarnaffaren.

Hemma i det stora varma kdket pa Riddersvik fanns den riktiga
julstamningen. Julstdket pagick for fullt. Det boérjade med ljusstopning.
Arets ljusstumpar blev till mer eller minder raka ljus. Julpynt sysselsatte
0ss barn.

Pa Anna-dagen, den 9 december, sagade pappa Olle stenharda torkade
lutfiskar i bitar. De lades i diverse bad av vatten, lut och kalk som skulle
bytas i det oandliga. Det var ett lotteri om lutfisken skulle fa ratt
konsistens till julafton. Sa blev det inte alltid. Som jag minns var den alltid
bast efter jul. Mamma Karin dverlat s smaningom hela proceduren till
proffsen i Fisk-Tages affar.

Nagra veckor fore jul kom den slaktade julgrisen in i kdket. Med blod och
allt. Det skulle vispas direkt for kunna anvandas. Ett jobb jag fick men
inte uppskattade precis. Nystekta blodplattar med lingonsylt och gradde
serverade alltid till kvallsmat pa slaktdagen. De smakade harligt. Stycka,
saga, skara, salta in, stoppa korv, gora leverpastej, konservera. Mycket
jobb. Allt blev sa mycket lattare da forsta frysboxen kom i huset. Minns
att mamma jublade.

Lussekatter bakade vi forstas till luciafirandet. Men veckan fére jul
borjade det stora julbaket. Bland annat limpor, mandelskorpor,
pepparkakor, fruktkaka, bjornkaka, finska julstjarnor, uppakrakakor,
gaffliner, mandelformar och goran var och ar delvis fortfarande familjens
julkakor.

Till julbordet lade mamma in sill, hackade sillsallad, trillade kottbullar,
grilierade julskinkan och stekte revbensspjall. Lax horde inte till datidens
julbord. Det vegetariska kom fran gardens egna odlingar. Inlagda
rodbetor, saltgurka, stekta kalrortstarningar och brunkal lagad av vitkal.
Import av gronsaker forekom inte pa den tiden.

Redan, sa mamma — antligen sa jag och mina tre broder UIf, Ake och
Hakan, kom "dan fére dan”. In pa garden dundrade en traktor med ett
slap fyllt av nyhuggna julgranar hamtade fran gardens skog. Tva stora



granar sattes pa var sida om Riddersviks huvudingang. Darefter valde
alla familjer pa garden sin gran. Efter det bjods alla karlar som jobbade i
lantbruket in i det stora julpyntade kdket. Dar bjods pa kaffe och
smakprover pa julbaket och ett lite glas starkt.

Pa kvallen kladde vi julgranen och klamde i smyg pa julklapparna.
Julbordet ordnade mamma alltid sjalv efter att vanligt men bestamt fost
oss barn i sang. Pa julaftonsmorgon var det spannande att se julbordet
dar tomtar akte slade o6ver speglar forestallande is omgivna av vit vadd
(snd), gipskyrka med insides belysning, palmlundar dar jesusbarnet
vilade i krubba omgivna herdar, vise man vid sidan av en skarad gris av
lera dar grasfron just borjat spiral!!! Nagot nytt att upptacka varje ar. Vi
fick varsin julklapp och sa at vi frukost med risgrynsgrot.

Pa kvallen da julaftonsmiddagen var avklarad kom Tomten. Tank att han
alltid passade tiden! Han kom pulsande i sndn nerifran sjon. Vad jag
minns var det alltid sno vid jul nar jag var liten.

Sa foljde jul- och nyarskalas med slakten. Julfirandet avslutades runt
tjugondag Knut med julgransplundring for alla barn pa garden. Kaffe och
kakor for mammorna. Choklad med vispgradde, kakor, fruktsallad,
fiskdamm och godispasar for alla barn. Jullekar, pasar och
julgransutkastning. Vi sjong:

"Nu ar glada julen slut, slut, slut,
julegranen kastas ut, ut, ut,
men till nasta ar igen

kommer han var gamle van for
det har han lovat”.

Monica Horner (fédd Sivander)
Fodd, uppvuxen och boende pa Riddersviks gard mellan1935-1958

Gaffliner ca 60 st

Mycket goda kakor som ar enkla att baka. Smoret ger den ratta smaken.
1 Ya dl strosocker

200 g smor

4 dl vetemjol



2 dl potatismjol

1/2 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

Satt ugnen pa 200 grader

Arbeta snabbt ihop alla ingredienser till en slat deg. Rulla till kulor stora
som en liten valnét. Lagg pa bakpapperskladda platar. Klam till med en
gaffel for fina rander.

Gradda mitt i ugnen cirka 12 minuter. Kakorna ska fa lite farg.
Lat svalna pa platen



