
Vi var to greskarer som rok
ut i diskusjon P Grand Caf-. Det
gjaldt denne Lindatroni, han med
biffen. vet De. Var han seivitor i
Oslo eller kokk i GDEcbw’g Kan
Aftenposten avgjøre veddemalet
lyder en forespørsel si har fått.

Og Altenposteu svai ei . kanskje.
Det er så niange terier om liVfni
denne Lindstrom var, og disku
sjoner om Linclsti mo licrtr den
varme årstid til. Men ingen av (le
to skulle v’ri’e i noe loten av cen
ekte sannhet. Når (7oteiirg nev
nes, ix’ker minst én pil i til nm
v Sverige, og det ec 1 isa 1vcL’ees
Ht 1— och Re.aasoanti’orbund at
vi har s’årr’ opplysiiiiigr fra. Kan
disse c.ipply.snlnger loreb,ggs som—
niereos diskusjoner (mi hr. Linu—
atroni, mener vi å. ha gjn en vel—
gj ermng.

Henrik Lindstrom het han, og
han var ikke kokk, ei hofler ser—
vitor. men en inain med kanoner.
Han ble kaptein ved Gotlandsar—

at han ble fodt i St. Petersbos’g,
idag kalt Leningrad. Han har et
barnebarnsbarn boende i Sverige,
og vedkommende passer på at
både hr. Lmndstrorn og ilette ned
hiffen holdes i ære.

Den store hi.storiske begivenhet
da tl.eirne b11’f ble oppfunhlet, fant
sted i Kalmar altsâ i Snåland
med fliekorna og så vclen’. Lai
skal ikke ha vært fornovd mt’d
maten på Hotell Witt som easi
sterer idag I. og artihleristen gikk
selv ut på kjøkkenet og komnpo
mote en iett det ble Biff å la
Lincl,stroin.

og skulle De ha lyst til å vite
mer om hr Lindslroni med biffen.
så. tok han farvel med våpnene i
1397. for å bli bâde spansk og bra—
sihta iisk visekonsul i StockhoLm,
og han hadde også. en fransk kan —

sulær titel. Om det skyldn, hif[en
eller ikke mcii ricldçr ble han

-— av Vasaordenen.
Hr. Lindetrin hadde fransk

esse. og han giftet seg med en
dame fra Hamburg. Og mens hun
er begravet i Lindstrom’enes fa—
miliegrav i Visby. Godand, ligger
hr. Lindstrpms grav på Norra
kyrkogården i Stockholm - — hvor
han ble begravet i 1913.

Og ‘iva laget så hr. Lindstronm i
stand ute på Kalmar -kjøkkenet?
Her er dcii orlgmnar’ OplJSk’lft
som dcii oppbevares i familiens
ai’kaver’

6 bk. indrefilet. niahes to ganger
i hakket fersk bk
2 dl rodbets-terninger

2 dl potet-ternmger kapers
i egg
salt, hVit pepper.
Stekes i snior ca. å minutter.

Serveres med kokte Poteter. Vi
dere kan også hetstekt. bk og si
rup has til.

Kan vi så anse dette somo svar
godt nok på forespprse.en fra d
10 gresakarer? Og kan vi sa anse
årets om ikke mer diskusjon
om hr. Lindstrøm som avsluttet?
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ban med biffen., vet De”


