








































Proceduren lean göras kort nu för tiden säga några husmödrar i en 
artikel på sidan 537 i n:r 19 av denna tidning.

Sanningsenligheten härav kan bevisas om man låter
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Tvätten som var det värsta i hushållet
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PROTOS moderna elektriska tvättautomat
utföra det tyngsta och mest tidsödande arbetet. Om apparaten t. ex. 
kopplas in på kvällen är tvätten färdig för sköljning och torkning mor­
gonen därpå.

Begär närmare upplysningar och demonstration.

ELEKTRISKA AKTIEBOLAGET SIEMENS
GÖTEBORG - MALMÖ - STOCKHOLM - NORRKÖPING - SUNDSVALL

året-ålderdome 
LcvaraT' me

SANOGRIN
”En mycket känd teaterman i Stockholm fick på våren 

1928 recept på hårvattnet. Han hade en medelsvar flint- 
skallighet, som var i ständigt tilltagande. Jag återsåg ho­
nom ej förrän på hösten 1928, då hela det kala området 
var täokt med tätt, flera centimeter långt hår.”

Så skriver bland annat D:r Karl Marcus om 
SANOCRIN i Svenska Läkartidningen N :r 10 1929.

S A N O C R I N
hårvattnet enl. med. D :r Carl Cronquists anvisning. 

Broschyr på begäran från tillv. A.-B. Kristallin Malmö.

MÖDRAR! ”Califig” är ett
pålitligt laxativ för barn.

c ** V

Mödrar skynden Er! Även då barnen äro besvärliga vid feber, 

kväljningar och förstoppning, lycka de om ”Califig” — Californisk 

Fikon-Syrup — på grund av dess behagliga smak. Det lugnar alltid 

magen och medför åsyftad verkan. En tesked i dag kan förebygga, 

att barnet blir sjukt i morgon. Miljontals mödrar i hela världen lila 

på detta milda och oskyldiga laxativ. De veta att en tesked ”Califig” 

i dag är nog för att barnet i morgon skall vara glatt och friskt. Det 

åstadkommer aldrig knip eller för stark verkan. Det innehåller inga 

narkotiska eller stillande gifter.

Begär alltid ”Califig”! Bruksanvisning för barn av alla åldrar och 

för vuxna finnes tryckt på varje flaska. Förvissa Er om att Ni får 

”Califig”! Den kan erhållas på alla apotek.
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IDUNS HUSHÄLLS SIDA
REDIGERAD AV ANNA SCHEN STRÖM, GUNILLASKOLAN, UPPSALA.

'W SkultunaN^
1607

Kronan och sigillet 
garantera kvaliteten

Skultuna
svetsar kärlflänsen, som 
därför blir orubbad.

NÅGRA AV VÅRENS PRIMÖRER.
En del gott folk ha redan länge njutit av de 

första grönsakerna : spenat, grönsallad, rädisor, näss­
lor, gurka, sparris, karotter, färsk potatis, rabarber 
och kanske t. o. m. jordgubbar. Större delen av 
dessa läckerheter ha emellertid varit förbehållna ett 
fåtal bland oss, enär priset hittills ställt sig hind­
rande i vägen för de flesta. Som ett minimalt och 
hälsosamt tillskott ha kanske en del av dessa pri- 
mörer dock kunnat komma till användning även inom 
en vidare krets. Nu ha vi emellertid dessa läcker­
heter här på allvar. Tillgången ökas för varje dag, 
och priset blir mer och mer överkomligt. Vi kunna 
t. o. m. börja resonera om olika sätt att använda 
dem och våga uppmana alla husmödrar att så myc­
ket som möjligt taga dem med in i vardagskosten. 
Vi behöva icke längre gå med på det gamla betrak­
telsesättet, att grönsakerna äro en onödig lyxtillsats. 
Nutidens husmödrar veta att räkna också med andra 
värden än den direkta näringen, värmekalorierna. 
Om vi skulle räkna endast med mängden av äggvite­
ämnen, fett och kolhydrater blir utbytet, när det 
gäller våra vattenrika färska grönsaker (i medeltal 
9°—95 % vatten), jämförelsevis ringa. Men husmo­
dern av i dag känner vikten av att ge sina familje­
medlemmar även tillräckligt med vitaminer och mi- 
neraliska beståndsdelar, vars närvaro i kosten är lika 
betydelsefull som kalorivärdet.

Nedan följa några utförliga beskrivningar på rät­
ter av vårens primörer.

Nässelkål och passerad spenatsoppa.
Vid tillagning av nässelkål kan man gärna taga 

som regel att passera de kokta nässlorna, d. v. s. 
driva dem genom sikt hellre än att hacka dem. Det 
går lika fort, och man är säker på att massan blir 
jämn och fin. Passerad spenatsoppa kan tillagas 
precis på samma sätt som nässelkål, och båda slagen 
serveras helst med förlorade ägg. Avredningen kan 
ske med vetemjöl, men resultatet blir fördelaktigare, 
om man istället reder av soppan med avkok på 
havregryn, d. v. s. koka havregrynen mjuka i vatten, 
sila ifrån grynen, och använd spadet som avred­
ning. Det lönar sig att försöka.

Spenat med kött- eller fisk-stuvning.
Spenat är en utmärkt tillsats, när det gäller att 

förgylla upp rester av fisk och kött. Bered t. ex. en
g»i»nniiinmiiin«inmiinminromiM»immt—i—BumwnmwumnmiimMnii

i För hemmets
best&nd även vid familjefa­
derns eventuella bortgång 
erbjuder en livförsäkring 
full trygghet. Den bör dock 
tagas i ett solitt livbolag 

: med starka fonder. Ett dy-
l likt är

Strandvägen 5 A. Stockholm. 
Begär prospekt och upplysningar.

Allmänna |if
■ ü «näkringsbolaaat ÄB

god ragu av kött eventuellt tillsatt med saltgurka eller 
svamp, och lägg den i ränder på ett varmt serverings­
fat med kokta hela spenatblad i ränder mellan de 
föregående. Spenaten tillagas på följande sätt: rensa 
och skölj spenaten väl, lägg den i en kastrull utan 
vatten, och låt den koka i sitt eget spad 5 min., låt 
den rinna av och blanda den med en liten flock 
smör. Anrättningen kan serveras med potatis.

På samma sätt kan man lägga fiskstuvning eller 
fisk i bitar i ränder med kokta spenatblad emellan. 
Fiskstuvningen kan blandas upp med räkor, murklor 
eller makaroner.

Sparris kan användas på liknande sätt. Då är det 
lämpligt att göra en sparrisstuvning och lägga över 
eller emellan tärningar eller bitar av stekt eller kokt 
kött eller fisk.

A la daube på grönsaker och ägg med skarpsås.

ijpl «
Sfeitll

Även kan man ördna ovanstående rätter som gra­
tin. Då lägges en lämplig stuvning över det hela ; 
den beströs med riven ost och stötta skorpor och 
belägges med små flockar av smör. Gratinen sättes 
sedan in i varm ugn, tills den fått färg och ser­
veras genast.

Vår sallad.
i grön färsk gurka, 4—5 tomater, 2 kn. rädisor, 3 

salladshuvud, Yz lit. färsk potatis.
Salladsås: 2 äggulor, 1Y2—2 del. kronolja, Es msk. 

vinättika, tsk. senap, Ya tsk. vitp., I tsk. salt, 
i—1^2 del. tjock grädde.

Gurkan skäres utan att skalas i tunna skivor, to­
materna skäras likaledes i skivor. Rädisorna ansas 
och hackas, salladen skäres i grova strimlor. Po-

*

Kokt omelette med murklor.

tatisen kokas, får kallna och skäres i skivor. Allt­
sammans blandas försiktigt i en bål med två gaff­
lar. Till såsen arbetas äggulorna med en liten stål­
visp kraftigt med ättika och kryddor. Under fort­
satt vispning tillsättes oljan, som bör vara något 
värmd. Den tillsättes i mycket små portioner från 
droppvis till något ökad mängd1, vartefter man mär­
ker att såsen tjocknar. När oljan inarbetats bör så­
sen vara ungefär som rört smör. Grädden vispas 
till skum och blandas in sist, omedelbart innan sal­
laden skall serveras, då såsen försiktigt röres ned 
i gurkblandningen.

Anrättningen kan serveras som ensam grönrätt 
eller som birätt till kött och fisk (t. ex. kokt kall 
lax el. d.).

A-la-daube på grönsaker och ägg.
2 kn. rädisor, 2—3 knippor färska morötter, 200 

gr. spenat, 20—25 sparrisar, Y* grön gurka, I sal­
ladshuvud, 3 hårdkokta ägg.

tJ/Fial9$ré'dei
dr ett hälsosamt och ■/ 

närande bråd. gj ÅIS 
varför del ovülkprUqerY J-] 
bör användas / alla /a

tillverkas av
KTIEBOIAGET ARVID PETTERSSONS 

BRÖDFABRIK, Eskilstuna
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Gelé: 1)4 ht. grönsaksspad, 16 blad gelatin, 2 ägg­
vitor.

Rädisor, morötter och sparris ansas och kokas 
mjuka i lätt saltat vatten. Spenaten ansas och ko­
kas på sakta eld utan vatten några minuter, gurkan 
skäres i tunna skivor, grönsalladen i strimlor och 
äggen i skivor.

Till geléet tager man blandat spad av grönsakerna 
och blandar detta med gelatin och äggvitor i en 
kastrull. Spadet, som bör vara kallt eller ljumt, 
får under vispning ett kraftigt uppkok. Locket 
lägges på kastrullen och spadet får stå på sakta eld 
5 min. eller tills äggvitan grundligt skurit sig. Spa­
det silas då genom fin duk och bör vara fullkom­
ligt klart. En kransform spolas ur med kallt vatten. 
Litet av geléet hälles i, så mycket att det täcker 
botten, och formen ställes på kallt ställe, tills ge­
léet stelnat. Då inordnas ett första lager grönsaker, 
så det ser trevligt ut. Äggskivorna läggas ett stycke 
ifrån varandra och däremellan läggas ränder av de 
olika grönsakerna. Gelé slås försiktigt på så det 
står nätt och jämnt över garnityret och får stelna. 
Man bör sedan se: till att formens kant blir garne­
rad i samma stil med äggskivor och grupper av 
de olika grönsakerna. Innanför fylles med grönsal­
lad och det minst vackra av grönsakerna och äggen. 
Gelé hälles på litet i sänder och får stelna emellan. 
När formen är full och geléet hunnit bli fullkom­
ligt stelt, stjälpes formen upp på lämpligt serverings­
fat, och kransen fylles med skarpsås eller majonnäs- 
sås, se bilden.

Kokt omelette med murklor (för 6 pers.).
50 gr. smör, 100 gr. mjöl, J/2 ht. gräddmjölk, 4 

ägg, salt, vitp., 2 msk. kokta hackade murklor.
Till formen: 1 msk. smör, 1 msk. st. skorpor, 

några hela el. halva kokta murklor.
Stuvning: 1 lit. murklor, vatten, salt, 1 msk. smör, 

2 msk. mjöl, 4—5 del. svampspad och grädde, salt, 
socker, vitp.

Murklorna förvällas i vatten, och förvällningsvatt- 
net hälles bort. D'e sättas på i nytt vatten och få 
koka mjuka. Smör och mjöl fräsaisi tillsammans i 
en kastrull, gräddmjölken spädes på litet i sän­
der under flitig omrörning, och massan får koka 
till en fast gröt. När mesta hettan gått av, inar­
betas äggulorna em i sänder, smeten smaksattes, litet 
hackade murklor tillsättas, och sist, när smeten är

|tomater|
1 — fulla ao vitaminer. — i

1 De ha mognat sakta i driv- i
hus, nu äro de färdiga, fasta, =

1 väl rödmogna och saftiga. =
Deras like finns ej i hela 

l världen. Köp hem ett |
i kilo i dag! f
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I Git) tomaten sin rätta plats på matsedeln. \

VAN I LIN- 
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G U M M ESONS 
KONSTHANDEL

Strandvägen 17, Stockholm

Astre amagasinet,
Karin Drangei, Birger Jarlsg. 5.

KLÄDNINGAR - BLUSAR

BAGERIER:

LEKSANOSBAGERIET
Nybrogatan. 69.

Moster Lottas Brödbod
Birger Jarlsgatan 53

BAND, SPETSGARNITYR OCH 
SCARVES:

Hamngatan 38.

FLAGGOR:

Stockholms Flaggfabrik
Ny adr. : Grevturegat. 35.

71816. ö. 1941.

FOTOGRAF:

SANDELS J=
Drottningg. 27, 4 tr. hiss. Tel. N. 93 29 
GARN & HANDARBETE:

Systrarna Huitgren
Birger Jarlsgatan 13, 2 tr. 

KAFFE:
Två utmärkta kaffeblandningar 
Special Kr. 4 : —. Extra Kr. 4: 40 

KAFFEHANDELN KVARNEN
Skepparegatan 53 A. — Tel. ö. 7256. 

Extra finmalet kaffe för bryggning. 
Hemsändes.

KRISTALL & GLAS:

Nordiska Kristallmagasinet
Drottninggat. 71 - Renstjärnasgat. 16 

Kungsgatan 7

MODEMAGASIN:

Firma Gerda Janson & C:o
Inneh. : Ebba Olson & Gerda Janson. 

Drottninggatan 45.

OPTIKER:

Clara Ekström
Jakobstorg 3

,rf
par+y men

, ^
ktincjsgatan 15

SKODON:

J E R N 5
DROTTNINGGATAN 35 

SMÖR, OST, ÄGG:

Ph. Engfeldts Smöraffär
östermalmstorg 2. 

SNÖRMAKERI:

Mattssons
KLARABERGSGAT. 52 

SPETSAR:
De Förenade Spetsfabrikernas

FÖRSÄLJNINGSLOKAL
Grevturegatan 13

TENNVAROR:

TB jgMg SV» i gamla och
B INI I“ nya stilar.

TENNSTUGAN
Nybrogatan 6. Tel. ö. 96.

kall, inblandas försiktigt de till skum slagna 
äggvitorna. En puddingform smörjes väl, be­
strös med finstötta skorpor och garneras här 
och var med hela eller halva murklor. Ome- 
lettesmeten lägges i, locket lägges på formen, 
och denna sättes i kokande vatten att koka 
i—il/z timme.

Anrättningen stjälpes upp på varmt serve­
ringsfat, och en på vanligt sätt tillagad mur- 
kelstuvning lägges i krans omkring omeletten, 
se bilden.

Rabarber i risrand (för 6 pers.).
i kkp. risgryn, vatten, salt, (25 gr. sötman­

del), kg. rabarber, ll/2 kkp. socker.
Risgrynen sköljas och kokas mjuka (c:a 25 

—30 min.) i rikligt med saltat vatten. De si­
las upp och få rinna av väl. De sättas i en 
form i svag ugnsvärme att torka lätt, och un­
der tiden omröras de då och då med gaffel. 
Grynen läggas sedan upp i en vid krans på 
iämpligt serveringsfat, och i mitten placeras 
rabarbern. Denna sköijes väl, skäres i lagom 
stora bitar och kokas tillsammans med socker 
utan vatten några min., tills den blir mjuk. 
Mandeln skållas, skäres i strimlor, rostas och 
strös på risranden.

Rabarber är ju för övrigt användbart till så 
mycket. Nu när förrådet av sylt och saft bör­
jar tryta, kunna vi ju använda rabarber till 
båda slagen. Även är det gott med rabarber 
till marmelad, särskilt om man blandar den 
med annan frukt, t. ex. äpplen. Det är för­
ståndigt att denna tiden ta de torkade äpplena 
till hjälp. Man kokar torkade äpplen mjuka 
i vatten och passerar dem. Den passerade 
massan väges och tillsättes med samma vikt 
rabarber och socker. Till I kg. äppelmassa ta­
ger man alltså 1 kg. rabarber och 1 kg. soc­
ker. Blandningen får sedan under flitig om- 
rörning koka ihop till marmelad, som sedan 
med fördel användes till kex eller bröd. Ra­
barber kan även kokas tillsammans med mo­
rötter. Marmeladen tillagas då som föregå­
ende, varvid äpplen utbytas mot morötter. 
Färgen på rabarbermarmelad blir aptitligare, 
om man tillsätter litet karmin.

IDUNS KÖKSALMANACKA 
(19—25 maj).

SÖNDAG. (Pingstdagen.) Frukost: Smör- 
degssnäckor med stuvning av murklor och 
kalvbräss ; smör eller margarin, bröd, ost, rä­
disor ; kaffe eller te, vetebröd. — Middag: 
Kokta laxforeller i gelé med grönsallad och 
varm potatis. Stekt oxfilé med blandade grön­
saker. Persikokompott med vispad grädde och 
glacebröd.

MÅNDAG. (Annandag Pingst.) Frukost: 
Förlorade ägg med spenat och hackad rökt 
lax; smör eller margarin, bröd, ost, ansjovis, 
rädisor; kaffe eller te, vetebröd. — Middag: 
Klar buljong med sparris. Stekta morkullor 
med sallader, vinbärsgelé och brynt potatis. 
Frukter i gelé med mandelspån.

TISDAG. (Makaronidag.) Frukost: Havre- 
mustvälling. Kall makaronisallad med1 lax 
(rester) ; smör eller margarin, bröd, ost ; 
kaffe eller te, vetebröd. — Middag: Små kött­
pastejer med svampstuvning. Rabarberkräm 
med mjölk.

ONSDAG. Frukost: Postflingor med mjölk. 
Tunna fläskpannkakor; smör eller margarin, 
bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd. — Middag: 
Inkokt braxen med skarpsås, rödbetor och ny­
kokt potatis. Risbrulé.

TORSDAG. Frukost: Njurragu i fågelbon; 
smör eller margarin; bröd, ost; kaffe eller te, 
vetebröd. — Middag: Blandad rotpuré med 
varma ansjovissmörgåsar. Berlinermunkar 
med kanelsås och sylt.

FREDAG. Frukost: Havregrynsgröt. Kokt 
salt sill med hackad dill och hårdkokt ägg, 
smält smör och potatis ; smör eller marga­
rin, bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd. — 
Middag: Plommonspäckade fläskrullader med 
sås, potatis och pressgurka. Laggtårta fylld 
mad rabarber och enkel vaniljsås.

LÖRDAG. Frukost: Omelette med stuv­
ning av kött och svamp ; smör eller margarin, 
bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd. — Middag: 
Fiskpastej à la Capri. Enkel chokladkräm 
med grädde.

Glacebröd. Mördeg: 200 gr. smör, 200 gr. 
mjöl, 60 gr. socker, 6 bittermandlar.

Fyllning: 2 ägg, 180 gr. socker, 6 bitter­
mandlar, 180 gr. sötmandel.

Kristyr: J4—1 kkp. florsiktat socker, *4 
äggvita, karmin.

Mördegen beredes på vanligt sätt och stäl­
les på kallt ställe att vila.

Till fyllningen vispas ägg och socker, tills 
blandningen blir vit och pösig, då tillsattes 
den skållade och malda mandeln.

En liten plåt med fyra kanter smörjes 
och beklädes med ^3 av mördegen, tunt ut- 
kavlad. Fyllningen bredes på, och resten av 
mördegen utsporras i centimeterbreda rem­
sor. Dessa läggas i rutor över mandeldegen, 
och härefter gräddas kakan ljusgul i medel- 
varm ugn. När mesta hettan avgått, skär 
man ut lagom stora fyrkanter, och dessa 
garneras med utspritsad kristyr, som färgats 
ljust skär.

Kall makaronisallad med lax (för 6 pers.). 
Rester av kokt kall lax, 2 hårdkokta ägg, 1 
grönsalladshuvud, 1 kn. dill, 1 kn. rädisor, 100 
gr. små makaroner, vatten, salt, 2j4 del. tjock 
grädde, 2 msk. god ättika, tsk. salt, 1—2 
msk. socker, 2 msk. riven pepparrot.

Laxen rensas fri från alla ben och delas 
i bitar som försiktigt blandas med äggskivor 
och grönsallad skuren i strimlor. Grädden 
vispas till skum. Makaronerna kokas i 20 
min., få rinna av väl och blandas, när de 
äro fullkomligt kalla, med grädden och pep­
parroten samt ättika, salt och socker. Lax­
blandningen lägges på lämpligt serveringsfat. 
Makaronisalladen bredes över, och anrätt­
ningen garneras ovanpå med finhackad dill, 
hackade rädisor och några vackra äggskivor.

Små köttpastejer (f. 6 pers.). Smördeg eller 
mördeg på c:a 150 gr. smör, 3 kkp. hackade 
stekrester, kkp hackad pickles och saltgur­
kor, i kkp steksås eller annat köttextrakt.

Äggstanning: 2 ägg, 4 msk. grädde.
12 små krusiga formar beklädas med smör 

eller smördeg och fyllas med köttresterna 
som hastigt värmts med pickles, gurkor och 
köttextraktet. Ägg och grädde vispas tillsam­
mans och slås över köttet i formarna, vilka 
gräddas i medelvarm ugn och serveras genast.

Njurragu i fågelbon. 1 stor kalvnjure, salt, 
vitp., 50 gr. smör, msk. mjöl, buljong, I 
del. grädde, 2—3 msk. madeira.

Fågelbon: 1 lit. potatisi, flottyr eller kron- 
olja, salt.

Njuren befrias från fett och hinnor, skä­
res i små tärningar, som, saltas, peppras och 
stekas vackert brutna i smör. Litet mjöl strös 
över, och buljong samt grädde spädes på, tills 
stuvningen blir lagom tjock. Ragun smakas 
då av med vin och kryddor.

Till fågelbon råskalas potatisen och skäres 
i mycket tunna strimlor. Dessa läggas i sär­
skilt järn, som består av två små ståltråds- 
korgar. Mellan; dessa placeras potatisstrimlor­
na, som stråna i ett fågelbo. Potatiskorgem 
kokas härefter i het flottyr. Den lossas för­
siktigt, saltas och fylles mied ragun.

Fiskpastej à la Capri (för 6 pers.). 1 kg. 
gädda, ättika, salt, 100 gr. smör, 1 kkp skorp- 
bröd, 2 ägg, salt (muskot), vitpeppar, socker, 
i msk. kapris, 1 citron. Smör- el. mör-deg på 
200 gr. smör.

Beredning : Gäddan rensas, befrias från 
skinn och ben, tages ut i filéer och gnides in 
med ättika och salt. Hälften av fiskköttet 
males och blandas med smör, ägg, skorpbröd 
och kryddor till en smidig färs. En pastej­
form beklädes med mördeg, och däri lägges 
färsen omväxlande med filéerna, citronskivor 
och kapris. Överst lägges ett lock av mördeg. 
Pastejen gräddas i medelvarm ugn. Den ser­
veras med kaprissås och varm potatis.

UNDERKLÄDER, STRUMPOR & 
CORSETTER:

Eva Magasinet
Biblioteksgatan 11 - Kungsgatan 29

URAFFÄR:

Il SVIKA URDEPOTEH
BIRGER JARLSG. 38

VIKTUALIER, KONSERVER OCH 
MEJERIPRODUKTER :

Utta Holmberg A Son
Hötorget 9. Tel. 5 78, N. 45 06.

VKVSKEDAR
av rostfritt material. Obs. denna fördel 1 
Skyttlar, spännare, solv m. m. för 

hemslöjd.
U V U r T I alla väverskor bör “IMBIIII" Il I il L I ! köpa vår patente- PIIPIIl 8 

rade bobin-växel.
Begär vår nya illustr. katalog och pris­

uppgift. Sändes gratis.

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik
Rikst. 1028. Borås. Rikst. 1028.

Gustaf Nilzéns
tillverkningar av Delikatessbröd, Supe- 
rior-Bröd, Knäckebröd N :o 2, Spisbröd 
och Kuvertbröd äro de förnämsta bröd­
sorter som föras i marknaden.

Firman etablerad år 1895 och kvali­
téerna belönade med flera guldmedaljer. 
Rikstelefon 69. Telegramadress Nilzén.

Bullen”,
alias skådespelare 
Erik Berglund har i 
sin populära dialog­
form skrivit en bok, 
c:a 100 sidor, om l(i i a ■ mm kronoljematlagning,

Afl A I vilken erhållit titeln 

orteS

KROIMOIJA
Boken erhålles gratis mot 20 öre i 
frimärken till porto och expeditions­
kostnader. Insänd genast nedanstå­

ende kupong.

Till Reymersholmsbolaget,
Kronoljeavdelningen, Heising' 
borg. Mot bilagda 20 öre i 
frimärken till porto och expe­
ditionskostnader (Fmk 2:— för 
Finland) emotses Bullens bok 
”Mat med kronolja” gratis 
under adress

Namn :

FYRTORNETS KONSERVER
För säsongen nya

SILL-INLÄGGNINGAR
såsom Aptitbitar, Kungssill, Slottssill, Briosill, Turistsill, I^unchsill.

Juiptons cTe
LIPTON

är och förblir
det bästa.

är världens största och 
förnämsta Téfirma.
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GUNILL A-S KOL AN, UPSALA.
Grundad 1911. Gamla Torget 2. Telefon 370.

HUSMODERSKURSER för bildade unga flickor börja den 4 sept. 1929. 
SYKURSER i linnesöm, klädsöm och barnkläder börja den 13 sept. 1929. 
Prospekt och närmare upplysningar på begäran.

KARIN GERLE. ANNA SCHENSTRÖM.

Vid Vartorps Husmodersskola
anordnas (om 4—6 elev. anm. sig) en 5 veckors kurs i konserv, o. matl. med 
början d. 19 juli. Anm. före 15 juni. Upplysn. m. porto, adr. Gamleby. 

Ordinarie höstkurs börjar 4 sept.
AMELIE CARLSTEDT. EMY RAPPE,

f. d. lärarinnor vid Facksk. för Husl. Fkonomi, Upsala.

I -pvÅ VÄSTERÅSARNA 
{ LJ OCH DE ANDRA 
! VÄSTMÄN LÄN NING- 
1 ARNA TALA OM 
! »TIDNINGEN»
Imena DE ALLA
•

j VESTMANLANDS 
ILÄNS TIDNING

1 'mlVi
Moderna 
dande m 
fullt 0.

H

JUSMODERNS
^Tvättinrättning
1 Jungfrug. 54, Sthlm.1 Tel. 746 94.
mot slitning skyd- 

etoder. — Omsorgs- 
'■nabbt utförande. — 
umana priser.

/..•..•..•»•..•.••»I

Gjutna
Aluminiumkärl

finnas i varje välsorterad 
järnhandel.

BRÖDERNA SÖDERBERGS
Metallgjuteri & Metallfabrik, 

ESKILSTUNA.
Tel. 1207. Tel. 1205.

Invalid,
herre eller dam,, får god inackordering 
(gärna med egna möbler) i naturskön 
trakt vid Vättern å Vilohemmet, Slotts- 
herrgården Nyarp, Bankeryd.

Två bildade unga flickor
önska plats tills. 1. var f. sig å herrg. 
1. dyl. s. husmors hjälp d. jungf. finns. 
Sv. t. ”1 juli el. senare”, Dag. Nyh., 
Stureplan.

Bildad 17« tyska
önskar komma till barnkär familj eller 
till familj med vuxna barn såsom säll­
skap och för att lära alla i ett hem 
förekommande göromål. Hjälp med 
grovarbete samt någon fritid för sport 
önskas. Svar utbedes under sign. ”Fa­
miljemedlem”, Iduns exp. f. v. b.

PENSIONAT OCH

INACKORDERINGAR

Ensamstående,
självförsörjande äldre fröken söker till­
flyktsort för sommaren. Helst egen 
bostad med god tillgång till mat. Svar 
till ”Sol och skog och vatten”, Sv. 
Dagbl., Odengat 53, Stockholm.

För 13-årig gosse
önskas inackordering under Juni och 
Juli månader på landet i bildad familj 
(helst prästfamilj) där ungdom finnas 
och god vård och omsorgsfull tillsyn 
kan utlovas och där någon undervis­
ning i 2: dra klassens läroämnen kan 
erhållas.

Svar utbedes snarast med möjligast 
fullständiga upplysningar till ”A. H.”, 
Iduns exp. t. v. b.

(Forts. fr. sid. 575.) 
dersskola givas sommarkurser. 
Fru M. Braune, Strängnäs. Se 
annons i Idun n:r 19.

Vidare vid Sjökvarns gård, Fru 
G, Wassberg, Emmaboda, samt 
vid Vartorps husmodersskola, 
Gamleby. Se f. ö. Iduns annons­
spalter.

Huruvida frielever mottagas 
kunna vi ej upplysa om.

Dresden—München.
Fråga: Skulle vara så tacksam 

att få uppgift på några bra pen­
sionat i Dresden och München 
och det ungefärliga priset för in­
ackordering. Juni-semester.

Svar: I Dresden: Pension von 
Leipziger, Bürgerwiade20. 7—7,S o 
M. pr dag.

Pension Blech, Ammoustrasse 7. 
6—8.50 M.

I München: Pension Bürger, 
Louisestrasse 50. S—6 M. pr dag.

Pension Elvira, Conradstrasse 
12. 6—8 M.

För studerande eller självför­
sörjande damer: Pension der 
englischen Fräulein, Augusten- 
strasse 33. 80 M. pr månad.

Svar till ”Västgötska”,
Gör en förteckning över edra 

frimärken och sänd in till någon 
frimärksaffär i Stockholm med 
förfrågan vaå de kunna ge för 
samlingen. Adresser finner ni i 
telefonkatalogen.

T eater.
Fråga: Vad fodras för att kun­

na bli skådespelare? Hur lång 
utbildning? Blir den kostbar? 
Hur stor är hyran för en trev­
lig enrum s-lägenhet i Stockholm? 
Tacksam för adress till någon ut- 
hyrningsbyrå i nämnda stad'.

Pelle.
Svar: Fordringar äro först och 

främst scenisk begåvning och ett' 
visst mått av allmänbildning.

Utbildningen erhålles bäst i I 
Kungl. Dramatiska Teaterns elev-1 
skola, där undervisningen är av- j 
giftsfri eller vid någon annan 
teaterutbildningskurs 2 à 3 läsår. 
Även genom anställning vid land- 
sortssällskap.

Hyran för ett möblerat enkel­
rum fr. 60 kr. till högre pris pr 
månad1.

En modern lägenhet på 1 rum 
och kök omkring 1,400 pr år.

Adresser på uthyrningsbyråer, 
se telefonkatalogen.

T eaterstycke.
Fråga: Vill någon vara god 

upplysa mig var man kan få läsa 
det lilla teaterstycket om hur 
Erik Gustafson från Hörnings- 
holm enleverade sin kusin Malin 
Sture (år 1574) ? Finns stycket 
separat? Skolmamsell.

Svar: I Gustaf Frödings Sam­
lade Skrifter, Minnesupplaga, fö­
rekommer ”En liten comedia” om 
kärlekshandeln mellan Herr Erik 
Gustafsson Stenbock och hans ku­
sin ädela jungfrun Fröken Malin 
Svantesdotter Sture. Det är en 
helt kort liten dialog på vers.

Sångböcker.
Fråga: Vore tacksam få anvis­

ning på några nya sångböcker 
passande för de första skolåren. 
Kan jag få veta priset på dem?

I dunvän.
Svar: Sångkurs för skolan av 

Anna Bergström, 4 häften, varav 
det första, pris 1:25, är avsett för 
de lägre klasserna.

Vidare : Rolig säng av David 
Hennix och Joel Söderberg, 2 
häften, och Sånger för de små av 
Olof Holmberg.

Antik möbel.
Fråga: Äger en snickare rätt 

att, utan ägarens samtycke, ko­
piera en antik möbel, som för re­
paration inlämnats till honom?

Prenumerant i Umeå.
Svar: Ingen lag hindrar detta, 

men redbarast är att begära till­
stånd av ägaren.

Pensioner.
Fråga: Hur kan det komma sig 

att en postmästaränka, vars ma­
ke endast tjänstgjort 12 år, får 
1,500 kr. i pension, .medan en änka 
efter en regementsveterinär, som 
inbetalat pensionsavgifter från 21 
till 63 års ålder, endast får 900 
kr. pr år? P. G.

Svar: Pensionens storlek beror 
helt och hållet på lönens storlek 
och inbetalningarna rätta .sig där­
efter. Angående postmästaren, så 
har han naturligtvis, betalat till 
pensionskassan under hela den 
tjänstetid som föregick postmäs- 
tartj änsten.

Astma.
Fråga: Finnes inom vårt land 

eller utomlands något sjukhus el­
ler någon kurort, som med fram­
gång behandlar astma? Eller 
finns någon trakt vars luft har en 
gynnsam inverkan på nämda sjuk­
dom? Har i flera år lidit av den­
na svåra åkomma. Vore mycket 
tacksam om råd. Har försökt 
mycket men ej blivit nämnvärt 
bättre. I synnerhet har de två 
sista vintrarna varit svåra.

K—n B—gh.
Svar: Helt nyligen, i n:r 14, 

har kurorten Reicheinhall i Ober­
bayern blivit anbefalld för astma 
under rubrik ”Frågor och Svar”. 
Se detta nummer.

BREVLÅDA,

RED :S BREVLÅDA 
Esta. Tack, men lite omoget 

och dimmigt såsom man ibland 
lär skriva im wunderschönen Mo­
nat Mai.

j S VE N SKA\ 
I TR YCKERlA
I AKTIEBOLAGETl

STOCKHOLM \

Huvudaffären : Klarabergsgatan 54 

Tel.: Norr 32955

Filialen: Riddaregatan 17 
Telefoner: 72565. N. 6 47

Utför alla slags §

Bok-, Tidnings-, Illustra- : 

tions- och Jtccidenstryck 1
iiiiiimiMiiimiiiiiimmiiimimiiiiimmciMiiiuii»

■ mun
LÄROVERK

(Internat lir gossar; 
klass 1-6 28:e läsåret.)

Realskola under K. Skolöverstyrelsens inspektion.
Examensrätt. Fullständigt treårigt gymnasium kommer att upprättas. 
Härligaste sörmländsk natur. Skog och sjö. Härdande frilufts- och 

idrottsliv. Moderna lokaler. — Höstterminen börjar 2 sept., inträdes- 
prövningar 30—31 maj, till vilka anm. böra vara inl. senast 25 maj. 
— Fullgott uppförandebetyg fordras. — Avgifter pr läsår f. n. : klass 
1 kr. 1800 : —, klass. 2—3 kr. 2000 : —, klass. 4—6 kr. 2100 : —.

Styrelsens ordf. : Rektor Carl Svedelius, Sthlm. — Post- och järnvägs­
station : Stjärnhov (vid Västra stambanan, 84 km. fr. Sthlm.). Rt. 
Stjärnhov 17. — Närmare upplysningar genom

REKTOR FOLKE GODING.

Helpension för flickor, Carlberga, Södertälje
mottager elever på flickskolans alla stadier. Normalskolekompetens. Moderna 
nietod-.r och individuell undervisning. Praktiskt arbete i uppfostrande syfte. 
Hemlik atmosfär. Stärkande friluftsliv. Nybyggnad med bl. a. tidsenlig gym­
nastiksal, slöjd- och sjukrum under uppförande. Närmare genom

Tel. Södertälje 532. ANNA SUNDIN,
Förestånd.

Strengnäs Husmodersskola.
Sommarkurs på 2l/2 mån. börjar d. 8 juni. Grundlig undervisning. Gott hem. 

Läge nära skog och friluftsbad. Prospekt o. ref. gen, Fru 'M. Braune, Strängnäs.

Göteborgs Gymnastiska Institut
längsta och fullständigaste special­

kurs i

Massage och Sjukgymnastik
samt övriga fysikaliska behand­

lingsmetoder.

Nästa kurs börjar den 10 sept. 
Försäkra Fder i god tid om plats 

vid kursen. Begär prospekt.

Koncenlrerar
Eder- 9

f/ annonsering Jör Skane

SYDSVENSKA DAGBLADET
SNÄLLPOSTEN.

wSödrO Sv< ri g « s m«il anlitad« 
©nnonjorcjon.

•miimmmm nimi ■■■■■■■■ him miii ii iiiimimiiiiiimiimi mini mim

Utmärkta organ
för

annonsering i landsorten:
Arboga:
Avesta; Avesta-POStBB. 
so»»!*»: Tidningen Ljusnan. 
Borlänge: Borlänse Tidning. 
Borås: Borås Tidning. 
Engeihoim: Engelholms Tidning. 
Eskilstuna: Eskilstnna-Kuriren. 
Falkenberg: Hallands Hyboter. 
Falun: Falu-Kuriren.
Gävie: Cetie-Posten.
Halmstad: Tidningen Halland. 
Hedemora: Sfidra Dalames Tidning. 
Hudiksvall:
Hälsingborg:
Härnösand: Härnösands-Posten. 
Hörby: Mellersta Skåne. 
Jönköping: Smålands Allehanda. 
Raimar: Barometern. 
Karlskrona: Karlskrnna-Tidningen. 
Karlstad: Värmlands Läns Tidning. 
Katrineholm: Katrineiiolms-Kniiien. 
Köping: Bärgslagsbladet. 
Landskrona: LandskrOM-Posten. 
Linköping: Ostgöten.
Ludvika: Ludvika Tidning.
Luieä: Horrbottens-KurirGn.
Lysekil: LpkilS-Posten.
Malmö: skånska Aftonbladet. 
MariestadiTidnii

I Mjölby: Mjölby Tidning.
Smmiiiiiiiimimmmiiiimiiimmmiimmiiimiiiiiiiiimmmi

Mora:
Motala: Motaia Tidning.
Nyköping 
Nässjö:
plteä: Norrbottens Allehanda.
Skara: Skaraborgs Läns Tidning. 
Skövde: Skaraborgs Låns Annonsblad. 
soiiefteå: Sollefteå-Bladet. 
Strömstad: Strömstads Tidning. 
Sundsvall: Sundsvalls-Posten. 
Sfiter: Säters Tidning.
Söderhamn; Söderhamns Tidning. 
Söderköping: Söderköpings-Posten, 
Södertälje: Södertälje Tidning. 
Sölvesborg: Sölvesborgs-Tidningen, 
Tranäa: Tranås Tidning. 
Träiieborg: Trelleborgs Allehanda. 
Uddevalla: Bohusläningen. 
Ulricehamn:

Västerbottens-Kuriren. 
Upsaia: Tidn'm 
Vadstena: fls 
Visby:
Vänersborg: [
Västervik: Västorviks-Tidniii. 
Västerås: Westmanlands Allehanda. 
växJö: Hya Växjöbladet.
Örebro: Örebro Dagblad. 
örnskaidsvik: OmskBldsviks Allehanda. 
östhammar: östhammars Tidning.

tmmimmmimmimmimmim'3
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Uiùt
4cm tucka cm ycd, mat 

sätta stort värde på Runa. Har man 
en gång provat det, nöjer man sig icke 
med något annat.

Det är den goda smaken, som gjort 
Runa så omtyckt på smörgåsbordet, 
och det är drygheten och den fina 
konsistensen, som gör, att man före­
drar det till all matlagning och till bak.

kUMA
HÖGSTA SMÖR BLANDAT

MARQARINMÄRKET

RUNA SÄLJES ENDAST I 
DE PRIVATA AFFÄRERNA.

MARGARINFABRIKERNAS
FÖRSÄLJNINGSAKTIEBOLAG

Svenska Tryckeriaktiebolaget, Stockholm 1929


