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Tvatten som var det varsta i hushallet

Proceduren lean goras kort nu for tiden siga nagra husmodrar i en
artikel p& sidan 537 i n:r 19 av denna tidning.
Sanningsenligheten harav kan bevisas om man later

PROTOS moderna elektriska tvattautomat

utfora det tyngsta och mest tidsddande arbetet. Om apparaten t. ex.
kopplas in pa kvallen &r tvétten fardig for skdljning och torkning mor-
gonen darpa.

Begar narmare upplysningar och demonstration.

ELEKTRISKA AKTIEBOLAGET SIEMENS

GOTEBORG - MALMO - STOCKHOLM - NORRKOPING - SUNDSVALL

aret-alderdome
Lcvaral' me

SANOGRIN

“En mycket kénd teaterman i Stockholm fick pa varen
1928 recept pa harvattnet. Han hade en medelsvar flint-
skallighet, som var i standigt tilltagande. Jag atersag ho-
nom ej forran pa hosten 1928, da hela det kala omradet
var tdokt med tatt, flera centimeter langt har.”

S& skriver bland annat D:r Karl Marcus om
SANOCRIN i Svenska Lakartidningen N :r 10 1929,

SANOCRIN
harvattnet enl. med. D :r Carl Cronquists anvisning.
Broschyr pa begaran fran tillv. A.-B. Kristallin Malmo.

c ™V

MODRAR! ~califig” &r ett

palitligt laxativ for barn.

Méodrar skynden Er! Aven d& barnen &ro besvarliga vid feber,
kvaljningar och forstoppning, lycka de om Califig” — Californisk
Fikon-Syrup — pa grund av dess behagliga smak. Det lugnar alltid
magen och medfér asyftad verkan. En tesked i dag kan forebygga,
att barnet blir sjukt i morgon. Miljontals médrar i hela varlden lila
pa detta milda och oskyldiga laxativ. De veta att en tesked ”Califig”
i dag ar nog for att barnet i morgon skall vara glatt och friskt. Det
astadkommer aldrig knip eller for stark verkan. Det innehaller inga
narkotiska eller stillande gifter.

Begar alltid “Califig”! Bruksanvisning for barn av alla aldrar och
for vuxna finnes tryckt pa varje flaska. Forvissa Er om att Ni far

’Califig”! Den kan erhéallas pa alla apotek.
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IDUNS HUSHALLSSIDA

REDIGERAD AV ANNA SCHENSTROM, GUNILLASKOLAN, UPPSALA.

'w SkultunaN”»
1607

Kronan och sigillet
garantera kvaliteten

Skultuna

svetsar karlflansen, som
darfor blir orubbad.

NAGRA AV VARENS PRIMORER.

En del gott folk ha redan l&nge njutit av de
forsta gronsakerna: spenat, gronsallad, radisor, néss-
lor, gurka, sparris, Kkarotter, férsk potatis, rabarber
och kanske t. o. m. jordgubbar Storre delen av
dessa lackerheter ha emellertid varit forbehallna ett
fatal bland oss, enar priset hittills stallt sig hind-
rande i vdgen for de flesta. Som ett minimalt och
hélsosamt tillskott ha kanske en del av dessa pri-
morer dock kunnat komma till anvandning dven inom
en vidare krets. Nu ha vi emellertid dessa lacker-
heter har pa allvar. Tillgdngen okas for varje dag,
och priset blir mer och mer dverkomligt. Vi kunna
t. 0. m. bdrja resonera om olika sdtt att anvanda
dem och vaga uppmana alla husmddrar att s3 myc-
ket som mojligt taga dem med in i vardagskosten.
Vi behova icke langre ga med pa det gamla betrak-
telsesattet, att gronsakerna aro en onddig lyxtillsats.
Nutidens husmodrar veta att rakna ocksa med andra
vérden &n den direkta ndringen, vérmekalorierna.
Om vi skulle rakna endast med mangden av aggvite-
amnen, fett och kolhydrater blir utbytet, nar det
galler vara vattenrika farska gronsaker (i medeltal
9°—95 % vatten), jamforelsevis ringa. Men husmo-
dern av i dag kanner vikten av att ge sina familje-
medlemmar aven tillrackligt med vitaminer och mi-
neraliska bestandsdelar, vars narvaro i kosten ar lika
betydelsefull som kalorivardet.

Nedan folja négra utforliga beskrivningar pd rat-
ter av varens primorer.

Nasselkal och passerad spenatsoppa.

Vid tillagning av nasselkdl kan man garna taga
som regel att passera de kokta nésslorna, d. v. s.
driva_dem genom sikt hellre an att hacka dem. Det
gar lika fort, och man &r saker pa att massan blir
jamn och fin. Passerad spenatsoppa kan ftillagas
precis pa samma satt som nasselkal, och bada slagen
serveras helst med forlorade &gg. Avrednlngen kan
ske med vetemjol, men resultatet blir fordelaktigare,
om man istallet reder av soppan med avkok pa
havregryn, d. v. s. koka havregrynen mjuka i vatten,
sila ifran grynen, och anvand spadet som avred-
ning. Det Ionar sig att forsoka.

Spenat med kott- eller fisk-stuvning.

Spenat &r en utmarkt tillsats, ndr det galler att
forgylla upp rester av fisk och kott. Bered t. ex. en

g»i»nniiinmiiindinmiinminromiM»immt—i—-BumwnmwumnmiimMnii

| FOr hemmets

best&nd aven vid familjefa-
derns eventuella bortgang
erbjuder en I|vforsakr|nE
full trygghet. Den bér doc
tagas i1 ett solitt livbolag
Strandvagen 5 A. Stockholm.
Begar prospekt och upplysningar.

med starka fonder Ett dy-

AIImanna

«nakringsbolaaat

god ragu av kott eventuellt tillsatt med saltgurka eller
svamp, och lagg den i rander pa ett varmt serverings-
fat med kokta hela spenatblad i rander mellan de
féregéende. Spenaten tillagas pa féljande sétt: rensa
och skolj spenaten val, lagg den i en Kastrull utan
vatten, och Iat den koka i sitt eget spad 5 min., lat
den rinna av och blanda den med en liten flock
smor. Anrattningen kan serveras med potatis.

P4 samma satt kan man lagga fiskstuvning eller
fisk i bitar i rdnder med kokta spenatblad emellan.
Fiskstuvningen kan blandas upp med rékor, murklor
eller makaroner.

Sparris kan anvéandas pa liknande satt. D& &ar det
lampligt att gbra en sparrisstuvning och lagga over
eller emellan térningar eller bitar av stekt eller kokt
kott eller fisk.

«
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A la daube pa gronsaker och agg med skarpsas.

Aven kan man 6rdna ovanstdende rétter som gra-
tin. D& lagges en lamplig stuvning Over det hela;
den bestrés med riven ost och stotta skorpor och
beldgges med smé& flockar av smor. Gratinen séttes
sedan in i varm ugn, tills den fatt farg och ser-
veras genast.

Vérsallad.

i gron farsk gurka, 4—5 tomater, 2 kn. rédisor, 3
salladshuvud, Yz lit. farsk potatis.

Salladsds: 2 &ggulor, 1Y2—2 del. kronolja, Es msk.
vinattika, tsk. senap, Ya tsk. vitp.,, 1 tsk. salt,
i—12 del. tjock gradde.

Gurkan skares utan att skalas i tunna skivor, to-
materna skaras likaledes i skivor. Radisorna ansas

och hackas, salladen skéres i grova strimlor. Po-
Kokt omelette med murklor.
tatisen kokas, far kallna och skares i skivor. Allt-

sammans blandas forsiktigt i en bal med tva gaff-
lar. Till sdsen arbetas &ggulorna med en liten stal-
visp kraftigt med attika och kryddor. Under fort-
satt vispning tillséttes oljan, som bor vara nagot
varmd. Den tillsattes i mycket sma portioner fran
droppvis till ndgot okad mangd, vartefter man mar-
ker att sasen tjocknar. Nar oljan inarbetats bor sa-
sen vara ungefar som rort smoér. Gradden vispas
till skum och blandas in sist, omedelbart innan sal-
laden skall serveras, da sasen forsiktigt rores ned
i gurkblandningen.

Anrattningen kan serveras som ensam gronrétt
eller som biratt till kott och fisk (t. ex. kokt kall
lax el. d.)

A-la-daube pa gronsaker och &gg.

radisor, 2—3 knippor farska mordétter, 200
Y* gron gurka, 1 sal-

2 kn.
gr. spenat, 20—25 sparrisar,
ladshuvud, 3 hardkokta &gg.

— 577

tJ/Fial9%ré'dei

dr ett halsosamt och l/
narande brad. %| IS

varfor del oviillkprUqgerYJ-]

boéranvandas /alla/a

mmm

tillverkas av

KTlEBOlAGET ARVID PETTERSSONS
BRODFABRIK, Eskilstuna

_Gelé: 1)4 ht. gronsaksspad, 16 blad gelatin, 2 &gg-
vitor.

Radisor, morétter och sparris ansas och kokas
mjuka i latt saltat vatten. Spenaten ansas och ko-
kas pa sakta eld utan vatten nagra minuter, gurkan
skares i tunna skivor, gronsalladen i strimlor och
&ggen i skivor.

Till geléet tager man blandat spad av grénsakerna
och blandar detta med gelatin och &ggvitor i en
kastrull. ~Spadet, som bor vara Kkallt eller ljumt,
far under vispning ett kraftigt uppkok. Locket
lagges pd kastrullen och spadet far std pd sakta eld
5 min. eller tills &ggvitan grundligt skurit sig. Spa-
det silas dd genom fin duk och bor vara fullkom-
ligt klart. En kransform spolas ur med kallt vatten.
Litet av geléet halles i, sa mycket att det_tacker
botten, och formen stalles pa kallt stlle, tills ge-
léet stelnat. DA inordnas ett forsta lager gronsaker
sd det ser trevligt ut. Aggskivorna laggas ett stycke
ifrdn varandra och daremellan laggas rander av de
olika gronsakerna. Gelé slés forsiktigt pa sd det
star natt och jamnt Gver garnityret och far stelna.
Man boér sedan se: till att formens kant blir garne-
rad i samma stil med d&ggskivor och grupper av
de olika grénsakerna. Innanfor fylles med grénsal-
lad och det minst vackra av grénsakerna och aggen.
Gelé halles pa litet i sander och far stelna emellan.
Nar formen ar full och geléet hunnit bli fullkom-
ligt stelt, stjalpes formen upp pa lampligt serverings-
fat, och kransen fylles med skarpsas eller majonnas-
sas, se bilden.

Kokt omelette med murklor (for 6 pers.).
50 gr. smor, 100 gr. mjol, J2 ht. graddmjolk, 4
&gg, salt, vitp., 2 msk. kokta hackade murklor.
Till formen: 1 msk. smér, 1 msk. st. skorpor,
nagra hela el. halva kokta murklor.

Stuvning: 1 lit. murklor, vatten, salt, 1 msk. smor,
2 msk. mjol, 4—5 del. svampspad och grédde, salt,
socker, vitp.

Murklorna férvallas i vatten, och forvallningsvatt-
net hélles bort. D'e sattas pa i nytt vatten och fa
koka mjuka. Smor och mjol frésaisi tillsammans i
en kastrull, graddmjélken spades pa litet i sén-
der under flltlg omrorning, och massan far koka
till en fast grot. Nar mesta hettan gatt av, inar-
betas dggulorna em i sénder, smeten smaksattes litet
hackade murklor tillsattas, ‘och sist, nar smeten ar

tomater

1 — fulla ao vitaminer. — I

1 De ha mognat sakta i driv-
hus, nu &ro de fardiga, fasta,

1 val rédmogna och saftiga.
Deras like finns e i hela

I varlden. Kop hem ett |
i kilo i dag! f
¥ f

| Git) tomaten sin ratta plats pA matsedeln. \
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G UMM ESONS
KONSTHANDEL

Strandvagen 17, Stockholm

Astreamagasinet,

Karin_Drangei, Birger Jarlsg. 5.
KLADNINGAR - BLUSAR

BAGERIER:

LEKSANOSBAGERIET

Nybrogatan. 69.

Moster Lottas Bréidbod

Birger Jarlsgatan 53

BAND, SPETSGARNITYR OCH
SCARVES:

Hamngatan 38.
FLAGGOR:

Stockholms Flaggfabrik

Ny adr.: Grevturegat. 35.

71816. 0. 1941

FOTOGRAF:

SANDELS J=

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

Systrarna  Huitgren

Birger Jarlsgatan 13, 2 tr.

KAFFE:
Tva utmarkta kaffeblandningar
Special Kr. 4: —. Extra Kr. 4: 40
KAFFEHANDELN KVARNEN

Skepparegatan 53 A. — Tel. 6. 7256.
Extra finmalet kaffe for bryggning.
Hemséndes.

KRISTALL & GLAS:

Nordiska Kristallmagasinet

Drottninggat. 71 - Renstjarnasgat. 16
Kungsgatan 7

MODEMAGASIN:
Firma Gerda Janson & C:0

Inneh.: Ebba Olson & Gerda Janson.
Drottninggatan 45.
OPTIKER:

Clara Ekstrom

Jakobstorg 3

,rf
par+y men

/\
ktincjsgatan 15

SKODON:

JERNDSD

DROTTNINGGATAN 35
SMOR, OST, AGG:

Ph. Engfeldts Smaraffar

Ostermalmstorg 2.
SNORMAKERI:

NMattssons

KLARABERGSGAT. 52
SPETSAR:
De Foérenade Spetsfabrikernas

FORSALJININGSLOKAL
Grevturegatan 13

TENNVAROR:

B jPM? SV» igamla och

I B INI 1“ nya stilar
TENNSTUGAN

Nybrogatan 6. Tel. 0. 96.

O __G<MV4S

kall, inblandas forsiktigt de till skum slagna
&ggvitorna. En puddingform smoérjes vél, be-
stros med finstdtta skorpor och garneras héar
och var med hela eller halva murklor. Ome-
lettesmeten lagges i, locket lagges pa formen,
och denna sdttes i kokande vatten att koka
i—i/z timme.

Anréttningen stjdlpes upp pa varmt serve-
ringsfat, och en pd vanligt satt tillagad mur-
kelstuvning lagges i krans omkring omeletten,
se bilden.

Rabarber i risrand (for 6 pers.).

i kkp. risgryn, vatten, salt, (25 gr. s6tman-
del), kg. rabarber, 1¥2 kkp. socker.

Risgrynen skoéljas och kokas mjuka (c:a 25
—30 min.) i rikligt med saltat vatten. De si-
las upp och f& rinna av véal. De séttas i en
form i svag ugnsvarme att torka latt, och un-
der tiden omroras de dd och di med gaffel.
Grynen laggas sedan upp i en vid krans pa
iampligt serveringsfat, och i mitten placeras
rabarbern. Denna skdijes vél, skéres i lagom
stora bitar och kokas tillsammans med socker
utan vatten nagra min., tills den blir mjuk.
Mandeln skallas, skéres | strimlor, rostas och
stros pa risranden.

Rabarber ar ju for Ovrigt anvandbart till sa
mycket. Nu nar forrddet av sylt och saft bor-
jar tryta, kunpa vi ju anvdnda rabarber till
bada slagen. Aven &ar det gott med rabarber
till marmelad, sérskilt om man blandar den
med annan frukt t. ex. dpplen. Det ar for-
standigt att denna tiden ta de torkade &pplena
till hjalp. Man kokar torkade &pplen mjuka
i vatten och passerar dem. Den passerade
massan véges och tillsdttes med samma vikt
rabarber och socker. Till 1 kg. &ppelmassa ta-
ger man alltsa 1 kg, rabarber och 1 kg. soc-
ker. Blandningen far sedan under flitig om-
rorning koka ihop till marmelad, som sedan
med fordel anvandes till kex eller brod. Ra-
barber kan &ven kokas tillsammans med mo-
rotter.  Marmeladen tillagas dd som forega-
ende, varyid apBIen utbytas mot mordétter.
Fargen pa rabarbermarmelad blir aptitligare,
om man tillsétter litet karmin.

IDUNS KOKSALMANACKA
(19—25 maj).

SONDAG. (Pingstdagen.) Frukost: Smor-
degssnéckor med stuvning av murklor och
kalvbrass; smor eller margarin, brdd, ost, ra-
disor; kaffe eller te, vetebréd. — Middag:
Kokta laxforeller i gele med gronsallad och
varm potatis. Stekt oxfilé med blandade gron-
saker. Persikokompott med vispad gradde och
glacebrod.

MANDAG. (Annandag Pingst.) Frukost:
Forlorade 4gg med spenat och hackad rokt
lax; smor eller margarin, brdd, ost, ansjovis,
radisor; kaffe eller te, vetebrod. — Middag:
Klar buljong med sparris. Stekta morkullor
med sallader, vinbérsgelé och brynt potatis.
Frukter i gele med mandelspan.

TISDAG. (Makaronidag.) Frukost: Havre-
mustvélling. Kall makaronisallad med lax
(rester) ; smor eller margarin, brdd, ost;
kaffe eller te, vetebrod. — Middag: Sma kott-
pastejer med svampstuvning. Rabarberkrdm
med mjolk.

ONSDAG. Frukost: Postflingor med mjolk.
Tunna flaskpannkakor; smor eller margarin,
brod, ost; kaffe eller te, vetebrod. — Middag:
Inkokt braxen med skarpsas rodbetor och ny-
kokt potatis. Risbrulé.

TORSDAG. Frukost: Njurragu i fagelbon;
smor eller margarin; brdd, ost; kaffe eller te,
vetebrod. — Middag: Blandad rotpuré med
varma ans;owssmorgasar Berlinermunkar
med kanelsas och sylt.

FREDAG. Frukost: Havregrynsgrot. Kokt
salt sill med hackad dill och hardkokt &gg,
smélt smor och potatis; smor eller marga-
rin, brod, ost; kaffe eller te, vetebrod.

|ddag Plommonspackade flaskrullader med
sas, potatis och pressgurka. Laggtarta fylld
mad rabarber och enkel vaniljsas.

FYRTORNETS KONSERVER

For sasongen nya

SILL-INLAGGNINGAR

sdsom Aptitbitar, Kungssill,

Slottssill, Briosill, Turistsill, 1"unchsill.

LORDAG. Frukost: Omelette med stuv-
ning av kott och svamp; smor eller margarin,
brod, ost; kaffe eller te, vetebréd. — Middag:
Fiskpastej a la Capri. Enkel chokladkram
med gradde.

Glacebrod. Mordeg: 200 gr. smor, 200 gr.
mjol, 60 gr. socker, 6 bittermandlar.

Fyllning: 2 &gg, 180 gr. socker, 6 bitter-
mandlar, 180 gr. sotmandel.

Kristyr: J4—1 Kkkp. florsiktat socker,
&ggvita, karmin.

Mdrdegen beredes pa vanligt satt och stal-
les pa kallt stalle att vila.

Till fyllningen vispas agg och socker, tills
blandningen blir vit och posig, da tillsattes
den skallade och malda mandeln.

En liten pldt med fyra kanter smorjes
och beklades med "3 av mordegen, tunt ut-
kavlad. Fyllningen bredes pa, och resten av
mordegen utsporras i centimeterbreda rem-

*4

sor. Dessa laggas i rutor Gver mandeldegen,
och hérefter graddas kakan ljusgul i medel-
varm ugn. Na&r mesta hettan avgatt, skér

man ut lagom stora fyrkanter, och dessa
garneras med utspritsad kristyr, som fargats
ljust skar.

Kall makaronisallad med lax (for 6 pers.).
Rester av kokt kall lax, 2 hardkokta &agg, 1
gronsalladshuvud, 1 kn. d|II 1 kn. radisor, 100
gr. sma makaroner, vatten, salt, 2j4 del. thCk
grédde, 2 msk. god attlka tsk. salt, 1—2
msk. socker, 2 msk. riven pepparrot.

Laxen rensas fri fran alla ben och delas
i bitar som forsiktigt blandas med &ggskivor
och gronsallad skuren i strimlor. Gréadden
vispas till skum. Makaronerna kokas i 20
min., fi rinna av védl och blandas, nar de
aro fuIIkomllgt kalla, med grédden och pep-
parroten samt dattika, salt och socker. Lax-
blandningen lagges pa lampligt serveringsfat.
Makaronisalladen bredes over, och anratt-
ningen garneras ovanpa med finhackad dill,
hackade radisor och ndgra vackra aggskivor.

Sma kéttpastejer (f. 6 pers.). Smordeg eller
mordeg pa c:a 150 gr. smor, 3 kkp. hackade
stekrester, kkp hackad plckles och saltgur-
kor, i kkp steksds eller annat kottextrakt.

Aggstannlng 2 &gg, 4 msk. gradde.

12 sma krusiga formar bekladas med smor
eller smordeg och fyllas med kottresterna
som hastigt varmts med pickles, gurkor och
kottextraktet. Agg och gradde vispas tillsam-
mans och slas over kottet i formarna, vilka
graddas i medelvarm ugn och serveras genast.

Njurragu i fagelbon. 1 stor kalvnjure, salt,
vitp., 50 gr. smor, msk. mjél, buljong, |
del. grddde, 2—3 msk. madeira.

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

Njuren befrias fran fett och hinnor, ska-
res i sma tarningar, som, saltas, peppras och
stekas vackert brutna i smor. Litet mjol_ stros
over, och buljong samt gradde spades pa, tills
stuvningen blir lagom tjock. Ragun smakas
da av med vin och kryddor.

Till fagelbon raskalas potatisen och skares
i mycket tunna strimlor. Dessa laggas i sar-
skilt jarn, som bestar av tvd sma staltrads-
korgar. Mellan; dessa placeras potatisstrimlor-
na, som strana i ett fagelbo. Potatiskorgem
kokas harefter i het flottyr. Den lossas for-
siktigt, saltas och fylles mied ragun.

Fiskpastej a la Capri (for 6 pers.). 1 kg.
gédda, é&ttika, salt, 100 gr. smor, 1 kkp skorp-
brod, 2 agg, salt (muskot), vitpeppar, socker,
i msk. kapris, 1 citron. Smor- el. mor-deg pa
200 gr. smor.

Beredning: Gaddan rensas, befrias fran
skinn och ben, tages ut i filéer och gnides in
med é&ttika och salt. Halften av fiskkottet
males och blandas med smor, agg, skorpbréd
och kryddor till en smidig fars. En pastej-
form beklades med mordeg, och dari lagges
farsen omvaxlande med filéerna, citronskivor
Overst lagges ett lock av mordeg.

och kapris.
Den ser-

Pastejen graddas i medelvarm ugn.
veras med kaprissds och varm potatis.

Juiptons cTe
LIPTON
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UNDERKLADER, STRUMPOR &
CORSETTER:

Eva Magasinet

Biblioteksgatan 11 - Kungsgatan 29
URAFFAR:

11 SVIKA (ROEROTER

BIRGER JARLSG. 38

VIKTUALIER, KONSERVER OCH
MEJERIPRODUKTER

Utta Honbe 4 §

Hotorget 9. Tel. 578

VKVSKEDAR

av rostfritt material. Obs. denna fordel |

Skyttlar, spannare, solv m. m. for
hemslojd.
HYHIT! ﬁ'é%a V%er“'é%ﬁer?t%f B!

rade_bobin-véxel.
Begar var nya illustr. katalog och pris-
uppgift. Séndes gratis.

A.-B. Bords Mek. Wafskedsfabrik
Rikst. 1028. Boras. Rikst. 1028.

Gustaf Nilzéns

tillverkningar av Delikatessbrod, Supe-
rior-Brod, Knéckebrod N :0 2, Spisbrod
och Kuvertbrod &ro de férnamsta brod-
sorter som foras i marknaden.

Firman etablerad &r 1895 och kvali-
téerna belénade med flera guldmedaljer.
Rikstelefon 69. Telegramadress Nilzén.

Bullen”

alias skadespelare
Erik Berglund har i
sin populéra dialog-
form skrivit en bok,
c:a 100 sidor, om
kronoljematlagning,
vilken erhallit titeln

|l
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KROIMOIJA

Boken erhélles gratis mot 20 ore i

frimarken till porto och expeditions-

kostnader. Insand genast nedansta-
ende kupong.

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

Namn:

ar och forblir
det basta.

ar varldens storsta och
fornamsta Téfirma.



GUNILL A-S KOL AN, UPSALA.

Grundad 1911.

Gamla Torget 2.

Telefon 370.

HUSMODERSKURSER for bildade unga flickor bérja den 4 sept. 1929.
SYKURSER i linnesom, kladsom och barnklader borja den 13 sept. 1929.
Prospekt och narmare upplysnmgar pd begéaran.

KARIN GERLE.

ANNA SCHENSTROM.

Vid Vartorps Husmodersskola

anordnas (om 4—=6 elev. anm. sig) en
borjan d. 19 juli. Anm. fére 15 juni.
Ordinarie hodstkurs borjar 4 sept.

AMELIE CARLSTEDT.

f. d. lararinnor vid Facksk.

| -pvA VASTERASARNA
{ LJOCH DE ANDRA
I VASTMAN LAN NING-
1 ARNA TALA OM
| > TIDNINGEN>»
Imena DE ALLA

i VESTMANLANDS
ILANS TIDNING

oxe, o 00|

Gjutna
Aluminiumkarl

finnas i varje valsorterad
jarnhandel.

BRODERNA SODERBERGS
Metallgjuteri & Metallfabrik,
ESKILSTUN

Tel. 1207. Tel. 1205

Invalid,

herre eller dam,, far god inackordering
(garna med egna mobler) i naturskon
trakt vid Vattern & Vilohemmet, Slotts-
herrgdrden Nyarp, Bankeryd.

Tvd bildade unga flickor

onska plats tills. 1. var f. sig & herrg.
1. dyl. s. husmors hjalp d. jungf. finns.
Sv. t. 1 juli el. senare”, Dag. Nyh.,

onskar komma till barnkéar fi
till familj med vuxna barn sésom sall-
skap och for att lara alla i ett hem
forekommande goromél Hjéalp med
grovarbete samt nagon fritid for sport
onskas. Svar utbedes under sign. ’Fa-
miljemedlem”, Iduns exp. f. v.

PENSIONAT OCH
INACKORDERINGAR

Ensamstaende,
sjalvforsorjande aldre froken soker till-

flyktsort for sommaren. Helst egen
bostad med god tillgang till mat. Svar
till ’Sol och skog och vatten”, Sv.

Dagbl., Odengat 53, Stockholm.

For 13-arig gosse

onskas inackordering under Juni och
Juli ménader p& landet i bildad familj
(helst prastfamilj) dar ungdom finnas
och god vard och omsorgsfull tillsyn

kan utlovas och dar ndgon undervis-

nlng i 2:dra klassens laroamnen kan
erhallas.

Svar utbedes snarast med mo;llgast
fullstandiga upplysningar till ”A. H.”
Iduns exp. t. v. b.

5 veckors kurs i konserv, o. matl. med

Upplysn. m. porto, adr. Gamleby.

EMY RAPPE,

for Husl. Fkonomi, Upsala.

./J\USMODERNS
'mivi ~Tvattinréttning
1Jungfrug 54, Sthim.
Tel. 746 94.
Moderna mot slitning skyd-
dande metoder. — Omsorgs-
fullt 0. 'mnabbt utférande. —
Humana priser.

(Forts. fr. sid. 575.)

dersskola givas sommarkurser.

Fru M. Braune, Strangnés. Se
annons i Idun n:r 19.

Vidare vid Sjokvarns gard, Fru
G, Wassberg, Emmaboda, samt
vid Vartorps husmodersskola,
Gamleby. Se f. 6. lduns annons-
spalter.

Huruvida frielever

kunna vi ej upplysa om.

Dresden—Miinchen.

Fraga Skulle vara sd tacksam
att f& uppgift J)a nagra bra pen-
sionat i Dresden och Minchen
och det ungefarliga priset for in-
ackordering. Juni-semester.

Svar: | Dresden: Pension von
Leipziger, Birgerwiade20. 7—7,50
M. pr dag.

Pension Blech, Ammoustrasse 7.
6—8.50 M.

I Muinchen: Pension Blrger,
Louisestrasse 50. S—6 M. pr dag.

Pension Elvira, Conradstrasse
12. 68 M.

For studerande eller sjalvfor-
sorjande damer: Pension der
englischen  Fraulein, Augusten-
strasse 33. 80 M. pr manad.

Svar till ”Vastgotska”,

Gor en forteckning Over edra
frimarken och sand in till nagon
frimarksaffar i Stockholm med
forfrdgan vaad de kunna ge for
samlingen. Adresser finner ni i
telefonkatalogen.

Teater.

Fraga: Vad fodras for att kun-
na bli skadespelare? Hur an
utbildning?  Blir den kostbar?
Hur stor &r hyran for en trev-
lig enrums-lagenhet i Stockholm?
Tacksam for adress till ndgon ut-
hyrningsbyrd i namnda stad'.

Pelle.

Svar: Fordringar aro forst och
framst scenisk begavning och ett
visst matt av allmanbildning.

Utbildningen erhalles bast i
Kungl. Dramatiska Teaterns elev-1
skola, dar undervisningen ar av-
glftsfrl eller vid nagon annan
teaterutbildningskurs 2 a 3 lasar.
Aven genom anstéllning vid land-
sortsséllskap.

Hyran for ett moblerat enkel-
rum fr. 60 kr. till hogre pris pr
manad.

En modern lagenhet pa L rum
och kék omkring 1,400 pr ar.

Adresser pa uthyrnlngsbyraer
se telefonkatalogen.

Teaterstycke

Fraga: Vill nagon vara god
upplysa mig var man kan fa lasa
det lilla teaterstycket om hur
Erik Gustafson fran Hornings-
holm enleverade sin kusin Malin
Sture (ar 1574)? Finns stycket
separat? Skolmamsell.

Svar: | Gustaf Frodings Sam-
lade Skrifter, Mlnnesupplaga fo-
rekommer “En liten comedia”
kérlekshandeln mellan Herr Erlk
Gustafsson Stenbock och hans ku-
sin ddela jungfrun Froken Malin
Svantesdotter Sture. Det &r en
" helt kort liten dialog pa vers.

mottagas

Sangbacker.

Fraga Vore tacksam fa anvis-
ning pa nagra nya sangbocker
passande for de forsta skolaren
Kan jag fa veta priset pa dem?

Idunvén.

Svar: Sangkurs for skolan av
Anna Bergstrom, 4 haften, varav
det forsta, pris 1:25, ar avsett for
de lagre klasserna,

Vidare: Rolig sdng av David
Hennix och Joel Soderberg, 2
haften, och Sanger for de sma av
Olof Holmberg

Antik maobel.

Fraga: Ager en snickare ratt
att, utan d&garens samtycke, Ko-
piera en antik mobel, som for re-
paration inldmnats till_honom?

Prenumerant i Umea.

Svar: Ingen lag hindrar detta,
men redbarast &r att begéra till-
stdnd av &garen.

Pensioner.

Fraga: Hur kan det komma sig
att en postmastaranka, vars ma-
ke endast tjanstgjort 12 ar, far
1,500 kr. i pension, .medan en &nka
efter en regementsveterindr, som
inbetalat pensionsavgifter fran 21
till 63 ars alder, endast far 900
kr. pr ar? G.

Svar: Pensionens storlek beror
helt och hallet pd lénens storlek
och inbetalningarna ratta .sig dar-
efter. Angaende postmastaren, si
har han naturligtvis, betalat till
pensionskassan under hela den
tjanstetid som foregick postmés-
tartj &nsten.

Astma.

Fraga: Finnes inom vart land
eller utomlands nagot sjukhus el-
ler nagon kurort, som med fram-
gang behandlar astma?  Eller
finns nagon trakt vars luft har en
gynnsam inverkan pa ndmda sjuk-
dom? Har i flera ar lidit av den-
na svara dkomma. Vore mycket
tacksam om rad. Har forsokt
mycket men ej blivit ndmnvért
battre. 1 synnerhet har de tva
sista vintrarna varit svara.

K—n B—gh.

Svar: Helt nyligen, i
har kurorten Reicheinhall i Ober-
bayern blivit anbefalld for astma
under rubrik “Fragor och Svar”,
Se detta nummer.

g BREVLADA,

RED :S BREVLADA

Esta. Tack, men lite omoget
och dimmigt sadsom man ibland

, lar skriva im wunderschénen Mo-

nat Mai.

1S VE N SKA\

| TR YCKERIA
| AKTIEBOLAGETI

STOCKHOLM \

Huvudaffaren :
Tel.:

Klarabergsgatan 54
Norr 32955

Filialen: Riddaregatan 17

Telefoner: 72565. N. 6 47

utfor alla slags §
Bok-, Tidnings-, Illustra- :

tions- och Jtccidenstryck 1

579

mun
LAROVERK

(Intemat lir gossar;
klass 16 28:¢ ldsaret)

Realskola under K. Skoldverstyrelsens inspektion.

Examensratt. Fullstandigt tredrigt gymnasium kommer att uppréttas.

Harligaste sérmlandsk natur. Skog och sj6. Hardande frilufts- och
idrottsliv. Moderna lokaler. — Hostterminen borjar 2 sept., intrades-
provningar 30—31 maj, till vilka anm. béra vara inl. senast 25 maj.
— Fullgott uppférandebetyg fordras. — Avgifter pr lasar f. n.: klass
1 kr. 1800: —, klass. 2—3 kr. 2000 : —, klass. 4—6 kr. 2100 : —.

Styrelsens ordf.: Rektor Carl Svedelius, Sthim. — Post- och jarnvags-
station: Stjarnhov (vid Vastra stambanan, 84 km. fr. Sthim.). Rt
Stjarnhov 17. — Narmare upplysmngar genom

EKTOR FOLKE GODING.

Helpension for flickor, canerga, ssdertaje

mottager elever pad flickskolans alla stadier.

nietod-.r och individuell undervisning.
Hemlik atmosfér.

Tel. Sodertélje 532.

Starkande friluftsliv.
nastiksal, slojd- och sjukrum under uppférande.

Normalskolekompetens. Moderna
Praktiskt arbete i uppfostrande syfte.
Nybyggnad med bl. a. tidsenlig gym-
Néarmare genom
ANNA SUNDIN,
Forestand.

Strengnas Husmodersskola.

Sommarkurs pd 2¥2 man. bérjar d. 8 juni.

Grundlig undervisning. Gott hem.

L&ge nara skog och friluftsbad. Prospekt o. ref. gen, Fru 'M. Braune, Strangnés.

Goteborgs Gymnastiska  Institut

langsta och fullstandigaste special-
kurs i

Massage och Sjukgymnastik

samt Ovriga fysikaliska behand-
lingsmetoder.

Nasta kurs borjar den 10 sept.
Forsakra Fder i god tid om plats

vid kursen. Begar prospekt.

emiimmmm Nimi seeeeee him Miiiii

Koncenlrerar
. Eder- 9
f/ annonsering Jor Skane

SYDSVENSKA DAGBLADET
SNALLPOSTEN.

wS0drO Sv<rig«s m«il anlitad«
©nnonjorcjon.

iilimimiiiiiimiimi minimim

Utmarkta organ

annonserlng

Arboga:

Avesta; Avesia-POSBB,

SO 1% Tidnin?en Ljusnan.
Borlénge' Borldnse ~Tidning.
Boras: Bords Tidning.
Engeihoim: Engelholms Tidning.
Eskilstuna: Eskilstna-Kuriren.
Falkenberg: Hallands Hyboter
Falun: Falu-Kuriren.

Gavie: Cetie-Posten.
Halmstad: Tidningen Halland.

Hedemora: Sfidra Dalames Tidning.
Hudiksvall:

Halsingborg:

Harnosand: Hamdsands-Posten
Horby: Mellersta Skine.
Jonkdping: Smélands Allehanda.
Raimar: Barometem.
Karlskrona: Karlskmna-Tidningen.
Karlstad: Vémlands Lans Tidning.

Katrineholm: Katrineliolms-Knilien.

Koping: Bargslagsbladet,
Landskrona: LandskrOM-Posten
Linkoping: Ostyoten.
Ludvika: Ludvika Tidning.
Luiea: Horrbotiens-KurirGn,
Lysekil: LpkilS-Posten.
Malmo: skanska Aftonbladet
MariestadiTidnii

| Mijsliby: Mjdloy Tidning

I landsorten:

Mora:
Motala: Motaia Tidning.
Nykoping
Néssjo:
plted: Norrbotiens Allehanda.
Skara: Skaraborgs Lans Tidning.
Skovde: Skaraborgs Lans Annonsblad.
soiiefted: Solleftei-Bladet
Stromstad: Stromstads Tidning.
Sundsvall: Sundsvalls-Posten.
Sfiter: Siters Tidniné;.
Soéderhamn; Sooerhamns Tidning,
Soderkoping:  Sdderkipings-Posten
Sodertalje: Sdertalje Tidning,
Solvesborg: Sdlveshorgs-Tidningen,
Tranda: Trands Tidning,
Traiieborg: Trelleborgs Allehanda.
Uddevalla: Bohuslaningen.
Ulricehamn:
Vsterbottens-Kuriren.
Upsaia: Tidim
Vadstena: fl
Visby:
Vanersborg:
Vastervik: Vastorviks-Tidniii
Vasteras: Westmanlands Allehanda.
vaxJo: Hya Vaxjobladet
Orebro: Orebro Da(iblad.
Ornskaidsvik: OmskBldsviks Allehanda.
osthammar: Osthammars Tidning.

tmmimmmimmimmimmim'3
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Ulut
4cm tucka cm ycd, mat

satta stort varde pa Runa. Har man
en gang provat det, ndjer man sig icke
med nagot annat.

Det &r den goda smaken, som gjort
Runa sa omtyckt pa smoérgasbordet,
och det &r drygheten och den fina
konsistensen, som gor, att man fore-
drar det till all matlagning och till bak.

KUMA

HOGSTA SMOR BLANDAT
MARKET MARQARIN
RUNA SALJES ENDAST | MARGARINFABRIKERNAS

DE PRIVATA AFFARERNA. FORSALININGSAKTIEBOLAG

Svenska Tryckeriaktiebolaget, Stockholm 1929



