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MIDSOMMARMAT.
Ofta blir det väl så att man håller tillsammans 

under midsommarhelgen. Släktingar eller vänner 
komma på besök eller familjen gör en gemensam 
utfärd. Alltid försöker man väl ordna litet extra 
festligt, och husmoderns uppgift blir att bestämma 
lämpliga matsedlar. I år inträffar midsommarafton 
på en söndag, ooh helgen blir därigenom längre än 
vanligt. Helst bör ju matsedlarna väljas med hän­
syn till att tillagningen blir lätt eller kan ske så 
mycket som möjligt i förväg och i alla händelser 
så att det blir minsta möjliga arbete under helg­
dagarna. Med dessa synpunkter för ögonen föreslå 
vi följande matordning under de två helgdagarna, 
varvid smörgåsbord, drycker, kaffebröd och ev. mel­
lanmål samt aftonte ej medtagits.

I.
Frukost:

Italiensk sallad i gelé.
Fransk omelette med champinjoner.

Middag:
Hummer au naturel, rostat ibröd, smör.

Stekt kyckling med blandad grönsallad’, och 
kokt färsk potatis.

Jordgubbar med grädde (el. melon).
Kaffe.

II.
Frukost:

Äggsallad med1 räkor.
Kall kyckling med vinbärsgelé och potatis.

Middag:
Sparrissoppa med ostkex.

Kokt kall lax med sauce verte och färsk potatis. 
Kräm fylld mördegstårta med ananas.

Kaffe.

Italiensk sallad i gelé (för 6 pers.).
200 gr. kokt saltad tunga i strimlor, y2 färsk gurka 

i små tärningar, 3 medelstora kokta potatisar i 
strimlor, 2 små råa morötter i trådfina strimlor, 2 
medelstora syrliga äpplen i strimlor, 1 grönsallads- 
huvud i strimlor.

Kokt majonnässås: 1 msk, smör, 2 msk. mjöl, 1 
tsk. senap, Yt, tsk. vitp., ij4 del. grönsaksspad1, 1 tsk.
y...............Illlllllllllllllll.............

[ Provavår av kännare 
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I PILSNER
\ A.-B. HEMBRYGGERIET
= HELEN EBORGSG. 15, STOCKHOLM 

I TEL. Söder 37045, Söder 37046.

: Hembäres direkt till privathushåll.
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socker, 2 äggulor, ij4 msk. kronolja, i msk. ättika, 
i del. tjock grädde.

Gelé: Y\ lit. grönsaksspad, 8 blad gelatin, i ägg­
vita.

Till majonnässåsen fräser man smör, mjöl och 
kryddor tillsammans i en kastrull, spadet spädes på, 
och stuvningen får koka io min., varefter den pas­
seras. Äggulorna arbetas in, medan såsen ,är varm, 
sockret tillsättes, och blandningen får kallna. Olja 
och ättika tillsättes omväxlande och droppvis under 
kraftig omrörning. Sist tillsättes grädden vispad till 
skum.

Tungan och grönsakerna blandas försiktigt i en 
bål tillsammans med såsen.

Blandad grönsallad.
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Till geléet blandar man spad, vattensköljda gela- 
tinblad och äggvita. Blandningen får under visp- 
ning ett gott uppkok, får härefter stå under lock 
vid sidan av elden c:a 5 min., tills äggvitan sku­
rit sig, varefter spadet silas genom fin duk. Det 
bör då vara fullkomligt klart.

Små släta pastej formar spolas med kallt vatten. 
Litet gelé hälles i varje form. ooh får stelna. En 
flock av salladen lägges i, så att ett litet tomrum 
bildas mellan salladen och formens väggar. Här 
fylles sedan med gelé, tills detta står nätt och 
jämt över formarnas innehåll. När geléet är full­
komligt stelt stjälpas formarna upp på lämpligt ser­
veringsfat; härvid kan man omedelbart före upp- 
stjälpningen doppa formarna ett ögonblick i hett 
vatten. Rätten garneras med salladsblad.

Den kan givetvis beredas en el. två dagar i för­
väg och sedan förvaras på kallt ställe.

Blandad grönsallad (för 6 pers.).
2 salladshuvud, I knippa rädisor, y2 gurka, 2—3 

tomater, 1 knippa persilja, 2 äggulor, 1 msk. ättika

Krämfylld mördegstårta med ananas.

(el. citronsaft), y2 tsk. senap, tsk. vitp., y2 tsk. 
salt, 2—■zYz del. kronolja, 2 msk. tjock grädde.

Äggulor, ättika och kryddor vispas tillsammans 
i en bål. Kronoljan ljummas och tillsättes i små 
portioner under ständig vispning. Såsen bör, när 
oljan är inarbetad, ha ungefär samma konsistens 
som rört smör. Grädden vispas till skum och till­
sättes. (Såsen utom grädden kan gärna beredas da­
gen förut.)

Salladsbladen lossas från varandra, sköljas och 
få rinna av väl. Rädisorna ansas och skäras i 
tunna skivor, gurkan och tomaterna skäras likaså 
i skivor, och persiljan finhackas. Grönsakerna blan­
das försiktigt med1 såsen och lägges upp i sallads­
skål. Överst garnerar man med rullade gurksld- 
vor, rädisskivor och tomater, som bilden visar.

Äggsallad med räkor.
Till denna rätt bereder man en vanlig skarpsås 

och blandar den med små klyftor el. skivor av 
hårdkokta ägg, grovt skuren grönsallad, räkstj är­
tar och kokt kall potatis i skivor. Salladen lägges 
upp i karott och garneras med räkstjärtar och hac­

kad kapris, I stället för räkor kan böckling eller 
rökt ' sill användas.

Sparrissoppa med ostkex (för 6 pers.).
iy2 lit. buljong, I bunt sparris (c:a 25 stycken), 

vatten, salt, il/2 msk. smör, 2 msk. mjöl, salt, vitp., 
i—ij4 del. grädde, 2 äggulor.

Sparrisen skrapas, sköljes, buntas ihop och ko­
kas mjuk i saltat vatten. Den tages upp, och 
knopparna skäras av till c :a 8 cm:s längd och spa­
ras. Resten av sparrisen får ett ytterligare upp­
kok i spadet ooh passeras tillsammans med detta. 
Smör och mjöl fräses i en kastrull, det passerade 
spädes på jämte buljong; soppan får koka 10 min. 
och smaksättes väl. Äggulor och grädde vispas 
tillsammans i soppskålen, och den heta soppan till- 
sättesl under fortsatt våspnång. Sparrisknopparna 
serveras i soppan.

Fina ostkex.
100 gr. smör, 1 äggula, 20 gr. socker, 190 gr. 

mjöl.
Fyllning: 50 gr smör, 40 gr. riven ost.
Smöret röres smidigt; äggula och socker tillsat­

tes, sist inarbetas mjölet. Degen ställes på kallt 
ställe att vila. Den kavlas sedan ut tunt, sporras 
ut i små avlångt fyrkantiga bitar, vilka läggas på 
smord plåt, naggas lätt med gaffel och gräddas. 
De tagas försiktigt av plåten, så de ej gå sönder.

Till fyllningen rör man smör och riven ost till­
sammans, tills blandningen blir tjock och pösig. 
Kexen läggas två och två tillsammans med under­
sidorna mot varandra och med ett lager ostkräm 
emellan.

Krämfylld mördegstårta med ananas (för 6 pers.).
Mördeg: 150 gr. smör, 40 gr. socker, 40 gr. söt­

mandel, 150 gr. mjöl.
Kräm: 1 liten burk ananas, 3 del. grädde, 4 ägg- 

gulor, i tsk. potatismjöl, 3 msk. socker, 1—2 msk. 
arrak, 1 del. tjock grädde.

Till garnering: Ananasskivor, 100 gr. vindruvor, 
10 pistaciemandlar.

ÖRCRYTE
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\Klånningar\ 
Dräkter 
Kappor 

Kostymer I 
Uniformer | 

I Överrockar | 
Mattor 

Gardiner 
Draperier 
Tacken 
Filtar

Ombud å de flesta platser i Sverige. Gods kan 
även insändas direkt under adress Göteborg.
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VACKRARE VARDAGSVARA
STRANDVÄGEN 7 d - STOCKHOLM 

Tel. öst. 200.

BAGERIER:

LEKSANDSBAGERIET
Nybrogatan 69.

Moster Lottas Brödbod
Birger Jarlsgatan 53

BAND, SPETSGARNITYR OCH 
SCARVES:

Hamngatan 38.

CORSETTER, UNDERKLÄDER 
& STRUMPOR:

Eva Magasinet
Biblioteksgatan 11 - Kungsgatan 29.

S1INIMNS
damfriserin^
FOTOGRAF:

Smör och socker röres tillsammans. Man- riga, såväl kött som ben, brynes i smör och 
dein skållas, drives genom mandelkvarn och spädes med vatten samt får koka 3—4 tim. 
tillsättes. Mjölet arbetas in och degen ställes med tätt slutet lock. Hönsbuljongen silas 
på kallt ställe att vila, gärna över en natt. härefter och blandas med oxbuljongen samt 
En tårtform med lös botten smöras och be-1 klaras. Consommén serveras med i skivor 
klädes i botten och på sidorna med all de- skuren hönsfärs. Till denna males hönsbrös- 
gen. Ett smörpapper lägges på, och formen tet 6 ggr och stötes samt blandas med ägg, 
fylles med torra ärter, varefter den sättes grädde, panad och kryddor. Färsen forma:

SANDELS J2S
Drottningg. 27, 4 tr. hiss. Tel. N. 93 29

GARN & HANDARBETE:

Systrarna Hultgren
Birger Jarlsgatan 13, 2 tr.

MODEMAGASIN:

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

Drottninggatan 45.

OPTIKER:

Clara Ekström
Jakobstorg 3

SKODON:

J E R N S
DROTTNINGGATAN 35

SMÖR, OST, ÄGG:

Ph. Engfeldts Smöraffär
östermalmstorg 2.

SNÖRMAKERI:

Mattssons
KLARABERGSGAT. 52

SPETSAR:
De Förenade Spetsfabrikernas

försäljningslokal
Grevturegatan 13

TENNVAROR:

TE BLH BLI i gamla och
E ItB I“ nya stilar.

TENNSTUGAN
Nybrogatan 6. Tel. ö. 96.

SILKBSSTRUMPOR
uppmaskas o. lagas fort o. billigt.
HALLDINS ATELJÉ
Malmskillnadsg. 48 A, 2 tr. Sthlm.

• Edra rumsväxter, giv 
dem ”Plantagén”, ett 
på vetenskaplig grund 
sammansatt koncen­
trerat växtnärings- 
salt. Garanterat äkta 

endast på originalburkar. Erhålles hos 
Kemikalie-, Frö- & Blomsterhandlare.

i medel varm ugn. När kakan- är halvgräddad 
och man ej behöver befara, att kanterna ram­
la ner, avlägsnas ärterna och papperet, var­
efter kakan gräddas färdig, d. v. s., tills den 
blivit ljust rostfärgad. Den tages då ut ur 
ugnen och får svalna. Om tårtan göres en 
cl. ett par dagar i förväg får den stanna i 
formen, tills någon timme före serveringen, 
då den hettas upp igen. Tårtf ormis ringen ta­
ges bort och .kakan skjutes från metallbott- 
nen över på tårtfat.

Till krämen rör man ut potatismjölet med 
ananasspadet, och blandar detta kallt med 
grädde, äggulor och socker i en kastrull. Allt­
sammans får under, kraftig vispning sjuda 
över sakta eld, tills krämen tjocknar, då den 
tages av elden. Vispningen fortsattes, medan 
arraken tillsättes i små portioner och tills 
krämen kallnat, då tillsättes den till skum 
slagna grädden jämte en del av ananasen. i 
små tärningar. Omedelbart före middagen 
fylles krämen i tårtan och garneras ovanpå 
med resten av ananasen, vindruvor och pi- 
staciemandlar (se bilden).

IDUNS KÖKSALMANACKA 
(23^29 juni).

SÖNDAG. (Midsommarafton.) Frukost: 
Spenatomelette ; smör eller margarin, bröd, 
ost, rädisor, ansjovis; kaffe eller te, vetebröd, 
— Middag: Consommé à la Kristina Nilsson. 
Kokt kall lax med sauce verte, grönsallad 
och kokt potatis. Mördegstårta med krus- 
bärskrämi och maräng.

MÄNDAG. (Midsommardagen.) Frukost: 
Hummer au naturel. Ostlåda ; smör eller 
margarin, bröd, ost, ansjovis; kaffe eller te, 
vetebröd. — Middag: Morkullor à la finan­
cière med tomater, gurka, gelé och potatis. 
Kokt sparris med rört smör. Jordgubbspar- 
fait med mandelspån.

TISDAG, (Makaroniclag.) Frukost: Bräckt 
skinka med stuvade ägg och potatis ; smör el­
ler margarin, bröd, ost, rädisor; kaffe eller 
te, vetebröd. — Middag: Kall sallad av rester 
på lax, hummer och grönsaker samt maka­
roner .i majonnäs garnerad mecl rödbetor och 
äggklyftor. Mannagrynskaka med sylt.

ONSDAG. Frukost: Spicken sill, gräslök, 
gräd'de och kokt potatis ; smör eller marga­
rin, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te, vete­
bröd. — Middag: Små färskotletter på gris 
med sallad av' råa grönsaker (grönsallad, rä­
disor, gurka’ och tomater i små bitar) och 
potatis. Kokta katrinplommon medi grädde.

TORSDAG. Frukost: Frankfurterkorv 
med riven pepparrot och potatismos; smör 
eller margarin, bröd, ost, ansjovis; kaffe el­
ler te, vetebröd. — Middag: Spenatsoppa. 
Rispiroger med svampsås.

FREDAG. Frukost: Äggslanning med 
sparris stuvning; smör eller margarin, bröd, 
ost, ansjovis, rädisor; kaffe eller te, vete­
bröd. — Middag: Kalvfrikassé med ris och 
curry. Kall rabarbersoppa med småskorpor.

LÖRDAG: Frukost: Engelsk lökrätt; smör 
eller margarin, bröd, ost, rädisor; kaffe el­
ler te, vetebröd. — Middag: Ugnstekta gädd- 
filéer med skarpsås, pressgurka och potatis. 
Chokladkräm med gräddmjölk.

Consommé à la Kristina Nilsson (för 6 
pers.), i höns, vatten, salt, 1 msk. smör, 1 
lit. god oxbuljong.

Fårs:- Bröstfiléerna av hönset, 2 ägg, 1 del. 
grädde, 2 msk. panad •(= uppblött vitt bröd 
utan kanter), salt, vitp.

Tillagning: Hönset plockas, svedes, tas ur 
och sköljes väl. Köttet skares ifrån benen 
och styckas, bröstköttet tas ifrån. Det öv-

kontrollerade
tuberkelfria

i förseglade 
glasfllaskor

till en rulle, som omlindas med servett och 
kokas. Den får härefter kallna under lätt 
press och' skäres i vackra skivor, vilka ser­
veras i soppan.

Sauce verte (för 6 pers.). 30 gr. smör 
(margarin), 4 msk. mjöl, 1 tsk. senap, /. tsk. 
vitp., 1)4 del. fiskspad (eller buljong), I msk. 
socker, 2 äggulor, i)4 msk. kronolja, 2 msk. 
ättika, i kn. dill, 1 kn. persilja, 1 liten salt­
gurka, i msk. kapris, 2—3 ansjovisar, 2 del. 
tjock grädde, (grön färg).

Smör, mjöl, senap och vitp. fräsas tillsam­
mans i en kastrull, fiskspad spädes på, mas­
san får koka i 10 min. och passeras, medan 
den är varm. Äggulorna arbetas in, och sock­
ret tillsättes. När såsen, som skall vara myc­
ket tjock, blivit fullkomligt kall tillsättes olja 
och ättika omväxlande och droppvis under 
kraftig omrörning. Dill, persilja, saltgurka, 
kapris och ansjovis finhackas och blandas ned 
i såsen. Sist tillsättes den till hårt skum slag­
na grädden. Såsen färgas ljust grön.

Morkullor à la financière (för 6 pers.). 3 
morkullor, 100 gr. späck, 2 msk. smör, )4 lit. 
god buljong, i del. brännvin, vitp., 200 gr, 
murklor, 2 msk. smör, I msk. mjöl, I ägg­
gula, 2 del. tjock grädde.

Tillagning: Morkullorna plockas, svedas, 
urtagas och sköljas väl. Späokskivor läggas 
oå bröstköttet, och fåglarna ombindas. De 
brynas väl i smör och stekas 20 min. under 
flitig ösning. Brännvinet öses över de sista 
5 min. Murklorna förvällas, brynas i smör 
och läggas i stekgrytan till fåglarna. När 
dessa aro stekta ldyvas de och läggas upp 
på varmt fat mied1 murklorna runt om. Fatet 
garneras med röda rädisor och grönsallad. 
Smör och mjöl fräses tillsamman, köttsky, 
buljong och grädde tillsättes jämte kryddor. 
Sist iröres en passerad massa bestående av 
lever och hjärta som hackats, malts, passerats 
och rörts till skum med en äggula. Såsen 
skall vara tjock.

Jordgubbs parfait (för 6 pers.). Vcmilj- 
glace: 5 del. tunn grädde, )4 vaniljstång, 100 
gr. socker, 5 äggulor, 3 del. tjock grädde, 1 
lit. jordgubbskompott.

Tillagning: Grädden s judes med vanilj soc­
ker och äggulor till en tjock kräm. Den vis­
pas, tills den blir kall, och vaniljstången tas 
upp. Grädden slås till skum och blandas med 
krämen. Glacekrämen fryses som vanligt och 
packas i form. Den slås upp, och den pas­
serade, svagt färgade och avkylda jordgubbs- 
purén slås över. Det är vackert att ha svagt 
färgat spunnet grönt socker runt om.

Spunnet socker. 200 gr. socker, 1 del. vat­
ten., x/2 tsk. ättikssprit, grön karamellfärg.

Socker, vatten och ättika sättes på tillsam­
mans i en karamellskopa (= av oförtent kop­
par) eller en kastrull av aluminium eller 
nickel. Sockerlagen skall koka, tills ett prov, 
som hälles i kallt vatten blir hårt och sprött, 
så att det vid avsmakning ej fastnar i tän­
derna. Sockerlagen får under tiden ej röras. 
Nu färgas lagen grön. En silversked' eller 
gaffel doppas i karamellagen, när denna bli­
vit något avsvalnad. Och när mesta lagen 
runnit av svänger man hastigt skeden fram 
och tillbaka över några träpinnar, vilka fån­
ga karamelltrådarna. Dessa lossas och sve­
pas som en härva runt glacen.

Rispirogcr (för 6 pers.). Smördeg: 125 gr. 
mjöl, )4 msk. brännvin, )4 ägg, 125 gr. smör 
(margarin), vatten.

Till pensling: )4 ägg.
Risfyllning: 1 kkp risgrynsgröt, tomat - 

puré, i)4 msk. brynt port. lök, vitp., socker, 
salt.

Beredning : Smördegen kavlas ut till en

BARNMIOU

För återför­
säljare : 

Telefoner : 
Norr 7041, 
Vasa 7041.

VXVSKEDAR
av rostfritt material. Obs. denna fördel ! 
Skyttlar, spännare, solv m. m. för 

hemslöjd.

ÜÏHET! köpa vâr patente- SOBIii !
*““rade bobin-växel. " " . "
Begär vår nya illustr. katalog och pris­

uppgift. Sändes gratis.
A..-B. Borå» Mek. Wäfskedsfabrik
Rikst. 1028. Boräs. Rikst. 1028.

Hovmanicuristen
JEANNE BOMANS
myrrhatinktur, crèmer och puder till­
fredsställa de högsta anspråk.
Anv. av H. K. H. Prinsessan Ingeborg.

g>?RO<4f Bi trots all 
Mnnens
främst bland 
putsmedel för 
koppar o. mäs­
sing.

”BABYUTSTYRSLAR’'
verkl. förstkl., kompl. utst. kr. 7, extra 
fin kr. 9, lyxutf., handarb., kr. 12, bär- 
mantel kr. 3, d:o m. handarb. kr. 4.50. 
Lakan och örngott av noblessväv, äkta 
knyppl. spetsar kr. 7. Mönster följer. 
Clara Lindqvist, Kvarngat. 20, Borås.

USMODERNS
Tvättinrättning

Jungfrug. 54, Sthlm. 
Tel. 746 94. 

Moderna, mot slitning skyd­
dande metoder. — Omsorgs­
fullt o. snabbt utförande. — 
______ Humana priser.

är hälsosam och 
blir synnerligen 
delikat vid till- 

,„cd redning

KRONWOLJA

Jdiptons cTé är och förblir m FYRTORNETS KONSERVER
det bästa. För säsongen nya

8ILL-INLÄGGNINGAR

LIPTON är världens största och 
förnämsta Téflrma s. såsom Aptitbitar, Kungssill, Slottssill, Briosill, Turistsill, Iyunchsill.
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Använd WOLflS HUOCRÉMET1/ÄL N:o 33, ”yacker-hy-framtrollaren’1. Säljes överallt à 50 öre.
GÜNILLA-SKOLAN, 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.

m
GÖTEBORG 
45:te läsåret

Modern handelsutbildning
r erhålles med tidsvinst genom Student-, Bank-, Kor- 
rj respondent- och Gymnasialavdelningarna eller Han- 
'delskurserna for folkskolebildade. Platsförmedling. 
'Några friplatser och nedsatta avgifter.
Begär prospekt och årsredogörelse ! Nya kurser 

börja 23 aug.
FILIP HOLMQUISTS HANDELSINSTITUT

Statsunderstött och under statsinspektion.

Välkommen nyhet
för

Husmödrarna!

KARSTENS SKORPOR
aven i 50-o r e 3

förpackning försäljes i c:a 300 livs­
medelsaffärer i Stockholm med 

förstäder samt hos

a/b WESTERDAHL & KARSTEN
Kungl. Iiovleverantör.

LEDIGA
PLATSER

t
GÖTEBORG

kunna fem st. flickor ,som önska ge­
nomgå en förberedande 1-årig elevkurs, 
få platser, därav en genast. Kursen är 
avgiftsfri. Ansökan ställd till sjukhus­
läkaren och åtföljd av betygsavskrifter, 
fotografi samt läkarebetyg inlämnas se­
nast den 1 sept. Elementarutbildning 
önskvärd, men ej absolut nödvändig. 
Vidare genom sysslomannen.

tvåkronas tjocklek och tages ut 
med dricksglas. Härpå lägges 2 
tsk. av fyllningen ; kakan vikes 
ihop, penslas med äggula, över­
strös med hackad persiljå och 
gräddas i varm ugn. Pirogerna 
serveras mycket heta. I

Engelsk lökrätt (för 6 pers.).| 
3 msk. smör, 3 stora portug. lö~ 1

kar, 300 gr. skinka, 3 ägg, 2 msk. 
grädde, salt, vitp., socker.

Beredn ing : Löken skalas, skä­
res i tunna skivor, kokas 5 min. 
i saltat vatten, får rinna av samt 
bryens därefter väl i smör. Skin­
kan. skäres i fina tärningar och 
brynes i smör. Äggen vispas upp 
och blandas med grädde och 
kryddor. I en väl smord form 
lägger man varvvis med lök och 
skinka. Äggblandningen hälles 
över och rätten gräddas i medel- 
varm ugn.

“Det var allt av kärlek . .
(Forts. fr. sid. 712.) 

tuation. Jag letade gång på gång 
igenom hela det galleri av perso- 
ner> jag stött samman med — och 
en morgon då jag stod och rakade 
mig, fann jag honom.

Så här hängde det samman :
Som nybliven kandidat vistades 

jag en sommar i Småland. Dit 
kom en dag en ung, välklädd her­
re, som uppträdde med stor sä­
kerhet. Han ville sälja stnuggcl- 
konjak i lådor om 100 liter. Rek- 
virenten skulle erlägga 100 kr. ge­
nast, varan skulle nattetid kom­
ma med bil från Malmö och då 
skulle återstoden av det ganska 
humana priset betalas. Provinsial­
läkaren var inte hågad, men sedan 
ynglingen gjort affärer med flera 
andra av Skatemålas honoratiores 
kom han tillbaka till doktorn, som 
då föll för frestelsen och till och 
med i sin översvallande godhet 
bjöd agenten på middag. Någon 
konjak kom naturligtvis aldrig och 
polisen lyckades inte få tag i be­
dragaren. Där hade jag ”lega- 
tionstjänstemannen von Meutz”.

Då jag så snart som möjligt 
konfronterade ”von Meutz” med 
den kalla verkligheten, svor han 
litet, men föll sedan ihop som en 
hösäck. ”Om ni redan idag reser

Infört genom

Stockholms Läkareförening 
Doktor J. Arvedsons kurs
i Sjukgymnastik, Massage 

Pedagogisk Gymnastik
medför enligt kungl. Maj :ts med­
givande samma komp. och rättig­
heter som en kurs vid Gymn. Cen­
tralinstitutet.

Kursen, 2-årig börjar d. 15 sept. 
Prosp. på begäran gen. D :r J. 

Arvedson, adr. Odeng. 1, Sthlm.

Professor PATRIK HAGLUNDS
Gymnastisk-Ortopedisk-Kirurgiska

Privatklinik.
Sturegatan 62, Stockholm.

R. T. 75025. • N. 8301.
För behandling av hållnings- och 
rörelseorganens skador, sjukdo­
mar, deformiteter och funktions- 

rubbningar

Dr A. Karsten
Medicinskt Elektricitets-, 
Ljus- och Röntgeninstitut

Kungsgatan BO, Stockholm

Soktor A. Kjellbergs institut
(Innehavare Doktor Sven Backman.) 
Kurs i fysikalisk behandling : Massa­

ge, sjukgymnastik, ljus-, elektrisk- och 
värmebehandling.

Holländaregatan 3, Stockholm. 
Begär prospekt. Tel. Norr 667.

I sjukgymnastik,
massage och övriga fysikaliska behand­
lingsmetoder börjar ny kurs 20 septem­
ber. Grundlig och billig utbildning. 
Låga levnadsomkostn. Anm. snarast 
erforderligt, enär pågående kurs var 
övertecknad. Begär prospekt !

M A LM Ö-ZAND ER-INSTITUTET.

Garratts Hall Banstead
in Surrey, England.

A first class finishing School for 
girls of position. Beautiful grounds. 
Riding, Art, Music. Address to the 
Principal.

Ensk. r. 15— 
17:— kr., lialv- 
ensk. r. 10— 
12 : —. För för­
lossning, inkl.

----- —— - all läkarevård,
ensk. r. 275 : — kr., halvensk. r. 175 : — 
kr. (9 dygn).
STOCKHOLMS PRIVATSJUKHUS 

Med. Dr. W. Gårdlund 
Odeng. 7 A. Tel. N. 1318. N. 1328.

er väg ulan att säga ett ord fill 
någon, skall jag tiga. Annars — 
polisen!” mässade jag med barsk 
röst.

Redan samma afton reste han. 
Sina tillhörigheter lyckades han 
få med sig — men på pensionatet 
”glömde” han att betala.

dutnwrrheider,
k säker fullständig läkning utan operation med de sedan 25 år tillbaka erkända

JDuiSOt' Goedecke
— Suppositorier- - - -

Anusol Goedecke endast äkta i röda askar med firma Goedecke & Co., 
Chemische Fabrik und Export-Aktiengesellschaft, Leipzig, etikett och 
plombering. Varning för värdelösa efterapningar och ersättningspreparat.

För Anusol-”Goedecke” finns det ingen ersättning.
Anusol-”Goedecke” upphäver snabbt de ofta svåra smärtorna och möj­

liggör en lätt avföring. Det desinfiderar, torkar och läker de sjuka stäl­
lena. Inga narkotiska beståndsdelar. Lätt att använda. Fås på alla apotek.

SOLBACKA 
LÄROVERK

(Internat lör gossar; 
klass l-G 29:b 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. — Full­
gott 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.

Hemslöjdsförbundet
S. Kungstornet, Kungsgatan 33, STOCKHOLM.

Sommarmattor. Sommargardiner. Sommardukar. Sommartyger. 
Bomullstyger till sommarklänningar.

N. 5580 Prover till landsorten på begäran. N. 5580

Karlskoga Praktiska läroverks Dusmoderskola.
Statsunderstödd och statsinspekterad.

Omsorgsfull underv. i enkl. o. finare math, bakn., dukn., konserv., konditori, 
charkuteri, vävnad, kläd- o. linnesöm, han darb., hemvård, hälsol. m. m. Fem 
specialutbildade lärarinnor. — Friplatser o. stipendier. Eåga avgifter o. billiga 
levnadsomk. — Frisk o. härlig värmlandsnatur. Trevligt kamratliv. — Pro­
spekt mot dubbelt porto. Obs., övriga avdeln. : Handels-, Målare-, Elektrotek- 
nisk-, Mekanisk-, Byggnads- o. Medborgarskola. Nämn d. t.

GÖSTA HORSNER, rektor, Karlskoga.

■ ■■ ■iiiiiiiiii mun nun nu ■iiiiii iiiiimuiiiiim*iimii

Utmärkta organ
för

annonsering i landsorten:
Arboga:

Åvesta= Avesta-Posten. 
Bollnäs: Tidningen Ljusnan. 
Borlänge: Borlänge Tidning. 
Borås : Borås Tidning.
Engeihoim: Engelholms Tidning. 
Eskilstuna: Eskilstuna-Kuriren. 
Falkenberg: Hallands liyheter.

Falu-Kunren. - 
Gävie: Gefle-Posten.
Halmstad: Tidningen Halland. 
Hedemora: Södra Datas Tidning. 
Hudiksvall:
Hälsingborg:

Härnösand: HämÖSandS-Posten. 
H8rby; Mellersta Skåne. 
Jönköping: sra§]ands Allehanda. 
Ka|mar: Barometern. 
Karlskrona; Karlskrona-Tidningen. 
Karlstad Värmlands Läns Tidning. 
Katrineholm: Ratrinetiolms-I 
Köping: Bärgslagskladet. 
Landskrona: Landskrona-Posten 
Linköping: ÖstgÖteil.
Ludvika: Ludvika Tidning. 
i-u|eä: Horrbottens-Kuriren. 
Lysekil: Lysekils-Posten.
Malmö: Skånska
Mariestad:

Mora:

Motala: Motala
Nyköping:!

Nässiö; Rässjö-Tidningen.
Piteå: Horrbottens Allehanda.
Skara: Skaraborgs Läns Tidning. 
Skövde: Skaraborgs Läns Annonsblad. 
soiiefteå: Soilefteå-iiadet. 
Strömstad: Strömstads Tidning. 
sundsvaih Sundsvalls-Posten. 
Sater: Säters Tidning.
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Söderköping: Söderköpings-Posten. 
Södertälje: Södertälje Tidning.
Sölvesborg:

Tranas: Tranås 
Träiieborg: Trelleborgs Allehanda. 
uddevana: Bohusläningen. 
Ulricehamn: Ulricehamns Tidning. 
Umeä: Västerbottens-Kuriren. 

i. upsaia: Tidningen Upsala. 
Vadstena: östgöta-Bladet.
Visby; Gotlänningen. 
vänersborg^ifstmrnsLänsAnnonshlad. 
Västervik-, Västerviks-Tidninpn. 
Vasterås: Westmanlands Allehanda. 
yäxjö: Hya Växjöbladet.
Örebro:

fvijömy; Mjölby Tidning.
i. ömsköidsvik: örnsköldsviksAllehanda. 

östhammar: östhammars Tidning.
IIIIIIIIIIUlllllllllllllllllllllltlllll'lllllll'IIIIIIIIIIIIIIIIIIIMI immiiiiiiiiiiriinii
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En portion grot 
kostar endast

Från den sydsvenska stad där 
Ermy och hennes man voro bo­
satta sporde jag att äktenskapet 
var föga lyckligt. Då hon aldrig 
lämnade mina tankar beslöt jag 
en dag att göra mig omöjlig hos 
henne för alltid genom att i ett 
brev bekänna min kärlek och be­
rätta vad jag lidit och led.

Svaret kom omgående :
”Dumma, dumma stackars Olle ! 

Förstod du verkligen inte att det 
var dig jag hela tiden älskade, 
fast det var omöjligt för mig att 
förmå dig att säga något ! Annars 
hade jag väl inte burit mig åt som 
jag gjorde många gånger och sär­
skilt i Kilarna. Men så voro vi 
ju båda så fattiga... Att jag li­
dit och lider lika mycket som du, 
är föga tröst. Men kanske, kan­
ske en gång, du älskade, alltid äl­
skade Olle !”

Det brevet väckte ett stort jubel 
ii i om mig. Det var som om jag 
varit blind och fått min syn igen. 
Men jag kände ock en bitter smär­
ta, ty nu visste jag att även hon 
led. Så kom den tröstande tan­
ken: det var allt av kärlek, jag 
offrade ...

Ja, vi voro båda så fattiga...
Nu är hon för länge sedan änka 

— men jag sitter bakom stängda 
dörrar, bakom förgallrade fönster 
och stirrar mot stjärnan, som jag 
nog aldrig når.

Min hustru frågar med ängslan 
varför mitt hår grånat så fort 
och så tidigt. Men till henne kan 
jag ju inte tala om stjärnan . . .

Det regnade den dagen, så att 
jag visste att Ermy med pappa 
funnos inomhus. Så fort jag sett 
båten med den stukade ”von 
Meutz” lägga ut, gick jag till dem.

”Ja, nu har den så kallade von 
Meutz rest”, sade jag.

Jag höll ögonen på Ermy. Det 
brukar stå i romanerna. Hon rör­
de inte ett finger, rodnade kanske 
em smula och såg frågande upp.

Sedan jag förklarat det hela 
skrattade majoren och sade att nu 
kanske hon kunde fa det som hon 
egentligen ville ha det.

Ermy höll på att ta sansen av 
mig genom att klappa mig på kin­
den och kalla mig ”en snäll bror 
och troget vakande ängel”.

Under återstoden av säsongen 
blev jag överhopad med arbete, 
men såg Ermy rätt ofta tillsam­
mans med kommendörkaptenen.

Dagen före deras avresa ekla- 
terades förlovningen!

Mina känslor tala vi inte om, 
Otto Fingal räknades fortfarande 
inte.

På resan från Kilarna skulle de 
aväta förlovningsmiddagen på tu 
man hand i Göteborg. Men Ermy 
ville bums ha mig med.

Middagen bjöd på den muntran­
de poängen att vaktmästaren som 
serverade oss befanns vara 
”von Meutz” ! Igenkännandet var 
ömsesidigt, men ingen röjde sig.

Samma höst gifte de sig och 
reste utrikes.

Jag fann en snäll och älskvärd 
kvinna och gifte mig så snart min 
examen var klar.

å ret- ålderdomen/ Drydnad

bevara./ med

S ANO CRIN
”En mycket känd teaterman i Stockholm fick på våren 

1928 recept på hårvattnet. Han hade en medelsvårJlint- 
skallighet, som var i ständigt tilltagande. Jag återsåg ^ho­
nom ej förrän pa hösten 1928, da hela det kala område 1 
var täckt med tätt, flera centimeter långt hår.”

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

SANOCRIN
hårvattnet enl. med. D:r Carl Cronquists anvisning. 

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

Parti från Skillingsfors, Värmland.

Res med Bergslagernas järnvägar.
iMimnmmiininiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiHiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiMiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiimiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Med den år 1928 öppnade järnvägen Mellerud—Arvika har genom 
Dalslands och Västra Värmlands fagraste nejder skapats en ny förbin­
delseled, som ifråga om växlande naturscenerier och storslagna vyer hör 
till de främsta i landet.

Längre norrut lockar den av saga och sägen omsusade Fryksdalcn, 
”Gösta Berlings land kring Löfvens långa sjö”, och ännu längre mot 
norr Dalarne, ”Sveriges hjärta”, landet med sina stolta historiska min­
nen inom en ram av utomordentlig skönhet.

Sommartid äro nattåg, medförande även I och II klass sovvagnar 
Göteborg-—Falun, anordnade i direkt förbindelse med å ena sidan Väst­
kusten och å andra sidan Stockholm (över Ludvika), Gäfle, Rättvik, 
Mora och Älvdalen.

Svenska Tryckeriaktiebolaget. Stockholm 1929
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atine
Många engelska kvinnor äro berömda för sin stora skönhet. De använda 
den underbara engelska Créme-”Oatine”, vilken är en sammansättning 
av ren Havre-Extrakt med just de säregna tillsatser som huden kräver. 

Det är icke en tillfällighet när 9 damer av 10 föredraga ”Oatine” framför andra 
crêmer, ty Oatine bildar ny, frisk och vacker hud.
Oatine både rensar och stimulerar, varjämte smuts och damm fullständigt av­
lägsnas från de många millioner porer som finnas i huden. Lägg märke 
till hur vacker, klar, mjuk och slät den kan bliva, detta därför att Oatine 
verkar antiseptisk och förnyande.
Oatine anbefalles av många läkare som ett utmärkt hudmedel, därför att den 
icke innehåller något för denna irriterande, utan endast tillsatser som äro 
närande och välgörande.
Begär uttryckligen Oatine och avvisa bestämt alla de många dåliga och värde­
lösa efterapningarna. Namnet Oatine innebär garanti. Med varje förpackning 
följer bruksanvisning, följ den noga och Edert utseende bliver snart långt yngre. 
OATINE och OATINE SNOW fås överallt i burkar à Kr. 2: 50 samt stor burk 
med tredubbelt innehåll à Kr. 5: —. I tuber à Kr. 1: 25 och 2: 50. I lyx- 
förpackning till samma pris.
Efter rakningen är huden ömtålig — alla herrar böra därför använda OATINE. 

JO Grand Prix och Guldmedaljer.

OATINE COMPANY A.-B.
RARIS - STOCKHOLM - KÖPENHAMN - LONDON

Fås -i Finland i Parfumerie Harrison, 27 Kaserngatan, Helsingfors.
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1 Svenska Tryckeriaktiebolaget, Stockholm 1929


