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Sätter Hi tärde på
ett hållbart och i längden i 
billigt hushållskärl, köp då = 
vid behov Skultuna Kokkärl, Ï 
stämplade med & -märket. I
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EKONOMISKA ANRÄTTNINGAR AV 
RESTERNA FRÅN JULMATEN.

I DE ALLRA FLESTA HUSHÅLL MED 
normal matlagning samlas alltid rester av ett eller 
annat slag. Men sällan under årets lopp blir denna 
restsamling så stor och mångskiftande som tiden 
mellan jul och trettondagen. Tyvärr förefalla ej 
alltid resterna så värst aptitliga, särskilt om bråd
skande och mindre varsamma händer skjutit dem 
samman på ett och samma eller ett par fat, utan 
någon tanke eller beräkning över, att de ej alls 
höra ihop. Och där ligga de och se, allt som dagar- 
ne skrida fram, allt mera torra och ledsamma ut!

Av julskinkan t. ex. återstår snart endast det 
magra och litet torra köttet kring läggen och be
net ; av den rökta eller rimmade ostbringan endast 
mindre vackra bitar och ansenligt med fett, och 
samtidigt finnes det smårester kvar från korv, rev- 
benspjäll, sylta etc, Vidare finnes kanske ett par 
portioner lutfisk på en tallrik, medan en annan står 
full med bruna böner, risgrynsgröt m. m. — 
Varthän alla dessa rester ofta få vandra, är något 
som _ kanske är klokast att ej forska efter ! — I 
lyckligaste fall kommer det ”redigaste” av kött- 
resterna till en allt omslutande och lättvindig 
”pytt i panna” medan flertalet av de andra resterna 
bliva allt mer och mer ålderstigna och slutligen 
helt försvinna.

Nu är det emellertid intet ont att säga om ”pytt 
i panna”, som i kritiska fall kan vara bra att 
taga till, men det finnes utom denna — offa ty
värr ganska misshandlade anrättning en hel del 
andra goda rätter, där just ovannämnda till sy
nes oansenliga rester kunna göra en briljant effekt. 
T. ex. huru. vacker och god kan ej en sufflé eller 
en gratin göras av en eller några få, sinsemellan 
olika köttrester, eller, om så föredrages, kroketter, 
imiterade kotletter, ”varma smörgåsar” m. fl, goda 
och desslikes angenäma anrättningar. — Önskas åter 
en kallrätt, kan med lätthet åstadkommas en smak
lig italiensk sallad, av salta kött- och skinkrester,

Vår av kännare högt uppskattade

Klass II

i SODE 5TE 4 772

A: B. HEM BRYGGERI ET
Heleneborgsgat 15, STOCKHOLM

Hembåres direkt till privathushåll.

genom att skära dessa i smala strimlor och sedan 
blanda dem jämte rester av legymer, makaroner o. 
dyl. i en oljesås.

I anslutning till ovan sagda, skall här nedan läm
nas några anvisningar på olika sätt att aptitligt ut
nyttja och utdryga till synes obetydliga överi evor 
från julbordet.

Gratin pa lutfisk och makaroner (för 6 pers.).
.Omkr. lit. (eller mindre) rester av kokt lut

fisk,. 2 hekto makaroner, i y2 lit. salt, — 2 msk. 
smör (eller blaijd. smör och växtmargarin), 5 msk. 
mjöl, omkr. 6 del. mjölk, vitpeppar, salt, socker, 1 
ägg, 2 msk. riven ost — Några få skivor vitt bröd, 
i msk. smör eller växtmargarin, 3—4 msk. riven 
ost (från kanter).

Makaronerna läggas i så stora bitar, som kok-

Gratin på överbliven lutfisk.

kärlet rymmer, i kokande saltat vatten och få koka 
nätt och jämt mjuka samt få rinna av. När de 
något svalnat skäras de i omkr. 2 cm:s breda rin
gar. Smöret och mjölet fräsas, och så mycket mjölk 
påspädes, att såsen blir ganska tjock. Makaroner
na iläggas, stuvningen avsmakas med salt, peppar 
och socker och lyftes från elden samt får svalna 
1 kokkärlet. När den är nästan kall, iblandas det 
vispade ägget samt den från skinn och ben be
friade lutfisken. Sedan massan ännu en gång av
smakats, lägges den i en smord och eldfast form. 
Ytan belägges med små smörklickar och beströs 
med riven ost, varefter gratinen införes i god 
ugnsvärme och får stå tills den fått gulbrun färg. 
Den serveras i sin form och garneras med ugns- 
rostade ostsmörgåsar, före röstningen bestrukna 
med växtmargarin och beströdda med riven ost.
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Varma smörgåsar med mellanlägg och fin
hackade skinkrester.
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BASTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledolin.
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekn. Fahr. Ledolin, Sthlm. Rt 26 62

Den råa, tunnt skivade potatisen nedvarvas med 
fläsk- och köttresterna i en tämligen tjockbottnad 
kastrull. Kryddorna fördelas här och var i bland
ningen.^ Sist påhälles så mycken vätska, att denna 
står nätt och jämt över det översta varvet, som 
bör vara av potatis. Kastrullen sättes över ’elden, 
och anrättningen får sakta koka under lock och 
helst utan omrörning, tills potatisen är mjuk, då det 
hela lätt sönderprickas med gaffel. Upplägges högt 
pa vaim karott, beströs med hackad färsk eller 
söndei smulad torkad persilja och serveras som 
lunch- eller middagsrätt.

Kokt köttpudding av rester (för 6 pers.)).
Omkr. G lit. benfria rester av kokt salt eller 

stekt kött, skinka, fågel etc. Drygt G ht. kokhet 
mjölk, 2 del. stötbröd (knappt mått), 2—3 ägg, 100 
gr. smält smör eller växtmargarin, salt, ^ tsk.’ vit
peppar, i msk. finhackad saltgurka eller pickles, 
ï msk. finhackad portg. lök, brynt i litet av smöret.

Köttet hackas mycket fint, (det får ej malas!) 
Den kokande mjölken slås över skorporna, och de 
vispade äggulorna iblandas, samt därefter det fin
hackade köttet. Blandningen får stå att svälla un
der i ^ tim. Skulle massan kännas för stadig tillsät
tes något mera mjölk, som då bör vara uppkokt 
och något avsvalnad. — Det smälta smöret, den 
finhackade gurkan och den smörfrästa löken tillsät
tas. Färsen avsmakas med kryddor, och sist iblan
das de till hårt skum slagna äggvitorna. Massan 

i en smord brödbeströdd bleckform, som 
blott får fyllas till drygt hälften, och puddingen 
gi äddas i vattenbad i ugn eller på spisen under i 
förra fallet i)4 tim., och i det senare 2 tim. Upp- 
stjälpes och serveras med enkel stek- eller svamp
sås samt kokt, råskalad potatis eller legymer.

Labcouse på kött- och fläskrester (för 6 pers.).
Omkiv lit. finskurna tärningar av rester från 

salt (eller färskt) kokt fläsk, kött eller korv, iy2 
lit. skalad okokt potatis, 6 kryddpepparkorn, 6 vit- 
pepparkom, y2 lagerbärsblad, kött- eller fläskspad, 
blandat med vatten (eller vatten tillsatt med litet 
köttextrakt), salt, (1 msk. hackad färsk eller torkad 
persilja).
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Kroketter av rester frän kokt skinka (för 6 pers.).
Omkr. 3 hekto benfria rester av kokt skinka (det 

magi a av en sadan), 4—5 msk. hackad inkokt svamp, 
2)4 msk. ' smör, 5—6 msk. mjöl, omkr. y2 lit. 
gräddmjölk (eller hälften ej salt buljong och hälf-

! BORDBESTICK |
I Knivar, gafflar, skedar ni. m. i
= Elegant guldliknande utseende - Smakfulla modeller 1 
H Gediget heltigenom i
: Uppseendeväckande svensk uppfinning prisbelönt med - 
= QU LDMEDALJ ' ij
5 Efterfråga DIR IG o L» i närmaste aftär i branschen = 
: Finnes den ej där tillskriv då §
i AKTIEBOLAGET ALCOMETALLER - Örebro i
: Ensam tillverkare
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TILL FRUKOSTEN
serveras varje morgon färska hembakade frukostbullar. Färdiga på 15 min.

Det blir en leksak med RUMFORD BAKPULVER.
1 R ÛMFQR.D” och tag ej annat mär\e.\m ■■■■■■■■■
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i Fru Thora"Holm skriver:
5 ”Quick är en liten genial gradd- S 
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= parerar grädden från mjölken”. S
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CHOKOLADEk
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SANDBERGS B0SÄTINIS1GSAFFÄR
STORGAT. 7 HUMLEGÅROSGATAN 13,

Av SANGALLA té
rekommendera vi 
vitra kända märken

”Pekoe Souchong" 
"Imperial", "Ordinary'' 

i originalförpackningar.

PERCY F LUCK & Co.
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Nyckeln 
till hälsa
är att rensa magen och tarmarna I 
från osunda rester, utdriva urin- | 
syran från kroppen, samt uppfris
ka blodet, därmed avlägsnas själva I 
orsaken till illamående och sjuk- | 
domar.

En huskur med Frukt-Salt-Sa- 
marin är härtill synnerligen väl- | 
görande.

Magsyra och huvudvärk för- I 
svinna, värk i kroppen, reumatism I 
coh nervsmärtor skingras. Hälsa, J 
krafter och välmående återvinnas.

Frukt-Salt-Samarin verkar väl- I 
görande på hela organismen och j 
omedelbart uppfriskande. Pris 
per burk kr. 2:75, erhålles per 
postförskott från Cederroths Tek
niska Fabrik, Stockholm. Säljes 
å Apotek, Drog- och Färghandel. I
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I DEN HUSMODER ÄR SPARSAM, j
I som hos sin handlare påyrkar att få köpa jj
I KOCKUMS HUSHÂLLSGJUTGODS,

såsom grytor, stekpannor, våffeljärn, plätt
järn, pannkakspannor etc. Ytan på Kockums §

gjutgods är slät och fin, kärlen äro därför
lätta att koka ur — och de äro starka. | 

I NAMNET KOCKUMS FINNES INGJULET PÅ VARJE STYCKE |
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ten tunn grädde), i ägg, 3—4 blad gelatin, salt, vitpeppar, (socker). — Till panering 
och kokning: 4—5 msk. mjöl, 1 ägg, 3—4 msk. grädde, 1 liten msk. olivolja, 1)4—2 del. 
siktat stötbröd, omkr. yi kg. flottyr.

Skinkresterna skäras i ytterst fina tärningar. Den finhackade svampen fräses 1 en helt 
liten del av smöret, och uppklämmes med sked. Resten av smöret lägges i kastrullen och 
fräses med mjölet. Vätskan påspädes småningom och såsen, som bör vara ganska tjock, 
får koka 5—6 min. Gelatinet, förut doppat i kallt vatten, tillsättes, och när det är full
komligt smält, iblandas skinkan, svampen och det vispade ägget, varefter stuvningen av
smakas med kryddorna och upphälles på ett. smort flat fat, samt bestrykes tunnt med 
smör, för att ej hårdna på ytan.

Då massan efter ett par timmar är kall, tages därav stycken stora som ett större hons
ägg, vilka läggas på en större bräda (eller bakbord), bestrött med mjölet. Kroketterna 
rullas i mjölet och formas avlångt rundade. De doppas i det vispade ägget, tillsatt med 
grädden, varefter de rullas i stötbrödet. De få därefter ligga 1 tim. för att hårdna, var
efter de kokas gulbruna i het flottyr. Serveras varma med ärter, morötter, konserverade 
bönor eller vad som finnes tillgängligt av legymer.

Imiterade kotletter av fläsk- eller köttrester (för 6 pers.).
2 hekto makaroner, omkr. j/2 lit. blandat mjölk och vatten, 1 liten tsk. salt. 3 msk. 

smält smör, 1 stor tekopp finhackade rester av salt eller färskt kött eller fågel, 1 msk. 
finhackad brynt lök, peppar, salt, )4 tsk. fast köttextrakt. — Till panering och stekning: 
i ägg, 2—3 msk. grädde, stötbröd. — Smörblandad flottyr. _

Makaronerna stötas i mortel så de bli fina som risgryn, _ varefter de kokas i vätskan tiH 
en tämligen fast gröt som får kallna. När gröten är kall, iblandas det hackade köttet, den 
frästa löken, kryddor efter smak samt köttextraktet. Skulle blandningen kännas för 
hård, tillsättes ett vispat ägg. Av massan formas avlånga, ganska tjocka kotletter, som 
penslas med äggblandningen, vändas i stötbrödet och stekas brungula i blandat smör och 
flottyr.

Varma smörgåsar (för 6 pers.).
12 skivor vitt bröd, 1 stor msk. smör eller växtmargarin. — 6—8 msk. finhackade rester 

kött eller fläsk, 3—4 msk. tjock grädde, 1 msk. smält smör (detta senare om köttet är 
magert), vitpeppar, salt (hackad persilja), 1—2 vispade ägg, 1 msk, mjöl, omkr. 2)4 del. 
gräddmjölk; smör eller blandat smör och flottyr.

Brödskivorna bestrykas på ena sidan med smör. Det finhackade ^köttet blandas med de 
övriga ingredienserna till en smidig massa, som jämt fördelas pa hälften av de smö 1 - 
bestrukna brödskivorna. De andra skivorna läggas över och smörgåsarne hoptryckas noga. 
De vändas i äggblandningen och stekas sedan vackert gulbruna på båda sidor i smör eller 
flottyr. Serveras varma.

IDUNS KÖKSALMANACKA (7-13 JAN.).
SÖNDAG. Frukost: Prinsesskotletter, kokt eller stekt potatis; smör, bröd, ost, kaffe 

eller te, vetekrans. — Middag: Jordärtskockspuré (med buljong från foreg. veckas pep
parrotskött) ; sufflépudding av rester från skinkan och helt litet av rensteken från förg. 
dag) ; kompott i mördegssnäckor.

MÅNDAG. Frukost: kokt salt sill, överslagen med smältsmor samt ett hardkokt, lin- 
hackat ägg; smör, bröd, ost, kaffe eller te; vetebröd. — Middag: Renstek, lagd i värmd 
sås, (rest fr. Trettondagen) ; äpplesoppa. ..

TISDAG. Frukost: Stekt rimmat fläsk med löksås och nykokt potatis; smor, brod, 
kaffe eller te; skorpor. — Middag: Kokt bergtorsk med enkel hollandaise, potatis; ris- 
grynskaka med saftsås.

ONSDAG. Frukost: Pressylta med rödbetor och potatis; smor, ost, kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Kroppkakor med skirat smör, (eller gott fläskflott blandat med 
fläsktärningar; kokt choklad med scones och pepparkakor (eller bullar o. dyk).

TORSDAG. Frukost: ”Kedgeree” (Kokt fisk, ägg och risgryn) ; srnor, brod, ost, kaffe 
eller te; skorpor, vetebröd. — Middag: Vitkål med prinskorvar; äppleplättar.

FREDAG. Frukost: Uppstekta kroppkakor med lingon; smör, bröd, ost, kaffe eller 
te; skorpor. — Middag: Ugustekt kolja med imiterad fågelsås; uppstjälpt kall majzena- 
pudding med kompott eller saftsås.

LÖRDAG. Frukost: Sillgratin; smör, bröd, ost, kaffe eller te, vetebröd och skorpor. 
— Middag: Kokt salt kött med potatis och brynta kålrötter; äppelkompott med grädd
mjölk.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Prinsesskotletter (för 6 pers.) 4—YÄ kg. malet oxkött, 2 hekto kall potatis, «4 msk. 

salt, ii tsk. vitpeppar, 1 msk. finhackad persilja (torkad sådan kan anvandas). 1 del. 
grädde, i tsk. potatismjöl, 2 msk. smält smör. — Till panering och stekning: )4 ägg (gula 
eller vita), 2—3 msk. gräddmjölk, 3—4 msk. stötbröd, 1)4 msk. smör, 2—2)4 del. buljong 
eller vatten med köttextrakt. — Det malda köttet blandas med den kalla,__ rivna potatisen, 
kryddorna, persiljan och de övriga ingredienserna till en smidig färs. Härav formas av
långa kotletter, vilka jämnas och överhackas med knivryggen. De penslas med det med 
mjölken vispade ägget, vändas i stötbröd och brunstekas hastigt i ^ smöret, varefter de 
läggas i en kastrull. Stekpannan urvispas med buljongen, varefter såsen halles över kot
letterna, som sedan få sakta, steka under lock omkr. 15 min.

Kompott i mördegssnäckor (för 6 pers.). 175 gr- smör (en del kan vara växtmargarin), 
300 gr. mjöl, i)4 del. strösocker, 1 äggula, 2—3 msk. tjock grädde. —- Fyllning och gar
nering: Kompott av färska äpplen, plommonkompott, 3—4 msk. jordgubbssylt (eller 
annat sylt), marängmassa: 1 äggvita, 2 msk. fint strösocker, 25 sötmandlar, 2)4 del. tjock 
grädde.

Alla ingredienserna till mördegen läggas på bakbordet och blandas till en smidig deg, 
som utkavlas i tjocklek av Yi cm. Härmed beklädas natursnäckor, men på yttre sidan. 
Snäckorna ställas på plåt med den beklädda sidan uppåt och gräddas ljusbruna i ej för 
het ugn. Sedan snäckorna något avsvalnat, avtagas de försiktigt. Den yttre kanten (inåt) 
spritsas med marängmassa och beströs med finhackade och rostade mandlar. Snäckorna 
få sedan stå i svagaste ugnsvärme tills marängen är nästan torr. Strax innan snäckorna 
skola serveras, läggas de på serveringsfatet och fyllas med kompott, som garneras här 
och där med sylt.

Anm. : Den något tidsödande äggvitsdekoreringen kan utan skada uteslutas.
Imiterad fågelsås till den ugnstekta koljan erhålles genom att i varm ugn steka fisken 

i panna i rikligt med smörblandning (växtmargarin och smör), samt, när fisken börjar 
antaga färg späda och ösa med gräddmjölk. Den brunstekta fisken upplägges; långpan
nan sättes över elden och 1—2 msk. smör ivispas, varefter gräddmjölk påspädes. Såsen 
avsmakas med ett par msk. riven mesost.

LASK OCi
HÅLSOVATTEN MED

SI ERIKS
msmiEK“ SALT

i
TILLSATT TILL VATTEN 
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CC-G DET BÄSTA ENO 
FRUKTSALTCT I HANDELN 
£N FLASKA TILLRÄCKLIG 
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Äter Ni senap till 
skinka och ägg?
Varom icke har Ni gått för-, 
lustig en stor kulinarisk njut
ning, för att icke tala om att 
det blir mera lättsmält. Men 

det skall vara

Colman’s
D. S. F.

Senap

Colmatfs

Mustard

Repr. : Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.
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lagda enligt bruksanvisningen
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ÄR ALLAS WIENERBRÖD 

Riks 231 99 ----------------------- Söder 333 12

FÄRSK SILL.
Ett ej tillräckligt värderat livsmedel.

(Eftertryck förbjudes).
DEN FÄRSKA SILLEN, SMÄCKER I FORM 

och skimrande i silver och grönt, är nog att anse 
som den värdefullaste fisk, som havet ger åt män
niskorna. Icke desto mindre torde det inte finnas 
någon fisk — med undantag för mört och nors 
— som så litet hedras som just färsk sill. Den an
ses knappt värdig att bilda huvudrätten vid var
dagens middagsbord, långt mindre då vid det mera 
festliga middagsbordet. Det kan, fastän i ännu 
högre grad, sägas det samma om den färska sil
len, som doktor Hagdahl i tiden sade om ström
mingen, nämligen att denna skulle blott kosta be
tydligt mera än den gjorde, för att fullt värderas 
och komma till sin rätt. Emellertid är det snart 
femtio år sedan den mångkunnige doktorn gjorde 
sitt utlåtande om strömmingen. Hade han levat 
nu, skulle han blivit varse, att strömmingen nu
mera värderas ganska högt, så högt till och med, 
att den fylld, panerad och kokt i flottyr ibland 
serveras vid små fina middagar!

Mien sillen tyckes ännu fåfängt bida sin tid, att 
bliva, om inte jämnställd, så dock som god tvåa 
efter strömmingen. Vilket är skada, både vad an
går smak och ekonomi. Ty om färsk sill rätt for
beredes och sedan med intresse tillagas, kan av 
densamma framställas ett otal såväl enkla som 
mera fordrande rätter, vilka alla med heder för
svara sin plats.

Mien det mest vägande skälet varför sill —• såväl 
i färskt som saltat tillstånd — bör betraktas med 
mera aktning är, att intet annat animaliskt födo
ämne innehåller, i förhållande till sitt pris, så myc
ken näring som just sillen.

Färsk sill är fetast på förhösten men fångster
na och tillförseln bruka vara rikast från och med 
början av januari till slutet av mars. Av denna
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anledning äro också priserna lägst under den sist
nämnda tiden.

Kännetecknen på att sillen är nyfångad äro: i) 
att sillen är blank och ligger styv på den utbredda 
handen, 2) att ögonen äro klara eller åtminstone 
att delarne närmast dem ej äro röda, 3) att gä- 
larne äro klarröda, 4) att lukten är frisk.

Har man nu lyckats komma över förstklassig 
sill — något som under god tilförsel inte brukar 
möta någon svårighet — kommer konsten att rätt 
förbehandla och tillaga den. Ty är inte färsk sill 
allt ifrån den kom från saluplatsen väl skött, blir 
också anrättningen sådan att ingen enda i hushål
let blir glad när den en annan gång kommer igen!

Förbehandling av färsk sill.
Före urtagningen fjällas sillen lätt, nedifrån och 

upp, varefter den raskt skölj es. Sedan lägges sillen 
på rygg i vänstra handen, och med sax eller kniv 
klippes eller skäres buken försiktigt upp. Sillen

Färsfylld, färsk sill à la Notre Dame. 
Stekt i ugn.
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lägges på ett stadigt, rent papper med en utbredd 
tidning som ytterligare underlägg, och inälvorna 
urtagas varsamt tillika med gälarne. Halva huvu
det brukar också skäras av. Rommen och mjöl
ken tillvaratagas och kunna användas till en liten 
pikant smörgåsrätt. Sillen sköljes, helst i rinnande 
vatten. Den mörka bukhinnan bortskrapas noga 
och allt levrat blod invid ryggbenet avlägsnas. 
Alla fenor klippas noga bort, och sillarne få rinna 
av på en upp och nedvänd djup tallrik e. dyl. Efter 
en kort stund guides sillen in- och utvändigt med 
en blandning av ornkr. i$4 msk. salt för varje

Halstrad färsk sill. Serveras med fördel 
med maitre d’hôtel smör.

kilo fisk, och bör den härefter ligga 1—2 tim. 
Därefter avtorkas sillen noga med en ren fisk
handduk eller med mjukt rent papper, och är så 
färdig till beredning i och för olika anrättningar.

Enkelt kokt sill (för 6 pers.).
1/4 kg. jämnstor, färsk sill, 2 tsk. ättika, 2 tsk, 

salt. — lagerbärsblad, 4 kryddpepparkorn, 1 li
ten msk. ättika, salt, vatten. •— Till såsen: 1 li
ten msk. smör, 2 msk. mjöl, helt litet senap.

nnii ï LW ALUMINIUM PUTSUl vl 1 -L.W gör gammal aluminium ny

.......................................................................... .............................................Ullig

l T VÄTTPUL VR ET \
z __ Det idealiska 2

z B 1# tvättmed- B__-f =

Ü !et Al 1
i s !

( R <x> A I
VERSALEFABRIKEN î-* =

! V STOCKHOLM E !

■rmiamuuumuiiii ........................... ii, mm i

iimiiimmiimmiiiiimiimimiimimniiimiiimimiiimiiiiiiimiiiiiiiiimit

3 Ims&X

UBËËral

mm

£n god I 
senap! (

Ett b r a = 
dricksglas! f

...............
Den förnämsta Toilettvålen är Ledolintvålen

emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraiche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62,

Sillarne rensas och förbehandlas som i det före
gående nämnts. Sedan sillarne avtorkats från salt
blandningen, läggas de i en kastrull med ryggarne 
uppåt. Kryddorna och ättikan tillsättas, och så 
mycket varmt vatten påspädes att det står jämnt 
med sillarne. Anrättningen får under lock mycket 
sakta koka tills sillen vid prov kännes mjuk, (om
kring 15—20 min.), varefter den upplägges på varmt 
fat och överslås med sås, beredd genom att avreda 
spadet med det sammanrörda smöret och mjölet 
och avsmakas det med kryddor och litet fransk 
senap.

Sötare av färsk sill.
Sillen rensas väl, sköljes och får avrinna. Den 

lägges i ett större fat eller annat lämpligt kärl och 
beströs tämligen tjockt med salt. (Till kg. sill 
3 händer fulla med salt). Den får sedan ligga 6—8 
timmar eller nära ett dygn. Därefter upplägges 
sillen och får rinna av, avtorkas väl samt skåras 
lätt med 3—4 snitt på varje sida. Sillarne läggas 
nu direkt på den med litet salt väl avgnidna spi
sen, som ej får vara alltför het. Under halst
ringen vändas sillarne ett par gånger med bred- 
bladig kniv. När alla sillarne äro färdiga, d. v. s. 
ganska mörka, överhällas de på serveringsfatet med 
litet hett vatten.

Ett nyare och bekvämare sätt att halstra sill 
är att lägga dem på ett smörsmort halster lagt i 
en långpanna, och sedan föra denna in i het ugn. 
Sillarne bestrykas med helt litet smör och få se
dan så gott som torrsteka, men dock iakttages att 
de ösas med det lilla spad, som samlar sig i pan
nan. — Ett annat sätt åter, är att lägga de rim
made och skårade sillarne i en torr stekpanna och 
sätta denna över stark eld, varunder sillarne ofta 
vändas, för att därigenom förhindra att de dels 
fastna i pannan, dels att de brännas vid. På detta 
sätt halstrad sill brukar, vid högtidliga tillfällen 
läggas på en slät pappersserviett på varmt fat och 
serveras med kallt smör blandat med citronsaft 
och hackad persilja, samt nykokt potatis.
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HUSHÅLLSHANDSKAR
av gummi, högsta kvalité.

Kronor 3:— per par. 
Storl. 6, 61/,, 7, 7‘/s, 8, 87,

Gustaf Hjelm <Sh C:o,
Sjukvårdsaffärer Mästersamu- 
elsgat. 46, Norrtullsgat. 8 A, 

STOCKHOLM 

(Till landsorten mot efterkrav.)
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En god soppa 
till middagenf

Köp dâ

Campbells
Färdiga att genast användas. 

Läckra i smak. 
Billiga i pTis.
Till salu överallt.
Av Campbells Sop
por löras följande 
sorter: Oxsvans-,
Tomat-, Sköldpadd-, 
Sparris-, Kyckling- 
o. Bland. Grönsaker.
Generalagenter:

A.-B. HUGO ÖSTERBERG,
Stockholm 6 -

SAMBERGS BOSÄTTNINGSAFFÄR
STORGAT. 7 HUMLEGÅRDSGATAN 13.

URVALSTORT VA VMM 11/ M
SAMBERGS BOSÄTTNINGSAFFÄR

ETA B L 18 7 SA

Av SANG ALLA té
rekommendera vi 
våra kända märken

”Pekoe Souchong”
■'Imperial”, "Ordinary"

i originalförpackningar. ,

PERCY F LUCK & Co.

AB. MAl-MÖ 
KA f f t KOMPAN I

Mellins
Food.
är en världsberömd, lättsmält 

f kraftnäring för barn, ammande möd-' 
rar, konvalescenter och ålderstig
na samt för personer, som lida av 
mag- eller tarmsjukdomar. För
ordas av läkare. Köpes i apo

tek. speceri- & drogaffärer. 
Mellins Food Depot,

Malmö.

I DEN HUSMODER ÄR SPARSAM, j
: som hos sin handlare påyrkar att få köpa :
î KOCKUMS HUSHÅLLS OJ UTGODS, Ï
1 såsom grytor, stekpannor, våffeljärn, pläft- =
H järn, pannkakspannor etc. Ytan på Kockums
I gjutgods är slät och fin, kärlen äro därför §
i lätta att koka ur — och de äro starka. \
j NAMNET KOCKUMS FINNES INGJUTET PÅ VARJE STYCKE |

Pannstekt färsk sill (för 6 pers.).
Drygt i y2 kg. färsk sill, 2 msk. salt, 2 msk. ättika. — )4 tsk. stött vitpeppar, 5 msk. 

grovt rågmjöl, 3—4 msk. stötbröd, 3—4 msk. flottyr (100—125 gr.).
Sillen forberedes som i inledningen nämndes. Sedan de legat ingnidna med saltet och 

ättikan i 2 tim. avtorkas de och skåras samt beströs invändigt med helt litet vitpeppar, 
Sillarne vändas i det blandade rågmjölet och stötbrödet. Flottyren upphettas i en stek
panna, och sillarne stekas sakta vackert bruna och knapriga på båda sidor. De serveras 
mycket varma med potatissallad, blandad med hackade rödbetor. _ Eller också med ny
kokt potatis och brunfräst smörblandad flottyr, tillsatt med litet citronsaft.

Ugnstekt färsfylld färsk sill à la notre dame (för 2—3 pers.).
4 stora färska sillar, 2 msk. stötbröd, 2—3 ansjovisar, det finhackade gula av }4 citron

skal, 3—4 msk. grädde eller gräddmjölk, )4 msk. smör. — Till panering och stekning:
)4 ägg, i msk. stötbröd, 1 msk. mjöl, 1 y msk. smör eller smör blandat med växt-
rriårgafin. ‘

Sillarne rensas och förberedas på vanligt sätt. Med uddvass kniv fläkas de och med 
varsamhet utskäres ryggbenet och borttagas så många småben som möjligt. Huvud och 
alla fenor böra avlägsnas innan benen borttagas.

Av stötbrödet, den finhackade ansjovisen, citronskalet, grädden och det smälta smöret 
göres en färs, vilken fördelas jämt över innersidan på två av sillarne. De båda andra 
läggas över och tryckas till något, varefter ”dubbelsillarne” penslas med litet vispat ägg, 
och läggas i en lagom stor stekpanna, vilken förut är tjockt bestruken med smör. Resten 
av smöret fördelas i flockar ovanpå sillarne, som sedan stekas vackert bruna i ugn. De
läggas på varmt fat och på varje dubbelsill lägges en smal citronklyfta. Garneras med
persilja eller — denna årstid — kruskål.

IDUNS KÖKSALMANACKA (14—30 JAN.).
SÖNDAG. Frukost: Parisersmörgåsar, stekt potatis, smör, bröd, ost, kaffe eller te, 

engelskt vetebröd. — Middag: DeKkatessill à la Martha, grytstek; potatis, gurka, lingon 
eller plommon; imiterad savarin.

MÅNDAG. Frukost: Stekt salt sill med gräddsås, nykokt potatis; smör, bröd, kaffe 
eller te; skorpor. — Middag: Kall skivad oxstek med värmd sås, helstekta potatisar och 
stuvade skärbönor; fransk citronsoppa med sockerskorpor.

TISDAG. Frukost: Bräckt falukorv, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te. 
Middag: Stekt färsk sill med tysk potatissallad (eller nykokt potatis) ; enkel frukt
pudding.

ONSDAG. Frukost': A-la-daube-sylta med rödbetor och stekt potatis; smör, bröd, ost; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Imiterad sjömansbiff (rester av grytsteken) ; sago- 
soppa på torkad frukt.

TORSDAG. Frukost: Stekt sill i papper, nykokt potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te; skorpor. — Middag: Ärter och fläsk, ugnspannkaka med sylt. (Dubbel sats pann
kaka).

FREDAG. Frukost: Pytt i panna (rester av kött och ärtfläsk), smör, bröd, ost; kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Kokt kabeljo med äggsås (enkel fisksås med ett hackat 
ägg uti), potatis ; mannagrynskaka med sylt.

LÖRDAG. Frukost: Uppstekt pannkaka med sylt; smör, bröd, ost, kallskuret; kaffe 
eller te; skorpor. — Middag: Köttfärs samstekt med hela, portg. lökar (förvällda), pota
tis ; äppelkompott och gräddmjölk.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Imiterad savarin (för 6 pers.). 2 stora ägg, del. .strösocker, 2 msk. smält smör (eller 

bland; smör och kokosflott), knappt 3 del. mjöl (135 gr.), 1 rågad tsk, jästpulver, y—1 
del. gräddmjölk. — Att genomdränka kakan med: Lag kokt av 2)4- del. socker, 2)4 del. 
vatten, 2 msk. punsch eller likör eller ock sockerlagen blandad med 2 del. kraftig saft- 
eller kompottlag, då den ursprungliga socker- och vattenmängden något minskas.

Äggen röres med sockret 15 min. Därefter iblandas det smälta, avsvalnade smöret, och 
det med jästpulvret siktade mjölet, detta senare omväxlande med mjölken. Smeten hälles 

1 cn smord och brödbeströdd pipform, som ej bör fyllas mer än till drygt hälften. Kakan 
gräddas i god ugnsvärme 30—40 min. eller tills den med prov med en sticka kännes torr. 
Av sockret och vattnet kokas en simmig lag, som när den är sval, tillsättes med smak
ämnena. Formen som. kakan gräddats uti gnides med mjukt, rent papper, varefter den 
till hälften fylles med sockerlag. Kakan lägges i och får stå tills den sugit i sig all 
lagen. Savarinen uppstjälpes på flat glasskål eller dito fat och garneras med kompott 
av bär eller frukter. Hålet inuti kan fyllas med gräddskum, tillsatt med vaniljsocker.

Varm fransk citronsoppa (för 6 pers.). i)4 ht. vatten, saften av 2 och det rivna skalet 
av y2 citron, 1 y del. socker, 1 rågad msk. potatismjöl, 1—-2 äggulor, 1 del. tjock grädde.

Vattnet och den från citronen väl urpressade saften får ett hastigt uppkok, varefter 
det avredes med potatismjölet förut utrört i helt litet kallt vatten. Sockret röres med 
äggulorna, varefter blandningen vispas ned i den från elden avlyftade soppan. Citron
skalet tillsättes och kastrullen sättes åter över elden, och får under kraftig vispning sjuda, 
men ej koka. Den slås sedan över den i soppskålen vispade grädden och serveras varm 
med småskorpor eller enkla biskvier.

Tysk potatissallad (för 6 pers.)). 1)4 lit. potatis (helst nykokt med skalen på), 1 fin
hackad medelstor rödlök, 5 msk. hett vatten (eller buljong, fläskspad e. dyl.), 4 msk. 
ättika, 4—3 msk. olja, 1 tsk. socker, )4 tsk. torr senap, salt, )4 tsk. vitpeppar, 2—3 msk. 
hackade inlagda inlagda rödbetor, (1 msk. hackad kapris eller inlagd krasseknopp).

Potatisen kokas med skalen på. Under tiden blandas oljan, ättikan, den hackade löken 
och kryddorna samt sist den heta buljongen (eller dito vattnet). Potatisen skalas medan 
den ännu är varm, skivas och blandas till sailadssåsen. Det hela omblandas väl men för
siktigt, varefter salladen lägges högt i en lämplig skål och beströs med hackade rödbetor 
och om så önskas kapris, krasseknopp eller pickles.

Pudding av torkad frukt (för 6 pers.). — 1 hekto torkade ringäpplen, 1 hekto dito 
aprikoser, 1 hekto katrinplommon, omkr. )4 lit. vatten, 1 dd. socker, 1—2 ägg, 2 del. stöt
bröd, omkr. )4 lit. mjölk.

Frukten skölj es väl och vattenlägges under några tim. i det vatten den sedan skall koka 
uti. Får sedan koka mjuk. Plommonen urkärnas medan frukten ännu är varm. Mand- 
larne till de knäckta kärnorna hackas och läggas till moset. Äggen och den uppkokta 
mjölken vispas och blandas med brödet, som får svälla under ett par tim. Därefter iblan
das fruktmoset, varefter massan hälles i en smord och brödbeströdd form. Puddingen 
gräddas omkr. I tim. i ordinär ugnsvärme. I händelse att bleckform användes, brukar 
puddingen kunna stjälpas upp. Den serveras med enkel vaniljsås eller vispad grädde.

NORT
INKOKTilliOSAPPAKArocH BURKAR

tllL BIÏXICA PRI/CR.
T£5 0D£WGA3>W 41

0/t //^sgjggfe
OR äJALV^%^

6dert jmåltidsvatten,
iXsK OCH
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TILLSATT TILL VATTEN 
ENL BRUKSANVISNINGEN 
ERHALL ES ETT.VrMÄRKT. 
VÄLSMAKANDE OCH BIL 
LIGT MÅLTIOS- OCH 

LÄSKVATTEN 
DET BÄSTA 

'FRUKTSAITET'1 HANDELN. 
FLASKA TILLRÄCKLIG 

tO GLAS VATTEN.

ST ERIKS TEKN. FABRIKAT
STOCKHOLM
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var s/nBn 
egen senaps- 

fabrikant!
Många vill ha senapen mild, 
andra skarpare; somliga med 
ättiksmak, andra sötaktig — det 
blir alltför många sorter att 

hålla reda på. Köp därför

Colman’s
D. S. F.

Mustard
i pulverform, som passar lika 
bra för alla! Tillredn. göres 
efter behag och går på ett 

ögonblick.

Motto : ”Var
je dag färsk 
senap på bor
det!”

Repr.: Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.

Colmans

Mustard
<&

Se tillatt\ 
Ni får

Kalmar Vapen,
Högsta kvalité karnmjöl 
Kalmar Ângkvarns A.-B.
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FÖR- OCH HELRÄTTSSOPPOR.
HURUDAN NU VIN- 

tern än må vara, kall 
med snö och is eller grå 
med rusk och väta, så 
är dock en tallrik varm 
soppa aldrig så behövlig 

och välkommen som just under sagda årstid. Ty 
en välberedd, doftande soppa har en särskild för
måga att liva upp domnande livsandar, dessa må 
nu härleda sig från frisk nypande vinterkyla ■ eller 
tyngande grårusk. Men — som sagt — det fordras 
att soppan skall vara vällagad och varm.

Den finaste soppan av alla är den klara bem- 
stensgula buljongen eller den något mörkare, men 
ända lika klara consommén, med vilken senare för
stås en hopkokt buljong, i vilken för ernåendet av 
cn ytterligare styrka, ett brynt höns fått koka. Men 
soppor av denna eleganta typ ställa' sig ganska dyr
bara, vartill kommer, att de visserligen verka sti
mulerande, men ej alls ärö vad man menar med 
närande eller kraftiga soppor. Och det är dessa 
sistnämnda, som i sig innefatta både livande och 
närande — d. v. s. mättande — egenskaper som 
här nedan skola närmare behandlas.

En soppa, som i sig förenar så att säga hela 
måltiden vore idealet i de flesta hem, ej minst i 
sådana, där tillgången på såväl tid som arbetskraft 
är begränsad. I Frankrike, ”det kulinariska vettets 
hemland”, bildar just en dylik kraftig soppa, efter
följd av ett stycke ost med bröd, en hel middag.' 
Och detta ej endast en gång i veckan, utan var-, 
annan eller var tredje dag. Och ej heller uteslu
tande hos mindre bemedlade familjer, utan hos hela 
den burgna medelklassen och ibland ännu högre upp.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Dubbel oxsvanssoppa (för 6 pers.), 
i stor oxsvans, )4 kg. enklare, helst benfritt kött, 

(t. ex. det köttigaste på kållappen), 2 morötter, i 
Palsternacka, i stor rödlök, )4 liten kålrot, i rågad

Vår av kännare högt uppskattade

mass B

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgat 15, STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

msk. smör,. 3)4—4 lit, vatten, i msk. salt, 8 vit
pepparkorn, 6 kryddpepparkorn, )4 lagerbärsblad, 

"2 nejlikor, ‘ I tsk. socker. — Till -soppans avred
ning: I msk. smör, 2 ‘rågade msk. mjöl, (2 msk. 
madeira eller sherry).

Oxsvansen ' knäckes efter lederna/och de större 
bitarne delas längs efter. (Detta arbete- är. bäst' att 
få utfört i slakteributiken.) — Köttet skäres i bi
tar, stora som en valnöt. Oxsvans- och köttbitarne 
brynas i hälften av det i en större järngryta frästa 
smöret. I en stekpanna brynas de i stora bitar 
skurna rotsakerna, varvid resten av smöret använ
des. När rötterna äro tämligen bruna, överdoftas 
de med sockret och omröras, varefter de slås till 
de brynta "svans- och köttbitarne. — Stekpannan ur- 
vispas med en del av det uppmätta, kokande vatt
net, och slås tillika med återstoden av vattnet 1 
soppgrytan. Den oskalade löken samt de hela pep
parkornen tillsättas. Soppan får koka upp, och 
flyttas sedan på svag värme, där den får ytterst 
sakta koka omkr. 3)4 tim. eller tills att köttet är 
så mört att det lätt lossar från svansbitarne. Sop
pan uppsilas och skummas. Smör och mjöl brun- 
fräsas i soppgrytan och soppan påspädes småning
om, varefter den får koka några minuter och av
smakas med kryddor, socker . (helst brynt) samt, 
om så önskas, med litet starkt vin. — Köttet och 
svansbitarne iläggas, varefter soppan åter får ett 
uppkok. Uppslås. i värmd soppskål och serveras 
het. — Av rötterna kokas jämte någon annan till
sats en god rotpuré.

En god rotpuré (för 6 pers.).
De brynta och kokta rötterna från oxsvanssop- 

pan samt det från soppan avskummade fettet, )4 
lit. jordärtskockor, 2 purjolökar, )4 selleri (eller en

Ugnsgratiner ad é osteakes 
bestå av tämligen tjocka, ej söta cakes, som tunnt 
bestrykas med smör och beläggas med cn bland
ning av en rörd äggula, 1 msk. smält smör, 1 
kaffekopp finhackad ost och några få korn cayen
ne. Läggas på plåt och få stå i varm ugn några 
min. Serveras till allehanda soppor, dock ej så

dana där köttbitar medfölja

större palsternacka), 3—5 skivor gammalt bröd, 1 
tsk. salt, omkr. 2)4 lit. vatten (eller efterbuljong), 
i tsk. fast köttextrakt. — Till avredning: 1 msk. 
smör, 2—3 msk. mjöl, socker, salt, peppar.

De ansade och sköljda .rotsakerna skäras sön
der och brynas i det från oxsvanssoppan avskum
made fettet. De från samma soppa överblivna röt
terna iläggas jämte brödskivorna och vatten, salt 
samt några få pepparkorn tillsättas. Soppan får 
sakta koka under lock omkr. 2 tim.,, då den silas, 
och rotsakerna passeras. — Smör och mjöl fräsas, 
det passerade tillsättes, och när blandningen kokat 
några min. påspädes det tunna — d. v. s. soppan. 
Avsmakas med kryddor och, om så är behövligt, 
med köttextrakt. Serveras med ugnsrostade ost
smörgåsar eller ugnsgratinerade osteakes.

RDI! I O aluminium putsJDKILLW prisas av alla husmödrar
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Bästa medel
mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LEDOLIN, 

Rekommenderat av framstående läkare. Finnes å. alla 
apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

Skottsk soppa på en gammal höna eller tupp 
(för 6 pers.)

i tupp eller höna, ’ 3 purjolökar, omkr, '3)4 lit. 
vatten, 1 tsk, salt, 4—6'- vitpepparkorn, i)4 döl.
risgryn, vatten.

Hönset, vilket ej får vara ugnt, plockas, svedesj 
urtages och sköljes väl i flera vatten; Det hugges 
i stycken, varvid tillses att litet av skrovet ■ kommer 
på varje stycke. Bitarne läggas i en soppkastrull 
och vattnet slås över, varefter kastrullen sättes över- 
frisk eld. Efter uppkoket borttages allt skum, salt 
och pepparkorn tillsättas och soppan får sakta koka 
under lock omkr. 2 timmar. När köttet börjar mjuk
na, iläggas de ansade purjolökarne, skurna tvärs
över i 1)4 cm. breda skivor. Soppan får ytterligare 
koka i—2 tim. eller tills köttet är nästan färdigt. 
Då iläggas risgrynen, förut väl sköljda och för-' 
vällda, varefter soppan ytterligare får koka en 
stund. Serveras varm med ett par bitar av hönset 
samt ris och pur jo i varje tallrik.

Ovanstående är det ursprungliga sättet att servera 
denna skottska nationalsoppa. Men trevligare är 
nästan att koka hönset helt och sedan skära det 
i benfria stycken som tillika med rikligt i litet av- 
buljongen kokta purjolöksstrimlor samt helkokta 
risgryn läggas i den värmda soppskålen, varefter 
den heta soppan islås.

Soppa med palsternack or och makaroner.
)4 kg. palsternackor, 1 stor purjo, I hekto rim

mat, magert fläsk, 2 msk. smör, 3 msk. mjöl, 2)4 
lit. skink- eller köttspad (el. enkel buljong), i)4 
hekto goda makaroner, salt, peppar, 1 del. tjock 
grädde.

Palsternackorna, purjolöken och fläsket skäras i 
fina strimlor och alltsammans fräses i hälften av 
smöret. När • rötterna etc. äro bruna — ej brända !

■— påspädes 1 lit. av köttspadet, varefter kokningen 
fortsattes omkr. 1 tim. i sakta tempo. — Makaro
nerna få koka mjuka i litet buljong (eller vatten, 
tillsatt med köttextrakt) och skäras tvärs över i 
smala ringar. — Resten av smöret fräses med mjö
let och soppan med sitt innehåll samt ytterligare

En ny Ari t o rprmluk t !

Tekn. Fabr. NiTOR. Stockholm

jtlunii"1“'

MÖRA och FRÄSIGA PANNKAKOR.
Blanda i mjölet ett par teskedar RUMFORD BAKPULVER.

Ni blir förvånad över resultatet.
i.. ................. ....\Begär ”RUMFORD” och tag ej annat mii i be. ............ ..
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Överdådigt delikata i

FISKFXRS
(Fiskpudding)

dagligen nybakad av färsk 
saltsjöfisk, delikat, näran
de, hygienisk. Kr. 2 : 50 

pr kilopaket.

A.-B. Göteborgs Fiskförädling
Ht. 434 14. Göteborg. Rt. 434 14.

Av SANGALLA té
rekommendera vi 
våra kända märken

"Pekoe Souchong" 
"Imperial”, "Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY F LUCK & Co.

(ôlmaiïs

Stärkelse

Gör stärkningen 
och glansen mera 

hållbar.

Skadar icke de mest 
ömtåliga tyger.

Repr. : Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.
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I DEN HUSMODER ÄR SPARSAM, |
= som hos sin handlare påyrkar att få köpa |
I KOCKUMS HUSHÅLLS O] UT OODS, Î

såsom grytor, stekpannor, våffeljärn, plätt- ^ §
järn, pannkakspannor etc. Ytan på Kockums 

1 gjutgods är slät och fin, kärlen äro därför |
: lätta att koka ur — och de äro starka, i
I NAMNET KOCKUMS FINNES INGJUTET PA VARJE STYCKE i

Fdra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

näringssalt. Brhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Blomster-, Färg- och Kemi- 

kaliehandlare.

Meins
Food

är en världsberömd, lättsmält , 
f kraftnäring för barn, ammande möd

rar, konvalescenter och ålderstig
na samt för personer, som lida av 

mag- eller tarmsjukdomar. För
ordas av läkare. Köpes I apo
tek, speceri- & drogaffärer.

Melllns Food Depot,
Malmö.

buljong påspädes. Makaronerna iläggas, och soppan avsmakas med kryddor. Sist ivis
pas varsamt den uppkokta grädden.

Soppa på kalvkött och jordärtskockor (för 6 pers.).
Omkr. *4—kg; tämligen benfritt kalvkött, msk. smör, 3—4 msk. mjöl, *4 selleri,

1 purjolök, i knapp lit. jordärtskockor, omkr. 2)4 lit. vatten, salt, peppar, socker, 1 
äggula.

Kalvköttet skäres i valnötsstora stycken, som lätt brynas i smöret. Mjölet påströs och 
omskakas väl med köttet, varefter knappt 1 lit. vatten påspädes. När vattnet kokar, iläg- 
ges purjolöken samt litet salt. Soppan får sakta koka tills köttet är mjukt eller omkr.
2 tim. — Jordärtskockorna skrapas, sköljas och kokas mjuka i litet saltat vatten. Strax 
innan soppan serveras upptages purjon och spadet från ärtskockorna ihälles. Soppan av
smakas och hälles över den i soppskålen vispade äggulan. . De varmhållna jordärtskoc
korna iläggas och soppan serveras het.

*
Efter någon av ovanbeskrivna kraftiga soppor är det lämpligt att bjuda på en mer 

eller mindre substantiell enklare efterrätt, som t. ex. någon frukt eller brödpudding, våff- 
lor, pannkakor, plättar eller dyl.

IDUNS KÖKSALMANACKA.
SÖNDAG. Frukost: Biff à la Lindström, potatis, smör, bröd, ost; kaffe eller te, 

”Grevinnans krans”. .— Middag: Grönkål med frikadeller; kalvstek, helbrynta potatisar, 
såltgruka ; ”strutar med giftas”.

MÅNDAG. Frukost: Sillgratin, smör, bröd, - ost, kaffe eller te, vetebröd, cakes, mar
melad. — Middag: Köttfärstimbal med kål, potatis; soppa på, torkad frukt.

TISDAG. Frukost: Stekt fläsk och potatis.; smör, bröd, ost, kaffe eller te, skorpor. 
— Middag: Kokt bergtorsk med sås av skirat smör, blandat med litet fiskspad samt 1—2 
hackade hårdkokta ägg.

ONSDAG. Frukost: Fisk- och makaronilåda, överslagen med äggstanning; smör, 
bröd, ost; kaffe: eller te, vetebröd. — Middag: Skivad kalvstek med varm sås, potatis 
och brynt ris; aprikos- och katrinplommon, kompott med vispad grädde.

TORSDAG. Frukost: Stekt sill med gräddsås, nykokt potatis; smör, bröd, ost, kaffe 
eller te, - skorpor. — Middag: Ärter och fläsk, fattiga riddare med sylt.

FREDAG. Frukost: Bräckt korv och stuvad potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te; 
vetebröd. — Middag: Stekt hälleflundra i skivor, potatissallad; mannagrynsbrulé.

LÖRDAG. Frukost: Kalvsylta med rödbetor, stekt potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller te,' vetebröd. — Middag: Fransk kallops, potatis, äppelkompott med gräddmjölk.

Recept. (Eftertryck förbjudes.)
”Grevinnans krans”. — 100 gr. växtmargafiu, 1 del. socker, 1 ägg, — 10 stöfta karde- 

mummor, 2 del, (eller mindre) sultanrussin, 1—2 msk. finskurna syltad.; apelsinskal (el. 
succat), omkr. yj, del. grädde, % kg. mjöl, 3 tsk. jästpulver.

Margarinet, sockret och ägget röras tills blandningen blir pösig. Mjölet siktas med 
jästpulvret och iblandas tillika med kardemumman, grädden och frukten. Degen utrullas 
på bakbordet och formas till en rund eller avlång krans, som lägges på smord plåt. 
Den penslas med äggblandning (eller grädde) och beströs nied socker och mandel. Gräd
das genast i god ugnsvärme, dock aktas väl för att undervärmen ej blir för stark.

Köttfärstimbal (för 6 pers.). — 1 medelstort kålhuvud, vatten, salt. — Färs: 2 hekto 
malet oxkött, 2 hekto malef fläskkött, 2 hekto kokt potatis, 1 ägg, 2 msk. stötbröd, 3—4 
del. mjölk, salt, vitpeppar. — Kålhuvudet ansas och de yttre stora bladen lossas. Det 
■övriga skäres i strimlor. Alltsammans förvälles i saltat vatten, och då kålen kännes 
mjuk, får den väl rinna av. Färsen beredes på vanligt sätt och avsmakas noga. Den 
bör vara väl arbetad och tämligen lös; E11 rund eller avlång form — en vanlig större 
brödform är lämplig — smörjes med smör och beklädes med de större kålbladen. Färs 
och kål läggas varvvis och överst täckes med några blad. Ett lämpligt lock lägges över 
formen, och puddingen kokas i vattenbad 1/—2 tim. Uppstjälpes och serveras med 
sås, beredd av den sky, som bildats i formen, vilken — skyn — avredes med smör och 
mjöl och spädes med buljong eller gräddmjölk.

Brynt ris (för 6 pers.). 2*4 dcl.; risgryn, 2 msk. smör eller smörblandning, 1 rödlök, 
i tsk. curry, salt, omkr. 1 lit. buljong (eller vatten tillsatt med köttextrakt).

Riset guides i en. ren handduk, men sköljes ej. Smöret fräses i en kastrull med den 
hela löken och riset ilägges. Det omröres varsamt och när det är ljusbrant, tillsättes 
curryn och buljongen. Riset får ett hastigt uppkok och flyttas sedan åt sidan för att 
under lock sakta koka färdigt. Grynen få ej mosa sig utan skola ligga hela och, nästan 
torra. Bäst sker kokningen i koklåda. Löken borttages, och' riset serveras högt upplagt.

Mannagrynsbrulé (för 6 pers.). :— 2 del. mannagryn, omkr. 1% ' lit. mjölk, §4 del. 
socker, 1 msk. (35 gr.) smör, 1 ägg, 8 bittermandlar. — Till formen: 2)4 del. socker, 
4—S msk. vatten.

Mjölken kokas upp, grynen ivispas, och gröten får' koka en stund. Sockret, smöret 
och ägget samt de rivna bittermandlarne iblandas. — Sockret brynes i en ren stekpanna 
och spädes med vattnet. Därmed glaseras en låg, vid form, som sedan fylles "med den 
avsvalnade mannagrynsgröten. Formen ställes i vattenbad i ugn och puddingen får koka 
omkr. i tim. Får kallna, uppstjälpes och serveras med sin sås.

Fransk kallops beredes som vanlig kallops, blott med den skillnad att varken lager- 
bärsblad eller kryddpeppar användas utan endast några korn hel vitpeppar. Däremot ta 
ges utom lök ett par morötter och *4 kålrot samt 2—3 purjolökar. Rötterna skäras 
breda strimlor och purjolöken tvärs över i 5 cm :s långa stycken, varefter alltsammans 
lägges över köttet när detta är färdigbrynt och omskakat med litet mjöl. Kallopsen ko 
kas sedan ytterst sakta med en och annan skakning på kastrullen. Rötterna få ej koka 
sönder. Anrättningen upplägges med rotsakerna omkring och beströs med finhackad 
frisk eller söndersmulad torkad persilja.

Vi återge här ett recept på en tidigare omtalad rätt, ”Kedgesee” (för 6 pers.). Rester 
av kokt fisk (här tisdagens bergtorsk), 2 del. risgryn, 2 lit. vatten, 1 msk. salt, 3 ägg, vit
peppar, 100—150 gr. smör (eller blandat smör och prima växtmargarin).

Risgrynen, vilka helst böra vara av någon stor sort, sköljas och hällas i kokande, sal
tat vatten och få hastigt koka tills de bli mjuka eller omkr. 20 min. De upphällas ge
nast på sil eller i durkslag, överspolas med kallt vatten —- för att grynen skola skilja 
sig — och insättas i varm ugn för att åter bli genomhettade. Omröras då och då med 
gaffel för att påskynda avdunstningen. Äggen hårdkokas, få kallna och hackas fint 
Fisk, ägg och risgryn blandas försiktigt, avsmakas med salt och vitpeppar, uppläggas på 
varm karott, varefter anrättningen överslås med det heta skirade smöret. Serveras varm 
med eller utan nykokt potatis.
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Skönfårgeri & Kerru. 
(Jvättanstatt, Söteborg

KUNC-L. HOVLEVERANTÖR

Nyckeln 
till hälsa
är att rensa magen och tarmarna 
från osunda rester, utdriva urin
syran från kroppen, samt uppfris
ka blodet, därmed avlägsnas själva 
orsaken till illamående och sjuk
domar.

En huskur med Frukt-Salt-Sa- 
marin är härtill synnerligen väl
görande.

Magsyra och huvudvärk för
svinna, värk i kroppen, reumatism 
och nervsmärtor skingras. Hälsa, 
krafter och välmående återvinnas.

Frukt-Salt-Samarin verkar väl
görande på hela organismen och 
omedelbart uppfriskande. Pris 
per burk kr. 2:75, erhålles per 
postförskott från Cederroths Tek
niska Fabrik, Stockholm. Säljes 
å Apotek, Drog- och Färghandel.
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utan de flesta civiliserade länders ledande husmödrar, begagna Rumford Bakpulver.
■ ; Begär ”RUMFÖRD” och tag ej annat märke
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Billig varm ananas pudding.

FiDTÏ I ALUMINIUM PUTS
OrvILL-W skurar och polerar samtidigt
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I BORDSERVISER |
! OCH jj

I VINSERVISER |
I utförsäljas till ytterst reducerade priser. i 
s Gör ett besök eller begär prisuppgift! jj

I BRISING & FAGERSTRÖM A!b j

REGERINGSG. 24 - STOCKHOLM T

ALANS WIENERBRÖD
ÄR ALLAS WIENERBRÖD 

Riks 231 99 ----------------------- Söder 333 12

en varm — eller någon gång en kall — pudding 
eller enkel paj i stället för ri.sgrynsvälling eller hav
resoppa ! Och huru bra smakar ej en ris- eller 
mannagryn skaka, eller fattiga eller dubbla riddare, 
jäsmunkar m. m. efter en kraftig soppa? (Se föreg. 
nummer av Idun!)

I detta sammanhang kan påpekas, att efter en 
fisk- eller sillrätt — då denna varit huvudrätt — 
är god- kokt choklad i lcopp med något enkelt has- 
tighetsdopp (t. ex. scones, muffins etc.) „e.n särdeles 
lämplig och därtill bekväm andra rätt.

Denna gång skall endast kapitlet om vad angår 
enkla och mättande efterrätter avhandlas. Detta 
som en lämplig följd på de å.Iduns hushållssida i 
föregående nummer beskrivna , förrättssoppörna,

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Drottning pudding (för 6 pers.).

' 2(4 del. stötbröd, lit. mjölk, i del. socker, 3 
äggulor, citron, i liten msk. kallt smör. — 1 
kaffekopp fast sylt eller marmelad, 3 äggvitor, 1 
del. strösocker.

Mjölken får ett hastigt uppkok och slås på stöt- 
brödet. Smöret nedröres. När blandningen svalnat, 
iblandas sockret samt de vispade äggulorna jämte
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K o m ihå g,
att für-söndersprucken och kyld hy är LED OLINS ALV AN 
bäst. Finnes i alla affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm 

Rt. 2662.

Roly-poly (Rullpudding).

NÅGRA MERA OVANLIGA MÄTTANDE 
OCH BILLIGA EFTERRÄTTER.

EFTERRÄTTER KUNNA INDELAS I TRE - 
oberoende av priset — skilda grupper, nämligen : 
närande, mera tunga, ”medeltunga” samt lätta. Till 
de förra höra t. ex. smörgås- och brödpuddingar, 
mäktiga fruktkakor inom deg, vissa laggtårtor, pann
kakor, fattiga riddare, flottyrkokta munkar m. m. 
— Till den andra gruppen hänföras lätta suffléer, 
ris- och tapiocapudding med gelatin och grädde, 
blanc-manger, äkta gräddglace etc. Den sista grup
pen slutligen innefattar alla slag av friska eller in
kokta bär och frukter, klara vin- och saftgeléer, lätt 
parfait (halvfrusen gräddskum med smaktillsats av 
bär, nougat, kaffe e. dyl.), fruktglacer o. s. v.

Det är av stor vikt att välja den rätta efterrätten 
vid en måltid, denna senare må nu vara en fest
middag eller å andra sidan en vanlig söndags- eller 
vardagsmiddag. Består middagen av en eller ett 
par mera tunga rätter ; t. ex. en ganska mäktig fisk
rätt och rostbiff, stekt skinka e. dyl., vore det ett 
fel, både ur smak- och hälsosynpunkt att bjuda på 
t ex. en mäktig äpplepaj eller mördegstårta. Här ' 
är då en lätt sufflépudding eller en kall eremepud- 
ding, eller t. o. m. endast en god kompott med lätta 
kakor på sin plats. Detta sistnämnda dock endast i 
sådant fall, då ej till den omedelbart föregående 
steken bjudits lindrigt syrliga kompotter.

De kanske intressantaste av alla efterrätter äro 
emellertid vardagens efterrätter. Åtminstone äro de 
nästan alltid mycket välkomna av samtliga familje
medlemmar ! Ty det är liksom litet av fest omkring 
dem, huru enkla de sedan än må vara. Vad som 
ur husmoderssynpunkt bör tala för vardagsefterrät- 
ten, är att denna, när den är vald med insikt, utgör 
ett gott stöd för en föregående, visserligen närande, 
men kanske ej så ”fyllande” anrättning. Hur myc
ket trevligare är det ej att efter en kokt, enkel, 
fiskrätt — t. ex. torsk, kolja, kabeljo e. dyl. — få

Husmödrar I

V arm. katrinplommon pudding.

det rivna citronskalet och saften från, frukten. Mas
san lägges i en smord, ej för liten eldfast form, och 
gräddas i god ugnsvärme tills kakan stadgat sig. 
Fonnen uttages och över kakan bredes ett varv 
sylt. Äggvitorna vispas till hårt skum, sockret ned
röres varsamt, och marängen bredes jämnt över 
syltytan. Formen insattes i den något avsvalnade 
ugnen och får stå 10—15 min,, eller tills' marängen 
fått höggul. färg, Kakan serveras varm eller något 
avsvalnad i sin form.

Drygt 0/2 lit. mjöl (300 gr.), 125 gr, margarin 
eller kokossmör, tsk. salt, 3 strukna tsk. jästpul
ver, 2 msk. socker, omkr. 2G del. mjölk. — 1 lit. 
syrliga äpplen, 4 msk. socker, 1 tsk. kanel.

Mjölet, jästpulvret, sockret och saltet siktas. Med 
en kniv sönderhackas margarinet etc. i mjölet, och 
för. att påskynda proceduren, tagas' sedan finger- 

- spetsarna till hjälp. När blandningen är som smus 
■ lor, tillsättes så mycket mjölk att man får en deg; 
som kan hanteras på bakbordet. Degen kavlas ut 
till en avlång fyrkant i omkr. 1 y2 ctn:s tjocklek. 
Ytan belägges tätt med skivor av de skalade äpp
lena samt beströs med sockret och kanelen. En och 
annan helt liten smörklick här och var gör god 
verkan. .Kakan rullas eller vikes varsamt tillsam
mans, varvid aktas, att degen, som bör vara ganska 
mjuk (d. v. s. böjlig), ej går sönder. Rullen lägges 
mecl skarven uppåt i en flat, smord kakform och 
smörj es med en blandning av 2 tsk. strösocker och 

T msk. citronsaft. Finnes äppelskivor över, läggas 
dessa på ytan eller stickas in vid skarven. Gräddas 
il god ugnsvärme 1—1% tim. Seryeras i formen 
med eller utan enkel vaniljsås eller vispad grädde.

Anm. Kakan kan även, sedan den är rullad, 
gräddas på plåt; dock är det då bättre att vika den 
i 2—3 lager än rulla den, enär det annars är fara 
att saften rinner ut på plåten.

iliiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiHiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiimiiiinuiimiiiù

Lätt och god vardagsplumpudding (för 6 pers.).
i stor tekopp finhackad njurtalg av oxe, 1 rågad 

tekopp stötbröd, 1 tekopp socker, 1 tekopp blandade 
korinter och sultanrussin, 1 tekopp gräddmjölk, 1 
tekopp hackade skalade äpplen. — (Obs. intet ägg.)

Njurfalgen befrias från alla hinnor och hackas 
fint. Den blandas till stötbrödet och sockret, var
efter mjölken och de övriga ingredienserna tillsättas. 
Massan hälles i en smord brödbeströdd' bleckform, 
som förses med tätt slutande lock. (I brist på lock 
kan formen överknytas med dubbelt, pergament
papper.)
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dagligen nybakad av färsk 
saltsjöfisk, delikat, näran
de, hygienisk. Kr. 2:50 

pr kilopalcet.
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• Edra krukväxter. De

I
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 
näringssalt. Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Blomster-, Färg- och Kemi- 

kaliehandlare.

Mellins
Food

är en världsberömd, lättsmält 
f kraftnäring för barn, ammande möd

rar. konvalescenter och ålderstig
na samt för personer, som lida av 

mag- eller tarmsjukdomar. För
ordas av läkare. - Köpes i apo
tek. speceri- & drogaffärer.

Mellins Food Depot.
Malmö.

i DEN HUSMODER ÄR SPARSAM, |
Ï som hos sin handlare påyrkar att få köpa 1
1 KOCKUMS HUSHÅLLSGJUTGODS, §
i såsom grytor, stekpannor, våffeljärn, plätt- i
1 järn, pannkakspannor etc. Ytan på Kockums 1
l gjutgods är slät och fin, kärlen äro därför i
! lätta att koka ur — och de äro starka. |
\ NAMNET KOCKUMS FINNES INGJUTET PÂ VARJE STYCKE \

Puddingen får koka i vattenbad i)4—2 tim. Den uppstjälpes på varmt fat och serveras 
genast.

Enkel, god ananaspudding (för 6 pers.).
75 gr. smör, 2)4 del. prima vetemjöl, 6 del. gräddmjölk, 3 msk. socker, 4—5 ägg (kon

serverade), )4 burk ananas. — Till formens glasering: 2)4 del. socker, 1 del. vatten.
Sockret lägges i en stekpanna, omröres och när det börjar smälta och bliva brynt, på- 

spädes det heta vattnet En större, tämligen hög form beklädes genast invändigt med kara- 
mellagen medan denna ännu är varm. — Smöret, mjölet, mjölken och sockret få under 
vispning koka till en tjock, blank smet. När smeten svalnat, iröras äggulorna en i sänder, 
och därefter de till hårt skum slagna vitorna. Sist nedröras de fint skurna, på duk väl 
avrunna ananastärningarna. Smeten hälles i den sockerglaserade formen, vilken ej får 
bliva mer än till drygt hälften fylld. Formen förses med lock eller överbindes med dubbelt 
pergamentpapper, och puddingen kokas sakta och jämnt- i vattenbad på spisen 2 tim. Den 
uppstjälpes och serveras med den. lag som bildats i formen. — Om så önskas kokas en 
särskild sås av sockerlagen i formen, ananasspadet, saften av )4 citron, och 1 tsk. potatis
mjöl (utrörd i den kalla ananaslagen), varefter till sist såsen avredes med 1—2 äggulor. 
Men kokas denna sås, gäller det att vara snabb i vändningarna, så ej puddingen hinner 
falla ned; bäst är att ha såsen färdig, innan puddingen stjälpes upp, och sist tillsätta soc
kerlagen och äggulorna.

Katrinplommonpudding (för 6 pers.).
3)4—4 hekto katrinplommon, i)4 del. hackad njurtalg (helst från kalv,^ 1 del. smält 

smör eller växtmargarin, 1 del. mjöl, 2 del. stötbröd (helst riven surlimpa, då 3 del. tages 
om brödet är mjukt, 3 del. gräddmjölk, 2 ägg, 2)4 del. socker.

Katrinplommonen förvällas hastigt, urkärnas och finhackas. Kärnorna knäckas, mainL 
larna hackas och läggas till plommonen. Den ytterst fint hackade njurtalgen blandas först 
väl med mjölet; därefter tillsättes stötbrödet och det smälta margarinet (el. smöret) var
efter sockret samt gräddmjölken, vispad med äggen iblandas. Sist nedröras de finhackade 
piommonen jämte kärnmandlarna. Massan hälles i en smord och brödbeströdd bleckform 
som förses med lock eller överbindes med dubbelt pergamentpapper och kokas i vattenbad 
på spisen omkr. 2 tim. Uppstjälpes och serveras varm med eller utan vispad grädde eller 
någon kokt sås, t. ex. av plommonspadet, vaniljsocker och 1—2 äggulor. — Denna pud
ding är utmärkt god, men endast i det fall att det är tillräckligt med katrinplommon och 
att dessa jämte mandlarna äro fint hackade. IDA HÖGSTEDT.

IDUNS KÖKS ALM AN ACK.
SÖNDAG. Frukost: Kokt omelett omgiven av frästa skinktärningar; smör, bröd, ost; 

kaffe eller te, vetebröd, cakes och marmelad. — Middag: Avredd buljong med oststänger; 
rostbiff med lök, kokt potatis; hovdessert.

MÅNDAG. Frukost: Stekta stångryttare, rödbetor, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Kokt kolja med senapssås, potatis; risgrynskaka med saftsås.

TISDAG. Frukost: Sillfräs,• nykokt potatis, smör, bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd. — 
Middag: Kall rostbiff (från söndagssteken) med varm potatissallad; gammaldags havre
soppa med katrinplommon.

ONSDAG. Frukost Stekt fläsk och potatis med löksås, smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
skorpor. —Middag: Stekt färsfylld färsk sill, potatis; enkel brulépudding.

TORSDAG. Frukost: Kalvsylta med rödbetor; enkelt kokta makaroner med ost (maca
roni italienne), smör, bröd; kaffe eller te, cakes, marmelad. — Middag: Oxsvanssoppa; 
tjock ugnspannkaka (dubbel sats), sylt.

FREDAG. Frukost: Sillgratin, smör, bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd. — Middag: 
Imiterad sjömansbiff (rester av rostbiffen); saftsoppa med uppstjälpt majzenaklimp.

LÖRDAG. Frukost: Smör, bröd, ost, uppskuret (1—2 assietter); uppstekt pannkaka 
(rest sedan torsdagsmiddagen), lingonsylt; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kokt salt 
oxbringa med potatis och brynta kålrötter; smörgröt, rutad med brynt socker, mjölk.

Recept. (Eftertryck förbj tides.)
Kokt omelett med frästa skinktärningar (för 6 pers.). — 60 gr. sm.ör (2 små msk.), 80 

gr. mjöl (knappa 2 del), )4 lit. mjölk, 4 stora ägg, salt, peppar, socker. - Omkr. 2 hekto 
rökt skinka eller sidfläsk, )4 msk. smör.

Smöret och mjölet fräsas, och mjölken påspädes under vispning. Smeten får koka tills 
den släpper kastrullen, då den får avsvalna. Äggulorna iröras en i sänder, smeten av
smakas och de till hårt skum slagna vitorna nedskäras. Massan hälles i en väl smord och 
brödbeströdd form — helst hålform — vilken endast får fyllas till hälften. Formen täckes 
med ett lämpligt lock, och ställes-i vattenbad på spisen eller i ugnen, där omeletten gräddas 
J4—i tim. Den uppstjälpes och garneras med lätt frästa skinktärningar.

Hovdessert (för 6 pers.). 3 äggvitor, 150 gr. strösocker. — Sås oh garnering: 3 msk. 
strösocker, 1)4 msk. vaniljsocker, 1 liten tsk. potatis- eller majzenamjöl, 2 msk. kakao
pulver, 2 del. kallt vatten. — 3 del. tjock grädde, 1 tsk. vaniljsocker, )4—)4 hekto sötmandel

Äggvitorna slås till hårt skum. Sockret tillsättes småningom och av massan läggas på 
smorda plåtar klickar, stora som ägg. Marängerna gräddas i mycket svag ugnsvärme tills 
de äro torra och släppa plåten. — I en kastrull blandas strösocker, kakao, vaniljsocker, 
potatismjöl samt det kalla vattnet. Blandningen vispas över elden tills den är kokt, blank 
och jämn, varefter såsen under vispning får kallna. — Marängerna uppläggas högt på 
tårtfat och chokladsåsen hälles över. Den skållade, i strimlor skurna och lätt ugnsrostade 
mandeln strös över. Sist garneras pyramiden med den med vaniljsockret hårt vispade 
grädden.

Sillfräs (för 6 pers.). 2 salta'sillar, 1 medelstor portug. lök, 2 msk. smör, 2 del. grädde.
Sillarna urtagas, sköljas och få ligga i vatten 12 tim., varunder vattnet bytes ett par 

gånger. Skinnet: avdrages och ryggben och alla småben borttagas. Filéerna sköljas och 
avtorkas noga på sillduk eller rent papper, varefter de skäras i små tärningar.. Löken 
hackas och fräses i smöret. Silltärningarna iläggas och när även de fått färg, iblandas 
varsamt grädden, varefter anrättningen upplägges på varm karott. Serveras med nykokt 
potatis.

Makaroner italienne (för 6 pers.). 3 hekto medelgrova makaroner, omkr. 2)4 lit. vatten, 
)4 msk. salt. — 1—1)4 hekto fet rökt skinka, 1 stor portug. lök, 2—3 msk. olivolja (eller 
smält smör), )4 tsk. paprika eller 1/5 tsk. vitpeppar, 2—3 msk. kraftig tomatpuré (1 msk. 
hackad persilja).

Makaronerna brytas i tämligen långa stycken, som läggas i friskt kokande saltat vatten 
och få koka mjuka, då vattnet genast frånsilas. — Under makaronernas kokning, fräses 
den i fina strimlor skurna skinkan tillsammans med den tunt skivade löken i oljan (el. 
smöret), varefter blandningen hälles till tomaterna. Tomatpurén tillsättes, anrättningen 

omröres varsamt samt avsmakas. Upplägges på varm karott och beströs med persilja.
— 8 —
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Fn huskur med Frukt-Salt-Sa- 
marin är härtill synnerligen väl
görande.

Magsyra och huvudvärk för
svinna, värk i kroppen, reumatism 
och nervsmärtor skingras. Hälsa, 
krafter och välmående återvinnas.

Frukt-Salt-Samarin verkar väl
görande på hela organismen och 
omedelbart uppfriskande. Pris 
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postförskott från Cederroths Tek
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Köp Edra hushållskärl av Skultuna 
Bruks välkända tillverkningar. Ni blir 
belåten med såväl utförande som pris.

Skultuna Bruk
Västerås

ALANS WIENERBRÖD
ÄR ALLAS WIENERBRÖD 

Riks 231 99 ~ Söder 333 12

HUSHÅLLSTVÄTTENS PROBLEM.
SVENSKA HUSMÖDRAR I ' /A anses i allmänhet vara ganska 

konservativa när det gäller gäng
en och skötseln av hemgöromä- 

. len. Vilket är gott och väl i mån
ga avseenden och därtill akt
ningsvärt och synnerligen för
månligt, när det gäller att stå 
emot vissa företeelser inom det 
moderna reklamväsendet.

Men ibland kan det dock fin
nas goda skäl för att något litet 

lossa på en del av de gamla brukens i _ viss _mån 
hindersamma och tryckande band och pröva på nå
got nytt. Men givetvis under förbehåll att det 
nya verkligen har från sakkunnigt hall under en 
längre tid provats och befunnits gott. Vad nu det 
nya beträffar, kan detta vara av skiljaktigt slag, 
t. ex. en viss tvål, en särskild såpa, ett splitter
nytt tvättpulver, en ny tvättmaskin o. s. v., allt
sammans i den mångbrokigaste mängd och med 
de mest förföriska lockelser. Ty som torde vara 
varje vaken person bekant, så finnes det f. n. in
gen gren inom hemområdets alla sysslor, för vil
ken herrar uppfinnare och affärsmän synas ha ett 
så övermåttan stort och vänligt intresse som just 
tvätten.

Vid blotta ordet storbyk eller stortvätt har i alla 
tider ett misstämningens tryck lägrat sig över hem
mets atmosfär. Ty storbyk brukar i regel betyda 
en mer eller mindre kännbar derangering inom 
huset, plus ganska dryga utgifter.

Men — är det nu så absolut nödvändigt att en 
tvätt skall vara så förtvivlat stor, så att dess .verk
ställande skall bringa hemmamaskineriet ur dess 
jämna och behagliga funktion? Eller med andra 
ord : är det alldeles ett nödvändigt ont, att mellan 
de ordinarie tvätterna det tnåste förlöpa en tid av 
två, tre eller kanske ännu flera månader?

Nu kan den invändningen göras, att i en stor del 
hem, särskilt i städer, försiggår byken minst 
var sjätte vecka. — Gott och väl, men även un-

Vår av kännare högt uppskattade

ALLM. TE L. SODER 3316^4 R1KSTEL. 7247

A:B, HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgal. 15, STOCKHOLM.

der denna jämförelsevis korta tid, hinner det att i 
en medelstor familj samlas en mängd tvättkläder, 
för vilkas rengöring det oftast behöves två perso
ner med minst två dagars tvättning, skölj ning, 
vridning, upphängning etc. Och efter dessa dagar 
kommer så klädernas dragning, mangling, strykning 
m. m. Eller i runt tal 5 à 6 dagars arbete. _

Den som skriver dessa rader kommer ständigt 
i’ beröring med ett flertal husmödrar av olika typ 
såväl, vad beträffar läggning, erfarenhet och lev
nadsvillkor. Ej så sällan gives det tillfällen att 
fä ' följa någon av alla dessa olika husmödrar i 
deras leverne och vandel, eller, lat oss säga ar
bete. Och utan att överdriva, kan det sägas att 
för flertalet av de dugligaste av dessa husmödrar 
har tvätten utgjort det vanskligaste problemet i 
hemarbetet.

Emellertid ha en del av dessa samma husmöd
rar sökt lösa tvättproblemet och detta mecl- sådan 
framgång, att de allt efter sina hushållsförhållan- 
den kunna ha rätt att vara belåtna. Vilket vill 
med andra ord säga, att hushållstvätten ej längre 
för dem utgör något problem! — I tur och ord
ning skall här omtalas huru de var och cn sköta 
sin tvätt.

Fru A. har ett hushåll på sex personer, man, tre 
barn i åldern mellan 6—12 år samt en tjänarinna. 
Familjen bor i en av Stockholms förstäder och 
disponerar sin ägande tvättstuga när som helst. 
Tvätten försiggår var tredje tisdag året om så 
när som omkring julen då det är ett uppehåll på 
fem veckor. För underlättande av arbetet finnes 
sedan flera år en enkel tvättmaskin av svensk 
konstruktion. — Dagen före den egentliga tvättnin
gen sorteras kläderna. De minst smutsade kläder
na _ duktyg, lakan o. dyl. läggas för sig i bas
sängen och kallt vatten -spolas på. De upptagas 
efter en stund, få rinna av på bassängkanten och 
läggas sedan så många som rymmas, i tvättmaski
nen, medan resten kommer i en balja. Sedan blir 
det gångklädernas, örngottens och toaletthanddukar- 
nes tur att genomgå samma procedur med blötning 
och avrinning, varefter de komma i en balja. Sist 
behandlas kökshanddukar, illa åtgångna köksför- 
kläden, dammhanddukar etc. på samma sätt. De 
kulörta kläderna få ligga torra än så länge.

Medan ovanstående arbete försiggår, har vatten 
värmts i pannmuren, I en hink som rymmer c:a 
15 liter, blandas 2 msk. borax, 2 msk. terpentin 
och en stor handfull grönsåpa. Kokande vatten 
påfylles, blandningen vispas, och när såpan är löst, 
fylles hinken till bräclden med hett vatten, var
efter lösningen slås över de först nedlagda kläder
na. På samma sätt fortsattes tills alla kläderna 
fått sin andel av satsen. I allmänhet går det åt 
fyra hinkar ; någon gäng, när ej alla sex paren 
lakan äro med är det tillräckligt med tre hinkar.

De nedlagda kläderna få ligga till nästa dag, då 
efter den första frukosten och efter en rask, men 
ganska knapphändig städning, matmor och tjäna
rinna samt den lilla sexåriga flickan följas at. till 
tvättstugan. Under pannmuren är sedan 1 timme 
frisk eld och av vattnet, som är kokvarmt hälles 
nu i tvättmaskinen, så ”blötsatsen” blir varm. Se
dan börjas vevningen för hand ■— maskinen är ej 
elektrisk — och efter c:a 15 min., bruka både^ la
kan och dukar vara färdiga och utbytas mot gång
kläderna etc., d. v. s. satsen n ;r 2. Här _ torde 
dock vidtagas det lilla extra besväret att gnida in 
ärm- och halslinningar samt örngotten med såpa, 
varjämte sådan här och var där så kan behövas 
strykes på. Varmt vatten fylles i maskinen och 
vevningen tar vid för att fortsätta minst 15 min.

ALUMINIUM PUTS
skurar och polerar samtidigt
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James Lundgren C
GÖTEBORG

5VERIÇES STÖRSTA OCH fOHftMSTA THgRRMA'

TEL fi2£>

äro de mest ef
terfrågade och 
mest omtyckta i 

Sverige.

Millioner paket Lund- = 
grens Thé säljas B 

årligen. =
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BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledolin’ 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekrt. Fabr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26 62

Kläderna upptagas, varefter samma procedur — 
såpingnidning och påfyllning med hett vatten — 
upprepas med kökshanddukarne.

Allt efter som kläderna tagas ur tvättmaskinen 
läggas de uti bassängen och ursköljas i kallt vat
ten. Detta anser fru A. vara av synnerligt stor 
vikt för att få kläderna klara efter kokningen.

I pannmuren — som rymmer 125 lit. — bör nu 
endast vara sä mycket varmt vatten att häri kan 
lösas c :a p3 kg. grönsåpa och 2 hekto soda. När 
sodan är fullständigt löst, tappas på så mycket 
vatten att pannmuren blir fylld till hälften. Klä
derna — lakan och större dukar hopknutna var 
för sig och näsdukar o. dyl. inknutna i handdukar 
— nedläggas, varvid tillses, att kläderna ej ligga 
allt ’ för hårt packade. Efter uppkoket, som bör 
ske långsamt, få kläderna koka omkring tim. 
De upptagas, få rinna av och sköljas i bassängen 
i tre vatten, varefter de få ligga i bassängen i det 
fjärde vattnet till påföljande' dag. De vridas då gc- 
nonT maskin och hängas.

Fm A :s stortvätt brukar i. regel vara slutförd 
första dagen mellan 2—3 på f. ffl. med en timmes 
rast för frukost. — ”Inskötningen” av. tvätten — 
mangling1 och strykning — sker var sjätte vecka, 
d. v/ s. efter två på varandra följande tvättar.

Fru B. sköter sin tvätt efter ännu moderna me
toder än fru A. Hon bor i en större stad, men 
som ej hyresgästerna äro allt för många i det hus, 
hon bebor, kan hon få tvättstugan två gånger i 
månaden. Familjen består av henne, fru, två vux
na söner och tjänarinna. Fru B. har således tvätt 
varannnan vecka med inskötning efter var tredje 
tvätt. Tvätten sorteras så att ena gången tvättas 
lakan och duktyg, andra gången gångkläder och 
randkläder (de senare kokas som bekant aldrig)', 
varefter kökshanddukar etc. kommer den sista. 
Blöt- och satsläggningen är lika som hos Fru A., 
men på morgonen gnuggas kläderna på tvättbräde 
i den sats de legat uti, dock först sedan denna är 
tillsatt med hett vatten. För gnuggningen använ- 

■ des grönsåpa. Sedan sker kokningen efter samma 
principer som hos Fru A. utom att Fru B. använ
der ett. nu ganska gammalmodigt tvättpulver —

BRILLO
tvättpulvret

__^ Det idealisk»
1 L tvättmed-

>•* A

V

<:■•:> A
IS VERSALEFABRIKEN 

V STOCKHOLM

BORDBESTICK
Knivar, gafflar, skedar m. m.

Elegant guldliknande utseende - Smakfulla modeller f 
Gediget heltigenom

Uppseendeväckande svensk uppfinning prisbelönt med. : 
GULDMEDALJ

Efterfråga DIRIGOLD i närmaste atf&r i branschen :
Finnes den ej där tillskriv dä s

AKTIEBOLAGET ALCOMETALLER - ÖREBRO Î 
Ensamtillverkare :

Hembäres direkt till privathushåll. iiniiiiiiiiiiiiiiimii iimiiiiimiiiiiml wiiiiiiiiiuiimiiiiiimiiiiiiiiimim [iiuiumimiiiimiiimmuiii [iiniimiE

Välsmakande
iiiiiiiiiiimtimiiiiiiiiiiimimiimiiim

och drygt!
iiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiimiiimiiiiiiiiiiiiii

VÀNDENBERGMS
E XL T R A - V Å X. T - JVL A R G A R I N

Förnämsta
ummiiiiniiimmiiiHiiMmniu

k v alité!
iiiiiiiiiiiiiiimiiiiiimmiiimim

— 9 —



'jiiftiiiiitiMHftmmnimnimtiinimitiTmiiHmiiMji

Srå99

s Vad postar k^ffegrädden per år? 2

(quick)
1 GER EDER GRÄDDEN GRATIS! Ë

5 Fru Thord Holm skriver: § 
= ”Quick är en liten genial grädd- 5
1 skummare, som på egen hand sg- S
2 parerar grädden från mjölken”. 2

Ibillio - praktisk!
! HYGIENISK - OUMBÄRLIG !
niiiiiiuiiimiiiiiiiiiiiciiiigiiiinmiiiiiiiiiiiiiiiiuMti;

WC«3

GASTÄNDAREN

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000tandningar,

Kr. 1:25
Uoiv erselverktyg

av stål, härdat.

N :r 56U.

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine- 

ade ; av nytta för hushållet, lantbyu- 
ket, automobilen, motorbåten' etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6; —

.» „ „ „ 33 „ # „ „ 7:50
Finnes, till salu hos järnhandlare samt 

hos fabrikanten :
BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.

IB RA UNS
HEMFÄRGER

i olika färgnyanser och för 
alla slags tyger, bibehålla 
sitt världsberömda anseen
de såsom det bästa och 
billigaste färgningsmedlet.

Brauns Hemfärger
överträffa alla konkurrens
fabrikat såväl beträffande 
färgstyrka som hållbarhet, 
men kosta endast fjärde

delen så mycket.
Erhaltes hos alla välsorterade färg 

handlare.

Den sparsamme
ser efter om kostymen eller 
kiädnlngen är värd att ke
miskt tvättas eller färgas 

hos

«Skön färgen & %em* 
Uvättanstalt, Göteborg

KUNC-L. HOVl-EVEHAItröR

DEN HUSMODER ÄR SPARSAM, |
som hos sin handlare påyrkar att få köpa 

KOCKUMS HUSHÅLLS OJ UT OODS,
såsom grytor, stekpannor, våffeljärn, plätt- !

järn, pannkakspannor etc. Ytan på Kockums i
gjutgods är slät och fin, kärlen äro därför Ï 

lätta att koka ur — och de äro starka, i 
NAMNET KOCKUMS FINNES INGJUTET PA VARJE STYCKE \

TiiiiiiiiiiiHiiiiiimiimiimiimiiiuiimmmiiiiimiiimu iiiiiimuiiii iimmiiinim

namnet kan här vara likgiltigt — i stället för grönsåpa och soda. Sköljningen måste 
även här ske med största noggrannhet. — Fru B :s tvätt brukar vara slutförd inom 
loppet av 4 timmar, enär merändels endast en pannmur med kläder behöver kokas och 
man är två — husmor och tjänarinna —om arbetet.

Slutligen kommer Fru C. Hon är allra modernast i det hon har en ganska stor elek
trisk tvättmaskin av en förträfflig konstruktion. Hennes hushåll är stort — 8—9 per
soner — och hon bor i en större villastad. Tvätten — en veritabel stortvätt — försig
går var fjärde vecka. Fru A. jämte en snäll och villig husjungfru sköter hela tvätt
ningen, vilken är färdig kl. 4 på e. m. Kläderna sorteras, blötas i kallt vatten och kom
ma så i en sats lik den först beskrivna, i vilken de få ligga 18—24 tim. De nedläggas 
i ^tvättmaskinen, dock sedan de, som så behövt, bestrukits med såpa, varefter hett vatten 
påfylles och maskinen sättes i gäng. Efter 10—20 minuter — liden beroende på klä
dernas tillstånd — upptagas de och läggas i bassängen, me
dan maskinen bearbetar en ny omgång kläder och så un
dan för undan. Mindre smutsade kläder behöva ofta efter 
en elektrisk tvättning endast sköljas i ett par vatten — vid 
ovan nämnda elektriska tvättmaskin sker även sköljningen
1 maskinen — men hårt smutsade kläder torde behöva två 
tvättvatten, samt kanske en extra kokning med tvålflin- 
gor, soda'eller — allra bäst — ej för stark asklut. (Ask
lut -beredes genom att. hälla sållad björkaska i en dubbel 
tygpåse och lägga denna i en balja och slå på omkr. 10 
liter kokande vatten, varefter nästa dag luten silas. Till 
varje liter sådan lut tages 4 liter vatten, ej mindre, ty då 
blir luten för stark.

IDUNS KÖKSALMANACKA (4 —10 FEBR.).
SÖNDAG. Frukost: B run stuvning på njure och tunga, potatis, smör, bröd, ost, kaffe 

eller te, kaffekrans. — Middag: Brysselkålssoppa ; Stekt tjäder, helstekta potatisar och 
sallader ; äppelknyten med vispad grädde.

MÅNDAG. Frukost: Smör, bröd, inlagd sill ; raggmunkar med lingon ; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Kokt rimsaltad oxbringa med brynta rötter och kokt potatis; 
Varm citronsoppa med sockerskorpor.

TISDAG. Frukost: Biffar av malet kött, stekt lök, potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller te. — Middag: Kokt bergtorsk, med enkel hollandaise, potatis; uppstjälpt enkel chok
ladpudding med gräddmjölk,

ONSDAG. Frukost: Kokt salt sill, överslagen med smält smör och 2 hackade ägg; 
smör, bröd, ost; kaffe eller te; vetebröd. — Middag: Ragu på tjäder med svamp (tor
kad eller inkokt), risrand, potatis; saftsoppa med små maisenapuddingar.

TORSDAG. Frukost: Omelett med fyllning av stuvad f i sk ( rester) och makaroner; 
smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Är(er och fläsk; äppelplättar.

FREDAG. Frukost: Uppvärmd oxbringa i sitt spad, potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller te; vetebröd, skorpor. — Midadg: Fläkt, ugnstekt kolja, brynt smörblandning, ci- 
tronskrivor, potatis ; choklad i kopp med grädde, scones.

LÖRDAG. Frukost: Pytt i panna (rester), rödbetor, smör, bröd, ost, kaffe eller te; 
vetebröd, skorpor. — Middag: Kallops, potatis; saltgurka; äppelkompott.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Brun stuvning på njure och tunga (för 6 pers.). 1 stor kalvnjure, 1 liten kalv- eller 

svintunga, 1(4 msk. smör, 1 stor morot, 1 liten rödlök, 2—2(4 msk. mjöl, peppar, salt, 
omkr. 4(4 del. buljong, 1 tsk. starkt vin.

Tungan borstas och sköljes väl och kokas färdig i saltat vatten. (Detta göres någon 
dag i förväg). — Kalvnjuren doppas under några ögonblick i kokande, saltat vatten. 
Den skäres i tunna skivor, som beströs med litet salt och peppar samt vändas i mjö
let. Moroten ansas och skäres i små tärningar. Löken finhackas. Smöret fräses i en 
panna och när det är ljusbrunt, iläggas njurskivorna tillika med morotstärningarne och 
löken. Alltsammans brynes, under jämn skakning. En de! av buljongen påspädes, och 
stuvningen får sakta koka under lock omkr. (4 tim. eller tills» njure och morotstärningar 
kännas mjuka. Då ilägges den i tjocka strimlor — 1X3 cm. — skurna tungan och får 
ett uppkok. Behövlig mängd buljong tillsättes, och stuvningen avsmakas med vin och 
kryddor, varefter den serveras mycket varm.

Äppelknyten (för 6 pers.). Enkel morde ff: 200 gr. smörblandat margarin, 250 gr. 
mjöl, I: ägg, 4 m-sk. socker, 10 rivna bittermandlar (1 msk. vatten. — 10—12 goda äpp
len, 5o*gr. sötmandlar,- 100 gr. socker, (4 äggvita (eller 2 msk. vatten), 1 msk. smör.

Alla ingredienserna till mördegen arbetas på bakbordet till en smidig deg. — Äpplena 
skalas nätt, urtagas med pip och fyllas med den rivna mandeln och strösockret blan
dat med äggvita (el. vatten). De ställas i en smord stekpanna, beströs med socker, be
täckas med lock och få -steka knappt halvmjuka i ugn. Mördegen utkavlas till (4 cm :s 
tjocklek och utsporras i jämna fyrkanter. På varje fyrkant lägges ett fullt avsvalnat 
äpple, varefter degens fyra snibbar vikas över och väl tilltryckas. Knytena penslas med 
äggblandning, beströs med socker och gräddas på plåt i varm ugn.

Små maisenapuddingar är enkel maizena- eller potatismjölskräm, smaksatt med socker 
och mandel, som hälles i sköljda och sockerströdda kaffekoppar. När soppan skall ser
veras, uppstjälpas de små puddingarne på fat.

Ragu på tjäder i risrand (för 6 pers.). Rester av stekt tjäder, omkr. 1 lit. benfritt 
kött), (4 lit.-burk inkokt svamp eller 25 gr. torkad svamp, omkr. §4 lit. fågelbuljong,
2 msk. smör, 4(4 msk. mjöl (1 tsk. svart vinbärsgelé),* kryddor. — Risrand: ' % Ht; prima 
risgryn, i lit. vatten, 2 tsk. salt, 1 msk. smor.

Från tjädern (söndagssteken) skäres allt köttet. Skrovet krossas och brynes hårt i 
en långpanna i ugnen tillsammans med 1 palsternacka och 1 rödlök. På alltsammans 
kokas sedan en stark fågelbuljong. Smöret brynes, svampen ilägges och fräses tämligen 
hårt, varefter mjölet påströs och omröres väl.- Av den silade fågelbuljongen påspädes så 
mycket, att det blir en ganska tjock stuvning, som avsmakas med vinbärsgelé och kryd
dor. Det i tärningar eller avlånga bitar skurna fågelköttet ilägges att bliva genom- 
hettat. — För risranden skällas risgrynen i hett vatten och hälles sedan i kokande saltat 
vatten. Efter uppkoket få grynen småputtra på svag eld, tills de äro utsvällda eller 
omkr. 40 min. Helst ingen omröring. Det kalla smöret får smälta i riset, varefter 
detta hårt packas i en smord kransform. Formen får stå i hett vatten 15—30 min., var
efter risranden stjälpes upp på varmt fat. T mitten, och om så behövs, runt sidorna, 
lägges den heta ragun.

“Den griljera- 
de gris fotens 
achilleshäl“
är dess hårdsmälthet, det vet 
vi nog lite var. Men förden
skull behöver ingen avstå från 
denna kulinariska njutning — 
bara man därtill äter den mat
smältningen underlättande och 

så delikata

Colman’s
D. S. F.

Senap

Röres ut i 
kallt vatten 
med tillsats 
av socker 
ev. även 
salt) efter 

smak.

Önskas färdigblandad senap, 
försök Colman’s ”Savora”.

Repr, : Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.

Colmatfs

Mustard

Av SÅNG ALLA te
rekommendera vi 
våra. kända märken

"Pekoe Souchong”
"Imper i aT, ”Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY F. LUCK & Co.

m

FISKFÄRS
<Fiskpudding)

dagligen nybakad av färsk 
saltsjöfislc, delikat, näran
de, hygienisk. Kr. 2 : 50 

pr kilopaket.

A.-B. Göteborgs Fiskförädling
Rt. 434 14. Göteborg.Rt. 434 14.

UAJ'SOlO Mff!
A d. M A i fl 

KAFFf KOMPANI
otr eXiTA

V
Fdra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem’Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

näringssalt. Erhaltes på bleckburkar 
hos Frö-, Blomster-, Färg- och Kemi- 
kaliehandlare.

11B
4

tlÖÄEFTTKTtW

bvom 
uocoBORÅS

Mellins
Food

ör en världsberömd, lättsmält 
r kraftnåring för barn, ammande möd- } 

rar. konvalescenter och ålderstig
na samt för personer, som lida av 
mag- eller tarmsjukdomar. För
ordas av läkare. Köpes I apo- 
k tek, specerl- & drogaffärer.

Mellins Food Oepot.
Malmö.
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IDUNS HUSHÅLLS SIDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.

,J
V-VW» ' ^ . .

= lagda enligt bruksanvisningen §

i överraskande effekt |

ALANS WIENERBRÖD
ÄR ALLAS WIENERBRÖD 

Riks 231 99 --------------------  Söder 333 12
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NÅGOT OM APELSINER.
DEN HUSMOR, SOM ÖNSKAR FÅ SIN 

apelsinmarmelad frisk och fyllig i smaken, bör just 
nu i medio av februari, medan apelsinerna ännu ej 
äro allt för söta, passa på att bereda denna förträff
liga konserv. Utan att falla till fota för utländska 
seder och vanor, får dock medgivas, att när det'gäl
ler marmelader för tebordet, kan ingen svensk pro
dukt överträffa den som framställes av apelsiner 
med eller utan — helst dock med — pomeranser. Ty 
denna sistnämnda frukt äger, utom sin säregna 
smak, vilken bibringar marmeladen en viss pikant 
liten beskhet, även en rikedom på pektin, vilket äm
ne i sin ordning ger apelsinmarmeladen en önsk
värd geléartad konsistens.

Det är egentligen en dålig uträkning att köpa små 
och kanske tjockskaliga apelsiner blott av den or
sak, att dessa äro en halv eller hel krona billi
gare än den högre kvalitén. Ty själva frukten är 
då liten och med ringa kött och saft i förhållande 
till omhöljet. (För syltning av skal, är det däremot 
en fördel när apelsinerna äro tjockskaliga). Äm
nar man bereda efterrätter, saft, likör, fruktsalla
der, etc., kan däremot gärna väljas billigare apel
siner, men dock under den förutsättning, att fruk
terna äro fullt friska.

GRUNDLAGT
1607

0/

Kronan
I Efterse märket vid inköp av hushålls- \ 
l kärl. l:ma kvalitet, noggrant utförande. !

Skultuna Bruk
1 Västerås I

Vad man skall akta sig för vid ett lockande bil
ligt apelsinköp, är att få sådana apelsiner, som, om 
än utvändigt till synes oklanderliga, dock invändigt 
ha hinnorna tätt besatta med små vita prickar. Dy
lika apelsiner äro av en tidig skörd, och ha mån
ga veckor legat i källare, varför deras fruktkött är 
obehagligt besk med ringa och illasmakande saft.

RECEPT.
(Eftertryck färbjudes).

Apelsinmarmelad 1: 12 tunga, och stora apelsiner,
2 stora och mogna citroner, 5 lit. vatten, omkr. 4 
kg. socker.

Vattnet delas i två porslinsskålar, den ena större, 
det andra mindre. Apelsinerna och citronerna tvät
tas, torkas och skäras mitt itu efter längden. Med 
fruktkniv — eller tesked — skiljes fruktköttet från 
skalet och hinnorna lägges i den större skålen. Dit 
kommer också saften. Hinnorna jämte kärnorna 
läggas i den mindre skålen. Apelsinskalen skäras
— med det vita kvarsittande — i trådfina strimlor. 
Likaså skäras citronskalen, men här borttages först 
noga det vita. Samtliga skalstrimlor läggas till 
fruktköttet och saften, varefter blandningen får stå 
24—36 tim. Vattnet med kärnorna och hinnorna -få 
under lock koka — efter uppkoket räknat — 20 
min., varefter lagen silas och slås till den första 
massan.

Efter den tilländalupna tiden, hälles fruktbland- 
ningdr med sin vätska i syltkitteln, bringas till kok
ning, och får utan lock koka 1 tim. Syltkitteln lyf
tes av, och sockret ilägges. När sockret är smält
— efter c:a 20 min. — påsättes åter kitteln, och 
marmeladen får koka under nästan ständig om- 
rörning med ren träslev. Efter omkr. 1G tim :s 
kokning, brukar marmeladen vara färdig. Den bör 
då vara klar, men är givetvis till en början ej så- 
fast som vanliga fruktmarmelader. — Upphälles me
dan den ännu är varm i värmda- burkar.

Apelsinmarmelad II (mpd pomeranser) : 10 stora 
apelsiner, 6 pomeranser, 7 lit. vatten, 7 kg. socker.

Frukterna .sköljas, borstas i ljumt vatten och tor
kas. De skäras längs efter i halvor, som tvärs 
över skäras i ytterst tunna skivor, vilka' sedan i sin 
tur delas mitt itu. Kärnorna borttagas allt efter 
som de komma fram. Allt efter som frukten är 
skuren, lägges den jämte sin saft i en eller ett par 
större porslinskrukor. Efter slutat arbete slås det 
friska vattnet över frukten, varefter blandningen 
får stå i dygn. Då hälles alltsammans i syltgrytan 
och får koka 1 tim., tiden beräknad efter uppko
ket, varefter massan slås tillbaka i krukorna. (Är 
syltkitteln av aluminium, kan fruktmassan stå kvar 
i.kitteln under väntetiden). Dagen därpå väges mas- 

. san och samma vikt strösocker ilägges. Sedan ko
kas och behandlas marmeladen som i föregående 
recept är beskrivet. — Denna marmelad blir mycket 
snart av en behagligt geléartad konsistens. — Sat- 

. sen är stor.
Fin apelsinmarmelad. 2 kg. apelsiner, 2 citroner, 

2Ri kg. strösocker, iRj lit. vatten.
Frukterna tvättas och torkas. De skalas och allt 

det vita skåras- noga bort. Skalen skäras i fina 
strimlor och frukterna i tunna skivor, varvid, alla 
kärnor noga avlägsnas. Skal och fruktkött förde
las i vattnet och får stå 1 dygn. Skalstrimlorna få 
först koka i sitt vatten omkr. 30 min. och därefter 
ihälles fruktmassan. Alltsammans får nu koka 1 
tim., varefter sockret tillsättes. Marmeladen v får 
ytterligare koka omkr. 1 tim. eller tills den är klar 
och simmig. När mesta hettan avgått, upphälles 
den i värmda burkar.

BRILLO ALUMINIUM PUTS
&r mer ekonomiskt än pulver o. pasta
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\ Endast en kVa litet, jj
I den bästa. |
= Endast i originalförpackningar. E

jj I alla välsorterade speceriaffärer. .§

i Begär gratisprov. Platsagenter antagas. =

I V. ARBIN & Cto, THÉIMPORT A.-B. |
: BIRGER JARLSGATAN 29, 2 TR. - STOCKHOLM jj

Den förnämsta Toilettvålen är Ledolintvålen
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraîche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.

Apelsintårta.

■ u

' " uE-V

Anm. Alla marmelader av apelsiner och oranger 
böra givetvis skummas, dock ej fullt så mycket 
som vid vanliga fruktmarmelader är fallet.

Syltade apelsinskal. Friska och felfria apelsinskal 
■få ligga i vatten 3—6 clagar med ett ombyte av 
vatten varje dag. De kokas sedan mjuka i rikligt 
med vatten. (När en vispsticka lätt går igenom, 
äro de färdiga). Skalen få avrinna på duk och 
pickas lätt med nål. De vägas sedan och till varje 
kilo skal, tages 1 kg. strösocker och % lit. vatten, 
som kokas till en klar lag. Skalen iläggas och få 
sakta koka tills de synas klara eller omkr. 30 min. 
De läggas i burk, och lagen får koka ihop något, 
varefter -den slås över skalen som böra täckas av 
den. Burken överbindes.

Anm. Ovanståénde metod brukar giva ett till
fredsställande resultat, förutsett att skalen äro- fullt 
felfria. Vill man emellertid vara fullt säker för 
mögelbildning, så avhälles lagen efter 5—6 dagar, 
kokas upp och tillsattes- med omkr. 2 gram salisyl
syra för varje kg. skal. Lagen slås varm över ska
len, och burken överbindes genast med pergament - 
papper. Obs. Lagen måste absolut stå över skalen!

Apelsinsaft. 8 stora, fasta apelsiner, 2 kg. topp
socker, 2 lit. friskt vatten, 50 gr. citronsyra. För
varas på torr och sval plats.

HUSHÅLLSHANDSKAR
av gummi, högsta kvalité.
Kronor 3: — per par. 
Storl. 6, 61/,, 7, 71/,, 8, 8'/,

Gustaf Hjelm S- C:o,
Sjukvårdsaffärer Mästersamu- 
elsgat. 46, Norrtullsgat. 8 A, 

STOCKHOLM 

(Till landsorten mot efterkrav.)

SDPERIDR
IMPERIAL
SPECIAL KINA

FR1MÅRKS
SPECIAL
INDISKT



AvSANGALLAté
rekommendera vi 
våra kända märken

"Pskøe Souchong” 
”Imperial", ”Ordinary* 

i originalförpackningar.

PERCY R LUCK & Co.

r*“'". . . . . . . . . . “-“““““"”"””■“'n
GASTÄNDA REN

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. I: 25
—.——————

Ått senap är 
nyttig för mat
smältningen
är en odisputabel sak, som re
dan våra förfäder hade klart 
för sig. Frågan är bara vilken 
sorts senap man skall välja 
och det kan vara en smaksak. 
Skall det vara den gamla väl
kända Colman’s D. S. F. Mu
stard eller Colman’s ”Savora”.

Färdiglagad

Coltnatfs
IvI^Na/AtYtn^

ÿ\-

I pulverform

liepr.: Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.

/Gsoi° Mrri

/ Aft.MAlMÖ 
KAFFI KOMPANI

woco
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Borås

Begär offert

är en världsberömd, lättsmält 
f kraftnäwng för barn, ammande möd

rar, konvalescenter och ålderstig
na samt för personer, som lida av 
mag- eller tarmsjukdomar. För
ordas av läkare. Köpes i apo
tek, speceri- & drogaffärer. 

Meilln» Food Depot.
MaJmö.
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I DEN HUSMODER ÄR SPARSAM, |
I som hos sin handlare påyrkar att få köpa I

KOCKUMS HUSHÅLLSOJUTOODS, \
1 . såsom grytor, stekpannor, våffeljärn, plätt- f
\ järn, pannkakspannor etc. Ytan på Kockums i
i gjutgods är slät och fin, kärlen äro därför =
1 lätta att koka ur — och de äro starka. |
Ï NAMNET KOCKUMS FINNES INGJUTET PÂ VARJE STYCKE [

IIIIHII imimii imuiii

Apelsinerna sköljas och torkas väl. Det i stycken huggna toppsockret rives mot det 
gula av skalen, vilket grundligt avrives. . Sockerbitarne läggas, allt efter som de på 
alla sidor äro gula, i en större porslinskruka. Citronsyran tillsättes. All saften pressas 
ur apelsinerna och hälles över. Skulle något av fruktköttet följa med, så betyder detta 
ingenting; däremot■ får intet av det vita från skalet komma med. Sist påhälles vatt
net och omröres med det övriga. Krukan täckes över och får stå på sval plats 
24 tim. Massan omröres ett par gånger under denna tid och silas sedan genom sil- 
duk. Saften, hälles pi. torra och rena buteljer, vilka korkas och hartsas.

Anm. Buteljerna kunna även tillslutas med en propp, gjord av hårt snodd sterilise
rad bomull, som lätt doftas med salicylsyrepulver. Dessa proppar överbindas med per
gamentspapper.

*
Till sist en ej alltför vanlig efterrätt, där apelsiner bilda huvudbeståndsdelen.
Lättvindig apelsintårta (för 6—8 pers.). )4 Ht. mjöl (270 gr.), tsk. salt, 3 strukna 

tsk. jästpulver, 1 del. socker, 150 gr. smör eller bästa kokos — eller isterflott, —1 
del. gräddmjölk. — Fyllning: 1 msk. smör, 5—6 stora apelsiner, 4—5 msk. socker.

Mjöl, jästpulver, socker , och salt »siktas. Med fingerspetsarne inarbetas fettämnet 
så alltsammans blir som smulor. Då tillsättes så mycket gräddmjölk att degen låter 
handtera sig. Den delas i två lika stora delar, som utplattas i två lika stora och tjocka 
kakor. Den ena lägges på kall plåt och bestrykes med det kalla smöret, varefter den 
andra kakan lägges över. Gräddas i varm ugn 12—15 min. — Kakorna skiljas medan 
de äro varma, den understa lägges på serveringsfatet och på denna kommer en bland
ning- av tunnt skivade klyftor av skalade apelsiner och socker. Den andra botten läg
ges över och betäckes med apelsinskivor och socker. Man är noga, att varje droppe saft 
från apelsinerna kommer med, detta för att kakan då först blir saftig och läcker, vil-- 
ket är meningen att den skall vara. Kakan kan, om så önskas, garneras med-stora 
klickar av vispad grädde. — Anrättningen serveras helst nygräddad, d. v. s„ medan den 
ännu har litet ugnsvärme kvar.

IDUNS KÖKSALMANACKA (11—17 FEBR.)'.

SÖNDAG. Frukost: Biffstek med lök och kokt (eller stekt potatis) ; smör, bröd, 
ost, kaffe, wienerkrans. — Middag: Färsk, ugnstekt fläskbog; äppelmos, gurka, potatis, 
kokt purjolök med rört smör ; kall citronpudding.

MÅNDAG. Frukost: Stekt salt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd, ost; kaffe, 
skorpor. — Middag: Kall stekt fläskbog (sedan söndagen) med helstekta potatisar och 
brunkål ; ugnstekta äpplen med vispad grädde.

TISDAG. Frukost: Bräckt. falukorv med stuvad potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Stekt laxrygg med korintsås, potatis; Semlor med mandelmassa;? 
varm mjölk, kanel eller vanilj.

ONSDAG. Frukost: Kalvsylta med rödbetor och stekt potatis; smör, bröd, ost, kaffe 
eller te, skorpor och vetebröd. — Middag: Griljerad, stekt fläskbog (rester) med to
matsås och kokt potatis eller potatispuré; äpple- och russinsoppa.

TORSDAG. Frukost: Sillgratin, smör, bröd, ost, kaffe eller te, skorpor. — Middag: 
Vitkålssoppa med frikadeller; tjock äppelpannkaka. (Dubbel sats).

FREDAG. Frukost: Smör, bröd, kallskuret, enkelt kokta makaroner med riven ost 
och smält smör; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kokt hälleflundra med kaprissås, 
kokt potatis ; mannagrynskaka med sylt eller saftsås.

LÖRDAG. Frukost: Fiskrisotto (rester av hälleflundra); smör, bröd, ost, uppvärmd 
äpplepannkaka; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kokt färsk oxbringa, potatis, av
redd sås, pepparot; ”Röda toppar”, J^Ht. tjock grädde.

Recept. (Eftertryck forbjudes).
Ugnstekt fläskbog (omkr. 3 måltider för 6 pers.). Ett stycke ej för fet fläskbog på 

omkr. 3)4 kg., (4 msk. vitpeppar, 2 tsk. salt, 3 syrliga äpplen, 8—10. katrinplommon,
I msk. smör, vatten.

Fläskbogen, som väljes, från ett ungt svin, urbenas försiktigt, och svålen frånskäres 
så nätt som möjligt. Peppar och salt ingnides, och köttet bultas lätt. Äpplena skalas, 
katrinplommonen sköljas i hett vatten och urkärnas. Äppelskivor och katrinplommon 
utbredes på köttet, som hårt omlindas med fint segelgarn. En långpanna smörjes med 
kallt smör på så stor plats som rulladen upptar, och sedan denna lagts i pannan, infö
res den i varm ugn för att brynas, När rulladen är brun, spädes den med kokande 
vatten,, värmen minskas något,’ och steken färdigstekes under flitig ösning och behöv
lig spädning med vatten. Stektiden brukar beräknas till c ;a 2 tim. efter bryningen. Snö
rena klippas av, rulladen lägges upp på varmt fat, och så mycket skäres av den, som 
kan beräknas åtgå. Serveras med sås, avredd på_ vanligt sätt med mjöl eller också en
dast med sin sky.

Kall citronpudding (för 6—7 pers.)’. Skalen och saften av 2 citroner, 2 hela ägg, 2 
äggulor, i)4 del. socker, i)4 del. vatten, *4 del. madeira eller sherry, 9 blad gelatin, 3 
del. tjock grädde.

Äggen, äggulorna, det rivna citronskalet, den silade citronsaften, sockret, vinet, vatt
net samt det klippta, sköljda gelatinet blandas i en ytterst ren, ej för tunnbottnad kast
rull. När sockret är nästan smält, vispas krämen över elden tills den börjar , sjuda och 
bliva pösig, men den får ej koka. Kastrullen avlyftes, och krämen vispas — med kok
kärlet stående i kallt vatten — tills den är kall, dä den till hårt skum vispade grädden 
varsamt nedröres. Massan hälles i en vattenspolad, sockerbeströdd form, vilken ställes 
på kallt ställe under 3—4 tim. Strax före serveringen lossas puddingen från kanten 
med en spetsig kniv och uppstjälpes på fat. Garneras om så önskas med biskvier.

Fiskrisotti (för' 6 pers.). Nära 2 del. risgryn, 1)4 Ht. vatten, 2 tsk. salt, 1 stor te
kopp rester av urbenad kokt fisk, 2 hårdkokta ägg, 1—1 )4 hekto smörblandning, salt, 
peppar.

Risgrynen påsättas i kokande, saltat vatten och få friskt koka, tills de äro mjuka. 
(Omkr. 20 min.). De överspolas med kallt vatten och varmhållas i ugn. Omröras ibland 
med gaffel så de ej klibba samman. Äggen finhackas och blandas med de i vatten
bad värmda fiskflingorna samt risgrynen. Blandningen avsmakas, upplägges på fat, och 
det smälta smöret hälles över.

"Röda toppor” (för 6 pers.). )4 lit. söt saft, Ht. vatten. — Avredning : 150 gr. 
majzenamjöl (eller potatismjöl), i)4 del. vatten. Saft och vatten få koka upp. Maj- 
zenan utröres i det kalla vattnet. Pannan avlyftes och redningen vispas ned. Krämen 
får sedan under omrörning sakta koka 5—6 min. Den uppslås i vattenspolade och soc- 
kerströdda höga kaffekoppar. Strax före serveringen uppstjälpes topparne på ett med 
kanter försett glasfat. Runt omkring och mellan topparne lägges drivor av hårt vispad 
grädde,
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Frälsningsarméns 
~ H anil e Isdepartement

Östermalmsgatan 24, Stockholm. 
Filial: Södra Allég. 9, Göteborg.

Musikinstrument-, Bok- och 
Pappershartdel. Manufaktur- 
och korta varor. Reseffekter 

m. m.
Förstklassiga kvalitéer :

KAFFE till 4 kr. pr kg.
TEER till 10 ocli 11 kr. pr kg.

Paketering: 50 och 100 gr. pkt. 
KAI1ÂO 100 gr. påsar kr. 4.50 pr kg.

», hel-o. halvkg.-burkarö.— ,, 
Armétvål pr stång (4 tvålar) kr. 1.50, 

pr tvål om 100 gr. — 40.
S Ko Kräm, “Viking“, pr burk om 

100 gr. —.65, pr tub —.65. 
Prislista å musikinstrument m. tn. 

gratis på begäran.

(

fît! Reumatism, 
Huvudvärk, 

Oil! sell Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den.skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Flanta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sani

er mansatt konc. växt- 
täringssalt. Erhålles på bleckburkar 
ios Frö-, Blomster-, Färg- och Kemi- 
:aliehandlare.

FISKFÄRS
(Fiskpudding)

dagligen nybakad av färsk 
saltsjöfisk, delikat, näran
de, hygienisk. Kr. 2:50 

pr kilopaket.

A.-B. Göteborgs Fiskförädling
Rt. 434 14. Göteborg. Rt. 434 14.
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VITRUMS

FERROL
är det kraftigast aptitgi- 1 
vande och mest stärkande 1

I av alla ljioderna organiska 1
I järnpreparat. Synnerligen \

lättsmält föredrages det av 1 
den ömtåligaste mage. Vid 1 
blodbrist och svaghet av 1 
största verkan. Dess ange- § 
nitma smak gör att det med § 
lätthet tages av såväl barn § 
som vuxna.

Tillverkas å
1 APOTEKET VASEMS DROG- !
I HAMMELS LABORATORIUM I 

STOCKHOLM
Oi igirsalflaskor om 500 gram. | 

Fås å alla apotek.
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Bal- och Supé- 
Klädningar
tvättas kemiskt och 
omfärgas bäst hos

K3R5f
Ovättanstalt, Göteborg

KUNGL. HOVLEVERANTÖR
12 —



IDUNS HUSHÄLLS SIDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.
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Sätter Ni värde pä
ett hållbart och i längden 
billigt hushållskärl, köp då 
vid behov Skultuna Kokkärl, 
stämplade med (f|§i-märket.

Skuituna Bruk
Västerås

mm

Kall rispudding med kompott av utvalda ka
trinplommon.

NÅGOT OM RIS OCH HURU RISGRYN 
SKOLA BEHANDLAS.

NÅGRA AV 1 D'UNS LÄSARINNOR HA 
hänvänt sig till hushållssidans red. med begäran 
att få grundliga anvisningar dels på vad sätt ris
gryn skola behandlas, när de äro ämnade som 
självständig' rätt - (risotto etc.) och dels huru de 
skola'kökas' för att sedan färdiga ligga hela med 
varje -gryn för sig och desslikes vara vita som 
snö. Därjämte har en frågande önskat en ’”sann
färdig upplysning huruvida det är sant, att mer än 
hälften av jordens befolkning uteslutande livnära 
.sig av i vatten kokt ris”, samt därutöver begärt få 
veta risets närande beståndsdelar.

Den sista frågande, skall i den mån, som det är 
möjligt, få sin önskan uppfylld. — Först och främst 
torde nog ris vara det mest använda av alla jor
dens livsmedel, i det att många millioner männi
skor i östra Asien, i Indien och på de Ostindiska 
öarne nästan uteslutande livnära sig av ris. Men 
— och ett mycket viktigt men — risgrynen äga 
då till fullo hela sin näringskraft, eller med an
dra Ord, de äro ej polerade, som händelsen är, när 
de komma till andra, icke uteslutande risätande 
folk.

Av risgryn givas flera slag, vilkas beskrivning 
dock här skulle föra för långt. Så mycket skall 
dock nämnas, att de i vårt land — givetvis också i 
andra länder — mest förekommande risgrynen

Vår av kännare högt uppskattade
\

Hembäres direkt till privathushåll.

ALLM. TEL. SÖDER 3316-4 RIKSTEL. 7S47.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgal. 15. STOCKHOLM.

•i

samtliga äro slipade och mer eller mindre polerade. 
M'ecl ”slipade” menas att grynen, sedan de i kvar- 
name befriats från sitt yttre skal, komma i slip
maskinerna för att där befrias från en hinna, den 
s. k. silverhinnan, vilken innehåller en del av ri
sets förnämsta närsalter — däribland fosfor — 
samt även något äv dess äggviteämne. Dock ännu 
en procedur få de slipade grynen ofta genomgå, 
vilken består -däri att de glättas, det vill säga po
leras, med glykos och vatten.

Risgrynens procentiska sammansättning är följan
de : 7.9 proc. äggvita, 77,08 proc. kolhydrater, G 
proc. fett och omkr. I proc. närsalter. Till jäm
förelse kan nämnas, att potatis innehåller 2 proc. 
äggvita, 0,1 proc. fett och 20,08 proc. kolhydrater. 
Som synes är ris nära tre gånger så närande som 
potatis.

Men genom oförståndig kokning förlorar riset 
en väsentlig del av sina närande beståndsdelar.
Till en viss grad sker detta även vid rätt bered
ning, men genom omtanke vid kokningen kan för
lusten reduceras till ett minimum. (I de risätan
de länderna tillvaratages också omsorgsfullt -det 
vatten, som riset kokt uti, för att sedan användas 
till soppa.)

När risgryn äro ämnade- som självständig rätt, 
eller rättare sagt som enbart förrätt eller som bi
rätt till kött eller fisk, bör den- sorten väljas, näm
ligen den, som har stora, något avlånga korn.
Skola risgrynen däremot användas i puddingar, 
kroketter, som fyllnad i färsen el. dyl. kan en 
enklare sort väljas, eller en sådan med små eller 
brutna gryn. Till risgröt eller efterrätter kan man 
aldrig få för fina gryn.

Kokt ris, serverat till kött, skall vara torrt, med 
varje korn fullt kokt men ändå ej mera än att
det kännes tämligen fast. Vidare skola grynen
ligga skilda från varandra, bildande liksom en 
hög driva på fatet. Hur alla dessa önskemål kun-

utförligt beskrivas.

Kokt ris pr indiskt sätt 
för 6 pers.)

3 del. prima risgryn, 
2)4 lit. kokande vatten, 
X tsk. salt.

Risgrynen sköljas i 
flera vatten. (Detta 
sker bäst genom att 
lägga dem i ett durk
slag och placeras detta 
i ett. större fat och häl
ft på kallt vatten och 
häri ■ gnugga grynen 
mellan händerna var
under vattnet ombytes 
tills det är klart). I 
det starkt kokande 
saltade vattnet neclsän- 
kes grynen småningom 
.eller så att vattnet ej 
kommer ur kokningen. 
Grynen skola koka så 
att de liksom hoppa. 
Efter c:a 20 min. pro
vas de genom att ett 
gryn hålles mellan fing- 
rarne : kan det tryckas 
sönder — det får ej. 
mosa sig — f rånsilas 
kokvattnet och grynen 
överspolas med friskt

na ernås, skall här nedan

SSfBS
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■

Apparaten underst, i 
form av en tekula i 
jättestorlek, användes 
på sina ställen för kok
ning av ris, särskilt i 
Amerika. Kulan fylles 
till knappt hälften med 
de skotska grynen, och 
nedsånkes i kokande 

vatten.
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Ris, kokt på sådant sätt, att varje gryn ligger 
särskilt och behåller sin form.

f-vy -, ,
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.vatten, varigenom grynen skilja sig. De insättas 
nu under några, min. i en varm ugn och omröras 
ett par gånger varsamt, hälst med en trägaffel. 
— Kokta på detta sätt bliva gryqen snövita och 
ligga skilda varje gryn för sig. — Det vatten gry
nen kokat uti, kan användas som avredning för 
någon soppa, puré, stuvning etc.

Kokt ris à la Calcutta (för 6 pers.).
3 del. -prima risgryn, 3 lit. vatten, 2 tsk; salt, 2 

msk. smör (70 gr.).
Risgrynen förbehandlas och kokas på samma 

sätt som i föregående recept, dock böra grynen ej 
bliva fullt färdigkokta. När kokvattnet är frånsi- 
Iat, spolas grynen med friskt vatten, och kastrul
len bestrykes i botten och uppåt sidorna med en 
del av smöret. Riset ilägges, och smöret fördelas 
i flockar på ytan. Överst lägges. tätt mot riset ett 
smörpapper, varefter kastrullen får stå under U 
tim. i en ej' för varm ugn. Efter denna tid ha 
grynen- ytterligare svällt, och äro nu mjuka och 
särdeles välsmakande. Riset upplägges högt på 
varm karott och serveras till kokt kött, höns c. dyl.

Japanskt ris (för 6 pers.).
3 stora morötter, 2 lit. vatten, 3 del. risgryn, 

salt.
Morötterna skrapas, skäras i bitar och få koka 

i vattnet, med lock på kastrullen, tills vattnet är 
starkt gulfärgat och har en utpräglad morotsmak. 
Morötterna frånsilas då, och de väl sköljda ris
grynen iläggas tillika med litet, salt. Grynen få 
raskt koka — utan lock — tills dc äro mjuka.
MiiuiiiiiiiiiiimiiiiiimmiiimiiiiiiiiHimmniummiiiiuimimiiiiiiiiiuiiiiiiiiii'

Finsmakare!
Använd endast 

SANDIN &H/EGGSTRÖMS 
ÄTT1KSPRIT

därför att den äg en
högsta styrka, 

finaste arom
MEST HÄLSOSAM

Giveren förträfflig- mild syresrnak 
nt Edra inläggningar. 

Konsei-verni- bättre än andra fabrikal.
Godkänd vid Husmoderns 
Provningakök i Stockholm..

Finnes att titlg-à hos sila välsorterade 
Sjjeeeri- & Matvaruhandtare.

13 e m ä r k;
fördelarna att köpa det bästa V A IV D

Specialiteter: ”Extra Växtmargarin” 
och Smörhlandat margarin ’Favorit’

N B E R G H S 
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MARGARIN
HÖGSTA MARKET

Av SANG ALLA té
rekommendera vi 
våra kända märken

”Pekoe Souchong”
*7 m per i al”, ”Ordinary”

i originalförpackningar.

PERCY F LUCK & Co.

---------,

GASTÀNDAREN

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar,

Kr. 1:25

3 RA UNS
HEMFÅRGER

i olika färgnyanser och för 
alla slags tyger, bibehålla 
sitt världsberömda anseen
de såsom det bästa och 
billigaste fargningsmedlet.

Brauns Hemfärger
överträffa alla konkurrens
fabrikat såväl beträffande 
färgstyrka som hållbarhet, 
men kosta endast fjärde

delen så mycket. 
Lrhålles hos alla välsorterade färg-

Dräkter, Kostymer 
Kappor, Överrockar

som kemiskt tvättas hos oss 
garanteras bli till belåtenhet

Jkönfärgen & J\enu 
Ovåttanstalt, Göteborg

tSUNCL HOVLEVERANTÖR

Giv barnen plältar!

PLATTJÄRN W2
f släta, fina o. starka, med lagom stora hål
Försäljas av hrr Järnhand!, o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3 1r., Göteborg, Magasinsgatan22.

En och annan gång omröras de försiktigt. Det spad som är kvar, frånsilas, men grynen 
sköljas ej, utan den. överflödiga fuktigheten får avdunsta över svag värme eller i medel
måttigt varm ugn. Serveras till kokt eller stekt fick, höns etc. eller också göres därav 
.en sallad.

Japansk rissallad (för 6 pers.).
Omkr. i lit. i morotsspad helkokta risgryn, J/2 lit. från skinn och ben befriade rester 

av kokt fisk, 3 hårdkokta ägg, krasse eller endiviasallad. — Sås: 1 hårdkokt ägg, 1 rå 
äggula, i liten tsk. currypulver, Y tsk. vitpeppar, j/j tsk. salt, 1 tsk. socker, 4 msk. god 
ättika,- 4—6 msk. olja, 2 del. tjock grädde, (enligt orginalrecept omkr. 1 del. konden
serad mjölk, utrörd med litet vatten).

De ”morotskokta” risgrynen blandas med fisken, vilken ej bör vara hackad utan mera 
plockad. Såsen beredes som vanlig ■ skarpsås — d. v. s. den hårdkokta gulan gnides' sön
der och blandas med saltet, curry pulvret1 etc. och den råa. äggulan, varefter ättikan och 
oljan småningom tillsättcs. Sist nedröres den vispade grädden. Såsen blandas med den 
hackade hårdkokta äggvitan, varefter den varsamt röres med ris- och fiskblandningen. 
Sist ilägges de skivade, hårdkokta äggen. Salladen garneras med hackad krasse eller 
endiviasallad.

Mexikanskt ris (för 6 pers.).
2Yz del. risgryn, 2 msk. . smör, 1 rödlök, omkr. 1 del. god tomatsås (t. ex. Heinz på 

flaskor), omkr. Y ht- buljong.
Risgrynen sköljas och få väl rinna av på duk. Smöret fräses med den skurna löken 

och de torra grynen iläggas och få under ständig omröring bliva ljusbruna. Då tillsättes 
tomatsåsen och efter ett par min. buljongen. Lock lägges på kastrullen, och grynen få 
utan omröring puttra där de ej kunna brännas vid. Efter c:a $$ tim-, äro grynen mjuka 
och buljongen inkokt i dem. Löken borttages och riset upplägges högt. Serveras till 
allehanda kötträtter.

Persiskt ris (för 6 pers.).
3 del. risgryn, 1 msk. salt, ilY ht. vatten. — 3 msk. smör, omkr. 1 hekto ost.
Risgrynen sköljas väl, läggas i det saltade, starkt kokande vattnet och få friskt koka 

utan lock 15—20 min., varefter vattnet frånsilas ’ och riset vattenspolas. — En eldfast 
form smörj es rikligt med smör och häri nedlägges riset varvtals med den mycket tunnt 
skivade osten. Överst slås det smälta smöret; varefter formen insattes i en ej för varm 
ugn'och får stå, utan lock Y— 1 tim. Serveras i sin form till lunch, med beiler utan 
kött. ' (Är rätten ämnad1 som självständig sådan, kan ostmängden något ökas).

Risrand med murkelstuvning.
2 del. risgryn, 1. lit. vatten, 1 stor skiva selleri, 1 rågad msk. smör, salt. — Fyllning: 

25 gr. murklor, )4 msk. smör, ^4 lit. vatten, ■ kg. sockerrötter, vatten. — 1 rågad msk. 
smör, 4 msk. mjöl, 2 del. murkel- och sockerrotsspad, i)4—2 del. tjock grädde, socker, 
peppar, salt.

De väl tvättade grynen få koka mjuka i vattnet, tillsatt med selleriskivor och smöret. 
Riset packas sedan i en smörbestruken hålform, vilken får stå i vattenbad i varm ugn 
15—20 min. — Murklorna få koka mjuka i smörvattnet. Sockerrötterna skrapas, sköljas, 
skäras i bitar och få koka i litet saltat vatten, Smör och mjöl sammanfräsas, murkel- 
oeh sockerrotsspad påspädes jämte tjock grädde till lagom stuvning. Murklorna — helst 
efter kokningen lätt frästa i litet smör — iläggas tillika med sockerrötterna. Stuvningen 
avsmakas. — Risranden uppstjälpes på varmt fat och hålet fylles med stuvningen.

IDUNS KÖKSALMANACKA (18—24 FEBR.)

SÖNDAG. Frukost: Bräckt skinka och stekta ägg, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te, jäs-tpulverkrans. — - Middag: Palsternackspuré med ugnsrostade smörgåsar, Späckad 
kalvrullad, brysselkål; morötter och potatis, gurka, lingon ; äppelkompott på sockerkaka, 
täckt med,maräng; vaniljsås.

MÅNDAG. Frukost: Sillfärs, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor. — 
Middag: Kroppkakor med brynt smör och fläsktärningar; nyponsoppa, vanilj skorpor.

TISDAG. - Frukost: Kokt frankfurterkorv, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
vetebröd, skorpor. — Middag: Kokt kabel jo, äggsås, potatis; semlor med mandelmassa, 
het mjölk.

ONSDAG. Frukost: Uppstekta kroppkakor, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
vetebröd och skorpor. —- Middag: Kall skivad kalvrullad med varm sås, tomatmakaroner 
och helstekta potatisar; landshövdingesoppa,

TORSDAG. Frukost: Sillgratin, smör, bröd, ost, kaffe eller te, skorpor. Middag: 
Ärter och fläsk ; våfflor med sylt.

FREDAG. Frukost: Ragu på kalvstek, potatis; smör, bröd, ost; kaffd eller te, skor
por. _ Middag: Kabeljopudding à la finesse, räksås, potatis; choklad i kopp med grädd- 
skum, scones.

LÖRDAG. Frukost: Lappkojs (rester); smör, bröd, ost, kaffe eller te; cakes, marme
lad. — Middag: Falsk harstek, potatis, lingon, äppelkompott med grädde.

Recept. (Eftertryck förbjudes).

Bästa medel |
i mot katarrer och kikhosta samt ? I förkylningar är LEDOLIN. ; 
• Bekommenderat av framståen- i 
1 de läkare. Finnes â alla apotek, i 
f Tekn. Fahr. Ledolln, Sthlrn. ï 
t Bt.. 2662. ?
»«..•..•..•»•'•••'•••••»«•••»s

KAFFI KO W PAW»

Magen
är tacksam
för all hjälp den kan få till att 
få bukt med svårsmälta saker. 
Särskilt tacksam är den när 
magens ägare kryddar sina 
biffar och kotletter m. m., 
med den förresten så delikata

Colman’s
D. S. F.

Senap

Röres ut i 
kallt vatten 
med tillsats 
av socker 
ev. åven 
salt) efter 

smak.

Önskas färdigblandad senap, 
försök C o 1 m a n ’ s ”Savora”.

Repr. : Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.

Colmatfs

Mustard

t1Ö4EFTEKTl\A
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B O K. Ån

KAFFE
N:o 1 Extra blandning 4,50 

„ 01 „ 3,75
03 3 25

,” 302 Brasil, ’kraftig 2,75 
Båkaffe till extra låga priser. 

Till landsorten exp. 4% kg. 
franko.

Ceylon- & Kinaté, fin kvalité,
7: 50 kg.

Begär priskurant. Ombud 
antagas.

KAFFE- & TE IMPORTEN, 
Stockholm C.

Lager: Klara Södra Kyrkog. 18. 
Et. 2154.

V J

Mellins
Späckad kalvrullad (2 ggr. för 6 pers.). — Omkr. 3Y kg. kalvstek (lårsteken av god 

s. k. mellankalv eller en kluven lårstek från gödkalv), 1 hekto späck, tsk. stött vit
peppar, I msk. salt, 1 stor msk. smör, kokande vatten. — Till såsens redning: msk.
smör jämte avskummat fett från stekskyn, 2 msk. mjöl, kokande vatten eller svag bul
jong, 3—4 msk. tjock grädde (brynt socker, salt).

Benet utskäres nätt från steken. Köttet torkas med en duk, vriden i hett vatten. Späc- 
ket skäres i strimlor, vilka lätt doftas med vitpeppar. Köttet bultas med fuktad klubba och 
vikes eller rullas ihop på längden och bindes tätt samman med starka snören, varefter 
späckstrimlorna djupt instickas. Smöret strykes kalit i en långpanna, steken ilägges och 
brynes i varm ugn, saltas och kokande vatten påspädes, när pannbotten är brun. Den 
öses ofta och spädes vid behov. — Såsen beredes som vanlig steksås. Till spädning 
kan, om så önskas, användas buljong, kokt på de urskurna benen.

Food
är en världsberömd, lättsmält 

' krattnäp-mg för barn. ammande möd- t 
rar. konvalescenter och ålderstig
na samt för personer, som lida av 
mag- eller tarms|ukdomar För
ordas av läkare Köpea t apo
tek. speceri- A drogaHårer. 

Meiiin« PfMvd Depot.
Mjdmö.
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^slDUNS HUS HÄLLS SIDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.

FINARE

I BORDSERVISER |
OCH I

I VINSERVISER |
utförsäljas till ytterst reducerade priser. \

1 Oör ett besök eller begär prisuppgift! =

I BRISING & FAGERSTRÖM a/b I
REGERINGSG. 24 - STOCKHOLM
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DEN LÄTTA KONSTEN ATT DRAGA 
UPP KRUKVÄXTER.

NU ÄR DEN TIDEN INNE, DÅ KRUK- 
växterna börja visa tecken till nytt liv, eller rät
tare uttryckt, att de önska leva och blomstra, om 
de blott få tillåtelse därtill. Och den tillåtelsen 
bör var och en person, som äger få eller många 
krukväxter, anse som en kär plikt att giva dem. 
Och detta ej uteslutande för själva växtens skull, 
utan också för den egna trevnaden, för att nu 
mte säga det egna anseendet. Ty, vad angår den 
sista orsaken, så gives det få ting, som så bära 
vittne om graden av en persons ordnings- och 
skönhetssinne, som det tillstånd, i vilket sagda per
sons krukväxter befinna sig. Ty endast sjudom 
eller en längre tids bortovaro ' från hemmet, får 
vara giltig orsak till att växterna äro ovårdade. 
Långt bättre då inga krukväxter alls, än slarvigt 
och kärlekslöst vårdade sådana !

Den som verkligen tycker om blommor och 
därtill har ett fönster mot öster, väster eller sö
der — för somliga växter duger t. o. m. ett mot 
norr — kan med jämförelsevis ringa arbete och en 
ännu ringare kostnad skaffa sig en vacker och 
glädjespridande fönsterträdgård. En nybörjare gör 
dock klokt uti, att ej genast lägga sig till med en 
hel del olikartade växter, utan bör till en början 
hålla sig till ett par sorter. När sedan inom en 
ganska kort tid erfarenhet vunnits inom krukväxts
gebitet, går det lätt att öka samlingen med nya slag 
och arter.

Bland alla våra blommande krukväxter finnas 
knappt någon som är så lättodlad och tacksam 
som pelargonian. Den är nästan att betrakta som 
den förnämsta, i det att ingen annan krukväxt 
blommar en så lång tid under årets tolv månader 
som just pelargonen. Skötas dessa växter med en 
smula omtanke och stå de på lämplig plats, kunna 
de nämligen blomma från första dagarne i mars 
och sedan långt in i november. Åtminstone en 
art av dem.

Av pelargonien finnas tre huvudarter: de rund- 
bladiga med enkla eller mångdubbla blommor i en 
mångfald olika färger, alltifrån renaste vitt till 
djupaste mörkrött ; vidare de engelska pelargonier- 
na med en avlångt rundad, tätt hopvikt form på

GRUNDLAGT
1607S 1607 Ï

I på Edra hushållskärl av koppar och = 
I aluminium garanterar l:ma kvalitet i § 
I fråga om såväl utseende som hållbarhet. |

Skultuna Bruk
Västerås |

de helt lätt småtaggiga bladen, och de djupa, nå
got om rododendrons blomkalk påminnande blom
morna, som enkla och dubbla, förekomma i en 
mångfald färger och schatteringar. — Dessutom 
märkas de s. k. murgrönsbladiga pelargonierna, vil
ka äro mera att betrakta som slingerväxter, lämp
liga för balkonger och amplar.

Alla tre pelargoniearterna lämpa sig för fönster
trädgården. Minst ömtåliga äro de rundbladiga 
sorterna, vartill kommer att dessa blomma längst 
och rikast av dem alla.

Pelargonier förökas dels genom frösådd, dels ge
nom sticklingar, eller ”skott”, som de vanligen be
nämnas. Frösådden är kanske mest intressant, enär 
därigenom nya arter kunna erhållas, men med 
sticklingar sker utbildningen givetvis snabbare. För 
dessa senare välj es kraftiga men ej allt för myc
ket utvuxna sidskott, eller, när så utan skada för 
växtens utseende kan ske, toppskott. Som sticklin-

James LundgrenC
GÖTEBORG
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Rex begonia. Förökas genom frösådd eller 
genom ett stycke av blodet lagt i sand och 

jord.

game ha stor benägenhet för att ruttna, doppas 
den snett avskurna — eller avnypta — snittytan i 
finstött träkol. Eller också få skotten ligga en kort 
stund 15—20 min. — för att ytan må hinna skinna 
sig.

Krukorna, vari sticklingarne skola sättas, böra 
vara små och mycket väl rengjorda både utan och 
innan. (Äro de nya, böra de först ligga ett par 
timmar i vatten innan de fyllas med jord.) I bot
ten lägges ett lager krukskärv och därpå litet grovt 
krossade träkol, t. ex. kol från björkved1. Därefter 
fylles krukan med starkt sandblandad lövjord, 
och sticklingarne planteras, en i varje kruka, var
vid jorden tryckes fast intill dem. De spritas för
siktigt med kylslaget dricksvatten och täckas över 
med dricksglas eller små glasburkar, varefter kru
korna ställas på ljus, men ej solig plats. En gång 
dagligen, eller åtminstone varannan dag, böra stick
lingarne spritas med kylslaget vatten. De hållas 
under glas, tills de fått rötter, vilket märkes på 
att skotten smått börja växa. Då lämnas luften till
träde, genom att glaset höjes en smula medelst att 
en sticka lägges under dess kant.
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Efter några få dagar borttages glaset, och de 
små plantorna få sin plats i ett soligt fönster. 
(Vid starkt solsken placeras en pappskiva mellan 
fönstret och krukan, så denna senare blir skyd
dad. Ibland torde ä.ven själva plantan behöva ett 
par timmars solskydd, genom en tidning el. dyl. 
Plantorna vattnas varje dag.

När pelargonieplantorna efter 4—5 veckor vuxit 
så mycket, att respektive krukor äro fyllda med 
rötter, omplanteras dé i två nummer större krukor. 
Omplanteringen tillgår på så sätt, att växten myc
ket varsamt slås ur krukan tillsammans med jor
den. Det övre och yttersta jordlagret borttages 
försiktigt och även de kruk- eller kolskärvor, som 
fastnat mellan rottrådarne. Sedan sättes växten i 
den förberedda krukan, i vars botten skall ligga 
krukskärv och grovkrossad träkol. Krukan bör 
vara så djupt, att rötterna ej behöva vikas, då 
växten nedsättes. Den nya jorden — god lövjord, 
trädgårdsjord och sand — ilägges under det kru
kan ibland skakas mot bordskanten för att jorden 
få falla tätt intill rötterna. Allt efter som krukan 
fylles, tilltryckes jorden för att ligga fastare och 
tätare. Upptill lämnas omkring cm. fri av kru
kan, för att det må bli rum för vattning.

(Ovanstående är det ritualmässiga förloppet, när 
pelargonier — och även av flertalet andra kruk
växter — skall drivas fram genom sticklingar. 
Men för egen del brukar undertecknad i allmänhet 
använda långt enklare metoder. Antingen sättas 
skotten med en gång i en lagom stor kruka och 
omplanteras ej alls, eller också sättas 4—6 stick
lingar i en större kruka eller i ett djupt krukfat, 
täckes med en stor glasburk, varefter de fullt ro
tade och växande plantorna omplanteras i var sin 
kruka.)

Om sticklingar av pelargonier sättas i slutet av 
februari eller de första dagarne av mars, kan om 
ovan nämnda anvisningar följas, det beräknas, att 
pelargonierna skola blomma i juli och sedan hålla 
på därmed ända fram till senhösten.

Vad som ej får uraktlåtas, är att varje vecka 
strila pelargonierna med vatten. Vad 1 som ytter
ligare befrämjar växtligheten och blomningen, är 
att varannan vecka giva pelargonierna litet planta
gen eller någon annan blomstergödning. Huru en 
sådan skall anbringas synes på den medföljande
bruksanvisningen.
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PERCY R LUCK & Co.

lUrriKOMPANI

A Frälsningsarméns ^
Handelsdepartement

Östermalmsgatan 24, Stockholm. 
Filial: Södra Allég. 9, Göteborg. 

Musikinstrument-, Bok- och 
Pappershandel. Manufaktur- 
och korta varor. Reseffekter 

m. m.
Förstklassiga kvalitéer:

KAFFE till 4 kr. pr kg.
TEER tili 10 och 11 kr. pr kg.

Paketering: 60 och 100 gr. pkt. 
KAKAO 100 gr. pfi.sar kr. 4.50 pr kg.

>» hel-o. halvkg.-burkar6.— ,, 
Armétvål pr stång (4 tvålar) kr. 1.60, 

pr tvål om 1Ô0 gr. — 40. 
SKoKräm, “Viking“, pr burk om 

100 gr. —.66, pr tub —.66. 
Prislista & musikinstrument nt. m. 

gratis på begäran.

Den sparsamme
ser efter om kostymen eller 
klädningen är värd att ke
miskt tvättas eller färgas 

hos

|.UNi>BY
Jkönfårgert &. 'Kenu 
Üvâttanstalt, Qöteborg

KUN6L. HOVLEVERANnröS!

STEKPANNOR
. äro lätta men dock starkast. Fint gjutgods med siat yta.

Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22.

jKom ihåg,j
i att för söndersprucken och kyld i 
4 hy är LEDOLINSALVAN bäst. | 
4 Finnes i alla affärer. 4
! Tekn. Fahr. Ledoltn, Sthlm. f 
T Et. 2662.

GASTÄNDAREN

RADIO
En annan mycket känd och omtyckt krukväxt är fuchsian. Den förökas på samma sätt 

som ovan är beskrivet vid pelargonier, men torde något mera än denna behöva skyddas 
lör den starkaste middagssolen. Om sticldingarne sättas i början av mars, blommar väx
ten redan i slutet av juli och håller sedan på ända till långt fram i oktober. Fuchsian bör
— åtminstone som ung och späd, spritas varje dag med kylslaget vatten. Den tål ej vid 
att torka, ty då falla knopparna av.

Krukväxter uppdragna genom frö.
Hur roligt det än må vara att draga upp växter medelst sticklingar, så är det ändå 

roligare — eller rättare sagt intressantare, att få dem genom frö. Ty man får ju följa 
dem allt ifrån de som en liten vitgrön spets spände genom frökornet upp mot jordytan 
för att sedan allt efter sin art snabbt eller mindre snabbt, skjuta mot höjden. — Så gott 
som alla krukväxter kunna drivas fram genom frösådd. Här skall endast nämnas två 
fylliga växter, nämligen den luftiga, ljust klargröna Asparagus plumoses nanus och den 
mörka, fylliga, med de vackert tecknade bladen, Begonia Rex.

Fröna till Asparagus äro ganska små, och få ej komma så djupt att de aldrig orka 
upp. Fröna sås tämligen glest och ganska grunt i god, starkt sandblandad jord. När 
plantorna kommit upp och vuxit sig en smula kraftiga, skolas de i små krukor, behand
lade och fyllda som i det föregående är nämnt.

Begonia Rex — obs. ej d. s. k. knölbegoniarne, som förökas på ett annat sätt — kan 
antingen förökas genom sådd eller också genom en bit av själva bladytan. — De ytterst 
små fröna sås i en vid, låg kruka, och när de späda broddarna efter c:a 12 dagar 
komma fram, äro de så små att d’et nästan erfordras förstoringsglas för att upptäcka 
dem. Efter 3—4 veckor äro de dock så stora att de kunna skolas i mycket små krukor
— eller i en ganska låg låda — och när de äro 3—4 cm. kunna de slutligen planteras i 3 
tums krukor.

Vid förökningen genom blad, tages ett sådant som är fullt utväxt. Av detta klippes ett 
större stycke, där nerverna äro kraftiga, varefter det lägges i en grund låda med mycket 
starkt sandblandad jord. Bladytan täcks med fin sand. När efter flera veckor de små 
plantorna komma fram, behandlas de på samma sätt som de frösådda.

Begonierna böra ha en blandning av 2 delar lövjord, 2 delar sand- och 1 del trädgårds
jord. De böra under sitt första levnadsår stå i små krukor. De trivas bäst där de ha 
full dager, men fördraga ej gäma direkt solsken.

IDUNS KÖKS ALMANACKA (24 FEBR.—3 MARS).

SÖNDAG. Frukost Biff à la Lindström, potatis, smör, bröd, ost; kaffe eller te, vete
krans. ■— Middag: Smörgåsbord: smör, bröd, ost, sill à la Martha, potatis; stekt tjä
der, pptatis e. dyk, gröna ärter, gurka, vinbärsgelé, mannatårta.

MÅNDAG. Frukost: Stekt sill i papper, potatis, smör, bröd, ost; kaffe eller te; skor
por. — Midag: Fläskkorv med potatis och stuvade morötter; saftsoppa med uppstjälpt 
klimp.

TISDAG. Frukost: Kalfsylta, rödbetor, stekt potatis; smör, bröd, ost, kaffe'eller te, 
skorpor. — Middag: Griljerad laxrygg med korintsås och potatis; semlor och mjölk.

ONSDAG. Frukost: Sillgratin; smör, bröd ost, kaffe eller te, vetebröd. — Middag: 
Färs av stekt tjäder; fägelsås eller svampsås, potatis, äppélris med gräddmjölk.

TORSDAG. Frukost: Bräckt medisterkorv, potatispuré; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te, skorpor. Middag: Oxsvanssoppa, tjock ugnspannkaka med sylt (dubbel sats).

FREDAG. Frukost: Pytt i panna (rester); smör, bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd.
— Middag: Stekt färsk sill med potatissallad; enkel chokladpudding med vispad grädde 
eller vaniljsås.

LÖRDAG. Frukost: Smör, bröd, ost, inlagd sill; uppstekt pannkaka (andra hälften 
från torsdagen) med lingon; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kokt, färsk oxbringa 
med pepparot, kokta ■ vitkålgklyftor och potatis, äppelkömpott och gräddmjölk.

Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25
* ...........................

Äter Ni senap till 
skinka och ägg ?

Varom icke har Ni gått 
förlustig en stor kulina
risk njutning, för att icke 
tala om att det blir mera 
lättsmält. Men det skall 

vara

Colman’s
D. S. F.

Mustard

Colman's

Repr.: Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.

woco
miiiimmimiiimmiiim

Borås
Begär offert!

KAFFE
Recept. (Eftertryck förbjudes).

Biff à la Lißdström (för 6 pers.). — Yr kg. en gång malet oxkött, 2 stora, kokta pota
tisar, 2 medelstora inlagda rödbetor, 2 rödlökar, .2 ägg, 1 del. grädde, 1—2 msk. olivolja, 
2 tesk. salt, få tsk. vitpeppar, 1 msk. hackad kapris. — Till stekning: 2 msk. smör, l—lfå 
del. buljong.
Potatisen hackas fint (obs. males ej 1) och likaså rödbetorna. Rödlökame finhackas och 
fräsas i olivolja. Köttfärsen. arbetas med äggen och grädden, vilka ingredienser små
ningom påspädes, Därefter tillsättas potatisen och rödbetorna samt den avsvalnade lö
ken med sin olja.. (Löken kan givetvis i stället för olja fräsas i smör.) Massan av
smakas med kryddor, och formas till omkr. ifåt cm. tjocka biffar, vilka sedan stekas 
bruna på ömse sidor. De uppläggas på varmt fat, pannan urvispas med buljong — eller 
vatten, tillsatt med köttextrakt — och såsen hälles omkring biffarne. Serveras med kokt 
eller stekt potatis.

Mannatårta (för 7—8 pers.). 4 stora ägg, 2 del. strösocker, 2 del. mannagryn. — Äppel
mos eller sylt, få lit. tjock grädde.

Äggen, sockret och mannagrynen blandas väl i ett tämligen stort fat. Blandningen får 
stå 2—3 tim. och röres sedan kraftigt 20 min. eller tills den är ljus och pösig. Av sme
ten gräddas 3 bottnar i en mycket väl med kallt smör smord och med stötbröd beströdd 
form. Mellan varje bottens gräddning bör smeten röras upp ett par minuter, medan lag
gen (eller stekpannan) får kallna för att på nytt smörjas och brödbeströs. Bottnärne hop
läggas med fruktmos emellan och tårtan bredes över med hårt vispad grädde.

Färs på stekt fågel (för 6 pers.). Omkr. 4 hekto rester av stekt fågel (här söndagens 
middagstjäder), 2 del. siktat stötbröd (från torkade brödkanter etc.), 3 ägg, 5—6 del. 
mjölk, 2—3 msk. smör (omkr. 75 gr.), 1 liten msk. finhackad lök, 1 msk. hackad salt
gurka (eller pickles), salt, vitpeppar.

Fågelköttet hackas mycket, fint. (Det får ej malas!). Mjölken kokas upp och slås 
över stötbrödet, varefter fågelköttet ilägges, dock ej förr än blandningen är nästan kall. 
De vispade äggulorna iröres en i sänder samt det smälta smöret, den hackade, i litet smör 
frästa löken och saltgurkan. Färsen avsmakas noga, och arbetas tills den förefaller jämn 
eller omkr. 10 min. Sist nedröras de till skum slagna äggvitorna. Massan hälles i en 
smord och brödbeströdd bleckform, och puddingen gräddas i vattenbad i ugn omkr. lfå 
tim. Under gräddningen bör över formen ligga ett lämpligt lock, t. ex. ett från en järn
gryta eller ock ett annat kastrullock, som ej tager skada av ugnsvärmen. — Puddingen 
uppstjälpes och serveras med potatis samt sås, beredd av buljong, kokt på det brynta tjä
derskrovet, samt avredd med smör, mjöl och grädde. Litet brynt svamp i såsen höjer 
smaken,
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N:o 1 Extra blandning 4,50 
„ 01 „ 3,75
„ 03 „ 3,25
,, 302 Brasil, kraftig 2,75 

Råkaffe till extra låga priser. 
Till landsorten exp. 4% kg. 

franko.
Ceylon- & Klnaté, fin kvalité, 

7: 50 kg.
Begär prisknrant. Ombud 

antagas.
KAFFE- & TE IMPORTEN, 

Stockholm C.
Lager: Klara Södra Kyrkog. 18. 

Et. 2154.

i,dra krukväxter. De
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta
gen, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

näringssalt. Erhållas på bleckburkar 
hos Frö-, Blomster-, Färg- och Kemi- 
kaliehandlare.

Mellins
Food

är on världsberömd, lättsmält 
^ kraftnärlng för barn. ammande möd

rar. konvalescenter och ålderstig
na samt för personer, som lida av 

mag- aller tarmsjukdomar. För
ordas av läkar*. Köpes i apo
tek, speceri- ê drog affärer.

Mellins Food Oepot.
Malmö
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Över 300 års
erfarenhet garanterar, 
att Skultuna Hushålls

kärl i koppar och aluminium äro de 
bästa. Vårt varumärke f|| ett 

garanti märke.

Skultuna Bruk
Västerås

Mjuka engelska tekakor.

BAKVERK AV JÄSTPULVER.
(Eftertryck förbjudes.)

I.
ATT I HEMMET FRAMSTÄLLA ETT GOTT 

och vällyckat bröd, när pressjäst användes som jäs
ämne, kan ofta nog ha sina svårigheter. Orsakerna 
därtill kunna vara av mångahanda slag, men arten 
av dessa skall ej denna gång här andragas. Blott 
så mycket kan sägas, att oavsett temperatur, kun
skap, ugn, m. m., så spelar det mått av tid, som den 
bakande har till sitt förfogande en ganska väsent
lig roll. Ty bröd, bakat med pressjäst, fordrar i 
de allra flesta fall tid, jämn passning och arbete.

Men hembakt, gott bröd och dito kakor sätta fler
talet människor stort värde på, för att nu inte näm
na, huru mycket billigare ett dylikt bakverk ställer 
sig än det köpta. För att kunna bjuda på hem
bakt bröd utan allt för stort besvär eller med off
rande av en dyrbar tid, finnes en god utväg, näm
ligen det lättvindiga jästpulvret, eller som den rät
tare benämningen lyder : bakpulver. Bakverk, där 
ett sådant kommer till användning, lyckas nästan 
alltid, förutsett att det använda jästpulvret är av 
prima beskaffenhet och att givna föreskrifter följas.

Ett jästpulver består av två var för sig skiljaktiga 
ämnen, eller m. a. o. en syra och ett alkaliskt ämne. 
När dessa tillsättas en deg, bringa de denna ge
nast i jäsning. Av denna anledning måste en deg 
däri jästpulver ingår, först och främst vara^ beredd 
av kalla ingredienser och sedan — med några få 
undantag — efter en kort hantering genast insät-

Vår av kännare högt uppskattade

ALLM. TEL. SODER 3316*4 RIKSTEL. 72*47

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgah 15. STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

tas i varm ugn, som bör vara allt varmare ju min
dre bröden äro.

Ett med jästpulver berett bröd är oftast, åtmin
stone som färskt, mycket smakligt, men frågan; är, 
huruvida denna bakmetod åstadkommer en lika jämn 
och fullständig sönderdelning i degen, — d. v. s. 
poröst — samt hållbart bröd, som fås av den deg 
vilken fått jäsa med vanlig pressjäst. Men om me
ningarna härom må vara delade, så råder däremot 
fullt samförstånd om jästpulvret såsom varande lätt- 
vändigt och bekvämt. När det gäller att med, ett 
minimum av tid och arbete bereda en mångfald an
genäma bakverk.

För att tillmötesgå en från flera håll uttalad ön
skan skall på Iduns hushållssida meddelas en del 
nya och mera ovanliga recept på bakverk ov olika 
typ, i vilka bakpulver utgör jäsmedlet. Början sker 
nu med mjuka, engelska tekakor av särskilda slag, 
närmast sådana som äro lämpliga för förmiddagéte, 
d. v. s. enligt engelskt bruk.

Mjuka engelska tekakor.
i liter vetemjöl, i rågad msk. smör, I ägg, yi tsk. 

salt, 3 strukna tsk. jästpulver, omkr. 3 del. oskum
mad mjölk. (Intet socker.)

Mjöl, salt och jästpulver siktas. Smöret ingnug- 
gas med fingerspetsarna tills blandningen är som 
smulor. Ägget vispas med mjölken och yätskan 
nedröres raskt i mjölet. Degen skall vara tämligen 
lös, men dock så att den kan hanteras. Den ut- 

. kavlas till knappt 1 cm :s tjocklek och uttages med 
dricksglas eller mått i kakor av c:a 10 cm. i ge
nomskärning. Sättas på smord, kal! plåt, penslas 
med kallt vatten och gräddas genast i varm ugn.

BRILLO
^ TVÄTTPULVRET

___ Det idealiska
tvättmed- Ü—

R let A
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LIIÜÜEHS
T H É E R

äro de mest ef
terfrågade och 
mest omtyckta i 

Sverige.

Millioner paket Lund- E 
grens Thé säljas \ 

årligen.

Parkers rolls.

Serveras varma, ituskurna med smör emellan och 
åter hoplagda.

Äkta Skottska tekakor. (Griddle cakes.)
För gräddhingen av dessa läckra kakor fordras 

helst en täljstenspanna, vilken dock kan ersättas med 
en tjockbottnad pannkakslagg eller plättlagg.

■4 liter vetemjöl, tsk. salt, 3 tsk. jästpulver, 
I—2 ägg, 2 msk. smält smör, omkr. 3 del. mjölk.

Mjölet siktas med saltet och jästpulvret. Äggen 
vispas med mjölken och blandningen nedröres till
lika med det smälta smöret. Degen bör ha kon
sistens av en tämligen tjock gröt. Pannan upp
hettas och guides med helt litet smör. (I stället 
för smör, kan egendomligt nog en ituskuren morot 
eller kålrot användas.) På laggen bredes runda, 
omkr. i cm:s tjocka kakor, och pannan ställes över

Glaserade muffins.

måttligt stark värme. När smeten börjar höja sig 
och slå bubblor, vändas kakorna och gräddas fär
diga på andra sidan. Gräddningen av varje om
gång brukar taga en tid av 10—12 min., vårföre man 
gör klokt itu att samtidigt ha både en plätt- och en 
pannkakslagg på spisen.

Tekakorna serveras varma med smör och mar
melad.

Anm.: För att dessa förträffliga tekakor skola 
bli fullt lyckade är av vikt, att smeten är lagom 
tjock, att pannan är nästan osmord, och att elden 
är jämn. Allt detta är dock sådant, som efter ett 
par försök faller sig lätt nog.

Parkers rolls.
i liter mjöl (lagt i måttet med sked), Ye tsk. salt, 

2 strukna tsk. jästpulver, 1 msk. strösocker (ej 
mera!), omkr. 3 del. gräddmjölk, 1 ägg, 2 msk. smör 
(75 gr.); — Till pensling: 1 msk. smör.

Mjöl, salt, socker och jästpulver siktas samman. 
Smöret inarbetas med fingerspetsarna tills alltsam
mans blir som smulor. Det vispade ägget iblandas 
tillika med så mycket gräddmjölk att degen blir la
gom fast. Den får ej vara hård, men ej lösare än 
att den låter kavla sig. Bakbordet mjölas lätt, och 
degen kavlas ut i 1 cm :s tjocklek. Den uttages 
med ett runt mått och med mjölad kniv göres en 
skåra till hälften genom degen och något åt sidan 
på rundeln, d. v. s. ej mitt över denna utan över 
tredjedelen av densamma. Tunnt med uppmjukat 
men ej smält smör bredes på den mindre halvan,

ALUMINIUM PUTS
ger överraskande resultat

BORDBESTICK Ï
Knivar, gafflar, skedar m. m.

Elegant guldliknande utseende - Smakfullå modeller | 
Gediget heltigenom :

Uppseendeväckande svensk uppfinning prisbelönt med. :
GULDMEDALJ =

Efterfråga DIRIGOLD i närmaste affär i branschen = 
Finnes den ej där tillskriv då 5

AKTIEBOLAGET ALCOMETALLER - Örebro Î 
E n s a m 1111 v e rk ar e :

Kalaabullar 
Ostronanjovl8 
C avlar

reko m su enderas!
HnmunrnnmumuHiiiiminHUHUHum ~ * « * røiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii. . . . . . . i. . . . . . . . . . . . . . . . . . .

A.-B. HUGO HALLGRENS KONSERVFABRIKER, GÖTEBORG

IDUNS HUSHÄLLS SIDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.
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E Vad kostar kaffegrädden per år? jj
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S GER EDER GRÄDDEN GRATIS! 1

i Fru Thora'Holm skriver:
§ ”Quick är en liten genial grädd- E 
E skummare, som på egen hand se- \ 
S parerar grädden från mjölken”. jjj

§ BILLIG - PRAKT ISK Ï 
f HYGIENISK - OUMBÄRLIG \
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Rosor
I Svenska Cegen odling) i

I lägförädlade 1
; l:ma starka |

1 billigt till återförsäljare. \
Begär katalog ! =

I FR. E. BISSMARK I
f HALMSTAD 1
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den större ^delen vikes .över och tryckes lätt samman. Halvmånarna placeras på en smord 
plåt och får stå 15 min. på svalt ställe. Penslas med mjölk och gräddas sedan i varm 
ngn 15—20 min.

Köp inget annat fabrikat 
så länge det finnes av

GJUTNA GRYTOR.
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22, ,C-,

Parker rolls med dadlar eller katrinplommon.
Samma deg som i föreg. recept. 12—15 dadlar eller lika många nppångade stora

katrinplommon.
Degen arbetas, kavlas och uttages på samma sätt som i föreg. recept. På den smör- 

smorda delen lägges litet hackade dadlar eller katrinplommon, och den andra delen penslas 
med äggvita, varefter den vikes över frukten, och kanterna sammantryckas. Penslas med 
mjölk — eller ägg och vatten — och gräddas i varm ugn.

Glacerade muffins.
i del. smält smör (el. växtmargarin), 2 del. socker, 2 ägg, omkr. del. gräddmjölk, 

omkr. y2 lit. mjöl, 2 tsk. jästpulver, rivna skalet av 1 citron (eller smaktillsats av mandel 
eller vanilj), 1—i)4 del. sultanrussin. Smöret röres och sockret tillsättes småningom. När 
blandningen är pösig, iröras de väl vispade äggen och smaktillsatsen. Mjölet siktas med 
jästpulvret och iblandas omväxlande med gräddmjölken. Sist iblandas de väl rengjorda, 
lätt mjölade russinen. Smeten-lägges i små smorda och mjölade bakelseformar, som fyllas 
till drygt hälften. Gräddas i god ugnsvärme. Om sä önskas glaseras kakorna med föl
jande glasyr.

Enkel glasyr.
i äggvita, 2 msk. tjock grädde, fint strösocker, vanilj eller mandelessens. Äggvitan slås 

helt lätt utan att bliva skummig. Grädden iblandas och matskedsvis nedröres sä mycket 
strösocker att massan blir så tjock att den kan strykas med kniv över bakverket. — Obs.! 
Glasyren måste vara jämn innan den användes. I. K—DT.

IDUNS KÖKSALMANACK 4—10 MARS.
SÖNDAG. Frukost: Färsomlett (Prinsessomlett), stekt potatis; smör, bröd, ost; kaffe 

eller te, jästpulverkrans. •—• ,Middag: Selleripuré med ostkrutonger; slottsstek, potatis, 
brysselkål, ättiksgurka, plommonsallad e. dyl., imiterad mazarintårta med citronsås.

MÅNDAG. Frukost: Stekt salt sill'med gräddsås, potatis; smör, ost, bröd; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Kall skivad slottsstek, varm sås, potatispuré rikligt beströdd med 
brynt lök; fransk citronsoppa med sockerskorpor.

TISDAG. Frukost: Bräckt falukorv med potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te, skor
por. — Middag: Rimsaltad lax med stuvad potatis; semlor, mandelmassa, mjölk.

ONSDAG. Frukost: Raggmunk, lingon; smör, bröd, ost; kaffe eller te ;-vetebröd, skor
por. — Middag: Skivad slottsstek'(renter) som ragu, potatis, stuvade makaroner; äppel- 
och katrinplommonkompott med gräddmjölk.

TORSDAG. Frukost: Sillfräs, potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te, skorpor. — 
Middag: Ärter och fläsk; äppelpannkaka.

FREDAG. Frukost: Stek- och makaronilåda med äggstanning (rester) ; smör, inlagd 
sill, ost, bröd; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kokt gädda, smält smör, pepparrot (van
lig fisksås), potatis ; mannagrynskaka med saftsås.

LÖRDAG. Frukost: Kalvsylta, rödbetor, kokt eller stekt potatis; smör, ost, bröd, kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Kokt rimsaltad oxbringa med brynta kålrötter, potatis; saft
kräm med gräddmjölk.

Recept. (Eftertryck förbjudes.)
”Färsomelett” (för 6 pers.). — 250 gr. malet kalvkött, 4 ägg, omkr. 2^ del. gräddmjölk, 

2 msk. smält smör, salt, vitpeppar, i msk. ansjovisspad, 6 ansjovisar. — Smör, stötbröd. 
Kalvfärsen arbetas med 2 vispade ägg och hälften av gräddmjölken, det smälta smöret och 
ansjovissåsen. Färsen, som bör vara tämligen lös, lägges i en smord och brödbeströdd 
eldfast omelettlåda. Ovanpå läggas de rensade, i strimlor skurna anjovisarna. 2 ägg vispas 
med resten av gräddmjölken och hälles över. Gräddas i god ugnsvärme och serveras genast 
i sin form med potatis.

Selleripuré (för 6 pers.). 2 medelstora rotsellerier, 1 stor palsternacka, 2—3 msk. smör 
(omkr. 70 gr.), 2(4 Ht. efterbuljong, 3 rågade msk.- mjöl (50 gr., salt, vitpeppar, (2 msk. 
sherry el. madeira), 1-—2 äggulor, 3 msk. tjock grädde.

Rötterna skrapas och skäras i tärningar, utom y2 selleri som fråntages och skäres i strim
lor, som kokas för sig och sedan läggas i den färdiga soppan. De förstnämnda tärningarne 
brynas i knappt hälften av smöret och hälften av efterbuljongen tillsättes, varefter rötterna 
få koka mjuka, då de passeras Återstoden av smöret fräses med mjölet; det passerade 
jämte sitt spad spädes på under vispning, varefter resten av buljongen ihälles, ooh soppan 
får koka 5—10 min. Den avsmakas med kryddorna (socker kan tillsättas) samt med vin 
om så önskas. I den värmda soppskålen vispas äggulorna och grädden, purén ihälles un
der vispning, och de kokta varmhållna selleristrimlorna iläggas. Soppan serveras het med 
ugnsrostade ostsmörgåsar.

Imiterad mazarintårta (för 6—8 pers.). --- 4- ägg, 300 gr. strösocker, 125 gr. sötmandel, 
10 st. bittermandlar,. 100 gr. smör, 175 gr. kokt, kall, riven potatis. Smöret och sockret 
röras io—15 min. Äggulorna tillsättas en i sänder. Den skållade, malda mandeln iblandas 
tillika med den rivna potatisen. Sist nedskäras de till hårt skum slagna äggvitorna. Sme
ten lägges i en med kallt smör tjockt smord och med stötbröd beströdd stekpanna, och 
tårtan gräddas i ej. för varm ugn omkr, 1 tim . Den bör stå c :a 10 min. i pannan innan 
den varsamt uppstjäipes. Tårtan belägges strax före serveringen med citronkräm, som 
i sin tur beströs med hackade syltade apelsinskal, eller pistach- eller rostad mandel.

Engelsk citronkräm (för 6 pers.). 3 äggulor, 1 tsk. potatismjöl, 1 rågad tsk. vetemjöl, 
i tsk. salt, i y, del. socker, 4J/2 del. vatten, saften och det rivna skalet av 1 stor citron, 2 
skumslagna äggvitor.

. I en innerkastrull till en grötkokare blandas mjölsorterna, smöret, sockret, det rivna 
citronskalet och vattnet. Såsen får under vispning ett uppkok i vattenbad, avlyftes, de 
vispade äggulorna och citronsaften tillsättas och såsen får åter sjuda upp i vattenbad. Den 
avlyftes, får under vispning kallna, varefter de till hårt skum slagna äggvitorna nedskäras. 
Krämen är sedan färdig att breda över kakan. •— Anm.: Krämen kan kokas färdig i för
väg, men äggvitorna få ej tillsättas förrän krämen skall bredas över kakan.

— Y8 —

( Bästa medel j
f mot ekzem ocli skrofler är Le- | 
? dolin. Rekommenderas av fram- j 
? stående läkare. Finnes å alla | 
? apotek. i
J Tekn. Fahr. Ledolin, Stockholm. •
I Rt. 26 62. i
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av stål, härdat.

N:r 560

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine- 

ade; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6î — 

„ 33 „ „ „ 7:50
Finnes till salu hos järnhandlare samt 

hos fabrikanten :
BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.

• Ed ra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta
gen, ett på veten
skaplig grund sam- 

_ mansatt konc. växt- 
näringssalt. Erhålles på bleckburkar hos 
Frö-, Färg- & Kemikaliehandlare. Be- 
gär originalförpackning.

ei
Prova

"RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

”RICHTER” & ”TÄRNAN” 
samt skinn- & benfri sill i gaf

felbitar 
”ÖVERSTESILL”, 
”GULLMARSILL”
”L’LOYD”
”FRUKOSTSILL” 
”YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.

j Persike och Aprikos 1
Spalierträd

1 kraftiga och vackra 2-års | 
§ träd à 5 kr. pr st. — 4: 50 Ï 

pr st. vid 10 stycken.
Begär katalog !

S fr. e. bissmark Î
HALMSTAD
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(CARL BROSTRÖMS
I tisprit och Orléansättika
: är i alla avseenden det mest 
= fulländade fabrikat, som någon

sin förekom
mit i bandeln 
och bör ej sak- 

1 nas i något 
I hushåll. Begär 

BROSTRÖMS 
ÄTTIKA 

hos Eder hand
lande.
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lagda enligt bruksanvisningen |

öveppaskande effekt |

Hummer- och fisksallad. 

VINTERNS SALLADER.
(Eftertryck förbjudes).

SEDAN ÅTSKILLIGA ÅR TILLBAKA HAR 
benämningen sallad kommit att fa en allt mera om
fattande betydelse än förr i tiden. Då menades 
med sallad en del garnityr till stek och fågel, som 
t. ex. salt-, socker- och ättiksgurka, svagt syrliga 
syltade eller inlagda .bär och frukter m. m. En 
annan sallad var grönsallad, som fordom endast 
förekom på sommaren och då mestadels tillagades 
med en sås beredd av en hårdkokt, passerad ägg
gula, socker, salt, vitpeppar, ättika och grädde. 
För olja hyste man för c:a 25—35 år sedan en 
ganska stor respekt, och eget nog, så ansågs bru
ket av olja till grönsallad vara ett osvikligt tec
ken på att den sålunda brukande personen va
rit utomlands! — Nu mera äro lyckligtvis sven- 
skame ej längre så rädda för olja, vilket är till 
stort gagn för såväl deras hälsa som kassa. Ty 
god olivolja är för flertalet människor ett hälso
samt inslag i dieten, samtidigt som olja i sallads- 
sås eller mayonnaise bidrager till att sammanbinda 
några få eller en mångfald matrester till ett an
genämt och mättande helt, lämpligt för en hel rätt 
eller å andra sidan till en förbrukning.

Salladen kunna indelas i fyra huvudgrupper:
1) Enkla grönsallader av bladsallad;
2) Blandade blad- och rotsakssallader ;

3) Blandade kött- och fisksallader med eller 
utan vegetabilier ;

4) Fruktsallader.
Salladssåserna variera allt efter smak och även 

efter den karaktär, som den färdiga produkten 
är ämnad att besitta. För att nu inte säga att så
sen också bör rätta sig efter vissa av huvudbe- 
ståndsdelarne till salladen.

Den s. k. franska salladssåsen, bestående av olja, 
vinäger (stark fin ättika) samt litet salt och pep
par (eller senap) användes till bladsallader eller 
enkla legymsallader. Den kan även brukas som 
marinad för de olika ingredienserna i en sallad 
som sist skall omblandas med en mayonnaise. — 
Till fruktsallad lämpar sig ej gärna den franska 
salladssåsen, Den ovan nämnda svenska sallads
såsen brukas ännu av en del personer; förutom 
till bladsallad lämpar den sig, åtminstone enligt 
undertecknads smak, ännu mera till potatissallad.

Mayonnaise, äkta eller falsk, lämpar sig för alla 
sallader, ej minst för sådana där frukt utgör hu
vudbeståndsdelen.

En av mången omtyckt salladssås är den kokta 
smör- och mjölblandningen, spädd med vatten och 
efter kallnandet tillsatt med råa äggulor, vinäger 
och smakämnen samt till sist med hårt vispad 
grädde.

De s. k. stora salladerna med kött, fisk, hum
mer, kräftor etc., däri vissa slag av vegetabilier och 
finare garnityr ingå, äro särdeles användbara för 
kallbord vid luncher, supéer eller kvällsmottag- 
ningar.

Sammansatta eller enkla legymsallader användas, 
de förra mestadels till kalla kötträtter, medan de 
senare användas till såväl kött som varm stekt 
fisk; t. ex. potatis- och rödbetssallad till varm, 
stekt färsk sill, dito strömming m. m.

Fruktsallader brukas merändels som forfriskning 
t. ex. vid en kväll smottagning, efter en lunch eller 
vid en buffet. De kunna även serveras som ef
terrätt vid en lunch.

Här nedan skall lämnas några anvisningar för 
beredning av olika slag sallader.

RECEPT.
(Eftertryck förb judes).

Sallad-Alexandra (för 12 pers., självständig rätt). 
y2 kg. med skalen kokt potatis, 2 stora morötter, 
2 medelstora palsternackor, 1 selleri, 1 burk konsv. 
turska bönor, 1 dito konsv. ärter, 1 syrligt äpple, 
i liten saltgurka, 2—3 msk. kapris, 1 hekto kokt, 
rökt skinka, 2 hekto ljust kokt eller stekt kött, 1 
tryffel). — Äkta mayonnaise: 2 äggulor, J4 tsk. 
salt, % tsk. vitpeppar, ij4—2 del. matolja, 2 msk. 
vinäger, (socker) — 2 del. tjock grädde. — Gar
nityr: grön- eller endivesallad, 1—2 rödbetor.

Morötterna, palsternackorna och sellerin ansas 
och skäras i fina tärningar, vilka kokas mjuka i 
saltat vatten och få rinna av. Potatisen skalas och 
skäres i strimlor eller tärningar. Ärterna och bö
norna få rinna av; de senare skäras i 2—3 cm. 
långa bitar. Skinkan och köttet skäras i strimlor. 
Äpplet och gurkan skalas och hackas, liksom även 
kaprisen. Alla ingredienserna omblandas varsamt 
och påkostas tryffel, skäres denna i finaste strim
lor och tillsättes sist.

För mayonnaisen röras äggulorna i ett par min. 
med saltet och vitpepparn. Oljan iblandas, till en 
början droppvis, sedan kan mängden helt försik
tigt ökas. Ättikan iblandas även den småningom. 
Såsen bör nu vara jämn och tämligen fast. Den 
avsmakas, om så önskas med socker, och den till

.............. . imiiiiimiiiiiiiiiiit*
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Endast en fyoalitet, 
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jjj Endast i originalförpackningar. §

I alla Välsorterade speceriajfårer. 
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Fruktsallad med mayonnaise till kall fågel 
eller dyl.

hårt skum vispade grädden nedröres. Salladsingre- 
dienserna läggas i såsen, och det hela omblandas 
varsamt. Salladen lägges på fat eller i skål och 
garenras med salladsblad och små grupper av 
hackad rödbeta, Serveras som självständig rätt.

Fisk- och hummersallad (för 8— lo pers.), i stor 
hummer, i kolja (eller annan ej benig fisk på 
omkr. 1% kg., i sellerirova, i lit. jordärtskockor, 
y2 burk turska bönor, i hekto makaroner, 2 msk. 
kapris eller hackade oliver; 2 msk. ättika, 2 msk. 
olja. — Kokt mayonnaise : 2 msk. smör (6o gr.), 6 
msk. mjöl, tsk. engl. senap, omkr. y2 lit. kallt 
vatten, 2 äggulor, 3—4 msk. olivolja, 2 msk. vin
äger, I tsk. socker, saften av L citron), 2—2y lit. 
tjock grädde. —- Till garnering: 2—3 hårdkokta 
ägg, I salladshuvud, hel kapris eller några oliver.

Hummern kokas, får kallna och allt köttet ur
tages noga samt skäras i tärningar. Om möjligt 
söker man få ut köttet i klorna helt. —■ Fisken ren
sas, kokas och befrias innan den kallnat från skinn 
och alla ben. Sellerirovan ansas och skäres i strim
lor, som kokas i saltat vatten. Jordärtskockorna 
skrapas, sköljas, kokas och skäras i tjocka skivor. 
De turska bönorna skäras i bitar. Makaronerna 
koka-s i saltat vatten och få avrinna samt skäras i 
bitar. Alla ingredienserna omblandas med kapri
sen samt oljan och ättikan, varefter blandningen 
får vila en stund. För mayonnaisen fräsas smör,
'llimillliiMiHitiggittfiiiaiain iiiiiiiiaiioifliiiaaiaiit

Husmödrar I brillo garanteras absolut oskadligt
HUSHÅLLSHANDSKAR

av gummi, högsta kvalité.

Kronor 3: — per par. 
Storl. 6, 67,, 7, 77,, 8, 87,

Gustaf Hjelm Sr C:o,
Sjukvårdsaffärer Mästersamu- 
elsgat. 46, Norrtullsgat. 8 A, 

STOCKHOLM 
(Till landsorten mot efterkrav.)
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G A STÅNDAREN

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25
k J

A Frilsningsarméas K 
8 Handelsdepartemenl

Östermalmsgatan 24, Stockholm. 
Filial: Södra Allég. 9, Göteborg.

Musikinstrument-, Bok- och 
Pappershandel. Manufaktur- 
och korta varor. Reseffekter 

m. m.
Förstklassiga kvalitéer :

KAFFE till 4 kr. pr kg;.
TEER till 10 och 11 kr. pr kg.

Pmketering: 60 och 100 gr. pkt, 
KAKAO 100 gr. påsar kr. 4.50 pr kg.

.» hel-o. halvkg.-barkar6.— ,, 
Armétvål pr stång (4 tvålar) kr. 1.60, 

pr tvål om 100 gr. — 40,
Sk«Kräm» “Viking“, pr burk om 

100 gr. —.65, pr tub —.66. 
Prisltsta ä musikinstrument m. tn. 

gratis pä begäran.

Den sparsamme
ser eiter om kostymen eller 
klädningen är värd att ke
miskt tvättas eller lärgas 

hos

Skönfärgeri & Kem, 
(Jvättanstalt, Göteborg

KUNC-L. HOVLEVERANTÖf»

VÅFFELJÄRN
med extra långa handtag äro de 
bekvämaste att baka våfflorna på.

Försäljes av Hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholmt 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22.’ ^

mjöl och senap, vattnet påspädes småningom, och såsen får under vispning koka 8—10 
min. Den röres sedan till den kallnat, då äggulorna iröras och såsen arbetas 20—30 min. 
under det oljan ocb ättikan omväxlande och droppvis tillsättas. Den till hårt skum vis
pade grädden iröres, och såsen avsmakas med kryddorna. De marinerade salladsingre- 
dienserna iblandas varsamt. Salladen lägges på fat eller i skål, i mitten placeras de ur
tagna hummerklorna, medan skivor av de hårdkokta äggen samt salladsblad lägges runt 
omkring. Över det hela strös den hela kaprisen.

Legymsallad (för 6 pers.). 2 medelstora morötter, 2 palsternackor, 4—5 kokta potati
sar, y2 burk turska bönor (eller 1 tekopp väl urvattnade och kokta nedsaltade bönor), 1 
ättiksgurka, )4 sats kokt mayonnaise. — Garnering: 1 litet salladshuvud.

Legymerna behandlas, skäres och kokas som i det förg. är nämnt. När de äro kalla, 
omblandas de med mayonaisen.

Fransk sallad à la bonne femme (för 6 pers.). 2)4 hekto torra bönor, det vita av 2 
purjolökar, 1 handfull grön krasse. — Sås: 5 msk. olivolja, 3 msk. vinäger, )4 tsk. torr 
senap, salt, vitpeppar, 2—3 msk. varm buljong eller dito vatten.

Bönorna få koka mjuka i lätt saltat vatten, men böra ej få gå sönder. Purjolökarne 
förvällas omkr. 15 min. och skäras i tunna skivor. Krassen rensas, sköljes och 
hackas något. I oljan röres ättikan småningom, kryddofna tillsättas och den heta vät
skan iblandas. Salladsingredienserna omblandas med såsén och salladen upplägges i skål 
eller på karott. Serveras företrädesvis till kallt kött.

Fruktsallad till kall stek (för 6 pers.). 3 fasta apelsiner, 4 bananer, 1 hekto förvällda, 
urkärnade stora russin (eller katrinplommon), 1 stor tekopp vattenkokta, hela risgryn. — 
Vi sats äkta mayonaise, utblandad med litet saft från apelsinerna och 1 msk. vatten.

Apelsinerna skalas och skäras i stora tärningar. Bananerna skivas. Russinen förvällas 
och urkärnas. Frukten blandas i den med saften etc. utrörda mayonaisen (ej tillsatt med 
grädde), och varsamt iläggas skedbladsvis av de klarkokta risgrynen. Salladen upplägges 
högt i skål och garneras med vacker, krusig bladsallad. Salladen serveras företrädesvis 
till fågel. I. H—DT.

IDUNS KÖKSALMANACKA. 11—17 MARS.
SÖNDAG. Frukost: Ryska kotletter, potatis, smör, bröd, ost; kaffe eller te, syster

kaka. — Middag: Gratinerad fiskstuvning i snäckor; Katrinplommonspäckad fläskhare 
med helstekta potatisar, brysselkål och gurka, Kall äpplepudding med spån.

MÅNDAG. Frukost: Sill i kapprock, nykokt potatis, smör, bröd, ost, kaffe eller te, 
vetebröd och skorpor. — Middag: Leverkaka med skirat smör och lingon; saftsoppa med 
uppstjälpt klimp.

TISDAG. Frukost: Stekta stångryttare, potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te: skor
por. — Middag: Bräckt skinka, bruna bönor; semlor, mandelmassa, varm mjölk.

ONSDAG. Frukost: Tunna fläskpannkakor, lingon; smör, bröd, ost; kaffe eller te; 
skorpor, vetebröd. — Middag: Kokt kabeljo, potatis; mannagrynsbrulé.

TORSDAG. Frukost: Stekt salt sill med gräddsås, potatis, smör, bröd, ost, kaffe eller 
te, vetebröd, skorpor. — Middag: Ärter och fläsk. Äppleplättar.

FREDAG. Frukost: Kall eller uppvärmd fläskhare (rester sedan sönddagsmiddagen) 
med tomatmakaroner, smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kabeljopud- 
ding à la finesse med svampsås (t. ex. torkad, förut vattenlagd svamp), potatis; grati- 
nerade äpplen med vispad grädde.

LÖRDAG. Frukost: Smör, bröd, en assiett uppskuret, ost ; fattiga riddare, lingonsylt ; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Fläskkorv och potatis; varm gammaldags havresoppa 
(kokt på små gryn med vatten, passerad, uppkokt och smaksatt), med katrinplommon och 
vispad grädde.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Ryska kotletter (för 6 pers.). 250 gr. malet oxkött, 200 gr. malet fläskkött (köttet 

malet en gång), 100 gr. kokt potatis, 1 del. stötbröd, 3 del. mjölk, 1 ägg, 2 msk. hackad 
ättiksgurka, peppar, salt. — Till stekning: omkr. 70 gr. smör. — Till sås: 1 msk. smör, 1 
medelstor portg. lök, 3 msk. mjöl, 4 del. gräddmjölk, 1 del. syrlig grädde, 1—2 msk. to- 
matpuré, peppar, salt, stekskyn från kotletterna, socker.

Av de malda köttsorterna, potatisen och det i mjölken svällda stötbrödet arbetas en 
färs, som tillsättes med det vispade ägget. Färsen, som ej får vara för hård, avsmakas 
med kryddor samt den hackade ättiksgurkan. Den formas till avlånga kotletter som ste
kas vackert bruna. Omkr. i)4 del. kokande vatten påspädes och kotletterna på sakta 
steka ytterligare några få min. — För såsen fräses smöret en stund med den finhac
kade portg. löken och mjölet iröres, varefter gräddmjölk, grädde, tomatpuré som skyn 
från kotletterna tillsättas. Såsen får koka några min. och avsmakas med kryddor samt 
om så önskas med litet köttextrakt, varefter den slås över de på ett varmt fat upplagda 
kotletterna. — Anm. I finare fall vrides såsen genom serviett och får ett uppkok; dy
lika finesser äro emellertid onödiga vid det mera vardagliga bordet.

Fiskstuvning i snäckor (omkr. 12 snäckor för 6 pers.). Drygt )4 lit. kokt från skinn 
och ben befriad fisk (gädda, kolja, torsk eller dyl.), 2 stora msk. smör, 5—6 msk. mjöl, 
2—3 del. fiskspad, 3—4 del. gräddmjölk, 1 del. tjock grädde, 1 kopp grovhackad, i litet 
smör fräst svamp (vattenlagd torkad, eller inkokt svamp), 2 ägg, peppar, salt, socker. —- 
För snäckorna: 1 msk. smör, 5—6 msk. riven ost, 2—3 msk. stötbröd.

Smör och mjöl fräsas, fiskspad, gräddmjölk och grädde påspädes till lagom tjocklek. 
Fisken och den smörfrästa svampen ilägges och stuvningen avsmakas med kryddor. 
Äggen vispas och nedröras, men därefter får stuvningen ej koka. — Natursnäckor smör
jas med smör och beströs med stötbröd och stuvningen fyllas i och den rivna osten strös 
tjockt över. Snäckorna ställas på plåt och införas i varm ugn där de få stå tills en ljus- 
brun skorpa bildat sig på stuvningen.

Kall äppelpudding (för 6 pers.). Drygt )4 lit. äppelmos (eller 2 lit. stekta, passerade 
äpplen och 2 del. socker kokta till mos), 35 sötmandlar, 9—10 blad gelatin, 3)4 del. tjock 
grädde.

Äppelmoset får ett kort uppkok med det vattendoppade gelatinet. När detta senare 
är fullkomligt upplöst får moset kallna under ständig omröring, varefter den skållade, 
hackade och lätt ugnsrostade sötmandeln iblandas. Sist nedröres den till hårt skum vis
pade grädden. Massan hälles i en vattenspolad, sockerströdd form, som får stå på sval 
Pjats 3—4 tim. Strax före serveringen uppstjälpes puddingen på tårtfat. Garneras, om 
så önskas med sylt eller kompott. Spån eller biskvier bjudes till.

Ugnsgratinerade äpplen, äro skalade, med pip urtagna äpplen, vilka penslas med smält 
sm°0r’ yä)1<las i stötbröd och socker och ställas tätt i smord, brödbeströdd, eldfast form. 
I hålet lägges strösocker och litet finhackad mandel eller också socker och kanel. Äpp
len stekas i god ugnsvärme tills de kännas mjuka. Serveras med eller utan vispad grädde.
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i Den förnämsta Toilettetvålen i 
f är Ledollntvålen i
i emedan den gör en finnig, na- i 
I rig och ful hy slät oeh fraiche. i 
f Bekommenderas av framståen- i 
* de läkare. Finnes i alla välsor- • 
: terade affärer. t
l Tekn. Fabr. Ledolln, Stockholm. • 
i Et. 26 62. ?

lUFFfKOMPAKI

“Den griljera- 
de gris fotens 
achilleshä1“
är dess hårdsmälthet, det vet 
vi nog lite var. Men förden
skull behöver ingen avstå från 
denna kulinariska njutning — 
bara man därtill äter den mat
smältningen underlättande och 

så delikata

Colman’s
D. S. F.

Senap
Röres ut i 
kallt vatten 
med tillsats 
av socker 
ev. även 
salt) efter 

smak.

önskas färdigblandad senap, 
försök Colman’s ”Savora”.

Repr, : Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.
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’'RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

”RICHTER” & ”TÄRNAN” 
samt skinn- & benfri sill i gaf
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”ÖVERSTESILL”, 
”GULLMARSILL"
”L’LOYD”
”FRUKOSTSILL” 
"YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar ocb alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust Richter
Lysekil.
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nas i något = 
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Qrtitkokare I
Köp Edra hushållskärl av Skultuna jj 
Bruks välkända tillverkningar. Ni blir = 
belåten med såväl utförande som pris. \

Skultuna Bruk \
Västerås i

några reflektioner kring gammal
dags, HEMMALAGAD FISKFÄRS SAMT 
några recept med modärn, masktn- 

BEREDD FISKRÄTTSP.UDDING.

FISKFÄRS HAR ALLTID ANSETTS HÖRA 
till en av det svenska kökets finaste och ”heder
sammaste” anrättningar. Det sista epitetet har fog- 
för sig på den grund, att beredningen av en lyc
kad fiskfärs erfordrade förutom ingredienserna — 
mer eller mindre dyrbara allt efter smak och om
ständigheter — stor kunnighet, dito omsorg och 
så ej minst tålamod och på passlighet. Ty det be
höver endast vara en till synes oväsentlig uraktlå
tenhet, för att en kanske nog så påkostad fisk
färssmet skall börja ”krångla” — d. v. s. skära sig 

och färsen så bliva, om ej precis förstörd, så 
dock grynig och ojämn.
, Under en mångårig erfarenhet som husmor har 
Jag skådat myndiga herrgårdshushållerskor med 
biträde av någon ej heller bortkommen köksa, 
förvandlat stora gäddor till färs, allt ifrån rens
ningen, fiskköttets skrapning och följande bultning 
nied smör, och sedan dess gradvisa tillsättande med 
agg, grädde och kryddor; vidare färsens passering 
och ytterligare blandning med grädde för att slut
ligen hamna i formarne i och för den långa och 
försiktiga kokningen. Och jag har sett gamla mång- 
förfarna uhsmödrar med eller utan kunnig, eller 
nigen hjälp alls göra överdådiga fiskfärser, ofta 
nog med en grundlig, förenkling av ingredienserna 
evad angår smör, ägg och grädde. Och detta se
nare utan att det minsta äventyra slutprodukten. — 
Men vad som aldrig förenklades var tålamodet 
och omsorgen under arbetet !

Nu äro tiderna annorlunda. De mångkunniga 
herrgårdshushållerskorna och med dem de övriga 
arbetsvilliga och vetgiriga hjälpredorna äro snart 
ett minne blott. Och nutida husmödrar ha oftast 
saknat tillfälle att från barndom och tidig ungdom 
sätta sig in i det husliga arbetets alla detaljer på 
öet sätt, som var förbehållet deras mödrar och
mormödrar.------ Till dessa husliga detaljer hörde
bl- a. också den hemmalagade fiskfärsen.

Beskrivningen på fiskfärs finnes i varje kokbok, 
Varför här ej utrymmet skall upptagas med något 
fiskfärsrecept. — Här skall i .stället ordas något om
>l>,>|i>iiiiaiiiii»,il,llmiiliiiiiiiuiMiiiiiililiini!iiiiiiimiiiiimi mim min mm huh

Vår av kännare högt uppskattade

Hembäres direkt till privathushåll.

ALLM. TEL. SÖDER 33I6M RI K STE L. 72 H 7.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgaf. 15. STOCKHOLM.
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anrättningar av en god — och lyckligtvis också bil
lig! — fiskfärspudding, som man sedan en tid kan 
erhålla snart sagt i hela vårt land, allt ifrån Ystad 
till Haparanda.

Fiskfärsen ifråga kostar kr. 2:50 pr kg. och för- 
säljes aptitligt emballerad i pergamentspapper och 
pappkartong. Vad den heter och vem som kompo
nerat den hör ej hit — det är endast att tacksamt 
konstatera att den är framställd av fisk, fiskad av 
svenska fiskare vid vår egen västkust..

Här skall endast meddelas några olika recept, 
vari färsen kommit till bruk och vunnit gillande 
av närstående och gäster. — För att nu inte nämna, 
vilken räddningsplanka den färdigköpta fiskfärs
puddingen varit, när de senare gjort en, visser
ligen kär, men dock oväntad påhälsning!

Fig. i. En fiskfärspudding.

RECEPT.
(Eftertryck förbjudes.)

Stuvad fiskfärspudding (för 6 pers.).
24 av en I :kilos fiskfärspudding, 1 rågad msk. 
smör (35 gr.), 3 msk. mjöl, omk :r. 4f/2 del. grädd- 
mjölk, i äggula, .salt, socker, muskot (eller vit
peppar). — Garnityr: 6—8 fyrkantiga brödskivor, 
i msk. smör eller växtmargarin, 3—4 msk. riven 
ost.

Fiskfärspuddingen skäres i strimlor omkr. I cm. 
breda och 3 cm. långa. Smöret och mjölet sam- 
manfräsas över ej för .stark eld ; gräddmjölken 
påspädes småningom, och såsen får under vispning

Fig. 2. Paner ade fiskfärskotletter, garnerade 
med halva citronskivor.

S

koka omkr. 8 min. När den är blank och slät, ,av
smakas den med kryddor, varefter fiskfärsstrim- 
lorna iläggas för att bli genomhettade. Kastrullen 
avlyftes, och den uppvispade äggulan iblandas 
varsamt. Kastrullen sättes åter, för ett par minuter, 
över elden, men -stuvningen får nu ej koka, endast 
sjuda. Den upplägges på värmd karott och runt 
kanten nedstickas ugnsrostade brödtrianglar. Des
sa åstadkommas genom att bestryka fyrkantiga bröd
skivor ganska tjockt med växtmargarin (eller smör) 
och sedan trycka smörgåsarne i riven ost, varefter 
de placeras på smord plåt och med vass kniv de
las från hörn till hörn. Plåtén införes i varm ugn, 
där smörgåsarne få stå tills de äro rostbruna och 
smått knapriga.

Kalasstuvning av fiskfärspudding (för 6 pers.).
Omkr. y2 kg. fiskfärs (köpt eller hemmalagad), 

2 hekto räkor, J4 msk. smör, 24 kg. jordärtskoc
kor. — Stuvning ssås : 2 msk. smör, 4—5 msk. mjöl,
'iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiuimiimiiiminiiiinniumiiiiiiniiiiiiiiiHuiiiiiiiimiiiuiiiii»
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mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LEDOLIN.

Rekommenderat av framstående ’ läkare. Finnes å alla 
apotek. Tekn. Fahr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.
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3 del. gräddmjölk, 2 del. jordärtskocksspad, 1 del. 
tjock grädde, 1 äggula, peppar, salt, socker. Gar
nityr: smördegssnibbar eller dyl.

Fiskfärsen skäres i strimlor. Jordärtskockorna 
skrapas, sköljas väl, och kokas mjuka i lätt sal
tat vatten. — Räkorna skalas och stjärtarne frä- 
Sas lätt i litet smör ' för att få litet högre smak. 
— Smör och mjöl fräsas, gräddmjölk och jordärt
skocksspad påspädas tills såsen blir lagom tjock. 
Fiskfärsstrimlorna iläggas tillika med de tjockt 
skivade jordärtskockorna och de frästa räkstjärtar- 
ne jämte sitt smör. Stuvningen avsmakas med 
kryddor och får smått koka en stund, varefter 
den avredes med äggulan, derina vispad med den 
tjocka grädden. Stuvningen upplägges högt på varmt 
fat och garneras med smördegsfutor eller dyl.

Fiskfärsstuvning inom risbård (för 6 pers.).
y2 kg. fiskfärspudding, burk champignoner, el

ler annan svamp), 1 msk. smör. — Stuvning: 1 
stor msk. smör, 3—4 m.sk. mjöl, 4 del. gräddmjölk, 
y2—i del. svampspad, *4 del. tjock grädde, 1 ägg
gula, salt, socker, vitpeppar. — Risring: 2% del. 
carolinagryn, omkr. I lit. vatten, iy2 msk. smör, 
salt.

Risgrynen skållas i hett vatten och hälles i ko
kande, lätt saltat vatten, där de få koka tills de 
äro utsvällda eller omkr. 25 min. Smöret tillsättes 
och riset packas i en smörsmord hålform, som får 
stå i vattenbad medan stuvningen slutberedes. — 
För stuvningen fräses smöret och mjölet, de skurna, 
förut i smör frästa champignonerna iläggas, och 
mjölk samt svampspad påspädas. Stuvningen får 
koka några min., avsmakas med kryddor och av
redes med den med grädden vispade äggulan. — 
Risringen, uppstjälpes på varmt fat och inuti hålet 
samt runt omkring bården lägges fiskfärsstuv
ningen.

Fiskfärsstuvning med makaroner och tomat1 
(för 6 pers.).

y2 kg. fiskfärspudding, I stor msk. smör, 3 msk. 
mjöl, 4 del. svag buljong eller fiskspad, 1 rågad 
msk. fast tomatpuré (eller 2—4 msk. vanlig to- 
matpuré), 1 del. tjock grädde; socker, salt, peppar. 
— 2 hekto makaroner, 2 msk. smält smör, 4—6 
msk. riven ost.
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HÖGSTA MÄRKET

Av SANGALLA té
rekommendera vi 
våra kända märken

"Pekoe Souchong"
"I m per i ar, "Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY F. LUCK & Co.
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Ak tieboia get Gust Richter
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• Fdra krukväxter. De 
V leva ej enbart av vat- 

III ten. Giv dem Planta
ll I gén, ett på veten- 
y I skaplig grund sam- 

M mansatt konc. växt- 
näringssalt. Frhålles på bleckburkar hos 
Frö-, Färg- & Kemikaliehandlare. Be- 
gär originalförpackning.

Dräkter, Kostymer 
Kappor, Överrockar

som kemiskt tvättas hos oss 
garanteras bli till belåtenhet

I.mnj>by
Jkönfärgen & 'Kem,
iTvättanstalt,; Söteborg

(SUNCL. H0VLEVEBANTÖO

) GASKÖKSUGN

/ är husmoderns ideal.
Försäljes av Hrr Järnhandlare och Gasverk. Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. /\

Fiskfärsen skäres i strimlor. Smör och mjöl fräsas, tomatpurén, buljongen och gräd
den påspädes,, och såsen avsmakas, varefter färsstrimlorna iläggas för att bli genom- 
hettade. — Makaronerna kokas i saltat vatten, få avrinna och upphettas hastigt i smöret. 
De uppläggas i krans på serveringsfatet och beströs med riven ost. Inom kransen lägges 
den heta stuvningen. — En god, vacker och närande anrättning!

Plättrisoller med fiskfärs.
Har man en rest av liten fiskfärs kan med denna en hel del smårätter åstadkommas. 

Här en: Fiskfärsen-skäres i mycket fina tärningar och lägges i en vanlig vit, ganska tjock 
sås, som ganska starkt avsmakas, _ bl. a. gärna med litet ost. Av vanlig pannkakssmet 
gräddas plättar, men blott på en sida. Allt efter som plättarne gräddas lägges en liten 
tesked stuvning på den ogräddade sidan, varefter plätten hopvikes. När alla plättarne 
äro gräddade och hopvikta, doppas de i litet plättsmet — tillsatt med litet smält smör — 
och vändas, i stötbröd, varefter de hastigt '• stekas bruna i smörblandad flottyr. Risollerna 
serveras heta och äro då delikata.

Även som fyllning i omeletter är fiskfärsstuvning särdeles förmånlig. —- Likaledes i 
smördegs- eller natursnäckor, i krustader, etc. etc.

I grönkål, nässelkål, eller i passerad spenatsoppa gör tunna rutor av fiskfärs god effekt.

Panerade fiskfärskotletter.
Av en fiskfärspudding skäres omkr. i cm :s skiva. (Är puddingen i kronform få ski

vorna en kotlettliknande form; se ill. n:r z\) Skivorna penslas med ett uppvispat ägg, 
blandat med I msk. matolja eller smält smör, vändas i stötbröd och stekas hastigt i smör- 
blandat flottyr. Uppläggas på varmt fat, garneras med halva citronskivor och serveras 
heta med tomat —- eller kaprissås och nykokt potatis. Eller också bjudes stuvade grön
saker eller ärter, gröna, bönor, eller dyl. till, IDA HÖGSTEDT.

IDUNS KÖKSALMANACKA (17—24 MARS.
SÖNDAG. Frukost: Bräckt skinka med äggröra och stekt potatis; smör, bröd, ost, 

kaffe eller te, wienerkrans. — Middag: Morotspuré med ostkruto-nger; norsk renstek 
med helstekta. potatisar och sallader ; gamla frökens äpplekaka.

MÅNDAG. Frukost: Halstrad salt sill, potatis;- smör, bröd, ost; kaffe eller te; skor
por,^ vetebröd och marmelad. — Middag: Kroppkakor med smält smör; nyponsoppa och 
vanilj bröd.

TISDAG. Frukost: Bräckt medisterkorv med stuvad potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Griljerad laxrygg, potatis, korintsås; semlor och mjölk.

ONSDAG. Frukost: Uppstekta kroppkakor, lingon; smör, bröd, ost, kaffe eller te, 
skorpor, vetebröd. — Middag: Uppvärmd renstek, potatis, gratinerade makaroner; äppel- 
kompott och gräddmjölk.

TORSDAG. Frukost: Sillgratin; smör-, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor. — Middag: 
Ärter och fläsk, våfflor.

FREDAG. Frukost: Pytt i panna rester), rödbetor; smör, bröd, ost, kaffe eller te* 
skorpor. — Middag Kokt kolja med senapssås; drottningspudding.

LÖRDAG. Frukost: Fisk- och makaronilåda med äggstanning; smör, bröd, ost; kaffe 
eller skorpor. Middag: .-Kokt rimmad oxbringa med brynta rötter och potatis; soppa på 
torkkad frukt med sagogryn;

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Norsk renstek (för 12—14 pers;). 3)4 kg. renstek, 1/ lit. oskummad mjölk, 2 msk.

god flottyr (el. kokosflott), 2 msk. smör, salt. — Sås: 1 msk. smör, 3—4 msk. mjöl, I—2
msk. riven mesost, mjölk, som steken" kokat uti, salt, (socker).

Steken får tina upp i vatten eller dricka under några tim. (Den kan-också tinas'upp 
genom att utan vätska ligga i köket över natten). — Mjölken kokas upp med flottyren 
och steken lägges i. När mjölken åter kommit i kokning, flyttas kastrullen på svag
eld, där steken får koka omkr. 1% tim. under tättslutande lock. Steken bör ofta vän
das så den ej fastnar i botten. Mot slutet av kokningen skall mjölken vära ljusbrun 
simmig och om den skär sig så är detta ej att anse som ett fel. — När steken bör
jar att kännas mör, tages den upp och får rinna av. Smöret brynes i en långpanna, ste
ken lägges i och brynes;i varm ugn till den fått vacker färg. Då först påströs salt och 
spädes med den mjölk,'som steken kokat uti, varefter stekningen fortsattes under flitig 
ösning och behövlig spädning.

Steken lägges upp, snörena borttages, och såsen avrecles som vid vanlig steksås.
Gamla frökens äppelkaka (för 6 pers.). 10—12 medelstora äpplen, drygt 1 del. smält 

smör (eller växtmargarin), ij4 del. ljust farinsocker (mellanfarin), 3—tf/2 del. stötbröd, 
I del. söt * saft, Ÿ2 del. vatten (eller saften av 1 stor citron, 2 msk. socker och f del. 
vatten), 1 msk. kallt smör.

Äpplena skalas tunnt och skäras vart och ett i 8 klyftor. Smöret smältes och i detta om
blandas äppelklyftorna. En eldfast form ' smörjes med smör och beströs tjockt med 
blandat socker och stötbröd. Formen fylles varvvis med de smörade äppelklyftorna och 
det sammanblandade sockret och stötbrödet. _ Det översta varvet skall vara .bröd och be
läggas med små smörklickar. Mellan varven stänkes litet av vätskan. Formen införes i 
ordinär ugnsvärme och får stå tills äpplena vid prov med vispkvist kännas mjuka, eller 
omkr. i tim. Serveras något avsvalnad i sin form.

Vaniljbröd. 6 avlånga eller runda bullar, omkr. 2 del. gräddmjölk, 1 tsk vaniljsocker, 
il/2—2 del. tjock grädde, 1 tsk. strösocker, 1 tsk. vanilj socker.

Bullarne klyvas och få under några få ögonblick ligga med den skurna sidan nedåt i 
den med vaniljen blandade gräddmjölken, varefter de läggas på glasfat. Grädden vispas 
till hårt skum, strö- och vaniljsockret tillsättas, och massan fördelas sedan jämnt över 
de genomdränkta bullarne. Överst strös litet rostad mandel, förut skuren i strimlor.

Drottningpudding (för 6 pers.). — Omkr. 2*4 del. gott stötbröd (torkade vetebröds- 
kanter, skorpor o. dyl.),. 1 lit. mjölk, 1 msk. smör, 2—3 msk. socker, 2—3 äggulor, y2 
riven citronskal. — Att breda över kakan; 3—5 msk. sylt, fruktmos eller dyl., 2—3 ägg
vitor, 3 msk. socker.

I en kastrull smältes smöret, mjölken slås i och när denna kokar,, iröres stötbrödet, 
varefter blandningen får koka tills den är som en tämligen tjock smet. Kastrullen av
lyftes, och innehållet får svalna under en och annan omröring. Äggulorna, sockret och 
citronskalet tillsättas, och massan lägges i en smord, eldfast form, som införes i god 
ugnsvärme. När puddingen efter *4—1/4 tim. fått färg och kännes något stadgad, urta
ges formen och sylten bredes i ett jämt lager över ytan. Äggvitorna slås till hårt skum, 
sockret nedröres småningom, och massan bredes över puddingen så den jämte sylten 
blir täckt. Formen insattes åter i ugnen, där värmen nu bör vara något minskad, och får 
stå tills marängen har fått ljusbrun färg. — Puddingen serveras i sin form.

«CtiÖHOåAP-

PRAUNER
Obs! den ytterst delikata 
smaken säväl i Chokolad- 
överdraget som i de 

olika fyllnaderna.

Magen
är tacksam
för all hjälp den kan få till att 
få bukt med svårsmälta saker. 
Särskilt tacksam är den när 
magens ägare kryddar sina 
biffar och kotletter tn. m., 
med den förresten så delikata

Colman’s
D. S. F.

Senap

Colmaiö
Röres ut i 
kallt vatten 
med tillsats 
av socker 
ev. åven 
salt) efter 

smak.

önskas färdigblandad senap, 
försök Colman’s ”Savora”.

Repr. : Gust. F. Britt & Co., 
Göteborg.

KNUTSONS
Dilag, 14, Sthln. PA*?™!".®!

GAST ÄNDAREN

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tändningar.

Kr. 1:25
'uiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuinni iiiiimiiimiiHiiiiiii«

CARL BROSTRÖMS i
Ättiksprit och Qrléansättika )
är i alla avseenden det mest : 
fulländade fabrikat som någon- :

sin förekom- : 
mit i handeln - 
och bör ej sak- jj 
nas i något : 

\ hushåll. Begär : 
BROSTRÖMS \ 

ATTIKA \ 
hos Eder hand- ; 

lande. :
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IDUNS HANDARBETSSIDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTED T.

NÅGRA SMAKFULLA OCH LÄ.TTGJ ORDA HANDARBETEN.

ii
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Tallriksmellanlågg till 
löparen.

Ateljé Sländan ställer 
denna gång: till vårt för
lögande en liten grupp 
förtjusande handarbeten. 
Dels ha vi här en bord
löpare med ett enkelt och 
graciöst korgmotiv i glada 
färger och tallriksmellan- 
lägg i stil därmed och dels 
ett par handtryckta lamp- 
slöjor av kulört voile.

Broderiet på bordsmil
jön är enkelt och roligt 
att göra. En svart kontur 
löper såsom sammanhåll
ning runt omkring alla 
färgglada blommor och 
blader och markerar även 
den breda dubbelvikta fål
len. Konturen sys med 
trädstygn och fyllnaden 
med varjehanda olika fyll- 
naclssöm, som påbörjas på 
det beställda arbetet. De 
små fyrkantiga mellan
läggen utföras på samma 
sätt Med ett urval av de

AtjVfV':

:
f
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Bordlöpare, broderad i glada färger med det siïke sliknande mouliné garnet.

vV-

A jC.ufe

Champagne färgad lamp slö ja med handtryck. Handtryckt lampslö ja, på cerisefärgad voile.

färger, som använts till 
den större duken, göras 
de alla sinsemellan olika, 
vilket gör hela uppsättnin
gen mera levande.

Bordlöparen, som är 34 
Xi m. 30 cm., kostar upp
ritad och påbörjad kr. 
8.25, och till arbetet åtgår 
10 dockor moulinégarn à 
18 öre.

Mellanläggen äro 17X17 
cm. och kosta uppritade 
och påbörjade för 6 st. 3 
kr. Om de beställas till
sammans med löparen be
hoves intet extra garn. I 
annat fall medsändes garn 
för kr. I.

Lampslöjorna, som även 
gå bra som bordsmiljöer, 
är den ena av champagne- 
färgad och den andra av 
mörk cerisefärgad voile, 
båda med handtryck från 
Ateljé Sländan. Till kant- 
ning är använd en smal 
fåll, som övervirkats med 
svart moulinégarn. Deii 
runda duken mäter 52 cm. 
i diam., den fyrkantiga är 
50X50 cm.

De kunna fås i orange, 
gråblått, varmgrönt, cham
pagne och cerisefärgad 
voile och betinga ett pris 
av kr. 6.25 med garn och 
virkning påbörjad.

Beställningar på ovan
stående handarbeten adres
seras till Iduns handar- 
betsavdeln., Iduns Redak
tion, Stockholm:
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MO DEN YTT. Damunderkläder jör de 
händiga.

blågrått och silverbrokad med höftdraperier och ett 
uppslitsat släp, under vilket en vid kjol av.silkes- 
tyll sticker fram.

Klänningen längst till höger, egentligen avsedd 
för Rivieran, är vit silkestrikå med le dernier cri 
— den kombinerade slöjan och capen. Slöjan, som 
är mycket kort fram, hänger i behagfulla linjer 
ned baktill ända till kjolkanten.

Idun fortsätter här med den populära serie trev
liga modeller för damunderkläder, vilka våra lä
sarinnor själva kunna sy efter. Här återges en 
ganska vanlig välsittande modell till nattskjorta, 
hög i halsen och med långa ärmar.

Mönster kunna erhållas mot insändande av 60 öre 
i frimärken till Iduns Mönsteravdelning, Stockholm. 
Önskas mönster å broderiet, kan sådant erhållas mot 
60 öre i frimärken under adr. Fru B. Lidbäck, Iduns 
Redaktion, Stockholm.

Den allra nyaste morgonmössan ses här till vän
ster. För mycket minimal konstnad kan den göras 
av er själv, kära läsarinna. Materialet är helt en
kelt sidenband, på vars sida sättas rosetter, och 
rosenknopparna i mitten sitta på en stadig stål- 
1 rådsställning. ■ .

Prinsessklänningen, som syns bredvid, börjar åter
komma på modet. Här ses den, sydd av brokad i
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SMÅTTINGARNAS EGEN SIDA
Jeremias Lat- 

mask, och 
den förtrol
lade saxen.

Rysk saga.

DET VAR EN GÄNG EN GAMMAL BAR- 
berare. Han var' gråhårig och krokryggig, på ma
gen hängde en sax och själv luktade han tvål och 
parfym. Och han var så gammal och långsam, att 
medan han klippte några hårstrån, växte det ut andra 
i deras ställe. Barberaren hade en son, Jeremias, 
som var sömnig och lat som en vinterfluga. När 
han satt och åt soppa, orkade han inte. lyfta skeden 
till munnen utan somnade och började snarka. När 
han sedan sovit en stund och vaknade, var soppan 
kall och måste värmas, och så kunde han hålla på 
halva dagarna. Och därför hann han aldrig bli mätt. 
En dag sade fadern till honom : Jag har blivit gam
mal och ser lilla, om jag inte aktar mig, så rakar 
jag en dag någon människa halvdöd. Det är på ti
den att du börjar arbeta. Och så räckte han honom 
en sax och sade honom att raka* en gammal län
stol, som av pur ålderdom börjat bli långhårig. .

Men Jeremias lutade näsan mot väggen och bör
jade dra timmerstockar. Det tyckte fadern inte alls 
om. —

— Jag vill lära dig ett yrke,, och du bara sover, 
sade han. Är dét så att du är så lat, så försvinn 
från mina ögon.

Han knuffade ut Jeremias och stängde dörren 
med kedja. Och Jeremias gick dit näsan pekade. 
Han gick en dag, två dagar, ja så länge, att han 
vande sig att gå och sova. En dag gick han som 
vanligt och sov, men plötsligt vaknade han och fick 
se, att det låg en fullproppad penningpung på mar
ken. Han funderade litet, men så tyckte han att det 
inte lönade mödan att ta upp den och gick vidare. 
När han gått halvannan timma och tagit tjugo steg, 
slog han näsan mot en liten dvärg i stora glasögon. 
Man såg ingenting annat än glasögonen, liksom om 
de hade gått på ben.

Jeremias begrep genast, att detta var en trollkarl.
— Ursäkta, sade han, slog jag er?
— Har du inte sett min penningpung? sade troll

karlen plötsligt med grov basröst.
— Jo, då, — sade Jeremias.
— Var låg den?
— Jo, den ligger där borta på vägen, långt här

ifrån, två dagars marsch.
— Du är en dum pojke, men jag ser att du är 

hederlig, — säger trollkarlen, — är du inte till yrket 
barberare? Då skall jag till belöning ge dig denna 
förtrollade sax.

Och med dessa ord försvann han. Jeremias stop
pade saxen i fickan och gick vidare. Slutligen kom 
han fram till staden Perverdas. Han såg ett par 
väldiga portar, men själva staden var liten, och på

porten hängde en kungörelse. Jeremias började läsa 
och somnade fem gånger under läsningen, ' så långt 
var plakatet. Så här stod det :

”Härmed kungöres för alla invånare i Perverdas, 
att i morgon hålles den femte och sista tävlingen 
mellan barberarna.

Kung Kirikus den femte."
— Hm ! — sade Jeremias och gick in i staden. 

Men innanför porten satt Spiridon, han torkade tå
rarna på sina kinder, men det rann oupphörligt flera 
och han hade redan gråtit ihop en hel sjö.

— Varför gråtar du?'— frågade Jeremias — kan
ske du är sömnig?

— Sömnig] — sade Spiridon långdraget. Hela 
staden har inte sovit på två veckor, alla sitta och 
fundera .och gråta. Det har blivit så fuktigt, att 
man inte kan gå på gatorna utan galoscher. Då 
hördes plötsligt ett sådant nysande bakom hans axel, 
att Jeremias hatt nästan for av hans huvud.

— Det är Adolf Weg, — sade Spiridon, — den 
kunglige hovfrisören.

Frisören steg upp: det var en mycket tjock man 
med smala, sneda ben.

—'Ja, min bäste herre, sade han, medan han snöt

{flamm
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Spiridon hade gråtit ihop en hel sjö.

sig och stoppade näsduken i fickan. — Ni ser fram
för er en barberare, som hotas av en i högsta grad 
obehaglig historia. •— Och han berättade för Je
remias följande:

— I-/ detta rike härskar den mäktige konung. Ki
rikus. Kungen var redan från barndomen ovanligt 
klok, och därför var hans huvud tyngre än själva 
kroppen, och när han gick, stötte han alltid huvu
det mot stolarna. Och han har slagit huvudet så

mycket, att det är fullt med knölar. Därför är det 
mycket svårt att klippa kungen. Och nu hålles i 
morgon en tävlan : om det finns någon barberare, 
som kan klippa kungen jämn som en igelkott, så 
kommer han att må som pärla i gull. Men kan 
ingen göra det, så sättas alla barberare i fängelse. 
Och eftersom kungen redan prövat alla barberare 
och ingen enda lyckats, så betyder det förstås, att 
hela yrket kommer i fängelse.

Efter detta snyftade Adolf Weg, och nös, och 
fnös, men Jeremias hörde icke längre på, utan gick 
för att anmäla sig till tävlan.

Dagen därpå, när Jeremias tur kom, tog han upp 
saxen ur fickan, satte den till kungens nacke, men 
saxen gnisslade och smällde och klippte själv, så 
att hårstråna flögo åt alla sidor.

Med ett ord, han klippte kungen härligt.
Kungen såg sig. i spegeln och sade : Det är vac

kert, utmärkt..
Och så anställde han honom som kunglig hov- 

barberare, och Jeremias fick goda dagar och kunde 
sova tjugo timmar om dygnet. Den övriga tiden 
klippte han kungen och gjorde honom vacker och 
stod själv och läste etiketter på flakonger, men 
saxen, den klippte av sig själv. Så gingo två år, 
och Jeremias blev ännu tjockare och latare. Men 
en dag åt kungen sardiner och spillde på sin her
melinsmantel. Och manteln var mycket dyr.

— Så förargligt, —• sade kungen till drottningen. 
Jag har fläckat néd min finaste kostym, det hade 
varit bättre, om jag spillt på din klänning.

Och så lämnade de manteln till Jeremias och be
fallde honom att försiktigt rengöra den med ben
sin. Men Jeremias var för lat att gå till apoteket 
efter bensin. — Jag gör det i morgon, tänkte han. 
Så lade han manteln på en stol och sträckte själv 
ut sig för' att sova. Han var så sömnig, att han 
glömde saxen framme på bordet. Så fort han bör
jade snarka, tög saxen itu med sitt arbete. Den 
klippte hela manteln kortsnaggad. På morgonen 
vaknade Jeremias, gick ut och köpte för tio kopek- 
bensin och skrek till: där låg manteln alldeles kal.

Han blev förargad, tog saxen och slängde ut . den 
genom fönstret. Men nu kom bud efter bud från 
kungen : han ville ha sin hermelinsmantel strax och 
den fick icke lukta bensin. Slutligen ville kungen 
inte vänta längre utan kom själv. Jeremias hörde, 
att någon gick ute i korridoren, öppnade dörren och 
stod förstenad: Kirikus den femte själv stod där 
i nattrock. Ja, Jeremias hade ingenstans att ta vä
gen. Han måste berätta allt för kungen, att saxen 
var förtrollad och att den klippte hermelinsmanteln 
intill skinnet.

Jeremias darrade, medan han berättade det och 
vågade inte röra på huvudet, så rädd var han att 
det skulle fallä av honom av förskräckelse.

— Jaså, sade kungen. Det är bra, Jeremias, jag 
får straffa dig. Menge mig saxen.

— Jag slängde ut den genom fönstret, sade Je
remias.

— Ditt murmeldjur, — tjöt kungen, — vem skall 
nu klippa mig?

Så satte han sig vid bordet och skrev på ett stort 
papper :

”Jag befaller alla mina undersåtar att lämna alla
(Forts, nästa sida.)
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En rebustävling för de unga Idunesarna.
Den här lilla historien i rebusform skall säkert 

vålla många små läsare mycket huvudbry. Men 
har ni väl en gång kommit in på lösningen, skall 
det nog gå rätt lätt. För att hjälpa er en smula

vilja vi tala om att lösningen inenhåller tre satser. 
D'en första punkten får tänkas komma på andra 
raden, den andra på tredje raden. Eftersom det 
är en så pass svår uppgift, skola vi denna gång

utfästa ett pris : det blir en femma för den först 
påträffade riktiga lösningen. Lösningar, på kuver
tet märkta ”Barnens Pristävlan”, skola vara ut
sända till Iduns Redaktion senast den 31 mars.
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FINARE

I BORDSERVISER |
{ OCH

I VINSERVISER |
utförsäljas till ytterst reducerade priser.
Gör ett besök eller begär prisuppgift!

Ï BRISING & FAGERSTRÖM a/b \
REGERINGSG. 24 - STOCKHOLM
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NÅGRA MERA OVANLIGA ÄGG
RÄTTER.

PÅSKEN STÅR FÖR DÖRREN OCH MED 
den flera allvarliga och även mindre allvarliga 
helgdagsaftnar och helgdagar. Till de mindre all
varliga aftnarna hör Påskafton, som efter Skär
torsdagens och Långfredagens stillhet kommer med 
sitt. glättiga inslag av påskbrev och påskliljor — 
de förra merendels förbehållna en älskvärd och ge
mytligt uppmärksam landsort — och påskägg. Des
sa senare äro av tusen och ett slag — i städerna 
kanske allt för många ! — allt ifrån den dyrbara 
atrappen i form av ett jätteägg, fyllt med allehanda

Ägg à l’Astoria i färska tomater, det hela 
garnerat med fina salladshlad.

goda ting, ända till de små brokiga bönstora äggen 
av porslinshård sockermassa.

Men all världens magnifika stora och små kon- 
fektyrägg kunna aldrig någonsin tävla med eller 
förringa det naturliga hönsäggets enkla charm, när 
det gäller att på allvar fira påsken, det vill säga 
vad angår den materiella sidan av högtiden.

I allmänhet råder ännu det bruket att äggen ätas 
till påskaftonens supé. Detta är nog också det 
trevligaste och mest minnande om gammal tid och 
gamla goda vanor, fastän den på många håll nu
mera sena middagstimmen gör att en tämligen sta-

GRUNDLAGT1607

Kronan
1 Efterse märket vid inköp av hushålls- i 
I kärl. l:ma kvalitet, noggrant utförande. I

Skultuna Bruk \
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dig supé av mången motses med en ganska måttlig 
entusiasm, — Men vårföre ej den dagen bryta mot 
vardagsvanorna —d. v. s. b hem där middagen an
nars är mellan 5—6 och äta en något senare och 
kraftigare lunch än vanligt? Och sedan längre 
fram servera eftermiddagste med ”dopp”, och så 
avsluta påskaftonen på traditionellt sätt med ägg 
och vad därtill hör. Genom en dylik anordning 
vunnes ett trevligt avbrott från vardagens enahan
da, och i familjer med barn och ungdomar blev 
påskaftonsfirandet ett glatt minne för framtiden, 
långt in mot ålderns dagar.

Om än äggen, serverade på påskaftonssupén en
ligt ritualen, förekomma helt enkelt som löskokta, 
så bör dock en viss omsorg komma dessa ägg till 
godo för att därmed markera att det är fest. Först 
och främst gäller det att förvissa sig om att äggen 
äro fullt färska och nyvärpta och därnäst att de 
äro stora och rena. Ty ett mer eller mindre smut
sigt ägg inger genast en känsla av obehag, och det 
är ej lätt att komma ifrån tanken, att en del av 
det orena under kokningen trängt genom porerna 
in i själva ägget. — Är ett ägg ej fullt rent, tvät
tas det före kokningen med litet salt och ättika; 
med enbart vatten är det nästan omöjligt att få 
bort fläckarna. — ^

Vad som däremot är trevligt, är om vita, ljus- 
och mörkbruna ägg äro blandade om varandra i 
påskhönan eller inom den, , på gammaldags sätt som 
korg brutna servietten.

Men omkring påsken ses gärna ägg även i andra 
former än som löskokta, och för övrigt är det alla 
skäl i världen att använda ägg och äggrätter, un
der den tiden av året, då äggen stå i relativt lågt 
pris. För att nu inte nämna att ägg aldrig äro så 
fina i smaken som under förvåren.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Stuvade ägg med räksås (6 pers.).
6 ägg, i—2 hekto räkor, 1 stör msk. smör (35 

gr.), 3 msk. mjöl, 3 del. gräddmjölk, 1 del. räk- 
spad, I del. grädde, 1 äggula, peppar, salt, socker. 
— Rostade smörgåsar i triangelform.

Äggen kokas 6—7 min., läggas i kallt vatten un
der en kort stund, varefter de skalas. :— Räkorna 
sköljas hastigt och rensas. Skalen krossas och få 
koka en stund med 2)4 del. vatten, eller tills detta 
är inkokt till omkr. 1 del. och har fyllig smak. — 
Smör och mjöl fräsas, mjölk, räkspad och grädde 
påspädes till en jämn och blank sås, som när den 
under vispning kokat 6—8 min., avsmakas med 
kryddor och avredes med äggulan. Kräftstjärtarna 
iläggas att bliva genomvarma, dock får såsen efter 
äggulans tillsättande ej koka utan endast sjuda. De 
skalade äggen läggas i en värmd karott och räk- 
stuvningen slås över. Runt omkring stuvningen 
nedstickas smörbestrukna ugnsrostade -tresnibbar av 
vitt bröd. — Anm. Först beredes såsen och när 
denna är nästan färdig kokas äggen och rostas smör
gåsarna; i motsatt ordning skulle nämligen äggen 
hinna fullständigt kallna.

Ägg med tomatsås.
6 ägg, i)4 msk. smör, 3 msk. mjöl, 1 rågad msk. 

fast tomatpuré (eller 3—5 msk. vanlig tomatsås), 
omkr. 4)4 del. buljong (eller vatten och god kött
extrakt), 3 msk. tjock grädde, peppar, salt, socker 
(1 tsk. madeira). — 2 cm. tjocka skivor av vitt 
bröd, i stor msk. smör eller växtmargarin.

Först göras brödskivorna i ordning. De formas 
något större än äggen äro i omkrets och urholkas 
litet på mitten samt bestrykas på den urholkade 
sidan tjockt med smör, varefter de ställas på plåt 
och införas i ugnen för att bli rostbruna. — Äg
gen kökas 6 min., avkylas något litet i kallt vatten 
och skalas. — Smör och mjöl fräsas, tomatpurén 
tillsattes och buljongen påspädes. Såsen får sedan 
koka S min., och avsmakas sedan med grädden, vi
net och kryddorna. — Brödskivorna läggas på ett 
varmt fat med den urholkade sidan uppåt och ett 
skalat ägg lägges på varje, varefter den heta 'to
matsåsen slås över det hela så både ägg och bröd 
bli täckta därav.
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K o m ihåg,
att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fahr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.
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äro de mest’ef- | 
terfrågade och = 
mest omtyckta i i 

Sverige.

Millioner paket Lund- z 
grens Thé säljas : 

ärligen.

Ägg à la ménagère (för 6 pers.).
6 hårdkokta ägg, i stor msk. smör, 3 msk. mjöl, 

omkr. 4)4 del. gräddmjölk, )4 tsk. fast köttextrakt, 
peppar, salt, socker. -— Garnityr: brödtrianglar, be- 
strukna med smör eller växtmargarin, tjockt ströd
da med riven ost och sedan rostade i ugn ; litet 
brynt socker.

De ugnsrostade brödtrianglarna ställas med spet
sarna uppåt runt inre kanten av serveringsfatet 
och hopfästas nedtill med litet brynt socker. — 
Äggen, som bör vara fullt hårdkokta (10—12 min.), 
skalas, varvid vitan skiljes från gulan. Vitorna 
hackas fint; gulorna drivas genom purépress eller

Fyllda, gratinerade ägg.

James LundqrenC
GÖTEBORG

. SVÏRI4E5 STORVA 0C« TQRHAMsTA THtf iO“L 
üftWtDtD Teu 82 9

hackas.' — Smör och mjöl fräsas, gräddmjölk på
spädes till en lagom tjock stuvningssås, som till
sattes med köttextrakt (helt litet vin gör god ver
kan) och avsmakas med behövliga kryddor. De 
hackade äggvitorna iläggas och stuvningen får ett- 
uppkok, varefter den hälles inom krutongbården, 
De passerade, varmhållna äggulorna strös tätt över 
stuvningen.

Agg med curry (för 6 pers.).

6—7 ägg. — i liten gul lök, 1 stor msk. smör, 
i)4 tsk. currypulver, 3 msk, mjöl, 3—4 del. buljong, 
i del. tjock grädde, socker, salt, persilja..

En ny Nitorprodukb !

Tekn. Eabr. N!TOR Stockholm
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»Värme och 
Hemtrevnad»

KAMINER.
försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm,Jernverk, Kallmge. försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 37 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^
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Äggen kokas 10 min., skalas, samt delas i halvor längs efter. —. Smör, currypulver, och 
mjöl fräsas, buljong och grädde påspädas, varefter såsen får koka några min. och av
smakas. — De ituskurna äggen värmas försiktigt i såsen, varefter de uppläggas på varmt 
fat och kringslås med såsen. Anrättningen beströs med finhackad persilja.

ARBOGA

MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET

Av SANGALLA iå
rekommendera vi 
y&ra kända märken

"Pekoe Souchong"
"/ mperiar, ’’Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY F. LUCK & Co.

Prova

"RICHTERS Ostronaniovis”
av märkena-

”RICHTER”&”TÄRNAN” 
samt skinn- & benlri sill i gaf

felbitar. 
”ÜVERSTESILL”, 
”GULLMARSILL”
”L’LOYD”
”FRUKOSTSILL” 
”YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.

RAFFf KOMPANI

Östermalmsgatan 24, Stockholm.
Filial: Södra Allég. 9, Göteborg.

Musikinstrument-, Bok- och 
Pappershandel. Manufaktur- 
och korta varor. Reseffekter 

m. m.
Förstklassiga kvalitéar:

KAFFE till 4 kr. pr kg.
TEER tili 10 och 11 kr. pr kg.

Paketering: 60 ach 180 gr. pkt. 
KAKAO 100 gr. påsar kr. 4.60 pr kg.

„ hel-o.halvkg.-barkarfi.— ,, 
Armétvål pr stäng (4tvälar)kr. 1.60, 

pr träl om 100 gr. —.40, 
SKaKräm, “Viking”, pr burk om 

100 gr. —.66, pr tub —.66. 
Prislista i musikinstrument m. m. 

gratis pi begäran.

Gratinerade ägg (för 6 pers.).
6 stora ägg. — i msk. smör, 3 anj ovisar, salt, peppar. — 2 msk. riven ost, 1—2 msk. 

stötbröd, i liten msk. smör.
Äggen kokas 12 min. De läggas i kallt vatten och skalas efter en.stund. Toppen från 

äggets spetsiga ända avskäres och mecl en fruktkniv e. dyl. urtages gulan försiktigt. Samt
liga äggulor gnidas sönder och blandas med smöret, de finhackade anjovisarna samt be
hövliga kryddor. Massan fördelas sedan i äggen, och överst på varje kommer en smörklick 
samt riven ost och litet stötbröd. Äggen ställas på ett smörsmort fat, som tål ugnsvärme, 
och införas i varm ugn, där de få stå tills fyllningen höjt sig något och fått färg. Serve- 
ra.s 't. ex. med stuvade sockerrötter, sparris eller gröna ärter e. dyl.

Stekta ägg med champignoner (för 6 pers.).
6 ägg, msk. smör. — Omkr. 4 del. buljong, )4—I tsk. god köttextrakt, )4 dosa cham

pignoner, i msk. smör, 1 tsk. majzena- eller potatismjöl, 1 del. tjock grädde, salt, socker, 
vitpeppar.

Champignonerna skäras mitt itu och fräsas i smöret tills detta är klart, då helt litet av 
buljongen påspädes och de få småkoka en kort Stund. Resten av buljongen vispas kall 
med majzenamjölet och vispas till svampen. När stuvningen fått ett uppkok, tillsättes 
köttextrakten, grädden samt kryddor efter- smak. — Äggen stekas i plättpanna, läggas på 
varmt fat och omkring dem slås såsen.

Ägg à (Astoria (för 4 pers.). Kallrätt.
4 ägg, i msk. kallt smör, )4 msk. worchestershiresås (eller H. P. sauce eller liknande), 

peppar (paprika), salt. — 4 tomater, grön- eller endivesallad.
Äggen kokas 15 min. och avskäres ett stycke ovan mitten. Äggulorna sönderröras väl, 

blandas med smöret, såsen och kryddorna, varefter massan fördelas i äggvitorna. — Fär
ska eller konserverade tomater urgröpas något litet från stjälkändan och placeras i en 
glas- eller porslinsskål på en- bädd av nyss tillagad grönsallad. I varje tomat nedpressas 
lätt en av de fyllda äggvitsbägarna. I mitten av fyllningen sättes ett litet fint salladsblad.

Anm. Tomaterna kunna fyllas med den frånskurna äggvitan, som i så fall hackas och 
blandas med en ringa mängd av äggfyllningen. — Till den goda och dekorativa anrätt
ningen är en äkta eller imiterad mayonnaise särdeles lämplig. Eller också * en' vanlig 
skarpsås. I. H—DT.

ÏD'UNS KÖKSALMANACK. (25—31 mars.)
SÖNDAG. Frukost: Pannbiff med stekt lök och potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller 

te, vetebröd. Middag: ”Senvintersoppa”; ugnstekt färsk skinka; brynta potatisar, bryssel- 
kål (äpplemos), gurka; — apelsinris.

MÅNDAG. Frukost: Kokt salt sill med smält smör och hackat ägg; smör, bröd, ost, 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kall stekt skinka (sedan söndagsmiddagen), maka- 
ronigratin ; varm sås ; pickles. — Blåbärssoppa med klimp.

TISDAG. Frukost: Stekta stångryttare, rödbetor, potatis; kaffe eller te, skorpor. — 
Middag: Salt skivlax au naturel, stuvad potatis; semlor och mjölk.

ONSDAG. Frukost: Sillsallad med skarpsås; smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor, 
— Middag: Fransk ragu (rester av söndagssteken) mecl brynt ris, potatis; passerad katrin
plommonsoppa med vispad grädde och sockerskorpor.

TORSDAG. Frukost: Strömmingslåda, potatis; smör, bröd, en assiett ”kallskuret”, ost; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Ärter och fläsk; plättar, sylt.

FREDAG. (Långfredagen.) Frukost: Kokt frankfurterkorv, riven pepparrot, potatis; 
smör, bröd, ost; kaffe, skorpor. — Middag: Griljerad laxrygg med kaprissås, kokt pota
tis ; semlor med mandelmassa och mjölk (eller mannagryns- eller brödpudding med saftsås).

LÖRDAG. (Påskafton.) Frukost: Uppstekt pannkaka (andra delen från torsdagen), 
sylt; smör, bröd', ost; kaffe eller te, skorpor. — Middag (tidig): Fläskbiff, potatis; äppel- 
kompott och gräddmjölk. — Supé: Delikatessill och potatis; rökt ål eller dito lax (eller 
böckling, rökt sill etc.), lätt bräckta rökta prinskorvar (eller extra fin bräckkorv), rökt 
renstek; löskokta ägg; risgrynsgröt, gräddmjölk (eller ris à la Malta med kompott).

Recept. (Eftertryck förbjudes,)
Senvintersoppa (för 6 pers.). — 2 morötter, 1 stor palsternacka, hälvten av en liten 

kålrot, i stor purjolök, y2 lit. jordärtskockor, J4 ht. vatten, % lit, mjölk. — 3 msk. smör 
(60—70 gr.), 2—3 msk. mjöl, i)4 ht. svag buljong, salt, socker, peppar.

Rötterna och purjolöken ansas, sköljas och skäras i bitar. Vattnet och mjölken kokas 
upp, och grönsakerna iläggas tillika med litet av smöret. Grönsakerna få koka tills de 
äro mjuka, då de passeras. Resten av smöret fräses med mjölken, det passerade spädes 
på jämte sitt spad och buljongen, och pepparn får koka några min. Soppan avsmakas 
med kryddor, får ett uppkok och serveras med gratinerade ostsmörgåsar.

Fransk ragu (för 6 pers.). Rester av färsk skinka (4—5 hekto svin- eller 2 fårnjurar, 
I rödlök, iy2 msk. smör, 3—4 msk. mjöl, 5 del. efterbuljong, 2—3 msk. tomatpuré, 2 msk. 
finskuren salt- eller ättiksgurka, salt, peppar.

Skinkköttet skäres i strimlor eller nätta skivor. Njuren skäres i tärningar som brynas 
i en del av smöret. Den hackade löken tillsättes jämte resten av smöret. När löken är 
ljusbrun, påströs mjölet och omröres, varefter buljongen småningom påspädes tillika med 
tomatpurén. Köttet och gurkan ilägges och värmes i såsen, men får ej fullt koka. Ser
veras med brynt ris och kokt potatis.

Apelsinris’ (för 6 pers.). — 2 del. bästa risgryn, omkr. 1 y2 lit. vatten, 4 stora apelsiner, 
1)4 del. sockêr, 2)4 à 3 del. tjock grädde, 8—9 blad. gelatin, 3—4 msk. kokande vatten.

Risgrynen sköljas och läggas i häftigt kokande vatten och få koka nätt och jämt mjuka, 
varefter de genast överspolas med friskt vatten. Apelsinerna skalas, skäras i tärningar, 
befrias noga från kärnorna och blandas med sockret. Gelatinet upplöses i det heta vattnet 
och blandas till riset och apelsinerna. Sist nedröres den till hårt skum vispade grädden. 
Massan lägges i en vattenspolad sockerbeströdd form, som får stå på sval plats 3—4 tim. 
Anj-ättningen uppstjälpes och garneras med apelsinklyftor och biskvier. — Om så önskas, 
kan en klar sås kokas av den saft som uppkommer vid skärningen av apelsinerna tillika 
med saften från ytterligare 1 apelsin samt 1 citron. Såsen smaksattes med socker och 
avredes med litet potatismjöl, utrört i kallt vatten.
, Brynt ris (för 6 pers.). Omkr. 2 del. risgryn gnides mellan handdukar och brynas sedan 
i i)4—2 msk. smör eller växtmargarin. När grynen äro ljusbruna, påspädes litet buljong. 
Salt, paprika och )4 tsk. brunt socker tillsättas, varefter ett smörpapper lägges över gry
nen, som sedan få stå på ytterst svag värme (eller i koklåda) att svälla.
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Varumärke

UTTE R LIM
Bästa bindmedel vid lagning av 
möbler, trä, läder, skodon, porslin, 

gips, stenkärl etc.
Pris kr. 1: — pr tub.
Finnes hos alla välsort. handlande.
Albert Eriksons Tekn. Fabrik

Stockholm Va. Tel. 803 49

Husmoderns Favoriter
FISKBULLAR 

av ny och mer väl
smakande typ, inne
hållande fullständig 
näring i väl avvägda 
proportioner.

Synnerligen lämp
liga för barn, konva
lescenter och vid 
dietkurer. Försök 
**H usmoderns 
Favoriter”

StibergsKonserveabrik
Göteborg

GASTÅN DAREN

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25
6 .............................

Att senap är 
nyttig för mat
smältningen
är en odisputabel sak, som re
dan våra förfäder hade klart 
för sig. Frågan är bara vilken 
sorts senap man skall välja 
och det kan vara en smaksak. 
Skall det vara den gamla väl
kända Cohnan’s D. S. F. Mu
stard eller Colman’s ”Savora".

Färdiglagad

Repr. : Gust. F. Brutt & Co., 
Göteborg,

Col man's
fös?««

Mustard A &

I pulverform
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I CARL BROSTRÖMS (
I Itisprit och Orléansättika (
: är i alla avseenden det mest ; 
: fulländade fabrikat som någon- = 

ein förekom- 1 
mit i handeln = 
och bör ej sak- 5 
nas i något : 
hushåll. Begär = 
BROSTRÖMS I 

ÄTTIKA : 
hos Eder händ- | 

lande.
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Vill kvinnan helst ha underordnade platserf
ETT AV DE VIKTIGASTE SKÄLEN 

till att den ogifta, yrkesarbetande kvinnan 
så ofta får sina nerver angripna, är att 
horn inte har arbetsglädje, och detta åter 
beror på att hon alltid hålles tillbaka till 
de underordnade .platserna. Så förklarades 
i åtskilliga av inläggen i frågan om »Kvin
nor och nerver», och framför allt i det ena 
av de prisbelönade, . Men hur skriver nu 
en signatur i »Kontorsvärlden», som utta
lar sig om den manliga och den kvinnliga 
kontoristens utmärkande egenskaper? En 
man tycker illa om. att vani underordnad, 
säger han, och den unge dugande konto
risten bör därför belönas med befordran 
så snart som möjligt. Men kvinnan där
emot »nöjer sig med en underordnad plats 
även när hon har kompetens för en större». 
Och vidare: »Hon älskar i regel inte om
byte. Hon kan ett helt liv utan att för
tröttas sitta vid samma kontorsbord, sam
ma skrivmaskin eller bokföringsbok eller 
vad det nu må vara utan att klaga.»

len punkt har förf. i »Kontorsvärlden» 
rätt: kvinnan är känsligare än mannen, och 
hon arbetar sämre under en osympatisk, 
ovänlig chef. Men har han eljes rätt: tyc
ker kvinnan verkligen om underordnade 
platser ?

Ordf., i Damernas Diskussionsklubb, som« 
ofta, ofta hört de tysta klagosuckarna från 
alla de där, som enligt den manlige förf. 
»hela sitt liv kunna sitta, vid samma kon- 
torsbord utan att klaga», tillåter sig redan 
på förhand tvivla. Hon skulle nästan rent 
av vilja fråga: »Är inte kvinnan som arbe
tande rent av alltför undergiven och und
fallande?» Det finns ej så få fall, då en 
kvinna sköter hela arbetet och mannen får 
äran och pengarna. Jag minns ett: först 

. sedan flera manliga befattningshavare

förskingrat och på annat sätt gjort sig omöj
liga, fick den kvinna, som under alla de 
växlande regimerna ensam och plikttrogen 
skött arbetet, äntligen också befatt
ningen, med därav följande ära och pen
ningar. Tror man, att hon blev mycket led
sen då? Hon måste ju ha »trivts bäst på 
en underordnad plats.»

Eller vad säga ni själva, mina damer, 
i mer eller mindre underordnad ställning? 
Bidrag till diskussionen, adresseras till Da
mernas diskussionsklubb, Iduns Redaktion, 
Stockholm.

*

De, som lida av skönhetssinne.
»Gertrud» och »Målarinna», som säkert 

trodde sig vara ensamma med sina kvalfulla 
problem, ha fått medsystrar. Ett par av 
dem be om »Målarinnas» namn och adress, 
som denna kanske alltså torde uppge för 
IdunS redaktion, för vidare förmedling. Och 
här ett annat svar:

Tack,, eder klagan har fröjdat mig! Alltså är jag 
icke ensam om denna åkomma, som jag dock aldrig 
ansett vara någon synd, utan tvärtom ett T såväl 
till min materiella t— som andliga utveckling.

Jag — -textilkoristnärinna och mönsterkompositris 
— har t alltid ansett mina ögons tränade och snabba 
uppfattning, av människors — och föremåls liniespel 
och former, vara orsak till att jag ledsamt nog ge
nast får syn på det. osköna och defekta hos det jag 
beskådar.

Det är icke alls av kritiklusta, det skulle istället 
vara mig angenämt att icke genast se hur en näsa 
sitter snett, huru ögonen i ett ansikte icke äro lika 
stora o. s. v. och hur ofta ser jag icke drag i ett 
ansikte, som visar likhet med något djur o. d., i 
oändlighet.

Nekas kan icke att den, som icke ser sådant har 
en vackrare värld omkring sig, dock vill jag icke 
byta ut min förmåga att se, och erfara rikt och fullt.

Jag erinrar mig just nu en händelse. Det var 
en gång för omkring 15 år sedan, hur jag gladde 
mig åt att få tillfälle övervara en med högsta in
tresse motsedd teaterföreställning, vari en av huvud
stadens förnämsta skådespelare skulle medverka.

I bästa stämning intog jag min parkettplats och 
motsåg med en viss spänning vad som komma skulle. 
Det var nämligen första gången jag nu skulle få 
skåda ”den odödlige” i verkligheten, vars anletsdrag 
voro mig välbekanta från tjogtals reproduktioner av 
hans porträtt — alltid tagna från sidan.

Ridån gick äntligen i höjden och i sinom tid gör 
den odödlige sin entré — men — vad skådade mina 
ögon ? — Jo, två olika ansiktshalvor hopfogade till 
ett ansikte.

Hans tal och mimik förändrade detta ansikte till 
en karrikatyr, som jag rent av plågades av att se. 
Mitt sällskap såg honom med vanliga otränade ögon 
och fann honom —• som sig borde — gudomlig.

Jag blinkade med ögonen och blundade stundvis 
för att bryta förtrollningen, men fåfängt. Först i 
sista akten, sedan jag hunnit vänja- mig, började ka
rikatyrens groteska linier utplånas.

Jag fick då en lärdom, och den har i dag satt 
pennan i min hand, för att nedskriva några tröste
ord till ”Målarinna”.

. Ni åstundar mycket — mera än vad livet någon
sin kari-bjuda. Yttre och inre skönhet i samma per
son, kan möjligen finnas, men enligt min tro — 
sällan. Äktenskapet'brukar ju icke utan skäl liknas 
vid ett lotteri.

Vilket sätter ni högst? Skalet eller kärnan. ”En 
fullblods fjant” är icke det västa en kvinna kan upp
täcka bakom ett mer eller mindre vackert skal, så
vida icke fjanten, som det ofta händer, endast döljer 
den blivande hustyrannen. Mitt råd är : vänj eder 
vid den fulhet, som avskräcker eder, hos den, av 

.det manliga släktet, som ni finner lämpligt att bli 
kär i, och ni skall — förr eller senare —■ finna att 
ni icke längre så märkbart ser det osköna. Innan 
ni vet hur det har gått till, är ni upp över öronen 
kär i en man, som — alla andra, utom ni, se — har 
”flintskalle”, ”lösgom”, ”mage” och ”plattfötter”, 
eller i lyckligare fall bara ett av dessa lyten. Kär
leken gör blind, som iii vet.

Men, iskulle edert skönhetssinne verkligen vara av 
det djupt allvarliga slag, som jag, av egen erfaren
het väl känner till, då vill jag till eder framföra min 
moders, till mig ofta framförda råd, ”gift dig aldrig, 
det finns ingen sådan man, som du vill att han 
skall vara”.

Det rådet var högsta visdom, livet har visat det. 
Om jag nu kallar mig en lycklig ogift kvinna, så 
tillägger ni mig genast egenskaperna ”inbilsk och 
egenkär”, därför att jag vågar säga att jag är lyck
lig. — och därtill en lycklig ogift kvinna.
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NYTT OM BRICKAN OCH BUFFETEN
VI TALADE FÖRRA GÅNGEN OM 

supéer, nu ett ord om buffeter. Buffeten 
dukas som regel ej på ett fristående bord 
utari på ett bord, ställt mot en vägg, då 
man behandlar väggen som fond. På den 
kan man hänga en vacker bonad, om man 
nu vill, att dekorationen skall utgå därifrån, 
vilket förresten är klokt om det är ont om 
plats på bordet. Att sätta bordet mot en 
spegel är också ett bra grepp —- all kristal
len återspeglas då. Ty det är nog kristall 
som särskilt kommer till sin rätt på en 
buffet: skålarna med frukt, karafferna, gla
sen, assietterna — och så varorna som skola 
tala sitt eget språk. En mycket dekorativ 
detalj är att i mitten av väggen på en 
högre skål ordna en pyramid färsk frukt 
med tre eller fyra sidor, den ena med apel
siner, den andra med äpplen, den tredje 
med bananer eller päron och så överst kan
ske druvor. Karameller inlindade i kulört 
papper, marmelad, med ett ord gotter i 
färger äro goda dekorationsföremål, och 
detta är också, rent estetiskt sett, en röd- 
vinsbål.

Brickdukning är i mångens tycke ett olo
giskt begrepp, att sätta några koppar på en 
bricka är väl ingen dukning och ingen

1 Fru Mary Nathorst visar dena vecka \ 
I på Iduns utställning på Bygge och Bo 1 
§ påskhord och andra helghord. Nästa I 
l vecka komma hord, dukade efter even- 1 
i tuella särskilda önskemål från publiken. § 
i Här nedan ger fru Nathorst nya anvis- \ 
Ï ningar för diverse viktiga arrangemang | 
= i hemmet. 1

kongt. Nej, men det finns bricka och bric
ka — rent ut sagt ha vi i allmänhet inga 
riktigt bra brickor nu. Vi borda ha starka, 
vackra brickor, på en gång praktiska och 
prydliga, men var finnas de? Kanske i 
några bosättningsmagasin, men sällan i 
hemmen. Starkt lackerade brickor borde, 
liksom dylika brödkorgar, tagas upp igen. 
Men framför allt borde starka korgbrickor 
bli mer allmänna. Mörk korgflätning är nå
got alldeles ovanligt prydligt. Även tenn 
borde mer uppmärksammas till dagligt 
bruk. Koppar däremot fordrar sitt flitiga 
putsande och tål ej vatten. Alla brickor 
behöva inte, liksom inte heller alla kak- 
korgar och fat, en duk på. Men skall det

-2.1a

vara en duk, är tunnt linne, broderat med 
bland annat svart, inte dumt, inte heller, 
trädda tylldukar. För övrigt, tro inte att 
brickdukarna behöva vara vita, de kunna 
vara kulörta, helst i en färg som passar till 
brickan eller servisen. Porslinet skall helst 
passa till brickan — att till kaffebrickan 
på morgonen ha en liten, om ock enkel 
servis, som just endast är ämnad till bric
kan och detta mål är mer än trevligt. Apro
på servis så skulle det vara välkommet, om 
någon firma ville införa en te- eller kaffe- 
servis i annan bottenfärg än vitt, t. ex. 
grönt, gult — det ger ett varmare intryck. 

*
Fru Nathorst ber få meddela följande:
De bord som demonstreras på Bygge och Bo, 

äro som den omdömesgilla besökaren nog sett, sma
lare och kortare än vanliga matbord. Det. ligger eil 
avsikt i dessa små proportioner : anordnaren har 
nämligen ansett, att det blir mer värde med de
monstrationen om flera idéer till dukade bords
typer visas på det begränsade utrymmet än om 
man endast medtagit några få bord i ”naturlig 
störlek”. Var och en som är intresserad av ämnet 
borddukning kan själv i tankarna föreställa sig hur 
de små borden i förstorat skick taga sig ut i ett 
hem.



SMÅTTINGARNAS EGEN SIDA
Dockmammornas tävlan avgjord.
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Överst t. v. förstapristagarinnan Barbro Sandström, 10 år, bredvid ses dockan hon vann, klädd i den prisbelönade utstyrseln. Intill 
ses andrapristagarinnan, Ruth Brorson, 14 år, och ovanför hennes dockkläder, satta på dockan, upptill t. h. Signe Malmberg, 13 år

som vunnit tredje pris för de dockkläder, som på bilden inunder påklätts dockan.

DEN 16 MARS, DÅ ALLA PAKET, 
insända av sykunniga dockmammor i olika 
delar av Sverige, från Malmö till Örnskölds
vik öppnades, såg redaktionsrummet ut som 
en barnkammare och det var riktigt roligt 
för prisnämnden att se vilka duktiga och 
ordentliga småflickor det finns i vårt land. 
Ingen enda av de små, utstyrslarna var slar
vigt sydd, och nästan alla de tävlande hade 
insänt både handsydda, virkade och stic
kade plagg. Efter moget övervägande sked
de så prisutdelningen enligt följande lista:

Första pris — Käthe Krusedocka, skänkt 
av N. K. — tilldelades Bairbro Sandström, 
Kisa, 10 år, för en utstyrsel av sex plagg: 
en stickad grön- klänning och dito mössa, 
stickade bruna strumpor, prydliga underklä
der med virkad kant och små skor, sydda 
av handskskinn.

Andra pris, Grimms sagor, vanns av Ruth 
Brorson, Tomarps gård, Kvidinge, 14 år, 
som likaså insänt sex plagg. Rut, som är 
dotter till trädgårdsmästaren vid Tomarps 
kungsgård, har själv slagit frivoliteterna till 
underkläderna, gjort konstvirkning till Che
misetten på docklinnet, stickat de små 
strumporna och förfärdigat de små tråd
knapparna. Den blårutiga klänningen är 
nätt sydd med blå langett.

Tredje pris, Aesopus fabler med Rack- 
hams teckningar, erövrades av Signe Malm
berg, Drottningholmsvägen 12 B, Stock
holm, 13 år, som insänt en näpen baby
utstyrsel i vit flanell, prydligt sydd med 
langetterad haklapp, ljusblå band i bärklän

ningen och de sötaste skor i vitt och ljus
blått, tillsammans sex plagg.

Av en ren händelse — det har icke tagits 
hänsyn till om plaggen voro stora eller små 
— passade de tre pristagarnas dockkläder 
något så när till Käthe Krusedockan och 
ha därför fotograferats på henne för att 
bättre synas.

Utom de ursprungliga prisen har Idun 
skänkt tröstepris, bestående av roliga flick
böcker till följande deltagare i tävlingen:

Marianne Wænerlund, 8 år, Domsjö1 sul-
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Huvudbry för småttingarna.
LOGOGRYF.

4, 2, 7, 12, 6, 14 ett gossnamn.
17, 6, 8 eft viktigt fastän osynligt ämne.
14, 15, 16, 17 en prydnad.
10, I, ii, 8 ett lyse.
4, Si IS, 8 ett husdjur.
6, 7, 7, 6 ett flicknamn.
3, 6, 9, 9 bor i högan nord.
13, 6, 17 tid av dygnet.
1, 2, 3, 4, s, 6, 7, 8, 9, 10, ii, 12, 13, 14. is, 

16, 17 en omtyckt barnfest.

PALINDROM.
När mig rättfram gått, man snart det glömmer.
Mig omvänd sig i mörka snåret gömmer.

LÖSNING AV HUVUDBRYT I Nr 10.
Logogryf: Kälkbacke varav fås orden lä, lek, lake, 

bok, kälke, blek, käk, Balck, läck, bäck, back, käck, 
bläck, kakel.

Rebus: Överfettad tvål till underpris.
Palindrom: Rep-Per.

filfabrik, Örnsköldsvik, Birgit Cullberg, 14 
år, Nyköping, Elma Wiiklund, 11 år, Al- 
fredshem, Örnsköldsvik, Maj Johnsson, 11 
år, Kyrkogatan, Laholm, Marianne Lindnér, 
11 år, Djursholms Ösby, Inga Carlson, 11 
år, Stora Kvamgatan 2, Malmö, Anna Mar
gareta Boman, 9 år, Ängelholm, Ingrid 
Svenson, 15 år, Humlegårdsgatan 12, Stock
holm, Birgit Persson, 10 år, Tomarps gård, 
Kvidinge, Brita Svenson, 12 år, Rabo, 
Ockelbo, Karin Agerberg, 9 år, Delje, Tö va.

En blick på prislistan visar, att bara tre 
Stockholmsflickor — öm man nu får räkna 
Djursholm till huvudstaden, ha befunnits 
värda pris. Beror det på att småflickorna 
i Stockholm gå så mycket på bio, att de 
inte kunna tävla med landsortens dockmam
mor i sykunniighet ? Även de, som inte ha 
några större anlag för sömnad, böra kanske 
betänka att det är bra att öva sig i sy- 
konst. Den som skall bli flickscout — och 
det är nog småflickors dröm — måste ju 
bl. a. kunna sy en blus!

Nu får Idun tacka alla deltagarna för 
att de genom sin flit gjort tävlan så lyckad. 
Alla småflickor som bo i Stockholm kun
na när detta nummer utkommit i sina mam
mors sällskap gå upp på N. K : s leksaks- 
avdelning och se alla dockutstyrslarna, som 
där äro utställda. Där kunna de själva 
övertyga sig om att flickorna i landsorten 
klä sina dockbarn väl. Efter utställningen, 
som varar en vecka, sändas dockkläderna 
tillbaka till respektive ägare.

— 24 a —
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IDUNS HUSHÅLLS SIDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.

..................................................................................................................... .

Sätter Ni värde pä
ett hållbart och i längden Ë 
billigt hushållskärl, köp då i 
vid behov Skultuna Kokkärl, I 
stämplade med f!§>-märket. \

Skultuna Bruk f
Västerås |
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LÄTTVINDIGA MJUKA KAKOR TILL 
PÅSK.

PÅSKEN HAR ÄVEN DEN SINA SPECI- 
ella maträtter, om än dessa pä långt när ej äro 
varken så talrika eller ansträngande som den 
månfald anrättningar som höra julhelg och dop
pardag till.

Först och främst märkes påskens huvudrätt, 
påskäggen, vilka på påskäftonen serveras löskokta 
och då merändels i sällskap med rökta smårätter 
— rökt lax, ål, böclding, uppfräst rökt kolja, fi
nare rökta korvsorter och dyl. Sedermera anrät
tas äggen i vad skepnad som man finner för gott. 
(Se Iduns hushållssida förg. nummer!)

Utom ägg i alla former brukar den passerade 
”kålen” av årets första späda nässlor jämte för
lorade ägg vara en gärna sedd rätt på påskdagens 
middagsbord, samt för den, som så hava kan, 
färsk inkokt lax samt då därefter den läckra, men 
ganska dyra och mycket odryga dilammsteken och 
efter denna en efterrätt, som något påminner om 
ägg dock endast till form eller färg, men ej till 
smak. — Men i våra dagar, då snart sagt varje 
husmor tvingas att mera se på portmonnän och 
något mindre på tradition, torde en påskmiddags- 
matsedel, liknande den som, återfinnes under vec
kans köksalmanacka bliva fullt tillräcklig.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Mjuka kakor till påsken.

Vad som emellertid varje husmor, såväl till 
påsk som andra högtider söker åstadkomma är 
något eller flera slag av bakverk När detta lä
ses är nog i flertalet hem, där hemmabakning före
kommer, mat- och småbrödsbaket redan verkställt, 
av helgbaket torde endast återstå det mjuka kaffe
brödet jämte en eller annan mjuk kaffekaka, vil
ket alltsammans brukar vara förbehållet för påsk
aftonens förmiddag. — Inom parentes ett par råd, 
fotade på egen mångårig erfarenhet : Börja bak- 
ningen den dagen mycket tidigt på morgonen, 
innan någon av familj emedlemmarne hunnit vakna 
eller stiga upp; det är förunderligt så mycket som 
under de tidiga lugna morgontimmarna — exem
pelvis mellan y26—9 — medhinnes, och huru ljuv
ligt det kännes att sedan under förmiddagen kun-
iiiimiiuiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiimimiuiiiiiHiiiinmiiiiimiiimummiiiiiiimiiii

Vår av kännare högt uppskattade

Hembäres direkt till privathushåll.

ALLM. TEL. SÖDER 33164 RJKSTEL. 72*47.

A: B. HEM BRYGG ERI ET
Heleneborgsgal. 15. STOCKHOLM.

«

na unna dels sig själv litet vila och därefter hela 
huset en viss helgdagsaftonstämning. Så ännu ett 
råd: gör de mjuka kakorna stora, och knappa ej 
in på vare sig på den för dem erforderliga be- 
redningstiden eller ingredienserna, och allra minst 
på den uppgivna fettmängden, ty just denna åstad
kommer att kakan håller sig färsk och behagligt 
fuktig.

Och allra sist och mycket viktigt för det helas 
”lyckande” : Se till att det använda bakpulvret är 
av erkänt god kvalité. Och sky som pesten allt så-

Karamellglaserad kaffekaka.

AMAJ#.:

dant som, när burken öppnas, har den ringaste 
lukt av hjorthornssalt, eller som under gräddnin
gen utsänder från ugnen ångor, som ha en doft 
av denna obeskrivbara blandning av lutlukt och 
kemikalier! Dylikt bakpulver är felaktigt samman
satt, och oftast innehållande för litet av den dyr
bara syran och allt för mycket av den långt billi
gare basen.

Karamellglacerad kaffekaka.
150 gr. smör, 3)4 del. strösocker, 4 äggulor, 6 

del. mjöl, 3 strukna tsk. jästpulver, 1 knivsudd 
salt, omkr, 2 del. tunn grädde, 1 msk. vaniljsocker, 
4 äggvitor. — Karamellglasyr : 2 rågade del. brunt 
farinsocker, 1 dito strösocker, 3 del. grädde, 1 
msk. (30 gr.) gott smör, 1 tsk, vaniljsocker (eller 
några droppar vaniljessence).

Smöret röres med hälften av sockret tills bland-

■ ■

v A

Samma smet som till karamellerad kaffekaka 
med fyllning av enkel apelsinkräm och apel
singlasyr. — Krämen kokas av saft och rivet 
skal av 2 apelsiner, 2 del. vatten, 2 äggulor 
och helt litet potatismjöl. — Glasyren består 
av saften av 1 apelsin, 1 citron samt 8—10 

msk. florsiktat socker.
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BÄSTA MEDEL mot ekzetn och skrofter är Ledolin. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26 62

James IundgrensG
Göteborg

SVERIGES STÖRSTA OCH. FÖRNAMSTA THEFIRMA 
- liRUNDÖD tÖM 

tel 82 9
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LIIIKEISI
THÉEB !

äro de mest ef- i 
terfrågade och : 
mest omtyckta i = 

Sverige.

Millioner paket Lund- 1 
grens Thé säljas ; 

årligen. :

ningen blir pösig eller omkring 10 min. — Ägg- 
gulox-na vispas med återstoden av sockret (U/A 
del.) också omkr. 10 min., varefter båda bland- 
ningarne tillsammans väl omröras. — Mjölet sik
tas 2 ggr med jästpulvret, vaniljsockret och saltet 
och blandas försiktigt till smeten, omväxlande 
med grädden. Sist nedröras de 4 till hårt skum 
slagna äggvitorna. Smeten hälles i en smord och 
brödbeströdd, rund form och kakan gräddas i 
ordinär ugnsvärme 50—60 min

För glasyren kokas långsamt det bruna och 
vita sockret jämte grädden tills massan vid prov 
i kallt vatten kan formas till en mjuk kula. Då 
tillsättes smöret och vaniljsockret (eller vaniljex- 
trakten), varefter blandningen avlyftes från elden 
och slås en stund med sked tills den fått lämplig 
konsistens för att kunna bredas över kakan och 
kring dess sidor.

Obs.! Om så önskas, kan kakan gräddas i två 
bottnar, som sedan hopläggas med litet av glasy
ren; eller också kan den delas tvärs igenom med 
samma förfaringssätt.

Dagmar-kaka (stor kaka).
(Rec. med den danska givarinnans tillåtelse publi

cerat i Idun.)
125 gr. smör, 150 gr. prima isterflott (eller mjukt 

cokosflott), 2)4 del. strösocker, 1 y2 del. brunt fa
rinsocker, 5 ägg, y2 kg. vetemjöl, 2 strukna tsk. 
jästpulver, omkr. 1 del. grädde, rivna skalet av 1 
citron, 2 del. korinter. — Att lägga ovanpå ka
kan: 4 msk. socker, )4 msk. kanel, 1 msk. smör, 
i msk. potatis- eller rismjöl, 1)4 del, malen eller 
finhackad, oskalad mandel, (mätt före målnin
gen), 25—30 skållade, stora mandlar.

Smöret, isterflottet och de båda sockersorterna 
röras 10—15 min. eller tills sockret förefaller 
smält. Då iblandas citronskalet, äggen, ett i sänder 
och därefter det med jästpulvret siktade mjölet, 
detta senare omväxlande med grädden. Sist iblan
das de väl sköljda, torkade och sedan mjöldoftade 
korinterna. Smeten, som bör vara tämligen sta
dig, hälles i en smord och mjölad slät form, som 
blott får bliva fylld till tre fjärdedelar. — Sockret, 
smöret, potatismjölet och den rivna mandeln sam
blandas med kniv eller dyl. och strös över ytan. 
Sist nedtryckas lätt de skållade, kluvna mandlarne. 
Kakan gräddas i ordinär ugnsvärme omkr. 1 tim.
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"Ett 
härligt 
resultat” \

ernås alltid 

med

I RUMFORD BAKPULVER |
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KSTRÖMS VAN I LINSOCKER
IDUN N:r 15
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MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET

Ar SANGALLA té
rekommendera vi 
våra kända märken

"Pekoe Souchong” 

"Imperial", "Ordinary” 
i originalförpackningar

PERCY F LUCK & Co.

Univ er®öl 1 verktyg
av stål, härdat.

N :r 560

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine- 

ade ; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6* — 

„ » „ „ 33 „ _ „ „ 7:50
Finnes till salu hos järnhandlare samt 

hos fabrikanten :
BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.

Hus-
mödrar!

använd
Strykjärnsfoten

Svensk wr
uppfinning. S

Till landsorten franco mot 75 öre i

GASTÅN D AREN

Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25

frimärken för elektr., 60 öre för van
liga strykjärn.

Ensamförsäljare för Skandinavien :
FRISK & Co.

Birger Jarlsgatan 29. R. 103 22.

dock starkast. Fint gjutgods med slät yta.
■r Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
linge. Försäljningskontor: Stockholm, 
i 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. /\

Obs.! Utan fara kan jästpulvret minskas med hälften eller en tredjedel; kakan blir 
härav endast något tätare ; en egenskap, som av de flesta personer gillas.

Kvick plum-cake.
(Denna lättvindiga och goda kaka motsvarar icke sitt namn om ej russinen etc. äro för

beredda någon dag förut.)
400 gr. strösocker, 250 gr. smör (hälften smör, hälften prima växtmargarin), 500 gr. 

mjöl, 15Ö gr. korinter, 150 gr. sultanrussin, 50 gr. finskurna succat, 50 gr. dito syltade 
apelsinskal, t sk. salt, 1 tsk. stött kardemumma, 1 tsk. kanel, 3 ägg, 11/2 tsk. jästpulver, 
upplöst i 2—2Yz del. grädde.

För denna kaka blandas ingredienserna litet annorlunda än som vanligen är brukligt för 
kakor. — I ett större fat siktas mjölet med sockret, saltet och kryddorna. Smöret iblan
das med fingertopparne, och när alltsammans är som smulor, tillsättes den sköljda och 
fullt torkade frukten. Grädden vispas lätt med äggen och häri blandas jästpulvret väl, 
varefter vätskan nedröres i den torra blandningen. Degen, som bör vara ganska hård, 
lagges i smord och brödbeströdd form, och kakan gräddas i ordinär ugnsvärme 1—ij£ 
tim. Provas med vispkvist; kommer denna ut fri från vidhängande rå smet, är kakan 
gräddad.

ST]
äro lätta mer 
Försäljas av ! 
Jernverk, Ka 
Drottninggat;

Extra god Zebra kaka.
200 gr. smör, 300 gr. strösocker, 4 stora ägg, 400 gr. mjöl, 2 strukna tsk. jästpulver, 

omkr. 1% del. tjock grädde, 2 msk. kakao, 1 tsk. vaniljsocker, 2 msk. strösocker, 3—4 msk. 
hackade valnötter eller mandel.

Smöret röres med sockret tills blandningen blir pösig, eller omkr. 20 min.; under rör- 
ningen tillsättes en äggula i sänder. Sedan tillsättes mjölet, förut siktat med jästpuvret, 
omväxlande med grädden. Äggvitorna vispas till hårt skum och nedskäras varsamt. —
1 knappt hälften av smeten blandas cakaon, vanilj- och strösockret samt de hackade val
nötterna. I en smord och brödbeströdd form läggas varvvis eller skedbladsvis resp. sme
tar. Kakan gräddas i ordinär ugnsvärme omkr. 1 tim.

Honung skaka med smörkräm.
Denna mera ovanliga kaffekaka är både god, hållbar och ganska billig. 300 gr. honung, 

300 gr. sirap, 1 del. grädde, i*4 del. strösocker, 2 tsk. ingefära, 1 struken tsk. nejlikor, 
det rivna skalet' av 2 citroner (eller )4 tsk. cedroolja), 150 gr. succat, 450 gr. vetemjöl,
2 tsk. jästpulver.'

Sirupen och honungen röras 15 min. med sockret, kryddorna och citronskalet. Där
efter iblandas grädden och det med jästpulvret siktade mjölet. Sist tillsättes den fint 
skurna succaten. Smeten hälles i en större, mycket väl smord form, men bör denna ej 
fyllas mer än till drygt hälften, enär kakan höjer sig under gräddningen. Gräddas clrygt 
i tim. i ordinär ugnsvärme.

Smörkrämen beredes genom att i 150 gr. tvättat smör röra 150 gr. florsiktat socker, 1 
tsk. vaniljsocker samt 1 äggula. — När kakan är kall, skäres den tvärs igenom så 3 bott
nar bildas, vilka sedan hopläggas med smörkräm emellan. — Käkan kan om så önskas 
glaceras med chokoladglasyr, som lättvindigt kan beredas genom att röra samman 70—80 
gr. kakao med 175—200 gr. florsiktat socker samt 2—3 msk. kallt vatten. Glasyren röres 
10—15 min. och bredes sedan genast med kniv över kakan. Ida Högstedt.

IDUNS KÖ KS ALMANACKA (1—7 APRIL).

SÖNDAG. (Påskdagen). Frukost: Bräckt skinka, stekta ägg, stekt potatis; smör, bröd, 
ost, kaffe eller te; saffransbröd. — Middag: Nässelkål med förlorade ägg; Rostbiff, hel
stekt portug. lök, potatis, asiagurka. (Eller dilammstek med färsk blomkål, franska ärter, 
potatis och färsk gurka). Kompott i mördegssnäckor.

MÅNDAG. (Annandag påsk). Frukost: Smör, bröd, ost, kallskuret, löskokta ägg (eller 
plättar och sylt) ; kaffe, saffransbrödj skorpor. — Middag: Delikatessill à la Martha, 
potatis; panerade fläskkotletter med helbrynta potatisar och legymer; imiterad savarin 
garnerad med kompott.

TISDAG. Frukost: Bräckt falukorv, stuvad potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Kokt bergtorsk med enkel fisksås, potatis; äppelris med gräddmjölk.

ONSDAG. Frukost: Stekt, salt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller 
te; skorpor, vetebröd. — Middag: Kall rostbiff med potatissallad; karamellerad rismjöls- 
pudding.

TORSDAG. Frukost: Kotletter av kokt fisk och makaroner med tomatsås; smör, bröd, 
ost, kaffe eller te; skorpor. —■ Middag: Oxsvanssoppa; fattiga riddare.

FREDAG. Frukost: Stekt fläsk, löksås och nykokt potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller te; skorpor. — Middag: Stekt rödspotta, potatis, brynt smör med citron; Gammal
dags havresoppa (på passerade små havregryn) med russin eller katrinplommon.

LÖRDAG. Frukost: Sill i kapprock, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor, 
vetebröd. — Middag: Imiterad sjömansbiff (rester från rostbiffen) ; kompott av blandad 
frukt på stekt bröd.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Mördegssnäckor med kompott. (Omkr. 12 snäckor)! — Deg: 175 gr. smör eller smör

blandning, 300 gr. mjöl (drygt), 1% del. strösocker, 1 ägg, 100 rivna bittermandlar, (2—3 
msk. grädde). — Fyllning och garnering: 2 hekto katrinplommon, 1)4 hekto torkade apri
koser, hekto torkade päron, 1)4 del. socker, vatten, 2—4 msk. jordgubbs- eller körs
bärssylt, 2)4 del. tjock grädde, 2 tsk. vaniljsocker, 25 gr. finhackade pistaciemandlar (eller 
rostad sötmandel).

Till mördegen läggas alla ingredienserna på bakbordet och knådas till en smidig deg, 
som får vila en stund. Den yttre sidan av natursnäckor beklädas med deg till knappt )4 
mm:s tjocklek. Snäckorna ställas på plåt med degsidan uppåt och tartletterna gräddas 
rostgula i ordinär ugnsvärme. Sedan de något svalnat uppstjälpas de varsamt. För kom
potten skölj es den torkade frukten noggrannt i flera ljumma vatten och kokas sedan yt
terst sakta i en lag bestående av sockret och så mycket vatten att det står nätt och jämnt 
över frukten. När frukten är utsvälld upphälles den och får kallna. Snäckorna ställas 
bredvid varandra på fat, belagt med pappersserviett. De fyllas med kompotten (som ej 
får vara allt för såsig) och här och var lägges ett syltat bär. — Grädden vispas till hårt 
skum, tillsättes med vaniljsockret och bredes över eller lägges i stora klickar på kom

potten. Sist strös den hackade pistaciemandeln över.
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Dräkter, Kostymer 
Kappor, Överrockar

som kemiskt tvättas hos oss 
garanteras bli till belåtenhet

Jkönfärgen & Kem* 
Gvåttanstalt, Göteborg

PAlHC-ttWOVlEVERANTÖR

Magen
är tacksam
för all hjälp den kan få till att 
få bukt med svårsmälta saker. 
Särskilt tacksam är den när 
magens ägare kryddar sina 
biffar och kotletter m. m., 
med den förresten så delikata

Colman’s
D. S. F.

Senap
Röres ut i 
kallt vatten 
med tillsats 
av socker 
ev. även 
salt) efter 

smak.

Önskas färdigblandad senap, 
försök Colman’s ”Savora”.

Bepr.: Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.

Prova

"RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

”RICHTER”&”TÄRNAN” 
samt skinn- & benfri sill i gaf

felbitar 
”ÖVERSTESILL”, 
”GULLMARSILL”
”L’LOYD”
”FRUKOSTSILL” 
"YGGDRASIL”, m. in. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.
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I CARL BROSTRÖMS I
! Ättiksprit oi Orléansättika j
: är i alla avseenden det mest = 
: fulländade fabrikat som någon- :

sin förekom- | 
mit i handeln | 
och bör ej sak- = 
nas i något = 
hushåll. Begär :
BROSTRÖMS I 

ÄTTIKA ; 
hos Eder hand- = 

lande. |
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Specialaffär för praktiska Ottomaner 
med 1 och 2 bäddar, Schäslonger, Säng
kläder, Filtar, Täcken. Fullständig ga
ranti.

OLOF KNUTSON. 
Sthlmstel. Vasa 117 38. Dalagatan 14.

Lagligt Skyddat

Varumärke

UTTERLIM
Bästa bindmedel vid lagning av 
möbler, trä, läder, skodon, porslin, 

gips, stenkärl etc.
Pris her. 1: — pr- tut».
Finnes hos alla välsort. handlande.
Albert Erlksons Tekn. Fabrik

Stockholm Va. Tel. 803 49



I D U N S HANDARBETSSIDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.

HEMMASYDDA HANDSKAR ENLIGT ENGELSK METOD. AV IDA HÖGSTEDT.
NÄR DET GÄLLER HUSFLIT OCH HAND- 

arbete torde fä, om ens något land kunnä tävla 
med Sverige, åtminstone vad angår respektive ar
betens och alsters smak, komposition och utfö
rande. Det är egentligen endast då det kan bli tal 
om fantasi och uppfinningsrikedom, som ett eller 
annat land någon enstaka gång kan gå före.

Här nedan skall ett av dessa enstaka fall på
pekas och så- utförligt beskrivas, som det kan låta 
sig göra inom ett begränsat utrymme.

Mången av alla de svenska damer — och även 
svenska herrar — som under senare år besökt 
England ha nog med en viss förvåning lagt 
märke till vilken vanlig syn det är att se såväl 
engelska damer som herrar använda hemsyd- 
da handskar. Handskarne äro visserligen of
tast båd,e grova och stora, men giva dock ett 
intryck av stil och ändamålsenlighet, för att 
nu inte nämna slitstyrka.

Som bekant törde vara, så anses i England 
begagnandet av tätt åtsittande handskar som 
höjden av opraktiskhet, och därtill som ett 
bevis på bristande smak och omdöme. Engel
skorna äro beryktade för sina mjuka öch väl 
vårdade händer, men detta både för dem själ
va och andra angenäma behag skulle de 
sannolikt ej äga — åtminstone ej i så hög 
grad som är fallet •— om de ej städse använ
de rymliga och ganska tjocka handskar av 
sämskskinn eller andra matta skinn. Dessa 
handskar äro numera mestadels handsydda, 
antingen av bärarinnorna själva eller också 
härstamma de från någon institution, liknan
de vår stockholmska ”Bikupa”, eller förenin
gen ”Genom eget arbete” eller dylikt företag.

Det är de engelska husmödrarnes riksorga
nisation — ett motstycke till Sveriges hus
mödrars riksförbund — somi för några få år 
sedan gav det första, mera direkta uppslaget 
till hemsömnad av handskar. Kvinnor, som 
ej kunde eller ville lämna sitt hem för för
värvsarbete utanför hemmet, önskade och 
trängtade efter något lämpligt hemarbete, som 
kunde giva dem en liten extra förtjänst."
Och bland all stickning och virkning av jumpers, 
klädningar m. m. kom så också sömnad av hand
skar.

Att sy handskar är egentligen inte svårt, för så 
vida man är något så när hemma i att föra nål 
och tråd. Vad som först och främst fordras, 
förutom bra skinn och ett gott mönster —■ vilket 
senare sällan är lika för varje hand — är nog
grannhet, handlag samt en god synål och lämplig 
tråd.

Det för hemmasömmade handskar mest använ
da skinnet är högsta kvalitén av sämskskinn eller 
gott fårskinn samt get- eller killingskinn. I Eng
land — och även på andra håll utomlands — fin
nes särskilda affärer som sälja alla slag av skinn 
för olika läderarbeten och 
då ej minst skinn för 
handskar. I. vårt land blir 
det för eventuella handsk- 
sömmerskor nog att ännu 
så länge, hålla sig till pri
ma sämskskinn. Sådana 
finnas ju här till salu, om 
de tyvärr ännu äro allt 
för dyra

De, som ej minst äro 
storbelåtna med hemsydda 
handskar äro herrar mili
tärer, vilka med förkärlek 
använda alster av dylik 
husflit. Detta på den 
grund, att hemmasydda 
handskar av prima, tjockt 
skinn sällan eller aldrig, i 
likhet med andra tvätt- 
skinnshanclskar, krympa i 
den ständigt förekomman
de tvätten med tvål och 
vatten. — I detta samman
hang kan meddelas, att det 
finnes en mycket känd 
svensk officer, som sedan 
en tid själv syr sina hand
skar, evad angår de som 
höra till vardagsbruk, både 
inom kasärn och på häst
ryggen. Och utan att be- 
mälde herre det minsta är 
vad man i liknande fall 
förr i tiden skulle kallat 
för ”mamsellaktig”.

Av Iduns Handarbetssida få läsarinnor- § 
na denna gång en ny lärdom i konsten jj 
att själva sy sig trevliga och billiga | 
nödvändighetsartiklar. Modellerna, som 1 
här fotograferats, ha förfärdigats av Ï 
författarinnan, och de ta sig ännu eie- I 

gantare tit i verkligheten än här. \
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Fig. i. Ett stycke av getskinnet, varpå herrhandsken 
uppritats efter pappersmönster.

Tig. i visar ett gulvitt getskinn av tjock kvalité 
på vilket en herrhandske, är med blyertspenna upp
ritad efter ett pappersmönster. Strax bredvid är 
tummen ritad och därintill ett av de tre mellan- 
styckena som sys emellan, pek- och långfingret 
samt de två andra. När handsken jämte de övriga 
delarne är utklippt mëd en ej för stor, men vass 
sax, tråcklas den först samman. Man lägger hand
sken dubbel och börjar tråcklingen nedifrån och 
fortsätter till toppen av lillfingret. Nu tar man 
en av de smala mellanstyckena och tråcklar den
nas ena sida och ena lillfingersidan nedåt; fort
sätter så uppåt och tråcklar ena ringfingersidan 
samman med andra hälften av mellanstycket. När 
man kommer till toppen av ringfingret, tar man ett

;

! ' ï ■ M

■ ■mm

Till vänster: Militärhandsken tråcklad. I mitten: Den färdiga militärhandsken. Till 
höger: Damhandsken av svart moccaskinn. (Se texten).

nytt mellanstycke och tråcklar på samma sätt ända 
nedåt tills man kommer där långfingret börjar, då 
resten av mellanstycket tråcklas upp mot långfing
rets topp. Här tages det sista mellanstycket som 
först tråcklas nedåt och sedan upp mot pekfinger
toppen. Detta sista finger tråcklas samman c :a 
x yi—2 cm., varefter man vänder och andra pek
fingersidan tråcklas nedåt kant i kant mot mel
lanstycket. Sedan fortsättes tråcklingen finger 
upp och finger ned till man kommit till lillfinger- 
toppen.

När handsken är hoptråcklad kommer tummens 
tur. Denna tråcklas först från toppen räk
nat, ned ett stycke eller från a och b—b. 
Från b klippes upp till c, varefter man pas
sar in tummen i den klippta öppningen. 
Här först börjar den mera kinkiga delen 
av arbetet, men med en gammal handske 
framför sig går det lätt nog att få tum
men på sin rätta plats.. Dock bör hari un
der arbetets gång träda handsken på för 
att se om tummen passar, ty ofta nog hän
der det, att ett, litet stycke nedåt får 
klippas bort. (Vilket är, som synes hän
delsen med den tråcklade militärhandsken, 
fig. 2.)

När den tråcklade handsken är avprovad, 
börjar sömnaden, vilken är nästan det allra 
lättaste av hela arbetet. För stadigt sämsk- 
eller killingskinn användes stark tråd, dock 
ej gärna av linne eller silke. Bäst är här 
D. M. C. virkgarn N :o 40. Själva söm- 
nadstekniken är små täta förstygn, varvid 
stygnen följa tråcklingen och med en jämn 
sömsmån av omkring 2 mm. från kanten. 
Tråden får på inga villkor dragas åt, ty 
då drar handsken, eller rättare sagt, söm
men ihop sig efter första tvätten. Den som 
är riktigt förtänksam, brukar doppa garnet 
i hett vatten, och så låta det torka innan 
sömnaden börjar.

När handsken är hopsydd, återstår ännu ett 
par saker. Den första är att förse handsken 
med de obligatoriska tre sömmarne på över

sidan. Detta är enkelt nog: man ritar lätt tren
ne 7—8 cm. långa streck, något utspännande 
uppåt och sammanfallande nedåt, varefter man 
med jämna och täta förstygn syr utåt och inåt 
så att en uppåtstående kant bildas. (Som torde 
förstås av avbildningen sker all tråckling och söm
nad från rätan).

Vid handledens innersida — givetvis handskens ! 
— fastsys på avigan ett y)—1 cm. brett och c:a 
5 cm. långt ressårband på så sätt att det tråcklas 
fast, varvid handsken samtidigt lätt rynkas, var
efter ressåren kryssas över med täta stygn. Sedan 
går den lätt att draga över handen, och sluter så 
genast fast omkring handleden. Att försöka med 
något annat knäppningsarrangemang skulle med all 

säkerhet, om än utfört 
på det mest noggranna 
sätt verka klunsigt och 
”hemmagjort” i ledsam 
mening.

Om än hemsydda hand
skar företrädesvis äro att 
anse som ämnade för var
dagsbruk, så finns det 
dock åtskilliga hemhandsk- 
sömmerskor, som våga sig 
på att sy något mera for
drande handskar. — Den 
här avbildade handsken, 
tillhörande en mycket 
distingerad stockholms- 
riam och sydd av ägarin
nan, består av svart moc
kaskinn och är sydd med 
grovt svart silke. Ett visst 
litet pikanteri uppstår ge
nom att skinnets avigsida 
ät vitt, varigenom, smala 
vita kanter skimra längs 
sömmarne. ■ Handsken är 
vid sidan försedd med en 
10—12 cm. bred frans, 
som åstadkommes genom 
att nedifrån kanten sticka 
emellan sidsömmen en 
skinnrem sa, som först när 
handsken är fullt färdig- 
sydd klippes upp i smala 
remsor.
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SMÅTTINGARNAS

Påskharen förirrar sig ibland in i konditori- 
fönstret. Han har då gärna en hatt, full med 

chokladägg, på huvudet. (Foto Hæckel).

FÖR MÄNGA HUNDRADE ÂR SEDAN 
bodde, mitt i en stor sKog, en harfamilj. Äldste 
sonen, Jösse, var en mycket ovanlig unghare. Han 
hade både längre öron och större ögon än de an
dra harbarnen och han såg ganska förståndig ut.

”Det är något så eget med bror Jösse, som vi 
andra inte ha”, sade syskonen ofta. Och det hade 
de ej så orätt uti, ty Jösse var i motsats mot de 
andra hararna vän med människorna. Detta låter 
underligt, men på den tiden fanns varken krut, 
kulor eller skjutgevär och dessutom fanns det så 
mycket villebråd att människorna ej brydde sig om 
att jaga några harar.

Nu hände sig en dag, att en liten hare fastnat i 
en av de snaror, som jägarna lagt ut i skogen för 
att fånga skogsfåglar. Och denne hare råkade 
vara — ja gissa — jo just unge herr Jösse. Jäga
ren tog hem honom och skänkte honom till borg
mästarens lilla dotter, fröken Alfhild. Hon skötte 
haren mycket väl, gav honom mjölk att dricka och 
kålblad att äta så mycket han ville. Han växte och 
blev mycket stor, så att Alfhild måste låta göra 
ett särskilt stall till honom, där han fick gå fritt 
omkring. Men hur bra han än hade det så längtade 
han ändå tillbaka till skogen. En dag hittade han 
på en god vän, som förstod hans språk : en liten 
gråspräcklig höna, som hette Pippan. Hon var 
blott en kyckling nu, men skulle med tiden bliva 
en ståtlig hönsfru. Pippan berättade för Jösse om 
den ilskna katten och den klumpiga gårdshunden, 
Karo. Jösse berättade för henne hur han läng
tade till skogen. För att trösta honom lovade Pip
pan att giva honom alla ägg som hon skulle värpa. 
Men till hennes stora förvåning tycktes Jösse icke 
sätta värde på anbudet.

En dag kom Alfhilds kusin, den 12-årige Lasse 
på besök till henne. Han skulle naturligtvis se alla

räskharen.
En av barnsidans små läsarinnor har § 
här själv skrivit en liten saga. ”Påsk- = 
haren”, som hon berättar om, känna I 
alla små tyska gossar och flickor till — i 
och om ni inte göra detsamma, få ni | 

alltså inleda bekantskapen här. 1
iiiiinimmi iiiiimiiiiiiuiiiiiii

hennes skatter och slutligen kommo barnen till 
Jösses stall.

”Fy Alfhild”, sade Lasse, ”hur kan du vara så 
hårdhjärtad och hålla den stackars haren fången 
här. Han kommer att dö av längtan efter skogen 
och friheten. Tänk dig om haren där har hustru 
och barn och så själv får sitta fången i ett mörkt 
stall.”

Slutligen gav Alfhild efter och de tågade ut i 
skogen och släppte haren. Och tänk! — Jösse tac
kade ej ens för friheten, utan bara skuttade iväg 
tills han var utom synhåll för Alfhild och Lasse. 
Alfhild tyckte att Jösse var bra otacksam, men 
Lasse sade, att man bör göra vad som är rätt utan 
att bry sig om, ifall man blir belönad eller ej.

Men Jösse var ej så otacksam som Alfhild trodde. 
Från den stunden var han människornas vän, han 
gick bara och grubblade på hur han skulle visa 
Alfhild sin tacksamhet för friheten eller glädja 
henne på ett'eller annat vis. Men stackars Jösse, 
han kunde ej hitta på något. Så én dag fick han 
höra klockörna ringa. Då kom han ihåg att 
för ett år sedan då han fastnade i snaran hade 
klockorna också ringt. Hans mamma hade sagt, att 
det var påskringningen. Nu kom han att tänka på 
sin goda vän Pippan, kanske hon kunde giva ho
nom något råd, hur han kunde visa Alfhild sin 
tacksamhet. Därför skuttade han iväg och _var 
snart hos Pippan, som plockade korn inne i höns
gården. Men var det verkligen hon? Så stor och 
ståtlig hon såg ut med en stor röd kam, som hängde 
ned över näbbet, nästan som på tuppen ! Pippan 
kände som väl var igen Jösse och i nästa minut 
stod hon bredvid honom och hälsade vänligt. Jösse 
anförtrodde sina bekymmer och frågade om hon 
ville hjälpa honom.

”Hur skulle jag kunna hjälpa dig?” sade Pippan.
”Jo”, svarade Jösse, ”du minns väl att du lova

de mig alla ägg som du värpte?”
”Ja-a-ah”, hacklade hönan, ”det var då det. Me

nar du att jag skall giva dig alla mina ägg, jag 
som står under sådan kontroll både från tuppen 
och hönspigan.”

”Inte vill jag ha’ alla, inte”, försäkrade Jösse,
■ iiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiimiiiHUiuiHiiiiimiiinimiiimiiimHimmiiimmiim

Vem kan fà en uggla ur ett 
itomt äggskal?

Huvudbry. mmt

FÖRSKJUTNINGSGÅTA.

MALMKÖP ING
VERSA ILLES
DNJEPR
ELDSLANDET
GRÄNGESBERG
BAKU
ASKERSUND
TYSKLAND
VALPARAISO
MÄLAREN

Ovanstående geografiska namn skola förskjutas 
antingen åt höger eller vänster på så sätt, att två 
bredvid varandra kommande lodräta bokstavsrader, 
lästa uppifrån och endåt, bilda namnet på en ö utom 
Europa och ett berg i Sverige.

Den som har lust kan göra sig en trevlig uggle- 
mamma till påsk. Det gäller bara att ta reda på 
ett präktigt urblåst ägg och måla det som den övre 
bilden är målad. Den spetsiga ändan av ägget vän
des uppåt, naturligtvis.

Sedan gör man två fotter av ståltråd, som på 
bilden nertill till höger, binder fast den ena på stål
tråden, såsom på bilden till vänster nertill, och stic
ker sedan denna genom de två hålen nedtill. Där
efter binder man fast den andra foten, klipper två 
vingar av papper, målar dem liksom på bilden i 
mitten och klistrar på dem när de äro riktigt torra.

GEN SIDA
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Fru Påskhare säljer choklad- och marsipan- 
ägg åt snälla barn. Förr i världen gav hon 
bort dem, men nu ha tiderna blivit så dåliga. ..

”bara några, ty ser du, dem skall jag ge åt Alfhild 
och nu skall du hjälpa mig att fundera ut något 
trevligt och näpet sätt att giva dem åt henne.”

Pippan lade huvudet på sned och såg mycket 
fundersam ut.

”Ja, är det på det viset”, sade hon sedan, ”så 
kanske jag kan hitta på något. Här på gården står 
en karl som målar vagnar och han har fullt med 
färgpytsar. Jag kan samla några ägg åt dig och 
så hjälpas vi åt att måla dem i olika färger. Se
dan gör du ett bo av mossa och gräs, och så läg
ger du äggen däruti, och bär boet till ditt gamla 
stall, för dit går Alfhild så ofta.”

”Bravo, bravo”, skrek Jösse, hoppade, dansade 
och slog kullerbyttor av glädje.

När tuppen hade galt första gången var Jösse 
på platsen och gjorde i ordning det lilla boet, var
efter båda buro in de färgade äggen och lade dem 
i boet. Senare på morgonen kom Alfhild in i stal
let. Hon hade löv och blommor i en korg, och 
då det var jämt ett år sedan hon fick Jösse, så 
tänkte hon göra litet fint för att fira harens min
ne. Jösse satt och vaktade äggen och när hon fick 
se honom, sprang hon fram för att taga honom i 
famn. Men Jösse var rädd att återigen bli fån
gad och därför skuttade han över henne just som 
hon böjde sig ned för att taga honom, och när 
hon reste sig igen var han försvunnen.

Sedan ställde Jösse och Pippan om att Alfhild 
varj e påsk fick sina målade ägg, som hon oftast 
delade med Lasse, som nu medgav att Alfhild fått 
sin belöning. Men seden spridde sig bland andra 
harar som tyckte det var roligt att skaffa barnen 
målade påskägg. Men nu tror jag, att hararna 
ledsnat på leken, och om barnen nu få målade ägg, 
så få de nog tacka mamma och pappa för det.

Inga-lill.

Huvudbry.
DOLDA FLODNAMN.

I kväll reser fröken Eva till det trevliga Ronneby.
Tänd ljus, Nanny, bad brodern.
Du får ej glömma asken, men tag ur alla pärlorna 

innan du tar den.
Vill inte bror Henrik följa med?
Hon bär en slät randig klänning och en hatt som 

hon fått av Olga.
Två flodnamn äro dolda i varje mening. 

CHARAD.
Mitt första ofta död på kroken lider.
Mitt andra härlig vällukt sprider.
Mitt hela hatas av envar
som land i trädgård har.

Lösning av huvudbryet i föregående n:r.
Logogryf. Julgransplundring, varav orden Gun

nar, gas, ring, ljus, gris, Anna, lapp, dag.
Palindrom : År-rå.
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T_J IV G A FLICKOR
P*!« som efter avslutade skolstudier stå tveksamma inför valet av lev- Q*;« 
r nadskall, studera Kvinnligt Yrkesregister Î Ni skola där finna * **“
jj en god vägledning. Kvinnligt Yrkesregister erhålles i boklå- 3 kr.
KVINNLIGT YRKESREGISTERS Expedition, Vasagatan 50, Stockholm.

Helsjöns Badanstalt.
Synnerligen naturskönt läge med omväxlande formationer och idylliska par

tier. Behaglig barrskogsluft som visat sig utöva ett välgörande inflytande på 
andningsorganen och nervsystemet. Spec. Gyttjemassagebad ; serverade med den 
välkända Helsjögyttjan av väl inövade baderskor. Behandlar reumatiska lidan
den ; gikt, nervsjukdomar, neurasteni, neuralgier, blodbrist, allm. svaghet, ast- 
fttä och hjärtlidande. Läkare: Dr K. Björkman. Säsong 19 maj—5 sept. Rum 
1:25—3:—. Mat 3:25 à 4:25 pr dag. Fullständig restauration. Lämplig re
kreations och viloplats. Biltrafik Helsjön—Horred. 2 timmars resa från Göte
borg. Begär prospekt. Rumsbeställningar och förfrågningar besvaras genom 
Kamrerarekontoret, Horred. Rikstelefon Horred 4.

LEDIGA PLATSER
•TNDERVISNINGSVAN, elementarbil- 
lad flicka, villig mot fritt vivre under
visa 2—3-klas.sens kurs, önskas. Svar 
4ll ”Bruk i Värmland”, und. adr. S. Gu- 
îiælius’ Annonsbyrå, Stockholm f. v. b.

En befattning som Röntgen-terapi-sköterska
vid Serafimerlasarettet är ledig till an
sökning senast den 16 april för av Medi
an alstyrelsen godkänd sjuksköterska, 
som tillika är specialutbildad vid rönt
geninstitut.
o Lön ett för allt 2,250 kr. pr år med 
alderstillägg à 150 kr. efter 1, 3, 5, 7 
°ch 10 år; dyrtidstillägg enligt statens 
bestämmelser för nyreglerade verk. Pen- 
sionsrätt.

Platsen skall tillträdas senast den 1 
juni 1923 ; kan tillträde ske tidigare tor
de dagen uppgivas.

Ansökning som skall åtföljas av ve
derbörliga kompetenshandlingar, ålders- 
och läkarbetyg, ställes till 
Direktionen över Kungl. Serafimerlasa

rettet, Stockholm.

Bättre flicka,
'risk och gladlynt och med trevligt ut
seende, som är villig att tillsammans 
tted äldre dam sköta hushållet för hen
nes son, erhåller genast god plats i 
Köpmanfamilj i stad. Svar med foto
grafi, som återsändes, samt eventuellt 
betygsavskr. och rekommendationer till 
.^Familjemedlem i stad”, under adress 
?• Gumælius’ Annonsbyrå, Stockholm, 
• v. b.

Unga. flicRor,
som önska l.ära sig matlagning, bakning, 
konservering, mjölkhushållning m m. o. 
for övrigt allt som hör till ett bildat 
bems skötsel få plats å naturskön herr
gård vid badort mot en avgift av 125 :— 
kr. pr mån. Svar till ”Familjemedlem 
På herrgård”, Iduns exp. f. v. b.

Båttre flicka
barnkär och ordentlig, van vid späd- 
barrisvård får plats å naturskön herrgård 
den 24 mars. Svar med foto, rek. och 
lönepretentioner till Fru Märtha Lund- 
berg, Lundhomen, Wrigstad.

-Q.
emottagas å skånsk herrgård. Fackut- 
bildade lärarinnor. Moderat pris. Svar 
till ”Familjemedlemmar”, S. Gumælius’ 
Annonsbyrå, Malmö.

Ung flicKa
erhåller plats i fyra personers hushåll 
att tillsammans med husmodern sköta 
alla i ett hem förekommande göromål, 2 
barn finnas. Sv till ”Ordentlig”, Iduns 
exp., Stockholm.

Ung flicka
erhåller plats i liten familj att ensam 
sköta hushållet samt skötseln av fyra 
års flicka. Den sökande bör vara or
dentlig samt kunna förete goda rekom. 
Svar till ”Något sykunnig”, Iduns exp.

Tillkännagivande.
En assistentbefattning vid Stockholms 

stads norra upplysnings- och understöds- 
byrå för tuberkulossjuka kungöres här
med till ansökan ledig; och äga hugade 
kompetenta sökande att före klockan 
tolv på dagen den 4 april 1923 å Stock
holms stads hälsovårdsnämnds expedi
tion, Vasagatan 11, ingiva sina till 
nämnden ställda, av tjänsteförteckning 
åtföljda ansökningar.

Stockholm den 19 mars 1923.
HÄLSOVÅRDSNÄMNDEN.

Ung skolkökslärarinna
får plats 1 april att undervisa elever, 
^var till ”God plats”, p. r. Jönköping.

S t a d s s j ukskö ter sketj än- 
sten i Vänersborg

ar till ansökan ledig att tillträdas sna- 
rast möjligt. Lön 1200 kr. jämte dyr- 
tldstillägg i enlighet med för övrige i 
stadens tjänst anställde, dessutom kon
tant ersättning för bostad med bränsle 
°ch lyse. Tre åldersiillägg à 100 kr. 
j-fter 3, 6 och 10 år. Fri vård av mindre 
bemedlade, av andra ersättning enligt 
av H. N. fastställd taxa. Sökande skall 
bava fullständigt genomgått av Kungl. 
Maj :t godkänd sköterskeskola eller vara 
av Med. Styr. legitimerad. Tjänsten är 
reglerad. Ansökan ställd till Hälsovårds
nämnden, åtföljd av meritförteckning 
nch läkare- och frejdbetyg, skall före 
ben 10 april insändas till stadsläkaren i 
Vänersborg.

À lantegendom
1 Skåne får ung flicka plats, som är 
Vl*lig att under husmors ledning lära allt 
s°m förekommer i ett väl ordnat lanthem.

15 april. Svar till ”Familjemedlem”, 
fb^rrby p. r.

För husfru och 
hushållerska

mnas platser å större pensionat i Da- 
arne. — Tillträde 15 maj eller 1 juni. 

■Uön för hushållerskan: c:a 2,000 pr år 
!?ch allt fritt. Lön for husfrun: c:a 
LlOO^ pr år och allt fritt. Herrgårds- 
,}nshållerska med någon restaurangvana 
ager . företräde. För husfrun fordras 
kunnighet i linnelagning, servering, 
vätt och helst konservering. Svar med 

>,?tyg, foto och referenser snarast till 
Fensionatsplatser”, Rättvik.

* goda hem
j^nnas väl avlönade platser för ex. 
arnsköterskor, barn- och ensamjung' 

ir.Ur> husor, kokerskor och andra hem 
blträden.
St°cKholms Stads Arbetsförmedling*
-pegeringsgat. 107. Högbergsg. 37. 
^kped.-tid 9—4, dag före helgdag 

_ stänges 2.
L..ubs. ! Betyg och rekommendationer 
k°ra medhavas. Även tillf, arbets- 
Y att förmedlas. Avgiftsfritt för både 

UsQiödrar och tjänare.

Doktor A. Kjellbergs
Kurs i massage geh sjukgymnastik.
(28: de årskursen.) Begär prospekt! 

Stockholm. Holländaregatan 3.

Doktor J. Arvedsons kurs
i Sjukgymnastik, Massage 

Pedagogisk Gymnastik
medför enligt kungl. Maj:ts medgivande 
samma komp. och rättigheter som en 
kurs vid Gymn. Central-Institutet. 

Kursen, 2-årig, börjar den 15 sept. 
Prospekt på begäran gen, D :r J. Ar

vedson, adr. Odengatan 1, Stockholm.

Dit» Mo Karsten
Medicinskt Elektricitets*,
Ljus* och Röntgeninstitut

IfMMfsgßteM CO, Stocftfkotm 
Behandling av

reumatiska åkommor.

Gymnastikdirektörsexamen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

Dr. E. Bedmans HetluHsinstitut
Reumatiska åkommor. 

Rådfrågn. vard. utom lörd. %3—4. 
Barnhusgatan 12, Stockholm.

Tel. N. 7552 och 10552.

Mot grått hår och mjäll.
Härmed meddelas att det utmärkta 

och så mycket efterfrågade hårvattnet 
mot grått hår som förhindrar hårav
fall och fullständigt bottager mjäll 
och som i över 40 års tid förts 
Fanny Gelins Parfymmagasin, Malm- 
torgsgatan 5, Sthlm, numera fås under 
adr. Firma Fanny Gelin, Norrviken. 
Riks och Sthlmstel. Norrviken 214. 
Pris 6 : — kr. -+- porto.

pi badorter i England och Frankrike.
Sommarrekreation i samband med studium av engelska eller franska språket. 
Även instundande sommar anordnar undertecknad feriekurser i England och 

Frankrike för studerande ungdom och andra intresserade.
Inackordering i bildade privata familjer. All undervisning bestrides av in

födda lärare.
Engelska kurserna, under ledning av undertecknad och fil. kand. fru Lilly 

Classen i London, å badorten Shanklin på Isle of Wight i Engelska kanalen. 
Lärare: Rektor G. A. Stocks i Shanklin och Miss Gladys Rawlings B. A.

Franska kursen (endast för kvinnliga deltagare), under ledning av fru Maud 
Hultenberg, å badorten Dieppe vid Engelska kanalen. Lärare : Föreståndarin
nan för högre flickskolan i Dieppe och tvenne av skolans lärarinnor.

Prospekt och upplysningar genom undertecknad eller Fru Maud Hultenberg, 
Vanadisvägen 36, 5 trappor, Stockholm. Rt 813 77.
Läroverksadjunkt BERNHARD JANSSON. Adr. KARLSTAD. Tel. 1923.

Hammenhögs
Lanthushållsskola

Sommarkursen börjar den 1 maj och pågår till den 14 oktober. 
Undervisning i alla i ett hem förekommande arbeten såsom matlagning, bak

ning, slakt, konservering samt sömnad och vävnad, såväl enklare som konstväv
nad. Statsunderstöd 25—45 kr. pr mån. för mindre bemedlade och obemedlade. 
Prospekt från Föreståndarinnan, adress HAMMENHÖG.

Kneippbyn på Gottland.
Sanatorium för psykisk 

behandling.
överläkaren, D :r Kallenberg behand

lar speciellt skrivkramp, stamning, sömn
löshet och begärsjukdomar under Juni 
och Augusti (ej Juli). Begär prospekt 
från Stockholm, 39 Strandvägen.

Hösterums 
Husmoderskola
för bildade flickor, börjar sommarkur
sen 15 juni 1923. Pris 150 kr. i mån. 
Prosp. och upplysn. mot porto gen. Fru 
S. af Ekenstam, Hösterum, Söderköping.

-för finnar-
TINKTUR ICILMA

Ett utmärkt medel mot finnar och 
pormaskar, pris Kr. 5 plus porto.
Ebba Beckmans Hygieniska salong 
Grevtureg. 3, 1 tr. Stockholm 1.

Lait Antiphélique
borttager fräknar, finnar, fnassel 
och rynkor, samt gör huden fast och 
jämn. Pris kr. 6: 50 + porto. För
sändes diskret.

A.-B. Franska Parfymmagasinet,
21 Drottninggatan, Stockholm. 

Hovleverantör.

Ung gymnast
som önskar sätta sig grundligt in i Dr. 
Zanders metod, speciellt hans snedbe
handling, får sysselsättning å Zander- 
institutet, Arkaden, Göteborg.

Husföreståndarinna,
anspråkslös, frisk, bildad, barnkär, 40— 
50 år, kyrklig, helst ekon. ober. och 
musikalisk, erh. nu el. till våren pl. hos 
ämbetsm. (änkling) på landet. Jungfru 
finnes. Sv. m. noggr. uppg., ref. och 
foto till ”Hibernus L.’\ under adress S. 
Gumælius Annonsbyrå, Sthlm f. v. b.

Husmoders-
vid försörjningshemmet Falkenberg
Kalmar förklaras härmed till ansökan 
ledig att tillträdas den 15 nästkomman
de april. Innehavaren av tjänsten skall 
vara utbildad i fattigvårdsarbete även
som äga utbildning i sjukvård. Lön ut
går med 900 kronor årligen förutom dyr
tidstillägg, varjämte husmodern åtnjuter 
fri kost, lyse, värme samt husrum. 
Skriftlig ansökan jämte de tjänstgörings
betyg sökande vill åberopa skola åtfölj
da av läkare- och åldersbetyg senast den 
20 mars 1923 ingivas till Fattigvårds- 
styrelsen i Kalmar, som lämnar närmare 
upplysningar.

Kalmar den 2 mars 1923.
Fattig vårdsstyrelsen.

Hushållerskor!
Vid Hallands Sinnesslöanstalt är plats 

ledig nästkommande 1 maj. Sökanden 
bör vara kunnig i matlagning, bakning, 
konservering, slakt m. m. Betygsav- 
skrifter och löneanspråk sändes snarast 
till Föreståndarinnan, adress Heberg.

För stadgad, plikttrogen, erfaren

kokerska,
skicklig i både vanlig och finare mat
lagning samt bakning, finnes plats vid 
Länslasarettet i Finspong — att tillträ
das den 1 maj 1923. Ansökan jämte 
åldersuppgift, löneanspråk och betygs- 
avskrifter insändas till Länslasarettets 
Syssloman, Finspong, postfack 22.

Befattningen som

föreståndarinna
vid östra Sönnarslövs åldersdomshem 
är ledig att söka före mars månads ut
gång. Platsen tillträdes den 1 juni. 
Bostad, två stora rum, vedbrand, fri 
kost samt kontant lön efter överens
kommelse. Sökande torde insända be- 
tygsavskrifter och lönepretentioner till 
undertecknad, fattigvårdsstyrelsens ord
förande, som på begäran lämnar önska
de upplysningar.

Borrestad pr Wittskövle den 3 mars 
1923.

N. BERGDAHL. 
Tel. Degeberga 12 a.

Gihls Sjuksköterskebyrå
flyttar den 1 april till

Jungfrugatan 31, 3 tr. Sthlm.
Telefon 720 75.

Ing enkel flicka
ej rädd för arbete, som tilltror sig att 
på egen hand sköta ett hushåll på tre 
personer, erhåller plats. Den sökande 
bör vara sykunnig samt barnkär. Svar 
med löneanspråk, helst foto samt rek. till 
”Ordentlig och noggrann”, Iduns exp 
f. v. b.

PLATSSÖKANDE
ENGELSK OFFICERSFRU, söker 

plats (även mannen, men var för sig) 
som informator i engelska. W. An
drews Esq. c/o Britich Legation, Co
penhagen anvisar.
UNG, bättre, musikalisk flicka, önskar
komma i familj (helst Stockholm) som 
sällskap och hjälp. Något kunnig i var- 
jeh. som hushåll, sömnad, handarb. och 
vävnad. Gärna familjem. Svar till ”Vå
ren 1923”, p. r. Mariestad.

Småsftofelcirarinna
önskar av hälsoskäl ombyte av arbete 
och vistelseort, önskar därför i juni 
eller juli plats i familj på landet eller 
i staden, hest i södra Sverge, eventuellt 
i Göteborg eller Göteborgstrakten. Vore 
även hågad att sköta ett enkelt hem 
hos ungherre, änkeman eller dam, t. ex. 
någon affärsinnehavarinna. Vid lön fäs 
tes icke så stort avseende, mera på ett 
vänligt bemötande. Har även lust att 
följa med som hjälp och sällskap till 
badort vid västkusten. Tacksam för 
svar till ”N. P.” under adr. Iduns exp.

Battre flicka,
stadg. åld., ordentl., flärdfri o. barnk. 
önsk. pl., vilket omr. som helst. Hus
hålls- o. musikkunnig. Någ. kont. van. 
Riml. anspr. Om möjl. där tillf, eller 
någ. tid gavs för att erh. litet under- 
visn. i sömn. Sv., m. ”Gott förhållan 
de”, Iduns exp., Sthlm f. v. b.

19 års bildad flicka
önskar i ett bättre hem lära hushåll. 
Svar med uppgift om pris pr månad till 
”Omkring 20 april”, Iduns exp., Stock
holm f. v. b.

22-årig flicka,
som genomgått praktisk skola önskar 
plats på herrgård. Kunnig i matlagning, 
konservering, linnesömnad och vävnad. 
Familjemedlem. Lön önskas. Tacksam 
för svar till ”Maj 1923”, Uppsala p. r.

Som hjälp och
åt äldre dam önskar ung flicka plats. 
Har förut inneh. likn. anstäln. Bästa 
betyg o. personl. ref. finnas. Tacksam 
för svar til ”L. O.” Sigtuna folkhög
skola, Sigtuna.

Enkel, bättre flicka,
som genomgått kurs i barnavård, söker 
plats att sköta barn, i trevligt hem, är 
även sykunnig. Goda rekommendatio
ner finnas. Svar till ”Dalkulla”, Box 
139, Borlänge.  

Ung flicka,
som genomgått 8-kl. lärov, och 8 mån. 
kurs i sjukvård, önskar under somma
ren (event, längre) plats i familj, att 
sköta sjuk person. Svar till ”Familje
medlem”, Iduns exp., f. v. b. 

önskar plats att läsa med barn samt 
vara behjälplig med husliga göromål. 
Svar till ”Ordentlig K. K”, Iduns exp.

Enkel, bältre flicka,
gladlynt och villig, önskar plats i liten 
familj, att deltaga i alla förekommande 
göromål. Någon lön önskvärd. Svar till 
”Familjemedlem L. H.”, Iduns exp. f. 
v. b.

Ill i\m\MÉ Ilia.
som varit i Tyskland 8 mån. önskar 
plats i familj att sköta en gosse eller 
flicka mellan 3—5 år, event, som res' 
sällskap åt äldre dam. Svar till ”18 år” 
Långedrag, Göteborg.

Bättre enkel flicka
önskar plats som hjälp och sällskap i 
familj eller såsom husföreståndarinna åt 
herre eller dam. Svar till ”Helst ge
nast 1923”, Iduns exp., Sthlm f. v. b.

Sjuksköterska,
som först genomgått mindre sjukskö- 
terskekurs och därefter påbörjat utbild
ning inom Röda Korset, men som på 
grund av mindre hjärtfel måst avsluta 
densamma, söker härmed lämplig plats 
som hjälp och sällskap åt sjuklig per
son, eventuellt medfölja till badort un
der sommaren. Svar sändes till ”Syster 
E.”, Nordstrands Bokhandel, Höganäs.

■ ■ Bl ifl I 1*7 o fl* I-ars flicka
söker plats i familj som husmoderns 
hjälp. Är mycket barnkär. Svar till ”24 
april”, Box 31, Kramfors.

I bildat 
hem,

där husmor saknas, söker ung bildad 
dam plats som husföreståndarinna. Er
farenhet finnes att som värdinna själv
ständigt sköta större hem. Förstklas
siga referenser ang. kvalifikationer jäm
te övriga upplysningar kunna lämnas. 
Svar till ”30-årig värdinna”, Svenska 
Telegrambyråns annonsavdelning, Sthlm, 
f. v. b.

INACKORDERINGAR

Tyskland.
Ans. juristfam. (Braunschweig) mott. 

i pens. 2 unga dam. (ev. herrar). An
genäm och intressant vistelseort, nära 
Hannover och Herz. Underv., sport. 
Rikl. kost. Pris 2: 50 pr dag. Sv. ref :r. 
Närmare på begäran genom lektor d:r 
J. Stårck, Västervik.

Var kai » lB-årig flicka
erhålla god undervisning i franska, sven
ska och konsthistoria jämte inackorde
ring i gott hem, helst på landet. Svar 
med prisuppgift till fru Karin Ekman, 
Tjälls Gård, Multrå.

Konfirmander
mottagas 15 juni—26 juli. Femtonde 
året. Komminister Rudolf Möller, Sva- 
nesund, Orust. 

Lindrigt bröstsjuka
eller klena erhålla billig inackordering i 
gott hem i härlig skogstrakt. Svar till 
”Hög luft 1923. Iduns exp. f. v. b.
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Franska Matlagningsskolan
I Paris utbildad kock ger kurser i finare matlagning.

Spec. Fiskrecept.

Hamngatan i Ji, 4 tr. * Stockholm
Norr 12789.

OLOF BRING.

KVINNL. HUVUDKURS 25 april— 
25 juli. Utan inträdesprövning. 

KVINNL. ÖVRE AVDELN. 25 april 
—• 25 juli. Goda förkunskaper krävas. 
HUSMODERSSKOLA 25 april—10 

okt. och 1 nov.—5 mars.

Mänga stipendier och friplatser (intill 300 kr.). Prospekt adress Tärna.

Karlskoga praktiska läroverk
— för män och kvinnor —

HusmodersKolan, Handelsskolan och LaisthushållssKolan 
börja 15 maj. Vinterkurserna i läroverkets skolor börja 1 november 

Hittills över 7,000 elever. Skolorna statsunderstödda. 
Prospekt mot dubbelt porto.

JOH. LINDHOLM, Rektor, Karlskoga,

FOtKHfe/KOLAH Ca
warn

f

Ûnnestads Trädgårdsskola
Praktisk och teoretisk undervisning. Betalande elever och 3 extra frielever 

med särskilda förmåner antagas. Högst lämplig även för förut praktiseran
de elever, som önska teoretisk utbildning.

Goda platsutsikter! Begär skolans illustrerade prospekt. Sändes mot 40 
öre i porto genom rektor Yngve Mel ander, önnestad.

L ...-t

Gunilla-Skolan, Uppsala
Grundad 1911. Gamla Torget 2. Rikstelefon 370,
HUSMODERSKURS för bildade unga flickor, börjar första veckan i sept. 1923, 
SYKURSER i linnesöm, klädsöm och barnkläder börja i mitten av sept.

Nya rymliga lokaler!
Prospekt och närmare upplysningar på begäran.

KARIN GERLE. ANNA SCHENSTRÖM.

lBngre och kortare 
vid

Hemslöjdsskolan
Grundlig underv. Hemtrevnad. Bästa sportterräng. Trevliga 
utflykter. Posp. m. porto, adr. Insjön (Dalarna). Rikstel. 95.

TRÅDQÅRDSKUR8
för kvinnliga elever vid Torshäll, Leksand 1 apr.—31 okt. — 16:de kursen. 
Extra elever även på kortare tid. Vegetarisk kost. Ref., proap. och vidare 
upplysningar på begäran.

LILLIE LANDGREN. MÄRTA PHILIP.

St. Mary’s Abbey, Bedford, England.
First class ”Pensionnat” for young Ladies over 16. All Educational Ad
vantages. Any subject specialized. Full five months’ Course begins April 
8th. Highest Swedish references. Apply Principal.

Lektionei» i Linnesömnad,
även skjortor, pyjamas m. m. samt Fransk linnesömnad.

KARIN EGNÉR, Stockholm.
Sibyllegat. 36. Rikst. 735 30 event, riks o. allm. tel. Egnér, Brevik.

Gupkmjölk.
Franskt originalrecept.

Bästa medel för erhållande av mjuk, klar och ungdomlig hy. Pris 
kr. 4: 50 pr flaska.

Xkta Citroncrème.
Gör huden fraîche, mjuk och elastisk. Särskilt att rekommendera 

för torr och spröd hud. Pris kr. 4 : — pr burk.

Medicinskt H&rvatten.
Hindrar håravfall. Stimulerar hårrötterna samt har förmågan att 

fullständigt desinficiera hårbotten, varför det vid fortsatt användning 
helt utrotar mjällbildning. Pris 4:50 pr flaska.

Sändes pr postförskott + porto över hela landet.

fflIA LILJEFORS
Exam, massör.

Klinik för medicinsk hårbehandling, huvudmassage o. ansiktsbehandling 
Telef 15420. Karl Sustafsgatan 16, Söteborg Telef. 15420.

FRÅGOR OCH SVAR

Fråga: Vore tacksam om jag 
med snaraste kunde få några 
adresser på goda (ej för dyra) 
hotell eller pensionat i Rom, Mi
lano, Florens och Venedig, helst 
med tysk eller engelsk regim, 
då jag ej talar andra språk.

Göteborgska.
Svar: I Rom är Hotell Kass

ier, via Sistina (Monte Pincio) 
ett rekommendabelt ställe med ett 
pris av 50 lire om dan för mat 
och rum. Hotell Flora, via Ve- 
neto nära Porto Borgbese och 
Hotell Windsor också vid Via 
Veneto äro två förträffliga stäl
len men med högre pris, 80 lire. 
Ett mycket billigt ställe är det 
danska hotell Dinesen, via delle 
Fiamme xo, där man endast tar 
25 à 30 lire om dagen. Det är 
mycket besökt av konstnärer och 
studerande.

I Milano kunna rekommende
ras Hotell du Nord och Hotell 
de la France, bägge nära domen 
och pris av cirka 40 lire om da
gen. I Florens: Hotell Berchielli 
vid Longarno, pris 40 à 50 lire 
och i Venedig: Hotell Bauer, 
mycket bra och Hotell Aurora 
där bl. a. Ellen Key brukat bo 
under sin vistelse där.

Fråga: a) Finnes något ofel
bart, oskadligt medel att ur krop
pen utrota bandmasken? b) Vad 
skall man göra för att få urinen 
klar. Det bildar sig alltsom of
tast grus i den fast jag lever 
högst måttligt. Har sökt lä
kare men hjälper ej. Har ut
märkt mage men dålig matsmält
ning, dock har jag god matlust. 
Vore jag tacksam om någon som 
haft samma onda och blivit bra 
ville godhetsfullt meddela mig 
hur jag skall bära mig åt för att 
bli hjälpt. Prenumerant.

Svar: 1. Köp Filmaron-tablet- 
ter som köpas på apoteken där 
bruksanvisning erhålles. 2. Drick 
mycket vatten, minst 1 liter om 
dagen. Ät ej kryddad mat, ej 
buljongskött eller mörkt kött över 
huvudtaget. Tag ett gram Diure- 
tin tre gånger om dagen.

Sakkunnig.

Iduns förmedlingsbyrå
lämnar tillförlitliga uppgifter om 
utkomstmöjligheten på olika ba
nor just nu. Alla upplysningar 
om skolor och utbildning sanstal
ter, inträdesfordringar, kursavgif
ter och uppehållskostnader läm
nas omgående mot en avgift av 1 
kr. Kom också ihåg att Iduns 
förmedlingsbyrå införskaffar rit
ningar till villabyggen, ger sak
kunniga förslag till olika slags 
värmeledningssystem, badrums
anordningar etc. Lämnar förslag 
på litteratur. Gör upp matsedlar 
för fester, inköper handarbets- 
materiel etc. Någon ersättning 
beräknas, allt efter den tid, som 
åtgår för uppdragets utförande: i 
genomsnitt 3 kr. i timmen.

Gummistrumpor
och benbindor för åder
bråck och svullna ben. 
Maggördlar. Ryggrads- 
hållare. Hälsogördeln 
”Minerva”, ersättning 
för snörlivet, 14 kr. Hål- 
fotsinlägg 3 : 50. Ligg
dynor. Urinbehållare för 
dag- som nattbruk 15 kr. 
OBS.! Våra varor ej att 
förväxla med förlegade 
realisationslager. Alla 
sjukvårdsartiklar föras i 
lager. Illustrerad pris
kurant och måttblanket- 
ter gratis.
A.-B. Nils Adamssons 
lukv&rdsaffär,

Centralpalatset, Sthlm.
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Utmärkta organ
för

annonsering i landsorten:
Arvika: Arvika Hyheter.
Avesta: flvesta-Posten. 
Borlänge: BorläTigG Tidning. 
Borås = Borås Tidning.
Eksiö: Eksjö-Tidningen. 
Engeihoim: Engelbolms Tidning. 
Eskilstuna: Eskilsfuna-Kurireii. 
Falun: Falu-Kuriren.
Fill'pstad: Filipstads Tidning. 
Gävle: Deile-Posten.
Goteborg: GöteborgsDaghiatf. 
Halmstad: Hallandsposten. 
Hedemora: södra Dalarnes Tidning. 
Hudiksvall: Hudiksvalls-Tidningeii. 
Häisingborg:jjE]sjnniiorgsDanhlad. 
Härnösand: Hemösands-Posten. 
Jönköping: Smålands Allehanda. 
Kalmar: Barometern. 
Karlskrona: Karlskrona-Tidningen. 
Katrinehoim:Hairineholnis-Kuriren. 
Landskrona: Landskroiia-Postøn. 
Linköping: Östgöten.
Ludvika: Ludvika Tidning.

Luleå: Horrbottens-Kuriren.
Malm8: Skånska Aftonkladet. 
iviariestad: Tidning för Skaraborgs län. 
lvlora: Mura Tidning.
Norrköping; Horrköpin|s Tidningar. 
Nässlö: Hässjö-Tidningen.
Piteå: Horrbotfens Allehanda. 
Skövde: Skaraborgs Läns Annonsblad 
Sollefteå: SoMeå-BIadet. 
Strängnäs; Strengnis Tidning. 
Sundsvall: Sundsvails-Posîen. 
Sätar: Säters Tidning. 
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelleborgs Allehanda. 
uddevaiia: lohusläningen.
Bmeå: Västerbotlens-Kiiriren. 
Upsaia: Tidningen Upsala.
Visby: Gotlänningen.
Västervik: Västerviks-Tidoingen. 
Västerås: Westmanlands Allehanda. 
VaxJö= Hya Växjöbladet. 
örebro: jjrebro Dagblad. 
Östersund: Qstersunds-Posten.



IDUNS HUSHÅLLS SIDA
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VÅRREST YR OCH VÅR BEKYMMER.

I.
MAL- OCH MALFJÄRILAR — EN VÅRENS 

OCH SOMMARENS OBJUDNA GÄST.
(Eftertryck förbjudes.)

DET ÄR EJ ENDAST GRÄS, VÅRBLOMMOR 
g och svällande bladknoppar, som vårsolen lockar 

fram. Den väcker också ur vinterdvalan den lilla 
envisa vårfienden malen, som hur den än varje år 
bekämpas, ändå alltid på smygvägar hittar tillbaka, 
och åter igen måste stridas emot.

Inomhus ha vi att räkna med tre arter av mal- 
fjärilar: Pälsmalen (Tinea peionella) med lerfär- 
gade framvingar med tre mörkare fläckar. Larven 
blir io mm. och är gråvit med gulbrunt huvud och 
lever i en i båda ändar öppen hylsa, vilken den stän
digt för med sig på sina glupska vandringar på vårt 
pälsverk och ylle. Så kommer den s. k. tapetmalén 
(Tinea tapetyella), som har vitt fjun på huvudet 
och vingar, som äro till hälften mörkbruna och 
till andra hälften ljusa med små. mörka punkter. 
Larven liknar pälsmalen, men bor ej som denne i 
eget hus, utan spinner av gnagna trådar från våra 
tilhörigheter med tillhjälp av sin egen avsöndrade

_ klibbiga saft rörformiga gångar, under vilka den
utför sitt förstörelsearbete. — Till sist ha vi den 

1 gula klädesmalen (Tineola biselliella) med ockra- 
I gula framvingar och grå bakvingar, vilken art vis- 
I seidigen ej spinner några gångar, men ändå för oss 
i är lika besvärlig som sina båda släktingar.
: Malen finnes hela året om inom våra bostäder,
I till och med i de allra bäst vårdade hem. Men den
: ”svärmar” under våren och sommaren, och det är
§ detta som förvillar så mången och kommer alla att
: vid åsynen av det lilla fladdrande odjuret ivrigt
i rusa upp för att söka fånga det mellan klappande
: händer. Dock, då är man oftast för sent ute! Ty
= i allmänhet har den svärmande fjärilen då redan
: hunnit uppfylla sin plikt gent emot sitt släktes fort-
1 bestånd. Vilket betyder, att den redan hunnit lägga
I sina mångtusende ägg på och mellan alla våra ägo-
: delar, varefter det ej dröjer så länge, förrän lar-
i verna äx-o färdiga att ki-ypa fram och med glupande

hunger förtära sin omgivning, d. v. s. yllevaror, 
pälsar, fjäderdynor, mattor med ett ord allt där ull 
eller pälshår ingår. Vilket icke utesluter, att den 
i förtvivlade fall även hemsöker vävnader av linne 
eller bomull, böcker och planschverk m. m. — Få 
nu larverna vara ostörda, så fortsätta de att till
fredsställa sin matlust ända fram mot senhösten, 
då kölden tvingar dem till några månaders uppe
håll. Har malen däremot sitt hemvist i själva vå
ningen — således ej i kalla' vindskontor — utan 
dväljes i garderober, i möblernas stoppning o. dyl. 
ställen, fortsätter den sin verksamhet ända tills den 
på förvåren förpuppar sig, för att' sedan om några 
få veckor flyga fram och så börja sin mission för 
släktets betryggande.

Av ovanstående bild ur rama verkligheten fram
går att man reclan tidigt' på våren måste börja 
kampen mot malen. Bor man på landet, där luften 
fritt kan få spela genom hela huset, och där rym
liga, ljusa föi-varingsrum finnes, varjämte möbler,

En gammal klenod: kista av äkta cederträ, ett 
trädslag som mal och insekter i allmänhet sky.

mattor m. m. lätt nog kunna flyttas ut, är det egent
ligen ingen större konst att hålla malen på av
stånd. I städerna däremot, med våningarnes mörka 
och trånga garderober och dito vindskontor, och 
där man därtill har att räkna med det nära grann
skapet av flera andra mer eller mindre malbegå- 
vade hushåll, faller det sig' långt mycket svårare att 
få bukt med fienden. För att nu inte nämna, huru 
arbetsamt och kostsamt det blir när möbler och

Kolikvintäpplen, av vilka en dekokt beredes 
till malens fördärv.

I Darbins äkta Ceylonté [
Endast en kvalitet, 
den bästa.
Endast i originalförpackningar.

i II alla Välsorterade speceriaffärer.

5 Begär gratisprov. Platsagenter antagas. :
■ :
Î v. ARBIN & C:o, THÉIMPORT A.-B. j
I BIRGER JARLSGATAN 29, 2 TR. - STOCKHOLM | 
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Av kolikvint och kvassia bör rikligt av dekokt 
vara färdigberedd innan arbetet böörj.ar.

Beredning av kolikvintdekokt 
sker genom att koka t. ex. 2 hekto kolikvintäpplen 
(köpas på apotek eller i färghandel) mpcl 8 lit. vat
ten under 2 timmår. Härtill användes ett kärl, som 
ej gärna bör användas till matlagning, enär drogen 
är fruktansvärt besk. Kokkärlet bör under koknin
gen vara betäckt med lock. Dekokten silas och 
tappas på buteljer. — På dc frånsi&de ”äpplena” 
påhälles ytterligare vatten, och häri få skynken, 
klädpåsar, lappar o. dyl. koka, vilka sedan använ
des till att svepa om kläder, pälsverk, ylle etc.

För att inte ställa till jäkt utan få malkampen 
satt i system börjar man så småningom med en 
lår eller garderob åt gången. När dessa nu skola 
”genomgås”, välj es en solig och gärna blåsig dag, 
då kläderna tidigt på morgonen upphängas — avig
vända — på starka, hårt spända klädstreck.

Medan kläderna under väntan på vidare behand
ling luftas, 1'cngöras garderober och lårai\ Först 
tvättas' de förra från golv till tak med starkt såp- 
vatten. Sedan garderoben fått torka, strykas väg- 
gar, tak, hyllor, golv och alla springor rikligt med 
kolikvintlösning, varpå träet får självtorka. — Är 
det en lår som behandlas, tvättas även denna med 
såpvatten och penslas med kolikvintlösning, varpå 
den efter ett par timmar invändigt bekjädes med 
torrt tjärpapper eller flerdubbla, färska tidningar.

När kläderna hängt ute några timmar, piskas de 
grundligt, men varsamt varpå de borstas. Borstnin
gen sker ' bast genom att ett plagg i sänder lägges 
på ett särskilt bräde — detta placeras över två 
bockar — varvid kläderna väl borstas på rätan och 
avigsidan, de utåtvända fickorna ej att förglömma. 
Allt efter borstningen, hopläggas kläderna väl och 
nedläggas — eller hängas — i de förut behandlade 
lårarna eller garderoberna. - Mellan kläderna läg
gas färska tidningar eller — ännu säkrare, torra 
kolikvintskynken. Överst bredes tidningar och till 
sist ett kolikvintskynkc, som väl nedstoppas. En 
på detta sätt behandlad lår.blir-i de allra flesta fall 
fullkomligt fri från mal.

I skåp och garderober inhängas kläderna, vai'vid 
vinterkläderna gärna böra omsvepas med kolikvint
skynken eller hängas i påsai', som tillknytas. Alla
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grundlagt
1607

I på Edra hushållskärl av koppar och | 
I aluminium garanterar l:ma kvalitet i | 
I fråga om såväl utseende som hållbarhet. jj

Skultuna Bruk
Västerås
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mattor etc. skola bäras ned på gården, kanske fran 
flera våningars höjd!

Det första man har att göra inför malkampanjen 
är att i tid se till att alla vapen och tillbehör för 
den samma äro redo. Därmed menas att mal- 
miedel och andra grejor, äro inköpta och iordning- 
gjorda. De hittills bästa malmedel, ^äro enligt un- 
dertecknads erfarenhet, de sedan långa tider till
baka använda kvassia och kolikvint, samt därnäst 
grovstött svartpeppar, kamfert (dyrt!), naftalin- 
kamfert, samt, där så lämpar sig, fotogen och ter
pentin. Den som kan anskaffa akta cedrolin (ras
pat cederträd) har i detta ett förträffligt medel 
och därtill jordens äldsta malmedel.
................. ................................. .

Den förnämsta Toilettv&len är Ledolintvålen 
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraiche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.
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HUSHÅLLSHANDSKAR
av gummi, högsta kvalité.

Kronor 3: — per par. I
Storl. 6, 67„ 7, 7l/ji 8, 8*/, |

Gustaf Hjelm éf- C:o,
Sjukvårdsaffärer Mästersamu- :
elsgat. 46, Norrtullsgat. 8 A, =

STOCKHOLM \
(Till landsorten mot efterkrav.) :

i SUPERIOR I IMPERIAL 
I SPECIAL KINA

FRIMÀRKS
SPECIAL
INDISKT
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I ALANS I 
Î WIENERBRÖD !
Î
I år alias wienerbröd.

Riks 231 99 Söder 333 12

: Vad kostar \affegradden per år? :

(quick)
5 GER EBER GRÄDDEN GRATIS! \

\ Fru Thora Holm skriver: H
E ”Quick är en liten genial grädd- = 
E skummare, som på egen hand se- = 
\ parerar grädden från mjölken”. 5

I BILLIG - PRAKTISK f 
Ï HYGIENISK - OUMBÄRLIG f

ihiiii ni i ii iiminiiiuiuft

ARBOGA

MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET

••

Aten Ni senap till 
skinka och ägg ?

Varom icke har Ni gått 
förlustig en stor kulina
risk njutning, för att icke 
tala om ätt det blir mera 
lättsmält. Men det skall 

vara

Colman’s
D. S. F.

Senap

Colmatfs

Mustard

Repr. : Gust. F. Bratt & Co., 
Pöteborg.

/ f\ Giv barnen plättar!

.'vodWm^r
PLÄTTJÄRN N22

släta, fina o. starka, med lagom stora hål 
Försäljas av.hrr Järnhand!, o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3 tr., Göteoorg, Magasinsgatan 22.

nmhll’l• hai s“,piats 1 garderobe» vadras och borstas eller torkas noga. Vinterhattarna 
?Ä°n ^fd sdke?papper och hattaskarna torkas. Varje kartong genomses, och dess
lr in uakaS 1 nIa m laFas tll1ibaka’ d- v- s- det som kan användas; resten

gai till Myrorna eller till lumphandlaren. Forvaras något av ylle i kartonger eller byrå-
iadoi, inlindas dylikt i tunna kolikvmtskynken. — Skodon torkas in och utvändigt. Om 
möjlighet finnes, bor man försöka offra en särskild garderob eller ett skåp för allt vad 
som direkt hor till vinterbruk, d. v. s. vinterkappor, tjockare klädningar, muffar, hattar, 
vintermossor m. m. Nar alltsammans ar placerat i den preparerade garderoben, instickas 
hai och var nagot malmede , kolikvintlappar, malörtkvistar och, om så önskas även färska 
ticjnmgar har och var. Till sist hängas kolikvintskynken över det hela, varefter dörren 
stanges Innan detta senare sker, är det i svårare fall säkrast att runt dörröppningen 
lastnubba tatnmgslistor, vilka sedan kunna fuktas med kolikvintlösning 

For vinterstrumpor vantar och annat stickylle är lämpligt att ha en särskild lår. Allt
sammans nedlägges, efter vederbörlig tvättning i den förut preparerade förvaringsplatsen 
med skynken och tidningar emellan. (En god åtgärd är att tillsätta sista sköljvattnet efter 
yllets tvättning med nagot kolikvintdekokt).

Möbler flyttas ut i fria luften samt piskas och borstas. Lappar, doppade i kolikvint
dekokt eller annat malmedel stoppas långt in mellan ryggstödet och sitsen. Fördelaktigt 
ar att stryka k adseln med en ren trasa, doppad i kolikvintdekokt. (Detta kan upprepas 
leia gangei arhgen.) Brukas överdrag, doppas dessa före strykningen i kolikvintdekokt. 
Portierer ylledukar, smamattor, filtar o. dyl. vädras en hel dag, piskas och borstas samt 

hoplaggas eller rullas med tidningar eller skynken emellan, varefter de förvaras i för 
dem avsedda larar.
nJjUJisifetu rMi f,Ö,rSe yarje lår' iådf’ kart<?n.£ eller W- med e» lapp med en förteck- ng pa det huvudsakligaste av innehållet ! Därigenom undvikes mycken förtret och tids
spillan. — Och allra sist ytterligare ännu ett råd: Nedlägg aldrig något, var det vara må 
,or vmterforvaring utan en föregående grundlig rengöring, ty all världens alla malmedel 
kunna^ ej utestanga malen sm en eller flera nedfläckade eller dammiga persedlar med- 
kommit i sommaridet ! j p-_

IDUNS KÖKS ALMA NACKA (8-14 APRIL).
SÖNDAG Frukost: Färskotletter, stekt potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te; syster

kaka. -— Middag: Avredd vårsoppa ; kalvstek med helstekta potatisar, blomkål och gröna 
arter (eller honor) ; enkel bladtårta med fruktmos och vispad grädde.

MÄNDA.G. Frukost-, Löskokta ägg; kallskuret, smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor 
och vetebröd. ■ Middag: Kokt gädda med pepparrot, smält smörblandning, potatis; manna- 
grynsbrule.

TISDAG. Frukost: Stekt salt sill, potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te, skorpor vete
bröd. — Middag: Kall kalvstek, varm sås, ”brunede” potatis, gurka; fransk citronsoppa 
(varm) med smaskorpor.

ONSDAG. Frukost: Jordärtskockor med äggstanning, smör, bröd, ost; kaffe eller te 
vetebi od, skorpor. Middag: ”Varjehanda kotletter” (rester av kalvsteken m m ) stu- 
vaae vitabonor (eller potatispuré) ; uppstjälpt maizenakräm med saftsås.

1ÜKSDAG. Frukost: Sillgratm; smör, bröd, kaffe eller te, skorpor, vetebröd — Mid
dag: Arter och flask; ugnspannkaka med sylt (dubbel sats).

FREDAG. Frukost: Bräckt falukorv; stuvad potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te- 
rÅ^,rr-ndaF: Stekta rodspottor; potatis; enkel choklädkräm med gräddmjölk. ’ 
LOKDAG. Frukost: Uppstekt pannkaka med lingon; smör, bröd, ost, uppskuret salt 

k°tt eller dyl.; kaffe eller te, skorpor, vetebröd. - Middag: Kokt färsk oxbringa, peppar
rot, sas (buljongen), potatis ; äppelsoppa med russin.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).
Avredd vårsoppa (for 6 pers.). 1 knippa färska morötter, 1 palsternacka, 1 purjolök 1 

litet blomkålshuvud, lit. jordärtskockor, 1 lit. vatten, y2 msk. smör, y2 tsk salt V2 tsk 
socker — Iy2 msk. smor, 3 msk. mjöl, 1 dryg lit. efterbuljong (eller god köttextrakt och 
kokande vatten) Y% hekto spenat, x msk. finhackad persilja, salt, vitpeppar, socker 3 
msk. tjock grädde, 1—2 äggulor.

Morötterna skrapas och fyrdelas; palsternackan och purjolöken skäras i fina strimlor 
blomkålen ansas och delas i klyftor och de skrapade jordärtskockorna skivas, _■ Förut på
sattas palsternackorna i det med smöret, saltet och sockret tillsatta vattnet och när de 

ka j. , llaSgas de övriga rotsakerna jämte blomkålskyftorna, varefter alltsammans 
tar tardigkoka. — Smöret och mjölet fräsas, rotspadet och buljongen påspädas, och den 
skurna, spenaten llagges. Soppan får under vispning sakta koka några min., varefter per- 
Siljan tillsättes och den avsmakas med kryddor. Rötterna iläggas och soppan får ett upp- 
kok. Äggulorna vispas med grädden och nedvispas, soppan får sjuda och slås sedan i 
den varrada soppskålen/ — Obs. ! Sedan äggulorna äro tillsatta, får soppan ej koka.

Systerkaka. Omkr. 1 kg. god vetedeg utkavlas till drygt y2 cm. tjock kaka, som bestry- 
kes med 2 msk. rort smör eller smörblandning. På kakan strös 1 del. väl sköljda sultan- 
russin x del. korinter och 2-3 msk. hackad mandel och 13 msk. socker. Kakan hoprullas 
och rullen avskares 1 omkr. 5 cm. langa bitar. Dessa ställas med den skurna delen nedåt 
1 smord och mjölad form eller stekpanna, varefter degen får jäsa upp men ej fullt så 
mycket som vid vanlig vetedeg. Kakan penslas med äggula eller grädde, beströs med 
hackad mandel och gräddas i god ugnsvärme omkr. tim., eller tills vid prov med en 
sticka, denna kommer fram utan rå smet.

Enkel bladtårta (för 6 pers.). — Deg: 150 gr. kall, kokt riven potatis, 150 gr. smör eller 
smorblandnmg, 150 gr. mjöl. — Fyllning och garnering: 1 stor kopp äppel- eller frukt
mos, 3 del. tjock grädde.

På bakboi det knådas hastigt alla ingredienserna till degen samman. Degen delas i tre 
lika. stora delar, vilka var och en tunnt utkavlas till runda bottnar, som naggas och be
strös med litet strösocker. Bottnarne gräddas ljusbruna i varm ugn. När de äro kalla 
hoplaggas de med äppelmos emellan, med, om så önskas litet sylt här och var. Grädden 
vispas till hårt skum och tårtan överbredes därmed i sin helhet. Litet röd gelé eller sylt 
Pa^gråddskummet är av god verkan.

Biunede potatis’ (för 6 pers.). — Omkr. iy2 lit. jämnstora potatisar, salt, vatten. — 
vor steknmg: i(4 msk. smör, 2 rågade msk. brunt farinsocker, -2—3 msk. vatten 

I otatisarne kokas med skalen på tills de äro något mer än halvfärdiga. De skalas när 
üe syälnat och laggas 1 en storre stekpanna i det ljust brynta smöret. Sockret påströs 
omkr t * fggeS °Vey pannan- Potatisen får nu mycket sakta steka, hela tiden under lock, 

^ Vender Panna-n ibland försiktigt omskakas, så att potatisarne bliva jämna 
1 iargen. Forefaller pannan att vara val torr, spädes till helt litet vatten
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KjOTllBERGo^j
F ISKbullAK
Husmoderns Favoriter

FISKBULLAR 
av ny och mer väl
smakande typ, inne
hållande fullständig 
näring i väl avvägda 
proportioner.

Synnerligen lämp
liga för barn, konva
lescenter och vid 
dietkurer. Försök 
**H usmoderns 
Favoriter**

StibergsKonservfäbrikI
Göteborg
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,QskaISBI ,
^KE-SPIS fe DEUM7£jK
BrODK1

^NE»ERLAG I 5T0C KHOLM/ 
cB-BLOMGREN&Cj^: 

^VEAVAGEN toU

Lagligt Skyddat

Varumärke

UTTERLIM
Bästa bindmedel vid lagning av 
möbler, trä, läder, skodon, porslin, 

gips, stenkärl etc.
Pris 1er. 1: — pr tub.
Finnes hos alla välsort. handlande.
Albert Eriksons Tekn. Fabrik

Stockholm Va. Tel. 803 49

Av SANGALLA
rek ommendera 
våra kända märken

"Pekoe Souchong"

"I mptrial", "Ordinary"
1 originalförpackningar.

PERCY F LUCK & Co.
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Borås
Begär offert!

gastAndaren

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tåndningar.

Kr. 1:25

Prova

”RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

”RICHTER” & ”TÄRNAN” 
samt skinn- & benfri sill i gaf

felbitar. 
”ÖVERSTESILL”, 
”6ULLMARSILL”
”LLOYD”
”FRUKOSTSILL" 
”YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.



damernas
De många ensamma . . .

En ung lärarinna har till Iduns redaktion 
skickat in en fråga, som vi anse verkligen 
böra komma under behandling i »Damer
nas Diskussionsklubb». 1 samma läge som 
den ensamma unga damen äro många, 
många andra unga kvinnor i detta land — 
sannerligen, man har skäl att, som vi gjor
de tidigare i ett annat sammanhang, tala 
om »den svenska kvinnans klosterliv», och 
om »tråkigheten på landsbygden». Här den 
i sin enkelhet vältaliga lilla inlagan:

Ber vördsamt om svar på fcljande fråga : Hur 
skall en ung flicka bära sig åt för att skaffa sig 
jämnåriga bekanta? Undertecknad är folkskollä
rarinna. Kom i höstas till en skola, alldeles intill 
en liten landsortsstad. Inte en själ kände jag där. 
Vid skolan, där jag tjänstgör, har jag idel gifta 
kamrater. En är 60 år, en 48, en 45, en 25 och en 
24, D'e två yngsta äro i min ålder, men som de 
äro nygifta, har jag inte så stor glädje av deras 
sällskap. Sen en månad tillbaka äter jag på ett 
pensionat i stan, där det finns en hel massa unga 
herrar, banktjänsteman o. dyl. En och annan av 
dem vore kanske möjlig för en icke jazzande flic
ka att prata med. Men hur i all världen skall 
man bli presenterad för dem? Ibland kastar nå
gon en förstulen blick till mitt ensamma bord. 
(Är nämligen enda damen där). Men det är ock
så allt. De tyckas ha en oerhörd respekt för mig 
— det är väl yrket, som gör det ! Då jag har 
vuxit upp bland många syskon och haft många 
vänner, både manliga och kvinnliga, känns det rent 
förtvivlat att gå så här ensam, som jag får göra. 
Ge mig ett gott råd, hur jag skall låta bli att 
mögla! Säg bara inte något om att jag skall 
skaffa mig s. k. intressen. Det har jag alldeles 
tillräckligt. Det värsta är att jag inte har några, 
som dela mina intressen. Folk äro så färdiga med 
allting här, och det är så ledsamt.

Visa de svenska männen kvinnorna för litet 
aktning?

Här några inlägg:
Det är nästan svårt att förstå hur nutidens 

manhaftiga kvinna ens kan ha anspråk på någon
’»muiiiiiiuiittimiitiiHitiiiiimiimiimimiuiituiinimiiii

aktning från mannens sida. En nutidskvinna, som 
är sann emot sig själv, har ej rättighet att for
dra något annat av mannen än hon nu tycks få
— hans aktning och artighet komma oss, som ve
tat att bevara vår kvinnlighet, till del, och de ute
bli ej. Jag har aldrig funnit mannen klander
värd i sitt uppförande mot mig, och min egen 
gode make är ännu efter sex års äktenskap' sam
me artige, ridderlige och noble kavaljer som för
sta gången han visade mig uppmärksamhet. Att 
mannen ej faller på knä och kysser min kjortel
fåll — nåväl det hör ej till hans svenska lynne. 
Vill kvinnan äga mannens aktning, då måste hon 
först och främst vara kvinna i ordets rikaste och 
fulla bemärkelse och vara stolt över att få vara

Skogsfru.
*

Å avdelningen ”Damernas diskussionsklubb” i 
Idun för den 18 februari återfinnes ett inlägg av 
signaturen ”Violaine”. Att det avses svenska män 
framgår med ? 11 önskvärd tydlighet av den re
daktionella inledningen, men den ”kända svenska 
författarinnan”, som dölj es under ovannämnda 
pseudonym, t., lar ej destomindre så gott som ute
slutande om franska förhållanden. — ”Författa
rinnan” löser emellertid ledigt spörsmålet, varför 
kvinnan i Frankrike och endast där har männens 
sympati, med det enkla beviset, att Frankrike haft 
ett 1700-tal, dess s. k. lättfärdiga århundrade, som 
bröt med en del skrankor och fördomar och lät 
den franska kvinnliga, och manliga intelligensen 
finna varandra. Kvinnorna i Frankrike uppskat
tas därefter av männen ej endast som komplement
— såsom vanligt är i alla länder -—. utan som 
hela och självständiga personligheter. Man får 
också förgäves söka detta ädla exempels make hos 
andra folk, anser fru ”Violaine”. Hade man 
ej lagt bort att tala om den kvinnliga logiken, så 
vore här ett osökt tillfälle att åter uppliva detta 
förslitna tema. De flesta gamla kulturer hava haft 
sin ”lättfärdighets”- eller dekadensperiod, så ex
empelvis det gamla Rom under kejsartiden, då 
många moraliska .skrankor också föllo, men man 
har tyvärr därigenom ej kunnat uppväcka större 
aktning för kvinnan.

Ett folks andliga och materiella liv plägar ju 
delvis avspegla sig i dess litteratur. Frankrike har 
sannolikt haft världens främsta romanförfattare, 
men varken hos en Balzac, en Maupassant eller 
hos dii minores av alla slag såsom en Daudet, en

Zola eller ens hos en Rostand eller en Anatole 
France återfinner man i stort sett denna av ”Vio
laine” så högt prisade, enastående aktning för 
kvinnan såsom en hel och självständig intellektuell 
kulturvarelse. Detta är också ett sorgligt men 
ovedersägligt faktum !

Om män reser i franska landsorten, så träffar 
man visserligen liksom annorstädes i kulturländer
na hyggliga och sparsamma människor, men man 
kan med bästa vilja i världen ej upptäcka, att män 
och kvinnor ha större ’andligt nöje” av varandra 
där än annorstädes. Vad beträffar de högre Pa
ris-kretsarna, så tala rättegångar och bannlysta 
sedeskildringar ej ett .språk om större och djupare 
aktning för kvinnan än i andra länder — möjli
gen om något mera courtoisie. Vad slutligen an
går bourgeoisien, så behöver man kanske blott er
inra om att detta litet försmädliga ord är franskt.

Även om det funnits en del sentida franska ro
manförfattare, som framhållit denna sällsynta akt
ning för kvinnan, så hade detta dock ej bevisat 
allt för mycket. Man torde nog utan överdrift 
kunna utgå ifrån att de för mänskligheten vik
tigaste kulturpersonligheterna ingalunda varit de 
som skrivit romaner. Skulle man taga alla dessa 
roman.skrivare i ett, så kan man nog t. o. m. säga, 
att de gjort mera ont än gott ur verklig positiv 
kultursynpunkt. Ett konstverk behöver exempelvis 
ej nödvändigt vara i god mening kulturellt livs- 
främjande.

Jag läste i en ”rolig” bok om en ungersk mag
natfru, som för sin egen del avgjort föredrog 
goda valsörer, konversanta och uppmärksamma, 
men som lika avgjort för sina döttrars del före
drog dåliga valsörer, blyga och tillbakadragna, 
alldenstund hon funnit att de senare .blevo goda 
äkta män, men de förra mindre bra sådana. Det 
ligger häri ett korn av sanning. Liksom beträf
fande det mesta övriga, så är också givetvis för
hållandet mellan man och kvinna hos oss stelare 
än i södern. Men det är så olika inom skilda 
krelsar och folklager. Den ene är emellertid säll
skapligt tilbakadragen, vilket ofta uppfattas som 
brist på aktning för kvinnan, men som tvärtom 
kan dölja den högsta känsla just av aktning; hans 
motsats är som fjärilen, han flyger från blomma 
till blomma, är artig och uppmärksam samt till sy
nes högeligen aktningsfull, men det är ingalunda 
bergsäkert, att denne sistnämnde är den bäste av 
de två. Fru L. W.
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EN TITT INI PELARGONIEFÖNSTRET
AV GÖSTA REUTERSWÄRD, TRÄDGÅRDSARKITEKT.

NU STIGER SOLEN ALLT därför skall taga i tu med själva 
högre upp för var dag som går, omplanteringen bör man först 
och flugan som legat och sovit skaka bort så mycket som möj- 
hela vintern i fönsterspringan, ligt av den gamla jorden, från 
surrar litet sömnigt och tittar krukklimpen, varför det inte all- 
upp då och då på den dammiga tid behöver bliva nödvändigt att 
gamla fröken pelargon, som står plantera pelargonen i en större 
där tätt invid henne. Flugan kruka. Själva jorden bör dock 
kan så tydligt märka om tiden vara av allra bästa slag, kraf- 
är inne, för att surrande börja 
klättra uppför fönsterberget, eller 
om hon kan ge sig till tåls ännu 
en vecka, ty är våren kommen, 
då har lilla fröken pelargon bör
jat att skjuta nya skott. Vad den 
lilla flugan ligger och ser och 
räknar med, det händer mången 
gång att matmor i huset rakt ej 
lägger märke till, och det är då 
synd om lilla fröken pelargon, 
ty hon lider just av försenad om
plantering, vilket ofta resulterar 
i en förstörd hälsa för en lång 
tid framåt. Ja, tiden är nu nog 
inne att ge solfönstrets små vän
ner litet mera mat att äta i form 
av god näringsrik jord. När man

tig och näringsrik. Av stor för- borttaga alla skottets blad, var- 
del är det därför att låta inblanda igenom vattenavdunstningen från 
i jorden rikligt med Clay’s nä- den lilla plantan minskas betyd- 
ringssalt samt hönsgödsel. Efter ligt, vilket eljest blir rätt skad- 
planteringen bör man skära ki'af- ligt. De första veckorna bör man 
tigt in skotten, ty dessa kunna i dock hölja över telningen med 
sin tur skäras till sticklingar och ett glas, men snart nog har stick
sättas i lätt jord uti en liten kru- lingen rot, och sedan dröjer det 
ka. Härvidlag är det viktigt att ej länge innan den första blom

knoppen skymtas.
Till Europa kom vår kära . pe

largonia för första gången 1790, 
fast hennes kusin hängpelargo- 
nian redan hitkom 1710, från fä
derneslandet Kap. Går en pe- 
largonblomma i frö, vilket då och 
då kan hända, utväxer från blom
fodret en näbblik1 frökapsel. Av 
det skälet lät man döpa blom
man till pelargonia, ty det bety
der näbb.

Den vackraste pelargonsorten 
är utan tvekan den eldröda, bland 
vilken Meteor är den vackraste, 
ty ett riktigt välvårdat sådanl 
fönster, blir under sommaren till 
en brand, av eldröda blommor.Pelargonieskott före och efter rotslagningen.

9
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På Grönland, som inte alls är så grönt som det låter utan snarare 
vitt av snö och is, få skolbarnen gå väl påpälsade till skolan. Hår 

ser ni en klass med sin lärare utanför skolhuset.

Så hår ser en skola ut i andra ändan av världen, i Marocko i norra 
Afrika. Lärjungarna sitta dår i fria luften på bastmattor, och om de 
inte plita och skriva snällt, slår läraren dem på fingrarna med sin käpp.

Älvan och den elake köp
mannen.

FÖR LÄNGE LÄNGE SEDAN LEVDE DET 
en elak gammal köpman som hade en massa pengar. 
Han var en mycket hård och självisk man och myc
ket snusförnuftig och han trodde inte att det fanns 
några féer.

En gång sade hans lille son att han hade sett 
cn fé och den stygge köpmannen blev mycket ond.

— Gå i skamvrån med detsamma, ropade han, och 
stanna där tills du låter bli att tro på sådana dum
heter. Så vände han sig till sin hustru :

— Hur vågar du lära honom sådana saker, sade 
han, — det är dumt att tro på féer.

— Kära du, —- sade hans hustru, — när jag yar 
liten flicka och bodde i fars gård, såg jag ofta féer 
som dansade i månskenet.

— Tyst med det där, ropade köpmannen, jag vill 
inte höra sådana dumheter.

Och så gick han förargad ut ur huset.
Men han gick inte till sin butik utan i stället bort

til! fyrtornet för att fråga fyrvaktaren om han inte 
hade sett till hans skepp ”Goda Hoppet”, som vän
tades tillbaka från Indien med en last av kryddor 
och dyrbara ädelstenar. Fartyget borde varit hem
ma för längesedan och han var-mycket ängslig. På 
vägen till fyren gick han förbi några små hyddor 
som han rådde om och så kom han på en idé :

De äro alldeles- för bra för de låga hyrorna, tänk
te han, jag skall höja hyrorna. Så knackade han 
på den första dörren:

Er hyra kommer att höjas med 2 kronor i vec
kan, sade Han till hyresgästen som kom ut,

—- Gode herre, det kan vi inte betala, sade den 
stackars kvinnan förskräckt.

— Då finns det väl andra som kan, sade köp
mannen. Ni får betala mer, eller flytta.

— Men min man arbetar ju hos er, sade kvinnan, 
och han har så liten lön.

— Han skall få mindre, sade köpmannen. _ Jag 
kan få en pojke att göra det arbetet för mindre 
betalning.

Så gick han från det ena huset till det andra och 
när det var slut, var han mycket nöjd med sig själv:

Det blir tolv kronor mer i veckan, tänkte han.
När han kom till fyren blev han mycket glad, ty 

just i detsamma kom hans fartyg ”Goda Hoppet” 
in för fulla segel. .

—* Det var en svår resa, .sade kaptenen, men ingen
ting är förlorat och ni kommer att förtjäna mycket 
pengar.

Mlen köpmannen var ond.
— En bättre kapten, — sade han, skulle ha seg

lat hem fartyget fortare. Jag bygger inte fartyg 
för att de skola ligga ute på lustresor. Ni har be
dragit mig på tid, och tid är pengar. Jag vill ha 
en annan kapten.

— Men vad skall det bli av min hustru och mina 
barn? frågade kaptenen förfärad.

— Vad bryr jag mig om dem, sade köpmannen, 
kan de inte tigga? Och förresten kan ni ju själv 
knacka sten till vägbygget.

Så ond var köp-mannen bara därför att hans lilla 
son hade retat honom med sitt tal om feerna. Och

det berättade han också iför fyrmästaren:

— Egentligen borde jag dränka dig här i bäcken, 
sade köpmannen, men det gör jag inte, för du är 
en söt liten varelse. Kan jag få lov att klappa dig 
på huvudet? Du har så mjukt och vackert hår.

Och det gjorde han.
— Jag är så glad att jag har fångat dig. Jag 

har en rar liten pojke hemma som skulle tycka om 
att få se dig.

—- När yar det du sist kallade honom en rar liten 
pojke? frågade féen.

Det har jag visst aldrig gjort förut, sade köp
mannen, jag brukar kalla honom en liten lymmel 
och ge honom örfilar. Det är förskräckligt illa av 
mig, för han är verkligen mycket söt, alldeles som 
hans snälla mamma.

— Brukar du säga ’ henne, att du tycker hon är 
snäll? frågade féen.

— Neej, sade köpmannen förlägen, jag har så 
mycket att göra, ser du.

— Göra? Vad har du gjort i dag?
— Jag gick ut för att möta mitt fartyg ”Goda 

Hoppet” som just kom hem, det har en förfärligt 
duktig och hederlig kapten, må du tro.

— Men gav du inte honom avsked i -dag? frå
gade féen.

— Det var mycket illa av mig och jag riktigt 
skäms, sade köpmannen, jag skall gå till honom i 
morgon och be honom om förlåtelse.

— Där ligger hans hus, sade féen, och det lyser 
därinne, gör det med detsamma!

— Ja, det skall bli roligt att göra, sade köpman
nen. Men du är väl snäll och väntar på mig.

Så gick han i huset till kaptenen och bad honom 
om ursäkt med det varma : Ni förde hem min last 
som en hel karl, sade han, och ni skall ha er andel 
i vinsten. Och sätt upp en lista på alla sjömännen, 
så att jag kan ge var och en av dem en present.

När han kom ut igen, bad han féen följa med 
sig hem och nästa morgon gick han runt till alla 
sina hyddor.

— Hyran var för hög, inte för låg, sade han; 
clct blir två kronor mindre i veckan i stället.

Från den dagen var köpmannen alldeles föränd
rad. Han blev allt rikare och rikare, och alla kal
lade honom den godhjärtade köpmannen. Men dc 
som visste hur det hade gått till gåvo honom ett 
annat namn och kallade honom : Mannen som fån
gat féen.

Huvudbry.
PALINDROM.

Mig rättfram draga tungt förmår 
om det tillräckligt av mig omvänt får.

LÖSNINGAR.
Skandinavisk stadsgåta i nr. io hade följande 

lösning: Dröbak, Hedemora, Uddevalla, Röros, Es- 
löf, Trelleborg, Gjövik, Hammerfest, Marstrand, 
Tromsö, Ronneby, Trondhjem, Arendal, Halmstad. 
Rätt lösning insänd av Asta Helgegren, Göteborg, 
som till belöning får cn bok.

Logogryfen i nr. 10 hade lösningen : Vårlöken. 
Ella Nordström, Karlshamn som insänt rätt lös
ning, erhåller en bok till uppmuntran.

Här är två små negerflickor, som gå i skola 
i västra Afrika. Som ni ser, tycka svarta 
barn också ' om att ha pärlband om halsen. 

(Foto Georg Hœckel.)

Och kan ni tänka er, min hustru tror också på 
féer.

— Det gör jag också, sade fyrmästaren, men bara 
på sådana som äro elaka, de lära mig hur man 
skall förtjäna pengar. Men förresten finns det nog 
goda féer också som lära en att göra dumheter, 
som till exempel att hjälpa andra människor.

Fyrmästaren gick fram till en vägg och tog ner 
cn fjärilshåv.

Det här är en trollhåv, sade han, som man kan 
fånga féer med.

Köpmannen skrattade, men hur det var så tog 
han fjärilshåven med när han vände om hem. Det 
var en härlig månskenskväll ,och han svängde på 
skämt håven omkring sig medan han gick. På en 
gång kände han att den blev mycket tyngre och när 
han tittade i -den såg han att han hade fångat den 
aldra sötaste lilla fé, klädd i skärt och guld.

— Det var då, märkvärdigt, sade köpmannen.
—■ Jag känner dig, sade féen, du är den elake 

köpmannen.
, — Jag är inte elak.
— Jo, du är sträng hemma och grym i dina affä

rer. Du höjer hyrorna för dina hyresgäster och be
talar dåliga löner. Vad tänker du göra med mig, 

nu när du har fångat mig?
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LEDIGA PLATSER
En befattning som Rintgen-terapi-sköterska

Vl.d Serafimerlasarettet är ledig till an
sökning senast den 16 april för av Medi
cinalstyrelsen godkänd sjuksköterska, 
s°m tillika är specialutbildad vid rönt
geninstitut.
„Lön ett för allt 2,250 kr. pr år med 
alderstillägg à 150 kr. efter 1, 3, 5, 7 
°ch 10 är; dyrtidstillägg enligt statens 
bestämmelser för nyreglerade verk. Pen-
sionsrätt.
. Platsen skall tillträdas senast den 1 
3Uni 1923 ; kan tillträde ske tidigare tor
de dagen uppgivas.

Ansökning som skall åtföljas av ve
derbörliga kompetenshandlingar, ålders- 
°eh läkarbetyg, ställes till 
direktionen över Kungl. Serafimerlasa- 
 rettet, Stockholm.

Ung gymnast
som önskar sätta sig grundligt in i Dr. 
Zanders metod, speciellt hans snedbe
handling, får sysselsättning å Zander- 
institutet, Arkaden, Göteborg.

Ung flicka
erhåller plats i familj där frun är klen, 
att gå tillhanda, kunnig i handarbetet 
önskvärt. Jungfru finnes. Svar till 
”Liten familj i småstad”, Iduns exp. 
f. v. b.

Hos änkeman
med en tre års flicka erhåller en präk
tig flicka plats som husföreståndarinna. 
Den sökande bör kunna förete goda 
rek., foto, uppgift om löneanspråk m. m. 
till ”^Barnkär”, Iduns exp. f. v. b.

Lrnga flickor,
som önska lära sig matlagning, bakning, 
konservering, mjölkhushållning m m, o. 
Jor övrigt allt som hör till ett bildat 
betns skötsel få plats å naturskön herr
ed vid badort mot en avgift av 125 :— 
*£• pr mån. Svar till ”Familjemedlem 
Pa herrgård”. Iduns exp. f. v. b.

Äldre flicka
erhåller plats hos äldre änkefru att en
sam sköta hushållet. Goda rek. samt 
löneförmåner torde uppgivas till ”Fram- 
tidsplats”, Iduns exp. f, v. b.

S t a d s s j uksköter sketj all
sten i Vänersborg

ar till ansökan ledig att tillträdas sna- 
j^st möjligt. Lön 1200 kr. jämte dyr- 
klstillägg i enlighet med för övrige i 

stadens tjänst anställde, dessutom kon- 
iant ersättning för bostad med bränsle 
och lyse. Tre ålders tillägg à 100 kr. 
jbter 3, 6 och 10 år. Fri vård av mindre 
bcnedlade, av andra ersättning enligt 
jjv H. N. fastställd taxa. Sökande skall 
2*Va fullständigt genomgått av Kungl. 
Viaj:t godkänd sköterskeskola eller vara 
av Med. Styr. legitimerad. Tjänsten är 
r®glerad. Ansökan ställd till Iiälsovårds- 
bamnden, åtföljd av meritförteckning 
boh läkare- och frejdbetyg, skall före 
vf.f1 10 april insändas till stadsläkaren i 
L^ersborg. _________

för husfru och 
hushål/erska

lnnas platser å större pensionat i Da- 
arne. — Tillträde 15 maj eller 1 juni. 
Lon för hushållerskan: c:a 2,000 pr år 
bob allt fritt. Lön för husfrun : c:a 

>100^ pr år och allt fritt. Herrgårds- 
bUshållerska med någon restaurangvana 
ager . företräde. För husfrun fordras 
kunnighet i linnelagning, servering, 
vatt och helst konservering. Svar med 

„btyg, foto och referenser snarast till 
J^2?®fonatsp7atser”> Rättvik.

lAilclcici flicka,
, Unnig i maskinskrivning får plats på 
J°ntor i Umeå 1 maj. Sökanden bör 

Yen vara villig deltaga i hushålls- 
J.°romål. Svar med ålder, betyg, även 
skolbetyg, samt foto och löneanspråk 

Ad. Forsberg, Umeå,

Ung dam,
pbm genomgått 8 kl. läroverk helst bo- 

å Kungsholmen i närheten avende
p.:t■ Lriksgatan erbjudes undervisa 
^läsning i tyska 2 timm
;Svar till 
gatan i,

”12 år”,
timmar i' veckan, 

Dag. Nyh., Horns-

inkel, bildad flicka
håller plats i liten familj att tillsam- 

j ans med husmodern sköta hushållet 
amte tre barn. Den sökande böra vara 
>t noga, musikalisk samt hava 
*2 jämnt och glatt lynne. Svar till 

Gertrud”, Iduns exp, f. v. b.

i
pottages å Göteborgs Barnsjukhus, 
kurserna äro förberedande, 1-åriga, 

Prospekt sändes på begäran.
Föreståndarinnan

Husjungfru.
J1 snäll, villig samt fullt kunnig och 
^ b busjungfru erh. plats den 15 april 
ätaS lön i liten familj i landsorts- 
Ur.b' Svar med betygsavskrifter, helst 
a °ljda av fotografi till ”Gott humör”, 
k bnonsbyrån, ö. Larmgatan 1, Göte- 
u°rg.

Sinnlig arbetskraft
inom såväl hemmens som andra 

kvinnliga arbetsområden kan Ni

ri7ed bästa resultat
erhålla genom att sätta in en an- 

nons i IDUN, specialorganet för 

kvinnliga platsannonser av alla 

slag.

Insänd EJder annons till Iduns 

■^nnonskontor, Stockholm, och Ni

erbåUer omgående prisuppgift.

Professor PATRIK HAGLUND? 
Gymnastisk-Ortopedisk-Kirurøiska Privatklinik.
ft. T. 75025. Stureg. 62, Sthlm. N. 8301. 
För behandling av hållnings- och rö
relseorganens skador, sjukdomar, defor- 

miteter och funktionsrubbningar.

Hushållerskor!
Vid Hallands Sinnesslöanstalt är plats 

ledig nästkommande 1 maj. Sökanden 
bör vara kunnig i matlagning, bakning, 
konservering, slakt m. m. Betygsav
skrifter och löneanspråk sändes snarast 
till Föreståndarinnan, adress Heberg,

I London
kan ung musikalisk flicka få plats 
som sällskap och hjälp vid lättare kon- 
torsgöromål. Ref. i Sverige. Svar ”Ma
dame Terecie”, 195 Goldhawk Road 
Schepherds Burh W 12, London.

För stadgad, plikttrogen, erfaren

kokerska,
skicklig i både vanlig och finare mat
lagning samt bakning, finnes plats vid 
Länslasarettet i Finspong — att tillträ
das den 1 maj 1923. Ansökan jämte 
åldersuppgift, löneanspråk och betygs
avskrifter insändas till Länslasarettets 
Syssloman, Finspong, postfack 22.

Doktor A. Kjellbergs
Kurs i massage och '
(28 : de årskursen.) Begär prospekt! 

Stockholm. Holländaregatan 3.

D:t» Mo Karsten
Medicinskt Elektricitets*,
Ljus* och Röntgeninstitut

äbava@sgge£Éœzm. 60, S£&<c tws*
Behandling av

reumatiska åkommor.

Göteborgs Gymnastis Ha Institut
östra Hamngatan 45, Göteborg 1. 

Fullständigaste specialkurs i 
Massage och Sjukgymnastik 

samt nutida moderna fysikaliska 
behandlingsmetoder. Ny kurs bör
jar den 15 Sept. Rekvirera vårt 

rikt illustr. prospekt.

Gymnastikdirektörsexamen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

i
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

Battre fläcka,
stadg. åld., ordentl., flärdfri o. barnk., 
önsk. pl., vilket omr. som helst. Hus
hålls- o. musikkunnig. Någ. kont. van. 
Rimi. anspr. Om möjl. där tillf, eller 
någ. tid gavs för att erh. litet under- 
visn. i sömn. Sv. m. ”Gott förhållan- 
de”, Iduns exp., Sthlm f. v. b.

En 20 års flicka
från bildat hem, önskar komma till 
verkligt fin god familj eller ensam dam 
som hjälp och sällskap. Helst i Göte
borg eller i dess närhet. Någon lön 
önskvärd. Svar till ”A. H.”, Iduns 
exp. f. v. b.

Skicklig sömmerska,
fullt kompetent i damskrädderi, önskar 
komma och sy i familj eller atelje^ 
Goda rek. finnas. Svar till ”Våren 
1923”, Nybro.

PLATSSÖKANDE

Gihls Bjuksköterskebyrå
Jungfrugatan 31, 3 tr., Stockholm

Tel. 72075.

Obs.! Ändrad adress och lel -n:r.
PLATS SOM HJÄLP och sällskap 
önskar 24-årig prästdotter i liten fam. 
eller hos ensam musikal, dam (gärna 
lärarinna) i Göteborg eller Uppsala. 
Liten lön mot anspråk på att erhålla 
någon tid för sångstudier. Kunnig i 
alla i ett hem förekommande göromål. 
Medföljer gärna till badort. Svar till 
ex. ”Kantor och organist våren 1921”, 
Iduns exp. f. v. b.

ENGELSK OFFICERSFRU, söker 
plats (även mannen, men var för sig) 
som informator i engelska. W. An
drews ftsq. c/o Britich Legation, Co
penhagen anvisar.

Sm&s foots ti£**awinna
önskar av hälsoskäl ombyte av arbete 
och vistelseort, önskar därför i juni 
eller juli plats i familj på landet eller 
i staden, hest i södra Sverge, eventuellt 
i Göteborg eller Göteborgstrakten. Vore 
även hågad att sköta ett enkelt hem 
hos ungherre, änkeman eller dam, t. ex. 
någon affärsinnehavarinna. Vid lön fäs
tes icke så stort avseende, mera på ett 
vänligt bemötande. Har även lust att 
följa med som hjälp och sällskap till 
badort vid västkusten. Tacksam för 
svar till ”N. P.” under adr. Iduns exp.

Söker Ni vlats
på något av den kvinnliga verk

samheten* olika områden?

Kom då ihåg
att ett beprövat och av tusentals 

kvinnliga platssökande med bästa 

resultat använt förfaringssätt är att

annonsera i Idun
Insänd Eder mnom till Iduns An

nonsbyrå, Stockholm, och Ni er

håller omgående prisuppgift.

Sjukskö terska,
ex. söker plats att sköta Dam eller 
Herre. Helst för längre tid. Svar till 
”Syster A”, Iduns exp. f. v. b.

Strengn&s Hnsmodepsskola
Sommarkurs fr. 4 juni—12 augusti. Grundlig undervisning. Gott hem. Pro- 
spekt mot porto genom Fru M. Braune, Strengnäs.

Hammenhägs
Lanthushållsskoia

Sommarkursen börjar den 1 maj och pågår till den 14 oktober. 
Undervisning i alla i ett hem förekommande arbeten såsom matlagning, bak

ning, slakt, konservering samt sömnad och vävnad, såväl enklare som konstväv
nad. Statsunderstöd 25—45 kr. pr mån. för mindre bemedlade och obemedlade. 
Prospekt från Föreståndarinnan, adress HAMMENHÖG.

KVINNL. HUVUDKURS 25 april— 
25 juli. Utan inträdesprövning. 

KVINNL. ÖVRE AVDELN. 25 april 
-—■ 25 juli. Goda förkunskaper krävas. 
HUSMODERSSKOLA 25 april—10 

okt. och 1 nov.—5 mars.
Många stipendier och friplatser (intill 300 kr.). Prospekt adress Tärna.

DAMFRiSERiNG
Hilma Åströms Damfriséring, Nybrog. 
54, Sthlm, rekommenderar sin oöverträf
fade vård av håret, vilken hindrar hårav
fall och mjällbildning samt i hög grad 
befordrar hårväxten, ftlegant friséring 
och ondulering.

12-årig verksamhet, ökad framgång 
med utstyrseln

För den nyfödde.
Provkartong à kr. 10 och kr. 15. ftxtra- 
fin. Fru Caspersson, Järntorgsgatan, 
Örebro 1.

Mattis Kosacks Skola
BRAHEG. 7 B, STOCKHOLM.

Rt. 701 56.
Lämnar undervisning i all sorts prak
tisk klädsömnad samt målning.

Hösterums
Husmoderskola
för bildade flickor, börjar sommarkur
sen 15 juni 1923. Pris 150 kr. i mån. 
Prosp. och upplysn. mot porto gen. Fru 
S. af Lkenstam, Hösterum, Söderköping.

\m
kunna i officersfam. på egend. nära 
Sthlm fr. 4 juni t. 28 aug. lära hus
håll & allt vad därt. hör und. erfa
ren husmors ledn. samt kläd-, linne
söm-, handarb. och vävn. f. dugl. lär. 
Tillträde till bad och ridning. Glatt 
hemliv, god omvårdn. Härlig sommar
vistelse. Även på kortare tid. Svar 
till ”Box 43”, Järna.

MlÉMM fill
önskar plats att läsa med barn samt 
vara behjälplig med husliga göromål. 
Svar till ”Ordentlig K. K”, Iduns exp.

Bättre enkel flicka
önskar plats som hjälp och sällskap i 
familj eller såsom husföreståndarinna åt 
herre eller dam. Svar till ”Helst ge
nast 1923”, Iduns exp., Sthlm f. v. b.

Undervisninpvan flicka
med realskoleexamen söker snarast 
plats i familj att undervisa barn, även 
villig att hjälpa till med inom hemmet 
förek. göromål. Svar till ”Språk”, 
Iduns exp. f. v. b.

28 års familjeflicka,
med anpassningsförmåga och utpräglat 
ordningssinne, önskar plats som hjälp 
och sällskap i prästgård eller större 
egendom d. 1 el. 15 maj, där jungfru 
och piano finns samt ordning, hemtrev
nad och förfining råder. Genomgått 
hushållsskola och kunnig i fin. hand
arbeten och sömnad. Kget rum. Svar 
till ”Praktisk blekingeflicka”, Iduns 
exp. f. v. b.

19 års bildad f/icka
önskar i ett bättre hem lära hushåll. 
Svar med uppgift om pris pr månad till 
”Omkring 20 april”, Iduns exp., Stock
holm f. v. b.

22-årig flicka,
som genomgått praktisk skola önskar 
plats på herrgård. Kunnig i matlagning, 
konservering, linnesömnad och vävnad. 
Familjemedlem. Lön önskas. Tacksam 
för svar till ”Maj 1923”, Uppsala p. r.

Som hjälp och sällskap
åt äldre dam önskar ung flicka plats. 
Har förut inneh. likn. anstäln. Bästa 
betyg o. personl. ref. finnas. Tacksam 
för svar til ”L. O.” Sigtuna folkhög
skola, Sigtuna.

Enkel, bättre flicka,
som genomgått kurs i barnavård, söker 
plats att sköta barn, i trevligt hem, är 
även sykunnig. Goda rekommendatio
ner finnas. Svar till ”Dalkulla”, Box 
139, Borlänge.

Enkel. MM. 19 i Ilia
önskar plats i familj, helst å herrgård. 
Är villig deltaga i alla husliga göromål. 
Är något kunnig i enklare matl. samt 
kläd- och linnesömnad, även musikalisk. 
Svar till ”Familjemedlem”/p. i\ Åstorp

— 27 a —

Ung flicka,
som genomgått 8-kl. lärov. och 8 mån. 
kurs i sjukvård, önskar under somma
ren (event, längre) plats i familj, att 
sköta sjuk person. Svar till ”Familje
medlem”, Iduns exp., f. v, b.

Musikalisk 17-års flicka
söker plats i familj som husmoderns 
hjälp. Är mycket barnkär. Svar till ”24 
april”, Box 31, Kramfors.

Sjuksköterska,
som först genomgått mindre sjukskö- 
terskekurs och därefter påbörjat utbild
ning inom Röda Korset, men som på 
grund av mindre hjärtfel måst avsluta 
densamma, söker härmed lämplig plats 
som hjälp och sällskap åt sjuklig per
son, eventuellt medfölja till badort un
der sommaren. Svar sändes till ”Syster 
F.”, Nordstrands Bokhandel, Höganäs.

INACKORDERINGAR
Doktorinnen Vilma Erikmmonm 

VSIohom,
beläget 15 min. skogväg från Arvika. 
Adr. Högåsen, Arvika. Bröstklena mot
tagas ej.

imuiiiiiiiiiiiiiHiuiiiiiiiimiimiiiiuiiHi iiiiiiiiiuiiiiiiuiiuiiiimimmimiiiiumiimiiuiiiiiiiimt:

Utmärkta organ
för

annonsering i landsorten:
Arvika: Arvika Nyheter. 
Avesta: Avesta-Posten. 
Bcriänge: Borlänge Tidning. 
Borås = Borås Tidning.
EksJö= Eksjö-Tidningen. 
Engeihoim: Engeiholms Tidning. 
Eskilstuna: Eskilstuna-Kuriren. 
Falun= Falu - Kuriren.
Filipstad:

! Gäv!e: Gefle-Posten. 
i Goteborg: Göteborgs Dagblad.
Ï Halmstad:
= Hedemora: ttii

Hudiksvall: Hudiksvalls-Tidningen. 
Häisingborg:HelsinnbornsDaablad. 
Härnösand: Hernösands-Posten. 
Jönköping: Smålands Allehanda. 
*a|mar= Barometern. 
Karlskrona: Katlskrona-Tidifingen. 
Katrineholm: tiaiiineholms-Kurircn, 
Landskrona: LandskrOM-PoSten.
Linköping: jjstgöten.
Ludvika: Ludvika Tidning.

Luieä: Norrbottens-Kuriren.
MalmS: Skånska Aftonbladet. 
Mariestad ; Tidning fiir Skaraborgs län. 
M°ra: Mora Tidning.
Norrköping; Norrköpings Tidningar. 
Nässiö: Hässjö-Tidningen.
Piteå: Norrbottens Allehanda. 
Skövde: Skaraborgs Läns Annonsblad 
Sollefteå: Sollefteä-Bladet. 
Strängnäs; Strengnäs Tidning. 
Sundsvall: SundsvaHs-Posten. 
Säter: Säters Tidning. 
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelleborgs Allehanda. 
Uddevalla: BohllSläninp.
Umeå: Västerhottens-Kuriren. 
uPsala: Tidningen Upsala.
Vist>y; Gotlänningen.
Västervik: Västerviks-Tidoingen. 
Västerås: Westmanlands 
Växjö: Nya Växjöbladet.
Örebro
Östersund: Qstersunds-Postan.
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Svenska Kurortföreningen Gammal, ypperlig huskur mot grått och missfärgat hår är

& flip! Badanstalt, Katrine-1
P. mc hoim. Kneippbad. Starkt 

radiumhaltigt vatten. Skogsluft. Uppl. 
Badkont, Bie. Käk. : Stadsl. R. Pou- 
sard, Katrineholm.

Bor&holm (öland>- Häri.OUrgllUim Alla slags bad o. be
handlingar. Billiga priser. Uppl. 
Kam re rarek.

FtÅfiiflfiQ Havsbad o. kuranstalt. 1/6 
p>BMIua —T /9- Milt, jämnt klimat, 

häri. läg., en av Västkustens natur-, 
skön. badorter. Läkare: Dr Anders 
Weltzin, Stockholm. Gymn.-dir. Th. 
Holmberg.

nilirCLfltrfl Brunn, Versås. Kugnt,
LJJiirbatra stilla, enkelt. Högt o.

fritt läge. Radiumhaltiga järnkällor. 
Väl serv. bad. Hetluft. Elektr. ljus
bad. -Massagebeh. Bill. Eäk. : Fredr, 
Sundelin, Sthlm.

PH fl (Värml. Eda) Charlottenberg. 
******* 6/6—15/9. Beh. reum., gikt,

nerv. m. m. Eäk. : Dr. A. Andreen 
Swedberg, Sthlm.

FlilltlHc c :a 800 mtr ö. h. I björk- 
K skogsb. Häri. fjälln., gott

bord, c :a 60 rum. Juni—Aug. Eäk. : 
Professor Torsten Heilman.

Orännaforssa
specialbeh. Eäk. : Dr B. Björnsson, 
Sthlm.

Oötaro pr Cnosi°> Småi. Högt
** ** P läge i skogr. trakt vid sjö.

Vanl. badf., god järnkälla. Rikst. 
Mass. Eäk.

Hjo Badanstalt
bad. Utmärkt mat. Spriträttigheter. 
Musik. Överläkare : Dr. E. Teng- 
strand, Sthlm Gymn. o. mass. : Dr 
Hj. Ekberg, Sthlm.

HJÜQflflQ Brunnsanstalt, Hälsing- 
l intoaiia borg- Den berömda So- 

fiakällan. Järnkäll. Häri. havsbad i 
Öresund med sandstrand. Reum, raag- 
o. tarmsjukd., katarrer. Eäk. : A. 
Björkman.

Johannisdal
dioaktivitet, vars vatten anv. även till 
alla bad. Eäk. : G. Ericsson, Köping. 

KflllvfIrQ Brunn o. Havsb. Lofta- 
hammar. 8/6—21/8. Bil

lig sommarvist. o. Kurort. Rum. 2, 
kost. 4 kr. p. d. Eäk. : Dr. G. 
Frostell, Stockholm.

Lannaskede l
Skogr. trakt. Stark järnk. Alla badf. 
Spec, gyttjeb. Kneipp, ö. 1/6. Läk.: 
G. Cars, Linköping.

I 4/6—15/8. Rheum., Gikt,
_______  Hjärtfel, Neurasth, Berömda

gyttjeb. Radiuminhal. överl. : Th. 
Hedborg, Sthlm.

Lyckornas Havsbad.
Säs. 1/6—31/8. Häri. läge. Vackra 
skogsprom. Varma o. kalla bad. Eäk. : 
Dr L. Turitz, Göteborg. Füllst, res
taur. Helinack. fr. Kr. 7 : — pr dag.

I Havsbad, rekreationsort,
y füllst, brunns- o. badkur,
sjukgy. o. mass. Mod, anläggningar 
o. goda bost.. Bergsprom. Nedsatta 
priser. Läkare : Axel Hellstenius, 
Sthlm.

JV|alen Båstad. Fullständig kurort.
* Varm- o. havsbad. Vid

sträckt barrskog. Sjukgymnastik. 
Eekledarinna. Eäk. : Doktor A. 
Weltzin, Stockholm.

MflreirfimH Havskuranstalt, utm.marstraoa badj spec_ gyttje. och
tvålmassageb. Prosp. m. port. g. 
Badk. Eäk. Dr Th. Julén. 

Mfidfivi Skogssanat. Berömda järn
käll. m. radioaktiv utstråln.

Utm. gyttje- o. halvbad. Sol- o. luft
bad. Kalla bad i Vättern. Terräng
kurer. Dietiskt bord. Eäk. Professor 
G. Bergmark, Uppsala.

Mörsils Sanatorium
för lungsjuka. Jämtl. öpp. året om. 
Ejusbeh. Teslastr. Röntgenlaborat. 
Forlaninis kvävgäsmetod. Post- & 
tel.-dr : Sanatoriet, Mörsil.

M Äccphprn1 Vattenkur. o. sana- 
mubbcucr^ torium, 1100 f. ö. h.

öpp. hela året. Nauheimerb. diatermi 
el. ljusb. Inhalatorium. Röntgen- o. 
högfrekvensavd. Eäk. : K. Frumerie, 
Mösseberg.

M Afffp ljå 11/6—25/8. Berömda 
nvilicijc gyttjemassagebad.spec. 

spec, led- o. muskelreum. Kolsyre- o. 
tallbarrsb. Kamr. : Hilda Peterson. 
Eäk.: I. Wildner.

NybrO ^ km. fr. Kalmar. Häri.
__________ furuskog. Torr. grusgrund.

Alla badformer. Starka järnk. Mas
sage, gymn., hetluft, elekt. Tesla. 
Bill. Gott bord. Med. doktor Gustaf 
Lundahl, Sthlm.

Dorla Brunn. Berömda, kraftiga 
järnvatten. Füllst, badanst,

I term. 1/6—1/7. II term. 5/7—2/8. 
Postadr. Porla. Eäk. : Docent Med. 
dr Harald Öhnell, Birgerjarlsg. 31, 
Sthlm. Rt & At.

Ramlösa Brunn^
järnkälla. Spec. : Socker, gikt, njurl. 
Nauheimerbad. Diatermi. Röntgen. 
Eäk.: Doc:na M. D:rer M. Ljung
dahl o. Sv. Ingvar, Eund. 

ßnnnAhv Brunn, Järnkällor. Bad. 
IVUllllCUjr Rekreation. Füllst. Düet- 

kurer för socker, tarm- o. njursj. 
m m., nedsatta priser. Eäk. : Pro
fessor Med. dr. Thorling, Uppsala, dr. 
Rietz, Dr. Falk.

1 juni—31 aug. Varma 
IVUSiUi.»V —kalla bad, hälsokälla. 

Eäkare. Mass. Bill. restaur. Prosp. 
Adr. Dals-Rostock.

Saltsjöbadens Badhotell
Alla moderna badf. Füllst, gymna
stikinstitut. öppet hela året. Eäk. : 
Dr O. F. Aberg.

Havskuranstalt, milt 
qirumsim» havsklimat, berömda 

gyttjebad, friluftsbad, solbad, ny vat- 
tenledn. Säsong 10/6—31/8. Eäk.: 
A. Berghel, Sthlm.

Sätra Brunn V ,mil f.r-, Sa¥Daglig bilomni-
busstr.. Gyttjeb., ljusb., gymn. mass, 
särsk. matordn. f. mgsj.. Ö. 4/6— 
6/8. Int. : Dr Alfred Bjure.

Söderköping EEEEs
hus. Nauheimerb. Elektr. ljusbad. 
Sjukgymn., mass, och hetluftsbeh. 
Utm. skogsprom. Gott, bill. bord. 
Eäk. : R. Almberg, Sthlm.

Södertelie Bad_ °- K;!ri‘ns,ah* serverar medicinska
och andra bad året om. Sommar
säsongen juni—september. Förstklas
sigt strandbad. Badläkare: Dr Alfred 
Ljung, Sthlm.

TrAYli&Q Vattenkuranst. öppen året 
liauaa om> Varm. 0 kallv.-beh.

Luftbad, Röntgen, Höhensonne, Diet 
kur. Moderata priser. Eäk. : H. 
Tham, Tranås.

T*rOS& -^ad' ock sommarvistelseort.
Naturskönt läge. Ren o. stär

kande luft. Varm- o. saltsjöbad. En 
läkare.

Tulseboda
läge i högt ligg. skogstr. Bill. Eäk. 
G. Helmer, Eund.

TvrlnOTP Bad & Sanatorium. Fy- 
a.Jri IU^ sikal.-dietisk kurort. El 

glöd- o. bågljusbad. Spektrosoll o. 
Högsolsbad. Teslastr., syrgasbad m. 
fl. Gott bord. God luft. Eäk. : Dr 
O. Reimers, Tyringe.

Ulricehamns “riöuPmPe°t \fe[
om. Vidstr. skogsomr. Mer än 300 
m. ö. hav. Alla brukl. bad o, fysi
kal. behandl.-met. Läk.: John A. 
Andersson, Ulricehamn.

VlirhArar Havsbad o. gyttjebadan- 
p stalt. Bästa havsbad, 

spec, gyttjebad. Elektr. ljusbad. Mo
derata avgifter och levnadsomkostna
der. Läkare : Dr Sigge Wikander, 
Storg. 12, Sthlm.

VIqHv med Strandbadet Kneippbyn. 
v Iau^ Eäk. : K. Kallenberg, Strand

vägen 39. Spec. ^ nervsjukd. o. hyp- 
not. beh.

Ari*CPninH Havsb. Häri. läge. 
urc^runu Gott bord Brukliga

badf. Eäk. : D :r H. Åkerberg, öre- 
grund.

Medicinska förfrågningar besvaras av resp. läkare och för närmare upplysningar hänvisas till den av Sv. Kur
ortföreningen utgivna publikationen "Svenska Bad- och Kurorter" (tillgänglig i bokhandeln) och till de olika kur
orternas prospekt, som erhållas genom kamrerarekontoren och Svenska Turistföreningen, Stockholm, samt genom 
Aktiebolaget Nordisk Resebureau; Stockholm, Operahuset; Göteborg, Södra Hamngatan 43; Malmö, Stortorget 13 A; 
Köpenhamn, Kristen Benikowgade 1.

OBS.! Önskligt är att kurgästerna medföra eget linne.

Oumbärlig för alla svenska hem
är den nya upplagan av

mSMBPK

Av ELISABETH ÖSTMAN-SUNDSTRAND

Innehåller bl. a. de tillförlitligaste 
recept för

SYLTNING !
KONSERVERING j

SVAMPINLÄGGNING j
WVI4I.T. AnvUninfar att anvanda GASSPIS 
TN I nt 1 . elier GASUGN vid alla recept för 

stekninc och bakninff

RIKT ILLUSTRERAD 
TREFÄRGSTRYCK jj

ltlHlllllllllltll!llllllllllllllllllllllll!lllltlllllllll!ll!llllllllllllfllllltlHliUUIIIlllffl!ll

Rekvirera genast från närmaste
12:te uppl.

Fullständigt omarbetad och utvidgad

Nedsatt pris JÇr. 8: —
IDUNS EXPEDITION - STOCKHOLM j

Mot postförskott Portofrit t
3o!

ÄKTA VALNOTSDEKOKT
VÄLGÖRANDE — EFFEKTIV — OSKADLIG.

Pris pr flaska 3 : 50 -f- emballage och porto.

SVAVELPOMADA
STÄRKANDE — RENANDE FÖR HARBOTTNEN.

Pris pr burk 1: 50 + porto.

Tillv. av leg. apotekaren Fru S. Hellström, Ramnäs.

Iduns förmedlingsbyrd
lämnar tillförlitliga uppgifter om 
utkomstmöjligheten på olika ba
nor just nu. Alla upplysningar 
om skolor och utbildning sanstal
ter, inträdesfordringar, kursavgif
ter och uppehållskostnader läm
nas omgående mot en avgift av i 
kr. Kom också ihåg att Iduns 
förmedlingsbyrå införskaffar rit
ningar till villabyggen, ger sak
kunniga förslag till olika slags 
värmeledningssystem, badrums
anordningar etc. Lämnar förslag 
på litteratur. Gör upp matsedlar 
för fester, inköper handarbets- 
materiel etc. Någon ersättning 
beräknas, allt efter den tid, som 
åtgår för uppdragets utförande: i 
genomsnitt 3 kr. i timmen.

FRÅGOR OCH SVAR

Fråga: Vore mycket tacksam 
om jag i Iduns brevlåda benäget 
kunde få svar på frågan: finnes 
i Sverige någon eller några bra 
trädgårdsskolor, dit jag kunde 
skicka en ung dotter, som har 
håg och intresse att studera träd
gårdsskötsel ? B.

Svar: Vänd Eder till Apelryds 
trädgårdsskola, Båstad.

Gartner.
Fråga: Vad är det för skillnad 

på etsning och träsnitt och vilket 
är värdefullast? Betty.

Svar: Träsnitt, som brukades 
mest förr i tiden framställdes, 
som namnet anger, genom att bil
den skars i trä. Etsning däremot 
görs med syror på zinkplåt och är 
värdefullast.

Fråga: Jag skall i vår fira 
bröllop med vigsel i kyrka samt 
tärnor och marskalkar. Jag vill 
att mina. tärnor skola vara vit- 
klädda. Är det opassande att även 
föreslå tygsorten t. ex. sidan, voile 
eller crêpe de chine? Både mfin 
fästman och jag tillhöra medel
klassen. Fästmö.

Svar: Lämpligast är väl att 
överlåta avgörandet åt tärnorna 
själva då- det ju är trevligt att dc 
träffa sitt val även med tanke 
på att kunna använda dräkten 
även vid andra festtillfällen.

Fråga: Har förut ej insänt nå
gon fråga, men önkar nu snarast 
få svar på denna. Har tänkt 
köpa en vit damrumsmöbel ; har 
gula gardiner, tänker låta gult och 
blått ingå i möbeltyget, vilket blir 
då vackrast tapet, i gult eller 
blått? Prenumerant i 13 år.

Svar: Bäst torde vara att taga 
upp någon blå ton ur möbeltyget 
och låta denna gå igen i tapeten. 
Är den blå färgen i möblerna 
klar och stark, så dämpa av den 
något i tapeten. Det finns ju nu 
enfärgade tapeter i milt gråblå 
färg, mot vilka en vit möbel gör 
sig utmärkt.

Fråga: Vore tacksam få några 
adresser på affärer och dylika i 
Stockholm där jag kunde få sälja 
välgjorda Wadstenaspetsar.

Vadstenabo.
Svar: Möjligheten att få av

sättning å spetsar är f. n. icke så

stor då härvarande handarbets 
affärer mestadels ha sina eg#! 
leverantörer. Vänd er emellerti 
till De Förenade Spetsfabriker«» 
försäljningslokal, Grevtureg. Ö 
Stockholm.

En adress för försäljning a* 
Wadstenaspetsar kan jag läntfj 
häri staden, det är en vitvart. 
affär med firmanamn Mia Rini 
blom. Hon vill dock ej köpa 
fast räkning utan ha spetsarna 
kommission och är den frågan! 
hågad för detta så har hon i 
meddela sig med fröken Ringblot 
och sända prover med priser S 
tager fröken Ringblom dem sot 
anses kunna ”gå” här i den# 
lilla stad. Det vore roligt omi a* 
fåren kunde komma till stånd, t 
det finns ej någon här som & 
dessa förtjusande vackra och vat 
aktiga spetsar.

Fru A. L., Simrishamn.
Fråga: Hur bör en 17 års flick* 

som genomgått 8-klassigt läroved 
men som icke önskar gå studi« 
vägen, bäst kunna skaffa sig « 
gedigen och grundlig utbildnitt 
för det husmoderliga kallet (klä 
sömnad, matlagning, hemmets a# 
och vård, barnavård m. m.?)

Tacksamma för ledande o. upf 
lysande svar bliva säkert många ■ 

Föräldrar■
Svar: För att en flicka, sot 

genomgått 8-klassigt läroverk ska 
få ”en gedigen och grundlig U; 
bildning för det husmoderliga ka1 
let”, bör hon genomgå Etisk-pedi 
gogiska institutet i Uppsala (soj 
motsvarar förutvarande kl. 9 vjj 
Uppsala Enskilda Läroverk). D» 
lämnas undervisning i barnavän 
(spädbarnsvård i Fackskola# 
barnhem, en mindre kindergarten 
kurs, en utförlig kurs i fråga 0# 
barns själsliv och barnuppfostran 
hemvård (byggnadsritning, dek« 
rativ konst, blomstervård, bokf« 
ring) och samhällslära (social 
välfärdsanordningar, nationale!«« 
nomi och medborgarekunskap satt 
vävning. Den kurs i matlagn«1- 
(en dag i veckan), som institut1 
ger, räcker visserligen icke till ' 
det är ett vidlyftigt kapitel, so< 
nog kräver ytterligare ett helt t> 
1er halft år utöver institutsår« 
Idealet vore att gå igenom en hu; 
moderskurs i Fackskolan i Upps* 
la och nämnda institut som ståt 
sammanhang m-cd fackskolan. V1 
kan vara likgiltigt, vilken kuf 
man börjar med. Men tydligt 21 
att nämnda institut just avser a! 
ge en sådan utbildning, som "fo< 
åldrar” åsyfta. Vidare upplysn«1' 
gar fås naturligtvis direkt från k1 
stitutet och fackskolan.

Fråga: Vore tacksam om f 
genom Eder tidning kunde få V 
ta huru länge man efter sin nk 
ders död skall gå klädd i vit ha** 
duk och svarta kläder — o'/1 
huvud det korrekta i detta fall 

G. B■
Svar: Från fyra till sex veck« 

brukar vara brukligt att begag11' 
vit halsduk. ,,

Svarta kläder brukar bäras if 
3 till 12 månader, detta delvis 1, 
roende på omständigheterna, «y 
sörjandes sysselsättning och 0} 
Gråmelerade kläder och t. o. ’’ 
en kostym med mörkblått el';.i 
mörkbrunt kan användas, men « 
givetvis med sorgband om arfl>c

28 a —•
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Över 300 års
erfarenhet garanterar, 
att Skultuna Hushålls

kärl i koppar och aluminium äro de 
bästa. Vårt varumärke ett 

garantimärke.

Skultuna Bruk
Västerås

NÄR GÄDDAN ÄR BILLIG.

NÅGOT OM S. K. ISGÄDDOR OCH STORA 
GÄDDOR.

DET TORDE EJ ANSES FÖR ÖVERDRIFT 
att påstå, att ingen fisk är så allmänt omtyckt som 
gädda. Och på samma gång kan nog också påstås, 
att av ingen annan fisk kan åstadkommas så mån
ga olikartade anrättningar som av • gädda. Villigt 
lånar den sig till såväl vardagsbruk som till den 
finare matlagningen, och vad angår denna senare, 
så är just gäddan ovanligt lämplig, när det gäller 
s. k. fantasi- och mellanrätter, då man av någon 
orsak ej önskar en omständligare eller mera kraf
tig fiskrätt. Denna gäddans lämplighet för alle
handa olika anrättningar är närmast beroende där
av, att dess kött samtidigt som det är smakligt 
även är fast och ej så lätt faller sönder genom 
kokningen som kött av flertalet andra fiskar.

Tyvärr har gäddan, tack vare sitt pris, sedan 
några år tillbaka mera kunnat inrangeras bland 
våra kalasfiskar än bland vardagsfiskarne. Ty 
2.50—3 ja, t. o. m. 4 kronor pr kilo är något väl 
starkt för en så jämförelsevis enkel fisk som 
gädda, och är alldeles för dyrt, om fisken skall ser
veras på vardagsbordet i skepnad av den traditio
nellt vordna pepparrotsgäddan. — Men glädjande 
nog har gäddan sedan ett par veckor tillbaka blivit 
ej så litet billigare än förut, vilket är att tillskriva 
den nu pågående islossningen. De gäddor som nu i 
ganska stora mängder fångas benämnas också is
gäddor. Priset varierar mellan 1 kr. per små, s. k. 
stekgäddor på 54—Y kg. medan gäddor på 1 à 
T-Y kg. mera sällan, åtminstone hos återförsäljaren, 
kunna erhållas under 1.25 à 1.50 pr kilo.

Billigast ställa sig de riktigt stora gäddorna mel
lan 4—6 kg. och därutöver, detta därföre att dessa 
äro långt mera svårsålda än de ovan nämnda stor- 
lekarne. Dessa gäddor äro emellertid ej att miss
akta, ty tvärtom kunna av clessa en hel del goda 
och därtill ekonomiskt fördelaktiga anrättningar 
åstadkommas.

En stor gädda på 5*4—6 kg. kan för ett hushåll 
på 5—6 personer exempelvis uppdelas på följande 
sätt:

Stjärten avskäres i ett lämpligt stort stycke och 
kokas på' gammalt populärt sätt i ”kram” och ser-

Vår av kännare högt uppskattade

Hembäres direkt till privathushåll.

H

ALLM. TEL. SÖDER 3316^ RiKSTEL. 72*47.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgal. !5. STOCKHOLM.

veras med pepparrot. — Av mellanstycket blir en 
kokt eller stekt s. k. fricandeau eller en stuvning 
med rötter Js. k. judegädda), vilka samtliga tre an
rättningar äro särdeles angenäma. Av övre delen 
göres t. ex. fiskfärs eller fiskbullar, fiskkotletter 
m. m. — Av spadet från den kokta delen blir en 
förträfflig soppa och slutligen kan av överlevorna 
beredas någon av alla de många fisksmårätter, 
vilka en påhittig husmor alltid har förborgat i sitt 
minne eller samlade i sin säkert förvarade upp- 
skrivningsbok.

RECEPT. Eftertryck förbjudes.)
Stor gädda kokt i ett stycke (för 6 pers).

Stjärtbiten av en större gädda (omkr. i*4 kg.), 
Ij4 msk, salt, i)4 msk. ättika, omkr. 2 lit. vatten, 
I msk. salt. — Sås: 1 msk. smör, 3 strukna msk. 
mjöl, omkr. 4 del. fiskspad, socker, (salt, peppar). 
Garnityr: riven pepparrot.

Gäddan urtages, varvid öppningen göres så liten 
som möjligt. Huvud, fenor och fjäll få kvarsitta. 
Fisken sköljes väl ut- och invändigt och bukhinnan 
jämte allt det mörka invid benet bortskrapas noga. 
Med vass kniv avskäres stjärten i ett för anrätt
ningen och antalet personer lämpligt stycke. Detta 
ingnides med saltet och ättikan, varefter det får 
ligga ett par timmar. —- Fiskstycket avtorkas se
dan ytterst noga med mjukt papper eller fiskhand
duk, och större delen av stjärtfenan klippes av. 
En ren kökshandduk sköljes i ett par heta vatten 
och häri inknytes fiskstycket så det kommer litet 
i rundel, eller åtminstone i halvcirkel. Handduken 
nedsänkes i en kastrull med kokande saltat vatten, 
vilket endast nätt och jämt får stå över fisken. 
När vattnet åter kommit i kokning flyttas kastrul
len på svagare värme, där fisken ytterst sakta får 
puttra : 30—35 min. eller tills den vid prov med

Kotletter av gädda. Vid festliga tillf allen kan 
stycken av smala makaroner stickas in och 
små manschetter av fransat vitt papper trädas 

på varje ”ben”.

sticka kännes mör. — Såsen beredes genom att 
fräsa smör och mjöl, varefter av fiskspadet på- 
spädes till lagom tjocklek. Såsen avsmakas och får 
koka några få minuter. — Fisken upplyftes med 
sin handduk, får rinna av och får så från hand
duken glida på det varma sex-veringsfatet. Ser
veras genast med ovanbeskrivna sås, jämte särskilt 
riven pepparrot. — Anm. ! Om så önskas bjudes 
samtidigt skirat smör till gäddan eller också en
bart sådant tillika med pepparrot.

James Lundgren^
GÖTEBORG

SVERIGES. 5T0R5TA OCH FÖRHÄmsTA THÉFIfiMA 
IjRUNDM) 1Ô88
tel 82 9

I0NDCREKSI
T H É E R I

äro de mest ef- i 
terfrågade och = 
mest omtyckta i | 

Sverige.

Millioner paket Lund- | 
grens Thé säljas | 

årligen. =

såsen sedan den kokat några min. en äggula 
ivispas.

Ugnstekt gäddfricandeau (för 6 pers,).
Gädda och späck enl. föreg. recept. — 6—8 an

sjovisar, 2 msk. smör, 1 insk. margarin. — Till 
pensling och gratinering: 1 äggula (eller en halv), 1 
msk. grädde, 4—5 msk. stötbröd, fiskspad, 3—4 del. 
tunn grädde.

Gäddstycket förbehandlas på samma sätt som i 
föreg. recept, men samtidigt som det späckas in
stickas bredvid späcket även ansjovisstrimlor. Fi
sken penslas med ägg och grädde, vändes i stötbröd 
och lägges i en smörsmord långpanna och stekes i 
tämligen varm ngn, varvid den ofta öses samt spä
des med fiskspad och tunn grädde. Serveras upp
lagd på fat överslagen med den väl avsmakade så
sen i pannan, som urvispats med litet grädde.

Gratinerad gädda à la finesse (för 6 personer.).
i stycke gädda på omkr. 154 kg., vatten, salt. — 

Grgtinsmet: 2 msk. (70 gr.) smör, 4 rågade msk. 
mjöl, knappt )4 lit. fiskbuljong (eller rotbuljong), 
salt, socker, peppar, saften av *4 citron, 3—4 ägg.
— Till fatet: 1—2 msk. smör, 5—6 msk riven ost.

Gäddstycket förbehandlas och kokas på vanligt
sätt i helt litet vatten, tillsatt med salt. När fisken 
är kokt, borttages skinn och alla ben, varvid tillses 
att fisken kommer i så rediga bitar som möjligt.
— Smör och mjöl fräsas, så mycket fiskspad på- 
spädes att man får en tjock, slät redning, som 
avsmakas och får koka 5 min. När redningen av
svalnat, tillsättas äggulorna en i sänder och där
efter de till hårt skum slagna vitorna. Ett ser
veringsfat av eldfast porslin eller silver smörjes 
tjock med smör, beströs med riven ost och härpå 
fördelas fisken med en ringa del av smeten emel
lan. Fisken täckes med smet, riven ost påströs och 
små smörflockar lägges tämligen tätt över det hela. 
Fatet införes i varm ugn — ställt på en plåt mitt 
i ugnen — och får stå tills sme+en fått färg och 
är gräddad eller omkr.' 20 min. Anrättningen ser
veras på fatet.

Fricandeau på gädda (för 6 pers.), 
i stycke gädda, helst mellanbiten av en stor fisk 

på i*4 kg,, i msk. salt. — 1 hekfl> späck, 6 vitpep
parkorn, 54 lagerbärsblad, omkr. 4 del. fiskbulj ong,
i del. vitt vin, i tsk. sockersoja, 4—6 persiljekvistar,
— Till sås: det silade fiskspadet, 1 msk. smör, 2 
Insk. mjöl, 1 äggula.

Fiskstycket befrias nätt från skinn, fenor och 
ryggben, varefter det ingnides med saltet och får 
ligga i timme. Skinn, ben etc. sköljas och få med 
omkr. Y. ht vatten samt litet salt koka till buljong.
— Fiskstycket avtorkas och späckas med fina 
strimlor av späcket. Fläsksvålen lägges på botten 
av en lagom stor kastrull där fisken nätt och jämt 
får rum. Fiskstycket ilägges, och vinet, buljongen, 
kryddorna, persiljekvistarné och sockersojan till
sättas. Kokas ytterst sakta 30—40 min.

Fiskstycket upplägges på varmt fat och överslås 
med en sås, beredd av det silade spadet, som hal
les på en avredning av smör och mjöl, varefter i

ii ni ii........ ..

Basta medel
mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LED OLIN.

Rekommenderat av framstående läkare. Finnes å alla 
apotek. Tekn. Fahr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

Gäddkotletter (för 6 pers.), 
i stycke gädda på 1—Y kg., 2 hekto fett, färskt 

eller lätt rimmat fläsk, 1 ägg, 5—6 msk. grädd-
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ALANS i 
WIENERBRÖD j
år allas wienerbröd. |
Riks 231 99 Söder 333 12 |

DÖDAR All VÂX-TOMYRA
JOrURO&SADt AfHICfD NICOTOÏIN

”JOFUROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICOTOXIN rek. 
av prof. Alb. Tullgren, hrr Reinh. 
Abrahamson, Haga och R. Billström, 
Björnbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
vita flugan.

JOFUROL-PREPARATEN tillhan- 
dahålles å apotek, av frö- och färg
handlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Samtliga preparaten tillhandahållas å 
apotek, av frö- och färghandlare samt 
expedieras direkt från tillverkaten.

Tillverkare :
TEKNISKA FABRIKEN JO FUR

NILS I. BRUZELIUS.
Lidingö Villastad. Tel. Lidingö 11 29.

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Ro dar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.
Postadress : Liljeholmen.

för all hjälp den kan få till att 
få bukt med svårsmälta saker. 
Särskilt tacksam är den när 
magens ägare kryddar sina 
biffar och kotletter m. m., 
med den förresten så delikata

Colman’s
D. s. F.

Senap
Rares ut i 
kallt vatten 
med tillsats 
av socker 
ev. även 
salt) efter 

smak.

önskas färdigblandad senap, 
försök Colman’s ”Savora”.

Bepr.: Gust. F. Bratt & Co., 
Göteborg.

Colmatfs

VÅFFELJÄRN
med extra långa han« äro de 

torna på.
Försäljes av Hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22[

mjölk, i msk. potatismjöl, peppar, salt. — Till stekning: ^4 ägg, 2 msk. grädde, i—i 
del. _ stötbröd, 2 msk. god flottyr, i msk. smör.

Fiskstycket förbehandlas på vanligt sätt och befrias från skinn, fenor och alia ben. 
Det males sedan med fläsket pä köttkvarn. Massan blandas med ägg, gräddmjölk och 
potatismjöl^ till en smidig färs, som avsmakas med kryddor. Av färsen formas avlånga 
kotletter, vilka penslas.med äggblandning, vändas i stötbröd och stekas vackert gulbruna 
i flottyr. Kotletterna överslås med fettet utökat med smöret som brynes i stekpannan.

Hemmarökt gädda med enris.
i ..gädda på omkr. 1)4 kg., ij4 msk. salt, —2 msk. smör. — Några kvistar enris.
Gäddan fjällas, urtages och skölj es väl. Däi'pa fläkes den varvid ryggbenet och fenor 

borttagas. Gäddhalvorna beströs med saltet och få ligga i timme, varefter de penslas med 
smör och läggas på. galler i .en långpanna. Små kvistar av enriset läggas runt om fisken 
i pannan.^ Denna sättes in i ugnen, enriset tändes på, och ugnsluckan stänges. Gäddan 
penslas då och då med smör, och när enriset är slutbränt pålägges nytt sådant. Man bör 
noga tillse att det ej kommer enrisbarr på gäddan. För stekningen åtgår omkr. i timme. 
Gäddan upplägges på varmt fat och serveras antingen med varm hollandaisesås eller ock
så med äkta eller imiterad mayonnaissås (kall), samt vacker, nykokt potatis.

IDUNS KÖKSALMANACKA (15—21 APRIL). *
SÖNDAG. Frukost: Stekta ägg på krutong med skinksås, stekt potatis; smör, bröd, 

ost, kaffe eller te; grevinnans kringla. — Middag: Passerad spenatsoppa med ägghalvor; 
Slottsstek med potatis, blomkål och morötter; strutar med gräddsknm och sylt

MÅNDAG. Frukost: Kokt salt sill med smält smörblandning och hackade ägg, po
tatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Skivad slottsstek i varm sås; 
stuvade makaroner, potatis; soppa på torkad frukt.

TISDAG. Frukost: Knaperstekta stångryttare, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te; skorpor. — Middag: Kokt bergtorsk med enkel hollandaisesås; potatis; enkel frtikt- 
pudding (med tillhjälp av eventuella rester från. föreg. dags fruktsoppa).

ONSDAG. Frukost: Fisk och makaronilåda (rester från bergtorsken); smör, bröd, ost, 
kaffe eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Blodpudding med äppelmos och smält smör; 
nyponsoppa med vispad grädde och småskorpor.

TORSDAG. Frukost : Stekt strömming, potatis; smör, bröd, kaffe eller te, skorpor, 
vetebröd. — Middag : Ärter och fläsk, våfflor med sylt.

FREDAG. Frukost: Uppstekt blodpudding (rester), med lingon; smör, bröd, kaffe 
eller te, skorpor. ■— Middag: Pastej på stekt kött (rester av slottssteken) ; rabarberkom- 
pott och gräddskum.

LÖRDAG. Frukost: Pytt i panna (rester), smör, bröd, kaffe eller te, skorpor. — Mid
dag: Ugnstekt gädda med svampsås, potatis ; viktoriakräm med gräddmjölk.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Ägg på krutong med skinksås (för 6 pers.) 6 skivor vetebröd (ej sött), 1 y2 msk. smör. 

■— Skinksås: 1 stor msk. smör, 3 m:sk. mjöl, knappt lit. gräddmjölk, vitpeppar, salt, 
socker, / tsk. prima köttextrakt, 1^2—2 hekto rökt skinka.

_ Brödskivorna stekas raskt i brynt smör och läggas bredvid varandra på varmt fat. 
Äggen stekas i resten av smöret, eller också ”förloras” de i litet vatten. På varje bröd
skiva lägges ett ägg. — Till såsen fräsas smör och ägg, gräddmjölken påspädes, och 
såsen får koka några få min. Den avsmakas med kryddor och köttextrakt, och hälles 
försiktigt över äggen och kring brödskivorna, mcu ej så att äggulan täckes. Runt om
kring guian lägges frästa strimlor av den rökta skinkan. Resten av skinkan lägges i 
grupper mellan krutongerna. Resten av såsen serveras i såsskål.

Grevinnans fina kringla. 1 hekto margarin, 50 gr. smör, i)4 del. socker, 2 ägg, 12 kar- 
demummor, i*4 del. sultanrussin, 50 gr. succat, 50 gr. syltade apelsinskal, 25 st. sötmand
lar, drygt x/s kg. mjöl, 3 tsk, jästpulver, 2)4—3 del. gräddmjölk.

Mjölet sjktas med jästpulvret och med fingerspetsarne ingnuggas margarinet däri så 
ätt. blandningen blir som smulor. Smöret, sockret och äggen röras samman och blandas 
tillika med mjölken, kardemummorna, russinen och den fint skurna succaten samt de 
hackade apelsinskalen till en deg, som ej får bli hårdare än att den nätt och jämt låter 
forma sig till en stor kringla på en smord plåt. Kringlan penslas med ägg och be
strös med den skållade och hackade mandeln. Den gräddas genast i god ugnsvärme 
omkring 30 min.

Passerad spenatsoppa (för 6 pers.). kg. spenat, (eller mindre), vatten, salt, 2 lit. 
svag buljong, 1)4 msk. smör, 4 msk. mjöl, salt, socker, vitpeppar, (ett petr körvelblad).

Spenaten rensas, men bladnerven får vara kvar. Den skölj es väl och förvällas 5 
min. i helt litet vatten, varefter den får rinna av. Spenaten hackas fint eller males. Smör 
och mjöl fräsas, spenaten ilägges och får fräsa med redningen, varefter buljongen små
ningom påspädes. Soppan avsmakas och får sakta koka några få min. Serveras med 
halverade hårdkokta ägg (eller förlorade).

Pudding på torkad frukt (för 6 pers.). — V/i hekto torkade äpplen, 1—1J4 hekto ka
trinplommon, 4—5 del. vatten, 1 dci. socker, 2 ägg, del. stötbröd, ÅA—SA del. grädd- 
mj ölk.

Frukten sköljes och vattnet påhälles. Efter några timmar kokas frukten jämte sockret 
i det vatten den legat uti. Plommonen urkärnas genast. Äggen och gräddmjölken vispas 
och blandas med stötbrödet Smeten får stå och svälla under ett par timmar, varefter 
fruktmos raskt iblandas. Massan lägges i en smord och brödbeströdd eldfast form och 
puddingen gräddas i ordinär ugnsvärme omkr. 1 tim.

Anm. : Puddingen kan även gräddas i bleckform då den stjälpes upp vid serveringen.
Pastej på stekt kött (för 10 pers). — Omkr. kg. tunna skivor av stekt kött lägges 

i en god, tämligen tjock steksås. — i*4 del. risgryn kokas med 1 lit. mjölk till en tjock 
gröt, i vilken, när den kallnat 2 vispade ägg jämte litet salt iblandas. — Av 150 gr. smör, 
150 gr. mjöl och. 150 gr. kall kokt riven potatis beredes raskt en deg. En form klädes 
med deg och däri lägges varvtals med ris och ragu tills formen är full. Resten av de- 
gen utkavlas till ett lock, som lägges överst i formen. Kanterna tilltryckas väl, penslas 
med vatten (eller äggvita) och pastejen gräddas i god ugn omkr. 1 tim. Uppstjälpes 
och serveras med steksås.

ARBOGA

MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET

Vad som brister
vid vår rengöringen

lagas bäst med

UTTERLIM
Kr. I.— pr tub.

Finnes hoslalla välsort. handlande.

kSubergS^ 
r IskbullAK
Husmoderns Favöriteh

FISKBULLAR 
av ny och mer väl
smakande typ, inne
hållande fullständig 
näring i väl avvägda 
proportioner.

Synnerligen lämp
liga för barn, konva
lescenter och vid 
dietkurer. Försök 
**H u smoderns 
Favorite r**

STIBERGS KONSERVEABRIKJ 
Göteborg

Ar SÅNGA LL A té
rekommendera yl 
Tire kända märken

"/‘»kot Souchong" 
"Importai”, "Ordinäry" 

1 «riginallörpaeknlngar.

i PERCY R LUCK & Co.

GASTÅN DAREN

RJ DJ Q
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund säm- 

.. . _ mansatt konc. växt-
nanngssalt. Frhålles på bleckburkar hos 
Frö-, Färg- & Kemikaliehandlare. Be- 
gär originalförpackning.

Prova

"RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

”RICHTER” & ”TÄRNAN” 
samt skinn- & benfri sill i gaf

felbitar. 
”ÖVERSTESILL”, 
”GULLMARSILL”
”LLOYD”
”FRUKOSTSILL” 
”YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.
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utförsäljas till ytterst reducerade priser.
Gör ett besök eller begär prisuppgift!
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VÅR BESTYR.

METOD I SYSSLORNA, ÄGGKONSERVERING, 
HEMFÄRGNING.

HURU MYCKET ÄN ALLA LÄNGTA EFTER 
våren, så kommer denna ändå allt för tidigt för 
en stor del människor. Bland dessa kunna de fle
sta nutida husmödrar inregistreras. Ty de ha 
knappt någon den allra kortaste timme, ännu min
dre dag, som de kunna räkna på som fullt de
ras egen, då de odelat kunna hänge sig åt njutnin
gen av lärkdrillar, spirande blommor i skogsbryn, 
vårpromenader och allt annat ljuvligt som hör vå
ren till. De ha i stället händerna fulla av arbete 
av” alla slag, arbeten som på våren mångdubblas, 
numera i långt högre grad än fordom. Ty en hus
mor, till och med i ett, vad man fordom benämn
de förmöget eller välbärgat hem, får i våra dagar 
”ta i” långt mera än förr. Och har hemmet blott 
en ringa t— eller kanske ingen — förgyllning kvar 
från forna sorglösare dagar, gäller det kanske för 
dess härskarinna att till råga på det övriga, ökade 
hushållsarbetet, skaffa sig ett eller annat förvärvs
arbete — —

När således våren kommer blir det att spänna 
nerver och krafter ännu mer. Tyvärr kunna båda
dera spännas allt för hårt, så hårt till och med 
att det är att befara en katastrof. Det kan till 
slut inträffa — det inträffar för resten daglig
dags ■— att blotta tanken på allt vad som skall ut
rättas,- ‘ blir för vederbörande så enerverande och 
pinande att sömnlöshet blir följden. Hur mången 
känner ej till av egen erfareûhet, huru blotta tan
ken på en kommande dags alla göromål kan un
der natten hålla sömnen från ens läger Och ju 
tröttare man är, desto mera mal man samma tan
kar och desto längre låter sömnen vänta på sig, 
— allt till förfång till den gryende dagens arbete.

Den som skriver dessa rader brukar ibland träffa 
en hurtig och synnerligen verksam dam, som all
tid har, och under flera tiotal år har haft hän
derna fulla av arbete, såväl i sitt eget hem som 
utom detsamma. När man frågar henne, hur hon 
bär sig åt, för att så väl och lugnt utföra alla 
sina skiftande göromål, utan att varken verka
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Husmödrar i

Ett vackert kök 
fordrar Skultuna kokkärl. 1
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Skultuna Bruk
Västerås

nervös eller trött, får man det betecknande sva-- 
ret och det något förbluffande rådet :

”Jag tar en sak i sänder och bekymrar mig al
drig om den nästa förrän den skall göras. — 
Skriv upp allt vad Du skall göra under närmaste 
veckorna; och låt sedan bli att tänka på det!"

Damen i fråga gick så efter en prydlig och 
ganska stor anteckningsbok och slog upp sidorna for 
april och maj. Dag för dag stod antecknat de göro
mål som skulle utföras. T. ex. veckan 15—21 april. 
Måndag: strumptvätt, 2 spellektioner; Tisdag: läg
ga ned ägg; taga bort fläckar och pressa Axels och 
Bertils sommarkostymer; Onsdag: stoppa de tvättade 
strumporna, 2 spellektioner; Torsdag: Ut med säng
kläderna i två rum- och dessas rengöring —- på 
kvällen konsert på Auditorium; Fredag: färga 4 
lufter gardiner i vinrött och rostgult; 2 spellektio
ner; köpa hem specerier etc.; Lördag: baka vete
bröd, putsa vardagssilvret, —- på kvällen : översätta 
X-postens veckonovell.

Detta att skriva upp är något som för övrigt är 
mycket lämpligt för nervöst anlagda eller litet för 
överdrivet ambitiösa personer. Ty blotta vetskapen 
om att en sak finnes upptecknad på viss plats inger 
en känsla av trygghet och bidrager till en välgö
rande tankevila åtminstone i en viss bestämd punkt, 

*
April och maj äro således att betrakta som för 

andra visserligen vackra och glada, men för husmo-

Nedläggning av' ägg.

dem mycket arbetsfyllda månader. Men vad angår 
det rent materiella -— d. v. s. maten och dithörande 
ting — så äro de i motsats till sensommarens 
och förhöstens månader mindre fyllda av sådana 
göromål. Det är egentligen endast nedläggning av 
ägg för vinterbehovet samt för de, som så önska, 
plockning och konservering av nässlor-, som kan 
tänkas att utöver det vanliga d.agsbehovet uppta
ga tiden evad angår kök och visthusbod.

Konservering av ägg.
Sista hälften av april och första hälften av maj 

är den lämpligaste tiden för nedläggning av ägg. 
Utom att äggen under ingen tid på året äro så bil
liga som under sommarmånaderna, så är även vä
derleken tjänlig på den grund, att luften då ännu 
ej hunnit uppvärmas så mycket, att äggen kunna 
taga skada därav,-vilket däremot lätt nog är fallet 
under sommarmånaderna.

Det finnes flera olika sätt på vilka ägg kunna 
konserveras. Här skall endast behandlas ett par 
av de lättvindigaste och därtill säkraste metoderna.

Konserverade ägg med vattenglas. ■
Vattenglas (kiselsyrat natron) torde vara det lätt

vindigaste och bland de allra säkraste medlen för 
konservering av ägg. Därtill kommer att ägg kon
serverade med vattenglas under första halvåret kun-

K o m iliå gj,
att för söndersprucken och kyld hy är LED OLIN SALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fahr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

James LundgrenC
GÖTEBORG
Si&iU tfn fwWisU 
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äro de mest ef- i 
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Sverige.

Millioner paket Lund- I 
grans Thé säljas E 

årligen.
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na löskokas samt därjämte det ej oviktiga förhål
landet, att äggvitan hela tiden ut (omkr. 12—15 
mån.) låter slå sig till hårt skum.

För 9J4—10 tjog ägg beräknas 1 liter vattenglas 
samt 9 liter friskt vatten som blandas i ett större 
kärl. I en kruka, en galvaniserad hink eller annat 
lämpligt kärl nedläggas äggen. (Givetvis kunna ett 
par eller flera kärl användas).

Vattenglasblandningen hälles över äggen, som 
böra fullt täckas därav. Kärlet ställes på sval, rått- 
fri plats och täckes först med ett lock. Efter 10—12 
dagar, då lösningen förefaller att stadga sig, över- 
bindes - kärlet med stadigt (eller dubbelt) pergament
papper. — Obs.! Buteljen vari vattenglasen för
varades, ursköijes med -en del av -det uppmätta vatt
net för att all drogen skall komma med.

Ägg konserverade med vattenglas bruka kunna 
hålla sig goda 12—18 månader, givetvis under den 
förutsättning att de från början voro fullt friska.

När större partier ägg konserveras äro fullt täta 
laggkärl förträffliga, t. ex. medelstora, väl urbö- 
n-ade vinfat, stora tinor e. dyl.

Ägg konserverade med kalk, salt och vatten.
En urgammal, men numera moderniserad konser- 

veringsmetod för ägg är följande :
Till 10 tjog ägg beräknas ij4 liter släckt kalk, 3 

del, gro-vt havssalt (ej mera!) samt 11 lit. vatten.
Saltet krossas och får smälta i en del a.v vattnet. 

När det är löst, slås ' blandningen till det övriga 
vattnet varefter kalken iblandas. (Kalken löser sig 
icke.) Äggen nedläggas i ett lämpligt kärl, och 
blandningen slås över dem. Överst lägges -ett tefat 
e. dyl. samt därpå en mindre sten för att äggen må 
hållas nere i lagen. Kärlet täckes med ett lämpligt 
lock och ställes på sval plats. Några gånger måste 
man se till äggen, för att förvissa sig om. att lagen 
står över dem. Skulle så ej vara händelsen-, på
fylles försiktigt vid ena kanten litet friskt vatten, 
dock får varken kalk eller salt tillsättas, -enär dessa 
ämnen fortfarande finnas kvar i kärlet. Skulle t. 
ex. mera sak iläggas, så skulle äggulan efter några 
månader bliva hård.

Något om hemmafärgning.
Det kan nästan sägas att snart sagt varje män

niska — med undantag för herrarna — numera 
hemfärgar någon av sin tillhörigheter. Tyvärr kan
yiiiiiiiiiniiiimiiiiiiiiiiMiiinimuimmimiiiiuiiMiiiiiiiiiiimniiiiiinniHiiiiiini

Finsmakare !
Använd endast 

SANDIN &. H/EGGSTRÖMS 
ÄTTIKSPRIT

därför ott den tig er
HÖGSTA STYRKA. 

FINASTE AROM.
MEST HÄLSOSAM

Giveren förträff lig- mild syresmak 
åt Edra inläggningar. 

Konserverar bättre än andra fabrikat.
Godkänd vid Husmoderns 
Proyningskök i Stockholm.

tt tillgå hos e/la välsorterade 
Sßeceri- 4 Mrtlvaruhand/aee.
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ALANS
WIENERBRÖD
år allas wienerbröd.

Biks 231 99 85d®r 888 12

ARBOGA

MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET

6 ^^Kl;SWSÏOÉUKArf fl
BRtfP

^NEDERLAG I STOCKHOLMS
i-b-blomgrenscV

SVEAVÄGENtOi- 
JtIKS M48Y-

är SAUG ALLA ti
rekommendera vl 
r&ra kända märken

"Pmio» Souchong"
"I mprriar, "Ordinary"

1 originalförpackningar,

PERCY F. LUCK & Co.

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33

BIRGER JARLSGATAN 7 
Allm. Tel. Norr 125 09 

Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel. Sö. 334 39

HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.

Postadress : Liljeholmen.

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta
gen, ett pä veten
skaplig grund sam- 

.. . _ mansatt konc. växt-
nanngssalt. Erhilles på bleckburkar hos 
Fro-, Farg- och Kemikaliehandlare. Be- 
gär originalförpackning.

Prova

”RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

"RICHTER” & ”TÄRNAN" 
samt skinn- & benfri sill 1 gaf

felbitar. 
”ÖVERSTESILL”, 
”GÜLLMARSILL”
”L’LOYD”
”FRUKOSTSILL” 
”YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.

JVücWlir
GA5KÖK5UGN
är husmoderns ideal

Försäljes av Hrr Järnhandlare och Gasverk. Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor : Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

det dock ej sägas, att alla bli så värst förtjusta över resultatet. Ty när inte färggodset 
blir flämmigt och ojämt, utan jämt och vackert i färgen, håller det denna sin vackra 
farg blott en kortare tid för att sedan bli lika blackt och därtill ännu mindre vackert 
an förut.
. Pet har pä senare tider kommit en hel del olika färgmedel i och för hemmafärgning 
n handeln varav flertalet i allmänhet kunna anses tillfredsställande. Blir en hemma- 
fargning dock misslyckad, så har den färgande i de flesta fall sig själv att skylla. Ty 
antingen användes ej den for. ändamålet, lämpliga färgen — icke färgnyansen utan själva 
färgmedlet eller också följdes ej i sin helhet den angivna bruksanvisningen.

Färgmedel kunna indelas i tva grupper, sådana för s. k. kallfärgning, då stoffet fär- 
gas utan färgbadets kokning, samt färg, då stoffet kokar i färgbadet. Den första me
toden är givetvis betydligt lättvindigare, men lämpar sig ej för sådant, som är utsatt för 
solljus, då färgen snart" fäller. Den senare kan giva ett utmärkt resultat, när blott till
vägagångssättet är det .rätta:., färgen blir jämn och står gott emot sol och dager. För 
fäPf„ninS ^ f* gardiner bör ingen annan metod än den med kokning ifrågakomma.

Då mången husmor nu under våren torde önska en välbehövlig renovering av urblekta 
tillhörigheter skall här nedan i korthet meddelas en pålitlig beskrivning för färgning en
ligt kokningsmetoden.

Det plagg, tyg, garn etc. som skall färgas väges, dock först sedan alla knappar, obe- 
hövligt garnityr o. dyl. borttagits. Av det tillämnade färgmedlet, t. ex. en god färgtvål, 
tages den behövliga kvantiteten, denna beräknad efter vikten på färggodset. Ett kokkärl 
användes, som bora, vara fullt tillräckligt att mer än väl rymma det som skall färgas. 
Av varmt vatten ihälles nu så mycket att det står över färggodset, varefter kokkärlet 
placeras över elden Under tiden upplöses färgämnet i litet hett vatten och silas när det 
är fullkomligt upplöst, i kokkärlet där kläderna nu som bäst koka. För säkerhets skull 
böra dock kläderna lyftas upp något när färgsatsen ihälles, detta för att genast få färg
badet jamt. Kladerna nedläggas åter, och kokningen fortsattes, under det kläderna sakta 
men oupphörligt omröras, detta för att färgen grundligt skall genomtränga alla delar 
av stoffet.

När. kläderna kokat 10 minuter, upptagas de, varefter färgbadet tillsättes med i rågad 
del. fint matsalt till omkr. 4*4 lit. färgspad. Denna tillsats gör att färgen biter sig så 
fast i stoffet, att färgen icke blott sitter kvar, utan också hindrar det färgade, att sedan 
farga utav sig. Kläderna iläggas, och kokningen forsätter ytterst sakta under ständig om- 
röring 25—30 min.

Efter kokningen upptages färggodset och sköljes noga i flera kalla vatten tills ej den 
minsta färgskiftning synes i vattnet. Kläderna upphängas sedan utan att vridas och 
fästas med klädnypor. När de äro mer än halvtorra, strykas de på avigsidan med lagom 

■varmt järn.
IDUNS KÖKSALMANACKA (22—28 APRIL).

SÖNDAG. Frukost: Bräckt skinka, äggröra, stekt potatis; smör, bröd, kaffe eller te, 
muffins. Middag: Vårsoppa; marinerad skinka med legymer och stekt potatis, färsk 
rabarberkompott med vispad grädde och mandelmusslor.

pruko.st: Sillgratin; smör, bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd, skorpor. — 
Middag: Kall marinerad skinka (sedan söndagsmiddagen) med tomatmakaroner och 
graddstekt potatis ; fransk citronsoppa (varm).

TISDAG. Frukost: Kokt frankfurterkorv med potatissallad; smör, bröd, ost; kaffe 
eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Kokt gädda med pepparrot, potatis; maizenakräm 
med saftsås.

ONSDAG. Frukost: Löskokta ägg, inlagd sill, smör, bröd, ost; kaffe eller te, skor
por, vetebröd. — Middag: Griljerade skinkskivor (från dagens skinka), potatispuré, även
som med brynt, hackad purjolök; Aprikospudding.

10RSDAG. Frukost: Fiskrisotti med ägg och skirat smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
skorpor, vetebröd. — Middag: Oxsvanssoppa ; fattiga riddare med sylt.

FREDAG. Frukost: Stekt fläsk med löksås och potatis; smör, bröd, kaffe eller te; 
skorpor, vetebröd. — Middag: Stekt sjötunga, potatis; mjölkblancmanger med sylt.

LÖRDAG. Frukost: Pytt i panna (rester) ; smör, bröd, ost; kaffe eller te; skorpor, 
vetebröd. Middag: Kallops, potatis; soppa på torkade körsbär med vispad grädde.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Marinerad skinka (för 14—16 pers.). 1 färsk skinka på omkr. 4kg. — Marinad: 

lit. god ättika, 2 lit. vatten, 2 lagerbärsblad, 8 nejlikor, 8 kryddpepparkorn, 1 msk. grovt 
krossade enbär, 1 rödlök. — Till stekning och sås: hekto smör, 1 del. av marinaden,
kokande vatten, 1 y2—2 del. grädde.

Skinkan torkas med en duk doppad i kokande vatten. Svålen skåras i rutor och skinkan 
lägges i den okokta marinaden. Den får ligga i 4—6 dagar och vändes varje dag. När 
den skall stekas får den väl avrinna, torkas och gnides in med 1*4 tsk. salt. En lång
panna smörjes med kallt smör, skinkan ilägges med svålen upp och sättes sedan i ugnen 
för att stekas vid jämn värme. Den öses ofta och spädes vid behov med vatten samt 
litet av marinaden. Strax innan skinkan är färdig tillsättes grädden. Såsen som ej får 
vara för tjock avredes på vanligt sätt. Skinkan serveras halvvarm, skuren i skivor och 
garneras med en del av de lossade svålrutorna. (Om så önskas beströs svålen mot slu
tet med i msk. socker.)

Graddstekt potatis (för 6 pers.). — Drygt 1 lit. kokt potatis, 1 stor msk. smör, 1 d:o 
god floftyr eller växtmargarin, 2—3 del. tunn grädde, salt, 1 msk. hackad persilja.

Potatisen skäres ganska smått. Smöret och margarinet brynes i en stekpanna. Potati
sen skäres^ ganska smått. Smöret och margarinet brynes i en stekpanna. Potatisen iläg
ges och får sakta "steka. När den börjar få färg tillsättes litet salt och spädes litet i 
sänder av grädden. Potatisen får färdigsteka under lock. Strax före serveringen iblan
das den hackade persiljan. Denna' potatis skall vara litet mosig, men ej grötig, och ha 
en vacker ljusbrun färg.

Fransk citronsoppa (för 6 pers.). — 1 stor msk. färskt, gott smör, 1 msk. vetemjöl,
1 msk. potatismjöl, ht. vatten, skalet av 1 och saften av 2 citroner, 3—5 msk. socker,
2 ägg, 2 msk. grädde.

^Smöret och mjölsorterna få fräsa ett par minuter, varefter en mindre del av vattnet 
påspädes kallt och rfesten kokande. Sockret och det rivna citronskalet tillsättas. Kastrul
len lyftes från_ elden, och äggulorna blandade med grädden ivispas, varefter soppan under 
vispning får sjuda, men ej koka. Den hälles i soppskålen på de skumslagna äggvitorna. 
Serveras med små sockerskorpor.

Mjölkblancmanger (för 6 pers.). -— 1 lit, gräddmjölk, 1 del. strösocker, 1 msk. vanilj
socker, 15 blad gelatin, 4 msk. hett vatten.

Mjölken får ett uppkok med sockret och det i det varma vattnet lösta gelatinet ivispas. 
Blandningen vispas kraftigt tills den är kall, då den slås i vattenspolad, sockerbeströdd 
iorm. Ställes på svalt ställe att stelna.

^CHOKOIAD*

PRALINER
Obs! den ytterst delikata 
smaken säväl i Chokofad- 
överdraqet som ( de 

olika fylinaderna,

GASTÅN D AREN

RAJUJD
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar /0,000 tändningar.

Kr. 1:25

Vad som brister
vid vår rengöringen

lagas bäst med

UTTERLIM
Kr. 1.— pr tub.

Finnes hos alla välsort. handlande.

I I.f* Frälsningsarméns 
“Handelsdepartement

östermalmsgatan 24, Stockholm. 
Filial: Södra Allég. 9, Göteborg.
Musikinstrument-, Bok- och 
Pappershandel. Manufaktur- 
och korta varor. Reseffekter 

m. m.
Förstklassiga kvalitéer :

KAFFE till 4 kr. pr kg.
TEER till 10 och 11 kr. pr kg.

Paketering: 50 och 100 gr, pkt. 
KAKAO 100 gr påsar kr. 4.50 pr kg.

„ hel- o. halvkg.-burkar 5.— „ 
Armétvål pr stång (4 tvålar) kr.

1.50, pr tvål om 100 gr. —.40. 
Skokräm, ”Viking”, pr burk om 

100 gr. —.65, pr tub —.65. 
Prislista à musikinstrument m m. 

gratis på begäran.

Äter Ni senap till 

skinka och ägg ?
Varom icke har Ni gått 
förlustig en stor kulina
risk njutning, för att icke 
tala om att det blir mera 
lättsmält. Men det skall 

vara

Colman’s
D. S. F.

Senap

Colman’s

Mustard

Repr. : Gust, F. Bratt & Co,, 
Göteborg.
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James LundgremC
GÖTEBORG

SVERIGES STÖRSTA OCH FÖRNAMSTA THÉFIRMA 
bRUMDAD 1Ö88 
TEL 82 9

f Köp Edra hushållskärl av Skultuna i 
I Bruks välkända tillverkningar. Ni blir | 
: belåten med såväl utförande som pris. §

f Skultuna Bruk i
Västerås =
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HUSHÅLLSSPÖRSMÅL.
förslag till en veckas; matordning
OCH KOSTNADSFÖRSLAG FÖR DENSAMMA.

! ”Hur mycket kan hushållet behöva 
= kosta i en familj, bestående av man, 
I hustru, 5 barn (det äldsta 12 år) och 
f 2 jungfrurf — Vi äta 3 mål om dagen, 
1 enkel husmanskost, ha sällan främman- 
f de, men bo på plats där det anses dyrt 
= att leva.” Fru S.

BLAND DEN MÄNGD FRÅGOR, SOM 
dagligen inströmma till Iduns redaktion befinna 
sig också ovanstående. Men den är inte enastående 
i sitt slag, utan flera frågor med liknande inne
håll dugga tätt och ofta. Och i alla finnes utryckt 
ett och samma önskemål, nämligen att i Iduns 
spalter skall lämnas'upplysning och vägledning an
tingen på vilket sätt en eller annan årsinkomst bör 
fördelas för att i sin helhet räcka till uppehälle 
för en eller annan familj, eller också hur mycket 
hushållspengar skall beräknas per vecka eller må
nad för ett visst större eller mindre hushåll.

Det är emellertid ett vanskligt företag att sätta 
sig ned och försöka göra eni allsidig utredning i 
något av ovanberörda spörsmål. Ej nog med att 
respektive inkomsters och hushålls storlek variera 
sinsemellan •—; det finns mången frågande som för
biser att nämna antalet (och framför allt åldern!) 
på sitt hushålls medlemmar] — utan vanor, för
hållanden och fordringar äro gränslöst olika hus
håll och människor emellan, om än dessa senare 
råka tillhöra samma klass och leva inom liknan
de förmögenhetsvillkor.

Förr i tiden r— ”den gamla goda” för c :a 20 
år tillbaka — lydde som allmän klok regel att man 
skulle bo Över sina- inkomster, kläda sig under 
dem, och äta efter dessas - storlek. I våra dagar 
behöves sannerligen ingen livligare uppmaning till 
att efterfölja den första regeln] Ty i allmänhet 
sluka de oerhört högt uppskruvade hyresbeloppen 
oproportioneligt mycket till förfång för de andra

Vår av kännare högt uppskattade

T_maa> II
CfriffkfllNP
ALLM. TEL. SÖDER 33164 RlKSTEL. 7247. -

A:B. HEMBRYGGERIET
fleleneborgsgal. !5, STOCKHOLM.

HemÖäres direkt till privathushåll.

f nödiga utgifterna. — (Det begränsade utrymmet 
ger ej tillfälle till en ' grundligare utredning huru 
i ett hem utgifter och inkomster skola balanseras 
i förhållande till 'varandra, ej minst på ' grund av 
ovan nämnda orsaker. Här skall endast 1 vidröras 
en gren av utgiftskontot, nämligen vad som till
hör födan, det vill säga hushållet i mera inskränkt 
betydelse.

- Det är emellertid ett ganska ömtåligt och för 
övrigt ett tämligen ■ otacksamt företag -att ' föreslå 
personer hur de skola inrätta sig för att inom 
-hushållet se fill att samtliga dess medlemmar bliva 
väl och hälsoenligt närda, samtidigt- som utgifterna 
ställa sig så lågt som möjligt, Ty det är ej utan 
att en än så samvetsgrann och därtill med oför
utsedda händelser även beräknad- hushållsbudge-t, 
beskylles antingen som opraktisk beska Tighet eller 
å andra sidan för missunnande njugghet för .att 
inte säga snålhet.

Varje husmor vet av egen erfarenhet, hur svårt 
det är att bestämt pä öret' eller kronan -säga hur 
mycket maten går til} -för varje . yeCka, änskönt 
hushållsmedlemmarne varit de .samma veckor-, ige
nom och inga gäster besökt hemmet. Ty -veckor
nas utgifter flyta in i varandra, det blir rester och 
förråd än av det -ena livsmedlet än av det andra. 
Det är egentligen endast månadsutgiftérna som 
något - så när kunna i sin helhet beräknas, dock 
med tillägg för höstmånadernas syltning och kon
servering och julmånadens rikliga och yppiga jul
mat, vilka dyrbara månader dock i sin tur kon- 
penseras av de billigare vår- och sommarmåna
derna.

Vad nu ”Fru S—s” -ganska -stora -hushåll be
träffar, vilket därtill är på-• em trakt :-som anses' 
dyr, .så måste detta givetvis gå' till; en .förhållande
vis -ganska stor månadssummä, hur enkel maten än 
må vara. —- Apropos' ”enkel mat” och ”husmans
kost” så äro begreppen om dessa båda uttryck 
särdeles olika: när t. ex. en person finner gryt
stek- eller bräckt skinka - med äggröra, eller en 
äppelkaka méd väniljsås höra till enkel god hus- 
m-anskost, så' ' anser åter en annan per-son dessa 
samma"anrättningar böra.inrangeras bland det -myc
ket fina bordets rätter.

För att nu återgå till Fru S :s hushåll, så torde 
mathållningen i detta, där barnen, och då t; o. ni. 
så unga som under 12 år, bilda huvudparten av 
hushållsmedlemmarna, födan till en väsentlig del 
Utgöras av mjölk- och grynmat samt bröd. Fru S. 
nämner att det" Varje dag förekommer 3 måltider. 
Bestå nu deSsa allesammans av lagad mat, eller 
vad man i dagligt tal menar med sådan, då må
ste hushållet; självfallet ställa sig. dyrbart ~nog. Fru 
S: nämner inte om plats-en ■—d. v. s. om hemmet 
äf beläget i stad -el-ler på landsbygden. Ty därav 
beror till en ej så ringa del ■ hushållsavgifternas 
storlek. Så är t. ex. mjölk i regel avsevärt billi
gare på landet än" i staden. Sammaledes förhål
ler det sig " mestadels - med smör, ägg,' potatis- och 
fläsk m. fl. lantprodukter.

Vi utgå emellertid ifrån att' Fru S. bor. i en 
småstad eller i ett brukssamhälle, och tänka oss 
en hennes dagordning och hushållsvecka gestalta 
sig' på följ ande ■ sätt :

Första dagen.
Morgonmål. Barnen; havrevälling (på hälf

ten-.; vatten, -hälften mjölk); smör, graft .rågbröd. — 
För de vuxna: Havrevälling, kaffe, bröd, skorpor.

Frukost. Stekt eller kokt sill, m-ed gräddsås' 
eller skirat -smör ' oeh hackat ägg ; potatis ; smör
eller växtmargarin (hushåjlsost), g-rof-t -rågbröd, , 
limpa., spisbröd; mjölk eller te, —För- de-minsta 
barnen: choklad med mjölk, bröd,, smörgas på - 
groft. rågbröd, _

Middag: K-okt eller stekt kött -med potatis; 
..eller köttbulljar, köttfärs, blodpudding, kroppkakor.

' etci- frukt--eller- annan s. k. sötsoppa; kräm och. 
mjölk o. dyl. — Kaffe (för de vuxna). -

Aftonmål (tidigare-för barnen): Mjölk smör
gås på grovt,,bröd- med -eller- utan tünnt-pålägg av 
enkel hushållsost. — För de vuxna: Te-och skorpor, 
bröd.

: T Andra dagen.
Morgon mål. Barnen: Havregrynsgröt, mjölk,
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BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledötin. 
Rekommenderas av framstående läkare. , Finnes å 
alla apotek. Tekn: Fabr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26.62;
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smörgås med eller utan öst. — För de vuxna: 
Havregrynsgröt, mjölk, kaffe, bröd, skorpor.

Frukost: Stekt fläsk och potatis; ”pytt i 
panna” ; uppstekt' blodpudding ; uppstekta kroppka
kor; korvkaka etc.; makaronipudding; smör eller 
växtmargarin (hushållsost), grovt rågbröd, limpa, 
spisbröd, mjölk eller te. — För de minsta barnen: 
choklad med mjölk, bröd, ' smörgås, skorpor.

Middag: Kokt eller stekt färsk fisk, kokt ka
beljo; ' risgrynsvälling, ris- eller mannagrynskaka 
med: saftsås, bröd- eller falsk brulépudding; chok
ladkräm etc. — Kaffe (för de vuxna).

Aftonmål (tidigare för barnen): Mjölk, smör
gås pä groft bröd -med eller utan, tunna ostskivor, 
För de vuxna: Te och skorpor, bröd.

Ovanstående visar i stora drag huru en matord
ning, enkel och sund, kan tänkas vara beskaffad 

‘i ett hem där man lever efter den s. k. hus- 
matiskostens principer. Söndagen blir kanske oftast 
något avvikande, med -stek, grönsaker och „ en efter
rätt. — Se vi nu på; själva maten, så är mjölk, 
bröd och gryn de livsmedel, som varje- dag före
komma. Av mjölk torde i. hushållet dagligen minst 
4 liter behövas, och de dagar då bakning försig
går torde -mjölkmängden ökas med ännu ett par li
ten (Det tages för avgjort, att i ett så stort hus
håll som Fru S :s, allt bröd, utom spisbröd bakas 
hemma). Mjölkåtgången torde således belöpa sig 
till först 28 liter i veckan för det dagliga behovet 
■samt därjämte omkr. 5 liter extra för bröd- och 
skorpbak samt pannkakor, plättar o. dyl. eller 33 
liter mjölk i veckan. — Sedan kommer spisbröd, 
varav beräknas 3 paket; vidare havregryn och hav
rem jol resp. 2 och 1 kilo; smör 1 kilo, växtmargarin
2 kg. o. s. v. — Här nedan följer en ungefärlig 
beräkning av vad som kan anses vara behövligt av 
livsmedel och deras kostnad för en vecka, i ett 
hushåll bestående av 4 vuxna personer och 5 min
deråriga barn.

Priset på samtliga livsförnödenheter äro som sy
nes ganska högt tilltagna, s. t. ex. kostar ej alltid 
mjölk så mycket som 30 öre per liter och smör 
är oftast billigare än 4 kr. pr kg.

, 33 lit. oskummad mjölk à 30 öre ................ 9:90
3 paket sprisbröd à 1.25 ..............................  3:75
Smör (1 kg. 4 kr.), växtmargarin (2 kg. à

i kr,), flottyr 1 kr...................................... 9 : —
Vetemjöl och rågmjöl (resp. 3 kg. vardera) 3: —
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EKSTRÖMS VAN ILINSOCKER



ALANS
WIENERBRÖD
år allas wienerbröd.

Riks 231 99 Söder 833 12

SS,a mens 
forljus ning 
ar

v T-b' [ :'X
Ÿ-* 's ‘

■ «. 4‘‘ ' r fV / ’

Jamaica

rODÅ
Yllersl lâllsmàlla 

Noiraude-

ARBOGA
j. -

MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET

GASTÄNDAREN

RA DJ Q
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tändningar.

Kr. 1:25

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLA HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Riks Tel. 53 73.

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel. Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.

Postadress : Liljeholmen.
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STEKPANNOR
äro lätta men dock starkast. Fint gjutgods med slät yta.
Försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22.

Havregryn och havremjöl ..............................  i : 50
n/2 kg. bitsocker; 2 kg. strösocker, litet brunt

socker ............................................................. 4 ; —
kg. kaffe 2.25, cacao 1 kr., te 1 kr ......... 4: 25

1 Ÿ2 kg. hushållsost à 2.50 .............................. 3: 25
2 kg. ägg à 2.25 (medelpriset under året) .. 2: 50
Torkad frukt, russin, sötmandel o. dyl.........  2 : —
Kryddor, senap, ättika, olja, citroner etc __ 2 : —
Bruna bönor, gula ärter, makaroner, ris etc. 2 : —
Färsk frukt, rabarber m. m.............................. 3 : —
Potatis och rotfrukter ...................................... 4 : —
Grönsaker och kål .......................................... 3 : —
Kött och fläsk ................................................  13 : —
Blod, lever (för korvkakan) ........................... 2: —
Sill, omkr. 3 kg. salt sådan ........................... 2 : —
Färsk fisk (enkel sådan omkr. 3 kg.) ............ 4: —
Kabeljo .............................................................. i : —
Diverse ..............................................................  2: —

Kronor 81 : 15
. Ovanstående förslag gör inte alls anspråk på att vara ett fullgiltigt s. k. standardise

ringsforslag, som skall passa åt vilken som helst familj i hela Sverige. Tvärtom kommer 
det att på manget håll att möta en kanske nog så omild kritik. Ty medan mången hus
mor kommer att säga, att hon för sin del ej kan få 81: 15 öre att räcka till för ett hushåll 
på 9 personer, låt vara 5 minderåriga barn, så kommer en annan husmor åter med det 
påståendet, att hon kan — och för övrigt måste ■— få sitt hushåll minst et par 10 kro
nor billigare i veckan. Båda ha lika rätt eller orätt, hur man nu vill taga det : den ena 
kan ej^ tänka sig en mathållning utan löskokta ägg och s. k. uppskuret varje morgon 
eller fågel eller_ höns till söndagsmiddagen och rostbiff eller grytstek mitt i veckan, me
dan den andra är glad om hon får löskokta ägg till söndagsfrukosten och sedan endast 
till matlagningen, och tacksam om söndagssteken utgöres av pepparrotsbringa eller kött
färs. — Vidare kommer mången att göra den invändningen, att av många förnödenheter 
är tilltaget alltför rikligt, som t. ex. mjölk. Men mjölk är i förhållande till sitt höga nä
ringsvärde ^ att betrakta som ett mycket billigt — 25—33 öre pr liter — födoämne, av vil
ket kan göras en mängd anrättningar. — En annan anmärkning kommer att vara den, 
att samtliga priser äro väl mycket ”på höft” med dragning åt de dyrare, som t. ex. råg- 
och vetemjöl, som äro beräknade efter 50 öre pr kg. Men det är klokare att i ett kost- 
nadsförslag taga till en liten bredare marginal än tvärtom. Och vad angår mjölkkvantite
ten i ovanstående förslag så kan det hända, att denna någon vecka kan vara för knapp, 
och då ëtt eller annat extra kilo kan vara bra att kunna räkna på för skorpbak eller dyl.

(Eftertryck förbjudes.). Ida Högstedt.

IDUNS KÖKSALMANACKA (29 APRIL—5 MAJ).
SÖNDAG. Frukost: Kokt omelettsoufflé garnerad med frästa skinktärningar ; smör, 

bröd, ost; kaffe eller te; wienerkrans. — Middag: Nässelkål med förlorade (eller halve
rade, knappt hårdkokta ägg), kalvstek med brynt potatis och legymer, gurka; Rabarber
tårta à la finesse.

MANDAG. Frukost: Bräckt korv, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor. — 
Middag: Kabeljo med äggsås, potatis; enkel uppstjälpt chokladpudding med grädde.

TISDAG. Frukost: Stekt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
skorpor och vetebröd. — Middag: Kall kalvstek med varm sås, helbrynta potatisar och 
grönsallad ; choklad i kopp med nybakta scones.

ONSDAG. Frukost: Bräckt skinka och enkel äggröra, stekt potatis; smör, bröd, ost; 
kaffe eller te; skorpor. — Middag: Kabel jopudding med skirat smör; nyponsoppa med 
vispad grädde och småskorpor.

TORSDAG. Frukost: Löskokta ägg; smör, 1 assiett kallskuret, ost, bröd; kaffe eller 
te, skorpor, vetebröd, — Middag: Passerad grön ärtsoppa med tunna skivor av fläsk
korv ; ugnspannkaka med sylt.

FREDAG. Frukost: Hackbiff med stekt lök, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Stekt rödspotta, potatis; kall, uppstjälpt mannagrynspudding med 
katrinplommonsås.

LÖRDAG. Frukost: Uppstekt pannkaka; smör, 1 assiett ”kallskuret” (eller överbliven 
stekt rödspotta), ost, bröd; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Köttfärs, potatis, gurka; 
soppa på torkad frukt.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Kokt omelettsoufflé med skinktärningar (för 6 pers.). —.2 msk. smör (omkr. 60 gr.), 

ifi del. mjöl, y2 lit. gräddmjölk (drygt), 4 stora ägg, salt, socker, vitpeppar, — Garne
ring: à 2 hekto rökt sidfläsk.

Smöret och mjölet fräsas, mjölken påspädes, och smeten får under vispning koka tills 
den släpper kastrullens kanter, då den avlyftes och får kallna i kokkärlet. Äggulorna 
iröras en i sänder, kryddor tillsättas efter smak och de til! hårt skum slagna äggvitorna 
nedskäras. Massan hälles i en väl smord och brödbströdd1 form, helst hålform), vilken 
ej får fyllas mer än till hälften. Formen täckes med ett lämpligt lock, och ställes i vatten
bad på spisen eller i ugnen, där omeletten gräddas 50—60 min. Den uppstjälpes på varmt 
fat och garneras runt omkring med frästa skinktärningar.

Rabarbertårta à la finesse (för 6—7 pers.). Sockerkaka: 2 stora ägg, 1 y2 del. strösocker, 
iy2 del. vetemjöl, RJ tsk. jästpulver, rivna skalet av 1 citron. — Rabarberkompott: Knappt 
i kg. rabarberstjälk, 1J2 del. socker, endast 1 msk. vatten. — Marängmassa: 3 äggvitor, 
I del. strösocker.

För kakan röres sockret och äggen 15—20 min., varefter citronskalet och det med den 
lilla jästpulvermängden siktade mjölet nedröres. En rund form eller stekpanna av sam
ma vidd som det fat på vilket kakan skall serveras, smörjes och brödbeströs. Häri slås 
smeten och kakan gräddas i ordinär ugnsvärme. omkr. 30 min. Den uppstjälpes på bröd- 
galler att svalna och lägges sedan på ett fat som tål ugnsvärme; (Ett nysilverfat, eller 
ett av eldfast gods är allra bäst, men i brist därpå kan ett enkelt porslinsfat användas). 
För kompotten sköljes och avtorkas rabarberstjälkarne, varefter de utan att skalas skäras 
* 4—S cm:s långa bitar. Dessa läggas varvtals med sockret i en eldfast form. Överst 
stänkes några få droppar vatten, varefter formen förses med lock och får stå i svag 
ugnsvärme omkr. 1 tim. (Detta allt kan göras dagen förut). Kompotten ligger nu hel och 
klar i sin lag och lägges tätt på kakan. Lagen slås över. Äggvitorna vispas till skum, 
sockret nedröres och massan bredes över kompotten och kakan. Fatet införes i svag ugn, 
där det placeras på ett par vedträn. Anrättningen är färdig när marängen1 är rostgul.
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Prova

”RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

”RICHTER” & "TÄRNAN” 
samt ekinn- & benfri sill i gaf

felbitar. 
”ÜVERSTESII Ii”, 
”GULLMARSILL”
”LLOYD”
"FRUKOSTSILL” 
"YGGDRASIL", m. m. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.

Univ ersalverktyg
ar stål, härdat.

N :r 560

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine- 

ade; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6: — 

» » „ 33 „ „ „ 7:50
Pinnes till salu hos järnhandlare samt 

hos fabrikanten :
BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.
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B O R A3

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto
lar. Vävspännare, Skyttlar, Skedkro
kar och Spolmaskiner köpas förmån
ligast hos

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfa,brik, 
Borås. Rikstelefon 1028.

E/xp. till landsorten mot postförskott.

MATTOR
piskas, tvättas kemiskt 

Omfärgas
Sommarförvaras hos

I.UN.PBY
Shönfärgeri & ‘Kem* 
rJv ätt anstalt, Göteborg

KUNC-L, HOVLEVCRANTÖ«
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DE FÖRSTA SVAMPARNE. 
MURKLOR.

PERSONER MED GOTT SVAMPMINNE 
och dito sinne påstå, att det nu är många år sedan 
man kunde glädja sig åt en riktigt = givande 
murkelsäsong. Samma personer påstå också att det 
finnes vissa tecken som förebåda, att trots^en lång 
och torr förvår, det ändå detta år skall bliva ett 
gott murkelår. Det är egentligen då endast allt 
skäl i världen att hoppas att be- 
mälda svampkännare-entusiaster skola 
bli sannspådda. Ty färska murklor äro
en synnerligen god spis, såväl enbart 
som lyxrätt à la parisienne_ med smör, 
vin och kalvsky, som ock i finare och 
enklare grädd- och mjölkstuvningar, 
för att nu inte tala om alla de små 
eleganta lunch- och mellanrätter, i sig S; 
själv ofta ganska enkla, men som ge
nom en tillsats av smör fräs t a murk
lor genast blir en anrättning av en 
viss förnämitet.

Lyckligtvis är vårt land långsträckt 
och lika lyckligt är att murklor fullt 
ut växa lika bra och rikligt högt upp 
i nordligaste Sverige ' som i Blekinges 
väna lunder. Med vilket menas, att 
har inte väderleken varit tjänlig för 
murklorna på ett håll, så har den gott 
kunnat vara idealisk för dem på ett 
annat.

Av murklor räkna vi i allmänhet 
med två, eller kanske rättare tre ar
ter. Den vanligaste är stenmurklan 
och av denna finnas två varianter : 
den stora stenmurklan (Guromitra gi- 
gas) och den läckra stenmurklan (Guromitra escu- 
Ienta). Dessa murklor ha som bekant, en oregel
bunden, rundad, ljusare eller mörkare brun mössa, 
försedd med en mängd slingrande veck och bukter. 
Stenmurklorna anträffas i barrskogar, vid vägar 
och stigar — (s. k. ”fävägar”) — kring stubbar, 
invid trädrötter m. fl. liknande ställen. Under gi
vande murkelår kan av Guromitra gigas förekom
ma sådana mängder att stora säckar kunna insam
las på en enda timme.

En annan art tillhörande murkelfamiljen är den 
som allra finast ansedda spets- eller toppmurklan 
(Marchella esculenta). Denna har gråbrun eller 
ljusbrun hatt i sockertoppsform och är försedd med 
ganska regelbundna lod- och vågräta åsar, som 
bilda liksom ett nät. Spetsmurklan växer i gamla 
glesa lunder, bland vissnade löv, i kuperade trak
ter — särskilt där kolmilor funnits — i skogsbryn 
mot söder eller öster m. fl. ställen.

Inga murklor äro vad man i egentlig mening 
kallar för giftiga. Men icke desto mindre måste 
stor försiktighet iakttagas vid tillagningen av fär
ska murklor. Ty dessa kunna ibland innehålla ett 
mycket farligt giftämne, vilket ej så sällan orsa
kat svåra sjukdomsfall med ödesdiger utgång. Där- 
före är det av yttersta vikt, att när färska murk
lor skola användas först förvälla dessa i vatten 
under 5 minuter, varefter förvällningsvattnet slås 
bort och murklorna spolas med friskt vatten.

Och nu några äldre och nyare samt alldeles 
nykomponerade anrättningar av och med murklor.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Murklor på franskt sätt. (Till äggröra).
2 lit. färska murklor (helst spetsmurklor, vatten. 

— 3 msk. gott smör, 2 del. god buljong, 1 tsk. ma
deira, peppar, salt, en aning socker.

Murklorna befrias från strån, barr, jord o. dyl., 
klyvas, längs efter och sköljas väl. De läggas i 
kokande vatten och få koka 5—10 min., varefter

I Darbins à\ta Ceylonté I
Endast en kvalitet, 
den bästa.

3 Endast i originalförpackningar.

I alla välsorterade speceriaffärer.

I Begär gratisprov. Platsagenter antagas. :

f v. ARBIN & C:o, THËIMPQRT A.-B. )
I BIRGER JARLSGATAN 29, 2 TR. - STOCKHOLM i
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Kronan
Ï Efterse märket vid inköp av hushålls- 1 

\ kärl. l:ma kvalitet,noggrant utförande, i

Skultuna Bruk
Västerås

SUPERIOR
IMPERIAL
SPECIAL KINA

Murklor.

vattnet slås bort och murklorna vattenspolas och 
få rinna av. Större delen av smöret brynes lätt i 
en kastrull och murklorna få fräsa däri omkr., 20 
min. allt under det buljongen småningom påspädes 
och nästan får koka in. Då ilägges resten av smö
ret, varpå anrättningen avsmakas med kryddor och 
vin.

På detta sätt tillagade murklor anrättas antingen 
inom en omelett, men merändels omkring en ny- 
beredd fransk äggröra eller överslagna en äggstan- 
ning, gräddad i silverkastrull.

Fin-fin svensk murkelstuvning.
U14 lit. färska murklor, kokande vatten. — 2 msk. 

färskt smör, 1 del. mjölk, 2)4 del. tjock grädde, 1 
äggula, peppar, salt, socker.

Murklorna rensas, sköljas och ■ förvällas samt 
vattenspolas som i förg. recept. (Användes sten
murklor skäras de i stycken). De avrunna^ murk
lorna fräsas i större delen av smöret och få sedan 
raskt koka med mjölken tills denna är inkokt. Då 
tillsättes grädden, och när denna fått koka in till 
hälften, avsmakas stuvningen med salt, peppar och 
socker (detta senare hälst brynt). Äggulan och 
smöret iblandas, och stuvmngen serveras genast, 
antingen som den är i en värmd liten karott, eller

Den förnämsta Tollettvälen är Ledoltntvålen
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraîche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. Fahr. Ledofin, Stockholm. Rt. 26 62.

också i smördegssnäckor, eller i krustader, vol-au- 
vent’er inom omeletter m. m.
God murkelstuvning på krutonger (för 6 pers.).
6 skivor vitt bröd, 1 stor msk. smör. — i)4 lit. 

färska murklor, kokande vatten. — 1 rågad msk. 
smör, 3 strukna msk. mjöl, 4 del. gräddmjölk, i)4 
del. grädde, peppar, salt, socker, 1 äggula.

Murklorna rensas, sköljas, förvällas 5—10 min. 
och vattenspolas. De skäras i mindre bitar och få 
fräsa i smöret tills detta är klart, då de överdof

tas med mjölet och väl omröras. Grädd- 
mjölken påspädes småningom och där- 

. , ' efter tillsättes grädden. Stuvningen får 
koka ett par minuter, avsmakas med 
kryddor och avredes med äggulan. Den 
lägges sedan i stora klickar på smör- 
stekta brödskivor.

Murklor med ris (för 6 pers.). 
i)4 lit. färska murklor, i)4 msk. 

smör, i msk. finhackad portg. lök, salt, 
peppar, socker. — 2 del. vackra risgryn, ■ 
omkr. i)4 lit. vatten, r msk, smör, ;4 
tsk. fast köttextrakt, ’ salt, persilj a. 

Murklorna rensas, sköljas, förvällas 
i 5—10 min. och vattenspolas. De skäras 

grovt och fräsas jämte löken i smö- 
I ret tills detta är klart. Salt och pep- 
I par samt helt litet socker tillsättas.

(Obs. svag eld!) — Riset sköljes ej 
i utan torkas i stället mellan en ren, 

grov handduk. Det fräses med smö- 
1 ret under ständig omrörning tills gry

nen börja få färg. Då påspädes det 
kokande vattnet, köttextraktet tillsät
tes och riset får under lock och på 
svagaste värme, och helst utan om

rörning, koka tills grynen äro mjuka, men fort
farande dock hela.

Ingen vätska bör nu finnas kvar utan bör den 
vara inkokt i grynen. (Finnes koklåda sker koknin
gen av riset bäst i en sådan). De frästa murk
lorna jämte sitt. smör blandas försiktigt i riset, 
som packas i en smörsmord hålform, vilken får 
stå i vattenbad på spis eller i ugn 20—30 min. For
men uppstjälpes på varmt fat och kringslås med 
någon lämplig sås, t. ex. tomat- eller murkelsås
iimiiiimiiimiiimiiiiimngiiiiiiiiiumuiiiiiuiiiiimuimiiimiiuusiiiiiiiiiimiic:

Praktisk Nyhet! |
Förkläden helt av gummi, 1 
tjocka kr. 6:50, tunnare kr. 4:50 1
(Hushålls- och Barnsköterskeförkläden) i

Hushållshandskar I
av gummi, högsta kvalité. § 

Kronor 3: — per par. = 
Storlek 6, 6l/a, 7, 71/,, 8, 8V, f
Gustaf Hjelm <$- C:o, =
Sjukvårdsaffärer Mästersamuelsg. = 
46, Norrtullsg. 8 A, Stockholm. =

(Till landsorten mot efterkrav.) E
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WIENERBRÖD
år allas wienerbröd

Riks 281 99 Södsr >38 12

Vad kostar kaffegrädden per år?aHîSam

|Q U 1 C K|
I GER EDER GRABBED GRATIS l \
s Fru Thora Holm skriver: i
s ”Quick är en liten genial grädd- 5 
i skummare, som på egen hand se- £ 
s parerar grädden från mjölken”. £

I BILLIG - PRAKTISK I 
I HYGIENISK - OUMBÄRLIG §
rtuiiiiMiimiiiiiuguiiMmiimigiiiiiiimgimuiumiri1*

J^lRfspis&DÉnj^^

NEDERLAG I STOCKHOLM, 
kA-B-BlOMGRENeC^ 

^^EAVÄGENIOf5
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Prova

”RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

"RICHTER" & "TÄRNAN” 
samt skinn- & benfri sill i gaf

felbitar 
”ÖVERSTESILL”, 
"GULLMARSILL”
"L’LOYD”
”FRUKOSTSILL” 
”YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar och alla av hüg- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.

MATTOR
piskas, tvättas kemiskt 

Omfärgas
Sommarförvaras hos

lUNDBY
Jkönfärgerl <& Kem, 
Üvättanstalt, Söteborg

«UNC-L HOyLEVERANTÖrt)

Giv barnen plättarl

PLATTJÄRN N*2
f släta, fina o. starka, med lagom stora hål
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockumi 
Jemverk, Kalling«. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3 tr„ Göteborg, Magasinsgatan22.

(finhackade frästa murklor i brun sås) eller också med en stuvning av sockerrötter, 
blomkål etc.

Soppa på inurklor (för 6 pers). — iy2 lit. stenmurklor, i liten msk. smör, i morot, i 
liten portg. lök, 3—4 jordärtskockor, omkr. 2 lit. vatten, 1 stor msk. smör, 3 msk. mjöl, 
peppar, salt, 4—5 msk. grädde, 1 äggula. — Att lägga i soppan: )4—1 lit smörfrästa 
murklor, i msk. madeira.

Murklorna rensas, sköljas och förvällas 5—10 min. i kokande vatten vilket bort
kastas. De sönderskäras och fräsas jämte rotsakerna i smöret, varpå det kokande vatt
net påspädes. Litet salt samt 4—5 pepparkorn tillsättas. Soppan får under tillslutande 
koka 1)4—2 tim., då den silas. Smör och mjöl fräsas långsamt i en ganska tjockbottnad 
kastrull. När redningen är vackert brun (den får ej bliva det minsta bränd!) påspädes 
murkelbulj ongen under vispning. Soppan får koka några min. och avsmakas med kryddor. 
Aggulan och grädden vispas och slås till soppan, som härefter ej får koka. Soppan hålles 
i den värmda soppskålen i vilken man lagt förvällda och sedan ganska länge smörfrästa 
murklor, som fått koka mjuka i litet av murkelbulj ongen.

Torkning av murklor.
Det bästa konserveringssättet för murklor är torkning i fria luften, på vinden eller nå

gon annan luftig plats. Sedan de nyplockade murklorna befriats från jord, mossa o. dyl., 
och de större exemplaren skurits mitt itu — detta ej vid toppmurklor, som alltid torkas 
hela — uppträdas de osköljda medelst stoppnål på fina snören eller starkt, grovt garn. 
”Svampguir 1 anderna” hängas sedan på lämpliga ställen, varvid tillses att de ej hänga for 
tätt eller på varandra. När murklorna äro fullkomligt torra, nedläggas de i tygpåsar och 
förvaras på torrt ställe. — Torkade murklor behöva, i motsats mot färska, ej 'förvällas 
före användandet, enär det eventuella giftämnet försvinner i och med torkningen: — När 
torra murklor skola användas, sköljas de i ljumt vatten och få sedan 'stå och draga i 
vatten 12 24 timmar, varefter de kokas mjuka i samma vatten innan de smörfräsas.

ÎDUNS KÖKSALMANACKA (6—12 MAJ.)
SÖNDAG. Frukost: Danska kotletter med stekt potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te, 

skorpor, mjuk pepparkaka. —• Middag: Murkelstuvning i smördegssnäckor ; fårstek, po
tatis, gröna ärter, pressgurka; kallgjord citronpudding med spån.

MÅNDAG. Frukost: Stekt, fläsk med "bondsås”, kokt potatis; smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller te, skorpor. —Middag: Kokt gädda. med pepparot, (enkel fisksås eller skirat 
smör) ; viktoriakräm med saftsås.

TISDAG. Frukost: Kokt salt sill med hackade ägg och skirat smör, potatis; smör, 
bröd, ost; kaffe eller te, skorpor. T— Middag: Ragu på fårstek, potatis. — Rabarber
kräm och mjölk.

ONSDAG. Frukost: Makaroni- och fisklåda; smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor, 
vetebröd. — Middag: Kroppkakor, skirat smör; kompott av torkade aprikoser, päron och 
äpplen, vispad grädde.

TORSDAG. (Kristi Himmelfärdsdag). Frukost; Bräckt: skinka, stekta ägg, potatis; 
smör, bröd, kaffe eller te, vetekrans. — Middag: Spenatsoppa med ägghalvor; kalvkyck
ling; potatis, legymer; tunna pannkakor med syltmellanlägg, garnerad med tjock grädde.

FREDAG. Frukost: Uppstekta kroppkakor, lingon; smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Stuvade abborrar, potatis; mannagrynsbrulé.

LÖRDAG. Frukost: Stekt salt sill med gräddsås; smör, bröd, ost; kaffe eller te, skor
por, — Middag: Kallops, potatis; rabarbersoppa, sockerskorpor.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Danska kotletter (för 6 pers.). 3 hekto malet färskt fläskkött (tämligen fett), 1 hekto 

malet magert oxkött, 2 hekto riven (eller mald) kokt potatis, )4 ägg, 1 msk. vetemjöl, 
salt, vitpeppar, 1 msk. finhackad kapris, 2—4 msk. grädde. — Till panering och stekning: 
TÅ ägg, I-—2 msk. grädde, 3—4 msk. stötbröd, 1—2 msk. vetemjöl, 1 msk. smör, 1 msk. 
god flottyr, omkr. 2 del. buljong.

_ Fläskköttet och oxköttet males tillsammans- 2 ggr. och sedan en tredj e gång med pota
tisen. Grädden, det halva ägget, mjölet samt kryddor efter smak tillsättas. Sist iblan
das den finhackade kaprisen. Av färsen, som ej får vara för lös, formas avlånga, c:a 
i)4 cm. tjocka kotletter, som tätt överhackas med knivryggen, penslas med det sönder- 
vispade ägget, blandat med grädden och vändas i stötbrödet. Smöret brynes i en stek
panna och kotletterna iläggas för att hastigt få färg på ömse sidor. Allt efter som kot
letterna äro färdiga läggas de i en kastrull, den heta buljongen påspädes och de få sedan 
sakta steka under lock c :a 10 min. De läggas på varmt fat och överslås med den upp
vispade såsen.

Murkelstuvning i snäckor (för 6—8 pers.). Deg till snäckorna: 250 gr. mjöl, 125 gr. 
smör, )4 tsk. salt, x struken tsk. socker, 1 äggula, 1—J^dcl. kallt vatten.

Mjölet siktas på bakbordet och smöret, fördelat i flockar, inarbetas raskt i mjölet tills 
blandningen är som smulor. Då tillsättas de övriga ingredienserna och det hela arbetas 
till en jämn, tämligen fast deg, som inviras i en handduk och får stå på sval plats 1—2 
tim. Degen utkavlas till omkr. )4 cm :s tjocklek och härmed belägges yttre sidan av 
natursnäckor, vilka med den beklädda sidan uppåt ställas på plåt och gräddas rostbruna 
i god ugnsvärme. När snäckorna helt litet avsvalnat, lossas de varsamt. — Murkelstuv
ning: 1*4 lit. färska stenmurklor, kokande vatten. — Knappt 1 hekto makaroner, vatten, 
salt. — 1)4 msk. smör, 3)4 msk. mjöl, )4 lit. tunn grädde, 1 del. stark buljong (eller god
köttextrakt och/kokande vatten), salt, socker, vitpeppar, 1 äggula, 1 liten msk. madeira).

Murklorna rensas, sköljas och förvällas 10 min. i osaltat vatten, varefter de spolas med 
frisk vatten och få rinna av. Makaronerna brytas i långa bitar och kokas nätt och 
jämt mjuka i saltat vatten; få rinna av och skäras i x)4 cm :s långa bitar. — Murklorna 
skäras sönder och brynas i smöret tills detta är klart, dä mjölet ilägges och omröres. 
Gräddmjölken påspädes småningom, makaronerna iläggas och buljongen tillsättes. Stuv
ningen får koka några få min., avsmakas med kryddor och vin och avredes med en 
vispad äggula. — Snäckorna -— som om de äro bakade i förväg, upphettas i ugn —
ställas bredvid varandra på ett större fat och i varje lägges en stor klick av den varma
stuvningen. Serveras genast.

Kallgjord citronpudding (för 6 pers.). Skalet och saften av 1 stor citron, 4 äggulor, 
i)4 del. socker, 8 blad gelatin, 3 msk. hett vatten, 3—3)4 del. tjock grädde.

Skalet avrives nätt på citronen fich saften utpressas. Äggulorna och sockret röras 
15—20 minuter och då blandningen är pösig, tillsättes citronskalet och hälften ' av citron
saften. _ Gelatinet klippes i småbitai och upplöses i det heta vattnet och resten av citron
saften iblandas. När gelatinmassan börjar tjockna nedröres den småningom i äggmassan 
och därefter mycket varsamt den till hårt skum vispade grädden. Krämen fylles, i en vat- 
tenspolad och sockerströdd form (helst en av porslin) som ställes på is 3—4 tim., eller : 
på mycket sval plats 4—6 tim. Puddingen uppstjälpes strax före serveringen och gar
neras med spån eller biskvier och, om så önskas hackade, syltade apelsinskal.
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”JOFUROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICQTOXIN rek. 
tv , prof. Alb. Tullgren, hrr Reinh. 
Ahrahamson, Haga och R. Billström, 
Björnbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
rita flugan.

JOFUROL-PREPARATEN tillhan- 
iahålles å apotek, av frö- och färg- 
ftandlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Tillverkare :
TEKNISKA FABRIKEN JO FÜR

NILS I. BRUZELXUS.
Lidingö Villastad, Tel. Lidingö 11 29.

ARBOGA

MARGARIN
HÖGSTA MÄRKEI

"Pekoe Souchong"
”Imperial", ”Ordinary* 

i originalförpackningar.

PERCY R LUCK & Cb.

Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tändningar.

GASTÀNDAREN

Kr. 1:25

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam- 

_ mansatt konc. växt- 
näringssalt. Erhålles på bleckburkar hos 
Frö-, Färg- och Kemikaliehandlare. Be- 
gär originalförpackning. ,

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Rits Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel. Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.
Postadress : Liljeholmen.
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ett hållbart och i längden 
billigt hushållskärl, köp då 
vid behov Skultuna Kokkärl, 
stämplade med ^-märket.

Skultuna Bruk
Väste rås
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något om den läckra och häl
sosamma SPENATEN.

(Eftertryck förbfudes.)

MED SOL OCH VÄRME OCH EFTER ETT 
på många håll grundligt och välkommet regn, bör
jar nu de första matnyttiga grönsakerna att på 
allvar tillväxa i färg och frodighet. Nog för att 
såväl spenat, grönsallad, rädisor och morötter m. m. 
redan länge funnits tillgängliga i handeln, men pri
serna å dessa vårens första ljuvligheter ha varit 
allt för höga i förhållande till respektive grönsa
kers matnyttighet. Åtminstone vad gäller en ge
nomsnitts familjs vardagsbord, eller snarare sagt, 
söndagsbord.

Nu emellertid bör ej spenaten vara förbehållen 
endast för den rökta eller halstrade laxen på kalas
bordet, utan denna goda och därtill mycket nytti
ga bladgrönsak kan med fördel och u,tan ett allt
för djupt grepp i portmonnän serveras tillsam
mans med vilken enkel, välstekt kött- eller fiskrätt 
som helst. För att nu inte påminna om den gamla 
sunda och lättvindiga herrgårdsspisen spicken —• 
d. v. s. rökt, obräckt — skinka och stuvad spe
nat, som förr var, och fortfarande bör vara en 
ofta förekommande och gärna sedd rätt för mid
dagsbordet.

Spenat är en av våra mest hälsosamma grönsa
ker. Den är visserligen icke i sig själv i någon 
högre grad verkligt närande — detta kan den där
emot bli genom de olika tillsatserna vid berednin
gen — men den är mycket lättsmält samt rik på 
närsalter och innehåller bland annat en ej för
aktlig mängd järn. Tyvärr försvinner en stor del 
av närsalterna jämte övriga viktiga ämnen genom 
felaktig beredning, eller rättare sagt förberedning 
av spenaten. Den brukar nämligen allt för länge 
förvällas och i en riklig mängd vatten, som sedan
|llll!IIIIIIIimil||||l|||||||||i|||||||||||||||ll||||||(|||l!l|||||||||||lll||llll|l||||||||l||||||UI

Vår av kännare högt uppskattade

ALLM TEL. SODER 3316.** RIKSTEL. 72 A7.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgal. 15. STOCKHOLM

Hembäres direkt till privathushåll.

slås bort — med nästan alla spenatens värdefulla 
beståndsdelar.

Snabbväxt spenat, det vill säga sådan, som har 
vuxit i god, djup och fuktig jord och som har 
stora fylliga djupgröna blad, bör vid köp givetvis 
föredragas framför en tunn, småbladig och blek 
vara, om än denna senare är ett par tioöringar 
billigare än den förra. Självklart är också att 
man nekar att köpa en på torgen oupphörligt vat- 
tensilad spenat, vilken ofta är gammal och därtill 
genom ”uppfriskningen” blir dubbelt så tung i vikt.

Spenatens procentiska sammansättning är :
Äggvita: 3,7; Fett: 0,5; Kolhydrater: 3,6.
Som utfyllnad för en mindre kvantitet spenat 

kan med fördel användas en hel del arter av od
lade och vilda växter. Här skall endast nämnas 
att friska rädisblad, molla, ängssyra och nässlor 
allesammans äro förträffliga till såväl utdrygning 
som enbar ersättare för spenat.

Förberedning av spenat.

Spenatens rensning och förberedning är ej minst 
viktig när det gäller att åstadkomma en god spe
natanrättning. — Från nyplockad, frodig spenat av
nypas de grövsta bladskaften, och eventuellt skräp 
plockas bort. Spenaten lägges sedan i ett stort 
kärl, t. ex. i en ren balja, och rikligt med vatten 
påhälles. Den föres nu flera gånger fram och 
åter och får sedan ligga några minuter så all sand 
etc. hinner att sjunka till botten. Spenaten tages 
varsamt upp, så vattnet och sanden ej komma i 
rörelse, varefter den ännu en gång hastigt skölj es 
i nytt vatten och får avrinna. 1— Nu kommer den 
s. k. förvällningen. Denna försiggår rättast genom 
att spenaten lägges i en, endast vattensköljd, täm
ligen tjockbottnad panna, som ställes över svag 
värme, där bladen få safta sig. Intet annat vatten 
tages, mer än den ringa mängd, som finnes kvar 
sedan skölj ningen. Värmen ökas något men först 
när litet kort spad samlats på botten, och kok
ningen fortsattes i sakta tempo under lock omkr. 
10 min. Spenaten får rinna av, och den som inte 
är rädd för en liten, .mycket svag beskhet, tillvara
tager spadet för spädning vid spenatens färdig
lagning.

Dietiskt stuvad spenat (för 6 pers.).

iJ4—2 msk. smör (45—60 gr.), 3 msk. mjöl, 1 
kg. spenat, spenatspadet (omkr. 1)4 del.), 2 del. 
grädde, 1—2 tsk. socker, salt, (muskot eller vit
peppar).

Spenaten rensas och forberedes som ovan är 
beskrivet och får efter förkokningen rinna av. 
Spenaten hackas och när den är till hälften fär
dig, påströs mjölet och den färdighackas. Smö
ret smältes i en kastrull, spenaten ilägges och om- 
röres väl, spädes småningom med spenatspadet och 
grädden, och får sedan under omrörning sakta 
koka omkr. 5 min. Den avsmakas med socker, salt 
och om så önskas peppar eller muskot och får yt
terligare koka 1—2 min. Den upplägges på varm 
karott och garneras, eller garneras icke, med klyf
tor av hårdkokta ägg eller ett finhackat dito.

Anm. Denna spenat blir ej fullt så klar i färgen 
som den på vanligt sätt vattenförvällda och sedan 
vattenspolade spenaten, men den äger i stället så 
gott som alla sina ursprungliga näringsämnen i 
behåll.

Stuvad spenat à la IValewski (för 6 pers.).

i/s,—1 kg. spenat, 3—4 msk. mjöl, % lit. kalvbul
jong, i—Idel. tjock, lätt syrlig grädde, 2 tsk. 
socker, salt, muskot, 2—3 msk. riven ost.

Spenaten skölj es och forberedes som ovan. Ef
ter kokningen (i sitt eget spad) får den rinna av 
samt hackas fint. Mot slutet av hackningen, till
sättes mjölet. När spenaten är fin, och inga mjöl-
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apotek. Tckn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.
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klimpar kunna upptäckas däri, lägges den i en 
kastrull tillika med smöret och osten och omröres 
väl över elden. Spenatspad, buljong och sist den 
syrliga grädden påspädes småningom, och stuvnin
gen avsmakas med salt, socker (och kryddor), var
efter den under omrörning får koka 2—3 min. 
Upplägges på karott, garneras med vända klyftor 
av 2 hårdkokta ägg, och med de hackade gulorna
1 mitten. Runt omkring läggas sprödstekta triang
lar av vetebröd.

På vanligt sätt stuvad spenat (för 6 pers.).
—I kg. spenat, vatten, salt. — 3—4 msk. mjöl, 

1Ÿ2—2 msk. smör, gräddmjölk, socker, salt (pep
par eller muskot).

Den rensade och väl sköljda spenaten lägges i 
omkr. iy2 lit. kokande vatten och får efter upp
koket koka S—6 min. Den avspolas med friskt vat
ten, får väl rinna av, finhackas med mjölet och 
färdigberedes sedan på samma sätt som ovan är 
beskrivet.

Gratin på spenat (för 6 pers.) 
kg. spenat, 2)4 del. stötbröd, —2 del. smält

smör eller smörblandning, 4 del. gräddmjölk, 2 ägg,
2 tsk. socker, salt, muskot, vitpeppar.

Spenaten rensas, förvälles (utan vatten eller med 
sådant) och hackas (eller males). Den blandas med 
det smälta smöret, mjölet, stötbrödet (dessa båda 
senare ha förut blandats och fått svälla i mjölken) 
och äggulorna. Massan avsmakas med socker och 
salt varefter de till hårt skum slagna vitorna ned
skäras. Massan hälles i en smord, brödbeströdd 
eldfast form, och gratinen gräddas i ej för het 
ugn omkr. tim. Serveras i sin form till spicken 
eller bräckt skinka eller dito korv; salt kött etc. 
eller på vegetariskt säit med helstekta potatisar, 
makaroner, ris m. m.

Spenat som grönrätt (à l’anglaise) (för 6 pers.).
kg. spenat, omkr. 1 del. vatten. — 3 msk. 

gott smör, knappt 1 tsk. salt.
Från spenaten, som bör vara frisk och stor- 

bladig, avnypas de grova bladstjälkarne. Den sköl- 
jes ytterst väl i rikligt med vatten, varefter den 
lägges i en kastrull, i vars botten finnes litet ko
kande vatten. Spenaten får efter uppkoket koka 8 
min., då spadet frånsilas och den får väl rinna av.
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Försäljes av Hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockarna 
Jernverk, Kallinge, Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22* /X.

Den lägges tillbaka i kastrullen, saltas lätt och bör utan lock och under varsam tryck
ning koka tills nästan allt vatten är inkokt. Den blandas med hälften av smöret, upp
lägges pä varm karott och resten av smöret lägges överst. Garneras runt omkring med
ugnsrostade ostsmörgåsar eller flottyrkokta brödtrianglar. — Obs.! Till denna fina grön
rätt får intet mjöl eller någon som helst annan tillsats än finaste smör användas. Anrätt
ningen kan även garneras med äggklyftor.

Pannkakspudding med spenat (för 6 pers.).
Omkr. 8 tunna pannkakor, stuvad spenat (överbliven eller nyberedd). — 3 ägg, Ht. 

gräddmjölk, salt, socker.
Pannkakorna, som helst endast böra vara gräddade på en sida, delas mitt itu och be

läggas tämligen tjockt med spenatstuvningen, varefter de hoprullas. Rullarne nedläggas i
en smord och brödbeströdd eldfast form och överslås med den kryddade äggstanningen. 
Om så erfordras tillsättes något mera mjölk. Överst strös litet stötbröd, 2—3 msk. riven 
ost samt några smörsmulor.

Konservering av spenat.
Spenat kan konserveras på tre sätt, nämligen genom sterilisering på burk, saltning eller 

torkning.
Utrymmet tillåter ej denna gång någon . mera ingående utredning vis à vis de olika 

konserveringssätten framför varandra eller sätten för deras utförande, utan får därmed 
anstå till något lämpligt tillfälle. Så mycket kan dock sägas, att om än vid sterilisering 
och ännu mera vid torkning av spenat, de värdefulla beståndsdelarne minst gå till spillo, 
så är saltning däremot det lättvindigaste konserveringssättct, och även det som gör att 
spenatens gröna färg bäst bibehålies I. H—dt.

JDUNS KÖKSALMANACKA (DEN 13—19 MAJ).
SÖNDAG. Frukost: Parisersmörgåsar, stekt potatis; smör, bröd, ost, kaffe, vetebröd. 

— Middag: Passerad spenatsoppa; stekt fläskhare, potatis, morötter, gurka; rabarbertårta.
MÅNDAG. Frukost: Löskokta ägg, 1 asiette kallskuret; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe 

eller te, skorpor. — Middag: Stuvade vitlingsrullader; kall chokladpudding.
TISDAG. Frukost: Stekt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd, ost, kaffe eller te, 

vetebröd, skorpor. — Middag: Köttfärs stekt med hela lökar (förut förvällda), potatis; 
rabarberkräm med gräddmjölk.

ONSDAG. Frukost: Uppvärmd fläskhare och köttfärs (rester), potatis; smör, bröd, 
ost, kaffe.eller te, skorpor. — Middag: Gammaldags sillpudding med smält smör; majzena- 
flammeri med russinsås.

TORSDAG. Frukost: Stekta stångryttare, rödbetor, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te, skorpor, vetebröd. — Middag: Oxsvanssoppa; tjock ugnspannkaka, sylt.

FREDAG. Frukost: Kokt, salt sill med smält smör och hackat ägg, potatis; smör, 
bröd, ost;kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kalvfrikassé med potatis och helkokt ris; 
rabarberkompott.

LÖRDAG. (Pingstafton). Frukost: Löskokta ägg; uppstékt pannkaka (rester) med 
lingon; smör, bröd,' ost; kaffe, skorpor. — Middag: Stekt sjötunga i stycken, stuvad 
spenat, potatis ; mannagrynsbrulé.

Recept. (Eftertryck förbjudes).
Rabarbertårta (för 7—8 personer). Enkel mördeg: 150 gr. smör eller prima växtmar- 

garin, 1 del. socker, 1—2 äggulor, 8 bittermandlar, 225 gr. mjöl. — Fyllning: 1 rågad li
ter finskuren rabarber, 2)4 del. strösocker, 2 msk. kaksmulor eller gott stötbröd. —• 
Marängmassa: 3 äggvitor, 3—6 msk. socker.

Alla ingredienserna till mördegen arbetas samman på bakbordet. Omkr. 54 av degen 
utkavlas och lägges i botten av en smord tårtform (s. k. ringform), som —• botten — 
gräddas nästan färdig i god ugnsvärme. — Rabarberstjälkarne skäras i tunna skivor och 
blandas med sockret och stötbrödet — När formen med tårtbotten kallnat, bredes resten 
av degen kring formens innersidor. Rabarberblandningen ilägges, och degkanten vikes 
över. Formen införes i ganska varm ugn och tårtan gräddas ytterligare omkr. 25 min. 
När tårtan svalnat något, avknäppes varsamt ringen, och den täckes med de hårt vispade 
äggvitorna, blandade med strösockret. Den ställes i svag ugn, tills marängen är gräddad. 
Serveras med eller utan vanilj sås eller vispad grädde.

Vitlingsrullader (för 6 pers.). — 1)4 kg. jämnstora vitlingar, 1)4 msk. salt, 1)4 msk. 
ättika. — msk. smör, 3 msk. mjöl, fiskspad (kokt på ryggben, huvud etc,), 2-—3 msk. 
hackad persilja, )4 msk. hackad dill. För såsens avredning: 3—4 msk. grädde, 1 äggula, 
(litet citronsaft,' salt, socker).

Vitlingarne rensas och ryggbenet borttages försiktigt och ■ huvud avskäres. Fenorna 
avklippas och sedan fisken väl, men raskt sköljts under rinnande vatten, ingnides den 
med saltet och ättikan och får ligga 1—2 tim. Vitligarne avtorkas noga, beströs med 
persilja, hoprullas, varefter rullarne en efter annan ställas tätt bredvid varandra i en 
smörsmord och mjölad kastrull. Resten av persiljan och dillen strös över tillsammans 
med mjölet samt återstoden av smöret, fördelat i flockar. Så mycket fiskspad1 (kokt 
på huvud, ben etc. under det fisken låg ingniden) påhälles att det står jämnt med rulla- 
derna. Lock pålägges och fisken får ytterst sakta koka omkr. 10 min. Rulladerna läggas 
på varmt fat och överslås med sitt spad, som avretts med grädden och äggulan, samt 
smaksatts efter önskan.

Flerrgårdssillpudding (för 6 pers.). Knappt 2 lit. potatis, 2 salta sillar, omkr. ij4 del. 
gräddmjölk, 1—2 ägg, 1 msk. socker, 1 ”nypa” vitpeppar, ij4—2 msk. smör, 3 msk. stöt
bröd. Sillen rensas, flås, urbenas och får ligga 8—9 tim. i friskt vatten som ofta bytes om. 
Potatisen råskalas och kokas i lätt saltat vatten, varefter den drives genom purépress. 
När moset något svalnat, iblandas de vispade äggen (endast ett behöver användas), grädd- 
mjölken, det smälta smöret, sockret och helt litet vitpeppar.' Sillen avtorkas noga och skä
res i små tärningar. En eldfast form smörj es med smör och beströs med stötbröd och 
häri nedlägges varvtals potatismos och silltärningar, med mos i botten och överst. Puddin
gen beströs med stötbröd och smörklickar och gräddas i god ugnsvärme omkr. 1 tim. eller 
tills den höjt sig och har ljusbrun färg. Serveras i formen med smält smör.

Majzenaflammeri med russinsås (för 6 pers.). — 1 lit. gräddmjölk, 1)4 lit. vatten, i)4 
del. majzenamjöl, 4 msk. socker, J4 rivet citronskal, 1 äggula, 2 msk. grädde.

Mjölken får koka upp med sockret och det rivna citronskalet. Majzenamjölet utröres i 
det kalla vattnet och hälles under stärk vispning i mjölken. Krämen får sedan sakta koka 
10 min. under oavbruten vispning, varefter den avlyftes och äggulan, vispad med grädden 
iblandas. «Krämen får sjuda (ej kokal) en min. över elden, varefter den hälles i vatten- 
sköljd och sockerströdd spilkum som ställes på sval plats. Strax innan serveringen upp- 
stjälpes den på fat och kringhälles med russin- eller katrinplommonkompott.
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Böhlmarks
STOCKHOLM:

Högbergsgatan 19 och 21. 
Norrmalmstorg 4. 

MALMÖ:
Stortorget 17.

DEGEA
KV ALITETSSTRYK JÄRNET 
UTAN KONKURRENS
MarKnadens ELEGANTASTE

HALLBARASTE
och BILLIGASTE stryKjärn

Pris mför ]ärn med stryk- 
järnsfot, eleg. dub
bel f örn ickl at, 38 0 
watt, vikt21/skg. Kr.

För komplett sladd med helt förnick - 
lad DEGEA-kontakt (praktiskt kon
struerad med ledningen avlastad så 
att brott eller fel i sladden und- 

vikes) tillkommer Kr 2.~.
22 års garanti.

Finnes hos varje välsort. Elektr. In
stallationsfirma, Järnhandel eller 

Bosättningsaffär. 
Ensamförsäljare för mellersta 

och norra Sverige-. 
EleKtrisKa Aktiebolaget Skandia 
STOCKHOLM - Butik: Tunnelg. 14 
Avd.-kont. : Umeå, Sundsvall, Gävle 

och Karlstad.

GASTÂNDAREN

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 iändningar.

Kr. 1:25

CARL BROSTRÖMS
Ättiksprit och Orléansättika
är i alla avseenden det mest 
fulländade fabrikat som någon

sin förekom
mit i handeln 
och bör ej sak
nas i något 

i hushåll. Begär
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hos Eder hand

lande.
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på Edra hushållskärl av koppar och i 
aluminium garanterar l:ma kvalitet i = 
fråga om såväl utseende som hållbarhet. §
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NÅGRA S PECIALITÉER I MATVÄG 
FRÅN UTSTÄLLNINGS STADEN.

ATT DE MÅNGA HUNDRATUSENTALS 
resande, som i sommar ämna besöka den svenska 
utställningsstaden, komma att rikligt tillgodoses även 
vad gäller de rent materiella är något som noga är 
sörjt för. Och det blir nog inte endast inom ut- 
ställningsom rådet, som det kommer att finnas nä
ringsställen i mångtal, allt ifrån den s. k. jätteres
taurangen hela skalan igenom till små hemtrevliga 
smörgåsbuffet’er och inbjudande tearooms. Ty i 
hela Göteborg ha gamla välkända restauranger re
noverats och ibland till och med tillbyggts, me
dan ett otal kaféer och matserveringar — rysligt 
ord ! — fiffat upp sig på bästa sätt allt efter råd 
och lägenhet, eller i detta samband rättare uttryckt : 
belägenhet.

Utställningsbesökarna komma således inte att lida 
brist på vad som rör mat och dryck; vad det se
nare angår åtminstone inte på kaffe, te, lemonad 
med flera värmande eller svalkande, men dock 
jämförelsevis oskyldiga drycker. — Och äro göte- 
borgarne sig lika från forna dagar, så lämna de 
också full valuta för vad den besökande får be
tala. Men — härvidlag är det kanske klokast att 
inte vara allt för förhoppningsfull. Människorna 
ha ju förändrat sig oerhört — och icke alltid till 
det älskvärda — på det sista decenniet. — Och 
vårföre skola innevånarne i rikets andra stad bilda 
ett undantag från denna sorgliga och osympatiska 
regel?

Men för den, som efter mer än tre tiotal av år 
nu åter besöker Göteborg skall det bli intressant 
att se hur mycket som finns kvar av det gamla. 
Ej precis menat människor och byggnader, utan 
allt det där som mera kännes och anas bakom fa
saden.

När den, som skriver dessa rader, förr om åren, 
i sin barndom och allra tidigaste ungdom, från det 
lilla västkustsamhället kom till Göteborg, var det 
alltid ett stycke av upplevelse och smått äventyr. 
Äventyr i bemärkelsen, huru många av föräld
rarnas fastrar och mostrar, farbröder och morbrö
der, samt andra fränder voro hemma och i stäm
ning att bjuda på ett teater-, cirkus- eller musei-

En ny Nitorpmdiikt

Tekn. Eabr. NITOR, Stockholm

besök, dessa städse föregångna eller efterföljda av 
middag eller tesupé. Och trots ungdom och dår
skap, var dock det kulinariska sinnet redan så ut
vecklat, att det senterade den goda göteborgsmaten, 
denna givetvis i hemmen, ty av ”utomhustraktering” 
förekom endast ett och annat konditoribesök, som 
renderade stora, goda och billiga bakelser.

Göteborg är vad beträffar livsmedel en väl gyn
nad stad, detta på grund av läge och klimatiska 
förhållanden. På ena sidan havet som förutom 
prima fisk av alla saltsjöfiskslag även hela året 
om förmedlar tillförsel i första hand av allahanda 
produkter från främmande land. På andra sidan 
staden utbreda sig bördiga trakter, som förse sam
hället med alla behövliga landsprodukter.

Det finnes — eller låt oss för säkerhets skull 
säga fanns — i Göteborg och trakterna närmast där 
omkring fiskar och fiskanrättningar, vars make 
aldrig- funnits eller bjudits på andra håll i vårt 
land. Eller var får man annorstädes s. k. ”långe
barn”, de långa rejäla och jämnsmala fiskarna med 
vitt, fast kött, än just i Göteborg? Och var annars 
bjudes på en sådan delikat stenbit (sjurygg) stu
vad à la lake, eller på den mycket fula, men myc
ket välsmakande rockan, vilken senare i Frankrike 
anses för en särdeles välsmakande fisk, med ett 
kött rikt på näring. — Att i Göteborg hummer, 
krabbor och räkor äro både bättre och billigare än 
på andra håll inåt landet är kanske ej att så myc
ket förvåna sig över. Samma angenäma förhållan
de råder längs hela bohusländska skärgården och 
ännu längre nedåt kusten.

Ananaspudding (se nästa sida!).
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Men de" göteborgska husmödrarna ha ej endast 
den förträffliga fisken att glädja sig åt. De ha, 
tack vare ett gynnsamt klimat möjlighet att förse 
sig med ett visst överflöd — åtminstone var så 
fallet fordom — av vårt lands kanske finaste bär 
— med undantag av smultron — nämligen björn
bär. Dessa purpursvarta bär brukade oftast fors
las till staden på samma gång som den under 
natten fångade fisken. Det var fiskarhustrurna, 
som passade på att med samma lägenhet saluföra 
skörden av sitt dagsverk. Men det gällde för kö- 
parne att vara tidigt nere vid hamnen för att få 
av de översta och vackraste bären och inte av de, 
som lågo i djupet av de stora lådorna, klämda och 
blöta av de många kannornas mängd. • Ty det var 
i den gamla ”goda” tiden, då nästan varje fiskare 
hade sin båt och själv sålde sin fångst, visserligen 
orensad, men pin färsk och efter 10—15 öre för 
skålpundet för kolja och torsk! Björnbären — de 
bästa och översta — såldes dock ej i brådrasket 
under 75 à i kr. per kannan (2)4 liter). — Nu
mera1 kommer nog både fisk och björnbär på andra 
vägar, och priserna äro 110g också de något olika !

Något annat som Göteborg också kunde vara 
stolt över var sitt goda bröd. Förut har. berörts 
de stora och billiga bakelserna — för 25—30 år se
dan — men över bakelser stod dock det s. k. ”Kru- 
sebrödet”. Kanske det stavas på annat sätt, men 
mig veterligt har aldrig namnet på det stora väl
kända hembageriet varit i tryck, åtminstone ej i an
nonsspalterna. Men med andra tider och hård kon
kurrens har väl även denna firma — såvida den
iiRiiiiiiimiiiiiiiiioiiiiiiiiiiiiumuiiiiiiEiimiiiiieiåiiiiiiiiiiiumiuiiiiiuiiiiiiiiiiiii

K « m ihåg,
att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

THÉER

äro do mest ef- I 
terfrågade och 1 
mest omtyckta i i 

Sverige. |

James Lundgren C
GÖTEBORG

SVERIGES STÖRSTA OCH FORNAMSTA THEFIBMA 
(jPUHDAD 1888 
TEL 82 9

Million#r paket Lund- 
erans Ttié »Kljai 

årligen.

ännu finnes kvar — nödgats göra sin stämma hörd 
på det numera brukliga sättet. — Hemligheten med 
”Krusebullarne” och allt det övriga bakverket från 
samma håll, var emellertid enkel nog: prima ingre
dienser och gärna gräddmjölk i stället för oskummad 
mjölk — och ett minutiöst, omsorgsfullt arbete. 
Och det var nog inte för inte som en stor bländ- 
bit mandel- och kardemummasmakande krusebulle 
höll sig färsk hela veckan ut !

Men om Krusebrödet bör kunna framställas av 
nästan vilken annan skicklig, ordningssam, om
sorgsfull och med-ringa-vinst-sig-nöj ande hemba
gerska som helst, så är detta däremot ej fallet med 
en annan göteborgsspecialitet, nämligen Kungelfs- 
pepparkakörna. Visserligen lära de beryktade pep
parkakorna äga sitt ursprung från Kungelf — gam- 
malt-gammalt folk påstår Kungsbacka — men fak
tum är att den huvudsakliga pepparkaksfabrikatio- 
nen var förlagd till Göteborg. Tillfälliga besökare 
i den stora staden sågo också noga till, att de vid 
hemresan förde med sig en eller annan av de höga, 
på översidan blanka och med hela mandlar belagda 
längderna av det populära bakverket. Ty utan en 
sådan pepparkakslängd, plus ett par stora kruse- 
bullar och ett tjog sköna 2:öres krusekransar, var 
ingen göteborgsbesökare riktigt välkommen att åter 
stiga över hemmets tröskel.

Framför mig på skrivbordet ligger en sliten, men 
ännu hel gulpärmad bok; det är en gammal s. k. 
”beskrifsbok”, vari första beskrivningen skrevs re
dan 1855. Den stammar från Göteborg och i den
samma finnas många rara och märkliga ting. Den 
enda åverkan, som den varit utsatt fôr är att en 
vänlig själ med varsam och pietetsfull hand har 
ändrat om "loden”, ”jumfrurna”, stopen m. fl. ål
derdomliga mått till gram, deciliter och andra tids
enligt mätningstermer. I denna gamla bok finnes 
bland alla rariteterna också en ”Kungelfspeppar- 
kaka” men ärligt nog är denna försedd ej endast 
med citationstecken, utan desslikes med ett fråge
tecken. Den är nu emellertid prövad i egen järn
spisugn och i en rund form. (Enligt ritualen skall 
smeten slås i avlånga plåtpannor, vilka två och två 
gräddas i murad ugn ; när kakorna sedan äro både 
färdiggräddade och avsvalnade skäras de i 8—io 
cm:s breda längder). Försöket utföll ganska till
fredsställande i det såväl både smak som ”testur”

imiiuiiiniiiii

A FINARE

BORDSERVISER j
OCH

VINSERVISER
utförsäljas till ytterst reducerade priser.
Gör ett besök eller begär prisuppgift!

BRISING & FAGERSTRÖM aIb \
REGERrNGSG. 24 - STOCKHOLM
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EN VÄLKOMMEN 
PRESENT

Sr den nya upplagan av IPUNS KOKBOK TOLFTE UPPLAGAN 
NEDSATT PRIS 8 KR.
Fulltt. omarbetad och utvidgad.

IDUN N:r 20]/,. 37
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i WIENERBRÖD
I år allas wienerbröd.

I Riks 23199 Söder 333 12
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I varje kök
är det en stor fördel att 
alltid ha vassa knivar. Har 
Ni knivskärparen THULE 
tillhands, vässer Ni den 
slöaste kökskniv pä några 
ögonblick. Knivarna fara 
ej illa, dä slipningen sker 
mellan ovala smärgelste- 
nar. Enda effektiva kniv- 
skärpare. Bör finnas i 
varje kök. Till salu i var
je välsorterad järn- och 

bosättningsaffär.

Kr. 2.75

KNIVSKARPAREN

THULE

STENS HOLMS F. A:B.MUS K V A .B HA

GASTÅN DAREN

RADIO
Tänder gênast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tändningar.

Kr. 1:25

I CAUL BROSTROMS |
I ittiksprit och Orléansâttika !
i är i alla avseenden det mest i 
: fulländade fabrikat som någon- :

*in förekom- s 
mit i handeln | 
och bör ej sak- = 
nas i något : 
hushåll. Begär :
BBOSTBÖMS i 

ÄTTIKA § 
hos Eder hand- I 

lande. |

1UxJîUATUr
STEKPANNOR

äro lätta men dock starkast. Fint gjutgods med slät yta.
Försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. /\

var snarlik den gamla äkta göteborgspepparkakan, men riktigt som förebilden var den 
ändå ej. Till stor del beror nog skillnaden på olika sirap och att murad ugn ej fanns 
inom räckhåll. Och sedan något litet extra knep, som varken finnes tryckt eller skrivet. 
Här är emellertid beskrivningen, sådan den nu är :

Kungelfs pepparkaka.
loo gr. smör, knappt 2 del. hett vatten, 2)4 del; god sirap, 2 ägg, 325 gr. mjöl, 1 tsk. 

bicarbonat, 1 tsk. (struken) jästpulver, 1 ingefära, 1 tsk. kanel, j/a tsk. nejlikor, *4 tsk. 
salt. — is—20 stora sötmandlar.

Det kokande vattnet slås på smöret, sirapen tillsättes och blandningen röres tills. den 
är nästan kall, då de väl vispade äggen iblandas. — Mjölet siktas två gånger med bieär- 
bonaten, jästpulvret,. saltet och kryddorna samt blandas sedan till sirapsmeten. Denna 
hälles genast i en smord och mjölad form, och kakan gräddas 50—60 min. i en ej för 
het ugn. När kakan är knappt halvgräddad, pålägges sist de skållade och kluvna mand
larna. Mot slutet av gräddningen penslas kakan med äggvita, blandad med litet vatten 
och socker. L H—DT.

IDUNS KÖKSALMANACK (20—26 MAJ). (Eftertryck förbjudes.)
SÖNDAG. (Pingstdagen.) Frukost: Färskotletter, stekt potatis; smör, bröd, ost, rä

disor; kaffe eller te, saffransbröd, pepparkakor. — Middag: Kokt kall lax med äkta 
mayonnaise (dubbel ’sats av såsen för nästa dags lax- och legymssallad), nykokt potatis, 
opressad, färsk gurka; rostbiff, stekt portugisisk lök, glasyrstekt potatis, grönsallad; 
(sparris med rört smör). Kall ananaspudding.

MÅNDAG. (Annandag Pingst.) Frukost: Bräckt skinka, äggröra, stekt potatis; smör, 
bröd, ost; kaffe eller te, saffransbröd. — Middag: Laxmayonnaise, kalvkyckling, potatis, 
grönsallad, lingon, (gurka) ; kompott (hemkokt eller amerikansk) med spån.

TISDAG. Frukost: Bräckt falukorv stekt potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller 
te, skorpor, vetebröd. — Middag: Stekt makrill, spenat; rabarberris.

ONSDAG. Frukost: Sillgratin; smör, bröd, ost; kaffe eller te; skorpor. — Middag: 
Kall rostbiff med potatissallad; enkel drottningspudding (varm).

TORSDAG. Frukost: Löskokta ägg, 1 assiette kallskuret; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te, skorpor, vetebröd. -— Passerad spenatsoppa med frikadeller; fattiga riddare, sylt.

FREDAG. Frukost: Halstrad salt sill (gräslök och grädde), potatis; smör, bröd, ost 
kaffe eller te; skorpor. — Middag: Imiterad sjömansbiff (från rostbiffen); rabarber
kräm ; gräddmj ölk.

LÖRDAG. Frukost: Pytt i panna (rester); smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te; 
skorpor. — Middag: Stuvad abborre; kall uppstjälpt mannagrynspudding med saftsås.

RECEPT.
Kokt, kall lax (för 12 pers.) — Omkr. y/2 kg. lax, 3 msk. salt, 4—5 lit. vatten, 2 dpi. 

ättika, i morot, y2 portg. lök, y2 lagerbärsblad, 10 vitpepparkorn, några dillkvistar, 
msk. salt. — Gelé: Drygt 1 lit. ' laxspad, 15 blad gelatin, 1 äggvita, 1—2 msk. vitt vin.

I en fiskkittel (om laxen är hel, i annat fall i en större vanlig kastrull), hälles vatt
net och ättikan. Den skrapade, skivade moroten, löken, saltet, dillen och lagerbärsbladét 
tillsättes, och spadet får under lock koka omkr. 1 timme. Pepparkornen iläggas strax 
före spadet är färdigkokt. Spadet uppsilas, avsmakas och får kallna. — Medan spadet 
kokas, iordninggöres laxen. Den fjällas, urtages utan att uppskäras för mycket, tvättas 
försiktigt med en duk, doppad i kallt vatten, och torkas. Den klyves sedan varsamt, 
och benet skäres varsamt bort. Det silade fiskspadet slås tillbaka i kitteln, och de båda 
fiskhalvorna iläggas jämte benet och få sakta koka färdiga. Laxen får kallna i spadet, 
varefter detta kokas upp till gelé på vanligt sätt. (i% lit. av spadet får koka upp, det 
vattendoppade gelatinet tillsättes jämte vinet och den vispade äggvitan och när geléet 
fått koka 3—4 min. och skurit sig, ställes det vid sidan av elden 10 min., varefter det 
i—2 ggr silas genom fin silduk.) Litet av det klarade geléet hälles på serveringsfatet. 
Laxen lägges därpå med halvorna på varandra och av skinnet klippes bort tvärs över 
3—4 cm. breda remsor. Där skinnet är bortklippt, bredes mayonnaise blandad med litet 
gelé, medan de övriga ränderna garneras med hackat gelé. Mayonnaiseränderna gar
neras med kapris och hela iaxen omgives av dill, sallads.blad, samt äggklyftor här och 
var. Serveras med nykokt potatis (om möjligt färsk) och äkta mayonnaise.

Äkta may.onnase (för 12 pers.). — 3 råa äggulor, il/2 t sk. fint salt, några /å korn
cayennepeppar, 1 tsk. fint strösocker, 1 y2 msk. vinäger (ej vanlig ättika!) 3 del. olivolja, 
saften av y2 citron, — 2 del. tjock grädde).

Äggulorna röras 10 min. tillsammans med saltet, sockret och den lilla aningen cayenne
peppar. Ättikan iblandas småningom och sedan oljan, som till en början tillsättes endast 
droppvis. Såsen skall röras utan uppehåll tills all oljan är inarbetad. Sist tillsättes
också droppsvis, citronsaften. För att göra såsen lättare, drygare och även porösare,
iblandas vid serveringen skum av tjock grädde.

Laxmayonnaise (för 6—7 pers.) — Rester av kokt lav (omkr. J4 Ut.), lit. morots- 
strimlor, y2 lit. palsternacksstrimlor, 1 burk gröna ärter, y2 lit. strimlor av kokt potatis, 
2 msk. grovhackad kapris, 2 msk. vinäger, y2 tsk. vitpeppar, saften av y2 citron, 1 tsk.
socker. — Omkr. y2 sats äkta mayonnaise, (se ovan), 2 del. tjock grädde.

Morötterna' och palsternackorna få koka mjuka i saltat vatten. När de runnit av, 
blandas de med ärterna, potatisen, kaprisen och den i små, men rediga stycken fördelade 
laxen, varefter alltsammans omblandas med ättikan och kryddorna. Efter 1—2 tim. iblan
das mayonnaisen, blandad med den hårt vispade grädden. Salladen upplägges högt på 
fat eller i skål och garneras rikligt med grönsallad, skivor av hårdkokta ägg, tomater, 
färsk gurka o. dyl.

Kall ananaspudding (för 6 pers.). — l/2 burk ananas (omkr. 450 gr.), 4 äggulor, 1 vita,
i del. socker, 1 del. ananassaft, saften av y2 citron, 2 del. madeira, 7 blad gelatin, 3
del. tjock grädde.

Knappt hälften av ananasen skäres i fina tärningar som vål få rinna av på duk. 
Äggulorna, vitan, sockret, citronsaften, ananasspadet och vinet vispas över elden tills 
blandningen är tjock och pösig. Kastrullen avlyftes, och det i litet hett ananasspad lösta 
gelatinet iblandas. Krämen vispas tills den är kall, då ananastärningarne iblandas och 
därpå genast den till hårt skum slagna grädden. Krämen hälles i vattenspolad och 
sockerströdd form och får stå på kallt ställe några tim. Strax innan serveringen upp- 
stjälpes puddingen och garneras med resten av ananasskivorna. Serveras med eller 
utan biskvier eller mandelspån.

Av SANG ALL A ié
rekommendera v 
Våra kända märken

"Pekoe Souchong"
"/ mperiaF’, "Ordinary" 

i originalförpackningar.

PERCY R LUCK & Co.

Bröd
^NEDERLAG I STOCKHOLM^ 

iB-BLOMGRENnC*: 
JVEAVÄGEN «F

JUKS-8Si8iU

Pris

DEGEA
KVALITETSSTRYKJÄRNET
UTAN KONKURRENS
MarKnadens ELEGANTASTE 

HÂLLBARASTE 
och BILLIGASTE «tryKjärn

för järn med stryk- 
järnsfot, eleg. dub- 
belfömicklat, 380 
watt, yiktar/ükg. Kr.

För komplett.sladd med heltförnick- 
lad DEGJSA-kontakt (praktiskt kon
struerad med ledningen avlastad så 
att brott eller fel i sladden und- 

vlkes) tillkommer Kr. 2.—.
3 rtrw garanti. 

Finnea bos varje välsort. Elektr. In
stallationsfirma, Järnhandel eller 

Bosättningsaffär.
Ensamßrsäljare fOr mellersta 

och norra Sverige •. 
EleKtrisKa AKtiebolaget SKandia 
STOCKHOLM - Butik: Tunnelg, 14 
Avd.-kont; : Omeå, Sundsvall, Gävle 

och Karlstad. 

Prova

”RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

”RICHTER” & "TÄRNAN” 
samt skinn- & benfri sill i gaf

felbitar. 
”ÖVERSTESILL”. 
”GULLMARSILL”
”LXOYD”
”ERUKOSTSILL” 
"YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

AktiebolagetGust-Richter
Lysekil.

7(annaÅen,
Adaste/v.
att Wundermanns Lucullus- 
Senap har den delikataste 
smaken och hör samman 
med ett verkligt gott bord

FA B Ri K

J. WUNDERMANN
NORRKÖPING



Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

a-b. nya blå hand
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 1J 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.
Postadress : Liljeholmen.

o o o a* au vkxrønvn&WuR'öiSAßV ■•APHKIO: - >mcomxiK'

. ”JOFURQLBAD är ett osvikligt me- 
mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 

blomstergården” av Margareta, Krön- 
Prinsessa av Sverige.

APHICID och NICQTOXIN rek. 
prof. Alb. Tullgren, hrr. Rcinh. 

Abrahamson, Haga och R. Billström, 
^jÖrnbo, som ett synnerligen effektivt 
b^cdel mot bomullslöss och den s. k. 
rita flugan.

JQFUROL-PREPARATEN tillhan- 
dahålles å apotek, av frö- och färg- 
kandlare samt expedieras direkt från 
**briken.
. Bruksanvisning jämte prislista och 
^tyg sändes på begäran.

Tillverkare :
Tekniska fabriken jo für
T NILS I. BRUZELIUS.
Lidingö Villastad. Tel. Lidingö 11 29.

Gardiner, Draperier 
Dukar och Mattor

sommarförvaras och 
tvättas kemiskt hos

IUN?BY
dkönfårgeri & Jxenu 
(Tvättanstalt, Çôteborg
 KUNGL. HOVLEVERAMTÖR’

Hemslöjd & Linoevaror
Bomullstyger = Gardiner 
Möbeltyger » Dukar 
Servietter . Handdukar

KNUT HEURLIN 
Göteborg

Kvalité och pris

ARBOGA
mm m

•i

MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET

m

■ :l.
. % „,**•*+ - •

"Dr Mac. Ç. Kcnneî)'^
Sjosfukmukï

VI garantera att detta preparat 
»toppar oeh förhindrar alla 

»lag av sjösjuka, tågsjuka »amt 
kväljningar förorsakade av has
tiga rörelser. Medför inga obehag
liga biverkningar. Tillhandahålle» 
av apoteken. Postorder genom 

Huvuddepoten :
Elefantens Droghandel, Stockholm. 
Rtt aldrig utan Dr. Kenntdys SjSslukmtdtl.

'tofritt. Åhlén

gå hand i hand i 
vår stora katalog 
för våren och som
maren. Den omfat
tar tusentals präk
tiga varor, var
ibland speciella sä
song-artiklar . och 
fina nyheter i ma
nufakturer, korta 
varor m m. Kata
logen erhålles på 
begäran gratis och 
Holm, Stockholm.

ChesebrouglrVaseline
ar er hjälp vid tssen svårigheter. 
Cheaebroughs Vaseline verkar lä
kande och förhindrar uppkomsten 
av kvisslor och utslag. Chese- 
broughs Vaseline är världens mest 
använda, billigaste och verksam
maste medel för att få en frisk, 
smidig och ungdomlig hud. Fin
nes i 25- och 45-öres askar samt i 
glasflaskor för 70 öre och 1: 25.

Begär Chesebroughs Vaseline på 
apoteken och i färg- och kemika- 
heaffårer.

Akta
Citroncrème

Gör huden fraîche, mjuk och 
elastisk. Särskilt att rekommen
dera för torr och spröd hud. 
Pris kr. 4 : — pr burk.
Sändes pr postförskott + porto 

över hela landet.
MIA LILJEFORS

Exam, massör.
Klinik för medicinsk hårbehand
ling, huvudmassage och ansikts- 

behandling.
Karl Gustaf sgatan 16, Göteborg. 

Telef. 15420.

FRÅGA OCH SVAR.
Fråga: Vi skola gifta oss innar 

årets slut, därför vore jag tack
sam om någon kunde rekommen
dera bästa inköpskälla för bosätt 
ningsartiklar såsom mattor, gar
diner och en ottoman, Svea.

Svar: Bästa och billigaste af
färer för inköp av mattor, gar
diner och ottomaner är utan tvi
vel Sturemagasinet, 15 Stureplan 
i Stockholm. Skriv till denna fir
ma och Ni erhåller beredvilliga 
upplysningar, jämte katalog och 
prover. Firman lämnar även kre
dit till solida köpare, men om- 
nämn denna tidning. A. J.

(Annons.)

FRÅGOR OCH SVAR

Fråga: För något år sedan in
nehöll Idun en artikel av Vera 
von Kræmer om stolpsängar. Då 
jag nu ämnade skaffa sådana sän
gar till vårt hem, men ännu icke 
har klart för mig hurudana jag 
ville ha dem, vore jag tacksam 
för att med Iduns välvilliga hjälp 
få anvisning på ritningar och fo
tografier av dyl. sängar ävensom 
uppgift på tillverkare och tillverk- 
ningspris. Bohusländska.

Svar: Ritningar till stolpsän
gar finnas i regel ej hos möbel- 
affärerna. Vi ha frågat fru V. 
Kræmer om saken och fått till 
svar att hon beställt sin stolpsäng 
hos Bäcklins Möbelarkitektbyrå, 
Strandvägen 5 B, och att den, 
försedd med en extra låda, som 
även tjänstgör som pall vid si
dan, kostat cirka 280. Vilken er
faren möbelsnickare på vilken ort 
som helst torde med några an
visningar kunna rita en dylik 
sängmodell.

Fråga: Vilken ålder skall man 
Ha uppnått för’ att komma in vid 
Dramatiska teaterns elevskola? 
Finns det några särskilda for
dringar för inträde : något sär
skilt -betyg i gymnastik eller dyl. ?

Okunnig ungdom. 
Svar: För manliga sökande är 

åldern 17—22 år och för kvinn
liga 16—22. Sökande måste före
te bevis på god skolunderbygg- 
nad samt får ej vara behäftad 
med svårare fel i talorganet eller 
ha alltför utpräglad dialekt.

Fråga: Finns något säkert me 
del att bli av med mjöldagg från 
krusbärsbuskar? Villaägare.

Svar: I tidskriften Täppan re- 
dogöres för ett medel som visat 
sig dugligt. Ägarinnan till ett an
tal krusbärsbuskar vilka voro mer 
eller mindre angripna av mjöl
dagg gjorde så att hon klippte 
av de mest illa medfarna gre
narna och brände upp dem. Nä
sta vår, när krusbärsbladen voro 
till hälften utslagna och ännu 
våta efter ett stilla regn, över 
ströddes buskarna helt och hållet 
med fin vedaska, bok eller björk 
Detta förfaringssätt användes 
varje vår, och varken blad eller 
bär visa nu ringaste tecken till 
sjukdomen.

Fråga: Jag har vistas i U. S. A 
i fjorton år. När jag kom dit 
tog jag mig ett nytt förnamn 
enär mitt var så svårt att uttala 
där. Nu undrar jag hur jag skall 
bära mig åt för att få det 'nya 
namnet i mitt prästbetyg enär jag 
kallas vid mitt nya namn här 
också, är vigd vid det nya nam
net. Tacksam för råd.

Främling.
Svar: I lagen bestämmes intet 

angående förnamn. Ni är alltsa 
oförhindrad antaga det nya. 
Vänd er till vederbörande pas 
torsämbete för att få det nya 
förnamnet infört i prästbetyget

Fråga: Hade nyligen ett mun
sår som, oaktat jag var mycket 
försiktig med att riva det, efter
lämnat ett rött märke. Kan man 
göra något för att få bort det"

Svar: Såret ifråga försvinner 
småningom av sig självt fastän 
det tar sin tid. För att forta på 
läkningen kan man använda fly; 
tande kolsyra men detta kan ej 
ske annat än genom läkarbehand
ling.

. Fråga: Vad skall jag göra for 
att vänja min lilla gosse av med 
att stamma som han tagit sig till 
med på senaste tiden?

Bekymrad moder.
Svar: Här finns ej annat råd 

än att be eder anlita läkare. Be
handlingen har nämligen alltför 
många föreskrifter för att före
skrifterna skola kunna ges i tid
ningsspalten.

OÄN.

Olycksfall- och sjuk- 
Skadestånds- 
Automobil- 
Motorcykel- 

Glas- o. Yattenskade-
försäkring.

Försikrings Â.-B. NORNAN, Göteborg.

Tillbringa Edra ferier ä

GOTLAND
Besök VISBY. Nordens märkligaste me
deltidsstad. Lämpligt m&l för skolresor.

Upplysningar genom
TURISTBYRÅN, VISBY

ÅpoteKare John Lindgrens Kinavin
med eller utan järn, berett av äkta druvvin.

Sedan flera årtionden välkänt säsom ett stärkande och sti-' 
mulerande medel vid svaghetstillstånd, särskilt blodbrist.

Till salu å alla apotek.

Tillverkas å APOTEKET LEJONET, «Malmö.

Det .skulle vara
N.ZRD1G“
TVätt pulver 
med violaoft 

■sa’ Mamma!

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto
lar. Vävspännare, Skyttlar, Skedkro
kar och Spolmaskiner köpas förmån
ligast hos

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik, 
Borås. Rikstelefon 1028.

Fxp. till landsorten mot postförskott.

GUUDX ____ .
USMfcElMOR
VARMfflSAST SHWVUASt 

BILLIGAST
I puUhM8T«rilW3l-' 
auktn A-B., «Um

Vad varje kvinna
HU HHHH bör veta. Ett vär-
1------ Ty-yT’ defullt råd före-

- bygger mycket
ont. Begär bro-
chyrer. Strang-

InjfeiTY i-f AJu aste diskretion.
SAHANORIS
Drottninggatan 4

Stockholm

Utmärkta organ
nr

annonsering i landsortens
f Arvikat: Arvika Bytiøfur.
I Avesta: AVËSta-PQStSn.
f Borlfing«; ggrllRge Äng.
I Borês ; Borås Tidning, 
i Eksjö; Eksjâ-ïidniBp.
! Engeihoim: Engelholnis Tidning, 
f Eskilstuna: EsMlstana-Mren.
I Faiun: Faiu-Kuiiien.
I Hiipstffld: Hlipsiais Tidning, 
f Gävie: Gefle-Posten.
§ (j&teborg : Gltehorgs Dagblad.
I Halmstad: iltøndspøSten.

Lu»eâ: Børrholfens-ltiirim 
Malmö: Skånska Aftonbladet. 
Marlestad » Tidning för Skaraborgs lin. | 
Mora: Mora Tidning.
Norrköping: Horrköpings Tidningar.

Bässjö-Tidningen.
P!Mi Borrbotiens Allehanda.
8kävde: Skaraborgs Läns Annonsblad. 
s®»«rceä: Soilofteå-liadet. 
strangnas: Strängnäs Tidning. 
Sundsvall: Snadsvalls-Poslen.

Säters Tidning.
I Hedemora: ShalMarnesTidninn. södorhamn; Söderhamns Tidninn.
I Hudiksvall: RudiksvaHs-Tidniögen. Trelleborg: Trelleborgs Allehanda.
Ï Häisingborg^eissiiobomsDanblad. Uddevalla: Bohusläingen.
I HMmösand: flerrisands-Posien. Umeä: iläslerbottens-Rnriren. 
f Jönköping: Smålands Allehanda. up*ala: Tidningen ipsala.
I Ka,mar: laiometern. V|»by= Gotlänningen,
f Karlskrona: Kariskron-Tidningen. Västervik: ïâsteiïiks-Tidningen. 
f Katrineholm:Kairiiioholnis-jtiifiron. Västerås: Westnianlands Allehanda. 
I Landskrona: Landsbrona-Pasten. Växjö: Up Växjäbladet.
\ Linköping: Ostgltgil. Örebro: OfäblD Dagblad.
1 Ludvlte; Uilika TiÉill, Östersund: OstlflllUlS-Ml
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BORWICK’S BAKPULVER härleder sina anor 
från 1842. Det är alltjämt det äldsta och för

nämsta i världen. Absolut fritt från alla skadliga 
ämnen, innehåller icke alun, vilket gör att mjölets 
sockerhalt bevaras och näringsvärdet ökas. ”Ror- 
wick’s bakbok”, innehållande ett 50-tal utmärkta 
recept, sammansatta av de förnämsta experter, 
sändes på begäran gratis. Gör genast ett försök med

BORWICKS BAKPULVER
Generalagent : 

ZANNI HOLMBERG
Klara Norra Kyrkogata 26, 

Tel. Norr 21492. 
Stockholm.

—

»MM.,

1.1// v

att snabbt återvinna ungdomskraft, energi och levnadsmod är att 
taga en SANOKAPSEL dagligen. Hundratusentals människor 
hava genom detta angenäma, billiga medel blivit kvitt trötthet, 
överansträngning och missmod. Ask om 10 kapslar kr. 2: 25, om 
20 kapslar kr. 4: 25 å alla apotek och kemikalieaffärer eller franko 

pr postförskott från

HARALD WESTERBERG & Qo
GÖTEBORG

MÖN

Hlädning med tuuiK. Jumperblus.

I den svenska textbilagan

TER

Klädning av randigt tyé.

till juninumref av Fashions for All, med vilket absolut tillförlitliga mönster följa 
gratis till ovanstående förtjusande modeller, lämnas ingående beskrivning på hur 
dessa skola sys. Klädningarna äro det allra nyaste i modevåg liksom jumperblusen 

Köp Fashions for All 1 dag! Journalen innehåller alla de sista modellerna 
från London och Paris och är rikt illustrerad.

ALLFASHIONS LOK
LONDONS LEDANDE MODEJOURNAL.

Med svensk text och gratismönster. Pris Kr. 1: 10.
Säljes i alla boklådor, pappers-, tidningsaffärer och tidningskiosker samt direkt från
A.-13. WENNEHGRENS JOURNALEXPEDITION

Kontor och försäljning, Klara Norra Kyrkogata 34, Stockholm 
Sthlmstel. N. 297 12. Telegr.-adr. Parisermoder. Rikstel. 132 49.

1   ■■■*     »«»*?'«*§>»—»»»    um  :...... mill   i*      ...... mmmmmmmmmmmm i» i........ ......... ............................. fl
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IDUNS H A N D A R B E T S S I D A
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.

TREVLIGA VIRKNINGAR I VÄR- OCH SOMMARDAGAR: EN MORGON- ELLER TAG MÖSSA SAMT VIRKADE BLOMMOR.

dst. i 
nästa

den
fm..

Materialet till den här avbildade mössan består 
av 6-trådigt moulinégarn som bör vara så tjockt 
att tre vanliga stolpar efter varandra bilda i cm. 
Pärlgarn kan även användas men dock med iaktta
gande att som detta vanligen är finare, varvens 
antal då ökas. (I allmänhet behövs det då 6—7 
varv för mössan i sin helhet.) — Däremot avrådes 
på det allvarligaste att välja s. k. jumpersilke, enär 
detta vad de flesta sorter beträffar och trots sitt 
eleganta utseende, dock har en viss benägenhet att 
fastna i håret, vilket kännes ganska irriterande.

Förkortningar: l£m.=luftmaska, fm.=fast maska, 
st.=stolpe, dst.=dubbe!stolpe, tdst.=tredubbelstolpe 
(3 slag om nålen) ; sm.=smygmaska (maskan dra
gen genom en annan maska, t. ex. vid avslutande 
av ett varm).

Början sker i mitten med 6 lfm., som förenas 
till en ring.

1. varvet: 3 lfm. (för bildandet av den första 
stolpen), 13 st. i ringen. Avsluta med en sm. på 
den tredje lfm.

2. varvet: * 3 lfm. 1 dst. (garnet 2 ggr. över 
virknålen) i nästa maska, 3 lfm., 1 fm. i nästa 
maska. Upprepa från * till varvets slut.

3. varvet: 8 lfm., 1 fm. i stolpen, 4 lfm., * 1 dst.
1 den fasta maskan, 4 lfm., 1 fm. Över stolpen, 4 
lfm. Upprepa från * och avsluta varvet med en 
sm. i den 4:de maskan av de 8 lfm. i början av 
varvet.

4. varvet: * 9 lfm., 1 fm. över fm., 9 lfm., 1 fm. 
över st. Upprepa från * varvet runt.

5. varvet: Sm. upp till mitten av de 9 lfm., * 9 
lfm., i fm. i mitten av de nästa lfm. Upprepa från
* varvet ut.

6. varvet: Likt det 5. varvet.
7. värvet: * 6 lfm., 1 dst. i mitten av de 9 lfm., 

3 lfm., i dst. i samma maska, 6 lfm., 1 fm. i nästa 
fm. Upprepa från * varvet ut.

8. varvet: 8 sm. (till den 2 lfm, efter första stol
pen) -* 8 lfm. i mittelmaskan mellan stolparna. Upp
repa från * varvet runt.

9. varvet: 4 lfm. (att bilda 1 dst.), 
fm. föregående varv, * 8 lfm., 1 dst.
8 lfm., 3 dst. i nästa fm. Upprepa 
från * och avsluta med en sm. i 
den 4 :de lfm.

10. varvet: 1 sm. i nästa maska,
* 8 lfm., i fm. i mitten av nästa 
8 lfm., 8 lfm., 1 fm. i nästa fm.
(över stolpen), upprepa från * var
vet runt.

11. varvet: smygmaskor till mit
ten av 8 lfm., * 8 lfm., 1 fm. i 
mitten av nästa 8 lfm., upprepa 
från * varvet runt.

12. varvet: sm. till mitten av 8 
lfm,, * S lfm., i fm. i mitten av 
nästa 8 lfm., upprepa från * var
vet runt.

13. varvet: 7 lfm. (4 lfm. för en 
dst,), i dst. i nästa fm., * 6 lfm., en 
fm. i nästa fm., 6 lfm., 1 dst. i 
nästa fm., 3 lfm., I dst. i samma 
fm., upprepa från * varvet runt, 
med i sm. i den fjärde lfm. av de 
första 7 lfm.

14. varvet: sm. i mitten av de 3 
lfm. mellan dst,, 6 lfm., 1 dst. i 
nästa fm., 6 lfm., 1 fm. emellan de
2 dst. Upprepa från * varvet runt.

15. varvet: 10 lfm. (4 lfm.' för en 
dst.), * 3 dst. över nästa dst., 6 
lfm., i dst. i nästa fm., 6 lfm. Upp
repa från * varvet runt med 1 sm. 
i den fjärde lfm. av de första 10 
lfm.

16. varvet: 4 lfm., 1 dst. över 
dst., * 6 lfm., i dst. över den mit
tersta av de 3 dubbelstolparna, 6 
lfm., 2 dst. över dubbelstolpen.
Upprepa från * varvet runt med 6 
lfm. och I smygmaska i fjärde lfm. 
från början.

Nu vidtar virkningen av de båda 
sidostyckena eller ”öronlapparna”.

17. varvet: * 6 lfm., 1 dst. över 
nästa dst., 3 lfm., 1 dst. i samma 
maska, 6 lfm., 1 dst. mellan de 2 
dst. Upprepa från * 2 gånger och 
vänd arbetet.

18. varvet: * 6 lfm., 2 dst. i de
3 lfm. mellan de två dubbelstolpar
na, 3 lfm. och 2 dst. i samma mas
ka, 6 lfm., I dst. i den 3:dje lfm. 
av de 6 luftmaskorna, 2 lfm, 1 dst.

MHimuiaiiuiiiiimmmuiiuiiiniiiiiBsiiimiiisaiiiiiiiiiBiDiiiiiiiiiiHmiiuiiigiiiiiiiu

I Att på omkring tre timmar hinna vir- I 
1 ka en natt- eller morgon- och ”tåg- 1 
: mössa” som därtill är klädsam, skulle \ 
jj förr ansetts höra till det omöjliga. Men \ 
i med ett bra mönster och lämpligt garn \ 
1 — en god virknål icke att förgäta! — = 
i låter sig detta helt lätt göra, enligt här | 
1 följande beskrivning för Idun. Samt- 1 
: liga bilder äro fotografier, tagna efter 1 
I av fru Ida Högstedt utförda modell- i 
I handarbeten.

Den lätt gjorda mössan tar sig mycket ele
gant ut.

Till vänster: Mössan påbörjad. — Till höger: violknippa med en
påbörjad blomma.

i den 3:dje lfm. av nästa 6 lfm., upprepa från * 
och avsluta med 6 lfm. i sista fm. Vänd arbetet.

iç. varvet: * 8 lfm., 2 tredst. (garnet 3 ggr. om 
nålen) de två dubbelstolparne, 3 lfm. och 2 tredst. 
i samma hål, 8 lfm., 1 fm. mellan de 2 dubbel
stolparne, upprepa med en smygmaska i sista m. av 
de 8 luftmaskorna. — Nu är första sidstycket fär
digt, och man klipper av garnet och virkar det 
andra med början omkr. 15 cm. från slutet av det 
första. (Detta mellanstycke kommer baktill). När 
även detta sidstycke är färdigvirkat, virkas sista 
varvet, som består av s. k. långa picoter ("skaft- 
picoter) runt omkring hela mössan. — Picoterna 
virkas på följande sätt: 7 lfm., 1 maska tillbaka i 
andra maskan, från början räknat, 1 lfm., hoppa 
över 2 maskor och tag i den tredje. Ibland över
hoppas endast 1 maska, eller allt som det faller 
sig, ty picotvarvet bör vara ganska yvigt. (På inga 
villkor får glömmas luftmaskan före picoten och 
efter densamma.)

När mössan är slutvirkad, drages ett c :a 2 cm. 
brett sidenband genom det sista varvet (det som 
virkades innan sidstyckena utfördes) och knytes till 
med en rosett. — För den som så önskar, kan 
mössan fordras genom att inuti den samma lätt 
fästa en tunn bit siden eller moll.

I,

VIRKADE BLOMMOR.
Scm ett mera positivt svar på flera prenumeran

ters fråga hur virkade blommor tillverkas lämnas 
här nedan några mönster jämte en kort arbetsbe
skrivning.

Den lilla violknippan — den bör för övrigt vara 
ett par gånger större — består av 6—7 enstaka 
blommor som mycket lätt och fort framställas ge
nom att av violett pärlgarn (eller silke eller ull
garn) virka 5 luftmaskor, som fästas samman till 
en ring. Häri virkas 5 lika stora blomblad, varje 
bestående av först 4 luftmaskor, därefter 3 långa 

stolpar (garnet 3 ggr. om nålen) 
och sedan 4 luftmaskor fästade 
med en vanlig maska i ringen. För 
stjälken virkas några centimeter av 
luftmaskor, i vilka sedan tages van
liga luftmaskor. — För den som 
önskar ett par blad omkring blom
morna, kunna dylika lätt virkas i 
ett par gröna nyanser. Virkningen 
börjas inifrån med 7—8 maskor 
kring vilka sedan på ömse sidor 
virkas stolpar, med ökning — 2 a 
3 stolpar i en maska — när så be
hoves.

För mandelblomman väljes ett 
par rosa nyanser med knoppar i 
något starkare rosa med ett par 
maskor av brunt garn tagna i mit
ten. Stjälken är även den brun och 
virkas av luftmaskor, som sedan 
från ömse sidor övervirkas med 
vanliga maskor. Ena varvet virkas 
över en smal karkas, en s. k. ”spe- 
at”, bestående av tunnaste ståltråd. 
För blommorna virkas 5 lfm. som 
tagas i ring. 1 varvet: lo fasta 
maskor i ringen. — 2 varvet : 4 
luftmaskor, 1 fast maska i varan
nan maska av föregående varv tills 
5 bågar virkats. — 3 varvet : I för
sta bågen virkas en fast maska 
(fm.) 3 luftmaskor (lfm.) 1 lång 
stolpe (2 ggr. om nålen) 3 ännu 
längre stolpar (3 ggr. om nålen), 
i lång stolpe, 3 lfm. med en fm. i 
bågen. På samma sätt virkas de 
övriga fyra bladen. Till sist vir
kas inuti blomman med ljusgult 
garn 7 lfm. som bilda 6 stycken 
öglor.

Mandelblommor med en påbörjad blomma (se beskrivningen på vir
kade blommor).
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LEDIGA PLATSER
9 m ask ollärarinna.

Finns det någon lärarinna (helst i 
30 årsåldern), som under juli månad 
vill vara som sällskap åt en kamrat, 
boende i en vacker, bebodd skogstrakt 
i norra Skåne. Sökanden får fritt viv
re mot det, att hon undervisar kamra
ten i orgelspelning. Svar torde sna
rast möjligt sändas till Fru Find, östra 
Storgatan 9, Kristianstad.

I närheten av 
Göteborg

önskas den 15 maj ett sjukbiträde eller 
ej exam, sköterska till vård åt äldre 
fru och som hjälp i hushållet. Svar till 
”Säröbanan”, Iduns exp. f. v. b.

Hushållerska
får självständig plats den 1 eller den 
15 juni till ett litet fint barnhem nära 
Göteborg. Den sökande bör vara kun
nig i god enkel matlagning och bak- 
ning. Barnsköterskor finnes. Rekom
mendationer jämt£ foto sändes till Fru 
Fllida Fagerman, Lerum.

Ensamjungfru,
kokerska och husa till stor herrgård, 3Ji 
tim. fr. Göteborg. Betyg m. foto till fru 
Malm, Frik Dahlbergsgat. 4, Göteborg.

Platsen som

bitr. köksföfeståndgrska
vid Funds hospital och asyl kungöres 
härmed till ansökan ledig. Lön 1,860 
kr. pr år jämte dyrtidstillägg. Sökande 
skall hava genomgått hushållsskola och 
praktiserat i storkök samt därvid för
värvat kunskaper och färdighet i att 
förestå utspisningen vid större anstalt. 
Ansökan jämte betygsavskrifter och 
uppgift om ålder insändes till

HOSPITALSKONTORET, Lund.

En ej exam.
sköterska,

hemmastadd i enklare matlagning er
håller genast plats på landet att sköta 
äldre fru. Svar med ref. och pretentio
ner till ”Fandet”, A.-B. S. Gumaelius’ 
Annonsbyrå, Göteborg, f. v. b.

PLATSSÖKANDE

Gihls SjuksköSerskebyrå
Jungfrugatan 31, 3 tr., Stockholm

Tal. 72075.

Obs.l Andrad adress och tel.-n:r.

Massage.
Mycket erfaren sjukgymnast vore tacks, 
få upplysn. om någon ort, där hon kun
de behövas i sommar. Antog gärna pl. 
i fam. på landet, där möjj. arbete i 
grannskap, kunde påräknas. Talar och 
kan undervisa i flera språk. Sv. emot- 

. ses tacks, till ”Sommaren 23”, Iduns 
exp., Stockholm.

Musik lärarinna
önskar under ett par av sommarmåna
derna mot fritt vivre undervisa i piano- 
spelning i gott. hem på landet. Är även 
villig att vara behjälplig med ackom
panjemang. Tacksam för svar till 
”Helst mellersta Sverige”, Iduns exp. 
f. v. b.

Plats i fornllj
för att _ undervisa i språk och musik 
önskas i höst av bildad dam, som un
der många år vistats i England, .Frank
rike och Italien. Svar till Fröken San- 
din, adr. Professorsk. Quensel, Upsala.

25-årig exam. Barnsköt.
önskar plats den 1 eller 15 juni där 
spädbarn finnes, är villig deltaga i 
husliga sysslor. Rek. finnes. Svar till 
”Barnsköterska”, Iduns exp. f. v. b.

lB-arig elemntarbilil. llitki.
kunnig i enklare matlagning och bak- 
ning, söker plats som husmoders hjälp. 
Är även villig att undervisa barn i de 
lägre klassernas ämnen. Svar till ”Ar
bete”, Iduns exp. f. v. b.

Ung sjuksköterska,
m._ önskar plats som privat- eller 
unsköterska. Svar till ”Betyg fin- 
Iduns exp. f. v. b.

Enkel, bildad licka
önskar under sommaren plats i ser
vering eller vid badort. Svar till 
”Studieskulder”, Iduns exp, f. v. b.

Svensk-Amerikanska
önskar plats som hjälp och sällskap i 
bättre familj eller att medfölja på re
sor. Kunnig i sjukvård. Svar till ”1. 
C.”, Iduns exp. f. v. b. 

Allvarlig, tysk flicka,
från bildat hem söker plats som hjälp 
på apotek eller kontor eller i hem. Har 
genomgått handelsskola och är van vid 
husliga sysslor. Svar till Fri.. Harbeck, 
Landweg 4, Heide in Holstein.

Ung bättre flicka
önskar plats som hjälp och sällskap i 
äldre familj i stad. Svar till ”Fritt viv
re, A. J.”, Iduns exp. f. v. b.

Pålitlig, bildad,
anspråkslös, medelålders dam_ kunnig 
i ett hems skötande, intresserad av 
trädgårdsarbete, har någon vana i sjuk
vård, önskar plats. Är mycket barn
kär. Svar till ”Plikttrogen”, Annons- 
krantz, Göteborg. 

Kvinnlig student
söker under sommaren anställning att 
läsa med barn. Fritt vivre och fria 
resor önskas. Svar till ”A. M.”, Iduns 
e^p

Värdinneplats
sökes av bildad, språkkunnig hushålls
van dam, 34 år, ev. som ressällskap, 
Goda referenser. Plats kan genast till
trädas. Svar till ”Värdinna”, Sv. Dag
bladet. Huvudkontoret.

INACKORDERINGAR
Konfirmander

mottagas 8 juli—19 aug. i Bergsjö 
prästgård — i kyrkby med järnvägssta
tion — vid sjö i en av Hälsinglands 
vackraste trakter. 300 kr. ett i för allt. 
Plats finnes för ett par flickor. Kyrko
herde F. Fyttkens. Till 1 juni. Rt. 
Djursholms-Danderyd 68, sedan Berg
sjö 9. 
Boktoristnsan Ifitms ErSkmmone 

Vilohem,
beläget 15 min. skogväg från Arvika. 
Adr. Högåsen, Arvika. Bröstklena mot
tagas ej. 

Soeietetsdam
mottager unga damer, som vilja lära 
engelska. Vackert hem på landet, bästa 
trakten av Kent. Inack.-pris c :a 15 
pund st. pr mån. Tennis etc. Ridmöj
ligheter. Alla upplysningar från Baro
ness. Nettelbladf, Glassenbury Park, 
Ganbrook, Kent, England.

God inackordering
önskas för en 16 års ficka i herregård 
eller prästgård i mellersta eller södra 
Sverige för konfirmationsundervisning. 
Svar t. ”Kamrater”, Iduns exp. f. v. b.

Dam önskar inackordering
på landet, där tillfälle gives att få. del
taga i kontorsgöromål. Har. genomgått 
bokhållerikurs. Svar med pris märkt
’Praktik”, Iduns exp. f. v. b.

Två efterblivna barn
(helst flickor) mottagas till hösten som 
inackordering i familj på landet. Un
dervisning i såväl teoretiska som prak
tiska ämnen av specialutbildad, under
visningsvan lärarinna. Svar till ”A. W. 
Si”, Iduns exp. f. v. b., Sthlm.

Till herrgård
ungdom finnes önskar ung idär ungdom finnes önskar ung flicka 

komma för att lära hushåll, helst i 
Norrland. Svar till ”19 år”, Box 21, 
Örebro.

I Mspenäs
fly gelb., Ferums station, ,35 min. resa 
från _Göteborg4 förstkl. hemtrevligt litet 
pensionat från 150 pr mån. Tillsv. Fru 
Malm, Frik Dahlbergsg. 4, Göteborg.

I trevlig bondgård,
prästgård eller på herrgård sökes in 
ackordering i början av juni—15 juli 
för en 8-årig flicka och en husförestån
darinna. Svar med närmare upplysnin
gar o. prisuppgift torde benäget adres
seras till ”Mor på studieresa”, Iduns 
exp., Stockholm.

. hêiB familj
i stad i norra Tyskland mottager ung 
svenska _som betalande gäst. Utmärkta 
sånglektioner kunna erhållas. Närmare 
upplysningar genom frk. G. Hjorth, 
Canada 15, Lidingö.

Professor PATRIK HAGLUNDS
Gymnastisk - Drtapedisk]- Kirurgiska Privatklinik.
R. T. 75025. Stureg. 62, Sthlm. N. 8301. 
För behandling av hållnings- och rö
relseorganens skador, sjukdomar, defor- 

miteter och funktionsrubbningar.

B:r» M. Karsten
Medicinskt Elektricitets*, 
Lias* och Röntgeninstitut 

Kungsgatan 60* Stac&fkolm 
Behandling av

reumatiska åkommor.

Göteborgs Gymnastis Ka Institut
östra Hamngatan 45, Göteborg I. 

Fullständigaste specialkurs i 
Massage och Sjukgymnastik 

samt nutida moderna fysikaliska 
behandlingsmetoder. Ny kurs bör
jar den 15 Sept. Rekvirera vårt 

rikt illustr. prospekt.

Gymnastikdirektörsexamen
avlägges efter 2-fcrig kura av kvinnliga
elever vid

SylnsUi (yniaitik-lntititEt.
Ny kurs börjar 15 sept.
Proap. Major J. G. Thulin, Lund.

G. v. SYDOWS
SÅNG-o. MUSIKINSTITUT

1 Davidbagaresg. R. T. S4 33 
STOCKHOLM

Vid

Torshäll
mottagas ett par extra trädgårdselever 
samt några inackorderingar. Vegetarisk 
kost. Upplysn. och ref. lämnas av 
fröken Fillie Landgren, .Torshäll, Lek
sand. Riks. 194.

FISKEBA O KS KIL

Restaurant Utsikten
rekommenderas

Kolmårdens 
Rekreations- & Vilohem
närhet till Bråviken, leende natur, bä
sta omvårdnad, propra rum o. god mat. 
Frkn Hilma Fredlund, adr. Kolmården. 
Tel. Kolm. 24. Ref. Svenska Turist
föreningen.

A Teleborgs slott
nära Växjö, anordnas en 2 månaders 
hushållskurs, med början den 20 juni, 
för ett mindre antal bildade unga flic
kor. Undervisning i all slags matlag
ning, bakning, konservering, dukning 
och servering. Tillfälle till tysk och 
engelsk konversation. Språk- och mu
siklektioner. Angenämt hemliv. Anmä
lan snarast.

Elsa Kjellander — El Kirsh. 
Teleborg, Växjö. Rt. Växjö 1 99.

Ny tandtekn.-kurs
börjar d. 1 juli, ansökan med porto, 
Malmskillnadsg. 60, Sthlm. W. Johnson.

Kardborrevatten 0!«-“eäeI mot Mravfall På 1 à 2 mån. över
raskande resultat. 2.60 pr fl. + porto. 2 fl
fraktfr. H. Engelbrektsson, Gullbrandstorp.

Ett litet friskt barn
kan få ett hem för alltid hos god barn
lös familj i västgötastad. Någon er
sättning önskas. Svar till ”Syster Eli
sabeth”, Iduns exp. f. v. b.

Tandteknikerkurs
börjar den 2 juli, fullständig lärdom 
i yrket erhålles. Nedsatt avgift! Svar 
till ”Tandtekniker”, Iduns exp., Sthlm 
f. v. b.

Kompanjon,
kvinnlig, bildad, duglig husmor med 
något kapital sökes för att nu genast 
övertaga ett i Stockholms omedelbara 
närhet gammalt, välkänt fullt besatt 
konvalescent och vilohem. Svar t. ”öm
sesidiga referenser”, Dagens Nyheter, 
Stureplan, Stockholm.

Springmask
är en liten vit, trådfin mask, som 
uppehåller sig i ändtarmen och förorsa
kar en olidlig klåda. Den kan utrotas 
med ett ofarligt, men osvikligt medel 
Cedol, som rekvireras från syster Eli
sabeth, postfack 805, Stockholm och 
sändes mot postförskoft 4 kr. plus 
porto.

Fn 29 årig bildad dam, som förgäves 
försökt flera andra medel, har köpt 4 
satser Cedol och skriver bland annat:

”Till svar å Fdert brev har jag hö
jet meddela, att efter 2 Cedolkurer — 
de 2 andra användes av en bekant — 
maskarna tyckas vara helt utrotade, åt
minstone ha vi ej märkt eller känt 
några på en lång tid. Vi äro alltså 
båda mycket belåtna med Cedol och 
tacksamma mot Syster Flisabeth.”

N Båstads Helpension för fliekm
emottagas för kommande läsår anmälningar helst före den 15 juni. Under-; 
visning meddelas i alla ämnen enligt flickskolans kurser t. o. m. femte klass 
I de tre högsta klasserna lägges huvudvikten på språk och historia — även 
konst- och litteraturhistoria — samt handarbete. Instundande läsår endast; 
klasserna I, II, VI och VII. Prospekt på begäran. Tel. 123.

MARIA GRAFF.

Smögens Havsbad
Badrestauranten Rekommenderas.

Säsong 15 Juni—i September. Gott bord. Moderata 
priser. Tillfälle till fiske och segling. Förfrågningar 

besvaras av kamrerarekontoret, Smögen. Tel. .43. 
Begär prospekt.

Fröbel-lnstitutet i Norrköping.
Ansökningar till institutets kurser, som omfatta utbildning för barnträd' 

gårdar, barnkrubbor och barnavård i hemmet böra insändas före den 15 rnai 
Prospekt sändes mot porto.

ELLEN MOBERG. MARIA MOBERG. „

Gonilla-Skolan,
Grundad 1911. Gamla Torget 2. Rikstelefon 370'
HUSMODFRSKURS för bildade unga flickor, börjar första veckan i sept. 19V' 
SYKURSFR i linnesöm, klädsöm och barnkläder börja i mitten av sept.

Nya rymliga loltaler!
Prospekt och närmare upplysningar på begäran.

KARIN GERLE. ANNA SCHENSTRÖM.

för bild. fl. börjar sommarkursen 15 Juni. Matlagning, handaslöjd. Pris 1^ 
kr. i mån. Prosp. mot porto till Fru S. af Fkenstam, Söderköping. R$s 
Börrum 15 A, före kl. 9 f. m.

Sommarkurs: 4 juni—12 augusti. Grundlig undervisning. Lämpligt för fö1" 
lovade flickor. Prospekt mot porto genom Fru M. Braune. Strengnäs.

Tysk feriekurs i Weimal
(förra året i Potsdam)

lör

Svenska gossar och flickor
22 juni—22 juli 1923 med utnyttjande av alla fjolårets erfarenheter. Prospe^j 
och upplysningar genom Skolledare, Svensk-Tyska Akademiska Förbund^; 
(Fund_ Tel. 1603), Professor Walter (Lund, kursens inspektor) eller dire* 
från kursens ledare Studienrat Dr. Gerloff, Berlin-Friedenau, Niedstrasse

Vartorps Husmodersskola
Husmoderskurs för bildade, unga flickor börjar i slutet av augusti må11, 

å vacker, gammal herrgård i Småland (Wäxiö närmaste stad).
Prospekt och närmare upplysningar på begäran.
EMY RAPPE. AMELIE CARLSTEDT.

Adress till d. 1 :sta juli, Odengatan 2, Upsala, därefter Vartorp, Rottne^,

Örebro Fröktel-Seminarium
Utbildning av ledarinnor och uppfostrarinnor i Barnträdgårdar, H 

Barnhem, Barnkrubbor o. d. Bästa utbildning för unga flickor. Anmälan °!! 
elever mottagas före 15 juni.’ Höstterminen börjar 15 sept. Prospekt °c-' 
upplysningar mot porto.

MARIA KJELLMARK, Föreståndarinna, Örebro. Riks 1920.

Fredrika-Bremer-Förbundets Lauf 
hushållningsseminarium, adr. Rimfors*

börjar ny kurs den 1 ok t.
Utbildningstiden är 2 år. Inträdesfordringar enligt av Kungl. Maj-: t In

ställt reglemente. Avgift: 1,100 kr. om året, varav 300 kr. utgöra undervt5
ningsavgift. Två obemedlade elever befrias från undervisningsavgiften, om ö.
vid inträdesansökan styrka sin medellöshet. Ansökningarna skolä, ställda 
Styrelsen, vara insända före den 15 juni. Prospekt erhålles på begäran.

FÖRESTÅNDARINNAN.

S:t Sigfrids Skolhem för gossar, Räppo
Ferieläsning till Ring I och II från 14 juli.

Härligt läge på småländska höglandet. Skickliga lärare, fil. kand. 
rekommenderat av föräldrar och målsmän. 5 platser lediga för hösttermin, 
Anmälningar till skolåret 1923—1924 emottagas nu liksom till feneläsningeI

ANNA ULLMAN, f. Albihn.
Honours Dipl. F. F. A. Fxam. St. Andrews Universitetet, Scotland.

Rikstel, Växjö 432. Postadr. Räppe. ^

Husmoderskurs jgij
anordnas vid Fredrika Bremer-Förbundets lanthushållningsseminarium un°

Undervisningen omfattar praktiskt hushållsarbete,tiden 12 juni—15 sept. _____ ..rT>„.or„ ___ .______________________________ _
ämnes- och hushållslära. Avgift för undervisning 30 kr., för helinackordem,, 
180 kr. pr kurs. Ansökan om inträde åtföljd av skolbetyg och intyg om jj 
betsvana i avskrift samt läkareintyg insändes före den 1 juni adresserat 
Seminariets styrelse, Rimforsa. v*

Dip I« 1. IBjplIlip IM)!!
ö belaget i en härlig natur i Sma^]

kunna i off.-fam. på egendom i Sthlms- 
trakten få tillfälle lära hushåll och allt 
vad därtill hör under erfaren husmors 
ledning samt kläd-, linnesöm och väv
ning för dugl. lär. Rationell undervis
ning. Glatt hemliv. God omvårdnad. 
Tillfälle till bad i Saltsjön. Svar till 
’Box 43”, Järna.

J I
intill Lagaån, emottager gäster ® je
om. Hög, stärkande luft, omväx*? V"
promenader^ barrskog i närheten. \ 
liga rum, goda bäddar, moderata Pø j

t ljus, tillfälle till va* L | 
bad. Cirka 15 min. promenad 1
ser. Elektriskt

Lagans post- och järnvägsstation-
ELSA LARSSON, Sjukgymnast.
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Over 300 års
erfarenhet garanterar, 
att Skultuna Hushålls- 

1 kärl i koppar och aluminium äro de 
bästa. Vårt varumärke ett 

garantimärke.

Skuituna Bruk
i Västerås
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NÅGRA MERA OVANLIGA ANVÄND
NINGSSÄTT FÖR RABARBER.

Ännu kan man ej räkna med mer än tvä kall- 
jordsprodukter från våra svenska trädgårdar. Åt
minstone vad gäller den stora delen av landet som 
ligger norr om den lilla del, som benämnes ”Söder 
om landsvägen”. De båda kallj ordsprodukterna 
äro rabarber och sparris, vilka sinsemellan äro myc
ket skiljaktiga såväl vad angår smak, pris och an
seende. Sparris anses ju nämligen alltid som en 
mycket fin trädgårdsprodukt medan rabarber, ju 
längre tiden lider ' fram mot för- och midsommar 
betraktas med allt mer likgiltiga ögon. Så likgil
tiga till och med att vederbörande matlagerskor 
knappast gitta till att använda dem, och när så 
dock måste ske, så vårdslösas tillagningen av varje 
rätt rabarber att denna blir nästan oätbar. Ty vem 
känner. ej igen alla de kärlekslöst kokta kompot
ter, klimpiga eller sega krämer, eller blaskiga, 
blecksmakande soppor, i vilka rabarber utgöra hu
vudbeståndsdelen ! Det förefaller nästan som att 
ju billigare produkten blir, dess mindre anses den 
värd att kostas på någon omsorg.

En annan sak som också är ägnad att väcka 
förvåning — det vore allt för djärvt att säga ef
tertanke ' — är att rabarber med sin friska smak, 
som delvis är av samma karaktär som äppelsyra, 
så jämförelsevis litet användes till sådana anrätt
ningar där de med framgång skulle kunna ersätta 
de nu för några månader försvunna svenska äpp
lena. Huru delikat kan ej en på rätta sättet be
redd rabarberpaj vara, eller en bottenkaka med 
mellanlägg av med eller utan vatten kokt rabar
bermos, eller en ”bruna Sarah” rabarberkaka, eller 
enkla beignet’er med rabarberstjälk o. s. v. i all 
oändlighet !

Av rabarber odlas i vårt land tvenne arter näm
ligen Victoria och Crimson perfection. Den förra 
är den vanligaste och kommer nog tyvärr att länge 
så förbliva, tack vare sina långa kraftiga bladstjäl
kar och plantans oerhörda bärighet. Men de mera 
finbyggda och vackert körsbärsröda stjälkarna av 
Crimson perfection äro långt att föredraga fram
för släktingens mera robusta men långt surare och 
grövre stjälkar. Ty Crimson perfection är mor

och skör med en den finaste syra och den allra 
ljuvligaste färg när den är färdiglagad.

Att rabarber är den ”frukt” som av alla är den 
lättvindigaste .att konservera är nogsamt bekant. 
Det är ju endast att skära den i tärningar, lägga 
den så på buteljer och slå friskt vatten på, var
efter buteljerna korkas och korkarna hartsas. Och 
rabarbermarmelad är häller inte något nytt för 
flertalet husmödrar ; denna brukar emellertid anses 
allt för mycket fresta tålamodet och sluka bränsle, 
varför den mist en stor del av sin popularitet och 
jämförelsevis sällan förekommer. Vilket är skada, 
enär en välberedd rabarbermarmelad av prima rå
vara och kokt utan den minsta vattendroppe är 
delikat och frisksmakande samt vacker att se på, 
trots att färgen ej längre är stjälkarnas röda och 
gröna utan i stället är varmt rödbrun.

1 Vad som bör ihågkommas vid konservering av 
rabarber är att skörden före midsommar är den 
bästa härtill. Dels är rabarbern då mörast och 
saftigast, dels är färgen då också vackrast. Så 
blir t. ex. en marmelad, kokt av eftersommarra- 
barber bronsfärgad i stället för blankt rödbrun. 
Gäller det däremot att använda rabarber som ut- 
drygningsmedel eller som smakämne, t. ex. vid den 
goda biandsylten jordgubbar och rabarber, får man 
taga denna senare, när helst den kan behövas för 
sitt ändamål.

Vacker rabarberkompott utan vatten (för 6 pers.).
Omkr. Ip2 kg., vacker, jämntjock rabarberstjälk,

2 dels strösocker, G citron.
Rabarbern sköljes väl, får avrinna men skalas 

ej. Den skäres med vass kniv tvärs över i 4—5 
cm. långa bitar, vilka nedläggas tätt bredvid var
andra i en eldfast större form, i vars botten man

,, äi dlA - ' -

ii ii ii ii 1111111111 ni in inni ii min ii min nui iimi min ni

Vår av kännare högt uppskattade

Mats

ALLM.TEL.SÖDER 33164 RI K STE L. 72 4 7

A ER1ETNEMBRYGG I
heleneborgsgat. 15. STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

James LundgrenC
GÖTEBORG

SVERIG63 STÖRSTA-OCH FÖRHAMSTA THÉFlSHA 
(jRWlWD IMS 
TCL 82 9

Linornas j
T H È E Ri

äre da mast ef- i 
terfrägada och | 
mest omtyckta i = 

Sverige. \

Millionär paket Lund- = 
grent Thé täljas i

årligen. i
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Rabarberpaj med maräng.

strött Yz av sockret. Två varv- rabarber packas i 
formen och emellan varven och överst fördelas 
återstoden av sockret. Här och var lägges styc
ken av det yttersta gula av citronskalet, medan 
saften pressas över det hela. Över formen lägges 
ett lock, en tallrik e. dyl. Efter någon timme in
sattes formen i en stark ugn, där värmen är svag, 
t. ex. efter eldningen nyss är avslutad i spisen. 
(Eller också när spisen eldas upp, men då gäller 
det att vara försiktig så rabarbern ej om en stund 
kommer i full kokning, ty då faller den sönder 
och blir ej så vacker som meningen är.) När for
men i förra fallet efter några timmar tages ur 
ugnen, skall rabarbern ligga hel, men ändå ^ fullt 
mjuk och halvt genomskinlig i en klar, rosafärgad 
sockerlag.

Rabarbermos som fyllning i tårtor etc.
i kg. rabarber, iG dd. socker, G citron, 6 blad 

gelatin.
Rabarberstjälkarna sköljas och skivas i i cm :s 

tjocka skivor vilka nedvarvas med sockret, det 
rivna citronskalet och citronsaften. Blandningen 
får stå 6—8 tim. (eller över natten), varefter den 
sättes över elden att sakta koka. När rabarbern 
är sönderkokt, iläggas gelatinbladen, förut doppade 
i kallt vatten. Massan får ett uppkok, avlyftes och 
får kallna, men måste ofta omröras, så gelatinet 
ej samlar sig i klumpar på botten.

Ovanstående mos är bl. a. förträffligt att lägga 
mellan tunna pannkakor.
iiiiiiiii»iiiiiiiii!iiiiiiiaiumigiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimHiii9iiiiiiiiiuiiiiiiiiiii"iiMitiii*'

BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledolin. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26 62

Engelsk rabarberpaj (för 6 pers.).
Deg: too gr. kokosflott (eller bästa ister), 50 

gr. smör, 300 gr. mjöl, 2 msk. socker, 1 äggula, 
2—3 msk. vatten. — Fyllning: Drygt 1 lit. tunna 
rabarberskivor, 1—2 dd kärnlöså russin, i G del. 
socker, 2 rågade msk. gott stötbröd. (Maräng: 
3 äggvitor, 6 msk. socker.)

Flottet och smöret arbetas på bakbordet med 
mjölet tills blandningen är grynig. (Blandandet 
sker bäst med en kniv). Sockret och äggulan till
sättes samt så mycket vatten att degen blir så sta
dig att den kan kavlas. Dock får den ej arbetas 
för länge. — En paj form klädes i bottnen och 
kring sidorna med 2/z av degen. Häri packas tätt 
de råa rabarberskivorna, blandade med russinen, 
sockret och stötbrödet. Degkanterna nedvikas nätt, 
och resten av degen utkavlas och sporras i remsor, 
som läggas i ett rutvarv över fyllningen. Pajen 
gräddas i ugnsvärme tills rabarbern är mjuk och 
degen genomgräddad.

Pajen kan, om så önskas, mot slutet av grädd
ningen täckas med marängmassa, då givetvis vär
men betydligt minskas. Den serveras i detta fall 
med eller utan vaniljsås, medan den, om utan ma
rängmassan, smakar förträffligt med hårt vispad 
grädde, smaksatt med vaniljsocker.

Rabarber à la Malta (för 6 pers.),
G lit. tunnt skivad rabarber, knappt 2 del. ris

gryn, G ht- vatten, iG del. socker, 25 sötmandlar, 
10 blad gelatin, 2G del. tjock grädde (2 msk. likör).

Risgrynen skållas i hett vatten, spolas med kallt 
och få koka mjuka i vattnet. Rabarbern och sock
ret kokas för sig i så litet vatten som möjligt, 
varefter, kompotten hålles till risgrynen. Massan, 
som bör vara ganska tjock, upphälles och får kall
na. Gelatinet doppas i kallt vatten och upplöses i 
ett par matskedar hett vatten (eller också i ra
barbersaft) och nedröres tillika med den skållade 
och hackade mandeln. Sist iblandas varsamt den 
till hårt skum vispade grädden. Massan fylles i en 
vattenspolad, sockerströdd form som får stå nå
gra timmar på kallt ställe. — Uppstjälpes strax 
före serveringen och garneras med biskvier och 
några syltade röda bär. Eller också med vackert 
syltade (kompottkokade enligt receptet härovan) 
rabarberstjälkar.
ijiiimiiiiiiimii

BORDBESTICK
Knivar, gafllar, skedar m. m.

Elegant guld liknande utseende - Smakfulla modeller :
Gediget heltigenom E

Uppseendeväckande svensk uppfinning prisbeiönt med. 1 
GULDMEDALJ :

Eltcrfr&ga DI KIG O L D i närmaste affär i branschen Ê 
Finnes den ej där tillskriv dä :

AKTIEBOLAGET ALCOMETALLER - örebro i 
Ensamtillverkare
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EN VÄLKOMMEN 
PRESENT

är den nya upplagan av IPUNS KOKBOK
TOLFTE UPPLAGAN 
NEDSATT PRIS 8 KR.
Füllet, omarbetad och utvidgad.

ED UN N:r 2M/,. 39 —-
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Köp inget annat fabrikat 
$4 länge det finnes avALANS 

WIENERBRÖD
år allas wienerbröd.

Riks 281 99 S5d®r S88 12
GJUTNA GRYTOR

Försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm 
Drottninggatan 57 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22.

I varje kök
är det en stor fördel att 
alltid ha vassa knivar. Har 
Ni knivskärparen THULE 
tillhands, vässer Ni den 
slöaste kökskniv på några 
ögonblick. Knivarna fara 
ej illa, då slipningen sker 
mellan ovala smärgelste- 
nar. Enda effektiva kniv- 
skärpare. Bör finnas i 
varje kök. Till salu i var
je välsorterad järn- och 

bosättningsaffär.

Kr. 2.75

KNIVSKÄRPAREN

THULE

STENSHOLMS F. A;B.

GASTÅN D AREN

RADIO
gM'ii"1.1 .... .uuagi

Tändtr gmo.it utan gniitar. 
Hålliar 10,000 tändntngar.

Kr. 1:25

MAtAAXl^m/û^Ol'aA^

q 4É> S&Ø-z/øL- 
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I CARL BROSTRÖMS
i Ättiksprit och Orléansittika

är i alla avseenden det mest 
fulländade fabrikat som någon

sin förekom
mit 1 handeln 
och bör ej sak
nas i något 

I hushåll. Begär 
BROSTRÖMS 

ÄTTIKA 
hos Eder hand

lande.

Rabrber inlagd enligt nyare metod.
Nyskördad rabarber, skäres i tärningar och plockas mycket tätt på torra mörka buteljer 

Under arbetet stötes buteljen ofta mot bordet på en mångdubbel duk för att rabarbern 
skall falla tätt. Buteljerna tillslutas med fina, täta korkar och läggas ute direkt på mar' 
ken, helst i sand, och på plats där sol länge finnes under dygnet. Buteljerna vändas varje 
dag, och allt efter vad dagarna gå, sjunka rabarberbitarna samman för att efter io—12 
dagar, då den är färdig, blott fylla §4 av buteljen. Hartsningen kan ske före eller efter 
proceduren, men bäst är nästan att genast som buteljerna äro fyllda helt lindrigt. hartsa 
korkarna och sedan upprepa hartsningen grundligare. — Obs. ! Buteljerna få ej vara 
vita eller allt för ljusa.

Ovanstående konserveringsmetod är förträfflig, ej minst därför att rabarbern vid an
vändandet drar mindre socker än den på vanligt sätt inlagda med vatten.

Rabarbersaft.
5 kg. skuren rabarber, 2 citroner, 2)4 lit. vatten, 550—650 gr. socker till varje liter saft
Rabarbern sköljes, torkas och skäres oskalad tvärs över i 1 cm:s tjocka skivor, som 

sedan jämte de skivade (kärnuttagna) citronerna samt vattnet får koka tills de — rabar
berskivorna — falla sönder. Massan hälles i silduk och saften får självrinna. Påföljande 
dag mates saften och kokas med sockret tills den är klar, eller omkr. 30—40 min. efter 
uppkoket räknat. — När saften är kall, hälles den på rena fullkomligt torra buteljer som 
genast korkas och hartsas.

Rabarbermarmelad (receptet meddelat av en tyska våren 1914).
d kg. rabarberstjälkar, vägda skurna, 3 kg.: strösocker, 25 bittermandlar, 1 struken tsk. 

salicyl-syra.
Rabarbern sköljes, torkas noga men skalas ej. Den skåres tvärs över i mycket tunna 

skivor, t. ex. ,J/2 cm. Bitarna läggas'i ett större fat — eller i en syltgryta av aluminium 
eller emaljerat järn — varvtals med sockret, och kärlet får stå på svalt ställe omkr. 36 
tim. Efter denna tid frånsilas den lag som bildat sig och får koka upp. När lagen kokat 
10 minuter hälles den het på rabarbern, som nu ytterligare får stå 24 timmar. Alltsam
mans sättes sedan över elden och får livligt koka tills marmeladen börjar tjockna, eller 
minst i/—2 tim. Sista halvtimmen tillsättes de skållade, finstötta bittermandlarna, och 
när marmeladen är färdig, iblandas den i litet av massan upplösta salicylsyran. Mar 
meladen upphällés i värmda burkar, och överbindes när den är kall.

Anm. Med fördel få burkarna obetäckta stå i värmugnen (den under stekugnen) under 
i—2 dygn, där av den svaga värmen en skyddande hinna bildats på översta lagret av 
marmeladen.

IDUNS KÖKSALMANACK. (27 MAJ—2 JUNI.) Eftertryck förbjudes.
SÖNDAG. Frukost: Smörgåsbord (smör, bröd, ost, inlagd sill, rädisor) ; plättar med 

sylt; kaffe eller te, systerkaka, skorpor. — Middag: Sparrispuré, lammstek, potatis, mo
rötter, grönsallad, gurka, rabarberpaj med vaniljsås.

MÅNDAG. Frukost: Stekt sill i kaporock, potatis: smör, bröd, ost; 'kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Bräckt skinka med spenat och helstekta potatisar (el. kokt pota
tis) ; sagosoppa på torkad frukt.

TISDAG. Frukost: Långsamt stekta stångryttare, potatis, rödbetor; smör, bröd, rädi 
sor, kaffe eller te, skorpor. — Middag: Helstekt makrill, spenat (gärna avsmakad med 
sur grädde), kall m-ajzenapudding med russinsås.

ONSDAG. Frukost: Kokt salt sill, överslagen med hackat ägg, persilja och smält 
smör, potatis; bröd, smör, rädisor; kaffe eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Kall 
lammstek med potatissallad à la Inga ; choklad i kopp med vispad grädde och scones.

TORSDAG. Frukost: Inkokt sik med . skarpsås och potatis; smör, bröd, ost, kaffe 
eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Passerad soppa på torra gröna ärter med frästa 
fläsk- och brödtärningar; tjock ugnspannkaka, sylt.

FREDAG. Frukost: Kokt frankfurterkorv, riven pepparrot, potatis; smör, bröd, rädi 
sor; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Stuvade aborrar, potatis; smörgåspudding med 
saftsås.

LÖRDAG Frukost: Lappkojs (rester av kött, fläsk, korv etc.); smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Frikassé på kalv med ris och potatis; rabarber- 
kompott.

RECEPT. (Eftertryck förbjtides).
.Systerkaka (för 7—8 pers.). 3 del. mjölk, 25 gr. jäst, omkr. )4 kg. mjöl, 1 äggula, yA 

äggvita, 75 gr. smör eller växtmargarin, 1% del. socker, 25 gr. finskuren succat, 10 
sötmandlar, 5 bittermandlar. — Att lägga på kakan: 1 del. socker, 1 del. mjöl, omkr. 
40 gr. smör.

Mjölken ljummas och alla ingredienserna till degen arbetas med en gång tillsam
mans. Degen slås till den är blank och blåsig då den lägges i en smord och 'brödbe- 
strödd form eller stekpanna och får jäsa upp. — Smöret smältes och med en gaffel in
arbetas sockret och mjölet så blandningen får ett grynigt utseende. Kakan penslas med 
resten av äggvitan och belägges med blandningen, varefter den gräddas i god ugnsvärmc.

Ugnstekt makrill (för 6 pers.). — il/2 kg. makrill (3 jämnstora fiskar), 1 rågad msk. 
salt,. 2 msk. ättika. — 3 msk. smörblandad flottyr, 1 ägg, 4 msk. stötbröd, y2 citron, 
persilja.

_ Makrillame rensas.' Huvud och fenor avlägsnas och ryggbenet borttages varsamt. 
Fisken delas länigs efter i två delar som försiktigt ingnidas med salt och ättika, varefter 
den får ligga 2—3 tim. En långpanna smörjes tjockt med hälften av smöret. Makrill
halvorna avtorkas, penslas med det vispade ägget och vändas i . stötbrödet,, varefter de 
läggas bredvid varandra i pannan. Resten av smöret fördelas i klickar på fisken, som 
stekes. i varm ugn vackert .ljusbrun. Under stekningen öses flitigt med fettet samt spä
des vid behov med fiskbuljong, kokt på huvud, ben etc. Filéterna uppläggas på varmt 
fat och kringslås med såsen; som avretts med gräddmjölk och spetsats med ett par msk. 
tomatpuré eller dito sås.

Potatissallad à la Inga (för 6 pers.). — 1)4 lit. potatis, salt, vatten. — 4 msk. olja, 4 
msk. -god ättika, 8—10 msk. varm buljong, )4 tsk. torr senap, y tsk. vitpeppar, 1 tsk. 
socker,.! knippa rädisor, 1 msk. finhackad rödlök, 1—2 medelstora salladshuvud.

Potatisen kokas jned. skalen på. — Oljan, ättikan, löken och kryddorna blandas. Salla
den sköljes och.får. väl rinna av. — När potatisen är kokt, skalas den och skivas ännu 
varm som den. är i såsen. Den heta buljongen iblandas jämte en del- av salladen, som 
sönderplockas i småstycken. Potatissalladen upplägges högt i en större skål och garne
ras med -sa-lladsblad. Rädisorna skäras i tunna skivor och strös över det hela.

. Russinsås (för 6 pers.). 1 )4 hekto prima kärnlösa russin, 6 del. vatten, saften av )4 
citron, 2 msk. socker, 1 tsk. (knapp) potatismjöl.

Russinen sköljas hastigt. De kokas sakta i vattnet tills de äro helt utsvällda, då sock
ret tillsattes och de avredas med potatismjölet, utröft i helt litet kallt vatten. Sist till- 
sattes citronsaften. Såsen kan användas hal v varm eller kall.

Pris m

DEGEA
KVALITETSSTRYKJÄRNET
UTAN KONKURRENS
MarKnadens ELEGANTASTE 

HÅLLBARASTE 
och BILLIGÂSTJS stryKjärn

för järn med stryk- 
järnsfot, eleg. dub- 
belförnieklat, 38 0 
watt, vikta1/«kg. Kr.

För komplett sladd med helt förnick - 
lad DEGEA-kontakt (praktiskt kon
struerad med ledningen avlastad så 
att brott eller fel i sladden und- 

vikes) tillkommer Kr. 2.—.
2 Ars garanti. 

Finnes bos varje välsort. Elektr. In
stallationsfirma, Järnhandel eller 

Bosättningsaffär.
Ensamförsäljare för mellersta 

och norra Sverige: 
EleKtrisKa AKtiebolaget SKandia 
STOCKHOLM - Butik: Tunnelg. 14 
Avd.-kont. : Umeå, Sundsvall, Gävle 

och Karlstad.

UGNSFORMAR 
av eldfast, genom

skinligt glas.

Starka.
Ekonomiska.

Eleganta.

Böhlmarks
STOCKHOLM:

Högbergsgatan 19 och 21. 
Norrmalmstorg 4. 

MALMÖ:
Stortorget 17.

Unlv ersalverktyg 
av stål, härdat.

:r 560

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine» 

ade; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6: —

............... „ 33 „ „ „ 7:50
Finnes till salu hos järnhandlare samt 

hos fabrikanten :
BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.

'RICHTERS Ostronanjovis”
av märkena:

"RICHTER” & "TÄRNAN” 
samt skinn- & bentri sill i gaf

felbitar. 
"ÖVERSTESIIL”, 
"GULLMARSILL"
"L’LOYD”
"FHUKOSTSILL” 
"YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar och alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust. Richter
Lysekil.
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IDUNS HUSHÅLLS S IDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.

terade affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.

giva

i lagda enligt bruksanvisningen i

I överraskande effekt I

NÅGOT UR HUSMODERNS MiINNES- 
LISTA ï ÖR JUNI MÅNAD.

JUNI, ÅRETS LJUSASTE OCH SOMMAR- 
fagraste månad är i allmänhet för flertalet hus
mödrar en ganska ”rörig” och besvärlig månad, åt
minstone dess första hälft fram mot midsommar. 
Om än den egentliga storstädningen är över, så 
kommer det ändå så mycket extra till, som fordrar 
tid, arbete och omtanke.

Skolorna sluta i början av månaden. Detta bety
der för mången husmor att packa in 
i och för flyttningen till ett sommar- 

■ ställe eller ock§å att utrusta hela fa
miljen i och för resan till någon bad
ort eller annan plats. I förra fallet 
åtföljes packningen av uppköp av en 
hel del för skafferi och hemvård be
hövliga ting, men i det sistnämnda 
äter, bortfalla de mera direkta hus- 
hålisomsorgerna, och i stället kommer 
arbetet- med utrustningen för samtliga 
familjemedlemmars behov i klädväg.

I båda ovannämnda fall skall emel
lertid stadsvåningen ordnas för sin 
sommarvila, vartill bland annat hör, 
att grundliga skyddsanordningar vid
tagas i och för ett effektivt förhind
rande av såväl två- som flerbentas 
skadegörande besökande. I förra grup
pen inbegripas råttor, möss, mal, flu
gor, med flera obehagliga djur. Vad 
som menas med tvåbenta besökande 
förstår var och en. Det gäller därför 
som sagt att söka freda hemmet från 
alla slags obehagliga hemsökelser.

Hur malens härjningar skola förebyggas har för
ut på Iduns hushållssida grundligt avhandlats. Här 
skall endast tilläggas att förebyggandet kan ytter
mera förstärkas genom att här och var under 
möblerna ställa låga kärl — t. ex. djupa tallrikar 
— med fotogen, varjämte fotogenindränkta tidnin
gar frikostigt läggas under stoppade möbler samt 
över sådana, som ej äro allt för ömtåliga.

Råttor och möss kunna - ställa till obehagliga 
överraskningar när de lämnas i fred i en obebodd 
vaning. Särskilt äro de senare besvärliga, ty små

Husmödrar
Ett vackert kök
fordrar Skultuna kokkärl.

Erhållas i Varje järn- och bosättningsaffär.

Skultuna Bruk
Väste rås

och smala som de äro, leta de sig så småningom 
fram- och uppåt längs alla de olika rör, som nu
mera äro inlagda i moderna hus. Och innan man 
vet ordet av ha de små odjuren krånglat sig ige
nom den allra trångaste springa invid ett rör och 
äro så inne i själva bostaden. Har . man anledning 
att tro att möss äro i närheten — lyckligtvis före
båda de ofta nog under flera veckor sin ankomst 
genom ett sakta, men intensivt gnagande, när det 
är tyst i våningen — så skall man först och främst 
undersöka alla ställen i väggar och skåp där rör 
går fram. Skulle den minsta lilla springa mellan 
rör eller vägg då uppenbara sig bör denna noga 
prepareras och täppas till. Kännes omgivningen 
närmast röret tunn — ofta borrades för rörens in
läggning onödigt stora hål som sedan täcktes med 
endast papp och tapet — bör man i misstänkta fall 
ej rädas för att lägga lämpligt råttgift i lockande 
förklädnad närmast rörmynningarna. Dock påpekas 
allvarligt att endast välja sådant gift som garan
teras oskadligt för andra husdjur samt människor, 
varjämte preparatet skall vara av den art, som or
sakar att mössen ej ligga och förintas i väggar och 
under golvtiljor, utan begiva sig utåt för att söka 
vatten då de genast dö och lätt, när dc påträffas 
kunnas undanskaffas.

Flugor äro osmakliga och även hälsovådliga djur. 
I en obebodd våning, där ej födoämnen utgöra nå
gon lockelse för dem, bruka de endast i undan
tagsfall förekomma i några större - svärmar. Dock 
finnas även där städse kolonier av de envisa ”.flyg
fäna”. Mot. dessa och deras mindre tilltalande 
åverkan å kronor, tavlor, möbler m. m. finnes en

Ett litet förrådsskåp på sommarnöjet.

del ganska effektiva medel. Ett gammalt välkänt 
sådant, särdeles lämpligt när familjen ej är hem
ma, är kvassiabark som lägges i flata skålar eller 
djupa tallrikar och överslås med så mycket ko
kande vatten att barken blir genomfuktig. Ett 
stycke läskpapper lägges över och härpå strös litet 
socker. — Ett verksamt men mycket oskönt medel 
är fluglim. I stället för de bekanta rullarna kan 
man köpa fluglim (brukar finnas i färg- och ke- 
mikalieaffärer), och stryka detta på pinnar, som 
nedstickas här och var i smala burkar, eller i 
blomkrukor fyllda med jord — dock utan växter.

Äkta persiskt insektspulver är också ett gott me
del mot såväl flugor som andra insekter. Detta 
har dock den olägenheten med sig, att flugorna 
ibland endast bli bedövade och om de ej snart so
pas samman och brännas, leva de åter upp. Så när 
en våning är tillstängd för sommaren, torde detta 
medel vara mindre lämpligt.

Att alla ömtåligare möbler, kronor, taklampor, 
tavlor m. m. överhöljas med vad man äger av stora 
och lämpliga skynken, är en åtgärd som väl lönar 
besväret, över vilket man är glad när man åter 
kommer hem och skall ställa våningen i ordning.

När man så väl låst igen dörrarna om sitt stads- 
hem och för övrigt vidtagit alla övriga försiktig
hetsmått för att hålla obehöriga på avstånd har 
man att efter en mer eller mindre lång resa och
iiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiimimiiiiiiniiiiiimimiiiiuiiiumiiimmiiiiiiiimiiiiiiiiim

Den förnämsta Toilettvålen är Ledolintvålen
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraîche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor-

I Darhins äkta Ceylonté I
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Endast en kvalitet, 
den bästa.
Endast l originalförpackningar.

I alla Välsorterade speceriaffärer.

S gratisprov. Platsagenter antagas. E

I V. ARBIN & C:o, THÉIMPORT A.-B. \
I BIRGER JARLSGATAN 29, 2 TR. - STOCKHOLM Ï
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efter några få eller färre besvärligheter äntligen 
kommit så långt att man börjar känna det hemtrev
ligt där man hamnat. Är sommarvistelsen förenad 
med eget hushåll, har husmodern givetvis försett 
sig med diverse förråd för skafferi och källare, 
Till tjänst för unga, mera ovana husmödrar skall 
här nedan göras upp ett lämpligt förslag för bil
dandet av s. a. s. stommen för sommarhemsvistel- 
sen på en trakt där den lantliga handelsboden är 
mindre välförsedd eller där till äventyrs en sådan 
ej alls existerar

FÖRSLAG TILL EN ”SKAFFERI
LISTA” FÖR SOMMARNÖJET. 
(Hushållet beräknat till 5—6 pers.)

Av charkutcrivaror: 1 lämpligt stor 
rökt skinka, helst en rullskinka, och 
tämligen hårt saltad och rökt — 1 
mindre renstek — (eller ett stycke 
rökt hästkött — s. k. hamburgerkött — 
på 2—2)4 kg.) — i kg. god bräckkorv
— i kg. metvurst.

Från viktualiehandeln: 1 burk (5—10 
kg.) extra god salt sill — 2—3 kg. 
kabeljo — 1—2 småostar på 2 kg. 
stycket — 1 burk mjukt cokosflott på 
t. ex. 6 kg., 2—3 burkar ansjovis.

Från specerihandeln: Vetemjöl — 
rågmjöl — grahammjöl — potatismjöl
— havregryn — risgryn — makaroner
— bit-, strö- och brunt socker, kaffe
— te, kakao — torkad frukt — div. 
kryddor etc. Ej heller bör förglöm

mas ett par ganska stora burkar gott jästpulver, 
ett paket majsenamjöl, 1 hekto gelatin (för alla 
rätter i gelé), samt ett hekto bikarbonat. Det se
nare blir ovärderligt att ha till hands när grädden 
surnar under varma sommardagar.

_ Utom ovannämnda förnödenheter nedlägges givet
vis några paket hårt bröd samt ett par stora lim
por och ”långa franska” — ty man kan ju inte 
genast, mitt i uppackningen, börja på att baka, och 
särskilt ej gärna på allvar förrän man blivit be
kant med spisen i sitt nya kök. Av denna anled
ning är det också lyckligt, om tiden innan utflytt-
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I gpl Praktisk Nyhet! j
I I Förkläden helt av gummi, I
i gg wmJ tjocka kr. 6:50, tunnare kr. 4:50 |
i B “JC (Hushålls- och Barnsköterskeförkläden) 5

Ï r Hushållshandskar i
I av gummi, högsta kvalité. I
Ï,' , Kronor 3: - per par. I
I j Storlek 6, 61/,, 7, 7*/„ 8, 81/, Î
l — Gustaf Hjelm C :o, |
= V Sjukvardsaffärer Mästersamuelsg. r
5 IS 46> Norrtullsg-, 8 A, Stockholm. :

9 H (Till landsorten mot efterkrav.) jj
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! ALANS 
j WIENERBRÖD
I år allas wienerbröd.
I Riks 23199 Söder 333 12

Vad kosta? kaffegrådden per år?33m äMM
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I GER EDER GRÄDDEN GRATIS! 5
3 S
I Fru Thora Holm skriver: E
i ”Quick är en Hten genial grädd- 1 
I skummare, som på egen hand se- *■ 
a parerar grädden från mjölken”. s
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”RICHTERS Sstronanjovîs”
av märkena:

"RICHTER” & ”TÄRNAN” 
samt skinn- & benfri sill i gaf

felbitar. 
”ÖVERSTESILL”, 
”GULLMARSILL”
”LLOYD”
”FRUKOSTSILL” 
”YGGDRASIL”, m. m. 

inläggningar oeh alla av hög- 
fin kvalitet.

Aktiebolaget Gust, Richter
Lysekil.

CARL BROSTRÖMS 1
Ättiksprit och Qrléansittïka I
är 1 alla avseenden det mest i 
fnlländade fabrikat som någon- ;

sin förekom- : 
mit 1 handeln s 
och bör ej sak- 1 
na» 1 n&got = 
hnshåll. Begär =
BROSTRÖMS I 

ÄTTIKA £
ho» Eder händ- 1 

lande.

/ är husmoderns ideal.
? Försäljes av Hrr Järnhandlare och Gasverk, Kockums 

Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor : Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

ningen medgivit att man hunnit göra ett skorpbak och kanske även ett med peppar
kakor.

Men ännu är ej listan färdig, åtminstone inte för en husmor som ibland får vara be
redd på oväntat främmande. För att känna sig rustad för alla > eventualiteter i den 
vägen måste hon ha ett förråd av konserver, t. ex. 4—5 lådor sardiner, 2 burkar omelett
sparris, 2 små burkar hummer, ett par dosor musslor, ett par dito champignoner (innan 
svamptiden kommer) samt därjämte tomatsås och något gott köttextrakt. Dessutom ett 
par flaskor matolja samt dito ättika.

Men ännu är det inte slut med förtänksamheten: Ett litet husapotek bör även föras 
med. Ty ofta nog blir det användning för medicin av någon sort. Numera fin
nes praktiskt inredda och välförsedda medicinskåp innehållande de för ett hem mest nöd
vändiga medicinska preparat, förbandsartiklar, och annat som kan vara av behov vid 
ett hastigt påkommet sjukdoms- eller olycksfall. Av de s. k. förbandslådorna firmas ett 
flertal olika storlekar och med ett mer eller mindre rikt innehåll av läkemedel, droger 
och sjukvårdsartiklar.

Vad man, med eller utan något av ovanstående husapotek, alltid bör se till att föra 
med i packningen äro följande ting: tillbehör för våtvärmande omslag, renad bomull, ett 
pas gasbindor, samt en sköljkanaa med felfri slanganordning. Vidare: Burrows lösning, 
vademecum, kalklinement ( för brännskador), kinakapslar, ricinolja, Thielemans droppar, 
Hoffmans droppar samt därjämte någon helande och läkande salva, t. ex. blyättikssalva, 
ej att förglömma något för skoskav; vidare häftplåster, vaselin, lanolin, cerat, alun. Att 
acetylsalicylsyrepuIver eller dito tabletter skola finnas, behöver nog knappast påminnas om.

IDUNS KÖKSALMANACKA (2-8 JUNI).

SÖNDAG. Frukost: Bräckt skinka med stekta ägg, stekt, potatis; smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller te; wienerkrans. — Middag: Kalvstek med brynt potatis; gurka, grönsallad; 
sparris med rört smör; ris à la Malta.

MÅNDAG. Frukost: Spenatomelett, smöi-, bröd, ost; kaffe eller te; vetebröd, skorpor. 
— Middag: Helgeflundra stekt som biff, potatis; ”röda toppar”.

TISDAG. Frukost: Stekt salt sill med brynt lök, nykokt potatis; smör, bröd, ost; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kall kalvstek (från söndagen), varm sås, helbrynta 
potatisar, gurksallad; enkel varm rabarberpudding.

ONSDAG. Frukost: ”Smålandsdoppa”, nykokt potatis; smör, bröd, kaffe eller te, 
skorpor. — Middag! Kalvätekstimbal, svampsås, potatis; sagosoppa på blandad torkad frukt.

TORSDAG. Frukost: Inkokt makrill med skarpsås, potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller te; skorpor, vetebröd. — Potatissoppa med tunna skivor av frankfurterkor v, rostade 
ostsmörgåsar; tunna pannkakor med mellanlägg av rabarbermos och garnerade med vis
pad grädde.

FREDAG. Frukost: Bräckt korv med stuvad potatis ; smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Kokt gädda med pepparrot och smält smör, potatis; risbrylé med 
karamellsås.

LÖRDAG. Frukost: Fisk- och spenatstuvning, överslagen med äggstanning; smör, bröd, 
ost, kaffe eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Kokt, lättrimmad fårbringa; potatis; 
rabarberkräm och gräddmjölk.

RECEPT.

Helgeflundra som biff (för 6 pers.). Drygt 1 kg. helgeflundra, 2 msk. salt, 54 tsk. vit
peppar, Yi portg. lök, 2 msk. smör, 2 msk. god flottyr, 2 tsk. mjöl, fiskbuljong, grädde.

Från liskstycket frånskäres skinnet samt ben, om sådant finnes1 och härpå kokas fisk
buljong. Fisken skäres i knappt 1 cm. tjocka skivor, vilka lätt gnidas med salt och beströs 
med vitpeppar. Löken skäres i skivor och brynes först i en del av smöret, varefter den 
upptages och varmhålles. Flottyren lägges i pannan och brynes. Fiskskivorna stekas däri 
vackert bruna på båda sidor. De uppläggas på serveringsfatet, och mjölet fräses med 
fettét i pannan. Fiskbuljong och litet grädde spades på, och såsen smaksattes och får koka 
ett par minuter, varefter den slås omkring fiskskivorna. Den brynta löken lägges omkring 
i grupper. Anrättningen serveras varm med nykokt potatis.

Röda toppar (för 6 pers.). — 4 del. söt saft, 6 del. vatten, saften av citron,. 4—5 msk.
potatismjöl, (socker).

Saften, större delen av vattnet och citronsaften får koka upp. Kastrullen avlyftes och 
potatismjölet, utrört i litet kallt vatten, iblandas varefter krämen får åter1 koka 5 min. under 
oavbruten vispning. Den upphällen i vattenspolade, sockerbeströdda höga kaffekoppar, som 
få stå på kallt ställe några timmar. De små puddingarna uppstjälpas på glasskål och så 
mycket tunn grädde hälles i skålen, så puddingarne bli till hälften dolda.

KalvSlekstimbal (för 6 pers.). — Omkring y» Ht (3 hekto) benfria kalvsteksrester, 80— 
100 gr. smör, 1 msk. finhackad, brynt portug. lök, 2 del. (115 gr.) mjöl, &£—6 del. mjölk, 
4 ägg, salt, vitpeppar ()4 tsk. socker).

Köttet hackas ytterst fint, (det får ej malas!) och den lika fint hackade löken brynes 
i en ringa del av smöret. Smöret fräses med mjölet och löken; den uppkokta mjölken 
påspädes och redningen, som bör vara ganska tjock får koka några min., varefter den 
upphälles och röres tills den är avsvalnad. Då tillsättas äggulorna, en i sänder, och mellan 
varje röres 3 min. Köttet ilägges och blandningen röres kraftigt 8— io min. Färsen av
smakas och de till hårt skum slagna äggvitorna nedskäras. Massan hälles i en med kallt 
smör- väl smord och med stötbröd beströdd form, vilken endast bör fyllas till drygt hälften. 
Formen förses med lämpligt lock, och puddingen får koka i vattenbad på spis eller i ugn 
omkr. 2 tim. Den uppstjälpes pä varmt fat och serveras genast.

Enkel rabarberpudding. — 1 lit. finskurna rabarber, 2 del. skorpor, i)4 del. socker; 1?—3 
ägg> W* del. gräddmjölk, kanel. — Rabarbern och sockret få stå och safta sig ,1-—2 tim., 
varefter blandningen lätt uppvärmes, men dock endast nätt och jämt till kokpunkten. I 
en eldfast form blandas kompotten med drygt hälften av stötbrödet, och på resten slås 
den kokande gräddmjölken. När massan är kall, tillsättas de väl vispade äggen jämte litet 
socker, och kanel, varefter den slSs i formen. Puddingen gräddas i god ugnsvärme omkr. 
50 min. Serveras i sin form.

Fisk- och spenatstuvning med äggstanning är helt enkelt stuvad spenat och stuvad fisk 
(i tjock sås), som läggas varvtals i en form och överslås med en äggstanning av 2 ägg, 4 
del. mjölk samt peppar, socker och salt. Överst' strös rikligt med riven ost. Gräddas i 
varm ugn.

ARBOGA

MARGARIN
✓

HÖGSTA MÄRKET

I varje kök
är det en stor fördel att 
alltid ha vassa knivar. Har 
Ni kniyskärparen THULE 
tillhands, vässer Ni den 
slöaste kökskniv på några 
ögonblick. Knivarna fara 
ej illa, då slipningen sker 
mellan ovala smärgelste- 
nar. Enda effektiva kniv- 
skärpare. Bör finnas i 
varje kök. Till salu i var
je välsorterad järn- och 

bosättningsaffär.

Kr. 2.75

KNIVSKARPAREN

THULE

STENS Ht? LM S F. A:B.
Cl V C) x ” A M A

GASTÅNDAREN

RJJDJJ)
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tändningar.

Kr. 1:25
K..................... .................... .. 

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljeh, 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33

BIRGER JARLSGATAN 7 
Allm. Tel. Norr 123 09 

Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel. Sö. 334 39

HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35

ANNA WALHJALT 
Skolvägen, Älfsjö.

Postadress : Liljeholmen.
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Grötkokare |
ï Köp Edra hushållskärl av Skultuna 1 
i Bruks välkända tillverkningar. Ni blir \ 
i belålen med såväl utförande soin pris |

Skultuna Bruk |
; VM s t e r å s :

NÅGRA ANVÄNDNINGSSÄTT FÖR MA-

Västfirås

~

KRILL, FISKEN FÖR DAGEN.
(Eftertryck förbjudes.)

NÄR DETTA SKRIVES ÄR TILLGÄNGEN 
på saluförd fisk ganska riklig och med priser å 
densamma, som med skäl kunna anses tämligen 
låga. Den fisk, som just nu kan kallas för fisken 
för dagen, torde vara makrill.

Makrill är en mycket vacker fisk och äger där
till den mycket trevliga egenskapen att vara så gott 
som benfri, eller rättare uttryckt fri från alla små- 
ben, med endast ett stort, redigt ryggben. Då 
därtill kominer att makrill är en särdeles närande 
fisk, rik på fett och äggvita som den är, bör den 
långt mera komma till användning f hushållet, än 
som, åtminstone uppåt landet och hela mellersta de
len av Sverige, är fallet. Och då den, som ovan 
påpekats, också är billig, är detta ytterligare ett skäl 
för att oftare än som annars är vanligt ha den på 
bordet.

En vis ä vis makrill mycket vanlig villfarelse är 
att den i vårt land oftast serveras som inkokt, det 
vill säga kall i sitt spad eller i gelé. Intet ont om 
detta förmånliga och även bekväma tillagningssätt, 
men det finnes en hel del andra möjligheter för 
den rejäla och goda makrillen, där denna kan göra 
sig fullt ut lika mycket om ej mera gällande än 
som inkokt. Så äro t. ex. fläkt ugnstgkt makrill, 
panerade makrillfiléter, ångkokta sådana med fines 
herbes, pannstekta filéer, halstrad rökt makrill, 
m. m. var för sig smakliga anrättningar och samt
liga av en viss kulinarisk rang.

Ej endast makrillens kött är gott och närande, 
utan även dess rom är av högt värde, och bör städ
se tillvaratagas, antingen i samband med varje sär-
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Vår av kännare högt uppskattade

JßS&W

iifljftir
ALLM. TEL. SÖDER 33164 RIKSTEL. 7247.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgal 15. STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

skild anrättning, eller när så ej lämpar sig, använ
das för någon separat liten rätt.

Makrill är bäst och även billigast under försom
marmånaderna samt tidigt på hösten.

Varm, kokt makrill med dill och persilja 
(för 6 pers.)

i(4—1(4 kg. makrill, i rågad msk. salt, 2 msk. 
ättika. — 3 msk, grovt hackad persilja, i msk. hac
kad .dill, i rågad msk. smör, 2 msk. mjöl, i(4—2 
del. vatten eller ännu bättre fiskspad, kokt på hu
vud, fenor etc.

Makrillen urtages försiktigt och rommen tillvara- 
tages. Den mörka bukhinnan avlägsnas, och fisken 
skoj es hastigt, helst under rinnande vatten. Ma- 
krillarne ingnidas med saltet och ättikan och få 
ligga i—2 timmar. De avtorkas därefter noga, fe
norna bortklippas och de skäras snett över i 7—8 
cm. breda bitar. (På huvudena jämte salt och 3—4 
del. vatten har under tiden kokats fiskbuljong.) 
Fiskstyckena nedläggas i en smord och mjölad ka
strull, dill, persilja samt smörflockar och mjöl 
strös emellan, varefter den kalla fiskbuljongen på- 
spädes, dock ej mer än att den står jämt med fisken. 
Lock pålägges, och makrillen får ytterst' sakta koka 
tills den är färdig. Makrillbitarne uppläggas på 
värmd karott, såsen uppvispas och avsmakas samt 
slås över. Anrättningen serveras genast med kokt, 
råskalad potatis. — Anm. Om i makrillen finnes 
rom, får denna sakta koka i litet av fiskspadet, 
varefter den skäres i skivor och lägges omkring 
anrättningen som garnityr.

Inkokt makrill i gelé (för 6 pers.).
Omkr. i(4 kg. makrill, 1 msk. salt, 1(4 msk. ätti

ka. — Till ink ökning slag en: Omkr. Ÿa lit vatten, 
(4 del. god ättika, (4 tsk. socker, (4 lagerbärsblad, 
6 vitpepparkorn, 1 skiva portg. lök. — Till gelé: 
6 del. av spadet, 8—9 blad gelatin, 1 äggvita, 1—2 
msk. vinäger eller fin ättika.

Makrillen rensas, rommen och mjölken tillvara- 
tages, fisken ingnides med salt och ättika och får 
ligga en stund. —- Alla ingredienserna för spadet 
blandas i en kastrull och få under lock koka c :a 
10 min. Makrillerna avtorkas noga, skäras tvärs 
över i bitar, som sedan läggas i spadet och sakta 
få. koka omkr. 10 min. (Huvudena, befriade från 
gälarne medtagas för att giva kraft åt spadet.) Allt 
efter som fiskbitarne äro färdiga upptagas de. — 
Spadet silas, mates och hälles tillbaka i kastrullen. 
Det vatten-sköljda gelatinet samt den lätt uppslagna 
äggvitan tillsättes, och blandningen får ett gott upp
kok. Kastrullen får stå vid sidan av värmen några 
minuter, varefter spadet silas genom en i hett vat
ten urvriden duk. (Det kan hända atat geléet be
höver hällas igenom duken ännu en gång för att 
bli klart.) — Fiskstyckena läggas i en lämplig form 
eller skål, frisk dill lägges här och var och geléet 
hälles över. Formen får stå på kallt ställe för att 
geléet skall stelna. — Makrillen uppstjälpes strax 
före serveringen, garneras med dill och sal-lad och 
serveras med skarpsås och potatis.

Anm. Makrill kan givetvis inkokas på vanligt 
sätt och utan klarat gelé, men önskar man en vack
rare anrättning, väljer man gerna gelatin samt kla
rar geléet.

Stekt makrill på engelskt sått (för 6 pers.).
Omkr. i(4 kg. makrill, i(4 msk. salt, i msk. ätti

ka. — Till stekning: 1 ägg eller mjölk, (4 ägg och 
3 msk. groft rågmjöl, 6 msk. stötbröd, 2—3 msk. 
smör eller smörblandad flottyr. — Till såsen: (4 
lit. omogna krusbär, (4 lit. vatten, I tsk. fint smör, 
i tsk. potatismjöl, riven muskot (eller vitpeppar).

Makrillen rensas, och ryggben, huvud och fenor 
avlägsnas. Fisken delas, var och en i två fileter, 
vilka ingnidas med salt och ättika och Sedan fä 
ligga I—2 tim. Fileterna avtorkas noga, men för
siktigt, penslas med ägg och vändas i det blandade
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Basta medel
mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LED OLIN.

Rekommenderat av framstående läkare. Finnes å alla 
apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.
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James Lundgren?C
GÖTEBORG

SVÈRIQE5 STÖRSTA OCH FORNÛMSTA THEFIBKA 
bRLNDAD 1668 
TEL .82 9

LUNDGRENS ;
THÉER I

äro de mest ef- Ë 
terfrägade och | 
mest omtyckta i I 

Sverige.

Millioner paket Lund- E 
grens Thé säljas 1 

årligen.

rågmjölet och brödet. En stekpanna upphettas, 
större delen av smöret fräses däri, och fileterna ste
kas vackert bruna på ömse sidor. De läggas på 
varmt fat och varmhållas - medan såsen beredes. 
För denna senare kokas krusbären mjuka i vatt
net och passeras. Smör och potatismjöl fräsas, den 
passerade massan påspädes, såsen får koka några 
få minuter och avsmakas med socker samt helt li
tet muskot (eller vitpeppar). — Obs! Denna sås 
måste vara ganska syrlig.

Ugnstekt makrill à la Sarah (för 6 pers.).
4—6 makrillar på tillsammans omkr. i (4 kg., i(4 

msk. salt, 1(4 msk. ättika. — Till fyllning: 6—8 
ansjovisar, 3—4 msk. hackad persilja, 1 rågad msk. 
smör. — Till panering och stekning: 1 ägg, 2 msk. 
grädde (eller vatten), 6—8 msk. stötbröd, 2 stora 
m;sk. smör eller smörblandning.

Makrillen rensas, huvud och alla fenor bortskä
ras och fisken fläkas. Ryggbenet utskäres försik
tigt, och noga tillses att fisken ej går sönder i 
ryggen. Den ingnides med salt och ättika och får 
ligga i—3 tim. — Ansjovisarne hackas och blandas 
med smöret och persiljan. Makrillarne avtorkas 
väl, fyllningen fördelas jämt så att för varje fisk 
kommer lika mycket. Två och två läggas samman 
med insidorna (den med fyllningen) emot varandra. 
Fisken penslas rikligt med äggblandningen, vändes i 
stötbrödet och läggas sedan den ena bredvid den 
andra i en lagom stor långpanna (eller på ett eld
fast fat), vars botten är tjockt smord med smör. 
Överst på varje dubbelfisk kommer några smör
flockar. Makrillen färdigstekes i varm ugn och 
öses, när den fått färg, med fiskbuljong, kokt på 
makrillhuvuden, ryggbenen m. m. — Makrillarne 
uppläggas (dubbla som de äro stekta), på varmt 
fat och garneras med persilja och citronklyftor.

Hemmarökt makrill.
Vackra, fullkomligt färska makrillar urtagas nätt 

och fläkas helt litet. Huvud och fenor få sitta 
kvar. Fisken saltas ut- och invändigt och får ligga 
8—10 tim. på svalt ställe. (1 liten handfull salt för 
varje makrill.) Fiskarne avtorkas noga och penslas 
utan och innan med s. k. träättika (köpes på apo
tek). Makrillarne genomstickas upptill vid huvudet
'juiiiMiiiiiiuiiimiiiiiuiiiiiiiiiiniiimiiiiiiiuiuiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiimiiuiiiiii^
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I är allas wienerbröd.
»
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GASTÀNDAREN
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Tänder genast utan gnistar. 
Hållbar 10,000 tåndningar.
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J$dra krukväxter. Dc 
leva ej enbart av vat 
ten. Giv dem Planta 
gén, ett på veten - 
■kaplig grund sam 

, „ w mansatt konc. växt-
nanngsaalt. Erhålle. pä bleckburkar hos 
Fro-, Farg- & Kemikaliehandlarc. Be- 
gar originalförpackning.

Fördärva ej Edra
dyrbara kläder genom 
försök med hemfärg- 
ning, utan sänd dem 

till

IUndby

Jkônfârgeriî & Kem*.
Uvåttanstalh Qöteborg
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Köp inget annat fabrikat 
sA länge det finnes av

GJUTNA GRYTOR.
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

med smala trästickor sâ de hållas fläkta, och upphängas på ett starkt snöre spänt öv el
spisen. När fisken hängt 8—io timmar penslas den ännu en gång med träättika, varefter 
den får ytterligare hänga io—15 tim. eller tills den kännes tämligen torr på ytan. — På 
detta sätt rökt makrill är utmärkt god och ställer sig särdeles billig, enär man givetvis 
passar på att bereda _ den, _ när makrillpriset är lågt. Rökt makrill blir smakligast, när 
den långsamt fräses i smör. Den bör innan stekningen skäras tvärs över i bitar, och 
både skinn och ben få vara kvar. Serveras med fördel tillsammans med stuvad potatis, 
spenat eller äggröra. Hemmarökt makrill bör användas senast 32- dagar efter rökningen.

I. H—DT.

IDUNS KÖKSALMANACK. (9—15 JUNI.)

■ SÖNDAG. Frukost: Bräckt bacon (rökt sidfläsk) med enkel äggröra; smör, bröd, ost, 
rädisor; kaffe eller te; kaffekrans. — Middag: Kall, kokt lax med mayonnaisesås, färsk, 
otillagad gurka, nykokt potatis; murkelstuvning inom risrand; mannatårta med mellan
lägg av rabarbermos, överdragen med vispad grädde.

MANDAG. Frukost: Stekt salt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd, rädisor, ost; 
kaffe eller te, skorpor, — Middag: Kokt märgpipa (av oxe), dill- och persiljesås; ra
barberris.

TISDAG. Frukost: Bräckt falukorv, stuvad potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Varm kokt makrill (se föreg. sida!) potatis; kall chokladpud
ding, vispad grädde.

ONSDAG. Frukost: Laxmayonaise (rester från söndagen, utökade med legymer, kokta 
makaroner etc., mayonnaise- _ eller skarpsås), nykokt potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te, vetebröd, skorpor. — Middag: Griljerad märgpipa på clanskt manér, (rest fr. föreg. 
dag), spenat, potatis; passerad rabarbersoppa, skorpor (vispad grädde).

TORSDAG. Frukost: Sillgratin; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te; skorpor. — 
Middag: Smör, bröd, murkelstuvning på krutonger; köttsoppa (buljongen från peppar- 
rotsköttet) med grönsaker och klimp; plättar, sylt.

■FREDAG. Frukost: Stekt fläsk med löksås; potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Stekt rödspotta; citronskivor; potatis; maizenapudding med 
rabarberkompott.

LÖRDAG. Frukost: Ångkokt salt sill med smält smör, persilja och hackat ägg, potatis; 
smör, bröd, ost, rädisor, kaffe eller te, skorpor. — Middag: Dillkött på lamm, potatis; 
katrinplommonkräm med gräddmjölk,

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).

Enkel äggröra (för 6 pers.). — Fa lit. mjölk, 3 msk. fint vetemjöl, J4 tsk. salt, 2/$ tsk. 
socker, 3—4 ägg, 1 liten msk. smör eller smörblandning, —1 msk. finhackad persilja.

Mjölet och knappt hälften av mjölken vispas till en jämn blandning. Resten av mjöl
ken kokas upp i smörsmord kastrull, mjölredningen ivispas och blandningen får sedan 
koka till en tunn gröt, som tillsättes med socker och salt. Äggen vispas sönder och 
blandas jämte smöret under vispning till redningen. Det hela får nu endast sjuda. Sist 
tillsättes persiljan.

Mannatårta (för 6—8 pers.). — 2 del. mannagryn, 2 del. strösocker, 4 stora ägg. — 
Mellanlägg: Drygt 1 lit. tunnt skivad rabarber, 1 del. kärnlösa russin, 2 del. socker, 1 
rågad tsk. potatismjöl. — Garnering: % lit. tjock grädde.

Mannagrynen, sockret och äggen blandas i en större skål. Blandningen får stå 2—3 
tim. varefter den röres kraftigt 20 min., eller tills den är ljus och pösig. Av smeten 
gräddas i en med kallt smör rikligt smord samt väl brödbeströdd panna 3 bottnar. Mellan 
bottnarna lägges rabarbermos, berett på följande sätt: Den ytterst tunnt skivade rabar
bern jämte russinen nedlägges varvtals med sockret men utan vatten i en panna av alu
minium eller emaljerat gods och får stå 3—4 tim. Efter denna tid brukar rabarbern 
ha saftat sig, varpå det hela får koka. När rabarbern är mjuk, avredes moset med
1 tsk. potatismjöl, utrört i 1—2 msk. kallt vatten. Kakan täckes med hårt vispad grädde, 
och kan, om så önskas, garneras med litet rött sylt eller gelé.

Griljerad märgpipa på danskt manér är knappt 1 c:ms tjocka skivor av kokt, kall märg- 
pipa, (eller annat pepparrotskött) som under ett par timmar fått ligga marinerade med 
litet ättika, matolja och några korn vitpeppar. (Till omkr. yi, kg. köttskivor beräknas 
iJ4 msk. ättika och 2—3 msk. olja.) De avrunna köttskivorna doppas i ett uppvispat 
;igg> vändas i stötbröd och stekas raskt bruna i het flottyr, eller smörblandat flott.

Passerad rabarbersoppa (för 6 pers.). 4 ganska tjocka rabarberstjälkar (omkr. s/A kg.),
2 lit. vatten, 2 del. socker, (det gula skalet av citron), 2 msk. potatismjöl. — 
Avredning: 1 äggula, 2—3 msk. strösocker.

Rabarbern sköljes, torkas och skäres i skivor, som tillika med vattnet och det gula av 
citronskalet får koka omkr. tim. Soppan passeras (eller endast silas, då i senare fall 
dock rabarbermängden från början ökas med en stjälk. Soppan hälles tillbaka i kastrul
len, sockret ilägges, och när den kokar, avredes den med potatismjölet, utrört i litet 
kallt vatten, och får ytterligare koka några min. I soppskålen röres äggulan med sockret, 
och när blandningen är pösig ihälles soppan under vispning. Serveras varm med små 
sockerskorpor.

Ångkokt salt sill med smör och ägg (för 6 pers.). 'Omkr. 1—kg. god salt sill, 
vatten. — 2 msk. smör eller smörblandning (omkr. 75 gr.), 2 hårdkokta ägg.

Sillarne urvattnas under 12—15 timmar. De rensas, befrias från skinn och imian- 
mate och flakes. Ryggbenet utskäres nätt och så många av småbenen som är möjligt 
borttages. Sillhalvorna avtorkas väl och läggas i en rund eldfast form eller omelett
panna (1 brist darpa en djup tallrik) med några små smörklickar emellan. Ett lock 
eller en tallrik lagges over, och det hela placeras i stället för lock över den kastrull 
van potatisen kokar Nar potatisen är kokt, är också sillen färdig. Den serveras på 
anrattmngsfatet, överhälld med smält smör och hackade, hårdkokta ägg P
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UGNSFORMAR 
av eldfast, genom

skinligt glas.

Starka.
Ekonomiska.

Eleganta.

Böhlmarks
STOCKHOLM:

Högbergsgatan 19 och 21. 
Norrmalmstorg 4. 

MALMÖ :
Stortorget 17.

Av SANGALLA té
rekommendera vi 
vära kända märken
"Pekoe Souchong" 
"Imperial", "Ordinary"

t originalförpackningar

PERCY R LUCK & Co.

m

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.
Postadress : Liljeholmen.
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NÅGOT OM SPARRIS OCH NÅGRA 
SPARRISRÄTTER.
(Eftertryck förbjudes.)

MED FOG TORDE SPARRIS VARA ATT 
räkna som en av de allra finaste bland alla vege- 
tabilier. Den enda grönsak, som skulle kunna göra 
anspråk på att vara jämnställd med sparris i ele
gans och välsmak, torde vara kronärtskockan. Men 
denna senare äger dock ej alla de olika tillagnings- 
möjligheter som är förbehållen åt sparris. Vartill 
kommer att den i praktiken skulle ställa sig långt 
dyrbarare än sparrisen, såväl vad beträffar denna 
senare som färsk eller konserverad på dosor och 
burkar.

Sparris äger utom sin fina smak ett ej så litet 
näringsvärde och är dessutom lättsmält. Tyvärr är 
den i vårt land merendels allt för dyrbar för att 
kunna utnyttjas i den utsträckning — åtminstone 
under sin säsong — i så stor utsträckning som 
vore önskvärt. Man får dock vara glad, om pri
set under sparrisens korta säsong är tämligen skap
ligt, eller omkring 2 kr. pr kilo för prima, tjock 
sparris och 1.50—1.25 för smalare kvalité.

När sparris handlas bör man tillse att burkarne 
äro var för sig aptitligt invirade i silkespapper, men 
icke desto mindre noga undersöka att varan är full
god, På oklanderlig vara skall topparne vara rita, 
medan den nedre delen ej får vara det minsta 
tråaktig eller torr i snittytan. Därtill får sparrisen 
ej ha några som helst mörka fläckar, varken upp
åt eller nedåt.

Prima, tjock sparris ätes under sparrissäsongen 
mest au naturel, d. v. s. kokt i lätt saltat vatten 
och med rört smör eller sauce mousseline. Medel
god och ännu enklare sparris användes till stuv
ningar, puréer m. m. För dylika anrättningar är 
det av ringa betydelse om topparne äro blåaktiga.

Konservering av sparris torde ej löna sig för så 
vida den ej skördas i egen trädgård eller kan er
hållas till fördelaktigt vänpris.' I alla andra för
hållanden är det fördelaktigare att köpa sitt behov 
av konserverad sparris i butikerna, där olika kvali
teter och olika storlekar av burkar finnas i rikt 
urval.

Sparris är givetvis mörast och smakligast om den 
får förtäras samma dag som den är skördad. Som
«iiiiiiiiiimiiiisiiiiiiiitsiSBsaiiMmiiiiiiiiiiiiuiiiimEiiiiaimiiitisteiDiiaiEimRmeiBitHU
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Kronan
Efterse mårket vid inköp av hushålls- i 
kärl. l:ma kvalitet, noggrant utförande. \

Skultuna Bruk
Västerås
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denna förmån blott kommer jämförelsevis få hus
håll till del få flertalet husmödrar söka göra sitt 
bästa för att ändå kunna bjuda på förstklassig vara. 
Detta kan lyckas genom att som ovan är nämnt 
först utvälja en så frisk vara som. möjligt (se ovan- 
beskrivna kännetecken!) och sedan förvara sparri
sen inlindad i vitt dubbelt silkespapper på mörk, 
sval och luftig plats. Det faller av sig själv att 
förvaringstiden blir så kort som möjligt — från 1 
till på sin höjd 2—3 dygn från ”stickningen” — 
ty ju längre den förvaras, desto mera ökas faran 
för seghet och beskhet.

RECEPT.

Förberedning av sparris.
I vårt land skrapar man vanligen sparrisen; utom

lands skalar man den. Fördelen med den senare 
proceduren är den, att man, särskilt när sparris 
serveras au naturel, kan förtära hela sparrisen och 
slipper de långa, tjocka och oätbara tågor, som 
efter slutad måltid ligga kvar på tallriken, men 
vilka dock inom det sega höljet ha kvar så mycket 
ätbart. — För skalningen användes en liten tunn, 
ganska vass kniv, och man skalar naturligtvis en
dast helt tunnt. Sparrisen skalas givetvis osköljd 
och i allmänhet brukar då endast helt litet av den 
nedersta delen skäras bort. Nedtill bli skalen nå
got litet tjockare, och av den anledning brukar på 
rätt sätt skalad sparris nedtill vara en smula tjoc
kare än upptill. Men i gengäld kan den också

På utländskt sätt serverad sparris med halv- 
brynt smält smör, smaksatt med citron.

ätas upp i sin helhet, och då med gaffel och utan 
hjälp med fingrar! — Allt efter sparrisen skalas, 
lägges den i friskt vatten, och efter slutat arbete 
skölj es den raskt och buntas samman i knippor, var
vid noga tillses att alla sparrisarnes nedre ända ligga 
jämt och bredvid varandra. Varje knippa omkny
tes med löst bomullsgarn, eller ännu bättre en smal 
vit tygremsa. Knipporna få ligga i friskt vatten 
tills de skola kokas. Men ju kortare denna tid — 
vattenliggningen — är, desto bättre för sparrisen.

Kokning av sparris.
Ju mindre vatten som sparrisen får koka uti, 

desto bättre. Idealet för ett sparris-kokkärl är en 
hög, smal kastrull, i vilken kan placeras en cylinder 
av glest sammanfogad galvaniserad ståltråd, vars 
botten består av en perforerad skiva. I denna cy
linder ställas sparrisknipporna med topparna upp
åt, varefter den lyftes i kokkärlet i vilken finnes 
så mycket av kokande, saltat vatten att det når 
drygt till Y av sparrisens höjd. Lock pålägges, och 
sparrisen får koka tills den är mjuk, eller 15—20 
min., tiden beroende på dels huru tjock sparrisen 
kr, dels på dess ålder. Topparne, som alltid äro 
lättkokta, bliva färdiga, enär de till större delen 
koka i ånga .— Färdigkokt tages sparrisen genast 
upp, får hastigt avrinna och lägges på värmd ser
viett, denna lagd på varmt fat, varefter trådarna 
avklippas och dragas undan.

Sparrisen serveras genast, på varma tallrikar och 
med rört eller smält smör.

Rört smör till sparris. Härtill användes prima 
smör som röres i en spilkum, allt under droppvis 
tillsättes 2—3 msk. av det heta sparrisspadet eller 
2 msk. vätska för 1 hekto smör.

Smält smör till sparris användes oftast utomlands.

Kom i la äg,
att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

James Lundgren C
GÖTEBORG
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äro de mest ef- | 
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Sverige.

Millioner paket Lund- = 
grens Thé säljas | 
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LUNDG1ENS(
T H É E rI

Gott smör fräses så länge till dess fradga börjar 
antaga en svagt ljusbrun färgton. Då tillsattes —■ 
för varje ioo gr. smör — x tsk. citronsaft och 2 
tsk. sparrisspad. Smöret serveras i såsskål eller i 
en s, k. silversnäcka.
Sparrisstuvning till rökt skinka (obräckt till rökt 

lax, etc. (för 6 pers.).
I kg. mellangrov sparris, vatten, salt. — För stuv

ningen: 2 msk. smör, 3 msk. mjöl, sparrisspad och 
grädde, socker, en aning vitpeppar, salt.

Sparrisen skalas nätt och sköres, så långt den är 
mör i 4—5 cm. långa bitar. Sparisen lägges genast 
i så mycket kokande, saltat vatten att detta står 
jämt med bitarne och får koka tills den är mjuk, 
då spadet frånsilas — smör och mjöl fräsas, spar
risspad och grädden påspädes till lagom tjocklek, 
och den tämligen tjocka redningen avsmakas med 
kryddor och får koka några minuter. Sparrisbi- 
tarne iläggas, och när de äro genomhettade serve
ras stuvningen till respektive anrättningar.

Uppstjälpt sparrissufflé (för 6 pers.).
Y—i kg. mellangrov sparris, vatten, salt. — Till 

smeten: 2 rågade msk. smör (omkr. 65 gr.), 6—7 
msk. mjöl (90 gr.), (4 lit. gräddmjölk, 5 ägg, salt, 
socker, helt litet muskot (eller vitpeppar).

Sparrisen skalas (eller skrapas) och skäres tvärs 
över i 2(4 cm. långa bitar, som få koka mjuka 
i litet saltat vatten. Sparrisen får sedan väl av
rinna. (Spadet tillvaratages för t. ex. soppa.) — 
Smöret och mjölet fräsas, mjölken påspädes små
ningom och redningen får under vispning koka tills 
den släpper pannan, då den lyftes från spisen. När 
smeten avsvalnat, iröras äggulorna en i sänder. 
Massan smaksättes med kryddor och de till hårt 
skum slagna äggvitorna nedskäras varsamt. En hög, 
tämligen stor form —■ helst en hålform — smörjes 
noggrannt med kallt smör och beströs med stöt- 
bröd. I formen nedlägges varvvis äggsmet och 
sparris, med smet i botten och överst, men formen 
får ej fyllas till mer än drygt hälften, ty puddin
gen höjer sig betydligt. Formen förses med lock 
eller överbindes med smörsmort dubbelt pergament
papper, och sufflén gräddas i vattenbad på spisen 
under i(4 tim. Sufflén uppstjälpes på varmt fat 
och. serveras med rört smör, tillsatt med sparris-
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pVJRÄJÅÅA

ALPACCAVASHOR

Från kr. 10:

iMWh

STOCKHOLM - D R.OTTN INGGATAN ■ 6'

EKSTRÖMS VAN ILINSOCKER
IDUN N:r 24^/2. - 45



jg
iii

iiM
iii

in
iii

iii
iii

iii
iii

iii
im

iii
iii

iii
iii

iu
iii

im
iii

iii
iii

i
ALANS 

, WIENERBRÖD
f är allas wienerbröd. 1
? i
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I VITRUMS

I FERROL I
: är det kraltigast aptitgl- |

vande och mest stärkande =
av alla moderna organiska z

ä Järnpreparat. Synnerligen 5
: lättsmält föredrages det av S
: den ömtåligaste mage. Vid =

blodbrist och svaghet av i
största verkan, Dess ange- jj
näma smak gör att det med =
lätthet tages av såväl barn 5

I som vuxna. jj
Tillverkas &

; APOTEKET VASEKS 0K&0- 1 
: HAKDELSLABORATORIUM \ 

STOCKHOLM
\ Orlginalflaskor om 500 gram. §

Fäs & alla apotek.
Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl. 
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Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel. Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. TeL Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älisjö.
Postadress : Liljeholmen.

.................................................................i...........illinium,
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är i alla avseenden det mest = 
fulländade fabrikat som någon- i 

sin förekom- : 
mit i handeln 5 
och bör ej sak- § 

L nas i något : I hushåll. Begär : 
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Giv barnen plättar!

PLATTJÄRN N“2
släta, fina o. starka, med lagom stora hål

Försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3 tr„ Göteborg, Magasinsgatan22.

spad eller hollandaisesås. — Sufflén kan också gräddas i eldfast form och serveras i 
denna; i detta fall minskas äggen till tre.

Sparris snäck or (io—12 snäckor).
. 0m'kr- i kg sparris, vatten, salt, — iy2 msk. smör (50 gr.), 4 msk. mjöl, 4 del. spar

risspad, 2 del. tjock grädde, salt, socker, vitpeppar, 3—4 msk. smörfrästa, hackade 
murklor eller annan svamp, i ägg, — 3—4 msk. riven, mild ost, 1 msk. kallt smör 
3—4 msk. stötbröd. ’

Sparrisen ansas; skäres i 2 c:ms långa bitar, som få koka mjuka i lätt saltat vatten 
Smor och mjol fräsas, sparrisspad och grädde påspädes till en tämligen tjock sås, som 
avsmakas med kryddor och far koka 6—8 min. Såsen får avsvalna, varefter det vis
pade ägget tillsattes jämte den väl avrunna sparrisen och den smörfrästa, kalla svam
pen. Massan fördelas i smorda, och brödbeströdda natursnäckor (eller i små eldfasta 
kastrull formar), överströs med riven ost och små smörsmulor, samt brynas i god ugns- 
värme omkr. 15 min.

Sparris och äggsallad (för 6—8 pers.).
Omkr. i kg. sparris, 1)4 hekto fina makaroner, 4 hårdkokta ägg, 1 ljust, hårt knutet 

salladshuvud, 2—3 tomater. — Till sås: 1 msk. smör, 3 msk. mjöl, % tsk. vitpeppar 
omkr. % lit, sparrisspad, 2 äggulor, 2—3 msk. vinäger, 5—6 msk. olivolja, 1 struken 
tsk. socker, (salt), omkr. lyi del. tjock grädde.

Sparrisen ansas, skäres i.c:a 4 cm. långa bitar som kokas. Makaronerna, brutna i 
sma stycken, få koka för sig. — Smör och mjöl fräsas, sparrisspad påspädes och red
ningen får koka tills den är tjock och blank eller omkr. 10 min. Den upphälles och 
röres tills ^ den är kalk då äggulorna en i sänder iblandas. Vinägern och oljan iröras, 
till en början droppvis, därefter hastigare. Såsen avsmakas med .peppar och socker 
(sah) och får stå på kallt ställe 1—3 tim. Strax innan salladen skall1 färdigberedas, 
nedrores den till hårt skum vispade grädden. Sparrisen, makaronerna och de i tjocka 
skivor skurna äggen iblandas varsamt; alltsammans givetvis kallt. Salladen lägges på 
en badd av vacker, skar grönsallad och garneras med tomatskivor. — Denna vackra och 
smakliga anrattnmg är särdeles lämplig vid en lunch eller ock som mellanrätt vid en 
sommarmiddag. j jj—DT

IDUNS KÖKSALMANACK. 16-22 JUNI.)
SÖNDAG. Frukost: Biff à la Marianne, stekt potatis; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe, 

mjukt kaffebröd. — Middag: Halvvarm, färsk, ungstekt skinka; stuvad spenat, helbryntå 
potatisar; sparris med rört smör; strutar med gräddvisp och sylt.

MÅNDAG. Frukost: Smör, bröd, ansjovis, löskokta ägg; kaffe eller te, skorpor, vete
bröd. —■ Middag: Kall stekt skinka; ”sommarstuvning”, — enkel fruktpudding med va
nilj grädde.

TISDAG. Frukost: Kokt frankfurterkorv, riven pepparrot, potatis; smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Stuvade aborrar; potatis, rabarber på stekt bröd med 
vispad grädde.

ONSDAG. Frukost: Stekt sill i papper, potatis; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe, 
skorpor. — Middag: Kroketter av skinka (rester) med murkelsås och potatis; krusbär- 
och rabarberkräm med gräddmjölk.

TORSDAG. Frukost: Smålandsdoppa”, potatis; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Passerad spenatsoppa med frikadeller; plättar, sylt.

FREDAG. Frukost: Stekta stångryttare, rödbetor, potatis; smör, bröd, rädisor kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Stekta makrillfileter (se Iduns föreg. hushållssida !), potatis, 
gurksallad; kall, uppstjälpt mannagrynspudding med saftsås.

LÖRDAG. Frukost: Stekt strömming, potatissallad, smör, bröd, ost, rädisor; kaffe 
eller.te, skorpor. Middag: Kallops, potatis, grönsallad; rabarberkompott, vispad grädde.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Biff à la Marianne, (för 6 pers.). 4 hekto malet oxkött, 1 hekto dito färskt fläskkött,

1 lit. stenmurklor (förvällda, vattenspolade, hackade och frästa i 2 msk. smör), i ägg,
2 msk. mjöl, i del. grädde, peppar, salt. •— Till stekning: 2 msk. smör, del. buljong.

Det malda köttet blandas med det vispade ägget, mjölet och grädden till en smidig
färs. De omsorgsfullt förberedda, (obs. först förvällda) hackade och bra nog länge 
smörf 1 ästa murklorna iblandas, dock först sedan de svalnat. Massan avsmakas med 
kryddor, och formas till Ij4 cm. tjocka biffar, som lätt överhackas med knivryggen och 
vändas i helt litet mjöl. .De stekas sedan vackert bruna i brynt smör. Biffarne läggas 
på varmt fat, pannan urvispas med buljongen, och såsens slås omkring dem.

Ugnstekt färsk skinka (för c:a 12—14 pers.). Drygt hälften (omkr. 3^ kg.) av en 
färsk skinka, 1 tsk. torr senap, 1 liten msk. salt, 1—2 äpplen. — 1 msk. socker V) 
msk. , mjöl, 1 msk. konjak eller citronsaft.

Skinkstycket — helst den nedre, skarpt snedskurna delen av en tunnsvålig, ej för fet 
skinka torkas med en duk, urvriden i hett vatten. Svalen skåras y2 cm. djupt i sneda 
rutor, varefter den och hela stycket ingnides med senapen och saltet. Skinkan lägges i 
en långpanna, i vars botten slås helt litet kallt vatten, varefter den införes i varm ugn. 
Efter en stund, da vattnet avdunstat och flott bildats i botten, öses skinkan flitigt där- 

Äpplet, ilä.gges (eller 1 tomat) och skinkan får nu vid minskad värme sakta steka 
under flitig ösning och behövlig spädning (med buljong eller vatten) tills den är mör 
eller 2^—3 tim. Mot slutet av stekningen beströs svålen med det sammanblandade 
sockret och. mjölet och bestänkes med konjaken. — Skinkan serveras halvvarm, skuren 
1 tunna skivor och garneras med en del av de lossade, knapriga svålrutorna. Skyn 
silas,, skummas och avredes med en liten tesked potatismjöl, utrört i kallt vatten.

’’Försommarstuvning" (för 6 pers.). 1 knippa morötter, (ej för små), 2 knippor stora 
rädisor, 2 hekto spenat, kg. enkel sparris, 1 liter murklor. — 2 msk. smör (60 gr.), 4 
msk. mjöl, omkr. y2 lit. grönsaksspad, peppar, salt, socker, 1 del. tjock grädde, 1—2 
msk. hackad persilja.

Morötterna och rädisorna ansas nätt och skäras längs efter i fyra delar. Sparrisen
skrapas och skäres i 1 cm. långa bitar. Alla tre sorterna får tillsammans koka i litet
saltat vatten. . Mot slutet av kokningen ilägges den skurna spenaten. Makaronerna få 
koka för sig 1 saltat vatten och skäras i 1 cm :s breda ringar. Murklorna förvällas 10
mm. 1 saltat vatten, spolas, grovhackas och fräsas en god stund i en mindre del av
smöret. — Smör och mjöl fräsas, grönsaksspad påspädes till en lagom tjock redning. De 
avrunna makaronerna samt grönsakerna iläggas och även murklorna med1 sitt smör till- 
sattas. Stuvningen avsmakas med salt, socker och litet vitpeppar och avredes med 
^.racm®n’ “enna pm så önskas, vispad med en äggula. Stuvningen får sjuda upp och 
sist ilagges den hackade persiljan.

Rabarber på stekt bröd består av vackert kokade rabarberstjälkar som tätt läggas på 
stekta, sockerstrodda brödskivor. Den starkt hopkokta lagen slås över, så den nästan 
genomtränger brödet. Täckes med vispad grädde, smaksatt med vaniljsocker.

I varje kök
är det en stor fördel att 
alltid ha vassa knivar. Har 
Ni knivskärparen THULE 
tillhands, vässer Ni den 
slöaste kökskniv på några 
ögonblick. Knivarna fara 
ej illa, då slipningen sker 
mellan ovala smärgelste- 
nar. Enda effektiva kniv- 
skärpare. Bör finnas i 
varje kök. Till salu i var
je välsorterad järn- och 
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NÅGOT OM OMOGNA KRUSBÄR.
' Olika konserveringsmetoder samt några mera 

ovanliga efterrätter.
(Eftertryck förbjudes).

HURU,HÖGT RABARBERN ÄN MÅ VARA 
uppskattad, tack vare sin goda smak, sin varia
tionsmöjlighet, och sitt, särskilt under Senvåren och 
sommaren mycket billiga pris, så kan den, vad an
går finess ej jämföras med omogna krusbär. Ty 
för- och högsommarens — 15 juni—15 juli — krus
bär äga en smak med en ' särskilt fin syra, vilken 
långt överträffar rabarberns. Eller rättare uttryckt: 
omogna krusbär äga en säregen charm, både till 
smak och utseende, som ej finnes hos något annat 
bär- eller fruktslag. Den milda syra och den fina 
mattgröna färg, som väl beredda anrättningar av 
krusbär besitta, har också blivit uppskattad, ej 
minst av herrar finsmakare. Av denna anledning 
söker också varje husmor att om möjligt rikta 
sitt konservförråd med några flaskor — eller bur
kar — omogna krusbär.

Villigt skall medgivas att konservering av krus
bär ej är så lättvindig som när det gäller en så
dan av rabarber. Visserligen kan man även här 
stoppa de omogna bären — då små och mycket 
runda — på torra buteljer, för att sedan helt en
kelt fylla dessa senare med kallt vatten och så 
korka och hartsa buteljerna. Men resultatet av en 
dylik konservering blir ej att jämföra med en så
dan där krusbären förbehandlats på ett något,mera 
omständligt sätt. Ty' de medelst den gamla enkla 
metoden inlagda krusbären bliva både hårda och 
sura och fodrar ej endast en mycket lång kok
ning utan också en avsevärd mängd socker. Det 
förefaller nästan som om det funnits ett ämne i 
vattnet som bibringat dem ett hart när läderarta t 
skal och en dito syra.

Emellertid finnes det ett mer än hundraårigt 
recept för inläggning av krusbär, som är förträff
ligt och ej så vidare ■ besvärligt, eller dyrbart, var
för det kan förtjäna att komma en större allmän
het till godo.

Här skall dock en anmärkning förutskickas : att 
receptet är ämnat för de runda, tätt håriga s. k. 
”stickelbären”.

i«u Him min ni in in minn ist uimmi a min iiiiiniiiuitini um iiuiiiiiicii min muni

Vår av känna re piögt uppskattade

ALLM TEL SÖDER 33164 RIKSTEL. 7247.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgat 15, STOCKHOLM.

Hembäras direkt till privathushåll.

Gammalt konserveringssätt för krusbär.
Omogna, hårda krusbär snoppas, sköljas och tor

kas mellan handdukar. De bredas ut i tunna lager 
på med vitt,; stadigt papper belagda plåtar, som in
sättas i ytterst svag ugnsvärme, eller just efter det 
eldningen slutat i köksspisen. Bären passas no.ga, 
och när de äro gula,- men ej mjuka, uttagas de och 
läggas genast försiktigt på dubbla linneskynken för 
att . fuktigheten skall avdunsta under natten. På
följande morgon nedstoppas bären på rena och 
torra buteljer, vilka korkas och hartsas (eller gip
sas) samt förvaras i frostfri källare.

Ovanstående är som sagt ett mycket gammalt re
cept, som flera gånger är använt i eget kök och 
befunnits förträffligt. -Men ett nödvändigt vilkor 
för att konserven skall bli lyckad är att bären äro 
kalla när de läggas på buteljerna, samt att dessa 
senare äro torra och fullkomligt, rena, samt att de 
omedelbart tillslutas med prima korkar som genast 
hartsas.

Ett annat gammalt sätt att konservera krusbär.
Omogna krusbär snoppas, sköljas och få rinna 

av på duk. De stoppas sedan på väl rengjorda bu
teljer — dessa ej av vitt eller allför ljust glas —, 
varefter så mycket friskt vatten islås, att bären 
täckas därav. Buteljerna korkas, och korkarne 
överbindas med fina, starka snören, så att en s. k. 
apotekareknut bildas. Buteljerna nedsättas i en djup 
kastrull, i vars botten man lagt hö, trasor eller trä
ull. Mellan buteljerna stoppas litet av samma ma
terial, eller också omviras de med dubbelt papper. 
Kallt vatten hälles i kastrullen så att det når bu- 
teljhalsarne. Kastrullen sättes över livlig eld, och 
ett lämpligt lock eller en flerdubbel duk pålägges,

James LundgrenT
GÖTEBORG

SVERIGES STÖRSTA OCH FÖRNÄMSTA THEFIPHA 
GRUNDM) 1Ô83 .
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Krusbärsfromage, garnerad med rostade 
mandlar.

varefter vattnet bringas till kokning. Efter uppko
ket fortsattes kokningen endast 5 min., varefter 
kokkärlet avlyftes, och ställes på svalt ställe utan 
lock. När vattnet är ljumt, upptagas buteljerna, 
och när de: kännas fullkomligt kalla, hartsas eller 
gipsas korkarne. Förvaras på fukt- och frostfri 
plats.

Anm. Finnes konserveringskittel jämte ställning 
användes med fördel en sådan då buteljerna, om
virade med t. ex. kasserade strumpskaft, trasor, 
papper e. dyk, ställes på innerställningen.

Modernaste sätt att konservera omogna krusbär.
(Med socker).

En utomordentlig konserveringsmetod för krus
bär är att de kokas med socker' innan de hällas 
på buteljerna. Denna metod är både lättvindig — 
särskilt när krusbären till vintern skola användas 
— som ock sockerbesparande.

8 lit. rensade krusbär, i (4 kg. socker, G lit. 
vatten, 8 gr. salicylsyra.

Vattnet och sockret få koka till en klar, simmig 
lag, som väl skummas. De väl rensade,- sköljda och 
avrunna krusbären iläggas och det hela bringas till 
kokning. Kompotten får efter uppkoket mycket 
sakta koka G tim., varefter salicylsyran, upplöst i 
litet av lagen, väl iblandas, och kitteln avlyftes. 
Kompotten hälles varm på mörka, rena och torra 
vidhalsade buteljer, vilka givetvis förut äro värm
da. Buteljerna korkas och hartsas. Förvaras i 
fuktfri källare.
...........................................................................................iniiiiiimiiiiniiimmiiiiniiiiuiiim

BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledolin. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26 62
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årligen.

Anm, Man bör ej koka.cn alltför stor sats, eme
dan kompotten ej får hinna svalna under påfyll
ningen. Skulle dock så bliva fallet, bör kompot
ten åter hastigt värmas. — Denna kompott är de
likat, och ■ är bekväm att i hast taga till, då den i 
allmänhet serveras som den är, direkt upphälld i 
geléskål, och med t. ex. vispad grädde eller kakor. 

*
Till sist ett par goda efterrätter där färska krus

bär utgöra huvudingrediensen.

Krusbär och risgryn med maräng (för 6 pers.).
i lit. krusbär, i G del. socker, G del. vatten, — 

knappt 2 del. prima risgryn, iG lit. vatten. — 
Marängmassa: 2—3 äggvitor, 4—6 rågade msk. 
socker.

Krusbären rensas, sköljas och få rinna av på 
duk. De läggas varvtals med sockret i en eldfast 
form och den lilla vattenmängden hälles över. 
Formen, förses med ett lämpligt lock och ställes 
i svag ugnsvärme,, där krusbären få bliva fullt 
mjuka men dock utan att gå sönder. — Riset sköl- 
jes i hett vatten och hälles i det friskt kokande 
vattnet och får livligt koka tills grynen kännas 
mjuka eller omkr. 25 min., då vattnet frånsilas 
ßch de spolas med friskt vatten för att skiljas ifrån 
Varandra. Grynen få lätt torka vid ugnsmymiin- 
gen, varpå de blandas med krusbärslagen och läg
gas i krans på ett fat, som tål svag ugnsvärme. 
Krusbären läggas innanför risranden, på så sätt att 
de komma något högre än riset. — Äggvitorna vis
pas till hårt skum, sockret iblandas försiktigt, och 
marängmassan bredes över det hela. Fatet införes 
i svag ugnsvärme, gärna stående på ett par jämn- 
höga vedträn, och får stå tills marängen är torr 
och har vacker, höggul färg. — Anrättningen ser
veras varm eller avsvalnad med eller utan vanilj
sås eller vispad grädde.

Krusbärsfromage (6—8 pers.).
., i lit. omogna krusbär, iG del. vatten, det gula 

skalet av G citron. — 2 del. strösocker, 16—18 
blad gelatin, 3 del. grädde, 35—.40 st. stora söt
mandlar.

Krusbären snoppas, sköljas och kokas mjuka i 
vattnet tillika med det frånskurna gula av citron
skalet. Bären passeras så att endast kärnorna fin-
yiimiiiiiiiiiiiiiiiiiuiimiiiiiiiiiii ■ giaiiiiiiaiiesimiiii

BORDBESTICK 
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Elegant guldliknande utseende - Smakfulla modeller | 
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Uppseendeväckande svensk uppfinning prlsbelönt med. I 
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Elterlräga DXEIGOLD i närmaste affär i branschen ; 
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ÂT ANS 
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I år allas wienerbröd.
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A.-B. NYA BLA HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.
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Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.
Postadress : Liljeholmen.
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Köp inget annat fabrikat 
SiI länge det finnes av

GJUTNA GRYTOR,
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

nas kvar i sikten. Den passerade bärmassan får koka upp med sockret, varpå de i kallt 
vatten doppade gelatinbladen iläggas. När gelatinet är smält, upphälles blandningen i ett 
större fat, som i sin tur placeras i en balja med kallt vatten. I massan röres då och då, 
och när den börjar att stelna vispas den kraftigt, varefter om en kort stund den till 
tjock skum vispade grädden varsamt nedröres. Massan hälles i en vattenspolad, socker- 
beströdd form, som ställes på kallt ställe, eller ännu bättre på is under några timmar. — 
Fr o magen serveras uppstjälpt på glas eller silverfat och garneras med skållade hela 
mandlar, som tätt rostats i ugn och sedan fått svalna. Överst kan om så önskas — och 
även runt omkring —läggas stora klickar av rött vinbärsgelé.

Små krusbårstårtor. (12—14 st.) — 150 gr. smör, 200 gr. mjöl, Ys tsk. jästpulver, 2 msk. 
socker, 1 vispat ägg, litet kallt vatten. — Fyllning: Y ht- omogna krusbär, i(4 del. kärn- 
lösa mörkå russin (kaliforniska), 1(4 del. strösocker, 34 del. vatten. — Garnering: (4 del. 
tjock grädde, 1 tsk. vaniljsocker.

Mjölet siktas med jästpulvret och slås i ett fat Med fingerspetsarne inarbetas det kalla 
smöret, och när- blandningen är som smulor, tillsattes sockret samt det vispade ägget 
tillika med så mycket kallt vatten att degen nätt och jämt låter handtera sig. Den tryckes 
på undersidan av s. k. natursnäckor eller, om sådana saknas på låga och släta bakelse
formar. Snäckorna ställas på plåt med den beklädda sidan uppåt och gräddas i varm 
ugn vackert rostgula. De få ligga kvar en kort stund på snäckan innan de lossas. — För 
fyllningen kokas en tjock lag av sockret och vattnet.; de sköljda russinen iläggas och få 
ett uppkok, de rensade och sköljda krusbären tillsättas och kastrullen avlyftes. Innehållet 
omskakas, så den tjocka lagen kommer åt alla bären. Efter omkr. (4 timme sättes kast
rullen på svag värme, där kompotten mycket sakta får koka tills krusbären är o mjuka. 
— När tårtorna skola serveras, läggas snäckorna på glas- eller silverfat och fyllas med. 
den. fullkomligt kalla kompotten. Överst på varje tårta läg.ges en stor klick vispad grädde, 
tillsatt med vaniljsocker. F H—DT.

IDUNS Nö KS ALM ÄN ACK A (24—30 JUNI).
i originalförpackningar.
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A ft. MAI MØ 

. AA F Fl KOMPANI
Yß> Ma dit »Mtr*

JAVA AMttt»

U ni v ersalverktyg
av stål, härdat.

N :r 560.

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, , trådavbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine

rade; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6: —

». » ,, „ 33 „ _ „ „ 7:50
Finnes till salu hos järnhandlare samt 

hos fabrikanten :
BERGS BOLAG, ESKILSTUNA,

hSsDFfîîiSâ
WLEPïîn4?~ 

ayw?
CJQCp
B O R i3

Fdra krukväxter. Dt 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta
gen, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt' kono. växt- 

na rings salt. Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg- och Kemikaliehandlare. 
Pegar originalförpackning.

Bort med alla \
rengörings- och puts
medel. Använd i stället

“ZIWA“=tvålen!
Alla som grundligt provat denna 
tvål, kunna sedan icke undvara 
densamma. Pris 30 och 20 öre st.

BERNER & ZETTERSTRÖM, 
Göteborg.

SÖNDAG. (Midsommardagen). Frukost: Inkokt sik med grädde, pepparrot, potatis ; 
löskokta ägg; smör, bröd, rädisor; kaffe eller te, saffransbröd. — Middag: (gäster). 
Färsk lax, spenat, förlorade ägg; kall kokt rökt skinka med legymsallad i mayonnaise 
på snäckor av dubbla salladsblad; sparris med rört smör; krusbärstårta med vaniljsås.

MÅNDAG. Frukost: SiHgratin ; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te; saf frans
bröd och skorpor. — Middag: Kall, kokt skinka med tomatmakaroner, gräddkaka (syrlig 
grädde) med sylt.

TISDAG. Frukost: Spenatomelett; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te, skorpor, 
brod. — MiddagKokt gädda, pepparot, enkel fisksås (eller smält smör), potatis; manna- 
grynsbrulé.

ONSDAG. Frukost: Fisk- och makaronilåda med äggstanning, smör, bröd, ost, rädi
sor, kaffe eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Frikasse på kalv, potatis- och helkokt 
ris ; rabarberkräm och mjölk.

TORSDAG. Frukost: Stekt salt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd, rädisor, ost; 
kaffe eller te,..skorpor. — Middag: Falsk oxsvanssoppa, ugnspannkaka med sylt. (Dub
bel sats pannkaksmet). ,

FREDAG. Frukost: Smör, bröd, ost, löskokta ägg, rädisor; uppstekt pannkaka med 
lingon; kaffe, skorpor. — Middag: Blå portens abborrar, potatis; uppstjälpt majzena- 
kräm, saftsås.

LÖRDAG. Frukost: Extra god salt sill med mild skarpsås, potatis, smör, bröd, ost, 
rädisor.-—Middag: Skink- och makaronipudding med lättbrynt persiljesmör; passerad ra- 
barbefsoppa med vispad grädde och småskorpor.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).
Krusbärstårta (8—9 pers.). — Mördeg: 200 gr. smör, 100 gr. • socker, 25 gr. riven söt

mandel, 10 st. rivna bittermandlar, 2 äggulor, 275—300 gr mjöl. — Fyllning: I lit. omogna 
krusbär, 2 del. strösocker, (4 del. vatten. — Garnering: 2—3 äggvitor, 5 msk. strösocker.

Alla ingredienserna till mördegen läggas på bakbordet — smöret tvättat och i flockar
— och blandas först med en gaffel varefter händerna tagas till hjälp tills man får en 
jämn deg. Degen får vila e.n stund, varefter den utkavlas till 3 lika stora bottnar, som 
gräddas ,rostgula i god ugnsvärme. — Krusbären snoppas, sköljas och få avrinna på duk.. 
Hälften av sockret kokas med vattnet till lag; krusbären ilägges o-ch när de kommit i 
knapp kokning tillsättes resten av sockret. Bären få koka tills de börja- spricka, då dc 
upptagas med hålslév, varefter lagen, om behövligt får koka ihop innan den slås till 
kompotten, som ej får bli för saftig. Bottnarne läggas på ett fat^ som tål svag ugns
värme, o>ch mellan varje botten lägges rikligt av krusbärskompott. Äggvitorna vispas till 
hårt skum, sockret iblandas försiktigt, och massan bredas över hela tårtan. Fatet införes 
i svag ugnsvärme och får stå tills marängen fått ljusgul färg. Tårtan servèras avsval
nad med eller utan vaniljsås.

Tomatmakaroner (för 6 pers.).'— 2 hekto makaroner, 1)4 lit. vatten, 1 rågad tsk. salt.
— Tomatsås: 1 liten rödlök, 1 rågad msk. smör, 2 msk. mjöl, 2—4 msk. tomatpuré, 
ömkr. j/2 lit. svag buljong, salt, peppar (riven ost).

Makaronerna brytas i bitar och läggas i det med salt tillsatta kokande vattnet och få 
koka mjuka. Spadet frånsilas. — Rödlöken finhackas, fräses ljusbrun i smöret och mjö
let iblandas. Under vispning tillsättes tomatpurén och så småningom buljongen. Såsen 
får koka några min. och avsmakas, varefter makaronerna iläggas och få ett uppkok. 
Anrättningen upplägges på varm karott o-ch beströs, om så önskas, rikligt med riven ost.

Spenatomelett (för 6 pers.). — 5 ägg, (4 tsk. salt, 3 tsk. vetemjöl, 5 del. gräddmjölk, 
(4 msk. smör. — Fyllning: (4 kg. spenat, r(4 msk. smör, salt, socker. — Först beredes 
spenaten, genom att den, efter behörig rensning o-ch sköljning förvälles i ytterst litet 
vatten, varefter den får rinrfti av. Den fräses sedan ohackad i smöret tills större delen 
av fuktigheten är avdunstad och den är som en grön, tämligen tjock massa, då den av
smakas. — För omeletten vispas äggen med mjölet och saltet. 8 min., varefter mjölken 
»hälles. Av smeten gräddas 2 omeletter i ungefär två lika stora pannor. Den ena ome
letten stjälpes på ett‘runt fat) spenaten bredes över och därpå kommer den andra omelet
ten. Anrättningen serveras genast.

Uppstjälpt majsenapudding (för 6 pers.). — % lit. söt mjölk, (4 lit. vatten, 1 tsk. gott 
smör, 4 msk. socker, (4 rivet citro-nskal, I hekto majzena.

Mjölken, sockret, smöret och citronskalet får koka upp. Majzenan utvispas i det kalla 
vattnet, kastrullen avlyftes, och redningen iblandas under vispning. Krämen får sedan 
koka 8—10 min. efter uppkoket räknat, varefter den slås i vattenspolad och sockerströdd 
form^ eller spilkum och får kallna. Uppstjälpes strax, efter serveringen och kringslås med 
saftsås, so-m även bjudes till i såsskål. — Anm. I stället för citron, kan vaniljsocker an
vändas.

UGNSFORMAR 
av eldfast, genom

skinligt glas.

Starka.
Ekonomiska.

Eleganta.

Böhlmarks
STOCKHOLM:

Högbergsgatan 19 och 21. 
Norrmalmstorg 4. 

MALMÖ:
Stortorget 17.

gastandaren

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25
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(CARL BROSTRÖMS)
I Ättiksprit och Orléansittiko !
: är 1 alla avseenden det mest i 
i fulländade fabrikat som någon- i.

sin förekom- : 
mit 1 handeln : 
och bör ej sak- i 
nas i något 5 
hushåll. Begär : 
BKOSTBÖMS i 

ÄTTIKA i 
hos Eder hand- E 

lande. \
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VITRUMS

1 FERRQL
är det kraftigast aptitgi- \ 

I vande och mest stärkande \
av alla moderna organiska \ 
järnpreparat. Synnerligen § 
lättsmält föredrages det av i 
den ömtåligaste mage. Vid \ 

I blodbrist och svaghet av 1
största verkan. Dess ange- 1 
näma smak gör att det med 1 
lätthet tages av såväl barn 1 
som vuxna. 1

Tillverkas å \
Î APOTEKET VASENS DROG- I 
1 HANDELS LABORATORIUM I 

STOCKHOLM
I Orlginalflaskor om 500 gram. § 

Fås å alla apotek.
Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.
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VITA KAPPOR
ivättas kemiskt.

Förstklassigt utförande 
hos

lUNi>BY
per i & Kem*.

Tvättanstalt, Göteborg
KUNC-L MQy LEVERANTÖR
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giva I

lagda enlîgt bruksanvisningen j

öveppaskande eîïekt =
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SKYDDET AV VÅRA LIVSMEDEL UN
DER SOMMARMÅNADERNA.

HÖGSOMMAREN OCH RÖTMÅNADEN ÄRO 
för husmodern en i mångt och mycket prövande 
tid. Ej nog att arbetet för flertalet husmödrar så 
småningom börjar med konservering av några vilda 
och odlade bärsorter, utan arbetet blir i väsentlig 
grad ökat, genom att årstiden i fråga, om med 
vackert eller fult väder, är påfrestande och för
rädisk för allehanda hushållsförnödenheter, åtmin
stone alla de, som äro ämnade till föda.

Det är, som bekant av mycket stor vikt, att allt 
vad som är ämnat att bygga upp och nära männi
skokroppen städse är av god beskaffenhet. Under 
varm och fuktig väderlek är det ofta ganska svårt 
att strikt hålla varje livsmedel fritt från varje mer 
eller mindre obehaglig hemsökelse utifrån. Men da 
varje på minsta sätt anlupen föda kan vara or
sak till såväl illamående som ock till mera all
varliga sjukdomsfall, är ett noga övervakande både 
av själva födan som ock av förvaringsrummet för 
densamma, en bjudande plikt, saväl fran husmo
derns som tjänarinnans sida.

Numera äro, särskilt i nyare husen präktiga is
skåp eller åtminstone finnes en tillämnad plats för 
dylika, så gott som i varje, ej allt för liten lägen
het. Idealisskåpet är ett s. k. temperator med plats 
mot norr eller öster, och så nära köket som möj
ligt, utan att därför vara allt för besvärande utsatt 
för värmen därifrån.

Ett isskåp skall hållas skrupulöst rent, vilken 
konstruktion det än har. (Det är att hoppas, att 
de gamla tunga, oformliga isskåpen med isen för
varad i en låda nedtill, denna visserligen försedd 
med ett avlopp för smältvattnet, men dock med 
all sköns möjlighet för skräp och sågspån att 
stanna kvar, snart må vara en saga). — Isskåpets 
hyllor, om av glasmassa, skiffer eller av galvani- 
serad stålplåt, skola varje dag torkas med en ren, 
fuktig trasa, samt en gång i veckan skuras med 
vatten och soda. Vidare är det nödvändigt att 
ibland vädra isskåpet, ty huru gott. ventilationssy
stemet än må vara, fungerar det sällan .fullt till
räckligt, åtminstone ej vad gäller isskåp av en 
vanlig typ och för ett medelstort hushåll.

Då inte något isskåp finnes — och då givetvis
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Detta"Wf märke

AD AV IDA HÖGSTEDT.

ännu mindre någon iskällare eller annan liknande 
kylig plats — får man försöka att ändå inrätta 
sig på bästa sätt. Först och främst, måste man 
köpa hem blott små förråd av. kött, fisk och lik
nande ting. Finnes någon dragig, frisk plats för 
ett s. k. hängande ”köttskydd” bör den förra ut
nyttjas medan av det senare man förser sig med 
ett par ' exemplar. — Ett ”köttskydd” eller en kött
påse består av en lång, rak påse av ganska tät, 
men tunn väv, försedd med dragsko upp- och 
nedtill samt med tre rottingringar, som fästas in
uti påsen. (Se avbild.)

Färskkött är särdeles ömtåligt i sommarvärmen, 
och under rötmånaden om än denna senare ej 
ändå är varm. Man kan aldrig vara för noga vid 
inköp av kött, utan måste noggrannt granska det
samma, både med syn och lukt. Uppstår sedan — 
några timmar efter inköpet — minsta tvekan om 
köttets hållbarhet, bör det tvättas med en lösning 
av 4 delar vatten och 2 delar ättika, varefter det 
noga avtorkas. Klokast är emellertid att omedel
bart sedan ”försteka” köttet, d. v. s. väl bryna det 
på alla sidor. — Färskt kött kan hållas fritt från 
flugbesök, om det beströs med peppar eller inge
fära. Det faller av sig själv att det hänger i en 
musslinspåse eller är täckt med en av de nu änt
ligen till vårt land komna huvarne av metallhår- 
duk.

Rester av kokt kött skola tagas ur sitt spad, 
eventuellt sås, och läggas för sig samt täckas, me
dan vätskan hälles i en' ren spilkum, som i sin ord
ning täckes över. — Kokt kött bör med det sna-

' - '

GSUNgAC

I på Edra hushållskärl av koppar och j 
1 aluminium garanterar l:ma kvalitet i =
! fråga om såväl utseende som hållbarhet, e

Skultuna Bruk |
Västerås 1.....

immmiimim

”Köttskydd”.

raste användas, enär dess hållbarhet under den var
ma årstiden är ganska kort.

Stekt kött håller sig något längre än kokt, och 
bättre ju färre ben det har. Ett halft, urbenat och 
sedan hoprullat kalvlår t. ex., kan, väistekt och se
dan väl omsett, hålla sig flera dagar gott, förutsatt 
att köttet var av prima beskaffenhet då det köptes, 
och därtill omedelbart stektes. Men hårdukslocket 
får ej då vara uteglömt, n. b. när ej steken står pa 
bordet.

En rökt skinka är en god och pålitlig tillflykt un
der varma sommarveckor. Vid inköp av en sådan, 
skall man förvissa sig om att den är både hårdare 
saltad och rökad, än sopi armars brukar vara fallet 
med vanliga vår- och vinterskinkor. bör yttermera 
säkerhet, ber man försäljaren göra det s. k. ”stick
provet”, vilket består däruti att vederbörande från 
läggen djupt in och Uppåt skinkan sticker in en lång 
ytterst smal. stålkniv. Kommer denna fram med 
ren, frisk lukt av enrisrök, är skinkan fullgod. — 
När en rökt skinka är hemsänd, skall den egnast 
runt och inuti läggen, så långt man kommer utan 
att göra åverkan på köttet beströs med stött stark
peppar. — Uppstår tilläventyrs mögel avlägsnas 
IIIH......

Den förnämsta Toilettvålen är Ledolintvålen
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraiche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.

Darbins äkta Ceylonté \
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Endast en kvalitet, s
den bästa.

Endast i originalförpackningar.
Ï alla välsorterade speceriaffärer.

Begår gratisprov. Platsagenter antagas, s

v. ARBIN & C:o, THÉIMPORT A.-B. j
BIRGER JARLSGATAN 29, 2 TR. - STOCKHOLM |
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detta med kraftig gnidning med en blandning av 
salt och ättika.

Fisk är ännu ömtåligare än kött. Den bör använ
das så snart den är hemköpt. Måste den dock av 
någon anledning förvaras över natten eller- t. ^o. m. 
ännu längre, beströs den med salt, lägges pä °den. 
svalaste plats huset äger samt täckes med ståltråds-; 
huv. (Ett källargolv är en förträfflig förvarings
plats, förutsett att källaren är råttfri.) — I detta 
sammanhang kan påpekas, att för fisk — och även 
för vissa slag av kött samt också för lätt rimmat 
fläsk, finnes ett gott preserveringsmedel i träättika. 
Den — helst rensade — fisken penslas tunnt med 
träättikan, varefter fiskens, respektive köttets håll
barhet brukar ökas med ett dygn. Varan får vis
serligen en svag lökaktig smak, men denna är alls 
icke obehaglig, utan tvärtom ganska pikant. Trä
ättikan bör helst inköpas på apotek.

Buljong av kött eller från fisk eller vegetabilier 
får ej ställas i skafferiet — eler isskåpet —■ förrän 
den är fullkomligt kall. Detta därför att de varma 
ångorna från soppan skulle fördärva luften. _ Håll
barheten är i alla händelser kort, och buljongen 
— respektive spadet — måste varje dag kokas upp 
och hällas i rent, torrt kärl, vårföre det också är 
bäst att den så snart som möjligt kommer till an
vändning.

Mjölk är ett livsmedel, som fordrar mycken stor 
omsorg; särskilt är detta fallet om det finnes små 
barn i familjen, för vilka mjölk är det huvudsakliga 
livsmedlet. — Alla kärl i vilka mjölken förvaras, 
måste vara avsolut rena. Att diska kärlen med 
hett vatten, vari litet vanligt salt är använt, samt 
också lägga något sådant i skölj vattnet är av en 
viss betryggande verkan. — Om mjölk ej genast 
skall användas bör den bringas till sjudpunkten — 
vilken ligger betydligt under kokpunkten — innan 
den hälles upp. — Finnes tillfälle, bör kontrolle
rad mjölk på flaskor inköpas och sedan också för
varas på dessa samma flaskor. Detta är en stor 
lättnad under sommaren, och av stor betydelse där 
det finnes barn och klena, eller på annat sätt öm
tåliga personer i hemmet. Mjölkflaskan förvaras 
stående i ett kärl med kallt vatten, givetvis på så 
sval och luftig plats som möjligt.

För grädde gäller samma som är sagt om mjölk. 
Grädden bör slås i en tillbringare, som ställes även 
den i kallt vatten.
.isiiiiiiiioiiimimutuiiiiiimiiiiumiiiigiiiiiiiiuii

Praktisk Nyhet! j
Förkläden helt av gummi, | 
tjocka kr. 6:50, tunnare kr. 4:50 |
(Hushålls- och Barnsköterskeförkläden) §

Hu shål Ishandskar 1
av gummi, högsta kvalité. \ 

Kronor 3:— per par.
Storlek 6, 61/,, 7, 7*/„ 8, 81/, Î

Gustaf Hjelm «fr. C:o, |
Sjukvårdsaffärer Mästersamuelsg. I 
46, Norrtulls*. 8 A, Stockholm, jj
(Till landsorten mot efterkrav.) =
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ALANS 
WIENERBRÖD i
är allas wienerbröd.

Söder 333 12? Riks 231 99 
î

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLA HAND
Söder 334 28, Liljeh, 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allra. Tel. Norr 46 33

BIRGER JARLSGATAN 7 
Allm. Tel. Norr 125 09 

Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allra. Tel. Sö. 334 39

HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35

ANNA WALHJALT 
Skolvägen, Älfsjö.

Poatadre»* : Liljeholmen.

W
er

^NEDERLAG I 5T0C KHOLM^ 
.•B-BLOMGREN&C*; 

|VEAVÄGEN10r 
JlKS-ÖStSt.

Av SANGALLA tå fåSSk
" ä frekommendera vi 

våra kända märken

"Pskoe Souchong"
"I m pe ri ah', "Ordinary" 

i originalförpackningar.

PERCY F. LUCK & Cb.

SOtO Mm

ABtMAlMÖ 
KAFF f KOMPANI 

> off ettiTA

woco
iiiiifiimiiimiiiiHtimmi

Borås
Begär offertt

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta
gen, ett* på veten
skaplig ■ grund sam: 

--- mansatt konc. växt- 
naringssalt. Frhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg- och Kemikaliehandlare. 
.Begär originalförpackning.

Sidenblusar 
Tyllklädningar 
Strandkoftor
tvättas kemiskt bäst 

hos

M«SPBY
Skönfärgeri & %srrw 

Üvättanstalt, Söteborg
KUNC-k. HOVLEVEKANTÖ»

STEKPANNOR
äro lätta men dock starkast. Fint gjutgods med slät yta.
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. /\

Ost förvaras nedlagd i kruka, och om möjligt invirad i pergament :— eller staniol- 
papper. Blir osten torr, lindas den med en duk doppad i brännvin eller ättika. Ost, 
som ej dagligen användes, kan tunnt bestrykas på den skurna ytan med smör.

Smör blir löst i sommarvärmen och är då också odrygt. Det finnes i handeln många 
olika slag av s. k. ”smörkylare”, men med stor lätthet åstadkommes en sådan utan 
något kontant utlägg. Smöret packas i sin lilla kruka eller burk, och denna ställes 
i en skål, i vilken finnes litet kallt vatten. Över krukan lägges en fyrkantig bit tunnt 
tyg, så stor, att de fyra snibbarne hänga i vattnet, varigeom hela tygbiten blir våt och 
smöret håller sig kallt och fast, även uppåt.

Grönsaker hålla sig kort tid under • sommaren, särskilt äro bladgrönsaker ömtåliga. — 
Persilja och dill ställas i vatten, vilket dagligen bytes om. Rädisor och sallad samt 
gurka förvaras, var för sig i rymliga, torra, rena krukor, över vilka lägges en tallrik. 
Rotsaker och ärter läggas i glesa tyg- eller bastkassar, som förvaras hängande på sval plats.

Bär hålla sig i allmänhet ej mer än över dygnet, knappast det. De böra ligga i tunna 
lager på flata fat eller i grunda korgar, men böra så snart sig göra låter, komma till an
vändning.

IDUNS KÖKSALMANACKA (1—7 JULI.)

SÖNDAG. Frukost: Bräckt skinka med spenat och äggröra; smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller te, wienerkrans. — Middag: Ostronsill med färsk potatis och smör; kalvrullad 
à la montebello, legymer, gurka; maräng suisse (hemgjord).

MÅNDAG. Frukost. Smör, bröd, ost, rädisor, anjovis (rensade) ; fattiga riddare med 
lingon; kaffe eller te; vetebröd och skorpor. — Middag: Bayerska kroppkakor med skirat 
smör; nyponsoppa med vispad grädde och sockerskorpor.

TISDAG. Frukost: Stekt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller 
te, vetebröd, skorpor. •— Middag: Kall, skivad kalvrullad, varm sås, helbrynta potatisar, 
grönsallad; blandad krusbärs- och rabarberkräm, gräddmjölk.

ONSDAG. Frukost: Uppstekta kroppkakor med lingon; smör, bröd, ost, rädisor; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Stekt makrill, potatis, gurksallad; filbunke.

TORSDAG. Frukost: Uppfrästa skivor av kalvrullad (rester), stekt potatis; smör, 
bröd, rädisor; kaffe eller te, skorpor. — Middag: ' Grönsoppa ; fattiga riddare med sylt.

FREDAG. Frukost: Bräckt falukorv, stuvad potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller 
te; skorpor.. — Middag: Kokt rödspotta med persiljesås, potatis; drottningpudding.

LÖRDAG. Frukost: Risotto med fiskrester och hackade hårdkokta ägg (2—3 st.) ; 
smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Köttfärs, potatis, 
gurksallad, filmjölk.

RECEPT. (Eftertryck förb judes).

Kalvrullad à la montebello (för c:a 12 pers.). — Hälften av ett vackert kalvlår, delat på 
längden vägande omkr, 3kg. 1 hekto späck, tsk. vitpeppar, 1 knippa persilja, 1 
struken msk. salt, kokande vatten. — För såsens avredning: 1 msk. smör, 2 msk. mjöl, 
buljong (kokt på de frånskurna benen), stekskyn, 3—4 msk. tjock grädde.

Steken befrias nätt från alla ben, torkas med en duk, vriden i hett vatten och gnides 
med vitpepparn. Den bultas lätt och späckas på insidan med hälften av späcket och den 
groft hackade persiljan. Köttet rullas sedan ihop, omlindas hårt med fina och starka 
vattendoppade snören, och späckas nu på yttre sidan med resten av persiljan och späcket. 
Smöret strykes i en långpanna på så stor yta, som steken upptar, denna ilägges, och 
pannan införes i varm ugn. När steken är brun, beströs den med salt, spädes vid be
hov med kokande vatten och buljong och öses ofta. När Steken efter omkr. 2*4 tim. 
är genom stekt, lägges den i en stekkastrull — detta endast om arbetet måste göras undan 
i förväg — varefter såsen beredes i långpannan över elden som en vanlig steksås. Den 
färdiga såsen kan sedan hällas varm i en kastrull som i sin tur placeras i en annan med 
varmt vatten, — Steken skäres tvärs över i lagom tunna skivor, dock ej mera än som 
kan anses gå åt för gången.

Maräng suisse (för 8—10 pers.), Marängmassa: 4 äggvitor, del. strösocker. — 
Fyllning och garnering: 6 del. tjock grädde, 1 msk. vaniljsocker, 1 msk. fint strösocker, 
röd karamellfärg.

Äggvitorna slås till hårt skum och sockret iblandas varsamt. Av massan utbredes på 
väl rengjord och smord plåt runda bottnar i storlek efter det fat eller den flata skål 
på vilken anrättningen skall serveras. På yttersta kanten av varje botten spritsas en 
krans av knappt valnötstora maränger. Bottnarne och marängerna översiktas lätt med 
strösocker och plåtarne införas i svagaste ugnsvärme där marängerna få stå tills de äro 
halmgula och genomtorra eller omkr. —1 tim- Marängerna böra då släppa plåten.

Grädden vispas med strösockret till hårt skum, varpå vaniljsockret tillsättes. Strax 
före serveringen, läggas marängerna på varandra med gräddskum emellan. Utvändigt 
bestrykes suissen med gräddskum, som jämnas. Återstoden av grädden delas i två delar 
varav den andra färgas svagt rosafärgad med helt litet karamellfärg. Suissen garneras 
sedan med den vita och skära grädden, som- spritsas i ränder eller girlander över hela 
suissen.

Bayerska kroppkakor (för drygt 6 pers.). — Drygt 1 kg. potatis, 2 ägg, 250 gr. mjöl, 
i tsk socker, 1 rågad tsk. salt. — Till fyllning: 1 hekto rimsaltat fläsk, (4—1 hekto rökt 
fett sidfläsk, 1 tekopp små tärningar av vitt bröd, 1 msk. smör, 1 nypa vitpeppar.

Potatisen skalas och kokas nätt och jämt färdig i saltat vatten. Den drives genom 
purépress och söndermosas på annat sätt. Potatismassan lägges på bakbordet, och de 
vispade äggen, mjölet och kryddorna tillsättas. Degen, som bör arbetas så litet som möj
ligt utkavlas på mjölat bakbord i drygt 1 cm :s tjocklek. Med ett vattenglas utmärkes på 
degen rundlar. På varannan rundel lägges på mitten en blandning av de sammanfrästa 
fläsk- och brödtärningarne samt litet av stekfettet. (Blandningen bör vara stekt en god 
stund i förväg, -så den är kall). På varje fylld rundel lägges en av de ofyllda rundlarne 
och kanterna tryckas samman. Kakorna läggas i kokande, saltat, vatten och få sakta 
koka, utan lock på kastrullen c:a 10 min. De läggas på varmt fat och serveras mycket 
varma med svagt brynt smör eller smör och fläskflott blandat.

Drottningpudding (för 6 pers.). 2)4 del. stötbröd (torra brödkanter och dyl.). 34 lit. 
mjölk, dd. socker, I liten msk. smör, 3 äggulor, )4 rivet citronskal. — I stor kaffe
kopp stadigt sylt eller fruktmos, 3 äggvitor, 3 msk. strösocker.

Mjölken får ett uppkok och slås på stötbrödet. Smöret nedröres. När blandningen 
är kall, nedröres sockret, det rivna citronskalet och de vispade äggvitorna. Massan läg
ges i en smord, eldfast form och gräddas i god ugnsvärme, tills puddingen kännes sta
dig. Formen uttages och över hela ytan bredes sylt, Vitorna slås till skum, sockret ned
röres försiktigt och massan lägges i formen så syltet täckes. Formen insattes, i den nu 
avsvalnade ugnen och får stå tills marängen fått vackei ljusbrun färg. Serveras varm 
eller något avsvalnad i formen.
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MAT SÄCKSUTFLYKTER OCH KNYT
KALAS.

NÄR EN GÄNG SOMMAREN KOMMER PÅ 
allvar vaknar hos varje människa ett mer eller 
mindre starkt begär ätt få föra zigenareliv. Inte 
att vara precis som forna tiders zigenare med sto
ra tältöverklädda vagnar, vilka hyste allt mellan 
himmel och jord, frän ett krälande vimmel av barn
ungar och brokiga klädtrasor till sotiga koppar
kastruller med matrester för att inte tala om skri
nen med alla de blanka silversmyckena och färg
lagda sidenbanden.

När vi bofasta människor leka zigenare sker det 
pä olika sätt, allt efter råd, lägenhet och smak. 
Man kan fara ut i egen eller hyrd bil eller i dito 
motor- eller segelbåt med elegant inredd matsäcks
korg, denna innehållande allt önskvärt för en ele
gant picknick i gröngräset eller på böljans glittran
de blå. Eller man drar ut en tidig söndagsmor
gon hela familjen, från stadens kvalm, man ur huse. 
Var och en bärande på sin tribut av vad som tarvas 
av materiellt för att sedan hela dagen kunna njuta 
av vad naturen ger av andliga eller mera påtagliga 
skönhetsvärden. Eller man kanske går två och två, 
eller moi allena, med en liten lunchkorg eller en
dast en stadig kartong, innehållande thermosflaskau 
med te eller kaffe, några smörgåsar, ett par hård
kokta ägg, ett par bananer etc. och njuter fullt ut 
lika mycket av sol och grönska och ljuvlig ensam
het. Huvudsaken vid en utflykt med matsäck är att 
denna skall allt efter antalet måltider och personer 
samt dessa senares ålder vara lämpligt vald, och 
därtill väl och aptitligt inpackad. Finnes mycket 
små barn i sällskapet måste absolut söt mjölk vara 
med. Annars är mjölk något ganska vanskligt på 
matsäeksutflykter : den varken svalkar eller direkt 
mättar, utan är jolmig och tung, vartill kommer 
att den gärna surnar. Som dryck, både för yngre 
och äldre, torde välberett, starkt syrligt, citronvatten 
vara den lämpligaste. Vilket givetvis icke utesluter 
att kaffe rikligen serveras.

Allt som hör till en matsäcksutflykt bör om möj
ligt vara förberett dagen före. Matsedeln ordnad 
och alla behövliga grejor framtagna. Ty var och 
en som varit med om att ställa till utflykter, kän
ner nogsamt till huru jäktigt det ändå är på mor-
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Hembäres direkt till privathushåll.

gonen innan det bär iväg till båten, tåget, spår
vagnen eller eventuellt bilen eller ”bussen”.

En trevlig form av matsäeksutflykter är när två 
à tre familjer slå sig tillsammans, varvid respek
tive husmödrar i förväg lägga råd, så att det blir 
behörig omväxling i matsedeln. Därjämte är det 
mycket klokt om varje husmor medtager den för 
sin familj behövliga servisen av tallrikar, koppar, 
glas etc. jämte kniv, gaffel och sked.

En av fruarna tar då t. ex. på sin lott vad som 
hör till ett enkelt, rejält, men ej överlastat smör
gåsbord. En annan av fruarna står för kötträtten, 
medan den tredje ansvarar för efterrätten. Den 
av värdinnorna som är mést kinkig och mest säker 
vad angår kaffe och kaffekokning, bör .tgga på sig 
detta bestyr. Ty mindre gott och därtill ljumt 
kaffe kan komma en annars väl arrangerad utflykt 
att te sig mindre lyckad. "D'oppet” kan däremot 
gärna delas upp sins emellan.

Vad beträffar kaffet och dess kokning kan för 
detta finnas olika alternativ, allt efter omständig
heterna. Thermos flaskor äro idealiska, men tyvärr 
ganska odryga. Ett sätt är att samtliga fruar sän
da till kaffekokerskan var och en den eller de ther- 
mosflaskor hon inom sin familj kan uppbringa, i 
och för att fyllas med gott sjudande kaffe. — Ett 
annat sätt är att medföra det färdigkokta kaffet i 
en kittel, med allt det tjocka frånsilat, vilken kittel 
tätt omlindats med flerdubbla tidningar och där
efter med en ylleduk e. d. Var nu kaffet fullt ko
kande —• det bör få ett uppkok sedan sumpen från 
silats — när det insveptes i tidningspapper, håller 
det sig varmt 3—4 timmar. — Den person som har 
grädden på sin lott, bör hälla denna i en väl ren
gjord glasflaska, som tillsluten med en tät kork, 
omsvepes med ett par friska rabarberblad eller rik
ligt med friskt, fuktigt gräs.

Till smörgåsbordet finnes mycket att välja på. 
Dock är det rådligt att ej taga något med sig som 
ligger i ättikslag, såser etc. Kall stekt strömming, 
inlagd i smörgåspapper; skinn och benfri ansjovis, 
vingasill e. dyl. uppskattas också. (Glöm ej kon- 
servbrytaren !) — En förträfflig, alltid uppskattad 
rätt för smörgåsbordet är en frisk, lätt syrlig fisk
sallad bestående av kokt, sönderplockad fisk, kokta 
rot- och grönsaker, sammanblandade i en tjock pö
sig skarpsås. (Bjudes eller garneras salladen med 
skalade hela eller halverade hårdkokta ägg, kan 
anrättningen, förutsett att den är rikligt tilltagen, 
gott remplacera kötträtten.)

Som kötträtt kan kall, kokt rimsaltad skinka, eller 
färsk stekt dito eller rostbiff, kalvstek etc. var för 
sig anses lämpligt. Givetvis bör köttet förut vara 
skuret i stora tunna skivor, prydligt hoplagda inom 
smörgåspapper. Härtill bör gärna vara kokt varm 
potatis som väl insvept förut i dubbelt pergament
papper och sedan därom ylle samt det hela till sist 
inlindat i flerdubbelt tidningspapper, håller sig varm 
flera timmar. — Har till smörgåsbordet ej före
kommit ovannämnda sallad, kan till steken med för
del användas legym- eller potatissallad, då givetvis 
den varma potatisen är obehövlig, t- Skall s. k. 
pressgurka förekomma, skall denna färdiglagad 
läggas i en glasburk, som kan tillslutas med skruv
lock. Grönsallad bör ej medtagas, den blir, tillagad 
långt i förväg, både mörk och vissen.

Kommer så efterrätten, alltid efterlängtad och häl
sad med jubel, föi så vida den tillika med sin god
het även är frikostigt tilltagen.

Bland alla efterrätter, och ej ens överglänst av 
de traditionella tunna pannkakorna med sylt emel
lan, finnes nog få eller ingen som är så gärna sedd 
som en vanlig svensk äpplekaka, d. v. s. den med 
brynt rivebröd av surlimpa och rikligt beströdd 
eller rutad med strösocker. Men även en välberedd 
krusbärs- eller rabarberpaj eller en kluven och med 
sylt hoplagd sockerkaka finner också hängivna be
undrare. Att vanilj sås smakar bra till äpplekaka 
och paj, tycker nog var och en, men på en varm 
sommardag bör man inte äventyra att medtaga en 
sådan, emedan såsen lätt surnar. Och sur vanilj
sås är en ledsam sak.

Vad som för en vällyckad pick-nick är av stor 
betydelse är, som ovan berörts, att själva inpack
ningen av mat, smör, bröd, servis m. m. är så prak-
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tiskt och aptitligt ordnad som sig’ göra låter. En 
så liten packning som möjligt är nog allas önske
mål, men ändå sätter nog varje deltagare i utflyk
ten värde på att det dukade ”bordet” skall te sig 
lockande i all sin lantliga enkelhet.

En bländvit, om än grov bordduk bör medtagas ; 
däremot kunna servietterna gärna vara av papper. 
Den vita duken skall lysa mot allt det gröna ; sedan 
kan allt vad som hör till dukningen vara av enk
laste slag, blott helt och rent. Ett par handdukar 
torde varje värdinna medföra samt dessutom gan
ska rikligt med mjukt, vitt papper. Detta senare 
underlättar betydligt en eventuell diskning, och är 
för övrigt av gagn vid den mindre roliga inpack
ningen efter det slutade kalaset.

På tal om diskning finnes ett effektivt sätt att 
rengöra kniv och gaffel: respektive redskap behöva 
endast nedstickas ett par gånger i jorden och där
efter avtorkas på mjukt papper, varigenom de bli 
både rena och blanka.

Smöret nedpackas i smörask eller en låg vid burk, 
omviras med en fuktig duk och dessutom med 
friska rabarberblad , om sådana finnas till hands. 
Osten skäres i skivor och lägges i dubbelt smör
papper. Rädisor böra sedan de ansats ha legat nå
gon timme i friskt vatten, innan de inviras i dubbelt 
smörpapper. Har man bestämt sig för den ovan
nämnda fisksalladen, lägges denna med fördel i en 
stadig kartong, invändigt även den klädd med dub
belt smörpapper. Bestås det hårdkokta ägg till den
na är det trevligt om dessa äro skalade och hal
verade samt därefter åter hoplagda och invirade i 
smörpapper. Med ett ord, varje sak prydligt och 
aptitligt inslagen.

Saft, eller fullt lika gärna hemmagjord koncen
trerad citronessence är även lämpligt; dricksvatten 
brukar vid framkomsten till bestämmelseorten nästan 
alltid vara lätt att bringa upp. För herrarnes räk
ning får ej heller några flaskor av ”klass II” ute
lämnas. De tynga visserligen bagaget, men det blir 
att trösta sig med tanken att detta på hemfärden 
blir så mycket lättare.

Till sist får man ej glömma salt, tändstickor, 
korkskruv, lektyr (eventuellt handarbeten) samt ett 
par ej allt för ömtåliga ulstrar, mindre filtar, scha
lar e. dyl. som sedan skola placeras kring det du
kade bordet. Ty huru det än blir, så komma nog
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HANDELS LABOR A TORIVM i 

STOCKHOLM
Orlglnalflaskor om 500 gram.

Fås å alla apotek. i
Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.
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VITA KAPPOR
tvättas kemiskt.

Förstklassigt utförande 
hos

Lundby

Jkönfdrgerfi & %erru. 
Uvättanstalt, Söteborg

KUNC-L HOVLEVEÄANTÖ«

Köp inget annat fabrikat 
sJ länge det finnes av

GJUTNA GRYTOR.
Försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

de .flesta av deltagarne — med undantag förstås av barnen — att större delen av tiden 
befinnas lägrade kring ”bordet”. Ej minst av den anledningen att för detta senare städse 
den vackrast belägna platsen är vald.

En sak, som tyvärr endast ett fåtal pick-niekfirande tänka på är att ordentligt städa 
efter sig. Det finnes få saker, som så klart vittna om brist på takt och kultur, som att 
i en vacker —_för övrigt också ful ■— natur lämna kvar mer eller mindre tydliga spår 
efter en än så lyckad och ordentlig matsäoksutflykt. Alla slags rena eller flottiga 
papper, tomflaskor etc. äro styggelser, i naturen, vilka ej hyggliga och sansade personer 
ma tillata sig lämna kvar som fula visitkort. — Nedsuttet gräs är visserligen inte heller 
det vackert, men detta reser sig igen vid första daggvåta natt.

IDUNS KÖKSALMANACK (8-14 JULI).

SÖNDAG. Frukost: Parisersmörgåsar, potatis; smör, bröd, rädisor, ost; kaffe eller te; 
vetekrans. — Middag: Gravlax, potatissallad à la Hamburg, bœuf à la mode, potatis, 
legymer, gurka ; smultron, vispad grädde.

MÅNDAG. Frukost: Ägg i låda med skinka; smör, bröd, rädisor; kaffe eller te, skor
por. — Middag: Stekt gädda, spenat, potatis; filbunke.

TISDAG, Frukost: Gratinerade spenatpannkakor (spenatrest från föreg. dag), smör, 
brod, ost, kaffe eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Kall bœuf à la mode med potatis’ 
och legymsallad ; varm citronsoppa med sockerskorpor.

ONSDAG. Frukost: Halstrad salt sill, nykokt potatis; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Köttfärs, helsteka lökar, kokt potatis; krusbärskräm och 
gräddmjölk.

TORSDAG. Frukost: Kall bœuf à la mode, skarpsås, potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Passerad spenatsoppa med halverade hårdkokta ägg oeli ost
smörgåsar ; tunna pannkakor med mellanlägg av rabarbermos, garnerade med gräddskum.

FREDAG. Frukost: Kokt salt sill med smält smör och hackade ägg (2 hårdkokta ägg) 
potatis, smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Kött- och 
makaronipudding, stek- eller svampsås ; soppa på färska krusbär med sockerskorpor.

LÖRDAG. Frukost: Bräckt korv och stuvad (eller kokt eller stekt potatis) ; smör, bröd 
rädisor, ost; kaffe eller te, skorpor, — Middag: Stuvade abborrar, potatis; krusbär- och 
rabarberkompott i risrand.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Potatissallad à la Hamburg (för 6 pers.). — 1 (4 lit. potatis. Sås: del. stark ättika
(vinäger), 1—i(4 del. olja, 1 tsk. salt, 1 tsk. torr senap, 1 msk. finhackad rödlök (rå), 2(4 
del. varm buljong, 1 msk. hackad dill, 1 msk, persilja, (2—4 msk. hackade rödbetor).

Potatisen ^kokas med skalen på och skalas medan den ännu är varm. Alla ingredien
serna för såsen blandas i en större skål, varefter genast den ännu något varma potatisen 
nedskivas i den. Salladen, som nu är mosig och på samma gång saftig och genomträngd 
av .såsen, upplägges högt i skål och beströs med litet extra, hackad persilja.

Ägg i låda med skinka (för 6 pers.). Omkr. 2 hekto rökt skinka, 1 msk. smör, 3 msk, 
tomatpuré (eller 3 tomater), 6 ägg.

En låg eldfast form smörjes med hälften av smöret. Skinkan skuren i små, tunna 
skivor ilägges, och formen får stå i ugn tills skivorna äro helt lätt bräckta. Då påhälles 
tömatpurén och därpå islås varsamt äggen, varefter formen införes i ugnen tills äggen 
stelnat. Serveras genast i formen.

Bœuf à la mode (för 12—15 pers.). Omkr. 3(4 kg. benfritt ytterlår av oxe, 2)4 hekto 
spack, 2 tsk. salt, (4 tsk. vitpeppar, 2 msk. smör, 1 kalvlägg, omkr. i(4 lit. svag buljong 
(eller vatten med köttextrakt), 6 kryddpepparkorn, 1 nejlika, 4 medelstora morötter, 2 
små portg. lökar, (1—2 msk. madeira).

Köttet torkas med en duk, vriden i hett vatten och bultas lätt i händelse det kännes 
hårt. Det späckas mecl hälften av späcket, skuret i strimlor, vilka rullas i vitpeppar och 
salt och instickas i jämna rader på köttstyckets sidor. Köttet ombindes så att det får 
vacker foim och brynes pa alla sidor i smöret, varefter resten av späcket med vidsittande 
svål lägges under köttet. Därpå ilägges den knäckta kalvläggen, och den kokande bul
jongen spädes på. Efter uppkoket avlägsnas noga allt skum, varefter de hela kryddor
na och de ansade men hela morötterna jämte lökarna iläggas, samt om så önskas, vinet 
hälles i. Köttet får sakta steka under lock tills det är mört eller omkr. 3(4 timme och 
vändes under tiden ett par gånger. — När steken skall serveras, lägges den på varmt 
fat och så mycket skäres av den som kan anses behövligt för måltiden. Den begjutes 
med några skedar av skyn och garneras med morötterna, lökarne samt kalvläggen, skuren 
1 stycken. Serveras med en mindre del av skyn, vilken avredes med sammanfräst smör 
och mjöl, och sedan spädes med litet buljong. En stor del av skyn måste nämligen finnas 
kvar i vilken återstoden av steken nedlägges, för att sedan serveras kall i skyn, som snart 
stelnar till gelé.

Gratinerade spenatpannkakor (för. 6 pers,). 2 ägg, 8 del. mjölk, 4 del. mjöl, (4 tsk. salt, 
75—8° gr. smör. — Stuvad spenat: 4 hekto spenat, 2 msk. mjöl, 1 msk. smör, omkr 2(4 
del mjölk eller buljong, salt, socker. — Gratinering: 1 ägg, 2 del. gräddmjölk, 1 msk. 
smor, 4 msk. riven ost, 1 msk. stötbröel.

Pannkakssmeten och den stuvade spenaten beredes var för sig som vanligt. Av sme
ten giaadas tunna pannkakor, men blott på en sida. På den ogräddade sidan bredes 
spenat varefter tie och tre pannkakor hopläggas och sedan rullas samman. Rullarne 
skaras 1 c:a 2 cm. tjocka skivor, vilka nedläggas i en eldfast, smord låda. Ägget vispas 
med graddmjolken och blandningen hälles över. Överst lägges små smörflockar och sist 
tackes^. ytan ganska tjockt med riven ost och stötbröd. Formen införes i varm ugn och 
far sta till anrättningen har färg eller omkr. 20 min.

Varm cifronsoppa (för 6 pers.). 1 msk. smör, 1 msk. vetemjöl, 1 d:o potatismjöl,
It;. ,v,atten’ saPen av 2 citroner, skalet av 1 d :o, 4—5 msk. socker, 3—4 msk. tjock söt 

grädde, 2 agg. ■
Mjölsorteina och smöret, fräsas 2 min., en mindre del av vattnet påspädes under visp- 

mng. Resten av vattnet tillsättes kokande. Sockret, saften och det rivna skalet av ena 
citronen tillsattas under vispning. Sist ihälles under kraftig vispning äggulorna, dessa 
fl? landade med grädden. Soppan får sjuda, men ej koka, avlyftes och slås i sopp- 

s alen, 1 vilken man förut ilagt de till hårt skum vispade vitorna tillsatta med litet socker 
Soppan serveras med skorpor och biskvier.
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( itisprit ocb Orléansittika |
: är 1 alla avseenden det mest | 
= fulländade fabrikat som någon- \ 

»in förekom- | 
mit i handeln ; 
och bör ej sak- z 
nas i något | 

I hushåll. Begär | 
‘ BBOSTBÖMS 1 
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Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.
Postadress : Liljeholmen.

Fdra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat- 
ten. Giv dem Planta
gen, ett på veten
skaplig grund sam- 

„ mansatt konc. växt- 
näringssalt. Frhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg- och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.
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I En väll^ommenl 
present

i är den nya upplagan! 

I av f
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12:te upplagan

Fullständigt omarbetad och | 
utvidgad. \

\ Nedsatt pris 8 fyronor. \
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vB&n: r FINARE

BORDSERVISER
OCH

VINSERVISER
= utförsäljas till ytterst reducerade priser.

Oör ett besök eller begär prisuppgift!

I BRISING & FAGERSTRÖM aIb \

REGERINGSG. 24 - STOCKHOLM
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UNDER JORDGUBBSSÄSONGEN.
JORDGUBBARNE KOMMA OVANLIGT 

sent denna sommar. Visserligen ha de delikata bä
ren funnits att köpa sedan ett par månader, men 
till sådana priser som 15 kr. (i början av maj) och 
kr. 4—3,50 på midsommarafton, samt någon krona 
billigare dagarne strax efter den 1 juli. Dylika 
jordgubbar är emellertid ej här tal om, utan givet
vis endast de som växa på kalljord, och för vilka 
man inte vill betala mer än på sin höjd 1 krona per 
liter, men helst inte mer än 60—50 öre. Ty av dessa 
jordgubbar önskar man köpa mycket och ofta, både 
för användning vid det dagliga bordet som ock för 
syltning eller annan lämplig konservering.

Lättaste, eller åtminstone pålitligaste konserve- 
ringssättet för jordgubbar torde vara gammaldags 
syltning. Den moderna konserveringsmetoden med 
en mer eller mindre tunn sockerlag och sterili
sering är mindre lämplig enär bären falla ihop och 
bli grådaskiga. Det finnes visserligen ett par arter 
djupröda jordgubbar som vid försiktig inkokning 
ibland kunna förmås att någorlunda behålla sin 
färg. Men ett av villkoren härför är att rikligt med 
socker tages, vilket åter igen har den nackdelen 
att kompotten blir nästan äckligt söt. — En ut
märkt marmelad kan kokas av mindre vackra, nå
got lösa bär. Desslikes kan det knappast finnas 
någon saft vilken i färg, smak och arom kan jäm
föras med den på kall väg beredda jordgubbssaf- 
ten med vinsyra.

Då jordgubbar äga en mycket starkt framträdan
de smak, kunna de med framgång användas för en 
hel rad lyckade kombinationer med billigare bär 
och frukter evad rör inkokningsprodukter av di
verse slag. Så kan t. ex. en utmärkt sylt kokas av 
den billiga rabarbern, om denna blandas med halva 
(eller mindre) sin vikt jordgubbar. En frisk sylt 
blir av hälften jordgubbar och hälften röda vinbär. 
Och en alldeles förträfflig marmelad av hälften 
jordgubbar och hälften halvmogna krusbär. En ut
märkt saft kan ävenledes kokas av jordgubbar och 
rabarber, och här kan gärna rabarbern få vara 
övervägande utan att smaken på saften det minsta 
blir lidande genom den enklare tillsatsen.

Ej alla jordgubbsorter lämpa sig lika bra för kon
servering. De som äga den finaste smaken samt 
därjämte det vackraste utseendet äro eget nog

iimiiiiiiiiinmiiiimiiiiimmmmmmiiim;

Husmödrar

Ett vackert kök
fordrar Skultuna kokkärl. \

Erhållas i varje järn- och bosättningsaffär, i

Skultuna Bruk
Västerås

mindre lämpliga för sylt och allra minst till kom
pott. Syltet blir gärna för sött och i kompotten 
bli bären, som ovan berörts, missfärgade och täm
ligen smaklösa. Så blir t. ex. de vackra och ut
sökta sorterna Laxton, Deutsch-Evern ej alls så 
goda som konserverade som den mera ordinära, 
syrliga Abundance. Fastän dock ännu en gång 
skall påpekas, att med en mycket tjock sockerlag, 
eller helst ingen alls sådan, utan endast bären ned- 
varvade med en riklig mängd strösocker, kan ett 
gott resultat uppnås.

NÅGRA JORDGUBB SRECEPT.
(Eftertryck förbjudes.)

Gcmmatt sätt att sylta jordgubbar.
2 kg. jordgubbar, 2 kg. socker, 7 del. vatten.
Vackra, fasta och helst nyplockade jordgubbar 

rensas. (Rensning av jordgubbar tillgår bäst på det 
sattet att fruktfästet varsamt vrides i stället för 
att, som vanligast sker, det drages från bäret. I 
sisnämnda fall medföljer nämligen en avsevärd del 
av bärets inre i form av en ”tabb”, vars avlägs
nande gör att bäret blir ihåligt.) När jordgubbar- 
ne äro färdiga, läggas de i durchslag och sköljas 
genom detta senares nedsänkning i vatten före 
rensningen.

Sockret och vattnet blandas i syltgrytan, och när 
det är smält, får lagen koka tills den trådar sig, 
vilket synes om från en i lagen doppad gaffel det 
bildas en fin tråd när den drages ur lagen. Grytan 
avlyftes, bären iläggas och grytan sättes åter över 
elden. När syltet kokat upp, avlyftes grytan, ska
kas, och det uppkomna skummet borttages. Grytan 
sättes åter över elden för att ånyo koka upp, var
efter den efter syltets uppkokning åter avlyftes i 
och för skummets avlägsnande. Detta förfarande 
upprepas 5—7 gånger, eller tills bären synas klara 
och sjunka till botten och lagen är simmig. Syl
tet skakas sedan tills det är ganska avsvalnat och 
bären äro fyllda med lag. Syltet hälles då i något 
uppvärmda och, om man så hava kan med konjak 
sköljda burkar. När det är kallt, överbindas bur- 
karne med konjaks- eller ättiksfuktat pergament
papper.

Jordgubbssylt med salicylsyra.
2 kilo jordgubbar, i)4 kg. socker, )4 lit. vatten, 

3 gr. salicylsyra.
Samma förfaringssätt som i föregående recept. 

Först när syltet är färdigkokt, nedröres salicyl- 
syran, förut väl utrörd i något av lagen, och om
blandas noga i syltet. Efter salicylsyrans tillsät
tande bör syltet ej mera koka.

Extra fin syltningsmetod för jordgubbar.
2 kg. jordgubbar, 2 kg. strösocker.
De rensade jordgubbarne nedläggas varvtals med 

sockret i en syltgryta av emaljerat järn eller av 
aluminium. På inga villkor får här användas en 
gryta av vare sig koppar, malm eller mässing. När 
bären legat nedvarvade 5—10 timmar, sättes grytan 
över svag eld för att sockret skall hinna fullstän
digt smälta innan kokningen börjar. När koknin
gen kommit i full gång — dock aldrig stark kok
ning! — avlyftes grytan och skakas varsamt, var
efter skummet tages bort. Sedan upprepas respek
tive kokning, avlyftning, skakning och skumning 5— 
7 gånger eller tills bären synas klara. — Syltet ska
kas, halles i burkar och behandlas som i det före
gående är nämnt.

Anm. Samma syltningsmetod som den här be
skrivna kan användas när mindre socker samt sa
licylsyra tages. Dock brukar man gärna här taga 
Y kg. strösocker till varje kilo jordgubbar.

}ordgubbar med rabarber.
2 kg. rabarber, (vägd skuren), 2 kg. jordgubbar, 

3 kg. socker, 5 gr. salicylsyra.
Rabarbern, som ej får vara grov eller träaktig, 

sköljes och torkas. Den skäres tvärs över i 1 cm:s 
tunna skivor, som nedvarvas med drygt hälften av 
strösockret i en syltgryta av emaljerat järn eller 
av aluminium. Grytan får övertäckt stå över natten 
på sval plats. Påföljande dag iläggas de rensade,
atgiiiiiiiiumiuiiiiiiiiuimiiiiiiuiMmiiiuimuuiiiiiiiiiiiiiiiiiHiiiiMtiiMMiMHHiiiii
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att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fabr. Ledolin» Stockholm. Rt. 2662.

James Lundgren C
GÖTEBORG.
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Sverige. i

Millioner paket Lund
grens Thé säljas 

årligen.

I minimum un mm m t mn

väl mogna, men ej övermogna jordgubbarne. 
Resten av sockret tillsättes, och grytan ställes till 
att börja med över svag eld. Syltet får sakta koka 
upp, och kokningen fortsattes sedan under omskak- 
ning och skumning som i föregående recept är be
skrivet. Här torde dock erfordras något längre 
kokningstid, på grund av att rabarbern är mycket 
vattenrik. När syltet synes klart och simmigt iblan
das salicylsyran på förut beskrivet sätt.

Jordgubbar konserverade på apparat.
6 kg. vackra jordgubbar (omkr. 10 liter), 3 kg. 

socker, 1)4 Ht. vatten.
Av sockret och vattnet kokas en klar lag som 

väl skummas och får kallna. Jordgubbarne rensas 
försiktigt och lägges i den kalla sockerlagen, var
efter det hela upphettas till nära kokningspunkten. 
Grytan täckes med en duk och ställes på sval plats 
under I2—15 tim. Bären läggas sedan på kompott- 
burkar av Weck-typ, och fyllas med den nu till en 
vacker jordgubbssaft vordna lagen. Burkarnas kan
ter avtorkas noga med våt handduk, rena, fullt 
oskadade gummiringar påläggas jämte lock, och 
burkarne inspännas i sin ställning. Ställningen pla
ceras i sin kittel och så mycket kallt vatten påhälles 
att det står över sockret på burkarna. På grytan 
lägges sockret och termometern nerställes genom 
hålet i locket. Vattnet upphettas småningom, och 
när 80 gr. Celsius avläses på termometern, regleras 
värmen så att gradtalet ej nämnvärt stiger över 
och i alla händelser ej under nämnda siffra. När 
steriliseringen fortgått 20 min., drages kitteln från 
spisen, och locket avtages. Burkarne få kvarstå i 
det avsvalnade vattnet 30—40 min., varefter inner- 
ställningen försiktigt lyftes ur, så att burkarne ej 
rubbas. När de kännas fullkomligt kalla, avknäppas 
fjädrarne. — Av denna sats erhålles omkr. 6 burkar 
kompott, vardera rymmande Yx lit. Eventuellt över
bliven saft hälles på en ren butelj och kan sterili
seras vid 100 gr. (full kokning) under io min. Kor
ken hartsas när buteljen kännes kall. Denna saft 
är utsökt god.

På kall våg beredd jordgubbssaft.
2)4 kilo friska, men gärna små jordgubbar, 60 gr. 

vinsyra, 1 del. kokhett vatten, 1 lit. 4 del. kallt 
vatten. — 1 kg. strösocker till varje liter själv- 
runnen saft.

Bären rensas och lägges i en porslins- eller Höga-
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En ny Nitorymäukt !

Tekn. Eabn NITOR. Stockholm
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j STOCKHOLM §
I Originalflaskor om 500 gram. i
I Fås å alla apotek. i

Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.
................... "...................ini min ilnniiliiiiiiiiiiimiiiniiniliininiinilli in in nu ni|irii|ii„|r

GASTÀND AREN

RADIO

Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar /0,000 tandningar.

Kr. 1:25

Huvudvärk, 
Gikt och Ischias

såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad- 

— liga urinsyran
ur kroppen och går sålunda fill 
sjalva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter- 
em.?ar ln£a. skadliga biverkningar, 
omartorna lindras omedelbart, och 
aven sömnlöshet bekämpas med To- 
gal. Tillhandahålles av apoteken.

Sidenblusar 
Tyllklädningar 
Strandkoftor
tvättas kemiskt bäst 

hos

Skônfârgeri1 dtoKerru, 
Üvättanstalt, Göteborg

KJJWet. HQVIEVEÄAMTiS»

m

vaffeljarn
med extra långa handtag 2ro de 
bekvämaste att baka våffloma pi.

Forsäljes av Hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm 
Drottninggatan 57, 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22*

näskruka. ■ Vinsyran upplöses i det heta vattnet och blandas sedan i det kalla vattnet, 
varefter blandningen halles över bären. Krukan täckes med en tallrik och få stå på 
syali stalle 15-718 tim. Därefter upphälles massan i silduk och får självrinna några 
tim. oaften mates och till varje liter därav tages i kg. strösocker. Saften röres sedan 
1 ett rymligt kärl under i tim. Rörningen skall ske med silversked eller en emaljerad 
sked och får ej försiggå för hastigt. När saften är klar och sockret fullkomligt löst, 
skummas saften, noga. Den fylles på, rena, fullt torra buteljer, vilka .tillslutas med kork 
och förvaias på sval plats. — I stället för kork, kunna flaskorna tillslutas med en 
propp, gjord av mycket hårt sammanrullad ”apotekarebomull”, vilken doppas i salicyl- 
syiepulver innan den nedtryckes i buteljmynningen. Till sist överbindas propparna med 
pergamentpapper.

*
Bäst av allt är dock när jordgubbar serveras au naturel. Ett i all sin enkelhet vackert 

och smakligt satt, att servera jordgubbar, är, att lägga utsökt stora och felfria jord
gubbar med kvarsittande fruktfäste på en glasskål. Runt omkring instickas några friska 
jordgubbsblad. Jordgubbsskålen åtföljes av en skål vispad, lätt sötad, grädde. Ännu 
finare anses det vara när den vispade grädden är frusen.

Ett annat vackert serveringssätt är att i hårt vispad vaniljsockrad grädde lägga skivor 
av jordgubbar, varefter grädden tornas upp i höga, flata champagneglas. Här och var 
nedstickas utsökta vackra jordgubbar. Det hela överströs med florsocker. Sist placera 
vid ena kanten av glaset „ett par rakt uppåtstående vaniljrån. — Det faller av sig själv 
att denna anrättning ej får göras i ordning förrän strax före den skall serveras.

Jordgubbstårtor.
En god och trevlig efterrätt fäs genom att skära en större sockerkaka i lämpligt 

stora fyrkanter, „beräknade en för varje person. Varje stycke läggs på sin tallrik — 
eller samtliga på ett större fat. — Friska, fullmogna jordgubbar passeras och rikligt 
av puren, denna förut blandad med fint strösocker, hålles över tårtorna. Mitt på varje 
tarta lagges en stor klick vispad grädde, tillsatt med vaniljsocker, och runt omkring 
laggas stoia, vackra jordgubbar, som omedelbart före serveringen beströs med socker.

IDUNS KÖKS ALMANACK. (15—21 JULI.)
SÖNDAG. Frukosi : Smör, bröd, ost, ansjovis på hårdkokta ägghalvor, rädisor; plättar 

med sylt, kaffe eller te, jästpulverkrans. — Middag: Färsk grönsoppa, kyckling helstekta 
potatisar, grönsallad, gurka; jordgubbar och grädde.

MÅNDAG. Frukost: Stekt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd, skivade tomater; 
kaffe eller te; skorpor. — Middag: Spicken skinka med stuvade sockerärter och potatis’ 
blabarssoppa med klimp.

TISDAG. Frukost: Bräckta stångriddare, potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller te, 
For:j)()i. Middag: Stekta rödspottor, färsk potatis, gurka. — Maizenaflammei med sylt.

ONSDAG. Frukost: Spicken sill, färsk potatis'; smör, bröd, ost, rädisor, kaffe eller te, 
skorpor, vetebröd. — Middag: Kokt kalvbringa med dillsås, ris, potatis, filbunke.

TORSDAG. Frukost: Stekt fläsk med löksås, smör, bröd, rädisor; kaffe eller te, skorpor. 
— Middag: Mormors sommarsoppa, gräddmunkar med sylt.

FREDAG. Frukost: Hachékotletter (rester från onsdagens kalvbringa), potatis, smör, 
broel, ost, ladisoi, kaffe eller te,„skorpor. — Middag: Kokt'gädda med pepparrot, smält 
snj‘°L P°taFs' 07 Middag: Uppstjälpt kall mannagrynspudding överslagen med saftsås.

LÖRDAG. Risotto med fisk (rester från gäddan); smör, bröd, ost, rädisor, kaffe eller 
te, skorpoi. Middag: Pannbiff, potatis, stuvade sockerarter och morötter; jordgubbar 
och mjölk.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Maizenaflammeri (för 6 pers.). 1 lit, mjölk, fe lit. vatten, 2fe msk. socker, fe rivet 

citronskal, ife del. maizeuamjöl, fe del. potatismjöl, 1 äggula. — Mellanlägg: 1 stor 
kaffekopp sylt eller marmelad.

Mjölken__får koka upp med sockret och det rivna citronskalet. Maizenan och potatis- 
mjölet^utröras i clct kalla vattnet och nedvispas i den kokande blandningen varpå krä
men fåi koka under kraftig vispning 5 min. Kastrullen avlyftes och äggulan iröres. 
K,iamen fördelas pa 3 4 vattensköljda tallrikar och far kallna. Strax innan serveringen 
uppstjälpes krämbottnarne, den ena över den andra med sylt emellaii. Garneras med 
syltade bäi och om sa önskas, med klickar av vispgrädde. Kan serveras med grädde

[’Mormors sommarsoppa” (för 6 pers.). i]/2 iit. spritärter, 5 medelstora morötter, 1 
mindre purjolök, J/3 lit. sockerärter, 2 små (färska) palsternackor, 2^ msk. smör, 4 msk. 
mjöl, iy2 lit. vatten, 1 lit. sot mjölk, socker (2 fsk.), salt, vitpeppar. 1 äggula, 1 del. tjock, 
söt. grädde, 2. msk. hackad persilja, msk. kallt smör.

Äiteina spritas. Moi ött erna och palsternackorna ansas och skäras jämte sockerärterna i 
strimlor. Purjolöken skäres tvärs över i skivor. Alla grönsakerna få koka mjuka i 
minst hälften av vattnet, samt helt litet av smöret. Det övriga av smöret fräses med 
mjölet, grönsakgspadet och den uppkokta mjölken paspädes småningom under vispning, 
och soppan far efter uppkoket räknat, koka 5 min. De varmhållna grönsakerna iläggas 
och soppan avsmakas med kryddor. — Den uppkokta, något litet avsvalnade grädden 
vispas tillsamman med äggulan i soppskålen, det kalla smöret ilägges, och soppan vispas 
försiktigt i skålen, varefter den genast serveras.

Hachékotletter (för 6 pers.). 1 rågad tekopp med finhackade rester av kött (här rester 
från den kokta kalvbringan), 2 hekto makaroner, fe lit. mjölk, salt, vitpeppar i msk 
smor, 1—2 agg, 1 msk. hackad persilja, fe tsk. fast köttextrakt. — Till panering- 1 ägg 
4 msk. grädde, 1 del. vetemjöl, 1 del. stötbröd. Till stekning: 1 msk. smör, 2 msk. flottyr!

Makaionema kiossas i mortel till grovlek av risgryn, Mjölken kokas upp, makaronerna 
iläggas och få koka till en tjock gröt. Smöret och det hackade köttet tillsättes jämte 
det vispade ägget. Kastrullen avlyftes och smeten avsmakas med kryddor, samt hälles 
upp på ett vattensköljt fat. När den är fullständigt kall, formas den till avlånga kotletter, 
som penslas med äggblandningen, vändas i det blandade mjölet och stötbrödet och stekas 
vackert gulbruna i smörblandningen.

Fiskrisotlo (för„6 pers.). 2 del. risgryn, ife lit. vatten, 1 msk. salt, 1 stor tekopp rester 
av kokt fisk, 3 hårdkokta ägg, ife hekto smör eller smörblandning, peppar, salt, 1 msk 
hackad persilja.

Risgrynen skållas och läggas i kokande saltat vatten där de få koka nätt och jämt 
mjuka eller 20 min. De överspolas med vatten och insättas i varm ugn under 10—15 
mm. Omröras med gaffel ibland så de ej klimpa sig. — Äggen hackas. Fisken raspas 
med gaffel så den blir likt grynen. Ägg, fisk och gryn blandas, avsmakas med kryddor 
och lägges. på karott. Smöret hälles över och anrättningen beströs med hackad persilja.

I. H—DT.

”JOFUROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICOTOXIN rek. 
av prof. Alb. Tullgren, hrr Reinh. 
Abrahamson, Haga ocli R. Billström, 
Bjömbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
vita flugan.

JOFUROL-PREPARATEN tillhan- 
dahålles å apotek, av frö- och färg
handlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Tillverkare :
ITEHKISKA FABRIHEN JO FOR

NILS I. BRUZELIUS.
Lidingö Villastad. Tel. Lidingö 11 29.

SOlO MffI

AR.MAIM0 
KOMPAN IfFf. KArrtKOMp

/ <r>

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 28. Liljeh. 23.

Bod-art
HOLLANDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel. Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.
Postadress : Liljeholmen.
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Borås
Begär offertt

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta
gen, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

- „ - -Jrhålles på bleckburkar
hos Frö-, Färg- och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

naringssalt.
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CARL BROSTRÖMS |
I Milsprit och Qrléansättika )
§ är 1 alla avseenden det mest : 
: fulländade fabrikat som någon- = 

sin förekom- | 
mit i handeln : 
och hör ej sak- : 
nas 1 något § 
hushåll. Begär = 
BBOSTRÖMS I 

ÄTTIKA : 
hos Eder hand- : 

lande. !
'uinninmn

Glöm ej
ott skaffa Eder

Iduns Kokbok.
Ny utvidgad upplaga.
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Grötkokare
i Köp Edra hushållskärl av Skultuna 
I Bruks välkända tillverkningar. Ni blir 
I belåten med såväl utförande som pris

1 Skultuna Bruk
i Västerås

SVENSK HERRGÅRD. S MAT. 
MAGRA MINNEN OCH RECEPT FRÄN FOR

NA TIDERS HEMKULTURCENTRA.
HURU MÅNGEN KÄNNER EJ VID BLOTTA 

ordet herrgårdsmat en behaglig sensation av stora 
fat och karotter, fyllda av all markens och träd
gårdens gröda i ljuvlig förening med ladu-, svin- 
och hönsgårdens allehanda produkter? Och som 
råge på faten, den där obeskrivligt angenäma käns
lan av att alltsammans är så innerligt _ väl un
nat. Gästerna, långvariga eller mera tillfälliga, ha 
bara att rikeligen taga för sig, oftast lyckligt okun
niga om all den möda, som ligger bakom de så rik
ligt uppdukade håvorna. Åtminstone äga stadsbor 
och ungdomar — dessa senare evad de än stamma 
ifrån — ej den blekaste aning om allt det mång
skiftande arbete och alla de tålamodsprövande be
kymmer som följa med ett stort eller endast me
delstort lanthushåll.

Att vara en duglig herrgårdshusmor är således 
allt utom en sinekur. Det är kanske ännu svårare 
och ofta ännu otacksammare nu än förr i tiden. 
Ty fordom hade dugliga husmödrar ett gott och 
trofast stöd i sina kunniga hushållerskor, vilka 
merendels även de sutto inne med en ansenlig fond 
av fackkunskap, både vad gällde det rent kulina
riska området, som ock vad angick en mångfald 
andra husliga angelägenheter. En fordomtima 
”mamsell” var helt enkelt ett stycke tu senkonstnär, 
och dessutom som ett påpassligt, aldrig stannande 
urverk. Det vill säga när de voro av rätta sorten 
och — kom till rätta stället. Ty en gammaldags 
hushållerska hade även hon fordringar, bland vilka 
funnos ett par ganska egendomliga, åtminstone en
ligt nutida begrepp. En av dem var att hennes 
matmor skulle, om inte fullt ut själv kunna utföra, 
så dock äga full insikt uti allt vad hon fordrade 
av sin hushållerska. Och vidare önskade hon att 
matmodern skulle så styra om sitt hus och leda 
sina underhavande på ett sådant sätt att hon både 
satte sig själv och gården i respekt. Ty en riktigt 
bra hushållerska ville stanna länge dit hon kom, 
och hon ville trivas — det gav henne själv trev
nad och anseende och förhjälpte henne, om så 
skulle behövas till erhållandet av en lika bra eller 
ännu bättre plats än den sista.

Vår av kännare';högt uppskattade

ALLM TE l. SÖDER 3016*4 RIKSTEL. 72*47

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgat 15, STOCKHOLM

Hembäres direkt till privathushåll.

Den som skriver dessa rader har glädjen att från 
barndomen ; oidi ungdomen minnas mången matmor 
och ”mamsell” av ovan skisserade typ. Från norr 
och söder, öster och väster, från stora herresäten 
och små herrgårdar stiga de när som helst alla 
fram i klaraste ljus : bestämda och dugliga hus
mödrar, var och en med sin kunniga, rappa, plikt
trogna, och därtill ganska myndiga ”högra hand”.

Till minnena höra också de dagligen upprepade 
rådplägningarne mellan husmor och hushållerska. 
Nog för att en bredvidstående flickunge tyckte dis
kussionerna voro skäligen långtråkiga och onödiga, 
för så vida de ej rörde sig om småbrödsbak eller 
förbredelser för kalas. — Kalkon och ankgödning, 
slakt och grovbrödsbak, konservering av allt mellan 
himmel och jord; om ”folkets” mat och ”stora” 
bordets mat — som i vardagslag kunde vara en
kelt nog — om linement och salvor, m. m. m. m., 
var alltsammans ganska intresselöst; Det som emel
lertid väckte en viss förundran var att så gamla 
urstyva människor behövde skriva ned i tjocka an
teckningsböcker vad de fått höra av andra eller 
kanske själva funnit upp! Och allra underligast 
var att dessa samma böcker alltid så noga inlåstes, 
ty kantänka, man var visst rädd för att någon 
obehörig skulle snappa upp en eller annan beskriv
ning samt föra denna vidare. Och därmed var ju 
hela glädjen och stoltheten över en än så lyckad 
rätt eller kaka borta, ty ensam ville huset vara om 
varje sin lilla spécialité inom det kulinariska.

Det är med en viss vemodsblandad stolthet, som 
jag bläddrar genom en hel del ärvda och skänkta 
gamla ”beskrivningsböcker”. Ur den idoga handen 
har pennskaftet för länge sedan fallit, men kvar 
står med bleknat bläck präktiga recept med nog
granna anvisningar hur varje ting skall behandlas 
för att slutresultatet skall bliva det önskade. Vis
serligen äro recepten över huvudtaget kanske väl 
dyrbara för vår tid — herrgårdarne ^hade ej förr 
så stora avsättningsmöjligheter för sina produkter 
som nu, varav följden var, att hushållet fick för
bruka nästan obegränsade mängder av dem — men 
genom varsamma försök har i dem — recepten — 
en ganska stor beskärning kunnat göras vis à vis 
smör, äggulor och tjock grädde.

I den axplockning ur gamla receptböcker, som 
här nedan följer har dock recepten bibehållits i sin 
gamla form, cl. v. s. vad ingredienserna beträffar. 
Däremot har de ålderdomliga måtten med största 
precision omändrats till det nutida måttsystemet.

GAMLA HERRGÅRDSRECEPT.
(Eftertryck förbjudes.)

Mamsell Amandas Augustisoppa (räcker gott till 
io personer).

Först spritas 3 liter spritärter, som skola vara 
utväxta men ändå ligga inom gröna baljor. De 
urspritade baljorna sköljas och de få sedan koka 
1—2 tim. med 3 lit. vatten, 1 tsk. smör och 3 brun- 
rostade (ej brända!) vetebrödsskivor. ”Buljongen” 
silas upp, varvid väl tryckes på ärtbaljorna så att 
must utdrages. — Ärterna kokas med1 halva sitt 
mått morotstärningar i omkring 1 liter vatten, till
satt med i liten tsk. salt, x rågad tsk. socker och
1 msk. smör. Mot slutet av kokningen tillsättes 
litet finskuren grönsallad. — I en kastrull fräses 
100 gr. smör med drygt lika mycket fint vetemjöl. 
Av växtbuljongen påspädes litet åt gången och 
därefter spadet från ärterna och morötterna. Sist 
iläggas även dessa senare båda sorter tillika med
2 msk. hackad persilja, varefter soppan smaksättes 
med socker, vitpeppar och salt. — I en särskild 
panna uppkokas 1J4 del. kall grädde. ^Avrednin
gen får sjuda upp, men ej koka och slås sedati i 
den heta ej fullt kokande soppan. I soppskålen 
lägges i msk. kallt, kärnfärskt smör varefter sop
pan dithälles under vispning.

Anm. Det är inte tu tal om att ej denna soppa 
är alldeles utsökt god men utan skada kan smö
ret minskas med en stor del. Det där med bröd
skivorna var nog ursprungligen efter en gammal 
fransk idé, stammande från den kända soupe 
maigre.

James LundqrenC
GOTEBORG

SVERIGES STÖRSTA OCH FORNAMSTA THEFlSMA ’ (jRIJNOM) 1888
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Brukspatronessans ugnstekta gädda. (Räcker till 
5—6 personer.)

En gädda på drygt ij4 kg. flås, skäres upp i 
ryggen. Ryggbenet, alla småben och inälvorna av
lägsnas, varefter gäddan väl sköljes och avtorkas. 
(Den får dock icke ligga i vatten.) 10—12 ansjo
visar rensas, finhackas och blandas med 1 tekopp 
rivet ljust bröd, J4 kaffekopp smält smör, 1 vispad 
äggula och 2 msk. portvin eller annat sött vin. 
(Dessutom % tsk. muskotblomma, för den som så 
önskar.) Gäddan lägges med köttsidan uppåt i en 
med kallt smör tjockt smord långpanna. På kött- 
sidan skåras här och var varefter den helt täckes 
med ansjovisblandningen. Här och var lägges gan
ska rikligt med smörklickar. Gäddan stekes i ugn 
vackert gulbrun och öses först med sin egen sås 
men spädes snart med fiskbuljong kokt på huvud 
och ben samt uppkokt grädde. Den upplägges pä 
fat, pannan urvispas noga, och såsen spädes, om 
så är behövligt med grädde, samt slås omkring' 
gäddan.

Mamsell Malvinas stekta ungtuppar.
2 tuppar plockas och ansas. Fotterna avhuggas 

strax nedom leden och fåglarne urtagas, sköljas, 
torkas och gnidas invändigt med en citronklyfta. 
De fyllas sedan med en färs bestånde av 4 hekto 
finhackat (eller 4 ggr. malet) kalvkött blandat med
1 hekto späckfläsk samt kryddor, I ägg, grädde och
2 msk. finhackad, brynt persilja. Fåglarne hopsys 
över färsen, varefter de uppbindas på vanligt sätt, 
och brynas i smör i stekkastrull, varefter de spä
das med buljong kokt på halsarne, fotterna, hjär
tat och de rengjorda örmagarne. De ösas ofta 
med skyn och mot slutet av stekningen tillsättes 
litet tunn grädde. Såsen skummas och avredes 
med litet mjöl, utrört i kall buljong eller vatten.

Mamsell Malvinas hönsleverlåda.
Hönslevrar — två eller hur många man har — 

skäras i skivor och nedläggas i eldfast låda varvtals 
med lövtunna råa potatisskivor. Mellan varven 
kommer smörsmulor, peppar och salt. Överst stöt- 
bröd och smörklickar. Anrättningen får steka i 
ugn, första tiden med ett lämpligt lock över lådan.

... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ■■■IUI Hl.......... ..

BORDBESTICK 
Knivar, gafflar, skedar m. m.

........ ...................nu min minimum ni ii mm 11 iimiiinmiiiimiiiiiiiiiJinimiiimii

BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledolin.
Rekommenderas av framstående läkare. Fmnes å 
alla apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26 62 ............................. ................................................... ■«..*

I Elegant guldliknande utseende - Smakfulla modeller | 
s Gediget heltigenom
= Uppseendev&ckande svensk uppfinning prisbelönt med. s 
s GULDMEDALJ

I Eiterlr&ga DIKIGOLD 1 närmaste affär 1 branschen : 
Finnes den ej där tillskriv dä

I AKTIEBOLAGET ALCOMETALLER-Örebro \ 
EnsamtUlverkare

Bort med alla
rengörings- och 

putsmedel I

Använd i stället “ZIWA‘Mvålen!
Alla, som grundligt provat denna tv&l, kunna sedan 
icke undvara densamma. Pris 30 och 20 öre styck.

BERNER & ZETTERSTRÖM - Göteborg

IDUN N:r 29%. 55



ÅLANS
WIENERBRÖD
är atlas wienerbröd.
Biks 231 59 Söder 333 12

Si roligt att kunna bre’ 
på tjockt utan att det blir 
för dyrt. Tänk att alla 
ska’ vara så förtjusta i 
Mustads Bästa-Växt. Och 
sd bra det håller sig i 

vårmen.

Ar SANGALLA té
rekommendera vi 
k&ra kända märken

"Pekoe Souchong"

'7 m per iaT, ”Ordinary"
i originalförpackningar.

PERCY E LUCK & Co.

Fdra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

EJrhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg- och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

näringssalt.

VITRUMS

FERROL
är det kraftigast aptitgi- 
vande och mest stärkande 
av alla moderna organiska 
Järnpreparat. Synnerligen 
lättsmält föredrages det av 
den ömtåligaste mage. Vid 
blodbrist och svaghet av 
största verkan. Dess ange
näma smak gör att det med 
lätthet tages av såväl barn 
som vuxna.

Tillverkas å
VASEMS DHOG-

hamoels labor a torsom
STOCKHOLM 

Ortfllnalflaskor om 500 gram.
Fås å alla apotek.

Nadsatt pris kr. 3.45 pr «,

VITA KAPPOR
tvättas kemiskt.

Förstklassigt utförande 
hos

Jhönfdrgert! &lKev%, 
ÏBâttanstalfl Söteborg

Förnäm äggkaka med fläsk.

Köp inget annat fabrikat 
s£ länge det finnes av

GJUTNA GRYTOR
Försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3tr., Goteborg, Magasinsgatan 22. ^

6 ägg vispas med (4 tsk. socker och 2 msk. mjöl, varefter så småningom påspädes 1 
liter oskummad mjölk. Tunna skivor av om-kr. 2 hekto rimmat sidfläsk stekas lätt (ej 
det minsta bruna!), och när fett samlat sig i pannan, islås hälften av smeten, dock ej 
förrän hälften av fläsket jämte något fett upptagits. Kakan gräddas i god ugnsvärme. 
Av resten av fläsket och smeten göres en andra kaka ; men denna gräddas ovanpå spisen 
över svag värme med lock över pannan. När båda äggkakorna äro färdiga, läggas de 
på varandra och serveras, skurna i trekanter, mycket varma.

Alterationskringlor.
54 kg. mjöl siktas med 1 rågad tsk. hjorthornssalt, varefter 3 msk. socker, 1 kaffekopp 

smält smör, samt ungefär 3 kaffekoppar söt eller syrlig grädde iblandas. Degen arbetas 
raskt och utrullas i fingertjocka (smala sådana!) längder, som formas till ganska stora 
kringlor, vilka läggas på smord plåt och gräddas rostgula i ordinär ugnsvärme.

Nådig lagmanskans mandeltårta.
400 gr. sötmandel och 15 st. bittermandlar skållas och rivas. 10 msk. skirat smör 

röres till det blir kallt och pösigt. Däri nedröras 6 äggulor, 350 gr. strösocker, 10 msk. tjock 
grädde, det rivna gula skalet av 1 citron och mandeln. Smeten röres tillsammans minst 
H tim., hela tiden åt samma håll. Därefter nedskäras försiktigt de sex till hårt skum 
slagna äggvitorna tillika med 75 gr. stötta, siktade skorpor. Smeten hälles genast i en 
större, väl smord och med fint stötbröd beströdd form, och kakan gräddas i ordinär 
ugnsvärme drygt 1 tim. Denna tårta är delikat och kan användas både som efterrätt 
eller vid en extra fin kaffe- eller tebjudning. I. H—DT.

ÏDUNS KÖKSALMANACK. 22—28 JULI.
SÖNDAG. Frukost: Kotletter av malet kalvkött (uppblandade med ägg, rivebröd, 

grädde etc.), potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller te, vetekrans. — Middag: Ostron
sill, överslagen med skarpsås, nykokt potatis; kalvstek, legymer, potatis, gurksallad, jord
gubbar; vispad grädde.

MÅNDAG. Frukost: Makaroner med frästa skiriktärningar; smör, bröd, ost, rädisor; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kall skivad kalvstek med legymsallad (och nykokt 
potatis) ; saftkräm och gräddmjölk.

TISDAG. Frukost: ”Smålandsdoppa”, nykokt potatis, smör, bröd, rädisor; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Stuvade abborrar, potatis; uppstjälpt chokladkräm garnerad 
med vispad grädde.

ONSDAG. Frukost: Sillgratin; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te; skorpor. — 
Middag: Pudding på kalvsteksrester, potatis, grönsallad; filmjölk.

TORSDAG. Frukost: Bräckt medisterkorv, potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller 
te, .skorpor och vetebröd. — Middag: Imiterad kejsarsoppa (av buljongen på det brynta 
kalvsteksbenet), med hårdkokta ägg; fattiga riddare med sylt.

FREDAG. Frukost: Bräckt skinka, äggröra, potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller 
te, skorpor, bröd. — Middag: Gädda stekt i bitar, potatis, spenat; filbunke.

LÖRDAG. Frukost: östgötasill, potatis, smör, bröd, ost, rädisor. — Middag: Spicken 
skinka, stuvade sockerärter, potatis; jordgubbar, mjölk.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Legymsallad_ naturel (för 6 pers.). 1 medelstort blomkålshuvud, >4 lit. sockerärter, 2 

del. spritade ärter, 3 del. morotsstrimlor, 1—2 frästa salladshuvud. — Sås: Hårdkokt 
äggula, 3 msk. ättika, 4 msk. olja, 4 msk. hett vatten, peppar, salt.

Blomkålen delas i klyftor som kokas i saltat vatten. Sockerarterna ansas, skäras i tre 
delar och få koka mjuka, likaså ärterna och morotsstrimlorna. (De tre sistnämnda sor
terna kunna kokas på samma gång.) Salladshuvudena som böra vara fasta, sköljas, få 
rinna av på duk och sönderdelas, men kokas givetvis ej. När grönsakerna äro kokta, 
få de rinna av, men böra ännu vara varma när såsen slås över och salladen sedan 
blandas med grönsalladen. Upplägges i stor salladsskål och beströs med hackad persilja,

Smålandsdoppa (för 6 pers.). kg. rimsaltat, tämligen fett fläsk, 2—3 rödlökar, 2(4 
msk. mjöl, omkr. (4 lit. vatten, 1 del. tjock grädde, socker, salt, vitpeppar.
..Fläsket skrapas och skäres i tärningar, som lätt få bryna tillsammans med den hackade 

löken. Mjölet doftas över och omröres, varefter så småningom vattnet påspädes tillika 
med grädden. Såsen, som bör vara ganska simmig, avsmakas med kryddor och får sakta 
koka 5—8 min. Serveras mycket varm.

Anm. . Om så önskas, kan i stället för vatten tagas mjölk, då grädden uteslutes.
Uppstjälpt chokladkräm (för 6 pers.). 10 blad gelatin, g del. mjölk, 1 msk. potatismjöl, 

2 ägg, 3 msk. kakaopulver, 1 (4 del. strösocker, 1 tsk. vaniljsocker.
Det vattenspolade gelatinet, mjölken, potatismjölet, kakaon, sockret och vaniljsockret 

blandas kallt och sättes över elden. Blandningen får under vispning ett gott uppkok, 
varefter krämen avlyftes. Äggulorna vispas och blandas i krämen, som åter påsättes 
för att under vispning sjuda upp men ej koka. Krämen avlyftes och vispas tills den 
är kall då de till hårt skum slagna vitorna försiktigt nedskäras. Massan slås i en vatten- 
spolad, sockerbeströdd form, som ställes på is eller på mycket sval plats att stelna. Upp- 
stjälpes strax före serveringen och garneras med flockar av gräddskum.

Pudding av kalvsteksrester (för 6 pers.). Knappt (4 kg. rester av kalvstek( gärna 
skinn och feta bitar), 2 msk. smör (75 gr.), (4 msk. finhackad lök, 2 del. mjöl, 5—6 
del. gräddmjölk, 4 stora ägg, vitpeppar, salt.
. Köttet finhackas eller males. Smöret fräses med löken, och när denna är ljusgul, 
ilägges mjölet och får fräsa med smöret 3—4 min., varefter mjölken småningom och 
under vispning påspädes. Smeten får sakta koka några min. Den upphälles och röres 
till den är nästan kall, då äggulorna, en i sänder, iröras samtidigt som köttet iblandas. 
Smeten avsmakas med kryddor, och de till hårt skum slagna äggvitorna nedskäras för
siktigt. Massan hälles i en smord och brödbeströdd form, vilken blott får fyllas till 
hälften. Formen förses med lock eller överbindes med dubbelt smörpapper, och puddin
gen får koka i vattenbad på spisen omkr. 2 timmar. Uppstjälpes på varmt fat och ser
veras genast.

Imiterad kejsarsoppa (för 6 pers.). — I stor msk. smör (35 gr.), 3(4 msk. mjöl, 2 lit. 
brun benbuljong (kokt på det brynta kalvbenet, I brynt lök och 2—3 d :o morötter, salt, 
vitpeppar, (4 tsk. sockersoja, (1—2 msk. madeira)). — Att servera till soppan: 3—6 hård
kokta ägg eller ugnsgratinerade ostsmörgåsar.

Smör och mjöl sammanfräsas i tjockbottnad kastrull och över ej för stark eld. När 
smöret börjar få ljusbrun färg, påspädes benbuljongen litet i taget. Soppan avsmakas 
med kryddor och får sedan sakta koka omkr. io min. Sockersojan tillsättes, eller ock 
brynes litet socker direkt i soppan på en glödgad spiskrok etc. Om så önskas, tillsattes 
1-^2 msk. madeira eller portvin, men i så fall ej förrän soppan skall serveras äot- 

halvor eller gratinerade ostsmörgåsar bjudes tilL

[ oaraiv ©rsalverktyg
av stål, härdat.

N :r 560.

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, tråda vbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine

rade; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6: —
,, » ,, „ 33 „ „ „ 7:50

Finnes till salu hos järnhandlare samt 
hos fabrikanten :

BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.

GASTÀNDAREN

RAJÖJCj
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25

nÔÆFFEKTW

fe&fiS

soto-KArri....
A ft, MAI MO 

KArrf KOMPANI

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Bodan
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel SÖ. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älfsjö.
PostadresB : Liljeholmen.

Vid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

(CARL BROSTRÖMS
I Attiksprit och Orléansättika
: är i alla avseenden det mest 
5 fulländade fabrikat som någon- 

-----  iln förekom
mit 1 handeln 
och bör ej sak
nas 1 något 
hushåll. Begär 

= i--------------------- i BBOSTHÖMS
I ’ t ÄTTIKA

hos Eder hand- 
landa.
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giva I
1 m
! lagda enligt bruksanvisningen |
I överraskande effekt j

BALJVÄXTER.

I.
DE VERKLIGT MATNYTTIGA GRÖNSA- 

kerna, med vilka här menas baljväxterna, ha den
na sommar dröjt osedvanligt länge att uppträda i 
sä stora mängder att en genomsnittshusmor kun
nat bjuda på dem i vardagslag. De ha varit sena 
och därför också dyra. Nu i slutet av juli äro de 
emellertid här, och nu först blir det tillfälle att 
bjuda på verklig sommarmat, eller med andra ord 
sådan där just de näringsrika baljväxterna domi
nera, och fullt eller delvis äro i stånd att uttränga, 
åtminstone för en tid, den under rötmånaden ofta 
oaptitliga och tyngande köttfödan.

Till baljväxter räknas sockerärtskidor, spritärter, 
bondbönor och s. k. skärbönor.

Sockerärter.
De baljväxter som först uppträda i rikligare 

mängd äro sockerärtskidor, vanligen, om än ganska 
oegentligt benämnda sockerärter. Dessa ärter höra 
alldeles speciellt till sommarmatsedeln, särskilt äro 
stuvade sockerärt-skidor till rökt, spicken skinka, 
denna senare i bladtunna skivor, en idealisk gam
malsvensk anrättning, vilken är lika vanlig på det 
stora herregodset som i det enklaste lilla lanthém.

Av sockerärtskidor finnas olika sorter : tidiga 
och sena. Bland de förra torde den småväxta, nå
got torra, men dock fint smakande Bismarck vara 
den mest vanliga. Bland de senare sorterna kan 
nog ingen enda överträffa Sabel, varken vad gäller 
storlek, köttighet eller välsmak. — Sockerärter böra 
ej vara så mycket fullmatade att ärterna skarpt 
avteckna sig som inom en vall på yttersidan, ty 
i så fall dela sig skidorna under kokningen och 
ärterna ramla ut, vilket ej är meningen. Socker
ärter äro, som ovan nämndes, mest populära som 
stuvade. Men även serverade som grönrätt, i 
soppor, sallader m. m. äro de förträffliga. De 
kunna även konserveras, antingen genom inkok- 
ning på burkar enligt system Weck eller också 
på gammaldags sätt genom torkning. Vad angår 
inkokning, kan denna konserveringsmetod ibland 
ha den nackdelen, att när sockerarterna-'sedan fram 
på vintern skola uppvärmas, bilda de ofta en gan
ska sörjig anrättning. För att undvika- en sådan

AA.6T
16QÏ :

i i

Kronan
I Efterse märket vid inköp av hushålls- | 
! kärl. l:ma kvalitet, noggrant utförande. |

Skultuna Bruk
VSsterås

fatalitet, böra ärtskidorna väljas knappt fullvuxna, 
varjämte de blott helt litet ångförvällas före ste
riliseringen.

Spritärter.
Dessa ärter finnas i en mängd variationer allt 

ifrån de mera an-språkslösa åkerärterna ända upp 
till de förnämliga märgspritärterna, samtliga sorter 
var för sig omtyckta, på vilket sätt de än tillagas. 
Finnes tillgång på fullgod, nyskördad vara, vuxen 
i egen trädgård eller för gott köp förvärvad så-' 
dan,-är det uträkning att konservera spritärter. I 
motsatt fall är det mera ekonomiskt fördelaktigt 
att köpa de på bleckburkar fabrikskon-serverade 
ärterna.

Av vanliga åkerärter erhållas innan baljorna äro 
fullt färdigmatade de hemtrevliga släpärterna, som 
sedan långt tillbaka varit och fortfarande är en 
i all sin enkelhet mycket värderad grönrätt.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).
Sockerärter som grönrätt (för 6 pers.). i)4 kg. 

nätt och jämt fullvuxna sockerärter, vatten, salt. 
— 100 gr. smör, saften av )4 citron, 1—2 msk. av 
ärtspadet.

På sockerarterna, som helst böra vara av en 
större sort, avnypas trådarna och det lilla blom
fästet (när detta finnes kvar) försiktigt. De sköl
jas i friskt vatten och hopbindas med löst bom
ullsgarn i små knippor, varefter de läggas i så 
myclçet kokande, saltat vatten att detta knappt står 
över! dem. Sockerärterna få sedan sakta koka tills 
de äro mjuka, då de upptagas med hålslev och 
läggas på ett varmt med serviette belagt fat. Trå
darna avklippes och de serveras genast med rört 
smör, under rörningen småningom tillsatta med ett 
par skedar ärtspad samt citronsaft.

Stuvade sockerärter à la finesse. — 2 liter ut
vuxna, men ej fullmatade sockerärter, )4 lit. vat
ten, i)4 msk. smör, i)4 msk. mjöl, ett par persilje- 
kvi-star och litet av en purjolök, salt, socker. — 2 
msk. finhackad persilja, y msk. kallt smör.

Sockerärterna ansas, sköljas och få rinna av på 
duk. De skäras mitt itu på snedden och läggas 
i kokande saltat vatten. Persiljekvistarne och pur- 
jolöksstycket knytas om och läggas i mitten. Är
terna få sakta koka tills de äro mjuka, då spadet 
frånsilas och tillvaratages. Smöret och mjölet frä
sas; av ärt-spadet spädes på till lagom tjocklek. 
Redningen får koka 4—-5 min. varefter sockerärter
na iläggas och få ett uppkok. (Persiljekvistarne 
och purjon äro givetvis fråntagna). Den hackade 
persiljan ilägges, och anrättningen upplägges på 
varm karott. Då först pålägges det kalla smöret, 
som absolut här måste vara kärnfärskt.

På burkar konserverade sockerärter.
För 6 halvlit :s-burkar beräknas omkr. 8 liter ny- 

plockade, ganska späda sockerarter. Efter behörig 
rengöring och skölj ning förvällas sockerärterna 
antingen i en större sil (t. ex. i en potatiskokare) 
över vattenånga, eller också genom att inknuta i 
en handduk ligga i kokande, saltat vatten under 
3—4 min. De doppas ett ögonblick i kallt vatten 
och sedan de väl avrunnit packas de tätt i burkar 
och överhällas med en kall saltlag, denna bestå
ende av I)4 tesked salt på varje liter vatten. Bur
kens kant avtorkas noga, en fullkomligt felfri gum
miring (som förut legat i ljumt vatten under 1 
timme) pålägges jämte lock, varefter burkarne in
passas i apparaten. Sockerärterna _ steriliseras vid 
100 gr. (full kokning) under 1%. tim. för *4 lit :s 
burkar.

Torkade sockerärter. — Ett ej oävet sätt att kon
servera sockerärter sker genom torkning. Härför 
väljas ej fullt utvuxna sockerärter, som med fin 
stoppnål trädas på löst, men starkt bomullsgarn. 
Trådarne, som ej böra vara mer än 1)4—2 met. 
långa, hållas när de äro fullträdda, under 3—4 
min. i kokande, saltat vatten. De få rinna av på 
duk, men noga tillses att de läggas så att de ej 
trasslas ihop. Ärtgirlanderna hängas _ över spisen, 
eller ännu bättre på en varm luftig vind eller an
nan tom och varm plats. När skidorna äro så

Den förnämsta Toilettvålen är Ledolintvålen
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraiche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.

\ Darbins äfya Ceylonté
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Endast en kvalitet, 
den bästa.

Endast i originalförpackningar.

I alla välsorterade speceriaffär sr.
i
! gratisprov. Platsagenter antagas.

! V. ARBIN & C:o, THÉIMPORT A.-B.
: BIRGER JARLSGATAN 29, 2 TR. - STOCKHOLM
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torra, att de lätt prassla och då ej vid tryck med 
nageln någon den minsta fuktighet framtränger, 
äro de färdiga. Förvaras på torrt luftigt ställe i 
burkar med lock eller i täta, hängande tygpåsar. 
— När torkade ärtskidor skola användas, sköljas 
de först i ljumt vatten och få sedan ligga i vatten 
under 8—io tim., varefter de kokas i blötvattnet.

Spritärter à l'Anglaise (för 6 pers.). — Omkr. 3 
lit. spritärter, vatten, salt. — 1 rågad msk. färskt 
smör, i msk. hackad persilja.

Ärterna spritas och om möjligt undvikes skölj - 
ning; i stället torkas de mellan en ren handduk. 
De få under lock koka i så mycket med salt till
satt vatten att detta står jäms med dem. När är
terna efter c:a 15 mints kokning (om de äro 
späda) kännas mjuka, frånsilas vattnet. Smöret 
tillsattes och ärterna skakas över livlig eld tills 
allt vattnet är avdunstat och ärterna äro överdrag
na av smöret. De uppläggas på varm karott och 
beströs med den finhackade persiljan.

Stuvade spritärter med fläsk (4 à 6 pers.). 2 lit. 
spritärter, i hekto lätt rimmat fläsk, 1 hekto ma
karoner, vatten, salt, 1 msk smör, 2—2)4 msk. 
mjöl, ärtspad, salt, vitpeppar, socker, 1—2 msk. 
hackad persilja.

De spritade ärterna kokas i lätt saltat vatten. 
Makaronerna- brytas i långa stycken och få även 
de koka mjuka i saltat vatten, varefter de skäras 
tvärs över i 1 cm :s långa bitar. —- Fläsket skäres 
i tärningar som fräsa-s i smöret, men de få ej bli
va bruna. Mjölet överdoftas och omröres väl och 
ärtspadet påspädes så man får en ganska simmig 
sås. Makaronerna och ärterna iläggas, och stuv
ningen får under försiktigt omröring koka några 
minuter. Den avsmakas med socker, peppar samt, 
om så behoves, salt. Sist tillsättes den hackade 
persiljan. — Serveras till lunch med nykokt, färsk 
potatis, och är, väl tillagad, en mycket smaklig och 
därtill ganska billig anrättning.

Spritärter à la bonne femme kallas en anrättning 
bestående av 2 delar spritade ärter och 1 del. fina 
morötter som få koka tillsammans i saltat vatten. 
De avrunna grönsakerna läggas sedan i en stuv
ning, bestående av smör, mjöl och grönsaksspadet, 
som avsmakas med socker och helt litet muskot
blomma. Blandas och överströs med finhackad 
persilja-. Serveras med fördel till rökt, spicken 
skinka, bräckt korv, salt kött, köttbullar, rökt ren
stek m. m.

Praktisk Nyhet!
Förkläden helt av gummi, 
tjocka kr. 6:50, tunnare kr. 4:50
(Hushålls- och Barnsköterskeförkläden)

Hushållshandskar
av gummi, högsta kvalité.

Kronor 3: — per par. 
Storlek 6, 61/,, 7, 7‘/„ 8, 81/,

Gustaf Hjelm <$• C:o,
Sjukvårdsaffärer Mästersamuelsg. 
46, Norrtullsg. 8 A, Stockholm.

(Till landsorten mot efterkrav.)

SUPERIOR
IMPERIAL
SPECIAL KINA

F R1 MARIS
SPECIAL
INDISKT

IDUN N:r 30^/2. — 57



! ALANS i
WIENERBRÖD I•t

m

är allas wienerbröd. |

Riks 231 99 Söder 333 12 j
t

^Bröp 1
i^HEftERLAG I STOCKHOLM^ 

t-B-BLOMCRENiC^: 
JVEAVÄGEN-tOP

J]KS-6St8r

Varav detta belåtna le
ende, tror Ni? Jo, det är 
Mustads Solo-Grådd i 
kaksatsen, och då vet hon 
att smäbrö’t ska’ lyckas 
och tål bevaras utan att 

få bismak.

På burk konserverade spritärter.
För konservering böra ärterna ej vara allt för mycket fullvuxna, allra minst över

mogna. De böra därjämte vara nyplockade. De spritas och sorteras i två, ibland tre, stor
lekar. De läggas i ett durchslag eller i en sil, som hålles i kokande, saltat vatten under 
5—7 min. Ärterna sköljas hastigt i kallt vatten och få rinna ay på duk. De läggas på 
ej för stora (*/j—x/2 lit.) konservburkar, överslås med saltlag. Gummiring och lock 
påläggas. Ärterna steriliseras vid ioo gr. Cel. under ll/2 tim., tiden räknad efter uppkoket.

Obs.! Det är av stor vikt att ringar och material är av bästa slag samt att intet av
brott sker i kokningen.

Ärer äro nämligen ytterst känsliga för minsta lilla brist hos materialerna eller avvik- 
ning från steriliseringsproceduren, och det behöves endast helt litet därav, för att hela 
konserveringen skall bliva misslyckad.

Torkade urspritade ärtskidor.
Alla sådana ärtskidor, som äro fullt gröna och fria från mask etc. böra noga tillvara

tagas och torkas enär de som torra utgöra ett förträffligt ”buljongsmateriel” för åt
skilliga soppor. — Ärtskidorna läggas i en handduk, hållas under 3—4 minuter i kokande, 
saltat vatten, få rinna av på duk, varefter de torkas, utbredda på ollor, eller på tjockt, 
rent papper på vind, eller annan torr plats.

Släp är t er.
Härtill användas som sagt ej fullt utvuxna åkerärter, vilka sköljas, men ej rensas, 

enär då ärterna skulle falla isär under kokningen. De läggas i kokande saltat vatten och 
få nätt och jämt koka färdiga, så att skidorna ej öppna sig och ärterna falla ur. Släp
ärter serveras rykande varma inom varm serviett och med smält smör, som förr ofta 
hälldes i äggkoppar, en för varje person.

IDUNS KÖKSALMANACKA (29 JULI—4 AUG.)
(Eftertryck förbjudes.)

SÖNDAG. Frukost: Kokt omelett med svampstuvning; smör, blöd, ost, rädisor; 
kaffe eller ,te, enkel sockerkaka. — Middag: Filbunke; stekta ungtuppar, potatis, blomkål, 
bönor, grönsallad, gurka; jordgubbstårta.

MÅNDAG. Frukost: Stekt sill i papper, potatis; smör, bröd, skivade tomater; kaffe 
eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Spicken skinka med sammanstuvade sockerärter 
och morötter; filmjölk.

TISDAG. Frukost: Smör, bröd, ost, inlagd sill, rädisor, löskokta ägg; kaffe eller te, 
skorpor, vetebröd. — Middag: Stuvade siklöjor, potatis; Uppstjälpt majzenapudding med 
saftsås.

ONSDAG. Frukost: Inkokt strömming med skarpsås och potatis; smör, bröd, rädisor, 
ost; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Pudding på höns och ris (rester från söndagen) 
med svampsås, potatis; bär och gräddmjölk.

TORSDAG. Frukost: Små biffar av hackat oxkött, potatis; smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller te, skorpor. Middag: Smörgåsbord: smör, bröd, ansjovis, svampstuvning; 
blomkålspuré med blomkålsklyftor ; ugnspannkaka med maräng (dubbel sats av pann- 
kaksmet för en annan dag).

FREDAG. Frukost: Stekt fläsk med stekt lök, potatis; -smör, bröd, rädisor; kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Stekta rödspottor, potatis, gurka; blåbärssoppa med klimp.

LÖRDAG. Frukost: Smör, bröd, ost, inlagd sill; uppstekt ugnspannkaka, sylt; kaffe 
eller te; skorpor. — Middag: Kokt fårbringa med dillsås, potatis; filbunke.

DÖDAR All VÂXTOHYRA
."joïimmeAo- -a^hucio- -nicotöxi*'

”JOFUROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICOTOXIN rek. 
av prof. Alb. Tullgren, hrr Reinh. 
Abrahamson, Haga och R. Billström, 
Björnbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
vita flugan.

J OFUROLr-PREPARATEN tillhan- 
dahålles å apotek, av frö- och färg
handlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Tillverkare :
IEHNISKA FABRIKEN JOFCR

NILS I. BRUZELIUS.
Lidingö Villastad. Tel, Lidingö 11 29.

Åv SANGALLA ti
rekommendera vi 
v&ra kända märken

"Pekoe Souchong"
"t m per i aT, ”Ordinary*'

i originalförpackningar.

PERCY R LUCK & Co.

A ft. MAI MÖ. 
AA F F F KOMPANI

> Na Dir eXi ra

CASTÄNDAREN

RADIO

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 28. Liljeh. 23.

B o d a rr
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Rik» Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
A Um. Tel. Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvlgen, Äliejö.
Poettdre«»: Liljeholmen.

v........ - .. ■»

Dräkter, Kostymer 
Kappor, Överrockar

som kemiskt tvättas hos oss 
garanteras bli till belåtenhet

I.UNp«iY
Skônfârgeri) &%errw
Uvättanstcdt, Söteborg

KJJUC-L. HQYUVERAJOÖff*

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).
Kokt omelett med svampstuvning (för 6 pers.). — 6o gr. smör, 8o gram mjöl, omkr. 

y) lit. mjölk, 4 stora ägg, salt, socker, vitpeppar. — Stuvning: i lit. rensad, fint sönder
skuren svamp, 2 msk. smör, 2 msk. mjöl, peppar, salt, socker, gräddmjölk, litet tjock 
grädde, tsk. fast köttextrakt (eller i tsk. kalvsky.)

Smöret och mjölet fräsas och mjölken påspädes under vispning. Smeten får koka tills 
den släpper kastrullen, då den får avsvalna. Äggulorna iröras en i sänder, smeten av
smakas och de till hårt skum slagna vitorna nedskäras. Massan hälles i en väl smord 
och brödbeströdd form — helst hålform — vilken endast får fyllas till hälften. Formen 
täckas med ett lämpligt lock och ställes i vattenbad på spisen eller i ugnen, där omelet
ten gräddas omkr. i tim. Den uppstjälpes och garneras först omkring och sedan inuti 
hålet med svampstuvning, vilken beredes medan omeletten kokar. — För såsen fräses 
den rensade, sköljda och på duk avrunna svampen i det brytna smöret: När smöret är 
klart — efter omkr. x/2 tim. — påströs mjölet, som väl omröres, varefter gräddmjölken 
småningom påspädes tillika med grädden. Stuvningen avsmakas med kryddor och kött
extrakt.

Jordgubbstårta (för 6—8 pers.). — kg- mjöl, 3 strukna tsk. jästpulver, 2 msk. soc
ker, 3 msk. smör (omkr. 100 gr.), 1 ägg, omkr. 2^2 del. kall gräddmjölk. — Fyllning:
1 lit. jordgubbar, 2 dd. fint strösocker. — Garnering: x/2—1 lit. utsökt vackra jordgubbar,
2 msk. florsocker, i msk. vaniljsocker, 3 del. tjock grädde.

Mjölet siktas med jästpulvret och blandas mecl sockret. Med fingertopparne sönder
smulas smöret i mjölet tills blandningen blir som smulor, då gräddmjölken, vispad med 
ägget iröres och degen, som bör nätt och jämt hänga samman, arbetas hastigt på bak
bordet och klappas ut i 2 runda, lika stora kakor av omkr. 1 x/2—2 cm :s tjocklek. På 
ena kakan' bredes 1 msk. extra smör, den andra pålägges, och kakan gräddas gulbrun i 
varm ugn. När den urtages skiljes båda kakorna från varandra, varefter om en liten 
stund kakorna ytterligare delas itu. De fyra, ännu varma delarne hopläggas med sönder
krossade jordgubbar, som blandats med strösocker, och bör varje minsta droppe av saft 
komma med, så kakan blir saftig. När kakan kännes kall, täckes den till sin helhet med 
gräddskum, och på detta kommer tätt med friska jordgubbar, som översockras med blan
dat flor- och vaniljsocker. Kakan bör snart serveras.

Ugnspannkaka med maräng (dubbel sats för 2 stora pannkakor, varav dock blott den 
ena glaceras). — 6 ägg, \ÿ2 del. mjöl, 2 m-sk. socker, 2 msk. smält smör, rivna skalet av 
y2 dtron, iÿA Ut. mjölk. — Marräng: 2 äggvitor, 4 msk. socker, 15—20 sötrtfandlar.
,..Äggen vispas med sockret och litet av mjölken och det siktade mjölet nedröres till en 
jämn smet. Mjölken tillspädes så småningom. Sist iblandas det smälta smöret. Hälften 
av smeten hälles. i en smord långpanna och gräddas i varm ugn. — För marängen vispas 
äggvitorna till hårt skum och sockret iblandas varsamt. När pannkakan är gräddad över
drages den med maräng och den skållade, hackade mandeln strös över, varefter pannan 
åter sattes m 1 ugnen så marängen får vacker färg. Pannkakan skäres i bitar i pan
nan och upplagges. Omedelbart gräddas den andra pannkakan och förvaras sedan i och 
för vanlig uppstekning.

Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25

Vid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To- 
gal. Tillhandahålles av apoteken.
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Sitter Hi finie pi
ett hållbart och i längden 
billigt hushållskärl, köp då 
vid behov Skultuna Kokkärl, 
stämplade med ^-märket.

Skultuna Bruk
Västerås
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EN HÖGSOMMARMIDDAG.
(Eftertryck förbjudes.)

Högsommaren tänker man sig vanligen^ förlagd 
till juli, i det denna månad i sig brukar innefatta 
allt vad som hör till sommarens ljuvlighet: värme, 
ljus, blommor, bär och ännu tämligen långa, ljusa 
kvällar. Och under juli, rättare sagt den senaste 
delen av månaden, bruka ju också de flesta högsom- 
markalaseh gå av stapeln. Sedan kommer augusti 
med den ena mognande skörden efter den andra, 
som tvingar åtminstone husmodern i ett större hem 
att laga så var och en av dem — skördarna förstås 
— blir bärgad. Med vilket menas att kallar- och 
handkammarhyllorna skola fyllas med trädgårdens 
mångahanda produkter allt efter som de äro färdiga 
för skörd, d. v. s. mycket av både arbete och om
tanke.

Men detta år är den egentliga högsommaren 
framskjuten med en eller annan vecka, detta tack 
vare den kalla och kyliga försommaren. Den korta 
värmeböljan i medio av juli kunde inte reparera 
skadorna, ja den fördröjde i vissa fall fram
komsten av en hel del av markens gåvor. Så 
är t. ex. fallet med jordgubbarna, som på många 
håll syntes hotade av missväxt i det plantorna viss
nade och karten torkade. Men så kommo duktiga 
regnskurar, som hjälpte plantorna att åter resa 
sig och den kart, som ej var alldeles förtorkad, att 
svälla ut till mognad.

Men det var ej precis om bär och regn som här 
skulle ordas, utan fastmer, om andra följder av den 
framskjutna sommaren. En av dessa senare är att 
man med ■ fog kan tala om något sådant som en 
högsommarmiddag så sent som in i augusti. Och 
här nedan kommer fördenskull en sådan att före
slås.

För att smaka som bäst bör en högsommarmiddag 
intagas på en med vildvin eller annan förnäm kläng- 
växt omspunnen veranda; även böra gästerna ej få 
vara alltför många. Tio, högst tolv personer är ett 
lagom stort antal för att middagen skall verka 
sommarintim och kunna avätas på en veranda. Vil
ka båda önskemål givetvis få maka åt sig, när fa- 
milje- och släktförhållanden påbjuda ett större antal 
gäster och middagsserveringen på verandan då gi-

iiHMiiiiimimiiiim iiiHiiimimi

Vår av kännare högt uppskattade

Btera ÏÏ

ALLM. TCt.. SÖDER 3316*4 RtKSTEL. 7SL7

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgat. 15, STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

vetvis måste inhiberas. För att nu inte tala om när 
slätt ingen veranda finnes att tillgå! — För övrigt: 
en sommarmiddag i en sval matsal, med sommar- 
blomprytt bord har även den sitt- behag. ..

Att välja blommor för middagsbordet är inte så 
lätt, detta helt enkelt av den orsak att det finnes 
så mycket ljuvt och sommarfagert att välja ibland. 
Rosor äro alltid vackra, men kanske ännu vackrare 
i salongen än på middagsbordet, för så vida det ej 
är kläng- och polyantarosor, vilka senare sorter ju 
tåla vid att samlas en masse, och ej liksom stam- 
och remonterande rosor gärna böra inomhus 
ses i fåtal och i lugn, värdig omgivning. Däremot 
är en stor samling dubbla lövkojor i olika nyanser 
en högst lämplig middagsbordsdekoration.

Och menyn. Ja, det kan nu inte hjälpas att just 
på sommaren är ett litet smörgåsbord särdeles väl
kommet, till och med av personer, som annars för 
länge sedan lyst detta i bann. Ty just nu smakar 
den svenska färska potatisen allra bäst till delika- 
tessiilen eller den nu moderna ostronsillen. Således : 
ett medelstort smörgåsbord med få, men aptitliga 
ting, som inte tynga och sedan några få, lätta rätter.

MENY FÖR EN HÖGSOMMARMIDDAG.

........... . ..........................mm

James LundgrenT
GÖTEBORG

SVf HJGE5 5TQRSTA..0CM FÖRNÄMSTA THEFIPMA
(jRÖNDAD lONp-D 

V tel 82 9

(för 12 pers.)
Smörgåsbord.

Smör (kallt och i kulor), ost, friska fasta rädi
sor, ostronsill, färsk dillbeströdd potatis, s(röm- 
mingslåda med ansjovis, kantarellstuvning^ skivade, 
fasta tomater, rökt renstek, mörkt och ljust råg
bröd, vitt bröd.

Filbunke à la comtesse.
Gös à la Homburg, potatis.

Kall kyckling med kall sås och legymsallad i 
tomater.

Kronärtskockor med rört smör.
Smultronparfait med spån.

”Men det här är ju en stor middag, och en dyr
bar middag”, utbrister mången vid läsningen av 
ovanbeskrivna menyförslag. Ja visserligen — men 
den som så önskar kan gott görä en gallring. Kron
ärtskockorna t. ex. kunna uteslutas, likaså fisken, 
och filbunken kan utbytas mot en avredd grönsoppa 
och fisken överhoppas. Men då bör gärna kron
ärtskockorna — eller någon annan grönrätt — få 
komma med. — Och finnes ej smultron, så kan 
jordgubbar användas för parfait’en.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Filbunke à la Comtesse är egentligen en dansk 

spécialité. — Filbunkarna sköljas invändigt med ät
tika, vilken väl uthälles men bunkarna få ej torkas. 
I varje strykes- i liten tesked sur grädde eller mjölk, 
varefter ihälles i del. tunn grädde. Sedan tillsättes 
så mycket oskummad mjölk att bunken blir lagom 
fylld. Bunkarna få övertäckta stå i vanlig rums
temperatur omkr. 24—28 tim., varefter de ställas 
på kall plats tills de efter några timmar skola ser
veras. Till dem bjudes socker, ingefära och rivet 
svartbröd.

Gös à la Homburg (för 10—12 pers.). Omkr. 3)4 
kg. gös (2 fiskar), 2 msk. salt, 1 msk. ättika, 4 stora 
msk. smör, 1 äggula, 6—8 msk. riven, skarp ost, 
t )4—2 dd. stötbröd, 1 stor msk. kräftsmör (eller 
i saknad av sådant, 1 msk. vanligt smör i vilket 
blandats 4—5 finhackade ansjovisar), J4 lit. grädde.

Gösarna rensas, sköljas väl och torkas. De flä
kas, ryggben och småben avlägsnas nätt och skinnet 
frånskäres. Filéterna ingnidas varsamt med saltet 
och ättikan och få ligga en, stund. _En plåtpanna 
bestrykes tjockt med kallt smör. Gösfileterna av
torkas och penslas med 1 msk. smält smör, blandat 
med äggulan, varpå de först vändas i. den rivna 
osten och sedan i stötbrödet. Fileternä läggas bred
vid varandra i långpannan, större delen av grädden 
ihälles och resten av smöret fördelas i flockar över 
dem, varefter fisken stekes i varm __ ugn. Under 
stekningen öses fileternä flitigt med såsen i pannan 
och mera grädde påspädes vid behov. Fileternä upp
läggas varma på två fat (eller endast ett. om så är 
behövligt) ; pannan urvispas väl, och såsen slås 1 
en under fiskens stekning beredd champignonsås.

LUHDQRtNS]
T H É E R \

äro de mest ef- \ 
terfrågade och j 
mest omtyckta i i 

Sverige.

Millioner paket Lund- § 
grens Thé säljas 5 

årligen.
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Stekt kall kyckling med kall sås. För 12 personer 
beräknas antingen 6 stycken s. k. portionsstora kyck
lingar eller också 4 stora kycklingar som gott kunna 
delas i 3—4 så stora stycken, att varje person får 
en ordentlig portion. —■ Vidare 4 rågade msk. kallt 
smör, I stor hand persilja, I msk. salt, omkr. 
lit. buljong, omkr. )4 lit. tunn grädde. — För den 
kalla såsen: Skyn efter kycklingarna, 1 liten msk. 
smör, 3 msk. mjöl, 5 blad gelatin, grädde (köttsky), 
salt, helt litet sockersoja.

Kycklingarna plockas, ansas på vanligt sätt, urta
gas, sköljas väl samt torkas grundligt med duk. 
Hälften av smöret blandas med den grovt hackade 
persiljan, och blandningen fördelas inuti kycklin
garna, som sedan uppsättas. Kycklingarna läggas 
i en med kallt smör tjockt besfryken långpanna och 
litet smör strykes på översidan av varje. De bry
nas i god ugnsvärme, saltas lätt, buljong och grädde 
spädas på och de stekas under flitig ösning med 
såsen i pannan, vilken spädes när så är behövligt. 
Färdigstekta få kycklingarna kallna.

Långpannan sättes över elden och all skyn urvis
pas noga med litet buljong eller vatten, varefter 
den silas. Den lilla kalla smörmängden plus en del av 
det feta från skyn fräses i långpannan med mjölet, 
skyn påspädes och så mycket grädde och buljong 
spädes på att det blir efter ögonmått drygt )4 lit. 
sås i pannan. Gelatinet doppas i kallt vatten och 
tillsattes, såsen vispas väl och avsmakas samt färg
sättes med litet brynt socker så den får en fin ljus- 
brun färg. Större delen av den slås på ett platt 
fat, som ställes ut, för att såsen må stelna. Resten 
röres tills den börjar styvna, då några .skedar vispad 
grädde nedröres och den ytterligare avsmakas med 
några få korn salt och litet köttextrakt eller sky. 
Såsen lägges i såsskål. — Kycklingarna skäras när 
de fullt kallnat, läggas ihop och på serveringsfatet, 
varefter de beläggas med ett rutverk av den stel
nade såsen på fatet, vilken skäres i remsor. Runt om
kring ställas urgröpta tomathalvor, rågade med le
gymsallad. Om så önskas bjudes helstekta — eller 
nykokta — små potatisar till.

Kronärtskockorna väljas jämnstora, putsas, sköl
jas och läggas i kokande, saltat vatten och få koka 
tills bladen vid prov lätt lossna. Serveras med rört 
smor — omkr. 1)4 hekto för 12 pers. — smaksatt 
med saften av 1 citron.

131\ s t o m edel
mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LEDOLIN.

Rekommenderat av framstående läkare. Finnes å alla 
apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.
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Giv barnen plättar!

PLATTJÄRN N®2
r släta, fina o. starka, med lagom stora hål
Försäljas av hrr Järnhand 1. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jemverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan22.

Smulirpnporfait (for 12 pers.). 250 gr. socker får koka upp med 1 y3 del. vatten. Kastrul
len avlyftes, och 6 äggulor, en i sänder, iblandas. Krämen sättes åter över elden och får 
under vispning sjuda — ej koka ! — tills den är pösig, då 12 blad gelatin, upplösta i 2 del. 
passerad, värmd massa av krossade smultron tillsättes, varefter krämen får kallna, allt 
under det den vispas. Drygt y2 liter mogna smultron passeras, tillsättas med 1 msk. vanilj
socker och iblandas. Sist nedröres varsamt yA lit. extra tjock grädde, vispad till hårt 
skum. Massan fördelas i tvänne vattensköljda, sockerströdda kalla formar, som nedsättas 
i en balja och omgivas med grovhackad is och grovt salt. Formarna få stå 4—5 tim. 
Strax före serveringen upptages en form i sänder, avsköljes hastigt med kallt vatten, 
doppas några sekunder i ljutat vatten, varefter den avtorkas och uppstjälps på tårtfat. 
Serveras genast.

IDUNS KÖKSALMANACK (5—11 aug.).

SÖNDAG. Frukost: Bräckt rökt sidfläsk med äggröra (potatis): smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller ^te, vetekrans. Middag: Blomkålspuré med rostade ostsmörgåsar; stekta 
änder, potatis, tomat- och grönsallad (gelé) ; risblancmanger i hålform, fylld med färska 
jordgubbar.

MÅNDAG. Frukost: Spicken sill med färsk potatis; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe 
eller te, skorpor. —• Middag: Färstimbal, varvad med sockerärter och morötter, potatis; 
filbunke.

TISDAG. Frukost: Maka roner au naturel med riven ost och smör ; smör, bröd, inlagd 
sill, rädisor; kaffe eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: Stekt flundra, potatis och 
gurksallad; bär och mjölk.

ONSDAG. Frukost: Uppstekt färstimbal (rester), smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Spicken skinka, stuvade sockerärter med morotsstrimlor ; filmjölk.

TORSDAG. Frukost: Sillsås, potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe eller te, bröd och 
skorpor. — Middag: Färsk spritärtsoppa; blåbärspaj med vispad. grädde.

FREDAG. Frukost: Stekt fläsk, potatis och löksås; smör, bröd, rädisor; kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Strömmingsflundror, gurksallad, potatis; bärkräm och gräddmjölk.

LÖRDAG. Frukost: Fisk och makaronigratin (små fiskrester) ; halverade hårdkokta 
ägg, smör, rädisor, bröd; kaffe, eller te, skorpor. — Middag: Kokt kalvbringa med dillsås, 
potatis ; filbunke.

Med Muslads Bästa-Växt 
på brödet tarvas intet ex
tra pålägg. Det smakar 
bra ändå, och det bästa 
av allt är att det håller sig 
så bra i sommarvärmen.

'3<ronfcz

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Blomkålspuré (för 6.pers.). 1 stort eller 2 medelstora blomkålshuvud, 1% lit. vatten, 
i rågad tsk. salt. — p/i msk. smör, 4 msk. mjöl, omkr. 1 lit. svag buljong (gärna växtbul- 
jong), salt, socker, vitpeppar. — 1 äggula, 1 del. grädde.

Blomkålen sköljes, ansas och några stycken av klyftorna fråntagas, vilka få koka för 
sig för, att sedan läggas i soppan. Allt det övriga — även stocken — sönderskäres och 
påsättes med vattnet och saltet När kålen kännes mjuk passeras den. Spadet tillvaratages. 
Smör och mjöl sammanfräsas, den passerade massan påspädes småningom jämte blom- 
kålsspadet och buljongen, varefter soppan får koka 5—8 min. Den avsmakas med kryddor 
och hålles i den värmda soppskålen, i vilken förut vispats samman äggulan och den ljum
made grädden.
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KUHC-thOVLEVEPAtaö»

Risblancmanger med jordgubbar (för 6—7 pers.). — ij4 del. risgryn, drygt i lit. vatten 
och mjölk blandat, 3 msk. socker, 1 msk. vaniljsocker, 8 blad gelatin, 3 msk. varmt vatten, 
3 del. tjock grädde. — Garnering: 1—1 y2 lit. jordgubbar, 4—3 del. florsiktat socker.

Risgrynen sköljas i hett vatten och sättas över elden med den kokande vätskan. Grynen 
få koka tills de kännas mjuka men böra ej gå sönder. Strö- och vaniljsocker tillsättas, 
och gröten, som bör vara ganska tjock, upphälles och får kallna. När gröten är kall, 
iblandas det vattenspolade, i det heta vattnet fullständigt lösta gelatinet. Massan omröres 
väl, varefter den till hårt skum vispade grädden försiktigt nedröres, och det hela lägges 
i en vattenspolad, sockerströdd form. Denna ställes på is 2—3 tim., eller på' kall plats
3— S tim. Strax innan serveringen uppstjälpes blanc-manger’n och garneras runt omkring 
och inuti hålet med jordgubbar som beströs med florsiktat socker.

Färstimbal med grönsaker: 4 hekto malet oxkött, 1 hekto dito färskt fläskkött, 1 del. 
stötbröd, i tsk. potatismjöl, 1 ägg, 3—4 del. mjölk, 1 msk. finhackad brynt lök, salt, pep
par. 4— i knippa (10 st.) långa morötter, 1 tsk. sockerärter, vatten, salt. — Till formen: 
i msk. smör.

Köttfärsen tillblandas och arbetas på vanligt sätt och bör vara smidig samt ganska lös. 
Morötterna ansas och skäras längs efter i tre skivor. Sockerarterna rensas, sköljas, men 
få vara hela. Båda sorterna kokas nätt och jämt mjuka i saltat vatten (kort spad). En 
större slät form smörj es med smör och beklädes i botten och sidor omväxlande med mo- 
rotsskivorna och ärtskidorna. En del av färsen ilägges och fördelas upp mot kanterna, 
återstoden av grönsakerna läggas varvtals med färs ; översta lagret skall vara färs. For
men, som ej' får fyllas till randen, förses med lock eller överbindes med smort smörpapper,, 
och timbalen får koka i vattenbad omkr. il/2 tim. Uppstjälpes och serveras med en sås, 
beredd av spadet i formen, som avredes med litet smör och mjöl och spädes, om så be
hoves, med litet buljong eller grönsaksspad.

Sillsås (för 6 pers.). 1—iy stor salt sill, 3—4 ägg, 75 gr. smör eller smörblandning, 1 
msk. hackad persilja, y d:o sill.

.Sillfen-vattenlägges dagen innan den skall användas. Den urtages, flås och befrias från 
ryggben och alla småben. Den sköljes hastigt och inklappas i sillduk eller mjukt papper. 
Deri skärés i smala strimlor eller små tärningar. — Äggen, som förut kokats 10—-12 mi
nuter, grovhackas. Smöret skiras. Alla ingredienserna blandas försiktigt samman, och 
dillen och persiljan tillsättes. Anrättningen upplägges på karott och serveras med nykokt, 
färsk potatis.

Makaroner au naturel (för 6 pers.). 3 hekto makaroner, vatten, salt, 75—100 gr. smör,
4— 6 msk. riven ost.

Makaronerna brytas i ganska stora bit-ar, sköljas hastigt och läggas i kokande saltat 
vatten där de få koka nätt och jämt mjuka. Spadet fränsilas, makaronerna omblandas 
med smöret, uppläggas på varm karott och beströs med den rivna osten.

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tändningar.
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Oör ett besök eller begär prisuppgift!
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TOMATER, TRÄDGÅRDENS VACK
RASTE FRUKT.

Det finnes, få eller inga växande matnyttiga ting, 
som vad beträffar både färgprakt och pikant smak, 
kunna tävla med tomater. De smeka skönhetssinnet 
där de ligga i sin glänsande gyllenröda prakt, med 
ytan här och var svagt strimmad i orange eller gul
grönt. Och giva smaksinnet de sensationer, som 
höra till de allra angenämaste. Kalasande på toma
ter behöver inte heller bli allt för påfrestande 
för en till och med ganska ansträngd portmonnä, 
enär tomater just nu i sommarens högsäsong kunna 
fås till överkomligt pris.

För en verklig tomatfinsmakare är ofta' tomaten 
allra läckrast när den serveras au naturel, utan 
andra tillsatser än några få korn salt och vitpeppar. 
Och kanske inte ens dessa enkla kryddor, utan allra 
helst förtärd som ett äpple. Vilket dock ej hindrar 
att samme gourmet med gillande ser och låter sig 
väl smaka mången anrättning, där tomaten anrättas 
mera ”elegant”.

Färska tomater kunna numera i vårt land er
hållas snart sagt hela året om, givetvis dock till 
under icke inhemsk tomatsäsong ganska högt pris. 
Men för alla de husmödrar vilka varken ha råd 
eller lust att betala extra höga priser för ett 
visserligen mycket angenämt tillskott för menyn, 
finnes det lyckligtvis i handeln förträffliga tomat
preparat i form av puréer och såser, bland vilka 
artiklar den italienska purén i bleckburkar och den 
amerikanska såsen (ketchup) på flaskor taga priset 
vad beträffar fyllighet eller delikat smak. —■ 
Nu kan det invändas att det är mycket förstån
digare om en husmor själv fabricerar sitt behov av 
tomatpuré och sås. Ja, visserligen, men endast un
der de omständigheterna, att hon antingen får en 
mycket rik tomatskörd i egen trädgård, eller också 
kan komma över åtskilliga kilo fullmogna tomater 
till billigt pris. Med vilket senare menas i krona 
eller på sin allra högsta höjd i.io pr .kilo. Samt 
att hon dessutom har gott om ved och tålamod. Ty 
konservering av tomatpuré fordrar både arbete, på
passlighet, och en ej så ringa tid, med först sam- 
mankokning av den kokta passerade tomatmassän, 
plus steriliseringen sedan purén kommit i burkar.

Nu under augusti och hela september ut — åt-

Ï på Edra hushållskärl av koppar och j 
I aluminium garanterar l:ma kvalitet i 1
i fråga om såväl utseende som hållbarhet. jj

Skultuna Bruk
Västerås |

minstone i de sydligare delarna av vart land där 
tidiga nattfroster ej äro att befara — bör man pas
sa på att använda de värdefulla frukterna så myc
ket som efter smak och tillgång på varan sig göra 
låter. Här nedan följer därför några mera ovan
liga tomatrecept såväl i den direkta matlagningen, 
som också vad angår den kommande vinterns behov.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Tomatsoppa à la Biarritz (för 6 pers.). Drygt )4 

kg. fullmogna tomater, i charlottengul (i avlång 
medelstor gul lök), 2 msk. smör, 3 msk. mjöl, 2 lit. 
svag buljong (gärna kokt på grönsaker), salt, pep
par, U tsk. fast köttextrakt, 1—2 msk. madeira eller 
sherry. — Att lägga i soppan: V/i del. prima ris
gryn, som klarkokats i saltat vatten.

Löken hackas och fräses knappt ljusbrun i )4 
matsked av smöret. Tomaterna brytas sönder och 
läggas till löken och få fräsa en kort stund, var
efter j4 lit. buljong eller vatten påspädes. Lock 
lägges över kastrullen, och alltsammans får sakta 
koka omkr. ]/2 tim., varpå det hela passeras. Smö
ret och mjölet fräsas, tomatmassan tillsättes små
ningom under vispning och sedan resten av buljon
gen. Soppan får koka några min. ; och avsmakas 
med kryddor, köttextrakt och vin. Slås sedan i den 
värmda soppskålen över de förut kokta, hela ris
grynen.

Tomater fyllda med köttfärs (för 6 pers.). 12 
medelstora tomater. —; Färs: 2 hekto malet kalv- 
kött,, i msk. brynt portug. lök, 2 msk. ljust stöt
bröd, i ägg, i msk. smält smör, gräddmjölk till 
lagom spädning, vitpeppar, salt.

Tomaterna få ligga några . få ögonblick i hett 
vatten så deras tunna ytterhinna lätt kan dragas 
av. Frösamlingen urtages nätt ifrån stjälkändan, 
vilket går bäst med ett tunnt skaft' av en tesked j 
dock får ej så mycket tagas bort av det. inre så 
att tomaterna förlora sin form. — Av köttet och 
de övriga ingredienserna beredes en smidig kött
färs, och tomaterna fyllas härmed, varvid tillses 
att så mycket som möjligt kommer in. Allt efter 
tomaterna äro fyllda, ställas de tätt intill varandra 
i en eldfast, ej för hög form eller dito låda. De 
överströs rikligt med stötbröd och sma flockar av 
växtmargarin läggas tätt över det hela. Formen 
införes i ordinär varm ugn, och tomaterna få sakta 
steka tills färsen är genomstekt. Anrättningen ser
veras i sin form och nykokt potatis bjudes till.

Lunchrätt av tomater och fisk (för 6 pers.). 2 
hekto makaroner, salt, vatten. — Rester av kokt 
fisk (omkr, G liter från skinn och ben befriad kokt 
fisk). — S—6 medelstora, fasta tomater, 3—4 hård
kokta ägg. — För stuvnings sås en: 1/ msk. smör, 3 
msk. mjöl, omkr. lit. gräddmjölK, *4—1 tsk. 
köttextrakt (1 tsk. vin), paprika, salt, socker. — 
Garnityr: små stekta brödskivor.

Makaronerna brytas sönder och få koka nätt och 
jämt mjuka i saltat vatten, varefter de spolas med 
kallt vatten och få rinna av. — Tomaterna få ligga 
J4 min. i kokvärmt vatten för att ytterhinnan lätt 
skall kunna dras av, och skäras sedan i klyftor. — 
Smöret och mjölet_ fräsas, gräddmjölken påspädes 
småningom, och när såsen är lagom tjock, iläggas 
de förut kokta makaronerna och få ytterligare koka 
några få min. Fisken ilägges, och när den är ge
nomvärm avsmakas stuvningen med köttextrakt 
som dock kan uteslutas — salt, paprika och en 
aning socker. Sist ilägges tomatklyftorna. Hälften 
av stuvningen upphälles på varm karott, de skalade 
och i klyftor skurna äggen läggas ovanpå, varefter 
resten av stuvningen hälles över. Runt. omkring 
ställas knaperstekta brödskivor, som upptill skurits 
i spets. Anrättningen serveras så varm som möjligt.

Griljerade tomater. Fasta och tämligen. stora to
mater skäras tvärs över i knappt I cm :s tjocka ski
vor. Skivorna doppas i uppvispa.) ägg, blandat med 
helt litet grädde, vändas i stötbröd, tillsatt med salt 
och vitpeppar, varefter de stekas vackert bruna i 
rykande het flottyr. N

Tomatsallad au gourmet (för 6 pers.). 6 st. to
mater, 6 st, små ”salladshjärtan” (det innersta av 
små fasta salladshuvud), 1 tsk. finhackad dill, 1 dito 
persilja. Salladssås: )4 klyfta äkta vitlök, tsk.

JAL o m ihå
att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm, Rt. 2662.
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salt, I nypa vitpeppar, 2 msk. citronsaft (av en 
frisk citron),) 4—6 msk, olja.

Tomaterna torkas och skäras i tjocka ■ skivor. 
Salladshjärtanen sköljas raskt och få väl avrinna 
på duk, varefter de skäras mitt itu. För salladen 
— som ej får beredas mer än högst 1 timme före 
den skall serveras — guides . skålen med en itusku- 
ren vitlöksklyfta, vilken senare ej sedan användes. 
Vinägern, saltet och vitpepparn blandas i skålen 
och oljan iröres, dock endast småningom till en 
början. De ituskurna salladshjärtanen iläggas först 
och omblandas väl med såsen och därefter tillsät
tas de med persilja och dill beströdda tomatski
vorna.

Tomat-äg gr öra på krutong (för 6 pers.). (Lunch
rätt).) 5—6 ganska stora, mogna tomater, 4 ägg, 
i stor msk. smör, i kaffekopp riven ost, salt, pep
par. — 6 stora skivor vitt bröd, 1 stor msk. smör.

Brödskivorna stekas raskt ljusbruna i det brynta 
smöret och läggas bredvid varandra på värmt ser
veringsfat. — I en kastrull smältes, smöret, de ge
nom purépress drivna tomaterna iläggas, därpå de 
lätt uppvispade äggen och sist efter ett par min. 
den rivna osten. Massan röres hela tiden med sked, 
men får ej komma i full kokning. När den börjar 
tjockna, och är slät och jämn, avsmakas den med 
kryddor. Den fördelas över de varmhållna brödski
vorna. Anrättningen serveras genast rykande varm.

Konserverad tomatpuré på flaskor. Fullmogna 
tomater sköljas och torkas. De hrytas sönder och 
läggas i en syltgryta jämte en medelstor rödlök for 
varje 2 kilo tomater. Tomaterna bringas till kok
ning utan minsta vatten tillsats och fa koka till .mos. 
Moset passeras, varefter massan får under ständig 
omrörning koka 20—30 min. Purén fylles på . väl 
rengjorda torra buteljer, rymmande Y.—Ys liter. 
Buteljerna tillslutas, med goda korkar, som över
bindas med ståltråd. Buteljerna ställas på underlag 
i en ganska hög kittel, och omkring dem stoppas 
hö, rena trasor, träull etc. Så mycket vatten slås i 
kitteln, att det når till flaskhalsarnas början. Vatt
net bringas till kokning, och får sedan, med lock på 
kokkärlet, sakta koka 30 min. efter uppkoket räk
nat. Buteljerna upptagas när vattnet avsvalnat och 
korkarna hartsas.

Anm. Finnes konserveringsapparat, kunna flas
korna ställas på innerställningens botten, dock torde

James Lundgren C
GQTEBORG
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mellanlägg mellan buteljerna ändå behövas för att hindra flaskorna att slå emot varandra 
under kokningen.

IDUNS KÖKS ALM AN ACK (12—18 aug.).

SÖNDAG. Frukost: Ägg på krutong med skinksås, potatis; smör, bröd, rädisor; kaffe 
eller te; systerkaka, — Middag: Svamp i smördegssnäckor ; lammstek med blomkål, ärter, 
morötter, potatis; tomatsallad; hallon och grädde.

MÅNDAG. Frukost: Halstrad sill, potatis; smör, bröd, ost, skivade tomater; kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Kall skivad lammstek, potatis och grönsallad; släpärter med 
smält smör; filbunke.

TISDAG. Frukost: Löskokta ägg; smör, bröd, kallskuret; rädisor; kaffe eller te, 
skorpor, vetebröd. — Middag: Stekta siklöjor, gurksallad, potatis; blåbärssoppa med klimp.

ONSDAG. Frukost: Sillgratin; smör, bröd, rädisor; kaffe eller te, skorpor. — Middag: 
Köttpudding à la madame (rester av iammsteken), svampsås, potatis. — Filmjölk.

TORSDAG. Frukost: Bräckt medisterkorv, sammanstuvade grönsaker och potatis; smör, 
bröd, rädisor; kaffe eller te, skorpor. — Middag: Blomkålssoppa à la ménagère; tunna 
pannkakor med mellanlägg av vinbärskompott och gräddskum.

FREDAG. Frukost: Dillsill, potatis; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te, skorpor. 
— Middag: Brun kalvstuvning med grönsaker; potatis; filbunke.

LÖRDAG, Frukost: Makaroner med skinktärningar, gurksallad; smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Gädda stekt i bitar; stuvade turska bönor, potatis; 
bär och mjölk.

RECEPT (Eftertryck förbjudes).

Ägg på krutong med skinksås (för, 6 pers.). 6 ägg, 6 tämligen stora skivor vitt bröd, 
I rågad msk. smör. — Sås: 1)4 msk. smör, 3 msk. mjöl, 4—5 del. god mjölk, peppar, 
salt, socker, y2 tsk. köttextrakt, omkr. iy2 hekto rökt benfri skinka eller d:o sidfläsk.

Äggen ”förloras” i svagt kokande vatten, som tillsatts med litet ättika. Brödskivorna 
fräsas ljusbruna, läggas på varmt fat och på varje skiva placeras ett ägg. — För såsen 
fräses smöret och mjölet, mjölken påspädes, och såsen får under vispning koka några 
minuter, varefter den avsmakas med kryddor och köttextrakt. En del av den varma såsen 
hälles varsamt över äggen, men dock så att gulan förblir synlig. Den i strimlor skurna 
och lätt frästa skinkan lägges omkring äggen. Resten av såsen serveras i såsskål.

Svamp i smördegssnäckor (för 6 pers.). — Enkel smördeg: 150 gr. smör, 150 gr. mjöl, 
150 gr. kokt, riven potatis. — Till stuvningen: Drygt 1 lit. rensad svamp, 2 stora msk. 
smör, 4 msk. mjöl, 5 del. gräddmjölk, i del. tjock grädde, 1 äggula, peppar, salt, socker.

Av mjölet, smöret och den rivna potatisen beredes en deg som kavlas ut och vikes ihop 
ungefär som vid en äkta smördeg. Degen får stå på svalt ställe 1—2 tim. Den kavlas ut 
i en knappt y2 cm :s tjock kaka, och med denna beklädes yttersidan på natursnäckor. Dessa 
ställas på plåt med den beklädda sidan uppåt och gräddas i god -ugnsvärme. — För stuv
ningen fräses den tunnt skivade svampen i smöret. När fuktigheten i svampen avdunstat 
och smöret är klart, nedröres mjölet noga, varefter gräddmjölken småningom och under 
omrörning påspädes. När stuvningen är jämn, avsmakas den med kryddor och avredes 
med äggulan och grädden. De värmda smördegssnäckorna ställas bredvid varandra på 
ett varmt fat försett med pappersserviett, och fyllas med stuvningen, som bör vara kok
het. Serveras genast så anrättningen ej hinner kallna.

Blåbärssoppa med klimp (för 6 pers.).) $4—1 lit. färska blåbär, 2 lit. vatten, 1% del.
socker, 2 msk. potatismjöl (en liten bit kanel).
Blåbären rensas, sköljas hastigt och sättas över elden tillsammans med 1 lit. av vattnet 

samt om så önskas med kanelen. När bären börja att falla sönder passeras de. Det 
passerade uppkokas med resten av vattnet samt sockret och avredes med potatismjölet, 
ütrört i litet kallt vatten. Soppan serveras halvvarm eller kall med följande klimp: 
Yï lit. mjölk, i tsk. smör, omkr. x del. mannagryn, socker (salt), J4 rivet citronskal, 
12—15 sötmandlar.

Mjölken kokas upp och mannagrynen ivispas. Omkr. ij4 msk. socker tillsättes jämte 
en aning salt och det rivna citronskalet, varefter gröten sakta får koka 15—20 min. Den 
hälles i yattensköljd, sockerströdd form och får kallna. Uppstjälpes strax innan den skal! 
serveras och beströs med hackad, skållad mandel.

Köttpudding à la Madame består av omkr. 2y2 hekto makaroner, som sedan de brutits 
i c :a 4—5 ein. långa bitar förvällas i saltat vatten och färdigkokas i mjölk. En väl smord 
större form. beklädes i botten och kring sidorna med ett 2*4 cm :s tjockt lager av maka
roner. Inuti lägges en ganska tjock stuvning av finskurna lammsteksrester, blandade med 
steksås, finskuren ättiksgurka, smörfräst svamp samt kryddor efter smak. Överst packas 
makaroner. Puddingen gräddas i vattenbad på spis eller i ugn omkr. 1%—1 )4 tim. Upp
stjälpes på fat och serveras ined svamp- eller tomatsås samt nykokt potatis och grönsallad.

Blomkålssoppa à la ménagère är en passerad blomkålssoppa, redd med smör och mjöl, 
men utan tillsats av köttbuljong utan endast med spadet från blomkålen — vilken senare 
kokt tillsammans i purjolök och ett par persiljekvistar — samt y2—$4 ht. söt mjölk. 
Soppan avredes med 1 äggula och litet lätt uppvispad tjock grädde. I soppskålen lägges 
förut kokta strimlor av sockerärtskidor samt små blomkålsklyftor.

■ j'
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”JOFUROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICOTOXIN rek. 
av prof. Alb. Tullgren, hrr Reinh. 
Abrahamson, Haga och R. Billström, 
Björnbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
vita flugan.

JOFUROL-PREPARATEN tillhan- 
dahålles å apotek, av frö- och färg
handlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Tillverkare :

TEKNISKA FABRIKEN JO FUR
NILS I. BRUZELIUS.

Lidingö Villastad. Tel. Lidingö 1129.

Vid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Isc
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.
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NÅGOT OM KANTA R ELLER.

Av många tecken att döma synes detta års säll
synt våta sommar cj komma att jäva vad våta som
rar i allmänhet bruka förebåda, nämligen en på 
svampar rik sensommar och dito förhöst. Når dessa 
rader skrivas innan Augusti månad nått sin mitt, 
har undertecknad trots trägna och noggranna under
sökningar endast funnit kantarellen Åtminstone 
vad gäller trakterna på ett par mils avstånd runt 
Stockholm.

I väntan på champignoner, Carl-Johans svam
par, läckra riskor och dylika mycket förnäma svam
par, använder man emellertid med tacksamhet kan- 
tarellerna. Och av dessa kunna framställas en hel 
mängd angenäma anrättningar, såväl för smör
gåsbordet som lunch- eller middagsbordet, om blott 
svampen behandkis med en viss omtanke, samt till- 
sättes med en del nödvändiga ingredienser, vilka 
senare ej alls behöva vara allt för kostsamma.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).

Förbehandling av kantareller.
Nyplockade, ej förvuxna kantareller höra till de 

lättast rensade svamparna. Ingenting behöver fagas 
bort på dem, varken huden på hatten eller skivorna 
under denna. Är svampen skördad medelst kniv, d. 
v. s. icke plockad och uppdragen med sitt fäste, behö
ver den ingen rensning alls, utan endast ett par 
hastiga sköljningar i rikligt med vatten, varefter 
den får avrinna på duk. — Är svampen däremot 
cj avskuren vid insamlandet utan uppryckt, torde 
den jordiga, yttersta ändari behöva nätt skrapas eller 
det nedersta av den frånskäras. Samma blir förhål
landet om svampen legat avplockad en eller ett par 
dagar, enär den nedersta delen av foten samt ofta 
nog yttersta kanten av hatten blir missfärgad och 
litet blöt.

Ej så sällan händer att vissa kantareller kännas 
liksom ihåliga, både i foten och hatten. Orsaken 
härtill är att den blivit hemsökt av den s. k. mjöl- 
masken, en tjock, ljusbrun och blank mask, som, 
när den får vara ostörd gräver sig gångar genom 
hela svampen. Är svampen ej allt för mycket än-

Vår av kännare högt uppskattade

Allass „

ALLH. TEL. SÖDER 33104 RIK STEL. 7 2*4 7.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgaf. 15. STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

gripen av masken, kan den gott användas sedan 
gången, eller gångarna, avlägsnats.

När den sköljda svampen är avrunnen, delas den, 
allt efter storleken längs efter i två eller flera de
lar. Den • som nu önskar en något mildare' smak 
på kantarellerna lägger den i friskt kokande, osal
tat vatten, varur de genast tages upp så snart vatt
net åter kokat upp. Men denna förvällning bör ej 
ske utom i de fall när1 svampen till synes är något 
ålderstigen vad fräschören beträffar eller har en 
utpräglad lukt — och då även smak — av mössa ■ 
och dy, . vilket ibland är fallet, nar kantarellerna 
efter en långvarig regnperiod plockas bland mossa 
och multnade trädgrenar o. dyl.

Enkelt.' stuvade kantareller.
(För 6 pers.)

2 lit. kantareller, I liten lök, 2 msk, smör, . 3 
strukna msk. .mjöl, 5—4 del. god mjölk, socker, vit
peppar, salt, 3—4 msk. tjock grädde, G tnsk. hac
kad persilja. ; .... .1,

Kantarellerna ansas på ovän beskrivna . sätt, sköl
jas och få rinna av på duk. Smöret lägges jämte 
den ytterst fint hackade löken i en större, upp
hettad stekpanna att lätt brynas. Kantarellerna, som 
böra vara tämligen smått sönderskurna,_ iläggas. 
När efter 15—30 min. svampens fuktighet år nästan 
inkokt, påspädas 2 del. av mjölken, varefter kantar 
rellerna få stå och småputtra tills även mjölken 
är inkokt och smöret är klart. Då borttages löken, 
och mjölet tillsättes och omröres väl, varefter sa 
mycket god mjölk under ständig, omrörmng på- 
spädes med stuvningen blir lagom tjock, då den av
smakas med kryddor. Efter några minuters kok
ning tillsättes den hackade persiljan ^samt grädden. 
Stuvningen serveras varm till smörgås- eller lunch
bordet.

På finare sätt stuvade kantareller.
(För ■ 6 pers.) .

2 lit. kantareller, 2 msk. smör, 3 del. god mjölk, 
i rågacl msk. mjöl, 3 del. grädde, peppar, salt, litet 
brynt socker (4 tsk. fast köttextrakt, 1 tsk. madeira 
eller sherry.

Kantarellerna ansas på, sätt som. förut är nämnt. 
De fräsas' med smöret, och när all deras fuktighet 
är inkokt, påspädes mjölken, varefter också den 
får koka in, mjölet påströs, omröres med svampen 
och grädden tillsättes. Stuvningen får under om- 
rörning koka några min., avsmakas med kryddor 
och köttextrakten, varefter madeiran tillsättes.

Stekta kantareller.
(För .6 pers.)

2—2)4 lit. kantareller, (4 msk. finhackad portg. 
lölc, 3 msk. smör (drygt 1 hekto), salt, Vt tsk. vit
peppar, (4 tsk. socker, 2 tsk. stark (kalvsky eller 
i tsk. köttextrakt av ett fint märke), 1 msk. fin
hackad persilja.

Kantarellerna ansas som i det förg. är beskrivet. 
När de äro väl . sköljda delas de längs efter och 
allt efter storleken i två eller fyra delar. Läggas 
i starkt kokande, lätt saltat vatten och få ett has
tigt uppkok, då de genast upptagas. I en stekpanna 
brynes- % av smöret tillsammans med löken, och 
genast när löken börjar antaga färg, iläggas kan
tarellerna och få under omrörning bryna 20—30 
min., eller tills de äro fullt torra och tätt brynta. 
Då tillsättes först resten av smöret, jämte sockret- 
och omröres med Svampen, varefter sedan anrätt
ningen avsmakas med de övriga kryddorna samt 
kalvskyn, eventuellt köttextrakten. Kantarellerna 
serveras till smörgåsbordet, antingen enbart som de 
äro, eller inom cn omelett, eller med en rand av 
äggröra omkring.

Kantareller med. fläsk och 'makaroner.
(”Helrätt” för 6 pers.)

2 à 2(4 lit. kantareller, 2 hekto rimmat sidfläsk, 
i stor msk. smör, I liten msk. hackad lok, 3 msk. 
mjöl, G iit.-gräddmjölk, socker, salt, vitpeppar. — 
2(4 hekto makaroner, 1 msk. smör.

BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledolin. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26 62
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Kantarellerna ansas, sköljas, få rinna av och 
skäras' cj för smått. Fläsket skrapas och skäres i 
strimlor. I en större stekpanna eller tjockbottnad 
kastrull får fläsket bryna med litet av smöret
samt den hackade löken och (4 tsk. socker, Efter 
en liten stund iläggas kantarellerna, varefter det 
hela får först koka och sedan fräsa tills svampens 
fuktighet avdunstat och fettet är klart. (Väl tillses 
att fläsktärningarna resp. löken ej brunbrännas.
Resten av smöret tillsättes och mjölet påströs under 
omrörning. Stuvningen, som bör vara slät och gan
ska simmig, avsmakas med kryddor. Den uppläg
ges inom en krans av de förut i saltat vatten koktu 
makaronerna, som omblandats med smöret. Anrätt
ningen beströs med hackad persilja och serveras 'ry
kande varm soin lunch- eller middagsrätt.

Soufflé på kantareller.
(För 6 pers.)

Omkr. 2 lit. kantareller, i stor msk, ; smör, 1 tsk. 
hackad lök, .(4 tsk. salt. .— Smet.: 1 rågad msk. 
smör, 3 msk. mjöl, 5 del. gräddmjölk, 4 ägg, vit
peppar, socker, I msk. hackad persilja.

Kantarellerna förbehandlas som förut är be
skrivet. De skäras tämligen fint och få fräsa med 
i msk. smör, i vilket förut löken brynts brungul. 
Har svampens fuktighet avdunstat och smöret är 
klart, uppklämmes svampen med sked. Det övriga 
smöret ilägges tillika med mjölet och redningen får 
fräsa, varefter gräddmjölken småningom och under 
ständig vispning eller omrörning påspädes. Smeten, 
som bör ha konsistens av en tunn gröt, får koka 
några min., varefter kastrullen avflyttas, sa inne
hållet. får svalna. Efter en stund iblandas äggu- 

' loma, en i sänder och därefter den brynta svam
pen. Massan avsmakas med kryddor, och de till 
hårt skum vispade äggvitorna nedskäras. Massan 
slås genast i en med kallt smör tjockt smord och 
med stötbröd beströdd form vilken ej får fyllas 
mer än till drygt hälften. Puddingen gräddas i 
vattenbad på spis eller i ugn omkr. 1/ tim. Den 
uppstjälpes på varmt fat och omgives av små kokta, 
dillbeströdda potatisar.

Konservering av kantareller.
Kantareller kunna konserveras på olika sått, an

tingen genom sterilisering på burkar enligt ”system

BORDBESTICK
Knivar, gafflar, skedar m. m.

i Elegant guldliknande utseende - Smakfulla modeller ; 
Gediget heltigenom

i Uppseendeväckande svensk uppfinning prisbelönt med. : 
= GULDMEDALJ |
= : 
; Efterfråga DIKIGOLD i närmaste affär i branschen : : Finnes den ej där tillskriv dä i
I AKTIEBOLAGET ALCOMETALLER - Örebro f
= Ensamtillverkare
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WIENERBRÖD
är allas wienerbröd.

Riks 231 99 Söder 333 12

ARBOGA
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MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET
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GARANTiMÄRKET

Av SANGALLA té øSå
rekommendera vi 
våra kända märken

"Pekoe Souchong”
"I mperiaf’, ’’Ordinär/'

i originalförpackningar.

PERCY F. LUCK & Co.

Universalver ktyg 
av stål, härdat.

Nîr 560.

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine

rade; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6: —• 
,, „ „ „ 33 „ „ „ 7:50

Finnes till salu hos järnhandlare samt 
hos fabrikanten :

BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.

Skydda Edra Matvaror
och försäkra Eder om goda inläggnirippT 

genom att alltid n 
vända

WIH10R6S
AttiKsprit

Vid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga. skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

Den sparsamme
ser efter om kostymen eller 
klädningen är värd att ke
miskt tvättas eller färgas 

hos

fJkônfdrgenJ &%em. 
(Jvättanstalt, Söteborg

KLIMfit ftjflVl

'\4xJïunUr

STEKPANNOR.
äro lätta men dock starkast. Fint gjutgods med slät yta.
Försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. /\

Weck”, eller ock genom saltning eller inkokning i smör. När den senare konserverings- 
metoden anvandes, bör dock endast de allra finaste eller minsta och spädaste kantareller 
tagas. For torkning lampa sig däremot icke kantareller fullt så bra, enär de gärna bliva 
sega varjämte de ofta efter tillagningen få en viss kärv smak som sällan går att fullt 
avlagsna.

Saltade kantareller.
Friska och nyplockade kantareller rensas, sköljas och få rinna av. De böra ej utom då 

det galler särdeles stora exemplar, skäras sönder. Läggas i kokande saltat vatten och fä 
efter uppkoket koka några få minuter. Sedan kantarellerna fått rinna av, läggas de varvvis 
i en porslinskruka rnecl en blandning av socker och salt, eller % socker mot % salt! 
Har oeh var läggas några kvistar dill. Det understa och översta lagret skall vara salt 
Ltter 2 dygn lagges ett tefat med lätt press på svampen. Kärlet bindes över och får stå 
pa sval torr plats.

Ida Högstedi.

IDUNS KÖKS ALMANACKA (19—25 AUG.)
SÖNDAG. Frukost: Parisersmörgåsar, potatis, smör, bröd, ost, skivade tomater kaffe 

eller te, vetebröd. — Middag: Delikatessill à la Martha, potatis, lammstek med legymer 
gurka, grönsallad, hallon, vispad grädde, spån.

MÅNDAG. Frukost: Stekt fläsk, potatis, smör, bröd, rädisor, kaffe eller te, skorpor 
— Middag: Kokt gädda med pepparrot, potatis, rabarberris med gräddmjölk.

TISDAG. Frukost: Gratin på makaroni- och fiskrester (rester sedan förg. middag), 
smör, bröd, ost, rädisor, kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kall skivad lammstek med 
potatissallad, släpärter med smält smör, röda toppar med grädde.

ONSDAG. Frukost: Glödstekt, salt sik, potatis, smör, bröd, ost, rädisor, kaffe eller tc, 
skorpor. Middag: Köttpudding (rester av lammsteken) svampsås, potatis, blomkål, blå- 
bärssoppa.

TOKSDAG. Frukost: Bräckt medisterkorv, potatis, smör, bröd, ost, rädisor, kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Färsk spritärtsoppa, bärpaj med enkel vaniljsås.

TREDAG. Frukost: Spicken skinka nied stuvad blomkål, potatis, smör, bröd, rädisor, 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Stekt siklöja, potatis, gurksallad, kall majzenapudding 
med saftsås.

L.ÖRDAG. Frukost: Hackbiff, potatis, turska bönor, filbunke.

Recept. (Eftertryck förbjudes.)
Delikatessill à la Martha (för 6 pers.). — 2 stora delikatessallar elller ännu bättre s. k. 

ostronsillar, 1 hekto smör, 50 gr. växtmargarin, 2 st. ganska stora gula lökar, 1 msk 
hackad dill, 1 d:o persilja.

Sillarna urtagas, ilås,, och befrias nätt från ryggben och så många småben som möjligt. 
De avtorkas väl, läggas sä de se hela ut, skäras skarpt på snedden i tre delar och upp
laggas pa serveringsfatet. ■■— Lökarna skäras i skivor som fräsas bruna i all margarinen 
och en del av smöret. När löken är ljusbrun och delat sig i ringar tillsättas resten av 
smöret samt persiljan och hälften av dillen. Alltsammans halles i en såsskål och serveras 
jamte nykokt potatis till sillen, som beströtts med resten av den hackade dillen.

Gratin på fisk och makaroner (för 6 pers.). 2)4 hekto makaroner, vatten, salt, omkr.
I ragad tekopp med rester av kokt fisk, 2 msk. smör, 3 msk. mjöl, 4—5 del. mjölk, 
t ägg, salt, vitpeppar. — Till formen: (4 msk. smör, 2—3 msk. stötbröd, 2—3 msk 
riven ost.

Makaronerna krossas i mortel så de bli som stora risgryn och få sedan koka nätt och 
jämt mjuka i saltat vatten. De upphällas i durkslag och få rinna av, varefter de ännu 
varma blandas med 44 av smöret. De från skinn och ben befriade fiskresterna skäras 
fmt. Resten av smöret fräses med mjölet, mjölken påspädes och såsen får koka ett par 
mm., varefter den avsmakas med kryddor och avredas med äggulan. Fisken ilägges, och 
när stuvningen avsvalnat nedröres den skumslagna vitan. En eldfast form smörj es med 
smöi och beströs med stötbröd och häri nedlägges varvvis makaronimassan och den gan
ska tjocka fisksåsen. Överst skall vara makaroner. Ytan beströs med stötbröd och riven 
ost och belägges med flockar av smör eller prima växtmargarin. Gräddas i god ugns- 
värme gulbrun och serveras i sin form.

Röda toppar (för 6 pers.). 44 lit. söt saft (gärna ett par sorter eller ock skum från 
syitmng etc.). 44 ät. vatten, 150 gr. maizenamjöl, (socker).

Saft och vatten får koka upp. Maizenan utröres i litet kallt vatten och vispas, till saft- 
blandningen, varefter krämen under vispning får sakta koka 8—10 min. Den avsmakas 
och upphalles 1 kaffekoppar, vilka förut sköljts med kallt vatten och beströtts med strö
socker. Strax före serveringen uppstjälpes topparna på ett lämpligt fat med kanter, och 
kringslas med tunn gradde så topparna bli till knappt hälften dolda.

Kottpuclding av stekt kött (för 6 pers.). 3—4 hekto benfritt kokt eller stekt kött (här 
rester från lammsteken), 5—6 del. mjölk, 144 del. stötbröd, 2—3 ägg, 1 del. smält smör 
eller växtmargarin, 1 tsk. salt, J4 tsk. vitpeppar, 1 msk. finhackad salt- eller ättiksgurka 
i liten msk. finhackad portg. lök (brynt).

lvöttet hackas mycket fint (det lär ej malas) och blandas med slötbrödet, den kokande 
mjölken och äggulorna, varefter blandningen får stå 1 tim. för att svälla. Därefter till
sattes gurkan, löken och det smälta avsvalnade smöret. Färsen avsmakas noga. Skulle 
den kännas för hård, tillsättes litet mera mjölk. Sist nedröres de till hårdt skum slagna 
äggvitorna. Massan hälles 1 en smord oeh brödbeströdd bleckform, som endast får fyllas 
till drygt hälften, och puddingen gräddas i vattenbad på spis eller 1 ugn ungefär 144 tim. 
Uppstjälpes på varmt iat och garneras med persilja eller skivade tomater.

Blåbärspaj (för 6—7 pers.). Deg: 50 gr. smör, 75 gr. växtmargarin, 2 msk. socker, 250 
gr. mjol, s rivna bittermandlar, 1 ägg, 3—5 msk. kallt vatten.

Fyllning ; ^4 lit. blåbär, 1)4—144 del. socker.
Mjölet siktas på bakbordet, det kalla smöret och växtmargarinet fördelat i flockar in

arbetas jämte sockret, de rivna bittermandlarna, ägget samt så mycket vatten att degen 
bin- tämligen fast. (Den får ej arbetas länge.) Degen får vila 1 tim. Blåbären rensas 
i° 1 ’cj anc^as v^> men varsamt med sockret. Större delen av degen utkavlas och därmed 
hekladas bo.tten och sidorna av en smord form eller stekpanna. De sockrade blåbären 
naggas och over dem bredas resten av degen utkavlad till ett lock. Kanterna hoptryckas 
noga och penslas med vatten. Pajen gräddas i ordinär ugnsvärme omkr. 1 tim eller tills 
degen vid prov med en sticka visar att den är genomgräddad. Uppstjälpes och serveras 
varm eller kall med enkel vaniljsås eller vispad grädde. ^
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Se hår! Även under som
maren bibehåller Mustads 
margarin sin fasta kon

sistens.

JXrante.

GASTÄNDAREN

RADIO
Tänder gtnast utan gnistor. 
Hàllhar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25
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Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-E. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26, Liljeh. 23.

Bodari
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allra. Tel. Norr 46 33

BIRGER JARLSGATAN 7 
Allm. Tel. Norr 125 09 

Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel. Sö. 334 39

HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35

ANNA WALHJALT 
Skolvägen, Älfsjö.

Postadress : Liljeholmen.

I$dra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam- 
mansatt konc. växt- 

näringssalt. Frhålles på bleckburkar 
hos FrÖ-, Färg- och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning. 
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jCARL BROSTRÖMS)
( ittiksprit ock Orléansättika (
i är i alla avseenden det mest full- £ 
! ändade fabrikat som någonsin före- Ë 

kommit i han- jj 
dein och bör ej £ 
saknas i något £ 

i hushåll. Begär s 
BROSTRÖMS £ 

ÄTTIKA \
hos Eder hand- 5 
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NÄR BLOMKÅLEN STÅR I SITT 
HÖGSTA FLOR — OCH ÄR BILLIG.

Ett av våra mest värderade och omtyckta träd- 
gårdsalster är blomkål. Och då blomkål därjämte 
är den mest närande samt mest lättsmälta av alla 
kålarter, är det lyckligt att den under ett par må
nader av året förekommer i så rikliga kvantiteter att 
den till och med av icke trädgårdsägare kan njutas 
i ganska ansenliga mängder. Åtminstone är så för
hållandet under detta års hög- och sensommar, då 
tillförseln av blomkål varit och fortfarande är säll
synt rik, och därtill med priser- som köparen med 
skäl kan anse synpatiska.

Men det är inte nog med att blomkål är smaklig, 
närande, lättsmält och som just nu, mycket billig, 
den är också på det mest angenäma sätt vanations- 
möjlig. Visserligen må nu med fog i saltat vatten 
helkokt blomkål, anses som det allra finaste av alla 
”sätten”, men det kan ju både vara roligt och av 
cu eller’ annan anledning också nödvändigt att an
rätta blomkål på något annat manér än som legym 
för kött eller som grönrätt med smält smör. — Det 
finnes t. ex. något som kallas för ”blommande 
blomkål”, som har en svagt violett skiftning och 
denna blir inte precis så vacker som legym, trots 
sin annars oklanderliga smak, men är däremot för
träfflig för andra anrättningar.

Blomkål som konserverad blir däremot inte^ alltid 
så vidare lyckad, varken när den steriliseras på bur
kar av ”Wecktyp” eller saltas. Med den först 
nämnda konserveringsmetoden blir den ofta mörk 
eller på annat sätt missfärgad, varjämte den sällan 
blir så god i smaken som vore önskvärt. Och 
vad beträffar insaltad blomkål, så blir den mörk 
och får ofta en viss egendomlig arom, som mån
gen har svårt att föredraga.

Att blomkål blir ganska tillfredsställande som 
torkad är emellertid ett faktum och för mången en 
angenäm överraskning. Den som inte sjalv har för
sökt metoden har svårt att tro det. Men med om
sorg torkad blomkål, som förvaras pa lämplig plats 
och sedan på rätt sätt tillagas,_ är dock en över
raskande smaklig anrättning. Vidare se nedan.

...................................... „„i......ni...... .................................

REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Vegetarisk blomkålspudding.

(För 6 pers.)
i mycket stort eller flera små blomkålshuvuden, 

2 msk. smör (omkr. 75 gr.), drygt 2 del. mjöl, (115 
gr.), Ÿ2 lit. gräddmjölk, I del. blomkålsspad, 4 stora 
ägg, salt, socker, vitpeppar. Blomkålen putsas, sköl- 
jes väl och delas i klyftor, som få koka rätt och 
jämnt mjuka i lätt saltat vatten, varefter de fa 
rinna av på duk. Smöret och mjölet fräsas, grädd- 
mjölken och blomkålsspadet påspädes och rednin
gen, som bör vara ganska tjock, får koka några 
få min. Pannan avlyftes och smeten får kallna 1 
denna. När den är avsvalnad, iröres äggulorna en 1 
sänder, kryddorna tillsättas oçh de_ till hårt skum 
slagna äggvitorna nedskäras. Sist iblandas försik
tigt de väl avrunna blomkålsklyftorna. Massan lag
ges i en smord och brödbeströdd form, som ej far 
bli mer än till drygt hälften fylld, enär puddingen 
höjer sig mycket.

Formen förses med ett lämpligt lock eller over- 
bindes med ett smort pergamentspapper och. pud
dingen får koka i vattenbad på spis ellei 1 ugn 
omkr. 1^4 timme. Provas efter , denna tid med en 
vispsticka; kommer denna ut fri från^rå smet, ar 
puddingen färdig. Den uppstjälpes på varmt fat 
och serveras med rördt smör, tillsatt med litet ci
tronsaft. Puddingen kan kan även serveras med 
enkel hollandaisesås.

„.v „
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Husmödrar
I Ett vackert kök
ï fordrar Skultuna kokkärl.

1 Erhållas i varje järn- och bosättningsaffär.

Skultuna Bruk
Ë Västerås
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i Endast en kvalitet,
\ den h ä s t a.

: Endast i originalförpackningar.

1 I alla välsorterade speceriaffärer.

\ Begår gratisprov. Platsagenter antagas. =

Ï v. ARBIN & C:o, THÉIMPORT A.-8. 1I BIRGER JARLSGATAN 29, 2 TR. - STOCKHOLM |
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Blomkål stekt i ugn.
(För 6 pers.)

3—4 medelstora blomkålshuvud, vatten, salt.
3 msk. smör eller smörblandning, 6 msk. riven ost 
(från kanter etz. och ej för stark), 2 msk. fint stot-
bröd. „ .... ..

Blomkålshuvudena putsas natt men fa ej skaras 
sönder De få under G timme ligga 1 attiksblandat 
vatten (1 tsk. ättika till 1 lit. vatten) for att even
tuella snyltgäster skola lämna dess skrymsten. Hu- 
vudena avsköljas sedan i friskt vatten, varefter de 
kokas knappt halvfärdiga i saltat vatten. Vid 
kokning av blomkål, iakttages att rotändan kommer 
nedåt. — Blomkålen läggas sedan i en med kallt 
smör och med riven ost beströdd eldfast form, vil
ken givetvis bör vara ganska stor. Det eller de 
huvud, som ej få rum hela plockas sönder i klyf
tor som inpassas var de få rum. Blomkålen be
lägges tätt med. små smörklickar och beströs med 
riven ost samt litet ljust stötbröd. Formen införes^ i 
ganska varm ugn, dår blomkålen far undei flitig 
Ösning med smöret steka tills den är vackert gul
brun. Serveras i sin form som grön- eller mellan
rätt, eller också som huvudrätt vid lunch. I detta 
senare fall serveras anrättningen med fordel till
sammans med enkelt kokta turska bönor samt ny- 
kolct persiljebeströdd potatis. — Blomkålshuvudena 
kunna även stekas i välsmord långpanna, då deras 
”sky” sedan kan avredas som vanlig steksas med 
mjöl och grädde.

Blomkål i dorfinsmet.
i mycket stort eller tva medelstoia blomkålshu

vud salt, vatten. — Dorfinsmet : 3 del. puma vete
mjöl, omkr. i del. tunn grädde, 1 ägg 54 tsk. sa t 
2 msk. smält smör, 1 äggvita. Till kokning: A 
24 kg. flottyr eller kokossmör.

Blomkålen, som bör vara tät^ ansas och far ligga 
i svagt attiksblandat vatten tim. Den delas 1 täm
ligen likformiga klyftor, som avskoljas och kokas 
nätt och jämnt färdiga i saltat vatten, varefter de 
få rinna av på -duk. — Alla ingredienserna. 101 dor 
finsmeten, utom äggvitan, blandas till en jamn och 
blank smet, som får stå att svälla under i 2 tim., 
varefter den till skum slagna aggvitan 'nedrores. 
(Smeten kan göras färdig — så när som pa agg
vitans tillsättande — en god stund fore blomkålens 
förkokning.) — Flottyren upphettas i en jarnka- 
strull — ej i stekpanna som här ar tor lag; 
och när från ytan en tunn blåaktig rök uppstigei, 
iläggas 2—3 i dorfinsmeten doppade blomkålsklyx- 
tor. Allt efter som klyftorna flyta upp och bb 
vackert rostbruna läggas de på sugpapper (vitt ellei 
grått) för alt rinna av.
............................ >."■«»..... .

Den förnämsta Toilettvålen är Ledolintvälen
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraîche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla valsnr- 
terade affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.

De läggas på varmt fat, belagt med en pappers- 
serviett och serveras mycket varma med rört smör, 
tillsatt med en äggula, ganska mycket citronsaft 
samt, allt efter mängden smör, i—3 msk: blomkåls
spad, som småningom iröres.

BlomkålssaUad.
(För 6 pers.)

Omkr. 2/4 liter små blomkålsklyftor, vatten, salt. 
— Salladsås: 2 hårdkokta ägg (kokta 12 min.), (4 
tsk. torr senap, 1 knivsudd vitpeppar, 1 tsk. salt, 
2—3 msk. god ättika, 4 msk. olja, 2 msk. hett vat
ten. — 4—5 tomater, persilja.

Blomkålsklyftorna, som böra vara från täta hu
vuden, ansas, sköljas och kokas mjuka i saltat vat
ten, varefter de få rinna av på duk. — Äggulorna 
befrias från vitorna och gnidas väl sönder med 
saltet och kryddorna. Därefter iblandas ättikan 
droppvis och oljan småningom samt sedan det heta 
vattnet. Sist iblandas den lilla gräddmärigden, vis
pad till hårt skum. Blomkålsklyftorna, som böra 
vara fullkomligt kalla, omblandas i såsen varvid 
i msk. finhackad persilja tillsättes. Salladen ut
lägges i en större skål och garneras med de hac
kade äggvitorna samt rikligt med tomatskivor.

Blomkål egnar sig ej blott till självständiga rätter 
utan är också förträfflig tillsammans med andra 
grön- eller rotsaker, för att nu inte. påminna om 
hur värdefull den är som kombination med en hel 
del rester av kött, fisk, vildt m. m. varvid sedan en 
mängd olika anrättningar kunna framställas.

Blomkål med fisk.
(För 6 pers.)

Ett stort eller några små blomkålshuvud, vatten, 
salt. — Rester av kokt fisk (omkr. V2 liter eller 
mindre), V/i msk. (50 gr.) smör, 2 msk. ^ vetemjöl, 
i rågad tesked potatismjöl, 3 del. blomkålsspad, 2 
del. grädde, salt, socker, vitpeppar, 1 äggula.

Blomkålen ansas på vanligt sätt och får ligga en 
stund i attiksblandat vatten. Den delas sedan i klyf
tor, vilka ej få vara allt för små, som kokas nätt 
och jämnt färdiga i saltat vatten. — Smöret och 
vetemjölet sammanfräsas, blomkålsspadet påspädes 
och potatismjölet, utrört i ett par matskedar kallt 
spad, ivispas. Grädden tillsättes, och såsen afsma- 
kas med kryddorna. Sedan den kokat några få mi-

Praktisk Nyhet!
Förkläden helt av gummi, 
tjocka kr. 6:50, tunnare kr. 4:50
(Hushålls- och Barnsköterskeförkläden)

Hushållshandskar
av gummi, högsta kvalité.

Kronor 3:— per par. 
Storlek 6, 61/,, 7, 7*/„ 8, 8V,

Gustaf Hjelm <3~ C:o,
Sjukvårdsaffärer Mästersamuelsg. 
46, Norrtullsg. 8 A, Stockholm.
(Till landsorten mot efterkrav.)
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ALÂNS
WIENERBRÖD
år allas wienerbröd.

Eiks 231 99 Söder 333 12

Den här ser väl härlig 
ut? — Den är det också. 
Det är underligt, att Mu- 
stads Margarin sätter sådan 
piff på allting och att det 
står sig så utmärkt väl i 

värmen

(Krania.

SOlO KaFF|
/aJ*

MFft KOMPANI

X» otr efts r* yL. »a A» * *, »

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. nya blå hand
Söder 33+ 26. Liljeb. 23.

B o d a r t
HOLLÄNDAREGATAN 13

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Eiks Tel. 53 73

B RÄNNKYRKA GATAN 2 
Allm. Tel Sö. 334 39

HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35

ANNA WALHJALT 
Skolvägen, Älfsjö.

Poetadress : Liljeholmen,

Fördärva ej Ed ra
dyrbara kläder genom 
försök med hemfärg- 
ning, utan sänd dem 

till

luT“Y
JkönfäryerU & %em> 
Uvättanstalt; Göteborg

KUHC-fefiQVt,EV£KANÏ&*

»Värme och 
Hemtrevnad»

KAMINER
försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22.

ARBOGA

nuter iblandas de från skinn och alla småben befriade fiskresterna samt blomkålsklyf- 
toina. När stuvningen fatt ett uppkok, tillsättes under varsam omrörning äggulan, vispad 
med 2—3 msk. grädde, efter vars tillsättande stuvningen ej vidare får koka utan endast 
sjuda upp.

Anrättningen upplägges pa varmt fat eller dito karott och runt omkring ställes kru- 
tonger bestående av trianglai eller stänger av vitt bröd, som bestrukits med smör och 
beströtts med riven ost, varefter de, lagda på plåt, fått bliva rostgula i ugn.

Torkad blomkål.
Vacker, frisk blomkål delas i klyftor, vilka efter vederbörlig ansning och avsköljning för- 

valias således ej fardigkokas — i saltat vatten. Sedan klyftorna fått väl avrinna på 
duk laggas de pa torkollor eller på med vitt papper belagda plåtar och få sedan långsamt, 
torka ollorna stående pa stenar på spisen, plåtarna stående i svag ugnsvärme (När det 
ar eld i spisen, uttages plåtarna.) Den torkade produkten blir visserligen ganska oskön 
oen oansenlig, gulbrun och skrumpen, men nar den sedan före användningen lägges 12— is 
tim. 1 vatten, svaller den ut betydligt och blir åter ljus.

I. H—dt.

IDUNS KÖKSALMANACKA (26 AUG. — 1 SEPT.)

SÖNDAG. Frukost: Smörgåsbord (smör, bröd, inlagd sill, ost, rädisor, stor omelett 
“t caVke7SsmlTng’- elIe-r t£’ ~ Middag.■ Av’redd svampsJppa med
vNpad grädde k np0r’ P° ’ gronsallad’ gurka> mördegstårta med korsbärs fyllning,

rälw^ffo Fruk0Sl: B,räckt korv “ed P°tatis och stuvade turska bönor, smör, bröd, 
oofatis kafunn 1-1 + ’ skorpor- - Middag: Kokt hälleflundra, enkel hollandaisesås, 
pol?hs’ ka'] uppstjalpt mannagrynspuddmg med saftsås.
, , AU Frukost: Fiskrisotto, potatis, smör, bröd, ost rädisor kaffe eller 
^ONSDA? VEp nod. — Middag: Dillkött på får, potatis, saftsoppa med sockerskorpor.

Skornor -m/T°% Py“ / panna. (rester)- sm-ör bröd- ost' rädisor, kaffe eller te, 
SmAr r i Herrgardssillpuddmg, smalt smör, saftkräm med gräddmjölk.

„ii 1 i ,A(j’ Frukost:. Stekt sill med gräddsås, potatis, smör, bröd, ost, rädisor kaffe 
(dubbe? ItsX^lt ete r0 ~ Middag: Vitkålssoppa med frikadeller, tjock ugnspannkaka

sko,mn,DAG' ç”Sjuålandsdoppa”, potatis, smör, bröd, rädisor, kaffe eller te,
St t u Strömmings flundror, stuvad spenat (el. mangold), potatis upp
stjalpt chokladpudding med tunn grädde. ’ pp

urllkcf: Ägghalvor med ansjovis, smör, bröd, rädisor, ost, uppstekt pann- 
mjölk te’ Sk0rPOr- - Middag: Köttfärs' turska bönor, potatis; fil

Recept. (Eftertryck förbjudes.)
vatteTPi0Lka £tr tvi PerS;l' y* 'it. rensad svamp (olika sorter), 1 msk. smör 2 lit. 
t Å u- . salJ 1 ] t- vaxtbuljong, (kokt på T purjelök, 2 morötter, 1 palsternacka
buHonlen saltTen? ^ ~ 1 msk smör- 3 msk' miö1- svamP växt-

n“g“’ f’ PepPar socker. — Avredning.: 1 aggula 2—3 msk. tjock grädde.
löken Vattnet S£ar?s S0IJder °-h frases med i msk. smör och den skurna röd-
sakta’får k?ka hlls^ttes jämte saltet, nar svampen börjar få färg, varefter buljongen 
de„ a ? 3 “?d ’°ck pa kftrullen tim. När den har fvllig svampsmak uposilas 
sammfn l?amnP net, -g”r-k°<aS samt,d!gt vaxtbuljong. - Smöret och mjölet fräsas
Den avsmaka?Pme 1 ^ va*tbulJongen paspades småningom och sopoan får ett uppkok.
t. avsmakas med kryddor och helt litet brynt socker, varefter den avredes med den
behgdanmSedaCên °dl gradde/1' Serveras med cakes, vilka utgöras av enkla cakes,
nå plåt r?ehr hlandmng av smor (margarin), riven ost och litet vispad äggvita, som sättes 
Pa plat och ta sta i god ugnsvärme nagra få min.

IS°mr- smör ,tller “andning, (smör och växtmargarin), 100 gr. 
Ät) ItlT1 A ™»'-bitterman<Uar, 1 agg. - Fyllning: 2 msk. stötbröd. 1 liter 

)., ) orsb.ar, 1/4 del. strösocker. — Att sia över fyllningen: 2 del grädde 2 äggulor 
4 msk. socker, 15 hackade sötmandlar. . & ’ aggmo1’
alltsAmman^^rbet0^-!1?®®63 ja“te ,de övriga ingredienserna till degen på bakbordet, där 

till en smidig deg, som far sta en stund på svalt ställe för att stelna. 
En umd lag bakform, helst en med lostagbar kant, beklädes i botten och på sidorna med
oÄen^ f611 •Str°VSt°tbrodet..De urkämade korsbären iläggas tillika med sockret 
och tornen mf0.1 _es 1 ordinär ugnsvärme. Tartan behöver en gräddningstid av omkr.
1 îî" Gladden vispas med aggulorna innan tårtan kan anses färdig.
rester t fi°I 6, ,! dd' ris?ryn.’ ^ "t. vatten’ 1 råSad tsk. salt, 1 stor kopp
eller smörbkndSg. ^ a®®’ Salt’ V‘tpeppar (d'er 2/3 tsL CUrry>’ d''ygt 1 hekto smör

■■ Kisgrynen sköljas och läggas i friskt kokande saltat vatten och få raskt koka tills de 
aro mjuka eller omkr. 20 mm. De hällas då genast i. durkslag, spolas med kallt vatten 
och inforas 1 vaim ugn for en kort stund, varunder de omröras med gaffel för att ej
föniTmSeTgaaffP1 T* b°ra yara hackas fint och Wandas med fisken, som
hela läV?!®?!1 raspats somr rlsgryn. Risgrynen iblandas, kryddor tillsättas och det 

* " à kai?tt v,arefter det smalta, upphettade smöret hälles över. Anrätt- 
niitgen bestros med persilja och serveras genast.
tomki-r?^dsnllpudding (för 6 pers.). 1 stor salt sill (eller 1 y2) lit. potatis, i*4 msk. smör,

S ’ PePPar' S°rker’ PerSilia- - ™ f0rmen: 1 liten
s-m’I1?” vattenlagges «jagen innan den skall användas. — Potatisen kokas, skalas och pres
sas genom purepress. Den urvattnade och från skinn och alla ben befriade sillen avtorkas 
och skares , fina tarmngar som tätt fräsas i en del av smöret, vartill mot slutei tomme.- 
gräiräe-iwrL ,fl"hackad Persilja. — Den pressade potatisen blandas med de vispade äggen 
g dden och det smalta smöret. De kalla silltarmngarna jämte sitt fett tillsättas och mas- 
san avsmakas .med socker och vitpeppar, samt salt, om så är behövligt En form smöries 
?rädd^d3emUS °Ch ”y CS mef massan- Överst strös stötbröd och smörsmulor. Puddingen

d'Er “IIS *» " ™k'rt Serveras S

3~rmSS»rÎJtadk,Ï?51llT2 W" ’*mm ' “"'"«ar vrlta tillsammans med
J ,4,.c?e?e .tora’ Backade rödlökar frasas 1 1 msk. smor eller vAttinrinrin y:;, fia 1
t b.'r»a. met mjöl och omrdres väl »ïlefte, m iilt odi

tohwîrt MmS’“b,“.maSeSk™ hdYsfe'b“*;1

MARGARIN
HÖGSTA MÄRKET

-----------  OBS.! ------------

GARANTIMÄRKET

GASTÀNDAREN

RA DJ 0
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25

Skydda Edra Matvaror
och försäkra Eder om goda inläggnings^ 

„ genom att alltid ; n
fiSüïs- vända

VIHIliS
Ätfibsprit

Av SANGALLA té
rekommendera vi 
våra kända märken

"Pekoe Souchong"
"Imperial", "Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY F. LUCK & Co.

S
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”JOFUROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICOTOXIN rek. 
av prof. Alb. Tullgren, hrr Reinli 
Abrahamson, Haga och R. Billström, 
Bjornbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
vita flugan.

J9FUROL-PREPARATEN tillhan-
dahalles å apotek, av frö- och färg
handlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Tillverkare :

Tekniska Fabriken Jofur
NILS I. BRUZELIUS.

Lidingö Villastad. Tel. Lidingö tl 29.

(CARL BROSTRÖMS)
I illilspril och Orléansätia i
jj är i älla avseenden det mest full- = 
= ändade fabrikat som någonsin före- § 

kommit i han- = 
dein och bör ej = 
saknas i något § 

t hushåll. Begär §

I BROSTRÖMS I 
ÄTTIKA I

hos Rder hand- 5 
lande. jj
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GRUM^LAGT
Dei ta varumärke 
Eit garantimärke

Under konserveringstiden bör varje 
husmoder använda syltkittlar och kon- 
servkokare i koppar o. aluminium från

Skultuna Bruk
Västerås

SEPTEMBERARBETEN.

För de flesta husmödrar är September en myc
ket strävsam månad, hemmet må nu vara beläget i 
staden eller på landet. Om naturligt nog lanthus- 
hållsmödrarna i allmänhet ha långt flera saker och 
ting att utföra eller ombesörja, så fattas ej heller 
göromål för stadshusmodern.

Under första hälften av September återstår ännu 
en hel del av konservering, vilken i år, tack'vare 
en ogunstig sommar blivit åtskilligt fördröjd, 
till förfång för andra göromål som tillhöra för
hösten. Så har t. ex. ännu i flertalet hushåll var
ken konservering av turska bönor eller inläggning- 
av gurkor kunnat företagas, enär de för respek
tive konservering lämpliga sorterna ännu ej hun
nit bliva färdiga till laga tid. Och vad beträffar lin
gonen, så ser det ut som om deras tur ej skulle 
komma förrän i medio eller slutet av September. 
—- Till och med, svampen dröjer att komma, åtmin
stone av sådana sorter och i sådana mängder att det 
kan bliva tillfälle till.någon reguliär konservering. 

Men September bjuder — också på andra göromål, 
som tyvärr äro för mången långt mera betungande 
än att fylla- skafferi och källare m-ed konserver och 
inläggningar. Hemmet skall så småningom iord
ningställas för senhöst och vinter. Gardiner skola, 
tvättas och strykas, anstalter för höstrengöring vid
tagas, mattor påläggas m. m. Alltsammans prövande 
och därtill ganska dyrbara företag. Och för mån
gen kommer som råge på allt en flyttning ined in
packning och uppackning jämte mycket annat som 

V en dylik omvälvning för med sig.
Andra förhöst-bekymmer äro sådana som komma 

på klädernas konto. Sommarklädernas tid, evad rör 
de tunnare är oåterkalligen förbi. De böra 
så fort sig göra låter komma i sitt långa 
vinteride. Men hela och rena måste de vara, fastän 
ej nödvändigt strukna, trots att det är mycket ange
nämt att när nästa- sommar kommer ha färdig- 
strukna klädningar och blusar, pojkkläder etc. för 
de sina och sig själv.

Att i god tid tänka på familjens -och sin egen 
vinterutrustning är också något som mycket bidra
ger till det helas båtnad och ens egna nerver. För 
att nu inte tala-om huru mycket av penningar och

iiiiiiiiiimiiiiiuiiiini iiitiiiiiiiiim

Vår av kännare högt uppskattade

.. STST
wiüsilÉ^
ALLM. TEI SÖDER 3310^ RIKSTEL 72^,7

A:B. HEMBRYGGERIET
Helenaborgsgaf. 15, STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

även tid som inbesparas om förtänksamhetén här
vidlag får råda. Ty nu ha både skräddare, sommer- 
skor, modister, m. fl. dylika personer som sköta om 
vår yttre habitus jämförelsevis god tid och bruka 
ej neka att reparera och modernisera våra något 
ålderstigna tillhörigheter vilket däremot under sä
songen faller sig olägligt för dem.

På tal om kläder, behöver nog knappast påpekas 
att om möjligt så bör allt vad som finnes av tvätt
kläder, allt ifrån sängtäcken (ljusa s. k. prydnads- 
täcken), överdrag, badrockar, duktyg m. m. ända 
till den minsta fönst-ertrasa och grytlapp, nu bliva 
tvättat och placerat på sina respektive platser. Detta 
ej minst på den grund att Septemberdagar i regel 
äro soliga och torra, medan Oktober åter bjuder 
på mulenhet och väta.

Något om gurkor och deras konservering.
Gurkor finnas numera som bekant redan i Mars 

och sedan våren och sommaren alltigenom. Men 
ingen tänker eller bryr sig om att välja dessa stora 
och vackra gurkor för inläggning. Detta huvud
sakligen på den grund, att de skulle bli ännu mera 
osäkra vis à vis hållbarheten än som är fallet med 
de gurkor som ”läggas- in” i slutet av Augusti och 
långt fram i September. Ty gurkor äro tillräckligt 
vanskliga ändå utan att som extra bekymmer skall 
tillkomma det att försöka hålla -dem fria från röt
månadens alla försåtliga faror.

Av såväl gurkor som inläggningsmetoder gives 
det många slag. — Populärast och mest använda 
torde salt gurkor vara. Dessa ställa sig också billi
gast såväl vid inköp som nedläggning, det vill säga 
om gurkorna från: början äro friska och felfria och 
ett godt recept följes samt fina ingredienser väljas 
för inläggningslagen. Därjämte är det av stor vikt 
att förvaringsplatsen är lämplig, 'med vilket menas 
att den skall vara torr, och sval, men fullkomligt 
•fuktfri.

För vanliga .saltgurkor_ anses de s. k. Västerås 
gröna vara de bästa. Även vita Västerås gurkor 
äro goda för nedsaltning. Finnes ■emellertid annat 
slag av gurkor i ej för grov storlek, möter intet 
hinder att ej dessa kunna nedsaltas.

Ättiksgurkor anses av de flesta husmödrar såsom 
oumbärliga, särskilt när det gäller fina- stekar, fågel 
och vilt, ävensom hackade i sallader, raguer m. fl. 
små- och mellanrätter. En mångfald recept finnes 
på ättiksgurkor mer eller mindre komplicerade och 
med en hel racl olika namn, ibland efter den krydda 
som är övervägande, ibland efter den person eller 
den plats, varifrån de1 från början hade sitt upphov.

För ättiksgurkor väljas antingen långa eller halv
långa vita eller gröna gurkor eller också endast 
fingerlånga eller ännu mindre gurkor.

Sockergurkor höra också till Handkammaren och 
en större burk av denna angenäma s. k. ”steksallads- 
gurka” vill nog ingen husmor gärna sakna. Dessa 
gurkor äro de hållbaraste av alla gurkkonserver, 
detta tack vare den jämförelsevis stora mängd soc
ker som åtgår för den tjocka lagen. — För socker- 
gurkor väljas långa, vita eller gröngula gurkor. Vid 
inköpet ser man till att få sådana exemplar, som 
kännas tunga, vilket är ett tecken på att kärnhuset 
är litet.

Saltgurkor (gammalt sätt) 50 st. medelstora gur
kor, (12—IS cm. långa), 25 gr. alun, 25 gr. vinsten 
(4. kg. graft salt, otnkr. 6 lit. friskt vatten, ^ lit. 
god, stark ättika, 1 hekto pepparrot, -körsbärs- och 
svarta vinbärsblad, dillkronor.

Gurkorna borstas försiktigt rena med vatten och 
få ligga 12 tim. i friskt vatten, varefter de få rinna 
av på duk. — På samma gång som gurkorna bors
tas, lägges den stötta alunen, vinstenen jämte saltet 
i det uppmätta vattnet för att smälta.

När gurkorna legat på duk ett par timmar, läggas 
de i en stor kruka av höganäsgods eller s. _k. st-en- 
porslin, och mellan varven och omkring varje gurka 
läggas dillkronor och blad, Saltlagen, som tillsättes 
med ättikan hälles över gurkorna och bör täcka 
dessa. Pepparroten, skuren i långa stycken, stickes 
ner här och var. En tallrik eller träbotten pålägges' 
med lämplig tyngd, varefter krukan överbindes med 
pergamemtspapper. Krukan placeras i fuktfri källare

Bästa medel
mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LED OLIN.

Rekommenderat av framstående läkare. Finnes å alla 
apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

James Lundgren C
SVERIGES 5T0RSTA0CH fORNAMSTA THtrlSr,».... ' Lrundw) >é&8: ..'Ta'829

äro de mest ef- \ 
terfrågade och | 
mest omtyckta i Ë 

Sverige.

Millioner paket Lund- = 
grens Thé säljas jj 

årligen.
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eller i ett svalt skafferi. Då och då — t. ex. varje 
vecka — tillses, att lagen står över gurkorna samt 
att ej mögel uppstår, då något mera salt och ättika ■ 
tillsättas.

"Mormors ättiksgurkor"
SO st. vita eller gröna gurkor (12—15 cm. långa), 

Y kg. bergs-alt, 5—6 lit. källvatten. — 1 msk. hel vit
peppar, 6—8 blad muskotblomma, 50 gr. hel kanel, 
100 gr. pepparrot, dillkronor, ek- körsbärs- och 
vinbärsblad. — Till lagen: 2(4 lit. god svensk (eller 
fransk) ättika, knappt i kg. socker.

Saltet löses i det friska vattnet och gurkorna få 
ligga däri 20—24 tim. (Ej längre!) De få därefter 
rinna av på linne. Gurkorna lindas en och en med 
bladen och nedläggas i en porslins — eller höganäs- 
krukä. Mellan varje varv strös de hela kryddorna 
samt p-epparrotsskivor och -dillkronor. Av ättikan 
och sockret kokas en tunn lag, vilken få’r något av
svalna varefter den hälles varm över gurkorna, var
på krukan genast täckes med en flerdubbel hand
duk och tallrik. Tre dagar efter varann frånhälles 
lagen och uppkokas samt hälles, nästan varm, över 
gurkorna. Krukan överbinde-s med ett i ättika dop
pat pergamentspapper som gärna kan vara dubbelt.

So ckergurkor.

3—4 stora gurkor (tillsammans vägande 4 kg.).— 
Till förtrollning : otnkr. 2(4 lit. vatten, 2 tsk. salt, 
(4 tsk. alunpulver. — Till lagen: i1/« lit. god ättika,
: kg. socker, 10 gr. hel muskotblomma, 25 gr. hel 
ingefära, 10 gr. dito vitpeppar, I par bitar kanel.

Gurkorna få ligga i friskt vatten 2 tim. De skalas 
turnt, klyvas, längs efter, befrias från kärnorna och 
skäras tvärs över i 2—3 stycken. — Vattnet, saltet 
cch alunen kokas upp, gurkstyckena iläggas några 
få åt gången- och- förvällas, men få knappt bliva halv- 
mjuka, då de ögonblickligen upptagas och få rinna 
av på duk. — Av ättikan sockret och kryddorna (de 

,- senare inknutna i en musslinslapp) kokas en- sim- 
mig lag. Gurkorna läggas i en burk eller porslins
kruka, och lagen slås het över dem-, Lagen från
silas och uppkokas 3 gånger mgcl 2 dagars mellan
rum mellan varje gång och slås sedan varm över 
gurkorna. Vid varje uppkok ilägges kryddpåsén 
möjligen behöver lagen — om mycket förtunnad —
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/ GASKÖK6UGN
/ är husmoderns ideal.
Försäljes av Hrr Järnhandlare och Gasverk. Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, J tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. /X,

ännu -en gång kokas upp samt något ihop, men då först efter 8 dagar. Krukan bindes 
över med -dubbelt pergamentspapper.

Sockergurkor böra vara klara och liksom litet lätt knapriga, vilket -ernås dels genom 
tillsatsen av alun, dels genom att förvällningen är kort.

(Eftertryck förbjudes.) I—A H—DT.

ID-UNS KÖK SALMEN ACKA.

SÖNDAG. Frukost: Wienerkotletter med svampsås, potatis, smör, bröd, ost, rädisor, 
kaffe eller tel, vetekran-s. — Middag: Tomatpuré med o-sts-tänger; stekta ungtuppar, potatis, 
gurka, grönsallad, päronsuffle med vanilj-esås.

MÅNDAG. Frukost: Sillfärs, potatis, smör, bröd, ost, skivade tomater, kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Spicken skinka, stuvade morötter, turska bönor och blomkåls- 
klyftor, potatis ; sagosöppa med russin.

TISDAG. Frukost: Kalvsylta, rödbetor, stekt potatis, smör, bröd, ost, rädisor, kaffe- 
eller te, skorpor, vetebröd. — Middag: kokt torsk, senapssås, potatis; kall mannagryns- 
pudding med saftsås.

ONSDAG. Frukost: Fisk- och makaron-igratin, skärbönor; smör, bröd, skivade tomater; 
kaffe eller te, skorpo-r. — Middag: Kåldolmar, potatis; körsbärssoppa.

TORSDAG. Frukost: Stekt sill med gräddsås, potatis; smör, bröd ost, rädisor; kaffe 
eller te, skorpor. — Middag: Hotch-potch-soppa, pannkakor med vispad grädde.

FREDAG. Frukost: Bräckkorv, stuvade turska bönor, potatis; smör, bröd, rädisor; 
kaffe eller te, skorpor. — Middag: Stekta flundror, potatis; majzenapudding med 
chokladsås.

LÖRDAG. Frilkost: Sillfat, smör, bröd, o-st, rädisor; kaffe eller te, skorpor bullar. — 
Middag: Kallops, potatis, gurka; vinbärssoppa, klimp.

Recept. (Eftertryck förbjudes.)

Wienerkotlettet (för 6 pers.). 2 hekto malet oxkött, 2 hekto d :o malet kalvkött, 2 hekto 
malen, kokt potatis, i del. tjock grädde, I msk. smält smör, i msk. hackad persilja, 
i liten tsk. potatismjöl, peppar, salt. — Till passering och steknin-g >4 ägg, 2—3 msk. 
gräddmjölk, 3—4 msk. stötbröd, I—t/ msk. smör, 1—2 del. buljong, (eller vatten och 
köttextrakt).

De malda köttsorterna blandas med den rivna, kalla potatisen, persiljan, potatismjölet, 
persiljan _ grädden och kryddorna samt det smälta smöret till en smidig färs. Färsen 
formas till avlånga kotletter, som jämnas och överhackas med knivryggen. De penslas 
med samtnanvispaf ägg och gräddmjölk, vändas i stötbröd och stekas hastigt bruna, i 
det upphettade smöret. De läggas sedan i en kastrull, varefter stekpannan urvispas med 
buljongen, som hälles över kotletten, varefter dessa få under lock sakta småputtra 
5—10 min.

Tomatpuré (för 6 pers.). Drygt kg. fullmogna tomater, I liten portg. lök, 1 / msk. 
smör (omkr. 50 gr.), 3—4 msk. mjöl, knappt 2 lit. svag buljong, salt, socker vitpeppar. — 
I sopp-skålen : 1 äggula, 2—3 msk. tjock grädde.

Tomaterna brytas sönder och löken grovhackas och det hela kokas mjukt med en kaffe
kopp vatten, varefter det passeras. Smör och mjöl fräsas, den passerade to-matmassan 
ivispas småningom., och buljongen nåspädes litet åt gången. Soppan får koka några minu
ter.. avsmakas med kryddor och hälles under kraftig vispn-ing i den värmda soppskålen, 
i vilken förut visnats äggulan och grädden. Soppan serveras med ugnsvedda ostsmör
gåsar eller på vanliga sätt stekta brödstrimlor.

Päronsufflé (för 6 pers.). Drygt 1 lit. päron 1/ del. socker, 3/2 del. vatten. — 
Smet: 2 msk. smör, 5 rågade m-sk. mjöl, V/2 lit. gräddmjölk, det rivna skalet av / 
citron, x msk. socker, 4 ägg.

Av sockret och vattnet kokas en- klar lag och häri kokas de skalade och itudelade 
päronen mjuka. De -upptagas och läggas i smord eldform och överhälles med den en 
stund hopkokta päronlagen. — Smöret och mjölet fräsas, mjölken påspädes, och rednin
gen får koka några min., varefter den får avsvalna något. Sockret och citron-skalet till
sattes, och äggulorna iblandas en i sänder. Sist nedskäras de till hårdt skum slagna ägg
vitorna. Smeten hälles över päronen och sufflén gräddas i varm ugn omkr.. 40 min. 
Serveras genast den kommer från ugnen. — Sufflén kan också gräddas i vattenbad i ugn 
då cl-e-n: behöver omkr. 1 timmes gräddningstid.

Hotch-potchsoppa (för 6 per-s.). — 1 kg. fårbringa, 2/2 lit. vatten, 2 msk. -smör, 3 mo
rötter, 2 palsternackor, 1 purjelök, 1 mindre blomkålshuvud, / selleri, 2—3 del. spri tade 
arter, / liter potatis, persilja, salt, vitpeppar.

Köttet tvättas i hett vatten och skäres, med benen kvar i stycken stora som ett halft 
visitkort. De brynas i smöret i en tjockbottnad kastrull, varefter omkr. 1 lit. av vattnet 
påspädes. Köttet får sakta koka under lock, tills det börjar mjukna, då de cj för fint 
skurna rot-sakerna och ärterna iläggas varefter större -del-en av det resterande vattnet på- 
spädes. Salt och 6—8 hela vitpepparkorn iläggas, och soppan får ytterligare koka tills 
både kött och rötter kännas mjuka. Potatisen, skuren: i klyftor, samt blomkålsklyftorna 
få koka för sig i litet vatten och l-äggas till soppan strax innan denna- är färdig, då även 
i—2 msk. finhackad persilja tillsättes. Soppan avsmakas med kryddor och serveras 
rykande varm.

Helerrn har ärtnu icke 
märkt, ait det är margarin 
han får till smörgåsbordet. 
Men så är del också Mastads 
Bästa-Växt, som förresten 
håller sig så bra i som

marvärmen.
JGxxnfa.

GASTÀNDAREN

RADIO
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25
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VITRUMS

FERROL
är det kraitigast. aptitgi- 
vande och mest stärkande 
av alla moderna organiska 
järnpreparat, Synnerligen 
lättsmält föredrages det av 
den ömtåligaste mage. Vid 
blodbrist och svaghet av 
största verkan. Dess ange
näma smak gör att det med 
lätthet tages av såväl barn 
som vuxna.

Tillverkas å
APOTEKET VASEKS DROG- 
HANDELS LA BOR A TORIL M 

STOCKHOLM
Originalflaskor om 509 gram.

Fås å alfa apotek.
Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.
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CAILBBQSTBOMS
I Äftiksprit och Orléansättika j

är i alla avseenden det mest full
ändade fabrikat som någonsin före

kommit i han
deln och bör cj 
saknas i något 
hushåll. Begär 
BROSTRÖMS 

ÄTTIKA
hos Eder hand

lande.

Plyschkappor
bliva som nya efter 

uppångning hos

M*NJ»8Y
Jkön/ärgeri: & %erru. 
(Jvättanstait Göteborg
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IDUNS HUSHÅLLS SIDA
REDIGERAD AV IDA HÖGSTEDT.

V«

FINARE

BORDSERVISER
OCH

VINSERVISER
utförsäljas till ytterst reducerade priser. 
Gör ett besök eller begär prisuppgift!

BRISING & FAGERSTRÖM a/b
REGERINGSG. 24 - STOCKHOLM

EN MIDDAG UNDER DEN TIDIGARE 
FÖRHÖSTEN.

Det är tacksamt att ställa till en bjudning under 
September. Det må nu vara en middag eller en 
lunch, ett kafferep på förmiddagen eller en hem
trevlig tesupé med en stillsam bridge. . För. dem, 
som nu ge sig ro med detta senare nöje, när det 
antagligen gives en hel mängd stoff till samtal 
evad angår respektive gästers olika sommarupple- 
v el ser.

En angenäm form av sällskapsliv på förhösten 
är en liten intim middag, då en välvillig värdinna 
beslutar att vid sitt bord föra samman några goda. 
vänner, vilka ■ under sommaren mer ^ eller mindre 
levat i förskingringens tecken. En sådan Septem
ber-middag kan tänkas fin och med ett visst raffi
nemang,- men ändå i realiteten vara ganska enkel. 
Å andra sidan är det ingenting som ^ hindrar en 
värdinna, som så hava kan, att bjuda på en ganska 
elegant och därtill också en ganska kostbar middag. 
Huvudsaken är endast att i varje fall bordsällskapet 
är tämligen homogent, så stämningen blir otvun
gen och alla var i- sin stad tillåtas komma fram 
med sitt bidrag till trevnaden.

Att duka .ett tilltalande middagsbord med vackra 
blomsterdekorationer är under denna angenäma 
månad inte svårt. Det finnes ännu mängder av 
ljuvliga blomster att välja ibland, för att nu inte 
tala om den färgprakt i flammande höstfärger, 
som lövträden just i medio av September brukar 
ikläda sig. Men så länge blommorna ännu stå på 
marken orörda av frosten, så böra dessa med tack
samhet anammas. Tids nog kommer Oktober med 
sitt frostiga nyp; då först kan det bli tid att fylla 
vaser och krukor med lövruskors heta höstfärger.

För den middag, som här nedan är beramad^ för 
12 gäster är blomsterdekorationen tänkt att bestå av 
de lustiga bolliknande miniatyrdalierna . av vilka en 
mångfärgad samling tankes ordnad i en lagom 
hög skål eller vas av den mest ålderdomliga fason, 
som finnes bland hemmets klenoder -mot dessa gam
maldags hemgårdsblomster passa egentligen inga 
andra blommor, men önskas det ändå något ytter
ligare i blomväg på bordet, går det godt^ för sig 
att utan ”smakstörande” avbrott placera några fyl
liga, utvalda resedakvistar i lämpliga vaser eller

skålar stående nedåt på ömse! sidor om, daliabuket- 
ten. Och en vacker kvist av denna utsökt väldof- 

- tande blomma, i sista stund instucken ■ i servietten, 
väcker genast en behaglig liten sensation hos varje
gäst. .

Menuns sammansättande bör mte vara . nagon 
svårighet, ty September överflödar av all joidens 
och havets gåvor. Det finnes att välja på 
högfina och mycket dyrbara läckerheter - - t. ex. 
ung anka — och. det finnes niindie luxuösa och 
dyrbara ting, med vilka ändå en ganska utsökt och 
mycket god middag kan komponeras. Här ^välja 
vi den senare vägen och föreslå nedanstående 
menu.

Smörgåsar på assiette.
Gås à la florentine, kokt potatis.
Stekt kalvsadel garnerad med bräckty rökt skinka, 

turska bönor, blomkål, helstekta potatisar.
Tartletter fyllda med blandad fruktkompott, vis

pad grädde.
Vad angår viner så väljas ju dessa efter smak, 

sinnelag och portmonnä. Ofta förekommer att en
dast ett enda vinslag följer middagen igenom, och 
då torde en medelgod vit bourdeaux vara den lämp
ligaste, möjligen efterföljd av ett litet glas madeiia 
på efterrätten. Men det gives i våra dagar mycket 
fina middagar, där ramlösavatten går heia midda
gen igenom. Dock givetvis också dess motsats med 
olika slag av fludium, allt ifrån smörgåsarna. Här 
råder ju ännu mer än vid andra tillfällen person
ligt tycke, smak och vana — eller ovana!
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5 Detta varumärke
S Ett garantimärke

\ Under konserveringstiden bör varje 
\ husmoder använda syltkittlar ocb. kon- 
f servkokare i koppar o. aluminium från

Skultuna Bruk
Î Västerås
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RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)
Gös à la Florentine (för c:a 12 pers.)

■2 st. gösar på drygt 1/2 kg. vardera rensas, och 
delas mitt itu. Ryggben och alla småben borttagas 
försiktigt och skinnet frånskäres nätt. De fyra, 
ganska stora fileterna gnidas lätt med salt och få 
ligga en stund. Avtorkas sedan och läggas i en 
tjockt smörsmord långpanna. Så mycket fiskbul
jong (kokt på huvudena, benen och fenorna) slås 
vid kanten av pannan att fileterna knappt täckas 
därav. Ett smörsmort papper lägges över filéterna, 
och bör detta gå fullt ut mot kanterna.. Långpan
nan ställes i ugn eller på spisen och fileterna få 
sakta puttra tills de äro genomkokta eller omkr. 
20—30 min., — 14 kilo rensad spenat förvälles i lätt 
sältat vatten, och får väl rinna av, varefter den 
grovhackas och får fräsa i 200 gr. smör under 15 
min. Hälften av den utbredes på botten av ett för 
fisken lämpligt stort silverfat — eller annat eldfast 
fat — och 2 av fileterna läggas på .spenatbotten, 
varefter resten av spenaten bredes över och de två 
andra fileterna påläggas. Rikligt med en ganska 
tjock hollandaise hålles över så hela anrättningen 
väl täckes. Riven parmesanost strös över ytan och 
fatet införes i het ugn för några minuter, där an
rättningen får helt lätt gratineras.

Anm. Om så önskas uteslutes gratineringen och 
i så fall lägges all spenaten på botten och alla fyra 
fileterna läggas på med en gång och täckas med 
sås.

Stekt kalvsadel.

För 12 personer beräknas omkr. 4 kg. av de båda 
sammanhängande kotlettraderna av en vacker kalv. 
Sadeln korthugges och bör hänga ett par dagar på 
svalt ställe. (Under tiden användes det frånskuma 
i hushållet, t. ex. till frikasse.) — Kalvsadeln kan 
om så önskas, späckas helt lätt med smala späck- 
strimlor rullade i litet persilja och salt, eller fåi 
den vara ospäckad. Den lägges i en med smöi 
riktigt smord långpanna, belägges med smörklickar 
och brynes i god ugnsvärm£. Den beströs efter 
bryningen med litet salt och får sedan färdigsteka 
(omkr. iy2 timme) under flitig ösning med smöret 
i pannan. Spädes vid behov med buljong, kokt på 
kalvben och rotsaker.

Serveras med skyn i långpanna, avredd med htet 
mjöl och spädd med buljong samt litet tjock 
grädde.

K Q m Ihåg,
att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

Kronärtskockorna kokas på vanligt sätt. Serveras 
med rört smör, tillsatt med 1 tsk. citronsaft per 
2 hekto smör.

Tartletter med fruktkompott.
(För 12 personer —15 — 18 st.)

225 gr. smör, 325—350 gr. mjöl, i ägg, i Ÿ2 del. 
strösocker, 50 gr. sötmandel blandas alltsammans 
på bakbordet till en smidig deg, som får vila en 
stund på sval plats. Degen utkavlas till knappt 
cm:s tjocklek och härmed beklädes natursnäckor 
på yttre sidan. Snäckorna ställas på plåt med den 
beklädda sidan uppåt och gräddas ljusbruna i ej 
för het ugn. Efter en kort avsvalning lossas 
snäckorna varsamt. — Den yttre kanten, (inåt) kan 
om så önskas spritsas med marängmassa och be
strös med finhackad pistachmandel, varefter snäc
korna få stå i svagaste ugnsvärme tills marängkan
ten torkat.

Strax innan serveringen ställas snäckorna på ett 
eller ett par med pappersserviett belagda fat och 
fyllas med blandad fruktkompott som ej får vara 
för såsig. Överst lägges en stor klick av vispad 
grädde, smaksatt med vaniljsocker. Gräddskum kan 
därjämte bjudas till i särskild skål.

IDUNS KÖKSALMANACKA. (5—12 sept.)

SÖNDAG. Frukost: Svampomelett; smör, bröd, 
”kallskuret” (1 à 2 assietter), ost, kaffe eller te; 
wienerkrans. — Middag: Blomkalspure, stekt haie, 
potatis, gurka, grönsallad; lingontårta med vispad 
grädde.

MÅNDAG. Frukost: kokt salt sill med dillsas, 
potatis; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Dillkött på får, potatis; frukt
soppa.

TISDAG. Frukost: Pytt i panna (rester) ; smor, 
bröd, ost, kaffe eller te, skorpor. — Middag: Stu
vade abborrar, potatis; kall chokladpudding med 
vispad grädde.

ONSDAG. Frukost: Svampstuvning mom ma- 
karonikrans ; smör, bröd, ost ; kaffe eller te ; skor
por. _ Middag: Viltpudding (rester från söndags
middagen), legymer, potatis; nyponsoppa med 
gräddskum, sockerskorpor.
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En god 
senap!

Ett bra 

dricksglas!
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EKSTRÖMS VAN ILINSOCKER
IDUN N:r 36^/2.
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JJen ser färdig ut — och 
så härlig se’n. Tänk att 
allt milt bak har Igckats så 
bra se’n det kom Musiads 

Solo-Grädd i huset.
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Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 26. Liljch. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

A 11m. Tel. Norr 46 33

BIRGER JARLSGATAN 7 
Allm, Tel. Norr 125 09 

Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKÅGATAN 2 
Allm. Tel Sö. 334 39

HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35

ANNA WALHJALT 
Skolvägen, Ällsjö.

Postadress : Liljeholmen.
— t

Dräkter, Kostymer 
Kappor, Överrockar

som kemiskt tvättas hos oss 
garanteras bli till belåtenhet

Dhönfårgerf & Kem* 
Uvåttanstalt, Göteborg

KUNC-LcMCYUVEaANTÛ»

æ

»Kärme och 
Hemtrevnad»

KAMINER
försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. försäljningskontor : Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. /\

TORSDAG. Frukost: Sillgratin ; smör, bröd, ost; kaffe eller te, skorpor. — Middag: 
Kålsoppa med frikadeller, tjock ugnspannkaka, sylt.

FREDAG. Frukost: Stekt fläsk, potatis; smör, bröd, ost, skivade tomater; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Stekta siklöjor, potatis, pressglirka.

LÖRDAG. Frukost: Halstrad sik, potatis; smör, bröd, ägghalvor med ansjovis, ost; 
kaffe' eller te, skorpor. — Middag: Köttbullar, turska bönor, potatis; filmjölk.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Stekt hare (för 8—lo pers.). — En stor ung hare, 1)4 hekto späck, I msk. salt, ix/3 tsk. 
vitpeppar, 2)4 msk. smör, 4—5' del. buljong (kokt på de tunna sidstyckena av haren), 
S del. gräddmjölk, 2 del. grädde.

Haren bör allt efter årstiden hänga 3—5 dagar. Den flås, och huvudet avskäres, (Skinnet 
lossas med vass kniv runt omkring halsen och benen, varefter det avdrages.) Med 
spetsig kniv borttages noga alla hinnor, varefter kroppen väl sköljes och torkas av. De 
tunna sidstyckena avhuggas och påsättas med kallt vatten för att koka till spadbuljong. 
Lår och bogar avskäras. Ryggraden och låren knäckas på inre sidan för att vid serve
ringen underlätta förskäniingen. Späcket skäres i fina strimlor, doppas i blandad salt 
och peppar, och härmed späckas lär och bogar. I en stekgryta brynes smöret, varefter 
rygg, lär och bogar nedläggas för att brynas på alla sidor. Sedan saltas haren och 
spades först med den kokande buljongen och därefter med mjölken. Stekningen skall ske 
sakta och under ; ittslutande lock och brukar taga en tid av omkr. 2—2)4 tim. Hären 
upptages,, skäres i vackra stycken och upplägges pä fat, sä den ser tämligen hel ut. Ser
veras med helstekta potatisar, grönsallad, gurka, svart vinbärsgele etc. — Såsen avredes 
som vanlig steksäs, d. v. s. smör och mjöl sammanfräsas och spädes med i skyn, 
buljong samt tjock grädde.

Lingontårta (för 6—8 pers.). — Mördeg: 250 gr. mjöl, )4 tsk. bakpulver, ]/3 tsk. salt, 
100 gr. smör, 50 gr. växtmargarin eller gott tlott, 2 msk. socker, 1 ägg, 3—4 msk. kallt 
vatten. — Fyllning: knappt I ht. lingon, 2—2)4 del. socker, I tsk. kanel, 2—3 msk. bröd
smulor, i msk. smör.

Mjölet siktas med bakpulver och saltet. Smöret och fettet blandas däri medelst finger
spetsarna sä att blandningen blir som smulor, dä sockret ullsättes. Ägget och så mycket 
kallt vatten iblandas att degen hänger ihop. En tärt- eller paj form beklädes i botten och 
på sidorna med deg. 1 botten strös brödsmulorna varefter lingonen/ blandade med sockret 
och kanelen, iläggas. Över bären lägges ett galler av utsporrade degremsor, varefter till 
sist mycket små smörflockar fördelas över ytan. Pajen gräddas i god ugnsvärme omkr. 
i tim. Serveras något avsvalnad med eller utan vaniljsås eller vispad grädde.

Svampstuvning inom makaronikrans (för 6 pers.). — i)4—2 lit. rensad svamp, i)4 msk. 
smör (omkr. 50 gr.), 3 msk. mjöl, gräddmjölk, buljong, (litet sky om sädan finnes), salt, 
socker, vitpeppar. — 2)4 hekto makaroner, vatten salt, 1 msk. smör, 4—6 msk. riven ost.

Den rensade svampen (nätt rensad), sköljes och skivas och får sedan fräsa i smöret 
tills detta senare1 är klart eller omkr. )4—:y(\ tim. Mjölet iblandas noga varefter grädd- 
mjölken och litet stark buljong (eller ännu bättre 1 msk. stark kalvsky eller i brist därpå 
)4 tsk. god, fast köttextrakt) tillsattes. Stuvningen, som bör vara ganska stadig, men dock 
flytande avsmakas med salt, socker och vitpeppar. Den lägges på varmt fat inom en 
krans av pä enkelt italienskt sätt kokade makaroner.

Makaronerna brytas i långa stycken sköljas hastigt och läggas i riktigt med kokande 
saltat vatten att koka och upptagas genast när de kännas mjuka. De få hastigt rinna av, 
omröras i det upphettade smöret, uppläggas på varmt fat i en hög krans och beströs med 
riven ost.

Viltsufflé (för 6 pers.). Omkr. )4 liter rester av vilt (här hare), 2 stora msk. smör, 
(75 Sr-), )4 msk, finhackad lök, 2 del. mjöl, 5—6 del. god mjölk, 4 ägg, salt, peppar.
^Köttet finhackas eller males en gång. Smöret fräses med löken och mjölet, mjölken 

påspädes, och smeten får koka några minuter. Den upphälles och röres tills den är kall, 
då äggulorna en i sänder nedröras samtidigt som det malda köttet iblandas. Kryddor 
tillsättas efter smak, och de till hårt skum slagna äggvitorna nedskäras. Massan hälles 
i en smord och brödbeströdd form, vilken fylles till drygt hälften. Formen förses med 
lock eller överbindes med smörat, dubbelt pergamentspapper. Puddingen får sedan koka 
på spisen i vattenbad omkr. 2 tim. Den uppstjäipes och serveras genast.

Oumbärlig för alla svenska hem
är den nya upplagan av

IDUNS KOKBOK
Av ELISABETH Ö S T M A N-S U N D S T RAND

12:te uppl.
Fullständigt omarbetad och utvidgad

Rekvirera genast från närmaste bokhandel 
eller direkt frän

IDUNS EXPEDITION - STHLM
Mot postförskott. Portofritt.

Innehåller bl. a. de tillförlitligaste 
recept för

SYLTNING,
KONSERVERING

SVAMPINLÄGGNING
„ Anvisningrar att använda 
• GASSPIS eller GASUGN 

vid alla recept för Blekning och bakning.
NYHET

RIKT ILLUSTRERAD 
TREFÄROSTRYCK

Nedsatt pris l£r. 8: —

^CHOKOIAD-
PRALINE!*

Obs! den ytterst delikata 
smaken säväl i Chokolad- 
överdraget som i de 

olika fyllnaderna.

Av SANGALLA té
rekommendera vi 
Våra kända märken

"Pekoe Souchong"
"Imperial", "Ordinary

i originalförpackningar

PERCY F LUCK & Co.

KAT f f KOMPANI

GASTÄNDAREN

RA DJ Q
Tänder genast utan gnistor. 
Hållbar 10,000 tandningar.

Kr. 1:25
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”JOFUROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICOTOXIN rek. 
av prof. Alb. Tullgren, hrr Reinh. 
Abrahamson, Haga och R. Billström, 
Björnbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
vita flugan.

JOFUROL-PREPARATEN tillhan- 
dahålles å apotek, av frö- och färg
handlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Tillverkare :

Tekniska Fabriken Jofur
NILS I. BRUZELIUS.

Lidingö Villastad. Tel. Lidingö 11 29.

(CARL BROSTRÖMS]
I Itiiksprit och Orléansättika (
5 är i alla avseenden det mest full- \ 
E ändade fabrikat som någonsin före- s 

kommit i han- : 
dein och bör ej \ 
saknas i något jj 
hushåll. Begär \
BROSTRÖMS f 

ÄTTIKA \
hos E)der hand- % 

lande.
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= GRUM^AGT

5 Detta varumärke jj
- Ett garantimärke z

1 Under konserveringstiden bör varje \
1 husmoder använda syltkittlar ocb. kon- I 
f servkokare i koppar o. aluminium från Ï

Skultuna Bruk f
Västerås |

...........................

LINGON — SKOGENS RÖDA GULD.
Inga bär torde vara så oersättliga som lingon. 

De lämpa sig, inkokta med mycket eller ringa soc
ker, ja intet socker alls, till snart sagt allt hörande 
till matsedeln i ett hem, detta må nu vara stort eller 
litet. De passa till läcker fågelstek eller enklaste 
köttbullar, till den. delikataste efterrätt eller den allra 
mest anspråkslösa pannkaka. Och ofta få lingon i 
månget hem göra tjänst som sovel till potatisen eller 
som andra rätt med mjölk och hårt bröd. Därtill 
kommer att lingon i alla former äro särdeles upp
friskande, varjämte de påstås ega synnerligen väl
görande inverkan på den mänskliga organismen.

Lingon besitta förutom ovan nämnda förträffliga 
egenskaper även den oskattbara fördelen framför 
andra växande produkter att vara mycket lätta att 
konservera. Denna deras egenskap är så utpräglad 
att den vid behov verksamt bidrager till att hålla 
diverse andra konserveringsprodukter av mindre 
motståndskraftiga bär och frukter friska. Så utgör 
t. ex. ett starkt avkok på friska lingon tillsatt med 
en ringa vattenmängd och efter kokningen silat en 
ypperlig grund för kokning av äpplen och päron, 
sedan konserven under kokningen tillsatts med 
något socker. — De frånsilade lingonen från ett 
dylikt avkok, kunna sedan läggas överst i en kruka 
av mindre sötat äppelmos eller dyl., dock ej direkt 
på moset, utan på en linnelapp, så stort tilltagen, att 
snibbarna hänga en smula utom krukans kant, vari
genom' lappen med sitt innehåll kan lyftas upp, när 
moset skall tagas av.

I Ryssland och även i Finland brukades, åtmin
stone för några år sedan, att på vinfat lades hela, 
oskalade och hårda äpplen, förut här och var djupt 
p: ekade med silvernål. Fatet fylldes sedan med av 
råa lingon pressad saft, tillslöts och förvarades i 
källaren. Allt längre som tiden led fram mot vin
tern, dess bättre blevo äpplena och husmödrarna 
hade god användning för dem, t. ex. som efterrätt 
kokta i en tjock' sockerlag, till soppor, till mos och 
ej minst till den mångfald sallader vilka särskilt 
den ryska husmodern är — eller var — särdeles 
skicklig att tillreda. — Men huru som helst; i år 
blir det nog intet tillfälle att i vårt land probera 
ovanstående intressanta- recept på den grund att
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Vår av kännare högt uppskattade

fBSSäUtt

ALLM. Tet. SÖDER 3310^ RIKSTEL. 72*«T

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgat. 15. STOCKHOLM.

svenska husmödrar endast med ytterst få undantag 
få några vinteräpplen till övers för att experimen
tera med.

Då flertalet av Iduns läsarinnor förut torde väl 
känna till på vanligt sätt syltade och kokade lin
gon,'skall utrymmet här ej upptagas annat än med 
några ej allt för vanliga recept för konservering 
samt användning av lingon.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Herrgårdslingon.
io liter, stora ej blöta, lingon, 3)4—4 kg. socker, 

i liter vatten.
Lingonen rensas väl, sköljas och få avrinna. — 

En klar lag kokas av sockret och vattnet, och när 
den vid prov trådar sig mellan fingrarna iläggas 
lingonen. Efter uppkoket få de sakta koka omkring 
30 min., eller tills de äro klara och börja sjunka 
till botten. Grytan avlyftes några gånger under 
kokningen och skakas. Skummet kan då om så ön
skas avlägsnas; dock är skumning av lingon i all
mänhet obehövligt, enär lingonsylt ändå gott håller 
sig fritt från jäsning och eij heller möglar.

När syltet är färdigkokt, flyttas grytan till ett 
med flerdubbelt papper belagt bord, där grytan 
sakta skakas till syltet är nästan kallt. Genom denna 
behandling fyllas bären med saft och syltet erhål
ler ett tilltalande utseende.

Anm. Forna tiders husmödrar använde gärna ett 
stycke irisrot (köpes på apotek och kallas även 
violrot), vilken först fick koka i sockerlagen och 
sedan i syltet. Även funnos de vilka tyckte om 
smaken av kanel eller pomeransskal och lät respek
tive tillsatser, givetvis hela, koka i lagen och syltet.

Rårörda lingon.
5 liter vackra lingon, 2 kg. strösocker, 10 gr. pul- 

veriserad vinsyra.
Lingonen, som ej få vara övermogna, men ända 

ej för ljusa, sköljas och få väl rinna av på duk. 
De läggas sedan i ett fat tillsammans med strö
sockret och den i 2 matskedar hett vatten upplösta 
vinsyran. Massan röres oavbrutet 1 timme åt samma 
håll, varvid helst silversked eller en ny träslev an
vändes. Syltet nedlägges i burkar som överbindas 
med pergamentpapper.

Detta vackra sylt äger trots den för lingon re
lativt stora sockerhalten en utsökt fin smak, men 
är dock att betrakta mera som lyxsylt, varför blott 
en jämförelsevis ringa mängd brukar beredas därav. 
Även bör det gärna användas innan nästa ^lingon- 
säsong börjar, enär det blir väl mörkt ett år efter 
beredingen. Hållbarheten är däremot obegränsad.

Lingonsallad.
Stora fasta lingon, samma vikt socker som bär, 

saften av en citron för varje kilo lingon.
Lingonen, som böra väljas stora och fasta, ren

sas och få avrinna på duk. (De frånrensade bären 
användas för annat ändamål.) I varje lingon pic- 
kas med nål 5—6 gånger. De nedläggas varvtals 
med strösocker i glasburk, och bör socker vara 1 
botten och även överst. Burken överbindas med 
pergamentpapper och skakas sedan en gång dag-' 
ligen under de åtta påföljande dagarna. Salladen 
bör ej användas förrän efter c:a 6 veckor, ty förr 
brukar ej sockret ha hunnit smälta och genom
tränga bären. Serveras till stekar, fågel, m. fl. 
anrättningar.

Gelé av lingon.
6 lit. mogna, men ej övermogna lingon, 1 lit. vat

ten. — Strösocker: knappt samma vikt som den 
självrunna saften.

' De rensade och sköljda lingonen få långsamt koka 
upp med vattnet, varefter kokningen fortsätter i 
■sakta tempo omkr. IS minuter. Massan ^ hälles i 
silduk och får självrinna över natten. Påföljande 
dag mätes saften och till varje liter saft tages 900 
gr. strösocker. Saften och sockret blandas i sylt- 
kitteln, och när sockret är smält, sättes grytan över

Hembäres direkt till privathushåll.

James lundgrenC
GOTEBORG

5VERISES STÖRSTA OCM 'CWftMST* .TWiWA (jRUHUtD 1éM
TEL 82 9

minn minium inni ni ii

U3HDGREHS
T H É E R

äro de mest ef- Ë 
terfrågade och | 
mest omtyckta i \ 

Sverige. I

Millioner paket Lund- : 
grens Thé säljas jj 

ärligen. :

elden. Till en början röres oavbrutet i blandnin
gen. Geléet få ej koka upp alltför långsamt, ty då 
kan det lätt hända att blandningen stadgar sig innan 
kokningen börjar. Den rikliga mängd skum, som 
snart nog bildar sig på ytan, slås' i en särskild burk 
och användes t. ex. att blanda i vispad grädde 
(’"'giftas”), till mellanlägg för tårtor o. s. v. — När 
geléet kokat 10—15 minuter, brukar det vara fär
digt och upphälles då genast i förut värmda gelé
formar eller burkar.

Anm. Lingongelé miste koka något starkare än 
andra geléer, enär kokningen måste här gå raskare, 
dels för att förhindra alltför riklig skumbildning, 
dels för att i motsatt fall geléet kan hinna stadga 
sig redan under själva Jcokningen.

Okokt lingonsaft.
4 kg. (omkr. 6 liter). lingon, 50 gr. vinsyra, 2 li

ter kallt vatten, kg. socker till varje liter silad 
saft.

Lingonen rensas, sköljas och krossas med trä- 
stöt. (De kunna även malas på absolut ren kött
kvarn.) Massan hälles i en porslinskruka och blan
das väl med den i 1 del. hett vatten upplösta vin
syran. Krukan får stå på sval plats under 48 tim
mar. Saften mätes och till varje liter saft tages 
$4 kilo strösocker — eller om en mindre söt saft 
önskas endast $4 kg. — och blandas med saften i ett 
större fat eller kruka. Röres sedan 1 timme, eller 
tills sockret är smält och saften är klar, då den häl
les på torra, väl rengjorda buteljer. Dessa tillslu
tas med proppar av hårt lindad bomull, som rullas 
i helt litet salicylpulver, vilka sedan överbindas med 
fuktat pergamentpapper.

Anm. Flaskorna kunna även tillslutas med van
liga korkar.

I forna tider och ännu här och var i vissa delar 
av vårt land användes lingon på ett par mera sär
eget sätt. T. ex. så ersattes . vid meta högtidliga 
tillfällen — dock endast under vardagarna — vatt
net till den traditionella gröten av groft rågmjöl 
med spad av lingon, socker och vatten. Proportio
nerna äro en tekopp lingon till iJ/4 liter vatten och 
1—2 msk. socker vartill kommer så mycket groft 
rågmjölt att den väl kokta (c:a 15 min.) gröten blir. 
ganska tjock.

limit ihmiiiiiuiii

BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledolin. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekn. Fahr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26 62

BORDBESTICK \
Knivar, gafflar, skedar m. m. f

Elegant guldliknande utseende - Smakfulla modeller : 
Gediget heltigenom

Uppseendeväckande svensk uppfinning prisbelönt med, E 
GULDMEDALJ

Efterfråga DIRIGOLD i närmaste affir i branschen S 
Finnes den ej där tillskriv då

AKTIEBOLAGET ALCOMETALLER - ÖREBRO i
Ensamtillverk are :
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EKSTRÖMS VAN I LI NSOCKER
EKSTRÖMS
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! ALANS f 
i WIENERBRÖD f
• - tI är allas wienerbröd, f• t
f Kika 231 99 Söder 333 12 ?

e hår plålterna komma 
nog barnen alt glädja sig 
åt. Jag har smörj t laggen 
med Mustads Bästa-Växt 
i stället för flott. Det är lika 
billigt — men godare. _

Xrar&z

Kemisk Tvätt

A«LM«lM0 
KArrt KOMPAWt

5 Ott 3 St sr*

utföres förstklassigt vid

a.-b. nya blå hand

Söder 334 26. Liljeh. 23.

B o d a r j
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33

BIRGER JARLSGATAN 7 
Allm. Tel. Norr 125 09 

Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2
Allm. Tel. Sö. 334 39

HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35

ANNA WALHJALT 
Skolvägen, Älfsjö.

Postadress : Liljeholmen.

Pälsar och 
Pälsvaror

bli som nya efter kemisk 
tvätt hos

|UNDBY
Shönfårgeri) & Jxerru. 
üvättanstalt; Göteborg

KUNC-U HQWÆYEHANIÔ®

GASKÖKSUGN
/ är husmoderns ideal.
Försäljes av Hrr Järnhandlare och Gasverk. Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

En annan användning för lingon var forna tiders ”bärtort”, som i fri översättning 
kude heta ”bärtårta” om inte ingredienserna voro skäligen, enkla. Ty det hela består 
endast av ert god grov rågdeg som utkavlas till en rund kaka av 2 cm:s. tjocklek. 
Pa yttre kanten lägges en: fingertjock degrulle, och inom denna tätt med sockrade 
îaa lingon, som blandats med litet stötbröd. Överst lägges ett lock av degen som väl 
fasttryckes vid degrullen. Kakan bör ej jäsa allt för länge. Den penslas med vatten och 
nar den skall gräddas göres i mitten med en smal trästicka några hål. Kakan penslas 
ett par gånger under gräddningen mdd vatten. f pp_dt.

IDUNS KÖKSALMENACKA (9—15 september.).

, SÖNDAG: Parisersmörgåsar, stekt potatis; smör, bröd, skivade tomater; ost; kaffe1 eller 
té, enkel kaffetårta. Middag : Grönsoppa; stekta ripor, brynta potatisar; grönsallad,
svart vinbärssylt, ättiksgurka; ris a la malta med kompott av färska eller konserverade 
plommon,

MÅNDAG. Frukost: Havregrynsgröt, mjölk; potatis och ansjovissallad ; smör, bröd, ost ; 
kaffe eller té; skorpor, vetebröd. — Middag: Kokt bergtorsk med enkel hollandaisesås, 
potatis; mannagrynskaka med’ -saftsås.

TISDAG. Frukost: Smålandssoppa, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller té; skorpor, 
vetebröd. — Middag: Kokt bergtorsk med enkel hollandiasesås potatis; mannagrynskaka 
med saftsås.

ONSDAG., Frukost:. Stekt havregrynsgröt, mjölk; löskokta ägg, smör, bröd, ost; 
kaffe elle-r té; skorpor, vetebröd. — Middag: Köttfärstimbal med grönsaker, fruktsoppa.

TORSDAG. Frukost: Sillgratin; smöi-, bröd, ost; kaffe eller té; skorpor. — Middag- 
Vitkalssoppa med fläskkorv; äppelplättar.

FREDAG. Frukost: Lappkojs ; smör, bröd, ost; kaffe eller té; skorpor, vetebröd', — 
Middag: Stekta rödspottor, potatis; Viktoriagröt, gräddmjölk.

LÖRDAG. , Frukost: Bräckt falukorv, stuvad eller nykokt potatis; smör, bröd, ost; 
kaffe eller té, skorpor, vetebröd. — Middag: Kalvfrika-ssé med potatis, ris; uppstjälpt 
saftkräm med gräddmjölk eller tunn grädde!.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Grönsoppa (för 6 pers.) — % kg. gröna eller gula skärbönor, 3 medelstora morötter,
1 palsternacka, 1 purjelök, (4 lit. jordärtskockor, 1 selleri (medelstort); i(4 lit. vatten, 
# H ■ god mjölk, 2 msk. smör,, 3 rågade msk. mjöl, salt, socker, vitpeppar’
2 msk. finhackad persilja. — Till avredning-. 1 äggula, 1 del. tjock grädde.
Bonorna skäras tvärs över i tunna skivor (kniven hålles snett ; rotsakerna —
utom jordärtskockorna — skäras i strimlor och skockorna skrapas och delas allt efter 
storleken i två eller tre bitar, varefter dessa senare få koka mjuka i helt litet vatten. 
De övriga rotsakerna jämte den även strimleskurna purjolöken få koka i i)4 liter vatten, 
tillsatt,, med salt. — Smöret och mjölet fräsas, grönsaksspaden jämte den uppkokta mjöl
ken paspädas småningom,, och soppan får under vispning koka, en stund. Rotsakerna 
naggas tillika med den fint hackade persiljan. Soppan avsmakas med salt, socker och 
vitpeppar och avredes med äggulan, som utvispats med grädden. Serveras mycket varm.

Ris à la Malta (för 6—7 pers.). 1 *4 del. risgryn, y2 lit. vatten, omkr. I lit. god mjölk, 
2 msk. strösocker, 1 msk. vaniljesoeker, 9 blad gelatin, py2—3 del. tjock grädde.

Giynen skållas i hett vatten och få först ett uppkok i vattnet, varefter mjölken på,spädete. 
Giöten, som bör vara ganska stadig, får kallna, då strö- och vaniljsocker tillsättas, 
varefter det i helt litet vatten (knappt 1 del.) upplösta gelatinet noga iblandas. Sist
nedröres försiktigt den till hårdt skum vispade grädden. Mas-san slås i vattenspola,d,
sockerbeströdd form, som får stå på sval plats 3—4 timmar. Uppstjälpes .strax före ser
veringen och garneras med nykokt fruktkom.pott eller sådan från burk.

Potatis- och ansjovissallad (för 6 pers.) — 12 ansjovisar, 2 hårdkokta ägg, 1 liter kokt 
potatis, i liten rödlök, 74 msk. smör, persilja. — Sås: 2 msk. ättika, 3 msk. olivolja, 
peppar, salt, 4—6 msk. hett vatten.

Ansjovisarna rensas och skäras i smala strimlor. Äggen skäras i skivor, och potatisen, 
osm gärna får ^ vara nykokt, .skivas även. Den finhackade, i möret lätt brynta, löken 
iblandas. Till såsen blandas, alla dess ingredienser, men man bör vara noga att ej göra 
den alltför salt, enär ansjovisarnas sälta också den kommer att göra sig gällande i 
salladen. Medan, såsen ännu är varm av det heta vattnet, blandas den med de övriga 
ingredienserna. Salladen upplägges högt i glas,skål eller på porslinskarott och överströs 
rikligt med hackad persilja.

Finsk fårstuvning (för 6 pers.). — Omkr. 1 kg. ej allt för fet fårbringa, 3 morötter,
1 palsternacka, 1 selleri, 2 tjocka purjolökar, 1 lit, potatis (drygt), 1 struken msk. salt’ 
10 yitpepparkorn, 4—5 kvistar pfersilja, omkr. 1 lit. vatten.

Köttet torkas med en, duk, vriden i hett vatten och skäres i stycken så stora som )4 
spelkort, eller ännu mindre1. Potatisen skalas och skäres i stora klyftor, rotsakerna ansas 
och skäras i breda strimlor och purjolökarna delas-i 5 cm:s långa bitar. Köttstyckena 
läggas tätt bredvid varandra på botten av en kastrull och även läggas alla rotsakerna 
med potatisen allra överst. Persiljekvistarna nedstickas i mitten. Salt och kryddor till
sättas och vatten påspädes till det står jämt med potatislagret. Anrättningen får sedan 
mycket, sakta koka under tättillslutande lock tills köttet är mört eller omkring iy2 tim. 
Man bör under kokningen undvika att röra i stuvningen. Anrättningen upplägges på varmt 
fat eller i karott och beströs med den hackade persiljan. Serveras, varm.

Viktoriagröt (för 6 pers.). — 1 stor msk. smör, 4. msk. vetemjöl, 1 liter god mjölk,
2 msk. potatismjöl, 1 (4 del. vatten, (4 tsk. salt, 1 msk. strösocker, y2 msk. vaniljsocker’ 
i—2 äggulor.

Smöret, mjölet och en mindre del av mjölken vispas i en kastrull, som när blandningen ' 
är. jämn, sättes över elden. Resten av mjölken påspädes. småningom och därefter potatis- ' 
mjölet, utrört i det kalla vattnet. Gröten får under vispning koka 10 min., varefter 
saltet, strö- och vaniljsockret tillsättes jämte de uppvispade äggulorna. Gröten hälles upp 
1 skål och serveras varm eller kall med mjölk eller saftsås. — Om gröten serveras, kall 
är trevligt om den garneras med syltgéle1. ’ ,
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upp till I kr, per kilo. Ty aldrig någonsin är färsk 
sill så fet och så fin i smaken som under förhösten. 
Just då är också tid att lägga in den som krydd
sill, enär den då villigt låter bemänga sig med 
kryddor, socker etc.

I anslutning till ovanstående lämnas här nedan 
några recept på diverse fiskanrättningar där väst
kustfisken är använd med förståelse och intresserad 
omsorg.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).

giva

lagda enligt bruksanvisningen

överraskande effekt

GODA ANRÄTTNINGAR AV BILLIG 
FISK.

September månad har gott namn om sig evad 
gäller stora grupper av livsmedelförnödenheter. Det 
råder rik tillgång på så gott som alla varuslag — i 
år dock med ett sorgligt undantag för frukten — 
och väderleken är i allmänhet sådan, att matvarorna 
ej emedelbart efter inköpet måste beredas, utan gott 
tåla vid en eller flera dagars förvaring.

Bland alla saluförda livsmedel intar fisken en 
framstående plats. De flesta fiskslag äro under 
september enligt fisktabellens utsago goda. Varför 
det endast gäller att se till att välja den fisk, som 
samtidigt den är klanderfri till kvalitén, också är 
den för kassan mest fördelaktiga.

Det är för övrigt absolut nödvändigt, att fisken 
försäljes till ett så billigt pris sorn sig göra låter, 
utan att själva fångstmännen bliva lidande på affä
ren. Ty vad beträffar mellanhänderna ha dessa 
lättare att reda sig ej minst genom att de äro j 
stånd att, när till äventyrs en förlust uppkommit på 
ett fiskparti, snabbt taga igen skadan vid ett föl
jande.

Men den finaste eller mest omsorgsfullt valda 
fisk i världen kommer ej till sin fulla rätt för så
vida den ej förbehandlas på riktigt sätt samt där
efter smakligt tillagas. Anrättningen må sedan i sig 
själv vara hur enkel som helst. _ För att taga ett 
exempel behöver man endast påvisa vilken skillnad 
det blir på en så vanlig anrättning som kokt torsk, 
när denna är kokad utan eller med föregående 
ättiks- och saltingnidning. I förra fallet är fisken 
lös och med en fadd smak, medan i det senare den 
är fast med utpräglad smak.

I allmänhet ställer sig västkustfisken billigare än 
insjöfisken, detta till och med i Stockholm, fastän 
frakt jämte övriga transportkostnader tillkommer. 
Att t. ex. i en av Stockholms saluhallar kunna 
köpa en så verkligt god fisk som kolja för i kr.
— .1:25 är verkligen att anse som god valuta för 
nedlagt kapital. Ännu förmånligare ställer sig han
deln, när vackra mellanbitar av bergtorsk kunna 
erhållas för ett pris av t. ex. 1:25 pr kilo, detta i>å 
den grund at varken huvud eller stjärtbit här fin
nes att avlägsna. Och när möjligen under septem
ber den färska sillen kommer, så är det intet pris
— från köparens sida sett — om denna gäller ända
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Kolja kokt à la finesse. .
(För 6 pers.).

Drygt t1/-! kg. kolja (2 lika stora fiskar). Till 
ingnidning: i)4 msk. salt, 1 )4 msk. ättika. — För 
kokning: i)4 msk. smör (50 gr.), )4 citron.

Koljorna rensas, huvud och fenor avlägsnas och 
de sköljas väl men få dock ej ligga i vatten. Rygg
benet utskäres, varvid man börjar från ryggen ge
nom att där göra en djup skåra intill benet. När 
fisken nu kommer i två hälfter, flås den, vilket till
går på det sättet att fiskhalvan lägges med skinn
sidan nedåt mot brädan, och kniven sedan föres 
nedifrån och uppåt, varsamt men stadigt, mellan 
skinn och fiskkött. — Filétema ingnidas väl men 
försiktigt med saltet och ättikan (vilka sammanblan
dats på en tallrik). I en mindre långpanna — eller 
också kan ett eldfast fat eller en plåt med kanter 
användas — bredas: hälften av smöret, och fiskfilé- 
terha läggas bredvid varandra. Litet salt påströs, 
citronsaft stänkes över, och resten av smöret för
delas över filéterna i små klickar. Sist bredes över 
fisken, ända till pannans kanter ett smörsmort pap
per, varefter fisken införes i ordinär ugnsvärme. 
Efter 15—20 min. är fisken färdig. Papperet bort
tages och fisken ligger nu vit med en aptitlig doft 
i sin egen smakliga ”sky”.

Filéterna uppläggas försiktigt medelst pannkaks- 
spade på varmt fat och överhälles med ”sky”, av
redd med i)4—2 msk. mjöl och spädd med buljong 
kokt på huvud, skinn och ben. Som smaktillsats 
citron, socker och en aning peppar, salt och, orn så 
önskas, tillsättes en äggula, utvispad med litet 
grädde.

Gratinerad kolja (med smet).
(För 6 pers.)

Drygt 1)4 kg. kolja (2 fiskar). i)4 msk. salt, 1)4 
msk. ättika. — Till kokning: 1)4 msk. (50 gr) smör, 
salt, citronsaft. — Smet: 1 rågad msk. smör,
3 d:o msk. mjöl, fiskspad, tunn grädde, kryddor, 
3 ägg. — 3—4 msk. riven ost.

Koljorna förberedas som i föregående recept, 
skäres i filéter och sedan de legat ingnidna någon 
timme med salt och ättika, ångkokas de som i före
gående recept. På huvud, skinn, ben etc. tillika med 
ett par soppröter och omkr. )4 lit. vatten kokas 
buljong.

De kokta fileterna läggas varsamt pa smort sil
verfat eller i en större låg form med kanter. Smö
ret fräses med mjölet, ”skyn” efter fisken jämte 
fiskbuljongen påspädes, och redningen, som bör vara 
ganska tjock, får koka några min. När den något 
avsvalnat, iröras äggulorna en i sänder och därefter 
de till hårt skum slagna vitorna. Smeten avsma
kas med kryddor och bredes över fisken så denna 
blir fullt täckt. Osten strös över och ävenså några 
små smörsmulor om så önskas. Införes i varm ugn 
och får stå tills anrättningen är vackert brun. Ser
veras på samma fat.

Kolja med ris och curry.
(För 6 pers.).

Drygt 1)4 kg. kolja (2 fiskar), i^4 msk. ättika, 
114 msk. salt. -v 1 msk. smör, salt. — Stuvning: 1 
msk smör, 1 tsk. currypulver, 3 msk. mjöl, fisk
spad, salt, peppar. — )4 kg. prima risgryn, vatten,

Koljan rensas, forberedes och kokas på samma 
sätt i föregående båda recept. — Smör, currypulver 
och mjöl fräsas, ”skyn” efter fiskens ångkoknmg 
påspädes jämte fiskbuljong, kokt huvud, ryggben
„„„„„„„... im... ............................... ............................
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etc. Såsen, som bör vara ganska tjock, avsmakas 
med kryddor, och fiskfileterna — som här gärna 
få delas i större stycken — iläggas, varefter det 
hela får ett uppkok. Stuvningen upplägges inom 
en krans av vattenkokta, hela risgryn, som sedan 
de avrunnit efter kokningen omrörts med litet smör.

Kolja à la jardinière.
(För 6 pers.).

Omkr. i)4 kg. kolja (2 fiskar), 1 )4 msk. ättika, 
i)4 msk. salt, vatten. Stuvning: 2 medelstora 
morötter, 2 d :o palsternackor, 1 purjolök; i)4 msk. 
smör, 3 rågade msk. mjöl, 2 del. grönsaksspad, 2 
del. mjölk, i del. grädde, salt, peppar, (socker), 1 
äggula. Fisken rensas, skölj es och ingnides med 
salt och ättika. Efter någon timme avtorkas den 
och lägges, hel som den är i svagt kokande, saltat 
vatten, där den sakta får koka färdig. Medan 
fisken ännu är varm befrias den från huvud, skinn 
och ben, vilket allt senare lägges tillbaka i spadet 
för att ytterligare koka en stund. — Rotsakerna 
ansas, skäras i breda, utåt litet spetsiga strimlor 
och få, jämte den tjockt sldvade purjon koka mju
ka i litet saltat vatten.

Smör och mjöl fräsas, spadet påspädes jämte 
gräddmjölken, och redningen får koka några minuter. 
Den avsmakas med kryddor och avredes med ägg
gulan. Rotsakerna iläggas, få ett uppkok, varefter 
de varmhållna fiskstyckena lägges i. Stuvningen 
serveras på varm karott och runt omkring instickas 
smörstekta brödtrianglar.

Ugnstekt kolja på fat.
(För 6 pers.).

Drygt 1)4 kg. kolja (2—3 fiskar), i)4 msk. salt, 
i)4 msk. ättika. — Till panering och stekning: _ 1 
äggula, i msk. tjock grädde, 2 msk. växtmargarin, 
i msk. smör, 6—7 msk. riven ost, 6—8 msk. stöt- 
bröd, i—2 msk. tomatpuré.

Koljorna rensas och behandlas som i föregående 
är nämnt. De skäras i filéter, vilka doppas i ägg
gulan, blandad med grädden och litet smält smör. 
De vändas i stötbröd och riven ost, och läggas på 
ett med smör smort och med riven ost bestrött 
silverfat eller annat lämpligt anrättningsfat, som tål 
ugnsvärme. Fisken beströs ytterligare med riven 
ost samt stötbröd, varefter tillkommer tätt med
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små flockar av växtmargarin och smör. Sist bredes tomatpurén över det hela. Fatet 
införes i god ugnsvärme, och fisken stekes tills den är färdig och vackert brun. — An
rättningen serveras genast, annars blir den torr.

»Värme och 
Hemtrevnad»

KAMINER.
försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^
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IDUNS KÖKSALMANACK (16—22 SEPT.).

SÖNDAG. Frukost: Imiterad patentbiff; smör, bröd, skivade tomater; kaffe eller 
te; wienerkrans. — Middag: Blomkålssoppa med ostcakes; rostbiff; äppelkaka med 
vaniljsås.

MÅNDAG. Frukost: Halstrad sill, mjölksås med dill och persilja, nykokt potatis; smör, 
bröd, ost, kaffe eller te, skorpor. — Middag: Kall rostbiff, varm potatis- och legymsallad; 
sagosoppa på färsk frukt.

TISDAG. Frukost: Stekt fläsk med brun löksås, potatis; smör, ost, bröd; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Kokt kolja med persiljesås, chokladris.

ONSDAG. Frukost: Havregrynsgröt, mjölk; fisksallad (rester sedan förg. dag), kaffe, 
smör, bröd, skorpor. — Middag: Imiterad sjömansbiff (av rostbiffen); nyponsoppa, 
skorpor, gräddskum.

TORSDAG. Frukost: Stekt salt sill med gräddsås; smör, ost, bröd; kaffe, skorpor. 
— Middag: Falsk kejsarsoppa kokt på buljong av rostbiff sbenet) ; ostsmörgåsar; tjock 
ugnspannkaka med sylt. '

FREDAG. Frukost: Stekt havregrynsgröt, mjölk; löskokta ägg, smör, bröd, 1 assiett 
”uppskuret”, ost; kaffe, skorpor. — Middag: Stekt vitling med stuvad spenat, mangold 
eller potatis; majzenapudding med saftsås.

LÖRDAG. Frukost: Uppstekt pannkaka, lingon, smör, bröd, ost, skivade tomater; 
kaffe, skorpor. — Middag: Koldolmar, potatis; plommonsoppa.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Patentbiff (för 6 pers.). — 4 hekto malet oxkött (en gång malet), 1 msk. vetemjöl,
4—S msk. grädde eller gräddmjölk, peppar, salt. — Omkr. 1 hekto rökt skinka eller dito 
sidfläsk, 3 knappt hårdkokta ägg. — Till stekning: 2 msk. smör eller smörblandning.

Det malda köttet blandas med mjölet och grädden samt salt och en knivsudd peppar. 
Av färsen formas runda, platta biffar, som överhackas tätt med kniv på ömse sidor. Bif
fante fräsas raskt i drygt hälften av smöret, och när de äro vackert bruna, uppläggas 
de bredvid varandra på varmt serveringsfat. Pannan urvispas med litet vatten, tillsatt 
om så önskas med litet köttextrakt och såsen hälles över biffarne. Det rökta fläsket, 
som förut skurits i strimlor, fräses hastigt i resten av smöret. De hårdkokta äggen 
skalas, skäras tvärs över och vid varje ända avskäres en liten skiva. Ägghalvorna pla
ceras var och en på en biff och omgivas med en krans av skinkstrimlorna.

Äppelkaka (för 6—7 pers.). — ip2 lit. goda äpplen, 3 msk. strösocker. — 5 ordinärt
stora vetebullar (6-öres s. k. mandelbröd, 2 del. kokande gräddmjölk, 1 hekto smör, ik* 
del. socker, 3 ägg, 20—30 sötmandlar, rivna skalet av 1 citron.

Äpplena skalas, kärnhuset urtages och de skivas tunnt. Skivorna läggas varvtals med 
sockret i en skål och får stå 1—2 timmar. — Bullarne skäras i tärningar och den kokande
mjölken hälles över. Sockret och smöret röras pösigt, och de uppvispade äggen iblandas
tillika med den skållade,' hackade sötmandeln och det rivna citronskalet. Brödet sön- j 
derröres i mjölken, och massan slås i den andra smeten. Degen arbetas jämn och 
y$ däraf lägges i en smord och brödbeströdd form. Därpå lägges hälften av äppelskivorna, 
varpå kommer ett lager av degen, så resten av äpplena och sist deg. Kakati gräddas i 
ordinär ugnsvärme omkr. 1 tim. eller tills degen vid prov med sticka kännes torr. Ser
veras varm med vaniljsås eller vispad grädde.

Varm potatis- och legymsallad (för 6 pers.). — i*4 lit. potatis, 2 morötter, 2 palster- 
nackor, 1 selleri, 3 inkokta rödbetor. — Får: Y del. stark ättika, Y—l del. olja, 1 tsk. 
salt, i tsk. torr senap, 1 msk. finhackad rödlök, 2—3 del. varm buljong (eller gott grön- 
saksspad), 1 msk. hackad persilja. —

Potatisen kokas med skalen på och skalas medan den ännu är varm, varefter den 
omedelbart skivas. Rotsakerna — utom rödbetorna — skrapas, sköljas, och skäras i fina 
strimlor eller skivor, som sedan kokas mjuka i saltat vatten. — Alla ingredienserna 
för såsen blandas i en större skål, varefter den ännu varma potatisen samt dito legy- 
merna iläggas och väl omblandas. Salladen som bör vara ganska mosig, lägges högt i en 
salladskål och beströs med de hackade rödbetorna.

Chokladris (för 6 pers.). — 2^4 del. risgryn, lit. vatten, yA lit. mjölk, 50—75 gr. 
choklad, socker efter smak, 1 tsk. potatismjöl,1 del. vatten. — i)4 del. tjock grädde.

Riset skållas och får först koka upp i vattnet, varefter mjölken påspädes. Mot slutet av 
kokningen tillsättes chokladen. När grynen kännas mjuka — de böra ej få koka sönder — 
avredes, gröten med potatismjölet utrört i det kalla vattnet. (Skulle gröten ändå vara 
tillräckligt tjock behövs ej någon avredning.) Gröten får avsvalna, varefter den till 
hårt skum slagna grädden försiktigt iblandas. Serveras med gräddmjölk.

Imiterad kejsarsoppa (för 6 pers.) Rostbiffsbenet (fr. Söndagsmiddagen), omkr. 3 lit. 
vatten, 2 morötter, 1. palsternacka, 1 röd lök, 2 tsk. salt. — i}4 msk. smor, 3—4 msk. 
mjöl, 2 lit. benbjuljong, cayennepeppar, sockersoja, 1—2 msk. maderia. — Att servera 
till soppan 3—4 hårdkokta ägg eller små frikadeller av kalvfärs.

Stekbenet hugges sönder med yxa, och är ugnen varm, läggas benbitarna i en långpanna 
och få stå i ugnen tills de äro bruna. De läggas därefter i en kastrull; sopprötterna 
och saltet tillsättas och vatten påhälles. Buljongen får sedan sakta koka omkr. 2 tim., 
eller tills den har fyllig smak, då den silas upp. — Smöret och mjölet fräsas, tills red
ningen är ljusbrun, buljongen påspädes under vispning, och soppan får koka några min., 
Den avsmakas med kryddor, sockersoja (eller brynt socker), samt vin. Soppan serveras 
med de hårdkokta äggen, skurna i klyftor och lagda på fat, eller och med små frikadeller 
som läggas i soppan.

yiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiimimiiimmiimiiimiii»

; CARL BROSTRÖMS I
j Ättiksprit och Orléansittika !

s

är i alla avseenden det mest full- i 
ändade fabrikat som någonsin före- = 

kommit i han- § 
dein och bör ej £ 
saknas i något E 
hushåll. Begär :
BROSTRÖMS § 

ÄTTIKA i

hos Eder hand- § 
lande.

Kemisk Tvätt
utföres förstklassigt vid

A.-B. NYA BLÅ HAND
Söder 334 28. Liljeh. 23.

Bodar:
HOLLÄNDAREGATAN 13 

Allm. Tel. Norr 46 33
BIRGER JARLSGATAN 7 

Allm. Tel. Norr 125 09 
Rik» Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel Sö. 334 39
HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35
ANNA WALHJALT 

Skolvägen, Älisjö.
Postadress : Liljeholmen.

VITRUMS

I FERROL 1
ar det kraftigast aptitgi- j 
vande och mest stärkande 1 
av alla moderna organiska 1 
järnpreparat, Synnerligen \ 
lättsmält föredrages det av 1 
den ömtåligaste mage. Vid 1 
blodbrist och svaghet av 1 
största verkan. Dess ange- 1 
näma smak gör att det med | 
lätthet tages av såväl barn 1 

I som vuxna. |
Tillverkas å

I APOTEKET VASENS DROG- I 
I HANDELS LABORATORIUM I 

STOCKHOLM
1 Originalflaskor om 500 gram. §
I Fås å alla apotek.

Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.
^iniiimminiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiitiiiiiiMmimiiiiiiiiiiiiiiiHKiiiiimimiimiiimimiii^

''DÖDAR AU- VÄXTOH.Y-RAA*»H »C* l* - , •NiCOTOXIN'

”JOFUROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICOTOXIN rek. 
av prof. Alb. Tullgren, hrr Reinh. 
Abrahamson, Haga och R. Billström, 
Björnbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
vita flugan.

JOFUROL-PREPARATEN tillhan- 
dahålles å apotek, av frö- och färg
handlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Tillverkare :

Tekniska Fabriken Jofur
NILS I. BRUZELIUS.

Lidingö Villastad. Tel. Lidingö 11 29.

Plyschkappor
bliva som nya efter 

uppångning hos

UiNjmy
Skönfdryerf & 'Kerru 
Uvåttanstaltj Göteborg

AUNC-l. HOVUEVERANTÖ«(>

74 —



v,

.............................................. iHHiiiiiuiiiHiniiilMliMiiiiiiuimiiiiiiiiiimiiiJimiiiiniHnMi

68T&rT
Detta varumärke 
Ett garantimärke

tiga och fruktrika mjuka kaffekakor, ett enda 
slag av bakelser, våfflor, smörgåsrån m. m. dylikt 
mer eller mindre substantielt bakverk. När man inte 
väljer 6. k. snabb-bakverk, som exempelvis, scones, 
muffins, ”buns” m. fl. engelska tekakor, vilka var 
för sig nästan kunna bakas när gästerna höras i 
trappan.

Här nedan följer några recept på olika bak
verk, lämpliga för förmiddagskaffebordet.

i (Jader konserveringstiden bör varje | 
I husmoder använda syltkittlar och kon- = 
1 servkokare i koppar o. aluminium från |

Skultuna Bruk
Västerås

ïi.iii»*i«iiimMiHiiimmimiiiniiiiiiiimi*iii«*»i...............................................

KAFFEBORD OCH BAKVERK TILL 
DETSAMMA.

TIDERNA FÖRÄNDRAS OCH VANORNA 
förenklas. Att det senare sker är endast att räkna 
som en fördel, det vill säga när det gäller vissa om
råden, särskilt vad beträffar det materiella, umgän
get människor emellan. Eller för att taga några 
exempel: middagarne, till och med de. ganska 
stora festliga, bestå av ett mindre antal ratter 
vinsorterna till rätterna ha blivit farre, ibland 
endast en eller ett par sorter. Supéer när sådana 
ens förekomma — äro även de blivna enklare och 
lättvindigare med t. ex. påbredda smörgåsar, en 
sallad, stuvning i krustader etc. samt te med ett par 
slag av kakor.

Också kafferepen — de av alla utom deltagai - 
ne själva så förkättrade, men i det hela ganska 
oskyldiga och ofarliga tillställningar — ha ^oclcså de 
beskurits evad beträffar det forna överdådet. Ty 
nu förekommer .ej gärna mera de städse obligator.! 
ska sju sorterna av kakor och bröd, vilka för 
resten av en välvillig värdinna gärna utökades till 
dussinet fullt. Nu äro gästerna storbelåtna om 
”doppet” utgöres av endast tre slag, och de äro 
villiga att anse kaffebordet storståtligt välförsett 
när det finnes fem sorter. Men med färre antal 
sorter följer dock att det skall vara tillräckligt av 
varje, så att kakfatet ej befinnes så gott som län
sat, när det gått laget runt.

Vad som däremot ej. inknappas på, varken när 
det gäller kaffebord eller andra bord, är duknin
gen. Här sparas ej på vad som finnes av duktyg, 
porslin och silver i skåp och lådor. Ty har en vär
dinna ringt samman några vänner och bekanta till 
en kaffebjudning, så anser hon det vara sin ange
näma plikt att prydligt duka och pynta det bord 
kring vilket gästerna skola slå sig ned..

I forna tider — tiderna äro för resten ej alls så av
lägsna — ansågs det förnämsta av bakverket till 
kaffet vara tårtor, bakelser och först och sist små- 
kakor, den ena sorten finare och arbetsammare än 
den a!ndra. Numera är smakriktningen merendels 
en annan, i det man synes föredraga en smula 
reelare ting som t. ex. extra fina wienerbröd, saf-
IIIIIIIIIIIIIIUI............... ... ..................................... ............. .......................

Vår av kännare högt uppskattade

ALIM. TEL. SÖDER 33I«1* RIKSTEL. 78*47.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgat 15. STOCKHOLM.

Hembåres direkt till privathushåll.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).

Äkta wienerbröd.
3 del. kall, oskummad mjölk, i(4 tesked socker,

40 gr. jäst, i ägg, omkr. y2 kg. prima vetebröd. .— 
Till inkavling: V/2—-2 hekto smör eller fin smör
blandning (hälften smör, hälften prima växtmarga- 
rin), 3 msk. socker, 50 gr. sötmandel.

Sockret och jästen upplösas i litet av den kalla 
mjölken, vartill sedan blandas det vispade ägget, 
mjölet och resten av mjölken. Degen arbetas tills 
eten är blank och smidig. Den utkavlas då genast 
till en i cm:s tjock kaka, på vilken smöret lägges 
i klickar över hela ytan. Kakan vikes i 3 delar, 
vändes och kavlas åter ut, varefter den åter vi
kes i tre delar. Detta upprepas 3—4 gånger, varpå 
degen får stå på svalt ställe c:a 15 min.

Mandeln skållas, males eller stötes och blandas 
till smöret, vilket förut rörts smidigt med sockret. 
Degen utkavlas i en lång, c :a 30 cm. bred och pä 
cm. tjock remsa, på vilken mandelmassan lägges 
längs efter på mitten. De båda yttersidorna vikas 
över, varvid man med kaveln trycker till något. 
Remsan skäres sedan i snibbar eller ock i 3 cm. 
breda bitar, vilka senare sporras upp mot andra 
kanten, varefter de båda uppskurna bitarna föras i 
rundel’ uppåt så de liksom bilda en kringla. Brö
den ställas på plåt, och få jäsa upp på tämligen sval 
plats, varefter de gräddas i god ugn.

Horn.
När ovanbeskrivna wienerdeg är färdig utkavlas 

den i en kaka av pä cm :s tjocklek, varav sporras 
eller skäres c:a 12 cm:s stora fyrkanter. På dessa 
strykes i mitten litet mandelmassa, varefter.fyrkan
terna hoprullas höm från hörn. Bröden böjas nå
got i form av halvmånar och få jäsa upp på plåt. 
Penslas med uppvispat ägg och gräddas i varm 
ugn.

Kaffekrans med jästpulver.
y2 kg. mjöl, 3 rågade tsk. jästpulver, I kaffe

kopp strösocker (drygt 1 hekto), 100—125 gr, smör 
eller prima växtmargarin, 10 kardemummor, 8 bit
termandlar, i ägg, 3 del. gräddmjölk. Att lägga 
mellan kransen: 1 kaffekopp sultanrussin, pä d :0 
finhackad succat eller d:o syltade apelsinskal, 1 
msk. smör. — Att strö på kransen: 2—3 msk. hac
kad mandel. . ....

Smöret röres pösigt med sockret; det vispade ag
get iblandas och de stötta kardemummorna och bit- 
termandlarne tillsättas jämte en del av den kalla 
mjölken. Mjölet siktas med jästpulvret och röres= i 
blandningen. Ej mera mjöl iblandas, än att man får 
en deg, som kan hanteras. Degen utkavlas genast 
som den är färdig till en avlång kaka i tjocklek 
av omkr. 1 cm. Kakan bestrykes med det något 
uppmjukade smöret samt beströs med frukten. Den 
hoprullas och formas till en krans, som lägges på 
smord och mjöldoftad plåt. Den klippes med sax 
i jämna ”klipp”, vilka böjas tätt tillbaka. Kransen 
penslas med ägg eller mjölk, beströs med hackad 
mandel och gräddas genast i god ugnsvärme.

Kungakringlor.
i hekto smör, 1 hekto prima växtmargarin, 6—7 

msk. tjock grädde, 300—325 gr. vetemjöl. — Till 
pensling: kallt vatten, strösocker.

Smöret och växtmargarinet röres tills det blir ljust 
och pösigt, då iblandas först grädden och sedan 
det siktade vetemjölet. Degen får stå på sval plats 
en stund' för att stelna. Den rullas ut i blyertssmala

...UI.H........................1....

Bästa medel
mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LEDOLIN.

Rekommenderat av framstående läkare. Finnes å alla 
apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

James LundgrenC
GÖTEBORG

SUERIGE5 STÖRS» OCH FORNftMSTA THÉfflVÄ
ÜRUNDtT) 1ÇS8 
TEL 829

LBHDGIEBSj
T H É E R I

de mest ef- \ 
terfrågade och \ 
mest omtyckta i = 

Sverige.

Millioner paket Lund- i 
grens Thé säljas | 

ärligen.

längder, vilka formas till kringlor i omkrets av 
omkr. io cm. Kringlorna penslas med vatten, plat
tas till med fingret i strösocker så de bli nästan 
bladtunna och gräddas i god ugnsvärme.

"Buns” eller rocky-cakes.
y2 kg. vetemjöl, 2 rågade tsk. jästpulver, 200 gr. 

smör, K kg. strösocker, 100 gr. korinter, 100. gr. 
sultanrussin (eller andra kärnfria russin), y2 rivet 
citronskal, 3 ägg, 3—4 msk. tunn.grädde.

Mjölet siktas med jästpulvret, lägges i ett fat och 
smöret inarbetas med fingerspetsarne. Sockret till
sättes jämte frukten och det rivna citronskalet, 
varefter de med grädden vispade äggen nedröras. 
Degen upplägges genast medelst ett par gafflar på 
väl smord plåt, och kakorna gräddas rostbruna i 
ordinär ugnsvärme.

Rulltårta med choklad fy Ilning.
3 ägg, 2 del. socker, 4 del. vetemjöl, y2 hekto 

smör, j/2 tsk. jästpulver, 2 msk. grädde. — Fyllning.- 
2 msk, smör, 4 msk. kakaopulver, 5 msk. fint strö
socker, i tsk. vaniljsocker, 1—2 msk. grädde.

Smöret röres med hälften av sockret och äggen 
tillsättas ett i sänder. Mjölet siktas med bakpulvret 
och nedröres i blandningen omväxlande med gräd
den. Ett tämligen styft papper smörjes med kallt 
smör och uppvikes litet i hörnen, där det fästes, 
om så är behövligt, med knappnålar. Lådan ställes 
på en plåt, och smeten ihälles. (Lådan, eventuellt 
pannan eller plåten, bör vara så stor att när sme
ten är ihälld denna skall vara av knappt 1 cm:s 
tjocklek.) Kakan gräddas ljusgul i varm ugn. Ka
kan uppstjälpes genast på sockrat papper och bestry
kes raskt med chokladblandningen, varefter den^ge- 
nast rullas ihop och omviras med papperet. Skåres 
efter någon timme i 1 cm :s tjocka skivor. Bäst är- 
dock att skära tårtan när den är 6—10 timmar 
gammal.

För chokladfyllningen röres det väl tvättade smö
ret med1 strö- och vaniljsockret tills massan är 
jämn och pösig, då kakaopulvret iblandas samt små
ningom så mycket tjock grädde, som kan behövas.

Anm, I stället för chokladfyllning, kan tårtan 
beläggas med varmt vinbärsgelé eller någon mar
melad. I- H—DT.
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är den nya upplagan av

TOLFTE UPPLAGAN 
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Füllst, o mtr betad och utvidgad.
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j ALANS 
1 WIENERBRÖD !
t _ ;
I år allas wienerbröd. î
f Riks 231 99 Söder 333 12 f

/ GASKÖKSUGN
/ är husmoderns ideal.
Försäljes av Hrr Järnhandlare och Gasverk. Kockums 
Jemverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tr., Götebcor g, Magasinsgatan 22. ^

Æ M

Varav detta belåtna le
ende, tror Ni? Jo, det år 
Mustads Solo-Grädd i 
kaksatsen, och då vet hon 
att småbrö’t ska’ lyckas 
och tål bevaras utan att 

få bismak.

Xrcutht

axnaiwiO
MrrtKOMPAMJ
Î ** Oft sMsr0

utföres förstklassigt vid

A.-B. nya blå hand
Söder 334 26. Liljeh. 23.

Kemisk Tvätt

HOLLÄNDAREGATAN 13 
Allm. Tel. Norr 46 33

BIRGER JARLSGATAN 7 
Allm. Tel. Norr 125 09 

Riks Tel. 53 73

BRÄNNKYRKAGATAN 2 
Allm. Tel. SÖ. 334 39

HORNSGATAN 170 
Allm. Tel. Sö. 301 35

ANNA WALHJALT 
Skolvägen, Älfsjö.

Postadress : Liljeholmen.

Pälsar och 
Pälsvaror

bli som nya efter kemisk 
tvätt hos

JkönfärgeriJ &fJ\erru 
CTvättanstalt, Göteborg

fSuiSC-UHQytEVERANTÖ»

IDUNS KÖKSALMANACK.

SÖNDAG. Frukost: Kokt omelett med svamp- och skinktärningar ; smör, bröd, ost, 
kaffe eller te, fint vetebröd. — Middag: Jordäntskockspuré; lammstek med legymer, 
wienertårta.

MÅNDAG. Frukost: Havregrynsgröt, mjölk; stekt salt sill med gräddsås, potatis; smör, 
bröd, ost, kaffe eller te, skorpor, - Middag: Spicken skinka med1 Leipziger-allerlei, färsk 
nyponsoppa med skorpor och vispad grädde.

TISDAG. Frukost: Bräckt korv, stuvad eller stekt potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te, skorpor. — Middag: Kokt kolja med senapssås, potatis; mannagrynsbrulé.

ONSDAG. Frukost: Stekt havregrynsgröt (rest från måndagens frukost), fisk och 
makaroner i skarpsås, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te; skorpor, vetebröd. — 
Middag: Ragu på lammstek (av söndagens stek), potatis, blomkål; äppelkompott med 
•gräddmjölk.

TORSDAG. Frukost: Sillfräs, potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller te; skorpor. — 
Middag: Ärter och fläsk; plättar.

FREDAG. Frukost: Bräckt skinka med enkel äggröra och stekt potatis ; smör, bröd, 
ost; kaffe eller te, skorpor. —• Middag: Stuvade abborrar; enkel fruktpudding.

LÖRDAG. Frukost: Stekta stångryttare, inlagda rödbetor, potatis; smör, bröd, ost; 
kaffe, eller te; skorpor. — Middag: Stek- och makaronipudding (sista resten av lamm
steken), 'svampsås, potatis; fruktsoppa.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).

Kokt omelett med svamp- och skinktärningar (för 6 pers.). — 6o gr. smör, 85 gr. 
(knappa 2 del.) mjöl, )4 lit. mjölk, 4 stoba ägg, salt, vitpeppar, socker. — Omkr. 1 hekto fet 
rökt skinka eller dito sidfläsk, omkr. 34 Ht rensad svamp, 1 liten- rödlök, 1 msk. smör, 
i del. grädde.

Smöret och mjölken fräsas, och mjölken påspädes under vispning. Smeten får koka 
tills den släpper kastrullen, då pannan avlyftes. När smeten något avsvalnat iröras ägg- 
gulorna en i sänder. Smeten avsmakas. med kryddor och de till hårt skum slagna vitorna 
nedskäras. Massan hälles i en väl smord och brödbeströdd form —• helst hålform — 
vilken endast får fyllas till hälften. Formen täckes med ett lämpligt lock och ställes i 
vattenbad på spisen eller i ugnen, där omeletten gräddas omkr. 1 tim. — Under tiden 
fräses den i tärningar skurna svampen med löken i smöret, och när det mesta av svampens 
fuktighet avdunstat, iläggas skinktärningarne för att lätt brynas. Grädden påspädes 
och det hela får ett uppkok. — När omeletten vid prov är färdig, ■ uppstjälpes den och 
omgives av stuvningen, av vilken senare även en del fylles i hålet, försåvida omeletten 
gräddades i hålform. — Anm. Om stuvningen önskas större, avredes den med 2 msk. 
mjöl, men då måste också gräddmängden ökas.

Wienertårta (för 7—8 pers. —• 2 del. smält smör eller prima växtmargarin, 2 del. strö
socker, 3 stora ägg, 2)4 del. vetemjöl (omkr. 120 gr.), )4 rivet citronskal eller 5 rivna 
bittermandlar. — Fyllning: 1 tekopp sylt eller äppelmarmelad blandad med hallonsylt. 
Garnering: lit. tjock grädde, 1 msk. vaniljsocker, 2 msk. vinbärsgelé.

, Smöret får svalna och röres tills det är pösigt, då sockret småningom tillsättes, var
vid äggulorna nectröres, en i sänder. Mjölet siktas och iblandas, smakämnet tillsättes och 
till sist nedskäras de till hårt skum slagna äggvitorna. Smeten gräddas på pannkakslagg
1 tre bottnar, som läggas på tårtfat med sylt emellan. Grädden vispas till skum, blandas 
med vaniljsockret och spritsas över kakan. Här och var garneras med flockar av gelé.

Leipziger allerlei (för 6 pers,). 2 tekoppar morotstärningar, 2 dito, skurna turska böner,
2 rågade tekoppar blomkåisklyftor, 1 tekopp palsternackstärningar, )4 dito selleritärnin
gar, vatten, salt. — 1 stor msk. smör, 3 msk. mjöl, grönsakspad, 1 del. tjock grädde (gärna 
lätt syrlig), salt, vitpeppar, socker, 2—3 msk. hackad persilja.

Alla de skurna grönsakerna, utom blomkålsklyftorna, kokas tillsammans i saltat vat
ten. B1 om kå Lskly f t o r n a få koka för sig i kort spad. — Smöret och mjölet fräsas och 
av spadet från de kokta vegetabilierna påspädes så mycket att redningen blir ganska tjock. 
Grönsakerna iläggas, persiljan tillsättas jämte grädden, och stuvningen avsmakas med 
kryddor.

Fisk och makaroner i skarpsås (för 6 pers.). — 1 tekopp kokt fisk befriad från skinn 
och ben, 2—2)4 hekto makaroner, vatten, salt. — Skarpsås: 1 hårdkokt äggula, 1 rå ägg
gula, )4 tsk. salt, yl, tsk. vitpeppar, 1 liten tsk. torr senap, 2 msk. ättika, I msk. socker 
2 del. tjock grädde.

Makaronerna brytas i stycken och läggas i kokande, saltat vatten där de få koka 
mjuka, varefter de spolas med friskt vatten och fa rinna av. — För såsen röres den hård- 
kokta äggulan väl sönder med saltet, pepparn och senapen, varpå den råa gulan iblandas. 
Socker tillsattes och ättikan iröres litet i sänder. Sist nedskäres den till hårt skum vis
pade grädden.

Fisk och makaroner omblandas och läggas i såsen, varefter det hela upplägges på 
fat och garneras med hackad persilja och rödbetsstrimlor.

Enkel fruktpudding (för 7 pers.). — 1)4 hekto torkade äpplen, 1)4 hekto katrinplom
mon, Yi Ht. vatten, 1 del. socker, 2 ägg, i)4 kaffekopp stötbröd, drygt )4 lit. mjölk.

Den torkade frukten skölj es väl och får ligga i det avmätta vattnet ett par timmar. 
Den kokas sedan mjuk i samma vatten, varvid sockret tillsattes. Plommonen urkärnas 
genast. och mandlame från de knäckta kärnorna hackas och läggas i moset .— Äggen 
och mjölken vispas och blandas med stötbrödet, och blandningen får svälla under ett 
pai timmar. Därefter iblandas det kalla fruktmoset, och massan hälles i smord och bröd- 
bestrodd form. Puddingen gräddas omkr. 1 tim. i ordinär ugrusvärme. Serveras med 
enkel vandj sas eller grädde.

IB——II
Frälsningsarméns

Östermalmsgatan 24, Stockholm 
Filial : S:a Allégatan 9, Oöteborg

Musikinstrument-, Bok-och 
Pappershandel. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

effekter m. m.

Förstklassiga kvalitéer:
Katte. Teer. Kakao. Armé

tvål. Skokräm.

Yi i flaumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltab let
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar.
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

«Mnngh, ntkerrcKTw

ADA
ZINKGIÄNS

RINGA ARBETE

SPEGELBLANKA.

Pk DISKBÄNKAR
AFPROVAT * GODKÄNT

i HUSMODERNS PUOVKÖK

Edra krukväxter. De 
leva ej enbärt av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg- och Kemlkaliehandlarc. 
Begär originalförpackning.

näringssalt.
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VITRUM»

I FERROLI
är det kraftigast aptitgi- | 
vande och mest stärkande I 
av alla moderna organiska 1 
järnpreparat. Synnerligen § 
lättsmält för ed rages det av i 
den ömtåligaste mage. Vid | 
blodbrist och svaghet av 1 
största verkan. Dess ange- 1 
näma smak gör att det med 1 
lätthet tages av såväl barn i 
som vuxna.

Tillverkas å 1
I APOTEKET VASEMS DROG- I
J HANDELS LABORATORIUM 1 

STOCKHOLM
I Originalflaskor om 500 gram. |
I Fås å alla apotek.

Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.
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i CARL BROSTRÖMS i
rit ock Orléansittika !

§ är i alla avseenden det mest full- jf 
H ändade fabrikat som någonsin före- 5 

kommit i han- s 
dein och bör ej § 
saknas i något jj 
hushåll. Begär H
BROSTRÖMS 5 

ÄTTIKA §
hos Eder hand- g 

lande.
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FINARE

1 BORDSERVISER i
OCH

I VINSERVISER |
utförsäljas till ytterst reducerade priser. \ 

l Qör ett besök eller begär prisuppgift! §

I BRISING & FAGERSTRÖM a/b \
REGERfNGSG. 24 - STOCKHOLM

ViiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiKiiiimiitiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiitiiiiiiiuiiiKiiii;

NÅGRA ANRÄTTNINGAR AV PUMPA.

OM DET EFTER DENNA REGNIGA SEN- 
sommar och dito förhöst kan bliva ganska vansk
ligt att få gurkor till inläggning ser det däremot 
ut som om skörden skulle' bliva tämligen god på 
pumpor. Lyckligtvis äro dessa ”frukter” ganska 
billiga, samtidigt som de i en del fall på ett ej 
föraktligt sätt kunna ersätta de konserver som an
nars brukair erhållas av de vita slanggurkorna. 
— Av pumpa kan även beredas en smaklig mar
melad för tebordet, varjämte de också kunna an
vändas i den direkta matlagningen, t. ex. fyllda 
med köttfärs, eller stuvade som blomkål.

En fördel med pumpa är att de avtagna hålla sig 
friska en god tid framåt. En ej fullmogen pumpa, 
avskuren med ett stycke av stjälken kvarsittande, 
håller sig frisk ända till 3—4 veckor, förutsett att 
förvaringsplatsen är sval och fri från fukt. — Här 
följa några recept med pumpa, där denna dels är 
använd för konservering, dels i den direkta mat
lagningen.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes.)

Syltad pumpa som sallad.
En frisk, ej fullt mogen pumpa klyves och kär

norna borttagas. Den skaläs och skäres i c :a 2)4 
cm. tjocka skivor, vilka läggas tätt bredvid var
andra på stora fat. Av vanlig vit, ej för stark 
ättika påslås så mycket att denna når till hälften 
av skivornas höjd. Till varje liter av den ättika i 
vilken pumporna legat, tages 850 gr. socker, 1 stycke 
kanel, i bit ingefära, 12 kryddnejlikor och 2 bitar 
muskotblomma, samtliga kryddor inknutna i en 
musslinslapp. Alltsammans kokas till en simmig lag, 
som noga skummas. — När lagen är så tjock, att 
den vid prov trådar sig mellan fingrarne, nedläg
gas pumpskivorna och få mycket sakta koka tills 
de synas klara, då de, en efter en, nedläggas i burk. 
Lagen får ytterligare koka en stund med tillsats av 
saften och det fint skurna yttersta gula av skalet 
från en stor citron. När lagen åter är simmig kan 
om så önskas, ihällas 3 msk. konjak, räknat på en 
stor burk pumpsallad. Alla kryddor, utom citron-

Gccrv AGT

I Kronan |
I Efterse märket vid inköp av hushålls- 1 
1 kärl. l:ma kvalitet, noggrant utförande. \

\ Skultuna Bruk
I Västerås
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skalet, borttagas och salladen överbindes varm med 
ättiksfuktat pergamentpapper.

Marmelad av pumpa med lingon.
1)4 lit. lingon, ]A, lit. vatten, 3 kg. tunnt skivad 

pumpa, omkr. 2 kg, socker.
Lingonen kokas med vattnet tills de spricka då 

de passeras. — Pumpskivoma förvällas i litet vatten 
och när de börja mjukna, frånsilas vattnet väl. De 
passerade lingonen, pumpskivorna och strösockret 
läggas varvvis i syltkitteln. Denna får stå c :a )4 
tim. varefter den sättes över elden, vilken till en 
början ej får vara för stark. När marmeladen kom
mit i kokning, får den så gott som under oavbru
ten omrörning koka tills den är klar och faller i 
flockar från sleven. Den upphälles genast i värmda 
burkar, vilka under 1 dygn få stå i värmugn — 
när sådan finnes — för att en skyddande hinna skall 
bilda sig av övervärmen från spisen.

Obs. Pumpan bränner lätt vid, varför det är nöd
vändigt att ständigt röra i marmeladen ända till 
botten av syltgrytan.

Fylld pumpa (för 6 pers.).
i liten pumpa (omkr. 25—30 cm. lång och 10 cm. 

i diameter). — Fyllning: 2)4 hekto malet kött, 50 
gr. dito späck, 1)4 del. risgryn, omkr. )4 lit. mjölk,
I ägg, I msk finhackad brynt lök, peppar, salt. — 
Till stekning: 1 msk. smör, 1 msk. växtmargarin, 1 
hel rödlök, 2 msk. stötbröd..

Pumpan skalas, klyves längs efter och kärnorna 
avlägsnas med tesked. Halvorna beströs med salt 
och få ligga en stund, — Färsen beredes på vanligt 
sätt, men får ej vara för lös. (Obs. att risgrynen 
skola vara fullt kalla innan de blandas till färsen.) 
Pumphalvorna avtorkas väl med färsen, hopläggas 
och ombindas med fina snören. I en stekkastrull 
brynes smöret och växtmargarinet, pumpan ilägges 
och får bryna vackert brun på alla sidor varvid den 
hela löken bör ligga bredvid. När pumpan är brun 
på alla sidor, påspädes litet vatten (eller buljong), 
varefter ”steken” sakta får puttra under lock. När 
vid prov en sticka framkommer utan smet, är ”ste
ken” färdig. Såsen avredes med mjöl och litet 
grädde, avsmakas med kryddor och serveras i sås
skål. ”Steken” upplägges på varmt fat, trådarne 
avklippas och den skäres i tämligen tjocka skivor.

Pumpa stuvad som blomkål (för 6 pers.).
Omkr. 1)4 liter tunna skivor av skalad pumpa och 

I selleri skuret i strimlor kokas mjuka i litet sal
tat vatten och få sedan rinna av. 1 rågad msk. smör 
fräses med 3 msk. mjöl. Omkring 3 del. grädd- 
mjölk och 2 del. av pumpspadet spädes på till en 
ganska tjock sås. Pumpan och sellerin iläggas, få 
ett uppkok och stuvningen avsmakas med socker, 
.salt, vitpeppar eller muskot. Upplägges på karott 
och beströs med hackad persilja.

Anm. Om selleristrimlorna få koka för sig i li
tet vatten och enbart spadet härav användes, vinner 
stuvningen i smak.

IDUNS KÖKSALMANACK.

SÖNDAG. Frukost: Färskotletter med brynt po
tatis; smör, bröd, ost, rädisor; kaffe eller te, vete
krans, pepparkakor. — Middag: Blomkålspuré, kalv
stek, blomkål, morötter, potatis, gurka; äppelpaj 
med vaniljsås.

MÅNDAG. Frukost: Nykokt havregrynsgröt, 
mjölk; sillgratin; smör, bröd, ost; kaffe eller te; 
vetebröd, skorpor. — Middag: Kall kalvstek, le- 
gymsallad, varm brödpudding med saftsås.

TISDAG. Frukost: Stekt fläsk med brun sås, 
nykokt potatis; smör, bi‘öd, ost; kaffe eller te; vete
bröd, skorpor. — Middag: Kokt hälleflundra med 
kaprissås, potatis ; chokladsoppa, scones,

ONSDAG. Frukost: Stekt havregrynsgröt (rester 
sedan måndagen), mjölk; spicken sill, nykokt pota
tis; smör, bröd, ost; kaffe eller te; skorpor, vete
bröd. — Middag: Kött- och makaronipudding (kalv- 
steksrester) ; svampsås ; färsk nyponsoppa, vispad 
grädde, småskorpor.

..................................................................... .
K o rrx Ihåg,

att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.
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TORSDAG. Frukost: Stekt strömming, potatis, 
(inlagd gurka); smör, bröd, ost; kaffe eller te, 
skorpor. — Middag: Kålsoppa med frikadeller, 
ugnspannkaka med sylt.

FREDAG. Frukost: Bräckt medisterkorv, stekt 
potatis; smör, bröd, kaffe eller te; skorpor, peppar
kaka-. — Middag: Ugnstekt torsk, potatis; upp
stjälpt maisenapudding med päron- och sviskon- 
kompott.

LÖRDAG. Frukost: Stekt salt sill med grädd- 
sås, nykokt potatis; smör, bröd, ost; kaffe, skorpor, 
vetebröd. — Middag: Dillkött på lamm, potatis, 
chokladpudding med vispad grädde.

RECEPT. (Eftertryck förbjudes).

Färskotletter (för 6 pers.) 3 hekto benfritt ox
kött, 2 hekto dito kalvkött, 50 gr. späck, 1 ägg, 4 
msk. stötbröd, 2)4—3 del. gräddmjölk, salt, vitpep
par, i msk. hackad persilja. Till garnering: 1 rå
gad msk. kapris. — Till stekning och sås: 50—75 
gr. smör, 1 rågad tsk. mjöl, 1 tsk. flytande kött
extrakt, vatten, )4 del. grädde.

Köttsorterna och späcket drivas 3 ggr. genom 
köttkvarn. Hälften av mjölken blandas med det 
vispade ägget, och blandningen hälles över stötbrö- 
det. Köttet lägges i ett fat och arbetas samman 
med det uppblötta stötbrödet sam resten av mjöl
ken som småningom påspädes. Salt, peppar och 
persilja tillsättas. Av färsen formas avlånga kot
letter, och på mitten av varje göres en liten för
djupning i vilken lägges några få kapriskorn. Kot
letterna brynas i smöret, först på den undre sidan, 
sedan på den översta — d. v. s. den med kaprisen. 
De läggas på varmt fat, och såsen beredes raskt 
genom att först fräsa mjölet i stekpannan och där
efter späda på vatten, köttextrakt och grädde. Så
sen avsmakas och hälles omkring kotletterna.

Blomkålspuré (för 6 pers.). Ett stort eller ett par 
små blomkålshuvuden, 1 lit. vatten, 1 rågad tsk. salt, 
i)4 msk. smö-r, 4 msk. mjöl, 1 lit. svag buljong, 
salt, socker, peppar. — Till soppans avslutning: 
i—2 äggulor, I—1)4 del. tjock grädde.

Blomkålen ansas och delas i klyftor, av vilka en 
mindre del (de vackraste) fråntages för att koka 
för sig och sedan läggas i den färdiga soppan. 
Resten av blomkålen påsättes — även den sönder
skurna stocken — med saltet och vattnet och få

I Vem vill magra \
\ sakta men säkert?
\ iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimmiiiiii

I Det behagligaste sättet att
1 få den modärna,slanka figu-
i ren är genom att dricka det i

angenäma och välsmakande

B ANT-TÉET

Ê A. KREUGER, Storg. 24, Stockholm. =
I Tel. Ö. 63 93. \
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ALANS
WIENERBRÖD
år allas wienerbröd.

Riks 231 99 Söder 883 12

ÖRöD;
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Ar SANG ALLA té
rekommendera yi 
Våra kända märken

"Pekoe Souchong" 
"Imperial", "Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY F LUCK & Co.

HEMMETS
SYMASKIN

VITRUMB

FERROL
är det kraftigast aptitgi- 
vande och mest stärkande 
av alla moderna organiska 
Järnpreparat. Synnerligen 
lättsmält föredrages det av 
den ömtåligaste mage. Vid 
blodbrist och svaghet av 
största verkan. Dess ange
näma smak gör att det med 
lätthet tages av såväl barn 
som vuxna.

Tillverkas å
APOTEKET VASEMS PSGG-
HANDELS LABOR A TORIUM

STOCKHOLM 
Originalflaskor om 500 gram.

Fås å alla apotek.
Nedsatt pris kr. 3.45 pr II.
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I CAUL IR0ST10MS
1 Attiksprit och Orleansäftika
: är i alla avseenden det mest fuil- 
! ändade fabrikat som någonsin före

kommit i han
deln och bör ej

2 i saknas i något
\ hushåll. Begär

I BROSTRÖMS 
ÄTTIKA

hos I$der hand
lande.

Dräkter, Kostymer 
Kappor, Överrockar

som kemiskt tvättas hos oss 
garanteras bli till belåtenhet

n»rør
Jkönfärgeri! & Kerru 
Uvättanstalt) Göteborg

fSUNCtHOVLEVERANTÖf*

»Värme och 
Hemtrevnad»

KAMINER.!gJ«Wl

försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22.

«raff

koka tills den är mjuk, då den passeras. Smöret och mjölet fräsas; det passerade på- 
spädes småningom jämte kålspadet, och buljongen, varefter soppan får koka några mm. 
Den avsmakas ined kryddor, större delen av grädden tillsättes, varpå den efter upp
koket avredes med äggulorna, väl söndervispade med resten av grädden. Härefter får 
soppan ej koka, utan endast sjuda. De i kort spad kokta blomkålsklyftorna iläggas, och 
soppan serveras het.

Äppelpaj (för 5—6 pers.). — Deg: 150 gr. smör eller mjukt kokosflott eller ock prima 
växtmargarin, 250 gr. mjöl, 2 msk. socker, omkr. 1 del. vatten, 1 äggula, 25 gr. sötman
del. — Fyllning: ifa lit. goda äpplen, i)4 del. strösocker, )4 tsk. kanel.

Mjölet siktas med sockret och med fingerspetsarne inarbetas smöret eller flottet tills 
blandningen är som smulor. Då tillsättes den stötta, skållade sötmandeln och äggulan, 
vispad med vattnet, varefter degen inviras i en handduk och får vila 1—2 tim. — Äpplena 
skalas, skivas tunnt och skivorna läggas i en skål varvtals med sockret och kanelen.

Tre fjärdedelar av degen utkavlas och härmed beklädes botten och sidorna av en 
smord, låg bleckform eller stekpanna. Äppelskivorna iläggas och packas tätt. Resten 
av degen utkavlas i en rundel,' som lägges över äpplena och väl tryckes; samman mot 
degkanterna. Locket penslas med vatten och beströs .med socker, och pajen gräddas i 
god ugnsvärme. Serveras, med vaniljsås eller vispad grädde.

Ugnstekt torsk (för 6 pers.). — Drygt i)4,kg. stor torsk (helst bergtor.sk), 1 msk. salt, 
I msk. ättika. — 75^-100 gr. smör, )4 ägg, 4 persiljestjälkar, 1 tsk. finhackad gul lök, 4 
msk. stötbröd, 2)4 del. svag buljong eller vatten, 1 del. grädde.

Torsken rensas, skölj es väl — den mörka bukKinnan skall fullständigt bort — fläkes 
och ingnides med saltet och ättikan, varefter den får ligga 1 tim. (Är torsken hel, så
ledes ej bergtorsk, avskäres huvuret). Sedan fisken legat ingniden sin tid, avtorkas den 
noga, penslas med- det vispade ägget, blandat med 1 msk. grädde och vändes i -stötbrödet, 
vari förut blandats den finhackade persiljan och dito löken. En långpanna smörj es med 
ungefär hälften av det kalla smöret, fisken ilägges utbredd — benet skall dock sitta 
kvar.— och resten av smöret fördelas i flockar över den. Hälften av buljongen slås om
kring fisken, och pannan införes i varm ugn. Torsken får steka omkr. 20—30 minuter, 
under det den ofta öses över och vid behov spädes med buljongen. Den lägges upp på 
varmt serveringsfat; pannan urvispas med resten efter buljongen och grädden tillsättes. 
Såsen får ett uppkok (i pannan och på spisen), avsmakas och hålles omkring, fisken, 
som garneras med halva citronskivor.

Kött- och makaronipudding — rester av kalv.steken (för 6 pers.). — 2)4 hekto maka
roner, i liter mjölk (gärna skummad), omkr. )4 liter hackade halvsteksrester, 1 liter röd
lök, i—i)4 msk. smör eller växtmargarin, 1—2 ägg, salt, vitpeppar, omkr. 1 kaffekopp 
steksås eller buljong.

Makaronerna krossas i mortel så de få grovlek av risgryn och få under omrörning 
koka i mjölken tills de äro mjuka eller omkr. 20 min. —• Löken finhackas och brynes i 
smöret och därefter ilägges det hackade köttet att även det bliva brynt. När köttbland
ningen är nära kall, lägges den till de kalla makaronerna. Det vispade ägget jämte bul
jongen tillsättes, och massan avsmakas md kryddor. Den lägges i -smord och brödbe- 
strödd eldfast form. Över ytan strös stötbröd och fördelas små smörklickar och, om 
så önskas, påströs även ett par msk. riven ost. Puddingen gräddas i god ugnsvärme 
3/4—i tim. Serveras i formen med svampsås eller ock med smält smör.

Ett trevligt abborrecept från Amerika såsom bidrag i Iduns
tävlan.

Iduns tävlan om de bästa smult/on- och aborr-recepten har lockat en deltagare ända 
från New York. Bidraget anlände för sent för att komma med i tävlingen, men det 
bjuder på så pass trevliga uppslag, att vi vilja ’hår återge den bästa delen, som rör 
tillagning av abborrar. Receptets författarinna är mrs Camilla Stigner, 670 Lexington 
Ave, New York City.

1. Fisken fläkes i ryggen, utbredes på halster och stekes, överstrykes med smält smör, 
peppar och salt, samt serveras med citronklyftor och källkrasse.

2. Fisken fjällas, urtages och tvättas, kokas i litet vatten med smör, persilja och nå
got salt, och serveras med sås av : Ett skedblad smör fräses med ett skedblad mj öl “och 
spädes med spadet till det blir lagom tjockt, då ilägges ett stycke smör av ett äggs stor
lek och med vispningen fortfares till smöret smält, då ilägges några droppar ättika samt 
hackad, persilja och invispas en ägg-gula.

3. Fiskarna fjällas, urtagas och sköljas. Sedan lägges 1 hekto-gram smör, en kopp 
plockad persilja och två små gröna kvistar'dill till vart kilo fisk i en kastrull, därpå läg
gas abborrarna och överströs m-cd gro-vt skuren persilja, salt, litet mjöl o-ch två matskedar 
vatten till vart kilo fisk och kokas på frisk eld. Anrättas med egen sås-.

4. Fisken rensas och torkas väl, men sköljes ej. Skåras, ingnides med salt, får draga 
en timma varefter vätskan avto-rkas väl, sedan fuktas de med en blandning av en sam- 
man-vispad vätska, bestående av ett ägg till varje matsked- mjölk, vältras i sammanblandat 
mjöl och -rivebröd samt stekes bruna i djupt fett. — Såsen jämnas med mjöl och spädes 
med vatten att dem blir tunn; blandas med salt, sirap och ättika, att d-en blir mest syrlig 
och hälle-s under fisken på fatet !

5. Abborrarna fjällas och to-rkas (sköljes ej), fläkas i ryggen, innanmätet borttage-s 
samt huvudet avskäres, to-rkas åter o-ch läggas på halster med köttsidan ne-dåtvänd över 
så svag eld att köttet lossnar och kan varsamt tagas från skinnet. Nu smörj es en plåt 
med smör o-ch därpå lägges de- hela -abbo-rrskinn-en. en litern bit ifrån varandra. _ Den av
plockade fisken uppblandas nu med några skedblad smält smör, hackad persilja, ättika, 
peppar och salt. En 6 äggulor, uppvispas med 6 -skedblad söt grädde, abborrskinnen fyl
les o-ch gräddas i svag värme. Serveras med sås av sammanfräst smör och vetemjöl, spätt 
med fiskspad eller kokt vatten, kryddat med några droppar dragonättika, samt invispade 
en tre ägg-gulor med lika många skedblad grädde.

*

N :o i torde vara delikat, men tyvärr lär det i allmänhet bliva svårt att i Sverige upp
bringa källkrasse.

Receptet N :o 4 är intressant, fastän svensk smak nog torde reagera mot att i abborre
såsen använda sirap och ättika.

Slutligen är nog recept N :o 5 mycket smakligt, men ack, huru dyrbart och arbetsamt.
Redaktionen.
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”JOFTJROLBAD är ett osvikligt me
del mot bladlöss”. Se sid. 39 i ”Från 
blomstergården” av Margareta, Kron
prinsessa av Sverige.

APHICID och NICOTOXIN rek. 
av prof. Alb. Tullgren, hrr Reinh. 
Abrahamson, Haga och R. Billström, 
Björnbo, som ett synnerligen effektivt 
medel mot bomullslöss och den s. k. 
vita flugan.

J OFUROL-PREPARATEN tillhan- 
dahålles å apotek, av frö- och färg
handlare samt expedieras direkt från 
fabriken.

Bruksanvisning jämte prislista och 
intyg sändes på begäran.

Tillverkare :

Tekniska Fabriken Jofur
NILS I. BRUZELIUS.

Lidingö Villastad. Tel. Lidingö 11 29.
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Ifid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lind as omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.
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Sitter Hi virile pi
ett hållbart och i längden I 
billigt hushållskärl, köp då = 
vid behov Skultuna Kokkärl, I 
stämplade med |É|-märket. 1

Skultuna Bruk
Väste rås i
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VÅRA DISKBÄNKSSKÅP.
Sedan oktoberflyttningen är över, gäller det 

att ordna allt så trevligt och praktiskt som 
möjligt i det nya hemmet. En intresserad hus
mor granskar noga sitt nya kök och dess möj
ligheter. Av hyresvåningarnas kök utgöra de 
verkligt praktiska och tidsenliga tyvärr ännu 
fåtalet.

Det gamla omoderna köket kan emellertid 
många gånger med ganska små medel avsevärt

lig plan av ett tidsenligt kök ; här skall en
dast påpekas några detaljer.

När det gäller diskbänkens inredning, skulle 
jag vilja uppmana alla husmödrar: låtom oss 
arbeta bort alla unkna skåp! Där vattenled
ningsnören gå fram vill det gärna ibli fuktigt, 
och stänger man in denna fuktiga luft Ï täta 
skåp för att där kanske förvara sura trasor 
och blöta borstar eller halvtorra diskbaljor och 
hinkar, så bli alla dessa saker säkerligen inte 
vidare torra, och den instängda luften i dessa 
skåp skola vi ej tala om. Får man reda in 
en diskbänk från ibörjan, så bör detta ske med 
helt andra metoder än de gamla. Då herrar 
arkitekter och byggmästare började tänka på 
det behövliga ”sparkrummet” i vårä arbetsbän
kar, var redan detta ett stort steg framåt. I 
de nyare köken kan man alltså stå ordentligt 
med fotterna instuckna under bänken och 
slippa den tröttande framåtlutande ställning, 
som man måste finna sig i, då diskbänken 
byggdes ända ner till golvet och därtill kanske 
med en panelbräda fästad utanpå, som gjorde 

, ställningen än mera odräglig, för att inte tala 
om den synnerligen opraktiska tröskeln in till 
skåpens botten. Alla de där gamla olägenhe
terna äro ju borta med införandet av ”spark
rum”.

James LundqrenC
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på bänkens undersida och det motsvarande i 
golvet. På detta sätt blir dörren tillräckligt 
bärkraftig, vilket behövs för den där place
rade hinken med innehåll av sopor eller gris
mat. Hinkens form måste anpassas efter dör
ren och dess svängning. Medels ett par hyl
sor å baksidan hänges hinken på ett par kraf
tiga, väl avpassade krokar, fa&ïsatt a i dörren. 
Ett par lämpliga regelanordningar placeras så, 
att svängdörren vid stängning kommer i rätt 
läge. Svängdörrarna få ej gå längre ned än

Diskbänksskåp, öppet.

förbättras, om husmodern bara har tillräck
ligt av intresse och energi för saken. Det vik
tiga är att veta huru man vill ha det, förstå 
vad som är praktiskt eller inte, taga reda på 
vad som kan åstadkommas.

Det har talats så mycket om kök och köks
inredningar i våra dagar, och glädjande resul
tat har uppnåtts, men ämnet är ej uttömt ; det 
är fortfarande lika aktuellt. Det fordras allt
jämt utprövningar på området; vi vänta allt 
bättre och bättre resultat.

Det är icke meningen att ingå på en utför-
..................................................................«iiiiuiiiiiuiiMiiiimiHiiiiHiiuiiiuimniiiiiiiiiiH

Vår av kännare högt uppskattade

Diskbänksskåp, stängt.

Klass Hfratf
ALLM. TeL. SÖDER 33164 RIKSTEL. 7SH7.

A: B. HEM BRYGGERI ET
Heleneborgsgat. 15. STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

Strävan att i hygieniskt avseende förbättra 
de instängda fuktiga skåpen framför vatten- 
ledningsanordningarna är emellertid en minst 
lika viktig fråga som den om ”sparkrum
met”. De försök som gjorts med öppna disk
bänkar, där hyllorna sitta fria, och hela under
redet, med allt vad som där skall ha sin plats, 
ligger i dagen, har ej vunnit anklang. Det 
blir störande fult. Diskbaljorna, borstarna, 
hinkarna äro verkligen inte roliga saker att 
skåda, om de än skötas aldrig så väl. Enligt 
den nya metod, som här kommer att påyrkas, 
blir problemet löst på ett ganska rationellt 
sätt. Bifogade bild åskådliggör den luftiga 
inredningen av den nya diskbänken med sina 
svängskärmar eller svängdörrar. Det skåp, 
där hinken eller hinkarna skola placeras, för
ses med en skärm, som ser ut som en dörr. 
I stället för gångjärn på ena sidan placeras 
dörrens svänganordning längs dörrens mitt. 
Ett kraftigt järnband — förtent eller galva- 
niserat för att hindra röstning — utgör stö
det, varpå dörren fästes. Järnbandet avslutas 
upptill och nedtill med en liten kula sona 
passar in i de urholkade järn, som fästes ett
iiiiiiimiuiiiiiimimimmiiiiiimiiimmiiiiiiminiiiiiiiiiHiiiiimiimimiiiiimimi

BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofter är Ledolin. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Sthlm. Rt. 26 62

till minst io cm. från golvet. ■ Härigenom 
förfaller också frågan om sparkrummet. Bot
ten i dessa luftiga ”skåp” utgöres av köksgol
vet och är naturligtvis behandlat på samma 
sätt som detta, belagt med linoleummatta, fer
nissat el. d. och kommer alltid att rengöras 
samtidigt med hela golvet.

Anordnandet av en hängkorg för borstar, så 
som bilden visar, är en enkel sak. Likaså att 
placera små lådor för rengöringsmedel på in
sidan av en skåpdörr (se bilden).

Jämför nu denna inredning med någon av
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VÄLKOMMEN 
PRESENT

är den nya upplagan av

IDUN N:o 4iy2.

BORDBESTICK 
Knivar, gafflar, skedar m. m.

Elegant guldlik^ande utseende - Smakfulla modeller E 
Gediget heltigenom E

Uppseendeväckande svensk uppfinning prisbelönt med. 5 
GULDMEDALJ E

Efterîrâga DIRIGOLD i närmaste affär i branschen = 
Finnes den ej där tillskriv då 5

AKTIEBOLAGET ALCOMETALLER - ÖREBRO I
Ensamtillverkare
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TOLFTE UPPLAGAN 
NEDSATT PRIS 8 KR.
Füllst, omarbetad och utvidgad.

— 79



J^vistaLL
PATENT

DET NUMER.A 
FÖRNÄMSTA
VETEMJÖLET

chuistianstad
aÖTCBORO

RRISTALt-PATÜfl

&arnens 
forljusning
ar

ÄMÄICÄ

Y Ilers l làllsmàlla
IMàrartdc•

Ar SANG ALLA té
rekommendera vi 
våra kända märken m
"Pekoe Souchong" 
"Imperial”, "Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY E LUCK 8. Co.
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Pappershandel. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

effekter m. m.

Förstklassiga kvalitéert
Katfe. Teer. Kakao. Armé

tvål. Skokräm.

.................................................. i.

CARL BIOSTROMS
ItÉsprit och Orléansättika |
är i alla avseenden det mest full- jj 
ändade fabrikat som någonsin före- E 

kommit i han- 5 
dein och bör ej § 
saknas i något § 
hushåll. Begär E
BROSTRÖMS 5 

ÄTTIKA 5
hos Eder hand- S 

lande.

STEKPANNOR
äro lätta men dock starkast. Fint gjutgods med slät yta.
Försäljas av hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. /\

det gamla slaget ! Hinken på dörren kommer högre upp, bättre ”för hand”, och 
härigenom spiller man mindre, än om den skulle stå på golvet. Eventuellt 
spillda saker kommer ovillkorligen att torkas upp (det kommer ju annars att 
ligga framme på köksgolvet). Detta är ju icke alltid fallet om något råkar att 
komma,bredvid en hink, som står inne i ett skåp. Om man alltid har för vana 
att taga fram hinken ur skåpet, när den skall användas, så kommer svängskämrs- 
anordningens stora fördel ur bekvämlighetssynpunkt eller, kanske vi hellre skola 
uttrycka det, inbesparing av en massa onödiga handgrepp, klart i dagen. För
delen av att använda sig av svängskärmar eller vanliga dörrar för att få fram 
borstar och rengöringslådor ur skåpen istället för att leta reda på dem i ett mörkt 
skåp är intet som tarvar närmare förklaring.

Vid omändring av en gammal diskbänk bör man ha ovan antydda synpunkter 
för ögonen. Att fullständigt bygga om den torde i de flesta fall bli både för 
kostsamt och besvärligt. Var som: helst kan emellertid åstadkommas, att hin
ken blir upphängd eller på annat sätt fastsatt på insidan av en vanlig skåpdörr. 
Tänk endast på att gångjärnen måste förstärkas, 'så att dörren blir stark nog 
att bära tyngden. Möjligheterna för skåpets ventilation bör samtidigt under
sökas. En hänganordninig för borstar kan ordnas på något luftigt ställe. Och 
lådor för rengöringsmedel kunna placeras på insidan av en dörr, t. ex. till det 
skåp, som annars är avsett för diskbaljor och rengöringsmedel.' Om skåpet är 
försett med hylla, kan den lätt tagas av något på bredden för att giva rum för 
det, som hänger på dörren.

Inredning av grytskåp utgör en detalj för sig, som jag kommer till nästa gång.
ANNA SCHENSTRÖM.

IDUNS KÖKS ALMANACK (14—20 OKTOBER).
SÖNDAG. Frukost:'. Panöbiff med potatis, smör, bröd, ost, ansjovis, kaffe

eller te, 'kaiserbrot. — Middag: Blomkålssoppa. Fårstek med grönsaker. Pigg- 
svinstårta med vaniljsås.

MÅNDAG. Frukost: Inlagd sill med stuvad potatis,, smör, bröd, ost, en 
assiette med kallskuret, kaffe eller te, skorpor. — Middag: Köttfärs med potatis. 
Färsk plommonkräm.

TISDAG. Frukost: Köttfärs (värmd i såsen) med potatis och lingonsylt, 
smör, bröd, ost, kaffe eller te, vetebröd. -— Middag: Bräckt skinka med stuvad 
blomkål. Havresoppa med päronhalvor.

ONSDAG. Frukost: Strömmingslåda med tomater, smör, bröd, ost, kaffe elle 
te, vetebröd. — Middag: Stuvning av kött och morötter i potatisrand. Lingon
soppa med grädde och skorpor,

TORSDAG. Frukost: Stekt sill med lök och potatis, smör, bröd, pst, kaffe 
eller te, vetebröd. — Middag: Hotch-potchsoppa. Mannagrynspudding med 
saftsås.

FREDAG. Frukost: Jordärtskockslåda med skirat smör ; smör, bröd, ost, kaffe 
eller te, vetebröd. — Middag: Pepparrotskött med potatis. Si rapsäpplen med 
grädde.

LÖRDAG. Frukost: Stekt mannagrynspudding (rester fr. torsdag), smör 
bröd, ost, kaffe eller te, vetebröd. — Middag: Ugnstekt gädda med gräddsås 
och potatis. Maizenakräm med saftsås.

............................................

RECEPT :
Kaiserbrot: 3 ägg, 250 gr. socket, 125 gr. hela mandlar, 250 gr. vetemjöl, 

125 gr. urkärnade, vanliga russin. Till formen: 10 gr. smör, 2 msk. st. skorpor 
Agg och socker vispas tills det blir vitt och pösigt, och mjölet inarbetas. Man
deln som skall vara oskållad, avtorkas på en grov duk och tillsättes jämte rus 
sinen. Kakan gräddas i smord och 'brödlbeströdd avlång brödform i meclel 
måttig ugnsvärrae.

Pigg svinstarta (för' 6 pers.).
Tårtbotten: 125 gr. socker, 3 
äggulor, i helt ägg, 125 gr. smör,
125 gr. potatismjöl. Till for
men:. smör, skorpor. Till fyll
ning: iy2 lit. äpplen, lit. vat
ten, }i kkp. socker, — Kf> kkp. 
hallonsylt. Till garnering: 3 ägg- 
vitdr, 180 gr. strösocker, 30 gr. 
söt mandel.

Ägg och socker röres, till det 
blir vitt och pösigt. Smöret 
smältes, får kallna och röres 
vitt med potatismjölet. Ägg- 
och smörsmeten blandas och slås
i botten på en smord och bröad form eller stekpanna. Kakan gräddas i god 
ugnsvärme, stjälpes upp och lägges på en plåt. Äpplena kokas i halvor till 
vanlig kompott och läggas upp högt i pyramidform på tårtan. Hallonsylten 
lägges i flockar mellan äppelhalvorna. Äggvitorna slås till skum, och visp- 
ningen fortsattes en kvart, varefter sockret försiktigt nedröres. Smeten sprit-

mmmm

svinstårta.
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Tel. 3142. Örebro.

$OU> K4FFI
/*JU

A&.MAIMØ 
KAFFE KOMPANI 

~TT> *a otr eStsTA
VS JAVA Ka t f t t

Universalverktyg 
av stål, härdat.

M :r 560.

ada
ZINK6IANS

KINSA AEBE.TE
SPEöEEBLANKA

DISKBÄNKAR
AFPROVKT » GODKÄNT 

I HUSMODERNS PROVKÔK

1r oonka cnt»r 
nrumr/DftJtcT*. 
tøttf)n/t Smodor mmtrnPlUKSi, innovate!*!

Vid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

P 1*0Vä kan ej över
träffas vid rengöring av 

QCil diskbänkar och dylikt.
KOPPARSOD gör kop- 

II om parn skinande som solen.

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko
fot, skruvmejsel kombine

rade ; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 6: —
„ » » » 33 „ „ „ 7:50

Finnes till salu hos järnhandlare samt 
hos fabrikanten :

BERGS BOLAG. ESKILSTUNA.



LEDIGA PLATSER
ensamjungfru i 30-årsåidem, or-
dentlig, pålitlig och välrekommenderad, 
kunnig i matlagning, bakning o. alla i 
ett hem förekommande göromål, får 
god plats i okt. Eget rum och alla be
kvämligheter finnas. Svar med foto, 
löneanspråk och betyg till ”Villasam
hälle nära Göteborg”, S; Gumælius’ 
Annonsbyrå, Göteborg f. v. b.

Plats
å medelstor lantegendom i Västergöt
land finnes för en i matlagning och 
bakning m. m. fullt kunnig flicka. Plat
sen kan tillträdas genast. Syar med be- 
tygsavskrifter eller referenser samt upp
gift å löneanspråk till Fru Karin Guste, 
Hulsiken, Wreten.

PLATSSÖKANDE 

Gihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
anspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi
träden. Obs.! Ändrad adr. och tel.-n:r. 
Rikstelefon 72075.
BILD. TYSK önskar komma i svensk 
familj mot att giva god undervisning i 
franska, engelska, -tyska m. m., önskar 
utbilda sig i svenska. Svar till ”G. 
H. B.”, Iduns exp. f. v. b.__________
UNG BÄTTRE FLICKA,^ kunnig # 
matlagning och vanliga hushållsgöromål 
söker plats i familj eller som hushål
lerska åt ensam ungherre på landet. Sv. 
till ”Glad och arbetsam”, Iduns exp.

Husföreståndarinna
av bättre familj och yttre, husligt bil
dad, enkel, helst oberoende (33—45) 
sÖkes av välsituerad, förmögen medel- 
ald. bättre ungherre av god härkomst. 
Familjeupplysn., foto (sändes ömsesid.) 
till ”Framtidsplats”, Svenska Telegram
byrån, Malmö intill 1/12.

Husmoder.
Plats att förestå hemmet hos mindre 
familj, där husmodern ej kan deltaga, 
erbjudes stadgat och dugligt fruntim
mer. Familjen bebor villa i municipal- 
samhälle. Närmare meddelande genom 
Vallins Bokhandel, Flen.

Tre avdelningsskötersfce- 
tjänster vid länslasarettet

i Örnsköldsvik förklaras härmed till an
sökan lediga, att tillträdas 15 nov. 1923 
event, senare, beroende av tid för till
byggnadernas slutförande. ■

Avlöningsförmånerna utgöra enligt 
fastställd stat kr. 700 pr år jämte tre 
ålderstillägg à kr. 150:— vardera ef
ter 3, 6 och 9 år, vartill kommer dyr- 
tidstillägg enl. bestämmelser för statens 
flyreglerade verk med 10 % minskning 
for erhållna naturaförmåner bestående 
av bostad, kost, lyse och tvätt. Kost- 
Pengar erhållas under semesterledighet.

Fndast examinerade sköterskor anta 
Sas till befattningarna.

Ansökningshandlingar insändas till la 
Saret tets överläkare före den 25 oklo 
ber 1923.

Örnsköldsvik dep 29 sept. 1923.
Lasarettsdirektionen.

SOM HUSHÄLLS- EL. BARNFR. 
önskar ung bildad tyska plats. Kunnig 

allt husl. arb. samt matlagn., sömn., 
sjuk- och barnavård ; undervisningsvan 
och barnkär. Bästa sv. ref. Sv. till 
”Officersdotter”, Iduns exp. f. v. b. 
eller Tel. 23456 Sthlm.

latter J. ftrvedsons kurs
i Sjukgymnastik, Massage 

Pedagogisk Gymnastik
medför enligt kungl. Maj:ts medgivan
de samma komp. och rättigheter som 
en kurs vid Gymn. Central-Institutet. 

Kursen, 2-årig, börjar den 15 sept. 
Prospekt på begäran gen. D :r J. Ar

vedson, adr. Odengatan 1, Stockholm.

Dsr» M. Karsten
Medicinskt Elektricitets-, 
Ljus* och Röntgeninstitut

KtM.ngsstfs.iesn 60, Stockholm 
Behandling ao

reumatiska åkommor.

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto
lar. Vävspännare, Skyttlar, Skedkro
kar och Spolmaskiner köpas förmån
ligast hos

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik, 
Borås. Rikstelefon 1028.

Exp. till landsorten mot postförskott.

LANTBRUKAREDOTTER 
fr. Norrland önskar plats i liten familj 
i Stockholm el. dess närhet, hos vänlig, 
god husmoder. Är van vid husliga syss
lor, kunnig i enkel matlagning o. bak
ning, även något i sömnad och hand
arbete. Svar till ”God hjälp”, Iduns 
exp. f. v. b.

BILDAD, ENKEL FLICKA
lugn och tillbakadragen, med ett glatt 
och vänligt sätt önskar komma till 
äldre dam som hjälp och sällskap, i 
stad eller på landet. Är ordentlig och 
samvetsgrann. Deltager gärna i ^alla 
inom ett hem förek. göromål. Något 
sjukvårdskunnig. Goda referenser. Sv, 
till ”Hemtrevnad”, Iduns exp f. v. b.

20-ÅRIG FLICKA
med normalskolekomp., undervisnings
van, musikalisk o. sykunnig, som ge
nomgått husmoderskurs på Fackskolan 
i Upsala, önskar plats att undervisa 
barn på lägre skolstadiet även i musik 
samt ev. deltaga i husliga sysslor, bar
nens vård m. m. Svar till ”Snarast”, 
Iduns exp. f. v. b.

Gymnastikdlrektörsexamen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

Sydimta ftauA-feRM
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

D:r S. BECKMANS
Hetlyflsinstituft

Reumatiska åkommor.
Värme-, diathermi, -sol-, teslabehand 
ling. Vard. utom lord. %3—4. Tel. 
10552. Barnhusgatan 12, Stockholm.

Elementarbild., musikalisk flicka,
som genomgått husmoderskurs å folk
högskola och är van vid alla husliga 
göromål, önskar plats i gott och aktat 
hem, där jungfru finnes. Svar märkt 
’’Familjemedlem 20 år”, Arkösund.

l:a Hushållsforeståiidarinne- 
befattningen

vid Malmöhus läns Sjukvårdsin
rättningar i Lund kungöres' här
med till ansökan ledig att tillträ
das den i april 1924. Årlig lön 
kontant kr. 1,500:— med 3:11e ål
derstillägg vardera å kr. 200: — 
efter 3, 6 oc.h 9 års tjänst, bostad 
med lyse och värme. Platsen till
sattes med 3 mån. ömsesidig upp
sägning. Hel pension utgår vid 
uppnådda 60 levnads och 30 tjän
steår med 60 % av medelvärdet 
utav de .sistförflutna 5 årens sam
manlagda löneförmåner. Ansökan 
med ålders- och vidimerade av 
skrifter av kompetensintyg böra 
insändas före kl. 12 på dagen den 
15 nästiiistundande november till 
direktionen. -Å kuvertet bör an
tecknas ordet ”Ansökan”.

Lund den 24 september 1923.
Direktionen.

Lantbrukaredotter
önskar plats i Stockholm eller dess när
het i vänlig familj att deltaga i lättare 
göromål. Deltagit i klädsömnad och öv
riga i ett hem förekommande göromål. 
Vid lön fästes mindre avseende, blott 
ett vänligt bemötande. Familjem. Sv, t.

Samskoleb. östgötska”. Sv. Dagbl. 
kontoi;, Stockholm f. v. b.

HORN
Vasagatan 10

Frukost- & Middagsinackordering
trån 80 kr. pr månad.

Musik dagligen.

Ny sömnads-
och handarbetskurs börjar omkr. 15 okt. 
Examinerad lärar. Även underv. i hus 
håll. Hemliv och trevnad. Pris i ett 
för allt 100 kr. pr mån. Svar till ”Höst 
månaderna” p. r. Vadstena.

Kemtvätt önskas
Te 1. Västerhanninge 119. 

B9HHB Ny handarbetsbok ! BBHB

IBM ffllllLMM
Två bild. unga norska damer,
kunniga i alla husliga sysslor, med 
ordningssinne och musikaliska önska 
komma till större herrgård som famil - 
emedlemmar för att hjälpa till med 

förefallande göromål. Svar märkt 
4859 till Hdydahl Ohmes Annonsexp., 

KRISTIANIA.

Hushållerska,
fullt hemmastadd i matlagning och bak
ning, villig att helt och hållet sköta 
2 personers hushåll på värmländska 
landsbygden erhåller förmånlig anställ
ning den 1 november eller senare. Alla 
moderna bekvämligheter finnas. Pri 
ma referenser erfordras. Svar med fo 
fografi och betygsavskrifter till ”Bergs 
ingenjör”, under adress S. Gumæliu: 
Annonsbyrå, Stockholm f. v b.

Kokerska
till nytt hemtrevligt ålderdomshem 
^alarna sökes. Största avseende fäste: 
vid ordning, sparsamhet och ett vänlig' 
sätt. Svar med löneanspråk, ålder oel 
referenser. Foto önskvärt. Svar till ”Sol 
hem”, Iduns exp. f. v. b.

Lärarinna,
omkr. 25 år med franska som huvud 
mnne sökes för undervisande av 8 :de 
klassens kurs. Betyg o. referenser tor
de insändas till fru M. Lund, Såtcnäs; 
Tun. Tillträdande av platsen 15. jam

Förlovad flicka
önskar komma i trevligt hem att under 
duglig husmors ledning lära allt som 
förekommer i ett bättre hem, speciellt 
matlagning. Svar med prisuppgift till 
‘ Gott hem hösten 1923”, Iduns exp 

. v. b.

P» • K I 1

Ra Rekvirera gratis 
och franko min il
lustrerade prislista 
n:o 2 över frimär
ken, album ocli. 
utensilier.

ThcodoT l tiytaø,
Wallingatan 44, 
STOCKHOLM.

noa oaugiaiaren U. xUCKMAN, elev av kontinentens
främsta pedagoger. Rösten bildas från ”voix mixte” 
till dramatisk ton, ”som ej^ anstränger”. Garanterat 
omfång : 2 oktaver. Provsjungning. Röstanalys. 

Drottninggatan 93. Vasa 86 68.

Jr

FOLKHÖGSKOLA
„ 1 KRISTIANSTADS LAN.

F RAN 1 NOV. MED T AVDELNI N S A R X
Observera ! Särskild kvinnlig avdelning 5 à 9 mån., förberedande 

för lanthushål Isseminarier och skolköksutbildning samt annan liv. 
högre utbildning-, folk- och småsk. sem. slöjd- och gymnastiklär. 
utbildning m. m. Prospekt mot 30 öre porto gm Rektor Yngve 
3VE eländer, ÖNNESTAD.________________________

Thora Holms Kembyrå
— Birger Jarlsgatan 26, Stockholm —

Konsultationer i alla hemfrågor. 
Anordnar kurser och demonstrationer 

i matlagning, uppläggning m. m. Mot
tager vissa varor till utställning och 
försäljning i konsignation. Försäljer 
spädbarnskläder och engelska blöjor.

Alla damer
kunna hava smala ben 
och vrister genom att 
bära kautschukbandet 
Radio-actif 2 timmar 
varje morgon. Pris kr. 
15 : — pr par.
A.-B. Franska Parfym
magasinet, Stockholm. 

Drottninggatan 21 
5 Hamngatan 5

Sydsvenska Banken
Ställning den 30 sept. 1923.

(Frivoliteter — Occhi).
68 illustrationer. Pris kr. 1: 50. 
Boken lämnar utförlig lärakurs för 
moderna skyttelarbeten och ett 
rikt urval på de vackraste spetsar 
för in fällning och underlägg. Ett 
intressant sommar- och semester
arbete. Till landsorten mot post

förskott. Återförsäljare rabatt. 
FAVORIT-EXPEDITIONEN, 

Hornsgatan 116, STOCKHOLM-

Tillgångar
Kassabehållning ..........
Obligationer ................
Fastigheter ................
Inventarier ....................

’Låneräkning ................ 94,648,303:31
Växlar .............................. 43,033,607: 45
Kreditiv- och löpande

räkningar ................... 25,273,293 : 74
Inhemska banker 
Utländska banker

4,524,514: 58 
9,056,952 : 93 
8,790,795 :— 

100

487,645 : 65 
5,251,407 : 01

Ändra räkningar .... 27,203,665:92

Enkel, bättre flicka.
som genomgått lanthushållsskola, kun
nig i linnesömnad samt handarbete ön
skar plats som husf. eller husfröken 
(helst där jungfru finnes). Svar till 
’Lantbrukaredotter 23”, Iduns exp.

Bildad flicka,
17 år, frisk och glad, önskar god plats 
att mot någon lön deltaga i hushållet, 
genomgått hush.-skola, är sykunnig. 
Familjemedlem. Svar till ”Duglig hus
mor G. B.”, Iduns exp. f. v. b.

Medelålders tyska,
van vid alla inom ett hem förekomman
de göropiål, önskar plats som husföre
ståndarinna eller undervisa i tyska, en
gelska, franska och musik. Goda ref. 
Svar till ”Anspråkslös och pålitlig” 
Ryd p. r.

Bildad flicka,
kunnig i matlagning och bakning samt 
intresserad av alla i. ett hem. förekom 
mande göromål önskar plats som hus 
mors hjälp och sällskap. Svar till ”In 
tresserad 19-åring”, Box 14, Göteborg.

Ung falkskollärarinna
med föregående tjänstgöring önskar 
plats som guvernant, helst genast. Be
härskar i huvudsak tyska språket, även 
läst engelska. Tacksam för svar märkt 
"Goda betyg”, Iduns exp. f. v. b.

Ung tyska,
som genomgått spädbarpskurs söke: 
plats att sköta barn. Goda ref. Svar 
till ”Familjemedlem”, Ryd.

Gynna IDUNS
annonsorer !

Kronor ■ 218,270,285 : 59

Skulder
Aktiekapital.......................
Depositions- och kapi

talräkningar .............. 79,670,125 : 42
Sparkasseräkning ........ 43,229,565:94
Giro o. löpande räkn.
Pos tremiss v äx elräkn in g
Inhemska banker ........
Utländska banker .......
Andra räkningar ........

34,000,000 : —

33,906,881 : 96 
3,744,123 : 85 
8,915,949: 01 
2,564,245 : 28 

12,239, 394: 13

Kronor 218,270,285 : 59

I Utmärkta organ
ffSr

annonsering I landsortens

PENSIONAT OCH

INACKORDERINGAR

på gammal herrgård
i vacker trakt erhålles som vila och re
kreation god och billig inackordering. 
Alla bekvämligheter.- Riks: Rimforsa 14. 
Svar till fru Anna Engelke, Schedevi 
Gammelgård, Rimforsa.

TILL SALU

\ Arvika: Arvika Hyheter.
Ï Avesta: flvESta-Posten.
I Borlänge: Boriänge Tidning, 
jj Borås : Borås Tidning.
I Eksig: Eksjö-Tidningen.
I Engeihoim: Engelholms Tidning. 
I Eskilstuna: Eskilstuna-Kuriren.
I Falun: Falo-Kuriren.
Î Fiiipstad: Filipstads Tidning.
1 Gävle: Helle-Posten, 
i Göteborg: Gotetaorgs Oagblad.
I Halmstad: Hallandsposten.

Luieà: florrbottens-Kuriren.
Maimö: Skånska Aftonbladet. 
Mariestad: Tidning för Skaraborgs län. 
Mora= Mora Tidning.
Norrköping: Horrköpings Tidningar. 
Nässjö: Hässjö-Tidningen.
Piteå: RgrrboItGns Allehanda. 
Skövde: Skaraborgs Läns Annonshlad 
soiiefteå: Solleileå-lladei. 
Strängnäs; stignas Tidning. 
Sundsvall-. Sundsvalls-Posten. 
säter: Jäters Tidning.

I Hedemoræ Södra DalarnesTidning, Söderhamn; Söderhamns Tidning. 
! Hudiksvall: Hndiksvalls-Tidningen. Trelleborg: Trelleborgs Allehanda. 
Ï Häisingborg:|jelsinnbonisBanblad. uddevaiia: Bohusläningen.
I Härnösand: Hernësands-Posien. Umeâ: Västerbottens-Kuriren.

av sten under tegeltak, inneh. 2 lägen 
heter vardera med hall, 2 rum och kök 
i bottenvåningen samt hall och två rum 
i övre våningemméd tillhörande trädgård 
och ekonomibyggnader är till salu. Vil
lan, som även kan delas annorlunda eller 
begagnas i sin helhet, är belägen i Skå
nes vackraste trakt vid foten av Söder
åsen, 3% km. från Klippans station vid 
korsning av tvenne bilvägar. Lämplig 
till bostad för pensionerad person eller 
till pensionat och rekreationsplats. Kan 
även uthyras helt eller delvis. Svar 
till ”Hög luft”, S. Gumælius’ Annons
byrå, Malmö.

ï Jönköping: sraåiands Allehanda, 
f Kalmar: Barometern.

upsaia: Tidningen Upsala.
Visby:

Ï Karlskrona: Mskrona-Tidningen. Västervik: Västerviks-Tidningen,
i Katrineholm:Batrioeholnis-Kutirep. 
i Landskrona: Landsktona-Posten.
I Linköping: Östgöten, 
i Ludvika: Ludvika Tidning.

Västerås: Wesimanlands Allehanda. 
växjö: Hya Växjöbladet.
Örebro:
Östersund: östersunds-Posten.
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Sov ei
när Ni skall till att tvätta!

Det fordras öppna ögon för att få 
det rätta tvättmedlet.

Trilosi sparar allt det 
arbete ocli alla de 
Kostnader
som äro möjliga att spara vid en tvätt.

Triton 
Kan bevisa
sin absoluta oskadlighet för 
både händer och kläder.

Triton
tvättar allt
från de finaste spetsar till 
de grövsta arbetskläder.

Prydlig burk för 
Triton tvättpulver

Effekt

&
m

I slott och i hoja
användes numera 
på grund av dess 
oöverträffade kvalitet 
endast

Cm
maraarm

Kungl. Xovleverantor.
\«Hf/ liu i,

Yppersta vetemjöl:

KALMA&
VAPEN
KALMAR

ÂNGKVARN8
K.-B.

tmm

Köp

Väg, 400 grm•

IÇronor 3:25 pr ask

Delikataste Choklad
PERCY R LUCK & Co.

sas ut över frukten och garneras med skållad 
mandel i strimlor, som stickas in i massan. 
Tårtan insattes i svag ugnsvärme, tills ma
rängen kännes torr. När den svalnat av, skju
tas den över på tårtskål (se bilden).

Stuvning av kött och morötter i potatisrand 
(för 6 pers.). 400 gr. benfritt oxkött, 600 gr. 
morötter, 40 gr. rödlök, 60 gr. stekfett, 4 msk. 
mjöl, vatten, salt, vitpeppar. Potatisrand: ij>j 
lit. potatis, i ägg, jri kkp. mjölk, msk, salt. 
Till formen: Smör, stötta skorpor. Till gar
nering: Persilja.

Köttet ansas och skäres i små tärningar. Lö
ken skalas och hackas. Morötterna skrapas, sköl
jas och skäras i tärningar. Hälften av fettet läg- 
ges i en järngryta och morötterna läggas i. Köttet 
och löken brynas tillsammans i resten av fettet i 
en stekpanna, och lägges sedlan över i morotsgry- 
tan. När rötterna börja bryna, och det ser torrt

Stuvning av kött och morötter i potatisrand.

i pannan, tillsätter man Under flitig rörning mjölet 
och så mycket vatten, att massan vid uppkoket blir 
en lös stuvning. Denna får nu sakta koka med 
slutet lock, tills kött och rötter bli färdiga (minist 
en timme). Under tiden måste man då och då 
röra om i. grytan, så at stuvningen ej, bränner vid 
och späda med vatten, om den är för tjock. Stuv
ningen smakas av med salt och vitp. Till potatis
randen kokas råskalad potatis och mosas sönder 
(helst medels purépress). Det uppvispade ägget, 
mjölk och salt tillsättas; massan slås i väl smord 
och brÖdbeströdd kransform, och gräddas i god 
ugnsvärme. Potatis randen stjälpes upp på rutit fat, 
stuvningen fylles i och rätten garneras med persilja.

Iduns pristävlan i n:r 4L

I varje brev med lösning, som skall vara insänd 
inom 14 dagar efter numrets datering, skall läggas 
ett 15-öres frimärke och summan av de insända 
märkena delas som extrapris mellan de bägge pris
tagarna förutom det vanliga priset på 5 kronor var
dera. Kuvertet märkes ”Pristävlan n :r 41.”

Lösning på rebvis i n:r 38.
Den rätta lösningen är : Läckra svampar i stor 

mängd ses nu var dag på vegetarianernas matbord. 
Prisen tillf öllo Karin Sjöblom, Åsby och fröken 
Anna Svensson, Borås Väveri A.-B., Borås, som 
vardera erhållit kr. 27:30 i pris.
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IDUNS HUS HÅLLS S IDA
REDIGERAD AY GU NILLASKOLAN

sèm
giva

lagda enligt bruksanvisningen

överraskande effect

HUR HUSMODERN BÖR INRÄTTA 
SITT GRYTSKÅP.

De köksskåp, där våra järngrytor och an
dra oumbärliga järnkärl förvaras, äro i all
mänhet ett ganska mörkt, för att inte säga 
svart kapitel. Och jag undrar, om det behö
ver vara så mörkt ! — Trähyllorna bruka be
klädas med papper eller i bästa fall med lino- 
leummatta i någon mörk färg för att ”hålla 
med” soten. I ett särskilt konstruerat gryt- 
skåp har jag sett hyllorna målade med kraf
tig svart oljefärg. Löst sot behöver ju aldrig 
förekomma på kokkärlen, då de sättas till för
varing i skåpet, men nog måste man medge, 
att järnkärlen lätt svärta sitt underlag ändå, 
och det har helt naturligt ansetts praktiskt, 
att hålla detta i någon mörk färg. Resultatet 
ger emellertid intet gott intryck, snarare nå
got av ett nödvändigt ont.

Jämför bifogade bilder av det gamla gryt
skåpet och ett nytt. De tva skåp, som 
fotograferats ha ungefär sam
ma rymdmått. Hyllorna i det ny
inredda skåpet består av tre, den 
nedersta av fyra järnband (x tum,
J4 tum). Dessa måste vara galva- 
niserade eller förtenta för att ej 
rosta. Som stöd för dessa anbrin
gas samma sorts järn å skåpets sid
väggar med lämpligt avstånd 
emellan. Järnen i väggen äro ur
tagna, så att de längsgående kunna 
hakas in i dem. De järnband, som 
utgöra ”hyllan”, bli härigenom lätt 
löstagbara vid storrengöringar. Ett 
vanligt fel med våra gamla köks
skåp är, att hyllorna sitta för långt 
isär, och att de äro så djupa, att 
de bli svåra att hålla rena och or-

Detta ‘'fil märke
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på Edra hushållskärl av koppar och 
aluminium garanterar l:ma kvalitet i 
fråga om såväl utseende som hållbarhet.
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dentliga. De hyllor, som äro avsedda för stek
pannor och laggär samt små kokkärl kunna 
placeras nära varandra; de som äro avsedda 
för stekgrytor och andra stora kokkärl fordra 
högre ”i tak”. På tal om avstånd mellan 
skåphyllor, så frågade jag en gång en gam
mal snickare, vad yrkesmännen egentligen gå 
efter för mått, då det gäller att sätta hyllor 
i ett skåp. Han svarade, att det fanns en 
gammal känd regel om, att avståndet mellan 
hyllorna skall vara tillräckligt för en liter
butelj med kork. Sannerligen tror jag inte, 
att detta mått stått sig genom långa tider. 
Det vore emellertid väl, om vi nu kommit så 
långt att nya ändamålsenliga mått tillämpades 
i våra skåp. Verklig beräkning i detta avseen
de skulle bli till stor vinst för våra nya kök.

I de gamla grytskåpen är det vanligt, att

Vem vill magra
sakta men säkert?

Det behagligaste sättet att 
få den modärna,slanka figu
ren är genom att dricka det 
angenäma och välsmakande

BANT-TÉET

A. KREUGER, Storg. 24, Stockholm.
Tel. Ö. 6893.

Grytskåp av vanlig typ.

Gry t skåp av ny typ.

man måste flytta om åtskilligt, innan man får 
reda på, vad man skall ha. Särskilt äro gryt
locken svårplacerade. En grytlockshållare, 
som synes å bilden, finnes att köpa i våra 
större bosättningsaffärer. Den är lätt att pla
cera på insidan av dörren till det nyinredda 
grytskåpet. Man vinner härigenom rum, får 
mera luft kring kokkärlen, och det hela blir 
mera överskådligt.

Ett på detta sätt inrättat grytskåp har sina 
påtagliga fördelar. Det är lätt att hålla rent;

Den förnämsta Tollettvälen är Ledolintvålen
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraîche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. Fahr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.

det enda som kan svärtas av kokkärlen är den 
smala sidan av järnbanden. Det är luftigt och 
ser alltid snyggt ut. A. S.

IDUNS KÖKS ALMANACKA 
(21—27 Okt.)

SÖNDAG. Frukost: Omelett med svamp
stuvning. Rödbetsassiett, smör, bröd, ost, 
ansjovis; kaffe eller te, engelsk tekaka. — 
Middag: Klar buljong (av pepparrotsköttet 
föreg. fredag) med grönsaker. Stekt hare med 
brynt potatis och vinbärsgelé. Savarängtårta.

MÅNDAG. Frukost: Ragu på hare med 
stekt potatis, smör, bröd, ost ; kaffe eller té, 
vetebröd. — Middag: Blandade biffar med 
potatis. Nyponkräm med mjölk.

TISDAG. Frukost: Stekt strömming med 
rödbetor och potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller te, vetebröd. — Middag: Kåldolmar med 
potatis. Helkokta äpplen med rostad mandel 
och grädde.

ONSDAG. Frukost: Blomkåls- 
pudding med smält smör; smör, 
bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. 
— Middag: Kokt kummel med 
tomatsås och potatis. Chokladkräm 
på mjölk.

TORSDAG. Frukost: Fiskkot
letter (rester fr. föreg. dag) med 
svampsås; smör, bröd, ost; kaffe 
eller té vetebröd. — Middag: Ärt
soppa med fläsk. Plättar med sylt.

FREDAG. Frukost: Kokt, salt 
sill med smör och ägg, potatis ; 
smör, bröd, ost; kaffe eller té, ve
tebröd. — Middag: Kalops med. 
potatis. Saftsoppa med ristoppar.

LÖRDAG. Frukost: Kalvsylta 
med rödbetor och potatis; smör,
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Praktisk Nyhet! j
Förkläden helt av gummi, | 
tjocka kr. 6:50, tunnare kr. 4:50 §
(Hushålls- och BarnsköterskefÖrkläden) i

Hush à! Ishand skar |
av gummi, högsta kvalité. I 

Kronor 3: — per par.
Storlek 6, 61/,, 7, 7l/„ 8, 81/, I
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Vad är

Akte Vitamin Jäst
•x»

Äkta Vitamin Jäst
är ren pressjäst
utan tillsats av po
tatismjöl och till
verkad av finaste 
spannmål,

ÄKta Vitamin jäst
'är elegant, hy
gieniskt förpackad 
i bitar om c :a 
50 gram inlagda i 
stanniol.

Äkta Vitamin Jäst
är- hållbarast och 
jäskraftigast.

Äkta Vitamin Jäst
är prövad av fack
män och har med 
glänsande resultat 
bestått proven vid 
jämförelse med an
nan jäst.

Observera vårt inregistrerade 
varumärke på -varje paket.

Gratis erbålles RECEPTBOK di- 
rekt från oss eller genom de hand
lande, som försälja Äkta Vitamin 
Jäst. Om Eder handlande icke 
säljer Äkta Vitamin Jäst, vänd 
Eder till oss så skola Vi giva an
visning på återförsäljare.

TEISKU MTIES0L1EF BBAIIlf ;
STOCKHOEM 15. TEE. 35 81.1

CARLIiOSIifllS
littiksprit ocl flr!éansättika
: är i alla avseenden det mest full- 
m ändade fabrikat som någonsin före

kommit 1 han
deln och bör ej 
saknas i något 
hushåll. Begär 
BROSTRÖMS 

ÄTTIKA
hos Eder hand

lande.
mimik

i VITRUMS I

I FERROL I
är det kraftigast aptitgi | 
vande och mest stärkande 1 

i av alla moi 1er na organiska !
I järnpreparat. Synnerligen I
f lättsmält föredragen det av 1

den ömtåligaste mage. Vid i 
blodbrist och svaghet av I 
största verkan. Dess ange- 1 

1 näma smak gör att det med I
lätthet tages av såväl barn 1 
som vuxna.

Tillverkas å 1
1 APOTEKET VASEOSS DROG- I 
U HANDELS LABORATORIUM 1 

STOCKHOLM
I Originalflaskor om 500 gram. 1
f Fås å alla apotek.

Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl. §
fl<llllll|IIIIIIIIMilllllllllllHIIIIIIIIIIl!|jï)lllllllllllllllllilllllllllllllllllllllll1lllllllilllllinMIIIIIIIII|R

bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Morotspuré med stekta bröd- 
tärningar. Stekt svampfylld kolja med potatis.

Giv barnen plättarI

PLATTJÄRN N®2
f släta, fina o. starka, med lagom stora hål
Försaljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jemverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan22.

RECEPT :

Rödbetsassiett: I kokt rödbeta, io ansjovisar, i rå äggula, i msk. hackad 
kapris.

Rödbetan, ansjovisen och kaprisen hackas fint. Ansjovisen och kaprisen 
blandas och lägges i ring på en assiett. I mitten av ringen låter man den råa 
äggulan försiktigt glida ner, så att den ej går sönder. Ytterst lägger man en 
ring av de hackade rödbetorna. Det hela garneras med en liten kvist persilja.

Engelsk tekaka: 2 ägg, 325 gr. brun farin, 275 gr. vetemjöl, 125 gr. smör, 
150 gr. urkärnade russin, >4 tsk. kanel, tsk. nejlikor (riven muskot), tsk. 
renad soda, % kkp. ljum mjölk. Till formen: smör, st. skorpor.

Alla de torra ingredienserna blandas tillsammans i en bål, smöret gnuggas 
in, och det söndervispade ägget tillsattes.' Sodan löses upp i den ljumma mjöl
ken, och detta blandas in sist. Smeten Halles i väl smord och brödbeströdd 
form och gräddas i medelvarm ugn.

Savarängtårta- (för 6 pers.): % del. mjölk, 12 gr. jäst, 200 gr. vetemjöl, 100 
gr. smör, 1 dryg msk. socker, 4 ägg.

Lag: 2 del. vatten, 150.gr. socker, % tsk; kanel, rivet skal aV citron, 1
liten bit vanilj, J4 del. vitt vin, )4 del. 
arrak.

Till garnering: 25 gr. rostad mandel, 
kokt frukt eller nougat, 4 del. tjock 
grädde.

Av en del vetemjöl, den ljumma mjöl
ken och jästen göres en vanlig deg, som 
får jäsa. Under tiden röres smöret, tills 
det blir vitt och pösigt, sockret blandas 
in, och äggen tillsättas ett i sänder un
der flitig rörning. När degen är jäst, 

inarbetas smörblandningen jämte resten av mjölet, och smeten hälles i en väl 
smord och mjölad kransform, och får åter jäsa. Väl jäst insattes, kakan i 
medelvarm ugn att gräddas.

Till lagen blandas vatten, socker, kanel, citronskal och vanilj tillsammans 
i en katrull och får koka i 10 min., då tillsättes vinet och arraken. Medan kakan 
ännu är varm sticker man i den med gaffel och dränker in den med het lag. 
Då kakan sugit i sig lagen, stjälpes den upp på skål och garneras med rostad 
mandel och kokt frukt. Till den rostade mandeln skäres den skållade sötman
deln i strimlor. Dessa läggas på en plåt och sättas in i. svag ugnsvärme, tills 
de bli ljusgula. Strax innan savarängen skall serveras, fyller man kransen med 
den till hårt skum slagna grädden, som beströs med rostad mandel.

I stället för frukt kan savarängen garneras med nougat, som dels lägges i 
bitar omkring och på kakan, och dels krossad blandas med och strös på grädden.

Till nougat lägger man torrt socker i en stekpanna och rör flitigt med en trä
sked, tills sockret är alldeles smält, då tillsattes den hackade mandeln (50 gr. 
mandel till 300 gr. socker), och nougaten hälles upp på smord plåt att kallna: 
Medan den ännu är något varm, skäres den i lämpliga bitar.

Chokladkräm på mjölk (för 6 pers.) : 3 msk. kakaopulver, 2 msk. vanilj
socker, i kkp. strösocker, 3 rågade msk. potatismjöl, 2 ägguor, 6 kkp. mjölk.

Alla de torra ingredienserna blandas tillsamman i en kall kastrull. Äggulorna 
vispas med mjölken och tillsättes. Det hela sättes på elden, får under kraftig 
vispning ett kort uppkok och hälles genast upp i karott eller glasskal att kallna. 
Serveras med mjölk.

Krämen kan, om man så önskar, garneras med litet vispad grädde.
Kotletter av kokt eller stekt fisk (för 6 pers.): lit. kokt eller stekt fisk,

j/2 Ht. kokt potatis, kkp. mjölk, 1 ägg, % tsk. vitp., salt, 1*4 kkp. stötta 
skorpor.

Till stekning: 3 msk. steksmör.
Fisken befrias från alla ben och finhackas. Potatisen pressas och blandas 

med fisken, mjölk, ägg, salt och vitpeppar. Massan formas i små runda kot
letter, som vändas i stötta skorpor och stekas

Ristoppar (för 6 pers.) : j/4 kkp. risgryn, 
i kkp. vatten, 4 kkp, mjölk, J4 tsk. salt, 2 msk. 
socker, 3 bittermandlar, x tsk. smör.

Risgrynen skållas och kokas i vatten och 
mjölk till en tjock gröt. Salt, socker, de skål
lade och rivna bittermandlarna och smöret 
tillsättes. Gröten lägges upp i vattenskjöljda 
äggkoppar eller små bleckformar och får 
kallna. Formarna stjälpas upp på fat och 
garneras med rostad mandel (se bildèn).
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fett, tills de bli vackert bruna.

,
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Ristoppar.

Savarängtårta.

K/UMAfl.
RÀGSIKT
"OOO'7
är drygast och bäst. 
Pröva genast dettamjöl, 
och Ni skal! förvånas 
över, huru mycket och 
välsmakande bröd, 
Ni får ut av Edert bak.

KALMAR
ÅNGKVARNS K.-B.

ii1a mens 
fSrljusnmg

mMCA

Ytlcrsl lâlhmàlla 
JSlctratzc/c

P r OVa kan ej över
träffas vid rengöring av 

OCll diskbänkar och dylikt.
KOPPARSOE gör kop- u om parn skinande som solen.

Efterfråga dem hos Eder handlande.

NYA ZINKSOLFABRIKEN 
Tel. 3142. Örebro.

Billiga o. bra är o l#||f IMfS» 
Sveriges Urma- ® 1 ^1 ^ v 
kares A.-B s äkta VllCSCcH'ISP

Förnicklat fodral 
med mässingsbot- 
ten. Stort mäs- 
singsverk. Kraftig 

' väckning. Säljas 
under garanti av 

alla
Urmakare.



LEDIGA PLATSER

Hushållerska,
kunnig i såväl enklare som finare mat
lagning, servering och städning samt 
villig att på egen hand utföra alla inom 
ett bättre ungkarlshem i modern fastig
het förekommande göromål kan erhål
la väl avlönad plats. Svar med betygs- 
avskrifter och löneanspråk samt om 
möjligt foto torde snarast sändas till S. 

-Gumælius’ Annonsbyrå, Malmö under 
märke ”Proper och plikttrogen.”

Barnmorske-
befattningen

PLATSSÖKANDE

Gihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
anspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi
träden. Obs. ! Ändrad adr. och tel.-n :r. 
Rikstelefon 72075.

Diktar A. Kjellbergs
Kurs i message och sjukgymnastik.
(28 :de årskursen.) Begär prospekt! 

Stockholm. Holländaregatan 3.

vid örnsköldsviks Lasaretts nyinrätta
de barnbördsavdelning förklaras här
med till ansökan ledig att tillträdas 
den 1 december 1923 eventuellt senare 
beroende av tiden för tillbyggnadernas 
slutförande.

Avlöningsförmåner kr. 900 : — pr år 
jämte 3 ålderstillägg à kr. 150:— var
dera efter 2, 4 och 7 år, vartill kom
mer dyrtidstillägg enligt bestämmelser 
för statens nyreglerade. verk med 10 % 
minskning för erhållna naturaförmåner 
bestående av bostad.

Kostpengar erhålles under semester- 
, ledighet.

Lnclast examinerad barnmorska an- 
tages till befattningen.

Ansökningshandlingar insändas till 
lasarettets överläkare före den 15 no
vember 1923.

Örnsköldsvik den 11 oktober 1923.
Lasarettsdirektionen.

Tre avdelningssköterske- 
tjänster vid länslasarettet

i Örnsköldsvik förklaras härmed till an 
sökan lediga, att tillträdas 15 nov. 1923 
event, senare, beroende av tid för till
byggnadernas slutförande.

Avlöningsförmånerna utgöra enligt 
fastställd stat kr, 700 pr år jämte tre 
ålderstillägg à kr. 150:— vardera ef
ter 3, 6 och 9 år, vartill kommer dyr
tidstillägg enl. bestämmelser för statens 
nyreglerade verk med 10 % minskning 
för erhållna naturaförmåner bestående 
av bostad, kost, lyse och tvätt. Kost
pengar erhållas under semesterledighet.

Endast examinerade sköterskor anta
gas till befattningarna.

Ansökningshandlingar insändas till la
sarettets överläkare före den 25 okto
ber 1923.

Örnsköldsvik den 29 sept. 1923.
Lasarettsdirektionen.

l:a Hushållsföreståndarinne- 
befaltniayen

vid Malmöhus läns Sjukvårdsin
rättningar i Lund kungöres. här
med till ansökan ledig att tillträ
das den X april 1924. Årlig lön 
kontant kr. 1,500:— med 3 :pe ål
derstillägg vardera å kr. 200 : — 
efter 3, 6 och 9 år.s tjänst, bostad 
med lyse och värme. Platsen till
sättes med 3 mån. ömsesidig upp
sägning. Hel pension utgår vid 
uppnådda 60 levnads och 30 tjän
steår med 60 % av medelvärdet 
Utav de sistförflutna 5 årens sam
manlagda löneförmåner. Ansökan 
med ålders- och vidimerade av
skrifter av kompetenisimtyg böra 
insändas före kl. 12 på dagen den 
15 nästinstundande november till 
direktionen. Å kuvertet bör an
tecknas ordet ”Ansökan”.

Lund den 24 september 1923.
Direktionen.

Tillkännagivande.
F,n befattning såsom operationsskö- 

terska vid Sabbatsbergs sjukhus med 
tillträde den 1 januari 1924 kungöres 
banned till ansökan ledig; och äga 
bugade kompetenta sökande att senast 
kl. 12 på dagen den 19 november 
1923 till sekreteraren hos styrelsen för 
Stockholms stads sjukhus, Vasagatan 
H, ingiva sina till styrelsen ställda 
^nsökningar, vilka skola åtföljas av 
ålders- och tjänstebetyg samt läkare
betyg enligt fastställt formulär.

Stockholm den 12 oktober 1923. 
Styrelsen för Stockholms stads sjukhus.

BILDAD, ENKEL FLICKA 
ugn och tillbakadragen, med ett glatt 

och vänligt sätt önskar komma till 
äldre dam som hjälp och sällskap, i 
stad eller på landet. Är ordentlig och 
samvetsgrann. Deltager gärna i _alla 
inom ett hem förek. göromål. Något 
sjukvårdskunnig. Goda referenser. Sv. 
till ”Hemtrevnad”, Iduns exp f. v. b.

20-ÄRIG FLICKA
med normalskolekomp., undervisnings
van, musikalisk o. sykunnig, som ge
nomgått husmoderskurs på Fackskolan 
i Upsala, önskar plats att undervisa 
barn på lägre skolstadiet även i musik 
samt ev. deltaga i husliga sysslor, bar
nens vård m. m. Svar till ”Snarast”, 
Iduns exp. f. v. b.
SOM HUSHÄLLS- EL. BARNFR.
önskar ung bildad tyska plats. Kunnig 
i allt husl. arb. samt matlagn., sömn., 
sjuk- och barnavård; undervisningsvan 
och barnkär. Bästa sv. ref. Sv. till 
”Officersdotter”, Iduns exp. f. v. b. 
eller Tel. 23456 Sthlm.

LANTBRUKAREDOTTER 
fr. Norrland önskar plats i liten familj 
i Stockholm el. dess närhet, hos vänlig, 
god husmoder. Är van vid husliga syss
lor, kunnig i enkel matlagning o. bak- 
ning, även något i sömnad och hand
arbete. Svar till ”God hjälp”, Iduns 
exp. f. v. b.
BILD. TYSK, söker plats (fritt vivre) 
i svensk familj mot god undervisning 
i tyska, franska, engelska o. s. v. Svar 
emotses tacksamt H. Butters, Clemens
platz 7, Coblenz (Tyskland).

TYSKA,
22 år, musikalisk önskar plats till hjälp 
och sällskap, gärna till ensam fru eller 
för barn. Helst i Stockholm eller dess 
närhet. Villig hjälpa till med vad som 
i ett hem förekommer. Tacksam för 
svar till ”Officersdotter I. P.”, Iduns 
exp. f. v. b.

Såsom guvernant
för mindre barn söker elementarbildad, 
ex. kindergartenlärarinna plats hos fa
milj, gärna landet. Villig att biträda 
med sömnad och lättare hemsysslor. 
Svar till ”Stockholms Uthyrningsbyrå”. 
Tel. 708 88. Stureplan 6, Stockholm.

Ung, bildad danska,
genomgått kungl. musikkonservatorium, 
2 års språkstudier i Tyskland, söker 
anställning som sällskapsdam eller lä
rarinna. Svar till ”Ung danska”, Iduns 
exp., Stockholm.

Pålitlig, barnkär flicka,
som genomgått husmoderskola, intres
serad av alla i ett hem förekommande 
göromål, önskar plats i större familj 
som husmoderns verkliga hjälp, helst 
där jungfru finnes, men ej nödvändigt. 
Svar till ”Huslig”, Iduns exp. f. v. b.

Ung bildad tyska
söker plats till landsorten att gå frun 
tillhanda. Svar till ”K. L.”, Stock
holm 1, p. r.

Lärarinna,
enkel, elementarbildad, söker plats att 
läsa med mindre barn. Deltager gärna 
i husliga sysslor. Liten lön. Svar 
tacksamt till ”Majstina”, Iduns exp., 
f. v. b.

PENSIONAT OCH

INACKORDERINGAR

Professor PATRIK HAGLUND?
Gîsaa« - GrfoDBÉisk - Kirurgiska Privatklinik.
R. T. 75025, Stureg. 62, Sthlm. N. 8301. 
For behandling av hållnings- och rö
relseorganens skador, sjukdomar, defor- 

miteter och funktionsrubbningar.

D:p M. Karsten

X goda hem
finnas väl avlönade platser för exam, 
barnsköterskor, barn- och ensamjung
frur, husor, kokerskor och andra hem
biträden.
Stockholms Stads Arbetsförmedling, 
^egeringsgat. 107. Ilögbergsg. 37. 
Expeditionstid 9—4, dag före helgdag 

stänges 2.
, „Obs. 1 Betyg och rekommendationer 
böra medhavas. Även ti1.1 fällig arbets
kraft förmedlas. Avgiftsfritt för både 
busmödrar och tjänare.

Klippe Pensionat

Medicinskt Elektricitets», 
Ljus* och Röntgeninstitut 

Kzts&gsgatan &09 St&ctrm 
Behandling av

reumatiska åkommor.

Ny kurs ï
Massage och Sjukgymnastik
(24:de utbildningskursen) börjar 
i medio av jan. Begär illustr. 
prospekt.

Göteborgs Gymnastiska Institut, 
Östra Hamngatan 45, Göteborg I.

■a

Gymnastikdirektörs examen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

Ssämskalpaiiik-Iistltet.
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

I sjukgymnastik, 
massage

och övriga FYSIKALISKA BEHAND
LINGSMETODER börjar ny leurs 10 
jan. Grundlig utbildning. Platsanskaff
ning. Billig 'inackordering. Begränsat 
elevantal. Anmälan snarast erforderligt, 
enär pågående kurs övertecknad. 

MALMÖ ZANDER-INSTITUT.

D:r Ingrid Samzetius-Lejdströms

lör »Si
Artillerigatan 10, 3 tr., Stockholm. 

Rådfrågningstid säkrast 12.30—1 pr tel. 
778 40. Behandling av patienter samt 
kurser för friska, såsom t. ex. för sån
gare, talare, uppväxande ungdom och 
sportsmän.

V'

Till höstsolen, vinskörd och glädje.

Lausanne vid
Genévesjön

den ideala centralpunkt i franska Schweiz för kortare och längre uppehåll, ut
flykter kring Lac Leman, sport och förströelser (kursal, 2 teatrar). Celebra 
uppfostringsinstituter och läkare (flera privatkliniker). Universitet. Utmärkta 
och billiga hotell och pensionat (helpension från 3 : 50 kr.) Bästa tillfälle för 
studier i franska språket och litteratur. Prospekt och upplysningar genom 

SCHWEIZISKA TURISTBYRÅN, Hamngatan 5 B, Stockholm 1491.

Thora Holms Hemiiyri
— Birger Jarlsgatan 26, Stockholm —

Telefon 3154.
Konsultationer i alla hemfrågor.
Anordnar kurser och demonstrationer 

i matlagning, uppläggning m. m. Mot
tager vissa varor till utställning och 
försäljning i konsignation. Försäljer 
spädbarnskläder och engelska blöjor.

Sjuka och äldre
erbjudas god vård och inackordering i 
ett litet vilohem i Södertälje. Ref. av 
läkare. Svar till ”God vård”, Iduns 
exp. f. v. b.' 

Pension i TvsM Sist.
Mlanitas, Eisenach, Thüringen.

Unga svenska damer mottagas i ett 
nära Wartburg i skogstrakt vackert be
läget hem tillhörande ett kristligt ung
domsförbund. Tillfälle till övning i ty
ska språket och att lära känna tyska 
levnadsförhållanden. God musik, före
drag, andliga förströelser, vackra om
givningar. Endast 2 kronor pr dag.

Full inackordering 
och undervisning

Kv. Klippan 3, Lidingö Villastad. 
Tel. 432.

Helinackordering. Gott bord. Härligt 
läge. Nära hållplats för spårvagn och 
färja. Moderata priser!

S. Lindberg. S. Adde.

i god präst- eller lärarefamilj på landet 
önskas för två svenska barn från Eng
land, gosse och flicka i åldern 7^ och 
10 år. Hälst i familj där jämnåriga 
barn finnas. Referenser fordras. Svar 
till ”D. F. S.”, H. T.-Centralen, Göte
borg.

GRANSHOLMS
finpappersbruk
ANLAGT 1803 - GEM LA - ANLAGT 1803
Specialbruk för finare p a p p ersso rter

LEVERANTÖR AV IDUNS PAPPER
OMBUD OCH PARTINEDERLAG I STOCKHOLM:

R „ W. STARE
R. T. 4 0 44 59 KUNGSGATAN SS NORR19230

Läs NYA DAGLIGT ALLEHANDA!
Obs.! Avdelningen för kvinnan och hemmet!

Den, som behöver en ansiällning elier vill tillsätta en plats, 
bör annonsera den i NTA DAGLIGT ALLEHANDA. 

OBS.! Endast 10 öre per rad. OBS.!

\

FOLKHOGSKOLA
0 I KRISTIANSTADS LAN.

FRAN 1 NOV. MED AVDELNINGAR X 
Observera! Särskild kvinnlig avdelning 5 à 9 mån., förberedande 

för lanthushållsseminarier och skolköksutbildning samt annan kv. 
högre utbildning-, folk- och småsk. sem. slöjd- och gymnastiklär. 
utbildning m. m. Prospekt mot 30 öre porto gm Rektor Yngve 
Melander, ÖNNESTAD.

Bratteborgs Hushållsskola, Strömsfors,
börjar ny kurs 19 nov. Omsorgsfull undervisning i matlagn., bakn., dukn,, 
konserv., slöjd m. m. Härligt läge. Trevligt hemliv. Prosp. mot porto.

HORN
Vasagatan 10

Frukost- & IVtiddagsinackordering
från 80 kr. pr månad. 

Musik dagligen.

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

näringssalt. Erhålles på bleckbrukar
hos Frö-, Färg och Kemikaliehandlare.
Begär originalförpackning.
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Utmärkta organ
fSr

annonsering i landsortens
f A>vika: Utvika Ryheter.
I Avesta= Avesta-Poslen.
I Borlänge: Borlänge 
I Borås : jtøås Tidning.
1 Eksjö: Eksjö-Tidniiigen.
1 Engeihoim: Engelliolms Tidning. 
Î Eskilstuna: Eskilstuna-Kuiiren.
Ï Falun: fa|u-KutitBR.
I Filipstad:

§ GävSe: Cefle-Posten.
= Böte borg:
I Halmstad: Hallandsposten.
Ï Hedemora: SädraDalarnesTidnimt. 
I Hudiksvall:Hudiksvalls-Tidningen. 
! Haisingborg:HB{sinoborasDanbîad. 

f Härnösand: jtørnissands-Poslen.
I Jonkäping: MMs Allehanda.
I Kalmar: Barometern.
I Karlskrona: Karlskrona-Tidningen. 
! Katrineholm:Kaj;ijieliBliiis-Knnren. 
i Landskrona: LandsklQtia-PosteR.
I Linköping: Östgöten.

I Ludvika: Ludvika Tidning.

Luieâ: Horrbottens-Küîiren.
Walmä: Skånska Aftonbladet. 
Mariestad: Tidning för Skaraborgs län. 
Mera: jVjara Tidning.
Norrköping: Norrköpings Tidningar. 
Ngssi0'- Mssjö-Tidningen. 
pjteå= Horrbottens Allehanda. 
Skövde: Støraborgs Läns Annonsblad 
soiiefteå: SoMeå-Bladet. 
Strängnäs: strengnäs Tidning. 
sundsvaii: Sündsvalls-Posten. 
söter: sstøTS Tidning. 
Söderhamn: SodørhamnsTidning. 
Trelleborg; Trelleborgs Allehanda. 
uddavaiia: Bohuslåningøn.
Umeå: Västerbottens-Suriren. 
upsaia: Tidningen Upsala.
Visby; Gotlänningen.
Västervik-. Västßiviks-Tidningnn. 
västerås: fetmanlands Allehanda. 
växjö: fjya VåxjShiadøt. 
örebro: Örebro Dagblad.
Östersund: flsteFSUniS-PöSten.

.......... .................
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Triton
är ett underbart, fulländat, tvättmedel. 
Det tvättar kläderna så fullkomligt 
rena, som endast TRITON kan göra. 
Sådana små smutspartiklar, som ögat 
ej kan se, upptäckas och utplånas av 
TRI1 ON. Kläderna bli rena, friska, 
steriliserade. Använd TRITON såväl 
till de finaste spetsar som till de 
grövsta och smutsigaste plagg. Kom 
ihåg: det tvättar allt tvättbart, gör 
rent allt, som kan göras rent.

TOITON är en
hederlig vara, iom 
garanterar för= 
enMad tvätt och 
efeonomisfe vinst.

Prydlig burk för 
Triton tvättpulver.

Effekt

m

I slott och i hoja

ÿPt C.

!' användes numera
Ê på grund av dess 
§j oöverträffade kvalitet
1 endast J 9 i
l /i/jh i/fl3

====■

9 margarin
Ku ngt. Kovleverantor.

Bpi

1

£

Frimärkssamlare! Den mest lämpliga sängresår är

SPRINGMADRASSEN

Hül
Rekvirera gratis 

och franko min il
lustrerade prislista 
n :o 2 över frimär
ken, album och 
utensilier.

Ttieodor L Mm
Wallingatan 44, 
STOCKHOLM.

Begär prislista.

SKAND. SÄNGRESÅRFABRIKEN 
Karlstad 1.

ban bästa

PARFUMERIE Vl'ZAD}G
HOKLE VERRMTÖft

Till Iduns insamling till 
Japan

2 : — 

2 : — 

2 : — 

2 : —

ha följ ande bidrag inkommit : 
Mina Rappe, Sthlm, 2:—; Fru 
Märta Carlsson, Sthlm, 2:—; 
Svensk-Norska Pälsvaru A.-B., 
Jury Albert Fränkel, Edit Lind 
och Général Georges de Gysser, 
Sthlm, 10:—; Margit Franklin, 
Irma Halfvar.sson, Berta Swärd, 
Alma Billhart och Gunnar Sten
beck, Stens Annonsbyrå, Sthlm, 
10: — ; Fr. Harriet Almqvist, 
Sthlm, 2 : — ; Lasarettsläk. Erik 
Waller, Lidköping, 2:—; Lands
fiskal David Broman, Säter, 2:—; 
Maja Söderlund, Linköping, 2: — ; 
Bertil Norén, Sthlm, 2:—; Erik 
Kronberg, Gävle, 2:—; Josef 
Westerberg, Sthlm, 2:—; Alfhild 
Berger, Östra Tranemo 2:—; 
Fru Daisy Schnitze, Sthlm, 2:—; 
Postmästare Nils Falkman, Kryl- 
bo, 2:—; Richard Berlin, Anna 
Lisa Berlin, Göteborg, g : —, Val
borg Johansson, Stora Tuna, 

Alfhild Ewerlöf, Sthlm, 
Hildur Andersson, Sthlm, 
Wisén Carlsson, Sthlm, 
Doktor Knut Sundberg, 

Fru Jenny Sundberg, Munkedal, 
5:—; Joh. Larsson, Ö. Karleby 
pr. Marieholm, 3:—; Ingeborg 
Johansson, Bollnäs, 2:—; Gene
ralmajor Richard Berg, Djurs
holm, 2:—; Ester Persson, Tida- 
holm, 5:—; Fru Clara Lagerlöf, 
Karin Lagerlöf, Sthlm, 4: —; Six
ten Friberg, Sthlm, 2:—; Alba 
Ryttermark, Sthlm, 2 : — ; Fru 
Emilie Wahren, Gerda Wahren, 
Norrköping, 5:—; Fru Gerda 
Londin, Sthlm, 10 : — ; Friherre 
Carl von Platen, Sthlm, 2:—; 
Fr. Astri Nyström, Luleå, 2:—, 
Karin Theoreil, Mariestad, .2: 
Magda Edman, Mariestad, 2 : — ; 
Valborg Gustafsson, Mariestad,. 
2:—; Josefina Lundh, Mariestad, 
2:—; Fru Elin Warfvinge, Ma
riestad, 2 : — ; Karin Larsson, 
Österskär, 2:—; Carl Jacobsson, 
Leksand, 2 : — ; Elly Bång, Sthlm, 
2:—; F. W. Andersson, Torpa- 
slätt, 2 : — ; Ellen Berggren, Älv- 
karleö, 2:—; Ellen Tuwesson, 
Skätminge, 2: — ; K. Blomqvist, 
Luleå, 2:—; Ella Byström, Li
dingö Villastad, 2: —■; Elin & Ag
nes Andersson, Gtbg. 5 : — ; Ruth 
Eklöf, Sthlm, 4 : — ; Greta Boos, 
Lund, 2 : — ; Walborg Lidin, Hul
da Samuelsson, g:—; Nancy Jo
hansson, Tidaholm, 10 ; — ; H. ! 
Bovin, Uppsala, 2: — ; Sixten & 
Kasten Rönnow, Sthlm, g : — • I 
Selma Qvarnström, Göteborg, i 
2:—; Mauritz & Agnes Elgh, 1 
Ed, 5 :— ; Anna & Ragnar Ek
bom, Slite, g : — ; Hilma Tham- 
sten, Motala, 2:—; Mimmi Wåh- 
lander, Sthlm, 2:—; Mia Lind
gren, Linghed, 2:—; Waldemar 
Lindberg, Mässbacken, 2 : —. Sum
ma Kronor 180 :—.

u.
Konsten att uppträda
i sällskap och att umgås med 
människor, får Ni lära Eder ge
nom att läsa boken

Dnilpikisl HH
av J. L. Saxon. 310 sid. elegant 
utstyrsel. Rikt illustr. Pris häft. 
3 : 50, inb. 5 : —

Med denna bok i Er hand be
höver Ni aldrig stå rådvill inför 
sällskapslivets fordringar. Den 
upplyser Er, om hur Ni bör kläda 
Er vid olika tillfällen, hur Ni skall 
uppträda vid bröllop, middagar, 
på teatern o. s. v. Hur Ni skall 
gratulera vid förlovning, hur Ni 
skall söka plats m. m. Ett bevis 
för bokens enastående framgång 
är, att vi i dagarna utsänt 
8:e upplagan och 65:e tusendet 

av densamma
Kan erhållas i alla boklådor 

samt direkt från förlaget.
............................................... ÏDÏJN
Rekvisitionskupong till 

NUTIDENS FÖRLAGS A.-B., 
Lästmakaregatan 12, Stockholm.

Vad god sänd mig ........ ex. Um
gängeskonst—Levnadskonst häft. 
inb. (Stryk det som ej önskas.)

N amn ......................................................

Adress ....................................................

Postadress ..............................................

T
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Motala

i

Begär offert!

Vid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtör av alla 
slag, verkar
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar.
Smärtorna lind as omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas.med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

BREVLÅDA

RED :S BREVLÅDA.

Undrande. Kronprinsessan Mar
gareta var beskyddarinna av Ly- 
ceum-klubben och Nya Idun.

L. A. har bland höstskaldernas 
rad sänt oss en dikt som utrym
met tyvärr förhindrar oss att ta 
in i sin helhet. Endast en vers 
kan anföras :
Med vemod nu tankarne följer 
de virvlande bladen som falla.
I rött och i guld jorden höljer 
de brokiga mattorna kalla.
Där frosten ger inslag av gnist

rande stjärnor
och över dem vandra de blomst

rande tärnor — 
En tjusande höstsymfoni.

Mycket vackert. Men ej alltför, 
mycket promenerande på de kalla1 
mattorna, små tärnor! Tänk på 
höstsnuvan som är menlig nog 
för blomstringen.

Crème Suzon
är utan rival, då det gäller hudens vård. 

JOH. D. ANDERSSON. 
Malmö.

Begär alltid

mmm
Oöfverträfflljj

säser, 
bakitiog, 
maizenagröt
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IDUNS HU SHÄLLS S IDA
REDIGERAD AV CU N ILLAS KOLAN
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Över 300 års
erfarenhet garanterar, 
att Skultuna Hushålls

kärl i koppar och aluminium äro de 
bästa. Vårt varumärke ett 

garantimärke.

Skultuna Bruk
Västerås

iitiiiiiiiiiimiiu

Beata-sill.
medelstor portugisisk lök, 7 hårdkokta 

ägg, 8 stora ansjovisar, 75 gr. smör. Löken 
hackas fint och brynes i smöret. De hård
kokta äggen och ansjovisen hackas likaså och 
nerblandas i den brynta löken. Det hela frä
ses upp och serveras varmt.

Gratinerad blomkål.
2 medelstora blomkålshuvud, vatten, salt.
Ys kkp. stötta skorpor i J4 msk. riven ost, ' 

130 gr. smör, 300 gr: tomater, vitp, salt Gar
nering: salad.

Blomkålen ansas, får ligga i ättiksblandat 
vatten j/2 tim. och kokas mjuk i saltat vatten. 
Den tages upp och får rinna av väl. Ett sil-

FÖRSLAG TILL EN FIN LUNCH. ■
Vid uppsättande av förslag till en lunch 

med gäster hemma, kan man tänka sig ser
vera den vid sittande bord från början då det 
kan vara tillräckligt att börja lunchen med 
några påbredda smörgåsar vid varje kuvert, 
eller också enligt gammal god sed här i landet 
börja med ett ”gående” smörgåsbord dukat 
för sig. Det senare fordrar flera olika sor
ter uppskuret och smårätter, men är vanligen 
mera gouterat. Utom ”smörgåsen” fordras 
vid en enklare lunch icke mera än en rätt, van
ligen kötträtt eller en fiskrätt samt kaffe. En 
efterrätt före kaffet eller någon tårta till kaf
fet är ju alltid lämpligt att sätta in.

Blomkålen lägges på silverfat. Tomaterna 
(till höger) utsiras.

Man kan alltså om man vill genom en del 
strykningar i nu nämnd riktning betydligt för
enkla följande:

Förslag till en finare lunch för 8 personer. 
Smörgåsbord :

Smör, bröd, ost, tunga, sardiner, rökt lax, 
färska tomater i skivor, Beata-sill, blomkåls- 
gratin, italiensk sallad i kålbladssnäckor, öl 
och mjölk.

Fin fiskrätt med dill.
Stekta rapphöns med brynt potatis; tomat

sallad och vinbärsgelé.
Pudding à la Grand.

Kaffe.
nu...... . . . .

Vår av kännare högt uppskattade

DUaw u
@feyf
ALLIt TEl. SÖDER 30104 RIKSTEL. 72*47.

At B. hembryggeriet
Heleneborgsgat 15. STOCKHOLM.

Hemhär es direkt till privathushåll.

Blomkålsgratin.

verfat eller annat eldfast fat strykes med 
smör, och blomkålen lägges hel på fatet. 
Hälften av tomaterna klyvas och kokas mecl 
litet (eller om tomaterna äro mycket lösa in
get) vatten samt passeras. Tomatpurén smak
sättes med salt och vitp. och lägges över blom
kålen. Stötta skorpor och riven ost strös på, 
och överst läggas små flockar av smör. Rät
ten sättes in i ugnen, tills den får vacker färg 
och garneras sedan med sallad och de övriga 
tomaterna vackert utskurna (se bilderna).

Italiensk sallad' (i kålbladssnäckor).
75 gr. stekt kalvkött, 75 gr. kokt oxtunga, 

i mindre saltgurka, 3 medelstora kokta pota-

James Lundgren C
GOTEBORG

SVERIGES STÖRSTA OCH fCRNAMSTA THEF.RHÄ 
■' tiRDNt&D *eS3 

TfrL 82 9
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LllltlEIS
T H É E R

äro de mest ef
terfrågade och 
mest omtyckta i 

Sverige.

Millioner paket Lund
grens Thé säljas 

ärligen.

ar varm, och äggulorna inarbetas omedelbart. 
Sockret röres i och matoljan och ättikan till- 

' sättes omväxlande under flitig rörning. Sist 
inblandas den till hårt skum slagna grädden. 
Köttet och grönsakerna blandas med såsen 
och lägges upp i kålbladssnäckor (se bilden). 
Dessa utgöras av försiktigt lossade hela min
dre kålblad, vilka, om så behövs, putsas med 
sax.

Fin fiskrätt med dill. 
i kg. gös eller gädda, salt, ättika, vatten, 50 

gr. smör, 125 gr. mjöl, 3 del. gräddmjölk, fisk
spad, 200. gr. räkor, 1 liten hummerburk, 2 
kn. dill, i kn. persilja, salt, vitp. 2 äggulor. 

Fisken rensas, sköljes och torkas. Den flås

Italiensk sallad i kålbladssnäckor.

tisar, 3 äpplen, 2 små kokta morötter, 1 burk 
konserverad harieots-verts.

Majonnässås: 20 gr. smör, 3 msk. vetemjöl, 
Yi msk. senap, % tsk. vitp., i(4 del. buljong, 
i msk. socker, 2 äggulor, 2 msk. matolja, 3 
■msk. ättika, ijh> del. tjock grädde.

Kålbladssnäckor: 1 mindre vitkålshuvik!. 

Alla ingredienserna i salladen skäras i 
jämna små strimlor. Till majonnässåsen frä
sas smör, mjöl, senap och vitp. tillsammans; 
buljongen spädes på litet i sänder, och såsen 
får koka i 10 min. Den passeras medan den

Bästa medel
mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LED OLIN.

Rekommenderat av framstående läkare. Finnes å alla 
apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

. Pudding à la Grand.

■och tages ut i filéer. Dessa gnidas in med 
litet salt och ättika och få ligga en stund. Fis
ken kokas sedan mjuk i litet vatten och läg
ges på serveringsfatet att kallna. Smör och 
mjöl fräsas tillsammans i en kastrull; grädd
mjölk och fiskspad spädes på litet i sänder, 
och stuvningen får koka i io min. Hummern 
finfördelas och tillsättes jämte finhackad dill 
och pérsilja. Medan stuvningen ännu är varm 
tillsättas äggulorna under flitig rörning, och 
smeten smakas av med salt och vitp. Då den 
svalnat av, häller man den över fisken, så att 
denna blir väl täckt och låter rätten helt kall
na. Då den är kall garneras den med räkstjär
tar, sallad och persilja.

muiiiiiHiiiiiiuniiiiiiiniitiiiiimiHiii

"ALLT 
FOTO

GRAFISKT”

HAMNGATAN 26 
STOCKHOLM
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margarin står på höjdpunkten av vad våra dagars margarinindustri kan åstad

kommas. Ersätter fullkomligt Mejerismör, men är mycket billigare.
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KOP

BROD
DET ÄR BÄST

\W^\

Äldst
och mest beprövat i vårt land
är Tomtens Tvättpulver. Ni an
vända det med fullt förtroende och med 

bästa resultat.

Av SANG ALLÅ té
rekommendera vi 
våra kända märken

"Pekoe Souchong”

"Imperial”, "Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY E LUCK & Co.

H. ZADIGS
OEPILMORIA

ett säkert verkande, oskadligt 
medel för att borttaga gene

rande hårväxt.
Säljes överallt.

H. ZADIG - Malmö
H. M. Konungens Hovleverantör. 

NEDERLAG:
i Stockholm, Regeringsgatan 13, 
i Göteborg, Kronhusgatan 22.

ADA
ZINK-GLANS

Oersättligt '« 
*y>0t. PUTSMEOEL *•;

V*- V

AJ>A
ZINKGliWS

RINGA ARBETE

SPEGELBLÄNKA
DISKBÄNKAR

AJP PROVAT • SODKÄOT 
i HUSMODERNS PROVKÖK

mm n
Tabletter à Vä qr.

verkar snabbt

Hervstärkande, Blodbildande, Kraffgivande
Det är Regipans utomordentligt 
gynnsamma verkningar, som pä kort 
tid gjort detta preparat sä populärt. 
Det är ej minst dess rika halt av 
Vitaminer, som sä eflektivt be
fordrar stärkandet av nerverna, 
bildandet av nytt blod samt 
höjandet av kroppens krafter 
i allmänhet. Ett generellt välbe
finnande ger sig snabbt tillkänna 
vid användningen av Eegipan. Det 
rekommenderas av åtskilliga läka
re. Finnes ä alla Apotek till kr 3 —

Dräkter, Kostymer 
Kappor, Överrockar

som kemiskt tvätta* hos oss 
garanteras bli till belätenhet

M*n?by
Jkönfärgeri! 
tTvättanstalt, Çôteborg

KUöC-l£HQYlEV£HAfiTÖ®

Pudding à la Grand.

i »
VÅFFELJÄRN

tn«d «xtra långa handtag Bro da
bekvimaata att baka våffloraa på.

Försäljes av Hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

Gelé: 3 del. hallon- eller annan saft, 2 del. vatten, saft av 1 citron, 6 blad 
gelatin, 1 msk. arrak, röd karamellfärg.

Fyllning: 7 del. tunn grädde, 3 msk. so.cker, 4 äggulor, 100 gr. aprikoser, 
ij4—2 msk. arrak, 7 blad gelatin, 5 del. tjock grädde.

Gelatinbladen sköljas i kallt vatten, klippas sönder och läggas tillsammans 
med saft, vatten och citronsaft i en kastrull. Blandningen hettas upp, tills gela
tinet är väl upplöst; då tillsättes arraken och färgen. Små pastejformar sköljas 
med kallt vatten och saftblandningen hälles i till )4 cm. höjd. Till fyllningen 
låter man den tunna grädden, sockret och äggulorna sjuda tillsammans över 
elden, tills krämen tjocknar. Aprikoserna blötläggas, kokas mjuka i vatten och 
hackas fint. Innan den sjudna krämen kallnat, tillsättes de hackade aprikoserna, 
gelatinet upplöst i aprikosspadet samt arraken. När blandningen helt svalnat, 
nedröres grädden försiktigt och smeten ■ hälles ovanpå gelén i formarna, som 
sättas ut att kallna. Då de äro stela, stjälper man upp dem på skål och serverar 
dem med nötkransar eller andra lämpliga småkakor.

Nötkransar.
140 gr. socker, 140 gr. knäckta hasselnötter, 2 äggvitor. Sockret, de malda 

hasselnötterna och äggvitorna stötas tillsamman i stenmortel. Smeten lägges 
upp i form av små kransar på väl smord plåt, garneras med en nöt mitt på och 
gräddas'i medelvarm ugn.

IDUNS KÖKSALMANACKA (28 okt.—3 no v.)

SÖNDAG. Frukost: Lammkotletter med potatis, smör, bröd, ost, ansjovis, 
kaffe eller té, skorpor och mjuk pepparkaka. Middag: Gratinerad fisk. Kokt 
höns med ris, sås och potatis. Katrinplommonsufflé med grädde.

MÅNDAG. Frukost: Sillåda, smör, bröd, ost, en assiett med kallskuret, 
kaffe eller té, skorpor. Middag: Köttsoppa. Smörgåspudding med grädde.

TISDAG. Frukost: Höns med ris i form, (rester från söndag) smör, bröd, 
ost, kaffe eller té, vetebröd. Middag: Kokt färs med kål, kaprissås och potatis. 
Soppa på färsk frukt, (äpplen, päron, och plommon.)

ONSDAG. Frukost: Skinkomelett, smör, bröd, ost, kaffe eller té, vetebröd. 
— Middag: Flottyrkokt fisk med brynt persilja, smör och potatis. Enkel sockcr- 
kakstårta med mos och grädde.

TORSDAG. Frukost: Pannbiff, smör, bröd, ost, kaffe eller té, vetebröd. — 
Middag: Brynt vitkålssoppa med frikadeller. ”Knödel”.

FREDAG. Frukost: Kall fisk .(rester från onsdag) skarpsås och hackat 
ägg, smör, bröd, ost kaffe eller té,- vetebröd. — Middag: Stekt fårkött i bitar 
med brynta rötter och potatis. Fyllda äpplen med enkel vaniljsås.

LÖRDAG. Frukost: Stekt korv med stuvad potatis, smör, bröd, ost, kaffe 
eller té, vetebröd. — Middag: Kokt helgeflundra med senapsås och potatis. 
Brulépudding.

Gratinerad fisk med svamp (.för 6 pers.). 1%. kg. torsk, 1 tsk. ättika, 1 tsk. 
salt, vatten. Stuvning: 50 gr. smör, 100 gr. mjöl, 3 del. fisk- och svampspad, 1 
del. grädde, 1 brk. konserverad svamp, 2 äggulor, salt, socker, vitp. Till gratine- 
ring: 2 msk. st. skorpor, 1 msk. riven ost, 1 msk. smör.

Fisken rensas, skölj es, flås och tages ut i filéer. Dessa gnidas in med ättika 
och salt och kokas i litet vatten. De få kallna och läggas upp på silverfat 
eller annat eldfast fat. Till stuvningen fräsas smör och mjöl i en kastrull, 
fiskspad och grädde spädes på, och alltsammans får koka till en tjock stuvning. 
När mesta hettan gått av arbetas äggulorna in en och en i sänder. Svampen, 
som skurits i lagom stora bitar, tillsättas, och stuvningen smakas av med salt 
socker och vitp. När smeten kallnat, bredes den ut över fiskfiléerna p.å fatet, 
och det hela beströs med stötta skorpor- och riven ost ; överst lägger man små 
flockar av smör. En halvtimme innan rätten skall serveras sättes fatet in i 
varm ugn att få färg och bli genomvärmt.

Köttsoppa (för 6 pers.). 300 gr. benfr. o-xkött, 1 liten purlolök, y4 selleri, 
H kålrot, 2 mindre moröter, )4 palsternacka, 60 gr. smör, 3 msk. mjöl, 2)4 lit. 
vatten, salt, vitp.

Köttet tvättas och skäres i tärningar. Rötterna tvättas, skrapas och skäras 
i strimlor. Smöret hettas upp i en gryta, kött och rötter läggas i och brynas 
väl. Mjölet strös över och vattnet spädes på. Soppan får långsamt koka till 
kött och rötter äro möra. Den smaksättes med salt och vitpeppar.

Höns med ris i form. Rester av kokt höns och sötsur sås, 1 msk. mjöl, kokt 
ris, 1—2 ägg, salt, 2 msk. stötta skorpor, 1 msk. smör.

är drygast och bäst

KMMÄ
RÀGSIKT'oocr

AÄ.MAIMÖ 
•la ffi kompan

P r O Vet ^^KSOL kan ej över
träffas vid rengöring av 

OCh diskbänkar och dylikt.
# KOPPARSOL gör kop-

u om parn skinande som solen.

Efterfråga dem hos Eder handlande.

NYA ZINKSOLFABRIKEN 
Tel. 3142. Örebro.

Frälsningsarmens
Handelsdepartement
Frälsningsarméns

Östermalmsgatan 24, Stockholm 
Filial : S:a Allégatan 9, Göteborg

Musikinstrument-, Bok-och 
Pappershandel. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

effekter m. m.

Förstklassiga kvalitéer i
Kaffe. Teer. Kakao. Armé

tvål. Skokräm.

rtOiEfTOCPWV

teLEwjn£>
M2

uoco
MOTALA-

Duktyger, Handduk ar 
Vita vävnader

till fabrikspriser.
Prover sändas till landsorten 

på begäran franko.
ALMEDAHLS FÖRS.-MAGASIN
OBS.! 55 KUNGSGATAN 55 OBS. I 

GÖTEBORG.

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto
lar. Vävspännare, Skyttlar, Skedkro
kar och Spolmaskiner köpas förmån
ligast hos

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik, 
Borås. Rikstelefon 1028.

Exp. till landsorten mot postförskott.
Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam- 

_ mansatt konc. växt- 
näringssalt. Erhålles på bleckbrukar 
hos Frö-, Färg och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

CAILB80STSÖMS
Ättiksprit ocii Qrléansättika
är i alla avseenden det mest full
ändade fabrikat som någonsin före

kommit i han
deln och bör ej 
iaknas i något 
hushåll. Begär
BROSTRÖMS 

ÄTTIKA
hos Eder hand

lande.

;



LEDIGA PLATSER

Vid Hallands läns
slnnesslöanstalt,

Hebergf. blir den 15 jan. 1924 plats le- 
aiS för en lärarinna (Slagstautbildad 
e)ter småskollärarinna). Lön med dyr- 
kdstillägg 1,500 kr. pr år och allt fritt 
Satnt 3 ålderstillägg à 150 kr. vardera. 
Ansökningshandlingar torde före- den 1 
^ästa dec. insändas till styrelsens ordf., 
vjnberg, Falkenberg

Hushållerska,
kunnig i såväl enklare som finare mat
tagning, servering och städning samt 
villig att på egen hand utföra alla inom 
ett bättre ungkarlshem i modern fastig- 
Ret förekommande göromål kan erhål-, 
ta väl avlönad plats. Svar med betygs- 

! Avskrifter och löneanspråk samt om 
böjligt foto torde snarast sändas till S. 
Gumælius’ Annonsbyrå, Malmö under 
adirke ”Proper och plikttrogen.”

Barnmorske-
befattningen

v’id Örnsköldsviks Lasaretts nyinrätta
de barnbördsavdelning förklaras här
led till ansökan ledig att tillträdas 
den 1 december 1923 eventuellt senare 
“eroende av tiden för tillbyggnadernas 
^utförande.
.„ Avlöningsförmåner kr. 900 : — pr år 
tanite 3 ålderstillägg à kr. 150:— var
iera efter 2, 4 och 7 år, vartill kom
mer dyrtidstillägg enligt bestämmelser 

statens nyreglerade verk med 10 % 
juinskning för erhållna naturaförmåner 
“estående av bostad.

I Kostpengar erhålles under semester- 
I ledighet.

Endast examinerad barnmorska an- 
' lages till befattningen.

Ansökningshandlingar insändas till 
lasarettets överläkare före den 15 no-

vember 1923.
Örnsköldsvik den 11 oktober 1923. 

Lasarettsdirektionen.

tjänster vid länslasarettet
1 „Örnsköldsvik förklaras härmed till an- 
s°kan lediga, att tillträdas 15 nov. 1923 
?vent. senare, beroende av tid för till- 
b7ggnadernas slutförande.
. Avlöningsförmånerna utgöra enligl 
tastställd stat kr. 700 pr år jämte tre 
aiderstillägg à kr. 150:— vardera ef- 
jer 3, 6 och 9 år, vartill kommer dyr- 
tldstillägg enl. bestämmelser för statens 
^reglerade verk med 10 % minskning 
l°r erhållna naturaförmåner bestående 
av bostad, kost, lyse och tvätt. Kost
pengar erhållas under semesterledighet.

Endast examinerade sköterskor anta
gs till befattningarna.

I Ansökningshandlingar insändas till la 
^rettets överläkare före den 25 okto- 

! ber 1923.
■ Örnsköldsvik den 29 sept. 1923.

Lasarettsdirektionen.

ta Hushållsföreståndarinne- 
befattningen

Md Malmöhus läns Sjukvårdsin
rättningar i Lund kungöres här
led till ansökan ledig att tillträ
das den i april 1924. Ärlig lön 
kontant kr. 1,500:— med 3:ne ål
derstillägg vardera å kr. 200 : — 
efter 3, 6 och 9 års tjänst, bostad 
t'}ed lyse och värme. Platsen till- 

rattes med 3 mån. ömsesidig upp- 
s%ning. Hel pension utgår vid 
llPpnådda 60 levnads och 30 tjän- 
Sfeår med 60 % av medelvärdet 
utav de sistförfhxtna 5 årens sam
manlagda löneförmåner. Ansökan 
med ålders- och vidimerade av

skrifter av kompetensintyg böra 
'Psändas före kl. 12 på dagen den 

! *5 nästinstundande november till 
j Erektionen. Å kuvertet bör an- 
! ecknas ordet ”Ansökan”.
! Lund den 24 september 1923.

Direktionen.

Tillkännagivande.
j* En befattning såsom operationsskö- 
! Uh—? Sabbatsbergs sjukhus med
Lurade den 1 januari 1924 kungöres 

I u rUied till ansökan ledig; och äga 
: Sade kompetenta sökande att senast 

fj ig' 12 på dagen den 19 november 
till sekreteraren hos styrelsen för 

lj°ckholms stads sjukhus, Vasagatan 
.. *ngiva sina till styrelsen ställda 

üj,s°kningar, vilka skola åtföljas av 
jwers- och tjänstebetyg samt läkare

ds enligt fastställt formulär. 
Stockholm den 12 oktober 1923. 

delsen för Stockholms stads sjukhus.

Ordinarie lärarinne- 
befattningen

vid Gävle stads sinnesslöanstalt sökes 
hos styrelsen senast den 1 dec. 1923. 
—- Fullständig annons finnes införd i 
Svensk Läraretidning. Närmare upp
lysningar lämnas av anstaltens före
ståndare.

Gävle den 19 okt. 1923.

Platsen som röntgen- och avdelnings- 
sköterska vid Länslasarettet i Hörby 
ledig. Löneförmåner 1,400 kr. med 3 
ålderstillägg å 150 kr. och allt fritt. 3 
mån. ömsesidig uppsägning. Kunnighet 
i ' maskinskrivning önskvärd. Sökande 
insända betyg jämte friskbetyg före 1 
nov. till Lasarettsläkaren, adr. Hörby.

PLATSSÖKANDE

Gitils Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
anspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi
träden. Obs. ! Ändrad adr. och tel.-n :r. 
Rikstelefon 72075.

BILDAD, ENKEL FLICKA 
lugn och tillbakadragen, med ett glatt 
och vänligt sätt önskar komma till 
äldre dam som hjälp och sällskap, i 
stad eller på landet. Är ordentlig och 
samvetsgrann. Deltager gärna i alla 
inom ett hem förek. göromål. Något 
sjukvårdskunnig. Goda referenser. Sv. 
till ”Hemtrevnad”, Iduns exp f. v. b.

20-ÄRIG FLICKA
med normalskolekomp., undervisnings
van, musikalisk o. sykunnig, som ge
nomgått husmoderskurs på Fackskolan 
i Upsala, önskar plats att undervisa 
barn på lägre skolstadiet även i musik 
samt ev. deltaga i husliga sysslor, bar
nens vård m. m. Svar till ”Snarast”, 
[duns exp. f. v. b.

SOM HUSHALLS- EL. BARNFR.
önskar ung bildad tyska plats. Kunnig 
i allt husl. arb. samt matlagn., sömn., 
sjuk- och barnavård ; undervisningsvan 
och barnkär. Bästa sv. ref. Sv. till 
”Officersdotter”, Iduns exp. f. v. b. 
eller Tel. 23456 Sthlm.

LANTBRUKAREDOTTER 
fr. Norrland önskar plats i liten familj 
i Stockholm el. dess närhet, hos vänlig, 
god husmoder. Är van vid husliga syss
lor, kunnig i enkel matlagning o. bak- 
ning, även något i sömnad och hand
arbete. Svar till ”God hjälp”, Iduns 
exp. f. v. b.

BILD. TYSK, söker plats (fritt vivre) 
i svensk familj mot god undérvisning 
i tyska, franska, engelska o. s. v. Svar 
emotses tacksamt H. Butters, Clemens- 
platz 7, Coblenz (Tyskland).

TYSKA,
22 år, musikalisk önskar plats till hjälp 
och sällskap, gärna till ensam fru eller 
för barn. Helst i Stockholm eller dess 
närhet. Villig hjälpa till med vad som 
i ett hem förekommer. Tacksam för 
svar till ”Officersdotter I. P.”, Iduns 
exp. f. v. b.

Redbar Norrländska,
26*år,' med gott sätt, söker plats i ma
nufaktur-, sybehör- eller kortvaruaffär. 
Goda betyg. Svar till ”Ärlig — Vil
lig’'’. Iduns exp. f. v. b.

Arbetsam och plikttrogen

flicka
önskar plats. Helst i Norrland att fö
restå huset, i hem där husmor saknas, 
eller vara frun behjälplig med hemmets 
skötsel. Goda betyg. Lön 60 kr. i 
mån. Svar till ”Skånska 25 år”, Iduns 
exp. f. v. b.

Bildad liusiiåilskunnig flicka,
33 år, önskar plats helst där jungfru 
finnes. Svar till ”Fleråriga betyg”, 
1 duris exp.

Ensamstående medel
ålders dam

önskar mot fritt vivre plats som hjälp 
och sällskap hos en ensam dam. Svar 
till ”Samvetsgrann”, Annons-Krantz, 
Göteborg.

Såsom guvernant
för mindre barn söker elementarbildad, 
ex. kindergarten lärarinna plats bos fa
milj, gärna landet. Villig att biträda 
med sömnad och lättare hemsysslor. 
Svar till ”Stockholms Uthyrningsbyrå”. 
Tel. 708 88. Stureplan 6, Stockholm.

Doktor IL Kjellbergs ;
Kurs i massage och sjukgymnastik.
(28 :de årskursen.) Begär prospekt! 

Stockholm.Holländaregatan 3.

Diktar J. Iraedsons kurs
i Sjukgymnastik, Massage 

Pedagogisk Gymnastik
medför enligt kungl. Maj :ts medgivan
de samma komp. och rättigheter som 
en kurs vid Gymn. Central-Institutet. 

Kursen, 2-årig, börjar den 15 sept. 
Prospekt på begäran gen. D:r J. Ar- 

vedson, adr. Odengatan 1, Stockholm.

Bsr 7S. Karsten.
Medicinskt Elektricitets*, 
Ljus* och Röntgeninstitut

Kungsgatan GO, Stockholm 
Behandling ao

reumatiska åkommor.

Gymnastikdirektörsexamen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

SUmota intik-MM.
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

I
 Omkring 1 dec. flyttar j
0. v. Sydows Sing- & Musikinstituts jI

huvudlokai

till 54 Jungfrugat., 5 tr. Ö. 1012. ]

D:r Ingrid Samze/ius-Lejdsträms

Institut t anfflnynasi
Artillerigatan 10, 3 tr., Stockholm. 

Rådfrågningstid säkrast 12.30—1 pr tel. 
778 40. Behandling av patienter samt 
kurser för friska, såsom t. ex. för sån
gare, talare, uppväxande ungdom och 
sportsmän.

Ung, bildad danska,
genomgått kungl. musikkonservatorium, 
2 års språkstudier i Tyskland, söker 
anställning som sällskapsdam eller lä
rarinna. Svar till ”Ung danska”, Iduns 
exp., Stockholm.

Pålitlig, barnkär flicka.
som genomgått husmoderskola, intres
serad av alla i ett hem förekommande 
göromål, önskar plats i större familj 
som husmoderns verkliga hjälp, helst 
där jungfru finnes, men ej nödvändigt. 
Svar till ”Huslig”, Iduns exp. f. v. b.

Wirtschaftsfräulein,
in Kochen — bachen ünd einmachen 
firne z. Zt : in üngekündigter Stellung 
auf grossen Rittergut sucht plats bei 
Familienansluss. Offerten mitt Gehalts
angabe an Charlotte Ahrendt, Rittergut 
Käselow bei Güstrow ,( Mecklenburg- 
Schwerin), Tyskland.

Ung bildad tyska
söker plats till landsorten att gå frun 
tillhanda. Svar till ”K. L-”, Stock
holm 1, p. r.

Lärarinna,
enkel, elementarbildad, söker plats att 
läsa med mindre barn. Deltager gärna 
i husliga sysslor. Liten lön. Svar 
tacksamt till ”Majstina”, Iduns exp., 
f. v. b.

PENSIONAT OCH
INACKORDERINGAR

Sjuka och äldre
erbjudas god vård och inackordering i 
ett litet vilohem i Södertälje. Ref. av 
läkare. Svar till ”God vård”, Iduns 
exp. f. v. b,

Helinackordering
ei hålla 2—3 damer i stilla, gott hem på 
landet för 100 kr. pr mån.

Nybyggd villa med alla nutida be
kvämligheter. Härigt läge, 5 min. väg 
till järnvägsstation, därifrån man har 
goda förbindelser med tvenne städer.

Referenser fordras och givas. Svar 
till ”Värmland”, Iduns exp. f. v. b.

- 89 -

Ungo. flickor
som efter avslutade skolstudier stå tveksamma inför valet av levnadskall, 
studera Kvinnligt Yrkesregister ! Ni skall där finna en god vägledning. 
Kvinnligt Yrkesregister erhålles i boklådorna samt å Kv. Yrkesregisters 
expedition, Regeringsgatan 16, Stockholm. Pris 3 kr.

»? H « «# lä W löl lÆ&WsSwMIM?» UB SM1ÏWI«
Vid ovannämnda skola börjar ny kurs den 1 februari 1924. Sjuksköterska, 

som önskar bliva antagen till elev vid skolan, har att senast den 15 november 
1923 till undertecknad insända sin till Styrelsen för Statens skola för utbild
ning av distriktssköterskor ställda, egenhändigt skrivna ansökan om inträde i 
skolan med bifogande av: a) åldersbevis, b) läkarbetyg, c) avskrift av skol
betyg, ^d) avskrift av avgångsbetyg från sjuksköterskeskola, e) avskrift av be
tyg från föregående och nuvarande anställning. Avskrifterna skola vara ve
derbörligen styrkta.

Undervisningen är kostnadsfri och meddelas i” barnavård, dispensärvård, 
bostadshygien, sinnessjukvård, epidemivård, vanförevård, matlagning och hus
lig ekonomi samt social lagstiftning. För elever, som så önska, finnes tillfälle 
att under en månacl deltaga i arbetet vid Allmänna Barnbördshuset. Elev, 
som befunnits äga erforderlig utbildning i visst eller vissa av nämnda ämnen, 
kan befrias från deltagande i undervisningen däri. Fullständig kurs varar 10 
à 11 månader. Den teoretiska undervisningen förlägges till första månaden 
av kursen, under vilken tid eleverna så vitt möjligt icke hava praktisk tjänst
göring å sjukhus.

Medellös eller mindre bemedlad sjuksköterska, som blivit antagen till elev 
vid skolan, kan av Styrelsen tilldelas stipendium à 1.000 kronor för hel kurs 
räknat. Ansökan om eerhållande av stipendium ingives samtidigt med ansökan 
till kursen, varvid bifogas av pastor eller ordförande eller ledamot av kom
munalnämnden eller magistraten eller stadsstyrelsen i hemorten utfärdat intyg, 
att sökanden är medellös eller mindre bemedlad. För övrigt hänvisas till 
reglementet för skolan, infört i Svensk Författningssamling nr 813 och 814 av 
1920. Närmare upplysningar lämnas av undertecknad.

KERSTIN NORDENDAHL,
Skolans föreståndarinna. Adr.: Kungl. Medicinalstyrelsen, Stockholm.

AHa damer
kunna hava smala ben 
och vrister genom att 
bära kautschukbandet 
Radio-actif 2 timmar 
varje morgon. Pris kr. 
15 : — pr par.
A.-B. Franska Parfym
magasinet, Stockholm.

Drottninggatan 21
5 Hamngatan 5

Gynna IDUNS 
annons örer !

V™— _____ _

HORN
Vasagatan 10

Frukost- & Middagsinackordering
från 80 kr. pr månad.

Musik dagligen.

FÖR DEN NYFÖDDE. Mödrar med 
stora fordringar på välsydd utstyrsel, 
erb judes komplett sådan till kr. 15: — 
samt kr. 12:—. Obs.! 12-årig verksam
het. Fru E. Caspersson, Örebro 1.

Mot grått hår oeh mjäll.
Härmed meddelas att det utmärkta 

och så mycket efterfrågade hårvattnet 
mot grått hår som förhindrar hårav
fall och fullständigt borttager mjäll 
och som i över 40 års tid förts i 
Fanny Gelins Parfymmagasin, Malm- 
torgsgatan 5, Sthlm, numera fås under 
adr. Firma Fanny Gelin, Norrviken. 
Riks och Sthlmitel. Norrviken 214. 
Pris 6 : — kr. + porto.

Var finnes eff 
samhälle

som intresserar sig för kroppskultur 
och behöver en skicklig gymnast. Svar 
märkt ”Gymnast”, Annons-Krantz, 
Stockholm f. v. b.

Korpulenla Damer!
Ung gymnast ger motionsgymnastik 

i .hemmen. 3 kr. tim. Massage inb. 
om så önskas. Tid efter överensk. Sv. 
med namn, adr. och tel.-nr till ”Frisk 
gymnastik”, Iduns exp.

I Utmärkta organ j
fSr

I annonsering I landsortens j

f Arvika: Arvika fleeter, 
i Avesta: AvESta-Posten.
1 Borlänge: Borlänge Tidning.
I Borås : Borås Tidning.
Î Eksiö= Eksjö-Tidningen.
I Engeihoim: Engelholms Tidning, 
i Eskilstuna: Eskilstirna-inriren.
I Falun: Faltl-KutitSil.
I Fiiipstad: Filipstads Tidning, 
i Gavle: Qefie-Posten.
I Göteborg: Götleborgs Dagblad, 
i Halmstad: Hallandsposten.
I Hedemora: SödraBaiamesTidninn. 
f Hudiksvall:Hudiksvalls-TidîlingBn. 
Î HSisingborg:HelsinaborasgaabIad. 
! Härnösand: Hernösands-Posten. 
f Jönköping: Smålands Allehanda, 
î Kalmar: Barometern, 
f Karlskrona: Rarlskrona-Tidningen. 
f Katrinehoim^atrinebolms-Knriren. 
I Landskrona: Landskrona-Posten.
I Linköping: flstgöten. 
f Ludvika: Ludvika Tidninn.

Luleå: Rorrbottens-Kuriren.
Maimö: skånska Aftenbladet. 
Mariestad : Tidning för Skaraborgs län. 
Mora: Mora Tidning.
Norrköping: florrköpings Tidningar. 
Nässiö: lfässjö-Tidningen. 
piteå: tiorrboltens Allehanda. 
Skövde: Skaraborgs Läns Annonsblad 
Sollefteå: Sollefteå-Bladfit. 
Strängnäs; strengnäs Tidning. 
Sundsvall: Sundsvalls-Posten. 
sater: Säters Tidning. 
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelleborgs Allehanda. 
Uddevalla: Bolusliningen.
Umeä: Västerbottens-Kuriren. 
uPsala: Tidningen Upsala.
Visby= Gotlänningen.
Västervik: Västerviks-Tidningen. 
Västerås: Westrnanlands Allehanda. 
växjö: Hya Växjöbladet. 
örebro: Qrebro Dagblad. 
Östersund; Qstersunds-Posten.
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Bästa-Växt” 
21/2 msk. mjöl.

kkp mjölk 
Salt, vitpeppar, 

socker 
j/2 lit. svamp

Mustads recept N:o 3.

Svampbullar
Överträffa de härligaste 

köttbullar i smak.
2 msk. ”Mu.sitads 2 msk. ”Mustads 

Bästa-Växt’
2 msk. hackad 

persilja
i ägg
I kkp skorpmjöl
3 msk. ”Mustads

Bästa-Växt”
Av ”Bästa-Växt”, mjöl och mjölk 

göres en tjock stuvning. Svampen ren
sas och skäres i små bitar, fräses i 
”Bästa-Växt” tillis-ammans med persil
jan och nedröres i stuvningen. Smak- 
sättes med kryddorna och upphälles på 
fat att kallna. Av smeten formas av
långa bullar, vilka doppas i uppvispat 
ägg och rivebröd samt stekas vackert 
bruna i ”Bästa-Växt”.

Förbilliga hushållet:
Mustads Solo-Grädd och Bästa Växt ersätter smöret 
fullt ut och förminskar hushällskostnaderna utan att lev

nadsstandarden försämras.
Det stänker icke och bränner icke fast vid pannan, utan skummar 

och. bryner som smör.

jKranfci

Cerebos Salt
NI använder så 

litet salt så Ni 
bör alltidanvända det 
bästa. Cerebos Salt 
är garanterad t af 
Brittiska Hälsovård- 
sanstalten som 
absolut rent och 
hälsosamt. Och det 
håller sig torrt i alla 
väder.

Se hur jämnt det rinner.

Gratis rekreation i de norska hög
fjällen till påsken.

Vi uppställa 8 premier, var och en bestående av en påsk
resa till Norge för 1 eller 2 personer. Besök i Kristiania. 
Bergensbanans högfjäll. Fri resa från hemorten. Fritt ho
telluppehåll.

Köp ett paket av någon av nedanstående kexsorter. Pre
miekupong och villkor äro bifogade.
Ginger Cakes, Albert, Citron, Cocoskransar, Cream Cracker, 
Fridtjof Nansen, Ginger Nuts, Havre, Marie, Milk, Netop, 
Pearl, Smörkransar, Speculatier, Sverdrup, Rum Cream, 
Pearl Cream, Sætre Vafflor, Vardagskex, Water, Windmill.

Kdf E KS FAB Ft I Iv A/s

SPAv1GE 'KRISTIANIA

is ! in
I 8 « III

Hönsköttet skrapas noga av benen och skä
res i små bitar. Om man har för litet sås 
kvar kan ju ny kokas på hönsspadet. Såsen 
får emellertid ytterligare redas av med något 
mjöl för att bli tjock som en stuvning; hönset 
tillsättes, och smeten smakas av. Det över
blivna eller nykokta riset blandas med två väl 
söndervispade ägg och smaksättes. I en väl 
smord eldfast form lägges lager av ris och 
hönsstuvning ; översta och understa lagret 
skall vara ris. Puddingen beströs med stötta 
skobpor, belägges med små klickar av smör och 
sättes in i ugnen,att få färg.

Kokt färs med kål (för 6 pers.). 350 gr. 
benfritt oxkött, 100 gr. späck, 130 gr. kokt 
potatis, i ägg, 2 kkp. mjölk, salt, vitp., 1 me-' 
delstort vitkålshuvud, vatten, salt. Till for-, 
men : smör.

Kålbladen lossas, och några stora blad be
hållas hela. De övriga bladen skäras i små

Puddingformen är färdig att fyllas.

siilil

bitar; alltsammans förvälles i saltat vatten 
och lägges sedan på en duk att rinna av väl. 
Av kött, späck, kokt potatis, ägg, mjölk, salt 
och vitp. beredes en vanlig köttfärs. En 
smord, kakform beklädes. med några av de 
hela bladen (se bifogad bild). I denna läg
ger man den råa färsen och den hackade kå-o

Kokt kål pudding.

.... jt'Ém

len varvtals; understa och översta lagret bör 
vara färs. Överst lägges ett helt kålblad. 
Locket lägges på formen, och puddingen får 
koka i vattenbad ipa tim. Den stjälpes upp 
på runt fat och garneras med sallad eller per
silja. (Se bilden.)

”Knödel” (för 6 pers.). il/2 lit. potatis, 
vatten, salt, 200 gr. vetemjöl, 1 msk. salt, 1 
ägg. Till fyllning: 200 gr. tork. aprikoser. 
Till servering: 150 gr. ' smör, 1 del. stötta 
skorpor, socker.

Potatisen skalas, kokas och föres genom 
purépress eller mosas sönder på annat sätt. 
Det söndervispade ägget, salt och mjöl till
sättas, och degen arbetas ihop på bakbord. De
gen kavlas ut till y2 cm. tjocklek och uttages 
i små runda kakor av ett dricksglas storlek. 
Av aprikoserna, som legat i blöt helst' över en 
natt och sedan fått väl rinna av, läggas två 
på en kaka; en annan lägges på och degkan
terna tryckas till' väl. Då alla bullarna äro 
fyllda, läggas de i kokande saltat vatten och 
få koka tills de flyta upp och äro genom- 
kokta. De serveras så varma som möjligt. De 
stötta skorporna få steka en stund i smöret 
och serveras till, jämte rikligt med socker.

&ornens 
forljusrung 
år

V IH '■ - * " -i
\4 p fe“* x'7 •
X ,, - y /

Jamaica

Y Ilers I làllsmàlla 
JSlotratzcIo-

Mor vill vara stolt 
över sin gosse

Varje mor vill att just hennes barn 
ikall vara det mest förtjusande av alla. 
Hon vet att vården om den lilles kropp 
ir en av de viktigaste förutsättningarna 
och därför har hon valt Yema-tvålen för 
sitt barns skötsel. Yema är nämligen på 
en gång en toilettvål av yppersta kvali
tet samt en hudereme av den mest väl
görande inverkan. Yema-hudcremetvå- 
len säljes överallt à 1 kr. pr styck samt 
i parti från

A.-B. A. P. Sjöbergs Fabriker
Malmö

Nederlag i Stockholm och Hälsingborg

suites.
Varje ask inne- 

& håller skönhet.

PERSSONS STICKMASKINER
Svensk tillverkning.

_ Guldmedalj å alla ut-
A », ställningar. Erkänt

bästa maskin för till-
verkning av alla sorters 
stickade artiklar, såsom 

JHB strandkoftor, jumpers,
J|l|l sweaters, underkläder,
■Bra» strumpor m .m.

A.-B. Per Perssnns Ilä*- & Stickmaskin.
Fabrik: Kontor & Utställning:

Fabriksgränd 3. Drottninggatan 21 B,
STOCKHOLM;

I Korpulens, fetma
z borttages genom
S D:r Hoffbauer’s lagligt skyddade

i Av mag rings tabletter
= Oskadligt och effektivt medel utan 
z iakttagande av diet. Intet Thyreoi- 
z din ! Intet avföringsmedel. Kom- 
z plett kur Kr. 23 : —.
§ ■ Utförlig broschyr gratis.
z Tillhandahålles av apoteken, 
jjj Huvuddepöt: Elefantens Drog- 
z handel, Stockholm.

— 90



FINARE

J BORDSERVISER
I OCH

I VINSERVISER
1 utförsäljas till ytterst reducerade priser.
: Gör ett besök eller begär prisuppgift!

I BRISING & FAGERSTRÖM a/b
Î REGERINGSG. 24 - STOCKHOLM

iiiummim

MARÄNGER.

Ur näringssynpunkt är hönsäggets gula, 
som känt, mycket värdefullare än vitan. I 
den egentliga matlagningen har man av 
många anledningar mera användning, av gu
lan enbart än av vitan enbart ; beroende på 
gulans större bindekraft och den vackra färg, 
som den ger åt de rätter, där den förekom
mer. Det händer alltså icke sällan, att hus
modern finner sig ha en kopp med äggvitor 
till övers i sitt skafferi. Äggvitorna äro emel
lertid icke svåra att finna användning för. De 
ha sin förnämsta plats i en hel del bakverk 
och efterrätter och bland dessa är marängen 
i dess olika variationer kanske den mest an
vändbara. Marängen förlänar bakverket eller

IDUNS HUSHÄLLS SIDA
REDIGERAD AV GUNILLASKOLAN

den därtill blir jämförelsevis billig, så är den 
väl värd att lära känna närmare och att kom
ma till flitigare användning. Sådana efterrät
ter som marängsuisse, hovclessert och rnocca- 
tårta höra ju till de finare sakerna, som pläga 
komma på bordet endast vid högtidligare till
fällen, men fruktmaränger och marängmas
san använd som garnering på enkla frukttår- 

. tor i bakelser eller i småkakor serverade till 
efterrätter eller kaffe kunna givetvis före
komma i veckans ordinarie matsedel. Den 
behöver härigenom varken fördyras eller 
åstadkomma särskilt mycket arbete. —- Ma
rängmassa består av äggvita och socker, och 
man beräknar till vanlig maräng 50 gr. soc
ker till varje äggvita.

Vid beredning av marängmassa äro föl
jande regler att iakttaga. Vitorna, som an-

James Lundgren C
GOTEBORG

SVERIGES STORSTU OCH FCRNftWSTA THfFiPMA
(jRU*G»T> IM3 : • * •

' TÎL 82Ö 'VU. ,

vetemjöl. Marängmassan 
par på plåten och gräddas

LIBHIEIlj
T H É E R I

äro de mest ef- | 
terfrågade och | 
mest omtyckta i [ 

Sverige. §

Millioner paket Lund- ; 
grens Thå säljas : 

årligen. =

lägges i små top- 
i svag ugnsvärme.

Marängmassan färdig och pappersstrnt klippt 
i udd för utspritsning.

: efterrätten, där den ingår, en viss förnämlig 
prägel och piffigt utseende, trots rättens 
många gånger ganska enkla och billiga be- 

■ skaffenhet. Mången klagar över, att det är 
svårt att'göra maräng första gången blev re
sultatet en platt mjuk och seg kaka, som av
skräckte vederbörande att upprepa försöket. 
Marängmassan är emellertid ganska enkel att 
göra, endast man iakttar vissa försiktighets
mått och följer vissa bestämda regler; när

111111111111111111

Husmidrar
Ett vackert kok 
fordrar Skultuna kokkärl.

Erhållas i varje järn- och bosättningsaffär.

Skultuna Bruk
Västerås

Chokladmarängerna spritsas ut på plåten.

vändas, måste vara fullkomligt friska och 
fria från främmande ämnen ; ingen gula får 
finnas kvar. Om man har flera vitor i en 
skål och icke vet huru många som samlats 
där, så är en äggkopp ett bra mått. En ägg
kopp full räknas som en äggvita. När ägg
vitor skola slås till skum sker detta bäst på ett 
stort kastrullock (se bild x) med en större 
s. k. stekgaffel eller med två mindre gafflar. 
Vispningen skall ske raskt och jämnt utan 
uppehåll, tills vitorna bli ett hårt skum. När 
det är fråga om marängmassa, måste visp
ningen fortsättas under 10—15 min. Skum
met bör då vara så hårt, att det kan skäras 
med kniv, då massan skall dela sig och ej gå 
ihop. Sockret, som ej får vara groft, tillsät
tes nu ytterst försiktigt, och just detta är 
mycket viktigt. Om sockret ovarsamt slås in 
i vitorna, try ekes luften, som piskats in, ut 
igen, och massan blir lös. Sockret skall med 
en sked vändas in i vitorna, tills det nätt och 
jämnt blir inblandat. Marängmassan bör-se
dan omedelbart användas. Vid .gräddning av 
maräng är ugnsvärmen ett mycket viktigt ka
pitel. Den måste vara mycket svag. Sättes 
marängmassa in i varm ugn, kan man på föiJ- 
hand vara övertygad om, att den blir miss- 
lyckd. Den skall mera torka- än grädda och 
får. ej bli mera än ljust rostfärgad. Har 
man tillgång till en god värmugn, kan det 
vara tillräckligt, att sätta in marängen där, 
tills den. kännes torr på ytan. Man får alltså 
beräkna lång tid för marängen i ugnen. Här 
gives utförlig beskrivning på några enkla sätt 
att använda marängmassa.

Maränger.
4 äggvitor, 200 gr socker. Marängmassan 

tillredes som ovan beskrivits. - En väl ren
gjord plåt smörj es mycket väl och doftas med

Chokladess.
4 äggvitor, 250 gr. socker, 2 msk. kakao

pulver, i dryg tsk. potatismjöl. Äggvitorna 
vispas som ovan beskrivits; potatismjölet till
sättes och vispas med äggvitorna de sista 5 
minuterna. Kakaopulvret blandas med sock
ret och inblandas försiktigt jämte detta. Mas
san spritsas ut på förberedd plåt i form av 
ess. För utspritsning användes en pappers- 
strut av någon bättre sorts papper s. k. skriv
papper, som ej mjuknar för fort av den fuk
tiga massan. Struten uddas i spetsen med- 
clels ett par klipp, se bild 1. Essen gräddas i 
svag ugnsvärme.

; |U|1

uriU/'l:

Chokladmaränger.

Chokladmaränger, (för 6 pers.).
Marängmassa på 4 äggvitor. Till fyllning 

och garnering; 4 del. tjock grädde, iR> msk 
kakaopulver, 2 tsk. vaniljsocker, 2 tsk. soc
ker, i msk. vinbärsgelé, 15 gr. rostad mandel.

Marängmassan utspritsas på plåt i avlånga 
tjocka kakor (se bild 2), och gräddas. Gräd
den vispas till hårt skum; härav sparas c:a 
(4 till garnering. Resten smaksättes med ka
kaopulver och vaniljsocker. De färdiga ma-

III1IIIIIIIIIIUIIIIIIIIIIIII1IIIII

ni in ni ii min nimm t ni ii ii ii

K o anra itiâ gg,
att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

En ny Nitorpswdukb

Tekn. Eabr. NI TO Ib Stockholm

EKSTRÖMS VAN ILINSOCKER
IDUN N:o 44Y.\ — Qi



vetemjöl,Yppersta

KALMAR
VAPEN
KALMAR

ÂNGKVARNS
K.-B.

Crème Sazoi
är utan rival, då det gäller hudens vård. 

JOH. D. ANDERSSON. 
Malmö.

Ar SANGALLA
rekommendera 
Våra kända märken

"Pekoe Souchong" 
"Imperial”, ”Ordinary"

i originallörpackningar.

PERCY R LUCK & C Cb

P r Ö¥ä ZINKSOI/ kan ej över 
träffas vid rengöring 

OCh diskbänkar och dylikt.
## KOPPARSOR gör köp , D Ö Hl parn skinande som solen

Efterfråga dem hos Eder handlande

NYA ZINKSOLFABRIKEN 
Tel. 3142. Örebro.

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto 
lar. Vävspännare, Skyttlar, Skedkro 
kar och Spolmaskiner köpas förmån 
ligast hos

A.-B, Borås Mek. Wäfskedsfabrik, 
Borås. Rikstelefon 4028.

Exp. till landsorten mot postförskott,

VITRUM8

1 FERROL 1
är det kraftigast aptitgi- | 
vande oeh mest stärkande | 
av alla moderna organiska 1 
järnpreparat. Synnerligen \ 
lättsmält föredrages det av i 
den ömtåligaste mage. Vid | 
blodbrist och svaghet av 1 
största verkan, Dess ange- I 

I näma smak gör att det med 1
lätthet tages av såväl barn 1 

I som vuxna. i
Tillverkas å |

1 APOTEKET VASEMS DROG- I 
I HANDELS LABORATOMVM I 

STOCKHOLM
I Orlglnalflaskor om 500 gram. | 

Fås å alla apotek.
Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.
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Duktyger, Handdukar 
Vita vävnader

till fabrikspriser.
Prover, sändas till landsorten 

på begäran franko.
ALMEDAHLS FÖK5.-MAGASIN
OBS. 1 55 KUNGSGATAN 55 OBS.! 

GÖTEBORG.

ICiMSMi
j Ättiksprit aci Orléansätiika j
E är i alla avseenden det mest full- = 
s ändade fabrikat som någonsin före- :

kommit i han- s 
dein och bör ej § 
saknas i något | 
hushåll. Begär E
BROSTRÖMS I 

ÄTTIKA 1

ho* Eder hand- | 
lande.

Köp inget annat fabrikat 
sA länge det finnes av

GJUTNA GRYTOR.
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm,jernverK, namnge, rorsaijnmgsKontor: oiotKnoim, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

rängerna tryckas lätt in eller holkas ur något på undersidan. Här fylles med 
chokladmassa, och två maränger läggas tillsammans. De ställas på skål, skarven 
mellan de båda marängerna täckes med utspritsad grädde och garneras med ros
tade mandelstrimlor och små prickar av röd vinbärsgelé (se bilden).

Äp pelmar äng, (för 6 pers.).

3 lit, äpplen, 2kkp. socker, 4 del. vatten. Marängmassa på 3 äggvitor. 
Äpplena skalas, skäras i halvor, befrias från kärnhus och kokas mjuka i soc

kerlag. Lagen kokas ihop och hålles över äpplena. Då dessa kallnat läggas de

Marängmassan spritsas på äppelpyramiden. Äppelmaräng med struten.

lllSBSPSä
ititislte

högt i pyramidform på ett eldfast fat, marängmassan spritsas ut (se bilden), 
och fatet sättes in i svag ugnsvärme.

Äppelmarängen serveras helst med vispad grädde. — På samma sätt tillagas 
andra fruktmaränger, t. ex, med päron eller bananer eller plommon eller med 
blandad frukt.

IDUNS KÖKSALMANACKA (4—10 NOV.).

SÖNDAG. Frukost: Wienerkotletter med stekt potatis och lingonsylt; smör, 
bröd, ost, ansjovis; kaffe eller té; skorpor, vegakrans och chokladess, (beskriv
ning se ovan). — Middag: Tomatsoppa med äggkulor. Stekt fläskhare med 
äppelmos och katrinplommon. Chokladmaränger (beskrivning se ovan).

MÅNDAG. Frukost: Kall fläskhare med varm sås och potatis ; smör, bröd, 
ost; kaffe eller té; vetebröd. — Middag: Fårstuvning med kål och potatis. 
Gräddkaka.

TISDAG. Frukost: Biff à la Lindström med potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller té; vetebröd. — Middag: Laxpudding, (salt lax och potatis med äggstan- 
ning), med smält smör. Äppelgröt.

ONSDAG. Frukost: Fattiga riddare med sylt; smör, bröd, ost; kaffe eller 
té, vetebröd. — Middag: Stekt kalvlever med lingonsylt och potatis. Blåbärs- 
soppa med Nösundsskorpor.

TORSDAG. Frukost: Stekt sill med lök och potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller té, vetebröd. —. Middag: Små köttjärpar med blomkål och brynt potatis. 
Mannagrynstårta med maräng.

FREDAG. Frukost: Lever i risrand; (rester från onsdag), smör, bröd, ost; 
kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Sjömansbiff. Plommonkräm med mjölk.

LÖRDAG. Frukost: Bräckt skinka med äggröra; smör, bröd, ost; kaffe eller 
té, vetebröd. — Middag: Morotspuré med ostsmörgåsar. Stekt rödspotta med 
brynt svamp, gräddsås och potatis.

Äggkulor, (för 6 pers.). 3 hårdkokta äggulor, 50 gr. smör, 1 bit tryffel.
Om man använder friska ägg, kan man skilja äggulan från vitan och låta den 

glida ner direkt i kokande vatten. De få koka i 4—5 min. Man har mera an
vändning för de råa äggvitorna än för de kokta. De hårdkokta gulorna mosas 
sönder tillsammans med smöret, och blandningen sättes härefter ut att stelna. 
Av massan formas med vanliga smörspadar kulor, som rullas i fint hackad 
tryffel (i enklare fall i finhackad persilja) och läggas upp i salladiär.

Nösundsskorpor. 1 del. mjölk, ägg, 50 gr. socker, 100 gr. smör, 1 dryg 
tsk. bakpulver, 300 gr. vetemjöl.

Smöret smältes och röres, till det blir kallt. Ägg, socker och mjölk vispas 
och en del av mjölet uppblandat med bakpulvret tillsättes. Smöret tillsättes 
och sist resten av mjölet. Degen skall vara hård. Den delas och trillas i mycket 
små skorpor. Dessa sättas omedelbart in i varm ugn och gräddas mycket lätt. 
De skäras genast, färgsättas och få sedan torka i svag värme.

Mannagrynstårta med m.aräng: 3 ägg, 175 gr. socker, 4 bittermandlar, 80 gr. 
mannagryn. Till formen: smör, stötta skorpor. Fyllning: i]/2 kkp. äppelmos. 
Marängmassa: 2 äggvitor, 100 gr. socker, 1 msk. vaniljsocker.

Ägg och socker vispas tillsammans i 20—30 min., då tillsättas de skållade och 
rivna bittermandlarna jämte mannagrynen. Smeten hälles i smord och brödbe- 
ströcld stekpanna eller slät rund form och gräddas i medelvarm ugn. Kakan 
stjälpes upp och får svalna. Den lägges på en plåt, äppelmoset bredes ut, och 
marängmassan (beskrivning se ovan) spritsas i stora toppar runt tårtans kant. 
Den sättes sedan in i svag ugnsvärme, tills marängen är färdig.

EN
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LUNCH
ersättes allra lämpligast av 
ett par Jamaica-bananer, skri
ver den kända författarinnan 
på hushållsområdet fru Ida 
Högstedt. För direkt hus- 
hållsbruk knyter sig huvudin
tresset till efterrätter och alle
handa desserter. Här skapas 
ständigt nyheter än i form av 
tårtor och bakelser eller annat 
bakverk, än i skepnad av kalla 
och varma puddingar, char- 
treuser, geléer, glacé, fromage 
och en oändlighet av andra 
goda saker, där bananen an
tingen bildar huvudingredien
sen eller ock utgör en värde
full tillsats. För att inte på
minna om de nu så populära 
fruktsalladerna.

A&MA1M0 
KA F Fl KOMPANI 

> Ka oer sKsta

KÖP ALLTID
Edert behov av Antra- 
cit, Hushållskol och 
Koks från

OLAUS OLSSONS
NYA KOLIMPORT A.-B.

som alltid levererar 
högsta kvalitéer till 
lägsta dagspriser i 
poster om 1 hl. eller 
däröver

Telefoner:
Namnanrop [“Olaus QlSSOItS“

lliil Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gilt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

aeumqtiim*3scr>!ti
R/SQS*?* Smytvt 
wjlßttrKHilKtitr
toqafntneck

Pälsar och 
Pälsvaror

bli som nya efter kemisk 
tvätt hos

Jkönfärgeri & Jxerru 
Ovättanstait, Söteborg
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LEDIGA PLATSER
PöR EN GOD, pålitlig ,enkel och nå- 
Sot sjukvårdskunnig flicka finnes plats 
fedig i stad i dec. att vårda gammal, 
något klen fru samt att på egen hand 
sköta ett litet, enkelt hem, 2 pers. hus
håll. Svar m. uppgift om ålder, lönean
språk m. m. till ”öm vård—Stilla hem” 
till Iduns exp. f. v. b, Stockholm.
..Platsen som FÖRESTÅNDARINNA

lör länets upptagningsanstalt för sin
nssjuka vid lasarettet i Uddevalla -— 
24 patienter — är till ansökan ledig. 
Kompetens : i hospitalsvård utbildad 
sjuksköterska. Rön 1.100 kr., fri kost 
°ch bostad samt tvätt, en månads se
mester, 90 kr. i kostpenningar, 3 ålders- 
tillägg à 150 kr. efter resp. 3, 6 och 
10 års tjänstg., dyrtidstillägg lika med 
statens.

Platsen tillträdes senast den 1 ja
nuari. Ansökan jämte: betygsavskrifter 
°ch foto insändes till undertecknad 
iöre den 15 november.

Uddevalla den 25 oktober 1923. 
LASARETTSLÄKAREN.-

Vid Hallands läns
sinnesslöanstalt,

Keberg, blir den 15 jan. 1924 plats le
dig för en lärarinna (Slagstautbildad 
slier småskollärarinna). Rön med dyr
tidstillägg 1,500 kr. pr år och allt fritt 
samt 3 ålderstillägg à 150 kr. vardera. 
Ansökningshandlingar torde före den 1 
Pasta dec. insändas till styrelsens ordf., 
Vinberg, Falkenberg.

Hushållerska,
kunnig i såväl enklare som finare mat
lagning, servering och städning samt 
villig att på egen hand utföra alla inom 
J-tt bättre ungkarlshem i modern fastig
het förekommande göromål kan erhål- 
ia väl avlönad plats. Svar med betygs- 
avskrifter och löneanspråk samt om 
böjligt foto torde snarast sändas till S 
Gumælius’ Annonsbyrå, Malmö under 
märke ”Proper och plikttrogen.”

Platsen som

första barnmorska
tillika föreståndarinna, vid Akademiska 
Sjukhusets i Uppsala Barnbördsavdel- 
ning kungöres härmed till ansökan le
dig. Röneförmåner : lön 1000:— kr. 
hostad, kost och tvätt samt 2 ålders 
tillägg à resp. 100:—• kr. efter 5 och 

-JO år. Ansökningar åtföljda av merit
förteckning och tjänstebetyg inlämnas 
till undertecknad senast den 17 nov.

Akademiska sjukhuset i Uppsala den 
23.10 1923.

JOHN OLOW,
Professor, överläkare vid Barnbörds- 

avdelningen.

Guvernant
undervisningsvan, erhåller god plats på 
nyåret å skånsk herrgård, att läsa med 
tre flickor i 2 :dra klass samt undervisa 
två av dem i musik. Svar med referen
ser, löneanspråk och foto torde sändas 
till Balderup, Arild.

Professor PATRIK HAGLUND» 
SlBBiitltk - ertspnllik- llnrjMa PrlntkllBlk.
R. T. 75025. Stureg. 62, Sthlm. N. 8301. 
For behandling av hållnings- och rö
relseorganens skador, sjukdomar, defor- 

miteter och funktionsrubbningar.

Polikliniksköterske-
befattning

vid länslasarettet i Örnsköldsvik förkla
ras härmed till ansökan ledig, att till
trädas 1 dec. 1923 event, senare, 'bero
ende av tid för tillbyggnadernas slutfö
rande.

Avlöningsförmånerna utgöra enligt 
fastställd stat kr. 700 pr år jämte tre 
ålderstillägg à kr. 150:— vardera ef
ter 3, 6 och 9 år, vartill kommer dyr
tidstillägg enl. bestämmelser för statens 
nyreglerade verk med 10 % minskning 
för erhållna naturaförmåner bestående 
av bostad, kost, lyse och tvätt. Kost
pengar erhållas under semesterledighet.

Rndast examinerad sköterska anta- 
ges till befattningen.

Ansökningshandlingar insändas till la
sarettets överläkare före den 12 novem
ber 1923.

Örnsköldsvik den 29 sept, 1923.
Lasarettsdirektionen.

äSarnmoirske-
befaftningen

vid örnsköldsviks Rasaretts nyinrätta
de barnbördsavdelning förklaras här
med till ansökan ledig att tillträdas 
den 1 december 1923 eventuellt senare 
bcrroende av tiden för tillbyggnadernas 
slutförande.

Avlöningsförmåner kr. 900 : — pr år 
iämte 3 ålderstillägg à kr. 150:— var
dera efter 2, 4 och 7 år, vartill kom
mer dyrtidstillägg enligt bestämmelser 
för statens nyreglerade verk med 10 % 
minskning för erhållna naturaförmåner 
bestående av bostad.

Kostpengar erhålles under semester
ledighet.

Endast examinerad barnmorska an- 
tages till befattningen.

Ansökningshandlingar insändas till 
lasarettets överläkare före den 15 no
vember 1923.

Örnsköldsvik den 11 oktober 1923.
Lasarettsdirektionen.

Finnes någon enkel, 
god, stadgad och 

bildad flicka,
°mkring 27 år gammal, (helst uppländ
ska), van vid alla hemmets sysslor, in
tresserad av och händig med sömnad o. 
handarbete, som vill komma som hjälp 
Och sällskap till äldre, numera ej så 
Stark, dam. — Den sökande bör helst 
fara något sjukvårdskunnig samt i be
hov av och kunna trivas i gott, stilla, 
bildat hem. (En jungfru finnes).^ Svar 
hi. foto, bet., rek. och löneanspråk till 

1 december 1923”, Lund p. r.

Föreståndarinne-
befattn ingen

vid Uppsala Akademiska sjukhus sjuk- 
sköterskeförenings hem och dess skö- 
terskebyrå i Uppsala, kungöres härmed 
till ansökan ledig att tillträdas 1 jan.
1924.

Sökande bör vara av staten godkänd 
sjuksköterska, platsen förenad med pen- 
sionsrätt.

Ansökan insändas till föreningens ord
förande Professor G. Nyström, Akade
miska sjukhuset, Uppsala som även 
Ihmnar vidare upplysningar.

l:a Hushallsförestlndarinne- 
beiattiågen

kid Malmöhus läns Sjukvårdsin
rättningar i Lund kungöres här
led till ansökan ledig att tillträ
tias den i april 1924. Årlig lön 
kontant kr. 1,500:— med 3 me ål
derstillägg vardera å kr. 200 : — 
efter 3, 6 och 9 års tjänst, bostad 
tiled lyse och värme. Platsen thi
rties med 3 mån. ömsesidig upp
sägning. Hel pension utgår vid 
ttppnådda 60 levnads och 30 tjän
steår med 60 % av medelvärdet 
Ptav de sistförflutna 5 årens sam
manlagda löneförmåner. Ansökan 
*r>ed ålders- och vidimerade av
skrifter av kompetensintyg böra 
t'tsändas före kl. 12 på dagen den 
lJ5 nastinstundan.de november till 
Erektionen. Å kuvertet bör an- 
ecknas ordet ”Ansökan”.
Lund den 24 september 1923.

Direktionen.

Tillkännagivande.
En befattning såsom operationsskö- 

erska vid Sabbatsbergs sjukhus med 
illträde den 1 januari 1924 kungöres 
härmed till ansökan ledig; och äga 
hugade kompetenta sökande att senast 
kl. 12 på dagen den 19 november 
1923 till sekreteraren hos styrelsen för 
Stockholms stads sjukhus, Vasagatan 
11, ingiva sina till styrelsen ställda 
ansökningar, vilka skola åtföljas av 
ålders- och tjänstebetyg samt läkare
betyg enligt fastställt formulär.

Stockholm den 12 oktober 1923. 
Styrelsen för Stockholms stads sjukhus.

Bsi» M. Karsten
Medicinskt Elektricitets 
Ljus* och Röntgeninstitut 

KmtL&sggazf*B.ir». SO, Stoc/fcfkolm 
Behandling ao

reumatiska åkommor.

Hy kurs 1
Massage och Sjukgymnastik
(24:de utbildningskursen) börjar 
i medio av jan. Begär illustr. 
prospekt.
Göteborgs Gymnastiska Institut, 

östra Hamngatan 45, Göteborg I.

Gymnastikdirektörsexamen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

SiMa EjnaitiMniititEt.
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

Omkring 1 dec. flyttar
G, v. Sydows Sång- & Musikinstituts

Huvudlokal
till 54 Jungfruøat., 5 tr. Ö. 1012.

D:r Ingrid Samzelius-Lejdströms

Hut 1 aniwpiH
Artillerigatan 10, 3 tr., Stockholm. 

Rådfrågningstid säkrast 12.30—1 pr tel. 
778 40. Behandling av patienter samt 
kurser för friska, såsom t. ex. för sån
gare, talare, uppväxande ungdom och 
sportsmän.

Ordinarie lärarinne- 
befattningen

vid Gävle stads sinnesslöanstalt sökes 
hos styrelsen senast den 1 dec. 1923. 
— Fullständig annons finnes införd i 
Svensk Läraretidning. Närmare upp
lysningar lämnas av anstaltens före
ståndare.

Gävle den 19 okt. 1923.
Styrelsen.

5 st. sjukvårds= 
biträden

eller flickor som önska genomgå förbe
redande ett-årig elevkurs få platser å 
Ekmanska Sjukhuset, Göteborg den 1 
december. Lön 40 kr. pr månad samt 
stadgat dyrtidstillägg. Vidare genom 

Sysslomannen.

4 st. under
sköterskor

kunniga uti sjukvård få platser å Ek
manska Sjukhuset, Göteborg den 1 ja
nuari 1924. Rön 50 kr. pr månad samt 
stadgat dyrtidstillägg. Vidare genom 

Sysslomannen.-

Sjuksköterska.
Platsen som röntgen- och avdelnings- 

sköterska vid Länslasarettet i Hörby 
ledig. Löneförmåner 1,400 kr. med 3 
ålderstillägg å 150 kr. och allt fritt. 3 
mån. ömsesidig uppsägning. Kunnighet 
i maskinskrivning önskvärd. Sökande 
insända betyg jämte friskbetyg före 1 
nov, till Lasarettsläkaren, adr. Hörby,

Några unga
bildade flickor kunna få tillfälle i off.- 
fam. på egendom nära Sthlm ^under er
faren husmors ledn. lära hushåll och allt 
vad därtill hör samt kläd-, linnesöm och 
vävning f. utex. lär. Trevligt gästrum, 
glatt hemliv, god omvårdnad. Kurs 20 
jan.—20 maj. Närmare upplysningar 
genom Majorskan E. Carlquist, Järna.

Yrken att välja på
C:a 200 s. k. fria yrken {— vars utövare icke äro löntagare) finnas upp
tagna i Kvinnligt Yrkesregister, där även noggranna uppgifter om såväl 
utbildning som löneförhållanden för en mängd yrken finnas (även för lön
tagare). Kv. Yrkesregister erhålles i boklådorna samt å Kv. Yrkesre- 
gisters expedition, Regeringsgatan 16, Stockholm.

Ingenjör Hj. Löfgren
från Nässjö öppnar

PSYKO FYSISKT INSTITUT
den 5 nov. Karlbergsvägen 14, 1 tr. (vid Odenplan) Stockholm, där bl. a. 
Chiropractisk behandling eller justering av nerver och ryggkotor erhålles. Mot
tagning kl. 11—4. Telefon V. 116 66.

Den 7 november kl. 8 e. m. hålles å K. F. U. M :s börsal, Birgerjarls- 
gatan 35, det förut i Idun omnämnda föredraget om Psykofysiska behand
lingsmetoder. 

Demonstrationskurser i garnering av tåitor
och maträtter, smöruppläggning, serviettbrytning m. m. anordnas å 
THORA HOLMS HEMBYRÅ, Birger Jarlsgatan 26, Stockholm, 

månd. den 5, onsd. den 7 och fred. den 9 november, kl. 2—4 e. m, 
Anmälningar å Byrån, eller pr tel. 3154.

B ätt no flicka,
kunnig i matlagning och bakning samt 
intresserad av alla i ett hem förekom
mande göromål önskar plats i Stock
holm. Svar till ”15 nov.”, Ronneby 
poste restante. 

Värdinna-Sjuksköterska.
40 års dam av gammal god familj, ut
bildad sjuksköterska, önskar plats som 
värdinna, (gärna på landet), eller som 
hjälp och sällskap åt lindrigt sjuk. Ref. 
gives och önskas. Svar till ”Ej mu
sikalisk”, Iduns exp. f. v. b ________

Norrländska,
21 år, med reolskoleexamen och något 
kunnig i sjukvård önskar plats på herr
gård, prästgård eller i annat gott hem, 
som husmors hjälp, eventuellt barnskö
terska. Svar till ”Nu genast G. A.”, 
Iduns exp. f. v. b.

30-irig tyska,
kunnig i franska, engelska och som för
står svenska, van vid husliga sysslor 
och skicklig i sjukvård söker plats i 
hem eller som sällskap och hjälp åt 
äldre dam. Bästa rekommendationer 
lämnas. Svar till ”Pålitlig”, S. Gu- 
mælius’ Annonsbyrå, Gefle, f. v. b.

PENSIONAT OCH
INACKORDERINGAR

Sjuka och äldre
erbjudas god vård och inackordering i 
ett litet vilohem i Södertälje. Ref. av 
läkare. Svar till ”God vård”, Iduns 
exp. f. v. b.

För nervsjuka!
Rugnt hem i vacker trakt av Små

land. God vård, moderata priser. 
Josefina Göransson, ex. sjuksköterska, 

adr. : Ryssby,

Nya Sjuk- och 
Vilohemmet
Odengatan 7 A, Stockholm. 

Enskilda och delade rum, nyinrett och 
fullt modernt, skolade sköterskor. Mo
derata priser.

Förfrågningar pr tel. besvaras säkrast 
kl. 10—12 f. m. Tel. Norr 26771

Rentvått önskas
Tel. Västerhanninge 119.

PLATSSÖKANDE 

Gihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
anspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi
träden. Obs.! Ändrad adr. och tel.-n :r. 
Rikstelefon 72075.

Sköterske- & Hasmoderiskalan

Invita ^tp^orsei
(Grundad 1911 i Örebro.)

1920 förflyttad till AlnM"*®
Utexaminerar den 30 okt. d. å. 

20 st. av sina erkänt väl utbildade, 
friska och vältränade Sjukvårds- 
kunniga Spädbarnssköterskor, som, 
omedelbart eller senare, önska 
platser i familjer, barnhem, sjuk
hem, ålderdomshem, privat sjuk 
vård eller vid läkareemottagning 
önskvärd lön 60 kr. pr månad 
Platser antagas tacksamt på kor 
taré eller längre tid

HUSMÖDRAR! — Vid behov 
av kläder till ”den nyfödde”, bör 
ihågkommas : att Hvita Korsets 
Spädbarnsutstyrslar (välsydda elev
arbeten) äro sedan många år er
kända för sina praktiska tygbespa- 
rande modeller och slitstarka, 
lämpliga kvalitéer. Fullständig kol
lektion sändes franco mot postför
skott kr. 14:60. Rabatt vid större 
beställning. Förfrågningar besva
ras och prospekt från skolan sän

des omg. mot porto.

Adr.: HVITA KORSET, 
Älmhult. Rt 71.

Annonsera i Idun!
jaiiiiiiiiilllimililiiniMHUiiimiiiiiiiiliiilUiiuiHiiiiiiiiiiiimmiimiiiiiiiimiiiiiiiiniinmiiiiiiHimmiiMit

! Utmärkta organ 1
fSr

annonsering i landsortens
Ï Arvika: Arvika Hyheter.
I Avesta: AvGSta Postøn.
\ Borlänge: Borlänge Tidning, 
j Boräs: Borås Tidning.
I Eksjö: Eksjö-Tidningen.
I Engeihoim: Engslholms Tidning.
! Eskilstuna: Eskilstuna-Kiiriren.
I Faiun: Falu-Kuriren.
1 Eiiipstad: FUipstads Tidning.
I Gävie: Gefle-Posten. 
i ödeborg: Göteborgs Dagblad.
\ Halmstad: Hallandsposten.
I Hedemora: Scdra Oalames Tidning, 
f Hudiksvall:Hndiksvalls-Tidningen. 
! HäisingborgiiieisinaliariisBatitilaii. 

! Härnösand-. Hemösands-Posten.
1 -lönköping: Smålands Allehanda.
I Kalmar: Barometern.
! Karlskrona: Rarlskrona-Tidningsn. 
I Katrineholm:|[atrinsh0lniS-Kurirei1.
I Landskrona: LaniiskrOEia-PoStBil.
! Linköping: Sstgöten. 
s Ludvika: Ludvika Tidning.

Luieä: Rorrbottens-Kuriren. 
Maimö: skånska Aftonbladet.
Mariestad :
Mora= Mora Tidning.
Norrköping:
Nässjö: issji-Tidningen.
PKeà: Morrbo’tens Allehanda. 
sk6vde= Skaraborgs Läns Annonsblad 
soiiefteå: Sollefteå-Bladet.
Strängnäs:
Sundsvall: Sundsvalls-Posten. 
Säter: Säters Tidning. 
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelielorgs Alielania. 
uddevaiia: Bahusläningen. 
umeå: Västerbottens-Kuriren.
Upsala:

SlIlllIlUUUUllIUl iiuiciunsuiuimuii

v»sby: Gotlänningen.
Västervik: VästErviks-Tidiiingen. 
Västerås: Westmanlands Allehanda. 
växjö: Bp Växjibladet. 
örebro: örebro Dagblad. 
Östersund: Ostersands-Poston. .

imiiiuiuiimmiisEiiuimiuiiuitBiiimiimKiuiuEiBmicr

93 “

nm
im

nu
m

iu
iii

fii
im

iiH
iiu

iiu
iii

iii
iii

m
iiu

iii
H

iin
iu

iii
iii

m
iii

iii
iii

iii
iH

iH
'



OÖVERTRÄFFADE 
^ PREPARAT 

FÔR nÆUNÆVåun
MAC o.

Barnpud

Uii.

Tillverkas under överinseende 
av

apotekare Yngve Funcke.

Barnets ömtåliga hud måste hållas torr enär eljest sårnader och hudlöshet lätt kan upp* 
stå. Ett av de allra bästa medlen mot hudlöshet är Syster Ellas Barnpuder, som nu ut* 
släppts i marknaden såsom ett komplement till våra tidigare preparat. Pris pr burk Kr.

Syster Elias salva.
A, Hudcrémes som barnsalva är denna hudcreme oöverträffad. Läkare och barnmorskor 
rekommendera denna för barnets ömtåliga hud så välgörande salva. Syster Elias salva 
innehåller icke ämnen, som förstöra kläderna. Tänk på Edert barn. Det behöver och 
vill ha Syster Elias salva; Pris pr burk Kr. 2.~

* Se här några av våra intyg:
På begäran intygas att »Syster Elias salva» är på grund av alla sina samfällda goda 
egenskaper väl anpassad för skötseln av späda barn. - Constance Hageman,

Ex. barnmorska.

På begäran har jag noga prövat en salva kallad »Syster Elias salva?, och kan nu 
rekommendera denna, då den i varje fall av min praktik visat sig som en synner* 
ligen lämplig komposition. * Majken Jeansson>

Barnmorska.

B. Särsahra (med Burows lösning). Alla mödrar stå vid ett eller annat tillfälle 
inför uppgiften att hjälpa sin pojke eller flicka, som skurit sig, klämt sig, bränt sig 
eller ådragit sig någon annan yttre skada. Syster Elias salva är då oersättlig. Se därför 
till, att Ni alltid har denna utmärkta sårsalva till hands. Pris pr burk Kr. 2.50

Syster Elias Barntvål (överfettad).
Barnets hud är ömtålig och irriteras lätt av vanliga tvålar, som innehålla 
skadliga och frätande ämnen. Syster Elias Barntvål är mild och behaglig, 
med utsökt frisk doft. Syster Elias Barntvål är bästa tvål för alla, som 
hava ömtålig hud. Pris pr tvål Kr. 0.60

Ensamtillverkare:

Fabriks Elias, Stockholm
Rikstelefon 82762

M. ZADIG?

JggglpX älsvarq.v?
priibelönta neutrala 

Lanolin Créme-Tvål

den yppersta av alla Toilette
/ØRT Skriv då I dag tvålar, förlänar huden ung
il j/jrrøtgetter vår nya illustrerade katalog? domlig friskhet och skönhet

Stort urval av allt i branschen. 

iäüf Spara pengar! Kbp direkt

M. ZADIG, MalmöW L. Mattsson G. C:o
' Pälsvarufirma, Malmö. H. M. Konungens Hovleverantör.

i*
Minim

I JO är beprövat hudmedel mot 
köld och solbränna.

Sdijes pd alla apotah och hos hand* 
land* i tuber à 60 öre o. i hr.

1 parti Stos
LARS MONTÉN, Siockhoitn.

„

►>! ^ --------- —■— --- ——----- - — ------------- .*2

I slott och
användes numera 
på grund av dess 
oöverträffade kvalitet 
endast J

unTOPJi —

maraann
Kungl. Ko v leve räntor.

SSai

tø/ »M i,

B O K N Y T T.

Oscar Wilde, historien om en 
olycklig vänskap av Robert Har- 
borough Sherard i översättning 
av Anna Lamberg har i dagarna 
kommit ut i andra, upplagan, vil
ket tyder pä, att den läsande all
mänhetens intresse för ' Salomes 
författare är oförminskat.

Lotten Dahlgren i nya upplagor. 
Ransäter föreligger nu i 5 :te, Ur 
Ransäters Familjearkiv i 3 : dj e 
och Grannarna vid Kungsängsga- 
tan i 2 :dra upplagan vilken visar 
att man blir alltmer medveten om 
vilka ovärderliga skatter förfat
tarinnan skänkt oss med sina kul
tur- och släktkrönikor.

2PIIII(lll!lll!lll[illl!lllll!l!l!llllil!lîli!ilîlll!l!li|[IIIÏIIIIIllllilllllllilllilil!l!lll!ilillM||  |

iPHOSPHATINEl 
FALIÈRES I

mm

Bästa näringsmedel 
för barn. Blandas 
med mjölk till en 
smaklig o. stärkande 
välling. Utmärkt me- 
delunderavvänjnings- 
tiden o uppväxtåren.

En aktuell bok om vin. Byrå
direktören i Kungl. Lantbruks- 
styrelsen Nils Sonesson har utgi
vit en bok däri han uppmanar 
svenska folket att dricka vin be
rett av svenska frukter -och bär 
samt lämnar uttömmande anvis
ningar om hur man skall gå till 
väga för att göra vin av äpplen, 
päron, körsbär, vinbär m. fl. 
fruktslag.

I första kapitlet talas om frukt
vinets hygieniska betydelse, där
vid yttranden av framstående ut
ländska trädgårdsmän, rättslärda 
och läkare citeras ; bl. a., säger 
den franske läkaren Denis-Du- 
mont att ”fruktvin, t. o. m. nju
tet i större mängder icke ■ tröttar 
likt öl ; det berusar mindre än 
andra alkoholiska drycker, och in
tet fall är känt, då fruktvin ut
övat fördärvlig inverkan på män
niskans kropp. Det är därför ur! 
social synpunkt av stor betydelse 
att det arbetas för fruktvinbered- 
ningens förkovran och utbred
ning”.

I fråga om vinberedningens 
framtidsmöjligheter i vårt land 
drager förf. i härnad mot kon
trollstyrelsen och dess kända åt
göranden i ett fall då ett system
bolag — utan att fråga kontroll
styrelsen — vågat tillverka några 
tusen liter fruktvin. På grund1 av 
att kontrollstyrelsen ställt sig 
oförstående för denna fråga, kan 
man med skäl fråga sig, om frukt- 
vinberedningen i Sverige har möj
lighet till framgång, eftersom det
ta ämbetsverk ”efter mångårigt, 
samvetsgrant, högt kvalificerat ut
redningsarbete funnit lämpligt 
medgiva, att brännvin, whisky, li-- 
körer, punsch, engelsk porter och 
starka viner må vara tillåtna läs
kedrycker, medan lätt öl samt åt
minstone i fabriksmässig skala 
tillverkat lätt vin av svensk frukt 
ej funnit nåd inför denna myn
dighet.” —

Minnesskriften över Bengt Lid- 
forss föreligger nu i bokhandeln. 
Det är en stor, illustrerad och 
vacker volym med - intressant in
nehåll, till vilken vi återkomma 
med utförligt omnämnande.

En bok ofn Pompeji. Av den 
högt skattade reseskildraren C. A. 
C. Lewenhaupt har i dagarna på 
Svenska Andelsförlaget utkommit 
en bok, vars titel är "Ett dygn i 
Pompeji". Boken är byggd på ett 
Eyndigt uppslag: Vid ett besök i 
Pompei låter han reseberättaren 
somna i ett av de gamla patricier- 
palatsen. Han vaknar vid häst
tramp, och in träder en romersk 
centurion. I sällskap med denne, 
hans familj och bekanta, genom
lever han nu en clag i det gamla 
Pompeji. Författaren får på detta 
sätt tillfälle att giva en levande 
och ingående skildring av livet i 
en romersk stad vid vår tideräk
nings början. Arbetet är rikt illu
strerat med bilder från det nu
varande Pompeji ävensom rekon
struktioner från det gamla.

Finnes å alla apotek, i 
speceri-o. drogaffärer j

I GENERALAGENT:

J JOHAN BRATTSTRÖM |
STOCKHOLM

I Riks 84098 A. T. Kung‘h. 8292 § 
ailllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllimilllllllllllllllllllllllllllllllllllllllli?

uttalas Tjehabro»

är er hjälp vid tusen svårigheter. 
Chesebroughs Vaseline verkar lä
kande och förhindrar uppkomsten 
av kvisslor och utslag. Chese
broughs Vaseline är världens mest 
använda, billigaste och verksam
maste medel för att få en frisk, 
smidig och ungdomlig hud. Fin
nes i 25- och 45-öres askar samt i 
glasflaskor för 70 öre och 1 : 25.

Begär Chesebroughs Vaseline på 
apoteken och i färg- och kemika- 
lieaffärer.

.Usai S Co.
STOCKHOLM

A.-B. Mölnbacka-Trysils 
pappersbruks nederlag

PAPP, PAPPER och BINDGARH 
en gros

Rikstel. Sthlmstel.
1298, 203 98. N. 1162, N. 2110.

Det är ej 
försent

att rekvirera
Dr Gustaf Wiesels läkarebok

Kvinnan
från ägget till graven.

Den innehåller utom allt sorn 
rör kvinnlig kropps- och skön- 
hetsvård även nya äktenskaps: 
lagen. 60 anatomiska bilder, 
delvis färgtryck, illustrera tex
ten,

Rekvireras à 10 kr. från 
Läkarebokens förlag, Stock
holm 17, och genom varje 
bokhandel.
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I Köp Edra hushållskärl av Skultuna i 
i Bruks välkända tillverkningar. Ni blir i 
i belåten med såväl utförande som pris f

Skultuna Bruk \
l Västerås Ï

”M Å R TENS’ G å ST

Ofrivilligt gå tankarna till festliga tillfällen 
med dignande bord, där gåsen och svartsoppan 
ha hedersplatserna. Om vi icke ”fira” Mår
ten överallt som i Skåne, där skolbarnen gläd
jas över sina tre dagars ”mårtenlov”, en sär
skilt välkommen höst-helg, så ha vi dock alla 
en viss känning av tiden omkring den ii no
vember. Saluhallarna, torgen och matvaru
affärernas • skyltfönster digna av gäss. Tid
ningarnas annonsörer — försäljare och res- 

ropa ut, att det är gåstid. —

IDUNS HUSHÅLLS SIDA
REDIGERAD AV CU NILLASKOLAN

das som ”försökskanin”. Det är så, att man 
aldrig hinner bli riktigt van vid en rätt, som 
kanske endast förekommer en gång på året. 
Följer man noga reglerna för tillagning av 
gås, så blir konsten icke så stor, och vad den 
ekonomiska sidan angår, så blir gasen gan
ska dryg, därigenom att nästan allt på gåsen 
kan användas.

Gåsen salu föres slaktad och plockad; hu
vud, vingben och fotter böra finnas kvar. Vid 
inköp av en gås bör även medfölja Rj lit. gås
blod. Till stekt gås bör man välja den ung 
och välgödd. Bäst är gåsköttet vid 6—8 måna
der. Gamla gäss ge ingen god stek. Unga 
gäss ha spetsiga klor. Benen kunna böjas utan 
att brytas ; näbben är likaså böjlig. Benen och 
näbben ha ljusgul färg. Skinnet skall vara 
ljus utan mörkare fläckar och verkar rutigt. 
En välgödd gås är dessutom rund och slät

James Lundgren C
GÖTEBORG

SVERIGES STÖRSTA QCH ECRNftMSTA THfF^A 
hPUNtrø 1883 .
TEL. -82© \

”Mårtens gås.”

1 en del hem beror det kanske på husmo
derns oföretagsamhet eller okunnighet, att 
Mårten-dagen får gå förbi utan gås och svart
soppa. I andra hem är det lika naturligt som 
skinkan vid juletid, att gåsen kommer på bor
det den ii november. Mången ung husmor 
går nog med en viss bävan till förberedelserna 
till gåsmiddagen ; antingen är det gåsen eller 
också svartsoppan, som vållar bekymren. Gå
sen är så pass dyr, att den ej kan räknas till 
vardagsmaten, och den bör inte precis använ-

Vår av kännare högt uppskattade

gittes 11

Wtf
ALLM. TEL. SÖDER 3310*4 RIKSTEL. 72*4T

A:B. HEMBRYGGERIET
tielenebargagat 15. STOCKHOLM.

H embäres direkt till privathus hall.

Gåsen färdig att fyllas

över bröstet och bukfettet är' vitt och fast. 
Sedan husmodern försett sig med en prima 
gås,' gäller det att rätt använda densamma. 
Först bör, man se till, att gåsen är svedd. Man 
skär sedan av fotterna vid första leden och 
skiljer huvudet från halsen. Huvud och fot
ter användas ej. Halsen skäres av och tillva- 
ratages. Skinnet flås av och användes till gås
leverkorven. Vingspetsarna skäras av, så att 
endast en led blir kvar och läggas tillsam
mans med halsen. Nu öppnas gåsen meddels 
ett:ganska djupt snitt i.den mjuka delen av 
buken, och alla inälvor tagas ur. Istret, som 
sitter omkring inälvorna och mellan tarmarna,

1II9SIEIS

T H É E R

äro de mest ef
terfrågade och 
mest omtyckta i 

Sverige.

Millioner paket Lund- 
grens Thé säljas 

årligen.

ren handduk och får ligga till följande dag. 
Gåsen kan sedan .anrättas på olika sätt. Gäller 
det att servera den vid en gåsmiddag den 11 
november bör den givetvis användas som stekt 
gås,

Stekt gås, (räcker för 10—12 pers.).

i gås (omkring 5—6 kgr.),.2 msk. salt, 400 
gr. katrinplommon, 3 lit. äpplen, vatten.

Den förberedda gåsen (se bild. 2), guides 
in- och utvändigt med salt. Äpplena sköljas 
och naggas och katrinplomonen sköljas; här-

v ' % .G

il ■

■ : ",

Gåsen sättes upp.

lossas försiktigt och lägges i kaj.lt vatten. Av 
inälvorna tager man noga reda på muskel
mage, och lever och hjärta, som läggas i kallt 
vatten. Levern användes till gåsleverkorv (se 
recept nedan)'. Muskelmagen och hjärtat ut
gör jämte halsen och vingspetsarna det s. k. 
kråset, som användes i svartsoppan. Sedan 
gåsen är befriad från alla inälvor skölj es den 
mycket väl och lägges i kallt vatten en tim
me. Den torkas- och guides med citron både 
in- och utvändigt. Den lägges sedan in i en

Färdig att sältas in i ugnen.

med stoppas gåsen full. Öppningarna bak och 
vid halsen sys ihop, .och gåsen sättes upp en
ligt bild 3 (inga snören på bröstsidan) ! Gå
sen är nu färdig att läggas i långpannan (se 
bild 4). D lit. kallt vatten hälles i pannan, 
och gåsen sättes in i varm ugn. När den bör
jar få färg, överöses den var tionde minut 
med den heta köttskyn, vilken spädes om det 
behövs. Stekningen bör fortgå, tills gåsen kän
nes mör vanligen efter 3—4 timmar. Börjar 
den på slutet se för mörk ut lägger man över 
ett smort papper. Under de sista 20 minu
terna bör den 
— ej ösas.

för att erhålla knaprigt skinn

Pröva

BOUDBLSTiCK
Sedan använder Ni intet arma/.

Den tiirnKmsta Toilettvålen är Lcdolintvålcn
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraiche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.

Nyöppnad utstä!ln:ng i Stockholm, Hamngatan 5.
Avenså anordnas i höst utställnings- och försälj
ningslokaler i Göteborg Ö. Hamngatan 27. Malmö 
,Södergatan 10, Hälsingborg S. Storgatan 9, Örebro 

Störgatan 23.

Växtmargarin fyller i fråga om arom, smak och konsistens de högsta fordringar. 

....................................... Fullt jämförligt med mejerismör! .......................................
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THERMÏA
patenterade

KoKspIsrost»
passande för vanligast förekommande 

spisar, samt

HaKelugnsinsatser
spara intill Vs-del av bränslet.

Illustrerad beskrivning på begäran.
A.-B. TH ERM I A-VERKEN.

Tel. 611. Arvika. Tel. 611.

Den som en gång smakat

Eskilstuna
Veteknäckebröd

äter inget annat spisbröd; 
Mört! Näringsrikt! Delikat!
Förordat som dietbröd. Ett 

utmärkt tébröd. Ett delikat bröd 
för smörgäsboi-det.

Till salu i välsorterade livsme
delsaffärer.

A.-B. Arvid Petterssons 
Brödfabrik, Eskilstuna. 

Etablerad 1885.
Partiorder mottagas i Stock

holm pr tel. 339 77.

soto-Mfpi
A0.MAIM8 

AAFrf KOMPANI

Den tvätierska, 
som använder

KAU1AR 
WSSfÄMELSE

har alltid nöjda kunder.

U niversalv erktyg
av stål, härdat.

N:r 560.

^ Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko- 

----- fot, skruvmejsek kombine
rade; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten etc.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 5 : 50 
,, „ „ 33 „ „ „ 7: —

Finnes till salu hos järnhandlare samt 
hos fabrikanten :

BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.

ÆDA
ZINK6IANS

RINGA ARBETE

SPE6EUBLANKA.
DISKBÄNKAR

AP PRO VÄT • GODKÄNT 
• H U3MODERMS PKOVKÔK

Den sparsamme
ser efter om kostymen eller 
klädningen är värd att ke
miskt tvättas eller färgas 

hos

l.U'iPBY
Jkônfârgeri & J\em* 
Ovättanstalt, Söteborg

KU8C-IiHQS/UYEÄAMTÖ«S>

STEKPANNOR.
åro lätta men dock starkast. Fint gjutgods med slät yta.
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3tr., Göte borrg, Magasinsgatan 22. ^

1. -TVT'T »

Gåskråset.

Gåsen lägges upp på varmt serveringsfat. Trådarna avlägsnas, och frukten 
urtages så hel som möjligt. Med en skarp kniv lossas bröstköttet från skrovet, 
skäres i vackra skivor och lägges tillbaka, så att gåsen er hel ut. Fatet gar
neras med frukter och kruskål (se bild i).

Köttskyn i långpannan silas och en del av det feta skummas av; den (ser
veras mycket het som sås.

Till gåsen serveras med fördel kokt brysselkål eller brynt blåkål och potatis- 
kroketter el. d.

Svartsoppa, (för 10—12 pers.).
Kråset av 1 gås, j/3 lit. gåsblod, 5—6 msk. mjöl, 3)4 Ht. buljong (häri inbe

räknat spadet, vari kråset kokat samt fruktspadet), 1 tsk. vitp. 1 tsk. ingefära, 
i tsk. stötta nejlikor, 1—1)4 msk. salt, % kkp. socker, )4—1 del. ättika, )4—1 
del. madeira, i)4 lit. äpplen, 200 gr. katrinplommon.
y.................... Kråset bör läggas i kallt vatten

. över en natt. Det sättes sedan på
1 nytt kallt vatten och far koka,

...... ‘ • tills det blir mört. . Det tages då
upp, skäres i små bitar och lägges 

soppskålen. Spadet silas, och 
fettet skummas noga av. Äpplena 
skalas och skäras i klyftor; dessa 
och katrinplommonen kokas mjuka 
i litet vatten och läggas upp i rän
der på glasfat eller karott och ser
veras till soppan. Fruktspadet till- 
varatages. Bloden silas och får en 

kraftig vispning, mjölet och j/å liter kall buljong tillsättes. Resten av buljongen 
jämte frukt- och krås-spad kokas upp, avredningen tillsättes under kraftig visp
ning som fortsättes, tills soppan kokat i xo tim., kitteln lyftes av elden och nu 
återstår den viktigaste proceduren vid tillagning av svartsoppan, avsmakning 
med kryddor, ättika och vin. Den slås mycket varm över köttet i soppskålen 
och serveras genast med frukt och gåsleverkorv.

Gåsleverkorv.
3 msk. risgryn, 3 kkp. mjölk, 1 gåslever, 2 msk. sultanarussin, jV2. tsk. mejram, 

Ys tsk. vitpeppar, 1 tsk. salt, x msk hack. portugisisk lök, 15 gr. smör, 2 äggulor.
Risgrynen skållas, kokas mjuka i mjölken och få kallna. Levern stötes fint 

och blandas i. Russinen sköljas och rensas samt tillsättas jämte kryddorna. Lö
ken skalas, hackas fint, brynes i smöret och tillsättes tillika med äggulorna. 
Halsskinnet av gåsen sköljes mycket noga och sys ihop i ena ändan. Lever
färsen fylles i, och skinnet sys ihop. Korven, som bör vara löst stoppad, kokas 
tillsamman med gåskråset omkring 1 timme. Korven skäres i skivor, lägges 
upp på ett litet serveringsfat och serveras jämte frukten till svartsoppan.

Svartsoppa på hönskrås.
Även utan gås kan man åstadkomma en god svartsoppa, förvillande lik den 

äkta. I ovan angivna recept byter man ut gåskråset med motsvarande delar av 
två höns. Istället för gåsblod användes svinblod. Av hönslevrarna tillredes lever
korven som stoppas i vanliga korvskinn. — Soppan tillagas i övrigt som ovan 
angivits. D H] F $

IDUNS KÖKSALMANACKA, (11--17 Nov),
SÖNDAG. Frukost: Omelett med jordärtskockor och svamp; smör, bröd, 

ost, ansjovis; kaffe eller té; wienerbröd och pepparkakor. — Middag: Svart
soppa, stekt gås med brysselkål och potatiskroketter. Frukter i gelé med mandel- 
kransar.

MÅNDAG. Frukost: Stekt njure med potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller 
te, vetebröd. — Middag: (Vegetarisk) Makaronikotletter med tomatsås och är
ter. Enkel mördegstårta med frukt, grädde.

TISDAG. Frukost: Kokt sill med hackat ägg och smält smör och potatis; 
smör, bröd, ost; kaffe eller té, bröd. — Middag: Kall gås (rester från söndag) 
med varm sås, kokt savoykål, brynt blåkål och brynt potatis. Punschpudding 
med sylt.

ONSDAG. Frukost: Skinkkroketter med stuvad svamp; smör, bröd, ost; 
keffe eller té, vetebröd; —- Middag: Stuvad lake med potatis. Strutar fyllda 
med chokladgrädde.

TORSDAG. Frukost: Kokt frankfurterkorv med pepparrot och potatis; 
smör, bröd, ost ; kaffe eller té, vetebröd. —- Middag: Avredd buljong (kokt på 
gåsskrovet och rötter) med vinsmak och frikadeller. Risgrynskaka med sylt.

FREDAG. Frukost: Griljerad salt lax med stuvad potatis eller makaroner; 
smör, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Benig kalvstek med sås, 
stekta morötter och potatis. Blåbärskompott med enkla biskvier.

LÖRDAG. Frukost: Stekt risgrynskaka (rester från torsdag) med sylt. — 
Middag: Blodpudding med lingonsylt. Passerad aprikossoppa.

... (Forts, sid. 98.)
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Av SANG ALL A té
rekommendera vi 
Vira kinda mirken

"Pekoe Souchong"
"I m per i ar, "Ordinary" 

i origin aliörpackningar.

PERCY F LUCK & Co,

m

‘Personlig hygien
fordrar att ens linne blir ordentligt ren- 
tvättat. Koka det med Tomtens Tvätt- 
pulver. Ni \an då vara lugn. Det 

blir fullkomligt rent.

Frälsningsarméns
Handelsdepartement
Östermalmsgatan 24, Stockholm
Filial : S:a Allégatan 9, Göteborg

Musikinstrument-, Bok-och 
Pappershandel. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

effekter m. m.

Förstklassiga kvalitéer:
Kaffe. Teer. Kakao. Armé

tvål. Skokräm.

rasatmortv Ur nr inn i 
mao' ■><“/ och huhmav

Vill Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt cell Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto
lar. Vävspännare, Skyttlar, Skedkro
kar och Spolmaskiner köpas förmån
ligast hos

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik, 
Borås. Rikstelefon 1028.

Exp, till landsorten mot postförskott.

naringssalt.

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem Planta
gen, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

„ irhålles på bleckbrukar
h°s .FrÖ-, Färg och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

1ÇASL1R0STIGMS
j Ättiksprit och Oriéansättika
i är i alla avseenden det mest full- 
= ändade fabrikat som någonsin före

kommit i han
deln och bör ej 
saknas i något 
hushåll. Begär
BROSTRÖMS 

ÄTTIKA
hos Fder hand

lande.



Spire Êla-Korsetten
Genom fabrikens stora omsättning beställ därför i Nov. i hopp att få den 

bli Jul. Passande julklapp. Hilma Törnquist, Styrmansgatan 8, Stockholm. 
Öst. 54 24.

ÄpoteiCare John Lindgrens K i n a v i n
med eller utan järn, berett av äkta druvvin.

Sedan flera årtionden välkänt såsom ett stärkande och sti
mulerande medel vid svaghetstillstånd, särskilt blodbrist. 

Till salu å alla apotek.
Tillverkas t APOTEKET LEJONET, MalmS.

V alnötsextrakt
Hjälpmedel mot grått här.

Sammansatt valnötsextrakt. Starkt koncentrerad, pr flaska à 1/3 lit. 
kr. 6 : —. Rekommenderas särskilt.

Extrakt på valnötsblad. Pr flaska à 1/3 lit. kr. 2:75. Efter någon 
tids behandling med preparaten försvinner det gråa ur håret. Fullkom
ligt oskadligt. Hårprov behandlas och återsändes mot 60 öre i frim. 

CONSTANCE SVENSSON,
Specialist i hårbehandling och skönhetsvård, 

östra Skansgatan 18 B, Göteborg. Tel. 160 83. Kl. 10—6. 
Kommissionärer antagas.

Döva höra Den amerikanska elektriska hörapparatan AGOUSTIGSDM,
som är världens förnämsta, kan nu regleras i 6 styrkegrader efter 
örats olika hörselförmåga. Förordad av öronspecialister, Oumbärlig 
för lomhörda i kyrka och teater. För efterapningar varnas.

Öronmassagoapparaten R9ASSAGON hotar susning 
för öronen. ACOÜSTICON är den enda elektr. hörapparat som är 
patenterad, o. lämnas B års skriftlig garanti. ACOOSTICON är till
erkänd guldmedalj 1 S:t Louis o. den engelska kröningsmedaljen i 
guld. Användes av H. Maj:t Änkedrottningen ay England o. Prins 
Carl ay Sverige. Begär katalog och Intyg, Ensamförs. för Sverige:
MALMÖ BANDAGE ETABLISSEMENT, Per Veijersgatan 9, MalmS I. Talefan 4975.

lediga platser Föreståndarinne-
PöR EN GOD, pålitlig ,enkel och nå
got sjukvårdskunnig flicka finnes plats 
ledig i stad i dec. att vårda gammal, 
något klen fru samt att på egen hand 
sköta ett litet, enkelt hem, 2 pers. hus
håll. Svar m. uppgift om ålder, lönean
språk m. m. till ”öm vård—Stilla hem” 
till Iduns exp. f. v. b, Stockholm.

. Platsen som FÖRESTÅNDARINNA
tör länets upptagningsanstalt för sin
nessjuka vid lasarettet i Uddevalla — 
24 patienter — är till ansökan ledig. 
Kompetens : i hospitalsvård utbildad 
sjuksköterska. Lön 1.100 kr., fri kost 
°ch bostad samt tvätt, en månads se
mester, 90 kr. i kostpenningar, 3 ålders- 
tillägg à 150 kr. efter resp. 3, 6 och 
10 års tjänstg., dyrtidstillägg lika med 
statens.

Platsen tillträdes senast den 1 ja
nuari. Ansökan jämte betygsavskrifter 
°ch foto insändes till undertecknad 
iöre den 15 november.

Uddevalla den 25 oktober 1923.
LASARETTSLÄKAREN.

Vid Hallands läns
sinnesslöanstalt,

Keberg, blir den 15 jan. 1924 plats le
dig för en lärarinna (Slagstautbildad 
eJIer småskollärarinna). Lön med dyr
tidstillägg 1,500 kr. pr år och allt fritt 
samt 3 ålderstillägg à 150 kr. vardera. 
Ansökningshandlingar torde före den 1 
hasta dec. insändas till styrelsens ordf., 
Vinberg, Falkenberg.  

Hushållerska,
kunnig i såväl enklare som finare mat
tagning, servering och städning samt 
villig att på egen hand utföra alla inom 
£tt bättre ungkarlshem i modern fastig
het förekommande göromål kan erhål
la väl avlönad plats. Svar med betygs- 
avskrifter och löneanspråk samt om 
^Öjligt foto torde snarast sändas till S. 
Gumælius’ Annonsbyrå, Malmö under 
tuärke ”Proper och plikttrogen.”

Platsen som

första barnmorska
bl lika föreståndarinna, vid Akademiska 
Sjukhusets i Uppsala Barnbördsavdel- 
njng kungöres härmed till ansökan le
dig. Löneförmåner: lön 1000:— kr., 
postad, kost och tvätt samt 2 ålders- 
bllägg à resp. 100 : — kr. efter 5 och 
J.0 år. Ansökningar åtföljda av merit- 
f?rteckning och tjänstebetyg inlämnas 
bil undertecknad senast den 17 nov.

Akademiska sjukhuset i Uppsala den 
23.10 1923.

JOHN OLOW,
Professor, överläkare vid Barnbörds- 

avdelningen

Unnes någon enkel, 
god, stadgad och 

bildad flicka,
0thkring 27 år gammal, (helst uppländ- 
pa), van vid alla hemmets sysslor, in- 
îpsserad av och händig med sömnad o. 
bandarbete, som vill komma som hjälp 
ph sällskap till äldre, numera ej så 

: tark, dam. — Den sökande bör helst I Lara något sjukvårdskunnig samt i be- 
! av och kunna trivas i gott, stilla, 

pdat hem. (En jungfru finnes).o Svar 
1 p foto, bet., rek. och löneanspråk till 

Jdecember 1923”, Lund p. r. 

Elevplatser
L^Uas lediga å Kustsanatoriet Apelvi- 

adr Varberpv Hänvändelse tilltv*1» adr. Varberg. 
^smodern.

befattningen
vid Uppsala Akademiska sjukhus sjuk- 
sköterskeförenings hem och dess skö- 
terskebyrå i Uppsala, kungöres härmed 
till ansökan ledig att tillträdas 1 jan, 
1924.

Sökande bör vara av staten godkänd 
sjuksköterska, platsen förenad med pen- 
sionsrätt.

Ansökan insändas till föreningens ord
förande Professor G. Nyström, Akade
miska sjukhuset, Uppsala som även 
lämnar vidare upplysningar.

1:a

ölfdor J. Mm kurs
i Sjukgymnastik, Massage 

Pedagogisk Gymnastik
medför enligt kungl. Maj :ts medgivan
de samma komp. och rättigheter som 
en kurs vid Gymn. Central-Institutet. 

Kursen, 2-årig, börjar den 15 sept. 
Prospekt på begäran gen. D :r J. Ar

vedson, adr. Odengatan 1, Stockholm.

vid Malmöhus läns Sjukvårdsin
rättningar i Lund kungöres här
med till ansökan ledig att tillträ
das den I april 1924. Årlig lön 
kontant kr. 1,500:— med 3:11e ål
derstillägg vardera å kr. 200 : — 
efter 3, 6 och 9 års tjänst, bostad 
med lyse och värme. Platsen till
sättes med 3 mån. ömsesidig upp
sägning. Hel pension utgår vid 
uppnådda 60 levnads och 30 tjän
steår med 60 % av medelvärdet 
utav de sistförflutna 5 årens sam
manlagda löneförmåner. Ansökan 
med ålders- och vidimerade av
skrifter av kompetensintyg böra 
insändas före kl. 12 på dagen den 
15 nästinstundande november till 
direktionen. Å kuvertet bör an
tecknas 01 det ”Ansökan”.

Lund den 24 september 1923.
Direktionen.

Vid länslasaret
tet i Köping

finnes en elevplats ledig att tillträdas 
omedelbart och en den 1 Mars 1924.

Förfrågningar besvaras av husmo
dern vid lasarettet.

Husmolers-
befattningen

vid Länslasarettet i Söderhamn är till 
ansökan ledig att tillträda den 1 näst
kommande december. Löneförmånerna 
äro 900 : — kronor pr år med tre ål
derstillägg, vardera å 150:— kronor 
efter resp, tre, sex och nio års väl vits
ordad tjänst. Dyrtidstillägg i likhet 
med statsanställda, dessutom fri kost, 
bostad (dublett) och tvätt. Tre vec
kors semester årligen.

Ansökningshandlingar ställda till Di
rektionen för Söderhamns och Södra 
Hälsinglanda lasarett, åtföljda av ve
derbörliga kompetensbetyg, insändas 
genast eller senast före den 15: de no
vember till lasarettssysslomannen, som 
även lämnar närmare upplysningar.

Söderhamn den 29 oktober 1923.
Lasarettsdirekti.onen.

Bsp Ma Karsten
Medicinskt Elektricitets*, 
Ljus* och Röntgeninstitut 

W€mv&.egsege8.te2m SfocÅAofm 
Behandling av

reumatiska åkommor.

Omkring 1 dec. flyttar
G. v. Sydows Sång- & lusikinstituts

huvudlokal
till 54 Jungfrugat., 5 tr. Ö. 1012.

Gymaastikdirektörsexamesj
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

SlMl Spast-lBfltlÉt
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

S sjukgymnastik, 
massage

och övriga FYSIKALISKA BEHAND
LINGSMETODER börjar ny kurs 10 
jan. Grundlig utbildning. Platsanskaff
ning. Billig inackordering. Begränsat 
elevantal. Anmälan snarast erforderligt, 
enär pågående kurs övertecknad. 

MALMÖ ZANDER-INSTITUT.

Tandieknikerkurs.
Några kvinnliga elever antagas till 

nya kursen, som börjar den 10 jan. 
1924. Svar märkt ”Tandtekniker”, 
Allm. Tidn.-kont.„ Gust. Ad. torg., 
Stockholm.

Hushållsförkiädet ‘FILMOS“
Kr. Ös -

tillverkat av vat
tentät klibbfri duk, 
kan steriliseras, 
tvättas och urko
kas. Starkt, prak
tiskt och hygie
niskt rekommende
ras detsamma för 

H emmet och Sjukhus.
A.-B. Nils Adamssons Sjukvårds- 

affärer
Jakobsgatan 22 A. & B. 

Stockholm.V.,________ -----.....J

PLATSSÖKANDE 

Gihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
anspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi
träden. Obs. ! Ändrad adr. och tel.-n :r. 
Rikstelefon 72075.

23-årig tyska
med god skolunderbyggnad och evan
gelisk-luthersk bekännelse söker an
ställning. Har hittills vistats i för
äldrahemmet och från unga år delta
git i hushållsgöromål. Har därjämte 
lärt sömnad vari jag är fullt hemma
stadd. Tycker mycket om barn och 
vore därför hågad att söka min ut
komst i en familj med småttingar. 
Svar till Martha Lindner, Dresden A, 
Zeughausstrasse 1, Tyskland.

Barnsköterska,
ex., med goda betyg, samt kunnig i 
enklare sömnad, och villig deltaga i 
husliga göromål önskar plats. Svar till 
Selma Olofsson, Norra Varalöf, Ängel
holm.

Sjukgymnast
med tvåårig praktik hos läkare söker 
plats att meddela massage i fam. där 
tillfälle finnes att deltaga i matlagn. 
och husliga göromål. Svar till ”Förlo
vad sjukgymnast”, Västerås p. r.

PENSIONAT OCH

INACKORDERINGAR

Billig inackordering
önskas för sällskap till äldre fruntim
mer (jämte två unga flickor), tillfällig 
handräckning i hushållet. Musikalisk 
äger företräde. Svar till Serlans Gård, 
Ödeshög.

Skolor och Undervisningsanstalter
samt utbildningskurser för olika yrken. Noggranna uppgifter härom er- 
hålles i Kvinnligt Yrkesregister, som finnes såväl å Yrkesregistrets expe
dition, Regeringsgatan 16, Sthlm, som i boklådorna. Pris 3 kr.

Obs. ! De skolor och undervisningsanstalter, som önska bliva införda i 
nästa upplaga av K v. Yrkesreg., behagade fortast möjl. meddela sig med 
expeditionen.

msr
GÖTEBORG 

Begär prospekt l 
39tc läsåret.

Handelsinstitut
Statsunderstött och under statsinspektion. 

Fullständig och modern fackutbildning genom peda
gogisk, koncentrerad undervisning. Student-, Bank-, 
Korrespondent- och Handelskurser. Gymnasialav- 
delning1. Kontorstekniska övningar. Platsförmedling. 
Vårterminen börjar den 14 jan 1924.

Alla damer
kunna hava smala ben 
och vrister genom att 
bära kautschukbandet 
Radio-actif 2 timmar 
varje morgon. Pris kr. 
15 : — pr par.
A.-B, Franska Parfym- 
magasinet, Stockholm.

Drottninggatan 21
5 Hamngatan 5

Målarskola.
I det naturskönt och friskt belägna 

Vrigstad å Smål. höglandet kunna än
nu 2 elever mottagas i målning, teck
ning m. m. (undervisning efter samma 
plan som tillämpas vid Konsthögsko
lorna). God helinackordering. Ange
nämt hemliv. Tillfälle till rekreation, 
sport, utflykter m. m. Vidare medde
lar konstnären. Hugo Carlberg, villa 
Granebo, Vrigstad.

AKTIEBOLAGET SYDSVENSKA BAIEN
Inbetalt aktiekapital Kr. 34,000,000: — 

Huvudkontor; Malmö.

Motiager insättningar à Depositions-, Kapital- och
SparKasseräKning till högsta gällande ränta.

ÜJS -----------------
g Fullständig bankrörelse.

GRANSHOLMS
FINPAPPERSBRUK
ANLAGT 1803 - G E M U A - ANLAGT 1803
Specialbruk för finare p a p p e rsso rte r

LEVERANTÖR AV IDUNS PAPPER
OMBUD OCH PARTINEDERLAG I STOCKHOLM:

R„ W. STARE
R. T. 40 44- 59 KUNGSGATAN 59 NORR 192 30

Utmärkta organ
för

annonsering i landsortens
Årvika: Arvika Kyheter.
Avesta: flvesta-Posten. 
Bcriange: Borlänge Tidning. 
Boräs = Borås Tidning.
Eksiö: Eksjö-Tidningan. 
Engeihoim; Engelholms Tidning. 
Eskilstuna: Eskilsiuna-Kuriren. 
Falun: Falu-Kuriren.
Fiiipstad: Filipstads Tidning. 
Gav!e: Gefle-Posten.
Geteborg: Qoteborgs Dagblad.
Halmstad: HailandspOStBO.
Hedemora; sädra Dalarnas Tidning. 
Hudiksuaii: Hudiksvalls-Tidningen. 
Häisingfc>org:HelsinqborqsDagblaj. 
Härnösand: Hemösands-Postan. 
Jönköping: Smålands Allehanda. 
K3l™ar: Barometern. 
Karlskrona: Kaifsknmi-TidningeiL 
KatrineHolm: KatrinEhulms-HnrirRn
Landskrona: LandskUM-PoSten. 
Linköping: ÖstgÖtBii.

Ludvika: Ludvika Tidning.

Luleå: Horrbottens-Kuriren.
Malmö: Skånska Aftonbladet. 
Mariestadi Tidning för Skaraborgs län. 
lvlo,'a: Mora Tidning.
Norrköping: tiorrköpingsTidningar. 
Nassiö: feiä-Tidningen. 
piteå: Hnrrbo.tens Allehanda. 
Skövde: Skaraborgs Läns Annonsblad 
soiiefteå: Sollefteå-Bladet. 
Strängnäs; StlBDpIS Tidoilg.
Sundsvall: Sundsvalls-Posten. 
Säter: Säters Tidning. 
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelleborgs Allehanda. 
uddevana: Bohusläningen.
!^r.gå: Västerbottens-Kuriren. 
lJPsala: Tidningen Upsala.
Visbv; Gotlänningen.
Västervik: Västerviks-Tidningen. 
Västerås: festmanlaiÉ Allehanda. 
växjö: up lfäxjöbladet. 
örebro: Örebro Dagblad. 
Östersund: östersunds-Posten.
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4 rätter mat på en låga
Genom att använda vår nya uppfunna apparat MUB, som kokar och 

steker 4 rätter mat på en och samma låga, vare sig det är gas-, ved-, 
elektrisk spis eller fotogenkök, kunna bränsleutgifterna reduceras minst 
med 60 %, alltså mera än hälften, samt stor tidsvinst. Den är prövad 
och godkänd av Husmodern med följande intyg.

%r det uen,,. 
Inte'

INTYG
från ”Husmoderns” utställning och 

provkök, Birgerjarlsgatan 26, 
Stockholm.

Stockholm den 6/8 1923. 
Att sparkokaren ”MUB” blivit 

hos oss avprovad och godkänd, 
intygas härmed. Bränslebesparin
gen varierar mellan 50—60 %, be
roende på hur den vanliga kok
ningen skötes och vilket bränsle 
som användes. Vid vissa prov 
har bränslebesparingen visat sig 
betydligt högre, men som genom
snittssiffra och en fullt tillförlit
ligt sådan kan angivas 60 %.

Stockholm som ovan 
Husmoderns provkök.

Denna apparat bör icke- saknas av något kök, eller person som lagar 
mat. I milliontals hem i Europa har apparaten hälsats med stor 
popularitet.

Apparaten är av ren aluminium samt består av 4 olika kärl (se vidst. 
kliché) passande för kött, särskild potatiskokare, fisk, gröt, kaffe, varm
vatten, soppor samt andra olika maträtter.

Denna apparat blir gratis för varje köpare på en månad, emedan 
under denna tid har bränsle för apparatens kostnad inbesparats.

Vi återtaga varje apparat om den icke lovar vad den håller.
Detta är ju den största garanti envar kan önska sig.
Den är lättskött, lätthanterlig, samt även en prydnad -för köket 
Apparaten sälj es direkt genom oss antingen skriftligen eller genom 

besök samt till landsorten mot postförskott eller efterkrav.
Finnes i följande storlekar :

Mub-apparat passande för 2 à 3 personers hushåll kr. 10 : 50 
„ „ 4 à 5 „ „ „ 14: —
„ „ 7 à 9 „ „ „ 18 : —
„ „ 10 à 15

eller för pensionat, matserveringar etc. ,, 25: —
Ensamförsäljare:

A,-B. H XJ SB H A L L S A K T I ÏC A æ
Regeringsgatan 20. Obs.! 1 trappa. Tel. N. 2764. 
Ensamförsäljare och ombud på olika platser antagas.

Äberopa denna tidning.

T dl chokladen, teet eller ka/fel 
à ro Örebro Kex fabriks " Short
cakes" e/i utsökt läckerhet.

För alla dagens olika maltider, tor smörgåsbor

det ock desserten, tör morgonckokladen, kafFet 

ock eftermiddagstect, ti 11 allt Unnes en eller 

flera särskilt utvalda sorter av Orckro K.cx, 

alla kka utsökta ock välsmakande.

Välj kland de många en sort! Oek denna 

enda skall, genom det överlägsna sätt på vil

ket den uppfyller Edra anspråk på fin ock 

läcker arom, fresta Eder att köpa alla våra 

andra tillverkningar.

ÖREBRO-KEX
i Aen .

Köp

-A- M
^ C

Oäg, 400 grm.

Kronor 3:25 pr ask

Delikataste Choklad
PERCY E LUCK & Co.

(Forts. fr. sid. 96.)
Frukter i gelé i glas, (6—8 

pus ) Gelé: 1 paket Moins gelc- 
ptrlver, (lemon) 2(4 msk. socker, 
2(4 dd. kokande vatten, 4 del. vitt 
franskt vin. Frukter: 20 pistacie- 
mancllar, 100 gr. fikon, 100 gr. 
vindruvor, 100 gr. hasselnötter, 
100 gr. valnötter, 100 gr. apriko
ser, i liten burk ananas, 1 liten 
burk körsbär, 2 bananer.

Gelépulvret stötes i stenmortel 
tillsamman med sockret, lägges i 
en bål och det kokande vattnet 
slås på och omröres väl. Då gelé- 
pulvret är alldeles smält och ser 
klart ut, tillsättes: vinet. Vida 
champagneglas fyllas till (4 med 
gelé och ställas ut att stelna. Ett 
lager av de olika frukterna för
delas ovanpå gelélagret. Gelé slås 
på, tills det står över frukten och 
får åter stelna; ett nytt fruktla
ger lägges på och ny gelé hällcs 
över. Glasen bör ej fyllas mer 
än till På det översta lagret 
slår man endast på så mycket 
gelé att frukten kommer att ligga 
till hälften' ovan ytan. De väde
raste bitarna av frukten läggas 
naturligtvis överst. Denna rätt 
bör göras i ordning i tid, gärna 
dagen innan den skall serveras 
och minst 5 timmar före.

Makaronikotletter, (6 pers.). 174 
gr. makaroner, 1(4 del. vatten, 6 
del. mjölk, I ■ ägg, salt, vitp., (4 
portugisisk lök, 25 gr. smör.

Till panering: 1 ägg, 1—1(4 
kkp. stötta skorpor.

Till stekning: 80 gr. smör.

Till garnering: 75 gr. smör, (4 
kn. persilja.

Makaronerna kokas upp i vat
ten, mjölken spädes på, och stuv
ningen får koka till en tjock gröt. 
Löken skalas) hackas, och brynes 
i smöret. Löken, ägget och kryd
dorna tillsättas, och smeten utbre
dål på vatterrskölj da skärbräden 
att kallna. Med runt mått uttages 
kotletter, som paneras med ägg 
och stötta skorpor och stekas hru
na i smör. Kotletterna läggas upp 
direkt på serveringsfatet och gar
neras med en kula persiljesmör 
på varje kotlett.

Recept d fylld vetekrans.

2(4 del. mjölk, (4 kgr. vetemjöl, 
(4 bit äkta vitaminjäst* (eller van
lig pressjäst), (4 tsk. salt, 40 gr. 
margarin, (4 kkp. socker.

Till fyllning: Smält smör, 2 
msk. succat i små tärningar, 2 
msk. syltade apelsinskal i små 
tärningar, 2 msk hackad sötman
del, 2 msk. pärlsocker, 2 msk sul- 
tanrussin eller korinter.

Vctedegcn beredes som vanligt. 
När. den är färdig att bakas ut, 
kavlar man ut degen till en lång 
fyrkant. Denna penslas med 
smält smör och beströs med suc
cat, syltade apelsinskal, sötman
del pärlsocker och russin. Degen 
rullas ihop hårt, och är den 
ojämn, får man rulla den jämn. 
Rullen lägges i krans på smord 
plåt och klippes, får sedan jäsa. 
Väl jäst penslas den med ägg, be
strös med socker och mandel och 
gräddas i god ugnsvärme.

* Äkta Vitamin-Jäst är en syn
nerligen god upplaga av press
jästen, Dess största förtjänst är 
den trevliga förpackningen i stan- 
iolpapper, soni i hygieniskt avse
ende ställer den framför vanlig 
jäst och även gör, att den håller 
sig längre livskraftig. Vilket är 
en stor fördel särskilt för hus
modern på landet. Den blir dryg 
i användningen, då den är mera 
koncentrerad, än den jäst, som an
nars användes i hemmen. Allt 
deta gör att ”vitaminjästen” sä
kert kommer att vinna husmöd
rarnas bevågenhet, när den hinner- 
bli mera känd.

Mustads recept N:o 5.

Makrill å la 
finesse

En verkligt delikat fiskrätt, som 
gör skäi för namnet finess.

i kg. makrill
150 gr. ”Mustads Bästa-Växt”
Saften av en liten citron 
(4 msk. salt, litet vitpeppar

Fisken rensas, ingnides med salt, pep
par och citronsaft samt får ligga eu (4 
tim. ”Bästa-Växt” bredes ut på vita pap
persark, vilka lindas om fisken, varje ark . 
[lera varv, vikes omsorgsfullt i ändarna, 
på det ingen sås må rinna ut. Paketen 
stekas omkring (4 tim. i smord lång
panna i varm ugn.

Med sax avklippes paketens ena ända 
och såsen uppsamlas i såssnipa. Pappe
ret vecklas varsamt av. Serveras genast.

Klipp ur och samla 
Mustads Receptan- 
nenser! De införas 

varje vecka.

Ekonomisera matlagningen:
Genom att använda Mustads Solo-Grädd och Bästa-Växt i stället för 
smör, in besparar varje husmor pengar, som kunna komma matlagnin

gen till godo på annat sätt.

dCranfcl

En stimulans
behöver Ni vid Edert tankearbete. Pipan 
och cigaretten äro de mest gouterade, men 
gå ofta till överdrift. Försök med PIX, 
antingen enbart eller varierande med toba
ken. PIX är god, uppfriskande och 
oskadlig, kostnaderna reduceras till en 
bagatell och pastillens clasticitet giver 
den åsyftade suggestiva sysselsättningen.

Pix är bra. Fix är bäst! PIX-PASTILLEN
Asc-

Vetenskapliga avhandlingar
ha bevisat: att

Comalonga Piller
föröka hårväxten och 
giva håret liv och glans.

COMA 
LONGA 
PILLER

*««. 33 << ke>m'sv>«&4is
©ms I# «galt« öra

: ,c P m": ’ •. ' i
nMt mulw, iStjnt 
forinti& tié

insLn «b |A
fTttd

i;} t’n
UfcK

Enda vetenskapligt er
kända medel mot hår
avfall, använt bl. a. på
Finsens-Ljus-lnstitut.

*

Comalonga Piller 
erhållas på alla apotek-

4 kr. pr originalglas.

Innehåller 50 piller med 
chokoladö verdrag.
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IDUNS HUSHÅLLS SIDA
REDIGERAD AV GU NILLASKOLAN

giva

I lagda enligt bruksanvisningen 1 
E §
i övepraskande effekt |
..................................................................

ETT FÖRSTKLASSIGT HJÄLPMEDEL I 
HEMARBETETS TJÄNST.

Vi måste tacksamt erkänna, att mycket 
gjorts de senare åren för att underlätta hus
moderns arbete i hemmet ; vilket icke hindrar 
att oändligt mycket på detta område ännu åter
står. Det är en sak, som särskilt fröjdat mitt

Stockholms Gasverks värmeskåp.

använt desamma och funnit dem där uppfylla, 
vad de i teorien utlova. Nu äro vi emellertid 
flera, som ha använt Stockholms Gasverks 
värmeskåp tillräckligt. länge för att obetingat 
kunna glädja oss över dess tillkomst och kon
statera en verklig tillfredsställelse under ar
betet med detsamma; det spar tid arbete och 
gas. Värmeskåpet representerar för många 
en ganska ansenlig summa i inköpspris. In
nan man får det uppsatt och inmonterat i kö
ket går det nog till Bo—90 kronor. Jag anser 
emellertid och tror också, att husmödrar i all
mänhet skola finna det väl värt sitt pris. 
Först och främst är det synnerligen solitt 
byggt och i hygieniskt avseende tillfredsstäl
lande; ytterst lätt att hålla rent. Det är vit
målat utvändigt och invändigt beklätt med 
aluminiumplåt (se bilden). Rummet mellan 
väggarna är fyllt med ett värmeisolerande äm
ne, och skåpdörren är försedd med anordning 
som åstadkommer en effektiv tillslutning. 
Härigenom har gasförbrukningen vid skåpets 
uppvärmning kunnat nedbringas till ett mini
mum och meddels en särskild självreglerande 
anordning för lågan hålles värmen i skåpet 
automatiskt vid den temperatur (c :a 90—950),

Värmeskåpet i användning.

.............

■ / - -Ï
*
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I Vem vill magra \
1 sakta men säkert? \
I IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIMIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

i Det behagligaste sättet att =
= fä den modärna, slanka figu- 1
I ren är genom att dricka det ' :

angenäma och välsmakande
f BANT-TÉET

1 A. KREUGER, Storg. 24, Stockholm. |
i Tel. Ö. 6a 93. I
riligimiBIIIIIIIIIUlIIIIIIIIIIBIIIBflfllllllBIIIBIfllllllBBIIBUBItllBlllliBlIBBIIIIflllllBBBIIIBUUl ’.

insattes en liten kastrull med saltad svamp, 
väl urvattnad och sedan uppkokt på gaslåga. 
Den skulle utgöra underlag till en stuvning, 
som serverades samma dags kväll. Maten 
gjordes i ordning omedelbart efter frukostlag
ningen. Bild 3 visar det ögonblick, då stek
grytan strax före middagen tagits ut ur skå
pet för såsberedning. Maten hade då utan till
syn blivit färdig.

Middagen färdig i skåpet.

husmoderliga hjärta detta sista år, och det är 
Stockholms Gasverks värmeskåp. För alla de 
hem, som ha tillgång till gas, är denna anord
ning till ovärderlig hjälp och trevnad. Värme
skåpet har utom på gasverkets egen utställ
ning i Stockholm varit utställt på flera hem
utställningar. Alltså borde vid denna tid en 
hel del av Sveriges husmödrar vara på det 
klara med dess existens. Jag unnar emeller
tid så många som möjligt att lära känna det. 
Man ställer sig ofta en smula skeptisk gent
emot nya attiraljer, allra helst när man inget 
vet om dem annat än vad vederbörande för
säljare själva ha att komma med, och innan 
man hört någon, som verkligen i praktiken
•JilllllBBIIlIBBimBIlIllIlllIllIlUnBBIllIIBBBBIIlUIIIIlIBBlBlIUIllIlllimilimilBIllBllinilli

som är lagom för färdigkokning och färdig- 
stekning eller varmhållning av maten. Däri
genom att skåpet är tätt slutet stannar all ånga 
kvar och maträtten bibehåller sin saftighet 
även om den får stå i värmeskåpet ganska 
länge. Skåpet fyller ett verkligt behov för 
alla dem som bruka gasen som matlagnings- 
bränsle. Gasanvändningens största nackdel är 
härmed undanröjd. Man har haft ganska 
svårt att hålla maten varm på gaslågan eller 
i gasugnen, utan att den blir torr, och upp
värmning eller varmhållning i vattenbad över 
en låga tar för stor plats och måste dessutom 
anses vara en ganska oekonomisk procedur. 
Även känner man en viss risk att gå ifrån en 
brinnande gaslåga, medan maten färdigkokas.

Man får beräkna längre tid för färdigkok
ning i värmeskåpet än på gaslåga, men så gör 
det i stället ingen skada, om maten får stå 
kvar i värmeskåpet någon stund, efter sedan 
den är färdig.

Ex1. B. Det var en söndag i våras. De hem
mavarande skulle på en längre utfärd tillsam
mans med några vänner och beräknade vara 
hemma kl. 5 e. m. till middag. Denna hade la
gats färdig på lördagen och bestod av nässel
kål med förlorade ägg, höns med ris och sås, 
rabarbertårta med maräng och vaniljsås. Före 
kl. 10 på söndagen hade husmor gjort iordning 
middagen. Det kokta riset lades i hög mitt på 
ett serveringsfat; hönset skars i bitar och pla-
2,iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiuiiiniiiiiMuiiiiiHmiuiuuiiuiiiiniimmiuuimiiuiiif^

Skultuna Kokkärl
Under de senaste åren ha våra kokkärl då de 

bringas i handeln varit försedda — utom med

K ron fe market
varigenom den goda kvalitéen garanteras - ,me^ 1 
vidhängande snöre försett facsimile av sigill i rött.

Detta har nu efterapats äv konkurrensen, varför vi 
nödgas uppmana kundkretsen att alltid övertyga sig 
om befintligheten av

”KronmärkeS”
å kärlen, innan köp äger rum.

Västerås i nov. 1923.

Skultuna Bruk

SUPERIOR
IMPERIAL
SPECIAL KINA

Här några exempel på huru vi använt vär
meskåpet :

Ex. A. Middagen bestod av stekt färsfyllt 
kålhuvud med potatis och sås samt röd sago- 
soppa med frukt. Sedan kålhuvudet blivit fyllt 
och väl brynt över en gaslåga, späder man 
med vatten, och alltsammans får steka 15 min. 
med locket på. Grytan sättes sedan i det upp
värmda skåpet. Sagosoppan insattes omedel
bart sedan alla ingredienserna fått ett ordent
ligt uppkok, och potatisen likaså. Dessutom

Bästa medel
mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LEDOLIN. 

Rekommenderat av framstående läkare. ^ Finnes å alla

Praktisk Nyhet! !
Förkläden helt av gummi, | 
tjocka kr. 6:50, tunnare kr. 4:50 i
(Hushålls- och Barnsköterskeforkläden) E3
Hushållshandskar 1
av gummi, högsta kvalité. | 

Kronor 3:— per par.
Storlek 6, 61/,, 7, 7‘/„ 8, 81/, Ï

Gustaf Hjelm 4- C:o, B
Sjukvårdsaffärer Mästersamuelsg. | 
46, Norrtullsg. 8 A, Stockholm. 5
(Till landiorten mot efterkraT.) §
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SPARKLET mm
är den moderna vatten
fabriken i miniatyr.
Oumbärlig för var och 
en, som vill erhålla 
sitt kolsyrade vatten 
till Vs av det vanliga 
priset. Sparklet Sifo
nen kostar numera en
dast Kr. 17 : 50 inkl. 1 
duss. omladdbara pa
troner. I utbyte mot förbrukade 
patroner sändas nya sådana till 
Kr. 2:25 pr duss. Motsvara 36 
flaskor kolsyrat vatten.

Generalagenter :
H. Bager & C:o, Stockholm.
Jonsson & Krafft, Göteborg,

A.-B. Ad. Faxe, Malmö.
(j) •

THERMIA
patenterade

KoKspisrost,
passande för vanligast förekommande 

spisar, samt

KaKelugnsinsatser
spara intill Va-del av bränslet.

Illustrerad beskrivning på begäran. 
A.-B. THERMIA-VERKEN.

Tel. 611. Arvika. Tel. 611.

Av SANG ALLA té
rekommendera v.
Vära kända märken

"Pekoe Souchong"
"Imperial”, "Ordinaly"

i originalförpackningar.

PERCY F. LUCK & Co.

m
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KAFrtKOMPANI
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ICARLIROSTRÖMS
! Attiksprii ich Orléansättika
5 ar i alla avseenden det mest full- 
s ändade fabrikat som någonsin före

kommit i han
deln och bör ej 
saknas i något 

i hushåll. Begär
I BROSTRÖMS 

ÄTTIKA
hos Eder hand

lande.
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Motala

Begär offert!

Bal- och Supé- 
Klädningar
tvättas kemiskt och 
omfärgas bäst hos

Jkönfåryen & %erru 
CTvättanstalt; Söteboiy

KOItiC-U HQYIEVEÂAMTÔSÎ

Giv barnen plättarl

PLÄTTJÄRN N“2
släta, fina o. starka, med lagom stora hål

Försaljas av hrr Järnhand 1. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan22

ecrades omkring och på riset. Nässelkålen hälldes kall i soppskålen, och såsen 
bibehölls i en liten aluminiumkastrull. Alltsammans insattes kallt i värmeskåpet 
(se bilden). Tårtan stod färdig på sin skål och såsen i såsskål. Äggen till 
soppan förlorades och lades på ett serveringsfat (att servera dem kalla är 
knappast någon nackdel bara soppan är het). Värmeskåpet tändes kl. io f. m. ; 
alla diskar voro då undan. Matoset från frukosten var utvädrat och middags
bordet var dukat, innan våningen blev tom, och den lilla lågan under värme
skåpet började sitt välgörande arbete. Kl. 5,15 e. m. avåt ett hungrigt sällskap 
en lyckad middag, som rykande varm framtagits ur värmeskåpet. Undra på om 
gästerna förundrade sig över, att ingen behöft vara hemma och laga maten !

Ex. C. Vi ha i höst flitigt använt vämieskåpet vid konservering, och det 
har därvid visat sig vara till ovärderlig hjälp. De färdigberedda glasen förses 
med lösa Hämmare och sättas endast in i det förut uppvärmda skåpet, de få 
stå där 3—8 tim. beroende på vad som skall konserveras. De för de olika 
slagen mest lämpliga tiderna äro ännu icke helt utprövade. Att metoden ställer 
sig ojämförligt mycket bättre än den vanliga när det gäller sterilisering av frukt 
och bär är tämligen visst. Huru det kommer att ställa sig för grönsaker och 
kött, det får framtiden utvisa. Metoden kommer givetvis att utvecklas och kan 
då bli av oerhörd betydelse vid konservering i hemmen.

När man dessutom vet, att vid uppvärmning av värmeskåpet, vilket går på 
5 :a02° ,™n'> åtgår för ungef. öre gas och för den fortsatta varmhållningen 
åtgår för ungef. eller öre i timmen, så blir ju kostnaden så ringa, att man 
ej behöver dra sig för att använda det. Den slant som här går åt kan sanner
ligen utnyttjas !

Naturligtvis skulle flera ex. kunna ges. Den broschyr från gasverket n:r 40 
som åtföljer värmeskåpet ger emellertid en god överblick av skåpets använd
barhet.

oIbland har jag funderat över, varför Gasverket, vars intresse väl borde gå ut 
på att öka gaskonsumtionen, utarbetat och släppt ut i marknaden något som till 
den grad kan spara gas som detta värmeskåp. Men fördelarna att använda 
gas. som matlagningsbränsle blir med värmeskåpets tillhjälp större. Gasen vinner 
härigenom allt flera vänner, och så har jag kommit till att en sådan väg nog blir 
den bästa och mest sunda för ökad gaskonsumtion.

Och nu slutar jag med att råda varje intresserad husmor att sätta upp Stock
holms Gasverks värmeskåp på sin önskelista till Julen. A. S.

IDUNS KÖKSALMANACKA, (18—24 Nov,).
SÖNDAG. Frukost: Kotletter à la Grand (rester av steken från fredag) 

smör, bröd, ost, ansjovis; kaffe eller té. Vetebröd och korintkaka. — Middag: 
Avredd buljong med kalvbräss och svamp. Fiskfärs med räksås. Alexander- 
tårta med vanilj sås.

MÅNDAG. Frukost: Stekt blodpudding (rester från lördag) med lingonsylt; 
smör, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Kokt lammbringa med 
dillsås och potatis. Krusbärskräm med mjölk.

TISDAG. Frukost: Gratinerad fiskfärs och räksås (rester från söndag) i 
snäckor; smör, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Stekt färsfyllt 
kålhuvud med sås och potatis. Röd sagosoppa med frukt.

ONSDAG. Frukost: Bräckt korv med potatismos; smör, bröd, ost; kaffe 
eller té, vetebröd. — Middag: Stekt strömming med dill och stuvad blomkål. 
Äppelris med mjölk.

TORSDAG. Frukost: Pölsa (på buljongsköttet) från söndagens soppa) med 
rödbetor och stuvad potatis ; smör, bröd, ost; kaffe eller té, véstebröd. — Middag: 
Grönkål med korv. Tunna pannkakor med sylt och grädde.

FREDAG. Frukost: Marinerad stekt strömming (rester från onsdag) med 
potatis ; smör, bröd, ost ; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Köttbullar med 
stuvade makaroner. Klappgröt.

LÖRDAG. Frukost: Uppstekt pannkaka (pannkakssmeten tillredd samtidigt 
med rulladerna ■— torsdag — och gräddad i ugnen) med sylt; smör, bröd, ost; 
kaffe eller té, vetebröd. -— Middag: Vegetarisk rotpure (potatis och jordärt
skockor) med ostsmörgåsar. Kokta sjötungsfileer med smält smör och ägg, potatis.

Kotletter à la Grand, (för 6 pers.). Rester av kalvkött (c:a 150 gr.) med sky, 
/4 JiL konserverade champignoner, 50 gr. smör, 6 msk. vetemjöl, 5 del. grädd- 
mjölk, salt, vitp. Till stekning: 50 gr. smör. Till servering: 1 burk ärter, 20 
gr. smör.

Kalvköttet och svampen skäres i små tärningar. I hälvten av smöret brynes 
kalvköttet och svampen fräses i resten. Mjölet strös på svampen, köttskyn 
och mjölken tillsättes försiktigt, så att stuvningen ej klimpar sig och stuvningen 
får koka 8—10 min. under flitig rörning. Köttet tillsättes nu, stuvningen 
avsmakas, bredes ut på vattensköljd skärbräda i 1 cm. tjock kaka och sättes 
ut att kallna.

Den kalla smeten uttages med runt mått, och dessa kottletter stekas vackert 
bruna och uppläggas i krans på varmt serveringsfat. Ärterna läggas i mitten 
och overgjutes med litet smält smör. (Forts sld IQo )

EN
INHIBERAD

LUNCH
ersättes allra lämpligast av 
ett par Jamaica-bananer, skri
ver den kända författarinnan 
på hushållsområdet fru Ida 
Höggtedt. För direkt hus- 
hållsbruk knyter sig huvudin
tresset till efterrätter och alle
handa desserter. Här skapas 
ständigt nyheter än i form av 
tårtor och bakelser eller annat 
bakverk, än i skepnad av kalla 
och varma puddingar, char- 
treuser, geléer, glacé, fromage 
och en oändlighet av andra 
goda saker, där bananen an
tingen bildar huvudingredien
sen eller ock utgör en värde
full tillsats. För att inte på
minna om de nu så populära 
fruktsalladerna.

SPARSANHET
är tidens lösen. Beakta 
detta även vid inköp av 
Koks & Kolbränslen och 

rekvirera från

OLAUS OLSSONS
NYA KOLIMPORT A.-B.

där Ni får största möj
liga valuta för Edra pen
gar i form av verkligt 
prima varor till dagens 

lägsta priser.

Telefoner: 
Namnanrop : “Olaus Olstons“

m————□

Frälsningsarméns
Handelsdepartement
Öttcrmalmsgatan 24, Stockholm 
Filial : S:a Allégatan 9, Göteborg

Musikinstrument-, Bok-och 
Pappershandel. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

effekter m. m.

Förstklassiga kvalitieri
Kaffe. Teer. Kakao. Armö- 

tvål. Skokräm.

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto
lar. Vävspännare, Skyttlar, Skedkro
kar och Spolmaskiner köpas förmån
ligast hos

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik, 
Borås. Rikstelefon 1028.

Exp. till landsorten mot postförskott.
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VITRUMS

1 UERROL I
är det kraltigast aptitgi- § 
vande och mest stärkande 1 
av alla moderna organiska 1 
Järnpreparat. Synnerligen 1 
lättsmält föredrages det av I 
den ömtåligaste mage. Vid 1 
blodbrist och svaghet av §• 
största verkan, Dess ange- 1 
näma smak gör att det med 1 
lätthet tages av såväl barn | 
som vuxna. 1

Tillverkas å
APOTEKET VASEMS DROG- I 
HANDELS LABORATORIUM 1 

STOCKHOLM
Originalflaskor om 500 gram. I 

Fås å alla apotek.
Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.
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FRÅGOR OCH SVAR

Fråga: I. Hur borttaga ärgfläc- 
kar på korkmatta? Min jungfru 
kar förgäves försökt med såpa, 
soda, skurpulver, terpentin, _ sprit, 
bensin och oxalsyra samt linolja.

2. Hur borttaga flottfläck på 
Papper ?

3. Jag har gått 5 klasser i pri
vatskola, men min man säger dock 
att jag är dum och trögtänkt. Har 
hört talas om att det finns böcker, 
där man kan lära sig bli kvick. Nu 
ville jag fråga om Idun, som 
hjälper så många, vet någon råd 
för mig i detta avseende? Hur 
skall jag bliva intelligent och 
kvick?

4. Har sedan en tid tillbaka känt 
Mitt äktenskap som en börda. Jar 
har sett filmen ”Kan skilsmässor 
undvikas”, men jag har ej kotn- 
Mit till klarhet om hur jag^bö] 
handla. Vore tacksam för råd i 
denna ömtåliga fråga.

Dorothy.
Svar: 1. Ni bör själv försökr 

att borttaga ärgfläcken genom at1 
gnida riktigt hårt med en bomulls
tuss doppad i ammoniak. Korkmat
tan blir då möjligen först blå, mer 
detta går lätt att borttvätta med 
Vanligt vatten.

2. Flottfläcken går säkert, otr 
den icke är för gammal, att bort
taga med eter. Etern bör dock an 
vändas med stor försiktighet, d;° 
den är synnerligen eldfarlig.

3. Er man har tydligen låtit be
draga sig av böckernas visdom 
Studera livet och mannen och Ni 
finner nog de vises sten. Någor 
lärd kvickhet eller lärd intelligen 
finns icke. Det är bättre om N: 
försöker vara naturlig och snäl' 
och använder Ert eget förstånd.

4. Det är oss alldeles omöjlig* 
att giva råd i en sådan sak utar 
att hava någon kännedom om or
sakerna, varför Ni känner Ert äk
tenskap som en börda. För at* 
komma till klarhet i en sådan sak 
bör man först noga göra sig reda 
för de egentliga orsakerna och hu
ruvida de ligga hos en själv eller 
hos den andre maken eller må
hända i yttre omständigheter och 
förhållanden. De sistnämnda ka'* 
Man ofta nog söka ändra och li
kaså, bör man borttaga bjälken _ i 
det égna ögat. Man bör givetvis 
även avväga, huruvida icke _den 
andre makens och övriga familj e-

! Medlemmars intresse av att -äk
tenskapet består överväger det eg
na intresset av att få det unplöst 

i Ofta nog kan man icke överblicka 
: konsekvenserna av ett upplöst äk- 
I tenskap. Fördelarna kunna svnas 
j större, då man står missförhållan- 
; dena nära innå livet, men kommer 
I aven stå ansikte mot ansikte med I nackdelarna av ensamheten och 

det s. k. oberoendet.
Det lämpligaste torde vara, att 

i Ni rådgör i saken med antingen 
! en erfaren och omdömesgill vän 
I eller en på familj erättsområdet er

faren advokat, som icke ser saken 
ensidigt från Er synpunkt utan 
även förstår att taga upp mera 
allmängiltiga synpunkter och som 
Verkligen kan råda Er och icke 
bara understödja Edra egna skäl.

E. E.
Fråga: Vore tacksam för upp

lysning, om damfrisering etc. är 
ett yrke, som lönar sig. Kan man 
efter genomgången kurs i 3= må- 
ttader anses skicklig nog, så att 
Man kan börja egen verksamhet 
eller bör man i och för praktik 
söka plats. Är det svårt att få så
dan, och vad kan erhållas i lön?

Fattig och ensam.
Svar: Ni kan med visshet icke 

efter en genomgången kurs på 3 
Månader anses nog skicklig att 
sätta upp eren dam frisersalong. 
Lämpligast för Er torde vara att 
annonsera efter en plats i nårem 
större affär, där det är mycket 
rörelse och vara där minst ett par 
är, och lära Er allt i yrket^ före
kommande arbete. Efter 3 a 4 år 
kan Ni, om Ni har goda anlag och

1

Barn pH

SÎI

W:

Tillverkas under överinseende 
av

apotekare Yngve Funcke.

OÖVERTRÄFFADE 
^ PREPARAT 

FÔR n/lUNJlVÅWD

Syster Elias Barnpuder.
Barnets ömtåliga hud måste hållas torr enär eljest sårnader och hudlöshet lätt kan upp* 
stå. Ett av de allra bästa medlen mot hudlöshet är Syster Ellas Barnpuder, som nu ut* 
släppts i marknaden såsom ett komplement till våra tidigare preparat. Pris pr burk Kr. 1.—

Syster Elias salva.
A. Hudcrëme* som barnsalva är denna hudcreme oöverträffad. Läkare och barnmorskor 
rekommendera denna för barnets ömtåliga hud så välgörande salva. Syster Elias salva 
innehåller icke ämnen, som förstöra kläderna. Tänk på Edert barn. Det behöver och 
vill ha Syster Elias salva. Pris pr burk Kr. Z-

Se här några av våra intyg:
På begäran intygas att »Syster Elias salva» är på grund av alla sina samfällda goda 
egenskaper väl anpassad för skötseln av späda barn. - Constance Hageman,

Ex. barnmorska.

På begäran har jag noga prövat en salva kallad »Syster Elias salva?, och kan nu 
rekommendera denna, då den i varje fall av min praktik visat sig som en synner* 
ligen lämplig komposition. Majken Jeansson,

Barnmorska.

B. Sårsalva (med Burows lösning). Alla mödrar stå vid ett eller annat tillfälle 
inför uppgiften att hjälpa sin pojke eller flicka, som skurit sig, klämt sig, bränt sig 
eller ådragit sig någon annan yttre skada. Syster Elias salva är då oersättlig. Se därför 
till, att Ni alltid har denna utmärkta sårsalva till hands. Pris pr burk Kr. 2.50

Syster Elias Barntvål (överfettad).
Barnets hud är ömtålig och irriteras lätt av vanliga tvålar, som innehålla 
skadliga och frätande ämnen. Syster Elias Barntvål är mild och behaglig, 
med utsökt frisk doft. Syster Elias Barntvål är bästa tvål för alla, som 
hava ömtålig hud. Pris pr tvål Kr. 0,60

Ensamtillverkare:

Fabriks A.«B. Elias, Stockholm
Rikstelefon 82762

Earning fö r värdelös e/i t r a p n i ngJ

«Alwine

I JO ir beprövat hudmedel mot 
köld och solbränna.

SdlJ** pd alla apotek och ho* haiut* 
landa t tuber à 60 öre o. t Al*

I parti ho*
LARS MONTÉN. Stockholm.

Duktyger,Handdukar 
Vita vävnader

till fabrikspriser.
Prover sändas till landsorten 

på begäran franko.
ALMEDAHLS FÖR5.-MAGASIN
OBS. 1 55 KUNGSGATAN 55 OBS.!

GÖTEBORG.________ _
Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

närinssalt. Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

fallenhet för yrket, möjligen an
ses kompetent att sätta upp egen 
affär, för den händelse Ni då har 
något kapital att börja med och 
kan riskera att hava affären ett 
par år utan förtjänst. Som elev 
får Ni i början troligen icke nå
gon som helst lön; möjligen 50 à 
60 kr. i månaden. E. E.

Crème Suzon
är utan rival, då det gäller hudens vård.

JOH. D. ANDERSSON. 
Malmö.

LÄSARINNORNAS
SPALT

SVAR:

Till ”Tråkig värdinna”, som i 
n :r 44, den 4 nov., frågade efter 
någon bok med beskrivning på 
sällskapslekar m. m. :

I min barndom, på 80-talet, fö
rekom hemma en bok av innehåll 
just som det vi åsyftar. Boken 
var i två, rätt fylliga delar, den 
ena hette Flickornas lekar, den 
andre Gossarnas lekar. Jag 
minns jag tyckte de innehöllo 
många roliga beskrivningar. Nu
mera torde dessa böcker väl ej 
finnas att få, annat än möjligen 
antikvariskt, eller på äldre bibli
otek. M. Sdt.

FRÅGOR.

Jag vill härmed ställa en fråga 
till Iduns förstående läsarinnor. 
Har aldrig förr frågat i någon tid
ning, men med intresse följt alla 
spörsmål i Idun. Jag har i många 
år varit gift med en man av god 
familj med stor begåvning och 
ideella intressen. Men olyckligt 
nog för honom och oss är han 
hemfallen åt dryckenskap. Detta 
har ruinerat såväl hemmet som 
hans hälsa. Har många gånger 
tänkt skilja mig, då allt varit 
höljt i mörker, men åren ha gått, 
och jag har aldrig kunnat för
verkliga min föresats, dels för 
hans mors skull och dels där
för att det vore detsamma som 
hans säkra undergång. Min, trots 
allt, ljusa livstro har sporrat mig 
att taga nya nappatag med ödet. 
Alltid har jag hoppats på bättre 
tider, suggererat mig till det. 
Men nu börjar hoppet svika och 
ångesten för framtiden står som 
ett hemskt spöke för mig natt 
och dag. Min mans själstillstånd 
har mer och mer försämrats, dels 
genom sprit och dels genom en 
obotlig sjukdom, som han även 
lider av. Han har vistats på sin
nessjukhus i år, men är åter hem
ma. Skall dock snart tillbaka 
igen, då det är omöjligt för mig 
att vårda honom och samtidigt 
försörja oss. Vi ha en stor son, 
som studerar och omsorgen om 
honom faller även ensam på mig.

Bekymren hopa sig över mig 
och jag vill därför bedja om råd,

1 slott och i koja
användes numera 
på grund av dess 
oöverträffade kvalitet 
endast

OR
maraarm

Kungl. Kovleverantor.

I

POMPEJIS ÖDESTIMMA
av Ella Boeckh Arnold. Ber. 272 

sid. Häft. 3: 50, Klotb. 5:—.
”Jag är glad att jag övervann 
mina betänkligheter, ty efter 
genomläsningen finner jag att 
författaren lyckats skapa ett 
fullt självständigt diktverk av 
rang ....
Den vackra och värdefulla bo
ken har fått en förstklassig ty
pografisk utstyrsel och ett sär
skilt lovord förtjäna de vignet
ter, vilka som överstycken och 
slutstycken smycka varje ka
pitel. Många av dem äro i 
sin enkelhet små mästerverk.”

D :r Oscar Bensow.

Rekv. från närmaste bokhandel 
eller direkt från

EVANGELISKA
FflSTERLAHDS-STIFTELSEHS

BOKFÖRLAG
^ STOCKHOLM 3
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PIX-pojken är populär
som ingen annan pojk och han finnes överallt 
— på gator, torg, perronger och bryggor — 
Han reser över hela landet och är alltid — 
tack vare sin goda PIX-pastill — hälsad 
välkommen varhälst han går fram. Han är 
en verklig vederkvickelse for trötta vandrare 

och resenärer.
KöP PIX !

fid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Sikt ock Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togal tablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

Hushållsförklädet “FILM0S“
Kr*. 6: —

tillverkat av vat
tentät klibbfri duk, 
kan steriliseras, 
tvättas och urko
kas. Starkt, prak
tiskt och hygie
niskt rekommende
ras detsamma för 

Hemmet och Sjukhus.
A.-B. Nils Adamssons Sjukvårds- 

affärer
Jakobsgatan 22 A. & B. 

Stockholm.
^ --........................ ^

Ägare till 734,100 kr. 
efterlysas:

I Svenska Statens Premieobligations- 
lotteri av 1918 & 1921 finnas tillhopa 
3,677 vinster outtagna. I 1889 & 1893 
års Teater Premie-Obligations Lotteri 
innestå 332 högre vinster.

Vinster som icke uttagas -i rätt tid 
preskriberas och tillfalla staten.

Vill Ni försäkra Eder om utfallen 
vinst insänd då genast namn och adress 
jämte enkelt svarsporto då nödiga upp
lysningar erhållas.

ftdr.: Officiella Oragninysfistor,
Postbox 207, Stockholm, 1.

STÂLRESARMADRASSEN IDEAL
Hygienisk — Billig — Hållbar 

Prislista gratis och franco. 
AKTIEBOLAGET RESAR 

Tel. 780 Karlstad Tel. 780
Obs 1 Våra madrasser äro ugnslackerade.

rCoga
aryarut

I
'«•Va»*!

SOM

som smör. Arboga smörblandning 
»Mejerit» och, Växt äro delikata på 
smörgåsbordet. Obs.! Dessa kvalitéers 
goda, rena smak och delikata smörarom !

tyner
som smör. Det är ett nöje att steka i 
Alfa.Ko och Växt, som bryna bättre 
än något annat margarini Det stekta blir 
vackert brunt och doftar som stekt i smör.

cikcir
som smör. Alfa.Ko till bakning kan ej 
nog värdesättas. Baka med Alfa.Ko och 
Ni får ett delikat bröd av läckert utseende 
och väl uppbakat. Till bakning är Arboga 
Alfa.Ko minst lika bra.

SMÖR

hur en maka och mor skall ställa 
för sig, innan allt går i kvav.

En som vill trotsa ödet.
Finns det någon av Iduns äldre 

läsare, som från sin ungdom har 
kvar, och möjligen vill till under
tecknad överlåta en lärobok i 
tngelska eller franska av Grön
lund enligt Ollendorffs metod?

Agnes.
Finnes någon hemskola, familj 

eller ensamstående i stad eller på 
.andet, som önskar hjälp av 46- 
årig, bildad, musikalisk dam, kun
nig i vävning, maskinskrivning, 

bokbinderi, knyppling och annan 
handslöjd, f. d. skolkökslärarin- 
11a? Svar'märkt K. von Feilitzen, 
Experimentalfältet.

Frågor: 1. Vore tacksam om 
någon bland läsekretsen ville med
dela i Idun texten till ”Försvun
nen lycka”, jag tror av Ida Prade.

Gammal ungmö.
2. Kan någon av Iduns läsare 

upplysa mig om var man kan er
hålla ord och noter till en gammal 
skolmästarevisa? Titeln är ej be
kant, men visan utgör en duett 
mellan skolläraren och de abc-lä- 
sande barnen? ”Om ni inte bättre 
läsa, jag må be er, jag må snä
sa ..heter det i visan.

Seminarist.
Fråga: Vore mycket tacksam 

om någon av Iduns läsare ville 
giva mig anvisning om plats där 
kemikalier- och sjukvårdsaffär 
kunde med utsikter till framgång 
startas eller få övertagas.

Självförsörjande.
Vore tacksam för upplysnings 

erhållande om något framåtgående 
trevligt samhälle där tvä- damer 
skulle kunna slå sig ner med ut
sikt till försörjningsmöjligheter 
inom affärs-, bokförings- (eller 
hushållsbranchen. A. A.

Undra om vi kunde få adress på 
ett hem (och platsförmedling) i 
Newyork, där man kan få bo tills 
man fått arbete.

Mycket tacksam för svar!
Två bildade flickor.

BOKNYTT.

Bengt Lidforss’ efterlämnade 
skrifter. Tredje delen av serien 
SOCIALISTISK JOURNALI
STIK föreligger nu och är — en
ligt företalet — avslutning å sam
landet av L:s uppsatser. Voly
men bär undertiteln ”Från uni
versitetslivet och lärdomsstaden” 
och innehåller de vassa och ro
ande kåserier, som L. under mär
ket Georg Jonathan på sin tid 
skrev i Arbetet samt de , särskilt 
under pseudonymen S. R. K. sam
lade utdragen ”Ur en prokanslärs 
tankevärld”.

Wells Tidmaskin på svenska. 1 ■ 
den roliga .serien S. A. F:s Nöjes 
läsning har utkommit en ny vo 
lym, H. G. Wells: ”Tidmaskinen’ 
Det är en äventyrsskildring skri 
ven i Jules Vernes manér. En ir 
genjör konstruerar en maski ■ 
med vilken han kan färdas fram 
åt i tiden i stället för i rumme‘ 
och genom att så förflytta si 
långt in i forntid eller framtid 
upplever han de mest häpnads 
väckande äventyr. Till slut få 
han bevittna hur solen slockna 
och jorden förvandlas till en is 
öken någon gång i tidernas afto- 
en skräckbild som Wells måh 
upp med hissnande fantasi.

Redaktör-teaterförfattare. A- 
Henrik Hedlund, Göteborgs Har 
delstidnings förre chef, har i d; 
garna på Svenska Andelsförlag- 
utkommit ett modernt skådespc 
som bär titeln ”Alf Brandberg’ 
Stycket utmärker sig så väl fc 
dramatisk spänning som ett id’ 
innehåll av ett tankeväckand 
djup.

Bort från vardagslivets släp!
Res till Kristiania och de norska fjällen. 

Saetres pristävlan.

WIV

Vi uppställa 8 premier, var och en bestående av en påsk
resa till Norge för 1 eller 2 personer. Besök i Kristiania. 
Bergensbanans högfjäll. Fri resa från hemorten. Fritt ho- 
telluppehåll.

Köp ett paket av någon av nedanstående kexsorter. Pre
miekupong och villkor äro bifogade.
Ginger Cakes, Albert, Citron, Cocoskransar, Cream Cracker, 
Fridtjof Nansen, Ginger Nuts, Havre, Marie, Milk, Nelop, 
Pearl, Smörkransar, Speculatier, Sverdrup, Rum Cream, 
Pearl Cream, Sætre Vafflor, Vardagskex, Water, Windmill.

Ï® .

KJEKSFABRIK-Vs
H-O

STATHMOS
BARNVÅGAR

äro de enda fullt tillförlitliga I 
Solida, känsliga, hygieniska.

Säljas eller uthyras genom vär utställ
ning,

Norrmalmstorg 1, Stockholm. 
Telefon 2070,

NYA AKTIEBOLAGET STATHMOS 
Nynäshamn.

En sann njutning bereda Eder 
Edra lackskor, om de behand

las med Lacking.

[àcfting

Ö REBRO

Läs NYA DAGLIGT ALLEHANDA!
ObsJ Jtvdelningen för kvinnan och hemmett

Den, som behöver en anställning eller vill tillsätta en plats, 
bör annonsera den i NYA DAGLIGT ALLEHANDA. 

OBS.! Endast 10 öre per rad. OBS.!

’C'TT läckert bord är ofullständigt om 
-^småsakerna ej äro rätt arrangerade. Låt 
saltet blifva Cerebos Salt. Dess finkornighet 
och garanterade renhet sätta plff på Edra 
mål som Ni ägnat så mycket omtanke.

HalUr ti/ torri i alla klimat.

""«■



LEDIGA PLATSER
PöR EN GOD, pålitlig ,enkel och nå
got sjukvårdskunnig flicka finnes plats- 
kdig i stad i dec. att vårda gammal, 
något klen fru samt att på egen hano 
sköta ett litet, enkelt hem, 2 pers. hus 
håll. Svar m. uppgift om ålder, lönean 
språk m. m. till ”Öm vård—Stilla hem' . 
till Iduns exp. f. v. b, Stockholm.

Platsen som FÖRESTÅNDARINNA
för länets upptagningsanstalt för sin
nessjuka vid lasarettet i Uddevalla — 
24 patienter — är till ansökan ledig. 
Kompetens : i hospitalsvård utbildac 
sjuksköterska. Lön 1.100 kr., fri kosi 
och bostad samt tvätt, en månads, se 
fester, 90 kr. i kostpenningar, 3 ålders 
tillägg à 150 kr. efter resp. 3, 6 ocl 
10 års tjänstg., dyrtidstillägg lika mec 
statens.

Platsen tillträdes senast den 1 ja 
nuari. Ansökan jämte betygsavskriftei 
°ch foto insändes .till undertecknad 
före den 15 november.

Uddevalla den 25 oktober 1923.
LASARETTSLÄKAREN.

Vid Hallands läns
sinnesslöanstalt,

Heberg, blir den 15 jan. 1924 plats le 
dig för en lärarinna (Slagstautbildao 
eller småskollärarinna). Lön med dyr 
tids tillägg 1,500 kr. pr år och allt friti 
samt 3 ålderstillägg à 150 kr. vardera. 
Ansökningshandlingar torde före den 1 
nästa dec. insändas till styrelsens ordf.. 
Vinberg, Falkenberg.

Hushållerska,
kunnig i såväl enklare som finare mat 
fagning, servering och städning sami 
villig att på egen hand utföra alla inom 
ett bättre ungkarlshem i modern fastig 
het förekommande göromål kan erhål 
fa väl avlönad plats. Svar med betygs 
avskrifter och löneanspråk samt on 
möjligt f©to torde snarast sändas till S 
Gumælius’ Annonsbyrå, Malmö undei 
märke "Proper och plikttrogen.”

Föreståndarinne-
befattningen

rid Uppsala Akademiska sjukhus sjuk- 
iköterskeförenings hem och dess skö- 
.erskebyrå i Uppsala, kungöres härmed 
dll ansökan ledig att tillträdas 1 jan. 
1924.

Sökande bör vara av staten godkänd 
sjuksköterska, platsen förenad med pen- 
sionsrätt.

Ansökan insändas till föreningens ord- 
örande Professor G. Nyström, Akade- 
niska sjukhuset, Uppsala som även 
amnar vidare upplysningar.

Tillkännagivande.
En befattning såsom föreståndarinna 

(sjuksköterska) vid Hamra sanatorium 
cungöres härmed till ansökan ledig, och 
• ga hugade kompetenta sökande att se
iast k. 12 på dagen den 12 december 
1923 till sekreteraren hos styrelsen för 
Stockholms stads sjukhus, Vasagatan 
11, ingiva sina till styrelsen ställda an
sökningar, vilka skola åtföljas av ålder- 
ich tjänstebetyg samt läkarbetyg enligt 
'astställt formulär.

Stockholm den 7 november 1923. 
Styrelsen för Stockholms stads sjukhus,

Doktor I Kjellbergs
Kurs i massage och sjukgymnastik.
T28:de årskursen.) Begär prospekti 

Stockholm. Holländaregatan 3.

Professor PATRIK HAGLUNDS 
BynRMtlsk - Srtopsfisk -Klrurglski Privatklinik
R. T. 75025. Stureg. 62, Sthlm. N. 8301. 
For behandling av hållnings- och rö
relseorganens skador, sjukdomar, defor- 

miteter och funktionsrubbningar.

Dst» M, Karsten
Medicinskt Elektricitets•, 
L/us* och Röntgeninstitut 

K*mggss&s&ttxzt 60, St&cfeBko&m 
Behandling av

reumatiska åkommor.

Omkring t dec. flyttar
S. v. Sydows Sång- & Musikinstituts

huvudlokal
till 54 Jungfrugat., K tr. Ö. 1012.

Platsen som

första barnmorska
tillika föreståndarinna, vid Akademisks 
Sjukhusets i Uppsala Barnbördsavdel 
ning kungöres härmed till ansökan le 
dig. Löneförmåner: lön 1000:— kr. 
hostad, kost och tvätt samt 2 ålders 
tillägg à resp. 100:— kr. efter 5 ocl 
10 år. Ansökningar åtföljda av merit 
förteckning och tjänstebetyg inlämna* 
till undertecknad senast den 17 nov 

Akademiska sjukhuset i Uppsala der 
23.10 1923.

JOPIN OLOW,
Professor, överläkare vid Barnbörds- 

avdelningen.

Finnes någon enkel, 
god, stadgad och 

bildad flicka,
omkring 27 år gammal, (helst uppländ
ska), van vid alla hemmets sysslor, in
tresserad av och händig med sömnad o. 
handarbete, som vill komma som hjälp 
och sällskap till äldre, numera ej så 
stark, dam. — Den sökande bör helst 
vara något sjukvårdskunnig samt i be
hov av och kunna trivas i gott, stilla, 
bildat hem. (En jungfru finnes). Svar 
m. foto, bet., rek. och löneanspråk till 
”1 december 1923", Lund p. r.

Husmoders- 
befattningen

Ad Länslasarettet i Söderhamn är till 
msökan ledig att tillträda den 1 näst
kommande december. Löneförmånerna 
iro 900 : — kronor pr år med tre ål- 
lerstillägg, vardera å 150:— kronor 
riter resp, tre, sex och nio års väl vits
ordad tjänst. Dyrtidstillägg i likhet 
ned statsanställda, dessutom fri kost, 
bostad (dublett) och tvätt. Tre vec
kors semester årligen.

Ansökningshandlingar ställda till Di
rektionen för Söderhamns och Södra 
lälsinglanda lasarett, åtföljda av ve- 
lerbörliga kompetensbetyg, insändas 
genast eller senast före den 15: de no- 
•ember till lasarettssysslomanneh, som 
tven lämnar närmare upplysningar.

Söderhamn den 29 oktober 1923.
Lasarettsdirektionen.

Oymnastlkdire&tärsexameo
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

Sldnenba Sjnalik-lBtitiM
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

Utländska.
För språkstudier erb judes ung trevlig 

musikalisk tysk eller engelsk ev. rysk 
dam fri vistelse å större lantegendom.

Svar med foto och åldersuppgift till 
sign. "Utländska" und. adr. S. Gumæ- 
lius Annonsbyrå, Stockholm f. v. b.

Ny kurs I
Massage och Sjukgymnastik
(24 :de utbildningskursen) börjar 
i medio av jan. Begär illustr. 
prospekt.
Göteborgs Gymnastiska Institut, 

östra Hamngatan 45, Göteborg I.

Allt vad Ni önskar
utfört av kvinnlig arbetskraft på de mest skilda:'områden, se Kvinnligt Yr- 
kesregister — uppslagsboken för hemmet —. Kvinnligt Yrkesregister, som 
innehåller adresser i mångfald på yrkesskickliga personer, erhållas, i bok
lådorna samt å Kv. Yrkesreg:s exp., Regeringsgatn 16, Sthlm. Pris 3 kr.

Spirelta-Korsetten
Genom fabrikens stora omsättning beställ därför i Nov. i hopp att få den 

till Jul. Passande julklapp. Hilma Törnquist, Styrmansgatan f$, Stockholm. 
Öst. 54 24.

Stpengnäs Husmodersskola.
19 : de arbetsåret. Ny kurs 24 febr.—24 maj. Grundlig undervisn. Gott hem. 
Modern villa med badrum m. m. Prospekt, ref. mot porto gen. Fru M. Braune,

Fru M. Braune, Strängnäs.

Hnlän m îiteÉil im
i Skara.

Vårkursen för flickor, som ämna söka in vid folkskoleseminarium, börjar 
den 1 februari, för mera skolade flickor den 1 mars. Undervisning lämnas i 
alla prövningsämnena, jämväl teckning, sång- och gehörsutbildning ,slöjd m. m. 
för dem, som så behöva. Fri läkarvård och fria bad. Billig inackordering 
85—90 kr. pr månad obestyres. 3 stipendier utdelas varje månad. Tillskriv 
Kursledaren G. Herbert, Seminarielärare, teol. o. fil. kand., Skara.

INFÖDD TYSKA,
bildad svensktalande samt skicklig i fi
nare och enkl. math samt i allt som 
till ett välordnat hem hörer söker plats. 
Djursholm 1001.

Mot grått hår och mjäll.
Härmed meddelas att det utmarkta 

och så mycket efterfrågade hårvattnet 
mot grått hår som förhindrar hårav
fall och fullständigt borttager mjäll 
och som i över 40 års tid förts i 
Fanny Gelins Parfymmagasin, Malm- 
torgsgatan 5, Sthlm, numera fås under 
adr. Firma Fanny Gelin, Norrviken. 
Riks och Sthlmstel. Norrviken 214. 
Pris 6 : — kr. -f- porto. 

Elevplatser
finnas lediga å Kustsanatoriet Apelvi- 
ken, adr. Varberg. Hänvändelse till 
Husmodern. _______________ ____

1:a Hushåilsföreståndarinne 
befallningen

vid Malmöhus läns Sjukvårdsin- 
rättningar i Lund kungöres. nar- 
med till ansökan ledig att tillträ
das den I april 1924. Ärlig lon 
kontant kr. 1,500:— med 3 :ne a‘~ 
derstillägg vardera å kr. 200: — 
efter 3, 6 och 9 ars tjänst, bostad 
med lyse och värme. Platsen till 
sättes med 3 mån. ömsesidig upp^ 
sägning. Hel pension utgår jid 
Uppnådda 60 levnads och 30 tjän
steår med 60 % av medelvärdet 
utav de sistförflutna 5 årens sam 
manlagda löneförmåner. Ansökan 
med ålders- och vidimerade av
skrifter av kompetensintyg böra 
insändas före kl. 12 pä dagen den 
15 nästinstundande november till 
direktionen. Å kuvertet bör an
tecknas ordet ”Ansökan”.

Lund den 24 september 1923.
Direktionen.

Vid länslasaret
tet i Köping

'Knnes en elevplats ledig att tillträdas 
'°ttiedelbart och en den 1 Mars 1924, 

Förfrågningar besvaras av husmo 
'<krn vid lasarettet.

I sjukgymnastik, 
massage

och övriga FYSIKALISKA BEHAND
LINGSMETODER börjar ny kurs 10 
jan. Grundlig utbildning. Platsanskaff
ning. Billig inackordering. Begränsat 
elevantal. Anmälan snarast erforderligt, 
enär pågående kurs övertecknad. 

MALMÖ ZANDER-INSTITUT.

Värdinna.
Ung musikalisk dam med behagligt 

sätt och utseende erhåller plats som 
värdinna å större egendom. Svar med 
foto, åldersuppgift, referenser och lö- 
nepretentioner till sign. "Värdinna å 
gods” und. adr. S. Gumælius Annons
byrå, Sthlm f. v. b.

PLATSSÖKANDE

Gihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
dnspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi- 
träden. Obs. 1 Ändrad adr. och tel.-n :r, 
Rikstelefon 72075. 

Småskollärarinna
önskar und. tiden 1 dec. 1923—15 febr. 
1924 plats i vänlig familj i Stockholm. 
Är villig deltaga i alla i ett hem före
kommande sysslor. Lön eller resebi- 
drag önskvärt. Svar till ”Myra” p. 
Växjö. 

/ Stockholm
eller dess närmaste omnejd önskar från 
nyåret ex. folkskollärarinna med bästa 
student- och seminariebetyg såväl som 
referenser plats såsom guvernant, ej bo
satt i familjen. Svar emotses tacksamt 
under ”M. P. 01", Iduns exp. f. v. b

Bättre flicka
önskar mot att betala något = för 
plats i gott hem, helst prästgård, 
hushållskunnig och _deltager gärna_ i fö- 
rekommande göromål. Svar märkt Hus 
lig”, p. r. Kvidinge._____________

Bättre flicka,
kunnig i enklare matlagning, övr, hem 
sysslor, handarbeten, något linnes., mu 
sikalisk harnkär, önskar plats i Sthlm 
eller närheten, helst där jungfru finnes. 

---- ”29-årig skånska”, IdunsSvar märkt 
exp. f. v. b.

De som lida av Gikt,
reumatism m. m. få gratis anvisning 
på säker hjälp av en som själv blivit 
botad, om porto till svar insändes till 
H. Berghem, Hällevik.

Annonsera i Sstssnt

Ny hushållskurs
20 januari—15 maj 1924. Även kortare 
tid . efter överenskommelse. Prospekt 
mot porto. Semesterinackordering när 
som helst. överstinnan A. Hyltén- 
Cavallius, f. Frick, Sandvik, Smål. 
Burseryd.

Musikintresserzde.
Ett sjusidigt musikhäfte, vals för 

piano, ”Minnen från hemmet" utkom
mit. Kr. 1 : 50. Eget förlag. Lars 
Söderberg, Merla, Skönvik.

Sydsvenska Banken
Ställning den 31 okt. 1923.

Tillgångar:
Kassabehållning .......... 5,144,056:04
Obligationer ................... 9,046,339 : 27
Fastigheter .................... 8,790,795:—-
Inventarier ...................... 100: —
Låneräkning .................. 93,766,758 : 10
Växlar ............................. 38,485,428 : 73
Kreditiv- och löpande

räkningar .................... 25,412,538:20
Inhemska banker ........ 812,990:24
Utländska banker ...... 5,345,717 : 84
Andra räkningar .......... 28,061,857 : 45

Kronor 214,866,580: 87

Ung prästdotter
önskar plats i familj att sköta barn el
ler hjälpa till i hushållet. Svar till 
”Småländska", Iduns exp.

fill bättre, gott hem
där jungfru finnes önskar en stilla flic
ka, av god familj plats, helst i större 
stad, som sällskap och lättare hjälp till 
äldre dam. Förut innehaft liknande 
plats, varifrån betyg finnas. Något van 
vid sjukvård. Svar till "Stilla hem” 
under adress S. Gumælius Annonsbyrå; 
Stockholm f. v. b.

Guvernant
med goda betyg från platser önskar 
plats på nyåret. Undervisar i musik, 
lägre stadiet. Svar till ”Verkligt in
tresse”, Iduns exp. f. v. b.

PENSIONAT OCH

INACKORDERINGAR

Fr. o. m. nästa termins början
erhålles i Uppsala god inack. för ett 
par skolflickor i centr. belägen, solig 
och trevl, lägenhet. Moderlig vård och 
tillsyn utlovas. Svar till Box 30, Val- 
demarsvik.

Skulder :
Aktiekapital ..................
Depositions- och kapi

talräkningar .............. 78,042,230 : 99
Sparkasseräkning ........ 42,567,078 : 63
Giro- o. löpande räkn. 33,025,511 : 63 
Postremissväxelräknin g
Inhemska banker ........
Utländska banker ........
Andra räkningar .........

34,000,000: —

3,345,374: 03 
8,795,401 : 15 
2,230,794: 64 

12,860,189: 80

Kronor 214,866,580:87

'Jimimiiimimmiiim iiiiniiiiiiimi iiHi ii iiiiiii imn in min iiiiiiiiiiiiiimiiiiii

Utmärkta organ
för

annonsering i landsortens
\ Arvika: firvika liylieter. 
i Avesta: Avesta-Posten. 
i Borlänge: Borlänge Tidning.
i Borås :

Luleä: Norrbottens-Kuriren.
Malmö: Skånska Aftonbladet. 
Mahestad ; Tidning för Skaraborgs län. i
Mora: ora

i Eksiö: Eksjö-Tidningen. 
i Engeihoim: Engeiholms Tidning. 
I Eskilstuna: Eskiistuna-Kuriren. 
i Falun: Fain-Kuriren.
I Fiiipstad: Hlipstads Tidning.
I Gävie: Getlo-Posien.
1 Gfcteborg: 
i Halmstad:

Norrköping:

Nässi°: Hässjä-Tidningen.
Piteå: Norrbo tens Allehanda. 
Skävde: Skaraborgs Läns Annonsblad. 
soiiefteå: Soltøfteå-Bladet. 
Strängnäs: Strengnäs Tidning. 
sundsvaii: Sundsvalls-Posten.
Säter:

Regeringsgatan 13, Stockholm.

Förmedlar avgiftsfritt inack. i goda, 
bild. hem och välrek. pensionat. Förf. 
från landsorten besvaras mot porto.

Rt. N. 244 59. N. 244 57.

För nervsjuka!
Lugnt hem i vacker trakt av Små

land. God vård, moderata priser. 
Josefina Göransson, ex. sjuksköterska, 

adr. : Ryssby.

I Hedemora: SödraDalamesTidning. Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
! Hudiksvall: Hudiksvails-Tidningen. Trelleborg-, Trelleborgs Allehanda. 
; Häisingborg^EisjnuönrnsDanhlad- Uddevalla:
I Härnösand: HemlSandS-POSten. Umeå:

i Jönköping: Smålands Allehanda, upsaia:
I Kalmar: Barometern.
f Karlskrona: Rarlskrona-Tidningen. Västervik: Västerviks-Tidningen. 
I Katrineholm:Katrimeholms-Hnriim 
Ï Landskrona: Landskrona-Posten.
I Linköping: Östgöten.

i Ludvika: Ludvika Tidning.

Västerås: Westmanlands Allehanda. 
växjö: Rya Växjöbladet.
Örebro: Örebro Dagblad.
Östersund: tasiindS-Postøn.
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tnda i/àrmelednincjsspis 
som erhållit 

hogsla ulmårkelse :

MODERN PATENTERAD 
KONSTRUKTION ÖVER
LÄGSEN I EFFEKTIVITET

HOLMQUIST — HALMSTAD 1
SKFÖREGNAHEM BEGÄR. KATALOG

Det är ingen hemlighet
att de tunna spetsprydda plaggen kräva mycket varsam 
tvättning, för att ej fördärvas. De fordra även ett överläg
set tvättmedel för alt behålla sin mjukhet och sin glans. 
Det är ej heller någon hemlighet, att de som rätt förslå 
detta, äro eniga i sitt val av tvättmedel, de använda alla

TRITON

UPPVÄRM I 
EDER VILLA I

ELLER
VÅNING I

GRATIS
MED

ÖVERLOPPSVÄRMEN 
FRÅN

KOKSPISEN

VÄRMELEDNINGS'
SPISEN

MALCUS
ÄR UTMÄRKT FÖR 

KOKNING OCH BAKNING 
SAMT LÄMNAR DESSUTOM 

VÄRME FÖR
3-18 RUM

ÄVENSOM VARMVATTEN TILL 
BAD OCH DISK

REKOMENDATIONER FRÅN 
HUNDRATALS ANLÄGGNINGÅR 

ÖVER HELA SVERIGE

UBSjjL&ifcftffii a; » a* a V*!1 V ?fn ** Yl

AKTIEBOLAGET

Gör ett besök i
Firenzemagasinet
Specialaffär för Florentinska handarbe
ten i kuddar, dukar, löpare, filetspetsar, 

infällningar m. m.

Regeringsgatan 5, 1 tr., Stockholm. 
Norr 234 60,

”Oskadligtvots dess synnerli
gen kraftiga verkan”, har med fog 
sagts om Nevrosine, den nya 
smärtstillande pastillen av marme
ladkonsistens.. Nevrosine är oöver
träffat vid huvudvärk och nerv
smärtor av alla slag. Det innehål
ler icke salicylsyra i någon form. 
Rådfråga Eder läkare eller apo- 
tekare angående Nevrosine. I

av in- och utländ
ska fabrikat, billi
ga priser, förmåni. 
betaln.-villkor, ga
ranti.

Lämnar sakkunniga råd och be
svarar alla förfrågningar.
TORE ERIKSONS PIANOMAGASIN, 

^Norrlandsg. 16, STOCKHOLM. (

Oatine
ÄR NI FULLSTÄNDIGT BELÄTEN MED EDERT UTSEENDE?
I motsatt fall bör Ni genast börja med OATINEBEHANDIJNG. Genom dagligt använ
dande liarav erhåller Ni sammetslen, klar, sund och vacker hud. OATINE-CREMEN in- 
gnides och avtorkas, därigenom avlägsnas smutsen och huden skyddas.

Håll0énda^tEtiltrgodoVemedt OÄTmwC.w?* à Kr’ 3 : ~ och ‘ stor burk med ‘«dubbelt innehål! à Kr. 
Hall endast tillgodo med OATINE Vit creme — grönt lock” och tillbakavisa alla ef terapningar. 6: ■

ïïî!tUPS Og0 ublickligef ,av, huden vid !ätt ingnidning; den är mycket dryg och välluktande 
Y?evaJar huden mjuk, klar och vacker. — bas i burkar av samma storlekar à Kr. 3 : —

och Kr. 6: —

SNOW Tillerkänd 10 Grand Prix & Guldmedaljer.

THE OATINE COMPANY, Slockholin, Paris & London

OATINE En gros: Macl:

©________ __________ _____
ien & NV ivel, Köpenhai

(Forts. fr. sid. 96.)
Bräckt korv med potatismos, (för 6 pers.). 

600 gr. bräckkorv, 2 lit. potatis, 2 kkp. mjölk, 
salt. Potatisen kokas, söndermosas, spädes 
med mjölk och smaksättes, arbetas väl och 
hålles varm. Korven skäres i skivor och 
bräckes lätt. En klippt pappersstrut fylles 
med moset och detta spritsas i de bildade korv
skålarna.

Pälsa på buljongskött. Buljongskött kokt 
på c :a 2 kgr. oxhals eller annat soppkött, 200 
gr. korngryn, efterbuljong på köttbenen, 200 
gr. rödlök, 100 gr. fett, 2—3 msk. salt, —1 
tsk. vitp.

Köttet skrädes från benen och drives en 
gång genom köttkvarnen. Komgrynen kokas 
mjuka i köttspadet till en tjock gröt, köttet 
blandas in, och alltsammans får ett uppkok. 
Löken skalas, hackas, brynes och tillsättes. 
Flottyr, väl kokta fläsksvålar eller annat fett 
tillsättes, och massan avsmakas kraftigt med 
salt och vitp. Pölsan hälles upp i vattenskölj- 
da släta formar och får kallna. När den skall 
serveras, skär man den i skivor och steker den 
hårt. Serveras med rödbetor och potatis.

Iduns pristävlan i n:r 46.

iPÛlrfân âp -kayrnnwu ORU5T G

cri&HirsMntrrmn&n- LJ 1__
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Veckans rebus syfta på en politisk stridsfråga 
för dagen, ivrigt dryftad av de sakkunniga.

I varje brev med lösning, som skall vara insänd 
inom 14 dagar efter numrets datering, skall läggas 
ett 15-öres frimärke och summan av de insända 
märkena delas som extrapris mellan de bägge pris
tagarna förutom det vanliga priset på 5 kronor var
dera. Kuvertet märkes ”Pristävlan a:r 46”.

Lösning.
Rebusen i N :r 43 lyder: De vilda gässen flyttat 

ifrån norden, de skånska tama komma sen snart på 
borden. Pristagarna, Anna Ryberg, Hörby, och Per 
Hulthe, Drottninggatan 57, Karlshamn, erhålla i 
pris vardera 24 kronor.

! Den bästa arbets-overallen bör vara in- Ü 
i lämnad senast den 25 november till Iduns I 
i Redaktion, Stockholm. Vi erinra om att §
= tävlingen uteslutande är avsedd för hem- i 
i biträden och att första priset är 25 kro- f 
I nor jämte. Iduns omtyckta Kokbok. En \
I detaljerad handledning i en arbetsdräkts § 
f förfärdigande återfinnes i nummer 40. \
Ï Iduns andra tävlan för hembiträden om i 
i det bäst utförda handarbetet utgår lika- \
I så den 25 november. Se vidare nr 39 l 

av Idun,
ïiiiumiiiiiiimiiitimimiiiliiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiutiiitiiiiiiiiiiiii»
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IDUNS H U SMÄLLS S IDA
REDIGERAD AV GU N ILLASKOLAN

*mi*iimmit«iii*iimtim*»iiiii«*iii»ii»iii»*ii»iiii»*M»n****m*iiiiu»*,i*,»*imi»iii,,il' En grishalva vägande 35—40 kgr.

Skultuna Kokkärl
GRUNDLAGT

Under de senaste åren ha våra kokkärl då de 
bringas i handeln varit försedda — utom med

”Kron # märket”
varigenom den goda kvalitéen _ garanteras — med i 
vidhängande snöre försett facsimile av sigill i rött.

Detta har nu efterapats av konkurrensen, varför vi 
nödgas uppmana kundkretsen att alltid övertyga sig 
om befintligheten av

”Kron märket”
å kärlen, innan köp äger rum.

Västerås i nov. 1923.

Skultuna Bruk

: . De olika
: deiarna

Vikt i 
kg. An\ äadningssätt

1 Filé 0.3 50 små kotletter. ‘
: Skinka 8.000 ”julskinka”.
i Karré 2.300 stek eller fläskkotletter.
Ë Halsstek l.soo stek eller till korv.
: R“> bennijHll 1.800 stekt i bitar.
I Ryggspäck 5.800 till korv och späckning.
: Bog 5.300 till korv.
1 Läggar 0.800 sylta eller ärt-fläsk.
ï Fotter 0.7 0 0 saltas och grilj eras
1 Sidfläsk 9.S00' saltas till stekfläsk eller använ

des delvis färskt till korv.
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JULGRISENS TID.

November är sedan gammalt känd som 
slaktmånad på landet. Husmodern i stadshus
hållet gör även klokt i att vid denna tid skaffa 
hem ett större parti kött, en hel eller halv 
gris och samtidigt en bakdel eller ett lår av 
oxe. Kvantiteten måste ju bli beroende av 
hushållets storlek. Man erhåller vanligen ett 
större parti kött betydligt billigare, än om 
man skulle köpa det i mindre bitar. Dess
utom är det fördelaktigt att få ett förråd av 
mat i huset till jultiden ; husmodern får häri
genom en hel del matlagningsarbete undan

läggarna och en del av späcket saltas (se re
cept nedan).

Filén, karrén,.halssteken och revbenspjället 
tillagas på vanligt sätt och konserveras på glas 
(recept se nästa nummer). En del kan ju an
vändas genast, om man så tycker. Bogen be
nas ur och användes till korven.

Saltning av fläsk.
Fläsket putsas d. v. s. svålen skrapas, even- 

tullt blodiga bitar tagas bort, och ytliga kört
lar avlägsnas ; det tvät
tas ej. Det delas i la
gom stora bitar, som gå 
ned i träbyttan eller 
stenkärlet. Fläsket gni- 
des därpå in med en

James Lundgren C
GÖTEBORG

SVEFMME5 STOWStt ØCn i««
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Millioner paket Lund- : 
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över skinkan; lock och tyngd lägges på, och 
byttan förvaras på kallt ställe. Efter 14 da
gar kan skinkan användas, men får gärna 
ligga i laken längre.

På samma sätt saltas med fördel fårkött 
samt ”smörgåskött” (oxrullad och tunga), vil
ket är färdigt att användas efter 3—6 dagar, 
men kan hålla sig mycket längre.

Svinkarré ' RevbenspjälL Horstet

■MM MMMHMMHMBMi

Grisen vid styckningen.

Lägg \Skinka. Sidfläsk Ryggspäck Bog Lägg

Styckningen färdig.

gjort. Det ligger också en viss tillfredsstäl
lelse i att se den färdiga korven i saltlaken el
ler att få hänga upp de färdigrökta korvarna 
m. m. Styckning av ,en gris är heller intet 
svårt företag. Jag tänker mig att köpa en 
grishalva på 35—40 kgr. Styckningen kan ske 
enligt bild 1 och 2. Bitarna lösgöras i den 
ordning, som angives i följande plan över vad 
delarna komma att väga och förslag på huru 
de lämpligast kunna användas.

Skinkan, sidfläsket, fotterna och eventuellt
iiiii»iiii«imuimiiii«iiii«iiiu*»imii»iii»»iu um iimiiiiiiiiiuiiiiiii

Vår av kännare högt uppskattade

n
HËItf
ALLM TCl. SÖDER 3316*4 RIK STEL. 72*4 7.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgagaf. 15. STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

blandning av 6 msk. salt, 2 msk. socker och
1 tsk. salpeter. Denna blandning beräknas 
räcka till c:a 4 kg. kött. Då fläsket är väl in
gnidet särskilt invid benen och i alla skrym- 
slen, lägges det ned i saltningskärlet med de 
största bitarna i botten ; bäst är att lägga kött
sida mot köttsida och syålsida mot svålsida, 
så att man får det så tätt packat som möjligt. 
Efter ett dygn häller man på saltlake, som 
man blandar kallt. Till varje liter vatten be
räknas 200—240 gr. grovt salt (s, k. mellan- 
salt) beroende på om man har goda förva
ringsrum eller ej. När saltet är väl smält, 
skummas laken och hälles sedan över fläsket. 
Ett lock med tyngd bör läggas direkt på fläs
ket, och laken måste stå väl över. Fläsket 
håller sig sedan länge.

”Julskinkan” behöver ej saltas så hårt och 
blir bättre i smaken, om man till den använ
der sig av §0 eker saltning. Sedan skinkan är 
vackert rundad och väl ingniden, som ovan 
beskrivits, lägges den i saltningskärlet. En 
lake bestående av 4 lit. vatten, 6 del. salt och
2 del. socker kokas, skummas och hälles het

K o m 1 h à g,
att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fabr. Ledolin, Stockholm, Rt. 2662.

Några väl beprövade korvrecept:
Fläskkorv (blir c:a 8 kg. färdig korv). 

ij4 kg. fläskkött, i>4 kg. späck, ij4 kg- ox
kött, ij/2 kg. halvkokt, kall potatis, 2)4 Ut. 
kokt kall mjölk, 4 msk salt, 2 tsk. vitpeppar, 
2 tsk. kryddpeppar, 2 tsk. ingefära, 8 meter 
krokskinn.

Till ingnidning: 3 msk. salt, 3 msk. socker, 
i y2 tsk. kalisalpeter.

Hälvten av späcket skäres i små jämna tär
ningar. Fläskkött och oxkött males 3 gånger

l■■!■•■IMIIII■ll
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Familjens ekonomi
förbättrar den fyusmoder som endast använder

V ä x t - M a r g a r i n 
i stället för det dyra mejerismöret
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THERMIA
patenterade

SoEspisrost,
passande för vanligast förekommande 

spisar, samt

Ma&elugnsinsatser
spara intill Va-del av bränslet.

Illustrerad beskrivning på begäran. 
A.-B. THERMIA-VERKEN.

Tel. 611. Arvika. Tel. 611.

ABwMAIMÖ 
wrr i kompani

Patent

Genom sin fjädring och form passar 
den till alla storlekar av kaffepannor, 
hindrar vid sérvering absolut sumpen 
att medfölja.

Idealsilen försäljes i varje välsorte
rad Järn- och Bosättningsaffär. 

Partiförsäljare :
A.-B. Nilsson & Johansson, Stockholm.

î &
VÅFFELJÄRN

f mod «attra långa handtag Ero da
bskväsiasta att haka viflonu på. 

Försäljes av Hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor : Stockhol mf

3 to?,, Göteborg, Magasinsgatan 22* ^

genom köttkvarnen, och sista gången tages resten av späcket med. Potatisen 
skalas, drives sist genom köttkvarnen och lägges tillsammans med köttet i ett 
stort fat eller tråg. Kryddorna tillsättas, och korvsmeten arbetas väl i timme. 
Under tiden tillsättes mjölken litet i sänder. Späcktärningarna tillsättas 15 min., 
innan smeten är färdig. Korvskinnen skola vattnas ur väl och spolas igenom 
med kallt vatten. Korvarna stoppas löst, och spolas genast de äro färdiga i kallt 
vatten. De gnidas sedan väl in med saltblandningen och få ligga till följande 
dag. Då påhälles kall lake av 175—200 gr. salt till varje lit. vatten.

Brdckkorv, (väger färdig c:a 4^/2 kg.).
i kg. fläskkött, i kg, späck, 1 kg. oxkött, 1 kg. kokt kall potatis, % lit. kokt 

kallnad mjölk, 2 msk. salt, 2 tsk. kryddpeppar, 1 tsk. vitpeppar, 2g meter rak
skinn eller 4 meter krokskinn.

Till in gnidning: som ovan.
Allt späcket skäres i små fina tärningar. Köttet males 4—5 ggr. genom kött

kvarn. I övrigt tillagas korvsmeten på samma sätt som till fläskkorven.
Smeten stoppas hårt i förberedda skinn, får ligga ingniden 1—2 dygn och 

rökes sedan.

Medvurst, (väger färdig c :a 6 kg.). ,
3 kg. oxkött, 2 kg. fläskkött, 1 / kg. späck, 2 msk. salt, 1 tsk. starkpeppar, 

i tsk. nejlikor, i1/, msk. socker, l/> tsk. kalisalpeter, ett vinglas cognac, 2 vinglas 
vatten, 4—6 meter rakskinn.

Till ingnidning : som ovan.
Späcket skäres i små jämna tärningar, och köttet males 5—6 ggr. Smeten 

arbetas minst ijg tim., kryddas och spädes under tiden, och späcktärningarna 
arbetas med de sista 15 minuterna. Stoppas så hårt som möjligt i väl rengjorda 
och vända raka korvskinn. Korvarna spolas i kallt vatten, gnidas in och få ligga 
i—2 dygn, varefter de rökas.

Alla fläsksvålar tillvaratagas noga; de kunna förvaras i saltlake, tills press-' 
syltan skall beredas, (se nästa nummer).

Av SANGALLA té
rekommendera v 
våra kända märken

"Pekoe Souchong”
"Im per iar, "Ordinär/

i orierinalförpaokning-ar.

PERCY F. LUCK & Co.
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MIL BROSTRÖMS
Ättiksprit ech Orléansittika
är i alla avseenden det mest full
ändade fabrikat som någonsin före

kommit i han
deln och bör ej 
saknas i något 
hushåll. Begär
BROSTRÖMS

ÄTTIKA
hos Eder hand

lande.

Dräkter, Kostymer 
Kappor, Överrockar

»om kemiskt tvättas hos oss 
garantera» bli till belåtenhet

M*nj>by
Skön färgerj & Kem* 
üvàttanstalt, Çôteborg

{tUKeUHQ¥iEV£«AMBÖ®

IDUNS KÖKSALMANACKA, (25 nov. — i dec.).
SÖNDAG. Frukost: Kalvbrässkroketter med brynt persilja, ärter och skirat 

smör; smör, bröd, ost, ansjovis; kaffe eller té, vetebröd, rullbakelser. ■— Middag: 
Gratinerad sjötunga i snäckor. Hammelsadel med stekta kastanjer och fransk 
potatis. Chartreuse-blanc-mafigé med rostad mandel.

MÅNDAG. Frukost: Sillsås med potatis ; smör, bröd, ost, en assiett med 
uppskuret; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Vegetarisk korvkaka med smält 
smör och lingonsylt. Rödvinssoppa med sagogryn.

TISDAG. Frukost: Kokt omelett med prinskorv; smör, bröd, ost; kaffe 
vetebröd. — Middag: Stekt fläsk med stuvade bruna bönor. Äppelkräm med 
mjölk.

ONSDAG. Frukost: Kokt omelette med prinskorv; smör, bröd, ost; kaffe 
eller té, vetebröd. — Middag: Kokt salt kött med rotmos. Risbrulé.

TORSDAG. Frukost: Svampbullar med kött och brynt potatis; smör, bröd, 
ost ; kaffe eller te, vetebröd. — Middag: Rysk kålsoppa. Äppelpannkaka.

FREDAG. Frukost: Ostlåda. Inlagd sill med stuvad potatis; smör, bröd, ost; 
kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Blandade biffar med potatis. Katrinplom- 
monsufflé med grädde.

LÖRDAG. Frukost: Uppstekt risgrynskaka (rester från onsdag) ; smör, bröd, 
ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Ugnstekt sik med gräddsås. Landshöv- 
dingsøppa (korngrynsöppa med äpplen) med biskvier.

Kalvbrass kroketter med brynt persilja: 3 hg. kalvbrass, 1 msk. smör, 1 hg. 
salt oxtunga, i l/> msk. smör, 4 msk. mjöl, 2 dd. buljong, 2 del. grädde, salt vitp. 
2 äggulor, 2 knippor persilja. Till kokning: % kg. flotyr. Till panering: 2 ägg,
2 kkp. st. skorpor.
,Beredning: Brassen blancheras, befrias från hinnor och brynes i smör samt 

skäres i bitar. Så även oxtungan. Smör och mjöl fräses, buljong och grädde 
spädes på och avredningen får koka 5 min. varefter den lyftes från- elden; 
köttet, äggulorna och kryddorna tillsättes, och massan slås upp på stora fat att 
kallna. Sedan formas avlånga kroketter, som doppas i ägg och beströs med st. 
skorpor. Detta upprepas efter en stund. Medan kroketterna torka, upphettas 
flottyren, och däri kokas sedan kroketterna vackert bruna.

Chartreuse-blanc-manger, (för 6 pers.). 5 del. tjock grädde, 5 msk. socker, 4 
blad gelatin, 1 likörglas grön chartreuse, 20 st. sötmandlar.

Beredning: Grädden vispas med 1 msk. av sockret till hårt skum. Gelatinet 
upplöses i ljumt vatten och tillsättes försiktigt, likaså chartreusen och resten av 
sockret. Smeten slås i vattensköljd form och ställes ut att stelna. Efter ungefär
3 timmar är anrättningen färdig, stjälpes då upp och garneras med mandeln, som 
skållats, skurits i fyra skivor och rostats gulbruna i ugnen.

Serveras med biskvier, nötkakor eller dylikt.
Svampbullar med kött, (för 6 pers.). 3 hg. benfr. oxkött, 2 lit. färsk svamp

(Forts. sid. 104.)
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LUNCH
ersattes allra lämpligast av 
ett par Jamaica-bananer, skri
ver den kända författarinnan 
på hushållsområdet fru Ida 
Högstedt. För direkt hus- 
hålisbruk knyter sig huvudin
tresset till efterrätter och alle
handa desserter. Här skapas 
ständigt nyheter än i form av 
tårtor och bakelser eller annat 
bakverk, än i skepnad av kalla 
och varma puddingar, char- 
treuser, geléer, glacé, fromage 
och en oändlighet av andra 
goda saker, där bananen an
tingen bildar huvudingredien
sen eller ock utgör en värde
full tillsats. För att inte på
minna om de nu så populära 
fruktsalladerna.

m.zadig§iii|||

medLanolln||||j

Vid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Sikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahålles av apoteken.

FrälsningsarménsFrälsningsarméns
Handelsdepartement
ÖitermalmsgaUn 2», Stockholm 
Filial : S:a Allégatan 9, Qötcborg

Musikinstrument-, Bok-och 
Pappershandei. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

effekter m. m.

Förstklassiga kvalitéeri
Kaffe. Teer. Kakao. Armé

tvål. Skokräm.

Begär alltid

MåSIIiå’
Qöfvertråfflig

ta
såser, UÉ 
bakning, -gr 
malzenagrör*
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Spirella-Korsetten.
Moderskapskorsetten, Sundhetsliv, Provning och måttagning i hemmen, hör- 
Växla ej med spiral. Finns ej i affärer. Ombud Fru H. Törnquist, Styrmans- 
gätan 8. Tel. öst. 5424, Stockholm. 

LEDIGA PLATSER

BILDAD anspråkslös medelålders flicka 
eller fru, som sätter värde på ett välord
nat hem finner plats 1 dec. eller 1.5 fe
bruari hos ensam dam att sköta hus
hållet, med egen villaträdgård o. ett par 
elever. Rek. o. lönepr. fordras. Svar 
märkt ”Ett hem” Iduns exp. f. v. b.

Ordentlig, redbar och all
varlig flicka,

ej under 25 år, kunnig i matlagning, 
bakning och alla i ett hem förekom
mande göromål, får god plats den 15 
december att på egen hand sköta hem
met åt folkskollärarinna och hennes fa
der. Svar med betyg och löneanspråk 
till .”Familjemedlem 1924”, Iduns exp. 
f. v. b. 

En stark och 
duktig flicka,

ej under 25 år, kunnig i enkel matlag
ning och bakning, ej rädd för arbete, 
kan få plats nu genast som ensam
jungfru i prästgård på landet. _ Eget 
rum, elektriskt ljus samt vatten i köket. 
Svar med foto, betyg och löneanspråk 
till ”Januari”, Iduns exp. f. v. b.

Ung flicka, barnkär
erhåller plats i mindre officersfamij i 
landsortsstad att sköta två mindre barn 
3 och 4 år, samt hjälpa till med före
kommande göromål. Svar _ med rek. 
samt lönefordringar ställas till ”1924”, 
Iduns exp. f. v. b. 

Ensamjungfru.
En ordentlig, godhjärtad och barnkär 

flicka, som trivs på landet, ^erhåller nu 
genast plats i 3 pers. hushåll. Någon 
kunnighet i matlagning önskvärd. Svar 
med rek. och lönepret. till ”Duglig” 
Iduns exp. f. v. F

Ordentlig Ï
välrek. flicka erhåller god plats i familj 
(3 barn) boende i bekvämt inredd villa 
i stationssamhälle nära Göteborg. Svar 
med betyg, löneanspråk och rek. m. m. 
till ”Eget rum A. B.” Iduns exp. f. v. b.

Ung bildad flicka
av god familj erhåller lätt plats i mindre 
familj att gå frun tillhanda. Den sö
kande bör hava ett jämnt och glatt lyn
ne samt vara ytterst noga och intresse
rad av husliga sysslor. Svar medalla 
Upplysningar emotses under sign. ”Re
ellt lanthem”, Itlans exp. f. v. b.

Tillkännagivande.
En befattning såsom föreståndarinna 

(sjuksköterska) vid Hamra sanatorium 
kungöres härmed till ansökan ledig, och 
äga hugade kompetenta sökande att se
nast kl. 12 på dagen den 12 december 
1923 till sekreteraren hos styrelsen för 
Stockholms stads sjukhus, Vasagatan 
11, ingiva sina till styrelsen ställda an
sökningar, vilka skola åtföljas av ålder- 
och tjänstebetyg samt läkarbetyg enligt 
fastställt formulär.

Stockholm den 7 november 1923. 
Styrelsen för Stockholms stads sjukhus.

Värdinna.
Medelålders storindustriman, änkling 

framskjuten social ställning med stort 
rus i större vacker sjöstad önskar med 
let snaraste värdinna fullt kunnig att 
förestå huset och i alla avseenden kun
na träda i husmoders ställe. Den sö
kande måste besitta ett rörligt ingenium 
sch kunna nedlägga ett gott arbete. Fa
miljen består av vuxen dotter, som f. n. 
ristas i utlandet, samt en son i skolål
dern. Stor vikt ställes på ordnandet av 
ttt gott bord. Musikaliska eller andra 
konstnärliga intressen önskvärda. Verk
liga sällskapstalanger alltså erforderliga 
och kräves ett ljust, glatt sinne, som 
bygger på statskyrklig grund. Eventu
ella funderingar på äktenskap alldeles 
uteslutna. Fullt klarläggande ansöknin
gar med referenser och fotografi, som 
obetingat behandlas diskret och återsän
des, till ”Husmoders ställe” under adr. 
Svenska Telegrambyrån, Sthlm f. v. b.

Anspråkslös,
bildad flicka,
barnkär och ordentlig, får genast plats 
i liten familj att utan jungfru utföra l 
hemmet förekommande sysslor. Svar till 
"Rask och pålitlig”, Iduns exp. f. v. b

Utländska.
För språkstudier erbjudes ung trevlig 

Musikalisk tysk eller engelsk ev. rysk 
dam fri vistelse å större lantegendom 

_ Svar med foto och åldersuppgift till 
sign. ”Utländska” und. adr. S. Gumæ 
Hus Annonsbyrå, Stockholm f. v. b.

Doktor d. Msons kors
i Sjukgymnastik, Massafe 

Pedagogisk Gymnastik
medför enligt kungl. Maj :ts medgivan
de samma komp. och rättigheter som 
en kurs vid Gymn. Central-Institutet.

Kursen, 2-årig, börjar den 15 sept.
Prospekt på begäran gen. D :r J. Ar

vedson, adr. Qdengatan 1, Stockholm.

Bsi* M. Hassten
Medicinskt Elektricitets 
Ljus* och Röntgeninstitut 

ÆCvmffsgi&LÉe&tt 60s Stoc/kfa.ofm 
Behandling av

reumatiska åkommor.

Gymßastikdirektörsexafnes*
avlägges efter 2-årig kurs »v kvinnliga
elever vid

ftMl Spaitil-MÉt.
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

1 sjukgymnastik,
massage

PLATSSÖKANDE

Gihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfru g. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
anspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi
träden. Obs. 1 Ändrad adr. och tel.-n :r. 
Rikstelefon 72075.

Prâ^tgâ jrd-
En 20-års flicka önskar plats uti 

prästgård eller större herrgård, där 
jungfru finnes, för att under en erfaren 
husmoders ledning, få taga del av. ett 
hems allehanda bestyr. Svar emotses 
så utförligt som möjligt jämte prisupp
gift till ”Prästgård”, Svenska Dagbla
det, Stockholm.

och övriga FYSIKALISKA BEHAND
LINGSMETODER börjar ny kurs 10 
jan. Grundlig utbildning. Platsanskaff
ning. Billig inackordering. Begränsat 
elevantal. Anmälan snarast erforderligt, 
enär pågående kurs övertecknad.

MALMÖ ZANDER-INSTITUT.

Undertecknad,
som genomgått 8 kl. läroverk och med 
mycket goda avgångsbetyg även Maria 
Nordenfelts högre yrkeskurs i fören. 
med husligt arbete m. m., söker genast 
anställning i familj att undervisa barn 
i skolåldern, även i handarbete och 
sömnad. Fritz Just, Borås.

Alla damer
kunna hava smala ben 
och vrister genom att 
bära kautschukbandet 
Radio-actif 2 timmar 
varje morgon. Pris kr. 
15 : — pr par.
A.-B. Franska Parfym
magasinet, Stockholm.

Drottninggatan 21
5 Hamngatan 5

önskar plats i familj att läsa med min
dre barn. Är även villig deltaga i an
dra sysslor. Svar till ”A. A.”, Grinde- 
by, Tryserum.______________ _

Mot fritt vivre
önskar medelålders, bildad dam plats 
som värdinna i hem, där jungfru fin
nes. Gärna prästfamilj å landet eller i 
staden. Svar till ”Kunnig”, Annonsk., 
Drottninggatan 65, Stockholm.________

Småskollärarinna
önskar plats i familj att läsa med barn 
på småskolestadiet. Är villig att på le
diga' stunder vara behjälplig med hand
arbete och lättare sysslor. Svar till ”Ef
ter jul” före den 15 dec. Iduns exp.

Bildad flicka
önskar som hjälp och sällskap komma i 
familj i Sthlm mot fritt vivre. Svar till 
”1 Dec.”, Iduns exp. f. v. b.

Ung engelska
önskar plats i familj som sällskap att 
tala engelska. Svar på engelska till 
”J. H.”, 17 Abinger Rd. Bedford Park, 
London W.____________________________

24-årig flicka,
sjukvårdskunnig, något väv- och sy kun 
nig och med vana att i hemmet del
taga i allt arbete önskar plats snarast. 
Svar till ”M. W.”, Nora p. r.

X goda hem
finnas väl avlönade platser för exam, 
barnsköterskor, barn- och ensamjung
frur, husor, kokerskor och andra hem
biträden.
Stockholms Stads Arbetsförmedling, 
^egeringsgat. 107. Högbergsg. 37. 
Expeditionstid 9—4, dag före helgdag 

stänges 2.
.Obs. 1 Betyg och rekommendationer 
böra medhavas. Även tillfällig arbets
kraft förmedlas. Avgiftsfritt för både 
busmödrar och tjänare.

DIVERSE

T and te knikerkurs !
Börjar den 15 jan. och pågår i 3 

mån Billig avgift, noggrann undervis
ning i yrket. Svar till ”Tandtekniker

Hushållsförklädet “FILM0S“
Kr. G:

tillverkat av vat 
tentât klibbfri duk 
kan steriliseras 
tvättas och urko 
kas. Starkt, prak 
tiskt och hygie 
niskt rekommende
ras detsamma för 

Hemmet och Sjukhus.
A.-B. Nils Adamssons Sjukvårds- 

affärer
Jakobsgatan 22 A. & B. 

Stockholm.

Siyerapraas Husmodersskola.
19 : de arbetsåret. Ny kurs 24 febr.—24 maj. Grundlig undervisn. Gott hem. 
Modern villa med badrum m. m. Prospekt, ref. mot porto gen. Fru M. Braune,

Fru M. Braune, Strängnäs.

Vid Vartorps Husmodersskola
börjar ny kurs för bildade, unga flickor, omkr. den .24 jan. 1924, Skolan är 
belägen å vacker trakt å småländska höglandet (Växiö närmaste stad). 

Prospekt och upplysningar på begäran.
EMY RAPPE. AMALIE CARLSTEDT.

F. d. lärarinnor vid Fackskolan för Huslig ekonomi, Uppsala.
Adress Vartorp, Rottne. 

i Skara.
Vårkursen för flickor, som ämna söka in vid folkskoleseminarium, börjar 

den 1 februari, för mera skolade, flickor den 1 mars. Undervisning lämnas i 
alla prövningsämnena, jämväl teckning, sång- och gehörsutbildning ,slöjd m.m. 
för dem, som så behöva. Fri läkarvård och fria bad. Billig inackordering 
85—90 kr. pr månad obestyres. 3 stipendier utdelas varje månad. Tillskriv 
Kursledaren G. Herbert, Seminarielärare, teol. o. fil. kand., Skara.

AKTIEBOLÄGET SYDSVENSKA BANKEN
Inbetalt aktiekapital Kr. 34,000,000: 

Huvudkontor; Malmö.

Mottager insättningar â Depositions-, Kapital- och 
SparKasseräKning till högsta gällande ränta.

Fullständig bankrörelse.
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Rkt. Täte
Hygienisk (blodrenande)

mjölkrätt.

Äkta Ympkultur tillhandahålles å Apot. 
S:t Erik, Fleminggatari 57 eller direkt 

fr. Eksäters gård, Klavreström.

0 Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

närinssalt. Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

pie
borttages med

ELEKTROLYSBEHANDLING.

Fru Ebba Heyden, 
Kungsgatan 12, Malmö. 

Tel. 42 15.

Locktångens tid är förbi.
Lockning av håret vållar ofta stort 

besvär och tager lång tid. Dessa olä
genheter kunna nu övervinnas. Genom 
användande av vårt hårlockningsmedel 
”477 Damis” erhålles en varaktig fri
syr på några ögonblick. ”Damis” är 
oskadligt för hårets växt och färg. 
Lockarna bibehållas i flera dagar, oav
sett regn eller solsken. ”Damis” säl- 
jes i flaskor om 150 gram. Räcker 
minst 200 gånger. Bruksanvisning med
följer. Sändes mot postförskott å kr. 
3:— eller mot förut insänd likvid. 
Agenter och återförsäljare antagas.

Import Nederlaget, Upsala.

GRANSHOLMS
FINPAPPERSBRUK
ANLAGT 1803 - G E M L A - ANLAGT 1803
Specialbruk för finare papperssorter

LEVERANTÖR AV 1DUNS PAPPER
OMBUD OCH PARTINEDERLAÖ I STOCKHOLM:

R. W. STARE
R. T. 40 44 59 KUNGSGATAN 59 NORR 192 30

iiiiiii>iiiiiiiiiii»iiiiiiiiili«iuii»«Hiniunmnimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiuiiiiuiimiii«iin»ii.iiiiiimiini*5

Utmärkta organ
ffSr

annonsering i landsortens

FÖR DEN NYFÖDDE. Mödrar med 
nora fordringar på välsydd utstyrsel, 
erbjudes komplett sådan till kr. 15: — 
samt kr. 12:—. Obs. I 12-årig verksam
het. Fru E. Caspersson, Örebro 1.

Tvätt önskas till landet,
inga frätande ämnen. Rekommendatio
ner finnas.. Söderby 20._______________

Sekretär
i rokoko,

bordstudsare i brons köpas. Sv. märkt 
”Humant pris”, Iduns exp., Sthlm.

Iduns exp.

1 sli finale irai
märkning, hålsöm och handbroderi mot
tages. Helmi Kronberg, Kungstensg. 
22, l tr. V. 115 32. Stockholm,

Handtryck 1 guld
(tvättbart) å siden, sammet m. m. ut- 
föres billigt (fr. 0,75). Beställningar 
mottagas av
KINAMAGASINET, Eegeringsg, 43,

1 tr., Stockholm. Tel. 30 86.

Leksands Vävskola.
Elever mottagas pr månad. Pris 80 

kr. för undervisning o bostad i bekvämt 
inredd villa med härligt läge å Käring
berget. All slags konstvävnad. Grund
lig undervisning.

Lisa Stenhammar.

i Arvika: Arvika 
Î Avesta: flvesta-Posten. 
i B°r|änge: Borlänge Tidning.
Î Borås : Borås 
\ Eksjö:

f Engeihoim: Engelholms Tidning, 
i Bastuna: Eskilstuna-Ruriren.
\ Falun: Falu-Kuriren, 
i FMipstad: Fiüpstads Tidning, 
ï Gä vie: fieTle-Posten.
1 Göteborg:
\ Halmstad:

Luleâ: liorrbnttens-Knriren. 
Malmöi Skånska Aftonbladet.
Mariestad :
Mora:: Mora Tidning.
Norrköping:

i Hedemora; $gdraßalarnes Tidning. 
Ï Hudiksvall:Hudiksvalis-Tidningen. 
\ Haisingborg^eisinnhornsDaohlad. 
\ Härnösand: Hemösands-Posten. 
i Jönköping: Smålands Allebanda.
î Kalmar: BaMBtetD.
I Karlskrona: Karlskrona-Tidoingen.
i Katrineholm: Katmlliiis-Knriren. 

i Landskrona: LandSkrODa-i 
I Linköping; Östgöten.
Î Ludvika: Ludvika Tidning.

Nässjö;

Piteä: Norrbottens Allehanda.
Skövde: Skaraborgs Läns Annonsblad. I 
Sollefteå : Sollefteä-Bladet. 
Strängnäs;
Sundsvall: SündSVallS-P
sater: Säters Tidning.
Söderhamn:
Trelleborg: Trelleborgs
Uddevalla:

Umeå: Västerbottens-Kuriren. 
uPsala: Tidningen Upsala.
Visby; Gotlänningen.
Västervik-, Västerviks-Tidningen. 1 
Västerås: Westmanlands Allehanda. | 
Växjö-, Nya Växjöblaiet.
Örebro; ßrebro Dagblad.
Östersund: østersnnds-Pnsten.
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Till bakning och matlagning är

ÄKTA
VITAMIN JÄST 

BÄST
!VS

Erkänd oöverträffad i jäskraft och 
hållbarhet. Elegant, hygieniskt för
packad i bitar om c:a 45 gram. Vi 
ga ran t er'a att ÄKTA VITAMIN 
JÄST icke innehåller potatismjöl 
och är tillverkad av finaste spannmål. 
Högsta försäljningspris 12 öre pr bit. 
Finaste utlåtande från Fackskolan för 

huslig ekonomi i Uppsala.

Vi varna för efterapningar
OBSERVERA VÅRT INREGISTRERADE FABRIKS- 

MÄBHE

BEGÄR ALLTID FÄRSK ÄKTA VITAMIN-JÄST.

leverans omedelbart efter order garanteras.

1 parti hos:

TERN. AKTIEBOLAGET BRAMIN
STOCKHOLM. Tel. 35 81.

CHRIST IANSTAO 
GÖTEDOPO

RRISIAll-PATOT

är utan rival, då 
det gäller hudens 
vård.

JOH. D. ANDERSSON,
Tvål- och Parfymfabrik, 

Malmö.

Döva höra Dea amerikanska elektriska hörapparaten AGOUS TIGOM,
U gom är yärlden8 förnämsta, kan nu regleras i 6 styrkegrader efter 

örats olika hörselförmåga. Förordad av öronspecialhter. Oumbärlig 
förjomhörda i kyrka och teater. För efterapningar varnas.

Oronmassagaapparatan MASSAGOM botar susning 
för öronen. ACOUSTIOOJN är den enda elektr. hörapparat som är 
patenterai!, o. lämnas 5 års skriftlig garanti. ACOUSTICON är till
erkänd guldmedalj i S:t Louis o. den engelska kröningsmedaljen i 
guld. Användes av H. Maj:t Änkedrottningen av England o. Prins 
Carl av Sverige. Begär katalog och intyg. Ensamförs. för Sverige:
iflllÖ BftWGSGE ETUBtlSS^IMFtlT Per Veiißrsn^tan 9. IVlalmij 1. Telefon 4975.

1\/TÄN sätta värde på att 
\ A småsakerna äro väl ordnade 
på bordet. Saltet bör vara Cerebos 
Salt. Dess glitter piggar upp 
humöret vid ett välserveradt bord.

Det haller sig torrt i alla klimat.

(Forts. fr. sid. 102.)
(eller A/i kkp. väl urvattnad saf 
tad svamp), 130 gr. kokt potatis, 
1/2 kkp. mjölk, salt, vitp. 1 ägg.

Till stekning: 65 gr. smör.
Beredning : Svampen rensas, 

förvälles och . males tillsammans 
med köttet, 3 ggr. på köttkvarnen ; 
potatisen males en gång och in
blandas jämte ägg och mjölk och 
kryddor. Smeten arbetas väl och 
formas som vanliga köttbullar. 
Dessa brynas i smör, kokande vat
ten spädes på, och bullarna få 
sakta koka färdiga. De läggas 
upp på het karott, och pannan ur- 
skölj es med varm gräddmjölk.

Rysk kålsoppa, (för 6 pers.). 1 
-stort blåkålshuvud, 3 msk. flottyr, 
4 msk. sirap, 4 stora äpplen, .1)4 
lit. fläskspad eller annat köttspad, 
salt, ättika. ,

Beredning : Kålen ansas och 
skäres i fina strimmor, som bry
nas i flottyr och sirap. Äpplena 
skäres i klyftor och läggas bland 
kålen, fläskspadet spädes på, och 
soppan får koka omkring 2 tim
mar. Den avsmakas med ättika, 
salt och socker. Den serveras gär
na med prinskorv eller frikadeller.

LÄSARINNORNAS
SPALT

Svar till "XEmottagit Edert 
frågobrev. På första frågan sva
rar åtminstone jag obetingat nej. 
Opassande är det förstås inte en
ligt nutidens tänkesätt, men riska
belt i alla fall. För mindre än 
detta har lyckan äventyrats, ja, 
förlorats. Det är en lek med en 
dold eld ser Ni. Själv är Ni vis
serligen brandförsäkrad, men an
dra parten kan fä stor smärta. 
Gnistor springa sä lätt över från 
den ena människan till den andra 
och detta kan resultera i en öde
läggande eld, både för den ena och 
den andra parten och så blir även 
en tredje person lidande därpå. 
Ni har antagligen allt för mycken 
tid disponibel. Gå i hushållet, kära 
okända och gå mycket ut i friska 
luften. Det är mitt råd.

På den andra frågan i Edert av 
Redaktionen sända frågobrev, har 
Redaktionen vid sidan om frågan 

Jsatt ett ja. Men skriv i alla fall 
vidare till Redaktionen direkt och 
studera dessutom vad tidningen 
själv säger angående reglerna för 
korrespondensklubben, som jag in
te alls själv tillhör. Ebon. 

FRÅGOR.
Av någon som nyligen varit i 

Italien önskas upplysningar om 
familjepensioner och dess priser, 
ej lyx-, men gott och fint, samt 
sannolika extra utgifter per dag 
och mera sådant, som kan vara 
gott att veta för en längre tids 
hälsovistelse där. (Ej lungsjuk.) 
Finnas bra och trevliga, varma 
platser, redan från januari? Skan
dinaviska pensioner med måttliga 
priser? Ar tyska och engelska 
språket tillräckligt var man far 
fram i landet? Alla vederhäftiga 
svar mottagas, med varm tacksam
het av Anne Marie 35.

Jag har i aderton år haft en 
Ljuskopieringsanstah, i Stockholm 
som jag skött ensam men skulle 
nu behöva en kompanjon. Finns 
någon duktig kvinna bland Iduns 
läsarinnor, som skulle vilja dela 
arbetet nred mig? Margit C.

"är en världsberömd,’ 
lättsmält kraftnäring för! 
'barn, ammande mödrar,! 
konvalescenter och ålder
stigna samt för personer, 
som lida av mag- eller 
tarmsjukdomar. Föror- i 
das av läkare. KöpeSj 
J apotek, speceri- 

drogaffärerb.

fTàjzUunë

Blanche - Rose - Chair 
Naturelle - Rachel 

Ocre - Corail ~ R u bis 
Mauve etc

Fås i alla Parfym affärer,
Apotek samt 1 Kemlkalleaffärer.

Enjrros-Depot
Madsen & Wlvel, Köpenhamn.

$

$
«

$
pulver
Det bästa av allt.
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VITR u M s

1 FERROLl
ar aet kraftigast aptitgi 

I vande och meat stärkande
av alla moderna organiska 
järnpreparat Synnerligen 
lättsmält föredrages det av 
den ömtåligaste mage Vid 
blodbrist och .svaghet av 
största verkan Dess ange- 

! näma smak gör att det med
I lätthet tages av såväl barn

som vuxna.
Tillverkas å

I APOTEKET VA SENS OttOB- 
i HANDELS LANOti A TORÊUÊA 
I STOCKHOLM
I Originalflaskor om 500 gram. 
f Fås å alla apotek.

N«dsatt pr»a kr. 3.45 pr fl.

span
isHim

verkar snabbt

Mervstärkande, Blodbildande, Kraftgivande
Det är Regipans utomordentligt 
gynnsamma verkningar, som pA kort 
tirl gjort detta preparat sä populärt 
Det är ej minst dess rika halt av 
Vitaminer, som sö effektivt be
fordrar stärkandet av nerverna, 
bildandet av nytt btod samt 
höjandet av kropp.ns krafter 
i allmänhet. Ett generellt välbe
finnande ger sig snabbt tillkänna 
vid användningen av Regioan. Det 
rekommenderas av ätskil] ga läka
re. Finnes å alla Apotek till kr 3 —

Yardley’s
Äkta

Lavendel Tvål
sammansatt av de mest utsökta oljor* 
förlänar huden den mjukhet och ung* 
domliga friskhet som är första betin
gelsen för vacker hy och kvinnlig 
charm.

Varje tvål efterlämnar den friska 
doften av den äkta lavendelblommaiit 
som kvarstannar på huden långt efter
användandet.

•

Anspråksfulla damer uppskatta den-

Säljas i alla välsorterade affärer inort 
branschen.

Pris Kr. 1: 50.

VARDLEY & CO., LTD,
LONDON, W. 1.

BROD
DET ÄR BAST

HERSSONS STICKrøaSKINBP
Svensk tillverkning.

T
 Guldmedalj å alla tt< 
ställningar. Erkä*’1 
bästa maskin för tin 
verkning av alla sorte# 
stickade artiklar, såson1 
strandkoftor, jumper*' 
sweaters, underkläder' 
strumpor m .m.

A,-B Per Perssons Kä»- 4 Stickmaskin.
Fabrik: Kontor & Utställning'

Fabriksgränd 3. Drottninggatan 21 B'
STOCKHOLM.

KÄLMAR 
RÀGSIKT 
'OOO'

är drygast och bäst

£>

Gör ett besök i
Firenzemagasinet
Specialaffär för Florentinska handarbe' 
-en i kuddar, dukar, löpare,, filetspetsar» 

infällningar m. m.

Regeringsgatan 5, 1 tr., Stockholm-
Norr 234 60.

VflGkra oofTvolgjordef
MÖBLER

GARLSSON < RDGKC „
C^\ 6ibÿlieqalan W fp
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B, FINARE

I BORDSERVISER
\ OCH

I VINSERVISER
1 utförsäljas till ytterst reducerade priser.
I Gör ett besök eller begär prisuppgift! .

I BRISING & FAGERSTRÖM Nb
REGERINGSG. 24 - STOCKHOLM

IDUNS HUSHÅLLS SIDA
REDIGERAD AV GUNILLAS KOLAN

hålla fisken nere. Styckena måste en gång 
om dagen plockas om, så att de understa bi
tarna komma överst och tvärtom. Detta för 
att de skola bli jämnt lutade eller lika upp
svällda. Efter 4 dygn tager man upp fisken 
och slår noga bort all lut, sköljer av bitarna 
och lägger dem åter i kallt vatten. Detta bör 
bytas minst en gång om dagen, då det är vik
tigt att det gamla vattnet noga slås av. Efter 
en vecka är fisken färdig. Innan den anrät
tas bör den emellertid, sedan den skurits i 
mindre bitar, alltid få ligga i kallt vatten 
några timmar.

Pressylta.
x grishuvud, 3—4 kg. kalvbog, fläsksvålar, 

salt, vitpeppar.

James lundoren 0
GOTEBORG

svmiöts STOWST* WW TOP**
• bfW»D t«*8 

i - $ TPL B2 9

.. .JULM A T.
Nu är tiden inne att tänka på 

lutfisken, d. v. s. för den som äm
nar luta fisk själv. Om familje
medlemmarna gärna se lutfisken 
på bordet och man kan komma 
med den flera gånger under hel-; 
gen, så blir det givetvis :en bespa
ring att luta den hemma. Det be
hövs ju något utrymme för lutbal
jan, som bör stå kallt till men inte 
så att vattnet fryser. Man måste 
lägga ner lite omtanke på den nu 
under tiden till jul, men annars är 
det ingen svår konst att luta fisk, 
vilket framgår av nedan angivna 
utförliga och många år med gott 
resultat använda beskrivning.

Utom lutfisken är det en hel del 
annan julmat, som det nu är på ti
den att börja göra undan. Några goda recept 
följa här nedan:

««■■HK

”Lång-allé.” En sommarbild, som visqr lutfisken i ett tidigt stadium,

Hemmalutad fisk.
2 stycken spirlångor (c:a 3—3>2 kg.) eller 

3 kg. gråsej..
Till luten: 14 lit. vatten, 750 gr. släckt 

kalk, 500 gr. soda.
Fisken styckas i lagom stora bitar, så att 

de få rum i den kruka eller träbytta, som 
skall användas. Bitarna få ligga i kallt vatten 
en vecka. Under denna tid byter man vatten 
minst varannan dag. Allt vatten slås härefter 
noga bort, och den färdigberedda luten hälles 
över fisken. Till luten blandar man kallt vat
ten och kalk ; sodan löses upp i varmt vatten 
och tillsättes, och lagen omröres, tills alltsam
mans är smält. Luten bör stå väl över fisken 
och lock med tyngd bör läggas på för att

Grishuvudet får ligga i kallt vatten ett dygn 
och kokas sedan mjukt tillsammans med kalv
bogen och fläsksvålarna. Köttet tages upp 
och‘får rinna av. Svålen tages genast , av hu- - 
vudet. En i hett vatten urvriden handduk 
lägges i en bål och beldädes med de väl kokta 
svålarna. Köttet skäres i skivor, och nu läg
gas de feta och de magra skivorna i lager

Formen färdig att fyllas.

LUIDgRElS(
T H Éj P j

äro de mest ef- = 
terfrågade och 1 
mest omtyckta : ï 

Sverige.

Millioner paket Lund- = 
grens Thé säljas = 

årligen. H

med salt och peppar mellan varje 
varv, tills allt kött är nedlagt. Då 
lägges ett par svalar ovanpå, så 
att syltan blir helt beklädd med 
dessa. Handduken knytes nu ihop 
hårt och lägges i press mellan ett 
par skärbräden med tyngd på.

Skall pressyltan förvaras längre, 
så lägger man den i saltlake. Den 
kan sedan, om man så vill vattnas 
ur före användningen.

Leverpastej.
600 gr. kalvlever, 100 gr. kalv

kött, 100 gr. späck, 4 ägg, 2^4 
del. grädde, 1 del. stötta skorpor, 
x tsk. salt, 5 tsk. ansjovissås, 
t sk. vitp., i tsk. socker, y{ tsk. 
nejlikor.

Till formen: 300 gr. späck. 
Levern skölj es och får ligga i 

vatten >4 tim. Den drives härefter tillsam
mans med köttet 4 ggr. genom köttkvarn. 
Massan stôteç sedan, tills den blir finförde
lad och jämn. Skorpsmulorna blötas upp i 
grädden och tillsättas jämte de^ sönderslagna 
äggen, kryddorna och ansjovissåsen. Smeten 
passeras. (Detta kan uteslutas, men resulta
tet blir då ej lika fint.) Späcket skäres i små 
jamna tärningar och arbetas in i smeten. Här
av stekes sedan ett litet prov, och mera kryd
dor tillsättes, om så behövs.'

En avlång slät bleckform beklädes med tun
na späckskivor (se bilden). Smeten hälles i, 
och formen bindes över med smörpapper samt 
kokas i vattenbad i/2—2 tim. Pastejen bör 
vara väl avsvalnad, innan den stjälpes upp.

Grynko fV'.
350 gr. kalvlever (eller svin- eller ox-), 1

iiiiiiimiiuiiinmiiiiiii minimum miiiimmiimi)

Skultuna Kokkärl
«■»tö*61

Under de senaste åren ha våra kokkärl då de 
bringas i handeln varit försedda — utom med

”Kron «fe märket”
varigenom den goda kvalitéen garanteras — med i 
vidhängande snöre försett facsimile av sigill i rott.

Detta har nu efterapats av konkurrensen, varför vi 
nödgas uppmana kundkretsen att alltid övertyga sig 
om befintligheten av

”Kronmärket”
å kärlen, innan köp äger rum.

Västerås i nov. 1923.

Skultuna Bruk

IB

Julmaten måste smältas

Leverpastejen färdig.

iiiHHimmmiix'1 mimt mun..... .

Ben förnämsta Toilettvålen är Ledolintvålen
emedan den gör en finnig, narig och ful hy slät och fraîche. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes i alla välsor
terade affärer. Tekn. F ab?. Ledolin, Stockholm. Rt. 26 62.

för att människan skall må bra!

Ingen ting
underlättar matsmält
ningen i så hög grad 
som ett dagligt bruk av

ESKILSTUNA MESOST
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiifiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinii
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THERMIA
patenterade

KoKspisrost,
passande för vanligast förekommande 

spisar, samt

KaKelugnsinsatser
spara intill Va-del av bränslet.

Illustrerad • beskrivning på begäran.
A.-B. THERMIA-VERKEN.

Tel. 611. Arvika. Tel. 611.

Härligt
doftande och snövitt linne 
får Ni, om Ni kokar del 
med Tomtens Tvältpuloer.

soio-Mrn
/-l-

^ Mf ff KOMPANI 
** otr tXtr*

Yppersta vetemjöl:

KAIMAR

VAFEN
' KALMAR 
ÂNGKVARNS 

K.-B.
A

KÖP ALLTID
Edert behov av Antra- 
cit, Hush&llskol och 
Koks från

OLAUS OLSSONS
NYA KOLIMPORT A..B.

som alltid levererar 
högsta kvalitéer till 
lägsta dagspriser i 
poster om I hl. eller 
däröver

Telefoner;
Namnanrop : “Olaus Olssons“

/ JO Ar beprövat hudmedel mot 
köld och solbränna.

Sälj*• pâ alla apotek och ho* Hand* 
1 t tuber à 60 öre o. t kr.

I parti ho»
LARS MONTÉN. Stockholm.

»Värme och 
Hemtrevnad»

KAMINER.
Fowaljas av hrr Jamhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
ernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
rottninggatan 57 3tr., Göteborg, Magasinsgatan 22.

kg. risgryn, 3 lit. mjölk, vatten, 250 gr. urkärnade russin, 100 gr. rödlök, 2 msk 
tett, salt, vitpeppar och sirap efter smak.

Levern skölj es, får ligga y2- tim. i vatten och förvälles. Då den kallnat drives 
den genom köttkvarn i gång. Grynen skållas i hett vatten och kokas därefter 
1 mjölken till en tjock gröt. Russinen kokas upp och tillsättas jämte den fin- 
hackade och brynta löken. Då gröten kallnat, blandar man. in levern och kryd- 
dorna, och smeten „stoppas ej för hårt i raka korvskinn. Korvarna läggas i hett 
saltat vatten och få sjuda” under J/2 tim. (Dm de drivas i kokning spricka de 
lätt.) Korvarna förvaras på kallt ställe. När de skola användas, skär man korven 
1 skivor och steker den väl. Serveras med lingonsylt.

Konservering på glas.
Revbenspjäll styckas i för servering lagom stora bitar, som brynas mycket väl, 

sältas och peppras ; de läggas härefter jämte köttskyn på konservglas.
Svinfilé behandlas på samma sätt.
Svinkarré och halsstek befrias från ben, styckas i så stora delar som möjligt, 

endast de få rum i de avsedda glasen och brynas mycket väl. Steken spädes med 
helt litet buljong eller vatten och får steka halvfärdig. Stekarna läggas på glas 
och köttskyn slås på. Till konserverat stekt kött får såsen ej gå högre än till 
% av glasets höjd, för att köttet ej skall smaka kokt.

Glasen förses med gummiringar och lock och steriliseras på vanligt sätt i kon- 
servermgsapparaten vid ioo° C. under en timme.

IDUNS,KÖKSALMANACKA, (2 dec. — 8 dec.).
SÖNDAG. Frukost: Gratinerad tunga med ärter; smör, bröd, ost, ansjovis; 

kaffe eller té; vetebröd och sockerkaka. — Middag: Klar buljong med ostpetits- 
choux. Fläskhare med potatis och kokt frukt. Körsbärskompott med grädde 
och plättbakelser.

MÅNDAG. Frukost: Selleripudding; smör, bröd, ost; kaffe eller te, vete
bröd. — Middag: Stuvat fårkött med rötter. Vardagstårta med aprikoser.

TISDAG. Frukost: Kokt kall strömming med skarpsås och rödbetor; smör, 
bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd. — Middag: Köttpudding av buljongskött 
med makaroner. Rabarbersoppa med skorpor.

ONSDAG. Frukost: Pytt i panna med bräckta ägg i snäckor; smör, bröd, 
ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Kokt torsk med tomatsås och potatis. 
Punschpudding.

TORSDAG. Frukost: Fiskpudding (rester från onsdag) med smält smör; 
smör, bröd, ost; kaffe eller te, vetebröd. -— Middag: Köttsoppa. Pannkaks- 
rullader med sylt och grädde.

FREDAG. Frukost: Kokta stjärnmakaroner med ost på bräckt skinka; smör, 
möd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Kåldolmar med sås och potatis. 
Aprikoskräm med mjölk.

LÖRDAG.„ Frukost: Stekt sill med lök och kokt potatis; smör, bröd, ost; 
taffe eller té, vetebröd. — Middag: Soppa på brysselkål (spad av buljongs
rötter och eventuella rester av torsdagssoppan). Stuvad helgeflundra med potatis.

Selleripudding med äggstanning, (för 6 pers.), 2 stora selleri, 50 gr. smör. 
Till formen: 1 msk. smör, 2 msk. stötta skorpor.
Äggstanning: 2 ägg, 1 msk. smör, 2 kkp. mjölk, salt, 2 msk. hack. persilja. 
Sellerierna skrapas, sköljas och skäras i tunna skivor. De kokas till hälften 

mjuka i saltat vatten och få sedan rinna av. En eldfast form smörjes och beströs 
med skorpbröd. Sellerierna läggas ned varvtals med några klickar smör emellan. 
Äggen vispas upp, blandas med mjölk och salt och persilja samt slås över selle
rierna. Gräddas i varm ugn och serveras med smält smör.

.Stuvat fårkött med rötter, (för 6 pers.). 1 kg, fårkött, 2 kålrötter, 3—4 mo
rötter, ij4 lit. potatis, xo kryddpepparkorn, salt, vatten, 2 msk. hack. persilja.

Beredning: Köttet tvättas och lägges i kokande, saltat vatten. När spadet 
kokar upp, skummas det noga. Rötterna ansas, skäras i bitar och få koka mjuka 
tillsammans med köttet. Kryddorna tillsättas. Potatisen skalas skäres i bitar 
och lägges 1 stuvningen timme innan den serveras. Då tages köttet upp och 
skäres i bitar. Anrättningen serveras överströdd med hack. persilja.

Vardagstårta med aprikoser, (förö pers.). 2 hg. smör, 2 hg. kokt riven potatis, 
hg. vetemjöl.
Till fyllning: 2 hg. aprikoser, socker.
'Fill garnering: 2 del. tunn grädde, 2 blad gelatin, 2 msk vatten.
Beredning: Smör, potatis och mjöl arbetas hastigt tillsammans. Degen kavlas 

ut 13 bottnar och gräddas i medelvarm ugn. Aprikoserna vattenläggas, kokas 
mjuka med socker och få avsvalna. Bottnarna beläggas varvvis med frukten. 
Grädden „vispas., lätt, gelatinet löses i ljumt vatten och tillsättes. Då grädden 
stelnat något, föres den genom garneringsstrut ut i mönster på tårtan. Överst 
lägges ett par vackra bitar av aprikoserna.

$
$
«

Bak- XV* 

pulver

Det bästa av allt

Av 8ANGALLA té
rekommendera v 
Våra kända märker.

”Pekoe Souchong”
"Imperial", ”Ordinal/"

1 originalförpackningar.

PERCY R LUCK & Co.
&IIIJI llllll 11,111,111111111], I miillllllillpl,, 1111111,11111II«

Ät Ost! I
= För julbordet behoves god ost. = 
S Prima helfet julost å c:a 1,2 kg. \ 
E tili kr. 3 : — pr kg. säljes mot E 
E efterkrav från

I P. W. OLSSON & C: o, 
jj Eskilstuna. E
f Tel. 857. Tel. 857. S

S Alla sorters ost i lager.
EiiiiiiiiimiimimmimuiiimimimimiiitmiimmE

£■ iiiiiiiiimii i mu mini mim iiimiiiiiiiiiii 11111111111.;

CARL BROSTRÖMS ]
prit och Qrléansättika I

är i alla avseenden det mest full- \ 
ändade fabrikat som någonsin före- 5 

kommit i han- £ 
dein och bör ej E 
saknas i något 5 

^ hushåll. Begär £
BROSTRÖMS \ 

ÄTTIKA \

hos Eder hand- E 
lande. E

.’inn mm min ui, um,ni,ii,ii ii,mu 111111111111,mir

Frälsningsarméns
Handelsdepartement
0sitrm.ilnugat.tii 24, Stockholm 
Filial: S:a Allégatan 9, Göteborg

Musikinstrument-, Bok-och 
Pappershandel. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

effekter m. m.

Förstklassiga kvalitéers
Katfe. Teer. Kakao. Armé

tvål. Skokräm.

Bal- och Supé- 
Klädningar
tvättas kemiskt och 
omfärgas bäst ho,

Skönfärgeri &Jùrrk 
Ovättanstcdt, Göteborg

tNMCüMmjLvtsißmöa
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LEDIGA PLATSER

BILDAD anspråkslös medelålders flicka 
eller fru, som sätter värde på ett välord
nat hem finner plats 1 dec. eller 15 fe
bruari hos ensam dam att sköta hus
hållet, med egen villaträdgård o. ett par 
elever. Rek. o. lönepr. fordras. Svar 
märkt ”Ett hem” Iduns exp. f. v. b.

Ordentlig, redbar och all
varlig flicka,

ej under 25 år, kunnig i matlagning, 
bakning och alla i ett hem förekom
mande göromål, får god plats den 15 
december att på egen hand sköta hem
met åt folkskollärarinna och hennes fa
der. Svar med betyg och löneanspråk 
till ”Familjemedlem 1924”, Iduns exp. 
f. v. b.

Platsen som

andra barnmorska
vid Akademiska Sjukhusets i Upsala 
Barnbördsavdelning kungöres härmed 
till ansökan ledig. Löneförmåner: lön 
800 kronor, bostad, kost och tvätt samt 
2 ålderstillägg à resp. 100 kronor efter 
5 och 10 år. Ansökningar åtföljda av 
meritförteckning och tjänstebetyg inläm
nas till undertecknad senast den 15 de
cember.

Akademiska Sjukhuset i Upsala den 
25/11 1923.

JOHN OLOW,
Professor, Överläkare vid barnbörds- 

avdelningen.

En stark och 
duktig flicka,

cj under 25 år, kunnig i enkel matlag
ning och bakning, ej rädd för arbete, 
kan få plats nu genast som ensam
jungfru i prästgård på landet. Eget 
rum, elektriskt ljus samt vatten i köket. 
Svar med foto, betyg och löneanspråk 
till ”Januari”, Iduns exp. f. v. b.

vid Göteborgs barnsjukhus är till ansö
kan ledig att tillträdas den 1 februari 
1924. Befattningen är förenad med pen- 
sionsrätt i Statens anstalt för pensio
nering av folkskollärare m. fl.

Begynnelselönen är 1,000:— kr. med 
5 ålderstillägg, vardera å 200 : — kr., 
efter 3, 6, 9 12 och 15 års tjänstgöring 
jämte dyrtidstillägg enl. Stadsfullmäk
tiges bestämmelse, f. n. 460 : — kr. pr 
år. Härtill kommer fri bostad, kost 
och -tvätt.

Ansökan, stäild till Hälsovårdsnämn
dens Il :dra avdelning och åtföljd av 
skol-, tjänste-, frisk- och åldersbetyg 
samt för övrigt de handlingar sökanden 
vill åberopa, skall vara inlämnad till 
Förvaltningsrådet för Göteborgs barn
sjukhus senast den 19 december 1923 
kl. 12 m.

Göteborgs barnsjukhus d. 20 nov. 1923.
Förvaltningsrådet.

Ung bildad flicka
av god familj erhåller lätt plats i mindre 
familj att gå frun tillhanda. Den sö
kande bör hava ett jämnt och glatt lyn
ne samt vara ytterst noga och intresse
rad av husliga sysslor. Svar med alla 
Upplysningar emotses under sign. ”Re
ellt lanthem”, Iduns exp. f. v. b.

Värdinna.
Medelålders storindustriman, änkling i 

framskjuten social ställning med stort 
hus i större vacker sjöstad önskar med 
det snaraste värdinna fullt kunnig att 
förestå huset och i alla avseenden kun- 

''ha träda i husmoders ställe. Den sö
kande måste besitta ett rörligt ingenium 

* och kunna nedlägga ett gott arbete. Fa
miljen består av vuxen dotter, som f. n. 
vistas i utlandet, samt en son i skolål
dern. Stor vikt ställes på ordnandet av 
nt gott bord. Musikaliska eller andra 
konstnärliga intressen önskvärda. Verk- 
hga sällskapstalanger alltså erforderliga 
°ch kräves ett ljust, glatt sinne, som 
bygger på statskyrklig grund. Eventu- 
eBa funderingar på äktenskap alldeles 
beslutna. Fullt klarläggande ansöknin
gar med referenser och fotografi, som 
°hetingat behandlas diskret och återsän
ds, till ”Husmoders ställe” , under adr. 
Svenska Telegrambyrån, Sthlm f. v. b.

Tillkännagivande.
En befattning såsom föreståndarinna 

(sjuksköterska) vid Hamra sanatorium 
kungöres härmed till ansökan ledig, och 
äga hugade kompetenta sökande att se
nast kl. 12 på dagen den 12 december 
1923 till sekreteraren hos styrelsen för 
■Stockholms stads sjukhus, Vasagatan 
11, ingiva sina till styrelsen ställda an
sökningar, vilka skola åtföljas av ålder- 
och tjänstebetyg samt läkarbetyg enligt 
fastställt formulär.

Stockholm den 7 november 1923. 
Styrelsen för Stockholms stads sjukhus.

Anspråkslös, 
bildad flicka,
barnkär och ordentlig, får genast plats 
i liten familj att utan jungfru utföra i 
hemmet förekommande sysslor. Svar till 
”Rask och pålitlig”, Iduns exp. f. v. b.

Utländska.
För språkstudier erbjudes ung trevlig 

musikalisk tysk eller engelsk ev. rysk 
iam fri vistelse å större lantegendom.

Svar med foto och åldersuppgift till 
sign. ”Utländska” und. adr. S. Gumæ- 
lius Annonsbyrå, Stockholm f. v. b.

Ung flicka, bainkär,
erhåller plats i mindre officersfamij i 
landsortsstad att sköta två mindre barn 
3 och 4 år, samt hjälpa till med före
kommande göromål. Svar med rek. 
samt lönefordringar ställas till ”1924”, 
[duns exp. f. v. b. 

Ensamjungfru.
En ordentlig, godhjärtad och barnkär 

flicka, som trivs på landet, erhåller nu 
genast plats i 3 pers. hushåll. Någon 
kunnighet i matlagning önskvärd. Svar 
med rek. och lönepret. till ”Duglig”, 
Iduns exp. f. v. b.

Ordentlig,
välrek. flicka erhåller god plats i familj 
(3 barn) boende i bekvämt inredd villa 
i stationssamhälle nära-Göteborg. Svar 
med betyg, löneanspråk och rek. m. m 
ill ”Eget rum A. B.” Iduns exp. f. v. b.

PLATSSÖKANDE

Gihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
mspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi- 
räden. Obs. ! Ändrad adr. och tel.-n :r. 

Rikstelefon 72075.

Såsom SÄLLSKAPSDAM OCH LEK- 
TRIS önskar 27-årig, elementarskole- 
bildad, något musikalisk flicka plats i 
Stockholm eller dess närhet. Gärna 

hos äldre dam. Intresserad av sjukvård, 
îandarbete och sömnad. Goda referen
ser. Svar till ”1 jan. 1924”, Iduns 
xxp. f. v. b.

ElementarsKolebildad flicKa
som genomgått husmoderskurs vid fack
skolan i Uppsala söker plats i god fa
milj som husmors verkliga hjälp, där 
jungfru finnes. Är även kunnig i söm
nad, finare handarbeten och skrivgöro- 
mål samt att hjälpa barn med läxläs
ning och de första grunderna i piano- 
spelning. Svar emotses^ tacksamt märkt 
”Helst i stad”, Iduns exp. f. v. b.

HPrästgård.
En 20-års flicka önskar plats uti 

prästgård eller större herrgård, däi 
jungfru finnes, för att under en erfaren 
husmoders ledning, få taga del av eti 
hems allehanda bestyr. Svar emotse.* 
så utförligt som möjligt jämte prisupp 
gift till ”Prästgård”, Svenska Dagbla
det, Stockholm.

Undertecknad,
som genomgått 8 kl. läroverk och med 
mycket goda avgångsbetyg även Maria 
Nordenfelts högre yrkeskurs i fören. 
med husligt arbete m. m., söker genast 
anställning i familj att undervisa barn 
i skolåldern, även i handarbete och 
sömnad. Fritz Just, Borås.___________

19 års flicka
från gott hem önskar plats i familj för 
att deltaga i lättare göromål och ev. 
läsa och spela med mindre barn. Har, 
genomgått 8-klassigt läroverk. Svar till 
”Familjemedlem 1924,,’ Iduns exp.

Professor PATRIK HAGLUNDS 
Gymnastisk-Grtopetlisk-ltirurgfska Privatklinik
R. T. 75025. Stureg. 62, Sthlm. N. 8301 
För behandling av hållnings- och rö 
relseorganens skador, sjukdomar, defor 

miteter och funktionsrubbningar.
ißsn M» Kctpsierk

Medicinskt Elektricitets ,̂
Ljus- och Röntgeninstitut 

SCwn.gsf3iGtteM.VB. GO, Stocft&t&lnt 
Behandling av

reumatiska åkommor

Ny kurs S
Massage och Sjukgymnastik
(24:de utbildningskursen) börjar 
i medio av jan. Begär illustr. 
prospekt.

Göteborgs Gymnastiska Institut, 
östra Hamngatan 45, Göteborg I.

Gymnastikdirektörsexamen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid
Sytaiska GymmlMBiititel.

Ny, kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

Omkring 15 dec. flyttar J
G. v. Sydows Sång- & Musikinstituts !

huvudlokal

till Valhallavägen 132, 5 tr. Ö. 1012. j

All slags finaie lintesöi
märkning, hålsöm och handbroderi mot- 
rages. Helmi Kronberg, Kungstensg. 
12. 1 tr. V. 115 32. Stockholm

Förlovad, bättre flicka
önskar plats att under husmoders led
ning deltaga i matlagning och allt som 
hörer till ett hems skötande. (Familje
medlem.) Svar till ”God hjälp”, Iduns 
exp. f. v. b.

Frisk och glad 18-års flicka
av god familj söker plats till Stock
holm. Gärna hos ung fru eller där 
ungdom finnes, som hiälp och sällskfp. 
Är van vid alla göromål i ett hem. Nå
gon liten lön önskvärd. Svar till ”1 
Februari 1924”, Ramfall.

20-årig flicka,
som genomgått hushållskurs på Fack
skolan i Uppsala önskar plats i familj 
helst i Uppsala eller Stockholm. Svar 
till ”Januari 24”, Uppsala p. r.

21-årii jämtländska,
som genomgått 6 klasser i elementar
läroverk, önskar plats som hjälp ocli 
sällskap där jungfru finnes. Svar till 
”Händig”, under adr. S. Gumælius’ An
nonsbyrå, Stockholm f. v. b.

MIÉiarra

önskar plats i familj att läsa med min
dre barn. Är även villig deltaga i an
dra sysslor. Svar till ”A. A.”, Grinde- 
by, Tryserum.

Mot fritt vivre
önskar medelålders, bildad dam plats 
som värdinna i hem, där jungfru fin
nes. , Gärna prästfamilj å landet eller i 
staden. Svar till ”Kunnig”, Annonsk., 
Drottninggatan 65, Stockholm.

Småskollärarinna
Önskar plats i familj att läsa med barn 
på småskolestadiet. Är villig att på le
diga stunder vara behjälplig med hand
arbete och lättare sysslor. Svar till ”Ef
ter jul” före den 15 dec. Iduns exp.

Bildad flicka
önskar som hjälp och sällskap komma i 

familj i Sthlm mot fritt vivre. Svar til 
”1 Dec.”, Iduns exp. f. v. b.

Ung engelska
önskar plats i familj som sällskap atl 
tala engelska. Svar på engelska til' 
”J. H.”, 17 Abinger Rd. Bedford Park 
London W.

24-årig flicka,
sjukvårdskunnig, något väv- och sykun- 
nig och med vana att i hemmet del
taga i allt arbete önskar plats snarast. 
Svar till ”M. W.”, Nora p, r.

Spirella- Korsetten.
Moderskapskorsetten, Sundhetsliv, Provning och måttagning i hemmen. För
växla ej med spiral. Finns ej i affärer. Ombud Fru H. Törnquist, Styrmans- 
gatan 8. Tel. öst. 5424. Stockholm.

Lyckebo Husmoderskola
(Göteborg—Borås järnväg) börjar sin adertonde (18) praktiska hushållskurs 
den 1 februari 1924. Undervisning i matlagning, bakning, konservering, väv
nad, linne- och klädsömnad, handarbeten m. m. Frisk, hälsosam trakt. Glatt 
hemliv. Pris 125 kr. pr månad. Varje kurs pågår tre månader.

Strengnäs Husmodersskola.
19 :de arbetsåret. Ny kurs 24 januari—24 maj. Grundlig undervisn. Gott hem. 
Modern villa med badrum m. m. Prospekt, ref. mot porto genom

Fru M. Braune, Strängnäs.

Vid Vartorps Husmodersskola
börjar ny kurs för bildade, unga flickor, omkr. den 24 jan. 1924. Skolan är 
belägen å vacker trakt å småländska höglandet (Växiö närmaste stad). 

Prospekt och upplysningar på begäran.
EMY RAPPE. AMALIE CARLSTEDT.

F. d. lärarinnor vid Fackskolan för Huslig ekonomi, Uppsala,
Adress Vartorp, Rottne.

Hösterums Husmoderskola
börjar vårkursen 15 jan. 1924. Handaslöjd. Under jul och nyår emottagas 
gäster. Upplysn. mot porto till Fru häradshövding af Ekenstam, Söderköping.

Södertelje HusmoderssKola,
Villa Solbacka, SÖDERTELJE.

Avslutar sin 4 rqån. höstkurs d. 20/12 
o. avg. då 20 st. elever från olika-delar 
av landet. Vid kursens avslutning är 
stor utställning av Elevarbeten, Bord
dekorationer, Konditori o. finare lunch
rätter, charkuterivaror för julen m. m. 
Ny 4 mån. lärorik kurs börjar d. 15 
jan.—15 maj o. omf. allt husligt arb. 
fr. den enkl. till de aldra fin. matlag., 
bakverk, konservering, charkuteri m. m. 
En stor vikt lägges vid utbildningen i 
god o. vällagad mat, vackra o. stilf. 
borddukningar upp. (Inga spisgäster.) 
En rikt omf. slöjd, kläd- och linnes., 
läderpl., målning valfria ämnen. En 
moderlig tillsyn o. omv. Trevligt fa
miljeliv. Eleverna disp. varma o. väl- 
möbl. gästrum, skickliga o. undervis- 
ningsvana lärarinnor. Prosp. o. ref. 
lämnas mot porto. Obs. ! endast be
gränsat antal, 20 st. antagas.

borttages med

ELEKTROLYSBEHANDLING.

Fru Ebba Heyden, 
Kungsgatan 12, Malmö. 

Tel. 42 15.

Östermalms

Skeppareg. 27, 4 tr., hiss, Stockholm.
Enskilda och delade rum. Fritt val 

av läkare och barnmorska. Telefon 
749 82, 708 48.

GRANSHOLMS
FINPAPPERSBRUK
ANLAGT 1803 - GEML.A - ANLAGT 1803
Specialbruk för finare pa p p erssorte r

LEVERANTÖR AV IDUNS PAPPER
OMBUD OCH PART! NEDERLAG I STOCKHOLM:

R. W. STARE
R. T. 4 0 4-4- 59 KUNGSGATAN SS NORR 19230
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: Utmärkta organ
ffBr

j annonsering i landsortens
Arvikai Urvika Nyheter.
Avesta: flvesta-Posten. 
Borlänge: Borlänge Tidning. 
Boräs : Borås Tidning.
Eksi°; Eksjö-Tidningen. 
Engeihoim: Engelholffls Tidning. 
Eskilstuna: Eskilstiina-Kuriren. 
Falun: Faln-Kuriren.
Fiiipstad; Filipstads Tidning. 
Gävle; Gefie-Posten.
Göteborg: Göteborgs Dagblad. 
Halmstad: Hallandsposten. 
Hedemora: Södra Dalames Tidning. 
Hudiksvall: Hudiksvalls-Tidningen. 
Haisingborg:HelsinaborqsD3ghlad. 
Härnösand: Hernösands-Posten. 
Jönköping: Smålands Allehanda. 
Kalmar: Barometern. 
Karlskrona; Karlskfona-Tidningen. 
Katrineholm: Hatrinohnlms-Kiirirpii
Landskrona: LandskrOl-PuStOn. 
Linköping: OstgÖlBH.
Ludvika: Ludvika Tidning.

Luleä: Norrbottens-Kuriren.
Malmö: Skånska Aftonbladet. 
Mariestad: Tidning för Skaraborgs län. 
Mora: liora Tidning.
Norrköping: Horrköpings Tidningar. 
Näss)ö: Bässjä-Tidningon.
Piteä: Norrbottens Allehanda. 
Skövde: Skaraborgs Läns Annonsblad. 
Soltefteä: Sollefteå-Bladet. 
Strängnäs: Strengnäs Tidning. 
Sundsvall: SURdSVallS-P0St8n.
Sfiter: Säters Tidning. 
Söderhamn; Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelleborgs Allehanda. 
uddevaiia: Bohusiäningdn.
Umeä: Västerbottens-Kuriren. 
uPsala: Tidningen Upsala.
Visby; Gotlänningen.
Västervik: Västerviks-Tidningeo. 
Västerås: Westmanlands Allehanda. 
Växjö-, (jp Växjöbladet. 
örebro; |rejjra Dagblad. 
Östersund; OstarSBIHiS-PoStBn.

a
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Yardley’s
Åkta

Lavendel Tvål
sammansatt av de mest utsökta oljor, 
förlänar huden den mjukhet och ung
domliga friskhet som är första betin
gelsen för vacker hy och kvinnlig 
charm.

Varje tvål efterlämnar den friska 
doften av den äkta lavendelblomman, 
som kvarstannar på huden långt efter 
användandet.

Anspråksfulla damer uppskatta den.

Säljas i alla välsorterade ajjäret inom 
branschen.

Pris Kr. 1: 50.

YARDLEY & CO., LTD.,
LONDON, W. 1.

■ IU LN UMMER
UTKOMMEN

= PRIS KR. 1:50

Rekvirera från

IDUNS EXPEDITION
STOCKHOLM

Kommissionärer antagas. 
Begär villkor.

= Medföljer N:r 5 0

I G R A T I S
SS till alla fasta
SS prenumeranter

llEll]||li!!III!!illI]|[S!!!il!II!l!!H1’

De hålla

gånger så länge
men se nt precis som vänliga läder
sulor, äro fasta att gå på, lätta att 
sätta på och sitta väl kvar. M 
halkar icke med dem, Ni drar icke 
in smuts, ty de äro släta under, 
och Ni kan obehindrat bruka ga- 
loscher, om så tillfälligtvis är önsk

värt, då Ni använder

TRELLEBORGS
GUMMISULOR

Erhållas hos läder- & skohandlande.

Trelleborgssulan är 
ojämförligt överlägsen 
varje annat fabrikat. 
Prova själv, och döm!

w

TRELLEBORGS
GUMMIFABRIKS A.-B.

Duktyger, Handdukar 
Vita vävnader

till fabriksDriser.
Prover sändas till landsorten 

på begäran franko.
ALMEDAHLS FÖRS.-MAGASIN
OBS.! 55 KUNGSGATAN 55. OBS.! 

GÖTEBORG.

Ed ra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

närinssalt. Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

föll ii

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto
lar. Vävspännare,* Skyttlar, Skedkro
kar och Spolmaskiner- köpas förmån
ligast hos

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik, 
Borås. Rikstelefon 1028.

Exp. till landsorten mot postförskott.

Gynna Iduns 
annonsörer!

i Varje famitjeförsörjarem
bör bereda sina efterlevande Pension i

ALLMÄNNA ÄNKE- och PUPILLKASSAN
- Grundad 1784 —

Prospekt portofritt på begäran, 
varvid denna tidning bör åberopas.

Storkyrkobrinken II * Stockholm

B O K N Y T T.

Anders Österlings skildring av 
hans nyåret 1923 företagna indiska 
resa har nu utkommit på Albert 
Bonniers förlag under titeln En 
fläkt av Indien. Författaren gör 
ej några anspråk på att hava fån
gat Indiens själ, som han helt 
blygsamt föreskickar i företalet, 
därtill var hans uppehåll i Indien 
och de andra skildrade länderna 
alltför flyktiga och alla de nya in
tryck som bestormade honom allt
för överväldigande. Men att även 
de första intrycken av ett främ
mande land' och en främmande ci
vilisation. kunna giva stoff till en 
både värdefull och underhållande 
reseskildring, därom kan man lätt 
övertyga sig i Österlings vackra 
Indiebok. Spirituellt berättade re
seäventyr omväxla med målande 
och livliga skildringar av det myll
rande och färgrika livet i Österns 
stämningsmättade atmosfär.

Av den danske författaren 
Svend Fleuron, vilkens djurböcker 
äro så livligt uppskattade, har en 
ny bok i svensk översättning ut
givits på Albert Bonniers förlag, 
nämligen Svanarna från Hjortvad, 
Det är fågellivet och speciellt vat
tenfåglarnas liv denna lilla studie 
behandlar. Naturälskare och na
turkännare skänka Fleurons böc
ker verkliga högtidsstunder av na 
turupplevelser.

Annie Åkerhielm, som med sin 
förra året utgivna historiska be 
rättelse Korset visade sig vara en 
både kunnig och skicklig förfat
tarinna av historiska romaner, har 
i år -fortsatt på den väg hon då 
slog in på och utgivit ännu en ro
man med motiv från Ludvig den 
heliges tid i Frankriké kallad 
Klyftan utan bro.

Viktor Bergdahl, den kände 
filmtecknaren, har samlat en serie 
av sina Kapten Grogg-teckningar 
till ett album, s-om utgivits på Al
bert Bonniers förlag. Kapten 
Groggs- och Kalles äventyr, såväl 
ute i världen bland apor och svar- 
tingar och sjöjungfrur som hem 
ma bland andra jungfrur, äro lika 
sällsamma som uppfriskande.

Hjalmar Bergmans nya roman, 
som heter "Jag, Ljung och Medar- 
dus", har nu utkommit från Al
bert Bonniers förlag. Det roman
tiska skimmer som våra författa
re gärna vilja skänka barndoms 
årens omgivningar, lekkamrater 
och upplevelser finns icke mycket 
av i Hjalmar Bergmans bok, men 
där finns så mycket mera av verk
liga tvättäkta pojkkaraktärer, av 
komiska, tragiska och burleska 
upptåg och av träffande återgivna 
typer.

Ett porträtt från frihetstiden 
kallar professor Henrik Schiick 
den studie över Carl Reinhold 
Berch, som han i dagarna utgivit 
från Hugo Gebers Förlag. Berch, 
lärd, diplomat’ och ämbetsman, 
bl-ev vid tämligen unga år ■ chef 
för .antikvitetsarkivet. Ehuru det
ta sedermera indrogs 1780, utveck
lade det under Berchs .ledning en 
rätt livlig verksamhet i olika rikt
ningar, som giva en tydlig bild 
av frihetstidens vetenskapliga in
tressen och dess uppfattning av 
hithörande frågor. Som Schiick 
med pietetsfull hand tecknat 
Berchs bild, står denne framför 
oss såso-m en synnerligen tillta
lande representant för en intres
sant period i den svenska veten
skapliga utvecklingens historia, 
och man läser med nöje och be
hållning både om honom själv och 
om den miljö, i vilken han levde 
och verkade.

"Främmande ord i svenska språ
ket” är en ny ordlista utgiven av 
Sven Linde på Lindblads förlag. 
Med den rent av överdrivna benä
genhet svenskarna ha att uppblan
da sitt språk med utländska ord 
både i tal och skrift är en dylik 
ordbok särdeles välbehövlig.

PlaKett över Kronprinsparet i brons
HERMAN BERGMANS KONSTGJUTERI,

Pris i Brons 15: —
Kungsgatan 2 
Försilvrad Brons 20:

»äljea hos alla väl 
sorterade urmakare

Violinskola
av A. Julin, lättfattlig lä
robok i violinspelning för 
dem som på egen hand 
vilja lära sig spela violin. 
Innehåll : Grundregler, ska
lor, melodiska övningsstyc- 
ken. Illustrationer samt ut
förlig grçpptabell.

Pris endast kr. 3 : —.

Rekvirera från

A. TH. NILSSONS
Musikhandel, Norrköping. 

Priskurant mot 30 öre i porto.

STAL RES ARM AD RASSEN IDEAL 
Hygienisk — Billig — Hållbar 

Prislista gratis och franco. 
AKTIEBOLAGET RESÅR 

Tel. 780 Karlstad Tel. 780
Obs ! Våra madrasser äro ugnslackerade.
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i VITRUMS

I ferrol!
1 är det kraltigast aptitgi- -
I vande och mest stärkande
I av alla moderna organiska

Järnpreparat. Synnerligen 
! • lättsmält föredrages det av
I den ömtåligaste mage. Vid
I blodbrist och svaghet av
I största verkan. Dess ange-
! näma smak gör att det med
I lätthet tages av såväl barn
I som vuxna.
§ Tillverkas å
I APOTEKET VASENS DROG- 
I HANDELS LABORATORIUM

STOCKHOLM
I Origlnalflaskor om 500 gram.

Fås å alla apotek.
Nedsatt pris kr. 3.45 pr fl.

Gratis rekreation i de norska hög
fjällen till påsken.

Vi uppställa 8 premier, var och en bestående av en påsk
resa till Norge för 1 eller 2 personer. Besök i Kristiania. 
Bergensbanans högfjäll. Fri resa från hemorten. Fritt ho
telluppehåll.

Köp ett paket av någon av nedanstående kexsorter. Pre
miekupong och villkor äro bifogade.
Ginger Cakes, Albert, Citron, Cocoskransar, Cream Cracker, 
Fridtjof Nansen, Ginger Nuts, Havre, Marie, Milk, Netop, 
Pearl, Smörkransar, Speculatier, Sverdrup, Rum Cream, 
Pearl Cream, Sætre Vafflor, Vardagskex, Water, Windmill.

25101*13
Kel E KS FABRIKAT 

KRISTIANIA spm/ige
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Cerebos Salt
MAN använder så litet 

salt och betalarså litet 
för det, så där finnes ej 
någon orsak hvarförx man 
ej skulle använda det bästa 
—Cerebos Salt.

Haller sig torrt 
alla väder

'WWf



IDUNS H U SHÅLLS SIDA
REDIGERAD AV G U NILLAS KOIAN

GRUNDLAGT
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Skultuna Kokkärl
TJnder de senaste åren ha våra kokkärl då de 

bringas i handeln varit försedda — utom med

,sICr©n # märket19

varigenom den goda kvalitéen garanteras — .med * 
vidhängande snöre försett facsimile av sigill i rött.

Detta har nu efterapats av konkurrensen, varför vi 
nödgas uppmana kundkretsen att alltid övertyga sig 
om befintligheten av

”Kronmirket”
å kärlen, innan köp äger rum.

Västerås i nov. 1923.

Skultuna Bruk
iiiiiimiiiiiiiiii mil t i msim minai min

UR EN HUSMORS ÖNSKELISTA TILL 
JUL.

Stora och dyra saker äro inte svårt att 
komma med, när det gäller önskelistan till 
jul, men sådana passa.inte alltid att lägga 
fram. En ofta återkommande, fråga så här 
års, särskilt från barnens sida, brukar väl va
ra, om inte mor önskar sig någon liten små
sak, som de kunna köpa av sina julklapps- 
pengar. Då är det ju särskilt lämpligt föl
en husmor att sätta upp på önskelistan en del 
av de små trevliga husgeråd, som finnas i 
handeln, saker, som man kanske inte utan vi
dare går och köper sig därför att man kan 
reda sig utan, men som nog skulle vara så 
trevliga att ha. Här ges förslag på några 
användbara, trevliga och nyare sådana små
saker.

m i
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Vår av kännare högt uppskattade

ALLM. TEL. SÖDER SOIÖR RIKSTEL. 72*47.

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgagat. 15. STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

Stekskeden, som bilden visar' är en högeli
gen enkel sak, som man emellertid kan få 
verklig nytta -av. Den är 'av aluminium och 
utgör en kombination av kniv och sked, och 
formen gör, att- nian lättare får med sig skyn

Tésil med skål.

i pannan, då steken skall ösas, bättre kan 
skrapa ur kastruller eller grytor, då de skola 
tömmas. Pris i krona.

Rörskeden, som likaledes är av aluminium, 
är utmärkt att vispa sockerkaka med. Även 
när man skall vispa äggvitor kommer den väl 
till pass. Den blandar också mycket fortare 
och bättre än en vanlig träsked då det är

‘O

Krustadjärn för fågelbon.

Fr. v.: Steksked, rörsked, rekordvispen.

Torkståll för tallrikar.
1111111111111111 mu iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiniiiiiiiiimiiim

Bösta medel

James Lundgren C
GÖTEBORG

aMSWjKö vm
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THÉER

äro de mest ef- = 
terfrågade och :

5
mest omtyckta : î 

Sverige.

Millioner paket Lund- = 
grens Thé säljas 5 

årligen.

. ................. .

Buteljrengörare. En sådan behövs ju sär
skilt under saftningstiden på hösten, men den 
kan vara bra att ha även däremellan. Den 
ser ut som en underlig tingest, bestående av en 
kork med vidhängande lång metallkedja. Vi 
veta nog alla, att den mekaniska nötningen 
med sand, äggskal el. d. är det bästa, när det 
gäller en butelj, som är svår att få ren. Här 
blir den mekaniska nötningen ganska kraftig, 
då man låter kedjan glida ned i buteljen, häl
ler på varmt sodavatten, sätter i korken och

fråga om lösare massa som t. ex. köttfärs, 
fiskfärs och lösare kaksmeter. Pris i krona.

Rekordvispen är en stålvisp med träskaft 
av speciell typ, som vi efter ett års flitig an
vändning funnit vara stark och praktisk. Pris 
i krona.

Tésil med skål av den nya typ, som bilden 
visar är en ganska behändig artikel. Den är 
lämplig att använda i de fall, då téet tillagas 
genom att bladen läggas på kannan (ej då man 
lägger bladen i silen). Endast genom att 
vicka på silen har man droppskålen till hands 
ständigt, och man kan ställa ifrån sig den 
var som helst. Skålen kan med ett enkelt 
grepp skiljas från silen vid rengöring. Pris 
i nysilver 3 kr., i nickel kr. 2 :50.

■

g

Fr. v.: Jarn för krustadsvampar, lökskärare.

mot katarrer och kikhosta samt förkylningar är LED OLIN. 
Rekommenderat av framstående läkare. Finnes å alla 

apotek. Tekn. Fahr. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

Praktisk Nyhet!
Förkläden helt av gummi, 
tjocka kr. 6:50, tunnare kr. 4:50
(Hushålls- och Barnsköterskeförkladen)

HushåHshandskar
av gummi, högsta kvalité.

Kronor 3:— per par. 
Storlek 6, 6V, 7, 7‘/„ 8, 8'/,

Gustaf Hjelm &. C :o.
Sjukvårdsaffärer Mästersamuelsg. 
46, Norrtullsg. 8 A, Stockholm.

(Till landsorten mot efterkrav.)

: Varje husmoder kan med 
: största förtroende köpa

utsökt goda Växtmargarin 
och hon blir alltid storbelåten

. IDUN N:r 491/2. — 109 —



THERMIA
paten terade

KoKspîsrost*
passande för vanligast förekommande 

spisar, samt

KaKelugnsinsatser
spara intill Va-del av bränslet.

mmmm
Illustrerad beskrivning på begäran. 

A.-B. THERMIA-VERKEN.
Tel. 611. Arvika. Tel. 611.

Den som en gång smakal

Eskilstuna
Veteknäckebröd

äter inget annat spisbröd.
Mört! Näringsrikt! Delikat!
Förordat som dietbröd. Ett 

utmärkt tébröd. Ett delikat bröd 
för smörgåsbordet.

Till salu i välsorterade livsme
delsaffärer.

A.-B, Arvid Petterssons 
Brödfabrik, Eskilstuna. 

Etablerad 1885.
Partiorder mottagas i Stock

holm pr tel. 339 77.
iiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiimiiiiiiu;

m ost!
5 För julbordet behoves god ost. jj 
§ Prima helfet julost å c :a 1,2 kg. - 
§ till kr. 3 : — pr kg. säljes mot 5 
S efterkrav frän s

P. W. OLSSON & C: o,
Eskilstuna. §

I Tel. 857. Tel. 857. |

5 - Alla sorters ost i lager.
ïiumiiiiiiiMtiiiuitiiimuiiiimiiiiHiiiuiiiiiiiiimiin
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VITRUMI

I FERROL [
I ar det Kraftigast aptltgl- 1
I vande och mest stärkande |

av alla moderna organiska ! 
järnpreparat Synnerligen \ 
lättsmält föredrages det av 
den ömtåligaste mage Vid 
blodbrist och svaghet av 
största verkan Dess ange
näma smak gör att det med 
lätthet tages av såväl barn 
som vuxna.

Tillverkas å
I APOTEKET VASEMS DROO- 
I HANDELS LABORATORIUM

STOCKHOLM
I Originalflaskor om 500 gram.

Fås å alla apotek, 
j Nedsatt pris kr 3.45 pr fl.

ån 11111111111111111111 nun mun! h |,| mg „i.............

i niai nDflUBiiud
I åttiksprit ich Orlåansättika !
5 är i alla avseenden det mest full- 
§ ändade fabrikat som någonsin före

kommit i han
deln och bör ej 
saknas i något 
hushåll. Begär 
BROSTRÖMS 

ÄTTIKA
hos E)der hand

lande.

Köp inget annat fabrikat 
långe det finnes av

GJUTNA GRYTOR.
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3tr., Goteborg, Magasinsgatan 22. ^

svänger pä buteljen. Resultatet blir utmärkt; och besväret att sedan skölja bort 
sanden förfaller. Pris 75 öre.

Lökskärctren är icke en helt ny sak. Den har funnits i handeln åtminstone 
något år, men den är trevlig och knappast tillräckligt känd, varför jag anser 
mig kunna påminna om den nu. Den ser ut som bilden visar. Löken skalas, 
skäres itu och lägges i glaset. Staven föres ned och drives upp av sig själv 
genom en fjäderanordning. Alltså är det endast att hacka med staven och vrida 
den runt då och då. Knivarna, som sitta i kors, finhacka löken ganska snart. 
Man slipper gråta, du löken ligger alldeles instängd under hackningsproceduren. 
Man spar fingrarna, och man slipper löklukt i sina skärbräden. För rengöring 
kan den tagas isär i 3 delar. Pris kr. 2150.

Järn för krustadsvampar. Medelst denna lilla tingest kan man åstadkomma ett 
trevligt och pikant garnityr till fiskfatet. Om användningssättet se härnedan. 
Järnet förekommer i olika storlekar. De små krustadsvamparna lämpa sig sär
skilt för garnering av fiskrätter t. ex. kokta fiskfiléer med någon god sås eller 
stuvning över. De stora kunna dessutom användas till att servera stuvningar i. 
Pris kr. 2:5a

Krustadjärn för fågelbon hör också till de små finesser, som användas i den 
finare matlagningens tjänst. Man tager råskalad potatis och skär i mycket fina 
strimlor. Dessa läggas härs och tvärs i den större korgen, se bilden, tills rummet 
mellan den och den mindre korgen, då man lägger dem tillsamman, kommer 
att utfyllas. Järnet sänkes sedan i upphettad flottyr och får koka, tills den blir 
brun och fräsig. Potatiskorgen lossas och fylles sedan med ärter, rundformade 
små kokta potatisar, brysselkål el. d. och. ställes som garnityr runt steken eller 
också kan man ställa en enda stor korg i mitten av grönsaksfatet. Järnet finnes 
nämligen i olika storlekar. Pris kr. 2150.

Torkstall för tallrikar av den typ bilden visar är en praktisk sak för ett mindre 
hushåll. Väl diskade och i hett vatten sköljda tallrikar behöva knappast torkas, 
om de få stå uppstjälpta i denna ställning en stund. Den spar alltså handdukar 
— och arbete. Den är hopfällbar och behöver alltså ringa plats, då den ej är i 
användning. Torkställningen finnes i olika storlekar till respektive kr. 3150 
och 4:50.

Klädstänkaren av bifogad modell finnes nu i hel aluminium. Den. gamla 
sorten som var gjord av förtent plåt var nog så bra i början, men när den sedan 
blev gammal och nött kunde det hända att plåten rostade, och då var all fröjden 
slut. Hålen äro väl avvägda i den nya aluminiumklädstänkaren. Pris kr. 2150.

Grytboll för aluminiumkärl, som består av metalltråd, är en liten ask som i 
hög grad underlättar arbetet med att hålla aluminiumkärlen fina. Pris 50 öre.

*
Alla här beskrivna hushållsartiklar finnas i större bosättningsaffärer i Stock

holm och landet runt.

IDUNS KÖKSALMANACKA, (9—15 dec.).
SÖNDAG. Frukost: Biff med potatis; smör, bröd, ost, ansjovis; kaffe eller 

té, vetebröd och korintkakor. — Middag: Fiskstuvning i krustadsvampar. Stekt 
tjäder med brynt potatis och kokta äppelhalvor med gelé. Nougatpudding.

MÅNDAG. Frukost: Äggstanning i form med fågelragu; (rester från söndag) 
smör, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Falsk hare (köttfärs med 
skinka) med morötter och potatis. Plommonkräm med gräddmjölk.

TISDAG. Frukost: Skinka med stuvade ägg; smör, bröd, ost; kaffe eller té, 
vetebröd. — Middag: Fågelsoppa med frikadeller. Vegetarisk fiskfärs med 
råk sås.

ONSDAG. Frukost: Kall köttfärs (rester från måndag) med potatissallad; 
smör, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Torsk i äggstanning med 
smält smör och potatis. Enkel sockerkaka, fylld med fruktmos samt chokladsås.

TORSDAG. Frukost: Rökt sill med äggröra; smör, bröd ost; kaffe eller té, 
vetebröd. — Middag: Hotch-potchsoppa. Våfflor, med sylt.

FREDAG. Frukost: Fiskstuvning* med tomatpuré i potatisrand; smör, bröd, 
ost, kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Kalvkyckling med potatis. Fyllda 
strutar med sylt och grädde.

LÖRDAG. Frukost: Njursauté; smör, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — 
Middag: Pepparrotsgädda med potatis. Brulé pudding med frukt.

Krustadsvampar, (för 6 pers.). 4 msk. mjölk, 1 ägg, 75 gr. vetemjöl, 1 msk. 
potatismjöl, 1 tsk. socker.

Till kokning: Flottyr.
Mjöl och socker lägges i en bål, det sammanvispade ägget och mjöiken till

sättes, och smeten får stå och svälla en stund. Flottyren påsättes, och när den 
är varm upphettas krustadjärnet däri. Det varma järnet hålles sedan över 
bålen, medan smeten öses över, tills järnet blivit helt täckt, då det genast sänkes 

! ned i flottyren. Det måste vara så mycket flottyr i kastrullen att den står väl 
över järnet. Då svampen blivit brun, lossas den genast försiktigt från järnet, 
lägges på gråpapper att rinna av, och förvaras sedan i värmugn. Stuvningen 
lägges på, omedelbart innan de skola serveras.
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våra kända märkei.

”Pekoe Souchong”
7 m per tar, ”Ordinary"

i originalförpackningar

PERCY R LUCK & Co.

t T niverea lverktyg

N:r 5t>0.

av stål, härdat.

Hammare, yxa, hovtång, 
rörtång, trådavbitare, ko
fot, skruvmejsçl kombine- 

; av nytta för hushållet, lantbru
ket, automobilen, motorbåten ete.
Pris pr styck för 25 cm. längd Kr. 5 : 50 
» » „ „33,, „ „ 7: — 

Finnes till salu hos järnhandlare samt
hos fabrikanten :

BERGS BOLAG, ESKILSTUNA.

ADA
ZINK6IANS

RINGA ARBETE

SPEGELBLANKA
DISKBÄNKAR

AP PROVAT * GODKÄNT
i H U3MODERNS PROVKÔK

mmm
RÀGSIKT*oocr

drygast och bäst 

A

Frälsningsarméns
Handelsdepartement
Ösurm-ilnn gatan 24, Stockholm 
Filial ; S:a AliOgatan 9, Göteborg

Musikinstrument-, Bok-och 
Pappershandel. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

eftekter m. m.

Förstklassiga kvalitéert
Kaffe. Teer. Kakao. Armé- 

tvål. Skokräm.

Dräkter, Kostymer I 
Kappor, Överrockar

som kemiskt tvättas hos oss 
garanteras bli till belåtenhet

Jkönfårgert Si Kem* 
üvättanstalt, Göteborg

KuMcmgyuvEBAwra»
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Tiil bakning och matlagning är

ÄKTA
VITAMIN JÄST 

BÄST
Erkänd oöverträffad i jäskraft och 
hållbarhet. Elegant, hygieniskt för
packad i bitar om c:a 45 gram. Vi 
garantera att ÄKTA VITAMIN 
JÄST icke innehåller potatismjöl 
och är tillverkad av finaste spannmål. 
Högsta försäljningspris 12 öre pr bit. 
Finaste utlåtande från Fackskolan för 

huslig ekonomi i Uppsala.

Vi varna för efterapningar
OBSERVERA VÅRT INREGISTRERADE FABRIHS- 

MÄRBE

BEGÄR ALLTID FÄRSK ÄRTA VITAMIN-JÄST. 

Leverans omedelbart efter order garanteras.

I parti hos:

TERN. AKTIEBOLAGET BRAMIN
STOCKHOLM. Tel. 35 81.

V,IéH

b £ o £ A
MarKnadens ELEGANT ASTE 

HÅLLBARASTE 
och BILLIGASTE «tryKjärn

R • för järn med stryk- 
Kflft järnsfot, eleg. dubbel- 
I flil förnicklat, 380 watt, 

lv vikt 2J4 kg. Kronor 
Rör komplett sladd med helt för- 

cklad DEGEA-kontakt (praktiskt 
instruerad med ledningen avlastad 
i att brott eller fel i sladden 
Undvikes) tillkommer Kr. 2.—. 

a «frrs garanti.

'bnes hos varje välsort. Elektrisk 
tstallationsfirma, Järnhandel eller 

Bosättningsaffär. 
Ensatnför sälj are för mellersta 

och norra sverige:
Elektriska Aktiebo ae/tt Skandi • 
STOCKHOLM - Butik: Tunnelg. 
1. Avd.-kont. : Umeå, Sundsvall, 

Gävle och Karlstad.

xråra lampor represente
ra det smakfullaste och 

gedignaste i marknaden. 
Vi inbjuda Eder att bese 
våra utställningar och själv 
övertyga Eder om vilket 
utomordentligt rikt och 
vackert urval vi erbjuda 
till ytterst facila priser.

BOHLMARKS
N or r m al m »torg 4 
Högbergsgatan 19-21

ARS SKRIFTLIG GARANTI
Svensk tillverkning !

LÄMPLIG JULKLAPPI
Priset gäller mel. 2 mtr. sladd. 

Sändes mot postförskott

SVENSKA 
VELOCIPEDBOLAGET

STOCKHOLM

Bi*krnr alltid

MålMM
KALMAR.OöfvertråffUg

såser, 
bakning, 
nutteenagiöt

Nougatpudding, (för 6 pers.).i
3 äggulor, 2 dd. tunn grädde, 

i tsk. socker, *4 del. madeira, hac- j 
kad nougat, (= 175 gr. socker, 30 
gr. sötmandel), 4 blad gelatin, 4 
del. tjock grädde, (grön eller röd. 
karamellfärg).

Den tunna grädden, äggulorna' 
och sockret får sjuda under stark 
vispiling till det blir tjockt. Krä
men får under vispning kallna.

Till nougaten smältes sockret 
under flitig rörning i en stekpan
na; när det är smält, tillsättes den 
hackade mandeln (antingen skål
lad eller oskållad). Nougaten hal
les upp på väl smord plåt; en del 
därav skäres ut i små sneda fyr- 
anter vilka genast böjas över 

käpp, och den övriga nougaten 
hackas grovt.

Gelatinet spolas i kallt vatten, 
sönderklippes 'och löses upp i li
tet vatten.

Då den sjudna krämen kallnat 
tillsättes gelatinet, madeiran och 
den hackade nougaten. Den tjocka 
grädden slås till skum och nedrö- 
res. Önskas någon färg på pud
dingen, tillsättes denna nu. Den 
färdiga puddingen slås i vatten- 
sköljda formar och ställes ut att 
stelna på kallt ställe minst 2 tim 
Den stjälpes upp omedelbart, in 
nan den serveras. Formen doppas 
en sekund i hett vatten, och pud
dingen lossar lätt. Den gameras 
med de böjda nougatbitarna.

Skinka med stuvade ägg, (för 6 
pers.). 300 gr. rökt skinka, 6 hård
kokta ägg, 40 gr. smör, 5 msk. ve
temjöl, lit. mjölk, salt, socker, 
vitp.

Äggen hårdkokas och hackas 
fint. Smör och mjöl samman frä
sas, mjölken spädes på, och stuv
ningen får koka under flitig rör
ning i 10 minuter, varefter den 
avsmakas med salt, socker och 
vitpeppar.

Skinkan skäres i tunna skivor 
och bräckes. Den lägges i en vid 
karott och över densamma hålles 
den varma äggstuvningen. Ovan
på det hela garneras i sneda rän
der med hackad äggula, äggvita 
och litet persilja.

Vegetarisk fiskfärs, (för 6 
pers.). 150 gr. smör, 200 gr. vete
mjöl, 3/4 lit. mjölk, 8 ägg, salt, 
socker, vitp.

Till formen: y2 msk; smör, 2 
msk. stötta skorpor.

Smör och mjöl fräsas tillsam
mans i en kastrull, mjölken spä
des på, och smeten får koka, till 
den blir tjock. När den svalnat, 
tillsättas 4 hela ägg och 4 äggulor 
under kraftig rörning, och det he
la avsmakas med kryddorna. De 
fyra äggvitorna släs till hårt skum 
och nedskäras. Färsen slås i smord 
och bröad form och kokas c:a 
en timme i vattenbad på spisen 
eller i ugnen. Färsen stjälpes upp 
och serveras med räksås.

Torsk i äggstänning, (för 
pers.). iyi kg. torsk, 1 msk. salt, 
i msk. ättika, 5 ägg, 4 kkp. mjölk.

Fisken rensas, flås och befrias 
från ben. Filéerna gnidas in med 
en blandning av salt och ättika, 
och läggas i en väl smord eldfast 
form (kopparlåda, låg ”pukex”- 
form eller vanlig porslinsform). 
Mjölken kokas upp, får svalna och 
vispas tillsammans med äggen. 
Äggblandningen hälles över fiskfi
léerna, och formen sättes in i me- 
delvarm ugn, tills blandningen 
stannat.

Yardley’s
Åkta

Lavendel TvÅI
sammansatt av de mest utsökta oljor, förlänar huden den 
mjukhet och ungdomliga friskhet som är första betingelsen för 
vacker hy och kvinnlig charm.

Varje tvål efterlämnar den friska doften av den äkta la
vendelblomman, som kvarstannar på huden långt efter an
vändandet.

Anspråksfulla damer uppskatta den.
Säljas i alla välsorterade affärer inom branchen.

Pris Kr. i : 50.

YARDLEY & CO., LTD., LONDON W. 1

Pr korrespondens besvaras hem
inrednings- och möblerings frågor. 
Adresser lämnas på inköpskällor 
och kostnadsförslag ombesörjes, 
prover anskaffas och fördelaktiga 

inköp förmedas.
Taxa för enkel förfrågan kr. 3 :—.

FRÅGOR OCH SVAR

Fråga: Var god giv adresser å 
några helpensioner för unga flic
kor i Sverige. M—r.

Svar: S :t Botvids Skola i
Saltsjöbaden, Teleborgs skola nä
ra Växjö, helpensionen i Tyrin- 
ge, i Hindås och Herrsätra skola 
vid Södertälje. . E. E.

Fråga: Vad är det för fordrin
gar för att komma in vid Högre 
lärarinneseminarium i Göteborg.

Margareta.

PERSSONS STICKMASKINER
Svensk tillverkning.

Guldmedalj å alla ut 
A TT ä ställningar. Erkäni 

bästa maskin för till 
verkning av alla sorters 

JE stickade artiklar, såsom
JEg strandkoftor, jumpers.

sweaters, underkläder 
SaaBra strumpor m .m.

å,-B. Per Perssons Väv- & Stickmaskin.
Fabrik : Kontor & Utställning

Fabriksgränd 3. Drottninggatan 21 B.
STOCKHOLM.

Praktiskajulklappar
Jumpers i ylle och silke sammansatt,
Halvlång ärm .......................... Kr. 12: 75

D :o Jumpersgarn ,, 10:75
D :o Ivamelhårsgarn ,, 9: 50

Exp. efter önskade färger, enfärgade 
eller sammansatta två färger. Smak
fullt utfört arbete i handvirkning. Ga
ranteras.

DAMP INDI AR.
Handstickade stora tredubbla, mjukt

lättvättat garn ........ Pr duss. Kr. 8 : —
Erkänt välgjort arbete är

Industrikompaniet, Svenljunga.

cfSjnRr&j

m
som smör. Arboga smörblandning 
»Mejerit» och. Växt äro delikata på 
smörgåsbordet. Obs.! Dessa kvalitéers 
goda, rena smak och delikata smörarom 1

In/ner
som smör. Det är ett nöje att steka i 
Alfa’Ko och Växt, som bryna bättre 
an något annat margarin! Det stekta blir 
vackert brunt och doftar som stekt i smör.

akar
som smör. Alfa-Ko till bakning kan ej 
nog värdesättas. Baka med Alfa^Ko och 
Ni får ett delikat bröd av läckert utseende 
och väl uppbakat. Till bakning är Arboga 
Alfa-Ko minst lika bra.

ûtézâta
SOM SMÖR

in



FRÅN DEN LILLA ENKLA LUGGNÅLEN 

TILL DEN ELEGANTA 

MODEPARFYMEN
finnas tusentals olika artiklar i en par
fymhandel. Hur välja den bästa 

sorten, när den billiga kva
litéen ofta gives ett mera 
tilltalande utseende än den 
goda? —~

På grund av min firmas erfarenhet och varukännedom, samlade under 
mer än 75 år, samt direkta förbindelser med förstklassiga fabrikanter, 
kunna mina affärer hålla det största och bäst utvalda sortiment av 
kvalitets varor. Sakkunniga råd och ledning kunna lämnas vid valet 
av just den för kunden mest lärppliga sorten bland alla otaliga kosme

tiska preparater etc.

Birger Jarlsgatan 16, Hamngatan 12, Biblioteksgatan 11. 
STOCKHOLM.

Till landsorten mot postförskott.

Det är rörande
alt se med vilken omsorg denne unge man hjälper till 
i hushållet. Han har förstått alt Colman’S senap 
intar främsta platsen bland bordets finesser.

Col mans 

Mustard

Önskas färdigblandad senap, försök Çolmanjs ”Savora”.
Ropr.: Gust. F. Bratt & Co., Göteborg.

Mustads recept N:o 9.

Njure à la 
piff

En delikat frukosträtt, 
synnerligen uppskattad.
M kg. kalvnjure 

■ i lök
4 msk. ”Mustads Bästa-Växt”,
3 tomater 
Salt, vitpeppar
4 ägg

Njuren skäres i skivor och brynes jämte 
loken. Lägges i en eldfast form och to
materna skurna i skivor läggas ovanpå.
Saltas och peppras samt insättes i ugn tills 
tomaterna börja falla sönder. Äggen slås 
ovanpå utan att vispas och anrättningen 
insattes ånyo i ugnen tills äggvitan stannat.
Serveras mycket varm.

Modernisera hushållet:
Smöret är ej längre nödvändigt för matlagningen. 
Mustads Solo-Grädd och Bästa Växt har smörets bästa 

egenskaper men är vida billigare.
Det stänker icke och bränner icke fast vid pannan, utan skummar och 

bryner som smör.

Kmrtbx

Svar: Intrådesfordringar: av
gångsbetyg från , 8-klassigt läro
verk eller styrkande av motsvaran
de kunskaper samt examen i ett få
tal ämnen. Inträdesålder: sökan
den bör ha fyllt eller under året 
fylla i8 år. Ansökan ställd till 
styrelsen insändes jämte läkare- 
och frejdebetyg före dag i juni, 
som närmare angives i tidnin- 
g'arna. E. E.

Fråga: Hur skall man borttaga 
bläckfläckar på golv. Husmor.

Svar: Ett, säkert medel är att 
drypa några droppar svavelsyra 
på fläckarna, skura dem med 
sand och vatten och skölja med 
svag sodalut. Man bör iakttaga 
stor försiktighet vid hantering av 
nämnda syra. E. E.

Fråga: Hur kunna rengöra by
ster av parian. Tacksam för re
sept härpå är Rådvill.

Svar: Tvätta bysten med van- 
igt ljumt såpvatten. E. E. 
jFråga: Finns i Sverige någon 
Çoué-efterföljare? Vad är natur- 
äkare Hatigens adress och hur 
ir hans metod.

Sjukling, tacksam för svar.
Svar: Vi kunna tyvärr icke

ippgiva, om det i Sverige finns 
'ågon Coué-efterföljare. Natur- 
äkare Marcello Haugens adres-s 
ir Store Ullévolds Allé, Kristia- 
iia. Hans metod kunna vi icke 
•ttra oss om. E. E.

Fråga: Tänker ha en supé utan 
in för 12 personer i början av 

lecember och vore därför tack
am om Idun ville giva ett för
lag till matsedel. Nybörjare.

Svar: Vi föreslå eder att först 
lava ett ”gående” smörgåsbord 
ned smör, bröd, ost, sill, kall skin- 
sa, någon omelette, t. ■ ex. hum- 
ner-, purjo- eller sparris-, färska 
ornater, italiensk sallad m. m., 
om ni själv kan hitta på. Till 
•jälva supén föreslå vi fågel, ex- 
mpelvis Orre eller rapphöns med 
relé och brynt potatis. Med ett 
nindre rikligt smörgåsbord kan ni 

hava stadig efterrätt, t. ex. Alex- 
andertårta eller ris à la Maka el. 
dyl. ; med rikligare smörgåsbord 
torde vara lämpligare med en lätt 
fruktefterrätt — färsk frukt eller 
blandad fruktkompott — maräng- 
suisse el. dyl. Vill ni ha en enk
lare supé än denna, kan ni i st. f. 
efterrätt servera te med goda ka
kor. Vill ni ha en finare supé, 
kan ni före fågeln ha en fiskrätt, 
exempelvis fisksnäcka, fiskfärs 
med hummersås eller dylikt.

E. E.
Fråga: Har hört att det lär fin

nas en nybildad affär i Stock
holm för inköp eller försäljning 
av finare, föga begagnade dam- 
-toiletter, och vore mycket tack
sam att få veta adressen. M. N.

Ssjar: I telefonkatalogen över 
Stockholm står en förteckning 
över samtliga damgarderober. 
Någon nyöppnad känna vi icke 
till. E. E.

Fråga: Ur vilken opera är föl
jande: ”Lilla blomma, du är för 
mig så kär” o. s. v.

Vadhållare.
Svar: Faust.
Fråga: i) Vart skall man 

lämpligast vända sig för att få 
undervisning i ornamentsnickeri 
eller träskulptur? Och har man 
utsikter att kunna försörja sig 
med det? 2) Skulle bokbinderi 
vara mera lönande, och var skul
le man i så fall få förstklassig 
utbildning? 3) Och hur vore det 
att bli boktryckare? Hur långt 
kunde en energisk och händig 
människa komma på det området 
och hur stor inkomst ungefär 
kunde man påräkna?

Nittonåring.
Svar: 1) Vid Tekniska Sko

lan, Mästersamuelsgatan 44, 
Stockholm, kan ni erhålla under
visning i ornamentsnickeri och 
träskulptur. Begär prospekt. Det 
är alldeles omöjligt att yttra sig 
om edra utsikter att kunna för
sörja eder med detta arbete. Det 
beror på eder yrkesskicklighet, 
möjligheten för eder att skaffa 
eder kundkrets m. m. dylikt.

Kontorsflickans lön

är inte. stor, men ändå måste nog en del 
avsättas till sötsaker.

Det blir billigare att köpa Pix. Denna 
lilla delikata pastill förtar Eder längtan 
efter andra, dyrare godsaker. PIX är 
minst lika välsmakande, mera uppfriskan
de och dessutom nyttig för Eder hals.

Pix är bra, Pix är bäst!
./fen

Cerebos Salt
NI använder så 

litet salt så Ni 
bör alltid använda det 
bästa. Cerebos Salt 
är garanteradt af 
Brittiska Hälsovård- 
sanstalten som 
absolut rent och 
hälsosamt. Och det 
håller sig torrt i alla 
väder.

Se hur jämnt det rinner.

SOUTHALL’S
BINDOR OCH SPECIAL
ARTIKLAR FÖR DAMER

SOUTHALL’S DAMBINPOR, absorberande, aseptislca ocl1 
mjuka som dun. Olika storlekar, i blåa paket på 1 duss!»' 

SOUTHALL’S KOMPRIMERADE DAMBINPOR, i fyra stof
lekar. Särskilt lämpliga för damer pä resor.

Rekommenderas att an- 
vändas tillsammans med

n SOUTHALL’S fasterbara
11 * ; !! (elastisHa) BÄLTE.

Ml SOUTHALL’S
V V v 11 J SANITÄRA BYXOR,

I : W' f diverse modeller, med
i t 7 löstagbart foder av rent
WF if gummi äro en välgärning
1 / för damer.

Ävenså SOUTHALL’S 
KJOLSHYDDARE

av rent gummi.
Tillverkade av

SOUTHALL BROS. & BARCLAY LTD''
CHARFORD MILLS, BIRMINGHAM, ENGLAND.

I lager hos Buttericks Mönsteraffär, Stockholm, Göteborg, Malmö 0e*1 
Hälsingborg, Nordiska Kompaniet (Sjnkvårdsavdelningen) Stockholm#’ 
Au Corset Gracieux, Drottninggatan 66, Stockholm, ävensom hos 

förstklassiga sjukvårdsaffärer.
ENGROS : Carl Stangenberg, Hötorget 10, Stockholm; Gustaf 
& C:o, Norrtullsgatan 8 A, Stockholm; Sederholm & C:o, Ö8^ef" 

malmsgatan 69, Stockholm.



Döva höra

fl-
Den amerikanska elektriska hörapparaten! AGOUSTICOH,
som kr världens förnämsta, kan nu regleras i 6 styrkegrader efter 
örats olika hörselförmåga. Förordad av åronspeeialisler. Oumbärlig 
för lomhörda i kyrka oçh teater För e/terapningar varnas.

Branmassassappppraton MASSAGOht botar susning 
för öronen AOOCSTIU0N är den enda elektr, hörapparat som är 
patenterad, o. lämnas B års skriftlig garanti. ACOUSTICON är till
erkänd guldmedalj i S:t Louis o. den engelska kröningsmedaljen i 
guld. Användes av H. Maj:t Änkedrottningen av England o. Prms 
Carl av Sverige. Begär katalog och intyg. Ensamförs. för Sverige:
HALM BANDAGE ETABUSSWNT Per Veijersnatan 9. Malmö 1. Telefon 4375.

LEDIGA PLATSER

Bildad B io ka
får plats som hushålls- och barnfröken 
i Saltsjöbaden, 2 barn, 9 och 5 år. Srar 
Rt 13480, Sthlm eller till ”Fru S—g”, 
Saltsjöbaden p. r.____________ ________

Förlossningshem 
Vid Forshaga

Spädbarnshem och Sköterskeskola, 
Adr, Forshaga.

Börjar ny kurs i barnavård den 1 mars 
1924. 15 elevplatser lediga. Prospekt
sandes omgående mot porto.

ii

Ex. Barnsköterska
med goda betyg, önskar plats snarast. 
Svar till ”Barnsköterska”, Jäger (Bo
huslän) p. r.

Doktor D. Kjollkoris
Kurs i massage oei s]ukfjmnas!'k
(28:de årskursen.) Begär prospekt! 

Stockholm. Holländaregatan 3.

Bildsd Tysk, 35 år,
önskar plats i familj på landet att 
giva undervisning och läsa med barn, 
synn. i franska, engelska, tyska. Svar 
ti 11 ”Blygsam”, Iduns exp. f. v. b.

Dattor J. Iriedsani kun
i Sjukgymnastik, Massafe 

Pedagogisk Gymnastik
medför enligt kungl. Maj :ts medgivan 
de samma komp. och rättigheter som 
en kurs vid Gymn. Central-Institutet. 

Kursen, 2-årig, börjar den 15 sept. 
Prospekt på begäran gen. D :r J. Ar 

vedson, adr. Odengatan 1, Stockholm

D:r M. Karsten
Medicinskt Elektricitets*, 
Ljus* och Röntgeninstitut 

Kmiggsgextam 60» Stockholm 
Behandling av

reumatiska åkommor

vid Göteborgs barnsjukhus är till ansö
kan ledig att tillträdas den 1 februari 
1924. Befattningen är förenad med pen- 
sionsrätt i Statens anstalt för pensio
nering av folkskollärare m. fl.

Begynnelselönen är 1,000:-— kr. med 
5 ålderstillägg, vardera å 200 : — kr., 
efter 3, 6, 9 12 och 15 års tjänstgöring 
jämte dyrtidstillägg enl. Stadsfullmäk
tiges bestämmelse, f. n. 460:— kr. pr 
år. Härtill kommer fri bostad, kost 
och tvätt.

Ansökan, ställd till Hälsovårdsnämn
dens II:dra avdelning och åtföljd av 
skol-, tjänste-, frisk- och åldersbetyg 
samt för övrigt de handlingar sökanden 
vill åberopa, skall vara inlämnad till 
Förvaltningsrådet för Göteborgs barn
sjukhus senast den 19 december 1923 
kl. 12 m.

Göteborgs barnsjukhus d. 20 nov. 1923.
Förvaltningsrådet.

I gott hem
där jungfru finnes önskar anspråkslös 
flicka av god familj plats att vårda 
äldre dam. På grund av dödsfall ledig 
från liknande plats, varifrån betyg fin
nes. Något van vid sjukvård. Sv. till 
”Hemkär 1923”, S. Gumælius Annons-, 
byrå, Stockholm f. v, b. ]

Språkkunnig 
30-årig dam
önskar medfölja till Södern som hjälp 
och sällskap. Svar under sign. ”Res- 
van”, Iduns exp. f. v. b.

QoMor
Ingrid Samzelius-lejdströms

Institut för andningsgymnastik, 
Artillerigatan 10, 3 tr., Stockholm. 
Rådfrågningstid säkrast y2l—1 pr tel. 

778 40. Behandling av patienter samt 
kurser för friska, såsom t. ex. för sån
gare, talare, uppväxande ungdom och 
sportsmän.____________________ _______

Örebro Prakt. Husmoderskota
Engelbrektsgatan 19,

börjar sin vårtermin den 22 januari 1924. Grundlig teoretisk och praktisk 
undervisning. Prospekt på begäran. Helena Fritzsche.

GÖTEBORG 
Begår prospekt! 

30,e läsåret.

Filip Holmqvists Handelsinstitut
Statsunderstött och under statsinspektion.

Fullständig och modern fackutbildning genom peda
gogisk, koncentrerad undervisning. Student-, Bank-, 
Korrespondent- och Handelskurser. Gymnasiaiav- 
delnimr. Kontorstekniska övninwar. Platsförmedling. 
Nya kurser börja den 14 jan 1924.

Strengnäs Husmoders skola.
Ny kurs 24 jan.—24 maj. Grundlig undervisning. Gott hem. Modern villa 
med badrum m. m. Prosp. och ref. mot porto gen. Fru M. Braune, Strängnäs.

Hösterums Husmoderskola
börjar vårkursen 15 jan. 1924. Handaslöjd. Under jul och nyår emottagas 
gäster. Upplysn. mot porto till Fru häradshövding af Ekenstam, Söderköping.

Bratteborgs Slöjd- och Hushållsskola,

Sjukgymimt,
fr. Dr. Kleens institut önskar plats 

institut, hos läkare eller i familj. 
Goda referenser finnas. Tacksam för 
svar till ”Januari 1924” Iduns exp.

PENSIONAT OCH

Värdinna.
Medelålders storindustriman. änkling 

framskjuten social ställning med stort 
hus i större vacker sjöstad önskar med 
det snaraste värdinna fullt kunnig att 
förestå huset och i alla avseenden kun
na träda i husmoders ställe. Den sö 
kande måste besitta ett rörligt ingenium 
och kunna nedlägga ett gott arbete. Fa 
tniljen består av vuxen dotter, som f. n 
vistas i utlandet, samt en son i skolål
dern. Stor vikt ställes på ordnandet av 
ett gott bord. Musikaliska eller andrå 
konstnärliga intressen önskvärda. Verk
liga sällskapstalanger alltså erforderliga 
och kräves ett ljust, glatt sinne, som 
bygger på statskyrklig grund. Eventu
ella funderingar på äktenskap alldeles 
Uteslutna. Fullt klarläggande ansöknin 
gar med referenser och fotografi, som 
obetingat behandlas diskret och återsän 
des, till ”Husmoders ställe” under adr, 
Svenska Telegrambyrån, Sthlm f. v. b

PLATSSÖKANDE 

Gihls Sjuksköterskebyrå
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
anspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi- 
träden. Obs. ! Ändrad adr. och tel.-n :r. 
Rikstelefon 72075.

Realskolebildad flicka,
med goda betyg från 2 års vik. i 
fsk.,, önskar på nyåret plats i fam. att 
undervisa barn. (Helst i Sthlms när
het.) Är även villig hjälpa till m. lat
tare sysslor. Svar till ”Mycket musi
kalisk”, Kristdala p. r.

Tyska,
kvinnl. trädgårdsmästare önskar plats 
debar även inom hushåll eller att un
dervisa barn. Svar per omgående till 
Hedwig Gebzards, Hässeryd, Frmna- 
ryd.

NACKORDERINGAR

Å härlig plats
Sydvästra Frankrike kunna 2 à 3 per- 

,oner erhålla fördelaktig inackord. med 
gen bekväm våning. Milt klimat. Golf- 
I. tennisspel. Tillfälle till utflykter i 
Frankrikes vackraste kust- och bergs- 
rakter. Svar till M :lle Holmberg, In
stitut Suédois, S:t Jean de Luz. B. P.

DIVERSE
Ny hushållskurs

Ï0 januari—15 maj 1924. Även kortare 
id efter överenskommelse. Prospekt 
not porto. Semesterinackordering när 
iom helst. Överstinnan A. Hyltén- 
Cavallius, f. Frick, Sandvik, Smål. 
Burseryd.  '

Ny kurs E
Massage och Sjukgymnastik
(24:de utbildningskursen) börjar 
i medio av jan. Begär illustr. 
prospekt.
Göteborgs Gymnastiska Institut, 

östra Hamngatan 45, Göteborg I.

Nobynäs Hushållsskola
Vårkurs från den 20 jan. till den 20 maj. Bildade flickor mottagas å 

Nobynäs Herrgård, belägen i vacker och frisk trakt. Grundlig undervisning 
i hushåll, vävnad och övriga handarbeten. Gott och angenämt hem. Närmare 
meddelas av föreståndarinnan fru E. von Kothen, Nobynäs, Stjärneborg, 
Östra St. ban.

Gy m nastikdirektörs exa m en
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

Syflswrta tjniith-Miltl.
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

I sjukgymnastik, 
massage

och övriga FYSIKALISKA BEHÄND 
LINGSMETODER börjar ny kurs 10 
jan. Grundlig utbildning. Platsanskaff
ning. Billig inackordering. Begränsat 
elevantal. Anmälan snarast erforderligt 
enär pågående kurs övertecknad. 

MALMÖ ZANDER-INSTITUT.

kunna få tillfälle i off.-fam. på egen- 
lom nära Sthlm under erfaren hus- 
nors ledning lära hushåll och allt vad 
lärtill hör samt kläd-, linnesöm och 
/ävning f. utexam. lär. Trevliga gäst
rum. Glatt hemliv. God omvårdnad. 
Ridhäst och tennisplan. Kurs 20 jan.— 
0 maj. Närmare upplysning genom 

Majorskan E. Carlquist, Järna.

Ny vävbok utkommen!
SIGRID PALMGRENS

Praktiska vävbok
innehåller cirka 60 st. färglagda väv- 
mönster med solvbeskrivningar samt 
undervisning om vävars uträknande. 
Pris 6 kr.

Ny vävkurs börjar den 18 januari 
1924. Anmälan om deltagande emotses 
helst före den 1 jan.
SIGRID PALMGRENS VÄVSKOLA, 

Norrköping.
Klipp ur annonsen!

Alla dame*
kunna hava smala bei; 
och vrister genom att 
bära kautschukbande 
Radio-actif 2 timmaï 
varje morgon. Pris kr. 
15 : — pr par.
A.-B. Franska Parfym
magasinet, Stockholm 

Drottninggatan 21 
5 Hamngatan 5

Siua i IB i II

Strömsfors, börjar ny två månaders kurs 16 jan. 
Glatt trevligt hemliv. Prospekt mot porto.

Omsorgsfull undervisning.

FÖR DEN NYFÖDDE. Mödrar med 
stora fordringar på välsydd utstyrsel, 
erbjudes komplett sådan till kr. 15: — 
samt kr. 12:—. Obs.! 12-årig verksam
het. Fru E. Caspersson, Örebro JL

Tandteknik.
Några elever emottagas. 

Postbox 73, Stockholm 7.
Svar till

Mot grått liår ooli mtäll.
Härmed meddelas att det utmärkta 

och så mycket efterfrågade hårvattnet 
mot grått hår som förhindrar hårav
fall och fullständigt borttager mjäll 
och som i över 40 års tid förts i 
Fanny Gelins Parfymmagasin, Malm- 
torsgsgatan 5, Sthlm, numera fås under 
adr. Firma Fanny Gelin, Norrviken. 
Riks och Sthlmstel. Norrviken 214. 
Pris 6 : — kr. + porto.

GRANSHOLMS
FINPAPPERSBBUK

--I ANLAGT 1803 - ©EM LA - ANLAGT 1803
Specialbruk för finare papperssortsr

LEVERANTÖR AV IDUNS PAPPER
OMBUD OCH PARTINEDERLAG I STOCKHOLM:

R. T. 40 44

R. W. STARE
59 KUNGSGATAN 59 NORR 192 30

I Utmärkta organ
fBr

1 annonsering i landsortens
Edra krukväxter. De
leva ej enbart av vat 
ten. Giv dem planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam 
mansatt konc. växt 

närinssalt. Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg och Kemikaliehandlare. 
Resrär oriednalförpackniner.

TTÜ1
borttages med

ELEKTROLYSBEHANDLING.

Fru Ebba Heyden, 
Kungsgatan 12, Malmö.

Tel. 42 15.

MaitBOU([ÎSYDS«[HSKX BANKEN
Inbetalt aktiekapital Kr. 34,000,000: —

Huvudkontor: Malmö.

Mottager insättningar å Depositions-, Kapital- och 
SparKasseräKning till högsta gällande ränta.

Fullständig bankrOrelse.

@jai3151BISISI3ISISISii

i Arvika; Urvika 
I Avesta: flvesta-Posten. 
i Borlänge: BorläRge Tidning.
1 Borås:
Ï Eksjö:

I Engeihoim; Engolhoims Tidning.
\ Eskilstuna; Eskilstuna-Kuriren.
! Faiun; Falu-Knriren.
I Piiipstad: filipstads Tidning.
I Gävlfe; Gefle-Posten.
I Göteborg: Göteborgs Dagblad.
I Halmstad:
: ................ .
I Hedemora:

I Hudiksvall.-Hudiksvalls-Tid
\ Hälsingborg:|]

I Härnösand: Hemösands-Posten. 
i Jönköping: Smålands Allehanda.
i Kalmar:

Luleä: Norrbnttens-Kuriren.
Malma: Skånska Aftonbladet. 
Mariestad: Tidning för Skaraborgs län. 
Mora: Klara Tidning.
Norrköping:

Nässi°: Nässjö-Tidningen.
Piteä: iiarrboitens Allehanda. 
SkCvde: Skaraborgs Läns Annonsblad 
Sollefteå: Sollefteä-Bladet. 
Strängnäs i Strengnäs Tidning. 
sundsvaii: Sondsvalls-Posten. 
sster: Säters Tidning. 
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelleborgs Allehanda.
Uddevalla:
Umeå: Västerbottens-Ruriren. 
uPsala: Tidningen Upsala.
Visby:

i Karlskrona: KarlskrOM-Til
I Katrineholm: Kajfineönlms-Hlirirpn.

I Landskrona:
I Linköping: QstgÖten.

I Ludvika: Ludvika Tidning.

Västervik; Västerviks-Tidningen. 
Västerås: fetmanlands Allehanda. 
Växjö: Nya Växjöbladet.
Örebro : Örebro Dagblad. 
Östersund: ÛStirSffldS-P®St«l.
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Baka själv Edert bröd
med hjälp av H. E. Ekströms jästmjöl.

i n Qtt

m
EKST Röns

JAmiÖLl
ORLBRO RLn TTtUM FRgRi \

Smörgåsbröd.
Vi kg. vetemjöl, som förut,väl blandats 

med 2 rågade teskedar Ekströms jästmjöl, 
sammanröres med drygt 1/3 liter mjölk 
och gräddas genast i smord form. Åtgår 
omkring 20 minuter. Eör höjande av 
smaken kan, om så önskas, tillsättas Vt 
tesked salt och 1 tesked socker.

Frukost-snibbar.
Av Vt liter mjöl (vari inblandas 2 te

skedar Ekströms jästmjöl), 1 kkp mjölk, 
1 à 2 matskedar socker och 1 à 2 mat
skedar smör, göres en deg, som utbakas 
i runda kakor, vilka naggas och sporras 
i tresnibbar. Gräddas i stark värme.

Formlimpa, grov.
3 kkp. grovt rågmjöl och 2 kkp. vete

mjöl blandas väl med 2 fulla teskedar 
Ekströms jästmjöl och sammanknådas se
dan med 2 kkp. mjölk och 2 matskedar

sirup. Salt och pomeransskal tages efter 
smak. Gräddas i smord form i god ugus- 
värme under 3/4 timme.

Formlimpa, fiu.
Vt kg. vetemjöl blandas, väl med 3 te

skedar Ekströms jästmjöl och sammam- 
knådas sedan med 1/3 liter sur mjölk, 1 
deciliter sirup och 1 matsked stötta po
meransskal. Gräddas i smord och bröad 
form under 40 à 45 minuter.

Allmänna regler vid bakning med H. E.
Ekströms jästmjöl.

Obs.! Då det är av stor vikt, att jäst
mjölet bhr väl blandat med mjölet, bör 
denna blandning helst ske medelst sam- 
mansiktning. All bakning sker på kall 
väg. Ugnsluckan bör under gräddningen 
hållas väl tillsluten. Degen bör genast 
utbakas och insättas i ugnen. En god 
etekugn kan med fördel användas. ÖREBRO KEM TÜKN FABRIK

EKSTRÖMS
JÄSTMJÖL OCH

VANILIN.
SOCKER

2) Samma omöjlighet för oss 
att yttra oss om försörjningsmöj
ligheten. Utbildning i yrket kan 
erhållas hos Fröken Kerstin Key, 
Villagatan 12, Stockholm.

3) För att bliva boktryckare, är 
det nog nödvändigt att börja på 
ett boktryckeri som lärling och 
sedan tjäna sig upp i graderna.

Typografyrket anses i allmänhet 
vara ett av de bäst betalade yr
kena. E. E

Fråga: Vill Idun vara så snäll
och säga mig, hur mycket hus
hållspengar jag behöver till hus
hållet i månaden, inberäknat så
pa, tvål och tvätt och även annat 
smått. Min man har 18,000 kr. i

En delikates,r — Örebro Kex- 
fabriks utsökta kex ”Gustaf” 
ocb ett gott g/as vin.

För alla dagens olika måltider, för smörgåsbor

det ocli desserten, för morgönckokladen, kallet 

oc!i eftermiddag!teet, till allt finnes en eller 

flera särskilt utvalda, sorter av ÖreLro Kex, 

alla lika utsökta oclr välsmakande.

Välj Liand de inånga en sort! Ock denna 

enda skall, genom det överlägsna sätt på vil

ket den uppfyller Edra anspråk på fin ock 

läcker arom, fresta Eder att köpa alla våra 

andra till verkningar.

ÖREBRO-KEX
Aen

lön och vi äro herre och fru, 
jungfru och 3 pojkar i åren 12, 
14 och 16 och vi ha god aptit och 
lever gott. 6 personer.

Svar: Under förutsättning att 
ni lever på vanlig kost med prima 
varor och utan att man inberäk- 
nar många eller stora bjudningar 
men däremot enstaka gäster i 
vardagslag samt under förutsätt
ning av att såväl kaffe som mat
bröd bakas hemma, vilket alltid 
blir billigare, torde ni kunna be
räkna omkring 300 kronor till mat 
inberäknat rengöringsmedel och 
dylikt men icke tvätt. Det är 
svårt att fixera en summa för 
tvätt, enär utgifterna för denna 
ställer sig mycket olika beroende 
på om tvätten ' försiggår hemma 
eller borta. Beräknas ersättning 
för tvätt efter vikt, beror ju den
na på hur pass tjockt eller tunnt 
linne såväl vad beträffar kläder 
som duktyger familjen använder.

E. E.
Fråga: Hur isolera bjälklag 

mot ljudöverföring? "En pinad."
Svar: Att fullt effektivt isolera 

bjälklag mot ljudöverföring är så 
gott som omöjligt. Endast beton- 
bjälklag med tung fyllning, varpå 
golvunderslagen vila, kunna be
tecknas som någorlunda tillfreds
ställande. Där såväl takpanel som 
golv äro fastade i samma träbjäl
ke och därtill lätt fyllning an
vänts, blir bjälklaget en utmärkt 
resonnansbotten. Inläggning av 
tyngre fyllning (kalkgrus, torr le
ra eller koksaska) förutsätter 
upprivning av golven i övre vå
ningen och torde i detta fall ej

gå för sig, såvida ej dess invå
nare ”pinas” i lika hög grad. El
jest finns endast ett sätt, nämli
gen att uppsätta ett nytt innertak 
på reglar, fastade i de nuvarande 
bjälkarna med bandjärn e. d. och 
hängan-de 10—15 cm. under dessa. 
Reglarne underpanelas med rå- 
spånt och mellanrummet fylles

med koksaska allt efter paiiej' 
ningen sker. Under panelen spi" 
kas tunna cementasbestplattor, 
som kunna målas direkt. Me/1 
även detta arbete är ju ej nöj' 
samt att ha i en bebodd lägenhet 
och det medför ej utestängning 
men väl en kraftig dämpning aV 
ljudöverföringen. /. Gate.

Trötthet och huvudvärk
beroende på överansträngning el
ler förkylning motverkas effek
tivt och snabbt medelst Nevro- 
sine, pastill av marmeladkönsi- 
stens, utan acetylsalicylsyra ; säl- 
jes å alla apotek à kr. 2: 10 per 
ask samt kr. 8:25 för sexdubbel 
sats.

Kreditfrågan är löst!
Bosättning Kan ordnas genom Allmänna 
IntresseKontorets bosättningsKredit

Bliv medlem av Kontoret.

Endast 1/12 av köpeskillingen kontant.

Amorteringstid 1—4 år, beroende på köpe
summans storlek.

Ni kan genom oss erhålla full uppsättning 
av Möbler, Gardiner, Mattor, Säng
kläder, Linne, Glas, Porslin, Husgeråd,
Silver och Armatur.

Gör ett besök å vårt Kontor eller ring 
Tel. 27 24.

Allmänna Intressekontoret
KUNGSGATAN 17-STOCKHOLM 

Tel. 27 22, 27 24, 27 25 Norr 113 22, 113 34
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I lagda enligt bruksanvisningen |
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INFÖR JULBAKET.
Smörbakelser, vörtkusar och saf/ransfågtar.

Smördeg.
Mitt första minne av smördeg är en mycket 

kladdig deg och en synnerligen besvärlig pro
cedur. Det var kanske inte så underligt, om 
äldre husmödrar fann smördegen svårhanter
lig. De hunno aldrig få så stor vana att till
reda den, då smördeg i de flesta hem använ
des en enda tid på året — nämligen vid julen, 
men då måste den finnas. Smörbakelserna 
och smörtårtan hade sin givna plats på jul
bordet, och har det ännu. Smördeg är emel
lertid en mycket användbar deg, den behöver 
icke räknas till lyxmaten, och om man endast 
känner några vissa regler för huru smördegen 
bör behandlas, så blir den också lätt att han
tera. Då därtill kommer, att rätter och bak
verk av smördeg i alla tider ansetts som en 
läckerhet, så borde den komma till flitigare 
användning än vad som nu är brukligt i hem
men — åtminstone under den kalla årstiden. 
Det måste medges, att degen blir 
svårare att hantera under sommar
månaderna.

Vid tillagning av smördeg bör 
ihågkommas, att resultatet skall bli 
ett bakverk, som är poröst och — 
vad som just är det karaktäris
tiska— skivigt eller ”blädigt” (tys
karnas Blätterteig är ett mycket 
sägande uttryck). Hela tillrednin
gen av degen går ju också ut på 
att få in smöret i degen i så jäm
na lager som möjligt. För att smö
ret skall bibehålla sig fast bör den arbetas på 
kallt ställe, och kavlingarna måste gå raskt.

• Blir smöret genom värme mjukt och löst, så 
kommer degen ohjälpligt att kladda.
iJHiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiHmiiiiiiuiiHiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiimmiiiiiimmiuiiniiiiiiK
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Skultuna Kokkärl
Under de senaste åren ha våra kokkärl då de 

bringas i handeln varit försedda — utom med
9f 91Kron # märket

varigenom den goda kvalitéen garanteras — med i = 
vidhängande snöre försett facsimile av sigill i rött. 5 

Detta har nu efterapats av konkurrensen, varför vi = 
nödgas uppmana kundkretsen att alltid övertyga sig = 
om befintligheten av

”Kronmärket”
å kärlen, innan köp äger rum.

Västerås i nov, 1923. §

Skultuna Bruk j

iiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiumiiiiiiiiiiiiiii

‘JM ST'

När man skall tillreda en smördeg, kan 
man gärna taga till en stor sats, så den räc
ker till en del olika bakverk. Dessa hålla sig 
nämligen mycket bra, om de läggas i en med 
tätt lock försedd bleckburk. De skola sedan 
hettas upp, innan de användas, så bli de som 
nygräddade igen — nota bene om man an
vänt äkta smör.

Den råa degen kan för övrigt gärna få ligga 
2—4 dagar, om man lindar in den i en ren 
duk och lägger den på kallt ställe.

Recept på fin smördeg.
x kg. smör, i kg. vetemjöl, J4 del. bränn

vin, 4 del. kallt vatten, x ägg.
Drygt hälften av mjölet lägges i en bål.

imiiiugiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiimiiiMiiiiuiiiiiiiiiiidiuiii'

Vem vill magra
sakta men säkert?

I Det behagligaste sättet att
få den modärna, slanka figu- 

I ren är genom att dricka det
angenäma och välsmakande

I BANT-TÉET

= A. KREUGER, Stor g. 24, Stockholm.
= Tel. Ö. 63 93.

iiiiimiiiiiiiiiimmimtiiim iiimiimiiui

Smörbakelser.

Brännvin, vatten och det söndervispade ägget 
tillsättes, och degen arbetas tillsammans med 
det övriga mjölet på bakbordet till en smi
dig deg. Den kavlas då ut till en fyrkant, 
smöret, som bör ha ungefär samma konsistens 
som degen, lägges på mitten, och de fyra hör
nen vikas över. Med kaveln plattar man se
dan till degen och kavlar ut den till en avlång 
fyrkant. Denna vikes i fyra delar (se bilder
na), klappas till och vikes sedan från andra 
hållet i 3 delar. Degen lägges sedan ut på kallt 
ställe att vila minst 15 min., gärna längre. 
Degen lägges härefter åter på bakboi'det, och 
kavling och vikning fortgår som förut. På 
detta sätt arbetas degen tre till fyra gånger 
med minst 15 minuters vila emellan, eller tills 
deu ser jämn ut.

Ändamålet med dessa vikningar är att smö
ret kommer i så jämna lager som möjligt och 
att under tiden ständigt få in kanterna, där 
påfrestningen blir starkast, och smöret annars 
gärna kryper ut, vilket skulle göra, att degen 
”kladdar”, och bladigheten kommer att min
skas. Det är på denna grund även av vikt, att 
man vid utkavlingen hela tiden håller degen 
fyrkantig och med så raka kanter som möjligt.

När degen vilat sista gången, kavlar man 
ut den och sporrar den i olika former. Här
vid måste man först se till, att degen icke 
sitter fast vid bakbordet. Vidare måste man 
beräkna, att • smördeg vid gräddningen visser
ligen höjer sig avsevärt men också krymper 
i vidd; för att hindra formförändring vid 
gräddningen bör man när det gäller stora fi
gurer, tårtor, vol an venter.m. m. pensla plå
ten med kallt vatten, innan degen lägges på.

Gräddning av smördeg bör alltid ske i varm 
ugn.

Smörtårta.
Smördegen, som hör vara tunt utkavlad 

(c:a 2 mm.), sporras ut i runda 
bottnar av drygt en tårtskåls stor
lek, lägges på plåt, naggas och 
gräddas. När tårtan skall serveras 
upphettas först bottnarna. De läg
gas sedan på varandra med hallon
sylt eller äppelmos ,emellan och 
garneras rikligt med vispad grädde 
och sylt.

Smörbakelser.
Dessa brukas i många olika for

mer; (här några olika prov):
Sporras i fyrkant av 10 cm. storlek, flikas 

upp i hörnen, sylt lägges på mitten, och var
annan flik vikes över.

Sporras i runda kakor av en tekopps stor-
nun ii nu mun h II III IHM 111 III II II un III II un il

K O 01 i h ê g*,
att för söndersprucken och kyld hy är LEDOLINSALVAN 
bäst. Finnes i alla affärer.

Tekn. Fa.br. Ledolin, Stockholm. Rt. 2662.

SUPERIOR
il PERIAL

SPECIAL KINA
IDUN N:r 50/2.

Julmaten måste smältas f
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för att människan skall må bra! f

Ingen ting
underlättar matsmält- i
ningen i så hög grad 
som ett dagligt bruk av

ESKILSTUNA MESOST I
ni". . . . . . . . . . i. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . i. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . nimm =
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THERMIA
patenterade

KoKspisrost,
passande för vanligast förekommande 

spisar, samt

KaKelugnsinsatser
spara intill Va-del av bränslet.

Illustrerad beskrivning på begäran. 
A.-B. THERMIA-VERKEN.

Tel. 611. Arvika. Tel. 611.

Wundermanns Senap
rekommenderas

WUNDERMANNS FABRIKER 
NORRKÖPING

SPARSAMHET
är tidens lösen. Beakta 
detta även vid inköp av 
Koks & Kolbränslen och 

rekvirera från

OLAUS OLSSONS
NYA KOUMPORT A..B.

där Ni får största möj
liga valuta för Edra pen
gar i form av verkligt 
prima varor till dagens 

lägsta priser.

Telefoner: 
Namnanrop : “Olaus Olssons“

/ JO år beprövat hudmedel mot 
köld och solbränna*

Säijea på alla apotek och hos fi\anet- 
lande s tuber à 60 öre o. t kr-

I parti hos
LARS MONTÉN, Stockholm.

T........  '... .'nr i n ' ïi ■ "...

lek ; sylt eller mos lägges mitt på, och degen vikes dubbel över. Kanterna tryckas 
noga till och uddas sedan med baksidan av sporren.

4?
VÅFFELJÄRN

é sssad «ztn långa handtag bo «I«
bakTÜRUBta att baka våfFlorma på.

Försälj c s av Hrr Jämhandl. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57, 3tx\, Göteborg, Magasinsgatan 22. ^

Vil
'ey/'*.

Sporras i c:a 5 cm. breda remsor och dessa i sneda rutor. En klick hallon
sylt lägges på mitten, och kakan gräddas.

Sporras i avlång fyrkant c :a 3 cm. bred och 10 cm, lång. Fyra till fem 
flikar sporras upp. Kakan penslas med ägg, beströs med socker och mandel 
och gräddas.

Sporras i avlång fyrkant c :a 3 cm. bred och 15 cm. lång. Remsan vrides 
några gånger på mitten, penslas sedan med ägg, beströs med socker och mandel 
och gräddas.

Vol au vent, pastejer, bouchéer, tarte letter, kanapéer, skarpskyttar och andra 
läckra bakverk av smördeg återkomma vi till en annan gång.

Vörtbröd.
3 lit. vört hopkokad till 1 liter, 100 gr. jäst, *4 msk. salt, 4 del. sirap, 1 msk. 

ingefära, 1 msk. nejlikor, 2 msk. kokta finhackade pomeransskal, 100 gr. mar
garin, iR kg. rågslkt, —i kg. vetemjöl.

Större delen av rågsikten och saltet lägges i degbunken ; den 1 j umma vörten 
hälles på jämte den i litet vört upplösta jästen. Degen arbetas smidig och blank 
och ställes väl övertäckt att jäsa. Sirapen ljummas tillsammans med margarin 
och kryddor. När degen jäst till sin dubbla storlek, inarbetas sirapsblandningen

Julbullar.

och så mycket mjöl, att man kan arbeta degen på bordet. Sedan den är grund
ligt arbetad täckes den väl med bakduk och får ånyo jäsa upp. Då arbetas 
degen åter och bakas ut i sex limpor. Dessa läggas på mjukt underlag, en filt 
med bakduk över. Limporna läggas intill varandra med den väl mjölade bak
duken uppdragen mellan varje bulle, så att de tvingas jäsa i höjden. Det hela 
täckes väl, och när brödet är färdigjäst, vändas bullarna och läggas försiktigt 
på smord plåt. Man penslar dem sedan med vört, naggar dem med en gaffel 
och sätter in dem att grädda i medelvarm ugn.

I stället för vört kan man taga en blandning av 1 fl. maltextrakt, 1 fl. porter 
och resten dricka.

Likasom det mesta av julbrödet i de olika hemmen får sin speciella form, så 
brukar man på en del håll baka ut vörtlimpan i form av en kuse, (se bilden 
av saffranskusarna). Som barn skulle jag knappast kunnat tänkt mig en jul 
utan den traditionella vörtküsen på julbordet ; var och en märkte den på sitt 
sätt för att skilja den från de andra utom en och annan storätare som åt upp 
den genast tillsammans med övriga ”julgotter”.

Saf fransbröd'.
y2 lit. mjölk, c :a 1 feg. vetemjöl, tsk. salt, 50 gr. jäst, 1 kkp. socker, 1 ägg, 

150 gr. margarin, 1 tsk. saffran, jkj kkp. russin, (2 msk. skållad och hackad 
sötmandel).

Saffransdegen behandlas som vanligt. När den har jäst andra gången bakas 
den ut i olikfonnade bullar. Särskilt lämpliga för julen äro de figurer som 
synas å bilderna, och vilka lätt kunna kopieras.

IDUNS KÖKSALMANACKA, (16—22 dec.).
SÖNDAG. Frukost: Färsfyllt selleri; smör, bröd, ost, ansjovis; kaffe eller 

tc, saffranskrans. — Middag: Sparrissoppa med ostkex. Stekt späckad ox
hare med legymer. God efterrätt.

MÅNDAG. Frukost: Stekt sill med grädde och brynt lök och potatis; smör, 
bröd, ost; kaffe eller tc, vetebröd. — Middag: Fiskpudding (rester från lördag) 
med stekt svamp, smält smör, potatis. Päron i vaniljkräm.

TISDAG. Frukost: Parisersmörgås ; smör, bröd, ost; kaffe eller té, vete
bröd. — Middag: Stekt kalvlever i skivor med persiljekulor och potatis. Snö
bollar med äppelmos.

EN
INHIBERAD

LUNCH
ersättes allra lämpligast av 
ett par Jamaica-bananer, skri
ver den kända författarinnan 
på hushållsområdet fru Ida 
Högstedt. För direkt hus- 
hållsbruk knyter sig huvudin
tresset till efterrätter och alle
handa desserter. Här skapas 
ständigt nyheter än i form av 
tårtor och bakelser eller annat 
bakverk, än i skepnad av kalla 
och varma puddingar, char- 
treuser, geléer, glacé, fromage 
och en oändlighet av andra 
goda saker, där bananen an
tingen bildar huvudingredien
sen eller ock utgör en värde
full tillsats. För att inte på
minna om de nu så populära 
fruktsalladerna.

"Imperial", "Ordinär/''

tv 8ÅH8ALLA té ffJ&fS
r e k 0 m m e ndera vi rafgjjjM 
våra kända märken

”Pekoe Souchong”

i originalförpackningar.

PERCY ft LUCK 4 Co.

woco
llllllllllllllllllllllllllll»11

Motala

Begär offert!

; CA!L hRiSTRDHS
( Ättiksprit och Orléansittika
ï är i alla avseenden det mest full- 
5 ändade fabrikat som någonsin före

kommit i han
deln och bör ej 
saknas i något 
hushåll. Begär
BROSTRÖMS 

ÄTTIKA
hos Eder hand

lande.

Frälsningsarmens
Handelsdepartement
Östermalmsgatan 24, Stockholm 
Filial : S:a Allégatan 9, Oöteborg

Musikinstrument-, Bok-och . 
Pappershandel. Manufak
tur- och korta varor. Res- 

effekter m. m.

Förstklassiga kvalitéer t
Kaffe. Teer. Kakao. Armé

tvål. Skokräm.

Bal- och Supé- 
Klädningar
tvättas kemiskt och 
omfärgas bäst hos

WBY
Jhönfårgerx & J\jen% 
üvättansialt, Çôtebof^

Kuweit. «estmvm«säs»

mm
3m
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VIKING

GIILDPLATHIAm:
UR'KEDIOR
VARAKTIGAST SttAHfUUAST 

BILLIGAST

I parti hos Sveriges Ur
makare A.-B., Sthlm.

Afa är rätta tiden att köpa

Oen fulländade Pianolampan
niljUT UNDER DET Öv R E Pl ANOLOCrtf.T

f JADER SQM 31 TT ER IRUTI
PIANOT

Blankpolerad mässing 
Svartoxiderad mässing 
Brunoxiderad mässing 

Värdefull present.
Kr. 17: 50 pr st. komplett med 

glödlampa.
Till landsorten mot postförskott. 
Uppgiv volttalet och önskad färg. 

Illustrerad broschyr sändes på begäran. 
GEORG GRANSTRÖM 

Stockholm Va. Tel. Vasa 27 67

som tillfredsställa behovet av nyheter, 
förströelseläsning, bilder o. s. v.

Men lantbefolkningen bör hålla 
en tidning som aldrig sviker 
i det avgörande ögonblicket.

Och då är det endast VÅRT LAND 
OCH FOLK man kan lita på.

Prenumerera genast!
irHriiiiiiiniHiiiinniiiiiiniiriiiiriiiiiiHiHiiiiiriHiHiiHiiirimHiMiiF
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Det är» fastslaget
att y*

e

y*
&

jSncleum
gör mattorna outslitliga.
Sfiljes hos alla färghandlare.

y*
£

ONSDAG. Frukost: Sillsallad, 
plättar med sylt; smör, bröd, ost; 
kaffe eller té, vetebröd. — Mid
dag: Kokt fläskkorv med brynta 
rötter och potatismos. Nyponsop
pa med vanilj skorpor.

TORSDAG. Frukost: Kalvsylta 
med rödbetor och potatis ; smör, 
bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd.
— Middag: Får i kål. Risgryns- 
kaka med sylt.

FREDAG. Frukost: _ Ström
minglåda med tomatpuré och po
tatis; smör, .bröd, ost; kaffe, eller 
té, vetebröd. — Middag: Kokt, 
brynt oxbringa med rötter och po
tatis. Fyllda mördegsformar, med 
grädde.

LÖRDAG. Frukost: Stekt ris- 
grynspudding med sylt; smör, 
bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd.
— Middag: Avredd buljong med 
sockerrötter, (spadet från bringan, 
fredag). Flottyrkokt rödspotta, 
brynt smör med hackad persilja 
och potatis.

Ostkex, (för 6 pers.). Mördeg: 
ioo gr. smör, i äggula, 20 gr. soc
ker, 190 gr. vetemjöl.

Ostmassa: 50 gr. smör, 40 gr.' 
riven ost.

Smöret röres till det blir vitt 
och pösigt, då äggulan och sockret 
samt vetemjölet tillsättes. Degen 
arbetas på bakbordet och sättes ut 
att kallna. Den utkavlas sedan till 
en 2 millimeter tjock kaka, som 
utsporras i avlånga fyrkanter, 
dessa naggas och gräddas i me- 
delvarm ugn.

Till ostmassan röres smöret vitt 
och pösigt, den rivna osten tillsät
tes och alltsammans arbetas ytter
ligare till det blir som rört smör.

Då kexen är alldeles kall läggas 
de tillsammans två och två med 
ostmassa emellan.

God efterrätt, (för 6 pers.). 150 
gr. sötmandel, 200 gr. socker, 6 
äggvitor.

Kräm till fyllning: 4-äggulor, 
100 gr. socker, 1 del. grädde, 150 
gr. osaltat smör.

Till garnering : 25 gr. rostad 
sötmandel.

Mandeln skållas, males. och 
blandas med sockret. Äggvitorna 
slås till skum och nerskäras i 
blandningen. Tre tårtbottnar gräd
das i smorda pannkakslaggar. Till 
krämen vispas äggulorna, sockret 
och grädden tillsammans i en ka
strull och få under vispning sjuda, 
till det tjocknar. Krämen vispas 
till den är kall, och röres då ner i 
det osaltade väl rörda smöret. En 
del av krämen lägges emellan 
bottnarna och med resten garne
ras tårtan. Över det hela strör 
nian den skallade och i fina flin
gor skurna, rostade mandeln.

Fiskpudding, (för 6 pers.). 50 
gr. smör, 150 gr. vetemjöl, 5 del. 
mjölk, S del. kokt. finhackad fisk,
3 ägg, salt, socker, vitpeppar, stekt 
svamp.

Till formen: j/2 msk. smor, 2 
msk. stötta skorpor.

Smör och mjöl fräsas tillsam 
sammans i en kastrull, mjölken 
tillsättes och stuvningen får koka, 
tills den är tjock. Dä den något 
avsvalnat arbetas äggulorna m en 
i sänder jämte den finfördelade 
fisken och kryddorna. Äggvitorna 
slås till hårt skum och tillsättas 
sist. Smeten slås i väl smord och 
bröad kransform och gräddas i 
god ugnsvärme. Puddingen stjäl- 
pes upp på runt fat, och den stek
ta svampen lägges i mitten.

Snöbollar, (för 6 pers.). 150 gr. 
vetemjöl, 2 ägg, 1 stor tsk. bak
pulver, 2 tsk. socker, 1 del. mjölk, 

tsk. salt.
Till kokning: Flottyr.
De torra ingredienserna blandas. 

Ägg och mjölk vispas tillsam
mans, blandas med det övriga till 
en lös smet, och degen ställes på 
svalt ställe ha timma. Under ti
den skalar man 2 stora äpplen, 
skär dem i fina tärningar och 
blandar in dem i degen. Flottyren 
sättes på, och när den är het iläg- 
ges i msk. av smeten. Bollarna 
kokas gulbruna och rullas sedan

I var mans mun
nära nog är numera Pix-pastillen — 
herreman som dagakarl — fruga som 
piga — gubbe som barn — pojk som 
tös — '— Alla använda Pix. Pix har 
— kort sagt — trängt in i allmänna 
medvetandet. —

Använd alltid

Miers Hydroxyllria Meveria
Q prm;

MÖLLERS
MEDICINTRAN

Ett utmärkt stärkande medel, som 
tillför kroppen de erforderliga

t r Vitaminerna
i rikt mått

varvid krafterna hastigt stärkas.
Till salu på apoteken samt hos 

färg- och kemikalieliandlare. 
Nedsatt pris Kr. 1:80.

Nordens Julrosor
sjuksköterskornas julhälsning,

utgiven av Uleåbörgs sjuksköterske- 
förening, Finland, söker energiska agen
ter i Sverige. Pris I kr. 25 öre. Säljes 
till {örmån lör föreningens sjukhjälps- 
kassa. 20—30 % rabatt vid beställning 
av resp. 20 eller 50 st. och kontant be
talning) 

För Jul och Nyår! 
Rosor från Rivieran
Kartong med 12 st. vackra rosor eller 
nejlikor i betryggande exportförpack
ning sändes mot kr. 3 : — i svenska 
frimärken. Skriv pä svenska 8 dagar, 
innan Ni önskar mottaga blommorna, 
Esp. Fiori, Casella 12, Alassio, Italien.

uttalas Tjehsbro»

är er hjälp vid tusen svårigheter. 
Chesebroughs Vaseline verkar lä
kande och förhindrar uppkomsten 
av kvisslor och utslag. Chese
broughs Vaseline är världens mest 
använda, billigaste och verksam
maste medel för att fä en frisk, 
smidig och ungdomlig hud. Fin
nes i 25- och 4S-öres askar samt i 
glasflaskor för 70 öre och 1: 25.

Begär Chesebroughs Vaseline pä 
apoteken och i färg- och kemika- 
licaffärer.

récga

som smör. Arboga smörblandning 
»Mejerit» ocl\ Växt äro delikata på 
smörgåsbordet. Obs.! Dessa kvalitéers 
goda, rena smak och delikata smörarom 1

Ityner
som smör. Det är ett nöje att steka i 
Alfa-Ko och Växt, som bryna bättre 
än något annat margarin! Det stekta blir 
vackert brunt och doftar som stekt i smör.

akar
som smör. Alfa-Ko till bakning kan ej 
nog värdesättas. Baka med Alfa-Ko och
Ni får ett delikat bröd av läckert utseende 
och val uppbakat. Till bakning är Arboga 
Alfa-Ko minst lika bra.

SOM SMÖR
/7?ézala

— 1x7 —



AKTA VITAMIN
är den billigaste, drygaste och mest 

hygieniska

PRESSJÄST
tin

BRODBAKNING 
MATLAGNING och 

BAKVERK

Ä

ÄKTA VITAMIN JÄST
är tillverkad av finaste spannmål utan 
tillsats av potatismjöl. Hygieniskt 
förpackad i staniol i bitar om c:a 45 
gram. Finaste intyg från Fackskolan 
för Huslig Ekonomi i Upsala. Obser
vera vårt inregistrerade varumärke.

Begär vår receptbok.

'mr VI VARNA FÖR EFTER APNING AR.
t Begär alltid färsk ÄKTA VITAMIN JÄST. F ever er as dagligen färsk 

omedelbart efter,order genom våra återförsäljare eller direkt från

tTEKN. AKTIEBOLAGET BRAMIN, STHIyM. Tel. : { ^ped*Kontoret 3581.
1557.

STRUMPHÅLLAREN
»Buster-Brown» är världsberömd

(Försäljas endast till grossister.)
I. B. Kleinert Rubber Company 

North European Agency: St. Kirkestr.1, Köbenhavn

ÄTWKSYR/

Falu-ätiika

sâ de bli vita i florsiktat socker. 
Serveras heta med äppelmos.

Vcmiljskorpor, (för 6 pers.). 18 
små skorpor. 2 kkp. mjölk, 2 msk. 
vaniljsocker, 2 del. tjock grädde1.

Mjölken ljummas. En msk av 
vaniljsockret löses upp i densam
ma och blandningen slås över 
skorporna i den skål där dessa 
skola serveras. När skorporna äro 
alldeles uppmjukade, vispas den 
tjocka grädden till skum tillsam
man med vaniljsockret, och en 
sked härav lägges i topp på varje 
skorpa.

Fyllda mördegsformar, (för 6 
pers.). 100 gr. smör, 90 gr. soc 
k er, J4 ägg, 180 gr. vetemjöl.

Fyllning: 2 lit. äpplen, 150 gr 
socker, J4 Ht. vatten.

Maräng: 4 äggvitor, 200 gr. soc
ker.

Smör och socker röras, ägget 
tillsattes och sist vetemjölet. Små 
veckade formar penslas med smör 
och beklädas med degen. Kakorna 
gräddas i god ugnsvärme och 
stjälpas ur formen. Äpplena ska
la-s, skäras i klyftor och kokas 
mjuka i sockerlagen. Då de äro 
kalla,_ läggas de i mördegsfor-mar- 
ua. Äggvitorna slås till hårt skum, 
sockret röres ner försiktigt, och 
smeten slås i klippt strut och sprit, 
sas ut över äpplena. Marängen 
gräddas i svag ugnsvärme.

Den bästa inläggnings-, mat- 
och bordsättika som finnes i 

marknaden l

Tillverkas av

Stora Kopparbergs Bergslags A.-B

Mustads recept N:o 10.

Snabb-tårta
Lätt och behändigt gjord 

medan kaffet kokar.
100 gr. ”Mustads Solo-Grädd”
100 gr. vetemjöl 
I kkp grädde 
i msk. socker och mandel 

Mustads. Solo-Grädd”, mjölet och gräd
den röres tillsammans till en smidig deg, som 
med en kniv bredes ut på en smord plåt, så 
att den tacker densamma. Socker och man- 

I st.r?s över. Gräddas i medelvarm ugn 
och skares 1 fyra bottnar, medan den ännu 
ar varm.

Till garnering:
4 dl. tjock grädde 
1/4 dl. sylt

Grädden vispas till hårt skum. Mellan bott- 
narne lagges varvtals sylt och grädde. Gar
neras med grädde samt överströs m:ed smu- 
lor av smördegen.

Klipp ur och 
samla Mustads 

Receptannon
ser! De införas 

varje vecka.

Reformera köket:
Husmoderns resurser att laga god mat ökas genom användandet av 
Mustads Solo-Grädd och Bästa-Växt, som är billigare än smöret men 

som i bruket är lika bra.

IKranfci

BOKNYTT
Från Svenska Andelsförlagef 

kommer i år bl. a. ett stort repre
sentativt verk av Zorns etsningar, 
-som utgives av prof. Axel L. 
Romdahl under titeln Anders 
Zorn som etsare. Arbetet inne
håller 100 utmärkt väl utförda re
produktioner av Zorns etsningar 
och dessutom en inledande text. 
Det är ett verkligt praktverk och 
dock billigt, det billigaste Zorn- 
verk som hittills utkommit. Två 
andra konstpublikationer, som sä
kert' komma att väcka intresse äro 
Aug. Brunius’ Kätterier i konst, 
litteratur och teater, och musei
intendent John Kruses posthuma 
verk Rembrandt, bägge arbetena 
rikt illustrerade.

Om man skall räkna Evert 
Taubes och Kurt Jungstedts nya 
bok På kryss med Ellinor från 
Stockholms ström till Kosterf jor
den till konst, litteratur eller mu 
sik är en smaksak. Det är en 
rolig seglarbok framförallt.

Av skönlitterära saker nämna 
vi en rad svenska nyheter:

Eira Hellbergs äktenskapsro- 
man När gränsen glider, och Carl- 
August Bolanders tidsroman 
Kandidat Faust, vari många av 
tidens reformatorer och reformer 
mer eller mindre omilt karriké

Sir Roger de Coverley. En „ 
ten roman av Joseph Addison och 
Richard Steele. Översatt och med 
inledning och noter försedd av 
K. G. Ossiannilsson. Wahlström 
& Widstrand.

Ossiannilsson som förra året 
skänkte oss en synnerligen ange 
n-äm bekantskap i den ofrivilligt 
komiske Mr. Pepys, presenterar 
nu åter. -en annan engelsk gentle
man, Sir Roger de Coverley. Sir 
Roger är en av dessa humoris
tiska, litet egna, litet barska, men 
i grunden godmodiga och hjärte- 
varma gamla herrar av vilka vi 
redan mött så många både inom 
pärmar och på scenens bräder. 
Det är en roman i samma stil söm 
’Pickwick-klubben” eller Reuters 
’Livet på landet”. Det är den 
engelske . lantjunkaren som odöd- 
liggöres i denna roman och vi se 
honom ^ levande framför oss. Han 
har många fel, men han vinner 
oemotståndligt genom sin älsk
värda frispråkighet. Komisk och 
tragisk i samma person, i samma 
konflikt, i samma situation — det 
är så litteraturens mäktigaste fi
gurer blivit formade och levande 
och det är på detta dubbla intryck 
hos läsaren Sir Roger lever och 
skall leva.

Hemmets och familjens tidning är

SVENSKA DAGBLADET
framför alla andra.

Oavbrutna äro också Svenska Dagbladets framsteg hos lan
dets bildade och kulturellt intresserade publik.

HEMMETS OCH FAMILJENS SPECIELLA INTRESSEN 
har Svenska Dagbladet ytterligare velat tillgodose genom sin 

lördagsbilaga ”HUS OCH HEM”, som redan till
vunnit sig den största popularitet.

Det högsta betyg har också publiken själv givit åt

SVENSKA DAGBLADETS SÖNDAGSBILAGA:
”Star obetingat främst bland våra dagliga tidningars sön

dagsbilagor genom sitt värdefulla innehåll, sin rika 
omväxling och goda illustrationer.”

SVENSKA DAGBLADET
är de svenska hemmens tidning, den är rikstidningen.

facfiinçr
r-TÉÉfi \. I-v - è i;1

En sann njutning bereda Eder 
Edra lackskor, om de behand

las med Lacking.

{'är EZM"

w
Lätta 

och slil= 
starka,
vattentäta, släta — så att 
de icke samla smuts — 

men ieke hala äro
TRELLEBORGS

GUMMiSULOR
De hålla 3 ggr så länge 
som lädersulor och kosta 
endast resp. Kr. 2:—v 
2:25 och 2:50 för barn-, 
dam- och herr-. Till salu 
hos läder- och skohandlare.
TREMEBOK 6* . 
Gummifabrlks A.-p-pi

O^erLO. porer — 

hudens halsa,.

liilli
ELFSTROMS

S VAVE L-TJÅRTVÅL N?1
ar det hàsla en mamma han. 
önska, sip, hade. for sin egen. 
del och. för barnens häslas 
Husfadern. såHcer icke mindre, 
uarde. på dess uppfriskande 
be haj o. ulmårkia egenskapar 

Saljes over
all!: à 1 K r.

ELFSTRÖMS TEKNISKA FABRIK
GE FLE
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LEDIGA PLATSER

Vid Johannesbergs anstalt
för sinnesslöa, Mariestad, finnes plats 
ledig för översköterska å skol- och ar- 
betshemsavdelningen. Förutom före
kommande sjukvård har översköterskan 
att leda ett tiotal biträdens arbete, ha 
uppsikt över klädesförråd m. m. Lö-i 
neförmåner : 900:— kr. i grundlön
jämte tre ålderstillägg à 200_: — kr. 
efter S, 10 och 15 års tjänstgöring, dyr- 
tidstillägg enligt för statens befatt
ningshavare gällande bestämmelser samt 
bostadsrum och fritt vivre. Sökande 
bör vara fullt utbildad, i sjukvård. Plat
sen är förenad med pensionsrätt för 
innehavaren. Till styrelsen ställd an
sökan insändes före den 8 januari 1924, 
till anstaltens föreståndare vilken på 
begäran lämnar vidare upplysningar.

STYRELSEN.

Bildad dicta
får plats som hushålls- och barnfröken 
i Saltsjöbaden, 2 barn, 9 och 5 år. Svar 
Rt 13480, Sthlm eller till ”Fru S—g”, 
Saltsjöbaden p. r.

Förlossningshem 
Vid Forshaga

Spädbarnshem och Sköterskeskola, 
Adr. Forshaga.

Börjar ny kurs i barnavård den 1 mars 
1924. 15 elevplatser lediga. Prospekt
sändes omgående mot porto.

Bättre flicka,
som vill åtaga sig ensamjungfrugöro- 
mål, ej familjemedlem, erhåller plats 15 
dec. i Stockholm. Herr, fru, 15-årig 
son. Våning alla bekvämligheter. Trev
ligt eget rum. Svar m. uppgift föregå
ende anställning, lönefordran, ålder, 
event, foto till ”Norr .15/12”, under 
adr. S. Gumælius Annonsbyrå, Stock
holm f. v. b.

PLATSSÖKANDE 

Gihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm.

Ansk. såväl exam, sjuksköterskor som 
anspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi
träden. Obs. ! Ändrad adr. och tel.-n:r. 
Rikstelefon 72075.

Professor PATRIK HAGLUND?
Gymnastisk-Ortopedisk-Kirursiska Privatklinik
R. T. 75025. Stureg. 62, Sthlm. N. 8301. 
För behandling av hållnings- och rö
relseorganens skador, sjukdomar, defor- 

miteter och funktionsrubbningar.

Dsi» M. Karsten
Medicinskt Elektricitets*,
Ljus* och Röntgeninstitut 

K-utmessegatam 60, Stockholm 
Behandling av

reumatiska åkommor.

Doktor

Ingrid Samzelius-Lejdströms
Institut för andningsgymnastik, 

Artillerigatan 10, 3 tr., Stockholm. 
Rådfrågningstid säkrast J41—1 pr tel. 

778 40. Behandling av patienter samt 
kurser för friska, såsom t. ex. för sån
gare, talare, uppväxande ungdom och 
sportsmän.

Realskolebildad flicka,
med goda betyg från 2 års vik. i m. 
fsk., önskar på nyåret plats i fam. att 
undervisa barn. (Helst i Sthlms när
het.) Är även villig hjälpa till m. lät
tare sysslor. Svar till ”Mycket musi
kalisk”, Kristdala p. r. 

Undervisninssvan
lärarinna

med studentexamen önskar guvernants- 
plats under vårterminen 1924. Svar till 
”Vårterminen 1924”, S. Gumælius an
nonsbyrå, Malmö.

Slöjdlärarinna
önskar plats i affär, eller i familj som 
hjälp med handarbete, sömnad och väv
ning m. m. Svar till ”Julen 1923”, 
Iduns exp. f. v. b. 

vid Göteborgs barnsjukhus är till ansö
kan ledig att tillträdas den 1 februari 
1924. Befattningen är förenad med pen 
sionsrätt i Statens anstalt för pensio
nering av folkskollärare m. fl.

Begynnelselönen är 1,000:— kr. med 
5 ålderstillägg, vardera å 200 : — kr. 
efter 3, 6, 9 12 och 15 års tjänstgöring 
jämte dyrtidstillägg enl. Stadsfullmäk
tiges bestämmelse, f. n. 460 : — kr. pr 
år. Härtill kommer fri bostad, kost 
och tvätt.

Ansökan, ställd till Hälsovårdsnämn
dens II:dra avdelning och åtföljd av 
skol-, tjänste-, frisk- och åldersbetyg 
samt för övrigt de handlingar sökanden 
vill åberopa, skall vara inlämnad till 
Förvaltningsrådet för Göteborgs barn
sjukhus senast den 19 december 1923 
kl. 12 m.

Göteborgs barnsjukhus d. 20 nov. 1923.
Förvaltningsrådet.

Elementarbildad
något sjukvårdsk. flicka, som genomg. 
kurs i kläd- och linnesöm, önskar på 
nyåret plats som hjälp åt sjukl. person. 
Deltager gärna i husl. göromål. Svar 
till ”Intresserad”, Iduns exp. f. v. b.

20-årig prästdotter
önskar plats den 15 jan. i gott hem 
som husmors hjälp, där jungfru finnes. 
Lön önskas. Goda rekommendationer. 
Svar till ”K”, Kosta p. r.

Värdinna.
Medelålders storindustriman, änkling i 

framskjuten social ställning med stort 
hus i större vacker sjöstad önskar med 
det snaraste värdinna fullt kunnig att 
förestå huset och i alla avseenden kun
na träda i husmoders ställe. Den sö
kande måste besitta ett rörligt ingenium 
och kunna nedlägga ett gott arbete. Fa
miljen består av vuxen dotter, som f. n. 
vistas i utlandet, samt en son i skolål
dern. Stor vikt ställes på ordnandet av 
ett gott bord. Musikaliska eller andra 
konstnärliga intressen önskvärda. Verk
liga sällskapstalanger alltså erforderliga 
och kräves ett ljust, glatt sinne, som 
bygger på statskyrklig grund. Eventu
ella funderingar på äktenskap alldeles 
uteslutna. Fullt klarläggande ansöknin
gar med referenser och fotografi, som 
obetingat behandlas diskret och återsän
des, till ”Husmoders ställe” under adr. 
Svenska Telegrambyrån, Sthlm f. v. b.

Osby 
Hushållsskola

Undervisning i finare matlagning, 
bakning av finare småbröd och tårtor, 
konservering m. m. Slöjd valfri.

Nästa kurs börjar den 8 jan. 
Kostnader i ett för allt 232 kr. 
Prospekt fritt på begäran.

Rektor E. Brolin, Osby.

.. a> a* « « a « » a i ta

med flera års praktik såväl i Sverige 
som utomlands (behärskar franska och 
tyska språken) önskar anställning på 
nyåret. Svar under sign. ”S. G. S. 15” 
till Iduns exp. f. v. b.

Ex. Barnsköterska
med goda betyg, önskar plats snarast. 
Svar till ”Barnsköterska”, Jäger (Bo
huslän) p. r.

Tyska,
kvinnl. trädgårdsmästare önskar plats, 
deltar även inom hushåll eller att un
dervisa barn. Svar per omgående till 
Hedwig Gebzards, Hässeryd, Frinna- 
ryd.

Bildad Tysk, 35 år,
önskar plats i familj på landet att 
giva undervisning och läsa med barn, 
synn. i franska, engelska, tyska. Svar 
till ”Blygsam”, Iduns exp. f. v. b.

I gott hem
där jungfru finnes önskar anspråkslös 
flicka av god familj plats att vårda 
äldre dam. På grund av dödsfall ledig 
från liknande plats, varifrån betyg fin
nes. Något van vid sjukvård. Sv. till 
”Hemkär 1923”, S. Gumælius Annons
byrå, Stockholm f. v. b. 

Språkkunnig 
30-årig dam
önskar medfölja till Södern som hjälp 
och sällskap. Svar under sign. ”Res- 
van”, Iduns exp. f. v. b.

Ny kurs I
Massage och Sjukgymnastik
(24:de utbildningskursen) börjar 
i medio av jan. Begär illus tr. 
prospekt.
Göteborgs Gymnastiska Institut, 

östra Hamngatan 45, Göteborg I.

Gymnastikdirektörsexamen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

Met
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

I sjukgymnastik, 
massage

och övriga FYSIKALISKA BEHAND
LINGSMETODER börjar ny kurs 10 
jan. Grundlig utbildning. Platsanskaff
ning. Billig inackordering. Begränsat 
elevantal. Anmälan snarast erforderligt, 
enär pågående kurs övertecknad. 

MALMÖ ZANDER-INSTITUT.

liismüiü tiarml
borttages med

ELEKTROLYSBEHANDLING.

Fru Ebba Heyden, 
Kungsgatan 12, Malmö.

Tel. 42 15.

Läs NYA DAGLIGT ALLEHANDA!
Obsd Jtodetnlngen f&r kvinnan och hemmetI

Den, som behöver en anställning eller vill tillsätta en plats, 
bör annonsera den i NYA DAGLIGT ALLEHANDA. 

OBS.! Endast 10 öre per rad. OBS.!

Hälsingborgs Husmodersskola,
Villa Stjärneborg.

Vårterminen börjar d. 22 :dra jan. 1924. Husmoderskurs för bildade unga 
flickor. Undervisning i enkl. o. finare matlagning, balen. m. m., linnesöm, 
födoämneslära, hälsolära, konsthistoria o. samhällslära. Specialkurs i matlag
ning 2Yt. mån. Väv- och sömnadskurser. Prosoekt och närmare upplysn. på 
begäran. ^ ASTRID GARDMAN. TERESA KJELLBERG.

F. d. lärarinnor vid Fackskolan för Huslig Ekonomi, Uppsala.

Lyckebo Husmoderskola, Sjömärken
(Göteborg—Borås järnväg) börjar sin adertonde (18) praktiska hushållskurs 
den 1 februari 1924. Undervisning i matlagning, bakning, konservering, väv
nad, linne- och klädsömnad, handarbeten m. m. Frisk, hälsosam trakt. Glatt 
och trevligt hemliv. Pris 125 kr. pr månad. Varje kurs pågår tre månader.

Gunilla-Skolan, Uppsala
Grundad 1911. Gamla Torget 2. Telefon 370.

Husmoderskur ser för bildade unga flickor börja den 24 januari 1924. 
Sykurser i linnesöm, klädsöm och barnkläder börja den 1 februari. 
Prospekt och närmare upplysningar på begäran.

KARIN GERLE. ANNA SCHENSTRÖM.

Den förberedande kursen
vid Caroline Wijks Sjuksköterskehem
börjar den 1 februari 1924. Anmälningar mottagas före den 15 jan. 1924 
av föreståndarinnan, Vasa Kyrkogata 5, Göteborg. Prospekt på begäran.

Kristinehamns Praktiska Skola.

U-lUi

Husmoders- och Slöjdskolan.

Husmoderskurs 3 eller 5 mån. börjar 10 jan. 
Undervisning i enklare och finare matlagning, 
bakning, linne- och klädsöm, handarbete och 
vävnad.

Slöjdskolan, längre och kortare kurser, inträde 
10 jan. Undervisning i handarbete, linne- och 
klädsöm, konstvävnad m. m. Prospekt sändes 
från Praktiska Skolan, Kristinehamn. Tel. 115.

Undertecknad, akademiskt bildad 
tysk, mångårig lärare vid Göte
borgs Handelsskola mottager ung

dom i

INTERNAT
Undervisn. mccld. i språk, handels- och 
allmän bild. ämnen. Fullt individuell 
undervisn. De främmande tungomålen 
talas även vid måltiderna och under 
fritid, så att vistelsen i internatet mot
svarar uppehåll i främmande land. 
Eleverna stå alltid under lärares upp
sikt. Moderata priser. Nya kurser 
börja i januari. Närmare upplysningar 
genom

ADOLF SALZMANN,
Kungsgatan 9 C, Göteborg.

Tel. 11612.

RIVIERAN
M : lie KARIN MÖLLER 

22, Avenue G. Clemenceau, NIZZA. 
Utför uppdrag av alla slag. Anskaffar 
rum och pensionat. 

PENSIONAT OCH
INACKORDERINGAR

Sjukgymnast,
ex. fr. Dr. Kleens institut önskar plats 
å institut, hos läkare eller i familj. 
Goda referenser finnas. Tacksam för 
svar till ”Januari 1924” Iduns exp.

Julgäster
samt helinack. för längre eller kortare 
tid mottagas på gammalt vackert her
resäte i Östergötland. Även dietmat kan 
erhållas. Pris 5 o. 8 kr. pr dag. Fru 
Selma av Ekenstam, Hösterum, Söder
köping^

Leksand. Tibble Pensionat
mottager gäster till jul och framdeles, 
högt och härligt läge. Hemtrevnad, re
kreation och sport. Piano finnes. Tel. 

Leks. 61 b. Ref. : Sv. Turistfören.

Nobynäs Hushållsskola
Vårkurs från den 20 jan. till den 20 maj. Bildade flickor mottagas å 

Nobynäs Herrgård, belägen i vacker och frisk trakt. Grundlig undervisning 
i hushåll, vävnad och övriga handarbeten. Gott och angenämt hem. Närmare 
meddelas av föreståndarinnan fru E. von Kothen, Nobynäs, Stjärneborg, 
Östra St. ban.
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Utmärkta organ
för

annonsering i landsortens

Örebro Prakt. Husmoderskola
Engelbrektsgatan 19,

börjar sin vårtermin den 22 januari 1924. Grundlig teoretisk och praktisk 
undervisning. Prospekt på begäran. Helena Fritzsche.

I Arvika: Arvika Hyheter, 
jj Avesta= flvesta-Posten.
Ï Borlänge: Boriänge Tidning, 
i Borås : lorås Tidning.
Î EksJö= Eksjö-Tidningen. 
i Engeihoim: EngeHiolms Tidning.
I Eskilstuna: Eskilstuna-Kuriren.
I Falun: Falu-Kuriren, 
jj Fiiipstad: Fiiipstads Tidning, 
f Gavle: Gefle-Posten.
Ï gcteborg: Göteborgs Dagblad, 
i Halmstad: Hallandsposten.
I Hedemora: Södra Datâmes Tidninn. 
1 Hudiksvall: Hudiksvalls-Tidningen. 
Ï Hälsingborg:gejsingbornsDanblad. 
I Härnösand: Hemösands-Posten.
Ï Jönköping: Smålands Allehanda.
1 Kalmar: Barometern, 
f Karlskrona: Karlskrona-Tidningen. 
I Katrinehoim-.KatrinehQlms-KiirirRii.
Ï Landskrona: LandskM-Posten.
1 Linköping:

Luleå: liorrboitens-Kuriren.
Malmö: Skånska Aftonbladet. 
Mariestad: Tidning för Skaraborgs län. 
M°ra: Mora Tidning.
Norrköping: Horrköpings Tidningar. 
Nassi°: liässjö-Tidningen.
Piteå: Horrboitens Allehanda. 
Sk8vde: Skaraborgs Läns Annonsblad 
soiiefteå: Soilefteå-Bladet. 
Strängnäst strengnäs Tidning. 
sundsvaii: Sundsvalls-Posten.
Säter:
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelleborgs Allehanda. 
Uddevalla: Hohusläninp.
Umeå: llästeibottens-Kuriren. 
uPsala: Tidningen Upsala.
Visby; Gotlänningen.
Västervik: Väslerviks-Tidningen. 
Västerås: Westmanlands Allehanda.
Växjö: tip 
Örebro:

§ Ludvika: Ludvika Tidning. Östersund: ÜSierSündS-PoStJl
iiiMiiiimiuimn
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Baka själv Edert bröd
med hjälp av H. E. Ekströms jästmjöL

in EMA

i
EKSTRÖns

J/miOLl
ORtß'RO KLM HrtN-FflSRin

Smörgåsbröd.
Vss kg. vetemjöl, som förut väl blandats 

med 2 rågade teskedar Ekströms Jästmjöl, 
sammanröres med drygt 1/3 liter mjölk 
och gräddas genast i smord form. Åtgår 
omkring 20 minuter. För höjande av 
smaken kan, om så önskas, tillsättas % 
tesked salt och 1 tesked socker.

Frukost-snibbar.
Av % liter mjöl (vari inblandas 2 te

skedar Ekströms jästmjöl), 1 kkp mjölk, 
1 à 2 matskedar socker och 1 à 2 mat
skedar smör, göres en deg, som utbakas 
i runda kakor, vilka naggas och sporras 
i tresnibbar. Gräddas i stark värme.

Formlimpa, grov.
3 kkp. grovt rågmjöl och 2 kkp. vete

mjöl blandas väl med 2 fulla teskedar 
Ekströms jästmjöl och sammanknådas se
dan med 2 kkp. mjölk oeh 2 matskedar

sirup. Salt oeh pomeransskal tages efter 
smak. Gräddas i smord form i god ugns- 
värxne under 3/4 timme.

Formlimpa, fin.
Vi kg. vetemjöl blandas väl med 3 te

skedar Ekströms jästmjöl oeh samman
knådas sedan med 1/3 liter sur mjölk, 1 
deciliter sirup och 1 matsked stötta po
meransskal. Gräddas i smord och bröad 
form under 40 à 45 minuter.

Allmänna regler vid bakning med H. E.
Ekströms jästmjöi.

Obs.! Då dot är av stor vikt, att jäst- 
■ mjölet blir väl blandat med mjölet, bör 
denna blandning helst ske medelst sam- 
mansiktning. All bakning sker på kall 

usnsluckan bör under gräddningen 
hallas väl tillsluten. Degen bör genast 
utbakas oeh insättas i ugnen. En god 
stekugn kan med fördel användas.

EKSTRÖMS
JÄSTMJÖL OCH VANILIN.

SOCKER

Vag, 400 grm.

Kronor 3:25 pr ask

Delikataste Choklad 
PERCY E LUCK & Co.

Den fina, sllverglän 
sande föjrlennlngen 
förhindrar rosfbild- 

nlng

f NAMNET
är etk

garan timärke
KNIVEN och HALSKIVAN 

Sro gjorda av finasle 
svenska specialstål

tien nya hudförsköningstvålen 
håller vad den lovar — ren 
och vacker hy vid daglig an
vändning. Vi garantera det 
och Eder egen erfarenhet skall 
bekräfta att så är förhållandet.

Ii. Zadit

CREME SIMON
sami^W? k™.nans,favo.rdkräm gör ansiktshuden
hetTnm ’ S-mi1lg- och ,m]uk och ser hyn den vit-
förstklT.JrT kvm?a har rätt att fordra av ett förstklassigt hygieniskt toalettkräm.

Ett Idealmedel mot frostskador, hud- 
spnckor och all slags retning.
SIMONS PUDER OCH SIMONS TVÅL

Allcocks

Pris 75 ore.

Inregistrerat handelsmärke : 25176

Plåster
Eagle Brand.

Världens Mest 
Betydande Vtvärtes 

Läkemedel.

Missprydande hårväxt
vårtor, födelsemärken m. m. avlägsn m 
elektrol. beliandl. Fru H. Hjertîtranà' 

I Osterportsgat. 6 B, Malmö. Tel. 569T

Den mest lämpliga sängresår är

gPglJtGMAD RASSEN

T Smärtor i Ryggen.
ln j a ,Plaster kan jämföras 
med Allcock’s. Förmår stärka 
klena ryggar mer än någon

ting annat.

Smärtor i Sidorna
lindras hastigt av Allcock’s 
Plåster på samma gång som 
det stärker sidan och återstäl

ler energien.

Begär prislist*.
SKAND. SÄNGRESARFABRIKEN 

-Karlstad i.

— 120 —

Allcock s ar ett ursprungligt och äkta /poröst plåster. Det 
Universalmedel, som säljes i alla apotek över hela den 

civiliserade världen. Kan påläggas varhälst smärtor finnas.

Skulle NI vara i behov av ett piller, Fullkomligt 
TAG DAl»_ 1 *1, vegetabiliska.

utav Brandreth s Piller (Est 1752)
I (S... • Inregistrerat handelsmärke : 26622.
I PPnm£> gallsjuka, huvudvärk, svindel, dålig matsmältning, etc.
[7oc „ a t t nTr Försäljas hos alla Apotekare.
I 726 a ALLCOCK MANUFACTURING C:o., Birkenhead, England.
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IDUNS HUSHÄLLS SIDA
REDIGERAD AV ANNA SCHENSTRÖM, GUNILLASKOLAN, UPPSALA.
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Skultuna Kokkärl
I “T&U
i Under de senaste åren ha våra kokkärl då de 
£ bringas i handeln varit försedda — utom med

99 99Kron # märket
jj varigenom den goda kvalitéen garanteras — med i £ 
I vidhängande snöre försett facsimile av sigill i rött. jj 
£ Detta har nu efterapats av konkurrensen, varför vi E 
5 nödgas uppmana kundkretsen att alltid övertyga sig jj 
£ om befintligheten av

”Kronmärket”
å kärlen, innan köp äger rum.

£ Västerås i nov. 1923.

Skultuna Bruk
S^IBiBIIIIlIBfllllRIIIIIlIBIIBISBJmtllllllllllKlllllllllIKIf KllllllilBlllllllllllllfllllKllflllllKIHIv

ETT PEPPARKAKSHUS TILL JULEN.
Nog tar det litet tid att bygga detta, ett av 

barnadrömmarnas och sagornas bostadshus, 
men någon så stor konst är det ej. En lämp
lig pepparkaksdeg är följande: 425 gr. sirap, 

' 150 gr. smält smör, no gr. socker, 12 gr. pott
aska, 2 äggulor, i tsk. pomeransskal, 1 tsk. 
ingefära, x tsk. kanel, 1 tsk. nejlikor, 1 tsk. 
kryddpeppar, 750 gr. vetemjöl.

Sirapen kokas upp och röres tillsammans 
med smöret, tills blandningen blivit kall. Då 
tillsättes sockret, äggulorna, den i litet ljumt 
vatten upplösta pottaskan, de malda kryddor
na och sist mjölet. Degen arbetas mycket väl 
på bakbordet, får stå till följande dag och 
är sedan färdig att baka ut.

. Pepparkakshus kan byggas i olika storlekar. 
Först bör man i papper klippa ut mönstret : 
gavel, långsida, tak och skorsten, se bilden. 
Degen kavlas ut ganska tunt, pappersmönst- 
ret lägges på, och två gavlar, två långsidor, 
två tak och fyra skorstensbitar skäras ut och 
läggas på smord plåt. Fönster och dörrar skä
ras nu ut; härvid uteslutes dörrarna på den 
ena långsidan, och degen gräddas i god ugns- 
värme. När ”väggarna” kallnat, klipper man 
ut lagom stora fönster av röd eller vit gelatin 
och klistrar fast dem på baksidan genom att 
pensla på ljumt vatten. Väggarna sättas se
dan ihop med smält socker. Hömen doppas 
i det heta sockret och klistras på detta sätt 
ihop. Tak och skorsten fastsättes- på samma 
sätt. Dörrarna klippas ut i oblat och sättas 
fast med smält socker. Sist garneras huset 
med kristyr.

Till kristyren rör man sönder en äggvita 
och arbetar in så mycket fint siktat puder- 
socker, att massan blir fast, så den fastnar

Vår av kännare högt uppskattade

JjjLfais —

ALLM. TEL. SÖDER 3010*4 RIKSTEL. 78*47

A:B. HEMBRYGGERIET
Heleneborgsgaf. 15. STOCKHOLM.

Hembäres direkt till privathushåll.

på skeden, när man håller den uppe. Om man 
så vill, kan man färga kristyren skär med kar
min. Massan föres sedan genom en pappers- 
strut ut på stugans väggar och tak, som synes 
å bilden.

KARIN GERLE.

IDUNS KÖKS ALMANACKA,
(23-—29 dec).

SÖNDAG. Frukost: Gris à la-daube med 
rödbetor och varm potatis; smör, bröd, ost, 
ansjovis; kaffe eller té. — Middag: Kokta 
jordärtskockor med rört smör. Slottstek med 
legymer. Citronfromage med nötkransar.

MÅNDAG. (Julafton.) Frukost: Havre
grynsgröt, ägg, smör, bröd; kaffe och saff- 
ransfåglar. ■— Lunch eller tidig middag: Dopp 
i gryta, smör, vörtbröd, julöl; varm potatis 
och ”julmat”. -— Middag eller supé. Lutfisk 
med mjölksås, smält smör, gröna ärter och 
potatis. Risgrynsgröt med mjölk. Klenäter 
med sylt.

TISDAG. (Juldagen.) Frukost: Av jul
maten. Griljerade grisfötter med rödbetor 
och potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller té, 
”julkaka”. Middag: Grönkål med förlorade

«IBS

1 1
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Pepparkakshus.

ägg och märg (kokta skalade grönkålsstjäl- 
kar). Kalkon med salader och legymer. Smör
tårta.

ONSDAG. (Annandagen.) Frukost: Av 
julmaten. Stekt risgrynskorv med lingonsylt; 
smör, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — 
Middag: Klar buljong med osttarteletter. Ma
rinerade fiskfiléer med dvärgpotatis. Ris a 
la Malta, rester av julgröten med plommon
sås.

TORSDAG. Frukost: Stekt sill i kapprock 
av julmaten; smör, bröd, ost; kaffe eller té, 
vetebröd. — Middag: Brynt fläskkorv med 
kokta rötter, (kålrötter, morötter, potatis, tär
ningar med smält smör och persilja). Nypon- 
kräm med grädde och kakor.

FREDAG. Frukost: Ragu på kalkon av 
julmaten; smör, bröd, ost; kaffe eller té; ve
tebröd. — Middag: Tomatpuré med skivor 
av kokt fläskkorv från föregående dag. Lut
fiskpudding med smör.

LÖRDAG. Frukost: Stekt hackkorv med 
rödbetor och potatis; smör, bröd, ost; kaffe 
eller té, vetebröd. — Middag: Färsrullader 
med persilja och potatis. Fyllda strutar.
iiiimuiiiiiiiiiiiiiiiimiiuiiiiiiimiiiiiiiimiiiiiiimiaiiuiiiiiiiiiiiBiiiuiiiiMBiiiiBm

BÄSTA MEDEL mot ekzem och skrofler är Ledolin. 
Rekommenderas av framstående läkare. Finnes å 
alla apotek. Tekn. Fabr. Ledolin, Slhlm. Rt. 26 62

James Lundgren C
GOTEBORG

svemoes stoasta och »oMamsta f 
Gpühdao iss« .

. tel 82 9
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LBiDCiEISI
T H É E R !

äro de mest ef- | 
terfrågade och I 
mest omtyckta : | 

Sverige.

Millioner paket Lund- 
grens Thé säljas 

årligen.

■IIIIBBflflllBBIBBI

Nötkransar. 140 gr. pudersocker, 140 gr. 
knäckta hasselnötter, 2 äggvitor.

Till garnering: 100 gr. hasselnötter.
Hasselnötterna malas och stötas i mortel 

tillsammans med sockret och äggvitorna, tills 
massan blir sammanhängande. Av smeten ut- 
spritsas små kransar på väl smord plåt. I 
mitten av varje krans lägges en hasselnöt. Ka
korna gräddas i medelvarm ugn, skola vara 
sega inuti.

Julmat. Vid julaftonens första huvudmål 
får husmodern tillfälle att visa, vad hon åstad
kommit i matväg och låta familjemedlem
marna smaka av alla de speciella rätter, som 
höra julen till. Med julmat mena vi här: jul
skinka med tillbehör av äppelmos och katrin
plommon, pressylta med rödbetor, bräckt 
korv, medvurst, fläskkorv, leverpastej, revben- 
spjäll, svinhuvud.

Klenäter. 3 äggulor, 1 msk. grädde, 2 msk. 
socker, j/2 del. brännvin, 250 gr. vetemjöl.

Till kokning: Flottyr.
Äggulor, grädde, socker och brännvin röres 

tillsammans, och vetemjölet arbetas in. Degen 
sättes på kallt ställe att vila 3 timmar. Den 
kavlas sedan ut mycket tunn, sporras ut i rem
sor av 2j/2 cm :s bredd. Dessa skäras i sneda 
rutor av c:a 8 cm. längd. Mitt på sporrar 
man längs med remsan ett 2 cm. långt snitt. 
Genom detta hål drager man fram den ena 
ändan av remsan, och så bildas klenäten. De 
kokas i flottyr, sockras över och serveras med 
sylt.

Julkaka. 200 gr. smör, 200 gr. strösocker, 
5 ägg, 150 gr. fikon, 200 gr. hasselnötter, 200 
gr. vetemjöl.

Till formen: 1 msk. smör, 2 msk. st. skor
por.

En ny Ni torp raduk t

safes

Tekn. Fabr. N/TO/? Stockholm

Skillnaden
mellan smör och

Växt Margarin
märkes endast i

Hushållskassan.
IDUN N:r 5N/2. — 121



THERMIA
patenterade

KoRspisrosî,
gassande för vanligast förekommande 

spisar, samt

KaKelugnsinsatser
spara intill Va-del av bränslet.

Illustrerad beskrivning på begäran.
A.-B. THERMIA-VERKEN.

Tel. 611. Arvika. Tel. 611.

EN
INHIBERAD

LUNCH
ersättes allra lämpligast av 
ett par Jamaica-bananer, skri
ver den kända författarinnan 
på hushållsområdet fru Ida 
Högstedt. För direkt hus- 
hållsbruk knyter sig huvudin
tresset till efterrätter och alle
handa desserter. Här skapas 
ständigt nyheter än i form av 
tårtor och bakelser eller annat 
bakverk,- än i skepnad av kalla 
och varma puddingar, char- 
treuser, geléer, glacé, fromage 
och en oändlighet av andra 
goda saker, där bananen an
tingen bildar huvudingredien
sen eller ock utgör en värde
full tillsats. För att inte på
minna om de nu så populära 
fruktsalladerna.

A&.MA1M0
KAFFIKOMPANI

> Ma o'i t »Ht ta

II i fl Reumatism, 
Huvudvärk, 

Sikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 

mam slag, verkar Sffl TOGAL snabbtmwttmtiniKtw s“'“f»"»«- a »6^1 och säkert.
Togaltablet- 

terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal, 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To
gal. Tillhandahållas av apoteken.

Fördärva ej Edra
dyrbara kläder genom 
försök med hemfärg- 
ning, utan sänd dem 

till

I, UND BY
Shöniårgeri & 'Kem. 
(Tvättanstalt, Sötebory

8kUN65*iiffl&SVEKAMiråe

PLATTJÄRN N*2
släta, fina o. starka, med lagom stora hil 

rsrsälja» ar hrr Järnhandl. o. BojättningsafHrer, Kockum« 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm 
Drottninggatan 57, 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22!

Giv barnen plättar 1

Smöret röres till skum, då äggulorna och sockret tillsättas. Det hela arbetas 
ytterligare en stund. Fikonen skäras i bitar och tillsättas jämte de hela hassel- 
nötskärnorna. Mjölet nerblandas och äggvitorna slagna till skum tillsättas sist

Smeten slås i en smord och bröad form och gräddas i god men ej för het 
ugnsvärme, da kakan maste sta inne ganska länge för att bli färdiggräddad 

Osttarteletter. Smördeg: 150 gr. smör, 150 gr. vetemjöl, 4 msk. vatten 1 msk 
brännvin. ’

Till pensling: 1 ägg, 4 msk. riven ost.
Smördegen beredes på vanligt sätt .(se föregående nummer) och kavlas ut 

till 3 mm. tjocklek. Man sporrar ut degen i rutor (varje sida c-a 8 cm) dessa 
penslas med ägg och beströs med ost. Alla fyra hörnen vikas upp mot mitten 
och kakan gräddas på plåt i varm ugn.

Marinerade fiskfiléer, (för 6 pers.). 2 kg. gädda, gös eller sjötunga 
msk. salt. b / -

Marinad: 4 msk. citronsaft (eller ättika), 4 msk. olja.
Till panering: 1 ägg, 2 kkp. st. skorpor.
Till kokning: Flottyr,
Beredning: Fisken rensas och sköljes, filéerna skäras ut och befrias från 

skinnet. De gnidas med salt och lägges i marinaden x—3 dagar. De paneres 
med ägg och st. skorpor och kokas bruna i het flottyr. De läggas upp på hett 
fat övergjutas med brynt smör och garneras med persilja och citron.

Lutfisk pudding, (för 6 pers.). Rester av kokt lutfisk (c:a 1 lit. fisk i bitar) 
i vetebröd, 4 ägg, 4 kkp. mjölk, salt, vitpeppar. ’

En eldfast form smörjes med smör. Vetebrödet skäres i tunna skivor och 
lägges i botten på formen, ovanpå lägges ett lager av den kokta lutfisken och så 
forfares till formen blir full. Det översta varvet skall vara bröd. Ägg och mjölk 
sammanvispas, smaksättes rikligt med kryddor och puddingen får stå en timme 
så att brödet blir väl uppmjukat, innan den gräddas i god ugnsvärme Rätten 
serveras med mjölksås och skirat smör.

Färsrullader med persilja, (för 6 pers.). 800 gr. kalvkött, 2 kkp. mjölk 1 msk. 
potatismjöl, 1 msk. salt, tsk vitpeppar.

Till fyllning: 1 knippa'persilja, 50 gr. smör.
Till stekning: 75 gr. smör, kok. vatten, 1 del. grädde.
Köttet ansas och drives 3 gånger genom köttkvarnen, arbetas sedan väl till

sammans med mjölk, potatismjöl och kryddor. Färsen bredes ut i fyrkanter på 
en skärbräda. En klick persiljesmör lägges på, och färsen rullas ihop Rullarna 
brynas 1 smor, spadas med grädde och få långsamt koka färdiga c -a 1 - min

“Min favoriträtt“.
Vi återge här ytterligare recept, som Au g. Åhlfeldt, chef för Kungl Drama

tiska Teaterns Restaurang A.-B., lämnat på sina favoriträtter.
Boeuf à la Mode.

Den tillagas sålunda: Härtill användes helst ländstycket insidan befria« 
från senor och spack, så tillaga en marinad av rödvin, en liten morot ett lager 
barsblad, några korn vitpeppar, en klyfta vitlök, en rödlölc, en liten ’kvist mei- 
ram, dito timjan, litet salt. Köttet får ligga i denna marinad omkring ett dygn 
upptages och far avrinna, brynes hastigt i matolja, mjöl och smör fräses späde- 
med marinaden, några färska tomater hackade och en god köttjus, köttet lägge« 
1, kokas färdig 1 kastrull med tätt slutet lock, såsen silas och befrias från fett 
smaksattes med en god madeira & cognac, små glacerade morötter och sylt- 
lolcar blandas med sasen. J

Rapphöns Chartreuse.
EE.fasl savoy kålhuvud kokas tillsammans med en bit lättrimmat magert 

flask 1 kort spad 1 en kastrull med slutet lock, helst i eldfast lergryta. Unga
.*iiiuiuimimiliiiii,iimill,U|,„llulll,IIIIIIIIimi|l|I||||||||||||I|||||||||||||||i|"a""'"
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SE MED EDRA EGNA ÖGON 
ATT NI FÂR MAZETTIS ÖGON 
Ett hälsosamt och kraftigt 

näringsmedel för ung som gammal

pulver
Det bästa av allt.

Wundermanns Senap
rekommenderas

WUNDERMANNS FABRIKER
NORR ÖPING

ADA
ZINK6IANS

EINQA ARBETE
SPEGEI3LANKA

DISKBÄNKAR
APPROVAT * OODkANT 

i HUSMODERNS PROVKÖK

Duktyger, Handdukar 
Vita vävnader

till fabrikspriser.
Prover sändas till landsorten 

på begäran franko.
ALMEDAHLS FÖRS.-MAGASIN
OBS.! 55 KUNGSGATAN 55. OBS.! 

GÖTEBORG.

Av SANGALLA té
rekommendera v 
kära kända märker.

"Pekoe Souchong" 
"Imperial”, "Ordinary"

t originalförpackningar.

PERCY fv LUCK & Co.

CA1L8R0STR0MS
Ättiksprit och Orléansättika
är i alla avseenden det mest full- § 
ändade fabrikat som någonsin före- = 

kommit i han- E 
dein och bör ej § 
saknas i något = 
hushåll. Begär = 
BROSTRÖMS \ 

ÄTTIKA =
hos Fder hand- j- 

lande.
riimmiiiiiHiiiiiHiiiimiiiuimitiiiiuHiiimiiiiimir
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Syster Ellas Barnpuder.
Barnets ömtåliga hud måste hållas torr enär eljest sårnader och hudlöshet lätt kan upp* 
stå. Ett av de allra bästa medlen mot hudlöshet är Syster Ellas Barnpuder, som nu ut* 
släppts i marknaden såsom ett komplement till våra tidigare preparat. Pris pr burk Kr. i.—

Syster Elias salva.
A. Hudcrémel som barnsalva är denna hudcréme oöverträffad. Läkare ocb barnmorskor 
rekommendera denna för barnets ömtåliga hud så välgörande salva. Syster Elias salva 
innehåller icke ämnen, som förstöra kläderna. Tänk på Edert barn. Det behöver och 
vill ha Syster Elias salva. Pris pr burk Kr. 2.—

" Se här några av våra intyg:
På begäran intygas att »Syster Elias salva» är på grundavalla sina samfällda goda 
egenskaper väl anpassad för skötseln av späda barn. - Constance Hageman,

Ex. barnmorska.

På begäran har jag noga prövat en salva kallad »Syster Elias salva 
rekommendera denna, då den 
ligen lämplig komposition.

Tillverkas under överinseende 
av

apotekare Yngve Funcke.

, ........ , och kan nu
varje fall av min praktik visat sig som en synner* 

Majken Jeansson,
Barnmorska.

B. Sårsalva (med Burows lösning). Alla mödrar stå vid ett eller annat tillfälle 
inför uppgiften att hjälpa sin pojke eller flicka, som skurit sig, klämt sig, bränt sig 
eller ådragit sig någon annan yttre skada. Syster Elias salva är då oersättlig. Se därför 
till, att Ni alltid har denna utmärkta sårsalva till hands. Pris pr burk Kr. 2.50

Syster Elias Barntvål (överfettad).
Barnets hud är ömtålig och irriteras lätt av vanliga tvålar, som innehålla 
skadliga och frätande ämnen. Syster Elias Barntvål är mild och behaglig, 
med utsökt frisk doft. Syster Elias Barntvål är bästa tvål för alla, som 
hava ömtålig hud. Pris pr tvål Kr. 0,60

Ensamtillverkare:

Fabriks Å.*>B. Elias, Stockholm
Rikstelefon 82762

Karn ing fö r värdelös efterapningl

FRU

KALMAR.

Pr korrespondens besvaras hem
inrednings- och möbleringsfrågor. 
Adresser lämnas på inköpskällor 
och kostnadsförslag ombesorjes, 
prover anskaffas och fördelaktiga 

inköp förmedas.

Taxa för enkel förfrågan kr. 3

Vävskedar
jämte övriga tillbehör för handvävsto
lar. Vävspännare, Skyttlar, Skedkro
kar och Spolmaskiner köpas förmån
ligast hos

A.-B. Borås Mek. Wäfskedsfabrik, 
Borås. Rikstelefon 1028.

EJxp. till landsorten mot postförskott.

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

närinssalt. Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

Si ti

LÄDER-ARMBAND
Märke: “MIDGET“ 

(Patent o. lagl. reg. varum&rke)

KR. 2 KR. 
Världens mest prak
tiska läderarmband

Klockan sitter absolut stadigt 
och kan icke glida av armen

Sydda remmar ay bästa engelska kvalité.
prov på ikta Midget hos urmakaron.

Engros:
SVERIGES URMAKARE A.-B.

STOCKHOLM

Bl ‘ ; ' ' ^

I slott och i hoja
användes numera 
på cjrund av dess 
oöverträffade kvalitet 
endast

CR
maraarin

Kungl. Kovleverantör.

i

»«Hr/lin

rapphöns stekes 12 à 15 minuter. 
Bekläd en form med tunna ski
vor av fläsket och små skivor 
fläskkorv, dela rapphönsen i fyra 
delar och placera dem i grytan, 
kålhuvudet skäres I bitar och ned
pressas försiktigt i formen, upp- 
stjälpes på fat med jus.

Tête de veau en tortue.
Den tunna delen av kalvhuvu

det skäres i bitar, täckes med ett 
garnityr bestående av tuppkammar 
och njurar, små queneller av höns
färs, små champignoner, fyllda 
oliver, serveras med tortuesås, 
garneras med i het matolja hel- 
förlorade små ägg, saltgurka, 
kalvtunga och även små i smör 
stekta brödcroutons.

Pilau à la turque.
Riset sauteras sakta i smör, li

tet finhackad lök spädes med dub
belt så mycket ljus buljong, kokas 
i varm ugn i 12 minuter, då bul
jongen skall vara inkokt, litet 
kallt smör blandas med riset, höns
lever och kokt höns skäres i bitar, 
kryddas, brynes hastigt i smör och 
matolja, samt blandas med riset.'

IDUNS SKÖNHETS 
INSTITUT

N :r 94. Finns något medel 
mot genomskinlig hy? Så snart1 
jag fryser eller sover dåligt, av-1 
tecknar sig alla fräknar och flarn-1 
mor i huden mycket tydligt och 
skämmer i hög grad mitt utseen-’ 
de. —• I huden, som förr varit 
jämn och skär, har nu börjat bli, 
skarpa, röda strimmor och flam
mor. Vad skall jag göra för att 
få bort dessa och förebygga upp
komsten av nya? Huden blir 
dessutom lätt vitfjällig. — Är det 
bra med borax i tvättvattnet, när 
det är mycket hårt? — Finns nå
got effektivt medel mot fräknar?
— Så snart jag går ut och luften
är det minsta kylig, känner jag 
mig kall över näsan och kinder
na. Finns något medel därför? 
Tacksam för svar Billie.

Att eder hy är sådan som ni be
skriver tyder på dålig cirkulation 
och dålig ämnesomsättning. Inga 
yttre medel hjälpa enbart därvid.
— Ni skall lägga er tidigt om 
kvällarna, slå hort alla sorgsna 
eller mindre behagliga tankar, så 
att ni somnar fort. På morgonen 
tar ni en kall eller ljum avtvätt
ning över hela kroppen och utför 
därefter en serie gymnastiska rö
relser, som sätter blodet i rörelse 
och gör kroppen smidig. Rörel
serna behöva ej vara många men 
skola utföras 10 min. varje dag 
under djupandning och helst i 
närheten av ett öppet fönster. 
Tag sedan god motion i friska 
luften och håll en förståndig diet 
utan alltför hetsiga saker i mat 
och dryck. Drick ett glas hett 
vatten varje morgon på fastande 
mage. Håll er varm om fotter
na och använd ej för trånga sko
don, vilket ofta kan vara orsak 
till ojämn hy. — Borax i tvätt
vattnet är nästan nödvändigt, om 
detta är hårt. — Att massera hu
den med någon fin creme om 
aftnarna efter tvättningen stimu
lerar hudens verksamhet. —• Här 
ett medel mot fräknar och bör det 
användas från tidigt på: våren för 
att förekomma fräknarnas fram
trädande : . Ichtyol 0,5 gr., gelan- 
thi 50,0 gr. Anbringas på huden 
till skydd mot solen. — Innan ni 
på vintern går ut i kyla, bör ni 
smörja in ansiktet med kamfer- 
salva.

N :o 95. Kära Idun ! Giv mig 
ett råd i min stora sorg. Det är 
nämligen så, att jag har så lätt 
för att rodna. Jag rodnar utan 
minsta orsak. Undrar om något 
kan göras? Känner mig ej blyg 
eller förlägen men rodnar ändå. 
Jag är närmare 30 år och van att 
umgås med folk. Vore tacksam

Edersjälv
eller någon av Edra bekanta bör 

Ni förära en . flaska

Gouttes D’Aurore,
den äkta Franska kvalitetsparfy- 
men med den verkligt förnäma 
och diskreta doften. Sändes i fin
fin presentförpackning mot post

förskott av Kr. 8:75 från
Parfymerie Royale,
Vasagatan 42 - : - Stockholm

Eämplig julklapp t 
Åberopa denna tidning.

Vid valet
av tidning för nästkom
mande år bör man se till 
att man för sin prenume- 
rationsavgift får bästa möj

liga valuta. Välj därför

STOCKHOLMS
TIDNINGEN

och Ni blir fullt belåten.
Ni får då en stor rikstid
ning, som håller eder un
derrättad om allt av in
tresse som sker, såväl här 
hemma som i utlandet. Ni 
får vidare det bästa poli
tiska upplysningsmaterial, 
som i svensk press kan 
åstadkommas, , samt i öv
rigt gedigen, omväxlande 
och trevlig läsning. Städ
se de bästa följetonger. 
Varje vecka gratis en 
stor, illustrerad söndags
bilaga med bidrag av de 
förnämsta författare och 

konstnärer.

Prenumerera i tidt
PRENÜMERATIONSPRTS : 

Stockholmsupplagan :

I huvud- I lands
staden : orten :

Helt år 32.-— 28.—
Halvt år 16.50 15.—
Kvartal 8.50 7.75 
Månad 3.— 2.75

Landsortsupplagan :
Helt år 11.— Halvår 6.— 
Kvartal 3.25 Månad 1.25

FRÅGA OCH SVAR
Fråga: Var kan man köpa 180 

cm. bred tyll (slät), lämplig till 
sängöverkast? Jag tänker näm
ligen brodera något vackert mön
ster därå, samt infälla spetsar 
jämte volanger. Ställer det sig 
billigare att köpa färdiga säng
överkast i tyll? Var kan sådana 
billigast erhållas. Madame X.

Svar: Ni kan erhålla 180 cm. 
slät tyll i olika grovlekar fördel
aktigast från Aktiebolaget Sture- 
magasinet, _ 15 Stureplan, Stock
holm. Billigast ställer sig att kö
pa sängöverkast i trådkval. Från 
nämnda firma kan Ni: erhålla så
dana från 7.— kr. pr st. Men 
vill Ni ha något extra vackert, 
kan Ni också därifrån erhålla 
eleganta sängöverkast i broderad 
tyll från 25.— kr. pr st. Säng
överkast finnas för såväl en som 
två sängar samt med eller utan 
volang. Priset på 180 cm. slät 
tyll rör sig omkring 4.50 pr m. 
Tillskriv nämnda firma får Ni de 
bästa upplysningar och råd.

(Annons) A. J.
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ÄKTA VITAMIN JÄST
är den billigaste, drygaste och mest 

hygieniska

PRESSJKST
till

BRÖDBAKNING 
MATLAGNING och 

BAKVERK

m

äsT»KTA VITAMIN JÄST
är tillverkad av finaste spannmål utan 
tillsats av potatismjöl. Hygieniskt 
förpackad i staniol i bitar om c :a 45 
gram. Finaste intyg från Fackskolan 
för Huslig Ekonomi i Upsala. Obser
vera vårt inregistrerade varumärke.

Begär vår receptbok.

iST VI VARNA FOR EFTERAPNING AR.
Begär alltid färsk ÄKTA VITAMIN JÄST. Levereras dagligen färsk 

omedelbart efter order genom våra återförsäljare eller direkt från

TEKN. AKTIEBOLAGET BRAMIN, STHLM. Tel. : { f 1557!
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1
som tillfredsställa behovet av nyheter, 
förströelseläsning, bilder o. s. v. —

Men lantbefolkningen bör hålla 
en tidning som aldrig sviker 
i det avgörande ögonblicket.

Och då är det endast VÅRT LAND 
OCH FOLK man kan lita på.

Prenumerera genast!

Mustads recept N:o 1.

Ryska
Plättar

ätas med förtjusning 
av både små och stora. 
Här är ett gott recept:

4 agg _
3 dl. tjock grädde 
2 msk. socker

r hg. ”Mustads
Solo-Grädd” 

i hg., mjöl 
i dl. vatten

Margarinet smältes i en kastrull, 
mjölet iröres och vattnet tillsättes 
så småningom. När smeten är kall 
iröras äggulorna, sockret, den till 
skum vispade grädden och sist vi- 
torna. En plättpanna smörj es och 
häri gräddas plättarna ljusbruna. 
Serveras med sylt.

Klipp ur och samla Mustads Re
ceptannonser! De införas varje 

vecka.

Ekonomisera. matlagningen:
Genom att använda Mustads Solo-Grädd och Bästa-Växt i stället för 
smör, inbesparar varje husmor pengar, som kunna komma matlagningen 

till godo på annat sätt.

Disarm

för svar, som kunde hjälpa mig 
från mitt obehag, då jag lider 
mycket därav.

Självförsörjande flicka.
Försök att ej alls tänka på er 

åkomma, som troligen är nervös, 
utan intala er att obehaget rätt 
snart går över. Troligen äro or
sakerna ungefär som i föregående 
fråga, vars svar ni torde beakta. 
Se axen sv. på fr. 90 i n:r 46.

N :r 96. Undertecknad vädjar 
härmed till Fru Skönhetsdoktorns 
godhet för att om möjligt erhålla 
ett gott och hjälpande medel. Är 
på grund av mitt arbete tvungen 
att vistas 6—8 timmar i lokal, där 
det eldas med värmeledning, och 
är luften mycket torr, vilket haft 
till följd, att jag totalt förstört 
min hy. Den är nu alldeles vissen 
och torr; särskilt kring ögonen 
och i pannan är det fullt med 
rynkor. Trots att jag masserar 
mig om kvällarna, ser det ut att 
bli värre och ej bättre. Om dagen 
känner jag mig alltid torr och 
sträv i huden. — Tacksam även 
för råd mot magerhet. Särskilt 
under hakan har huden blivit hå- 
lig och ful. Kan den av eder re
kommenderade salvan för mager
het vara till någon nytta? Tack
sam för råd är 32-åring.

För magerhet är det bästa att 
föra en närande och fettbildande 
diet, taga motion i friska luften, 
så att aptiten blir god, gå tidigt 
till sängs och om möjligt vila 
ostört en stund på dagen. Försök 
att vara lugn till sinnes, och låt ej 
tankarna dröja vid bekymmerful- 
la eller oroande saker. — Salvan 
för magerhet kan ni använda om
växlande med någon god huderé 
me, som masseras in i ansiktet och 
på halsen om aftnarna efter tvätt
ningen. Även på dagen kan ni in 
gnida huden med crème, så att 
den ej kännes torr. En huderème, 
som genast absorberas av huden, 
är den som omnämnes i sv. på 
fr. 70 i n:r 36.

N :r 97. Snälla Skönhetsdok- 
torn, finnes något tillförlitligt 
medel, absolut verksamt och ej 
skadligt, mot pormaskar och vita 
fettkulor i ansiktet och på bröstet 
och ryggen? Besväras mycket 
därav, och vore därför tacksam 
för ett recept på ett enkelt medel 
däremot. Beror ej på orenlighet, 
emedan jag tvättar mig morgon 
och kväll och badar mycket ofta.

Olycklig IQ år.
Tag in något blodrenande me

del. — Efter tvättning med tvål 
och vatten samt torkning skall ni 
badda de angripna ställena med 
hett kamomillte, som får torka 
in. Hur redan befintliga pormas
kar borttagas, ser ni i sv. på fr. 
75 i n:r 42, och hur vita fettkulor 
avlägsnas står i sv. på fr. 64 i 
n:r 33-

N :r 98. Jag förfrös i fjol vin
ter mina kinder rätt grundligt. 
Skötte dem med heta baddningar 
och smorde in dem med benzoë- 
ister, men benägenheten att förfry
sa igen höll i sig, och första blåsiga 
kalla dag jag var ute nu i höst, 
blev det likadant med kinderna. 
Mina kinder äro ganska feta, hu
den fräsch men ömtålig för kyla. 
Vad skall jag göra?

15-åring.
Efter tvättning med varmt vat

ten om aftnarna skall ni badda 
kinderna med så hett vatten ni 
tål, tillsatt med alun. När kin
derna äro genomheta, sköljas de 
hastig med kallt vatten, baddas 
igen med det varma riktigt 
grundligt, och så åter det kalla. 
Dessa växelbad kunna upprepas 
en tredje gång, men om det var
ma vattnet svalnat, måste det på- 
spädas med nytt varmt. Kinder
na torkas sedan med en mjuk 
handduk och insmörjas med kam- 
fersalva. Undvik att tvätta an
siktet om rnornarna (utom ögon, 
näsborrar och mun) och gnid in 
kinderna med kamfersalva, innan 
ni går ut i kyla.

N :r 99. Vad skall jag göra 
med mitt hår? Det formligen |

♦ ♦ ♦ ♦ ♦

TT U SFRUN bedömmes efter huru 
-“--^smådetaljerna på bordet äro arran gerade. 
Glittret af silfver och glas, de välskurade 
knifvarne, de väl ordnade blommorma. Och 
saltet—Cerebos Salt—det faller af sig själf.

HalUr tit tunt i alla klimat.

Merkinga**!

■ aaî1»'

Kom ihåg att

lerili« %Wt\uU
är Örebro stads och läns äldsta och mest kända tidning. Pigg och 
vaken, meddelar den snabbt sina läsare vad som händer och sker i 
hemorten och i hela vida världen, Modärn utstyrsel. 6—12-sidigt 
format. Rikhaltigt och värdefullt textinnehåll. Illustrationer till dags- 

krönikan. Ortens förnämsta annonsorgan.
Underlåt ej att snarast för 1924 prenumerera på

NEBIKES ALLEHANDA!
i
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Läs

SYDSVENSKA DAGBLADET 
SNÀLLPOSTEN

Malmö.

Sydsveriges största och förnämsta 
Nyhets- och Annonstidniné

^—



LEDIGA PLATSER
TVÅ FLICKOR

■nskas d. 10 jan. till bättre hem, så- 
;om kokerska & barnhusa (2 barn, 11 

.t 7 år). Egna rum. Endast flickor 
aed goda hem och rekom. samt fullt 

• riska torde reflektera. Svar m. foto 
. löneanspr. t. ”Östra Skåne”, Iduns

:Xp. f. V. b.

Demer!
Finns det någon flicka 25—35 år, 

nkel och flärdfri med ädel och god ka
raktär, sund och frisk till kropp och 
. jäl, glatt sätt och trevligt utseende, 
,amt något musikalisk och naturvän 
ch som med ordning och praktisk 
rparsamhet vill och kan sköta ett litet 

• rikelt men idealiskt ungkarlshem får 
revlig plats snarast. Utförligt svar 

•■ied lägsta löneanspråk, foto samt re
frenger fordras och givas. Svar till 
Affärsman”, Iduns exp. f. v. b.

Befattningen
om instruktionssköterska och husmo
der vid Karlskrona lasarett är ledig till 
.nsökan. Denna bör varä inlämnad till 
asarettsdirektionen senast den 10 inst. 
m. Löneförmånerna äro : lön 1,200 
ronor pr år med trenne ålderstillägg 

150 kronor efter 3, 6 och 10 års 
än st, fri kost samt bostad (två rum)

• ed uppvärmning, ' belysning och tvätt 
' emester under 30 dagar samt efter 6 
;.-s tjänst 45' dagar per år med kon- 
: ,nt ersättning för under semestern 
l istade natura förmåner. Å den kon- 
...nta lönen utgår dyrtidstillägg efter 

: imma grunder som för statens befatt- 
ingshavare. Pensionsrätt kommer att 
ilcas.
Vidare upplysningar lämnas av lasa- 

-ttsläkaren.
Karlskrona den 10 dec. 1923.

LASARETTSDI REKTIONEN.

lid Forshaga För
lossningshem

jädbarnshem och Sköterskeskola,
Adr. Forshaga.

lörjar ny kurs i barnavård den 1 mars 
:924. 15 elevplatser lediga. Prospekt
indes omgående mot porto.

Osby
lushållsskola
Undervisning i finare matlagning, 

a,kning av finare småbröd och tårtor,

Den amerikanska elektriska horappsarsil&rs A OOUS YSGOå/„ 
som är världens förnämsta, kan nu regleras i 6 styrkegrader efter 
örats olika hör self örmäga. Förordad av öronspecialister. Oumbärlig 
för lomhörda i kyrka och teater. För efterapningar varnas.

Öronmasaapoapparatan MASSACOM botar susning 
för öronen. ACOUSTICON är den enda elektr. hörapparat som är 
patenterad, o. lämnas 5 års skriftlig garanti. ACOUSTICON är till
erkänd guldmedalj i S:t Louis o. den engelska kröningsmedaljen i 
guld. Användes av H. Maj:t Änkedrottningen av England o. Prins 
Carl av Sverige. Begär katalog och intyg. Ensamförs. för Sverige:
MftLli BflMOAEE ETABLISSEMEHT. Per Vaijersqatan 9, Malmö I. Telefon 4975.

Sydsvenska Banken
Ställning den 30 nov. 1923.

Döva höra

Tillgångar Skulder:
Kassabehållning .......... 4,847,139: 58 Aktiekapital .................. 34,000,000: —
Obligationer .................. 9,203,296: 37 Depositions- ock kapi-
Fastigheter .................... 8,790,795 : — talräkningar .............. 77,057,813: 12
Inventarier ..................... 100: — Sparkasseräkning ........ 42,398,644: 18

93,964,916: 55 Giro- o. löpande räkn. 32,803,809 : 31 
3,771,649 : 59Växlar ............................ 39,706,483 : 39 Ppstremissväxelräkning

Kreditiv- och löpande Inhemska banker ........ 9,686,513 : 23
25,166,526: 82 

1,106,203 : 42 
5,813,459 : 64 

29,351,593 : 30

3,018,062 : 19 
15,214,022: 45Inhemska banker ........

Utländska banker .......
Andra räkningar .........

Andra räkningar .........

Kronor 217,950,514: 07 Kronor 217,950,514: 07

GRANSHOLMS
FINPAPPERSBRUK
ANLAGT 1803 - SEMLA - ANLAGT 1803
Specialbruk för finare papperssorter

LEVERANTÖR AV IDUNS PAPPER
OMBUD OCH PARTINEDERLAØ I STOCKHOLM:

R. W. STARE
R. T. 4 0 A4 59 KUNGSSATAN 69 NORR19I30

...... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ni ii....

VëvRurser
längre och kortare vid

Hemslöjds ko I a n
Några hushållselever emottages. Kurserna börja den ^22 jan. 

Grundlig undervisning. Hemtrevnad. Högt, vackert läge. Trevliga 
utflykter. Prospekt mot porto. Adress Insjön (Dalarna). Rikstel. 95.

Kurs i matlagning 
för storkök

börjar i Fackskolan för huslig ekonomi i Uppsala i mitten av jan. 1924. 
Kursen avser utbildning av ekonomiföreståndarinnor vid hospital, sjukhus och 
andra större anstalter. I kursen ingår 8 veckors teor. och prakt, undervisning 
i sjukmatlagning. Goda platser. Friplatser finnas. Skolans program sändes 
gratis och fränco. , 

terminskurser. Student-

Broderaa Påhlmans Handelsinstitut
Statsunderstött handelsläroverk under statsinspektion. 

43 :e läsåret. Vårterminen börjar den 15 januari.
2 års Handelskurs, 1 års Handelskurs. I vissa ämnen 
kurs. Bankkurs. Kurser i särskilda ämnen. Affärsteknisk utbildning. Pro
spekt på begäran. Anmälan dagligen.
Drottninggatan 71 C} Stockholm. R. t. 56 06, Norr 84. STYRELSEN.

Johanna Brunssons Vävskola.
KUNGSG. 70, STOCKHOLM.

(Förest. Alma Jacobson.)
Vårterm. 15 jan.—15 juni.

Kurser för :
Ulbildn. av vävlärarinnor, ArbetsfÖrestånderskor, Yrkesväverskor, Hemvävning........:■ i........... i c :__ i cPraktiska vävkurser .................................................................................... 15 jan.—15 juni
Teoretisk vä vkurs .....................................................................................  15 febr.—• 7 april
Mönsterritningskurs tisd.. 7—9 e. m................................................ 15 febr.—15 maj
Föreläsningskurs i textilhistoria, fred. 7—9 e. m................. 15 febr.—15 maj

Telef. 133 63, Norr 437. (Närm. g. prospekt).

Vid Hösterums Husmoders- 
och Handarbetsskola

antagas elever från 15 jan. 1924. Prospekt och upplysningar mot. porto till 
Fru Häradshövding af Ekenstam, SÖDERKÖPING.

mc
GÖTEBORG 

Begär prospekt! 
39>e läsåret.

Filip Holmpists Hmdelsinsfitut
Statsunderstött och under statsinspektion.

Fullständig och modern fackutbildning gonom peda
gogisk, koncentrerad undervisning. Student-, Bank-, 
Korrespondent- och Handelskurser. Gymnasial av ~ 
delning. Kontorstekniska övnin«ar. Platsförmedling. 
Nya kurser börja den 14 jan 1924.

Kristinehamns Praktiska Skola.
Husmocjers- och Slöjdskolan.

Husmoderskurs 3 eller 5 mån. börjar 10 jan. 
Undervisning i enklare och finare matlagning, 
bakning, linne- och klädsöm, handarbete och 
vävnad.

Slöjdskolan, längre och kortare kurser, inträde 
10 jan. Undervisning i handarbete, linne- och 
klädsöm, konstvävnad tm m. Prospekt sändes 
från Praktiska Skolan, Kristinehamn. Tel. 115.

Nobynäs Hushållsskola
Vårkurs från den 20 jan. till den 20 maj. Bildade flickor mottagas å 

Nobynäs Herrgård, belägen i vacker och frisk trakt. Grundlig undervisning 
i hushåll, vävnad och övriga handarbeten. Gott och angenämt hem. Närmare 
meddelas av föreståndarinnan fru E. von Kothen, Nobynäs, Stjärneborg, 
Östra St. ban.

Strengnäs Husmodersskola.
Ny kurs 24 jan.—24 maj. Grundlig undervisning. Gott hem. Modern villa 
med badrum m. m. Prosp. och ref. mot porto gen. Fru M. Braune, Strängnäs.

Örebro Prakt Husmoderskola
Engelbrektsgatan 19,

börjar sin vårtermin den 22 januari 1924. Grundlig teoretisk och praktisk 
undervisning. Prospekt på begäran. Helena Fritzsche.

Såsom sällskapsdam och lektris
önskar 27-årig, elementarskolebildad, nå
got musikalisk flicka plats i Stockholm 
eller dess närhet. Gärna hos äldre dam. 
Intresserad av sjukvård, handarbete o. 
sömnad. Goda referenser. Svar till ”1 
jan. 1924”, Iduns exp. f. v. b.

Slöjdlärarinna
önskar plats i affär, eller i familj som 
hjälp med handarbete, sömnad och väv
ning m. m. Svar till ”Julen 1923”, 
Iduns exp. f. v. b.

Enkel, bättre flicka
önskar plats i Stockhom 1 januari eller 
senare, att på egen hand sköta mindre 
hushåll eller vara husmor behjälplig. 
Lj familjemedlem. Svar t. ”Eget rum 
1924”, Iduns exp. f. v. b.

Dikter «I. finredsons kurs
i Sjukgymnastik, Massage 

Pedagogisk Gymnastik
medför enligt kungl. Maj :ts medgivan
de samma komp. och rättigheter som 
en kurs vid Gymn. Central-Institutet. 

Kursen, 2-årig, börjar den 15 sept. 
Prospekt på begäran gen. D :r J. Ar

vedson, adr. Odengatan 1, Stockholm.

3:r» M. Karsten
Medicinskt Elektricitets*, 
Ljus* och Röntgeninstitut 

Kungsgatan GO, Stockholm 
Behandling av

reumatiska åkommor.

lonservering m. m. Slöjd valfri. 

Nästa kurs börjar den 8 jan. 
Kostnader i ett för allt 232 kr. 
Prospekt fritt på begäran.

Rektor E. Brolin, Osby.

PLATSSÖKANDE

iihls Sjuksköterskebyrå,
Jungfrug. 31, Stockholm, 

vnsk. såväl exam, sjuksköterskor som 
nspråksl. vårdarinnor och sjukhusbi- 
räden. Obs. ! Ändrad adr. och tel.-n :r. 
likstelefon 72075.

Elementarbildad
lågot sjukvårdsk. flicka, som genomg. 
curs i kläd- och linnesöm, önskar på 
ayåret plats som hjälp åt sjukl. person. 
Deltager gärna i husl. göromål. Svar 
rill ”Intresserad”, Iduns exp. f. v. b.

Kvimlig pnisliiiiltw
med flera års praktik såväl i Sverige 
som utomlands (behärskar franska och 
tyska språken) önskar anställning på 
nyåret. Svar under sign. ”S. G. S. 15” 
till Iduns exp. f. v. b.

Bildad Tysk, 35 år,
Önskar plats i familj på landet att 
giva undervisning och läsa med barn, 
synn. i franska, engelska, tyska. Svar 
till ”Blygsam”, Iduns exp. f. v. b.

Språkkunnig 
30-årig dam
önskar medfölja till Södern som hjälp 
och sällskap. Svar under sign. ”Res- 
yan”, Iduns exp. f. v. b.

Som hus
föreståndarinna

söker 33-årig^dam anställning. Kunnig 
i alla hushållssysslor, i sömnad, all 
slags strykning, sjukvård etc. Kompe
tens och erfarenhet i att fullt självstän
digt sköta, ett hem. Bästa ref. Svar 
till ”Kunnig”, Iduns exp. f. v. b.

DIVERSE

Grassendale,
England.

Privat högskola för unga damer av god 
familj, vilka önska utbildning i engel
ska språket. Skolan är vackert belä
gen vid sjön med öppna lekplatser och 
tillfälle till sport såsom Tennis, La
crosse, Ridning, Simning, Svensk Gym
nastik etc. Vetenskaplig hushållsskola. 
Referenser nödvändiga.
Miss Lumby, Grassendale school, south- 

bourne, Bournemouth.

Gymnastikdirektörsexamen
avlägges efter 2-årig kurs av kvinnliga 
elever vid

Sydsvenska Cpisi-lnslltntel.
Ny kurs börjar 15 sept.
Prosp. Major J. G. Thulin, Lund.

Missprydande hårväxt
vårtor, födelsemärken m. m. avlägsn. m. 
elektrol. behandl. Fru H. Hjertstrand, 
österportsgat. 6 B, Malmö. Tel. 5693.

Furuhems Husmodersskola
Malen—Båstad

börjar ny kurs den 21 jan. (3 6 mån.
kurser). Grundlig undervisning i såväl 
hushåll som slöjd. Fx. lärarinnor. Gott 
hemliv. Nutida komfort. Skolan har 
härligt läge vid västkusten. Begär 
prospekt. Sändes mot porto. Tel. 
109 Båstad. ________________

All slags finare linnesöm,
märkning, hålsöm och handbroderi 
mottages.

HELWI KRONBERG, 
Kungstensg. 22, I. V. 11532.

Utmärkta organ
fSr

annonsering i Bandsortens
\ Arvika: Arvika Hyheter, 
i Avesta= Avesta-Posten.
I Borlänge: Boilänge Tidning, 
i Borås : Borås Tidning, 
i Eksjö: Eksjö-Tidningen. 
f Engeihoim: Engelholms Tidning, 
f Eskilstuna: Eskilstuna-Kuriren. 
i Falun: Falu-Kuriren, 
f FiliPstad: Filipstads Tidning, 
f Qäv|e: Gefle-Posten.
Î Gc-teborg: Göteborgs Dagblad, 
i Halmstad: Hallandsposten.
\ Hedemora: Södra Dalarnas Tidning, 
f Hudiksvall:Hndiksvalls-Tidningen.
1 HäisingborgiHeisinnhornsOanhlad.
f Härnösand: H»SandS-P0Sten.

I Jönköping: Smålands Allehanda.
! Kalmar: Barometern, 
i Karlskrona: Karlskrona-Tidningen.
l Katrineholm: Bairineyms-Koriren.
Î Landskrona: LandsklTO-Posten.
Ï Linköping: Östgöten.

! Ludvika: Ludvika Tidning.
.iiiHiiuiiiuiiiiHiiiiiiiimiiimiiiiiiiiiiiiMiiiuliiifiii

Luieä: florrbottens-Kuriren.
Malmö: Skånska Aftonbladet. 
Manestad: Ttåning för Skaraborgs län | 
Mora: Hora Tidning.
Norrköping: NorrköpingsTidningar. | 
Nässjö: Rässjö-Tidningen.
P'teà: florrboitens Allehanda.
Skövde; Skaraborgs Läns Annonsblad j 
Sollefteå: Sollefteå-Bladet. i 
Strängnäs; strengnäs Tidning. 
Sundsvall: Sundsvalls-Posten. 
såter: Jäters Tidning.
Söderhamn: Söderhamns Tidning. 
Trelleborg: Trelleborgs Allehanda. 
uddevaiia: Bohusläningen.
Limeå: Västerhottens-Kuriren.
Upsaia: Tidningen Upsala. 
visby= Gotlänningen.
Västervik: Väsferviks-Tidningen. 
Västerås: Westmanlands Allehanda. 
växjö: tiya yixjöhladet. 
örebro: (jrebio Dagblad. 
Östersund: Ustersnnds-Paslen.



Baka själv Edert bröd
med hjälp av H. E. Ekströms jästmjöl.

Mißt*

EKST Röns

JASTnOöLl
OfttBRO Kin Hon -FR8RIR

Smörgåsbriid.
% kg. vetemjöl, som förut vfil blandats 

med 2 rågade teskedar Ekströms jästmjöl, 
sammanröres med drygt 1/3 liter mjölk 
och gräddas genast i smord form. Åtgår 
omkring 20 minuter. För höjande av 
smaken kan, om så önskas, tillsättas V2 

tesked salt och 1 tesked socker.

Frukost-snibbar.
Av V& liter mjöl (vari inblandas 2 te

skedar Ekströms jästmjöl), 1 kkp mjölk, 
1 à 2 matskedar socker och 1 à 2 mat
skedar smör, göres en deg, som utbakas 
i runda kakor, viika naggas och sporras 
i tresnibbar. Gräddas i stark värme.

Formlinipa, grov.
3 kkp. grovt rågmjöl och 2 kkp. vete

mjöl blandas väl med 2 fulla teskedar 
Ekströms jästmjöl och sammanknådas se
dan med 2 kkp. mjölk och 2 matskedar

sirup. Salt och pomeransskal tages efter 
smak. Gräddas i smord form i god ugns- 
varme under 3/4 timme.

Formlimpa, fin.
% kg. vetemjöl blandas väl med 3 te- 

s edar Ekströms jästmjöl och samman- 
knadas sedan med 1/3 liter sur mjölk, 1 
deciliter sirup och 1 matsked stötta po
meransskal. Gräddas i smord och bröad 
form under 40 à 45 minuter.

Allmänna regler vid baknlng med H. E.
Ekströms jästmjöl.

Obs.! Då det är av stor vikt, att jäst
mjölet blir väl blandat med mjölet, bör 
denna blandning helst ske medelst satn- 
mansiktning. All bakning sker på kall 
väg. Ugnsluckan bör under gräddningen 
hållas väl tillsluten. Degen bör genast 
utbakas och insättas i ugnen. En god 
stekugn kan med fördel användas.

HniHÄB

br-st tr&n 1

EKSTRÖMS
JA STMJÖL

OCH VANILIN.
SOCKER

ramlar av huvudet och minskar 
märkbart varje dag. Har försökt 
många av de olika hårmedel, som 
finnas i handeln, men de tyckas 
ej hjälpa. Vore mycket tacksam 
för något råd.

Bekymrad 21-åring,
- ^Först och främst skall ni sköta 
håret med regelbundna tvättnin

gar, så som beskrives i sv. på fr. 
7 i n:r 6. I början tvättar ni 
håret dn gång i veckan, .sedan 
varannan för att slutligen övefgå 
till en gång i månaden Följer ni 
noga föreskrifterna, minskar hår
avfallet så småningom, upphör 
alldeles efter 2 à 3 månader och 
nytt hår växer fram. Om ni ön

Alberl — en utsökt fin 
sinörgåskex.

För alla Jagens olika måltider, för smörgåsbor

det ock desserten, för morgonckokladen, kafiet 

ock eftermi del agsteet, ti 11 allt f innés ca eller 

flera särskilt utvalda sorter av örekro Kex, 

alla lika utsökta ock välsmakande.

Välj bland de många en. sort! Ock denna 

enda skall, genom det överlägsna sätt på vil

ket den uppfyller Edra anspråk på fln ock 

läcker aroin, fresta Eder att kö^a alla våra 

andra tillverkningar.

ÖREBRO-KEX
Aen

skar emellanåt använda någon 
tinktur för att uppliva hårväxten, 
kan ni ta den, varpå recepf fin
nes i sv. på fr. 44 i n :r 27.

N :r 100. Vore så tacksam att 
än en gång få infört hur man 
blir av med hår på överläppen 
samt isynnerhet hur det bruna 
skinnet därunder kan blekas.

Ung husmor.
3J4 gr. osläckt kalk, 7 gr. kol- 

syrat natron och 28 gr. skirat 
svitlister röras väl till en jämn 
och smidig salva, som förvaras i 
burk. Litet av salvan bredes ut 
över de hårbevuxna ställena, får 
sitta på omkr. 10 minuter och av
skrapas. med en slö kniv, då hå
ren följa med. Behandlingen
måste upprepas vid behov__
Det bruna på skinnet blekes med 
toljan.de salva : 20 gr. lanolin, 20 
gr. vaselin och 10 gr. 12 % väte- 
.mperoxid. Fettämnena smältas i 
en burk, stående i hett vatten. 
Kor noga, och vid svalnandet till
sattes vätesuperoxiden så smånin
gom. Salvan röres flitigt, tills 
den blir jämn och smidig. Be
handlingen sker bäst om kvällar-

Varje husmorsl 
hästa julklapp

blir

ID UNS

KOKBOK
l Varje bokhandel

na efter tvättningen. Renad vadd 
kan läggas över, så att salvan ej 
smetar av.

N :r 101. Skönhetsdoktorn. Var 
vänlig och giv mig ett råd! Mitt 
vänstra pekfinger lider av någon 
hudåkomma. På själva finger
spetsen bildas små fjäll, och un
der dessa bildas ny hud. Den nya 
huden är spröd och håller ej vid

arbete, utan den förvandlas 
nytt till fjäll. Jag har försi 
med zinksalva men utan resuli 
Vore därför mycket tacksam, 1 
något medel kunde uppgivas, s> 
kunde bota det onda.

H—n
Bäst vända er till en läkare 

Fru Skönhetsdoktorn

Allceckts
Inregistrerat handelsmärke: 25176

Plåster
Eaglf, Brand,

Världens Mest Æ 
Betydande Utvärtes 

Läkemedel. W

Hosta, Förkylningar, Klena 
Lungor. Allcock’s Plaster 
verkar såväl preservativt som 
läkande. Förhindra förkylnin
gar att fatta för djup rot.

Reumatism i Skuldrorna förhind
ras genom användande av All- 
cock s Plåster. Atleter använda ’ 
detsamma som medel emot styf- 
het eller ömhet i musklerna.

Allcock’s är ett ursprungligt och äkta poröst plåster. Det 
är ett Universalmedel, som sälj es i alla apotek över hela den 
civiliserade var en. an paläggas varhälst smärtor finnas.

SKnlle NI vara I behov av ett piller,
TAG DA n_.

' CU JllUCr, i

T“Brandreth's Piller (S
’registrerat hanrlelsmärk,.. 2662?

UTAV -- -..ui cm s rniL.
Vid förstoppning itandelstnärke: 26622.Vid torstoppnmg, galajuka, huvudvärk, svindel, dålig matsmäl

I «7 At T rnov t°rsaljas h°s alla Apotekare.
^ETTJRI ng C = °-, Birkenhead,
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SUERtöES STOfiSTA OCH 'CRNÄMSTä THfF.ÎMA.
Gründm) lass. ' . '^ , ^L-82-9 -
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IDUNS HUSHÄLLSSIDA
REDIGERAD AV ANNA SCHENSTRÖM, GUNILLÄSKOLAN, UPPSALA.

.BfiJl'/' FINARE

BORDSERVISER
OCH

VINSERVISER
utför säljas till ytterst reducerade priser. 
Gör ett besök eller begär prisuppgift!

BRISING & FAGERSTRÖM a/b
REGERINGSG. 24 - STOCKHOLM

3 del. grädde, fiskspad, i liten burk tomat- 
puré, citronsaft, 4 äggulor, salt, socker, vitp.

Garnering: 400 gr. räkor, persilja.
. Krustadsvampar: 4 msk. mjölk, 1 ägg, 75 

gr. vetemjöl, 1 msk. potatismjöl, 1 tsk. socker.
Till kokning: Flottyr.
Sjötungan ränsas, sköljes och flås. Filé

erna skäras ut, så man får fyra av varje fisk. 
De gnidas in med ättika och salt, rullas ihop 
och kokas i kort spad.

Till stuvningen sammanfräsas smör och 
mjöl, grädde och fiskspad . spädes på, och 
stuvningen avsmakas med tomatpuré, citron
saft och kryddorna. Äggulorna tillsättas en i 
sänder. De kokta rulladerna ställas på ett fat,

L1IDGIEIS
THËEB

äro de mest ef
terfrågade och 
mest omtyckta i 

Sverige.

Millionerpaket Lund- 
erens Thé säljas 

årligen.

Krokankorgens grepe färdig på plåten.
............................................................. '"""ï

Skultuna Kokkärl I
.........         I

-Äf * I
”Kran ® märket” 1

var^en0=,nde snnö?e försikHtfen garanteras - med ‘ =
V1 Tiam har nu efterapats afvacélmiIe av sigill » rotk ;

kavndkr— ÄSTSÄ* |

’’Kronmgrket” \
5 karlen, mnan köp â * :

Västerås > nov. 1923. - j

Skultuna Br

ru välkommen
present

är den nya upplagan av

I Har Ni ej sett våra förnämliga modeller 
§ ao bordbesiick m- m., så inbjuda vi Eder 
l a'A bese vår nyöppnade utställning av

Krokankorgen färdig att fyllas med glace.. Delar av krokankorgen fyllas med nougat.

Till stekning: 30 gr. smör, kokande vatten.
Gåsen öppnas på så sätt, att man med kött- 

såg gör ett snitt längs ryggraden, och inäl
vorna tagas ur. Gåsen sköljes noga, och se
dan befrias den försiktigt från alla ben, så 
att skinnet med fastsittande kött blir så helt 
som möjligt.

Hönan ansas och flås. Allt kött skrapas 
noga från benen och males tillsammans med 
kalvköttet 5 gånger genom köttkvarnen. Det 
malda köttet bultas med stöt tillsammans med 
smöi och äggulor. Färsen lägges sedan i en
sunn..... . ....................... ........................ ... .........nu.......Illlllllll

Dell förnämsta Toilcttvålen är Ledolintvålcn
Rfikonimendefas* av framSåe*g,ACh £u'hy s,ät. frafllC'
“j. nffärer Teh r u je iakare. Finnes i alla valsor- 

te,ade auaiei. lekn. Fabr. LedoIin, Stockholm. Rt. 26 62.

Hamngalan 5, Stockholm.
^ lygna utställningar i Stockholm, H amn ga tan S- 
Gotcborg, ö. Hamngatan 27 ; Malmö, Södergatan 10-’ 
Hälsingborg, -S. Storgatan 9; Örebro, Storgatan 23 
JAi,SSUto0m f^rsalies Dirigold av välsorterade affärer 
Alla vara tillverkningar äro stämplade ”DIRIGOLD” 

A.-B. ALCOMET ALLER, Örebro.

TOLFTE UPPLAGAN 
NEDSATT PRIS 8 KR.
Füllst, omarbetad och utvidgad.

IDUN F:r 52lÅ-

FÖRSLAG TILL EN FINARE MIDDAG,
Då man önskar se sina värmer på middag 

eller lunch eller kanske en liten bridgesupé, 
så vållar ofta matsedelns sammansättning hus
modern en del huvudbry.. Vi ha tänkt oss, 
att det kunde intressera våra läsarinnor, om 
vi en tid framåt inkomma med förslag på mat
sedel till veckans bjudning i form av en liten 
matsedel i ett hörn å hushållssidan. För da
gen börja vi med en utförlig sådan.

Matsedel.
Smörgåsar, ost, kaviar, lax.
Klar buljong med små ärter och tryffel.
Sjötungsrullader à la Finesse med kokta 

dvärgpotatis.
Färserad stekt gås med sås, potatis och sal

lader.
Haricots-verts och stekta kastanjer med 

rört smör.
Glace i krokankorg.
Ost och kex.
Frukt och' konfekt.
Kaffe.

Sjötungsrullader à la Finesse,
(för 12—15 pers.).

4 kg. sjötunga, vatten, salt, ättika.
Stuvning: 150 gr. smör, 300 gr. vetemjöl

S’jölungsrullader à la Finesse.

stuvningen slås över och på varje rullad läg
ges en räkstjärt och en liten kvist persilja. ■ 

Krustaclsvamparna tillagas som beskrivits å 
Iduns hushållssida i n:r 49, och rätten gar
neras med dessa, (se bilden).

Färserad stekt gås, {för c :a 15 pers.), 
igås, i höns, 5—600 gr. benfritt kalvkött, 

150 gr. salt kokt oxtunga, 1 burk tryffel, 
200 gr. smör, 6 ägg, 5—6 del. grädde, salt, 
vitpeppar.

Fanad: Vetebröd, 6 del. kokande mjölk 
(— halv vikt mot färsen).

stor bål och blandas med panaden. Vetebrö
det befrias från alla kanter, skäres i tärnin
gar och kokas tillsammans med mjölk till en 
tjock gröt, som får kallna. Av denna tages 
hälften så mycket som höns- och kalvköttet 
väger. Färsen blandas med grädde litet i 
sänder under flitig rörning, och passeras se
dan. Oxtunga och tryffel skäres i jämna tär
ningar och tillsättas ock färsen smaksättes med 
salt och vitp. Sist inblandas de till hårt 
skum slagna vitorna.

Gåsen sys ihop, där det finns några hål, 
även en bit i ryggen. Endast så stor öppning- 
lämnas, så att man kan med en sked fylla i 
farsen och härefter sys den noga till. Den 
får ej stoppas för hårt.

Gåsen stekes sedan i en långpanna i ugnen, 
spädes och öses som vanligt.

Den serveras varm eller kall med avredd 
sås (med eller utan hackad tryffel i).

Haricots-verts och stekta kastanjer,
(för 12—15 pers.).

3 burkar konserverade haricots-verts, ijri 
kg. kastanjer, 75 gr. smör.

Kastanjerna kokas 10 min. i saltat vatten, 
skalas och stekas i smör tills de bli mjuka och 
få vacker färg. Bönorna hettas upp, läggas
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THERMIA
paten terade

KoKspisrost,
passande for vanligast förekommande 

spisar, samt

KaKelugnsinsatser
spara intill Va-del av bränslet.

Illustrerad beskrivning på begäran.
A.-B. THERMIA-VERKEN.

Tel. 611. Arvika. Tel. 611.

SOtO-K4FF|
fAl*

A6.MAIM0 
^ KAFF t KOMPANI 

Zp ** a t tXsr*/A»A

Wundermanns Senap
rekommenderas

WUNDERMANNS FABRIKER 
NORRKÖPING

woco
iimiiimmiiiiiiiiiiiitimi

Motala

Begär offert!

^''iiiiniiKiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiMiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinii

VITRUMS

FERROL
är det kraftigast aptitgi- 
vande och mest stärkande 
av alla moderna organiska 
järnpreparat. Synnerligen 
lättsmält föredrages det av 
den Ömtåligaste mage. Vid 
blodbrist och svaghet av 
största verkan. Dess ange
näma smak gör att det med 
lätthet tages av såväl barn 
som vuxna.

Tillverkas å
APOTEKET VASENS DROG
HANDELS LABOR A TORS9JM

STOCKHOLM
Originalfiaskor om 500 gram. 

Fås å alla apotek.
äiiHiHiiiiiiiiniinnnmiiiiniini iiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

KÖP ALLTID
Edert behov av Antra- 
cit, Hushållskol och 
Koks från

OLAUS OLSSONS
NYA KOLIMPORT A..B.

som alltid levererar 
högsta kvalitéer till 
lägsta dagspriser i 
poster om I hl. eller 
däröver

Telefoner:
Namnanrop : “Olaus Olssons“
MimuiiiiiM)iiiiiuiimiiiiiiiiijiiil|ii,lf|l)ïl|ll||I|ii|l

ICAIILBROSIRÖMS
( Ättiksprit ich Orléansiitiks
I är i alla avseenden det mest full- 
= ändade fabrikat som någonsin före- 

— kommit i han
deln och bör ej 
saknas i något 
hushåll. Begär 

I BROSTRÖMS 
ÄTTIKA

hos Eder hand
lande.

‘VocIwmUr
STEKPANNOR

*ro litta men dock starkast. Fint gjutgods med slit yta.
Försäljas av hrr Järnhandi. o. Bosättningsaffärer, Kockums 
Jernverk, Kallinge. Försäljningskontor: Stockholm, 
Drottninggatan 57 3 tr., Göteborg, Magasinsgatan 22.

högt på ett fat, och kastanjerna läggas i krans omkring. Rätten serveras.mycket 
varm med rört smör.

Krokankorg.
500 gr. sötmandel, 5 bittermandlar, 500 gr. pudersocker, 2 à 3 äggvitor.
Nougat: 300 gr. strösocker, 30 gr. sötmandel. '
Sockerlag: 230 gr. socker, 1% del, vatten, Jö tsk. ättikssprit.
Mandeln skållas och males två gånger genom mandelkvarn och stötes med 

äggvitorna och pudersockret i stenmortel tills massan blir fullkomligt smidig 
(så att en kula lätt kan formas av degen).

På smörpapper uppritas de konturer man önskar, papperet smörjes väl, och 
massan spritsas ut genom stjärna (på köttkvarn) och lägges i de ritade linjerna. 
I mycket svag ugnsvärme gräddas figurerna, tills de få en svagt ljusgul färg. 
De få kallna på papperet; lossas försiktigt och läggas på nytt smort smörpapper 
för att fyllas med nougat.

Till nougaten smältes sockret i en stekpanna, där den skållade och hackade 
sötmandeln tillsättes och massan hålles försiktigt i krokandelarna.

Korgen hopsättes med karamellag.
Till' karamellagen kokas socker, vatten och ättikssprit, tills det håller kara

mellprov, d. v. s. lagen stelnar i kallt vatten och kännes knaprig; så länge den 
är seg är den icke färdig.

När korgen är hopsatt, kan man av en del ogräddad mandelmassa forma blad 
och blommor varmed korgen medels karamellag dekoreras, se bilderna.

Glacen serveras uppskivad i korgen.

IDUNS KÖKS ALMANACKA, (30 dec.—5 jan.).
SÖNDAG. Frukost: Mors ägglåda, smör, bröd, ost, ansjovis; kaffe eller té, 

russinkaka. — Middag: Stuvning av kalvbräss och murklor i snäckor. Rostbiff 
med lök och potatis. Frusen fruktpudding.

MÅNDAG. Frukost: Stekt revbenspjäll med potatis och äppelmos; smör, 
bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Lutfisk med mjölksås, gröna 
ärter, smält smör och potatis. Risgrynsgröt. Sandbakelser med sylt.

TISDAG. (Nyårsdagen.) Frukost: Kall rostbiff med potatissalad ; smör, 
bröd, ost; kaffe eller té, sockerkaka och småkaker..—Middag: Juliennesoppa 
med äggbollar. Stekt rökt svinkarré med brysselkål, kastanjer och pressad 
potatis. Nyårstårta.

ONSDAG. Frukost: Sylta med rödbetor och stekt potatis; smör bröd, ost; 
kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Ugnstekt röding med holländsk sås och 
potatis. Chokladkräm.

TORSDAG. Frukost: Stuvad lutfisk i krustader; smör, bröd, ost; kaffe 
eller té, vetebröd. — Middag: Får i kål. Mannagra.

FREDAG. Frukost: Bräckt rökt kolja med brynt smör och persilja; stuvad 
potatis; smör, bröd, ost; kaffe eller té, vetebröd. — Middag: Sjömansbiff. 
Soppa på blandad frukt.

LÖRDAG. Frukost: Köttkroketter med svampsås; smör, bröd, ost; kaffe 
eller té, vetebröd. — Middag: Gratinerad sjötunga med potatis. Fyllda petits- 
choux.

Mors ägglåda, (för 6 pers.). 6 ägg, 200 gr. bräckkorv.
En stor omelettelåda smörjes väl med smör. Två rader med korvskivor läggas 

tvärs över lådan, och äggen läggas hela på sidorna av korvränderna. Lådan 
sättes försiktigt i ugnen, som ej får vara för varm. När äggvitan börjar stanna 
tages rätten ut och serveras mycket varm.

Julienne-soppa, (för 6 pers.). 2 små morötter, 2 små palsternackor, 1 liten 
selleri, 1 purjolök, 2 stora kålblad, 2 msk, smör, 1 tsk. socker, 2 lit. buljong, 
salt, vitpeppar.

Beredning: Kålbladen sköljas och skäras i fina strimlor, rotsakerna ansas 
och skäras på samma sätt. De brynas därefter i smöret samt sockras, buljongen 
tillsättes, och soppan får sakta koka omkring timme. Den skummas därefter, 
avsmakas och serveras mycket het.

Nyårstårta, (för 8—10.pers.): 6 ägg, 200 gr. strösocker, 200 gr. hasselnötter, 
70 gr. potatismjöl, 2 del. tjdek grädde.

Glasyr: 1 ;kkp. flytande socker, ijö msk. vatten.
Äggulorna och sockret vispas till det blir vitt och pösigt. Hälvten av nötterna 

hackas grovt, och den andra hälften males fint. — De malda nötterna blandas 
ner i smeten tillsammans med potatismjölet. Äggvitorna slås till hårt skum och 
tillsättas. Smeten slås i smord och bröad form och gräddas i ganska god ugns
värme. Kakan klyves.och fylles med grädden slagen till hårt skum, blandad 
med de hackade nötterna.

Till glasyren röres pudersocker och vatten tillsamman och härmed bestrykes 
hela tårtan. När glasyren torkat, garneras tårtan med kristyr (äggvita hoprört 
med pudersocker) eller frukt och gelé. Mitt på tårtan bör det nya årtalet 
skrivas och däromkring placeras önskningar i form av fyrväpplingar, hjär
tan, penningpåsen, ringen m. m.

Tårtan serveras med vispad grädde.
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DEGEA
Harttnadens ELEGANTASTE

Prit m

HÅLLBARASTE 
och BILLIGASTE »tryKjära

för järn med stryk- 
järnsfot, eleg. dubbel- 
förnicklat, 380 watt, 
vikt 2J4 kg. Kronor 

För komplett sladd med helt för- 
nicklad DEGEA-kontakt (praktiskt 
konstruerad med ledningen avlastad 
så att brott eller fel i sladden 

undvikes) tillkommer Kr. 2.—. 
æ érs garanti.

Finnes hos varje välsort. Elektrisk 
Installationsfirma, Järnhandel eller 

Bosättningsaffär. 
Ensamförsäljare för mellersta 

och norra Sverige:
Elektriska Aktiebolaget Skandia 

STOCKHOEM - Butik: Tunnelg. 
14. Avd.-kont. : Umeå, Sundsvall, 

Gävle och Karlstad.

Av SANGÂLLA té
rekommendera v 
y&ra kända märken

”Pekoe Souchong" 

"Imperial”, ”Ordinary"

i originalförpackningar.

PERCY F. LUCK & Co.

m

Vid Reumatism, 
Huvudvärk, 

Gikt och Ischias
såväl som vid 
influensa, och 
smärtor av alla 
slag, verkar 
TOGAL snabbt 
och säkert.

Togaltablet- 
terna utskilja 
starkt den skad
liga urinsyran 

ur kroppen och går sålunda till 
själva roten av det onda. Togal 
anbefalles varmt av många läkare 
och kliniker i Europa. Det efter
lämnar inga. skadliga biverkningar. 
Smärtorna lindras omedelbart, och 
även sömnlöshet bekämpas med To- , 
gal. Tillhåndahålles av apoteken.

■ Offline

I JO är beprövat hudmedeJmot 
köld och solbränna.

SAUJe« på alla apotek och ho* hand- 
lande i tuber à 60 öre o. i kn

I parti Koa
LARS MGNTÉN,

Edra krukväxter. De 
leva ej enbart av vat
ten. Giv dem planta- 
gén, ett på veten
skaplig grund sam
mansatt konc. växt- 

närinssalt. Erhålles på bleckburkar 
hos Frö-, Färg och Kemikaliehandlare. 
Begär originalförpackning.

*

«

Bal- och Supé- 
Klädningar
tvättas kemiskt och 
omfärgas bäst hos

Lundby
Skön färgen Si jKerrh 
üvâttanstalt, Söteborg




