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Praktisches Allerlei

Wellsaehén' ohne Seile waschen kann man auf fol-
gende Art: In maBlig¢ warmes Wasser wird Bleichsoda
sowie ein ,,Gutsch“ Salmiakgeist gegeben und die

Waschestiicke (auch Pullover, Kleider ~usw.) darin

geknetet, Sehr schmutzige Sachen 148t man ein paar
Minuten liegen. Mit sehr viel reinem Wasser nach-
spiilen, jedoch nur warmes Wasser nehmen im Ge-
gsensatz zur Gewohnheit, bei der andern Wische
zuletzt noch kaltes Wasser zu nehmen. Hingegen
soll dem letzten Spiilwasser ewas Essig (je nach der
Farbe der Wollsachen weiler oder roter] zugesetzt
werden. °

Das unbeliebte Geschirrabirocknen erleichtert man
dadurch, indem man statt der teuren Kiichentiichli
einen in heifes Wasser getauchten, gut ausgewun-
denen Lappen (neuer, sauberer Abwaschlappen, wie
sie beim Hausierer und im Warenhaus gekauft wer-
den) verwendet und damit das Geschirr poliert, Die
“Arbeit geht schneller vonstatten und das Geschirr
wird rascher trocken, als auf die bisherige Weise,

Gelbgewordene Wasche wird schneewelﬁ, Wwenn
dem letzten Spillwasser Waschblau und eine Hand-
voll Salz beigetiigt wird.
- Farbilecken an Fenstern, die sozusagen ,keiner
-Gewai‘c
~in heifflen Essig getauchten Lappen spur- und mithe-
oS

Ameisen konnen vertrieben werden, wenn man -
den von ihnen bevorzugten Orten flache Schalen mit

abgestandenem  Bier (von jedem Wirt erhaltlich)

auistellt, dem man kiinstlichen Stilstoff beigefiigt

hat. Ameisen sind zwar kluge und fléiBige Tierchen,
solange sie uns in unserer Woknung in Ruhe lassen.
Aber wehe ihnen, wenn sie vorwitzig tberall in
Kiiche, Keller und Stuben herumkrabbeln!

Beim Selbstiarben von Kle;dern, Blusen, Stoiien
usw, wissen wir oft nicht, wie die Sachen in die Fin-

ger genommen werden sollen, um nicht verfiarbte
Hinde zu bekommen und das Féarbgut gut schwenken

-zt kénnen, Auch ist es schade um die Holzkellen,

.~ die oft verwendet werden miissen und selbst die
straubt sich beim
, den zu far-
~alten Bandeln oben und unten Latti
durch die sie kraftlge Holzstibe -
staunt sein, wie mithelos
ad schwenken tind kehren =
'lassen, ohne daB man in den Verdacht des ,schwar-
zen'. Eierfdrbens kommt, wenn man mit verfdrbten

dunkelgeiarbte Konfitiirenkelle
berei, Nihen Sie an

”bend n Sachen a
je eine Schlinge a
zichen, und Sie werde
_sich die Stiicke im Far

Fmgern umhergeht

weichen wollen, verschwinden mit einem

deutschen !

Guterhaltene Strumpirohre, seien sie aus Seide,
Baumwolle oder Wolle, konnen sehr gut als Stutzer
verwendet werden, wenn die FiiBlinge unrettbar ver-
loren sind, Diese werden oberhalb der Ferse glatt
abgeschnitten. Dann wird an das untere gut ge-
siumte Rohrende eine weiche Schlaufe (woméglich
auis den abgeschnittenen Fiifilingen) genéht, sodaB es
aussieht wie das Ende von Skihosen. Uber den nackt
bleibenden FuB wird nun ein Sockchen aus passender
Farbe getragen, das zu verhiltnismaBig billigem
Preis gekauft werden kann und viel stirker ist als
der ehemalige FuBiteil des dinnen Strumpfes. Man
hat hiebei den Vorteil, in der warmen Jahreszeit
diinne Rohre fragen und gleichwohl solide FiiBlinge
in die grobern Werktagsschuhe anziehen zu konnen,
An das etwas komische Gefiihl wegen der Schlaufe
an der nackten FuBsohle wird man sich rasch ge-
wohnen kénnen., Eventuell koénnen die Sockli auch
unter dem Uberlitz ans Rohrende genah{ werden,

Thon-Rosti, Wer Thon liebt, kann ihn zur Ab-
wechslung mal avec Réschti’ genieBen, Fein ge-
hackte Zwiebeln werden in Fett geddmpft, an der
Lochliraffel geriebene Kartolfeln zugefliigt, etwas

heilles Wasser oder Milch dariiber gegossen, damit

es fein saftig wird trotz Fettmangel, ein Biichsli zer-
kleinerten Thon daruntermengen und das Ganze
kuchenférmig goldlg backen,

-Gesottenes im Omleftenteis, Um beim Auftragen
der zweiten Auiflage des Siedileisches etwas Abwechs-

Jung zu bringen, servieren wir es als eine Art
Fleischkiichli, indem wir aus Troclkenei einen ziem- .

lich dicken Omlettenteid ansetzen und in diesem die

 gleichm#Big geschnittenen Tranchen des kalten Sied-

fleisches wenden. Die Kiichli werden im heillen Feti

" rasch goldig gsebacken.

Latiich an Rahmsauce. 1 EBIoffel Speckwurfeh'

~ glasig braten, den Lattich der Linge nach in 24 :

Teile schneiden, diese im Speck diinsten (eventuell
auch nur im Fett) salzen und % Stunde damplen.

Nach Belieben schwaches Mehlteiglein beifiigen und

15 Minuten weiter kocheln lassen. Vior dem Anrich-

ten mit Haushaltrabm verfeinern und an fleischlosen = - 7

Tagen womoglich

"mit gerleben%}m Kase bestreuen.

‘ - bekannt ist.
Zuckersparen beim | ren n. 1—2 Mes-
serspitzen Natron neufralisiert die Fruchtsaure, S0~

daB weniger Zucker genommen werden muf, Diese

Methode ersetzt jedoch nicht etwa die Haltbarkeit
des gewohnten Zuckers. Hanka,
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