
Wskazówki praktyczne.
I

BIAŁE  PLAMA SA PO LITU RO W ANYl H SPRZĘTACH. (idy  postawimy 
gorący przedmiot na stół politurowany, tworzy się. na'! 111111 biata, trudna do 
usunięcia •plama; ażkby się jaj pozbyć, trzeba splamione !tiiejec$j'skropić oliwą, 
posypać lekko solą kuchenną i wytrzeć mocno flanelą. a plama zginie.

KOMARA i w ogó le  wrszelkie insekta doskonale tępi się za pamocą odku­
rzacza — kto go posiada, niecili spróbuje.

ZM IO TKI I RFAZNE SZ( ZOTK1 /zazwyczaj tiąćą-,Vk>s tylko z przodu. Aby 
je móc dłużej używrfó należy rączkę odpilować i przyśrubować dwiema mosięż- 
nemi {śrubkami do drugiego końca dauej zm iotki lub .szczotki.

MIĘSO w upały, gdy -dłużej leży zaczyna inisć niem iły posmak, należy go 
obmyć wówczas w rumianku i dobrze w ozystej wodzie wypłukać.

•leżeli kto nie lubi kożucha na mleku, należy je zaraz po przegotowaniu
wstawić do zimne] wody. dobrze wymieszać, tak by -dużo piany jSra utworzyło
i przykryci Szoż.elnie pokrywką^ by pow ietrze don ilie 'dochodziło .

ŚM IETANĘ I MASŁO używane jako przyprawę, powinno się ctodawaći.tlo 
potrawy, o ile możności w stanie surowym, gdyż tylko w  ten sposób wykorzy­
stamy cenne dla •organizmu witaminy w nic-li zawarte.

Chcąc, u-zyskaćEsilniejszy aromat kawy, należy ją przed wsypaniem do 
młynka ogrzać.

DO B IA Ł E K  przeznaczonych do ubicia na pianę, dodajemy trochę zimnej
wody (łyżeczkę na dwa białka), a otrzymamy piane sztywniejszą i o dużo wy­
datniejszą.

DO FRANCUSKIEGO (TASicA  należy zawsze dodawać-trochę octu. Oszczę­
dzamy w len sposób na czasie, gdyż ciasto nie musi się wtedy podczas wałko­
wania „poczyw.ać“ .

BL.AUHY POD K R I ( HE ( LASTKA nie trzeba smarować ani wysypywać, 
należy ję  tylko wypłukać zimną w odą i nie wycierać-.

RYBA nie rozpadacie w gotowaniu jeśli do wody w lejemy parę łyżek octu.
K IEŁKU JĄCE Z IE M N IA K I na -wiosnę zawderają trujące składniki, tak 

zwane sotanin. Należy je wtedy dość grubo obierać, a nrjsjsSą z których kiełki 
wyr-ąstają głęboko wybierać. Dła osób z wrażliwym  żołądkiem powinno M SK aB e 
ziemniaki gotować w  dwu wodach, łub przed gotowaniem parzyć wrzącą wodąk

KREM OGÓRKOWA'. Dwa duże ogórki pokrajać w cieniutkie' plasterki 
i pozostaw ić, na 12-godzin w spokoju, by odszedł sok. Następnie przecedzić przez 
rzadkie płótno i gotować/ do objętości 4 lyżekptetołowyoh. Osobno stopić na bardzo 
małym ogniu: 3 dkg. wosku białego, 3 dkg. olbrotu. a gdy troszkę przestygnie, 
dodać łyżeczkę kwasu salicylowego, 3 -dkg. oleju ługowego i ucierać, aż do chwili, 
gdy masa zacznie gęstnieć. AYtedy wlać, praygotowany poprzednio sok z ogórków, 
łyżkę stołową 95° alkoholu i żaperfumować. Nie ustępuje w  niczem najdroższym 
kremom.

JAK  W YW A B IO  RDZĘ Z BIELIZNA ? Oto przepis: W  n iew ielk iej ilość, 
wody rozpuścić w równiej częgći — soli szdzawikowej i  kwasu cytrynowegod Ody 
trzeb* plamę wywabić, rozgrzewamy dość silnie łyżkę stołową i , na wypukłe 
miejsce nakładamy materję z plamą. Posypujemy plamę roztworem przygoio- 
wanym, a plama powoli zacznie znikać. Stare plamy od rdzy kilka razy posma­
rować, a potem materję przepłukać czysta woda.

KLEJ DO PA P IE R U . 150 części dekstryny i 20 części/: cukru rozpuszcza 
sie w 280 częściach wody. Do roztworu tego -dodajemy 10 części wody wapiennej 
i 40 < zęlći octu w-inuego. Klej ten jest używany także do kopert.

KLEJ DO GUMOAyANIA PAPIERU . — 1) 100 części gumy arabskie). 
2 , części sok kuchennej, 2 części* gliceryny i 2 części -skrobji rozpuszczamy w 130 
azęściadi wody. K lej ten nie -powoduje zwijania się papieru klejonego. -— 
2) 10 części gumy arabskiej, 30 części cu k ru  rozpuszczamy w 100 częściach szkła 
wodnego.


