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Praftijche Winte fiir’'s Haus.

Yufbewmahrenvon Rauderma=
ven. Will man gut gerdudjerte Fletjd)-
mwarven [dngere Seit aufbewahren und fann
bies nid)t an einem dauernd fithlen, [uftigen
Ort durd) Aufhangen gejdhehen, fo empfiehlt
e3 f{id), die Wurft ujw. in eine SKijte
mit Holzajche su legen, worin fid) die Rdu-
djevwaren vorziiglid) halten, ohne dap fie an
Oejdymact verlieren. Damit fie aud) duper-
lidh fauber Dbleiben, Bitllt man fie vorher
{orgfaltig in Papier ein.

Beim Sdhladten von Fifden
muf man {tetd vorfidhtig fein. Befonbers
Hedhte verurfachen im Tobesfampf mit ih-

-rem {dharfen Gebif leicht Verlebungen, indem

fie um fi) fdnappen. Da fid) ofters nod
in ihrem NRacdhen NahrungSrejte befinden, die
fdhon in BVerwefung {ind, {o fdnnen durd
Blutvergiftung lebensgefahriiche Verlebungen
entfteben.

Wajferige Kartoffeln mehliger
au machen. Bu diefem Bwede {ind fie vor
per Bubereitung in der Nidhe bes Ofens
augzubreiten. Die Ofemwdrme vollzieht den
noc) fehlenden Neifevorgang und [aft den
Mehlgehalt fiic den Gefdymad und Fum
RNupen ver Befommlichleit im ridhtigen Mafe
hervortreten.

Cmaill. Rodigefdirr blanf zu
reinigen. Drei Liter Waffer, einen Cf-
16ffel Pottajde, einen Lbffel Chlorkalf vithrt
man ufammen, gieBt died in bdie dunfel
gemwordenen Topfe und ftellt fie warm und
io, dap feine unbejugten Hiande davan fom-
men. Nad) einer Stunde gieft man die
Lauge in ein Gejdhive und Dbearbeitet da-
mit bie Topfe mitteld Scheuerrohr aud) von
augen. ©ie werden blant.

Befeitigung von Wajferfla-
den auf polierten Fladen Man
beftreut bie Stelle mit Kodyfals, tropfelt auf
piefes Waffer und trodnet nady einer Weile

bie Platte mit einem Tuche jauber ab. Durd
Jeiben mit einem guten, weichen Kort jtellt
jig der Glang bald wieder ein.

Stoffe wmafferdidht 3u maden.
Bier Liter Wajfer werden mit 1/, Pjund
Alaun vervithrt und vier anbere Liter Wai-
fer mit 1/, Pfund Bleizucder. Jebe Ddiejer
Mifchungen wird gefonbert aufgeldjt, beide
Lojungen zufammengegoffen, {tehen gelafjen,
big f{id)y ber Nieder{chlag gefest bhat, bie
flave Flitjjigteit abgegoifen und ber Stoff
hineingelegt und am beften itber Nadyt davin
liegen gelaffen. Bei Schivmen verfihrt man
ebenfo.

Reinigen von Wajdeleinen.
Unjauber gewordene Wafdeleinen veinigt
man in folgender Weife: WMan wicelt bdie
Leine o um ein etwa dreifig Sentimeter
breites DBrett, dap {ie iibevall augeinanbder-
liegt. Dann biirftet man die Leine mit war=
mem Seifemwajier, dem man etwad Sal-
miafgeift ufesen fann, mit einer jdharfen
Biirjte, bis bdie Leine fauber ift. Nacdbem
man {ie mit rveinem Wajfer abgefpiilt bat,
fpannt man fie jum Trocdnen aus.

Glag su durdbobhren Oft tritt
im Haushalt an die Hausfrau die Not=
wenbigfeit heran, eine Glasjcheibe, eine Glas-
{chale, Rneiferglad und dergleichen su durdy-
bohren. Dies [aft jich fehr leicht bewert-
{telligen, wenn man aufdas ju durdhbohrende
®Yag einen Tropfen Terpentinsl bringt. Das
Bobren wird alsdbann mit einem einfachen
Stahloohrer (Cifenhandlung) leicht vollz0-
ger.

Biir{ten werben mit den Borften vor-
{idhtig in Seifenmaffer getaudht, dem etwas
Galmiaf zugefest ift, in veinem Wajfer nady
gefpiilt, mit einem Tud) abgetrocnet und am
warmen Dfen vollig getrodnet, wobet bie
?orften immer nad) oben geridjtet fein miif-
en.
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