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oata lumea da sfaturi. Le primesti, ce sa faci,

: chiar daca jumatate dintre ele sunt de prisos.

= Ei bine, de data asta, lucrurile stau cu totul
altfel. Cele 1860 de sfaturi pe care vi le propunem sunt,
absolut toate, de un maxim folos. Adunate vreme de doua
decenii 1n revista “Formula AS”, primite de la cititori sau
gasite prin carti uitate in cine stie ce cufar vechi, ele
~ reprezintd o experienta uriasa de viata imediata, trans-
misa din generatie n generatie. Nu exista problema care

% si nu fi fost cAndva rezolvati de cineva, care si nu aibi

n “tafru”, o dezlegare, indiferent ca e vorba de bucd-
tarie (pag. 3), de ingrijit locuinta (pag. 43), de garderobd
(pag. 77) sau de gradindrit (pag. 99). S1 mai exista un
avantaj: sfaturile pe care vi le oferim sunt ieftine, la
indemana si usor de aplicat. Desigur, multe dintre ele va
sunt cunoscute. Stiti, de pilda, cum se drege o maioneza
sau cum se scot petele de cafea, dar memoria nu poate
g retine toate sfaturile de care are nevoie, ea nu este o carte

Y de telefon. Ba, cel mai adesea, uita chiar trucul, reteta,

amanuntul acela care ti-ar fi usurat viata pe loc. Salvarea "y,

. “Strabunica”. 1860 de sfaturi aflate la indemana,
pentru orice prilej. O carte utila dar si frumoasa, ilustrata
cu desene alese dinadins pentru dvs. O carte practicd, im-
bricata in vesminte de sarbdtoare. Sa va fie tuturor de
folos si de drag!










Bucdtdrie

apd rece. Din aceeasi can-
titate de oud va iesi o masa
mai mare de albus bitut.

— Spuma de albus nu se
lichefiazd daca punem in ea
zaharul In doua reprize: una
cand incepem batutul, cea-
lalta la final.

— Albusurile folosite la
cozonaci sau prajituri tre-
buie batute repede, ca spu-
ma sd creascd. Dacd adau-
gdm 1n ea si un pachetel de
zahdr vanilat si un praf de
sare, devine mai consistenta.

— Albusurile nefolosite
pot fi frecate spuma, ames-
tecate cu dulceatd sau gem
si apoi puse la gheata.

— Dupi ce bateti albu-
surile spuma nu curdtati ni-

—-— ® ALBUS.

‘5“} Pentru a pistra

-~r ‘ “; = cateva zile albu-

, *» surile de ou, tur-

"— natl deasupra ca-
teva picaturi de apa.

— Albusul oudlor de ratd nu
se foloseste la prdjituri. Fiind
prea gras, nu se bate spuma.

— Albusul de ou se des-
parte usor de gdlbenus, daca
oul spart e pus deasupra unui
vas, intr-o pélnie. Albusul
curge in vas, gdlbenusul ra-
mane intreg.

— Albusul de ou se bate
perfect dacd folositi oud tinute
la frigider, sparte si despartite
cu grijd, astfel ca gidlbenusul
sd nu pdtrunda in albus. Un
varf de cutit de zahdr si citeva
picaturi de 1amaie vor ajuta ca
spuma sa se batd mai repede.

— Cand bateti albusul de
ou, puneti in el o lingurd de

ciodata telul batand cu el de
marginea vasului. Spuma se
va lasa.

® ALUATURI. Fiina
din care e preparat aluatul tre-
buie cernuta fnainte de a se fo-
losi. Coca iese mai frageda.

— Aluatul cu drojdie nu se
mai lipeste de maini daca e
fraiméntat Intr-un vas mare si
curat, din material plastic.

— Aluatul cu drojdie nu se
mai lipeste de miini cand il
frdmantati, dacd Tnainte il un-
geti pe deasupra cu putin ulei.

— Aluatul cu drojdie devi-
ne deosebit de moale si afanat
dacd in loc sd preparati droj-
dia cu lapte, puneti zer.

— Ca s nu se lipeasca de
aluat, formele cu care se taie
(stelute, semilune, ovaluri)
trebuie de fiecare data inmu-
iate Tn faina.

— Aluatul cu drojdie care
nu creste trebuie intins din
nou pe plansetd, presdrat cu
putin praf de copt si frimantat
din nou.

— Aluaturile fragede se
pregdtesc totdeauna cu ingre-
dientele reci, tinute la frigider.

— Foitajele ies foarte bine
cu unt fard apd, dar sunt la fel
de bune daca se prepard cu

— Aluatul creste
frumos si uniform,
daca praful de copt se
cerne odata cu faina.

— Aluatul pentru
tarte e mult mai fin
dacd in compozitie se
pune un mar ras.

— Aluatul de pra-
jituri se Intinde mai

osanza de porc
netopitd, datd prin
masina de tocat.
— Aluatul foi-
taj preparat cu
osanza  trebuie
“dres” cu o ces-
cutd de tuica si un
pahar de vin alb,
ca sa nu fie prea

usor dacd peste tabla de lemn
puneti o foaie de pergament
unsda cu ulei.

— Cand aluatul cu drojdie
a crescut prea mult si nu-1 ba-
gam imediat la cuptor, deasu-
pra lui se aseazd o hartie alba,
umezita cu apa.

gras.

— Aluatul foitaj iese foarte
bine daca este framantat de
mai multe ori si tinut la frigi-
der cate 20-30 de minute, intre
ruldri.

— Aluatul foitaj nu se mai
framanta dupd ce a fost Tmpa-

Strabunica stie tot ® 4




Bucdtdrie

turit i nu i se mai adauga fai-
nd. Dacd, totusi, ici-colo iese
grasime si se lipeste de fundul
de lemn, se presara fdind, dar
numai in acele locuri.

— O sticld umplutd cu apa
si pudratd cu fdind inlocuieste
foarte bine un sucitor (ver-
gea), pentru ntins aluatul. Da-
cd apa din sticld e calda, coca
se Tnmoaie mai repede.

— Aluaturile neindulcite
devin mai gustoase dacd sarea
care se pune 1n ele este dubla-
td de aceeasi cantitate de za-
har.

— Aluatul fraged se prepara
si se fdramiteazd mai usor da-
ca ungeti vasul in care 1l pre-
lucrati cu ulei.

— Aluatul de prdjituri nu se
rupe, dacd il intindeti pe un
servet presdrat cu fdind, si in
loc sd-I puneti in formad, ase-
zati forma deasupra lui. Apoi,
cu o miscare rapidd, rasturnati
totul, tindnd de capetele ser-
vetului. Aluatul se va desprin-
de usor, apdsand servetul cu
degetele. Nu se va fdrdma si
va lua forma vasului.

— Aluatul fraged se Intinde
greu, fie pentru cd se lipeste
de sucitor, fie pentru cd se
rupe. Neajunsurile dispar, da-
cd aluatul se prelucreaza pe
tabla de lemn, pus intre doud
hartii de pergament. La fel de
eficient este sd-1 puneti, dupa
ce a fost framantat, cu o zi
Tnainte la frigider.

— Aluatul fraged se potri-
veste mai bine cu fructele ro-
sii, pentru cd sunt zemoase si
lasa lichid la copt.

— Dacd coaceti aluatul
fraged inainte de a-i adduga

umplutura, puneti boabe de |

fasole uscate sau pietricele
curate in tava, nainte de a o
bflga in cuptor. Il Tmpiedicati
sd se umfle.

— Cd e fraged, crescut sau
foitaj, aluatul trebuie totdea-
una sd se “odihneascd” o vre-
me inainte de a fi copt In cup-
tor, pentru ca untul sd pa-
trundd mai bine n faina.

— Nu trebuie s framantati
prea mult aluatul, pentru ca se
intdreste prea tare la copt.

— Pentru ca fructele ze-
moase care se baga in praji-
turd sd nu umezeasca prea tare
aluatul, ele nu trebuie puse cu
fata tdiatd In jos, ci In sus.

— Un strat subtire de pes-
met sau de albus de ou intins
cu o pensuld pe deasupra alua-
tului vor absorbi zeama in ex-
ces.

— Cand pregatim prajituri,
dacd addugam 1n aluat o lin-
gurd de coniac, acestea vor fi
delicioase.

— In timp ce framantati
aluatul fraged, addugati din
cand in cand apa rece de la
gheatd. lar daca vreti si fie
mai aromat, Tnlocuiti apa rece
cu suc de portocald (tot de la
frigider).

— Préjiturile vor fi mai rafi-
nate, dacd in loc sd intindeti
aluatul pe fdina il Intindeti pe
migdale (decojite) macinate.

— Cand faceti dulciuri cu
aluat dospit, scandura si suci-
torul trebuie unse cu ulei.

— Aluatul frantuzesc nu
reuseste decat daci este lucrat
la rece, sau 1n fata unui geam
deschis. Dupd aceasta, se tine
la frigider 30 de minute.

Reteta perfecta
de aluat fraged
Ingrediente: 125 g unt
proaspdt, 250 g fdind, un
varf de cutit de sare, 1/2 pa-
har de apd. Pentru un aluat
dulce: 100 g zahdr pudrd.

Mod de preparare: ® To-
piti untul pe foc foarte mic.
Cand se lichefiaza, trageti-1
de pe foc si adaugati apa si
sarea. Turnati dintr-odata
toatd fdina. Amestecati cu o
lingura de lemn, pana ce
aluatul formeaza o bula (un
cocolos). ® Ungeti cu unt o
tava de tarte. intindegi uni-
form aluatul cdldut si moale,
cu podul palmei, astfel incat
sa nu existe deniveldri.
Strapungeti aluatul cu o fur-
culitd si trageti cateva dungi
1n diagonald pe margini, pen-
tru a-1 aplatiza.

i

— Aluatul de prdjituri se
taie intotdeauna cu forme bine
ascutite, trecute prin apa.

® ALUNELE. Daca
vreti sd spargeti o cantitate
mai mare de alune, puneti-le
cu 24 de ore inainte Intr-un
vas cu apa caldie. Se sparg
usor, fard tdndari sau gildgie.

® ANDIVELE isi pierd
din amdrdciune daca dupa ce
le scoatem tulpina tare, le
punem in apd amestecatd cu
lapte.

® ANGHINARE. La
cumparare, anghinarea trebuie
sd fie tare si verde. Un mijloc
bun de a-i verifica prospe-
timea este de a-i rupe o frun-
z4a. Se rupe repede, cu un poc-
net caracteristic.

Strabunica stie tot ® 5




Bucdtdrie

— Anghinarea micd, de cu-
loare mov se mananca cruda,
cu sare §i cimbru.

— Anghinarea se mananca
fiartd, cel mai bine transfor-
mata in salata, cu lamaie, unt-
delemn de misline, piper si
alte condimente la alegere.
Uleiul se bate cu zeama de 1a-
maie i se toarnd peste legume
cat sunt inca fierbinti.

— Odata fiarta, anghinarea
trebuie consumatd repede.
Pastrata mai multe zile, chiar
si la frigider, oxideazi si devi-
ne toxica.

— Nu v feriti s consumati
anghinare cand are extremita-
tea frunzelor uscate, leguma e
mai parfumatd ca de obicei.

— Nu puneti anghinarea in
camara langa oud. Lichefiaza
gélbenusurile.

— Stropiti anghinarea cu
suc de lamadie, ca sa nu se
Innegreasca.

— Dacd vreti sd pdstrati an-
ghinarea proaspitd, puneti-o
cu frunzele intr-un vas cu apa
cu zahdr, pe care o schimbati
zilnic, tdind cate putin din ele.

® APA. Pentru a ne con-
vinge daca apa de robinet, din
fantana sau din izvor este bu-
nad de baut, umplem o sticla
bine spilatd si punem in ea o
linguritd de zahdr sau, si mai
bine, de zahar candel pisat.
Astupdm bine sticla §i 0 tinem
doua zile in loc cald. Dacd
dupa 24-36 de ore, apa devine -
tulbure, laptoasa, sau apar fire
de albeatd in ea, faptul acesta Z2=5=
va dovedi cd ea contine ma-
terii organice si alte necurd-
tenii. O astfel de apd nu este

buna pentru bdut. Dacd insa
apa din sticla ramane limpede
mai multe zile, putem fi siguri
cd ea nu contine nimic vitd-
mator sdnatitii noastre.

— O linguritd de argint in-
tr-un pahar cu apd constituie
cea mai rapida si eficientd me-
toda de a bea apa proaspatd,
fara bacterii. Miracol? Nici
vorbd! Argintul este un puter-
nic dezinfectant.

— Apa din fantind devine
mai bund, daca se toarna 5 kg
sare grunjoasd in ea.

® BANANE.
Tinute la frigider,

N&t\

g bananele se nne-

‘:J) gresc repede si se
""""" Tnmoaie. Cea mai
buna conservare a lor: intr-un
cos de nuiele, intr-un loc bine
aerisit.

se de cele stricate (putrede).

— Se pun boabele intr-un
borcan (sd nu ocupe mai mult
de o treime) si se acoperd cu apa
(pand la jumadtatea borcanului).
Nu folositi apd cu concentratie
prea mare de clor. Se acopera
apoi gura borcanului cu un celo-
fan umezit, ca sa se lipeasca
etans. Se leagd cu o sfoard. Se
pune vasul in loc intunecat si
uscat (intre 15 si 20 de grade).

— A doua zi, se goleste apa
din borcan si se Tnlocuieste cu alta proaspata,
dar numai cat sd acopere grauntele, astfel ca
sd ramana umede. Se leagd borcanul la gura.
Apa se schimba din 4 in 4 ore.

Cum se prepara berea de casa

Ingrediente: 400g boabe de orz netratate
chimic, un pumn de conuri de hamei, o
linguritd de drojdie de bere.

— Se tin la frigider boabele de orz cel pu-
tin trei saptamam apoi se aleg cele sanatoa—

— Cand grauntele incep sd dea colt, se
mutd borcanul la lumind. Graduntele care
n-au incoltit se scot din borcan.

— Se scot grauntele din borcan si se zdro-
besc intr-o piulitd.

— Se prepard un decoct din hamei,
lasand sa fiarba vreme de 5 minute, un
pumn de conuri, intr-un litru de apa.
Se stinge focul si se lasd lichidul si se
rdceasca pana ajunge la circa 40°C.

— Se toarnd lichidul peste grauntele
pisate amestecand mereu. Se lasa sa
mai coboare pana la o temperaturd de
30 de grade, apoi se adaugd in el o lin-
guritd de drojdie de bere. Se lasa totul
la fermentat vreme de o sdptdmana,
Intr-un loc cald (20-25 de grade).

— Se strecoard lichidul, se trage la
sticle si se nfundd cu dop. Lisati-le sd se
odihneasca cel putin o lund, inainte de a le
consuma. Berea de casd e mult mai gustoasa
si sdndtoasd decat cea din comert.

Strabunica stie tot ® 6




Bucdtdrie

— Bananele foarte coapte
pot fi pastrate la congelator.
Curatati-le cojile, bigati mie-
zul in mixer, iar pasta obtinuta
turnati-o In formele pentru cu-
buri de gheatd. La nevoie, pot
fi folosite pentru torturi usoa-
re, inghetata si alte umpluturi.

— Bananele tinute in frigi-
der se coc mai incet i au gus-
tul proaspat, chiar daca cojile
se Tnnegresc.

® BEREA inceputd fisi
pastreaza spuma, dacd e bine
astupata si tinutd n frigider cu
gura in jos.

® BEZELELE se fac cu
usurintd dacd sunt respectate
cu strictete cateva reguli:

— Oudle trebuie sa fie foar-
te proaspete! Verificati-le pros-
petimea nainte de a le sparge:
cufundate cu o lingura intr-un
pahar cu apa rece, trebuie sa
stea pe fundul paharului.

— OQOudle trebuie sd aiba
temperatura camerei. De aceea
se scot din frigider cu 4-5 ore
Tnainte de a prepara bezelele.

— Vasul utilizat trebuie sa
fie Tnalt.

— Zaharul cristalizat sau
pudra sa fie alb.

— Albusul trebuie si fie
perfect separat de gilbenus.

— Cand compozifia raiméne
legata de lingura cu care a-
mestecati, ca o panglicd, beze-
lele nu se mai bat, isi pierd
finetea.

— Nu scuturati lingura (te-
lul) de marginea vasului in
care ati bitut compozitia pen-
tru bezele.

— Focul sd fie domol.

® BISCUITI. Dacd ati
facut biscuiti si au iesit prea
uscati, stropiti pur si simplu
un servet cu coniac sau cu
rom, intindeti-l1 peste vasul
sau cutia In care-i fineti si
ldsati sd actioneze.

® BLATURILE DE
TORT se coc| "
in forme unse
numai pe fund.
Ungerea pereti-
lor laterali le fa-
ce sa iasa stram-
be.

— Blaturile
torturilor ce ur-
meazai si fie gla-
sate sau umplute
cu crema trebuie
preparate cu o zi
Tnainte de a le
umple si orna.

— Blatul de
tort prea uscat se
tine fnainte de = oo
insiropare intr-un servet u-
med.

® BRANZA se rade fird
sa se sfarame daca Tnainte de
folosintd o puneti pe o hértie,
la congelator, vreme de 30 de
minute.

— Soiurile de branza sfara-
micioase se taie cel mai bine
cu un cutit care fnainte de in-
trebuintare a fost trecut prin
apa fierbinte.

— Bréinza impachetata in
hartie alba se desface usor da-
cd se pune in apd rece.

— Branza intdrita se in-
moaie dacd se invelegte ntr-
un servet imbibat in vin alb si
se pastreaza astfel la rece,
timp de o ora.

Bezele cu nuci

6 albusuri, 300 g zahdr,
300 g nuci, un pachet de
zahdr vanilat, coaja rasd
de la o lamaie.

Albusurile se bat pe ju-
matate cu o priza de sare,
apoi se adauga zaharul si
zahdrul vanilat si se mai
bat pana se obtine o spuma
compacta. Se adauga nuci-
le mécinate si coaja de la-
maie. Se tapeteaza tava cu
hartie albd, se pune compo-
zitia intr-un cornet si se
formeaza bezele (asezati-le
distantat, cresc la copt). Se
coc la foc mic. Poftd buna!

— Branza oricat de tare nu
trebuie aruncatd. Datd pe ra-
zatoare, e ideald pentru a fi
addugatd Tn mancare.

— Mirosul prea puternic al
unor branzeturi poate fi do-
molit dacd in jurul lor se pun
rdmurele de cimbru.

— Branzetu-
rile se tin la loc
rdcoros $i putin
luminat. Ca sa
nu se usuce ori
sa prindd mu-
cegai, se tin
sub alte vase,
avand grija sa
le stergem cu o
carpa Tnmuiata
in otet.

— Branzetu-
rile fermentate
de tip Brié, Ca-
membert, Na-
sal sau Bucegi
se pastreaza cel
mai bine sub un clopot de sti-
cld. Puneti aldturi si o bucata
de zahar. Absoarbe umezeala.

— Resturile de branza Bu-
cegi (Roquefort) nu trebuie
aruncate, ele pot fi transfor-
mate Tntr-un sos care, addugat
la legume, formeaza un aperi-
tiv ideal. E suficient sa zdro-
biti rdmasitele cu o furculitd si
sd le amestecati cu smantana
si putin mustar. Dacd inlocuiti
sméntina cu unt, obtineti o
crema gustoasa ce poate fi n-
tinsa pe paine prajita.

— Siresturile de branza to-
pita pot fi recuperate. Baga-
ti-le in mixer pentru a obtine
o pastd. Formati din ea coco-
loase si tdviliti-le prin pes-
met. Aperitivul e gata.

Strabunica stie tot ® 7




Bucdtdrie

— Branza de vaci sau de oi
se va pistra mai bine, daca se
va nveli intr-o carpa curatd,
imbibata 1n prealabil cu apa
sdratd.

— Brénza de vacd se obtine
din laptele nefiert, prins; cand
se separa zerul, punem laptele
prins intr-un tifon la scurs, 24
ore, sau se poate pune laptele
prins in cuptorul stins, dar
cald.

— Branza de vacd degresa-
ta (dieteticd) se amelioreaza la
gust cu: chimen, ceapa (verde)
tocata marunt, suc de
rosii sau pastd de bulion,
usturoi, ulei de masline,
masline, marar.

® BORSUL SAU
ZEAMA DE VARZA
— inainte de a fi puse in
ciorba, se fierb separat,
cu o ceapa.

— Borsul addugat la [/
ciorbe aduce, pe langd
gustul plicut, si o impor-
tantd cantitate de vitami-
na C.

@ BULIONUL DE

— Daci e mai gros, asa, ca
un magiun, bulionul se tine Tn
borcane de sticld, punandu-se
deasupra o panza imbibatd 1n
untdelemn si peste ea un strat
de sare grunjoasa.

® BUSUIOCUL VER-
DE va fi la indeméanai, in ca-
mard, dacd dupd ce 1i veti spa-
la frunzele, le veti presa in-
tr-un servet de bucdtdrie, le
veti toca usor, punandu-le apoi
intr-un borcan. Turnati deasu-
pra untdelemn de madsline.
Veti obtine un preparat culinar

Bobul este mat, aspru la pi-
pdit, tare, dacd 1l aruncam pe
masa sare. Cand cafeaua este
prea lucioasd, e semn ca a fost
unsd cu grasime, ca sd i se
mareasca greutatea.

— Cafeaua 1si intensifica
aroma dacd imediat dupa ma-
cinare o amestecati cu putinad
sare sau dacd se pun cateva
cristale de sare in apa din
ibric, Tnainte de fierbere.

— Cafeaua (pachete) Tnce-
putd 1si pdstreazd mai bine
aroma daca este pastrata Intr-o
cutie de plastic, la frigi-
der.

— Cafeaua dobéndes-
te un gust mai fin si mai
aromat, dacd Tnainte de a
o prepara puneti in filtru
si o bucaticd mica de
ciocolata.

— Cafeaua ce urmea-
za sa fie reincalzitd nu
trebuie ldsatd sd dea in
clocot. Tsi pierde aroma.

— Cafeaua este mult
mai gustoasd dacd se
prepard ca o infuzie, prin

ROSII se adaugd in mancare
numai atunci cand legumele
sau carnea sunt aproape fierte,

altfel ele se “impietresc”.

— Bulionul de rosii pus in
mancare va fi mai gustos, da-
cd addugati si o linguritd de
zahdr.

— Dacd ati inceput un bor-
can cu pastd de rosii, dupa
fiecare ntrebuintare stergeti
bine peretii interiori, pana la
nivelul ramas, cu un tifon. A-
coperiti pasta cu un strat de 1
cm de ulei. Repetati operatia
dupad fiecare utilizare.

de exceptie, bun de pus in
salata de rosii, in omlete, in
feluri de peste, budinci cu
brinza si alte delicatese. Re-
cipientul trebuie tinut la ada-
post de luminad si de céldura,
cel mai bine la frigider.

P_'/':_"I @ CACAO A-
3@;@1} {| ROMATA — biu-
-,% 25 turile cu cacao de-
l{ Q7 35} vin mai groase si
=== mai aromate daca

sunt fierte de doua ori.
® CAFEAUA prijita, de
calitate bunda, are culoarea
tutunului — galben-ruginiu.

opdrire cu apa clocotita.
® CARNEA pentru ru-
lade sau pentru preparate cu
sos devine foarte gustoasa
dacd nainte de a fi gatitd se
tine o zi Intr-o marinata facuta
din untdelemn si usturoi tdiat
marunt.

— Dacd vreti sd puneti car-
ne la congelator e important
sa stiti dacd ea a mai fost con-
gelata sau nu. Pentru ca van-
zdtorii nu va vor spune nicio-
datd adevirul, descurcati-va
singuri: o carne care a fost
congelatd, sdngereaza abun-
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dent. Carnea proaspatd, aproa-
pe deloc!

— Chiar si cotletele slabe
devin suculente dacd Tnainte
de a le sdra si trece prin fdina
si ou, le ldsati cateva minute
in apd cu otet.

— Nu puneti niciodati boia
de ardei pe carnea crudd, pen-
tru cd friptura capita un gust
amar. Boiaua se adaugd cand
carnea e aproape gata.

— Ungeti carnea inainte de
a o prdji cu untdelemn de
mdsline. Devine fragedd si
zemoasa.

— Daci vreti ca prijelile
dvs. sa aiba, intr-adevar, un
gust de delicatese, adunati
maduva din oasele pe care le
fierbeti $i in locuri unturii, ga-
titi cu ea.

— Nu ldsati carnea proas-
pata invelita in hartie, pentru
cd aceasta absoarbe sucul si
gustul bun.

— Pentru ca sarea pusd pe
carne sd nu formeze o crustd
amdruie, sdrafi-o numai cand
este aproape gata.

— Carnea devine foarte
fragedad si suculentd dacd ina-
inte de a o frige o inmuiati
scurt Tn api clocotita.

— Carnea tare se fragezes-
te dacd addugdm la fierbere o
linguritd de otet sau un varf de
cutit de bicarbonat.

— Carnea stropitd cu suc
de lamaie isi pastreazd sucul
si frigezimea.

— Carnea se frigezeste
mai repede la fiert, daca ina-
inte de a o pune pe foc, o in-
muiati in putin rachiu. Dupa
cateva minute, mirosul alco-

olului dispare. Acelasi efect il
obtineti dacd inveliti carnea,
cu o seard Tnainte, intr-o panza
fnmuiatd in tuicd.

— Carnea se rumeneste
frumos pe gratar, daca presa-
rati deasupra un fir de zahdr.

— Carnea devine deosebit
de fragedd, daca inainte cu ju-
madtate de ord de-a fi gitita, se
vara Intr-o baie de iaurt.

— Carnea inghetatd, scoasa
de la congelator, se taie mai
usor decat dupd ce se dez-
gheatd. In plus, asa 1si pastrea-
zd mai bine si sucul, care da
atata savoare fripturilor.

— Carnea mai veche, care
a prins un usor miros, Tnainte
de-a fi gititd se opdreste cu
ceai de musetel si se cldteste
in céteva ape reci.

— Carnea e mai sanatoasa
si digerabila dacd in loc de
sosuri si garnituri se mdnanca
ca atare, condimentata cu
ierburi aromate.

— Batutul carnii nu este in-
totdeauna metoda potrivita.
Ea se folo- ]
seste doar in
cazul carnii
care se inta-
reste la prajit.
Dar si atunci,
carnea trebu-
ie batuta intre
doua folii de
plastic sau, si
mai bine, cu
pumnul sau
culama latd a

moale, de vitel, de pui, sau fi-
leurile, in general).

— Cand bateti carnea, fun-
dul de lemn si nu fie uscat,

cici absoarbe sucul; udati-1
putin Tnainte.

— Vitele batrane sau cele
rau hranite au totdeauna o car-
ne tare. Pentru a o fragezi, se
procedeaza astfel: dupa ce s-a
fiert carnea si s-a indepdrtat
spuma, se toarnd (la 5 1 zeama
de carne) o lingurd de otet.
Cea mai vanjoasa carne devi-
ne frageda fard sd capete mi-
ros de otet.

® CARNEA DE MIEL
SAU DE OAIE, ca si fie
mai fragedd si sd nu aiba mi-
ros, se opdreste cu lapte clo-
cotit. Laptele trebuie sa aco-
pere bucitile de carne si se
lasd sd actioneze o ord. Daca
portia de carne e mare, laptele
se poate lungi cu apa.

® CARTOFII noi se
curdtd foarte ugor dacd-i tinem
Tnainte 1n apa rece, amestecatd
cu 0 mand de sare grunjoasa.
Dupad circa 1/2 ora, 1i frecam
cu un servet aspru (astfel nu
ne mai murdarim pe maini).

— Cartofii nu se mai sfa-
rama la fiert, dacd Tn apa se
7] pune o buca-
ticd de unt.

— O lin-
gura de mar-
i garind addu-
| gata la carto-
| fii care clo-
| cotesc 1i va
{ face sd fiarba

mai repede.
— Carto-
fii pusi la

fiert nu mai dau afara din oala
daca 1n apa se adaugd o lingu-
ra de lapte.

— Cartofii fierti se curdta
mult mai repede dacd imediat
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dupd ce sunt scosi din apa
fierbinte, se clitesc repede in
apa rece.

— Dupi ce curdtdm carto-
fii de coaja, e bine sa-i trecem
printr-un jet de apa rece. Vor
fierbe mai ugor si nu se vor
sfarama.

— Ati curdtat cartofii si
pand sd-i fierbeti s-au inne-
grit? Puneti citeva picaturi
de otet in apa in care
fierb. Cartofii devin
albi, iar gustul ote-
tului nu se simte.

— Cartofii care
au prins gust de piv-
nitd 1si revin dacd in
apa de fierbere pu-
nem o linguritd de
zahdr §i putind sare.

— Cartofii in coaja nu
plesnesc cand sunt fierti, daca
in apd se adauga putin otet.

— Cartofii fierti cu coaja
devin mai gustosi dacd vor fi
crestati si apoi pusi la fiert Tn
apd sdrata.

— Fierbeti cartofii doar in
putind apd. Puneti intai apa la
fiert, asteptati sd clocoteasca
si abia apoi puneti cartofii sau
alte legume. Procedand astfel,
porii vegetalelor se inchid si
substantele valoroase conti-
nute de acestea se pastreaza.

— Capacul de la cratita in
care fierbeti cartofi trebuie sa
fie greu si sd se potriveasca
bine, astfel Tncat sa iasa cat
mai putin abur.

— Cartofii sunt mai gustosi
cand se prdjesc 1n tuci. Se
pune ulei mai mult i se Intorc
cartofii o datd la Tnceput si o
datd la sférsit, cu o lingura de

supd, cu gduri. Vor iesi cro-
canti si aurii.

— Cartofii prdjiti vor de-
veni aurii §i crocanti dacd ina-
inte de a-i pune la prajit 1i
usucati intr-un gervet.

— Daca v-au rdmas cartofi
prdjiti de la masd, nu-i arun-
cati. Pusi a doua zi intr-o cior-
bd, 1i vor da un gust deosebit.

Garnitura ideala
langa fripturi si
salate, cartofii
gratinati au defec-
tul cd se prind de
fundul vasului in
care sunt gatifi.
Solutia:  Tnainte
sd-i agezati in tava,
ungeti-i fundul cu
- untdelemn si pre-
W sdrati  deasupra
pesmet. Cand mancarea e ga-
ta, se rdstoarnd pe un platou,
dintr-o singurd intorsdtura.

— Vreti sd se coacd mai re-
pede cartofii pe care i-ati pus
n cuptor? Infigeti in ei citeva
cuie noi, cat mai groase. Fie-
rul e bun conducdtor de cal-
durd i va facilita patrunderea
ei in interiorul tuberculilor.

— Spre a Tmpiedica incol-
tirea cartofilor, e bine s fie
intepati cu un briceag in mu-
guri. Pe 1anga ca nu incoltesc,
cartofii se fac si mai buni la
gust. Inteparea mugurilor se
face in decembrie.

— Cartofii din camara nu
incoltesc dacd se pun langa ei
si clteva mere.

— Pentru a pastra cartofii
mai multd vreme, proceddm
astfel: alegem cartofii cei
buni, i punem intr-o céldare

cu apa fierbinte unde vor sta
cateva minute, avand grija sa
nu crape. Astfel opdriti pot
tine, fdrd a incollti, i doi ani.

® CASTANE COMES-
TIBILE. Pentru a le curita,
plonjati-le 5 minute in apa
clocotita, amestecata cu o
lingurd de untdelemn. Coaja
se va desface foarte ugor.

— Timp de fierbere pentru
500 g: puse in apa rece — 40
de minute. Puse in apa care
fierbe — 25-30 de minute, Tn
functie de mérimea lor.

— Pentru a le prdji, ajunge
o singurd incizie, inainte de a
le pune ntr-o tigaie fara gra-
sime, pe flacdra sobei sau a
aragazului.

— Castanele se pastreaza
punindu-se, intacte, Tn nisip
uscat.

— Pentru a le congela, pre-
parati un piure de castane na-
tural, pus in vase mici, de
plastic, la congelator. Inainte
de a le folosi, ldsati-le s se
decongeleze o zi si 0 noapte in
frigider, apoi amestecati piu-
reul cu putin lapte sau frisca
proaspitd. Se pot congela si
castane fierte si curdtate in-
tregi, care vor servi drept
adaos perfect la fripturile de
Vitd sau porc.

® CASTRAVETII ri-
man mai multd vreme proas-
peti dacd i varati cu codita in
apd. Cam un sfert din castra-
vete trebuie sa fie acoperit.
Apa trebuie schimbata zilnic.

— Castravetii pentru salata
sunt mai buni si gustosi daca
dupd curitirea de coajad sunt
inmuiati repede in apa care
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clocoteste. Lasati-i sd se rid-
ceascd si apoi tdiati-i felii.

— Amaireala castravetilor
poate fi inldturatd daca dupa
ce sunt tdiati felii, se introduc
10 minute in lapte putin sarat.

— Salata de castraveti de-
vine mai digestd daca se a-
mestecd cu putin mustar. El
normalizeaza acidul gastric.

— Castravetii mici nu tre-
buie spdlati Tnainte de con-
servare. E suficient sa fie fre-
cati intr-un stergar curat, in
care puneti un strat gros de
sare grunjoasd. Varati castra-
vetii in stergar si frecati-i pu-
ternic cu mainile.

— Castravetii murati care
sunt prea acri sau sdrati se pun
intr-un vas, atat cat se consu-
md ntr-o zi, cu apd si o lin-
gurd de zahdr.

— Castra-
vetii murati
saturd repe-
de si sunt
sdraci 1n calo- :
rii. Ei ar trebui
consumati ca
fel principal si
nu doar ca gar-
nitura.

@® CASCAVALUL nu
se usucd dacd-1 inveliti intr-o
panza umeda, Tnmuiatd in apa
si otet. Puneti-1 astfel Intr-o
cutie inchisa, la frigider.

— Cagcavalul uscat va
deveni iardsi proaspat, dacd se
va tine doud zile In lapte acru.

— Cagcavalul pe care 1l
addugati in sufleuri sau in
budinci e bine sa fie ceva mai
vechi. Gustul lui e mult mai
puternic decat al produselor
proaspete.

® CAPSUNILE nu se
spala niciodatd dupa ce li se
scoate codita! Altfel, sucul si
vitaminele se pierd in apa din
vas sau din chiuvetd.

— Cdipsunile 1si sporesc
aroma dacd, dupa spalare, se
adaugd o linguritd de otet si se
amestecd cu delicatete.

[ CARNATII proaspeti
nu crapa la prdjit daca i cu-
fundati mai inainte in apa clo-
cotitd si 1i tdvalifi apoi prin
faina.

— Cérnatii care Tnainte de a
fi prdjiti sunt scufundati in
lapte rece nu mai plesnesc.

— Carnatii se rumenesc
frumos pe gratar dacd sunt
presdrati cu putin zahdr.

— Carnatii care se prepard
prin fiert (crenvurstii, polone-
zii) nu mai plesnesc, daca in
apa se adauga

si putin lap-
te.
— Carnatii si
suncile afu-
mate in-
cep dupad
0 vreme
sa prinda
mucegai. El se scoate usor,
dacd alimentele respective se
freacd bine cu sare grunjoasd,
amestecata cu apa.

® CEAIUL va avea o
aromd mai puternica dacd pu-
nem o bucidticd de zahdr in
ceainic, Tnainte de a turna apa
clocotita.

— Nu aruncati niciodata
ceaiul sau cafeaua din ceagcd,
ci varati-le Tn forma pentru
cuburi de gheatd din congela-
tor. Cind veti dori sd beti ceai

sau cafea de la gheatd, puneti
un cub in bdutura proaspat
preparata.

— Ceaiul chinezesc fsi lasa
toatd aroma dacad il preparati
ca pe o infuzie, separat, in-
tr-un ibric de ceramica. Dupa
2-3 minute, 1l turnati prin stre-
curdtoare n ceagcad.

— Ceaiul ramane mai multa
vreme fierbinte daca inainte
de a-1 turna, clatiti cana cu apa
clocotita.

— Cana de ceai nu trebuie
folositd pentru alte bauturi
(cafea, alcool). Aroma tipica a
ceaiului se distruge.

— Cumpdrati ceaiuri bine
ambalate. Frunzele sunt foarte
sensibile §i iau mirosurile
dimprejur.

— Ceaiul verde, recoman-
dat pentru efectul lui de sla-
bire si anticancerigen, nu le
este recomandat si femeilor
Tnsdrcinate. Diminueaza buna
dezvoltare a embrionului.

— Ceaiul verde de calitate
poate fi folosit de mai multe
ori. Plicul se reopdreste cu
apa, dar in cantitate mai mic4,
pentru ca gustul sd ramana ca
la inceput.

— Ceaiul verde are timp
ideal de infuzare de 90 de se-
cunde.

— Ceaiul negru trebuie 13-
sat la infuzat 3 minute. in felul
acesta, substantele iritante
continute n el nu mai ataca
stomacul si intestinele.

— Pentru ca ceaiul si-si
pastreze parfumul si gustul,
trebuie tinut in cutii de metal
ori portelan, bine Inchise. Lu-
mina 1i este ddunatoare. Tre-
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buie tinut departe de alimente
cu miros tare — usturoi, piper
etc. — de la care ia foarte usor
mirosul. E bine sd tinem
ceaiul totdeauna in acelasi vas
ori cutie.

— Pentru ca ceaiul sa aiba
un gust cit mai bun, respectati
urmatoarele principii practica-
te de japonezi:

e alegeti o apad “moale” —
platd, de izvor, de fantana, dar
in nici un caz de la chiuveta,
fiindca e plina de clor. Apa
“moale” pune mai bine in va-
loare aroma plantei, iar prin-
cipiile active se dizolva mai
usor. Apa “asprd” concentrea-
zd substantele amare;

e alegeti un vas de lut sau
ceramicd smadltuit, care s fie
folosit exclusiv pentru ceai;

* turnati In el apd clocotitd,
agitati ca sd se Incdlzeasca
bine interiorul, asteptati un
minut si varsati continutul;

* puneti doza de ceai dupd
numadrul cestilor: o linguritd
de ceai la o ceascd, plus una
pentru “tea-pot” (cum spun
englezii);

e turnati putind apd clo-
cotitd deasupra, acoperiti va-
sul, ldsati sd se infuzeze trei
minute. Addugati restul de apa
fierbinte si serviti-1 imediat.
Daca ceaiul este prea tare,
addugati apa calda.

® CEAPA nu mai pro-
voacd lacrimi la curdtat, daca
in apropiere aprindeti o lu-
manare.

— Pentru a Tmpiedica ustu-
rimea ochilor cind curdtdm
ceapa, este bine sd o Inmuiem
5 minute n apd clocotitd si sd

o aruncam apoi in apa rece. O
scoatem si o curigérp, fara sa
ne mai usture ochii. In plus, si
cojitul se face mai repede.

— Ceapa n-o sd mai stoarca
lacrimi cind o tdiati, dacd

— Ceapa verde de arpagic
parfumeaza branzeturile albe,
oudle tari si maioneza. Pentru
sosul vinegretd, addugati cea-
pa tdiatd marunt in ultimul
moment.

tineti intre dinti o
bucata de paine
si respirati numai
pe nas.

— Neplacuta
senzatie de ustu-
rime si ldcrimare
a ochilor produsa
de mirosul iute al
cepei dispare da-
cd vom curdta le-
guma sub un jet
de apd rece.

—Ceapanu se

— Ceapa pentru
iarnd se pdstreaza in
doua feluri: daca e
mai putind, e sufici-
ent sd o atirnati in ca-
mard, la aer uscat si
caldura, sub forma de
funie, intr-un cuib.
Daca e mai multa, fo-
lositi 1dzi de scanduri
sau cutii de carton, pe
fundul cédrora agter-
neti un strat de paie.
Apoi puneti ceapa,
iar paie, si tot asa.

mai desface la fiert daca dupa
curdtare o crestati in zona
coditei.

— Cand faceti ceapd praji-
ta, Tnainte de a pune rotocoa-
lele in ulei incins, taviliti-le
prin fdina. Devin extrem de
fragede si gustoase si nu se
ard.

— Ceapa prdjitd ugor, de
culoare aurie, e mult mai gus-
toasa Tn mancaruri decat cea-
pa de culoare maro, aproape
carbonizata. Ca sa evitam in-
negrirea, sdrdm ceapa nainte
de-a o praji.

— Ceapa se conserva per-
fect, fara sa se inmoaie sau sa
incolteascd, dacd in cidmara
unde o tineti, o asezati pe
hartie de ziar.

— Ceapa de arpagic trebuie
taiata periodic pana aproape
de radacina, ca sa creasca mai
viguros si mai repede, in ghi-
veciul de pe fereastra bucd-
tariei.

— Daca germineaza, nu a-
runcati tijele verzi. Folositi-le
pentru a va aroma salatele sau
felurile gatite. Iarna, puteti
face ceapa sd germineze pu-
nand-o pe gura unui vas um-
plut cu apa. in cel mult 10 zile
veti avea un manunchi de fire
verzi, proaspete si delicioase.

— Pentru a Indeparta miro-
sul de ceapa ramas pe degete
existd un truc foarte simplu: e
suficient sa va treceti degetele
peste lama unui cutit de otet
inoxidabil, sub jetul apei de la
robinet. Efect garantat!

® CHIFTELELE se
prijesc intotdeauna in ulei bi-
ne incins, dar la foc mic. Alt-
fel se formeaza o crusta care
impiedicd patrunderea caldu-
rii in interior $i carnea rdméne
cruda.

— Putin praf de copt sau
bicarbonat adaugat in compo-
zitia de chiftele le va face mai
fragede si mai mdricele.
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® CIOCOLATA pentru
decor trebuie data pe razitoa-
rea mare. Fulgii obtinuti sunt
foarte decorativi presdrati pes-
te prajituri.

— Ciocolata nu suporta ex-
tremele. Nu-i place nici la cél-
durd, cd se topeste, dar nici la
frigider, unde 1isi pierde aro-
ma.

® CIORBELE sunt mult
mai gustoase dacad in loc sa
punem legumele sa fiarba im-
preund cu carnea, le radem si
le cdlim Tnainte In putin unt-
delemn. Inclusiv usturoiul si
ceapa.

— Ciorba sau méncarea in
care ati scdpat prea multd sare,
se repard usor dacd puneti re-
pede induntru cateva felii de
cartof crud. Dati-o incd o data
in clocot si apoi scoateti afarad
feliile de cartof.

® CIUPERCILE raman
albe dacd se picura pe ele,
imediat ce au fost curdtate,
suc ce lamaie.

— In ultima api in care spi-
lati ciupercile puneti doud lin-
guri de zeama de lamaie. Ele
vor ramane frumoase, iar man-
carea va dobandi un gust deo-
sebit.

— Dupd ce le-ati curdtat si
tdiat Tn buciti, puneti ciuper-
cile sa se usuce in cuptor vre-
me de 5 minute. Vor fi mai
gustoase $i se vor [T
gdti mai usor. -

—  Verificarea |
ciupercilor se poa-
te face fie cu un [
obiect de argint (o |§
linguritd, de exem-
plu) ce se pune in

apa in care fierb ciupercile si
care, in cazul ciupercilor otra-
vitoare, se Tnnegreste, fie cu
patrunjel verde, care se Ingél-
beneste In prezenta otrdvii,
sau cu o jumatate de ceapa ca-
re se albéstreste, se Invineteste
sau se innegreste in caz cd
ciupercile sunt otravitoare.

® CLATITE. Aluatul de
clatite se leagd mai bine dacd
e preparat cu o ord Tnainte de a
fi intrebuintat.

— Clatitele ies pufoase, dar
si crocante, dacd in loc sd pu-
neti lapte sau sifon, addugati
un varf de cutit de bicarbonat
si un cipdcel de coniac.

— Compozitia pentru cli-
tite se face bine si repede daca
puneti fdina in ploaie si o ba-
teti cu telul.

— Pentru a evita lipirea cla-
titelor de tigaie, se presara pu-
tin zahdr tos peste uleiul in-
cins.

— Faceti clatite si grdsimea
din tigaie se aprinde? In nici
un caz nu trebuie s suflati Tn
flacdrd sau sd turnati apd. Cel
mai bine este sd acoperiti tiga-
ia cu capac, taind astfel sursa
de oxigen. Cunoasterea aces-
tei reguli poate preveni un in-
cendiu.

— Clatitele devin mai pu-
foase daca in loc de apa, in
aluat se pune apa mmerala

— Clétitele raimase dupd un
pranz pot fi refolosite cu mult
succes. Tdiate subtiri, ceva
mai late ca tdieteii, sunt un
adaos ideal pentru supe, ciro-
ra le da un gust minunat.

— Pentru ca foile de cldtite
sd se pastreze calde sau pentru
a le reincalzi, se pun pe o far-
furie fierbinte (de preferintad
de metal) care se ageazd pe un
vas cu apa ce clocoteste.

— Clatitele dulci se parfu-
meaza cu zahdr vanilat, cu
coajd de ldmaie sau cu putin
rom. Clititele sdrate se vor
condimenta putin cu verdeturi
tocate, piper sau chiar mujdei.

® COMPOT. Daci in
compotul pe care 1l pregatim
punem imediat dupa ce il
ludm de la fiert o bucdtica de
unt, gustul lui devine de 100
de ori mai bun.

— Compoturile pentru iar-
na se pastreaza in rand cu dul-
ceturile, marmeladele, magiu-
nul, lichiorurile, siropurile, pe
raftul cel mai de sus din cama-
ra. Pe langa cd orneaza frumos
camara, necesita aerul cel mai
uscat, care se gdseste mai sus.

® CONOPIDA. Cind o
cumpdrati, trebuie sd fie per-
fect albd, fara miros, si sa atér-
ne greu Tn mana.

— Nu prdjiti si nu cdliti ni-

cmdata conoplda in ulei in-

MY cins. Ea se intdregte.
Leguma trebuie fiar-
ta.pugln- 113 val.)av ?1
abia apoi tdvalita in

incins.
— Conopida ra-
mane frumoasa, alba,
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dacd in apa in care o fierbeti
addugati un paharel de lapte
sau citeva picaturi de lamaie.

— Conopida dobandeste o
aromd mult mai placuta dacd
atunci cand o fierbem, adau-
gdm 1n apd si cateva frunze
desprinse de pe cotor.

— Conopida devine digesta
chiar si pentru cei cu stoma-
curi sensibile, daca nainte de
a fi prePaArati fi tine o noapte
intreagd Tn apd rece.

—in ce priveste mirosul,
miezul de paine varat in oald
nu schimba mare lucru. Ale-
geti legume foarte proaspete
si deschideti fereastra buci-
tariei cand le gatiti.

® CONSERVELE si-
rate puse pentru iarnd (de ex.
ghebele) pot fi desdrate foarte
ugor si intr-un timp foarte
scurt cu ciucdldi de porumb.
Se pun ghebele intr-un vas cu
apa Tmpreund cu ciucalaii.
Peste 2-3 ore obtinem o desa-
rare completa.

— Conservele de carne, ba-
gate 1n cutii de metal, se scot
intregi, daca inainte de a le
deschide, sunt puse sub un jet
de apa fierbinte.

— Explozia preturilor la
alimente naturale determind
multd lume sd-si indrepte
atentia cdtre conservele din
comert. Nici un pericol: prin
modul in care sunt preparate
(fierbere Indelungata si addu-
gare de conservanti), ele sunt
garantate pentru mult timp.
Totusi, existd cateva prevederi
pe care e bine sd le respectati:

 observati la cumpirare
data inscrisa pe héartia care
inveleste cutia;

* nu cumpdrati conserve
care au partea superioara um-
flata — este o dovada ca sunt
vechi;

e acasd, puneti conserva in
locuri uscate si rdcoroase, iar
conservele de sticld, neaparat
intr-un loc Intunecos;

* agezati noile conserve pe
care le cumpdrati, in spatele
celor care se afla deja pe raft.
in felul acesta, o si le res-
pectati “vechimea”;

° 0 provizie mai mare de
conserve trebuie controlata de
doud ori pe an;

* din motive igienice, spa-
lati fiecare conservd, indife-
rent daca e din metal sau din
sticla, Tnainte de folosire, cu
apa calda, pentru a indeparta
eventualele murddrii. Curatati
dupa fiecare folosire deschi-
zatorul de conserve.

e dacd nu consumati in-
treaga conserva, puneti restul
intr-un vas de sticld acoperit.
Liasat in metal, continutul se
clocleste si devine otravitor.

® COZONACI. Aluatul
de cozonac devine deosebit de
fraged dacd puneti in el o lin-
gurd de otet.

— Cel mai bun cozonac se
obtine dacd inainte sd puneti
oudle in compozitie despartiti
albusul de gélbenus.
Bateti albu-
surile bine i ~Z_/
addugati-le ;
in aluat a-
biala urma,
dupd ce ati == S
amestecat celelalte ingredien-
te. Va iesi un cozonac minunat
de pufos.

S

— Daca nucile sau stafidele
pe care vreti sd le puneti In
cozonac sunt varate mai intai
la cuptor, ele nu se mai duc la
fund 1n timpul coptului.

— Vreti sd va garnisiti co-
zonacii cu migdale sau nuci?
Ca sd nu se desprindd, ungeti
usor suprafata cozonacului
copt cu putind apd. Garnitura
nu va mai aluneca.

— Ca sd aiba o culoare pla-
cutd, cozonacii pot fi unsi Tna-
inte de a 1i introduce 1n cuptor
cu cafea cu lapte.

— Pentru a nu se arde cozo-
nacii si alte préjituri In cuptor,
se pune sare dedesubtul tavii
de copt.

— Cozonacul se face pufos
dacd forma in care e bagat la
cuptor se acopera cu o hartie
de pergament unsd cu grisi-
me. Scoateti-o abia Tn ultimele
15 minute de copt.

— Inainte de a introduce
cozonacii 1n cuptor, acesta
trebuie incins bine. La inceput
dam focul mai mic, astfel in-
cat cozonacii sd creascd, apoi
facem focul mai mare, ca sa se
rumeneasca.

— Cozonacii copti se scot
mai usor din forme dacd, dupa
ce sunt scoase de la cuptor, le
puneti cateva clipe pe un ster-
gar Tnmuiat in apa

rece.

% — Cozo-

nacul cu
branza este
cu adevdrat
3 : reusit cand
induntru e moale, iar pe dina-
fard auriu si cu coajd mai tare.
Pentru a ajunge la acest rezul-
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tat, cu zece minute Tnainte de
a fi scos din cuptor, cozonacul
trebuie uns cu lapte cildut,

=8
gurd cu varf ==
de zahdrse di- ~~ —
lueaza 1n 200
ml lapte.) Se,
incélzeste ugor, ==
apoi se intinde =
pe cozonac cu o pensula.

Ny

amestecat Cu == Ea
zahdr. (O lin- DR T

— Cand cozonacul v-aiesit
prea indesat, salvati-1 cu por-
tocale. Procedeul e simplu. In-
tepati aluatul cu o andrea si
turnati in gaduri putin suc
proaspdt de portocale. Lasati
cozonacul sd se pdtrunda si...
pofta buna!

— Cozonacul se pdstreaza
mai mult timp proaspat, daca-1
acoperim cu o folie, dupad ce
s-a rdcit.

— Cozonacii care s-au Intd-
rit devin iardsi proaspeti daca
se invelesc intr-o folie de alu-
miniu (existd peste tot in co-
mert) si se bagd 20 de minute
la cuptor.

— Cozonacul uscat se poate
reimprospata de minune: un-
geti-1 din belsug cu lapte, apoi
bégati-1 la cuptor vreme de 5
minute. Va fi ca proaspat.

® CREME. Cremele de
ciocolata vor fi mai fine, daca
veti topi ciocolata 1intr-o
Jjumitate de ceascd de cafea si
nu in apa caldd, asa cum se
procedeaza de obicei.

— Multe creme de préjituri
cuprind 1n compozitia lor si
faind. La preparare, chiar dacd
faina e turnatd in ploaie, tot se
formeaza cocolosi. Pentru a
evita formarea lor, inversam

operatia. Se pune putin lichid
peste fdind si se amestecd,
apoi alte linguri, pana ce fdina
curge si poate fi
turnatd in vasul
cu lichid. Astfel
nu se va mai for-

I. Sporiti si mai mult
gustul crenvurstilor pe care
urmeaza sd-i consumati, addu-
gand 1n apa de fiert 1 lingurd
de otet. Iar dacd inainte de a-i
fierbe 1i intepati cu o furculitd,
vor fi mai putin grasi.

® CREVETII vor do-
bandi o culoare usor rubinie,
dacd atunci cand 1i gatiti,
addugati Tn apd si cateva foi
de ceapd rosie.

® CRUTOANELE pen-
tru supe (se pradjesc in cuptor
sau in unt) nu se baga in cas-
tronul cu supa, ci se servesc
alaturi, la masa, altfel se umfla
si au un aspect buretos.

® DROJDIA
proaspita se pas-

presam intr-un vas
si o acoperim cu
un strat subtire de untdelemn.

— Inainte de a pregiti alua-
tul cu drojdie, puneti o buciti-
ca Intr-un pahar cu apa fier-
binte. Dacd drojdia pluteste,
aluatul va dospi; daca se duce
la fund, nu mai are putere.

— Tinuta la aer, drojdia de
bere se innegreste si se usuca.
Pentru a rdaméne la fel de
proaspata ca la cumpadrare, ea
trebuie pusa Intr-un vas cu
faina sau cu sare de bucitarie.

— Drojdia de bere se con-
serva proaspatd timp de doua
sau chiar trei luni, daca o lipiti
de fundul unui pahar bine
uscat, apoi rdsturnati paharul
pe o farfurie adancd, obser-
vand ca gura lui sa fie bine
fixatd pe farfurie (ca sd nu se
rastoarne) si umpleti farfuria
cu apd. Schimbati apa la cinci
zile si tineti totul la un loc
racoros.

Altd metodd. Se preface
bucata de drojdie 1n faramituri
foarte mici, ce se pun pe un
fund de lemn foarte curat, care
sd absoarba umezeala droj-
diei, tindndu-se la un loc us-
cat, aerat. Faramiturile se vor
usca férd sa putrezeasca; apoi
se vor pune intr-o cutie, tinan-
du-se in cadmara pe un raft cat
de sus. Cand sunt intrebuin-
tate, se stropesc bine cu apd,
3-4 ore mai Tnainte.

— larna, drojdia se pune in
cantitate dubld la preparatele
care o necesitd. Pentru ca ea
sa creasca mai bine, se ames-
tecd cu o linguritd de zahar si
se freacd pand ce dobandeste
consistenta smantanii.

® DULCEATA ficutd
in casa este mai bine legata
dacd jumadtate din cantitatea
de zahar se Incorporeaza la
urmd, aproape de sfarsitul
fiertului.

— Pentru dulceatd, lichio-
ruri si siropuri, nu folositi
decat fructe netratate.

— Pentru a ghici momentul
cand dulceata Incepe sd se
prindd, Tnmuiati o lingurd in
lichidul ce fierbe si 1dsati apoi
sd cadd cateva picdturi pe o
farfurie rece. Dacd dulceata
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curge ca un sirop mai gros,
lasati-o incd la fiert. Dar daca
formeaza picituri dense si se
lipeste de farfurie, stingeti
focul.

— In cratita in care veti pre-
para dulceatd, e bine sd puneti
céteva pietre curate. Astfel, ea
nu se va afuma sau arde.

— Pentru a facilita legarea
dulcetii fara sa recurgeti la za-
har special (cu adaos de pec-
tind), legati un cotor de mar,
cu simburi cu tot si cu coajd,
intr-un sdculet de tifon si scu-
fundati-1 In dulceata pusa la
fiert. Bogat In pectind natu-
rald, el va grdbi legarea dul-
cetii.

— Veti conferi un parfum
rafinat de migdale dulcetii de
caise, de prune sau de cirese,
dacd veti pune la fiert cativa
samburi sparti, legati cu grija
ntr-un sdculet de tifon.

— Dulceata de fructe rosii
— fragi, cdpsuni, zmeurad — e
mult mai gustoasa daca dupa
ce o fierbeti, mai puneti in ea
cateva fructe proaspete.

— Dulceturile nu se mai
Tnchid la culoare dacd in tim-
pul fierberii addugati
pastile de vitami-
na C (500 mg/0,5 ~
1 compozitie).

— Cand fier-
be dulceata de
struguri, puneti
1n ea doud frunze
de izmd si va
cdpdta un par-
fum placut.

— Dulceata nu trebuie pre-
paratd neapdrat In cantitdti uri-
age. Iese mult mai buna si se

e,
. 2 ©

fabricd mai usor dintr-un sin-
gur kilogram de fructe de se-
zon, cumpdrate proaspete, de
la piatd.

— Folositi vase cu fundul
gros — bunicile noastre folo-
seau vase din cupru, cand pre-
parau dulceata. Le puteti in-
locui foarte bine cu o cratitd
cu fundul gros (daca preparati
o cantitate mica de fructe) sau
o oald-minune, dar fara capac.

— Dacd puneti dulceata in
borcane cu capac filetat, age-
zati-le pe rafturile camadrii cu
gura in jos. Veti preveni astfel
formarea “florii” de mucegai.

— Dacad vreti ca dulceata pe
care o pregdtiti sd nu mai facd
nesuferita pojghitd de muce-
gai, legati borcanele cu o har-
tie Tnmuiata Tn rom.

— Dupd ce dulceata fier-
binte e asezatd in borcane,
fructele se duc de obicei la
fund. Pentru ca ele sa fie re-
partizate egal Tn dulceatd, ras-
turnati de cateva ori borcane-
le, imediat dupd umplere, cu
capul 1n jos.

— Odati dulceata termina-
td, ea trebuie pusd imediat in

borcane fierbinti.

Dar e bine s-o
3 (5, lasati 48 de ore
2P fara celofan sau
capac, ceea ce
va evita aparifia
mucegaiului.
Tdiati  cercuri
din hartie cerata,
01 de dimensiunea
gurii borcanului,
si inmuiati-le in tuicd fnainte
de a le aplica peste dulceatd.
E suficient si legati pe deasu-
pra hartie alba, stransad cu un

fir de sfoara sau lana. Gestul
final constd in a lipi pe borcan
o eticheta care si indice nu-
mele fructului si anul fabrica-
tiei.

— Cand un borcan cu dul-
ceatd prinde mucegai, inseam-
na ca ea nu a fost fiarta destul.
Scoateti cu atentie mucegaiul
si fierbeti dulceata din nou.

.= @ FASOLEA.
I;% 1 Cand  cumparati
s 5 -{{\\. : fasolea, incercati-i

7 -ﬂ! prospetimea  ru-
s==— pand o pastaie In
doud. Trebuie sd se rupd usor
si sd nu lase ate.

F{i‘«g

— E mai bine si curdtati fa-
solea verde cu degetele. Folo-
sind un cutit, riscati sd ramana
ate.

— Ca pastdile sd ramana
verzi, addugati 1n apa de fiert
o jumatate de lingura de bicar-
bonat.

— Fasolea verde poate fi
conservatd punand, alternativ,
Intr-un borcan, un strat de pas-
tdi de fasole si un strat de sare
grunjoasd. Inainte de-a o giti,
trebuie bine spdlatd cu apa
rece, pentru a elimina surplu-
sul de sare.

— Pentru ca pastaile sa ra-
mana crocante, dupd fiert,
cldtiti-le repede cu apd rece.

— Amatorii de fasole verde
trebuie sd o cumpere proas-
patd si sd o gdteascd imediat.
Tinutd la frigider mai mult de
doud zile, ea devine toxica si
provoacd indigestii carora,
adesea, nu li se banuieste cau-
za.

— Fasolea uscata trebuie
pusa intotdeauna la inmuiat de
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seara 1n apd rece. A doua zi,
Tnainte de a fi pusa la fiert, apa
se aruncd si se pune alta, cura-
ta.

@ FAINA si grisul tre-
buie tinute in vase inchise.
Pastrate in pungi, ele Tmpru-
mutd mirosurile dimprejur si-
si pierd in mare masura gus-
tul.

— Inainte de a fi folositi,
fdina trebuie cernutd pentru a
se oxigena.

® FICATUL prajit raima-
ne mult mai fraged si gustos,
daca se sdareazd abia dupd ce
se scoate din tigaie.

® FRIGANELELE sc
prepard cu lapte condensat a-
mestecat cu mustar, astfel sunt
sarace in colesterol, deoarece
nu mai e nevoie de ou.

® FRIGIDERUL. Tem-
peratura ideald a frigiderului
trebuie sd fie apropiatd de 4
grade, iar a congelatorului de
—18 grade. Nu ldsati usa des-
chisd prea mult, pentru a im-
piedica aerul rece sa se piarda
si sd se formeze gheatd in fri-
gider.

— Usa frigiderului este cea
mai pufin rece parte a lui. Nu
puneti acolo nici carne, nici
produse lactate. E locul vinu-
lui, al sucurilor de fructe etc.

— Congelati alimentele ra-
pid si In cantitdti mici.

— Alimentele nu se mai li-
pesc de peretii congelatorului,
dacd puneti sub ele un covoras
tdiat pe masurd, dintr-o folie
de aluminiu.

— Decongelati alimentele
inghetate in frigider si nu in
bucitdrie. Veti impiedica in-
multirea rapidd a bacteriilor.

— O bucidticd micd de va-
nilie alungd mirosurile grele
din frigider.

— Interiorul frigiderului se
curatd perfect cu otet. Se spa-
14 cu apd cu otet si se lasd sd
se usuce deschis, fara a mai
fi sters cu cérpa.

® FRIPTURA de porc
devine foarte gustoasa daca 1i
ungeti partile grase cu scor-
tisoara.

— Carnea se poate frige la
cuptor, la gritar sau in cratita
pe plita aragazului. In princi-
piu, carnea se pune de la
inceput la o temperaturd mai
mare, astfel se coaguleaza
proteinele de la suprafata, o-
prind scurgerea sucurilor din
carne.

— Muschiul de vacd batra-

na, carnea de berbec, In gene-
ral, carnea fibroasa si vanatul
se fragezesc, in prealabil, prin
marinare.

— Impinarea este proce-
deul prin care se obtine dintr-o
carne slaba, seaca, o friptura
fragedd si suculentd, imboga-
tindu-i, in acelasi timp, si gus-
tul. Cu ajutorul unui cutit bine
ascutit, tdiati Tn lungul fibre-
lor si introduceti buciti de sla-
nind (proaspatd sau afumata),
suncd, usturoi sau mésline.

— Pentru a Intoarce carnea
n timpul prepararii, se va evi-
ta inteparea ei cu furculita,
pentru a evita scurgerea sucu-
rilor din carne.

— In timpul frigerii, cind
incepe fragezirea, in tava se
adauga rondele de zarzavat
(care apoi se trec prin sitd si se
folosesc la prepararea sosului
pentru fripturd) si plante aro-

matice (cimbru, foi de dafin,
maghiran) dupa gust.

— Timpul de preparare de-
pinde de calitatea cérnii, de
madrimea bucitii, de intensita-
tea focului si de gradul de fri-
gere pe care urmarim sa-1 ob-
tinem. Friptura este in general
gata cand Tn mijlocul ei pa-
trunde un ac gros.

— Cand carnea este friptd si
bine pitrunsd se inteteste fo-
cul, pentru a incheia rumeni-
rea. Friptura se taie numai
Tnainte de a fi dusd la masa.

— Téiati resturile de fripturi
n mici cubulete, impartiti-le
in portii i bdgati-le in conge-
lator. Mai tarziu, vor fi un
adaus excelent pentru supe ori
salate.

— Cand vreti sa gatiti frip-
turi impénate, puneti inainte
de preparare bucitelele de
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sldnina 1n congelator. Dupa o
jumatate de ord, vor intra in
carne asemeni cuielor.

— Pentru a Tmpdna o frip-
turd cu usturoi, alegeti citei
mai subtiri si ascutiti si vara-
ti-i in carne orizontal s$i nu
vertical. Se coace mai bine si
mai repede.

— Dacd stropim bucata de

cd o ungeti cu putin unt, o in-
veliti intr-o folie de aluminiu
alimentar si o bagati citeva
minute in cuptor, la foc mic.
— Friptura de porc primes-
te un gust picant, daca 1n tim-
pul cat se frige pe gratar sau
cit std la cuptor, se pun pe ea
cateva boabe de ienupdr proas-

carne pregatita pen-
tru fripturd cu o lin-
gurd de coniac, ea
se va face mai repe-
de si se va frigezi.
— Cand pregatiti
o friptura in cuptor,
puneti aldturi de ta-
vd o cdnitd cu apa.

— Friptura de
porc, de vitd, de
pasdre devine au-
rie dacd o pudrati
usor cu fdind sau
0 ungeti cu suc
de lamaie.

— Friptura de
porc la tava va

Va va fi la Indema-
nd, pentru a stropi friptura.
Carnea fierbinte nu trebuie
stropita cu apa rece, deoarece
se va Tntari.

— Fripturile se sareaza nu-
mai cand se scot din cuptor.

— Friptura se frigezeste
numai cu vin alb. Din cauza
taninului, vinul rosu da friptu-
rii gust rau.

— Fripturile vor fi bine pa-
trunse dacd le tineti la cuptor
dupd urmdtorul grafic orar
(calculat pentru 500 g): carnea
de miel — 10 minute; carnea
de vaca — 15 minute; carnea
de berbec — 15 minute; carnea
de porc — 30 de minute. (La
un kilogram de carne, timpul
se dubleaza etc.).

— Stropii de unsoare nu
mai sar pe peretii cuptorului
dacd presdrati pe fundul lui
sare find.

— Friptura din ajun isi re-
capata gustul de proaspat, da-

avea un gust deo-
sebit daca in afard de celelalte
condimente (piper, cimbru, foi
de dafin) se va unge cu mus-
tar, inainte de a fi bdgata la
cuptor.

— Dacd vreti ca friptura de
porc ficutd la tava sa aibd o
crustd frumoasi, ungeti carnea
cu bere neagra, cu 10 minute
Tnainte de-a o gati.

cati cu zeami de limadie. In
afara de aspectul apetisant, se
si frigezeste.

— Cand pregititi pui intregi
pentru fripturd, puneti in cosul
pieptului un mar, cateva frun-
ze de mentd, o crengutd de
cimbru si o lingura de unt.

— Daci pasirea pregitita
pentru fript este prea slabd,
céptusiti-i pieptul pe dinduntru
cu fasii de slinind sau Tm-
brécati pasdrea cu fasii de sla-
nina, fixate cu scobitori.

— Inainte de a biga pasi-
rile la fript, ungeti-le cu un
strat subtire de zahdr praf.
Friptura se va rumeni frumos
si va deveni crocantd. Gustul
de zahdr dispare la fript.

— Friptura de pasare (gai-
nd, ratd, curcan) ficutd la cup-
tor devine foarte crocanta da-
cd 1n timpul friptului se unge
mereu cu bere.

— Curcanul si gisca, ca sd
fie fragede, dinainte de a fi
puse la fript se {in in apd rece
timp de 2-3 ore.

— Friptura din carne de

— Cotletele | argitmivuict
nu se mai usu-

ca la prédjit, da-
cd Tnainte de a
le condimenta,
se pun scurtd
vreme 1n apa
cu otet.

. gaignepetit miel va avea un
gust picant daca
fnainte cu 2-3
ore de a se pre-
para se unge cu
putin mustar si
se frige tndbusit.

— Carnea de

— Purcelul de lapte devine
mai gustos, daca se unge pe
deasupra si pe dinduntru cu
rachiu tare (palincd, coniac),
apoi se sdreazd si se piperea-
za.

— Friptura de pui va fi cro-
canta, daca Tnainte de a fi
introdusd in cuptor, este fre-

miel pentru fript pe gratar se
da cu putind sare i se pune 20
de minute la congelator. Se
obtine o fripturd fragedd, cu
gust foarte bun.

— Dacd pregititi fripturd
din pulpd de berbec, curitati-o
de pielite, scoateti-i osul, apoi
puneti bucata de carne in apa
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clocotitd in care ati addugat
1/2 pahar de otet. Dupd o ord,
spdlati-o, zvantati-o si pune-
ti-o la fript.

® FRISCA se intdreste
mai repede daca atunci cand o
bateti puneti in ea céteva
picaturi de lamaie.

— Frigsca pentru ornat se
mentine mai multd vreme tare
si are — in plus — si o aroma
placutd, de vanilie, daca se
Incorporeazd in ea putin praf
de budinci (de vanilie) si se
bat Tmpreuna.

— Daca vreti ca frigca sd fie
tare, amestecati in ea, inainte
de-a o bate, un albug de ou.
Daci puneti, la sfarsit, un al-
bus de ou bitut spumd, frisca
devine mai usoara.

— Frisca dobandeste un
gust deosebit si rdmine mult
timp tare, daca este batuta cu
sirop de zahar.

— Frisca se bate bine, daca
o tineti la frigider pAnd in ulti-
ma clipd. Apoi bateti-o cu 6
lingurite de apd de la gheata si
50 g zahar.

— Frisca nu se mai inmoa-
ie, dacd Tnainte de a o pune pe
tort o ldsati sa se riceascd bi-
ne. Recomandarea este ca ea
sa fie batuta cu o zi Tnainte de
intrebuintare si tinutd la rece.

— Frisca se poate congela.
La dezghetare, nu mai are
acelasi aspect, in schimb va fi
la fel de buna pentru prepara-
tele culinare. Puneti-o la
congelator intr-o sticla de
plastic, cu gura 1n jos. Apa
continutd va ingheta pe fun-
dul recipientului, ceea ce va
permite sd recuperati numai
frisca.

® FRUC-
TELE curitate
de coaja si tdiate
buciti 1si schim-
ba foarte repede
culoarea. Pune-
ti-le Intr-un vas
cu apa cu 2-3
linguri de suc de
ldmaie. Asa vor
rdmine proas-
pete la culoare,
pand ce le veti
pune in salate,

compoturi sau prajituri.

— Inainte de a pune fruc-
tele In congelator presdrati-le
cu zahdr. Dupd dezghetare isi
pastreaza culoarea.

— Fructele inghetate fsi
recapata valoarea alimentard
daca se pun intr-un vas cu apd
rece in care s-au adaugat 1-2
lingurite de sare. Se lasd pand
se dezgheatd.

— Fructele uscate (prune,
caise, piersici, mere $i pere) se
umfld mai repede dupd ce
le-am pus 1n apd, la inmuiat,
dacd addugdm in ea o linguritd
de drojdie de bere.

— Fructele uscate devin
mult mai gustoase, daca in loc
sd fie Tnmuiate Tn apa, inainte
de a le introduce in prajituri,
se 1nmoaie intr-o infuzie
concentrata de ceai rusesc.

— Pentru a feri fructele de
putrezire in vasul in care stau,
puneti printre ele doi-trei cétei
de usturoi.

TE. Intepati coaja fructelor
pe care doriti sd le confiati.
Lisati-le sa fiarbd cateva mi-
nute Tn apa clocotita. Scufun-
dati-le apoi Tn apd rece si ldsa-
ti-le agsa peste noapte. Pune-
ti-le din nou la fiert, doar 2-3
minute. Scufundati-le din nou
in apd rece, apoi puneti-le sd
se scurgd intr-o strecuratoare.
* Preparati separat un sirop de
zahdr si puneti fructele si
fiarba in el, pand cand devin
translucide. in cartile de buca-
te vechi se recomanda printre
ingrediente si un varf de cutit
de sare acra (se giseste 1n far-
macii) care sa le dea fructelor
fermitate. Se pune in prima apa
de fiert, mai ales daca fructele
sunt usor prea coapte. Tinute
la indemana in camara, fruc-
tele confiate sunt un adaos
ideal pentru prajituri.

BUCATARIE

® FRUCTE CONFIA-

® FUNDURILE DE
Tncovoiate
isi revin dacd se tin 24 de
ore ntre carpe jilave.

® FURSECURI.
Pentru fursecuri cu calorii
mai putine, inlocuiti juma-
tate din grasimea indicata
in retetd cu smantand.
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= GALBENU-
Vi /‘\\ﬁ SUL de ou poate
-&=¢ =g=<- fi tinut doud zile
:R}))ggj dacad e pus intr-o
cand si este aco-
perit cu apd rece.

— Gilbenusul pentru dresul
supelor se freacd mai Intai cu
sare si apad.

— Gilbenusul de ou cu care
se drege ciorba, tre-
buie frecat separat,
intr-un castron, cu
putind ciorbd fier-
binte. Daca 1l a-
mestecam cu ciorba

gust si urat la vedere, dand
o ciorbd indigestd.

— Daca aveti nevoie doar
de albus si vreti ca gdlbenusul
neconsumat sd ramana proas-
pat si neintarit, procedati in
felul urmdtor: intepati oul la
ambele capete cu ajutorul
unui ac. Suflati printr-o giu-
ricd, pand cand tot albusul iese
afard prin celdlalt orificiu.
Gilbenusul rdmas in coajd se
pastreaza (la frigider) zile in-
tregi, proaspdt, fard a se intari.

® GALUSTILE de gris
din supd devin mai pufoase si
mai gustoase dacd se pune in
compozitie putin praf de copt.

— Gdlustele nu se vor des-
face, daca in apa in care fierb
se adauga putina fdind.

® GEMURILE care nu
sunt bine inchegate pot fi
“reparate” cu ajutorul merelor.
Curidtate de coaja si date pe
rdzdtoare, se fierb cu putina
apd si zahdr. Addugati peste
ele gemul si 1l fierbeti pana la
consistenta doritd.

[ GHEATA. Faceti cu-
buri de gheatd numai cu api
fiartd Tn prealabil. Nu mai
contine calcar si se transforma
in cuburi de gheatd transpa-
rente.

— Tavita pentru cuburi de
gheatd nu se mai lipeste de
frigider daca i ungeti fundul
cu o luméanare de ceard.

— Cuburile de gheatd iau
= forme diferite si foarte
estetice, dacd puneti
»apa la inghetat
y intr-o cutie de
plastic, in care

~au fost praline

" de ciocolatii.

® GHIVECI. Pentru a
da o aroma aparte ghiveciului,
morcovii cruzi se spald si se
tin o ord Intr-un castron cu
putin ulei si condimente.

® GLAZURA PRAJI-
TURILOR plesneste adesea
in mod neplécut. Puteti evita
neajunsul, daca inainte de-a o
intinde, puneti In compozitie
o lingura de iaurt.

o —

rece, el ramane crud, fiirid ¢ \\«c* Wh3e SN

— Glazura se toar- \f
nd pe prijituri sau W[,
torturi cand acestea | :
s-au racit, altfel, cand “
le taiem, se sfarama.

— Glazura care se 7
intinde pe prajituri
iese cu mult mai bine, daca in
loc sd topiti zahdrul cu apd,
folositi lapte.

— Glazura pentru prajituri
se Intinde mai usor si are un
aspect mai lucios, daca adau-
gdm putind zeamd de ldmaie.

® GRISINE. Resturile
de grisine, biscuitii sdrati si
sticksuri trebuie adunate intr-o

pungd de plastic. Cand se
string destul de multe, ase-
zati-le pe un fund de lemn si
pisati-le bine (aga, in pungd)
cu un sucitor. Veti obtine cel
mai picant pesmet pentru
snitele si peste pane.

® GRIS. Toate felurile
de méancare din gris vor fi mai
pufoase, daca Tnainte de a-1
gdti, 11 vom tine 30 de minute
n apd sau lapte.

® GULIA. Frunzele de
gulie nu trebuie aruncate. Pot
fi gdtite exact la fel ca spanacul.

® GUTUIA. Pentru un
compot foarte gustos si aro-
mat, curdtati gutuile de coaja
si tdiati-le bucdti mici. Adadu-
gati zahdr tos, un praf de scor-
tisoard, un baton de vanilie si
puneti totul sa fiarba in apd, la
fel cum se prepard compotul
de mere.

— Alegeti gutui bine coap-
te. Curitati-le de coajd, pu-
neti-le intr-o tava, pudrati-le
cu zahdr si puneti peste fieca-

% re din ele gem sau dul-
ceatd de zmeurd sau
@&, cdpsuni. Adaugati
_ putind apd si dati-le
% la cuptor, pand ce

se Inmoaie.
— Cand faceti dulcea-

) / ' td sau compot de gutui,
n

u aruncati cojile. Spila-

| ti-le, uscati-le si varati-le

in pungi mici de panza.

Atarnate 1n dulap, raspandesc
0 aroma extrem de agreabila.

® HREANUL
| proaspat se curita
, mai usor de coaja
daca inainte de 1n-
trebuintare il ba-
gam o ord 1n frigider.
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— Hreanul ras ramane mul-
td vreme alb, fard sd-si schim-
be culoarea, daca se acoperd
cu o felie de paine neagra.
TS ® IAURT.

#sls sl Borcanele de ia-
";«* #\ /ﬁa“' urt neincepute se
Pl foiavesel pastreaza mai bi-

— ne dacd le puneti
la frigider cu capul 1n jos.

— Taurtul se prepara din
lapte fiert, care se riceste pana
la cdldut. Se amestecd 1 1 lapte
cu 2-4 lingurite “maia” (iaurt
sau lapte prins, bine ameste-
cat). Daca laptele nu este gras,
se poate adduga 1 linguritd
smantana. Se amesteca bine
totul. Se lasd in cratitd sau se
pune in borcdnele, langa o
sursd de cdldurd sau pe calo-
rifer; cand este Inchegat, se
pune la rece, acoperit.

@ ICRELE tinute cu sare
se desareaza scufundandu-le
n lapte, invelite intr-un tifon.

— Icrele de peste se pis-
treaza mult mai bine nesarate,
1n congelator.

— Icrele au mare putere ali-
mentard, In cantitdti moderate,
atunci cand sunt proaspete.
Altfel, sunt daunatoare. Cele
mai bune icre sunt cele negre
(caviar) provenite de la nise-
tru, cegd, morun, icrele rosii,
de Manciuria, si icrele de
stiuca.

- —
"

® JELEUL

%I DIN FRUCTE

: ! se leagd bine, da-

cd la fiert se pune

numai jumdtate din cantitatea

de zahar, restul addugandu-se
la sfarsit.

F g ® LAPTELE
I"A 7l|nu se prinde pe
w7 Pt %) :fundul oalei dacd

h’ Tnainte de fierbere
clatiti vasul cu apd
rece sau il ungeti cu unt.

— Nu fierbeti niciodata lap-
tele mai mult de trei minute.
Substantele hranitoare din el
se distrug.

— Laptele acru se poate
prepara si in casd, addugand
in lapte nefiert putin >
suc de ldmaie. -

— Amestecati =
laptele acru cu apa
minerald. Devine si 4
mai gustos. "

— Laptele afumat se
presard cu sare si se lasd si se
raceasca. Mirosul dispare.

— Cand afari e cald, laptele
nu se stricd asa de repede,
dacd la fiert se adauga o lin-
guritd de zahdr la 1 litru de
lapte.

— Cand laptele se branzes-
te la fiert, nu-1 aruncati. Lasa-
ti-1 catva timp pe aragaz, pind
se desprinde branza de zer.
Strecurati continutul printr-un
tifon, pe care apoi legati-1 de
o lingurd de lemn, deasupra
unui vas. Se lasa la scurs. Se
obtine o brinzd gustoasd, ase-
madnatoare cu urda.

— Laptele nu se mai prinde
de fundul oalei in care fierbe,
daca pe fundul vasului se pu-
ne o farfurie de portelan. Si
nici nu mai da afard cand fier-
be, dacd marginea oalei se
unge cu unt.

— Daca folositi lapte praf,
corectati-i gustul sdrand ugor
apa pe care o addugati.

— Un mijloc practic de a
vedea daca laptele e curat: se
ia un ac mai gros de cusut si
se freacd bine ca sa fie com-
plet curat. Se vard in lapte si
se scoate drept in sus. Daca
laptele este curat, va ramane o
picdtura in varful acului. Da-
ca nu ramane nimic, € semn
cd laptele are apa. Laptele
amestecat cu apd bate in albas-
trui. Cand se fierbe prinde o
pielitd si nu face caimac.
‘> @ LAPTELE ACRU
se obtine prin punerea la
prins a laptelui ne-
, fiert, In vase emai-
% late, sticld, lut,
lemn; se lasa 1-3

zile la temperatura ca-
merei (vara se prinde mai re-
pede). Se colecteaza smantana
de deasupra Intr-un borcanel.
Laptele prins se pune aproape
de foc 15-20 minute, sa se se-
pare zerul (cu care se pot acri
ciorbele, se pot face clétite, in
loc de lapte dulce).

® LAPTE BATUT.
Pentru ca laptele crud sa se
transforme mai repede in lapte
batut, puneti in el un siculet
de tifon umplut cu anghinare
uscatd. Vasul trebuie tinut la
loc cald.

— Frecati interiorul unui
vas de ceramica sau de sticla
cu frunze si flori de cimbru.
Laptele se va inchega repede.

— Amestecati un pahar de
iaurt cu un litru de lapte dulce,
nefiert, si puneti-1 la loc cald.
Veti obtine cel mai bun lapte
acru din lume.

—In oale de pimant largi la
gurd se pune lapte de vaca, bi-
volitd, dupd ce a fost strecurat
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si fard a-l fierbe. Cand laptele
rdmine mai multd vreme 1n
repaos, incepe a se acri din
cauza inmultirii fermentilor.

ca un lapte batut; il diluam cu
laptele nefiert, tot ameste-
cand, apoi turndm peste el si
laptele fiert (rdcorit, numai

Se tine n oa-
le acoperite
cu capace de
lemn la un
loc potrivit
de cald (15°
e suficient).
O temperatu-
rd prea ridi-

T
\ ==
s

RO

cilduy). 11 a-
mestecam, il
acoperim cu
capac si-l1 a-
sezdm la un
loc  linistit,
mai la cdldu-
rd (aproape
°| de masina de

catd gribeste
coagularea laptelui Tnainte de
a se forma smantina; iar o
temperatura scizutd intarzie
inchegarea laptelui si 1l ama-
ragte. Calitatea chigleagului
atarna si de la curdtenia oale-
lor. De aceea, grija mare sa
aiba gospodina de a opdri bine
oalele de pdmant, spalandu-le
daci se poate cu somoiog din
iarba de coada-calului (care
contine pretioase materii curd-
titoare) si sd le usuce perfect.
La tard, sdtencele au bund idee
a le si aera, punindu-le in
parii gardului cu gura in jos.
Dupa 2-3 zile de repaos, lap-
tele este bine transformat 1n
chisleag. Atunci fi scoatem
smantana cu o lingura de lemn
si batem laptele fin, cu lin-
gura, sau cu un mic bdatitor
special, ori chiar In putinei.
® LAPTE COVASIT.
E un preparat delicios care se
face din orice fel de lapte.
Pentru preparare e bine sd
avem o terrind (cratitd de pa-
mant) sau orice castron de lut,
faiantd, ori chiar vas de lemn.
Modul de pregatire: fierbem,
bundoara, 3/4 lapte, iar 1/4 il
lasdm nefiert. Se ia putin iaurt
si-1 frecim bine péana se face

gdtit). Pand a
doua zi la pranz e gata.

® LAMAL. Pentru a con-
serva lamaile timp de mai
multe sdptimani, puneti-le in-
tr-un vas de paméant umplut cu
apd rece, pe care o veti schim-
ba zilnic.

— Lamaile trebuie opdrite
inainte de intrebuintare. Dau
mai mult suc.

— Lamaile dau mai multa
zeama daca, Inainte de a le

dureze mai mult? Puneti-le,
asa decojite cum sunt, in apa
putin saratd.

— Lamaia se poate pdstra
timp de céteva luni, dacd se
inveleste in héartie de perga-
ment $i se pune in nisip uscat.
Pentru a pastra o lamaie ince-
putd, puneti-o cu partea tdiatd
pe o farfurioard unsd cu otet
sau inveliti-o intr-un servetel
inmuiat In otet.

— Lédmaile tinute multa
vreme la frigider 1si pierd su-
cul. Dacd le infasurati pe fie-
care in parte in hartie de ziar,
isi vor pdstra prospetimea ini-
tiala.

® LEGUMELE. Cand
sunt gitite, legumele inghetate
in congelator trebuie puse
direct in apa clocotita pentru
a-si pastra valorile nutritive.
Nu le dezghetati, deci, inainte
de a le prepara.

— Curdtati si spdlati legu-

stoarce, le ru- [ - - o | mele  numai
lati pe masi, Esenta din coaja  inainte de pre-
apisand puter- de lamaie parare, altfel
nic cu palma. Se ia coaja de la doud 13- Isi pierd toate
— O jumi- Maisi se introduce in 250 ml vitaminele.
tate de Iimaie alcool. Dupd 14 zile, se fil- — Legume-
asezati  cu treazd prin tifon si se pune in- | e trebuie fierte

partea tdiatd
pe o farfuriuta
cu sare rezistd
zile Tntregi fa-
rd a-si pierde
sucul si pros-
petimea. La
folosire se spa-
1a.

— Ati folo-
sit coaja la-
mailor la pra-
jiturd si vreti
casucul lor sd

tr-o sticld bine astupata.

Concentrat de

lamaie

Radeti pe o rdzidtoare de
plastic coaja de lamaie bine
spélatd si stearsd. Puneti-i in-
tr-un borcanel cu capac care
se Infileteaza. Pentru fiecare
ldmaie addugati trei lingurite
de zahir. Inchideti bine bor-

canul. Veti obtine un concen- .
trat de lamaie, bun pentru a-

romat prdjiturile, salatele si
mancdrurile.

WY

in apa sarata,

~dar numai atat

cat lichidul sa
le acopere. Bel-
sugul de apid
spala substan-
tele hranitoare.

— Legume-
le care cresc in
pamant se pun
la fiert Tn apa
rece.

— Legume-
le care cresc la
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suprafata pimantului se pun la
fiert Tn apa clocotita.

— Legumele albe isi pis-
treazd culoarea dacd 1n apa
care clocoteste se pune putin
lapte.

— Legumele verzi se fierb
totdeauna 1n apa sdrata care a
dat 2-3 clocote (8 g de sare la
un litru de api). In timpul fier-
berii, vasul trebuie s ramana
acoperit. E o conditie obliga-
torie pentru ca legumele sa ra-
mand verzi la culoare si sd-gi
pastreze gustul nealterat.

— Legumele uscate (faso-
lea, lintea, bobul) trebuie tinu-
te Tnainte de a fi gitite in apa
rece sau mai bine Tn apa de
ploaie (o noapte). Se pun la
foc cu apd rece. Sarea se pune
la urma, cand bobul se des-
face din coaja.

— Toate legumele uscate
trebuie fierte si apoi sdrate,
altfel se Intaresc.

— Legumele au un gust mai
delicat dacd dupa fierbere le
condimentdm cu putin sos de
soia, in loc de
sare.

— Legumele ofi-
lite devin din nou
proaspete daca li
se face o baie cu
apa sdrata.

— Toate legumele doban-
desc un gust mai accentuat,
daca la preparare li se adauga
un varf de cutit de zahar.

— Cand preparati o salata
de legume, nu puneti uleiul in
emulsie decat dupd ce afi
amestecat bine otetul, sarea si
piperul. Sarea nu se dizolva 1n
ulei.

— Pastrati le-,
gumele numai in
cutii de lemn sau
carton. in plastic,
nu pot sa respire
si-si pierd aroma.

— Spilati le-
gumele si zarza-
vaturile 1n apa
sdrati. In modul
acesta, indepdr-
tati sigur insecte-
le, ouidle si vier-
mii ascunsi in ele
§i care sunt greu
de vazut.

— Legumele
trebuie pastrate
in mod diferit.
Rosiilor le place
sd fie doar Intre
ele, salata verde
se vrea in pungi
de plastic la frigi-
der, iar cartofilor

le place intunericul. -

- e

Conservele de legume

— Opdriti intotdeauna recipientele in
care puneti legumele sd se sterilizeze sau
sd le conservati n otet.

— Pentru ca borcanele din sticld sa nu
crape cand le puneti la fiert, inveliti-le pe
fiecare 1n parte Intr-o sosetd veche. Pas-
trati ciorapii doar pentru aceastd ope-
ratiune gospoddreasca. ‘

— Cand faceti conserve din rosii,
alegeti legume cu pielitd tare. Cele mici,
de forma alungita, sunt ideale.

— Conservele de legume dobandesc un
gust minunat, dacd le addugati din belsug
ierburi aromate (tarhon, busuioc, telina,
mdrar, patrunjel), la fel ca si condimente
(coriandru, cuisoare, cardamom, boabe
de piper).

— Inelele de cauciuc ale borcanelor de |
conserve care s-au intarit devin din nou .,
moi si elastice, dacd se pun in apd cu
amoniac (la 2 pdrti apd, o parte amoniac).
Dupa 5-10 minute sunt ca noi.

- v —

Ciolanul afumat sau
jambonul, fierte Tmpreuna cu

® LINGURA. Nu invar-
titi niciodatd in méncare cu o
lingurd de metal. Ea schimbd
gustul, me-
‘-'FQ’" ® talul fiind a-
0/ 2 tacat de acizi.
| Intoarceti-vd la
N U obiceiul bunici-
n lor noastre: fo-
’ lositi doar lin-
guri de lemn.
® LINTEA. Mancarurile
cu linte se sdreaza abia dupa
ce acestea s-au fiert (altfel ra-
man tari).

— Pentru a evita balonarile,
ar fi bine ca lintea si nu se
fiarbd 1n apa 1n care au fost
inmuiate, ci in apa proaspata,
desi in felul acesta se pierd
unele minerale solubile in ap4.

lintea, dau mancarii un gust
deosebit.

— in loc de crutoane se pot
pune in supa de linte bucitele
crocante de sldninutd prdjita
n tigaie.

— Cand supa de linte este
gata, se pot presdra peste ea
patrunjel verde tocat sau felii
de carnat afumat.

— Supa de linte se poate
congela.

® LOBODA trebuie
addugatd 1n ciorbd dupai ce ati
stins focul. Daci o fierbeti 1si
va pierde vitaminele si fierul.
Amestecati-o in supa fierbinte
si puneti deasupra un capac,
timp de 30 de minute. Loboda
1si va ldsa gustul in ciorba.
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+ e @ MIACAROA-
1\&)][ NELE din care
\351?1/ se prepard salate
KL¥'_,15 trebuie fierte in
Z— . == apa amestecata cu
o lingurd de otet. Le accen-
tueazd aroma. Scurtati $i tim-
pul de fiert cu 2-3 minute. A-
mestecate cu legume si sos,
aluatul din care sunt facute se
Tnmoaie, de aceea e bine sa fie
mai tari.

® MAIONEZA vareusi
fara nici un cusur daca toate
ingredientele (oudle, uleiul,
sucul de ldmaie, eventual mus-
tarul) vor avea aceeasi tem-
peratura.

— Vreti sd vd reugeascd
Intotdeauna maioneza? Proce-
dati in felul urmdtor: un gal-
benus foarte proaspdt $i bine
despartit de albug se pune in-
tr-o farfurie adancd, acoperin-
du-1 cu putind sare si cateva
picdturi de otet. Se lasa astfel
citeva minute. Otetul inchea-
gd usor galbenusul pe care il

desfaceti cu lingura de lemn.
Amestecati un minut, pana
vedeti ca gilbenusul prinde a
se intdri. Atunci addugati
treptat untdelemnul, frecand
in aceeasi directie cu o lin-
gurd de lemn. in citeva minu-
te, maioneza se ingroasd. A-
cum puteti turna untdelemnul
fara teamd cd maioneza se
taie.

— Cum se repard maioneza
tdiatd? Scoateti o lingurd de
maioneza tdiatd Intr-un cas-
tron separat. Picurati incet in
ea, frecand tot timpul, o lin-
gurd de apd calda, pana cand
Tncepe si se lege. Se adauga
apoi, putin cite putin, restul
de maioneza tdiata.

— Maioneza tdiatd se repa-
rd cu otet. Puneti doud linguri
pe foc sd se infier-
bénte, apoi vdrsati
in otetul fierbinte
jumatate din ma-
ionezd. Amestecati
bine, apoi in-
corporati  si"
restul de maio-
neza.

— O lingura de apa fier-
binte pusd in maioneza la sfar-
sit, cand e gata, o face si fie
mai uleioasd si sd se incorpo-
reze mai bine in salate. in
plus, ea tine mai multe zile,
fard sa-si schimbe compozitia.

— In maioneza pe care o
preparati, pe langd sucul de
ldméie, addugati si o lingurd
de otet aromat de plante. Va
avea un gust mai rafinat si pi-
cant.

— Maioneza se adauga in
salate numai dupd ce acestea
sunt reci.

— Dacd vreti sd obtineti
maioneza sau unt colorat, fo-
lositi urmditoarele ingrediente:

e culoare rogsie: sfecld ro-
sie (coapta, fiartd) sau cu pas-
td de rosii, cu o linguritd faina
si 1 linguritd mustar.

e culoare galbend: cu gal-
benusuri fierte si morcovi
fierti.

e culoare neagrd: cu pasta
de masline tocate.

* culoare verde: cu piure
de spanac sau frunze de pa-
trunjel tocat foarte fin.

@® MASINILE DE TO-
CAT carne trebuie unse, Tna-
inte de Intrebuintare, cu putin
untdelemn. Oxizii de fier care
vin Tn atingere cu carnea vor
fi anihilati.

— Sita si cutitul de la ma-
sina de tocat se ascut foarte
bine daca le frecdm cu fata

) plata de un ciment nelustruit

__ (zgrunturos).

® MAZAREA
~ “rea verde daci in
apa in care fierbe addugati pu-
tin zahdr.

—Mazirea si fasolea verde
isi pastreaza culoarea dacd in
apa de fiert se adaugd un varf
de cutit de bicarbonat.

® MADUVA din rasol
nu se mai mprastie in supa
dacd tamponati gura osului cu
sare grunjoasa.

® MALAIUL - daci se
infierbantda sau se aprinde
(cand e mdicinat din grdunte
care n-au fost destul de bine
uscate) poate fi impiedicat sa
se strice dacda in sacul sau
punga in care este pastrat se

Strabunica stie tot ® 24




Bucdtdrie

pune un bulgare de sare zgrun-
turoasd. Sarea absoarbe ume-
zeala si opreste deteriorarea
malaiului.

® MAMALIGA icse cu
mult mai gustoasa daca pu-
nem in apa in care o fierbem,
doud linguri de untdelemn.
Daca folosim malai grisat, pu-
nem si doud linguri de féind,
dacd folosim mdlai macinat
fin, punem 2 linguri de gris.

— Maémaliga iese fard co-
coloase dacd atunci cand tur-
nati mélaiul Tn ploaie, folositi
telul, iar dupd ce se ingroasd,
invartiti cu un facdlet sau cu o
lingura de lemn.

® MASLINE. Dupi ce
scoateti maslinele din untde-
lemn, tineti-le un sfert de ora
1n apa clocotita. Se vor fragezi
si gustul lor se va accentua.

— Maslinele din borcan re-
zista mai mult daca in lichidul
care le acopera se pune o felie
subtire de ldmaie.

— Maslinele sunt o adeva-
ratd delicatesa in mancare. Se
pot folosi la: sosuri, fripturi,
tocdnite, méincare de cartofi,
ostropel. Se adauga in cratita
cu 10 minute Tnainte sa stin-
geti focul.

® MANCAREA gititi
trebuie reincilzitd numai dea-
supra unui vas cu apa fier-
binte. Substantele hranitoare
si gustul se conservd astfel
perfect.

— Maéncarea ramasa necon-
sumata trebuie pusd imediat la
frigider. Cand ramane la tem-
peratura ambiantd — fie cd e
vorba de mancare gatita sau
legume fierte 1n aburi — ea for-

meaza rapid bacteria care pro-
duce botulismul.

— Mancarurile cu sos se
revitaminizeaza si capdtd gust
placut dacd 1n ultimul moment
se adaugd rosii, ardei grasi,
frunze de telind, verdeatd.

— Mancarea gatita nu tre-
buie tinutd in vase metalice,
acoperite la gurd cu folie de
aluminiu. Se produc oxidari.

® MANCAREA AFU-
MATA se drege cu ajutorul
unei cepe crude. Mutati totul
ntr-un vas curat, 1dsati s dea
cateva clocote, apoi scoateti
ceapa. Ea absoarbe mirosul.

o MERELE
prind foarte repede
miros de la legu-
mele ori fruc- 4
tele cu care se A
afla in vecina-
tate. Puneti-le
totdeauna in
cos separat.

— Pentru a
pastra merele
fara sa faca
zbarcituri, se frea-
ca fructele cu o car-
pd curatd Tmbibatd cu
glicerind. Plasati pe raftul sau
in lada unde le tineti un bor-

can de iaurt umplut cu apa.
Merele nu se mai vestejesc.
— Cand puneti merele in
cadmard, pe raft sau intr-o cu-
tie, asezati-le cu codita in sus.

® MIEREA DE ALBI-
NE nu se mai lipeste de lin-
gurd dacd inainte de folosire o
Tnmuiati repede n untdelemn
sau 1n apa fierbinte. Trucul e
bun cind se mdsoard cantitdti
precise.

— Pentru a afla daca mierea
este naturala sau artificiala,
amestecati intr-un flacon in-
chis ermetic, 2 linguri de
miere cu 5 linguri de alcool de
90 de grade. Scuturati
energic, apoi ldsati
sd se odihneasca o

sa va lasa un
strat de ami-
don pe fundul
flaconului.

— Calitatea
mierii de al-
bine se verifica

7 varf de creion
chimic. Daca acesta
se dizolvd si coloreazd
mierea, Inseamna ca ea este
falsificata.

Mere coapte

— La microunde. Scobiti merele, umpleti-le cu
putin unt si puneti deasupra gem de zmeura, capsuni
sau coacdze. Addugati putind apd. Lasati-le in cup-
tor 6-8 minute. ’

— La cuptor. inmuiagi felii mari de pline de tara
in lapte. Curdtati merele de coajd si scobiti-le in
interior. Puneti-le pe feliile de paine. Umpleti me-
rele cu dulceatd, puneti deasupra o bucdtica de unt, |
pudrati-le cu putin zahir si dati-le la cuptor. Sunt -
delicioase.
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— Daca vreti sd faceti prji-
turi cu miere de albine si ea
s-a cristalizat in borcan, pu-
neti-1 in baie de apd, la 40 de
grade. La temperatura aceasta
mierea se inmoaie Tn borcan si
nu isi pierde aroma sau cali-
tdtile nutritive. La fel se pro-
cedeazd si cu
dulceata zaha-
risita.

— Mierea re-
zistd fard pro-
bleme daca va-
sele 1n care este
tinutd sunt puse
la adapost de lu-
mind si umezeald. Dacd ob-
servati cd apar bule de aer sau
cd rdspandeste un miros ne-
placut, aruncati-o. Inseamna
cd mierea a fermentat.

— Daci tineti cura de sli-
bit, nu ezitati sd inlocuiti za-
hérul cu miere. 100 g miere =
310 calorii, in vreme ce 100 g
zahdr = 400 calorii.

® MIGDALE. Daci o-
pariti migdalele cu apa in clo-
cot, pielita de pe ele se va des-
prinde usor.

— Spargeti simburii de cai-
se, curdtati-i de coajd si pune-
ti-i ugor la prdjit pe o tipsie
infierbantata. Vor fi la fel de
potriviti ca migdalele pentru a
orna torturi si prajituri.

— Nu aveti migdale in ca-
sd? Puteti sd le inlocuiti cu
simburi de dovleac decorti-
cati, usor prajiti. Au gustul la
fel de bun.

® MIRODENII

— Anasonul vine din
Egipt, Mexic sau Spa-
nia si este extras din

fructele de anason stelat. Ana-
sonul da un gust mai fin man-
cdrurilor pe baza de ciuperci
si peste. (Pune Tn migcare su-
curile digestive, elimina fleg-
ma din plamani.)
— Coriandrul provine din
India si Sri Lanka.
Se foloseste la
fripturi $i vénat.
(Stimuleazd pofta
de mancare, alina
crampele la stomac.)

— Cuisoarele pro-
vin din estul Indiei si
din Madagascar. Se

folosesc la sosuri si
prajituri. (Se recomanda in ca-
zul durerilor de cap si dinti, a
inflamatiilor osoase si articu-
latiilor.)

— Ghimbirul este importat
din Asia si America de Sud.
Frigezeste mancdrurile din
carne. (Calmeaza nervii, alina
durerile si tusea. Linisteste
convulsiile intestinale si este
folosit Tmpotriva raului de
masind.)

— Kardamomul este impor-
tat de obicei din India. Se fo-
loseste la condimentarea pre-
paratelor pe bazda de carne.
(Boli digestive, stari de indis-
pozitie.)

— Nucsoara este fructul
nucului tdmaios si provine din
Indonezia si Sri Lanka (ger-
manii consuma 1/3 din intrea-
ga recoltd). Se pune in salate
si mancdruri cu carne. Nu fo-

lositi nucsoara mai veche de
un an, pot apdrea tot felul de
micoze periculoase.

— Scortisoara vine mai
ales din Sri Lanka (este de
fapt coaja unui copac). Se fo-
loseste la sosuri si préjituri.
Batoanele de scortisoard sunt
mult mai aromate decét pra-
ful. (Apara stomacul de ulcer,
are efect afrodisiac.)

— Sofranul se cultivd in
zona Mirii Mediterane si in
special in Spania. Se pune in
orez si In cozonac pentru a le
da o culoare galben-aurie. (A-
re virtuti diuretice si dezinfec-
tante.)

® MIORCOVII se curata
mai ugor dacd inainte de ope-
ratie sunt bdgati vreme de 5
minute in apa clocotita, iar a-
poi sunt clatiti cu apa rece.

— Cumpdrati morcovii fara
frunzele verzi. Ele absorb u-
mezeala din radacina caro-
telor, iar acestia devin seci.

— Morcovii tineri nu tre-
buie curdtati cu cutitul, ci cu
sare grunjoasd. Puneti-i in-
tr-un servet, impreund cu un
pumn de sare, apoi frecati-i
energic. Coaja se va indeparta
usor.

— Morcovii cedeaza pretio-
sul lor betacaroten numai
cand sunt pusi n contact cu
grasimea. De aceea se reco-
manda ca n salatele preparate
din ei sa fie pus mereu untde-

lemn (nu doar iaurt).

— Morcovul calit
in putin untdelemn
coloreaza frumos
supele de legume
sau carne.
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— Atentie! Odatd gatiti,
morcovii trebuie consumati in
aceeasi zi. Se oxideaza foarte
repede si devin indigesti, mai
ales pentru copii.

® MURATURILE vor
fi ferite de mucegai daca peste
ele se pune un sidculet din
tifon cu 2-3 linguri de mustar.

— Borcanele cu murdturi la
care se umbla trebuie comple-
tate cu cateva picaturi de al-
cool. Ele Tmpiedicd acrirea i
formarea panzei de mucegai.

— Dupd ce terminati mura-
turile din borcan, nu aruncati
niciodatd zeama acrd care a
ramas. Pusd peste salata de
cartofi, 1i da acesteia un gust
minunat.

® VIUSTARUL uscat isi
recapdtd aspectul si gustul
dacd este frecat cu putin otet
si zahdr.

— Mustarul din borcan nu
se mai usucd dacd deasupra se
pune putind sare.
® NUCILE
pot fi
: transformate in
nuci proaspete,
== daca le introdu-
ceti intr-un borcan cu apa,
in care ati dlzolvat o hngura
de sare. Dupa'

pom, puneti miezul de nucd la
inmuiat, vreme de cateva ore,
n lapte.

— Ca sa improspatam nu-
cile vechi, se sapa o groapa de
circa 50 cm, adanca si largd.
Punem nucile vechi (de anul
trecut) In ea, si dupd aceea le
acoperim cu pamant. Dupa 7-
10 zile le scoatem. Gustul nu-
cilor va fi cel al nucilor culese
de curand.

— Dacd nucile nu sunt bine
pastrate, mucegdiesc. Cel mai
bine e sd le pastram intr-un
ciur de fdina sau intr-o plasd
cu ochiuri stramte, asezate cat
mai aproape de geam.

— Nucile rancezite pot fi
recuperate dacd sunt opadrite
cu apd saratd. Se lasa u’
sd se raceascd In apd, )
se strecoard, se mai
clatesc o datd n apa
curata si se pun _
sd se usuce pe —=
un gervet.

— Nucile vor fi decorticate
foarte usor, fard sd fie zdrobi-
te, daca le lasam la Tnmuiat
peste noapte in apa indulcita.

— Nucile pentru creme,
glazuri sau umpluturi nu se pi-
seazd in piulite, pentru ca

. devin uleioa-

5-6 zile se
pot consuma.
Sunt ca a-
tunci cand le
culegeti din
pom.

—  Daca
vreti sd regi-
sifi savoarea
nucilor abia
culese din

_ Vin de nuci

Intr-un borcan mare de 5 li-
tri, care se Inchide ermetic, pu-
neti 40 de nuci in coajd, usor

zdrobite cu ciocanul de gnitele. |

Adaugati 40 de buciti de zahar
tos, iar deasupra turnati vin ro-
su bun, nu prea tare (cam 13
grade). Puneti recipientul in loc
rdcoros si intunecat. Dupé 40
de zile, se strecoard si se trage |
la sticle. E excelent!

se. Ele trebu-
ie date prin
masina de to-
cat.

— Nucile
pentru  um-
plutura pra-
jiturilor  se
amesteca cu
| albus si za-
hir.

are un gust exce-
yilent dacd pentru
4 ]” fiecare ou puneti in
oA | . < >

ea o lingurd de cas-
caval sau branza rasa.

— Cand pregititi omleta,
puneti in castronul in care
bateti oudle 2-3 cuburi mici de
unt si preparatul va deveni
mai afanat.

Omletele proaspete se
rup usor dacd sunt umplute
imediat dupd coacere. Mai
bine ldsati omleta doud-trei
minute pe-o farfurie. Se va ra-
suci mai usor.

— Omleta dobandeste un
gust nemaipomenit dacd dupa
ce este gata, inainte de a fi ser-

vitd pe farfurie, se amestecd
cu o lingurd de sméntina.

— Cele mai gustoase ju-
madri de oud sunt cele prepa-
rate pe baie de aburi.

® OREZUL are un gust
deosebit dacd inainte de a-1
fierbe il cdliti In putind gra-
sime (unt).

— Orezul nu mai este atacat
de gargarite, dacd in cutia Tn
care este tinut se pun cativa
cdtei de usturoi necuratati.

— Cu cateva picaturi de 1a-
maie, addugate in apa in care
fierbe orezul, acesta devine
alb ca zapada.

— Orezul este delicios daca
1l amestecati, dupd ce a fiert,
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cu o jumadtate de pahar de
iaurt $i mai picurati deasupra
si putin suc de lamaie.

— O linguritd de suc de 13-
maie addugat Tn apa In care se
spald orezul, il face mai alb si
Tmpiedicd boabele
sd se lipeasca Intre
ele la fiert.

— Orezul fiert
“Infloreste” fru-
mos dacd dupa ce
l-ati strecurat de
apd si I-ati clatit
cu apa fierbinte,
il puneti Intr-o
cratitd pe care o
acoperiti cu un servet umed.

— Budinca de orez va fi
mai pufoasd dacd 1n lapte veti
adduga si doud linguri de gris.

— La deserturile preparate
din orez, zahdrul se pune cand
orezul este fiert, altfel bobul
se Intdregte.

— Preparatele in care folo-
siti orez vor fi mai gustoase si
mai afanate, daca fierbeti ore-
zul separat pand incepe sa in-
floreasca.

® OTET. Gustul unui
otet foarte concentrat se poate
ndulci daca lasam 1n el 24 de
ore un mar taiat felii.

— Otetul tulbure se poate
limpezi daca se pune in el lap-
te (2 linguri la 1 1 de otet).

@ OTETUL AROMAT
facut Tn casd este deosebit de
gustos, mai ales addugat 1n sa-
late. El poate fi preparat foarte
bine si in propriul “laborator”.
Umpleti o sticld cu otet alb de
bund calitate, bdgati induntru
2-3 fire de verdeturi (marar,
tarhon etc.), legati bine sticla

la gurd si ldsati-o sd stea ca-
teva zile in cdmard. Atentie:
nu puneti niciodatd verdeturi
amestecate, ci numai un singur
soi. Lasati planta sd rdiméana in
sticla, panda la consumarea
n completd a otetului.

— Puneti doi ca-
tei de usturoi in-
tr-un vas si turnati
peste ei doud cdni
de otet de mere.
Liasati sd se ma-
cereze cel putin o
saptamana. Daca
vreti sd-i accentu-
ati aroma, puneti
mai mult usturoi.

® OUALE proaspete se
aleg in urmdtorul fel: oul
proaspdt e mai transparent la
mijloc decit la capete. Coaja
unui ou proaspdt e aspra. Oul
vechi are coaja lucioasd. In-
troducem oudle intr-o solutie
de 125 g sare la 1 1 de apa.
Quile de o zi cad [ ~ 4
la fund, ouale de
douad zile nu ating
fundul, ouile de

Otet din coaja
de mere
Cojile de mere sunt in-

de lama cutitului, dacd Tnainte
de folosire, acesta se Tnmoaie
in apa fierbinte.

— Coaja oudlor nu mai cra-
pa la fiert, dacd in apa din vas
puneti o lingurd de otet, iar
inainte de a baga oudle, le in-
tepati la varf cu un ac.

— Dacd vreti oud fierte
perfect, puneti-le intr-un cas-
tron, turnati peste ele apd clo-
cotitd, puneti capacul si as-
teptati 7 minute Tnainte de a le
manca.

—Ras-stiut, dar, totusi, util:
dacd vreti sd deosebiti un ou
crud de un ou fiert, Invartiti-le
pe masa. Oul crud se Tnvarte
greu, in vreme ce oul fiert se
Tnvarte ca un titirez.

— Quile care cad si se
sparg pe podea trebuie presa-
rate cu sare sau cu un pumn de
faina. Dupad un sfert de ord, le
puteti aduna cu un gervetel.

—  Ouaile
fierte pe care
vreti sd le um-
pleti sau sd le

trei zile plutesc la
mijloc, oudle de
peste 5 zile plu-
tesc la suprafatd.

— Oudle cu
coaja crapatd se
pot totusi fierbe,

troduse Intr-un vas si se puneti In sala-
acoperi cu api amestecati te se curdtd de
cu putin otet. Lisdm totul coajd usor da-
la un loc mai cald, langd cd imediat du-
sobd, timp de cteva sdp- pa fierbere le
taimani. Se obtine un otet spargeti la ca-
foarte bun, pentru casd, pul turtit si le
fard nici o cheltuiala. ‘bigati in apd

dacd le inveliti In
folie de aluminiu. — =~

— Quale tari se fierb 15 mi-
nute in apa rece; oudle cleioa-
se se fierb 4 minute, Tn apa
data 1n clocot; oudle moi se
fierb 3 minute, n apa data n
clocot.

— Qudle fierbinti, fierte
tari, nu se mai lipesc la tdiat

rece.

— Oudle inghetate se pot
folosi dupa ce au stat 2-3 ore
in apa foarte rece, sdratd.

— Oudle se pot pastra timp
indelungat in bune conditii
dacd li se unge coaja cu albug
de ou. (Un albus este suficient
pentru circa 70 de oud.)
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— Péstram oudle proaspete
un timp indelungat, punandu-
le Intr-un cos si turnind peste
ele apa clocotita. Dupa ce s-a
scurs, repetdm operatia a doua
oara.

— Qudle se pastreaza cate—
va luni, dacd le |

— Ca sa fie culoarea vie,
puneti 1n ea o lingurd de otet.

— Pentru ca oudle s nu se
spargd, puneti-le la fiert in apa
rece cu sare.

— Oud de Pasti In culori
naturale puteti obtine proce-

' dand 1n felul ur-

Reteta <
ungem cu un - miitor:
tam ' batraneasca
pon imbi- = 1 e sucul de
batin seu, ulei ST P sfecld crudd fa-
de in sau in Ingrediente: 2 oud, 1

vaselind. Se
lasa la aer ca
sd formeze o
crustd si se
pun in lddite,
invelite fiecare
intr-o bucata
de ziar.

— Spalarea
oudlor murda-
re indepartea-
z4 stratul pro-
tector care se
depune pe ele inca de la for-
mare. Oudle curate se stricd
mai repede si iau usor mi-
rosurile din frigider.

o'V

— Ochiurile nu se mai
prind de fundul tigiii cand se
prajesc, daca grasimea se a-
mestecd cu putind faina.

® OUA ROSII. Pentru
ca oudle sa aiba o culoare uni-
formd trebuie s procedati ast-
fel: cumpdrati numai oud care
au suprafata neteda, fard va-
luri sau locuri poroase; Thainte
de a le fierbe, spalati-le in apa
cu putin detergent, apoi cld-
titi-le si lasati-le sd se scurga.

— Pentru ca sa prindd bine
culoarea, stergeti oudle, Tna-
inte de a le pune la fiert, cu
suc de lamaie sau cu apa
amestecatd cu otet.

nucd de unt, sare, piper.
Mod de preparare:
Intr-o tigaie rotundi din
tuci sau din portelan puneti
sd se topeasca bucata de unt
si sdrati-o. Cand untul ince-
pe sd se aureascd, varsati
doar albusele de ou si ldsa-
ti-le sd se prinda.
sunt legate, adaugati galbe-
nusurile si ldsati-le citeva
secunde. Nu le sdrati nicio-
data“l fiindca fac pete albe.

ce oudle rosii

e cojile de
ceapd coloreaza
oudle Tn galben

e fiertura de
urzicd sau de
spanac face o-
; uale verzi.
Col - Ca si i
| lucioase, dupa ce
'le scoateti din
cutia cu vopsea,
ldsati-le sd se
usuce pe un carton de oud,
apoi ungeti-le cu putind sli-
nind sau cu ulei vegetal.

— Ca sd fie estetice, ase-
zati-le In cosuri din nuiele Tm-
pletite, pe un servet alb, cu
marginile scoase afara.

Oud cagtigitoare sunt
cele pe care cand le ciocniti,
veti ldsa o suprafatd liberd cat
mai mica, acoperind cat mai
mult oul cu palma in care il
tineti.

T ® PARME-
B 15y /| ZANUL rimane
s proaspat si se
t urf poate rade usor

- daca e pastrat in
frigider, invelit Intr-o panza
umeda.

— In loc sa-I inveliti in har-
tie de pergament sau in celo-

fan, puneti parmezanul intr-un
vas cu sare zgrunturoasd. In
acest mod, se pastreaza proas-
pat luni de zile, se rade ugor si
are gustul de la inceput.

® PASTELE FAINOA-
SE (tditei, stelute, fidea) nu se
pun in supe de la inceput. La-
sate in ele o vreme indelun-
gatd, le schimbd gustul, se
umfla prea tare si devin nepla-
cute la gust. Pastele se fierb
separat, in apa sdrata, se stre-
coard, se limpezesc cu apa re-
ce, apoi se adaugd la supa si se
lasa sd mai dea intr-un clocot.

— Puneti o linguritd de unt
si sare Tn apa 1n care fierbeti
pastele fainoase. Nu se va mai
forma spumad, iar pastele nu se
vor lipi de vas.

— Pastele fdinoase primesc
un gust foarte bun, daca prajiti
in tigaie bucdtele mici de pai-
ne, pe care apoi le amestecati
cu macaroanele sau tdieteii
bine scursi de apd, dar cat sunt
nca fierbinti.

— Pastele fainoase se fierb
intr-o cantitate mare de apa
clocotitd si saratd (la 250 g
paste, 3 1 apd si 12 g sare).
Pastele se arunca dintr-o data
si foarte repede in apd, se fierb
pe foc viu, ca sa dea repede In
clocot pentru a nu se lipi de
fundul vasului.

— Pastele fierte al dente se
digerd mai ugor decit cele moi
si tin de foame vreme mai In-
delungata.

® PATRUNJEL. Casi
ramind proaspat si aromat,
patrunjelul verde nu trebuie
tinut intr-un borcan cu apa, ci
intre doud farfurii adanci.
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— Tnainte de a toca pétrun-
jelul, iTnmuiati-1 scurt in apa
fierbinte. Se toacd mai usor si
gustul i se accentueaza.

— Pétrunjelul rdmane proas-
pat 10 zile, daca este stropit cu
putind apa rece, pus intr-o
pungd de plastic si tinut in
frigider.

— Pitrunjelul se giseste
atat sub forma simpla, cu
frunze plate, cét si frezat (haz-
matuchi). Preferati-l1 pe pri-
mul, cdci este mult mai parfu-
mat. In schimb, pitrunjelul
cret poate servi drept garniturd
originald: ldsati-1 citeva mi-
nute ntr-o tigaie cu ulei in-
cins, apoi serviti-1 alaturi de
peste sau de fripturd, asa cum
este, cu firele intregi.

— Pétrunjelul verde, tocat
marunt, amestecat cu ulei,
sare si cateva picaturi de la-
maie, se pun Intr-un borcan
mic, legat la gura pentru ca
aromele sd nu se evapore. Un
sandvici cu unt, garnisit cu o
linguritd din acest amestec,
are gust placut si vd asigura

toate vitaminele de ca-
re aveti nevoie peste
Zi.

— Patrunjelul
verde poate de-
veni un acompa-
niament delicios
pentru fripturi si
alte preparate din
-ﬁﬁ carne, daca e pra-
@ jit repede in unt.
v Spilati-1 bine in
apa rece, zvanta-
ti-1 intr-un servet,
apoi caliti-1 in unt
incins, pe toate par-
tile. Cand preparati
fripturi la tava, puneti fire
de pdtrunjel cu raddcina cu
tot. Mancarea primeste o aro-
ma divind.

® PAINEA se pistreazi
foarte bine daca imediat dupa
ce o cumpdram, o tdiem felii,
0 punem intr-o pungd de plas-
tic si o bdgam fin frigider.
Scoateti-o cu citeva minute
inainte de a o pune pe masa si
veti manca paine proaspata.

— Péinea ramane proaspata
multd vreme, daca in vasul de
pdstrare se pune un mar sau
un cartof curétat.

— Painea taiata felii rama-
ne proaspatd, dacd peste cosul
in care se afld, puneti o hartie
unsa cu unt.

— Daca nu
avefi o cutie
speciala pen-
tru paine, ti-
neti-o intr-un
vas de sticld
sau email, pe .
fundul céruia se pune o felie
de cartof curatat sau o grima-
joara de sare. Astfel, painea se
va pdstra proaspata.

— Painea proaspata trebuie
tdiatd cu un cutit incdlzit n
foc. Atunci nu se mai sfarama
atat de rau.

— Painea veche devine iar
proaspata dacad o ungem cu
putind apd si o bigdm cateva
minute la cuptor.

— Painea de graham sau de
tdrate de grau nu se mai fara-
ma cand o tdiati, daca Tnainte
de folosire o puneti doud ore
la frigider.

Retete de paine
naturiste

Pdine coaptd la soare:
crupe de cereale macinate cu
morisca de cafea, 500 g crupe
de grau, 500 g crupe de seca-
rd, 200 g stafide, 1 lingurd
ulei, 2 lingurite sare, putin chi-
men. Se fnmoaie cu putind
apd toate si se friméanta bine
coca sda nu se lipeascd de
maini. Se intinde foaia si se
taie bucdti, care se usuci la
soare sau pe calorifer, sub
40°C. Se pastreaza 1n pungi
de plastic, la frigider.

Paine varianta 1: 200 g
crupe de grau, 200 g crupe de
orez si 100 g seminte de in se
frimintd cu putind apd. Se
adaugd 250 g stafide (creste).

Paine varianta 2:
in loc de a se in-
. muia amestecul de
™ mai sus, se pot ri-
 zui si incorpora o
jumatate kilogram
de mere.

Paine varianta 3: o
jumatate kilogram de rosii,
sare, plus amestecul de mai
sus. Aceste turte se pot realiza
cu carote razuite, cu adaos de
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nuci, stafide, miere, seminte |

de mac, chimen.

Paine cu ulei. Se pun ce-
reale la Incoltit, se dau prin
masina de tocat carne, se fra-
mantd cu ulei si sare.

® PEPENII GALBENI
se verificd dacd sunt copti,
apasandu-se la capdtul opus
vrejului, acolo unde a fost
floarea. Dacd locul e moale,
pepenele e copt.

® PERELE. Dupa ce le
curdtati de coajd, stropiti-le
imediat cu cateva picdturi de
lamaie. Nu se vor mai innegri
asa de usor.

— Cand puneti perele n cd-
mara, pe raft sau Intr-o cutie,
agezati-le cu codita in jos.

— O picaturd de ceara pusa

“Cafea” de familie
Prdjiti bine si micinati fin
toate resturile de paine, pes-

met, prdjituri, biscuiti. Mdsu- -

rati o ceascd, puneti-o la fiert
intr-un vas Tmpreuna cu 1,250
litri lapte. Cand da in clocot,
trageti vasul deoparte, filtrati
si serviti “cafeaua” imediat.
o linguritd de otet, avand griji
de a-i tine urechile inchise,
pentru ca otetul sd patrunda Tn
corp. Aceasta se face Tnainte
de a-1 curdta de solzi si de
madruntaie.

— Curitirea pestelui tine
locul de frunte in pregatirea
lui. Unii cred cd pestii cu pie-
lea neteda (fara solzi) — ca

pe codita perelor le
permite o conser-
vare mai buna.

® PESTELE
se cunoagte dacd e
bun, proaspat, du-
pa urmatoarele in-
dicii: * miroase a
proaspat e urechile
ii sunt rosii singe-
rande ® ochii 1i sunt
strdlucitori si nu

somnul, cega,
nisetrul — nu se
rad. Dar pielea
lor nu-i curata
si trebuie ugor
rasd in mai
multe ape, pana

' si apoi se limpezeste n cateva
k) k)

ape reci. Bibanul si saldul mic
se curdtd tragindu-le marun-
taiele pe urechi. Bronhiile de
asemenea se scot la pesti, iar
la prepararea mancdrurilor, la
cei mai multi i se inldtura ari-
pioarele, atit cea codald, cat si
cele de pe burta.

— Pestele se curdtd usor da-
cd se face o incizie la baza co-
zii §i se imping solzii cu dege-
tul in sus (spre cap).

— Pestele se curitd de solzi
mult mai usor, dacd e scufun-
dat o datd in apd clocotitd,
apoi 1n apd rece.

— Pestele se curdtd ugor de
solzi cu ajutorul razatoarei
mari.

— Pestele oceanic inghetat
se prepard imediat cum l-ati
cumpdrat. Dacd nu aveti timp,
1l 1dsati nu mai mult de 24 de
ore sa se dezghete la frigider
sau Intr-un loc foarte rece, 1-5
grade.

— Pentru a dezgheta peste-

gCebue:ne :

afundati in cap
pielea lucioasa e solzii se scot
cu greutate * cand infigi de-
getul apdsat in carne, nu ra-
mane urma.

— Dupa ce se indeparteaza
hartia in care a fost ambalat,
pestele se inveleste Intr-un
servet udat cu otet. Se pis-
treaza intr-un castron de inox
sau Intr-un vas emailat.

— Cand pestele miroase a
glod (noroi), i se vara in gurd

devine alba.
Zgarciul din
sira spindrii se
scoate dupd ce
s-a fiert pes-
tele, crestan-

le, varati-1 intr-o pun-
gd de plastic si cu-
fundati-1 in apd cal-
da.

— Pegtele sdrat se
desdreazd usor pu-
nandu-1 intr-un vas
cu apd cdldutd (cat
sa-1 acopere bine), in
care addugati o felie
groasd de miez de
paine si putin lapte

du-i pielita de pe cap si tra-
A 2 - . ’ .
gandu-1 afara. Linul are pielea
neagrd, naclditd, de aceea se
curdtd ori inmuindu-1 repede
in apd clocotitd si apoi se rade,
ori se freacd pielea cu cenusd

dulce, ori cativa car-
tofi fierti intregi.

— Pestii cu pielea groasd se
tin o ord in sifon sau in Coca-
Cola, fnainte de a fi preparati.
Se clatesc bine cu apa rece,
apoi se zvanta intr-un prosop.
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— Pentru a-si mentine gus-
tul de proaspat, este recoman-
dabil ca sdrarea pestelui s se
facd numai Tn momentul pre-
pardrii.

— Se stie cd pestii se desfac
usor cand {i fier-
bem; carnea lor
se curdtd de pe ¥
oase fard sd o
atingem. Pen-
tru a Tmpie-
dica lucrul a-
cesta, punem 1n
apd putin otet bun.

— La fierberea Tndbusita a
pestelui, intre vas si capac se
poate pune un servet ud, care
retine o bund parte din miro-
sul degajat in timpul fierberii.
O fierbere prelungitd dena-
tureazd mult atat gustul peste-
lui, cét si valoarea sa alimen-
tara.

— Oasele mici din carnea
pestelui dispar, dacd in apa
unde 1l fierbeti addugati un
pumn de micris sau dacd ina-
inte de a-1 baga la cuptor, il
frecati cu aceeasi plantd. Ma-
crisul distruge oasele subtiri.

— Inainte de a priji pestele,
puneti-1 citeva minute intr-un
vas cu lapte. Carnea lui va de-
veni foarte frageda.

— inainte de a frige filéul
de peste, ungeti-1 cu putin suc
de lamaie. In acest mod, car-
nea devine foarte tare si nu se
mai fardma 1n tigaie.

— Filéurile de peste (ca si
cotletele si snitelele) se ard
repede dacd Tnainte de prijire
le tavaliti prin prea multd fii-
na. Ca sa ramana aurii, inla-
turati surplusul de fiina.

— O lingurd rasd de cas-
caval amestecatd 1n oul prin
care treceti pestele fnainte de
a-1 praji, 1i da acestuia un gust
minunat.

— Cand pestele urmeazi sa
fie prijit, este bine ca im-

panarea cu fdina, malai
sau pesmet sa se facd cu
putin timp inainte
de punerea lui in ti-
gaie. In felul acesta,
crusta nu se va mai
rupe si pestele n-o si

fie prea gras.

— Fileurile de peste cu pie-
le groasa (macroul) se curbea-
za la fript. Daca Tnainte de a le
pune 1n uleiul incins, le cres-
tati pielea cu un cutit ascutit,
isi vor pdstra forma initiald.

— Dupa ce frigeti pestele,
vaporizati fiecare bucati, cat
este incd fierbinte, cu otet de
mere. Le va conferi o savoare
picantd, atenuand mirosul de
mal.

— Pestele fript nu se mai li-
peste de tigaie, dacd pu-
nem in ulei cateva buci- J
tele de unt sau rondele
de lamaie.

— Mirosul
de peste nu se
mai raspan-
deste cind es-
te gdtit, dacd 1n cuptor se pun
cateva frunze de eucalipt.

— Mirosul de peste iese
mai usor de pe maiini dacd
Tnainte de a ne spdla cu sapun,
ne frecdim palmele cu zat de
cafea.

® PIFTIA este mai gus-
toasa daca se pune carnea la
fiert Tn apa rece.

® PIPERUL nu trebuie
tinut pe raftul din bucitdrie, ci
inchis ermetic, intr-o cutie
pusa in frigider. Gustul pipe-
rului este dat de esteri volatili
care la caldurd se evapora.

® PIUREUL DE CAR-
TOFI dobandeste un gust ex-
celent dacd atunci cind e gata,
addugati in el 2-3 linguri de
frigca.

— Daca aléturi de cartofii
pe care 1i puneti la fiert addu-
gati si bucitele de ceapd, nu
doar ca piureul va fi mai gus-
tos, dar va deveni mai pufos.
Iar daca vreti sd dati lovitura,
addugati la urma o lingurd de
branza rasa.

— Pentru ca piureul de car-
tofi sa fie alb si pufos, 7i addu-
gdm la sfarsit un albus de ou
batut spuma.

— Piureul de cartofi se pre-
pard mai repede si are gust
mult mai bun, dacd in apa de
fiert puneti o bucdticad de unt.

— Piureul de cartofi va iesi
pufos, dacd i se adauga
lapte clocotit. Lap-
) tele rece sau chiar
caldut fintdreste
cartofii.

— Daca vreti
. sd obtineti un

piure de car-
tofi delicios, nu fierbeti carto-
fii, coaceti-i la cuptor sau pe
plitd, inveliti In foaie de alu-
miniu. Cand sunt gata, zdro-
biti-i cu o furculitd, addugati,
cat sunt inca fierbinti, unt si
lapte. Nicidecum apa.

— Cartofii vechi (de anul
trecut) dobindesc un gust
deosebit cand 1i faceti piure,
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dacd 1i fierbeti cu 1-2 foi de
dafin sau telina.

® PLACINTELE cu
fructe nu vor murdéri cuptorul
dacd 1infigeti Tn ele cateva
macaroane gaurite la mijloc.

® PORTOCALE. Indi-
ciul ca portocalele pe care le
cumpdrdm sunt coapte si
proaspete este greutatea lor.
Cantdriti, deci, in ména, o por-
tocald, fnainte de a o cumpara.
Dacid e grea, e semn cd e buna.
Daci e ugoard, e semn cd este
prea coaptd. Cand portocalele
sunt inghetate se observa a-
proape de coada o patd mare
si galbena.

— Portocalele se pastreaza
infdsurate in hartie subtire,
fiecare in parte.

— Coaja de portocald (sau
ldmaie) rasa se usuca pe o far-
furie si se macind in acelasi
timp cu zahdrul. Veti obtine
un zahdr farin aromat.

@ PRAJITURILE sunt
mult mai gustoase dacd tava
1n care le coacem se unge — nu
cu untdelemn sau untura — ci
cu unt.

— Prdjiturile vor fi mai
usoare, dacd folositi fdina n-
doitd cu fe-, -

Esenta de portocale

— Prajiturile nu se
ard deasupra atunci
cand sunt in cuptor
dacd, pe la jumatatea
coptului, se aseazd
peste ele o hartie alba,
groasd, unsa cu unt
sau ulei.

— Prdjiturile nu se
mai ard dacd puneti
un strat de sare grun-
joasa Intre tabla cup-
torului si fundul for-
mei in care se coc. i SE

— Cand puneti ra- A
hat sau stafide 1n prajituri,
dati-le mai intii prin fdind.
Se vor 1ncorpora uniform in
aluat.

— Préjiturile se scot usor
dupa coacere, dacd puneti pe
fundul formei foaie de alu-
miniu.

— Prédjitura cu fructe puse
deasupra, pe aluat, nu se mai
Tnmoaie daca printre fructe se
presard putin gris.

— Fructele pentru tarte pot
fi inlocuite cu gem (de zmeurd
sau cdpsuni).

— Strudelul cu mere devine
mai aromat, daca amestecam
3 linguri de gem de gutui in
. umplutura de

cula (amidon mere.

de cartofi). pentru limonada — Rulada cu
— Prajitu- — Cojile de portocald pe nuci se taie

rile iau o cu- | care nu le intrebuintdm (tdia- numai dupd

loare frumoa-
sda, daca se
ung pe dea-
supra, Tnainte
de a le baga
la cuptor, cu
cafea cu lap-
te. S

mancaruri.

te cit mai subtire) — de la 10
fructe — se Inchid bine intr-o
sticla cu spirt alimentar. Dupa
zece saptamani se strecoard
lichidul si esenta se Intrebu-
inteazd pentru limonade si

ce se riceste.

— Pentru
a-gi pdstra a-
roma si frage-
zimea, pra-
jiturile uscate
(fara crema),

Yo N \ 3 r
?v‘- g ﬁ'-,\*' G X

de casd (cornulete, fursecuri)
se pastreazd cel mai bine in
cutii de pantofi, din carton,
asternute pe fund cu hartie
curata.

— Puneti prdjiturelele intd-
rite intr-o cutie de plastic, Im-
preund cu un mar. Peste céte-
va zile, vor fi ca proaspete.

— Préjiturile uscate nu se
usucd dacd le tineti intr-o cutie
metalica sau intr-un borcan de
sticla inchis ermetic, adau-
gand 1n vas si o bucatd de za-
hdr. Pe fundul recipientului
puneti si o bucatd de hartie ab-
sorbanta.

[ J RANTA$.

Avand in vedere

nu sunt prea sana-
toase, pregatiti
rantasul fard unturd sau ulei.
Puneti pur si simplu fdina in
tigaia Incinsd, ldsati-o pana
devine aurie, apoi stingeti-o
cu lichid: apa fierbinte, zeama
de carne etc.

— Réntagurile se sting in-
totdeauna mai Tntéi cu lichid
rece, ca sd nu facd cocoloase.
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® RIDICHI. Gustul iute
al ridichilor poate fi inldturat
dacd dupa ce le dam pe raza-
toare sau le tdiem felii, le tre-

Veti rfdméne in mand doar cu
pielita.

® RULADELE DIN
CARNE ori mancirurile pe

cem printr-un jet
de apa rece.

— Ridichile ra-
man proaspete da-
ca le varam cu
frunzele 1n apa
rece si cu bulbii
rosii 1n sus, ca un
buchet de flori.

@® ROSIILE
se Intaresc daca se
tin 2-3 ore in apa
sdratd (un pumn
de sare la 1 litru
de apd).

baza de carne ba-
tuta sunt mult mai
gustoase daca sunt
puse cu o zi Thain-
te intr-o marinata
din untdelemn si
usturoi tocat.

— Rulada din
carne de pasdre
sau porc se scoate
din cuptor inainte
de a fi gata, se scot
atele si apoi se
pune din nou 1n
tava la copt. Se va

— Rosiile moi devin iardsi
tari dacd sunt lasate vreme de
15 minute in apa rece, de la
frigider.

— Rosiile se curdtd usor de
coaja dacd sunt scufundate in
apd care clocoteste.

— Rosiile se maruntesc ex-
trem de usor (pentru supd sau
sos) dacd se dau pe razatoarea
micd. Tdiati-le la un capit,
apoi dati pulpa pe rdzitoare.

Rosii uscate la cuptor

Cumpidrati un kilogram de ro-
sii mijlocii, bine coapte. Spila-
ti-le, tdiati-le in doua si presarati
pe ele sare grunjoasa. Puneti-le
pe o folie de aluminiu unsa cu,
untdelemn, cu fata in jos. Puneti
rosiile intr-o tava si dati-le la cup-
tor minimum 4 ore, la 130°. Aran-
jati rosiile intr-un borcan si tur-
nati deasupra ulei de madsline.,
Sunt un ingredient care figureaza .
in majoritatea retetelor italienesti.

umfla si va fi deo-
sebit de gustoasa.

= @ SALAMUL
| se pastreaza proas-
= pat dacd se unge
7/)/| cu unt pe partea ta-

47\/'.

NS

— ]atd.

— Soiurile de salam cu pie-
litd uscatd, care se desprinde
greu (salamul de Sibiu, bana-
tean, ghiudemul, babicul)
trebuie inmuiate o jumatate de
minut in apa rece. Se vor
curdta extrem de usor.

— Pielita de pe sa-
lamul uscat se inlatura
mai usor dacad il Inve-
lim un sfert de ora n-
tr-o carpa umeda.

— Vreti ca salamul
sd reziste mai multd
vreme la frigider? In-
veliti-1 complet intr-o
foitd de aluminiu de
menaj.

® SALATA VER-
DE dobandeste un gust
mai picant, dacd in loc

de ulei, amestecati sucul de
lamaie sau otetul cu unt topit.

— Florile de capucina (col-
tunasi portocalii), addugate
proaspete 1n salata verde, vor
servi si de condiment, si de
decor. Petalele au un gust
pipdrat. (Se potrivesc si cu o
mancare de fasole verde.)

—Foile vestede de salata se
invioreaza pe loc daca 1n apa
1n care le spaldm punem cate-
va felii de cartofi cruzi. Lasati
salata sd stea impreund cu ei
10 minute.

— Salata ofilitd devine din
nou proaspatd, daca in apa in
care o spalati addugati o lin-
gurd de zahar.

— Salata verde si legumele
de primdvara raman proaspete
chiar si o sdptdmand dacd sunt
tinute in cutii de plastic care
fnainte de a fi bagate la frigi-
der, sunt clatite cu apa rece.

® SANDVICIURL. in
serile cu musafiri, sandviciu-
rile rdman mai mult timp
proaspete dacd sunt asezate in
prealabil pe o carpa umeda.
Cand le serviti, le asezati pe
platou.

® SAREA nu se mai li-
peste in solnite, dacd puneti pe
fundul lor o buciticd de su-
gativd. Absoarbe umiditatea
pe loc.

— Puneti alternativ, Intr-un
vas de lut sau ceramica, un
strat de ierburi aromate — pa-
trunjel, ceapa verde de arpa-
gic, tarhon etc. — si un strat de
sare grunjoasd pisatd. Umpleti
recipientul si inchideti-I bine.
Iarna, puteti lua cantitatea do-
ritd pentru a parfuma o supa
sau o friptura.
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® SARMALE. Adau-
gati la prepararea sarmalelor
de post 200-300 g nuci pisate
si asteptati. Felicitdrile nu vor
Intarzia sa apara.

— Sarmalele ies mai gus-
toase cand sunt fierte la foc
domol, in vase acoperite, cu
cel putin o zi inainte de con-
sum, sau cand sunt fierte in
vase speciale, de lut, in cuptor
de caramida.

— Foile de vitd-de-vie se
pun cu fata (partea lucioasd)
la exterior, atunci cand facem
sarmale.

® SCOICILE se desfac
mai ugor dacd sunt tinute o
vreme in frigider sau scufun-
date cateva secunde in apa
clocotita.

® SFECLA ROSIE.
Pentru ca atunci cand curitati

puse intr-o cutie de metal,
alternand un rand de fructe
cu un rand de foi de dafin.
Fructele vor dobandi un gust
delicios si vor tine mai mult
(ultimul strat trebuie sa fie
din foi de dafin).

® SOSURILE in care
adaugati patrunjel vor fi mai
parfumate daca Tnainte de
a-l toca, tineti patrunjelul 10
minute in putind apd calda,
pe care o addugati in sos
odatd cu pdatrunjelul tocat.

— Sosul de la fripturi
devine cu mult mai gustos
dacd puneti in el o felie de
mdr $i mult mai parfumat
dacd la urma addugati un fir
de praf de cafea.

— Indati ce ati preparat
sosul pentru fripturd ungeti-i
suprafata fierbinte cu o buca-

sfecla rogie mainile
sd nu vi se piteze,
inmuiati-le Tnainte,
repede, intr-un vas
cu otet.

— Coaja de pe
sfecla fiartd se inde-
parteaza foarte usor
dacd o tineti o vreme
sub apa rece.

® SLANINU-
TA trebuie pusd
cateva minute Tn apa
rece nainte de a fi
pusa la prdjit. Nu se

ticd de unt, in-
fiptd in furculi-
ta. Stratul de unt
nu va permite
sosului sa se
usuce si sa for-
meze deasupra
0 pojghita.

— Daca pu-
neti iaurt in so-
surile fierbinti,
lucrul  acesta
trebuie facut la
sfarsit. Sosul nu
mai are voie sa

mai chirceste, nu se arde si-si
padstreaza mai bine gustul
initial.

— Feliile de suncd nu-si
pierd culoarea dacd vor fi un-
se cu albus de ou.

® SMOCHINELE se
conserva excelent daca sunt

clocoteasca, altfel se taie.

— Vinul alb din sosuri
poate fi Inlocuit cu 2 lingurite
de zahdr dizolvate in otet.

— In sosurile pe bazi de
fdina, folositi laptele in locul
apei. Le dd un gust de o mie
de ori mai bun.

Sos caramel
Amestecati 50 g zahar cu
4 linguri de apd, puneti-1 n-
tr-un recipient si bagati-1 la
cuptor vreme de 4-5 minute.

Sos chinezesc

cu otet
Amestecati bine 2 linguri
de gem de prune, doua lin-
guri de mere rase pe razatoa-
rea micd, 2 linguri de otet de
mere, 1/2 lingura de zahar
tos. Se adauga la fripturi,

peste, cartofi prdjiti, legume

fierte. Puteti condimenta du-
pa gust.

plusul de sare.

— Sosul de fdind nu va
avea cocoloase, dacd fdina se

va dizolva in apa sarata.

— Sosul de rosii va avea un
gust deosebit, daca dupa ce n-
cepe si fiarbd 1i addugati o ju-

matate de linguritd de zahar.

— Toate preparatele cu sos
vor fi mai gustoase daci le
fierbeti in cuptor la foc potri-
vit, ca sosul sa se formeze in-

cet.

® SPANAC. Piureul de
spanac e mai omogen si mai
gustos, dacd in momentul
cand este gata 1i addugdm,
luand vasul de pe foc, un gal-
benus de ou, care trebuie a-

mestecat repede.

® STAFIDE. Daca ina-
inte de folosire tineti o juma-
tate de ord stafidele in apa
caldd cu putin suc de lamaie,

— Cand sosul este prea
sarat, addugati in el o bucitica
de zahdr cubic si ldsati-o cate-
va secunde. Va absorbi sur-
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nu se mai duc la fund in aluat.
Daca 1nainte de a le pune in
cocd le amestecati cu o lin-
guritd de rom, dau préjiturilor
o aroma deosebita.

— Stafidele se pastreaza la
rdcoare si la loc uscat.

— Daca stafidele si-au pier-
dut prospetimea, curitati-le de
codite si opdriti-le in apa ugor

rald, se pune 1/4 de litru de
zeama de struguri sau de fruc-
te si putind zeamd de limaie.
Indulcltl dupd gust, cu putind
miere sau cu zahar.

Limonada crema
de gheata
Bateti bine 2 linguri de
smantand dulce cu 2 linguri de
zeamd de fructe, apoi addugati

indulcita cu zahar.

® STRUGURII /@
se pdstreaza multd \%
vreme dacd le ungeti }7

cu ceara (de la lu-
méanare) codita unde
a fost tadiat ciorchi-

'MI'

4‘"

nele. In felul acesta, //"'///%'

strugurii  vor tine |
multd vreme fara sa
se stafideasca ori sa se strice.

— La fel de bine se pas-
treazd si dacd ciorchinii sunt
suspendati pe o sirmd, Intr-o
camerd uscatd $i luminoasa.

® SUCURILE DE
FRUCTE care nu contin
conservant trebuie pastrate la
rdcoare si Intuneric pentru ca
vitaminele sd nu se piarda.
Sticlele incepute nu trebuie
tinute mai mult de 2-3 zile in
frigider.

— Pentru a obtine o canti-
tate mai mare de suc de citri-
ce, Tnainte de a le stoarce, ba-
gati portocalele, ldméile sau
grepfruturile vreme de 20 de
secunde n cuptorul incins.

— Vitamina C din fructele
proaspat stoarse nu rezista
mai mult de doua ore. Sucu-
rile trebuie baute imediat.

Limonada de fructe

La o sticld de apa proas-

pata, nefiarta, sau apa mine-

%

@»@*‘
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apa minerald pana se umple
sticla. Serviti cu bucitele de
gheata.
Limonada americana
La 1/2 de lamaie, 1 lingura
de zahdr, 1 lingura de sirop de
fructe de culoare rosie, 1 lin-
gurd de gheata pisatd, 1 pahar
de apd minerald. Amestecati
zeama de ldmaie, zahdrul si si-
ropul, addugind mai tarziu

ponentd si putind drojdie de
bere, acestea vor deveni mult
mai afanate.

— Cand puneti la copt su-
fleuri, usa cuptorului trebuie
sd fie inchisa etans, altfel al-
busurile bdtute continute in
aluat se vor “dezumfla”.

® SUPA DE CARNE
devine aurie daca se pun cate-
va coji curate de ceapa, inain-
te de a da 1n clocot.

— Nu puneti prea multd
sare in supd! Prin fierberea
carnii vreme Tndelungata in
apa sdratd, doud treimi din

= plumbul continut in oase iese

in zeami. In schimb, fara
sare, otrava ramane nedizol-
vatd. latd de ce expertii ne
sfatuiesc sd punem sare in
supd, abia dupd ce carnea e
bine fiarta.

— Pentru pregitirea unei
supe gustoase din carne de
vacd, se alege bucata cea mai
bund si anume, de la coadi,
care are $i os. in cazul cand
faceti supa cu pulpd sau
muschi, e necesar sd se adau-

gheata si apa mine-
rald. Dregeti-i gus-
tul cu coaja de la-
maie si serviti-o cu
paiul.

® SUFLEU-
RILE se servesc

ge si o bucatd de
rasol cu os.

— Pentru o
supd bund de
paséare, se reco-
manda folosirea
unei gdini, a
cdrei carne este

calde si se vor pre-
gati cu maximum o ord inainte
de-a fi servite. Este indicat ca
ele sd se coacd in vase capito-
nate cu zahdr caramelizat, ca
sd asigure formarea sosului
(siropului).

— Daca sufleurile pe care
le preparati vor avea in com-

mai gustoasa de-
cét cea a puilor.

— Cand din gdina din care
se face supd urmeazd sa se
pregateasca o fripturd, este ne-
cesar ca pasdrea sa fie pusd la
fiert cu apa fierbinte; in felul
acesta friptura va fi mai gus-
toasa.
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— Dacd vreti ca gidina pe
care o puneti In supa sa fiarba
mai repede, frecati-o bine pe
piele cu zahdr. Se inmoaie
imediat.

— Pentru ca o supa de car-
ne sa fie gustoasd, trebuie sa
fiarbd cel putin trei ore. Pana
se ia spuma, se pune la foc
iute. Dupa aceea, se lasd pe
foc domol, cu un capac
sprijinit pe gura vasului cu o
lingura.

— Pentru ca supele de
carne ori ciorbele sa ramana
frumoase si cla-
re, imediat cum
se ia un rand de
spuma, se adau-
gd in oala un de-
get de apa rece.
Apoi se spumu-
ieste din nou. O-
peratia se repetd
pand ce s-a luat
toatd spuma.

— O supad tul-
bure poate fi
limpezitd addugandu-i, cand e
aproape gata, un varf de cutit
de bicarbonat de sodiu.

— Supa de carne tulbure se
limpezeste imediat dacd pu-
neti sa fiarba in ea vreme de
10 minute, 2-3 coji de ou.

— Daci ati uitat sd adunati
spuma supei de carne, luati
vasul de pe foc si addugati un
albus de ou nebdtut. Acesta va
coagula resturile de spumd,
limpezind astfel supa.

— Dacd vreti sd scoateti
grdsimea unei supe din carne,
udati o céarpa curatd din bum-
bac, agezati-o pe strecuritoare
si apoi turnati supa. Toatd
grisimea va raimane pe carpa.

— Zarzavaturile nu se fo-
losesc la supe si ciorbe in
aceeasi proportie. Telina, pas-
tarnacul si pdtrunjelul, care
sunt mai aromate, se pun in
cantitdti mai mici. Morcovul
si prazul se pun in cantititi
duble.

— Nu uitati: supele dulci se
presara cu patrunjel verde to-
cat, ciorbele acrite cu bors sau
ldmaie se presard cu leustean,
iar in supele acrite cu zeama
de varza se adaugd marar.

— Supele si ciorbele devin
mai  gustoase
dupd aproxima-
tiv o jumatate de
ora de la ultimul
clocot. Deci, la-
sati-le sd se “o-
dihneasci”. Tna-
inte de a fi ser-
vite la masa,
este bine sd fie
pastrate la cald,
pe aragaz, langd
flacara.

— Conservarea supei de
carne in congelator este foarte
practica. Dupa ce zeama a fost
degresatd si filtratd, se mdsoa-
rd cantitdtile necesare pentru
0 masa, turnandu-se in reci-
piente potrivite. in momentul
utilizdrii, supa congelatd se
introduce intr-o oald si se
pune pe foc. Va fi la fel de
gustoasd ca cea pregititd in
ziua respectiva.

® SUPA DE LEGUME
dobandeste o aroma deosebitd
daca atunci cand o luati de pe
foc puneti in ea 2-3 felioare de
telind tdiatd subtire sau frunze
de telind si acoperiti oala cu
capac.

— Supa de fasole boabe si
linte dobandeste un gust in-
tens daca inainte de a o servi
la masd, dupa ultimul clocot,
puneti in oald un cédpdcel de
otet sau de vin rosu.

— Supa va avea o culoare
placutd, daca va fi dreasd cu
putin morcov maruntit si calit
in grasime.

— Daci 1n oala in care ati
pus supa la fiert, apa a sciazut
foarte mult, se face comple-
tarea necesara folosind apa
calda. Apa rece tulburd supa.

— Pentru ca supele crema
sa fie mai gustoase si sd aibd o
mai mare valoare nutritivd,
inainte de a fi servite, se adau-
gd unt proaspdt, gilbenus de
ou, zeama de lamaie, sman-
tand, verdeturi.

® SUPA DE PAINE -
Fierbeti resturile usoare de
piine 1n apa amestecatd cu o
lingurd de Vegeta. Cand se in-
moaie, treceti-o printr-o sitd si
serviti-o ca supd, addugand
deasupra unt si ceapd prajitd.

® SAMPANIE. Daci o
sticld de sampanie rdméne
inceputd mai mult de 4 zile 1si
pierde acidul, trezindu-se. Da-
cd vreti sd redevind acidulatd,
puneti in sticla de sampanie o
stafida. Lichidul va deveni din
nou piscicios si spumos, iar
gustul nu i se va schimba.

— Sticla de sampanie des-
chisd isi pdstreazd eferves-
centa dacd se vard in gatul ei
coada unei lingurite de metal.

— Sticla de sampanie se
deschide foarte usor, dacd in
loc sd invartiti dopul, Invartiti
sticla, tinand dopul fix.
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® SNITELELE devin
extrem de gustoase si crocan-
te, dacd in loc sd folositi pes-
met, le tdviliti prin fulgi de
porumb. Sfdrdmati-i fnainte
cu o sticld, asezati intr-o hartie
curatd, pliatad Tn doua.

— Crusta snitelelor si a car-
nii de pasdre gatitd pané de-
vine extrem de delicata si de
crocantd dacd in compozitia
prin care se tavalesc addugati
un varf de cutit de praf de copt.

— Pesmetul amestecat cu
seminte de mac sau susan face
snitelele foarte gustoase.

— Cand bateti carnea pen-
tru snitele sau fripturi, fundul
de lemn sd nu fie uscat, pentru
cd absoarbe tot sucul. Ume-
ziti-1 putin, Tnainte de a-I in-
trebuinta.

— Pentru ca invelisul de ou
si fdind al gnitelelor sd nu se
lipeascd de tigaie, puneti in
oul pe care il bateti cateva pi-
caturi de untdelemn.

— Inainte de a priji snite-
lele, ungeti-le cu ulei si ldsa-
ti-le timp de 2-3 ore la frigi-
der. Vor fi mai fragede.
® TORTU-

== te de folos1re cu-

a-l unge cu friscd pe toate par-
tile) si-n plus, ndltimea de lu-
cru este optima.

— Daca se presara tortul cu
putin amidon, glazura intinsd
deasupra nu se va ldsa.

® TELINA capita ade-
sea, dupa fierbere, o culoare
uratd, gri. Pentru a raméane
frumoasad si albd, inainte de
fierbere, puneti-o Intr-un vas
cu apd amestecatd cu otet.

- @ ULEIUL

i ﬂ in care se prajesc
cartofii nu-si mo-
dificd culoarea si
s se va putea folosi
de mai multe ori, daca in vasul
unde se pastreazd se pune o
coaja de ou.

mm—— o

— Uleiul rdmas dupa praji-
re mai poate fi utilizat o data,
dacd se va strecura i se vor
adduga cateva picaturi de suc
de lamaie.

— Untdelemnul devine ran-
ced 1n atingere cu aerul. Pen-
tru a impiedica stricarea lui, se
toarnd deasupra 25 cl de tuicd
bunai, la fiecare sticla de un
litru, astfel incat sa fie bine
umplutd, bine astupatd si tinu-
td in picioare. In felul acesta
untdelemnul se pastreaza mul-
td vreme fdrd a-si strica gus-
tul. Tuica pluteste deasupra

titul se Tnmoaie in
apa fierbinte. Repe-
tati operatia la fie-
care noua bucata pe
care o tdiati.

— Pentru ornatul
tortului, intoarceti
o cratitd cu gura in
Jos si agezati tortul
pe ea. Il puteti in-
varti usor (pentru

uleiului si im-
piedica orice
atingere cu ae-
rul din afara.

— Uleiul pas-
trat mai multa
vreme nu va
rancezi nicioda-
ta daca in sticla
se baga o buca-
ticd de zahar.

— Pentru ca uleiul sd nu
rincezeascd, puneti un praf de
sare in sticla Tnceputa.

— Céand vrem sd prdjim
ceva, punem in tigaie mai 1n-
tai o jumditate de varf de cutit
de sare. Uleiul nu va mai sari
n stropi pe plita.

® UNTUL pus la prajit
nu se arde usor dacd i se adau-
gd o linguritd de untdelemn.

— Untul pentru prdjituri,
care urmeaza sa fie frecat
spuma, trebuie mai Intai tdiat
bucitele si pus intr-un castron
introdus cateva minute Tn apa
calda. Usor inmuiat, untul se
freaca mai repede.

— Untul ranced devine co-
mestibil daca il punem intr-o
oald si turndm peste el lapte
dulce. 1l frecim catva timp cu
o lingura de lemn, apoi stoar-
cem laptele si cldtim in doua
ape untul. Devine ca proaspat.

— Untul rinced 1si pierde
mirosul si gustul dacad se fra-
manta sub jet de apad, Tmpre-
una cu frunze proaspete de pa-
trunjel sau cu un morcov crud.

— Untul nu se va pdéstra in
vase de polietilena: el se alte-
reazd repede si capdtd un mi-
ros neplacut.

— Multe ciarti de bucate
contin expresia “unt clarifi-

t”. El se foloseste atat la
mancdruri, cat si la prajituri si
este untul topit pe foc mic,
apoi strecurat. Este cea mai
rafinatd si gustoasd grdsime
de menaj.

— Untul care se intinde pe
sandviciuri sau se amestecd cu
branzeturi are gust mult mai
deosebit, daca vreme de doua-
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trei zile Tnainte de a-1 folosi 1l
scoateti din ambalaj si 1l inve-
liti in frunze de sfecld sau de
gulii. Puneti-1 apoi Intr-o cutie
inchisd ermetic si pastrati-1 la
frigider.

® UNTURA. Ca si im-
piedicati untura sd se Inne-
greascd, puneti induntru un
cartof crud, curitat, care ab-
soarbe si mirosul ranced.

— Pentru a pastra in con-
ditii bune untura topitd, nu tre-
buie sa turnam niciodata un-
turd fierbinte peste cea exis-
tenta in borcan, deoarece ran-
cezeste.

— Untura se tine 1n butoi de
lemn, cand e in mare cantitate,
si n cutii de tinichea cu capac,
la un loc uscat i rdcoros, cind
e mai putind.

® URDA se obtine din
laptele care s-a branzit la fiert.
Se scurge zerul si partea raima-
sd se pune la strecurat 1n tifon.

® USTUROIL. Caten de

— Dacd va place
aroma de usturoi, dar
nu puteti sd-1 mancati
din cauzd cd aveti ar-
suri la stomac, proce-
dati in felul urmator:
ungeti cu usturoi vasul
1n care urmeaza sa pu-
neti salata, apoi puneti
in el legumele respec-
tive. Vor avea aroma,
fard sd vd doara stoma-
cul.

— Spre deosebire de
ceapd, germenele ustu-
roiului trebuie Tnlatu-
rat, pentru cd este indigest.

— Pentru a obtine o crema
de usturoi care sa insoteasca
fripturile, puneti sd se cileas-
cd o duzind de citei in cdma-
sile lor (in pielita albd). Cand
sunt moi, ies singuri din inte-
rior si au un gust foarte bun.

® USTUROI ENER-
GIZANT - Se toaca seara
mdrunt doi cdtei de usturoi,

usturoi curdtati nu
se usucd dacd sunt
pastrati in ulei. In
plus, untdelemnul
dobéandeste o aro-
ma placuta de ustu-
roi si poate fi folo-
sit mai apoi la pre-
pararea fripturilor.
— Ca sa fie di-
gerat mai usor, ina-
inte de a fi consu-
mat, usturoiul tre-
buie lasat doud ore

amestecati cu
cateva fire de
patrunjel si se
adauga cate-
va picaturi de
ulei de mas-
line sau floa-
rea-soarelui.
A doua zi di-
mineata  se
adaugd pe o
tartind la mi-
cul dejun (de
preferinta cu
piine de se-

1n apd rece.

— Citeii de usturoi trebuie
tinuti 15 minute in apd rece
inainte de a-i curdta. Cojile se
curdtd mult mai usor.

card). Pentru a neutraliza mi-
rosul de usturoi, se mesteca 2
sau 3 boabe de cafea, o felie
de mar sau un fir de patrunjel.

. L VARZA.
|| Gatiti intotdeauna
= varza cu untura.

Ciliti-o putm n
“e==" unsoarea incinsa,
puneti putind apd, lasati-o sa
se inmoaie pe foc mic. E mult
mai gustoasa decat atunci
cand este gatita cu untdelemn.

— Puneti peste capacul oa-
lei in care fierbe varza un tifon
inmuiat in otet. Nu va mai fi
nici un miros in bucatérie.

— Mirosul de varza poate fi
evitat daca in oala in care o
preparati, puneti o buciticad de
zahdr sau o coaja de paine
neagra.

® VARZA ACRA. Var-
zanu se acreste prea tare, daca
1n vasul unde e conservata se
introduce o bucata de lemn de
mesteacdn bine spalata.

— Nu spalati niciodata var-
za acrd Tnainte de a o gdti. 151
pierde toate substantele nutri-
tive, adevarate medicamente.

— Varza foarte acra se Im-
blanzeste la gust, daca addu-
gati la fiert, in mancare, ca-
teva bucitele de cartofi cruzi.
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intinsd de portelan.

— Verdeturile folosite
la ciorbe se pun cand va-
| sul a fost luat de pe foc;
se acopera cateva minute,
| pentru ca aroma sid fie

“absorbita” de lichid.

— Pentru a le conserva
| mai multd vreme, dupd ce
| le-ati tdiat, inveliti verde-
turile intr-un tifon umed
| si bigati-le in frigider.

— Verdeturile proaspe-

— Varza acra dobandeste o
aroma deosebitd, daca la gatit
se fierbe cu suc de mere sau
citronada.

— Nu fierbeti varza acrd in
vase de aluminiu sau de fonta
nesmaltuitd. Preparatul se n-
negreste, isi schimbd culoa-
rea.

® VARZA DE BRU-
XELLES isi mentine culoa-
rea verde, daca e sarata abia
dupa ce a fiert.

® VARZA ROSIE.
Dacd gititi varza rosie calitd,
puneti in cratitd si doud mere
acre. Ele mentin culoarea ro-
sie vie si dau mancdrii un gust
aparte.

® VERDETURI. Pi-
trunjelul, mérarul, tarhonul i
leusteanul uscate 1si pdstreaza
mai bine aroma si culoarea
dacd sunt tinute in borcane de
culoare 1nchisd. Nou: verde-
turile se usucd foarte bine si
repede in cuptor.

— Nu tdiati niciodatd ver-
deturile pe un fund de lemn.
Sucul aromat este imediat
absorbit de scandura uscatd. E
preferabil sa tdiati mirarul si

te nu trebuie tinute in
pungi de plastic, nici mécar la
frigider. Mucegdiesc repede si
isi pierd toate virtutile de sa-
natate.

— Verdeturile fragile, pre-
cum coriandrul proaspdt sau
busuiocul, pot fi péstrate in-
tr-un borcan cu capac.

— Verdeturile uscate fsi re-
capata mirosul daca inain-
te de a le pune in mancare
le asezati o clipa deasupra
unui vas cu apd in clocot.

— Verdeturile uscate isi
lasd cel mai bine aroma,
daca Tnainte de a fi puse in
mancare sunt pisate Tntr-un
mojar.

— Mararul verde, pa-
trunjelul, tarhonul si leus-

teanul, pot fi pastrate cateva

zile cu aceeasi prospetime si
savoare, dacd dupd ce le-ati
spdlat si zvantat bine, le n-
chideti intr-un borcan de sticld
si le ldsati n frigider.

— Dupi un an, verdeturile
uscate (patrunjel, marar etc.)
isi pierd aroma, indiferent da-
cd le tineti in pungi de hartie
sau in congelator. In plus, ele

devin usor toxice. Innoiti-va
proviziile din an in an.

— Cuburile de gheatd cu
verdeturi pot fi utilizate pentru
a parfuma o supd sau o manc-
are. Tocati mérunt patrunjelul,
madrarul etc., puneti-le pe fun-
dul formelor pentru cuburi de
gheatd si turnati deasupra apa.

® VINUL incununeaza
orice masd festiva. Se serveste
vinul usor Tnaintea celui tare,
vinul nou Tnaintea celui vechi,
vinul sec inaintea celui dulce
si vinul alb Tnaintea celui rosu.

— Vinul vechi se prezinta
1n sticla originald, prafuita.

— Cum se cunoaste vinul
adevarat: turndm incetinel vi-
nul printr-un petec de panza,
intr-un pahar pana la jumatate
cu apa. Vinul curat nu se a-
mesteca cu apa, pe cand cel
falsificat se amesteca.

— Ca sa nu aiba gust de
dop, Tnainte de a turna vinul,
se pune 1n sticld o lingurd de
untdelemn bun. Se scutura
bine sticla, se lasd o ord si
apoi se scoate untdelemnul
care pluteste deasupra. Gustul
cel rdu este nldturat si vinul
se poate bea.

— Resturile ramase in sti-
clele cu vin nu trebuie arun-
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cate, ci puse la inghetat, in cu-
tiutele pentru cuburi de ghea-
td. Addugate 1n sosuri, le dau
acestora un gust rafinat.

® VINETE. Dupd ce ati
tocat vinetele si nu ati pus
incd uleiul, addugati un gal-
benus de ou crud. Vor cédpita
un gust mai bun.

® ZACUS-
CA. Pentru o za-
4 cuscd bund si sa-
ndtoasd, ceapa nu
T se prijeste, ci se
fierbe 1n uleiul indoit cu apa,
pana devine ca o pastd. Apoi
se pun si celelalte ingrediente.
® ZAHARUL nu se
umezeste dacd puneti pe fun-
dul vasului in care il tineti ca-
teva bucitele de sugativa.

— O lingurita de zahdr pusa
1n orice mancare 1i dd acesteia
un gust delicat.

® ZAHARUL CARA-
MEL pentru glazurd nu se
ntireste repede, dacd n clipa
cand a cdpdtat culoarea si
consistenta dorite, addugdm
putin otet sau suc de ldmaie.

— Proportia ideald pentru
un caramel perfect reusit: 5
buciti de zahdr, puse la fiert
cu o lingura de apa.

— Zahdrul caramel se colo-
reazd placut, daca se fierbe pe
foc mic.

® ZAHARUL VANI-
LAT fisi accentueazd aroma
daci puneti 1n aluatul de pra-
jituri o linguritd de sare find.

® ZARZAVATUL ves-
ted isi revine dacd e tinut In
apd rece, cu o lingurd de otet.

Sfaturi pentru congelarea alimentelor

® Nu e chiar asa de simplu cum pare! Ca sd-si pdstreze
valorile nutritive §i prospetimea, alimentele trebuie congelate
dupd reguli... de fier. Altfel, riscul e mare: sa mancam
“mortdciuni”, fie ele legume, fructe sau carne ®

Cum se ingheata

fructele si legumele

® Fasolea verde, varza,
morcovii, conopida, guliile,
spanacul, merele §i perele tre-
buie fierte inainte de congelare.
Se pune apd usor saratd la fiert,
se scufundd alimentele 1n ea
trei minute, apoi se clitesc cu
apd cat mai rece (de la gheatd).
In felul acesta, spatiile de aer
din legume si fructe se Ingus-
teaza, oxidarea din timpul con-
geldrii Tncetineste, iar actiunea
bacteriilor scade.

® Salata verde, castravetii
si strugurii nu pot fi, din paca-
te, Inghetati. Contin prea multa
apd si se transformd 1n terci. La
fel se Tntdmpld si cu cdpsunile,
care 1si pierd forma si se in-
moaie prin inghetare, fiind bu-
ne doar de pus in branza de
vaci, creme si spume dulci.
Cum se ingheata carnea

si pestele

Sunt facute sa reziste prin
inghetare. Vitaminele si mine-
ralele nu se pierd la congelare
indelungatd. Doar gustul si
consistenta au de suferit, dato-
rita proceselor petrecute 1n pro-
teine si grasimi. Pentru cd oxi-
genul participa la deprecierea
alimentelor, e bine ca ele sa fie
impachetate cit mai strans si
uniform. Daca regula nu este
respectatd, apar acele urate por-
tiuni de carne nghetatd, deco-
loratd si uscatd, care nu mai
primeste apd, nici la Tnmuiere
si nici la gitit. In general, car-

nea slaba rezistd mai mult si
mai bine la inghetat decat car-
nea grasd. La fel si carnea ani-
malelor tinere, fatd de cele ba-
trane.

® Mancadruri gdtite. Se pot
congela? Bineinteles! Cu con-
ditia sa fie bine ricite inainte de
a le baga 1n congelator. Vasele
trebuie sd fie umplute pana la
maximum doi centimetri sub
margine, pentru ca lichidele
cresc in volum céind ingheata.

® Sosurile pregdtite cu oud,
unt sau smdntdnd nu pot fi con-
gelate. Cand sunt dezghetate se
taie.

® Torturile cu fructe si prd-
Jjiturile umplute nu se pot in-
gheta. Se inmoaie prea tare
si-si pierd si gustul.
Dezghetatul alimentelor

® Legumele congelate se
dezgheatd cel mai bine in apa
clocotitd. Timpul lor de fierbe-
re este cu o treime mai scurt
decat al legumelor proaspete.

® Carnea si pestele con-
gelat in bucdti intregi trebuie
dezghetate incet si complet,
fnainte de a fi gétite. Cel mai
bine e si fie lasate peste noapte
in frigider. Bucitile mici pot fi
gdtite direct, fard dezghetare.

® Alimentele gdtite trebuie
si ele dezghetate n frigider, alt-
fel isi pierd aroma.

® Fructele congelate, ex-
trem de sensibile, trebuie dez-
ghetate in cuptorul cu micro-
unde, la temperatura camerei
sau in frigider.
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® ABAJURU-
YRILE din radfie
sau din paie se
curaga cu un tam-

pon de molton imbibat 1n lap-
te dulce ori in saramura fier-
binte, dupd care se sterg cu o
carpa curata.

— Abajururile din plastic
se curdtd cu apd in care s-a di-
zolvat sdpun. Apoi se sterg si
se lustruiesc cu o carpd moale.

— Abajururile din plus se
perie usor cu o perie moale
sau cu o pensuld.

— Abajururile din bdsicd
de porc se sterg cu un burete
foarte putin Tnmuiat n apa, in
care s-a dizolvat sdpun. Se
cldtesc in acelasi fel. Intreti-
neti-le supletea, altfel, intr-o
7i, cusdturile vor criapa. De
doua-trei ori pe an, dupa ce le
curdtati, ungeti-le cu o pensu-
14 inmuiata in glicerina.

— Spilate cu apd calda si
sdpun (neutru), abajururile
aratd ca noi. Frecati-le usor cu
0 carpd sau cu o perie moale
si 1dsati-le, apoi, sd se usuce.

® ABURI. Pentru a nu
face aburi in baie, ldsati mai
ntai sa curgd in cada apa rece
si dupd aceea apa fierbinte.

® ACELE de gamdlie si
de cusut vor fi permanent
ascutite dacd le infigeti intr-o
pernutd umplutd cu vatd de
sticla. Cele ruginite se vor cu-
rata.

® ACUARELELE (ta-

i\ blouri) se curiti bine, frecan-

P) du-le usor cu miez de péine.
o

® AERISIREA LO-
CUINTEL. Aerisiti de
patru ori pe zi. Dimi-
neata: schimbare to-
tala de aer statut contra aer
proaspat, adica deschiderea
larga a unei ferestre 1n fiecare
dintre oddi. La prinz si seara:
aerisiti camerele in care stati
peste zi. Seara: aerisire n toa-
td casa si, neapdrat, in camera
de dormit.

— Dupd ce terminati de
gdtit sau de ficut baie, aerisiti
rapid Incaperile respectlve
pentru ca aburii
sd nu patrunda
n toatd casa. La
baile fara feres-
tre, aerisiti prin
camera cea mai
apropiatd.  Si
cand ploua afara
sau € moina,
aerisiti. Aerul de
afard e mai us-
cat decat cel din
camerele incalzite.

—Iarna, casele trebuie aeri-
site la fel ca vara, pentru a feri
peretii de umezeald si muce-
gai si pentru a elimina aerul
greu, folosit. Iatd cateva sfa-
turi:

v/ Deschideti zilnic feres-
trele larg, vreme de 5-10 mi-
nute. (Cu cat e mai frig, cu
atat reduceti din timp.)

v/ Nu folositi pentru aeri-
sit ferestrele rabatabile (ober-
lichtul), nu patrunde aer destul
si se pierde din cdldura odiii
degeaba.

v/ Caloriferele usuca in
exces aerul din incaperi. Lipsa
umezelii produce oboseald si
iritare nervoasd. Cel mai sim-
plu remediu constd in ageza-
rea pe aparatele de Incilzit a
unor vase cu apd, nesmaltuite,
facute din lut. Porii din peretii
lor lasd apa sa se evapore mai
usor. Evitati vasele din sticld
sau plastic.

® ALAMA se curiti ast-
fel: 100 ml lapte batut se a-
mesteca cu o lingura de sare.

— O méind de mdcris se
amesteca cu nisip fin sau praf
de creta.

—Tarate de grau se fierb cu
otet.

— Zeama de
| varzd acrd ameste-
| catd cu praf de cre-
1 td. Se freacd obi-
ectele bine cu ori-
| care din compozi-
tiile de mai sus, se
clatesc cu apa cu-
ratd si se sterg cu o
carpa uscata.

— Lanturile de
alamd se perie cu
praf de cretd, otet si sare, se
cldtesc cu apa cu sodad, ca sd
nu se formeze cocleald, si se
lustruiesc cu carpe uscate. Se
usuca perfect la caldura sobei.

— Amestecati suc de li-
maie cu bicarbonat de sodiu,
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pand dobandesc consistenta
pastei de dinti. Frecati obiec-
tul cu ea si ldsati-o sd actio-
neze 5 minute. Clititi bine cu
apd calduta.

— Pentru ca alama sa do-
bandeascd si luciu, dupd ce a
fost curatatd, frecati-o cu pu-
tin ulei de masline aplicat pe
o carpa.

® ALPACAUA (taca-
muri, tdvi) se curdtd excelent
printr-o baie 1n lapte acru. Se
lasa obiectele sd stea circa o
jumadtate de ord, apoi se
clitesc cu apa caldutd.

— Frunzele proaspete de
urzica sau partea verde a pra-
zului fac sa strdluceasca al-
pacaua.

® ALUMINIUL capata
luciu daca se spala intr-o solu-
tie de borax, circa 25 g la 1
litru de apa, la care se adauga
cateva picaturi de amoniac.

— Obiectele padtate din
aluminiu se curdtd cel mai
bine daca sunt frecate cu suc
de lamaie si fierte, din cand in
cand, 1n api cu otet.

® ANDRELELE alune-
cd mai ugor dacd din cind in
cand se trece cu ele prin par.

® ANIMALE DE CA-
SA. Pisicile si cainii detesta
mirosul de amoniac. Daca
sunt needucati $i urineaza un-
de le.place, puneti cateva pi-
cdturi pe o carpa si asezati-o
pe locul interzis.

— Petele vechi de urina de
animale se scot tot cu amo-
niac: un volum la 6 volume de
apa.

— Puricii de la pisica sau
de la cainele dvs. o vor lua la

sdndtoasa dacd in culcusul lor
veti pune cateva frunze de
mentd proaspata.

— Drojdia de bere ames-
tecatd in hrana ciinilor si pisi-
cilor indeparteaza puricii.

— Blana pisicutelor devine
lucioasd dacd le dati 2-3 oud
crude pe sidptdmana.

— Blana cainelui dvs. va
deveni foarte stralucitoare da-
cd in portia de méncare coti-
diana veti adduga un varf de
cutit de pdtrunjel tocat, iar o
datd pe saptamand un ou crud.

— Asigurati-va cd nu aveti
scurgeri Tn casd. O picdturd pe
secunda reprezinta 4 litri pe
Zi.

— Cand va spdlati pe dinti,
opriti apa. Intr-un minut curg
la robinet 10-14 litri de apa.

— Preferati sa faceti dus de-
cét baie. E mai putin gurmand
de apa.

— Adunati apa de ploaie in
cdldari, pentru a o folosi la
stropitul gradinii.

® ARAGAZ. V-a curs
grasime fierbinte pe aragaz

— Animalelor
de casd le piere
pofta de-a roade si
de a zglria ta-
piteriile de pe
mobile, dacd le
ungeti cu praf de
piper.

— Puii de céine
schiauna groaznic
in prima noapte
dupd ce sunt luati

sau pe podeaua bu-
catariei?  Puneti
deasupra apa rece.
Grasimea se inta-
reste si se scoate
mai usor cu aju-
torul unui cutit de-
cat atunci cand
vrem sa o scoatem
cu apa calda.

— Pentru a evita
folosirea produse-

ol

de langd mamele lor. Le lip-
seste cdldura si batdile inimii
mamei. Problema se rezolvd
usor, dacd in culcusul cételu-
lui se pune un ceas care ticaie
mai puternic.

® APA.. Schimbarea dura
a climei face ca apa sa fie tot
mai rard si scumpad, la nivelul
intregii planete. Nici noi nu
facem exceptie. Pe zi ce trece,
va fi tot mai important sd stim
cum sid 0 economisim, mai
ales ca volumul consumului
casnic reprezintd 65% din
consumul total. Iata cateva
sfaturi de folos:

— Instalati-vd un “ceas” de

apa. Asta va va incita sa re-
duceti consumul cu 10-20%.

lor de curitat toxice (cele véan-
dute in comert), pulverizati in-
teriorul cuptorului cu apa
caldd, apoi presdrati pe fund
un strat fin de bicarbonat de
sodiu. Vaporizati din nou cu
apd, apoi ldsati sd actioneze
peste noapte. A doua zi, fre-
cati peretii cuptorului cu un
burete de sarmd, apoi clatiti cu
apa.

— Cuptorul Imbibat de mi-
rosurile rdmase de la diferite
mancdruri se curdtd in felul
urmadtor: presdrati pe fundul
lui coji de portocale si de 13-
mai. Puneti pe una din grile o
farfurie cu apd fierbinte si
porniti gazul. Sub actiunea
vaporilor, cojile citricelor 1si
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vor elibera uleiurile eterice.
Dacd mirosurile sunt persis-
tente (cele de alimente carbo-
nizate) puneti in cuptor un vas
cu ceai din plante aromate
(busuioc, cimbru, rozmarin) si

el putin praf de bicarbonat.
Frecati argintdria pand cand
vedeti cd luceste. Clititi-o Tn
mai multe ape, apoi uscati-o.
Dacd nu dobanditi rezultatul
dorit, faceti o pasta din bicar-

ldsati-1 sd mijo-
teasca. Lasati des-
chisd apoi, multa
vreme, usa cupto-
rului.

® ARAMA
straluceste ca au-
rul dacd o curdtati
cu un sos din sare
si otet, o clatiti,
apoi o stergeti cu
o carpd moale si
uscatd. Arama pu-
ternic oxidatd va

bonat ameste-
cat cu putind
apd, apoi apli-
cati-o pe obi-
ecte. Ldsati-le
sa se usuce,
apoi cldtiti-le
cu apa calda.
— Argintaria
se curdtd bine
si repede prin
scufundarea
obiectelor res-
pective in otet

avea nevoie de
mai multe tratamente simi-
lare.

— Obiectele de arama fsi
recapata stralucirea, daca sunt
curdtate cu bere calda.

— Obiectele de arama se
curdtd perfect cu ceapd tocata
madrunt, amestecata cu praf de
cafamlda pisata sau pufin pa-
mant.

— Obiectele de arama inne-
grite devin curate si strdluci-
toare dacd le frecati cu terci de
macris.

— Arama murdard se curatd
dintr-o singurd badijonare, cu
o pensuld Tnmuiata in suc de
ldmaie.

— Arama curdtatd devine si
mai strdlucitoare daca este
expusd cateva ore la soare.

® ARGINTUL isi rega-
seste luciul originar dacd e cu-
ratat cu bicarbonat. Umeziti
un burete curat si presdrati pe

cald. Dupa 15
minute, se clitesc cu apa calda
si se sterg.

— Argintdria se curd(d pu-
nand obiectele intr-un vas de
arama si turnand peste ele apa
fierbinte 1n care au fiert car-
tofi. Dupd céteva minute se
scot, se clatesc cu apa curata,
si se sterg.

— Umpleti un lighean de
bucdtidrie cu apa foarte fier-
binte si puneti in el o folie de
aluminiu pentru menaj. Adau-
gati o lingurd de sare grun-
joasd si amestecati pand se di-
zolva. Scufundati obiectele de
argint 1n apd si lasati-le 5 mi-
nute. Clatiti-le apoi abundent,
cu apd curatd, apoi stergeti-le
cu un prosop absorbant.

— Apa de la fiertul cartofi-
lor fard coajd curdtd perfect
argintdria.

— Obiectele din argint (po-
doabe, tacAmuri) se curdtd bi-
ne cu bere. Cel mai simplu

este sd le puneti o noapte in-
tr-o baie de bere, iar a doua zi
sa le clatiti si sa le lustruiti.

— Daca lingurile de argint
s-au Tnnegrit de la gdlbenus de
ou, se freacd cu sare uda.

— Obiectele lucrate din ar-
gint se curdtd cu praf de cretd
umezitd cu otet.

— Obiectele de argint 1si
recapata stralucirea dacd sunt
frecate cu un cartof fiert.

® ASPIRATOR. Mici
obiecte pierdute — podoabe,
lentile de contact, surubele
etc. — pot fi lesne gasite daca
pe capul aspiratorului trageti
un ciorap de matase. La aspi-
rarea girjulie a mobilelor si
covoarelor, micile obiecte
pierdute rdman lipite pe su-
prafata ciorapului.

— Pentru a neutraliza miro-
sul de inchis al aspiratorului,
puneti cateva picaturi din ule-
iul aromat care va place n sa-
cul de filtru, chiar Tnainte de a
pune in functiune aspiratorul.

® ATA riu incurcatd se
descurci usor, dacd sufldm tot
timpul peste ea, cit o descur-
cam. Operatia reuseste suta la
suta.

— Cand ata cu care coaseti
se Tnnoada des sau se rupe,
treceti-o de doud ori printr-o
bucitica de ceara.

N ‘W—( ® BALAMA-
I;\T \ll LELE care scar-
B Y taie se “vindecd”
I WJI repede daca le un-
e geti cu varful unui
creion de grafit. Uleiul le
ndclaieste.

® BECURI. Optimizati
lumina din casd, curdtind be-
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curile cu apd cu otet (o lingura
de otet la un litru de apad).
Stergeti becurile reci cu o car-
pd inmuiatd in solutie, apoi
uscati-le cu un stergar care nu
lasd scame.

® BIDOANELE DIN
PLASTIC prind cu timpul
miros. Ele se curdtd lacrima
dacd le umpleti cu apa fier-
binte si puneti in ele un praf
de copt. Agitati bine vasul,
lasati-1 s stea peste noapte, a
doua zi goliti-1 si clatiti-1 cu
apa curata.

® BIJUTERIILE de ar-
gint care si-au pierdut strdlu-
cirea trebuie spalate cu o perie
moale, cu apa cu clabuc de sa-
pun in care se adaugd si cate-
va picaturi de amoniac sau
zeama de lama- -
ie. Se limpezesc
cu apa calda, se
pun la zvantat
pe un prosop
absorbant, apoi
se lustruiesc cu
o stofd moale
sau piele de ca-
prioard. Daca
bijuteria lasd
urme pe gat sau
pe deget, tre-
buie unsd pe
dinduntru cu lac
de unghii inco- .
lor. n zilele cand nu purtati
bijuteriile de argint, ele tre-
buie tinute intr-o pungd de fe-
tru inchisa la culoare.

— Pentru a reda bijuteriilor
de aur si argint luciul initial,
frecati-le cu o buciticd de vata
pe care ati pus pastd de dinti.
Tenta mata dispare si metalul
strdluceste din nou.

— Dacd puneti o bucitica
de cretd 1n caseta cu bijuterii,
ele nu se mai oxideaza.

— Bijuteriile de argint sau
aur pot fi curdtate cu urma-
torul produs: doud linguri de
bicarbonat de sodiu se ames-
teca cu un sfert de lingurita de
detergent lichid pentru vase,
pand se obtine o pastd. Se
aplicd pe o periutd de dinti
moale. Se freacd bijuteria
usor, se cliteste cu apd cdl-
dutd, apoi se sterge cu un pro-
sop plusat.

— Bijuteriile de aur trebuie
curdtate intr-o baie de apa cal-
da in care s-a dizolvat deter-
gent si citeva picdturi de amo-
niac. Cele care au pietre preti-
oase, chiar diamante, se curitd
la fel, frecan-
du-le usor cu
o periutd mi-
cd, pentru a-
plicat rimelul
pe gene.

— Aurul
devine iardsi
stralucitor da-
cd se freaca
cu suc de cea-
pa proaspata,
iar peste cite-
| va ore se lus-

truieste cu o
carpa moale.

— Lanturile de aur se
curdtd cel mai bine cu scrum
de tigard sau praf de copt.

— Bijuteriile aurite — aveti
grija ca Tnainte de a le purta
pentru prima oard sd le dati pe
toatd suprafata lor cu un lac de
unghii incolor. Pe aceste biju-
terii nu trebuie sa ajunga al-
coolul sau vreun dizolvant,

pentru ca stricd stratul de aur.
Orice atingere cu dizolvantii
face ca aurirea sa dispara ime-
diat.

— Briliantele se curdtd cu
cldbuc de sapun moale (de co-
pii), apoi se clatesc bine cu
apa.

— Cameele se curdtd pe
ambele fete, cu un tampon mic
de vata Tmbibat cu alcool.

— Chihlimbar. Daci ster-
gem chihlimbarul cu o coaja
stoarsd de lamaie, el se curdta
si dobandeste un luciu nou.

— Colierele de coral se
curdtd in apd sdratd cdldutd.
Se usucd si se lustruiesc prin
frecare cu o carpa de lana.

— Diamantele se deosebesc
de falsuri prin scufundarea in
apd. Pietrele veritabile 1si
mentin strdlucirea, in vreme
ce falsurile devin mate.

— Opalul nu trebuie tinut
niciodata la cdldura prea ma-
re, deoarece isi pierde toatd
strdlucirea.

— Os i fildes. Aveti obiec-
te de toaletd sau bibelouri de
0s si nu stiti cum sd le curd-
tati? Bagati-le Intr-o baie de
lapte rece, ldsati-le sd stea 2-3
ore, apoi frecati-le cu o carpa
moale.

— Obiectele de os sau fil-
des rdman albe daca vor fi un-
se cu lapte rece (cu o pensuld).

— Perlele se freacd ugor cu
tarate de griu calde sau se pun
in lapte fierbinte. Se clitesc in
apd curatd si se usucd cu carpa
moale. Perlele veritabile pot fi
curdtate si in felul urmator: se
pun in siculete de panzd um-
plute cu sare de bucdtirie si se
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afundd in apd caldutd, cldtind
sdculetul in apa pand se dizol-
va complet sarea. Se usucd
apoi cu carpe moi.

— Perlele false se curitd in
apa sdpunatd rece, amestecatd
cu lapte.

— Pietrele pretioase care se
desprind din ldcasul lor se li-
pesc usor cu ojd de unghii in-
colora.

— Sideful se curita astfel —
1 parte tarate de grau si 2 parti
paine prajita pisata se fierb cu
apd. Obiectele de sidef pot ra-
mane fard grija timp mai inde-
lungat 1n acest lichid fierbinte.
Taratele de griu, dupd ce au
fost folosite ca mijloc de cu-
rdtire, mai pot fi intrebuintate
la hrana animalelor. Alta me-
todd este tratarea sidefului cu
humad albd si apd. Nu trebuie
intrebuintat niciodatd sdpun in
acest scop, deoarece stricd
luciul.

— Turcoazele care au deve-
nit mate isi invioreazd culoa-
rea dacad se tin timp mai inde-

lungat 1n ulei de
migdale dulci.

® BRAZII
de Criciun nu-si
pierd atat de re-
pede acele dacad
fnainte de impo-
dobire, tulpina lor
se pune Intr-un
vas 1n care se afla
un amestec in
parti egale de apa
si glicerind. Pen-
tru cd apa este
repede absorbitd,
ea trebuie com-
pletata.

— Daca nu-l
puteti cumpdra cu o zi Tnainte,
ca sd fie proaspat, tineti-1 pe
balcon sau Tn pivnitd si stro-
piti-1 cu apd pe crengute si
trunchi, in fiecare zi.

— Dacd e un brad cu rada-
cind si vreti sd-1 replantati in
gradind: puneti-l Intr-un vas
mare, umplut cu nisip umezit
cu apa, astfel rddacinile nu se
vor usca. Vasul poate fi disi-
mulat cu hartie aurita sau cre-
ponata.

® BRONZUL - Statue-
tele de bronz se curitd cu un
terci de cartofi cruzi, rasi.
Apoi se freaca cu spirt. .

— Obiectele de
bronz se freacd cu o
piele de ciprioard =
stropitd cu cateva ¢
picaturi de spirt. ©
Unii folosesc si apa cu
amoniac, solutie foarte
slabd, sau apa in care s-a fiert
fasole alba, care se aplicd cu o
perie sau un burete moale.
Dupéd ce s-a uscat cu grijd,
obiectul va fi frecat cu o piele

R e

moale. Pentru a feri bronzul
de oxidare, trebuie acoperit cu
un strat subtire de lac.

® BUCHETELE US-
CATE de flori isi recapata
culoarea dacd le atarnam cu
capul in jos, vreme de patru
zile, deasupra unui vas de
plastic, umplut cu apd ameste-
catd cu otet. Florile nu au voie
sd atinga apa.

— Florile legate in buchet
si atirnate cu capul in jos se
usucd frumos, pastrandu-si a-
proape intactd culoarea initia-
1a.

— Trandafirii se usucd mai
repede dacd 1i varati in cuptor,
la cea mai micd temperatura.

— Pentru a usca frumos flo-
rile, folositi aceastd metoda de
pe vremea strabunicii: procu-
rati-va nisip foarte fin (ca cel
de pe plaja mirii) si presdrati
o parte din el pe fundul unei
cutii de carton, suficient de 1n-
cdpatoare ca sd intre 1n ea flo-
rile si tulpinile lor. Asezati
plantele induntru si acoperi-
ti-le cu un strat subtire de ni-
sip. Inchideti cutia si puneti-o
la addpost de umiditate, la-
sand-o sd stea cateva zile.
Cand florile sunt bine uscate,
petalele lor sunt “cro-
cante”. E semn cd pot
- fi scoase si agezate Tn
|\ vaze.

— Uscarea ra-
" murilor cu frunze:
se iau 2 parti de apa si
1 parte de glicerina. Se
pune apa la fiert, se toarna gli-
cerina in ea si se lasd lichidul
sd se rdaceascd. Se vard in el
frunzele. Se scot si se pun la
uscat. Sunt gata cand par ce-

oz
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ruite. Cele mai frumoase frun-
ze preparate prin aceasta me-
todd sunt cele de stejar si artar,
care dobindesc nuante somp-
tuoase de rosu si auriu. Tinute
peste iarna in glastre, repre-
zintd un decor natural superb.

— Buchetele din frunze de
toamna sunt foarte frumoase
si rezistente, dacd fiecare
frunza in parte se calca cu fie-
rul fierbinte, Intre doud buciti
de musama.

® BURETII urati si-nne-
griti nu trebuie aruncati. Ba-
gati o noapte intr-o baie de
apd cu sare (1:1), apoi clatiti
bine cu apd curatd, devin ca
noi.

— Buretii de baie naturali
care au devenit lipiciosi si
murdari se spald bine cu apad
caldi cu sare si apoi se bagd o
noapte in zeama de ldmaie sau
in lapte. Se cldtesc cu multa
apd rece si se usucd la aer.

® BUTOAIELE DE
LEMN cu miros de putregai
se umplu cu apd cu otet si se
lasa sa stea mai multda vreme.
Apoi se spald bine cu o fier-
turd de coaja de stejar, se
clatesc cu apd limpede si se
pun sa se usuce afara.

— Pentru a curiti un butoi
cu miros greu, il umplem cu
apa in care punem fdind sau
tdrate. Cand incepe a fermen-
ta, golim butoiul si-1 cldtim cu
apa rece. Orice miros greu a
disparut.

T w—— ® CADA
I.I(}_)iﬁa—'ll ingdlbenitd se cu-
-,% <0 o s rtd usor cu o so-
1 lutie de tereben-

e tind amestecata

cu sare de bucatarie.

— Cizile de baie si chiu-
vetele emailate strdlucesc din
nou dacd le frecati cu o pastd
preparata din praf de copt + 1
lingurd de sdpun ras + nisip
fin.

— Curdtati cada, lavaboul,
WC-ul si robinetele cu o pastd
pe baza de bicarbonat de so-
diu si apd, o linguritd de suc
de ldmaie si una de sare find.
Clatiti apoi bine. Petele rezis-
tente se freaca cu o jumadtate
de lamaie.

— Pentru a scoate murdaria
de pe emailul cdzii, turnati
cateva picdturi de sampon in
apa de baie, atunci cand se
scurge, frecati cu buretele,
apoi clatiti.

— Petele persistente se scot
cu esentd de terebentind. Apoi
se cldtesc cu apd caldi si putin
sampon.

— Cazile de zinc se freacd
cu praf de curdtat sau cu praf
de cretd umezit cu apa sdrata.
La sfarsit se cldtesc cu apd cu
sodd si cu apd curatd, dupa
care se freacd bine cu o carpd
moale. =

— Citzile si chiuvetele
patate se curdtd frecin-
du-Ie cu suc de lamaie in
care punem un varf de
cutit de sare.

® CALCARUL de-
pus pe vasele smiltuite
se Inldturd cu otet cald.

— Calcarul depus pe
vazele transparente de
sticla se scoate cu aju-
torul borsului proaspit.
Punénd borsul in vaze,
in céteva zile crusta se
dizolva.

— Calcarul depus pe oale
iese daca in vasul respectiv se
fierb vreme indelungata coji
de cartofi.

— Depunerile de calcar de
pe vasele in care se fierbe apa
nu se mai formeaza dacd in
vasul cu pricina se pune o bu-
citicd de marmurd. Depune-
rile formate deja dispar cand
n oald se fierbe otet.

— Carafa de apd se curdtd
de calcar, dacd e tinuta 24 de
ore, plind cu apa si otet.

@ CAPACELE iNCA-
PATANATE ale borcanelor
sau ale sticlelor de plastic
(Cola, Pepsi) se desfac usor
daca se vara un minut in apa
fierbinte.

® CARII DE LEMN.
Cariile din lemndrie si mobile
se Indepdrteazd dacd in apro-
pierea locului atacat se pune
ghindd proaspatda. Atras de
miros, cariul isi pdrdseste lo-
cuinta veche pentru cea noud.
Ghindele folosite se ard si in
locul lor se pun altele proas-

pete.
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— Nicotina continutd n
scrumul de tigard alungad carii
de lemn si plosnitele. Presarati
scrumul Tn locurile amenin-
tate: cartile si mobilele giu-
rite, marginea paturilor.

— Dacd vreti sd indepartati
carii din lemn, frecati locurile
atacate cu o ceapa taiata in
doud. Repetati de mai multe
ori operatia.

— Contra cariilor din mo-
bile, se acopera gdurile cu ulei
cald.

— Injectiile cu benzina fa-
cute in gauri au mare efect.

— Injectiile cu infuzie de
pelin sunt la fel de eficiente.

® CAUCIUC. Garnitu-

— Dacd se freacad dosul de
la coperta unei cdrti cu esentd
de terebentind sau se varsa ca-
teva picaturi pe raftul unui
dulap cu cérti, se indeparteaza
cu sigurantd mucegaiul si in-
sectele.

— Pentru a scoate petele de
grasime de pe carti, se imbiba
un tampon de vatd cu eter si se
sterge foaia de carte de mai
multe ori. Apoi se lasa un tam-
pon de vata pe deasupra petei,
pana cand ea dispare complet.

® CARTILE DE JOC
se curdta astfel: se jildveste cu
petrol o carpa si se freacd car-
tile cu ea. Dupa ce am sters
bine fata, se usuca cu o carpd

rile de cauciuc
intarite redevin
elastice daca se
bagd 1intr-un a-
mestec de apd cu
amoniac.

® CARTI-
LE aflate intr-o
biblioteca deschi-
sd si care sunt
prafuite pe partea

de sus, se curdtd cu o carpa

umezita cu spirt.

— Cirtile legate In piele se
curdfd prin stergerea cu un
tampon Tnmuiat in benzina, in
care se adaugd cateva picaturi
de terebentind. Ceruiti-le apoi
cu ceard incolord si lustruiti-le
cu o carpa moale.

— Pentru buna intretinere a
cartilor, lemnul din care se fac
etajerele bibliotecii e bine sa
se aleagd dintre esentele rasi-
noase, intrucat prin mirosul
lor indepdrteaza toate insec-
tele si mucegaiul.

curatd si se lustru-
ieste cu talc. Se
mai pot curdta cu
o carpd Tmbibatd
in putin camfor.

— Cirtile de
joc se curdtd cu
praf de talc. Pu-
neti-le intr-un pro-
sop, presdrati-le
© & & cu talc pe ambele
fete, acoperiti-le cu alt prosop,
apoi frecati-le pe fiecare in
parte cu palma. Vor fi ca noi.

® CARPELE DE PRAF
aduna mult mai bine murddria
dacd se spald 1n apa cu céteva
picaturi de glicerina.

— Carpele din piele pentru
sters geamurile riman vreme
indelungatd moi si absorban-
te, daca dupa folosire sunt in-
muiate Tn apd sdratd.

® CEARA de parchet si
de mobild poate fi Inmuiatd,
nu doar cu benzind, ci si cu
lapte.

— Cateva picaturi de ulei
de lavandd addugate in ceara
de parchet 1i conferd acesteia
un parfum minunat $i pun pe
fugd insectele.

® CEASORNIC - Un
pahar asezat cu gura in jos
peste ceasornicul de pe ma-
suta de noapte, pune surdind
tictacului care este, adesea,
iritant.

® CENUSA. O pulveri-
zare usoara cu otet Tmpiedica
raspandirea cenusei 1n casd,
cand e scoasa din sobd sau
semineu. imbibagi si ziarul pe
care scoateti cenusa cu solutie
de otet (o lingurd la doud cesti
de apd) si operatia de curdtire
va decurge usor si igienic.

® CERNEALA si tusul
uscat se curdtd usor de pe pe-
nitd, dacd o infigem cu varful
intr-un cartof crud.

— Cateva picaturi de levan-
ticd puse in cerneald o Tmpie-
dica a se strica.

® CHIUVETE. Frecati
suprafata chiuvetei cu o solu-
tie compusd din 25 g sare de
masd si 300 ml apd.

— Petele de cafea de pe
chiuvete ies daca sunt frecate
cu o ldmaie tdiatd in doud.

— Chiuvetele nu se mai in-
funda, daca din cand in cand,
1n gura de scurgere se pune o
bucatd de sodd, peste care se
toarnd Tncet apa clocotita.

— Jumdtate de litru de otet
clototit desfunda orice chiu-
veta.

— Pentru a pastra scurgerile
chiuvetelor curate, puneti un
pumn de bicarbonat sau de
cristale de soda in 115 ml de
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otet alb, varsati in orificiu si
lasati sd actioneze, fdrd a fo-
losi robinetul vreme de o ora.

® CIMENTUL sau mo-
zaicul va avea luciu dacd-l
veti curdta bine cu apa cu sa-
pun, apoi il veti sterge cu o
carpa Tnmuiata in apa n care
s-au amestecat cateva linguri
de gaz lampant.

® CLANTELE
nichelate sau alte obi- '3
ecte din nichel se cu-

ratd cu apa fierbinte in :_!_ ” /

care s-a topit sdpun.

— Clantele meta-
lice oxidate se cura- #
td frecandu-le cu o jumatate
de cartof crud, apoi se sterg cu
o carpd curatd si se lustruiesc.

— Clantele si garniturile de
bronz de la usi se curdtd minu-
nat cu amoniac lichid. Se n-
moaie o carpd de 1ana si se
freacd garniturile de metal.
Prin aceasta se curdtd si adan-
citurile Tn care se formeaza
cocleala.

® CLAPELE DE PIAN
ingalbenite se freacd usor cu
benzina amestecatd cu spirt.
Daca clapele s-au ingalbenit
tare, atunci se pot sterge cu un
tampon de vatd inmuiat in
benzind si apoi se ung cu o so-
lutie de apd oxigenatd, care
trebuie lasatd sd lucreze un
rastimp Tnainte de a fi spalata
cu apd curatd.

— Clapele pianului se cura-
td cu un tampon de bumbac
Tmbibat in lapte.

® CLEIL. Un clei ieftin si
rezistent veti obtine ameste-
cand putind fdind albd cu otet,
panad ce devine o pasta.

® CONUL DE PIN
agezat pe marginea ferestrei
este un barometru natural.
Cand 1isi deschide solzii, e
semn cd va ploua, cand si-i in-
chide, va fi timp frumos.

® CORALII se curatd
prin introducerea lor 1Intr-o
baie de solutie slabd de sodd,

o la temperatura mai-
?? ~ ) nii, apoi se clitesc

. ' bine cu apd lim-
k{ / pede.

3 ® COSITOR.
| Obiectele de cositor

%‘1 isi recapita luciul dacd
~_ sunt sterse cu o carpa
Tnmuiata in bere calda.

— Cositorul se spald mai
ntai In lesie preparatd cu ce-
nusd de lemn, apoi se freacd
cu fdind amestecatd cu sare
fina.

— Obiectele de cositor se
curdta foarte bine cu hartie de
ziar. Faceti un somoiog si fre-
cati cu putere. Cerneala tipo-
grafica e preparata cu produse
petroliere care fac metalul sa
striluceasca.

— Obiectele din cositor se
curdtd usor cu o infuzie de
coada-calului. Planta se opa-
reste, se lasd doud minute Tn
vasul acoperit, apoi se strecoa-
rd. Se inmoaie o cirpd moale
in lichid si se freaca
bine obiectele.
Vor ardta ca
noi.

® COSUL SOBELOR
cu lemne nu se va infunda re-
pede, daca aruncati in jar coji
de cartofi cruzi. Fumul care se
degaja din ele desprinde fu-
ninginea si ea cade In soba.

N

"

® COVOARE. Adanci-
turile lasate de mobila pe co-
vor se indepdrteaza punind in
fiecare loc presat un cub de
gheatd. Lidsati-1 sa se topeasca
si asteptati 12 ore inainte de a
sterge udatura. Apoi ridicati
usor firele, cu ajutorul unei
furculite.

— Pentru a Inviora coloritul
unui covor, puneti doud lin-
guri de amoniac ntr-un litru
de apd, apoi frecati usor toata
suprafata cu un burete inmuiat
in acest lichid. Stergeti cu un
prosop uscat.

— Pentru a inviora culorile
covoarelor, le aspiram, le aco-
perim cu cartofi rasi peste
care turndm in prealabil puti-
nd apd caldi si ldsdm sd se in-
fuzeze bine doua ore. Apoi
adundm cartofii $i stergem
locul bine cu o carpa.

— Metodele folosite de
strabunicele noastre pentru
curdtarea covoarelor erau,
adesea, surprinzitoare. Dupa
ce le scuturau de praf, erau
acoperite cu frunze oparite de
ceai rusesc sau cu zat de ca-
fea, pentru a li se inviora culo-
rile. O varza tdiatd in doud era
trecutd pe toatd suprafata
covorului, tdindu-se progresiv
suprafata murdaritd.

— Covoarele se

curdtd bine dacd

dupd ce le-am madturat,

le frecam fie cu miez de paine

neagra veche de 2-3 zile, fie

cu tdrate de griu, presdrate pe
un burete uscat.

A

— Covoarele se curita si 1si
invioreazd culorile dacd le
presdram cu sare, o lasam sd

actioneze o ord, apoi o aspi-
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ram. E un procedeu mai sim-
plu decat folosirea detergen-
tilor speciali.

— Iarna, cand este zdpada,
acoperiti covorul cu un strat
subtire si frecati bine cu o pe-
rie. Batutul covorului cu fata
in jos, pe zapada, era un alt
procedeu raspandit mai de-
mult.

— Daca vreti sd scoateti din
covoare petele de grasime, de
murddrie sau vegetale, farad sa
li se scurgd culorile, procedati
in felul urmdtor: amestecati
un sfert de kilogram de sdpun
de rufe, 90 g amoniac, 30 g
eter, 30 g spirt, 30 g glicerina.
Taiati sdpunul In bucitele
mici si dizolvati-I intr-un
sfert de kilogram de
apd. Mai addugati un
litru de apa Tmpreuna
cu celelalte ingredien-
te. Amestecati bine.
Frecati petele cu so-
lutia obtinutd, folosin-
du-va de o perie moale.
Clatiti cu o carpd tTnmu-
iatd in apd rece si ster-
geti cu o altd carpa us-
cata.

— Nimic nu curdtd mai bi-
ne covoarele decat detergentul
lichid pentru geamuri si obi-
ecte de sticld. Puneti solutia
pe pata de pe covor si freca-
ti-o, addugind si putind apa.
Liasati-o sd actioneze citeva
minute, apoi stergeti locul cu
o carpd umeda.

— Guma de mestecat lipita
de covoare sau canapele se
scoate ugor dupd ce tinem
deasupra un cub de gheata.

— Parul de céine sau de pi-
sicd de pe covor se Inléturd cel

mai usor cu ajutorul unui bu-
rete umed.

— Ati spart o sticld si cio-
burile s-au impréstiat pe co-
vor? Ele se aduna lesne, daca
tamponam covorul cu un ziar
umed.

— Covoarele se conserva
perfect impotriva moliilor da-
cd le maturati cu o solutie for-
mata dintr-un litru de benzina
si un pumn de naftalind.

— S-a ars covorul sau plu-
sul mobilei cu scrumul de la
tigard? Nici o problemd: um-
pleti gaura cu lipici lichid,
apoi presdrati deasupra citeva
scame scoase din covor sau

din cdptuseala mobilei.

— Culorile deschise
din covoarele persane se
curdtd frumos si isi pds-
treazd luminozitatea da-
cd le frecati bine cu o
perie Tnmuiata in sa-

re.
— Ati cumpdrat un
covor nou? 6 saptamani
nu aveti voie sa-1 aspi-
rati, altfel riscati sd se

scdmoseze sau sd se rupd.

— Nu bateti niciodatd co-
voarele pe partea cu puf: nu
faceti decat sd bdgati praful si
mai temeinic in el. Bateti-le
pe dos, si tot praful se va eli-
mina.

— Inainte de a pune in
functiune aspiratorul, presi-
rati pe covor céteva flori de
levantica uscata. in clipa cand
ele sunt aspirate, in toata casa
se rdspandeste un miros parfu-
mat.

— Petele vechi sau noi de
pe covoare se indepdrteaza fo-

losind apa calda 1n care pu-
nem un dop de otet si putin sd-
pun ras. Pentru frecat se folo-
seste o perie asprd, apoi se
cliteste cu apd curatd si se
usucd cu o carpd absorbanta.
Iatd cum puteti scoate di-
feritele pete de pe covoare:

— Pete de alcool. Tam-
ponati mai inti covorul cu un
burete umed, iInmuiat in solu-
tie de apd cu sare, pand ce ob-
servati cd pata a iesit aproape
complet. Dacd persistd, puneti
o picaturd de detergent pe co-
vor, apoi clatiti.

— Pete de ciocolatd. Fre-
cati usurel pata de pe covor cu
un amestec ficut din parti
egale de glicerind vegetald si
apd caldd. Clatiti cu apa cal-
dutd. Dacd e necesar, repetati
operatia.

— Pete de ceai §i cafea.
Frecati-le cu solutie de apd cu
sare, pana ce locul rdméane cu-
rat. Dacd e necesar, stergeti cu
un amestec preparat dintr-o
linguritd de acid boric diluat
in 250 ml apd. Clatiti apoi cu
apd rece.

— Vi s-a patat covorul cu
cafea? Puneti intr-o jumdtate
de litru de apad calda o lingura
de glicerina. inmuiagi un bu-
rete In lichid si frecati bine
locul, apoi stergeti-1 cu o cér-
pd umezitd si stoarsd.

— Pete de grdsime. Presa-
rati pe patd bicarbonat de so-
diu si frecati bland. Lasati sa
actioneze peste noapte, apoi
folositi aspiratorul. Dacd au
rdmas urme, mai stergeti usor
cu putin cldbuc de sdpun de
fatd.
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— Pete facute de animale.
Ele trebuie scoase repede pen-
tru a nu vatama covorul. In-
grediente: 125 ml alcool alb,
125 ml apd, o linguritd de
detergent pentru spalat vasele.
Mod de folosire: amestecati
ingredientele intr-un vapo-
rizator si scuturati bine. Tam-
ponati mai inti petele cu ser-
vetele de hartie, apoi vapo-
rizati produsul pe pete. Frecati
usor cu un burete umed, apoi
clatiti cu apa curata.

— Petele de rugind de pe
covor se Tndepdrteaza cu sare.
Puneti pe locul patat un strat
de sare de 0,5 cm grosime,
ldsati sd actioneze o ord, apoi
frecati bine cu o perie aspra
sau cu un burete.

— Petele de vin rosu de pe
covor se curdtd cu apd rece
amestecatd cu putin amoniac.

® CRISTAL. Obiectele
din cristal (vaze, candelabre)
trebuie spilate sau curitate
numai cu apa rece. Apa calda
le face tulburi si isi pierd
stralucirea.

— Zatul de cafea rdmas in
cesti se foloseste la spalatul
cristalelor pe care le curitd

foarte bine, dandu-le o stralu-

cire deosebi-
ta. Tot el, tur-
nat pe fundul oalelor
prinse si frecat cu un bure-
te mai aspru, curdtd oala ime-
diat.

— Obiectele de cristal se
curdtd foarte bine prin frecare
cu cartof crud.

® CUIE. Daca vreti sa
bateti un cui in perete si vd e
teamad sd nu vd loviti peste de-
gete, tineti cuiul cu o clama de

bigudiu sau treceti capul cu-
iului printr-un nasture mare,
de palton.

— Cuiele pitrund mai ugor

in lemn daca, inainte de a fi
batute, 1i se in- =

_—

® CUPTOR CU MI-
CROUNDE. Aveti un cup-
tor cu microunde si nu vreti sd
cheltuiti banii pentru un deter-
gent special? Aplicati urmato-
rul truc: puneti un vas cu
— apd descoperit

unsoare sau sépun .

— Pentru bate- —.
rea cuielor 1n lemn | F i
tare, ele trebu1e |
fnainte
in ceard topitd de ;/‘
albine.

— Pentru a j
evita despicarea <=

»  pe platoul tur-

nant i porniti
= Cuptorul 3-4 mi-
f nute. Toatd gri-
| \ simea depusa
dlspare nu mai
) trebuie decat sa
ﬂ; stergeti peretii
cuptorului cu

lemnului, bateti cuiele oblic.

— Dacd bateti cuie intr-un
lemn foarte dur, faceti Tnainte
o gaurd cu un sfredel.

— Dacd bateti cuie Tn ipsos,
fnmuiati cuiele in apd. Rugina
care se formeaza le fixeazd
solid.

— Dacd vreti sd extrageti
un cui din ipsos, nu-l trageti
spre dvs., 1l veti desprinde cu
o bucata de perete Invartltl
cuiul in jurul lui cu aJutorul
unui cleste universal, pAnd iese.

— Cuiele sau suruburile ru-

glnlte se desprmd mai
usor dacd picurdm pes-
te ele ulei sau petrol.

— Daca cuiul
unui tablou nu
mai std bine in pe-
rete, Infasurati-1 n
putind vatd si Inmuiati-1 in
ghips subtiat cu apa.

— Ca sa nu se mai sfarame
peretele cand batem cuie, lo-
cul ales trebuie mai intai udat,
varful cuiului Tnmuiat 1n ulei,
iar loviturile cu ciocanul tre-
buie si fie usoare si scurte.

— un burete.

® CUTIILE de material
plastic in care se tin alimen-
tele 1si pierd mirosurile persis-
tente daca sunt spalate cu apa
in care se pune o linguritd de
bicarbonat.

® CUTITELE si foarfe-
cile se ascut frecindu-le parti-
le ascutite de capdtul bine cu-
rdtat al unei sigurante stricate.

— Cutitele se freacd cu pu-
{ind sodd amestecatd cu cara-
mida pisatd sau cu cenusd. Pe
langd faptul cd se curitd bine,
se fac si foarte lucioase. Cenu-
sa de lemn sau de tigard ume-
zitd cu spirt s-a dovedit un
mijloc bun pentru curatirea
cutitelor si furculitelor.

— Lamele si manerele de
otel ale cutitelor se curdtd de
pete cu zeamd de limaie si
praf de cdrdmida, pe urma
stergem cu piele de caprioara.

— Cutitele inoxidabile se
ascut mai usor, dacd le tinem
0 jumdtate de ord intr-un
pahar inalt cu apa in care am
dizolvat o lingura de sare.
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— Rugina de pe cutite se
scoate cu o ceapa tdiatd in do-
ud. Frecati-le cu partea ze-
moasd, ldsati-le 10 minute,
apoi clatiti-le cu apd calduta.
® DOPURI-

fi intrebuintate, se
inmoaie 1in apa
fiartd si, Incd umede si calde,
se intrebuinteazd la Infunda-
rea sticlelor.

— Dopurile vechi se im-
prospiteazd dacd se oparesc
cu apd fierbinte si se lasd sa
stea Tn apa timp de o zi.

— Dopurile din plutd cu
care se inchid sticlele trebuie
unse Tnainte cu putin gel. Se
scot mult mai usor.

® DRAPERIIL. Ameste-
cati o lingurd de otet alb cu
doud cdni de apa calda i var-
sati amestecul intr-un flacon
cu pulverizator. Aspirati-va
bine draperiile, apoi stropiti-le
cu solutia otetatd, fird a le
desprinde de pe suport. Cand
se usucd, cutele formate cu
vremea dispar, la fel ca si mi-
rosul stitut de mucegai sau
fum de tigara.

® DUS. Pentru ca dusul
din metal si robinetele de la
cadd sd nu se acopere cu pete
de calcar, dupa fiecare intre-
buintare a dusului, stergeti-le
cu o carpd inmuiatd in otet.
Nu e nevoie sd mai frecati si
cu tx.

— Cand pe sita dugului se
formeazad depuneri de calcar,
ele existd si in interior si im-
piedicd apa sd curgd. Desu-
rubati capul dusului si iTnmu-
iati-1 in otet pur. Depozitele se

vor dizolva. Daca orificiile
dusului sunt infundate, folositi
un ac, pentru a inldtura cal-
carul. Frecati cu o perie veche
de dinti si cldtiti bine cu apd
curata.

@ EBONITA.
Obiectele din ebo-
-nitd capdtd luciu
| frumos dacid sunt
S frecate cu hartie
de ziar tipdritd cu cerneald
tipografica.

® ETICHETELE de pe
sticle, vaze, farfurii, produse
cosmetice, care nu se lasa des-
prinse si aratd urt, trebuie
unse cu unt. Cedeazd pe loc si
pot fi usor curitate.

-

>
%

/1

e/

,\:n

-

G
€[>
i

7%;_ .
N

(4 404

ML

— Uleiul vegetal scoate
fara probleme etichetele lipite
de lemn. Aplicati pe ele o can-
titate generoasa de untdelemn,
ldsati sa actioneze peste noap-
te, apoi frecati cu o carpd
moale.
= @ FAIANTA.

ﬁ __;;IPlécile de faiantd
$ 4 -1 ,):;:\' + din bucatafli: si
3}@ _g‘-}j bal'e se curdtd cel
«== mai bine cu apad cu
sdpun, in care se pun cateva
picdturi de amoniac (se gi-
seste in sticle de 1 1 Tn comer-
tul particular). Apoi, faianta se
cldteste cu apd curatd si se
sterge cu o carpd moale.
® FACALETELE DE
LEMN devenite ca-
fenii se fac din nou al-
be daca fierb circa 10
minute in apa de clor,
se freacd cu nisip, se
clatesc timp indelun-
gat in apd schimbatd
de mai multe ori si
apoi se usucd la aer.
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@® FERONERIA (clan-
te, inchizdtori, méanere de ser-
tare etc.) se curdtd perfect fo-
losind o hartie subtire de smir-
ghel Imbibata in petrol.

— Decorurile din fier vor
straluci frumos daca le frecam
cu cenusd amestecatd cu
cateva picdturi de untdelemn.

©® FERASTRAUL taie
mai usor o bucatd de lemn
dacd fnainte 1i ungeti lama cu
sdpun.

® FETELE DE MA-
SA. Folositi puterea de Tnal-
bire a soarelui, pentru fetele
de masa din in alb, dar obi-
ectele colorate trebuie intinse
la umbra, pentru a nu se deco-
lora.

— Impituriti fetele de masi
si draperiile de fiecare datd
altfel, ca sa nu se formeze
indoituri.

® FILMELE FOTO se
pastreazd mai bine si au mai
tarziu culori mai puternice da-
cd sunt depozitate 1n frigider.

® FLORILE ARTIFI-
CIALE se improspiteaza da-
cd le puneti intr-o pungd de
plastic cu sare si scuturati bine
punga. Sarea dizolva praful.

©® FLORILE PUSE iN
VAZA tin mai mult daci in
apa se pune o moneda de ara-
ma, Tmpotriva bacteriilor de
: putregai.

— Apa din
| vaza cu flori se
| schimbi zilnic,
addugand in ea
o lingura de apa
oxigenatd. Frun-
zele care ajung
in apa se inde-
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parteaza, iar tijele se scur-
teaza, la 2-3 zile, cu cate doi
centimetri.

— Tijele florilor se taie cu
un cufit (niciodata cu foar-
feca), tindnd florile sub apa. in
felul acesta, pe canalul tijelor
nu pdtrunde aer care opreste
circuitul apei prin tulpina.

— Apa din vaza trebuie sa
ocupe doar 1/3 din lungimea
tijelor.

— Cand afari e foarte cald,
stropiti florile din vaze cu apa
rece (bdgati-le sub un dus cu
presiunea scdzutd). Se vor
ofili mult mai greu.

— Pentru pdstrarea in vaze
a florilor un timp mai indelun-
gat, puneti-le In apd minerald,
pe care o schimbati la 3 zile.
Florile 1si vor dubla durata
vietii.

— Florile raman proaspete
cu ajutorul unui cartof gaurit.
Se fac cateva orificii Tn care se
infig cozile florilor, iar carto-
ful se aseaza pe fundul glas-
trei. Amidonul cartofului este
absorbit de plante si le prelun-
geste vitalitatea. Bineinteles,
nu uitati sd puneti apd in vas.

— Florile rezistd mai mult
dacd Tn apa din vazd se pun un
cdrbune de lemn, zahar (pen-
tru crizanteme, trandafiri i
maci) sau o ramurd de iedera.

— Florile galbene tin mai
mult decat cele de alte culori.
Iatd de ce trebuie sa le pre-
ferati, mai ales atunci cand le
faceti cadou.

— Garoafele puse 1n vaza
rezistd mai multd vreme daca
tulpina florilor se taie Intre no-
duri si niciodata direct pe ele.

— Buchetele
de liliac tin mai
bine daca Tnain-
te de a le pune in
vazd, le jupuiti
coaja de pe tul-
pind circa 5 cm,
bagandu-le cozi-
le 4-5 minute in
apa fierbinte.

— Dacda 1in
apa din vaza cu
frezii puneti o
buciticd micd de
zahdr cubic, mugurii freziilor
vor inflori pana la ultimul.

— Crizantemele, tufanelele,
macii, floarea-soarelui de gra-
dind, rdman proaspete mai
multd vreme 1n vaza, daca le
“pecetluim” capatul tadiat al
tulpinei. Procedati in felul ur-
mdtor: tineti putin capitul ta-
iat peste flacdra unei luméanari
sau a unui chibrit. Abia dupa
aceea asezati-o in vaza.

— Violetele se ofilesc mai
greu dacd sunt scufundate cu
florile 1n apd rece. Vaporizati-
le apoi constant, cu ajutorul
unui pulverizator.

— Crinii nu vor mai pata cu
polen fata de masa sau gerve-
telele de danteld, dacd Tnainte
de a-i pune in glastrd le tdiati
staminele cu o foarfeca.

— Florile cu tulpina tare —
liliacul, trandafirii, forsitia
(ploaie de aur) — trebuie su-
puse unui tratament ca sa poa-
td absorbi apa: zdrobiti-le tul-
pina (la tdieturd) cu un ciocan
sau despicati-o In patru, cu un
cutit ascutit.

— Narcisele, lalelele si
zambilele rezista mai mult,

Rt T b et il
dacd Tnainte de a le pune in
apd, le intepati tulpina cu un
ac. Vor absorbi mai usor ume-
zeala si raman proaspete. De
asemenea, o lingurd de ami-
don addugata in apa le ajutd sa
reziste mai mult.

[y e

— Nu amestecati narcisele
cu alte flori. Tulpinele narci-
selor contin o substanta otra-
vitoare care ofileste imediat
celelalte flori, aflate cu ele Tn
vazd. Asezati-le Tntr-un vas
separat, sau ldsati-le singure,
24 de ore, In apd rece. Devin
inofensive.

— In primivari e momen-
tul sd tdiati cateva ramuri mici
de ciresi, castani sau caisi si sd
le puneti in vase cu apd, intr-o
odaie bine Incdlzitd. Addugati
zilnic apa proaspata, iar o datd
pe sdptamand, tdiati-le putin
din tulpind. In douad sapta-
mani, casa dvs. se va transfor-
ma intr-o livada cu flori.

® FOARFECILE tocite
se ascut din nou dacd se taie
cu ele o bucatd de smirghel.
Ca sd nu se zgarie metalul,
folositi un glass-papier cu
zgrunturi cit mai mici.
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® FONUL dvs. va avea
un randament optim daca pe-
riodic il curdtati de praf i res-
turi de par (fard sa il desfa-
ceti!) cu un aspirator.

©® FOTOGRAFII MUR-
DARE - Petele de grasime de
pe fotografii dispar daca in-
muiati o bucdticd de carpa
moale in spirt, o stoarceti, iar
apoi stergeti cu grija foto-
grafiile.

® FOTOLIILE S$1 CA-
NAPELELE 1nvelite n ca-
tifea se curdtd cu nisip cald
sau cu tarate Incinse 1n tigaie,
pe care le Tmpragtiem uniform
pe toatd suprafata materia-
lului, frecand bine locurile
murdare cu palma. Lasam ni-
sipul sau tdrata sa stea o ju-
matate de ord, apoi curdtdm
bine fotoliul cu o perie deasa
si aspra.

— Plugul ori catifeaua mo-
bilelor se curata foarte bine cu
urmatorul amestec: doua parti
alcool cu o parte amoniac.
Periati mai intai de praf mobi-
lele, apoi luati un tampon fa-
cut dintr-un prosop foarte cu-

rat, si frecati su-
prafata catifelei
numai Tntr-un sin-
gur sens. Cum se
murdareste carpa,
o Tnlocuiti cu alta
curatd. Dupd ce
catifeaua se usuca,
se perie in aceeasi
directie Tn care a
fost curatata.

— Plusul se cu-
ratd frecandu-1 cu
foi de varza.

— Fotoliile si
canapelele vechi, din piele, Isi
recapatd tineretea dacd le un-
geti cu un amestec preparat
din lapte cdldut si putind tere-
bentind. Lisati-le s se usuce
si stergeti-le apoi cu ulei de in
sau cu ulei pentru bebelusi,
care ajutd pielea sd-si pdstreze
elasticitatea.

— Fotoliile din piele — dupa
ce se Indeparteaza praful de

prin colturi si cusdturi, se [/
spalad cu un burete inmu- __
. /8
iat in apd, In care s-a

adaugat o lingura de
otet de vin sau otet de
fructe. Se sterg, apoi se aplicd
cu o pensuld un amestec de
albug de ou si ulei de in. Se
freacd cu o carpd moale.

— Fotoliile din piele 1isi
pastreazd aspectul si moliciu-
nea dacd sunt curitate de doud
ori pe an, cu un amestec din 1
lingurd otet si 2 linguri ulei de
in. Lasati sd se patrundd o zi,
apoi lustruiti cu o carpd mo-
ale.

— Fotoliile din piele se
freacd o datd pe lund cu un
burete ugor nmuiat in bere.

— Fotoliile vor fi protejate
mai bine, daca bratele le vor fi
acoperite cu dreptunghiuri de
stofa, iar in locul de sprijin al
capului se va pune un patrat,
confectionat din acelasi mate-
rial. Urmele de sebum se cu-
ratd greu de pe imbracdmintea
din piele sau catifea.

® FRIGIDERUL isi va
pierde mirosul neplacut daca
puneti in el: o ldmaie tdiatd, o
ceascd de lapte fierbinte sau o
ceascd de otet, o bucatd de
paine Tnmuiatd 1n apa (la ale-
gere).

— Garniturile de etansare
de la usile frigiderelor devin
mai rezistente dacd sunt unse
cu glicerina.

_® FUMUL DE TIGA-
RA —Daca vreti sd scédpati de
fumul de tigard din
camerd, aprindeti o
luméanare de ceara,
al cdrei fitil trebuie
imbibat cu un ulei
aromat (se gdseste
la Plafar), ienupar,
busuioc, menta
etc. Absoarbe tot.
® FURNICILE care pi-
trund prin dulapuri dispar
daca umezim rafturile cu apa
n care a fiert patrunjel.

— Ca sd alungati furnicile,
puneti bucidtele de asmatui si
frunze de rosii in dulapuri.

— Furnicile dispar rapid
daca pe drumurile lor se pre-
sara praf de copt.

— Furnicile se indeparteaza
din casd dacd tragem cu creta
o linie peste drumul lor. Ele
nu vor traversa niciodata “ba-
riera”.
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— Furnicile parasesc locu-
rile in care se pune o lamaie
stricatd.

— Dacd vreti sd scdpati de
furnici (fdrd sd le omorati)
presdrati in drumul lor scorti-
soard mécinatd. In felul aces-
ta, este absolut sigur ca musa-
firii nepoftiti nu vor mai pa-
trunde in locuinta dvs.

— Amestecati o linguritd de
mentd uscatd cu o linguritd de
ardei iute pisat si 30 g bicar-
bonat de sodiu. Presdrati com-
pozitia pe drumul de intrare al
furnicilor in locuinta.

— Uleiurile aromate de
mentd si ldmaie descurajeaza
furnicile. Virsati cateva picd-
turi pe un tampon de vatd si
plasati-1 in locul unde aveti
furnici. Reinnoiti uleiul din
doua 1n doua zile, ca sa fie
mirosul puternic.

= ® GAZ. Pier-
X derile de gaz me-
:tan de la instala-
7/ tiile din locuinte
se detecteaza usor
cu ajutorul rosiilor. Culoarea
lor se altereaza rapid, deve-
nind gdlbuie.

® GANDACII DE BU-
CATARIE se starpesc usor
folosind urmaitoarea metoda
tdraneasca: Intr-o jumatate de
litru de apd fiartd se dizolvd
un plic de acid boric. Se lasa
sd se rdceasca $i se toarnd pes-
te bucitelele de paine, in ca-
pacele de borcan. Acestea se
aseazd In dulapuri si pe la col-
turile incdperilor unde sunt
gandaci. Minunea se poate ve-
dea chiar a doua zi.

— Pentru a evita folosirea
spray-urilor extrem de toxice
si de periculoase pentru respi-
ratie, destinate combaterii
géandacilor, folositi urmatorul
truc taranesc dar eficient: pu-
neti In borcédnele sau cutii de
chibrituri, ipsos amestecat cu
faina. Gandacii-1 mananca, el
se umfld in pantecul lor si mor.

— Gandacii de bucdtérie nu
suportd mirosul uleiului aro-
mat de eucalipt si rozmarin.
Virsati cateva picdturi pe bu-
cdtele mici de carpd si pune-
ti- le in locurile frecventate de
gandaCL Inn01t1 uleiul din
doui in dous zile.

— 250 g radacind de an-
gelicd uscatd si pisatd se
amestecd cu 5 grame de ulei
de eucalipt, se pune pe buciti
de hartie si se asterne in locu-
rile de trecere ale gandacilor.
Dupa céteva repetitii, gandacii
au disparut.

— O parte fdina, o parte za-
hér praf si o parte de Borax se
amestecd bine si se presard
seara prin locurile unde apar
gandaci. Dupa folosirea de 2-
3 ori a metodei, gandacii dis-
par.

® GEAMANTANE. Du-

parfumat. Vara viitoare va mi-
rosi minunat!

— Geamantanele si gentile
multd vreme Inchise 1si pierd
mirosul de mucegai ori statut,
dacd le stergeti interiorul cu
un burete imbibat in otet.
Lisati-le, apoi, sd se usuce la
soare.

® GEAMURILE se fac
ca oglinda, dacd se curitd cu
praf de creta. Se face dintr-o
carpd un siculet, se umple cu
cretd, se inmoaie n apa rece si
se freaca geamurile cu el.
Apoi geamurile se sterg cu o
carpd moale sau cu o bucatd
de piele.

— Geamurile se spald foar-
te bine dacd puneti Tn apa
putin amidon.

— Geamurile se curdtd ex-
celent cu spirt sanitar: cinci
linguri intr-o galeata de apa.
Mai intli curdtati geamurile
cu o carpd udd, pe urma ster-
geti-le cu hartie de ziar.

— Preparati-vd singuri un
lichid menit sd steargd gea-
murile casei sau masinii dvs.,
fara a ingheta. El se compune
dint-un litru spirt medicinal, 1
cand de apd si 2 linguri de

pa ce Ven1t1
din concedlu,
puneti  gea-
mantanul  1n
dulap? Gresit!
nainte de a-i
spune la reve-
dere pana la
vacanta urma-
toare, 1inchi-
detiin el o bu-
cata de sdapun

detergent lichid. Rezistd fird

sd Inghete, pand
la-37°C.

— Geamurile
se pot curdta si
cand afarad e ger.
Nu folositi apd, ci
somoioage facute
din ziare. Frecati
puternic si gea-
murile vor stra-
luci.
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— Geamurile stropite cu
var sau vopsea redevin curate
daca spalam petele cu urma-
toarea solutie: la 1 litru de apa
calda punem 1-2 linguri de
sare si putin otet. Limpezim
cu apd rece.

— Profitati de urzicile
proaspete! Frecati cu ele gea-
murile de sticla Tmbacsite,
care peste iarnd au capatat o
culoare inchisa. Rezultatul se
va vedea imediat. Suprafetele
isi recapdta transparenta.

— Petele de pe geamuri se
scot in felul urmator: petele de
var se scot cu otet; petele de
grasime se scot cu apa
amestecatd cu amoniac; petele
de vopsea se scot cu bicarbo-
nat de sodiu, dizolvat in apd
calda.

— Geamurile se spald cel
mai bine cu o cirpd mica si
foarte curata, ce se Tnmoaie n
apd simpld. Stergerea se face
cu alta carpa, ce nu lasi sca-

me, sau cu somoioage
de ziar. In apa de limpe-
zit se pune putind albds-
treald, ca sa ramana sti-
cla coloratd putin in al-
bastru, si sd faca mai
frumoasa lumina zilei
| care intrd in camera.

— Stergeti ferestrele,
vertical pe o parte si ori-
| zontal pe cealaltd, in fe-
lul acesta observati mai
usor dungile care rdmén
| pe sticla.

— Ochiurile de geam
se pot face mate astfel:
se dizolva circa 250 g
sare In 1/4 litru bere
blondd si se unge gea-
mul cu aceastd solutie. Aceas-
td “vopsea” are avantajul cd
poate fi imediat indepartata
prin simpla spalare cu apa. Al
doilea procedeu: lapte ames-
tecat cu praf fin de creta. Se
obtine un lichid subtire, cu
care se vopseste geamul. Se
mentine bine pe geam, dar
poate fi indepartat oricand cu
apa.

® HALBELE
DE BERE nu
trebuie spalate cu
apd si detergent
deoarece berea nu
mai face spumad in ele. Clati-
ti-le doar cu apa calda.

¥ ey ® ICOANE.
n;,\ (e ¢« | Fata pictatd a icoa-
so \)“' nelor pe lemn se
e*\
L\»\ curdtd cu o bucata
!—* de ﬂanel moale,
inmuiatd in otet amestecat cu
untdelemn. Se lasa sa se usu-
ce, apoi se sterge cu o altd car-
pa uscata.
® IMPLETITURILE
DIN PALI se spald cu apa sa-
punatd, in care s-a turnat putin
amoniac.

— Obiectele Tmpletite din
paie se curdtd cu apd rece.
Spilati-le cu dusul, in baie,
sau cu furtunul, Tn curte, apoi
lasati-le sd se usuce la aer.

— Cosurile rezistd mai mult
la uzura, daca din cand in
cand le curdtati cu apa sdratd.

Solutie ecologica pentru curatat
geamurile

Ingrediente: 1/2 litru apd, 3 linguri otet alb, 1/2 lin-
guritd de sdapun lichid. Otetul degreseaza, saipunul scoa-
te petele rezistente de murdarie. Se pun ingredientele intr-
o sticld cu pulverizator, se scuturd bine pana ce sapunul
dat pe razatoarea mica se dizolva total, apoi se stropesc
geamurile si se sterg cu o carpd ce nu lasd scame.

Lichid de sters geamurile

Acest otet parfumat va face si straluceascd geamurile
sau paharele pe care le spdlati, dandu-le un iz de curat.
Ingrediente: 20 ml otet de mere, 20 picdturi ulei aromat
de lamaie, 20 picaturi ulei aromat de portocale, 2 linguri |
de apa. Mod de folosire: puneti ingredientele intr-o sticla
de plastic, scuturati-le bine si folositi produsul pe post de

lichid de clatit.

—N —
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® IMPLETITURILE
DE RACHITA SI TRES-
TIE au nevoie de un anumit
grad de umezeald, pentru ca sd
poatda ramane elastice, de
aceea nu trebuie sd se tind la
caldura.

S e @ JALUZE-
N | LELE din alu-
= <* miniu lucios se
I‘ ﬂlustruiesc cu o
= . carpd inmuiatd

Intr-un amestec de 10 g amo-
niac si 50 g borax, puse in-
tr-un litru de apd. Dupad ce fre-
cdm bine, limpezim si stergem
cu o carpd uscata.

— Curdtati-va jaluzelele cu
buciti de piine proaspaitd, pe
care o treceti de-a lungul la-
melelor.

® JUCARIILE DE
PLUS se curita perfect, daca
sunt varate intr-o pungd de
plastic, umplutd pe jumatate
cu amidon sau cu pudrd de
talc. Legati sacul si agitati-1in
toate directiile. Apoi scoateti
jucdria si periati-o bine in
toate sensurile.
S=:mee:  ® LAMPILE
If’; $%|PE PETROL
S8 ,;H = in al cdror vas s-a
o l‘ format un strat de
=== murdirie se pot
curdta perfect, dacd scurgan-
du-se petrolul, se toarnd lesie
de lemn sau apd cu sdpun si se
lasd céitva timp ca sd actio-
neze. Bucitelele de hartie sau
nisipul dau acelasi rezultat.
Apoi se cliteste bine vasul cu
apd calda i se usucd la sobd.
Fitilurile vechi si intirite tre-
buie inlocuite, deoarece ard
Intunecat si prost.

— La stingerea lampii
aprinse trebuie sd coboram In-
totdeauna fitilul, altfel flacara
se poate apleca si lampa ar
exploda.

— Pentru prelungirea dura-
bilitatii unei sticle de lampd,
cand e noua, se va fierbe, pu-
nind-o cu apd rece si lasand-o
pana la clocot, infdsuratd in

binte, cu exceptia acelora care
au fost tratate pentru a deveni
impermeabile. in cazul acesta,
folositi un fier céldut, si cal-
cati-le pe dos, pentru a evita
lustrul.

® LINOLEUMUL va
avea luciu dacd-1 veti sterge
din cand in cand cu apa ames-
tecatd cu lapte, in parti egale.

paie. Nu se scoate
afara fiindca ples-
neste. Se va ldsa in
vas pana s-a racit
apa.

— Lampile de
petrol ard mult mai
luminos si nici nu
fac fum, daca fiti-
lul nou se Tnmoaie
mai Intéi in otet i
se usucd bine la

" — Linoleumul du-

reaza mai mult daca
dupd curdtare se
§te}rge cu apa in care
a fiert orezul.

— Covoarele de
linoleum sau fasiile
pentru trepte isi re-
capatd luciul prin
spalare cu apa de
cartofi (de la cartofi
cruzi rasi). Eventua-

caldura sobei.

® LANTISOARELE
de aur si de argint se incurcd
adesea, facand noduri greu de
desfdcut. Ca sd evitati nepld-
cerea, luati obiceiul ca imediat
ce le scoateti de la gat sd le
inchideti Incuietoarea. Simplu
si de folos.

® LEMNARIA FE-
RESTRELOR vopsite in
alb se face frumoasa, daca se
freaca cu praf de cretd. Creta
se lasd sd-si facd efectul mai
multd vreme si apoi se sterge
cu o carpa uda.

@ LENJERIA DE PAT.
Pentru a albi cearceafurile si
fetele de pernd albe, Intindeti-
le la soare. Obiectele colorate
trebuie intinse la umbra, pen-
tru a evita decolorarea.

— Panzeturile din bumbac
trebuie calcate cu un fier fier-

lele pete de cerneala
se scot cu cateva picaturi de
ulei de in si glaspapir. La ur-
mad, se unge linoleumul cu o
carpa de lana inmuiata in cea-
rd de parchet.

® LIPICI marca proprie
—dizolvati un plic de gelatina
alimentard in cateva picaturi
de otet. Lipiciul pentru lemn,
sticld si portelan e gata!

— Daca vreti ca scrisorile
sd nu se mai poatd dezlipi la
cenzurd folositi ca lipici albu-
sul de ou. Numai foarfeca 1i
mai vine de hac.

® LUMANARI. Daci
vreti ca luméndrile din sfes-
nice sd ardd mai mult si mai
frumos, bagati-le doud ore la
frigider. Flacdra lor va fi mai
vie si stropii de ceard mai
mici.
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— Lumandrile nu mai fac
picdturi de ceard, daca Tnainte
de a le aprinde le ldsati o ord
in apa sdratd. Uscati-le bine si
apoi folositi-le.

— Dacd vreti sd redati strd-

— Ldmaia curdtd perfect
marmura, urmand ca apoi sd
fie cldtita cu o carpa cu apa.

— Sarea find serveste la cu-
rdtitul marmurei dacd este com-
binatd cu otet sau suc de li-

lucirea unor lumanari
care s-au prafuit sau
s-au matuit, trageti pe
mand un ciorap vechi
si frecati usor supra-
fata lumandrii, pentru
a o polei.

— Pentru a intro-
duce o lumanare in-

maie.

— Praf foarte fin
de cretd se amestecd
cu apd ca sd formeze
0 pasta groasd, se
adaugd putin Borax
si se aplicd pe plicile
de marmura cu o car-
pa cu care se freaca

tr-un sfesnic cu gura
stramta, e suficient sa
inmuiati ceara, va-
rand capdtul luma-
narii in apa calda.

— Pentru ca o lu-
manare noua sa nu
curgd, aprindeti-o, 1a-
sati-o sd ardd cateva

puternic. Se clateste
cu apd rece. Daca au
mai rdmas locuri In-
tunecate, atunci se
freacd din nou cu
grija si se lasd pasta
sd stea cateva ore pe
aceste pete. Dupd
spalare, se da lustrul
cu o carpa moale.

secunde, apoi presa-
rati sare find n jurul mucului.

— Lumanarile ard mai eco-
nomic daca li se taie fitilul
mai des.

@ LUMANARI DE
CRACIUN. fInainte de a
aprinde lumanarile de pe po-
mul de Créciun, stropiti-le cu
parfum (spray). Cand vor ar-
de, mirosurile grele din lo-
cuintd vor fi inldturate, iar
aerul se va inmiresma.

® LUT. Un vas de lut
nears, uns cu lapte, devine im-
permeabil la apa.

— - s ® MARMU-
\}Bw)‘ RA alb3a se cura-
U} 5 cu api oxige-
2_1_¥ L nata in care s-a
e« mme (l1zOlVat sare 1n
proportie de 6:1.

— Marmura colorati si cea
neagrd se spald cu detergenti
obisnuiti. N

— Pentru a
deveni lucioa-
se, placile de
marmurd  se
ung cu un strat
subtire de cea-
ra de parchet,
apoi se lustru-
iesc cu o carpa
moale.

— Petele de
pe marginile
de marmura
ale ferestrelor
se scot usor cu
o carpa inmu-
iatd 1n gaz.

tru.

foarfeca.

e

©® MASINA DE SPA-
LAT. Calcarul care se depune
pe magina de spilat rufe poate
fi evitat, daca o datd pe sapta-
mand turnati o ceascd de otet
in ldcasul pentru detergent.

® MARGELELE rupte
se pun usor pe o altd atd daca
varful acesteia se iInmoaie in
oja de unghii. Va trece repede
prin margea.

® MATURA noui devi-
ne mai bund si mai rezistentad
dacd tnainte de folosire o ti-
neti o ord Tnmuiatd Tn apd rece
cu sare. Pdstrati mitura cu
coada in jos, pentru ca paiele
sd nu se indoaie.

— Maitura dvs. va aduna
mai bine praful dacd o vapo-
rizati cu apa si otet. E sufi-
cient sd varsati o cand de apa
calda 1intr-un recipient cu
pompd si sd addugati o cand
de otet. Vaporizati matura ina-
inte si In timp ce o folositi.

— Ati tinut mditura dupa
usd, cu paiele pe podea si ele

e -

Fabricati-va singuri luméanarile

¢/ Adunati ceara luméandrilor cand se
apropie de sfarsit sd arda.

¢ Ciand aveti o cantitate mai mare,
topiti-o intr-un vas pe baie de aburi.

¢ Turnati ceara caldd in paharele inca-
sabile sau in scoici adunate vara, la mare,
spélate bine si unse cu grasime pe dindun-

v Cit se afla pe foc, addugati in ceara
topitd cateva picaturi de ulei aromat.

v Inainte ca ceara s3 se intireascd, va-
rati in mijlocul vasului un fitil. (Se gdseste
la magazinele cu obiecte bisericesti.) Ca sd
stea drept, legati-1 de un creion, sprijinit
orizontal pe vasul in care se afld ceara.
Cand aceasta se intdreste, mucul se taie cu
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s-au indoit? Pentru a le n-
drepta, e suficient sa tineti
madtura peste un vas cu aburi
puternici.

— Maturile din plastic sau
paie pot fi dezodorizate si Tm-
prospatate inmuindu-le 1in-
tr-un vas cu apa fierbinte, Tn
care puneti o cand de otet de
mere. Lisati fibrele sd se
fnmoaie cel putin 10 minute,
apoi scuturati bine madtura,
pentru a Indeparta toatd apa.
Legati fibrele cu 2-3 randuri
de elastic sau sfoard si puneti
mitura sd se usuce la soare,
cateva ore. Cand veti scoate le-
géturile, matura va fi ca noua.
In plus, va mirosi a curat.

— Maturile cu coada de
plastic nu mai aluneca cand
sunt sprijinite de pereti, daca
se trage pe capatul cozii un
deget tdiat dintr-o manusa de
cauciuc.

® MILEURILE crose-
tate care se pun pe mobile se
vor murdari mai greu dacd in
ultima apd de limpezit puneti
2-3 lingurite de zahdr.

— Mileurile din macrame
se calcd mai usor dacd le apre-
tdm si le uscdm foarte bine,
acoperindu-le la cdlcat cu o
panza uscata.

® MIROSURILE DE
DIFERITE FELURI se pot
elimina dupa cum urmeaza:

— Mirosul persistent de
varzd sau de prdjeald din bu-
citdrie se poate elimina cu
ajutorul aromei de zahar cara-
melizat: o lingura de zahar cu
putin suc de ldmaie se cara-
melizeaza intr-o tigaie.

— Mirosul din baie va fi
mereu proaspat daca pe o mo-

bila aflatd a-
colo puneti un
buchet de
plante medici-
nale: menta,
salvie + la-
vandd. E cel
mai bun deo-
dorant pentru
toaleta.

— Inainte
de a aprinde
becul 1n baie,
ungeti-l cu pu-

tin parfum. Cind va arde,
aroma dvs. preferatd se va ras-
pandi 1n incdpere.

— Mirosul nepldcut din va-
sele de plastic, cutii, frigidere,
dispare daca peste noapte pu-
neti in ele o bucatd de paine
inmuiatd in otet de vin alb.
Mirosul se neutralizeaza, va-
sele si cutiile pot fi din nou
folosite pentru pastrarea ali-
mentelor.

— Mirosul de ceapd ramas
pe fundul de lemn, pe cutitele
de bucitdrie si vase dispare
dacd obiectele sunt bine fre-
cate cu sare si apoi cldtite cu
apa rece.

— Mirosul de clei din odai-
le nou zugravite se dispersea-
za dacd, inchizind usile si fe-
restrele, punem pe un féras cu
jar cativa pumni de boabe de
ienupar. Dupa o jumatate de zi
se face curent. Dupad aceasta,
mirosul de clei dispare com-
plet.

— Mirosul stdtut din casele
multd vreme nelocuite dispare
dacd punem jar intr-o cratitd
veche si peste jar ace de brad.

— Otetul improspdteaza de
minune aerul inchis. E sufi-

cient sd utilizati un vaporiza-
tor ca sd trimiteti o boare lim-
pede in locurile cu aer 1nchis,
miros de bucatarie sau fum.
Pentru un parfum cat mai
proaspit, utilizati otetul de
mere.

— Aerul statut din incédpe-
rile inchise prea multd vreme
dispare daca se sterge podea-
ua cu apd in care s-au dizolvat
cateva picdturi de ulei aromat
de lavanda sau esenta de brad.

— Mirosul de peste de pe
tacamuri i maini iese cu felii
de rosii.

— Mirosul de vopsea proas-
pdtd dispare dacd punem
alaturi de obiectele vopsite un
vas cu apa foarte fierbinte Tn
care punem un pumn de sare.

— Pentru a Indeparta miro-
sul nepldcut dintr-o Tncapere
proaspat vopsitd, se arde in-
tr-un vas de pamant o cantitate
micd de ienupdr si se inchide
Incdperea timp de douad ore.

— Miros de var in camera
proaspat zugravitd? Se lasd sa
se evapore otet, pe un resou
sau pe o plitd incinsa.

— Daca miroase a vopsea
de ulei, se umple o cand cu sa-
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La fel ca
si oame-
nii, casele au,
fiecare, miro-
sul lor. E sufi-
cient sd des-
chizi o casd
in care nu
s-a locuit multd vreme, la tard sau in oras,
pentru ca sd te izbeascd imediat un miros
care ii apartine doar ei, §i care se imprimd
atdt de pregnant in mobile, obiecte si ves-
minte, incdt uneori e nevoie de ani ca sd dis-
pard complet. Schimbarea mirosului se ob-
tine cel mai usor cu miresme naturale, din
plante, care se aleg in functie de sezon. Miros
de rdsind de brad iarna, mireasmd de flori —
primdvara §i vara, miros de fructe si frunze
uscate, toamna.

Dezodorizant cu vanilie \
Pentru a prepara un dezodorizant cét
mai simplu, puneti citeva picaturi de
esentd de vanilie pe un ghemotoc de
vatd, plasat intr-o casoletd de portelan.
Cand aroma se termind, inlocuiti vata.

Deodorant cu lavanda
si citrice
Uleiul de lavanda si grepfruit da un deo-
dorant usor si proaspat. Ingrediente: o lingu-
ritd de vodcd, 15 picdturi de ulei aromat
de lavanda, 10 picaturi de ulei aro-
mat de grepfruit, 50 cl de apa.
Mod de preparare: amestecati vod-
ca si uleiurile aromate intr-un vapo-
rizator (folositi recipientul golit al
unui detergent pentru ferestre) si scu-
turati energic. Addugati apa si scuturati
din nou. Evitati sd pulverizati direct pe
, tapiserii sau suprafete de lemn.

Deodorant cu pin

Amestecul de ulei aromat de pin si

, ' lemn de santal d4 un deodorant cu mi-
" ros de lemn si padure. Ingrediente: o

p)

linguritd de vodcd, 10 picdturi de ulei aromat
de santal, 10 picaturi de ulei aromat de pin,

50 cl apé. Mod de preparare: se amesteca in-
tr-un pulverizator vodca cu cele doud uleiuri
esentiale, se scuturd bine, se adaugd apa si se
scuturd vasul din nou. Restrictiile sunt ca la
reteta anterioara.

Spray de camera
Cumpdrati de la Plafar aroma dvs. prefe-
ratd (ulei de brad, menta etc.), pe care ameste-
cati-o cu un sfert de litru de alcool de 90 de
grade. Lasati amestecul sa stea doud sapta-
mani. Apoi Tmprastiati-1 prin casd in mod
regulat, cu ajutorul unui pulverizator. Daca nu
aveti, Tmbibati cu spray o bucata de carpa si
ungeti ramele usilor si ale ferestrelor.
Umidificator aromat
Asezati pe calorifer, pe un radiator sau pe
0 sobad de teracotd, un vas cu apa n care pu-
neti doud picdturi de ulei aromat. Odatad cu
evaporarea, incdperea se va umple de miros
de parfum.

Conuri aromate
Cand va plimbati prin pddure, adu-
nati cateva conuri de brad. Acasi,
sporiti-le mirosul cu cateva picéturi :
de ulei aromat de pin, apoi asezati-le %
pe rafturi sau Intr-un vas de lemn. Veti
avea padurea in casa.

Petale de trandafiri
Un parfum minunat se obtine daca puneti
petale puternic mirositoare de trandafiri in-
tr-un vas cu capac. Puneti deasupra putina
sare grunjoasd si alcool si inchideti recipi-
entul. Cand 1l veti deschide, peste 10 minute,
casa va mirosi ca o gradina cu flori.

Portocale si lamai
Iarna, conservati coaja ramasa de la por-
tocale si 1dmai. Porniti cuptorul in bucitirie,
la cea mai micd temperaturd, si puneti cojile
pe o tipsie de fontd sau pe gratar. Vor difuza
un parfum extrem de pldcut.
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re de bucatarie, care se inlo-
cuieste dupd 2-3 zile.

— Mirosul de usturoi din
incapere dispare dacd punem
pe plita sau intr-o conserva cu
jar cateva boabe de ienupar.

— Mirosul de alcool al
gurii dispare daca mestecam
patrunjel sau o bucatd de mar.

— Mirosul de pipi de pisicd
dispare daca frecim podeaua
sau covorul cu un burete umed
pe care stoarcem cateva pica-
turi de lamaie.

— Mirosul de mucegai se
Tnldturd aproape total, daca
puneti pe mobilele Tnalte, vase
cu var nestins. (Nu cumva sa
fie la indeméana animalelor
sau copiilor.) Mai putin peri-
culos: ardeti intr-o scrumiera
de metal frunze de dafin,
mentd uscatd, coji uscate de
portocale si mandarine. Plim-
bati-va prin casd, purtand va-
sul cu arome in mana.

— Mirosul de mucegai din
frigider dispare daca introdu-
cem un vas cu zahar ars.

— Mirosul de mucegai din
termos dispare dacd il um-
plem cu apa rece, 1n care pu-
nem un varf de cutit de praf de
copt. Pentru a inlatura mirosul
dintr-o sticld de termos neuti-
lizata de mult timp, pune in ea
apd caldd si bicarbonat de so-
diu.

— Mirosul de tutun poate fi
lesne nldturat dacd ldsati pes-
te noapte in camera un burete
umed.

— Mucurile de tigard si
scrumul uitate in scrumiere
dau un miros oribil. O solutie:
frecati scrumiera cu apa cu
otet (1:1).

— Mirosul urdt din bucd-
tdrie dispare daca topiti intr-o
tigditd zahdr amestecat cu un
praf de scortisoara.

— Fructele de ienupar arun-
cate pe foc sau frunzele uscate
de salvie schimba mirosul ne-
placut din casa.

— Coaja de lamaéie arsa
alunga mirosurile urate din lo-
cuintd.

- Contrfl mi- & S0 A
rosurilor Tmbi-
bate In maini, ca
urmare a manuirii
diferitelor alimen-
te, se intrebuinteaza
fdina de mugtar.

® MOBILE. In
cazul 1n care mobilele se pa-
teazd cu apd, umeziti o carpa
moale cu spirt si treceti-o
usor pe deasuIA)ra.u Apoi
lustruiti cu o carpa us-
catd.

— Petele de apd de pe mo-
bile se scot frecandu-se cu o

peria; in apa de limpezit pu-
nem putind vopsea galbena.

— Mobila de lemn vopsit se
spald cu apd si sdpun numai
cu carpa. La limpezit punem
putin otet, apoi lustruim mo-
bila cu o bucata de molton.

— O carpa cu benzind cura-
td bine mobila vopsitd, iar te-
rebentina ori alt ulei mineral

scoate petele.

y j — Mobila de lemn

vopsit si poleit se n-
tretine spdlandu-se cu
"~ apd de tdrate, care
scoate  murdaria
fara sa se strice mo-
e bila si nici cu-
loarea. Se sterge,
apoi, cu o carpa de
flaneld. Sdpunul si soda
strica culoarea. Pentru
lustru se freaca bine cu
untdelemn ameste-
cat cu alcool.
2 . _ Mobila de stejar
se sterge cu benzind calda.

cArpi curatd si moale imbibati  Petele le frecam cu peria in-
fie in gaz, fie intr-un amestec Muiatd in benzind. O ungem
de pirti egale de ulei de @aPpoi cu un strat subtire de

parafind cu ulei de masline.

— Petele de apd de pe mo-
bilele lacuite se indeparteaza
frecind petele cu petrol in
care s-a dizolvat sare find. La-
sati sd se usuce, apoi indepar-
tati cristalele de sare rdmase,
cu o carpd moale.

— Petele de apd de pe su-
prafetele netede sau slefuite se
indepdrteazd cu pastd de dinti.
Puneti putina pastd pe o carpd
umedd si  frecati usor
suprafata respectiva.

— Mobila albd de brad sau
tei se spald cu apd si sdpun;
locurile murdare le frecam cu

ceara. A doua zi o lustruim cu
o bucata de molton.

— Mobilele din lemn de
s'.[e_]ar.1§1 recavpata prospetimea
si luciul dacd sunt sterse cu o
carpd inmuiata in bere calda.

— Mobilele din lemn de
stejar dobandesc o culoare
usor mai inchisd, fard sa re-
curgeti la vopsele toxice. Pu-
neti 1angd mobila cu pricina o
farfurie cu amoniac. Vaporii
de amoniac Inchid culoarea
lemnului.

— Mobila de lemn de stejar
se lustruieste frumos intre-
buintand lapte dulce. Se in-
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moaie o carpd in lapte, se ster-
ge frumos suprafata, apoi se
freacd cu o bucata de flanela
pana iese lustru. Acest pro-
cedeu, pe langd cd nu este
vatamator, are avantajul
ca praful si murddria nu
se lipesc asa usor de
lemn, cum se intampla
cand se intrebuinteaza
uleiul.

— Mobilele de nuc {1 |
se curdtd bine de _ §,
praf, apoi se sterg “W'
cu o carpa moale, _,t“
inmuiatd in lapte '§
proaspat. Se lustru-
iesc cu o piele 4

— Petele ldsate de un obiect
fierbinte pe mobile dispar da-
cd frecdm locul cu o carpd
moale, Inmuiata Intr-un ames-
tec de scum de tigard si ulei.

— Obiectele fierbinti
pot ldsa pete albe pe
lemn. Pentru a le Tnla-
tura, frecati petele cu o
A\ lumanare de culoare
l; deschisa sau inchisa,
7l in functie de nuanta
] mobilei. Acoperiti
i apoi locul cu 2-3
servetele de hartie
si agezati deasupra
un fier de cdlcat
cald. Lustruiti cu o

moale.

— Mobila ceruitd o frecam
cu un tampon de 1ana pe care
picurdm putin ulei de in in-
calzit. Lasam sa se usuce pand
a doua zi i apoi o lustruim cu
ceard.

—Parul de ciini si pisici de
pe mobile se adund usor cu
ajutorul unui ciorap de nylon
umed. Carpele uscate 1l fac sa
se impréstie in aer, de unde
poate fi apoi inhalat.

— Pentru curdtirea mobilei
de orice fel: faceti o solutie
din pérti egale de otet si ulei
alimentar, agitati bine sticla,
apoi Tnmuiati in emulsia astfel
formata o carpa moale. Stoar-
ceti-o bine si frecati cu ea toa-
td suprafata mobilei. Apoi lus-
truiti cu o altd cirpd moale,
indepdrtand pulsul de solutie.
Nu puneti emulsia n strat gros.

— Urmele de degete de pe
mobile se scot prin frecarea
lor cu un servet inmuiat in
apd, in care s-a picurat putin
amoniac. Se lustruieste locul
cu o flanela.

~ carpd moale si repe-
tati operatia dacd e necesar.

— Petele de apa de pe mo-
bild se scot astfel: amestecati
bicarbonat de sodiu cu maio-
nezd, pand ce obtineti o pastd
mai groasd. Puneti pe-o carpd,
frecati cu ea usor, apoi ldsati
sd actioneze 5 minute. Frecati
din nou cu o carpd curata.

— Zgarieturile subtiri de pe
mobilele de lemn de
culoare inchisa de-
vin mai putin vizi- }
bile dacd le ungeti
cu putind cremd de §
ghete maro sau nea-
gra.

— Daca vreti sd
acoperiti o zgérie-
turd, aplicati pe ea
o dara de dermato-
graf de aceeasi cu-
loare cu lemnul, apoi ster-
geti cu o bucata de stofa.

— Daca vreti sd stergeti o
arsurd de tigard, amestecati o
bucidticdi de unt moale cu
scrum de tigard si frecati locul
cu pricina.

— Daci vreti sd dispard o
umflatura aparuta in furnir,
aplicati pe ea o bucata de car-
pa uscatd sau o sugativa Tmpa-
turitd in patru, apoi puneti
deasupra un fier de célcat fier-
binte, pana cand umflitura se
va resorbi. Dacd metoda nu da
rezultat, injectati, cu ajutorul
unei seringi, putin clei de lemn
si apdsati pana ce se usuca.

— Dacad vreti sd deplasati o
mobild grea, prima masurd
este sd scoateti toate lucrurile
care se afld 1n ea. Apoi, daca
mobila e asezatd pe parchet,
pe linoleum sau gresie, varati
dedesubt buciti de 1and sau
fetru. Dacd e asezatd peste
mochetd, folositi bucdti mari
de plastic rigid.

® MIOCHETELE - Da-
cd vreti sd puneti o mochetd
peste linoleum, pastrati posi-
bilitatea de a o scoate din nou.
Asezati Intre podea si moche-
ta foaie de ziar. Va va fi mult
mai usor sd scoateti din nou
mocheta Tn acest mod. Ea nu
se va lipi de linoleum.

— Dacd nu puteti
renunta la mocheta
in favoarea covoa-
relor tesute manual,
respectati  urma-
toarele indicatii:

e pentru fixarea
lor pe podele, fo-

lositi cuie, si nu li-
* pici, un produs ca-
re contine multe
componente chimice;

* dupi ce o asezati, curdtati
mocheta cu un aspirator cu
aburi sau stergeti-o cu o carpa
Tnmuiatd in apa foarte fier-
binte si bine stoarsd, pentru a
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elimina reziduurile chimice
prezente pe suprafata ei;

ml otet alb. Lasati sd actione-
ze 30 de minute, apoi stergeti.
e ldsati multd vreme feres-
trele si usa deschisa, pand ce
dispare complet mirosul.

® MOLII. Pernele de pe
fotolii si canapele in care au
patruns molii se curdtd cu aju-
torul aburilor fierbinti de otet.
Metoda: se pune si fiarba otet
intr-o cratitd largd, si cind
Tncep sd se formeze aburi, se
tin deasupra lor pernele de pe

— Vaporizati otet pur pe zo-
nele amenintate de mucegai.
® MUSAMA. Pentru
Tmprospatarea culorilor din
musama, frecati-o cu ames-
tecul obtinut prin baterea unui
ou ntreg cu o lingurita de za-
har pudra, amestecat apoi cu
500 ml apa.

— Musgamalele se curata si
lucesc frumos daca se freaca
mobile. P - = din cind in cind cu

— Capcani pen- - - carpe Inmuiate in pe-

tru molii: intr-un \ trol

vas cu apa, se scu- rj\l I'*@‘ ® MUSTELE nu
fundd o lampd de " mai patrund in casa
petrol cu fitil, pen- . '/ dacd se freacd usor
tru 113rvmnat. Lasata =4 - usile si ramele feres-
sa arda peste noap- "-; Q ' trelor cu un méanunchi
te, ea atrage moh— S 1 de pelin.

ile, care roiesc spre 5 N
lumina din ea si se J
Tneacd Tn apa.

® MUCEGAI. Boraxul
Tmpiedica formarea mucega-
iului si ciupercilor. Aplicati cu
o cérpd sau vaporizati pe pe-
reti si prin colturi o solutie
compusa din 50 g borax si 300

— Mustele dispar
dacd punem Tn camere farfurii
cu un amestec de o ceasca de
lapte, o lingurita de piper si
una de zahar.

— Daca vreti ca nesuferi-
tele muste sa nu-si mai depu-
nd murddria pe ferestrele dvs.,

~ cénd le spdlati, puneti Tn apd
o ceagca de gaz.

Solutle pentru

inviorat mochetele

Ingrediente: 20 picaturi
ulei esential de lavanda, 250
g bicarbonat de sodiu.

Mod de preparare: Bateti
bine bicarbonatul cu uleiul
aromat, cu o furculita. intin-
deti un strat subtire din solu-
tia obtinutd pe mochetd, ldsati
sd actioneze cel putin doud
ore, apoi dati cu aspiratorul.
Bicarbonatul absoarbe miro-
surile, iar uleiul de lavanda
raspandeste 0 aromd placuta.

— Mustele pleaca din buca-
tarie daca din cand 1n cand,
turnati cateva picaturi de otet
pe un ochi fierbinte de ara-
gaz.

— Stropiti ziare sau hartie
de sugativa cu ulei de dafin,
Idsand geamurile deschise.
Mustele nu pot suferi miro-
sul si pleacd.

— Mustele nu suporta cu-
loarea albastrd. Daca vreti sa
scapati de ele, zugraviti-va
bucataria, camera sau locu-

rile pe care vreti sd le feriti de
prezenta nesuferitelor insecte,
in albastru. N-o sa le mai ve-
deti repede!

— Mustele nu-si mai depun
murddria pe mobile si tablo-
uri, daca acestea sunt frecate
cu o solutie de usturoi. Se
fierb cativa cdtei, se raceste li-
chidul si se sterg cu el obiec-
tele casnice. Apoi se usuca cu
o carpd moale.

— Pentru a alunga mustele
din grajduri, se spoiesc peretii
grajdului cu urmatorul ames-
tec: 5 kg var la 100 1 apa si
albastreala de rufe (sau cer-
neald diluatd), pand ce se obti-
ne o culoare albastrd. Mustele
nu intrd in grajdurile spoite
astfel.

— ® NICHEL.
Oblectele nlche—

S crudd, dupd care
se §terg cu o carpa moale in-
muiata in gaz.

— Nichelul devine ca nou
dacd il frecdm cu un tampon
de lana Inmuiat Tn amoniac.

® OCHELARI.
‘ Ca sa nu vi se abu-
. Yireascd ochelarii,
', 3 ,)’\i frecati lentilele cu
PA__—a ——‘\

=== putin sdpun sau cu
o picaturd de glicerina. Cu-
ritirea ochelarilor se face cu
un postav moale, nu cu piele.

— Ochelarii de vedere nu
se mai sparg, dacd le frecam
lentilele pe ambele pérti cu
sdpun, dupd care le lustruim.

® OGLINZILE se cura-
td foarte bine frecandu-le cu o
felie de cartof. Le cldtim cu
apd si devin strdlucitoare.

Strabunica stie tot ® 65



Locuintd

— Oglinzile din baie, sterse
cu o carpd usor Tnmuiatd in
glicerina si apoi frecate pana
la disparitia urmelor, nu se
mai aburesc niciodata.

@ OTELUL INOXIDA-
BIL se spald cu apd sdpuniti
si se cliteste cu apd rece in
care se pune putin otet.

— Scrumul de tigard curita
otelul slefuit si 1i da luciu.

= @ PAHARE.
Lﬂ Doua pahare inte-
penite unul 1in-
72/-' tr-altul se desfac
dacd puneti in cel
de deasupra apa rece, iar pe
cel de jos 1l varati in apa fier-
binte.
® PARCHET. Piciturile
de ceard cdzute pe parchet se
scot usor da-
cd mai ntai
sunt Tncalzite
cu fonul, a-
poi absorbite
cu o sugati-
va.

— Petele il
de cernealad |
de pe parchet [

se curdta prin frecare cu feln
de lamaie. Apoi parchetul se
sterge bine cu o carpa Tnmu-
iatd Tn apa fierbinte cu mult
sdpun.

— Petele de vopsele de pe
parchet se scot prin frecare cu
apa cu otet.

— Parchetul care scartaie
poate fi constrans la tacere,
dacd presdrati intre cripaturi
pudra de talc.

— Daca aveti musafiri care
lasd urme negre de tocuri pe
parchet sau podea, cel mai u-
sor se scot cu o guma de sters.

— Parchetul din lemn do-
bandeste un luciu deosebit,
dacd in apa cu care este clatit
se adaugad 2-3 cdni de ceai
negru.

— Parchetul laminat care
si-a pierdut luciul se curdtd
bine cu apa caldd si sampon
pentru pdr. lar putin spirt il
face si mai stralucitor.

® PARDOSELL. Daci
pardoseala este din dale de
piatrd, nu folositi sdpun, piatra
devine alunecoasa. Preparati o
solutie formata dintr-un litru
de apd si 2 linguri de soda.

— Dacid aveti pardoseald
din gresie sau ceramica (ne-
lustruite), utilizati un amestec
in parti egale de apa si otet.

— Pardoselile compuse din
buciti de gre-
sie sau faianta
trebuie  spa-
late din cand
1n cand cu apa
ramasa dupa
fiertul carto-
filor. Veti a-
vea o surpriza
placuta.

- Petele de pe pardoseala
de ciment dispar daca le fre-
cati cu o perie asprd, inmuiata
in otet clocotit.

@ PAIANJENI. Cand
curdtati pdianjenii de pe pe-
reti, luati-i cu matura facand o
migcare de jos Tn sus. Dacd
dati invers, de sus 1n jos, pan-
zele raman lipite de perete.

— Iata cum trebuie sd Tnde-
partati firele de pdianjeni de
pe tavan: Inveliti partea pdioa-
sd a maturii cu o carpa moale,
prinsa bine cu un elastic, apoi
stergeti firele de pdianjen, din-

spre colturile peretilor catre
interior.

® PENSULA. Daci
sunteti ocupat mai multe zile
la rand cu vopsitul usilor si
ferestrelor, nu trebuie sa mai
curatati pensula Tntre timp.
Este suficient daca peste noap-
te o puneti in apa rece.

— Pensulele Tnmuiate-n
vopsea, Cu care urmeaza sa se
lucreze si a doua zi, trebuie n-
velite 1ntr-o folie de aluminiu
alimentar. A doua zi se pot
folosi din nou fara a fi nevoie
s le curatati cu dizolvant.

— Daca nu ati curatat la
timp pensulele de vopsea, o-
pariti-le cu otet fierbinte. Se
vor Tnmuia.

® PERDELELE — Daci
aveti dificultiti cand trageti
perdeaua, ungeti bara pe care
gliseaza inelele cu un tampon
de carpa inmuiat in vaselina.
Perdelele vor “patina”.

— Perdelele ingélbenite sau
fetele de masa pditate devin
din nou frumoase si albe daca
aldturi de detergent, puneti in
masina de spdlat si un pache-
tel de praf de copt.

— Perdelele raman albe
dacd se adaugd 1n ultima apa
de limpezit bicarbonat de so-
diu.

— Perdelele devin mai albe
si usor apretate, dacd in apa de
clétit punem un pumn de sare.

— Perdelele devin strdlu-
citor de albe daca in compar-
timentul cu detergent al masi-
nii de spadlat addugati 1-2 lin-
guri de otet, o jumdtate de plic
de praf de copt si un jet de suc
de lamaie.
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@ PERDELE DE DUS.
Dacd nu sunt bine intretinute,
perdelele pentru dus se acope-
ra de mucegai. Pentru a evita
aparitia lui, dupd ce spilati
perdeaua, inmuiati-o n apd cu
sare.

— Perdeaua din plastic din
dreptul dusului se curitd cu un
burete umed, Inmuiat in bicar-
bonat de sodiu.

— Dacd perdeaua de dus
este confectionatd din nylon
care s-a Intdrit, o puteti in-
muia, stergdnd-o bine cu un
amestec de apa cu glicerind.

® PERETII vopsiti cu
ulei se curatda cu urmatoarea
solutie: 100 g amoniac, 100 g
sdpun ras, 100 ml spirt medi-
cinal. Tnainte de a folosi solu-
tia, agitati-o puternic, apoi
udati un tampon de vatd si
frecati peretii. Dacd sunt foar-
te murdari, repetati operatia.

— Peretii dati cu vinarom
se curdtd cu apd sapunita (cla-
buc de sdpun), apoi se cldtesc
cu amestec de apd calda si otet
alb, Tn proportie de 1/2 cana
de otet la o jumatate de cdlda-
re de apa.

— Pentru a astupa gaurile
in care au fost cuie, umpleti-le
cu pasta de dinti. Repetati o-
peratia pana ce orificiul e as-
tupat.

® PERIILE moi se pot
intdri usor, inmuindu-le timp
de 10 minute in apa sdrata.

@ PERIILE DE UNGHII
se curatd introducandu-le cat-
va timp Tn apd cu otet.

® PERNE. Daci pernele
dvs. sunt umplute cu pene,
aerisiti-le cu ajutorul unui fon.
Faceti o mica deschizatura Tn

cdptuseald, varati gura fonului
Tnauntru si miscati-1 usor, pen-
tru ca Intreg continutul pernei
sd fie activat. Perna devine din

nou moale si afinatd.
\\

— Pentru a fi ferite
de umezeala, pernele
asezate pe mobila de
balcon sau pe scau-
nele de rdchita
din  gradina,
trebuie Tnvelite
mai Intai Intr-o
pungd de plas-
tic si abia apoi va-
rate Tn fata de perna.

— Curdtirea fulgilor din
perne. Fulgii se scot din pilo-
td, pernd sau plapumd si se
varsa cu bigare de seama intr-
un vas mare, in care se spala
temeinic cu apa caldd (se
amestecd si se preseazd bine).
Apoi se scot din vas si se
storc. Se pun intr-o vana ma-
re, In care se spald din nou cu
apd caldd, se storc i se usuca
la soare sau la cdldura unei so-
be, rdvadsindu-i la intervale
scurte. Fulgii se fac ca noi.

® PETELE DE CER-
NEALA de pe hartiile de va-
loare care trebuie pastrate ne-
atinse, se scot cu ajutorul unei
pensule inmuiate Tntr-o solutie
formata din apad si putind sare.
Lichidul se absoarbe apoi cu
ajutorul unei sugative curate
si se tamponeazd cu apa cu
clor.

— Petele de cerneald de pe
degete se scot cu suc de la-
maie, otet, lapte.

® PETELE DE 10D
dispar de la sine, daca obiectul
cu pricina e tinut la soare ca-
teva zile.

&

® PETELE DE NICO-
TINA de pe scrumierele albe
se scot daca le frecam cu sare
fierbinte.

® PETELE DE PIX de
pe peretii vopsiti sau de pe
lemnarie pot fi scoase,
in anumite cazuri, im-
pregniandu-le cu otet
alb. Aplicati otet tare
pe darele de pix si

lasati sd ac-
(gioneze 10-15
minute.

® PIEPTENII MUR-

DARI se curitd usor daca

se lasd la inmuiat ntr-

un vas cu apa si deter-

gent; apoi se freaca cu o perie
de unghii pe ambele parti.

— Puneti pieptenul sau pe-
ria de pdr ntr-un lighean cu
apa caldd, cu clabuc de sdpun,
n care se adauga o linguritd
de bicarbonat de sodiu. Lasa-
ti-le la Tnmuiat 30 minute,
apoi frecati-le cu o periutd de
unghii. Clatiti din abundenta,
cu apa calda.

— Pieptenele se curdtd
foarte bine, cu o cand de apa
calda, in care se adauga o lin-
guritd de amoniac.

— Periile de pdr se freaca
una de alta cu tdrate, care fac
sd iasd gridsimea si murddria
din ele. Daca s-au inmuiat, le
cufunddm putin in amoniac si
astfel 1si redobandesc tdria.

® PIETRELE TOMBA-
LE nu se vor acoperi de li-
cheni sau de muschi, daca le
frecati cu o perie imbibatd in
otet de vin.

® PIVNITELE umede
devin uscate dacd puneti Tn
colturi gramdjoare de carbuni.
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® PLANTELE DE A-
PARTAMENT se ingrasa
cu apa care rezulta de la spa-
larea carnii si a pestelui. Stre-
curati-o in prealabil, pentru a
Indepdrta eventualele bucdtele
de carne care uitate, putrezesc
si put.

— Aparamasa de la cartofii
fierti este foarte hrinitoare.
Turnatd in ghivecele cu flori,
tine loc de Tngragamant.

3

— Plantelor din ghivece le
place cafeaua. Ele cresc mai
repede si devin mai puternice
dacd puneti zat de cafea in apa
de stropit.

— Un cubulet mic de droj-
die uscatd pus n apa cu care
se udad florile din ghivece, le
face pe acestea sa creasca re-
pede si viguros.

- ingré§éminte ieftine i
ecologice pentru plantele de
apartament se pot obtine cu
usurintd din deseuri menajere.
Cojile de cartofi, de fructe, de
oud nu trebuie niciodatd arun-
cate. Bine fardmitate si com-
binate cu zat de cafea, se a-
mestecd Tn pamantul din ghi-
vece.

— Urzicile in-
tregi macerate 1n
apa reprezintd un
ingrasdmant natu-
ral ideal. Lasati-le
céteva zile Intr-un
vas, pand ajung in
stare de descom-
punere, apoi folo-
siti  maceratul,
pentru a uda flo-
rile sau alte plante
de gridind si a-
partament. (Pul-
verizat pe frunze,
alunga puricii.)

— Cojile de banane tdiate
mdrunt si infipte Tn pdmant
reprezintd un Tngrdsdmant
ideal pentru florile din ghi-
vece. Prin putrezire, degajd
potasiu, un “ingredient” ideal.

— Oasele de pui sfaramate
sunt un inlocuitor ideal pentru
pietrisul care se pune pe fun-
dul ghivecelor de flori. Fosfo-
rul si calciul continut in ele
reprezintd un intdritor ideal
pentru plante.

— Folosirea unor ghivece
prea mari contribuie la dez-

— Nu agezati ghivecele cu
flori pe televizor sau in apro-
pierea aparatului de radio.
Zgomotul are o influentd ne-
gativd asupra plantelor, pu-
tand duce chiar la pieirea lor.

— Apa peste masurd de cal-
caroasa poate fi “Imblanzita”
cu otet de vin. Puneti cateva
picaturi in vasul de stropit (o
lingura la un litru de apa). Cal-
carul este daunator plantelor.

— Nu tineti in casd ferigi.
Frunzele de ferigd culese din
padure si aduse In casd atrag
furnicile. La fel si florile cum-
pdrate de la piatd si care sunt
invelite in frunzele aceleasi
plante. Dupa ce desfaceti bu-
chetul, aruncati-le.

— Curitirea periodicd a flo-
rilor ofilite (muscate, petunii)
contribuie la dezvoltarea fru-
moasd a plantelor si la creste-
rea altor flori in locul lor.

— Plantele de apartament
cu frunze mari (de exemplu
ficusii) trebuie curdtate cu be-
re. Inmuiati o cArpa moale n
lichid, apoi stergeti fiecare
frunza in parte. Vor straluci.

voltarea exageratd a |
frunzelor in dauna
florilor.

— Pentru ca pa-
mantul din ghivece sa
nu mai mucegaiasca,
puneti deasupra putin
nisip.

— Viermii din ghi-
vecele cu flori ies &
afard, daca pe pamantul lor se
pun felii de cartofi cruzi.

— Pulverizarea cu apa a
plantelor expuse direct la soa-
re le poate provoca acestora
opdriri si chiar arsuri.

— Frunzele de
ficus cresc sandtos
si frumos dacd se
spald cu un tampon
Tmbibat in lapte cal-
dut amestecat cu apd
in proportii egale.

— Un ghiveci cu
busuioc verde in ca-
merd alunga insec-
tele, linisteste nervii si aduce
un somn linistit. Inlocuiti ast-
fel sprayul pentru tantari si
muste, care este foarte toxic.

— Unele plante (criciunite,
gardenii, floarea de ceard) nu
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infloresc dacd le schimbam
locul. Puneti un semn pe ghi-
veci pentru a le pastra pozitia.

— Plantele cu listari foarte
lungi, cu frunze decolorate si
fara flori ne spun cd sunt ne-
multumite de locul rezervat.

— Plantele decorative cresc
mai repede si produc mai mul-
te flori cand “asculta” muzica
instrumentala, mai ales de
vioard si flaut.

— Cactusul, cala etc. iu-
besc caldura, se simt foarte
bine si infloresc, intre ferestre,
n verande si balcoane inchise,
pozitionate spre sud sau est.

— Violeta de camerd
trebuie udata doar dimi- g
neata, cu apa la tempera-
tura camerei, bine oxigenata,
fara a-i stropi frunzele.

— Gladiolele stropite
cu limonada cresc mai

repede si fac flori mai &

multe.

— Inliturand puii care
s-au format in jurul aloei
vera ddm posibilitatea
plantei sd-si indrepte =g
toatd energia spre
mugurii florali $i sd
Infloreasca mai repede.

— Puricii plantelor de apar-
tament dispar dacd stropim
frunzele cu tutunul dintr-o ti-
gard, pus 1n apa calduta. Ope-
ratia se repeta dupd 12 ore.
Florile din gradina care sunt
pradd puricilor se stropesc
seara cu api 1n care a fiert pe-
lin.

— Bagati in pamantul din
ghiveciul cu flori doi catei de
usturoi. Puricii plantelor vor
pleca n bejenie.

Frigul si plantele de apartament

Dacé vreti ca florile dvs.
sd ramand frumoase i
sdndtoase si pe timpul iernii,
respectati urmatoarele:

— Si plantele hiberneaza.
Iata de ce florile de apartament
aflate Tn ghivece nu mai au
atdta nevoie de hrana ca peste
an. Pana Tn luna martie, nu le
mai afanati pamantul si uda-
ti-le cu multa economie. Nu
lasati niciodata pamantul sa se
usuce prea tare. Dar el nu tre-
buie nici prea udat. Ideal e sa

fie doar umed.
"3 — Plantele nu trebuie
~ apropiate la mai mult de
¥ 1 metru fata de sursele de
caldura.

— Udati plantele la aceeasi
ord, de preferinta dimineata,
cand ele se gasesc 1n plin
proces de asimilatie. In-
dreptati jetul de apa
spre marginile ghive-

,Z#/Camcula si plantele de apartament

— Florile cumpdrate

\ | o
w din flordrii sunt plantate Tn
|\ turbd, care retine apa. Chiar

dacd pare uscat la suprafatd,
pamantul nu trebuie udat prea
des, fiindcd plantele putrezesc.

— Pe vreme de canicula,
plantele trebuie pulverizate din
abundenta cu apa.

— La temperaturi de peste
30°C, florile trebuie asezate in
loc umbros, ferite de soare.

— Plantele cétdrdtoare nu
trebuie mutate din locul lor,
pentru cd 1si incetinesc dezvol-
tarea.

ciului, fiindca acolo se afla ra-
décinile tinere.

— larna, daca nu puteti ase-
za florile pe pervazul ferestrei,
puneti-le cat mai aproape de
surse de lumina artificiald.

— Lumina primitd de plante
se poate mari dacd n spatele
lor se ageaza oglinda sau o fo-
lie de aluminiu pentru menaj.

— Temperatura camerei n
care se afla plantele nu trebuie
sd depidseasca 21°C. Dacd
temperatura este mai ridicata,
plantele trebuie pulverizate cu
apa o datd pe sdptdmana, pe
ambele parti ale frunzelor.

— Plantelor Inflorite nu tre-
buie sa li se schimbe locul pa-
nd la primdvara.

— Feriti plantele de curentii
reci.

— larna, plantele nu au ne-
voie de Tngrasaminte.

— Pamantul nu trebuie sa in-
chida ermetic radacinile plan-
telor. Asezati pe fundul ghive-
celor un strat de pietris sau
cioburile unui vas vechi de lut.

— Apa scursa in farfuriile de
sub ghivece trebuie aruncatd,
altfel radacinile putrezesc.

— Nu exagerati cu Ingrasa-
mintele pentru plante. Ceea ce
“putin” face bine ucide cand e
“prea mult”. Respectati indica-
tiile de pe ambalaj.

— Petuniile se dezvoltd mult
mai frumos dacd sunt curdtate
zilnic de florile care s-au uscat.
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@ PLAPUMI. Spiilarea
plapumilor din 1ana sau puf se
face simplu, in cadd, in apd cu
detergent, prin apasare, urcan-
du-ne cu picioarele pe ele.
Efectiv tropdim pe ele. Se lim-
pezesc in multe ape. Se curitad
atat in interior, cat si satinul.
Dupa spilare, se preseaza cu
mana, impaturindu-se, apoi se
intind la soare, pe o suprafatd
de lemn. Se calcd usor, cu
fierul potrivit.

— Dacid folositi pldpumi
umplute cu puf, spélati-le in
masind, la fel ca imbracamin-
tea sinteticd. larna, cand e ger,
scoateti-le afard si ldsati-le
timp Indelungat, ca sa moara
toate oudle de acarieni.

® PLITELE DE GA-
TIT se curdtd lunid dacd le
frecati cu apd sapunitd, Tn care

— Un remediu simplu si
foarte eficient este amoniacul,
pus in farfurioare sau alte reci-
piente intinse. Se lasd sd actio-
neze trei zile, cu ferestrele 1n-
chise.

— Frunzele de pelin, puse
in pdturi, dulapuri si sertare,
alunga oribilele ganganii.

— Si infuzia de pelin, tur-
natd cu pipeta in dositurile
patului, are acelasi efect.

® PODELELE DIN
LEMN se spald cel mai bine
cu ceai rusesc rece.

—Podelele vopsite 1si reca-
pata luciul initial daca sunt
unse cu ulei de in, Tn care se
Tncorporeazd doud albusuri
batute spuma. Lustruirea se
face a doua zi.

— Podele de scandura se

addugati si putin
spirt.

— Plitele mur-
dare se curdtd si
prind din nou lu-
ciu cu ajutorul
cernelii de ziar.
Alegeti ziare cu
cat mai multe su-
prafete negre pe
ele, mototoliti-le
astfel ca partea

fac stralucitor de
albe, prin spala-
re cu apa de car-
tofi.

— Petele de
pe dusumelele
de lemn nevop-
site se scot pre-
sarand talc sau
rumegus de lemn
umezit cu otet.

— Petele de

neagrd sd ramand deasupra si
frecati bine plita de gatit.

® PLOSNITE. O sim-
pla atingere cu gaz lampant
omoara plosnitele pe loc.

— Sare dizolvatd in de trei
ori mai multd apd; cu solutia
obtinutd se ung bine cripi-
turile, imbindrile din mobile si
pereti.

— Simplul miros al benzi-
nei pune plosnitele pe fuga.

cerneald de pe podelele de
lemn se curdtd cu apd fierbinte
amestecatd cu amoniac.

— Dusumelele vopsite nu
se rod asa de repede si fsi
mentin un aspect frumos daca
se ceruiesc din cand in cand.

® PORTELAN. Nu pu-
neti niciodatd mai mult de 6
farfurii de portelan unele pes-
te altele, altfel, cu vremea,
datorita trepidatiilor din casa,

vor crapa. Evitati si schim-
bdrile puternice de tempera-
tura: spalatul Tn apa prea fier-
binte, in timp de iarna.

— Pentru a impiedica zga-
rierea vaselor din portelan fin,
se vor pune foi de hartie Intre
farfurii, cnd se aseaza in du-
lap pentru pastrare.

— Petele urite care rdmén
pe canile de portelan, dupa ce
se bea multa vreme Tn ele ceai
sau cafea, si care nu ies cu de-
tergentii obisnuiti, pot fi scoa-
se usor dacd folositi o solutie
de otet amestecat cu putind
sare.

— Petele de nicotind de pe
vasele de portelan se scot usor
cu un dop de plutd iTnmuiat in
sare umezita.

— Bibelourile de portelan
se curdta bine daca le scufun-
dam 1Intr-o baie de apa calda,
amestecatd cu Borax.

— Bibelourile sparte din
portelan se pot lipi cu un a-
mestec de albus de ou si praf
de creta.

— Un vas de portelan cra-
pat sau care sund a spart se li-
peste la loc daca il fierbeti in
lapte proaspat.

® PURICII sunt goniti
presdrand pe sub pat si pe sub
cearceaf foi de nuc sau pelin
proaspat.

® RAME-
LE din lemn
.-aurit ale tablou-
d rilor si oglinzilor
stralucesc  din
nou dacd sunt sterse cu un
amestec de vin rosu si untde-
lemn, Tn proportii egale. Daca
auriul e mat, el isi revine fre-

S
-~
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candu-I cu o jumatate de cea-
pa cruda. Cand tdietura se mur-
ddreste, se Tnlocuieste cu altd

jumadtate curatd. La urma, se

lustruieste cu o
carpd moale.

— Ramele
de lemn aco-
perite cu bronz !
se sterg mai in-
tai bine de praf, }
apoi le stergem
cu un mic bu-
rete sau o bucdticd de vata in-
muiata in rachiu, In care am
pus sd se topeascd putin sdpun
de casa.

— Ramele din lemn de ste-
jar se curdtd cu lapte dulce, iar
dupa ce se usuca, se lustruiesc
cu o carpa moale.

® RUGINA. Obiectele
de metal se protejeaza Tmpo-
triva ruginii daca le frecam cu
o bucatd de ceapa.

— Petele de rugina de pe
obiectele metalice se scot da-
ca sunt frecate cu ceapa cruda,
presarandu-se apoi pe locul
respectiv rumegus. O altd me-
toda: presdrati sare, umeziti-o
cu suc de lamaie, apoi frecati
cu o carpa uscata.

— In magaziile sau dula-
purile unde tineti obiecte din
fier, agezati totdeauna o buca-
ta de carbune de lemn sau cre-
ta. Ele absorb umezeala si im-
piedica formarea ruginei.

— Cheile si suruburile rugi-
nite se curdatd usor daca se
fnmoaie Intr-un vas in care s-a
pus Coca-Cola.

— Cheile care au Tnceput sa
rugineasca se curatd ugor la-
sandu-le catva timp Tntr-un
borcan cu ulei de parafina.

—Rugina depusa pe chei si
lacate se scoate in urmadtorul
fel: obiectele de fier se bagd

Tntr-un borcan cu gaz, unde se

lasa cateva zi-
L le, apoi se
" scot, se spald
. cu apd fier-
. binte, se sterg
L si se freacd —
dacd mai este
cazul, cu glas-
papir.

—— @ SALTE-
| LE. intoarce;i—vi
- saltelele pe am-
| bele parti, ca si
= se uzeze egal, si
scoateti-le afard, la soare, de
douad ori pe an.

— Cand va schimbati cear-
ceafurile de pat, treceti cu as-
piratorul peste suprafata salte-
lei. Daca sunteti astmatici,
protejati-o cu o husi anti-aca-
rieni care Tmpiedicd Tnmul-
tirea parazitilor.

— Pentru a scoate petele de
urind din saltele, vaporizati
peste pete otet alb, apoi ster-
geti cu o carpd. Operatia tre-
buie repetatd de mai multe ori,
dar 1n cele din urmd, petele si
mirosul dezagreabil vor dis-
parea.

® SAPUN. Resturile de
sdpun nu se arunca niciodata.
Maruntit sau ras, amestecat
ntr-o sticld cu apa, devine la
fel de bun ca orice detergent.

— Resturile de sdpun nu
trebuie aruncate. Varati-le in-
tr-un ciorap (talpa) pe care il
inmuiati intr-un vas cu apa.
Cand bucitile Tncep sd se
amestece, stoarceti bine ciora-
pul in palme si atarnati-1 pAnd

ce se usuca total. Va fi sufici-
ent sa 1l scoateti, pentru a ob-
tine o bucatd de sdapun com-
pact si utilizabil.

® SCARA. Daci scara
care duce in beci nu e bine lu-
minatd, vopsiti-i ultimele trep-
te in alb. Veti evita accidente
periculoase.

® SCRUMIERE. Um-
pleti cu otet scrumierele foarte
murdare, pe care scrumul s-a
incrustat, si ldsati s actioneze
5 minute. Clatiti scrumiera i
umpleti-o din nou cu otet,
pentru a inldtura mirosul per-
sistent. Clatiti cu apd rece.

® SERTARE. Daci un
sertar se inchide cu greu, se
freaca partile laterale cu sdpun
sau lumanare.

® SFESNICE. inmuia‘gi
sfesnicele din sticld sau cera-
mica in apa foarte fierbinte a-
mestecatd cu detergent. Fre-
cati rdmagitele de ceard cu un
burete, apoi clatiti-le in apa
caldd, in care puneti putin otet
alb. Ungeti cu ulei partea unde
se insereazd lumanarea Tn
sfesnic. Dupd ce arde, va fi
mai usor de scos.

® SFOARA IMPREG-
NATA. Ca si reziste la in-
temperii, sfoara se Tmbiba cu
ulei de in. Dupa uscare, sfoara
se netezeste Incd o datd cu o
carpd inmuiatd in ulei.

® STICLA. Picleaalbd a
portocalelor (partea de dina-
untru, dintre coaja si miez)
curdta sticla si obiectele din
lemn.

— Zgarieturile de pe vitri-
nele si mesele din sticld se
scot tot prin frecarea usoard
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cu pastda de d1nt1 Putln efort si
obiectele respectwe vor arita
ca noi.

— Sticlele cu apa fierbinte
151 mentin mai multd vremea
temperatura daca Tn apa din
ele puneti putind sare care a
fost dizolvata n otet.

— Sticlele nu mai crapa
atunci cand sunt umplute cu
lichide fierbinti, daca sub fun-
dul lor punem un cutit rece.

— Sticlele murdare se cu-
ritd bine daca se introduc in
ele buciti marunte de cartofi
cruzi, peste care se toarna apa
fierbinte. Se agitd de mai mul-
te ori, se aruncd continutul, iar
clatirea se face cu apd curata.

@ SERVETE DE STERS
“IN OTET” Amestecatl n-
tr-un bol mai mare, 3 11ngur1
de otet alb cu o lingurité de
detergent lichid si doud céni
de apa. Inmulatl servete de
cca 15-20 cm, confecglonate
din panzd moale si curatd,
apoi stoarceti-le. Puneti serve-
tele umede intr-o cutie Inchisa
ermetic. Folositi-le ori de céte
ori e nevoie sd curdtati ceva
repede. Ele sunt ideale pentru
mici retusuri pe ferestre, urme
de degete in jurul clantelor si

al intrerupdtoarelor elec-
trice, pete pe oglinzi,
| pentru a curdti robine-
tele, plangetele de priji-
| turi, aparatele menajere.

. ® SOARECI. Da-
" | cd dulapul dvs. de ali-
mente e vizitat de soareci
de casad, puneti in el frun-
ze de mentd si flori de
crizanteme ori tufinele
salbatice. Musafirii ne-
poftiti si vor lua talpa-
sita.

— Soarecii pleaca din piv-
nite si magazii daca pe langd
pereti puneti din loc 1n loc,
legaturi de izma de camp.

@® SURUBURI. Pentru
a fixa surubul intr-un lemn ca-
re se crapd usor, incélziti-1 pa-
nd se face albastru incandes-
cent i, asa incins, Insuruba-
ti-1. Lemnul nu se mai sparge.

. ® TABLOU-
V)| RILE in ulei ob-
""} §1n un luciu fru-
mos dacad dupa ce
sunt curatate de
praf, se sterg cu albus de ou
batut cu zahar pudra si putin
alcool.

® TACAMURI. Taci-

murile de argint care nu sunt

folosite trebuie pas- [j
trate in pungi de |
plastic. In felul aces- |
ta nu se vor mai Tnne-
gri pand la urmi- |
toarea Intrebuintare.

— Tacamurile ni- |
chelate folosite la sa- |1
late trebuie spdlate imediat
dupd Intrebuintare, cu apa cal-
dutd. Prin influenta otetului,
metalul devine negru si face
pete ce se pot foarte greu 1n-

departa. Ele raman cu luciul
permanent, dacd se freaca zil-
nic cu o carpa uscata.

— Cu o jumatate de ceapa
tdiata curatati petele de rugind
de pe orice tacAmuri.

— Dupad folosire, atat taca-
murile cu care se curdtd pes-
tele, cat si cele cu care se ma-
néancd, se spald mai Tntdi cu
apa rece cu otet, apoi cu apa
calda.

— Tacamurile de inox ca-
patd o strdlucire de invidiat
daca le frecam cu o jumatate
de lamaie deja folosita si apoi
le stergem cu o carpa moale.

® TAPET. Daci tapetul
lavabil si-a pierdut stralucirea,
procedati in felul urmator: pu-
neti Tntr-un vas 2 kg de sare de
bucdtidrie, acoperiti cu apa
rece si lisati s se dizolve. In-
muiati Tn aceastd solutie un
tampon, stoarceti-l bine si
spalati tapetul.

— Pentru tapetele matasoa-
se sau lucioase — utilizati o
solutie preparatd din 25 g bi-
carbonat de sodiu, 600 ml apa
si 100 ml otet alb.

® TELEFONUL. Mi-

crobii care provoacd riceli si

grlpe tralesc pe suprafata obi-

ectelor care sunt
manipulate de mai
multe persoane.
Curdtati recepto-
rul telefonului cu
otet pur. Bacteriile
nu vor mai putea
sa se dezvolte.

©® TERACOTA ALBA sc
curdta frumos dacd o frecam
cu lamaie, insistand asupra pe-
telor. Stergem apoi cu o carpa
moale, usor imbibatd in ulei.
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® TERMOSUL nefolo-
sit trebuie tinut fara capac, alt-
fel va prinde un miros urat, de
statut.

® TIMBRELE - Cine
colectioneazd timbre postale
si vrea sd le desprinda de pe
scrisori fara ca ele sa se rupa,
sa foloseasca fierul de cdlcat.
Puneti fierul cald pe marca
postala si dezlipiti-o repede,
Tnainte ca lipiciul sa se nta-
reasca din nou.

® TANTARI. Alungati
tantarii Tnainte ca ei sa patrun-
da 1n casd. Taiati o ldmaie Tn
patru, Infigeti Tn ea cateva cui-
soare aromate si puneti buca-
tile pe terasa, pe balcon sau
chiar in fereastrd, printre ghi-
vecele cu flori.

— Tantarii sunt alungati din
odaie, daca se arde o ora, cu
ferestrele inchise, o bucitica
de camfor, Intr-o tigaie de fon-
ta.

— Ricinul este cel mai ma-
re dusman al tantarilor. Se re-
comanda sa fie tinut Tn casd,
intr-un ghiveci, si afard, in
vase asezate pe balcon sau pe
terase.

® UMBRE-
LA dvs. va rima-
« ne ca noua daca o
stergeti din cand
= Tn cand cu o car-
pa si cu putin spirt, apoi o la-
sati deschisa, la uscat.

I/

— Umbrelele noi, Tnainte
de a fi folosite, trebuie stropite
din belsug cu spray de pdr.
Materialul nu mai devine asa
de usor poros.

— Dacd umbrela dvs. nu
mai este impermeabila, puteti

sd corectati lucrul acesta in
modul urmator: Tnmuiati ma-
tasea umbrelei intr-o solutie
de otet amestecat cu argild
(praf de argild sau caolin).

® USI. Hotii stiu sa rasu-
ceasca pe dinafara cheia lasata
Tn usd. latd ce trebuie sa faceti
ca sa va asigurati contra spar-
gerilor: Tndoiti Tn forma de
“U” o sarma potrivit de groa-
sd. Dupd ce ati Tncuiat usa pe
dinduntru, treceti aceasta sar-
ma peste clantd si varati-i cele
doud capete Tndoite Tn toarta
cheii ldsate n broasca.

— Urmele de de-
gete de pe usi dispar
dacad le frecdm cu un
castravete crud. Apoi,
stergem cu o carpa
moale.

— Usile vopsite in alb
se spald usor cu apd in care s-a
pus o lingura de amoniac.

— Usile glisante ale dula-
purilor alunecd mai ugor daci
sunt unse cu sapun.

N ’ VASE DE
n'.\.\ Tl cATIT. Crustele

= rezistente de aluat

@ @;ﬂ care rdman pe pe-
—=="===retii formelor de

copt se curata astfel: frecati
formele cu putind hartie si
sare, apoi ungeti-le cu untde-
lemn. Acoperiti-le cu o carpa

uda. Dupd doua ore, crustele
se desprind singure.

— Fundul cratitelor de care
s-a prins mancarea se presara
cu sare grunjoasa si se lasa o
ord. Arsura se desprinde usor.

— Madncarea arsd de pe
fundul cratitelor, care produce
atatea neplaceri gospodinelor,

se rade cel mai bine cu o lin-
gurd de pantofi. Cutitele si bu-
retele de sirma zgarie emailul.
— Cratitele emailate nu le
rdzuiti niciodata cu cutitul sau
cu un burete de sarmd. Emai-
lul plesneste. Frecati-le cu si-
pun ori daca faceti foc cu
lemne, cu apa cu cenusa.

— Obiectele din fontd (pli-
te, tigdi) se curdtd cu o ceapd
tdiatd Tn doud, apoi se lustru-
iesc cu o bucatd de panza n-
muiata in ulei.

— Ibricul de cafea se
poate curdta usor dacd
fierbem 1n el apa cu o
felie de lamaie.

— Sitele pentru
fdind trebuie clitite
doar cu apd rece, de-
oarece apa calda nu le

curata foarte bine.

— Dupa ce folositi piulita
de bucdtarie si o spalati, Infa-
surati pisdlogul intr-o hartie.
Nu va mai cocli.

— Dupa ce ati spalat tigaile,
ungeti-le cu foarte putin ulei
sau frecati-le cu o bucatica de
soric de porc. Puneti apoi In
ele un pumn de sare de buca-
tarie si dupa ce le ncalziti
usor, frecati-le bine cu un ger-
vetel de hértie. Se fac ca noi.

— Tigdile nesmadltuite nu
mai ruginesc dacd dupa ntre-
buintare le frecati cu un ames-
tec de sare si piper, iar apoi le
ungeti cu putin ulei.

— Tavile din tabld nu mai
ruginesc dacd Tnainte de a fi
folosite se ung cu grasime si
se ard pe flacdra aragazului.

— Vasele din aluminiu se
spald cu sdpun, apa calda, fo-
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losind un dop mare de plutd
pentru a le freca. Nu ntrebu-
intati niciodata soda si nu la-
sati niciodatd vasele nesterse.

— Vasele de aluminiu inne-
grite n interior se curdta fier-
band 1n ele cateva minute un
amestec de apd cu otet, in
proportie de 1 la 1.

— Vasele de aluminiu se 1n-
negresc mai greu daca inainte
de prima intrebuintare se fier-
be in ele lapte. Apoi frecati-le
induntru cu un somoiog de
urzici si clatiti-le bine cu apa.

— Vasele de alamd se frea-
cd cu humd fnmuiatd cu otet.
Alt mijloc este frecarea cu o
carpa inmuiata in saramura de
peste. De asemenea, se mai
poate folosi si zeama de varza
acrd crudd. Alte materiale
pentru curdtat sunt: cenusd de
lemn Tnmuiatd cu amoniac sau
otet fierbinte cu sare. Deoa-
rece obiectele curdtate se in-
negresc usor, acestea se vor
freca imediat cu praf de cretda
uscatd sau cu cenusd de lemn
fina. De asemenea, da rezul-
tate bune un amestec de otet,
sare si tdrate de grau.

— Vasele de aramd se frea-
cd cu sare udd amestecatd cu
otet sau nisip fin si otet. Clatiti
si stergeti. Nu ldsati alimen-
tele sd stea Tn vase de arama.
Se coclesc.

— Cocleala de pe vasele de
aramd se scoate cu apa cu
amoniac.

— Vasele de inox nu trebuie
frecate cu un burete de sarma.
Se zgarie.

— Faceti o pastd din otet de
mere si bicarbonat de sodiu,

aplicati-o pe vasele de inox si
frecati bine. Clititi din abun-
dentd cu apd cildutd, apoi
stergeti vasele cu un prosop
absorbant.

— Vasele de teflon. Inainte
de prima folosire se spald cu
apd caldd, se sterge interiorul
cu un strat fin de ulei. Nu se
tin goale pe flacara.

— Nu se spald cu tix sau
bureti de sdrmd, ci numai cu
detergenti lichizi. Ele prezinta
un strat de lac special, ars la
temperaturi Tnalte.

— Vasele de teflon se curata
fierband Tn ele 2 lingurite de
praf de copt amestecat cu o
ceagca de apd. Lasati sd fiarbd
15 minute. Clatiti apoi vasul,
stergeti-1 si unge§1 -l cu pu;m
untdelemn. ;

Vasele de
Jena. Pentru a
deveni lucioase,
se freacd cu un
tampon Tmbibat
n petrol, apoi se
clatesc cu apa
multa.

® VAZELE de lut sau
ceramicd poroase devin im-
permeabile dacd le acoperiti
fundul (prin interior) cu un
strat gros de ceara topita.

— Mirosul nepldcut pe care
il iau vazele cand florile ra-
man mai multd vreme in ele
poate fi evitat, dacd 1n apa se
pune o moneda de cupru.

® VARUIT. Daci vi vi-
ruiti singuri camerele, adau-
gati Tn apa de var cateva foi de
gelatind. Veti obtine rezultate
optime. lar pentru ca peretii sa
nu se cojeascd, adaugati sare
n var pana la saturatie.

— 1.Q.-ul (coeficientul de
inteligentd) creste, dacd ne va-
ruim camerele in care lucram,
n galben sau portocaliu.

® VIESPI
— puneti-le cap-
cane. Tdiati o
sticld de plastic
in doud, faceti-i
doua gauri ca sa
o puteti atirna si
puneti in ea apd
cu miere sau za-

— QOalele in care s-a fiert
varzd, ceapd sau alte legume
mirositoare se curdtd de miro-
sul cdpatat procedand astfel:
pe o farfurie in cuptor se usu-
ca sare; deasupra farfuriei se
ageazd cu gura in jos oala mi-
rositoare. Peste cateva minute
mirosul se stinge.

— Vasele in care s-a gatit
peste se spald mai Tntii cu apd
rece si apoi in apa calda. La
fel se procedeaza si cu vasele
Tn care au fost dulceata, oua
crude, coca de aluat.

har. Viespile vor veni sa ma-
nénce si se vor ineca. Dacd ti-
neti fructe in casd, acoperiti-le
cu foi de plastic.

® VOPSELE. Urmele
de vopsele de ulei nu ies prea
usor la spilat. Inmuiati mai
bine o carpa moale Tn untde-
lemn si frecati locurile mur-
dare de pe maini ori de pe
obraz. Petele ies foarte usor.

— Cand se pastreazd vreme
indelungata, vopselele se in-
groasd. Cand in cauza se afld
vopsele albe, ele se pot “lun-
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gi”, dacd se amestecd cu putin
lapte degresat. Se amestecd
bine cam 5 minute, dupa care
vopseaua se poate intinde
usor.

— Pentru a Intinde mai usor
o vopsea pe baza de lac sinte-
tic pe mobile sau pe pereti,
puneti sa se Incdlzeascd o oala
cu apa si scufundati Tnauntru
cutia de vopsea. Vopseaua
calda se Tntinde mult mai usor
si munca este mult mai ingri-
jita.

— Cand vreti sd zugraviti,
cumpdrati produse care se
dizolva in apd. Vopselele pe
baza de plumb pot crea pro-
bleme neurologice pe termen
lung, carora primii care le cad
victime sunt copiii.

— Ca sd nu se mai cojeasca
vopseaua de pe peretii din be-
ton, Thainte de aplicarea culo-

rii, ungeti-i cu otet. Intindeti
otetul cu un burete, ldsati s se
usuce, apoi pictati.

— Vopselelor li se atenuea-
za mirosul daca la un kilogram
de produs se adauga doua lin-
guri de esentd de vanilie.

— Indepirtarea vopselei de
ulei vechi de pe obiecte si su-
prafete se face cu amestecul
amoniac-terebentina 2:1, bine
agitat. Dupd 10-20 minute se
sterge insistent cu lavete sau
cérpe aspre.

e s e, @ W.C.. Aprin-
derea unui chibrit

F\( | easupra -
@;@ Slui ?nlétur:v (i:n

-==== mod garantat un
miros oricat de greu. El face
inutila folosirea spray-ului a-
romat si nu amenintd mediul
Tnconjurator.

— Rezistati tentatiei de a
turna in WC-uri produse dez-
infectante chimice. Majorita-
tea lor contin clor, o substanta
toxicd, atat pentru mediu, cat
si pentru sdndtatea omului si a
animalelor de casa.

— Pentru curdtarea cuvei
WC-ului, vérsati 150 ml de
otet alb, frecati cu un burete
aspru, apoi clatiti, tragnd apa.

® ZIARELE
VECHI, ume-
= zite usor si moto-
tolite, reprezintd
sm= 0 solutie ideald
pentru lustruitul obiectelor din
crom.

— Ziarele vechi, depozitate
in teancuri la loc uscat, devin
un combustibil ieftin si valo-
ros pentru sobele incilzite cu
lemne. inainte de conservare,
tdiati-le Tn bucdti mai mici.

Cum sa biruim focu

® S-a aprins cosul. Pentru a stinge un
foc dintr-o sobd cu lemne sau dintr-un cos
de fum, e de-ajuns si astupdm usa de jos cu
o bucatd de panza inmuiatd in apd, asa ca
aerul sd nu mai intre si sd producd curent.

® S-a aprins lampa. Cand o lampa cu
gaz se varsa si se aprinde, nu e bine sd arun-
cdm apd. Se presard mai bine cenusd, nisip
sau orice alt praf in cantitate mai mare. Da-
cd avem lapte in casd gi-1 turndm peste lam-
pa aprinsa o stinge Tndata.

® S-au aprins hainele. Daca ni s-au
aprins hainele prin cine stie ce intAmplare,
n loc s fugim, ori sa stam in picioare, sa ne
tavalim pe jos. Dacd avem la indemana o
cuverturd, covor ori paturd — ne infasurdm
intr-insa strans — si astfel indbugim focul.

® Mijloace de stingere a focului. in
mod preventiv se recomandd a se avea pre-
paratd o solutie saturatd de alaun. Amonia-
cul s-a dovedit de asemenea a fi bun. Focul
de petrol se stinge cel mai bine cu cenusd
sau lapte.
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, .ﬁ ® APRET
\,ﬂ INATURAL. Da-
@ cd vd plac hainele
=__\ apretate, preparati
urmdtorul produs: amestecati
o jumatate de lingurd de ami-
don cu 250 ml apd si puneti-le
intr-un vaporizator. Scuturati
puternic si stropiti pinza ca-
mdsii Tnainte de a o cilca.

® ARSURI PE TESA-
TURI. Daci ati uitat fierul
fierbinte pe o bluzi sau pe ca-
masa sotului dvs. si locul s-a
ingdlbenit, apelati urgent la
putind apd oxigenatd diluata
(jumate-jumate) cu apa rece.
Frecati locul, ldsati lichidul
citeva minute sd actioneze,
apoi spalati rufa cu apa si sd-
pun. Dacd pata nu dispare de
prima datd, repetati operatia
de mai multe ori.

— Ldmaia, sarea si soarele
scot arsurile de pe tesaturi.
Mai intai, rufa vatamata tre-
buie imbibatd bine cu suc de
Iadmaie. Apoi se pune deasupra
un strat de sare si se aseazd
rufa 1n plin soare.

— Petele de parlit de pe un

- material pot fi nldturate
2—”" frecandu-se cu o bucatd de

zahdr usor imbibatd in apa.
Apoi se curidtd locul cu un
tampon de vata ori tifon Tnmu-
iat Tn apa.

RS - —

R‘W“S] ( BATICU-
t\b 3 RILE si esarfele
2N din mitase sau cas-
wg | mir, tesute din fire
== subtiri, trebuie a-
ranjate intr-o cutie plata.

® BLANURILE udate
de ploaie sau ninsoare se pun
la uscat intr-un loc bine aeri-
sit, nu prea cald, departe de
soare sau surse de caldura.
Cand sunt uscate, se scutura
bine. Dacd atit nu ajunge
pentru ca parul sd-si recapete
directia initiald, se apeleazd la
o perie moale sau un pieptene
rar.

T

.

— Haina de blana udata de
ploaie 1si recapdtd luciul in
modul urmadtor: o Intindem pe
0 masd si o presdrdm cu acid
boric cristalizat. O lasam ast-
fel 12-14 ore. Apoi periem 1n
sensul firelor de par.

— Tnainte de a aseza din
nou in dulapuri confectiile de
bland - haine, cojoace, gu-
lere, céciuli — periati-le foarte
bine cu o perie potrivit de as-
prd, imbibata intr-o solutie de
apd cu otet. Alegeti pentru
aceastd operatie o zi calda,

pentru a lasa blanurile afara,
sa se “soreasca’’.

— Bldnurile mototolite se
trateazd cu tdrdte calde, cu
care se freaca puternic, apoi se
perie temeinic agezate pe-o
masa.

— Bldnurile de astrahan se
curitd foarte bine si capitd o
strialucire deosebitd dacd se
perie energic cu miez de nuca
uscatd, tdiatd-n bucdti.

— Bldnurile albe se curitd
cu talc, malai fierbinte sau fai-
nd albd. Frecati blana cu pro-
dusul respectiv, astfel ca aces-
ta sd ajunga pana la radacina
perilor. fncepegi de la guler si
fnaintati citre poale. Insistati
acolo unde blana se murdares-
te mai mult: la mansete si gu-
ler. Cand curitenia e termina-
td, scurutati blana bine, apoi
periati-o cu o perie bine spa-
latd si uscata.
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— Blana albd se framanta
bine cu tdratd caldd de grau
sau secara, iar la urma se scu-
turd bine.

— Bldnurile “bdtrdne” si
“ofilite” isi recapata strdlu-
cirea dacd le frecdm usor cu
un tampon imbibat in petrol
lampant, sau terebentind. Apoi
le atirndm afard, ca si-si
piarda mirosul.

— Cand nu mai aveti ne-
voie de ele, blanurile trebuie
“puse bine” pentru iarna
viitoare. Conservarea lor se
face astfel: se scutura bine de
praf, se curitd blana cu ben-
zind ugoard, in special la gu-
ler, se aeriseste bine, apoi se
pune intr-un sac de hartie, In
care s-a introdus un siculet de
naftalina. De subliniat ca ni-
ciodata naftalina nu trebuie sa
vina in contact cu blana de-
oarece o deterioreaza.

— Curdtatul cu talc se po-
triveste cand vrem sd curdtdm
un accesoriu de moda, facut
din blana: guler, boa, toca, bo-
netd. Periatul trebuie totdea-
una facut cu o perie mai dura.

® BLANURILE SIN-
TETICE se curiti folosind o
pastd moale, din fdind si neo-
falind, care se intinde pe su-
prafata materialului, se lasd 12
ore sa actioneze (departe de
sursele de cadldurd), apoi se
scutura bine cu o maturica sau
o carpa curatd.

@® BORANGICUL se
spald cu apd de ploaie cdlduta
si amoniac — 1 lingurd la litru.
Se limpezesc. Nu se storc. Se
calca ude, pe dos.

® BROCART. Rochiile
din brocart cu fir de aur tre-

buie sa fie impachetate in har-
tie de culoare Inchisa, altfel se
Tnnegresc.

® BRODERIILE colo-
rate se curdtd usor si se fac
frumoase daca le spaldm in
zer proaspit. Insd nu trebuie
sa stea multd vreme 1n el, ci sa

— Mdtasea naturald se
calcd uscatd, tot de la stanga
la dreapta.

— Lana se calcd sub o pan-
za umeda.

— Lenjeria de corp se cal-
cd pe firul materialului.

— Broderiile — intai de la

fie spdlate re-
pede. Se cla-

tesc apoi cu
apa curata.
— Broderi-

ile se calca pe
dos, pe un pro-
sop, ca sa iasa
in relief.

— Broderi-
ile cu paiete
trebuie calcate
spre stanga, cu
fierul caldicel.
Dedesubt  se
pune un pro-

stanga la dreapta,
apoi de la dreapta
la stanga.

— Cilcatul sis-
tematic din partea
dreapta spre partea
stanga aplatizeaza,
cu vremea, buzu-
narele si cutele de
pe haine. Din cand
n cand, cilcati-le
cu fierul dinspre
stanga spre dreap-
ta. in felul acesta
locurile tocite si
vor reveni.

sop de frotir, pentru ca bro-
deria sd nu se aplatizeze.

® CATIFEA-

Wﬂ UA prafuitd sau
-.% ‘.)\°Z‘, : plini de scame se
M poate curdta usor
—_— dacd Tnmuiati o

perie de haine 1n sare. Mai in-
tai periati hainele, pe directia
contrard firului din tesdturd,
apoi de-a lungul lui.

— Tesaturile cu aplatizari,
mai ales cele din catifea i ve-
lur, se tin citeva minute cu
portiunea presatd in aburii
unui vas cu apa care clocotes-
te. Se perie apoi catifeaua in
sensul invers al desenului fi-
relor.

® CALCATUL HAI-
NELOR:

— Mdtasea artificiald se
calca de la stanga la drepta.

— Rufele pentru célcat vor
fi bine patrunse de umezeald,
dacad dupd ce le stropiti, le 1d-
sati sd stea, cel putin doud ore,
impaturite strans.

— Majoritatea scandurilor
de calcat sunt invelite Tn mate-
riale inflorate. Dacd vreti s
faceti economie la curentul
electric, alegeti mai bine o n-
velitoare argintie. Avantajul:
aceastd culoare reflecta fier-
binteala fierului de cilcat mult
mai bine.

— Rufele cédlcate nu se pun
imediat in dulap si nici nu se
Tmbracad imediat. Au nevoie
de un timp de aerisire.

® CIORAPII DE MA-
TASE se rup usor cand pan-
tofii au varfurile decupate. Ca
sa i protejati, ungeti-i in zona
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expusd cu oja de unghii. Vor fi
mai rezistenti fatd de barierele
de pe drum.

— Dresurile pentru femei
(ciorapii chilot din nylon) tin
mult mai bine dacd Tnainte de
prima intrebuintare 1i puneti
uzi, intr-o cutie de plastic, In
congelator. Dupd ce-i scoateti,
ldsati-i sa se usuce.

® CREMA DE GHE-
TE. Cea mai buna crema de
ghete e cea din cutii. Curdtati
mai Intdi pantofii de noroi, cu
o perie asprd, apoi stergeti-i
cu o carpd umedd, ldsati-i sa
se usuce, apoi ungeti-i bine cu
cremd. Nu-i lustruiti. Lasati-i
0 noapte pentru ca vaxul sd in-
tre bine in piele. A doua Zi da—
ti-le lustru cu =
o carpd moa-

— Crema
de ghete inta-
rita poate fi

Reteta casnica pentru -
le. crema de ghete

Ingrediente: 3 linguri de
supd de friscd lichida, 2 lin-
gurite de ulei de in.

— Crema de ghe-
te uscatd devine din
nou moale, daca a-
ddugati peste ea ca-
teva picdturi de gli-

| cerina.

® CRAVATE.
Pentru a curita cra-

| vatele de matase,
amestecati o juma-
tate de litru de ben-
zind usoard (neofa-
lind) cu un pahar de
sifon. Spilati in so-
lutia astfel obtinuta
cravata murdara, fara a mai
folosi alt detergent. Dupa spa-
lare, cravata se pune la uscat
fara a stoarce, apoi se calca cu
o carpd bine stoarsd de apa.
® CROITORIE. Daci
vi ocupati de croitorie la do-
miciliu, Tnainte de a croi stofa,
cdlcati-o cu o carpd uda.

X ©® DANTELE-
A M LE de bumbac se
/| apreteazi cu putin
=2 zahdr, bine dizol-
vat 1n apa cu care le limpeziti.
— Dantela raméne frumoa-
sd dacd dupa spalare se cli-
teste n lapte si se usucd pe o
bucata de panza curata.

- Dacé vreti sd colorati
dantelele albe
in culoarea pla-
cutd a untului,
bagati-le dupa
ce le spdlati,
- Intr-o infuzie de

din nou intre-
buintatd dacd
se amestecd
cu ciateva pi-
caturi de lapte
sau de gaz.

Mod de folosire: Ameste-
cati bine cele doud ingredi-
ente si Intindeti crema ob-
tinutd ntr-un strat subtire, pe

pantofi. Lasati sd se usuce si-

lustruiti cu o carpd moale.

frunze de gutui,
frunze de rosii
uscate sau foi
de ceapa.

— Berea pi-
curatd in apa de

umezire a dantelelor inainte
de a le calca le va da acestora
o stralucire deosebita.

— Dantelele de matase se
pun in putin lapte btut, se pre-
seaza i se calcd umede pe dos.

® DULAPURI. Nu a-
runcati flacoanele de parfum
goale. Asezati-le deschise Tn
dulap, intr-un sertar sau intr-o
comoda. Lenjeria si vesmin-
tele vor fi astfel delicat parfu-
mate.

— Un sdpun parfumat, pus
n scrinul cu haine sau in ser-
tarul cu lenjerie, le va impri-
ma hainelor un miros placut.

' == .ELASTIC:
I N glCand vor  sa
s -: schimbe un elastic

W
I.&\ Wi/ r.&luzat, majoritatea
SSnee e meitor il trag

afard, chinuindu-se apoi sa-1
vare pe cel nou. Iatd un proce-
deu mult mai simplu: prindeti
elasticul nou de capatul celui
vechi. Cand il trageti afard pe
cel uzat, cel nou 1i va lua lo-
cul.

— e, @ FERMOA-
: RELE care dupa
%, 2 Spdlarea  imbra-
w cdmintii functio-
neazd greu, se vor
desface si inchide ugor daca
sunt unse cu o bucdticd de
ceard.

— Inainte de a biga hainele
la spalat, trageti bine toate fer-
moarele de pe ele. Un singur
dinte ramas deschis se poate
rupe, patrunde in mecanismul
masinii si-1 strica definitiv.

® FIERUL DE CAL-
CAT. Talpa fierului de calcat
se pastreaza curatd, daca dupa
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fiecare Intrebuintare o frecim
caldutd cu pastd de dinti, o
stergem cu un prosop umed,
apoi cu unul uscat.

— Talpa fierului de calcat,
pe care se lipeste cateodatd
scrobeala sau plasticul din
hainele de fibre sintetice, se
curdtd frecindu-se usor cu
praf de cretd, vin sau cu un
tampon de vatd imbibat cu
sare de bucatdrie, dupa care se
lustruieste cu o carpa moale.

— Apretul prins pe talpa
fierului de cdlcat se scoate
usor dacd aceasta se trece pes-
te un strat de sare pusa pe un
ziar (fierul sa fie Tncins).

— Urmele de arsuri (de la
rufele de fibre sintetice) care
raman pe talpa fierului de cal-
cat se curdtd usor daca infagu-
rdm o luménare din ceara alba
intr-un tifon si o trecem peste
talpa fierului, cat mai e cald.
Prin acest procedeu, nu se
zgarie.

— Daca fierul de cdlcat pe
care-l aveti e previzut si cu un
dispozitiv pentru aburi, adau-
gati Tn apa pe care o bagati
Tnduntru cateva picaturi de
parfum. Cand veti stropi rufe-
le, acestea se vor imbiba de
aroma.

— Ca fierul de calcat sa nu
rugineascd, aveti grijd sd-1 un-
geti cu sdpun. Dacd a ruginit,
il veti freca cu otet si nisip.

— Daca frecati fierul cu pu-
tind sare de bucitdrie, rufele
célcate nu se vor Tngdlbeni. Sa
se adauge putind sare si in
scrobeald, pentru ca rufele sa
aibd un luciu frumos.

— Dacd talpa fierului de
cilcat e murdari, frecati-o cu

jumatate de lamaie pudrata cu
sare fina.

- ® GULERE-
N LE hainei se re-
- - condifioneazd ster-
gandu-le cu un ti-
fon Tnmuiat intr-o
solutie de 25% amoniac, a-
vand grija ca de cate ori tifo-
nul se murdareste, sd-1 schim-
bdm. La fel se procedeaza si
cu paldriile patate.

— Gulerele
hainelor de sto-
fa purtate des, se
.curég.é pe partea
interioarda cu un
cartof crud, taiat in
doud. Pe urmi, se sterg
cu o carpd uda, apoi cu
una uscata.

— Pentru a inlatura
urmele de grasime pe
guler, preparati o pasta
din bicarbonat de sodiu
si putin detergent de
vase. Frecati locurile
murdare, ldsati sd actio-
neze o ord, apoi clatiti
Tn mai multe ape.

— Marginile gra-
se ale gulerelor si
ale mangetelor se
pot inldtura prin
aplicarea pe guler si mansete
a unei mici cantitdti de sam-
pon, care dizolvd mai bine
grasimile decét detergentii.

— Gulerele camasilor devin
foarte tari dacd sunt calcate in-
tre doud buciti de mugama.

— Gulerele usor ingélbeni-
te pot reveni la albul initial, da-
cd se freaca Tnainte de spalare
cu cretd, se lasd putin sa-si
faca efectul, apoi se spala.

SE— o egg—

® HAINE DE
|| ANTILOPA. Ne-
: placutele pete de
pe hainele de anti-
lopad se scot fre-
candu-le cu un smirghel fin.
Economisiti costul piperat al
curdtdtoriei chimice.

® HAINE DE PIELE.
Inainte de a veni ploile si nin-
sorile, ungeti-vad hainele din
piele cu un amestec de ceara
topitd si unturd de peste
(proportia 1:4). Nu ceruiti
pielea inainte de a o curdta
de impuritati.

CAL RS 4/

'

— Hainele din piele (dar nu
si cele din piele intoarsd) se
mentin mai mult timp ca
noi, daca in fiecare vara le
dam cu cremad de pantofi
(lichidd), apoi le lasam sa
se usuce aproximativ 30
minute, dupa care le pu-

nem iar 1n sifonier, pana

cand sunt scoase din
nou la purtat.

— Hainele din piele se spa-
13 cu un burete si apa curatd,
la care se adaugd o lingurd de
otet de vin sau otet de
fructe. Buretele nu tre-
buie sa fie prea ud, pen-
tru ca pielea sd nu se
umezeascd prea mult. Indati
ce pielea s-a uscat, se prega-
teste intr-o cea§cé un amestec
de albus de ou si ulei de in,
care se aplica uniform cu aju-
torul unei pensule. Apoi se
freacd cu o carpa de panza,
pana iese un luciu mat. Tratatd
n acest fel, pielea se mentine
excelent.

— Pielea fina, colorata,
poate fi invioratad foarte bine,
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dacd o frecdm cu o carpa in-
muiatd in lapte si o lustruim
apoi cu o carpa de lana. De
asemenea, si laptele acru se
potriveste la acest gen de cu-
ritire a pielii.

® HAINELE SIFO-
NATE se netezesc de minune
dacd veti recurge la un truc
extrem de usor: agitati-le dea-

ungeti partea din interior a
pantofului. Incaltat1 I imediat,
plimbandu-va de colo-colo
prin casd. Repetati operatia
pana vd simtiti pantoful co-
mod.

— Incdltimintea stramtd
devine lejera dacd pantofii
sunt umeziti bine pe dinduntru
cu o carpd Inmuiatd in otet.

supra cdzii umplute
cu apa fierbinte.
Aburii fac ca partile
sifonate sd se in-
tinda.

® HALATELE
DE BAIE, pro-
soapele din frotir si
in general toate ru-
fele groase nu ra-
man aspre dupd
spalat daca le vom

Tnmuia vreme de o ora in apa
calda, sarata.

M — ® IN. Nu
) '_ - = ' 74 . . . o
P -’E stoarceti niciodata

Ay (Vo : N
.s,& #, <= Obiectele de in, In

o\ ﬂ" masina de spilat.
‘\"‘! =221 Fibrele se strivesc
si se aplatizeaza.

— Pentru a nu lustrui tesa-
tura, evitati folosirea unui fier
de cilcat prea fierbinte si cél-
cati lenjeria pe dos, evitind
cusaturile, ca sd nu apard
dungi pe cealaltd parte a ma-
terialului.

® INCALTAMINTE.
Dacd pantofii v coloreazi so-
setele sau ciorapii, dati-i cu
putin fixativ de par.

— Daca va strang pantofii,
procedati in felul urmadtor:
luati o bucatd de vatd mai ma-
re sau, si mai bine, o cérpd,
inmuiati-o in spirt (nu contea-
za dacd e alb sau albastru) si

— Talpa de piele a panto-
filor 1si dubleaza rezistenta si
ramane elasticd dacd o ungeti
din cand in cand cu ulei de in.
Acesta este un bun mijloc si
contra scartaitului cizmelor.

— Talpile pantofilor noi
alunecd mai putin dacd le fre-
cati cu nisip sau cu smirghel.

— Talpile pantofilor de
dans devin lucioase si aluneca
bine daca sunt unse cu 20 g
stearind amestecatd cu 80 g
benzind. Se ung si apoi se lus-
truiesc cu o carpd groasd si
moale.

— Pentru evitarea rosatu-
rilor de pantofi: ungeti abun-
dent interiorul incdltdmintei,
in locul unde va face proble-
me, cu o crema groasa. Re-
petati de mai multe ori.

— In interior, incéltarile se
pot improspdta cu argila sau
talc. Pulberea presaratd ind-

untru absoarbe umiditatea si
mirosurile. Procedeul functio-
neazd si 1n cazul cizmelor
ciptusite cu bland in interior.
Se presara praful, se lasa 2-3
ore sd actioneze, apoi se scu-
turd Incdltdrile peste un ziar.

— Lustruitul traditional cu
ceara e de preferat celui cu
creme moderne, pe baza de si-
liconi. Chiar daca ei fac si lu-
ceascd pielea in timp record,
cu vremea duc la deshidrata-
rea ei si pantofii crapd. Cand
ceara incepe sd se usuce, poa-
te fi ugor diluatd dacd se in-
moaie pe baie de aburi sau da-
cd se amestecd cu putin suc de
lamaie, otet sau terebentind.

— Ceara de parchet sau de
albine dd cel mai frumos lus-
tru pantofilor. Luati un burete
sintetic, Tnmuiati-I Tn apa fier-
binte, impregnati-1 cu un strat
foarte subtire de ceard si apli-
cati-o pe pantof. Lasati sd se
usuce, apoi lustruiti cu o carpa
moale.

— O lamaie taiata in doua,
trecutd cu partea zemoasa pe
toatd suprafata pantofului
(peste ceard), Tnainte de-un ul-
tim lustru, va accentua si mai
mult stralucirea.

— Inciltimintea devine im-
permeabild daca e unsd cu un
amestec de parafind cu ben-
zind, ce trebuie aplicat pe pan-
tofii sau ghetele incalzite in
prealabil pe un calorifer.

v Incéltamintea de ca-
tifea. Mai intii se sterg pan-
tofii cu o bucatd de plus, apoi
cu o carpa moale inmuiata in
petrol si bine stoarsa.

v Incaltamintea de lac.
Pentru ca lacul sa nu capete
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prea de timpuriu cripaturi, se
freaca bine pantofii, dupa ce
au fost periati de murdarie, cu
o ceapd tdiatd n doud si apoi
se lustruiesc cu o carpa moale
de molton sau 1ana. Din cand
in céand, sd se aplice crema de
fatd albd sau incolord, si apoi
sa se lustruiasca.

— Pantofii din lac se curdta
cu o carpa moale inmuiata in
lapte, frisca lichidd sau vase-
lina.

— Pantofii din lac negru se
curdtd cu ajutorul unui tam-
pon moale, Tmbibat 1n: cai-
mac, bere, ulei de masline sau
albug bitut spumd. In final, se
lustruiesc cu o bucatd de fla-
nel uscat.

v Incaltdmintea de
piele fina se freacd usor cu
putind vaselind. Acelasi rezul-
tat 1l obtinem prin folosirea
albusului de ou. Este suficient
pentru aceasta albusul care
rdmane in coaja dupa spar-
gerea oudlor.

— Pantofii capata un lustru
frumos dacd addugati in cre-
ma de ghete céteva picdturi de
alcool.

— Pantofii vechi, cu un as-
pect ponosit, devin ca noi da-
cd 1i dam cu lac fixativ pentru
par si apoi 1i lustruim.

— Inciltdmintea si posetele
din piele 1si recapata stralu-
cirea daca le frecam mai Tntai
cu o coajd de portocald si apoi
cu o carpa moale.

— Tdiati o ceapd In doud si
frecati cu ea pantofii din piele.
Ap01 lustruiti-i cu o carpa
moale. Vor striluci! (in ace-
lagi mod se scot si urmele de
zapada de pe bocanci.)

— Pielea pantofilor se in-
tretine foarte bine daca se spa-
1a regulat cu lapte. Dupa ce s-a
uscat laptele, se unge pielea
cu unt nesdrat, dupa care se
lustruieste cu o carpd moale.

— Lanolina amestecatd cu
vaselind alcdtuieste un ungu-
ent excelent pentru intretine-
rea si luciul pielii.

- fncélgémintea de piele
galbend poate fi curdtatd cu
zeama de lamaie, iar dupa ce
s-a uscat, se da cu crema.

— Pentru a apéra pielea in-
caltdmintei de crdpaturi se un-
ge cat mai des cu ulei de ricin,
apoi se dd cu crema.

sau cu sare sfaramata. Absorb
toata umezeala. A doua zi
scoateti-le afard. Daca ghetele
nu s-au uscat, repetati proce-
deul.

— Ati umblat prin zdpada
inmuiati cu sare si ghetele vi
s-au albit? Imb1bat1 o carpa
moale 1n gaz si §tergeg1 cu gri-
ja locurile care s-au murdadrit.
(Carpa trebuie sa fie doar
umedd). Lasati incaltimintea
sd se usuce, apoi dati-o cu cre-
ma.

— Urmele de zdpada de pe
incéltdminte se curdtd cu al-
bus de ou batut spuma.

— Zeama obtinutd din

- incélgémintea
din piele se pro-
tejeazd de umezea-
1a (pe vreme de
ploaie si moind)
ungénd-o cu untu-
ra de pasare.

— Petele lasate
de ploaie pe panto-
fii din piele de cu-
loare deschisd se
curdtd cu un ames-
tec in parti egale
de lapte si suc de
ldmaie. Tamponati
usor, apoi ldsati sa
se usuce la umbrd.

stoarcerea boabelor
foarte coapte de soc
e ideald pentru in-
tretinerea pantofilor
negri.

— Vitamina A
uleioasa este cea
mai bund protectie
pentru incdltdmin-
tea din piele, cand
zapada Incepe sd se
topeascd. Sarea da-
td pe trotuare si
carosabil distruge
cizmele i bocancii.

— Ghetele pietri-
ficate in dulap, ne-
1 folosite vreme in-

— Afara e ploa-
ie si ni se udd pantofii? Iatd
cum proceddm: 1i infunddm
cu hartie de ziar (suge apa), 1i
atarnam de o bara (e bine sa
aiba aer). Nu-i puneti langa
surse de caldura. Pielea se u-
sucd si crapd. A doua zi 1i ddm
din nou cu crema de ghete.

— Ghetele umede se umplu
pana sus de tot cu ovaz uscat

delungata trebuie inmuiate 3-
4 ore in apd calda. Se scot, se
sterg, se lasd sd se usuce si, cat
mai sunt incd umede, se ung
din belsug cu ulei de peste.
v Incaltdmintea de
piele intoarsa. Puneti la
fiert 2 cesti de apd, amestecate
cu 1/4 cand de otet alb. Mic-
sorati focul, astfel ca lichidul
sa continue sa clocoteasca
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incet. Tineti incédltdmintea, pe
rand, deasupra aburilor fier-
binti, si periati-o apoi usor.
~ i ] 5 ] K
Inainte de a o purta, asteptati
ca Incdltarile sd se usuce com-
plet.

— Pantofii de piele intoarsa

intr-un lighean cu lapte, altfel
ca lichidul sd le acopere com-
plet. Culoarea devine in felul
acesta durabild si nu mai iese
la spadlat.

@ LANA. Respectati n-
totdeauna instructiunile de

se curdtad foarte
bine cu o guma
alba.

— Pantofii de
antilopd se cu-
ratd excelent da-
ca Tnainte de a-i
peria 1i tampo-
nam cu o carpd
bine Tmbibatd in
amoniac.

—  Pantofii
din piele intoar-
sd se curdtd cel
mai bine cu un

spalare. Spala-
td Tn apa prea
calda, lana se
stringe, cu ex-
ceptia ameste-
curilor care
contin si fibre
sintetice.

— Tesdturile
din lana care
risca sa faca
cocolosi trebu-
ie intoarse pe
dos Tnainte de
a fi spalate.

burete aspru, folosit la frecatul
cratitelor. Se poate folosi si o
bucatd de smirghel fin.

v Incéltdmintea sport
care miroase a transpiratie tre-
buie umpluta cu nisip pentru
toaleta pisicilor. A doua zi se
aruncd, si resturile se absorb
cu aspiratorul. Vor mirosi a
pantofi noi.

— Materialele din care se
confectioneaza fetele tenisilor
si ale adidagilor 1si pierd elas-
ticitatea la temperaturi Tnalte.
Deci: nu-i uscati niciodatd in
masina de spdlat si nici nu-i
dagi la soare.

® LAPTE-
LE INTARES-
ﬂ\ :TE CULORI-
| LE - Daci vop-
— — sm acasa obiecte
mici de imbrdcdminte si doriti
sd nu mai iasd deloc culoarea
din ele, puneti-le peste noapte

— Daca vreti sa refolositi
l1and desiratd dintr-un pulover
mai vechi, faceti-o sul pe o
scandurd, udati-o bine cu apa,
apoi ldsati-o s se usuce. Firul
se face drept.

— Lana sensibilad ca ango-
ra, casmirul si mohairul, tre-
buie intotdeauna spdilatd re-
pede, in apd rece, cu sampon
de pdr, iar apoi clatitd bine.
Puloverele crosetate din aces-
te tipuri de lana nu trebuie
stoarse, ci doar presate ugor.
Apoi, se infdgoard intr-un pro-
sop, se preseazd iardsi usor, se
scot afard si se intind sd se
usuce pe un alt prosop gros.

— Puloverele din 14na nu
mai intrd la apd, dacd puneti in
ea glicerina (se giseste la far-
macie), 1 lingura la 10 litri de
apa.

— Daca un pulover din lana

s-a “strans” (s-a batut), ca

sd-si recastige calitdtile initia-
le, introducem in apa cidlduta
n care 1l spalam o lingura de
vaselind pentru maini. Dupa
limpezire, se usuca intins.

— Puloverele “batute” care
si-au pierdut finetea si elas-
ticitatea devin ca noi, daca du-
pa ce sunt spalate cu deter-
gent, le clatiti Tn apa in care ati
fiert fasole boabe alba (fara
alte adaosuri). Sa aiba tem-
peratura mainii, cdlduta.

— Laneturile care fac coco-
losi dupd ce sunt purtate o
vreme Tndelungata pot fi rea-
duse la starea initiald, trecand
pe suprafata puloverului un
aparat de ras.

— Lana devine moale ca
puful dacd in apa de spdlat
addugati cateva picdturi de
glicerina.

— Puloverele de lana ra-
man pufoase si moi dupa spi-
lat, daca 1n ultima apa de clatit
puneti o linguritd de borax (se
gdseste la farmacie).

— Léna neagrd isi pdstreaza
culoarea si capita strilucire
dacd e spdlatd in apa ramasa
de la fierberea spanacului.

— Ca si-gi pastreze culoa-
rea, moliciunea si forma, lana
neagra se limpezeste intr-un
ceai din frunze de iedera (10 g
la 1 litru de apa).

— Parul lasat de animalele
de casd pe Tmbracdmintea de
land se scoate usor cu un bu-
rete bine stors. Peria de haine
nu va servi la nimic.

Puloverele facute din
lana aspra, care zgarie, trebuie
udate, infdsurate intr-un pro-
sop si ldsate astfel sd se ab-
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soarbd. Cand sunt zvantate se
pun intr-o pungé de plastic si
se bagd o zi In congelator.
Apoi se intind la uscat.

— Puloverele purtate nu
trebuie puse 1n dulap. Moliile
adord mirosul de om.

; ® MANUSI-

Yo ry LE DIN PIE-
Mﬁfz/ « LE care se inta-

‘dlﬁ\é_!;i resc dip pricir}a
— umezelii  devin
iardsi moi si catifelate daci le
tragem pe mand si le ungem
bine cu ulei de ricin.

oo,

)

-

— Minusile din piele care
1si pierd moliciunea b
si luciul trebuie fre-
cate cu partea inte-
rioard a unei coji de
banana. Vor deveni
ca noi.

— Minusile din
piele se curitd ugor,

— Uscati hainele de mitase
la umbra si calcati-le pe dos,
cat sunt inca umede, cu un fier
nu foarte fierbinte.

— Bluzele de mdtase tre-
buie tinute pe umeras. Dacd le
impachetati fac cute.

— Bluzele de matase nu
trebuie niciodata stropite la
cdlcat. Apar pete. Pentru ca
aspectul lor sa fie impecabil,
ele trebuie célcate de la stinga
la dreapta si intotdeauna ume-
de integral.

— Bluzele din matase se
calcd mult mai usor daca sunt
mfasurate un sfert de
ord TIntr-un prosop
plusat, Tnmuiat Tn apa
fierbinte si bine stors.

— Mdtasea neagrd
striluceste deosebit de
frumos, daca in loc
s-o spdlati In apd, o

folosind pe post de detergent
miez de paine.

— Minusile din piele gla-
satd se curdtd cu un tampon de
flanel inmuiat Tn benzina.

— Manusile fine se tin in
cutii speciale, asternute cu
hartie de matase, presdrata cu
talc parfumat.

® MATASEA. in gene-
ral, cel mai simplu mijloc de a
spila métasea e curdtatul chi-
mic. Adeptii ecologismului
recurg, Tnsa, la spalatul ma-
nual, cu fiertura de castane
sdlbatice sau cu fulgi de sa-
pun.

— Spélati obiectele de ma-
tase separat, pentru ca fsi lasa
usor culoarea.

— Nu le puneti la inmuiat,
fiindca se aplatizeaza.

spdlati 1n ceai negru.

— Pentru ca vesmintele din
madtase sd-gi pastreze aspectul
lucios, punetl un jet de otet alb
n ultima apa de clatit. 151 vor
pastra reflexele strilucitoare.

har in ultima apa de limpezit.
in acest fel, mitasea isi va re-
cdpdta apretul gi-si va mentine
luciul.

— Batistele de mdtase se
spald 1n apd sapunatd rece, se
cldtesc tot in apd rece si se cal-
cd jumatate ude, intre doud
foite de hartie, cu fierul potri-
vit de incins. Foarte buna este
si spdlarea in apd de cartofi.
Pentru aceasta se curitd carto-
fii, se rad intr-un castron cu
apa rece, dupd cateva ore se
trece totul printr-o carpa si se
spald batistele in apa strecu-
ratd. Se cldtesc apoi de mai
multe ori Tn apd curata, se usu-
cd si se calcd. Prin aceastd
metodd se pdstreaza chiar cele
mai delicate culori, iar batis-
tele se fac ca noi.

— Panglicile de mdtase se
spald cel mai bine in apd in
care au fiert cartofi curdtati de
coajd. Apa se va intrebuinta
cildutd. Spumeaza bine si po-
sedd o mare capacitate de cu-
ritire, fird ca aceasta sd ddu-
neze culorilor. Se va clati cu
apd rece. Si infuzia de menta

— Rochiile de
mdtase vegetala
se limpezesc in
apa cdreia i se a-
dauga o linguritd
de bicarbonat de
sodiu. Nu se mai
string si nu-si mo-
difica forma.

— Dacd vreti sd
spalati acasd im-
bracdminte con-
fectionatd dintr-o
matase mai apre-
tatd, addugati ca-
teva buciti de za-

creatd este un
mijloc bun de
curdtire, mai
ales pentru pan-
glicile de ma-
tase de culoare
inchisa.

@ MOLII.
Nu puneti in du-
lap decét lucruri
curate. Un mod
simplu de a o-
morl larvele
moliilor este sa
vd scoateti hai-
nele cat mai des
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afard, la soare si aer curat. Li-
sati-le cel putin de dimineata
si pand seara, sau, pe terasd, o
noapte s1 o z1.

— Pentru a va proteja im-
bracamintea de molu addu-
gati citeva picd-
turi de ulei aro-
mat de cuisoare
sau eucalipt n
ultima apa de
clatit (cand spa-
lati pulovere sau
alte obiecte din
land). Ldsati-le
Tnmuiate in ea 30 de minute.

— Plantele cele mai nesu-
ferite de molii sunt eucaliptul,
lavanda si menta. Faceti un
amestec de plante uscate, pu-
neti-le intr-un sdculet de bum-
bac si agitati-1 de un umeras,
in dulap. Utilizati generos
aceste combinatii de plante.
Cu cat mirosul e mai puternic,
cu atat actiunea va fi mai ra-
dicala.

— La Inceputul verii, cam-
piile se umplu de flori galbene
de sulfind. Puneti un mai-
nunchi Intr-un vas fara apa.
Pana la inceputul iernii, va
pluti in camerd un parfum
suav, si n plus, moliile vor fi
puse pe fuga.

— Lucrurile de 1and pas-
trate in dulap trebuie cat mai
des aerisite si periate, iar cind
sunt puse la loc, sd se aseze
intre ele frunze de pelin si de
hrean.

— In rafturile cu lenjerie de
pat sau de corp, plasati din loc
1n loc tampoane de vatd, Tm-
bibate cu cateva picaturi de
parfum sau ulei aromat de pa-
ciuli. Reimprospatati-le perio-

dic. Au efect anti-molii fulge-
rator.

— Castanele salbatice sunt
un remediu ideal contra mo-
liilor. Adunati-le toamna, apoi
varati-le in dulapuri si in bu-
zunarele hainelor.
Pentru combaterea
moliilor de ali-
mente, puneti cas-
tane 1n pungile cu

faiind si  mdlai.
Moliile s-au imu-
nizat la  toate

spray-urile din co-
mert care sunt si scumpe, si
t0x1ce

— Moliile fug ingrozite da-
cd punem in dulap sau pe raf-
turi o bucata de cauciuc (an-
velopd sau furtun).

— Un alt remediu Tmpo-
triva moliilor: presdrati printre
vesmintele puse la pdstrare un
pumn de cuisoare aromate.
Scarboasele zburitoare se vor
tine departe de ele.

— Lasati cojile de porto-
cald sd se usuce, apoi puneti-
le printre hainele din dulap.
Moliile nu le suporta mirosul.

— Moliile dispar dacd in
casa crestem O mu§cat§1
creatd, ale cdrei frunze trebuie
cat mai des fluturate cu mana.
De asemenea, frunzele ei se
pun intre haine, in dulap.

— Metodd eficienta de
combaterea moliilor: incin-
geti bine un fund de metal (pe
care coaceti ardeii) si presd-
rati peste el naftalind. Aceasta
degajd un fum puternic, cu
care se afuma Incdperile unde
s-au format molii. Rezultatul
este extraordinar. Veti gési pe
jos moliile moarte.

— Moliile nu suportd mi-
rosul de cerneala tipografica.
De aceea se recomanda ca
lucrurile de 1and si bldnurile
ce sunt puse vara la péstrat sa
fie invelite Tn ziare. Pentru o
cat mai mare eficientd, se
schimba o data pe luna.

— Dacd vreti ca Tmbrica-
mintea din 1ana sa nu fie ata-
catd de molii, puneti Tn apa de
clatit putin otet sau ceai de
pelin.

® VIUSELINUL si tulul
se spald 1n apa sdpunata cal-
dutd, addugindu-se 1 lingura
de borax la 4 litri apa. Nu se
storc. Se limpezesc in mai
multe ape reci.

Se==q © NAFTA-
QD n‘i LINA. Tmbrici-
?;i mintea scoasd de
'fla naftalind 1si
= pierde rapid miro-
sul dacd o punem langa o sur-
sd de cdldurd, si nu la aer.

- PR ot

Retete de substituit

naftalina
(al carei miros face
ravagii in dulap)
v/ Amestecati petale de cri-
zantemd cu piper alb si tu-
tun. Presdrati-le peste haine,
inainte de a le biga in dulap.
¢ Varati in buzunarele hai-
nelor sau atarnati pe umerase
pungute cu camfor.
v Stropiti dulapul, fnainte
de a pune hainele Tnauntru,
cu infuzie de rozmarin $i
pelin. |
¢ Risipiti piper mécinat pe
interiorul hainelor, Tnainte de
a le Tmpaturi.

WY
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® NASTURI. La taierea
nasturilor cu lama se Intampla
adesea ca stofa de care sunt
pringi sd sufere vatdmari.
Puneti dintii unui pieptene in-
tre haind si nasturi si nepla-
cerile vor disparea.

— Pentru ca nasturii de
metal de la bluzele dvs. sd nu
capete un aspect mat dupa o
folosire indelungatd, puteti
sd-i dati cu lac de unghii trans-
parent pentru a-si recadpita
stralucirea.

® OBIECTE-
LE DIN LAC se
= i freacd cu fdina in-
L_L . L muiatd cu céiteva
“m s === picdturi de ulei.
® OBIECTELE DIN
PIELE. Cojile de banana cu-
rata foarte bine obiectele din
piele: genti, valize, cordoane,
portmonee.

— Sucul de lamaie poate fi
folosit cu succes pentru cura-
tarea obiectelor din piele, fre-
cand locurile murdare cu un
tampon de vata imbibat in
zeama de lamaie, diluat cu
putina apa.

— Obiectele din piele care
si-au pierdut luciul trebuie
frecate cu jumadtdti de porto-

cala sau grapefruit. Vor
dobandi un aspect nou.
— Obiectele din piele

patate cu apa se tamponeazad
mai intai cu un prosop (fard sa
fie frecate!), apoi se pun peste
un vas cu aburi. Vaporii uni-
ficd suprafata pielii si petele
vor dispdrea. Lasati apoi obi-
ectul sd se usuce, ungeti-1 cu
ceard sau cremd de ghete si
dati-i lustru.

— Obiectele din piele ce ur-
meazd a fi spilate (covorage
sau cuverturi) trebuie clatite
cu apd in care se dizolva doud
buciti de zahdr. Pielea nu se
va ntdri.

— Obiectele din piele lu-
cioasd se curdfd cu un tampon
fmbibat n lapte sau n albus
bétut spuma. Albumina conti-
nutd In ou absoarbe praful,
fara sd lase pete sau dungi.

— Obiectele din piele vor fi
protejate de muce-
gai, de molii si soa-
reci, daca sunt unse
cu un amestec com-
pus dintr-o parte
camfor si 9 parti ulei
de terebentina. Cu
acelasi succes poate
fi folosit uleiul de
ricin.

® ORGANDA
nu se poate spdla cu
detergenti chimici,
care o Tnmoaie i i
scoate culorile. Ea
ramane multd vreme
n forma (e ugor apretatd) dacd
o spdlati in apd cilaie, cu
sdpun de fata.

— e @ PANTALO-
AN | NII se calci per-
HQ L) % fect, daci dupi ce
o o /| puneti carpa ume-
=== . s 4 peste ei, nu Tm-
pingeti fierul fierbinte in sus
si 1n jos, ci il aplicati, asezan-
du-1si ridicandu-1 mereu. Veti
evita, astfel, nesuferitele gal-
me, care deformeaza linia
pantalonului.

— Dungile de la pantaloni
rezistd vreme indelungata da-
cd fnainte de-a le cdlca ungeti
stofa pe dinduntru cu o buca-

ticd de sdpun foarte umed,
apoi cidlcati dunga pe dinafard,
cu o carpa uda.

— Pentru ca mansetele pan-
talonilor sa nu se uzeze repe-
de, se coase pe partea interi-
oard un nasture plat, in asa fel
ca pantofii sa se frece de el, nu
de manseta.

— Dunga pantalonilor de
stofd va tine mai mult timp
daca 1i vom cdlca mai 1ntai cu
o carpd inmuiatd in otet diluat,
apoi vom conti-
nua calcatul cu
o hartie bine
umezita.

— Pentru ca
un pantalon pus
pe umeras sd
nu faca dungi
false, aveti gri-
ja ca suportul
pe care este a-
tarnat sa fie in-
fasurat in bure-
te.

® PALA-
RIA de pai se
spala bine cu sdpun, frecand-o
cu peria. O stergem apoi cu o
carpa Tnmuiatd Intr-o solutie
de sare de lamaie, sau cu ju-
matatea unei 1dmai, o spaldm
din nou cu carpa umeda si o
punem la soare sd se usuce.
La urma o putem célca, spre
a-i pastra forma.

— Pdldriile din pai care 1si
pierd forma trebuie umezite si
puse pe cap, pana se usucd.

— O pdldrie din fetru, de-
formatd de ploaie, isi rega-
seste aspectul initial dacd o
expuneti citeva minute dea-
supra unui vas cu aburi. Apoi
periati-o in directia firelor.
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mai bine sd se {ind
intr-un buzunar de
panza.

® PETE. Nu
folositi niciodatd ne-
ofalina la scoaterea
petelor de pe tesdtu-
rile din fibre sinte-
tice. Se pot deteriora
ireparabil.

v Petele de a-
cizi se scot cu amo-
niac, atingindu-se
cu bagare de seama,
cu ajutorul unei pen-
sule sau buretel, ast-
fel Incat sd nu depa-
seascd deloc mar-

® PERIILE DE HAI-
NE fsi vor mentine vreme in-
delungatd perii tari, daca fna-
inte de prima intrebuintare se
tin 1-2 ore 1n apa saratd.

— Periile de haine murdare
se pot curdta n felul urmator:
se inmoaie parul in gilbenus
de ou crud si se lasa sa se usu-
ce. Dupa uscare, parul se frea-
ca bine cu o altd perie, inlatu-
rand astfel cu restul de ou si
murddria patrunsa 1n perie. In
locul gilbenusului se poate
folosi si tarata umezitd.

— Periile de haine se curdta
cel mai usor cu aspiratorul.
Puneti peria cu pérul indreptat
spre gura aspiratorului. Mur-
déria iese rapid din ea.

— Cel mai bun mijloc de
curdtare a periilor de haine
sunt taratele calde si uscate.
Apa stricad periile, facandu-le
moi. Periile se vor pastra nu-
mai cu perii 1n jos, ca sd nu se
ageze praf Intre ei, dar este

ginile petei initiale.

v Petele de alcool se
spald cu apa limpede, caldi-
cicd.

— Amestecati cantitdti ega-
le de alcool de 90 de grade cu
apd si adaugati otet (cam un
sfert din intreaga cantitate).
Tamponati pata, apoi frecati.

— Dacd pata de alcool este
pe o haina de piele, trebuie
multd atentie pentru a nu dete-
riora pielea. Actionati pru-
dent, prin atingeri usoare. Cel
mai bine e sd faceti o incer-
care Tnainte, pe un loc care nu
se vede. Folositi un amestec
de apd si de alcool in parti
egale, servindu-va de un tam-
pon de tifon.

v Petele de bere de pe
hainele de métase se scot nu-
mai cu alcool Tndoit cu apa.

v Petele de cafea,
cand sunt proaspete, se scot

cu apa clocotitd in care
s-a pus glicerina.

cu apa saratd, sau se oparesc . ﬂ

CO=%&y

— Petele de cafea se pot
scoate usor de pe tesiturile de
in, bumbac, cinepd, daca le
frecam cu apa oxigenatd. Sau
prin spdlarea cu apd calda, la
care se adauga 20 ml amoniac
si doud linguri de orice deter-
gent.

— Petele de cafea, cacao
sau ciocolata trebuie scoase
Tnainte ca rufele sa fie spdlate.
Spalatul le stabilizeaza.

v’ Petele de cafea cu
lapte de pe stofele de 14na
sau matase se scot prin frecare
cu o perie inmuiatd in glice-
rind curatd, dupd ca-
re se spald cu apd
caldutd. Uscarea
stofei se fa-
ce cu fierul “:«\‘
de  calcat.
Glicerina absoar-
be culoarea cafelei si materiile
grase din lapte.

v Petele de cacao nu
trebuie spalate cu apa cu sa-
pun. Locul murdar se inmoaie
in apa rece, apoi frecam cu
glicerina.

v Petele de ceai care
nu sunt prea vechi se pot scoa-
te cu o solutie formata din apa
amestecatd cu suc de ldmaie.

— Petele de ceai persistente
se scot in felul urmitor: puneti
partea patatd peste o ulcicd si
turnati deasupra apd clocotitd
din ibric. Repetati operatia.
Daca petele nu cedeaza, pu-
neti in apd 1-2 linguri de gli-
cerind si cind turnati frecati
bine cu un burete dea-
supra petei.

— Petele de ceai
de pe tesaturile albe
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se indeparteazd cu suc de la-
mdie. Stoarceti ldmdia dea-
supra lor, ldsati sd actioneze
vreme de 5 minute, frecati-le
usor cu un burete, apoi cliti-
ti-le cu apd caldutd. Sau: in-
cercati sd tamponati pata cu
apa curatd amestecatd cu apa
oxigenatd in proportie de 10:1.

— Daca pata de ceai este pe
o tesdturd naturald, tampona-
ti-o cu un amestec de apd, al-
cool si otet (3/4 — 1/4) sau cu
glicerind purd. Stergeti apoi
cu apd caldutd.

— Daca pata de ceai este pe
nylon sau alte textile sintetice,
tamponati-o cu apd in care ati
pus amoniac (10 volume de
apa pentru 1 volum de amo-
niac).

—In cazul tesaturilor de 1a-
nd, petele se sterg cu un ames-
tec In prti egale, de spirt me-
dicinal si otet. Apoi se usuca
repede, frecand locul cu un
tampon de vatd. Sau: aplicati
gélbenus de ou amestecat cu
apd cildutd. Lisati sa actio-
neze, apoi clatiti.

v Petele de ceara se
scot usor, cu conditia ca luma-
ndrile sa nu fie colorate. Ra-

A deti pata cu lama unui

) cutit. Puneti o foaie de
sugativa deasupra pe-
tei, iar alta dedesubtul
stofei patate, iar apoi

| treceti cu fierul de cil-
cat peste sugativd. Dacd nu
aveti fier de cdlcat, puteti fo-
losi un cutit Incins. Schimbati
hartia, pana ce dispare orice
urmi de ceari. In caz ci rima-
ne totusi o patd, stergeti locul
cu apd amestecatd cu otet,

apoi spdlati materialul in mod
obisnuit.

— Petele de cearda de pe
vesminte se freacd mai ntai
cu terebentind, apoi se acope-
rd cu o sugativi si se calcd cu
fierul.

v Petele de cerneala
si pix. Atat petele de cerneald
si pix de pe degetele scola-
rilor, cét si cele imprimate pe
tesdturi, se curdfd cu ajutorul
laptelui. Petele de pe
piele se scot frecand lo-
cul murdar cu o carpa in-
muiatd in lapte. Petele |
de pe rufe — Inmuin-
du-le catva timp in
lapte, apoi spalan-
du-le cu apai si sdpun.

— Petele de cerneald, daca
sunt proaspete, se freacd cu
sare, apoi se spald cu apa cal-
da. Petele de cerneald de pe
imbrdcdmintea de in se curdtd
cu lapte rece, apoi se freacd cu
lamaie. La sfarsit se clateste
rufa cu apa rece.

— Petele de cerneald de pe

sdturi dispar in 24 de ore daca
intindem putin mustar deasu-
pra lor, iar a doua zi spalam
locul respectiv cu detergenti
obisnuiti.

— Cum se scot petele de
pastd de pix? Pulverizati pe
locurile murdare, fixativ pen-
tru par. Petele dispar imediat.

— Urmele de pix de pe obi-
ectele din piele se scot cu aju-
torul unor ghemotoace de har-

tie igienicd inmuiate in
spirt. Frecati bine lo-
curile murdare apoi
stergeti zona cu o
carpa uscata.
v’ Pete de cioco-
lata. Daci o rufa de cu-
loare deschisa s-a patat vizibil
cu ciocolatd, recurgeti la apa
foarte sdrata. Petele dispar
imediat.

— Stergeti pata de ciocolata
cu o carpda Tmbibatd cu apa
oxigenatd, insistand. Faceti o
pasta din putin bicarbonat $i
apd, aplicati-o pe patd, apoi
spalati rufa ca de obicei.

tesdturi se curdtd
prin inmuiere in zea-
ma calda de patla-
gele rosii sau intr-o
solutie formata din-
tr-o linguritd de sare
de lamaie si 200 ml
apd cdldutd.

— Petele de cer-
neald rosie sau vio-
leta se freacd bine cu |
o bucata de vata in-
muiata in alcool fier-
binte (atentie sa nu ia
foc!).

— Petele de cer- |
neald rosie de pe te-

Strabunica stie tot ® 89



Garderobd

v’ Petele de creion chi-
mic de pe panzeturi sau stofe
de 1and, bumbac, se curitd
perfect dacd introducem por-
tiunea de tesdturd pitatd in
spirt denaturat.

v Petele de deodorant
ramase in haine se scot cu
acid citric, in concentratie de
5%. Se dizolva intr-un litru
de apd caldd o linguritd de
sare de lamaie. Se Tnmoaie
pata peste noapte. A doua zi se
cliteste locul cu apd si apoi se
spald in mod obisnuit.

v Petele de fond de
ten de pe bluze si rochii se
scot usor, prin frecare cu miez
de paine.

v Pete de fructe. Iata
cum puteti scoate repede
petele de fructe de pe cdma-
sile si bluzele albe: in-
muiati rufa patatd mai
intdi in apa in care a
fiert fasolea alba uscata,
apoi puneti-o intr-un
amestec de lapte cu suc
de ldmaie. Lasati rufa sa se
inmoaie o jumitate de ora.
Clatiti apoi cu apd rece.

— Hainele de panza sau
matase 1n culori deschise, pa-
tate cu visine, mure, afine etc.
se curdtd in felul urmadtor: n-
fierbantati putin alcool alb si
amestecati-1 cu o linguritd de
amoniac, apoi frecati locul pa-
tat cu o carpd moale.

— Hainele patate cu suc de
vigine sau cirese se curdtd in
felul urmadtor: spdlati-le ntai
cu api cidliie amestecatd cu
sdpun, apoi ldsati-le inmuiate
n lapte, pand cind petele dis-
par.

— Petele proaspete de fruc-
te se spald imediat cu apa re-
ce. Petele vechi se Tmbibd cu
glicerind si apd caldd, apoi se
spald obisnuit.

— Petele de fructe ies la
spdlatul in magind automata,
daca inainte sunt presarate cu
sare.

— Petele de mure si afine
se indeparteaza cu lapte acru.
Se lasd sd actioneze o vreme,
apoi se freaca locul cu apa
calda.

— Petele de capsuni se scot
cu apd cu clor diluat sau o
solutie de borax.

v Petele de funingine

de pe stofele de culoare des-

chisd — mai intéi se sufla

puternic funinginea,

apoi se freaca locul

cu faind de cartofi
fierbinte (amidon).

v Petele de grasi-
me se scot foarte bine cu
pastd de dinti. Lasati-o o vre-
me sd se usuce, apoi indepar-
tati-o cu peria.

— Preparati o pasta facuta
din sare si benzind usoard.
Frecati petele de grisime mai
ntéi cu o carpa moale, apoi cu
o perie asprd.

— Petele de grisime si de
ulei de pe materialele albe se
scot cu o solutie preparata din
sare de bucitdrie (1 lingurd) si
amoniac (4 linguri). Se agita
solutia pand la dizol-
varea sdarii. Prin
frecarea cu o car-
pa Tnmuiatd in so-
lutia respectiva,
petele dispar.

— Dacd va pitati haina cu
grdsimi la o0 masa festiva si nu
aveti talc la indeméand, pudrati
repetat zona cu sare find. Apli-
cati peste ea un servetel de
hértie si presati. Repetati de 3-
4 ori operatiunea, si in final
ldsati sarea pe material. O pe-
riere energicd acasa va scapa
de necaz.

— Petele de griasime de pe
haine ies mai usor daca inain-
te de a le spdla in masind pu-
neti pe ele detergent lichid
pentru vase.

— Petele de grasime de pe
stofe se curdtd cu tutun de ca-
litate inferioard. Intr-un litru
de apa se pun 150 g tutun, se
fierbe bine si se obtine o solu-
tie cu care se freacd portiunea
patata.

v’ Petele de gudron se
scot cu o solutie concentrata
de sdpun, dizolvat in spirt
tare.

— Se Tnmoaie gudronul cu
o substantd grasd (unt, vase-
lind), apoi se absoarbe cu o
carpa. Se calca locul cu fierul
fierbinte, peste o sugativi. In
final, se curdtd cu benzina.

v Pete de guma de
mestecat. Cand guma moale
de mestecat se lipeste de im-
brdcdminte, singura solutie
este sd bdgdm haina Intr-o
pungé de plastic, iar apoi in
congelator. Guma inghetata se
desprinde usor.

v’ Petele de iarba
se scot cu suc de lamaie
amestecat cu putind apd,
cu vin curat sau cu spirt

fierbinte. Petele vechi
/ / de iarbi trebuie inmu-
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iate in lapte acru, spdlate si
frecate cu lapte dulce.

— Petele de iarba se freaca
cu spirt de 90 de grade, apoi
se freacd rufa ugor cu apa si
clibuc de sdpun. Se clateste.

— Se freacd pata cu apa
foarte fierbinte cu sdapun, apoi
cu alcool.

v Petele de igrasie.
Frecati pata cu apd céldutd cu
otet. Dacd rezistd, utilizati ur-
matorul amestec: suc de la-
maie, o lingurd de sdpun alb
ras, 30 mg amidon si 15 gra-
me sare find. Se obtine o pasta
care se aplica pe locul umezit
Tnainte.

v Pete de inghetata.
Se inmoaie rufa circa o juma-
tate de ord Tn apd rece, apoi se
unge pata cu un detergent li-
chid sau pulbere, se lasd putin
sd actioneze, apoi se freaca si
se clateste.

v’ Petele de ketchup
trebuie varate imediat sub jet
de apa rece, frecate bine, apoi
acoperite o vreme cu o solutie
de glicerind diluatd cu apa.

in final se spalid obignuit. |

v’ Pete de lapte
sau ou. Scufundati
mai Intai tesdtura in
apd rece, apoi frecati
pata cu putin deter-
gent de vase si, In cele din ur-
md, spdlati rufa in mod obis-
nuit.

v’ Petele de lichior se
tamponeaza cu alcool, apoi se
spald cu apa calda.

v Petele de mucegai
se scot in felul urmator: daca
tesdtura e albd si petele sunt

|
|
|

proaspete, inmu-
iati cateva ore
locul pitat in otet,
apoi spalati rufa
cu apd si sdpun.
— Petele de
mucegai vechi de
pe tesdturile albe
din bumbac se
spala cu apa fier-
binte si sdpun.
Daca rufa poate fi
fiartd, se adauga
5 g soda calcinata
la litrul de apa.
Apoi tesitura se
clateste bine in apd cu otet.

— Petele de pe tesdturile
din ldnd sau mdtase se Tnde-
parteazd prin tamponarea cu
terebentind, urmata de o spa-
lare cu detergent si clitire cu
apa rece.

— Tamponati locul cu apa
oxigenata diluatd cu apd rece.

— Frecati petele de muce-
gai cu o pastd preparatda din
zer de lapte si sare, apoi spa-
lati cu apd calda. Daca tesd-
tura e alba sau de culoare des-

chisd, Intindeti-o afara,

(/ . ca s profite de actiu-

- nea de indlbire a soa-
'~ relui.

— Inmuiati pata cu
apd amestecatd cu

mult otet sau, dacd tesdtura
suportd, frecati locul cu apa
oxigenata.

— Petele de mucegai de pe
obiectele din piele dispar dacd
sunt frecate cu o carpa Tnmu-
iatd in otet cald in care s-a di-
zolvat sare de bucatarie.

— Frecati obiectul din piele
cu o carpd moale imbibata 1n

terebentind. Lisati sd se usu-
ce, apoi ungeti cu ceard, pen-
tru ca pielea sd-si recapete
stralucirea.

v/ Petele de noroi de pe
hainele din 14na se spald intii
cu apd, iar dacd nu ies, se frea-
cd cu o carpa Inmuiatd in otet.

— Lasati noroiul sd se usu-
ce, apoi frecati cu o perie. Pata
se scoate cu apd in care s-a di-
zolvat putin gilbenus de ou
(dacd e pe un material de ma-
tase sau lana find) sau cu apa
cu otet (dacd pata e pe o tesd-
tura impermeabila sau din
cauciuc).

v’ Pete de oja de un-
ghii. Folositi dizolvant pentru
ojd, dar fard sa decolorati lo-
cul, frecand prea tare tesatura.
Folositi mai multe tampoane
de vatd, pe care le schimbati
dupd ce ati trecut o datd peste
patd. Atentie la materialele
sintetice, care risca sa se to-
peascd la actiunea dizolvan-
tului.

v Petele de ofet, vin
rosu si alb, fructe, cerneald
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ploaie. Astfel de pete se
scot fard urma Tn modul
urmator: punem pe obi-
ectul patat o carpa u-
meda peste care trecem
de cateva ori fierul de
cdlcat (nu prea incins),
fard sa apdsam tare pe
tesdturd.

v Petele de rasi-
na. Daci pata se afld
pe-o tesdturd de céne-
pa, bumbac sau in, fo-
lositi esentd de tereben-
tind. Daca pata se afla
pe o tesaturd de land,
pudrati-o la inceput cu
talc, apoi frecati cu o
carpa imbibata intr-o

rosie, praf, grdsime se curdtd
cu amoniac amestecat cu zece
parti apd.

v’ Petele de parfum se
scot cu glicerind caldda sau
spirt alb, apoi se spald in mod
normal.

v’ Petele de pacura sau
catran (unsori de masini) se
dizolva imediat, daca se ung
cu putin unt sau gilbenus de
ou, Intins pe patd si ldsat si se
usuce. Apoi se freacd cu un
tampon inmuiat in apa fier-
binte. Petele de pacura de pe
catifea sau plug se ung, de ase-
menea, cu unt nesarat, iar pes-
te 5 minute, se rad cu un cutit.
Ultimele urme se scot cu spirt
sau amoniac.

v Petele de petrol
lampant se curata cu benzina
usoard, folosind mai multe
tampoane.

v’ Petele de ploaie.
Unele tesdturi de matase si
unele postavuri sunt patate de

solutie formata din pérti egale
de terebentind si alcool de 90
de grade. Daci tesitura este
delicata, folositi o carpd Tmbi-
batd 1n alcool de 90 de grade.
Nu frecati, tamponati usor
locul de mai multe ori.

v’ Pete de rugina. Pen-
tru a scdpa de petele de rugind
de pe tesdturi, umeziti locul
respectiv cu zeama de ldmaie,
astfel incat tesitura sa fie pa-
Produs natural

anti-pete
Inlituri tot felul de pe-
te, mai ales daca 1l folositi
imediat.

Reteta: 1 lingurd de
glicerina vegetala, 1 lingu-
ra de lichid de spalat vase-
le natural, 125 cl de apa.

Mod de preparare: a-
mestecati toate ingredien-
tele, scuturati bine flaco-
nul, apoi frecati petele cu
putin amestec. Spalati ca
de obicei.

trunsd de lichid. Asezati dea-
suprao carpa inmuiata in apa
rece si stoarsd bine. Cilcati lo-
cul respectiv cu un fier incins.
Petele de rugina vor dispédrea
n totalitate.

— Se freacd petele de rugi-
nd cu pastd de dinti cu fluor.
Se lasd o ora apoi se spala.

— Frecati pata cu suc de 13-
maie i pudrati-o cu sare find.
Sucul de rabarbir, obtinut in
centrifuga, este, de asemenea,
foarte activ, la fel ca si apa
oxigenatd. Lasati sd actioneze
0 noapte, apoi spilati in mod
obisnuit.

v’ Pete de ruj de buze.
Frecati pata cu o carpd imbi-
batd cu apa oxigenatd, diluatd
usor cu apé.

v Pete de sange. in-
muiati hainele patate cu singe
1n apa rece cu sare, cu perhi-
drol sau cu apa oxigenatd. Nu
folositi niciodata apa calda!

v Pete de smoala. Sa-
lopetele sau hainele de lucru
pitate cu smoald se tin bine
Tmpachetate, Tntr-o punga, ca-
teva ore la congelator. Apoi se
perie bine si se spald ca orice
haina.

— Dacd pata de smoala e
proaspitd, radeti-o mai Intai
cu lama unui cutit. Puneti apoi
deasupra unt nesarat sau gli-
cerind. Lasati sd actioneze ca-
teva ore. Frecati cu spirt, apoi
spalati cu apd si cu sdpun.

— Cand se pdteaza un obi-
ect din piele cu smoald, tre-
buie frecat locul cu o substan-
td grasd: unt, ulei, vaselina.
Apoi se spald cu sdpun si se
cliteste.
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v’ Petele de sos din ma-
tasurile negre se scot cu eter
sau cu amoniac diluat, tampo-
nandu-se locurile cu grija. Sa
se evite orice frecare, ca sa nu
rezulte un luciu neplicut.

— Frecati locul cu sdpun de
casd usor umezit, apoi clatiti
cu apd rece. Repetati operatia,
apoi spdlati cu apa fierbinte.

v Petele de suc de
spanac de pe hainele de cu-
loare deschisa trebuie frecate
imediat cu un cartof crud.
Apoi se spald Tn mod normal,
in masina automata.

v’ Petele de sampanie
se scot cu spirt putin incélzit.
Dupd ce s-a udat locul, se
acopera cu sare, ldsandu-se sa
actioneze o ord. Se scuturd, se
sterge cu o carpd curatd putin
uda, pe urma cu una uscata.

v’ Petele de transpira-
tie de la subsuoara cdmadsilor,
bluzelor si rochiilor usoare se
pot scoate cu otet. Pregititi o
solutie de 2 litri apd calduta
amestecatd cu un dop de otet
in care inmuiati partea mur-
dard a rufelor circa o ord, apoi
spdlati intreaga haind Tn mod
obisnuit.

— Amestecati o lingurd de
sare cu o lingurd de bicarbo-
nat de sodiu si addugati atita
apd cat sd obtineti o pastd.
Frecati pata de transpiratie cu
ea. Ldsati sd actioneze o ord,
apoi splati.

— Petele de transpiratie se
scot spdland locul murdar cu
apd amestecatd cu amoniac
sau suc de lamaie.

v’ Petele de tutun de pe
rufe albe. Se ung petele cu

gélbenus de ou si spirt. Dupa
mai multe ore, se inmoaie gal-
benusul uscat cu rachiu sau
alcool si apoi se spald in apa
fierbinte. Se clateste rufa te-
meinic.

v Pete de ulei. Daca pe
o rufd patatd cu untdelemn
presdrati repede putina fiind,
ea absoarbe toatd grasimea si
peste circa 10 minute putetl
s-0 periati cu patd cu tot. Ina-
inte de spdlare, se sterge pata
cu putin detergent de vase.

v Petele vechi de u-
mezeala imprimate pe lenje-
ria de pat se scot, inmuind
cateva minute locurile patate
cu otet.

v Petele de urina ies
dacad frecati locul cu apa ga-
z0asa.

v Pete de vin rosu.
Daca ati pitat o haind de
culoare deschisd cu vin rosu,
presarati petele cu sare, frecati
usor cu o periutd de dinti, apoi
spalati locul murdar. Petele
vechi se scot cu apd ameste-

® POSETELE, pantofii
si cordoanele din piele alba se
curdtd cu lapte, amestecat Tn
parti egale cu albus de ou. La
frecat, folositi o carpd moale
si albd.

— Pogetele de lac nu se
“taie” aga de repede, dacd sunt
sterse cu un burete Tmbibat in
putin lapte si lustruite apoi cu
o carpa moale.

— Posetele din lac trebuie
unse regulat cu glicerina pen-
tru a nu crdapa din cauza
schimbarilor de temperatura.

— Dacd vi atirnati gentile
in cui, ele se deformeazd si
toartele se uzeaza usor. Le veti
proteja mult mai bine, daca le
puneti pe plat, pe un raft din
dulap

E Vﬁ | ©® SATENUL
! ‘ I spalat isi recapata
( L_ luciul, daci in ul-

A 47\ / tima apa de clatit
se pune pugln Borax.

— Cafeaua curdtd foarte
bine hainele lucioase, inchise
la culoare.

catd cu otet sau suc de la-
maie (10%).

— Petele de vin rosu de
pe tesdturi se scot inmuind
locurile patate in vin alb.
Apoi se spald locul cu apa
calda.

— Petele de vin rosu se
scot cu zeama nesarata ra-
masa de la fiertul fasolei
boabe.

— Petele vechi de vin
rosu din tesdturi se trateazd
cu apa oxigenata proaspata,
apoi cu amoniac. La urma
se sterge cu un material ab-

sorbant uscat.
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® SAPUN. Resturile de
sdpun bun, de fatd, se dau pe
rdzdtoarea cea mare si se
adaugd la detergent in magina
de spalat. Rufele iau un miros
minunat.

©® SPALATUL RUFE-
LOR. Rufele devin foarte al-
be dacd puneti o coajd de
lamaie intr-un sdculet de tifon
pe care il bdgati in magina de
spalat, printre albituri.

— Otetul poate fi folosit
pentru a “tdia” o spumad
prea abundentd de deter-
gent. E suficient sa adau-
gati cateva lingurite (in ||
functie de cantitatea de
apad), pentru a stopa cla-
bucul excesiv.

— Se Intampld ade-
sea ca hainele, desi nu
sunt foarte murdare, sa
aibd nevoie de un
miros mai proas-
pdt si mai cu-
rat. Pentru a
Tnldtura din ele
mirosul de transpiratie sau de
vechi, puneti in masina de
spalat 60 de grame de bicar-
bonat, fard alt detergent, apoi
fixati pe programul de clitire.

— Apa oxigenatd contine
peroxid de oxigen, care are o
actiune cu mult mai blanda
decit clorul. Pentru albirea ru-
felor, cel mai bine e sa le in-
muiati doud ore 1n apd ames-
tecatd cu apa oxigenatd, iar
apoi sd le spdlati Tn masina au-
tomata, la cea mai Tnalta tem-
peratura.

— Doi-trei pumni de soda,
addugati In apa in care se in-
moaie rufe foarte murdare,

scot toate petele de grasime
din ele si le pregitesc pentru
spalarea Tn masind.

— Putind benzini sau putin
gaz pus in lesie dd mai mare
albeata rufelor.

— Pentru ca mirosurile per-
sistente sa iasa din rufele Tm-
bécsite, puneti in ultima apd
de clitire, 2-3 capace de otet

alb de bucatarie.

— Murdaria rezisten-
7 td, depusi pe gulerele ci-
madsilor si ale bluze-
lor ori pe mansete,
se scoate in felul
urmadtor: umeziti lo-
curile murdare, unge-
ti-le cu sampon de par,
lasati-1 sd actioneze ca-
teva minute, apoi bagati
rufele in masina de spa-
lat.

— In apa de clitit ru-
fele, puneti odatd
cu albdstreala si
un pumn de sare. Devin
de un alb imaculat.

i

»
/o

— Rufele 1ngdlbenite se
indlbesc cu Borax: inmuiati
rufele Tngdlbenite in 30 I de
apa, amestecata cu 30 de gra-
me de Borax, vreme de 24 de
ore: vor deveni ca noi.

— Petele proaspete de pe
rufele din tesaturd albd de bum-
bac dispar dacd se tine rufa
deasupra unui vas cu aburi
dintr-o solutie formata dintr-o
lingurd de amoniac si un litru
de apa.

— Rufele se curitd foarte
bine dacd addugdm putin amo-
niac la fiert.

— Culorile care ies in tim-
pul spalatului, patand rufa res-
pectivd, se pot scoate din tesa-
turd daca aceasta este Tnmu-
iatd n lapte. Vesmantul res-
pectiv trebuie acoperit com-
plet cu lapte si ldsat sa stea asa
pand cand laptele se Ingroasa
si se acreste. Atunci rufa se
cliteste cu apa calda.

— Tesdturile care se deco-
loreazd usor trebuie tinute 10-

Cum se invioreaza
rufele cu culori naturale

v/ Pentru a inviora len-
jeria alba, usor Ingdlbenitd, e
suficient sd o clatiti in decoct
de ceai negru, de tei sau
cicoare. Va dobandi o tentd
placutd si uniforma.

v Foile de ceapd (100 g
la 1 litru de apd) vor da o
nuantd ruginie.

v/ Amoniacul Tnvioreaza
culoarea albastra (se pun 3
linguri la 1 litru de apa).

v/ Sucul de lamaie invio-
reaza culoarea rosie (se pune
un pahar de suc fintr-o
chiuveta de apa).

v/ Sucul de sfecld sau de
afine, diluat in apa, va im-
prima tesdturii o nuantd spre
roz sau violet-albastriu.

v Tesiturile ce urmeazi
a fi vopsite trebuie mai intai
spdlate bine si introduse ude
1n baia de colorant.

Strabunica stie tot ® 94




Garderobd

12 ore 1n apd cu otet inainte de
a fi spalate.

— Pentru a evita sd iasa cu-
lorile in timpul spalatului, a-
ddugati In magina de spdlat o
lingurd de otet sau de alcool
alb (menajer).

— Ca sd eliminati resturile
de detergent, utilizati doar ju-
mdtate din doza obisnuitd de
detergent si addugati 25 cl otet
de spirt, 1n ultima apa de cla-
tit. Evitati otetul daca utilizati
clor, combinatia lor provoaca
gaze toxice.

— Dupd mai multe spaldri,
hainele negre devin cenusii.
Dacd vreti sd isi recastige cu-
loarea initiald procedati in fe-
lul urmdtor: puneti intr-o oalad
mai mare cam 5-8 litri de ap4,
in care ldsati la macerat, vre-
me de 24 de ore, 80-100 frun-
ze de iederd. A doua zi, scoa-
teti frunzele si inmuiati ves-
mintele respective in apa ra-
masd. Lasati-le peste noapte.
Stoarceti-le si puneti-le la us-
cat.

— Pentru ca flanelele sa nu
intre la apa cand le spalam, ne
servim de apd cidldutd, addu-
gandu-se la litru o lingurd de
borax si fulgi de sdpun. Se
limpezesc cu apd sdratd si tot
cdldutd. Esentialul e sd nu le
stoarcem, ci sa le strdngem 1n
maini 1n sens longitudinal, iar
pentru uscare, se fac sul in-
tr-un cearceaf plusat; dupi ce
s-au zvantat, se calca pe dos.
Astfel spilate si cdlcate, flane-
lele nu intrd la spalat, isi con-
servd culoarea si nu-si pierd
elasticitatea.

— Rufele care nu au voie sa
fie calcate, nu trebuie stoarse

niciodata. Ele se a-
gatd pe un umeras si
se netezesc cu peria
moale.

— Lucrurile spa-
late de mana nu se
storc. Lasati-le sd se
scurga atarnate pe
umerase. Veti cilca
mai putin, poate
chiar deloc.

— Pentru a evita
ca rufele ude, intin-
se iarna afara, sa nu
inghete, puneti In
ultima apd de clatit
un pumn de sare.

® STOFA. Lustrul de pe
coatele si gulerele hainelor de
stofa dispare daca este frecat
cu o carpd groasd, inmuiata Tn
otet amestecat | -
cu apa sarata.

— Stofele al-
be nu trebuie
spalate, ar deve-
ni Tn mod ine-
vitabil galbene.
Se scuturd bine
de praf, se asea-
za pe scandura
de cilcat si se
freacd cu ajuto-
rul unei carpe,
folosindu-se
faina de cartofi.
Se scuturd apoi in aer liber.

v

— Hainele de stofd trebuie
periate o data pe sdptdmand cu
o perie inmuiata in solutie de
5 ml amoniac la 250 ml apa
rece. Perierea se face de-a lun-
gul tesdturii. La urma se ster-
ge haina cu o carpa curatd,
care nu lasa scame, umezita
cu putin otet.

Cum puteti face
sS4 nu se cunoasca
ruptura unei haine
Puneti sub rupturd o bu-
catd de cauciuc mai mare
ca ruptura. Apropiati una
de alta partile stofei, cum
au fost inainte de a se rupe.
Asezati deasupra o carpad si
cdlcati bine cu fierul cat de
fierbinte. Cauciucul se to-
peste si lipeste bine firele |
desfacute. Ruptura nu se
mai cunoaste.

— Hainele din stofa neagra,
decolorate de soare, se vor
curdta cu o perie inmuiatd in
apa ramasa de la fiertul spana-

| cului. In cazul
cand raman
pete, acestea se
vor scoate prin
frecarea cu un
tampon de vatd
imbibat cu eter
sau cu spirt
verde incalzit.

— Costumele
de culoare in-
chisd isi pas-
' treaza mai bine

culoarea daca

se sterg perio-
dic cu spirt denaturat (medi-
cinal).

— Lustrul de pe stofe se
scoate calcandu-se imbraca-
mintea din cand Tn cand pe
partea interioard, cu ajutorul
unei carpe umede.

— Daca la calcat hainele
din stofe de culoare inchisa
capatd lustru, el se scoate cu
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Solutie de
prespalare

Ingrediente: 4 linguri cu
otet alb, 3 linguri de amoniac,
1 lingura de detergent lichid,
2 linguri de bicarbonat de
sodiu, apa rece.

Numeroase pete pot fi
scoase usor dacd inainte de
spalare hainele cu pricina sunt
vaporizate cu acest amestec.
Pentru a-l realiza, puneti ote-
tul, amoniacul si detergentul
lichid intr-un recipient preva-
zut cu un vaporizator. Ames-
tecati, apoi addugati bicarbo-
natul.
amestecul nu
mai face spu-
ma, comple-
tati cu apa
rece si utili-
zati-1 imedi-

(Conser-
vat prea mul-
td vreme in
recipient, va-
porizatorul
risca sd se in-
funde.)

Detergent aromat

Sapunul alb, bicarbonatul
de sodiu si boratul de sodiu
intdresc curdtatul hainelor
foarte murdare. Iar uleiul aro-
mat de lavandd si grepfruit
adaugd o mireasma proaspata
si placutd. Reteta: 10 picaturi
de ulei aromat de grepfruit, 10
picaturi ulei aromat de lavan-
da, 125 g bicarbonat de sodiu,
120 g borat de sodiu, 120 g

DETERGENTI NATURALI

sapun de toaleta alb ras. Mod
de preparare: Adaugati pica-
turd de picaturd uleiurile aro-
mate in bicarbonatul de sodiu,
amestecand bine. Incorporati
boratul de sodiu si sdpunul si
amestecati din nou. Puneti
produsul intr-un recipient in-
chis ermetic. Addugati 3 lin-
guri de supa din amestec, la
fiecare spdlat.

Detergent din
castane salbatice

Castanele sunt un deter-
gent ideal pentru stofele de

Cand (@[ _‘“\,——&\’;’:;I culoare 1in-

chisd. Dupa
ce cad pe pa-
mant, casta-
nele se scot
din coaja, se
taie in patru
si se atarnd Tn
camara, puse
in siculeti de
in. Curidta de
minune hai-
nele vechi,

i " cle
Il:J»——/CJ. din stofd, pur-

tate Tndelung. Se pun casta-
nele, de cu seara, intr-un vas
cu apd, iar a doua zi se aseazd
pe foc, la fiert. Se lasd sd se
rdceascd putin, se strecoard $i
lichidul se toarna intr-un li-
ghean mare. Fiertura face o
spumd usoard, in care se spald
hainele (folosirea sapunului
este interzisa). Cand sunt cu-
rate, se clatesc in mai multe
ape, fiindca spuma e rezis-
tenta.

esentd de ceai tare. Inmuiati in
ea o carpd mai aspra si frecati
locul cu pricina.

— Luciul care apare pe sto-
fele de culoare inchisd — fuste
si pantaloni — se scoate prin
frecarea cu cafea neagra cal-
dutd, apoi se sterge locul cu o
carpa inmuiatd in apd calda.
Se calcd cu o carpa umeda.

— Pentru ca o haind sd-si
piarda lustrul, vaporizati-o cu
apd amestecatd cu otet, apoi
cdlcati-o cu o carpd inmuiata
tot in apd otetatd.

® SIRETURI. Casdnu
vd mai chinuifi cu capetele
desirate ale sireturilor, care nu
vor sd intre in gaurile panto-
filor, Tnmuiati-le in 0jd de un-
ghii sau lipici. Dupd ce se 1n-
taresc, pot fi folosite fara pro-
bleme.

® SOSETELE (ciorapii
bérbatesti) se spald foarte usor
daca le ldsam de seara in apd
caldicicd, in care am pus si
putin amoniac. Le 1dsdm asa
toatd noaptea, iar a doua zi
sunt pe jumadtate spalate.

— Sosetele albe devin si
mai albe, dacd le spdlati cu
apd amestecatd cu putin suc
de lamaie.

— Sosetele din 1and. Daca
vreti ca cio-
rapii  dvs. | %
din land s [
nu mai in- L,
tre la api, [I
Tnainte de |
a-i incilta
pentru pri-
ma oard, cdlcati-i cu o carpa
umeda, pand cand aceasta se
usucd complet.
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Despre tesaturi...

Dacd tesdtura e noud. ..
fnainte de a imbrica o
haina nouad, care vine in con-
tact direct cu pielea (pijama,
tricou, pulover, cdmasi etc.),
e necesar ca ea sd fie spalata,
pentru a Indeparta praful de-
pus in magaziile unde se sto-
cheaza imbracamintea, pre-
cum si reziduurile chimice
provenite din fabricatie. Nu e
nevoie de detergent, ci doar
de-un clatit abundent, cu apa
curatd, dupd care agdtati obi-
ectul pe-un umerasg, ca sd nu
se sifoneze prea tare. Dacd
vreti ca apa sd se scurgd mai
repede, puneti rufa intre doud
prosoape groase si apasati pe
deasupra cu sulul de facut
prajituri.
Dacd tesdtura e albd. ..
Evitati petele pe care le
provoacd lumina, invelind
obiectele de imbracaminte in
pungi de hartie de culoare in-

chisa. Rufele ingal-
benite nu se mai curata
in veci.

“

Dacd tesdtura e
neagrd...

Vesmintele negre
se spald totdeauna
separat, intoarse pe
dos, in apd otetitd, care si le
fixeze culoarea. Se calcd pe
dos sau pe fatd, cu conditia sd
intercalati o bucatd de panza
ntre haina si talpa fierului de
cdlcat.

Dacd tesdtura e
lustruitd. ..
Cilcati haina cu o panzd
fnmuiatd n otet alb.
Dacd tesdtura face
cocoloase (ldneturile)...
Radeti-le cu un aparat de
ras, tinAnd materialul cat mai
intins, ca sa nu se taie. Sau fo-
lositi bandd adezivd, pe care
o lipiti si apoi o desprindeti.

> —

Dacd vreti
sd faceti
tesdtura impermeabild. ..
In 250 parti api fierbinte
se dizolva 10 pdrti gelatind,
10 parti sdpun, 10 parti piatra
acrd si se Tnmoaie panza ina-
untru. Dupa ce se usucd, se
repetd procedeul de cel putin
doud ori. Panza nu va fi
stoarsd, ci pusd la uscat cu
apa pe ea.

v Alegeti hainele pe care
vreti sd le Tmpachetati si pu-
neti-le la indeménd, pe pat.

v/ Pregititi cateva coli
mari de hartie de Tmpachetat.

v’ Pe fundul valizei puneti
pantofii, varati in pungi, cio-
rapii, lenjeria de corp si pu-
loverele care nu se sifoneaza.
Deasupra asterneti doud coli
de hartie.

¢ Stratul urmator: panta-
loni i maieuri. Atentie: nu Tn-
doiti pantalonii in dreptul ge-
nunchilor, ci Tn zona coap-

Cum se pregateste un geamantan

selor. Nu se vor sifona. Mai
puneti un strat de hartie de
Tmpachetat.

v/ Jachetele se Tmpache-
teazd cu nasturii Tn jos si cu
manecile impaturite la spate.
Taioarele se ageaza cu nasturii
n sus, pe toatd lungimea vali-
zei. Méanecile se incruciseaza
in fatd. Mai puneti o coald
alba.

¢/ Ultimul rand de haine e
compus din bluze si alte piese

de Tmbracdminte care se sifo- |

neaza. Drum bun!
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CURTEA

— Smocurile groase de iar-
ba care cresc intre dalele din
gradina sau pe treptele de pia-
trd ale casei se scot mai intai
cu ajutorul unui cutit, apoi in
gaurile ramase se toarnd apa
in clocot. Nu va mai creste
nimic.

— Treptele sau gardurile
placate cu marmura se inne-
gresc datoritd zapezii. Prima-
vara, curdtati-le cu suc de 13-
maie amestecat cu sare grun-
joasd, apoi clatiti imediat.

— Curtile pavate sau scrile
aflate in exterior nu trebuie
protejate de inghet, cu sare.
Ea face sa crape asfaltul sau
gresia. Folositi griblura (nisip
de calcar) sau rogojini.

GRADINA

¢ PAMANTUL din gri-
dind trebuie ingrdsat perma-
nent, cu Ingrasdminte organi-
ce. Dacd aveti prieteni sau
rude la tard, rugati-i sa vd adu-
cd din cand 1n cand o punga
de bilegar de vitd uscat sau

Q2

* pdmant gata ngrasat din

gradina lor. Nu exista

A nimic mai bun
) pentru ca plan-
d\ tele de oras sd fie,
' si ele, puternice si

: sdnatoase.
$ — Pentru a u-
. @ Sura  asimilarea
, calciului in plante
#% si pentru a evita
‘@) putrezirea, addu-
| 7 gati doud linguri
: \,,}e_ de sulfat de

pN
g)//\ﬁ) " magneziu in fa-

NS

" gasurile sdpate in pa-

#f» mant unde v rdsaditi

rosiile, ardeii, castravetii,
dovlecii si pepenii.

- ingrégéméntul natural
din grddina va fi mai spornic,
daci 1l agezati in straturi alter-
native cu foi de ziar. Prin ma-
cerare, hartia se transforma in
ingrdsdmant.

— Cartonul poate sd intre in
compozitia ingragdmintelor
care se pun in gradind. El face
parte din materialele de origi-
ne vegetald, la fel ca cenusa
de lemn, zatul de cafea si tur-
ba.

— Adunati in mod regulat
frunzele moarte, florile usca-
te, fructele si semintele cizute
pe sol.

¢ PLANTAREA. Se-
mintele sunt infectate adesea
de microbi si bacterii ce pot
declansa boli, de aceea e bine
sa fie tratate, Tnainte de a le
bdga in pamant. Pentru a re-
duce riscul, utilizati urmatoa-
rea baie sterilizanta: o lingura
de otet de mere se amestecd
cu 125 ml de apa si se pune
intr-un vas cu gura larga. Se-

mintele se leagd intr-un tifon,
apoi se scufunda de mai mul-
te ori in lichid. Se usucd pe
hértie sugativd. Semintele tre-
buie si fie perfect uscate, ina-
inte de a le semana.

— Cel mai bun mijloc de a
ne asigura ca plantele vor
avea suficientd umezeald cand
vor fi transferate din rasadnite
sau din ghivece in paméint este
sa le udam abundent, cat se
afld incd in vasul lor. Ba si
mai mult: dupa ce sdpati groa-
pa, umpleti-o cu apd, asteptati
sd se resoarbd si abia apoi
puneti planta in ea. Acoperiti
cu pamant, presati-I bine, apoi
udati planta din nou.

— Pentru ca plantele sd nu
fie inghesuite. O eroare comu-
nd, atunci cand se fac plantari,
consta in subestimarea taliei
plantelor, cand ajung la varsta
adulta. Puse prea aproape
unele de altele, radacinile flo-
rilor sau arbustilor se vor stin-
gheri ntre ele, facilitdnd apa-
ritia unor deformadri sau boli.
Careguld generald, intre doud
plante se lasd spatiu cit ocupa
o altd plantd de acelasi soi.

— O ambiantd beneficd.
Totusi, plantele nu trebuie sa-
dite nici la distantd prea mare.
E bine ca la maturitate frun-
zele lor sd se atingd usor. A-
ceasta va crea o ambiantd be-
neficd pentru majoritatea ce-
lorlalte plante, datoritd umbrei
create si umiditdtii care se
pastreaza mai bine in sol.

— Rotatia culturilor joaca
un rol important in prevenirea
daundtorilor si a bolilor care
amenintd gradina. Neplantand
mereu aceeasi plantd in ace-
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lasi loc, dusmanii gradinii
sunt derutati si 1si pierd pute-
rea obignuitd. Idealul constd in
a evita sd plantezi aceeasi
culturd intr-un strat mai mult
de trei ani la rand.

— Aliniati-vd plantele nord-
sud. Distribuiti-va sirurile de
legume de la nord spre sud,
astfel ca marginile straturilor
sd primeascd aceeasi lumina
solara de-a lungul zilei.

Sunt cei mai buni polenizatori
ai legumelor dvs. si ai pomilor
fructiferi.

¢ PROTECTIE CON-
TRA GERULUIL. O sticld
de plastic poate fi transfor-
mata intr-o sera ideala, care sa
va protejeze plantele de un ger
intarziat. Taiati fundul unei
sticle de 2 litri, apoi puneti-o
peste plantd, Infundand-o cam
5 cm in sol. Lasati-o fard dop,

— Ca sd aveti ran-
duri drepte. Daca
vreti ca legumele si
vd creascd in randuri
drepte, puneti pe pa-
mant o scandurd in-
gustd si varati in pa-
mant rdsadurile sau
semintele de-a lungul
ei. O alta solutie este
sa Intindeti sfori pes-
te straturi si sd plan-
tati semintele sau rd-

ca nu cumva tempe-
ratura sd creascd In
timpul zilei prea mult.
Planta se opareste.

— Un ger intarziat
primdvara sau o
noapte de inghet tim-
puriu toamna pot si
vatame plantele mai
fragile. Pentru a le
proteja, acoperiti-le
cu doua-trei randuri
de ziare, fixate la sol

sadurile de-a lungul lor.

<& POLENIZAREA.
Florile plantelor agitétoare,
sau care se intind pe pdmant,
precum fasolea, dovleceii,
mazdrea, castravetii, trebuie
polenizate uneori, pentru a da
roade. Ideal este ca poleniza-
rea sd fie facutd de citre in-
secte, dar plantele au uneori
nevoie de asistentd omeneas-
cd. Daca fructul minuscul e pe
cale sa se ofileasca, e semn ca
nu este fecundat. Faceti dvs.
lucrul acesta, folosind o
pensulda moale, de pictor, cu
care luati polen de pe florile
barbatesti si 1l puneti delicat
pe cele femeiesti (au la baza
lor un mic fruct).

— Albinele care apar in
gradind nu trebuie alungate.

cu pietre. Aceastd solutie sim-
pla creste temperatura din ju-
rul plantei cu 4 grade.

¢ STROPITUL. Adu-
nati apa de ploaie in galeti,
pentru a stropi plantele.

— Cand sunt temperaturi ri-
dicate, acoperiti straturile din
gradind cu mranitd sau bucdti

ja

GRADINA DE
FLORI

¢ AZALEE. Pentru a
conserva o azalee infloritd mai
mult timp, tdiati-i staminele.

— Azaleele detestd paman-
tul si apa calcaroasd. Puneti-le
1n pamant amestecat cu turba.

¥¢ CACTUSI. Casdin-
floreascd mai repede, e indis-
pensabil sd-i faceti sa “sufere”
putin, suprimind progresiv
stropitul (si asa foarte redus)
si ldsdndu-i o zi “la rece”,
intr-un loc racoros, dar fara sa
inghete.

— Ca sd nu va intepe, infa-
surati planta cu un ziar Tmpa-
turit pe lung. O veti putea ma-
nipula fara nici o problema.

— Cactusii parosi se acope-
rd usor de praf, ceea ce le da
un aspect urat si le schimba
culoarea. Curitati-i cu o peri-
utd de dinti Tnmuiatd in apa
sdpunitd si clatiti-i apoi cu gri-

< DALIILE sunt foarte
sensibile la frig, asa cd trebuie
scoase din pamant spre sfar-
situl lunii octombrie. Pentru
conservare, puneti tuberculii
in ciorapi vechi si atarnati-i in
cuie, ca sd-i puneti la

de carton, pentru
a diminua pierde-
rea de umiditate
prin evaporare.

— Pentru ca
razele soarelui sa
nu ofileasca frun-
zele plantelor, u-
tilizati spray-uri-
le insecticide doar
seara sau pe timp
innorat.

addpost de rozitoare.

— Asteptati ca florile
sd se deschidd complet,
Tnainte de a le culege.
Pusi n glastre, bobocii
nu se deschid niciodata
complet.

<& HORTENSII.
Pentru a da o nuantd al-
bastra hortensiilor cu
petale roz, incorporati
1n pamant sulfat de fier
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sau, mai simplu, puneti un
pumn de cuie sau mici obiecte
din fier ruginite.

<¢ LALELE (si alte plan-
te cu bulbi). Nu exista nimic
mai anost decat lalele, horten-
sii, dalii etc. aliniate militdres-
te 1n straturi. Pentru a ob- _,
tine un efect natural in
timpul plantarii, mai ales
pe gazon, aruncati bulbii
in aer si bagati-i in pdmént
1n locul unde au cazut.

— Dupad inflorire, nu cedati
tentatiei de a tdia frunzele. Ele
trebuie ldsate sd se ingdlbe-
neasca de tot, Tnainte de a le
nldtura, pentru ca prin ele isi
reface bulbul rezervele pentru
anul viitor.

— Stropiti florile cu apa
combinatd cu un ingrasdmant
bogat in potasiu si fosfor,

— Pentru a stoca bulbii
florilor, se pot utiliza foar-
te bine ciorapi vechi sau car-
toane pentru oud. Pudrati-i
cu fungicide si puneti-i la
addpost de rozitoare, care
se dau Tn vant dupa bulbi.

an, toamna, hraniti-va peluza
de iarbd, punand deasupra 6-
12 milimetri de ingrasdmant
natural sau fngrasdmant orga-
nic, special pentru intretinerea
ierbii. Insd nu exagerati, pen-
tru cd excesul de Ingrasdmant
face sa rdasard gazonul prea re-
pede, ceea ce il face vulnera-
bil la boli.

— Tundeti-vd cat mai des
peluza si ldsati iarba sa creas-
cd pand la o ndltime de circa
5 cm, pentru a o ajuta sa dez-
volte raddcini puternice. Pen-

care favorizeazi inflorirea. <\(

¢¢ PELUZE. in fiecare |

tru a face economie la ingra-
sdminte, ldsati iarba tdiatd pe
peluzd. Cu timpul se descom-
pune si devine ea insdsi ingra-
sdmant.

— Stropitul frecvent al pe-
luzei face ca iarba sa dezvolte
rdddcini prea scurte. E de

% preferat sa stropiti ca lumea,
9

dar o data, de doua ori
, pe saptdmana. Pentru
> a calcula daca peluza
a absorbit apd sufici-
entd, procedati in felul
urmdtor: puneti in
partea aspersorului un vas.
Cand se aduna 1n el circa
2.5 cm de apd, deplasati “
aspersorul in altd parte.

— Dacd surprindeti un
cdine sau o pisicd in
timp ce urineaza pe pe-
luza, stropiti imediat lo-

cul cu apd, pentru a

evita ca iarba sd se arda si
sa se carbonizeze.

N % TRANDAFIRI.
Daca semanam patrunjel
la piciorul tufelor de tran-
dafiri, acestia nu vor mai
fi atacati de purici.
— Boala petelor negre I
este o infectie fungica co-
mund care afecteazd G}
trandafirii. Petele apar pe
frunze, sunt de forma ro-
tundd, inconjurate de ine-
le galbene. Pot vatdma in
mod grav plantele. Pentru a
preveni aparitia lor, evitati sa
stropiti trandafirii de sus, ci
numai la rdddcind. Ca trata-
ment, rupeti si aruncati frun-
zele infectate si stropiti florile
cu urmadtorul preparat: 1 lin-
gura de bicarbonat de sodiu, o
lingura de sapun ras, 5 litri de

apd cdldutd. Amestecati ingre-
dientele intr-un pulverizator,
apoi stropiti plantele o dati pe
sdptdmana.

— Plantati usturoi sub tufe-
le de trandafiri, pentru a inla-
tura vatdmadtorii care-i ataca.
La fel de eficientd este si cea-
pa verde de arpagic.

GRADINA DE
LEGUME

< ANGHINAREA. Ca
sd creascd mare si frageda, ta-
iati-i tulpina pe lungime si in-
troduceti in ea o aschie de

lemn, in asa fel ca seva
’ sd se concentreze in par-
\ tea superioard a plantei.

— O bucata de panza
neagrd, asezatd pe pa-
mant, la baza plantei,
va favoriza cresterea.
Negrul atrage soarele si in-
cdlzeste pamantul.

¢ BUSUIOC. Daci a-
veti busuioc in gradind sau pe
balcon, in luna mai e bine sa-i
tdiati varfurile. Frunzele vor
creste mai bogat $i puternic.

¢ CARTOFI. Plantati

flori de ricin ntre straturile de
cartofi. Toti agresorii lor vor

- dispdrea fara urma, din cauza

mirosului care 1i ucide. A-
ceeasi plantd este de folos si
vinetelor.

¢ CONOPIDA. Daci
aveti in gradind straturi de co-

' nopida si vreti ca la maturitate

cdpdtanile sd fie albe, proce-
dati in felul urmdtor: cand
florile plantei sunt mari cam
cat o minge de ping-pong, ri-
dicati-i frunzele si legati-le
peste floare, cu un elastic. Nu
udati decat rdddcinile si veri-
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ficati din cand in cind lega-
tura de frunze, ca nu cumva sa
apara ddunatori.

— Daca vreti sd evitati pre-
zenta limacsilor atunci cind o
spdlati pentru a fi preparata,
culegeti-o noaptea.

< MORCOVII au nevo-
ie de un pamant afanat, si nu
pietros, pentru a creste drepti.
Cand pregadtiti straturile pen-
tru insdmantare, sdpati gduri
de 30 cm, inlaturand toate ra-
décinile si pietrele pe care le
ntdlniti. Asta le va permite
morcovilor sd creascd drepti
in pamant. Cand indltimea tul-
pinilor atinge 5 cm, rdriti
plantele la 25 mm una de alta.
Peste 15 zile, rdriti-le din nou,
la 7,5 cm distanta.

<t FASOLE. Culegeti
pastdile de fasole cand sunt
fragede si au diametrul unui
creion. Culesul zilnic favori-
zeaza productia de fasole.

— Fasolea si mazdrea nu
vor mai fi devorate de roza-
toare, daca inainte de a le se-
mdina Tn gridind, ldsati boa-
bele o zi si o noapte in apa
amestecata cu usturoi zdrobit.

— Fasolea citdrdtoare si
porumbul sunt prieteni buni in
gradind. Tulpina Tnaltd a po-
rumbului e un arac ideal pen-
tru carceii fasolei, ale carei
flori atrag insectele daundtoa-
re porumbului.

<¢ ROSII. Daci vreti ca
rosiile sd fie pazite de dau-
ndtori, plantati 1angd ele busu-
ioc. In plus, si in farfurie,
frunzele aromate de busuioc
fac casd buna cu rosiile.

¢ SALATA. Legumele
cu frunze mari, precum salata

si spanacul, se dezvoltd mai
bine la umbra. Plantati-le sub
legume cu flori mari, ca floa-
rea soarelui, de exemplu, sau
sub frunze de castraveti sau
dovleac.

< USTUROIUL se sea-
mind jumadtate in februarie,
jumatate Tn martie. Primul va
servi la consum, celalalt se
conserva pentru a fi replantat
in noiembrie. Recoltele astfel
distribuite sunt de exceptie.

<2 VARZA. Pe cat de bi-
ne se Tmpacd in farfurie, unde
cimbrul confera verzei o aro-

— Lastarii care apar pe po-
mii fructiferi trebuie indepar-
tati.

— Protejati tulpinile pomi-
lor tineri de iepuri, invelin-
du-le 1n sticle de plastic goale,
agezate 1n 2-3 straturi.

— Cand coaja copacului se
fisureazd, jupuiti-o pand in
locul unde e din nou sanatoa-
sd. Portiunea rdmasa liberd se
unge cu ceara topita de luma-
nare sau ceara de albine. Nu
ldsati niciodata cicatrici nea-
coperite, pentru ca patrunde
apa si lemnul putrezeste.

ma de nedescris, la fel de
armonios se au si in viata de
toate zilele. Nici un spray de
plante nu alungd mai bine
daunatorii verzei, care au,
de altfel, nume poetice: flu-
turi albi, peride, hilemia...
— Plantati mérar in mij-
locul straturilor de broccoli
si varzd. Frunzele inmires-
mate ale acestei plante atrag
viespile care se hranesc cu
larve de fluturi de varza.

POMI
FRUCTIFERI

— Daca trunchiul unui ar-
bore este invadat de muschi,

inldturati-1, frecand cu un bu-
rete moale de sarma, folosit,
de obicei, la curdtatul oalelor.

— Nu lasati iedera sau alte
plante agititoare sd se hri-
neascd din scoarta copacului.
Rupeti-le si smulgeti-le din
raddcini.

— Sépati din cand in cind
pamantul de la raddcina pomi-
lor. Afanandu-l1, radacina res-
pird mai bine si arborii devin
mai vigurosi.

— Arborii fructiferi sau
decorativi trebuie plantati Tn
jur de 25 noiembrie, de Sf.
Ecaterina. Atunci se prind cel
mai usor.

— Frunzele piersicilor nu
vor mai fi atacate de rugind,
daca la radacina pomului se 1n-
groapd citiva cdtei de usturoi.

— Toamna, pdmantul gradi-
nilor si livezilor se transforma
in noroi. Pericol maxim de
alunecare, mai ales cand se fo-
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losesc scari de lemn, dedicate
curdtirii copacilor. Multi oa-
meni s-au ologit Tn acest fel.
Ei bine, solutia este simpla:
ncaltati picioarele scdrii cu
doua conserve goale din tabla.
Ti vor da stabilitate. Evitati su-
porturile din plastic. Aluneca.

COMBATEREA
DAUNATORILOR

& CARTITELE nesufe-
rite care isi fac musuroi in
livezile dvs., dispar daci dati
la o parte pdmantul si varati in
gaurd o hartie care a fost in-
muiata in petrol.

— Cartitele nu suportd mi-
rosul de naftalind. Puneti Tn
drumul lor citeva granule mai
maricele si veti scdpa de mu-

. .. ’ . ,. .
safirii nepoftiti din hambarul
cu cereale.

< FURNICI. Un ames-
tec de piper negru, usturoi si
marar alunga furnicile de pe
plante. Refeta: 50 g piper ma-
cinat, 50 g usturoi ras, 60 g
madrar uscat madcinat. Pre-
parare $i folosire: amestecati
bine toate ingredientele, apoi
Tmpréstiati compozitia tn jurul
tulpinei plantelor afectate.

<& MELCI. Pentru a des-
curaja limacsii si melcii
sd se catere de plante-
le dvs., puneti o barie-
rd de coji de oua pi-
sate mare, 1n jurul fie-
carei radacini.

— Gasteropo-
dele ies noaptea
sa se hraneasca, in
cautare de frunze proaspete.
Adunati-i cu mana sau presa-
rati-i cu sare, pentru a-i deshi-
drata. In timpul zilei, ei se as-
cund 1n locuri umbroase si u-

mede. Puneti ghivece rastur-
nate cu gura in jos, cu o parte
usor ridicatd, pentru ca melcii
sd se poata strecura induntru.
Dimineata adunati-i si duceti-i
intr-o zond cu iarbd de pe
marginea strazii.

— Limacsii (melcii fara ca-
sd) care va devoreaza zilnic
salata verde pot fi neutralizati
foarte simplu. Téiati o porto-
cald in doud, scobiti-i miezul
si puneti coaja pe jos, cu par-
tea bombata in sus. Melcii vor
renunta la salatd, pentru a se
adaposti sub noul acoperis.

— Este o sansd sd aveti
broaste in gradind. Melcii fard
casa sunt pranzul lor preferat.

< MUSTELE DE CAL
si barzaunii se alunga in felul
urmdtor: din 4 parti de frunze
proaspete de castravete, 1 par-
te frunze verzi de pelin si
doud parti de frunze verzi de
nuc, se face un valatuc (se ru-
leaza impreund) cu care se
freacd, dupd ce sunt tesdlati,
caii. Pe timp frumos, proce-
deul tine o lund, daci ploud,
trebuie repetat.

— Spalaturile cu decoct din
frunze verzi de nuc sunt la fel
de eficiente 1n alungarea
mustelor de cal.

— In satele de hutuli,
caii se frecau cu
flori si frunze de coa-
da-soricelului, iar in
Banat, cu fiertura de
foi de dafin si ustu-
, TOi.

< PURICI DE
PLANTE. intre diunitorii
cei mai frecventi ai gradinii se
afla puricii, care se inmultesc
rapid si acoperd crengutele
tinere ale trandafirilor, legu-

mele si plantele perene. Aces-
te insecte sldbesc vegetatia,
sugandu-i seva. Urmatorul
spray va va ajuta sd-i elimi-
nati. Ingrediente: 1 lingurita
de sampon natural, 2 linguri
de ulei mai subtire, 2,5 litri de
apd. Preparare §i folosire:
amestecati bine samponul,
untdelemnul si apa. Vdrsati
amestecul Intr-un pulveriza-
tor, scuturati bine si vapori-
zati-vd din abundentd plan-
tele, pe fiecare Tn parte, o datd
pe sdptamana.

— O infuzie puternica de
pelin alunga puricii plantelor.
Reteta: 100 g pelin proaspat
tocat, 125 ml apa clocotitd,
1/2 linguritd de sampon de-
licat (pentru uz cotidian). Pre-
parare si folosire: Turnati apa
clocotitda peste plante, aco-
periti vasul cu un capac si la-
sati-1 s se rdceascd. Strecurati
lichidul, apoi puneti-1 intr-un
pulverizator cu pompd. Adau-
gati samponul, scuturati bine
si stropiti-va plantele.

_% VIERMI DE VAR-
ZA. Pentru inlaturarea aces-
tor ddundtori, preparati urma-
torul spray natural. Ingredi-
ente: 80 g flori proaspete de
tanasie tocate (planta cu flori
galbene, ca niste butonei, adu-
nate in ciorchini, puternic
mirositoare, creste pe margini
de drum), 125 cl apa clocotita,
2-3 picaturi de sampon. Pre-
parare: opdriti tanasia cu apa,
acoperiti vasul si ldsati-1 si se
riceascd complet. Strecurati
lichidul si puneti-1 intr-un pul-
verizator de gradind. Addugati
samponul, scuturati bine si
stropiti-vad plantele. Omoara
fluturii verzei, conopidei si
broccoli.
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Retete naturale pentru
alungarea daunatorilor

Amidon de cartofi
contra daunatorilor
Ingrediente: 30 g amidon
de cartofi, 1250 ml apd calda,
o linguritd de sampon natural.
Preparare si folosire: ameste-
cati amidonul de cartofi cu
apa pana ce se dizolva com-
plet. Puneti-1 intr-un pulveri-
zator, apoi addugati samponul.
Scuturati bine si stropiti plan-
tele.
Spray multi-functional,
cu uleiuri esentiale
Uleiurile aromate (esentia-
le) de cimbru, salvie si lavan-
da sunt de mare ajutor pentru
nldturarea unei mari varietati
de daunatori ai plantelor. Re-
teta: 3 picdturi de ulei de cim-
bru, 3 picdturi de ulei de sal-
vie, 5 picaturi de ulei de la-
vandd, 1 lingurita de vodca
sau de alcool de 90 de grade,
250 ml apa. Preparare si folo-
sire: amestecati uleiurile esen-
tiale cu vodcd, ca sd se disper-
seze uniform in apd. Puneti
lichidul intr-un pulverizator si
stropiti minutios plantele.

Macerat cu frunze

de rosii

Frunzele de rosii sunt bo-
gate n alcaloizi, niste sub-
stante foarte nocive pentru in-
secte. Refeta: 100 g frunze de
rosii tocate, 125 ml apd, o ju-
matate de linguritd de sampon
delicat. Preparare §i folosire:
fnmuiati frunzele de rosii n
apd, vreme de o noapte, apoi
strecurati lichidul printr-un ti-

fon. Puneti-1 intr-un pulveri-
zator, addugati samponul, scu-
turati bine, apoi stropiti plan-
tele.

Spray contra
insectelor, cu piper
si usturoi
Ingrediente: 1 cdpdtand
de usturoi, 8 boabe de pi-
per iute, 125 cl de apd, o

picdturd de sampon natural.
Preparare: pisati usturoiul si
piperul, apoi amestecati-le cu
apa intr-un robot de bucatdrie.
Lisati-le sd macereze o noap-
te, strecurati lichidul si pune-
ti-1 intr-un pulverizator. A-
ddugati samponul si scuturati
bine. Vaporizati-vd plantele
din belsug, o datd pe sdptdma-
nd si de céte ori ploud, pand ce
observati cd intrusii din gra-
dind au dispdrut. Spray-ul se
poate pastra la frigider vreme
de o lund.

Spray anti-insecte,

din plante

Ingrediente: o lingura de
musetel sdlbatic tocat, o lin-
guritd de ceapd verde tocatd, o
linguritd de virnant tocat, 125
ml api clocotitd, 2-3 picaturi
de sampon. Preparare: varsati
apa clocotitda peste ierburile
tocate, acoperiti vasul si 1dsati
lichidul sa se rdceasca total.
Strecurati, apoi vdrsati-l n-
tr-un pulverizator de gridina.
Adaugati samponul, scuturati
bine, apoi vaporizati-va plan-
tele. Alungati insectele devo-
ratoare.

g

Spray simplu
cu usturoi

Usturoiul respinge dauna-
torii gradinii, mai ales insec-
tele care se hranesc cu frunze.
Reteta: o cdpitand de usturoi
curdtatd de coji si tocatd, se
amestecd cu 1,250 litri apa
calda. Se lasd la macerat 4
ore, apoi lichidul se filtreaza,
se toarnd intr-un pulverizator
si se stropesc plantele afec-
tate, din doua in doua zile,
vreme de doud saptamani.

Spray insecticid
cu sapun

Omoard o multime de dau-
ndtori, printre care la loc de
frunte se afld limacsii de serd,
puricii si pdduchii de plante.
Reteta: o lingura de sdpun ras
se dizolva 1n 2,5 litri de apa.
Lichidul se pune intr-un pul-
verizator cu care se stropesc
plantele o data pe saptimana
si dupd ploaie.
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Multe insecte sunt vi-
zitatori bineveniti in
gradind sau pe balconul dvs.
cu plante. Hrana lor preferata
e compusa tocmai din cei mai
nesuferiti ddundtori: purici,
paianjeni, larve.

Atrageti insectele

polenizatoare

Arborii fructiferi si legu-
mele precum castravetii, do-
vlecii si dovleceii au nevoie
de insecte polenizatoare ca sd
dea o recoltd buna. Aceste in-
secte utile pot fi atrase in gra-
dind, vaporizand apd cu zahar

/ e S ‘

Insecte de care avem nevoie

pe frunzele plantelor. Refeta: gume. Nimic mai ugor: puneti
50 g zahar, 250 ml apa pen- cat mai multe carciumarese
tru fiert, 2,5 litri de apd pen- printre straturi si puricii vor
tru dilutie. Mod de prepa- disparea fard urma de pe legu-
rare: puneti sa fiarbd zahd- me si flori. in plus, se spune
rul in 250 ml apa, pand ce ca aduc noroc.
se di%olvé. Ijésa'gi.solu'gia'si Apd pentru paznicii
Ase rac.easca, 'ap'01 turna:gl—q p lantelor
in cei 2,5 litri de apad si
stropitt plap tele cu ajutorul pentru a bea si e bine sa le-o
unui pulverizator. - > 5
oferiti, dar, totodatd, asigura-
Plante care atrag ti-le si mai
insectele multe  lo-
Insectele utile pot fi Incu- curi uscate,
rajate sd ne viziteze gradina, pentru a ateri-
cu conditia sd gidseascd in ea za. Umpleti un
plantele favorite. Acestea sunt: recipient nu -
gdlbenelele, albastrelele, md- prea adanc cu
rarul, usturoiul, ceapa verde, pietre, turnati apa
lavanda, menta, busuiocul i deasupra, dar in asa fel ca une-
coada soricelului. le pietre sd rdimana afara.
' Lasati anumite
: legume sa infloreasca
o Ca sd atrageti insecte utile
Mamarutelor le plac  in gridina dvs., ldsati cateva
cadrciumaresele legume sd infloreasca — salata
Mari méncitoare de purici  verde, broccoli, varza alba si
de plante, mdmarutele trebuie alte rude din familia crucife-
sd fie atrase 1n grddinile de le- relor.

Insectele au nevoie de apa

Un politist
universal:
GALBENELELE

Gdélbenelele sunt renu-
mite pentru puterea lor de
a alunga din gradind in-
sectele nedorite. Cu céat
miros mai puternic, cu atat
puterea lor de respingere a
daundtorilor e mai mare.
Pentru rezultate optime,
plantati pretutindeni stra-
turi de gdlbenele.

Atrageti pasarile

Pasdrile sunt ajutoare de vis
pentru Indepdrtarea ddundtorilor
din griddind. Dati-le mancare si apd
pentru a le atrage. Un amestec de
miez de mei §i seminte negre de
floarea-soarelui va aduce multe
pdsdri insectivore, precum auseii,
mdicdleandrii si gaitele. Recipien-
tul cu apa sa nu fie foarte adanc,
iar grauntele sa fie puse pe o tipsie,
undeva la indltime, departe de dru-
mul pisicilor.
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Ingrijirea masinii fara substant

= Insectele lipite de faru-
rile masinii, de parbriz sau ca-
pota pot fi inldturate perfect
cu un amestec de bicarbonat
de sodiu si apa.

Curidtati-va parbrizul,
vaporizand pe el sifon, apoi
stergeti cu grija. Detergentii
din comert sunt extrem de
toxici pentru plamani.

= larna, glicerina este un
remediu ideal pentru curdtarea
parbrizelor de la masini, atat
pe dinafard, cat si In interior.
Pe langa ca le face curate ca
lacrima, le impiedicd si sd In-
ghete.

= Pielea de cdprioard cu
care %tergep parbnzyl se s;ialé
in apa cu sare, ca sd nu se im-
bétoseze. Se stoarce si se cla-
teste apoi In apd cu sdpun. Sa-
punul face pielea moale. Us-
carea nu se face la caldura pu-
ternicd.

= Garniturile de etansare
ale automobilelor devin mai
rezistente dacd sunt unse cu
glicerina.

= Economisiti apa. in loc
sa v spdlati masina cu furtu-
nul, umpleti o cdldare cu apd,
puneti citeva picituri de sam-
pon pentru par si spalati ma-

sina cu un burete. Pentru clatit
folositi incd o cildare cu apd
curata.

= Masina nu trebuie sd fie
spalata pe soare plin. Pe anu-
mite vopseluri fragile se for-
meaza fisuri.

= Pentru a curita bornele
bateriei, presdrati pe ele putin
bicarbonat de sodiu, vapori-
zati o cantitate micd de apd si
ldsati sd actioneze o ord. Fre-
cati cu buretele, apoi stergeti
cu o carpa absorbanta.

= Scrumierele din masind
cu miros accentuat de tutun se
curdtd cu un servetel de hartie
imbibat In otet. Lasati-le apoi
sd se usuce la aer. Otetul neu-
tralizeazd mirosul de tutun si,
uscandu-se, elimind si mirosul
nepldcut din magina.

= “Unguent” pentru lus-
truit magina. Utilizati prepara-
tul urmator pentru a indeparta
praful si a-i da maginii un
luciu frumos, vreme inde-
lungata. Ingrediente: 100
g fulgi de sdpun
(sdpun ras), 6 pi-
caturi de ulei aro-
mat de lamaie, 15
grame ceara de

-___3:‘

albine. Mod de prepa- -
rare: puneti peste noap- '
te sapunul sa se inmoaie
in apd. A doua zi, amestecati-1
cu ceara de albine topitda pe
baie de aburi si uleiul aromat
de ldmaie. Amestecati bine in-
gredientele. Aplicati crema
obtinutd cu un tampon de ti-
fon, apoi lustruiti cu o bucata
de stofa moale sau cu o picle
de caprioara.

ALTE SFATURI

= Nu purtati tocuri la
condusul masinii. Pantofii cu
varfuri ascutite si toc inalt se
zgarie ugor la manevratul pe-
dalei acceleratiei, in plus, dis-
tanta mare fatd de ea Ingreu-
neaza apdsarea corectd, ceea
ce poate deveni fatal.

= Nu porniti niciodata la
drum cu stomacul gol. Man-
cati Tnainte ceva usor si digest.
Sinu cititi. Literele ce dansea-
za sub ochi accentueaza sen-
zatia de greatd.

= Cand plecati la drum
lung cu masina, frecati n
maini, din cand 1n cand, cren-
gute de busuioc sau mentd.
Calatoria vi se va parea mai
usoard.
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