Trosicku ze zdbavy, krapet z recese, zdibec z vlastniho potése-
ni, drobet z potreby a Spetku ze zajmu jsme dali dohromady tuto
prehrsel rad, napadu a doporuceni kdysi pouzivanych, nyni v pre-
vazné vétsiné diky moderni technice zapomenutych.

Netvrdime, ze vSe, co je uvedeno na nasledujicich strankach,
je fenomendlni. V kazdém pripadé zde v§ak mnohy najde zpﬁsob
Jak jednoduchymi prostfedky bez supermodernich zarizeni vyfesi
svuj problém, jak s1 pomoci v pfi
Muze vyzkouset i Jednoduche a snad 1 stale laciné recepty babicek,
které prezili a které zreymé v dobé utahovani opasku prlgdou vhod
1 nam, obyc¢ejnym obc¢anum tohoto statu. Vérime, ze kazdy zde
najde pro sebe pomoc ve chvili, kdy si nebude védét saim rady. Po-
radte se s touto brozurkou, mnoha rada vas usetfi od skody a mr-
zutosti, uSetfi Cas 1 penize. Pokud tomu tak bude, jsme spokojeni.

A kdyby nékdo snad byl ochoten podélit se s ostatnimi o ob-
dobnd vyzkousenid doporuceni nebo jednoduché recepty, necht
napiSe na adresu vydavatelstvi. Bude-li jich vice, nenechime
s1 je pre sebe.
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Vareni
a kuchynské prace

Kdyz se v panvi pfipaluje omastek, je dobré vhodit do omastku
bramborovou slupku nebo par kole¢ek mrkve.

Aby tuk v panvi nevystfikoval, nasypeme trosku soli.

Pripileny pokrm dime do nadoby se studenou vodou a prikryje-
me mokrou utérkou, jejiz cipy dosahuji do niadoby s vodou.
Po deseti minutach dime pokrm opatrné do jiné nadoby.

Presolenou omacku napravime 1z:¢kou vceltho medu.

Pfesolenou masovou §tavu napravime, kdyz v ni nechdme povarit

karky chleba.

Do presolené zeleniny prfidime zloutek rozmichany ve sme-
tané nebo v mléce.

Omacku, ktera chutna po mouce, zjemnime troskou masla.

Zbylé zloutky vlozime do porcelanového hrnecku a
uschovame v chladu. Vydrzi tak pomérné dlouho
cerstve,



Nemame-h sal, mizeme ji Castec-

né nahradit majorankou.

: o

’“//‘) Kdyz trouba Spatné pece a chceme mit pe¢ené maso hez-
,‘) ky hnédé, vysypeme na spodek trouby trosku cukru.

Podivite se nad tim, jak je maso krasné hnédé.

Nuz na krajeni dortd vlozime pred krajenim vzdy do stude-
k) névody.

(. | o
Kynuté tésto bude lepsi,kdyz do néj pfidime malinko rumu.
o

Cerstvé pecenou buchtu, ktera se prichyti v plechové formé, po-
stavime na hrnec s vafici vodou. Horko buchtu odpati
a ta se snadno vyklopi bez prelomeni.

Bibovky, mouéniky apod. vyklopime snadnéji, kdy? je s formou
postavime na hodné mokry hadr.

o
Uskladnéni peciva. Po napeceni uskladnime pernicky, zazvorky
a medvédi tlapicky do hlinéného krajice a nebo pekice. Susenky
a vyrobky z lineckého tésta do plechovych d6z. Nepegené rolady

v alobalu a v chladu. Nepecené kulicky v krabici vylozené aloba-
lem ajim 1 prikryté. Vanocka je rovnéz déle vlacna v alobalu.

Pecenim vysusené pecivo dame rychle z plechu a pfikryjeme utér-
kou. Pecivo zvlhne.

Tvrdé pecive zmékne, kdyz je vlozime do kamenné nadoby, pti-
klopime a postavime do vatici vody. Niddobu s pe¢ivem vyndame,
az je voda viazna.



Tvrdé pecivo lze rozpéci v troubé. Nutno ovsem ithned zkonzu-
movat.

Tcply chléb se Spatné kraji, a proto ponorlme nuz na chvili do va-
fici vody a nebo jej nahtfejeme nad vaficem (ohném).

Chléb zistane déle cerstvy, kdyz k nému do chlebniku pridime
rozkrojené jablko.

Tvrdy tvaroh se uchova delsi dobu jako cerstvy, ponofime-
-h ho do nadoby se studenou vodou a uchovame v chladu. Vodu
nutno obcas (asi po 2 - 3 dnech) vyménit.

Brambory, které klici, obsahuji jedovaty alkaloid solanin. Nacha-
zi se v kli¢cich a ve slupkdch. Pfi vafeni se sice stiva neskodnym,
ptresto se brambory maji radéji oloupat, v§echna ¢erna mista od-
stranit a klicky hluboko vykrojit.

Nov¢é brambory se lépe #8kribou, kdyz do vody ptidate hrst ku-
chynské soli. Ta rovnéz zabrani zbarveni prstu.

o 0
Lepsi chut starych brambora docilime tim, ze pfi vafeni pti- 'm'
dame kousek libecku. .
)

o

Star¢ brambory nékdy 1-pres to, ze jsou chutné a dobré,
zCernaji a jsou nevzhledné. Zabrinime tomu tim, ze pfida-
me do vody, v niz se brambory vafi, nékolik lzic mleka L T
Druhy zpusob je ten, ze po oloupani ponorlme brambory ( }
(pted vafenim) na krat$i dobu do mirné octové vody. /

Zbylé brambory lze druhy den o {'Fs‘; ____\%’f_:x_,,. ‘



ohfat v osolené vodé a jsou opét
jako Cerstvé uvarené.

Aby se bramborova kase nelepila, je tfeba j1 zalit teplym,
nikoli studenym mlékem.

Nasladlé brambory povafime kratce ve slané vodé, kterou
slijeme a brambory dovafime v nové osolené vodzé.

o
Miéko neutece a ani se nepripili, kdyz se hrnec pred upotre-
benim na dné i1 na sténach (vrchnim okraji) potre lehce maslem.

Aby mléko nezkysalo, polozime na né list divokého kofenu. Ta-
kovym zpusobem zustane 1 v lété mléko nékolik dnu sladkeé.

MIéko se nesrazi a ani nevzkypi, kdyZ do néj pted bodem varu
pridame (na 1 litr) jednu kdvovou lzi¢ku cukru.

Na $pi¢ku noze kyseliny borové dame do litru mléka a tim
ho chrinime dva dny pfed zkysanim.

Aby se pf1 vafeni kakaa nedélaly hrudky a lépe se rozpustilo, smi-
chame je pred vsypanim do mléka s trochou cukru.

Aby syr neokoral, zabalime ho do platna namoé¢eného v osolené
vodé a feznou plochu potfeme olejem (tukem).

Proti plesnivéjicimu syru je dobré pfibalit k nému par kostek cuk-
ru.
o
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Stary syr je chutnéjsi, kdyz se pred upotfebenim ponofi na delsi
dobu do mléka ¢i vody,

o
Tuhé maslo lze snadno rozetfit na chléb ¢i pecivo, kdyz ntiz po-
kazdé ponofime do vafici vody.

o

¥

Kousek chleba na sucho opeéeny, vlozeny do vzpénéného masla,
“odstrani $patnou pfichut masla.

Maislo Ize uchovat delsi dobu tak, Ze je natlatime do zavarovacich
lahvi, zalijeme jednim centilitrem vyzralym medem, ovazeme jako
zavateninu a postavime do Sera.

o
Vejce, ktera dava hospodynka na sttl, otiraji se hadfickem namo-
¢enym v octé a pokapaném citrénovou §tavou. Jsou Cista.

o

Vajecny zloutek obsahuje vzdy néjakou ¢ast bilku. To je zavadou
pti tpravé nékterych pokrmu ze syrovych vajec (napf. majonézy).
Prida-li se vsak ke zloutku nékolik kapek octa, bilek se rozpusti
a zavadu tim odstranime.

® r:'}

Aby vajicka pti vateni nepraskla, propichneme je na uzkém
konci jehlou.

o
Vejce pti vateni nevytecou, dame-h do vody trochu soli.
o

Snth sé lépe usleha (1 rychleji), kdyz do ného ptidime

trochu citrénové stavy.
o

Pt grilovani potfebujeme u sebe

[1



mit: ostré moze, prkénko na ma-
so, kovovou obracecku, $pizy, jehly, palicku

renky, konvicku na vodu, sklenicku s olejem, utérku,
ruénik, vlnény hadr, rukavice, chnapku, alobal, pergamen
a védro s vodou.

o

Mimo dfevéné uhli je mozné jako palivo pfi grilovani pouzit

0 suché sisky.

I

é I mokra btiza se da pouzit jako dfivi na topeni. Velice snadno
a rychle hofi. Bfezova kura je misto papiru na podpal. |

L )
o i

QOhen v kamnech Ize uméle pridusit tim, Zze na n¢j vhodime slupky
z brambor.

Chceme-li vylepsit roznéné pokrmy, mizeme prihodit na zhavé
uhliky nékolik bobulek jalov

bo ryby ziskaji neobvyklé aroma. Suseny jalovec pred vhozenim
do ohné pokropime ¢1 namoc¢ime studenou vodou. Pridavime je;
az v konecné tiz: grilovani ¢t uzeni.

Dobrd rada nad zlato:

»P7i dnesni drahoté je to
véru velkym vydanim miti
sluzebné divky. Tam, kde je
mala domdcnost, hospodyiika
zdravd a silna, je snad
h¥ichem miti sluzky. Jak
mneho zkdzy pinasiva pak
do skromné domdcnosti ta-
kové hospodarent!”

(psdano pani Kejrovou

v roce 1905)




Maso, drubez,
ryby

Maso neprechovavime zabalené v papiru nebo na prkénku, proto-
ze papir 1 dfevo nasavajl z masa §tavu.

Maso pred uskladnénim neoplachujeme, protoze mokré maso
podléha rychleji zkaze.

Nezpracujeme-li maso hned, uklidame je pokud mozno do chla-
du v kameninové nebo porcelinové misce s poklici. Nemame-
-l k dispozici chladnicku, v horkych letnich dnech zabalime maso
do utérky namocené v octové vodé.

V horku zabrianime kazeni masa tim, e ho vlozime do mléka. Cas
od ¢asu ho obritime. Mléko zakysne, ale maso si zachova svézest.
Pted pouzitim nutno dukladné omyrt.

\_\__‘-_\_r.__]

Do chladni¢ky nikdy neukladime maso neptikryté nebo ne-
zabalené; dochazi tim k odpafovani a osychini masa, ale
i k namrazovani chladnicky.

Tuhé maso starych zvitat lze uvafit do mékka tak, ze po
sebrani.pény pfidime malou 1zicku rumu. I to nejtvrdsi
maso zmeékne, aniz by v ném rum zanechal nejmensi
prichut.



Maso slepice ¢i jiné tvrdé drubeze
zmékne, kdyz drubez pfi peceni potirame Cis-
: tym lihem, ktery vyprcha a neni citit.

Jazyk se vafi pozvolna, jinak zustane tuhy.

Blany z mozegku se lépe odstranuji, kdyz mozeéek polijeme
nejdrive mlékem.

o
> Aby nepraskly pfi peceni vinné klobasy, propichaji se z obou
stran jehlou.
o
Blany z jater se lehéeji stdhnou, kdyz je na chvili vlozime do varici
vody. |
o
Aby jaternice pti opékani nepraskaly, vliozime je pfed pecenim
na chvili do horké vody. '
o

Salim chovany do zdsoby vzdy po ukrojeni oschne. Proto prilozi-
me na odrizlé misto kousek slaniny, ktery zakryje odkrojek a
udrzi salam stale cerstvy.

Rybu stahneme tak, Ze ji narizneme ostrym nozem za hlavou
na hrbeté a fez vedeme po ebou stranach ryby az k ocasu. Nafiz-
nutou kiizi uchopime utérkou a opatrné stahujeme. Uhote stahu-
jeme tak, ze kuzi nafizneme za hlavou kolem dokola, povésime
za hlavu a utérkou stahujeme kizi od hlavy k ocasu.

emame-h Skrabku na Supiny, je lépe nez nozem rybu zbavit Su-
N I skrabk piny, je lép ybu zbavit §
pin prkénkem, na které pritluceme nékolik zatek od piva.

®
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L.
lych Zebernich vicek a neptirozené ztuhlosti svalstva.

Z rybich Supin se vatenim da ziskat rosol.

Ryby vydrzi delsi dobu zivé, kdyz jim tlamu vyplnime stfidou
chleba hodné nasitou Cistym lihem a obalime je Cerstvou slamou
a zabalime do platna.

Rybi pfichut se odstrani nebo ztlumi, jestlize rybu po ocisténi po-
kapeme citrénovou $tivou nebo octem a nechime nékolik hodin
lezet.

o
Ryby syrové v lété uchovime tim, Ze je zabalime do vlhkych kop-
F1v.

o

Uhote zabijeme nejlépe tak, ze ho uchopime obéma rukama
do utérek za hlavu a blizko ocasu a prudce jim uhodime o stul
¢t na zem (vodorovné). Tim se omradi a pak se profizne pater.

Supiny z ryb se lépe odstrani, kdyz rybu potfeme dikladné
octem.

Supiny se rovnéz snadno odstranuji, kdyz rybu do sucha
otfenou a zbavenou slizu ponofime na 3 - 5 vtefin do vrouci
vody. Také je mozno odstranit Supiny, kdyz vlhkou rybu

posypeme soli, aby vznikla na Supinatém povrchu solna

kase, kterou nechime nékolik minut pusobit a potom ( /
snadno Supiny oskrabeme. 3

5
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Mladou husu a kachnu pozname
: podle svétlezlutych neh a krehké plovaci bia-
: ' ny, zobak ma v mladi Zlutou barvu.

Mladd kurata, krocani, perficky maji nohy (béhaky) svétié
a zebidk mékky. Holoubé ma nozky rizové a je malo opere-
ne.

F) A ( J

'j') ~INesetrnd a neopatrnd hospo-
( dyrka, kterd ponZiva k obrace-
! ni pekaci a kolacovych plechn

v tronbé péknych ntérek, divi se
pak, kdyZ tyto po vyprani jsou sa-
me Fluté skvrny; takové utérky ne-
daji se jiz zcela vyprati. . .“

16



Zelenina, ovoce, houby
a kvétiny

Cerstvou zeleninu vzdy chranime pied teplem, vlhkem a mrazem.

Zeleninu cistime, loupame, krajime a strouhame az tésné pred te-
pelnou upravou nebo pripravou. Pouzivime piitom ostrych skra-
bek a nozu z nerezavéjici oceli, aby se neznehodnocovaly vitami-

ny.
[ ]

Zeleninu pripravujeme v neporusenych
nadobach z nerezu ¢i hliniku,

Zavadlou zeleninu vlozime na chvili do horké vody a potom
do studené. '

° ; r)
Tepelnou dpravu zeleniny omezime na nezbytné nutnou do-
bu. Pokud ji zpracovivime samostatné, vkladime ji vzdy

do vafici vody nebo na rozpileny tuk.

Nezrald rajska jablicka lze nakladat rovnéz tak jako okur-
ky. K jablickim se pfidavaji papriky. Takto nalozené jsou

pikantni pfilohou k jidldm. Nutno konzumovat nejdrive
po 2 mésicich. '

Cerstvé tiesné se stroml se vsy-
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pou do lihve, kterd se dobie uza-
vie a v zahradé se zakope do hloubky alespoii
trictvrté metru. Takto opatfené jsou jesté o vano-
cich jako cerstvé.

Aby netmavl kfen, pokapeme ho citrénovou $tavou nebo
octovou vodou. °

o
Rozpuleny citron déle vydrzi, zavésime-li jej na hacek nad
dfezem smérem dolu.

o
Citrén a pomeranc da vice $tavy, kdyz jej pred rozkrojenim za-
hrejeme v teplé vode.
e

Orechy liskové, ale 1 vlasské si udrzim
kdyz je vlozime do such¢ho pisku a pokropime trochou slané vo-
dy a ulozime v suchu.

Ovoce jako cerstvé uchovame na vanoéni stul, kdyz je v lété ulozi-
me do prouténého kose a zavésime do studny, asi pul metru nad
hladinu. Pozor - pouze tam, kde hladina nekolisa. Lze uchovat
i meloun apod.

-

e
Cibule prestane palit, kdyz j1 prelijeme vielou vodou.
o

Cibulka na nakladani se dobte loupe, kdyz ji vhodime do varici
vody a ithned vyndame.

e
Misto $penatu jsou chutnéjsi mladé koptivy.



Pept ndm miize nahradit peprnik nebo kokoska (pastusi tobolka).

Divoky €esnek, podobny nati pazitce, najdeme v lese.

Hiiby se nevafi, nybrz dusi, protoze jinak ztvrdnou a ztrati mine-

ralni latky.
o

Susené hfiby je dobré pred pouzitim povafit v mléce. Maji vybor-
nou chut.

K uzeni hub je nutné' mit malou udirnu, jako maji rybati.
Je to v podstaté plechova krabice. Na dno této krabice se vlozi pi1-
liny z tvrdého dfeva. Dile je zde rost na uzeni jak ryb, tak dalsich
véci véetné hub. Krabice se uzavie vikem. Rozpalenim dna se po-
¢nou piliny palit, vyviji se mnozstvi koufe a tepla. Kouf vnika
do uzeného predmétu (pozivatiny).

Zaludecni likér si pripravime z jader dvestek i jiného peckovitého
ovoce. Pecky se roztlucou a jidra se vlozi do lahve. Zaliji se Cis-
tym lihem se svaienou vodou (1 dil lihu + { dil svarené vody). La-
hev se obali proti svétlu. Za Sest mésicu se tekutina z uzaviené lih-
ve slije a promichd s rozvarenym cukrem (na ¢tvrt litru stavy )
pul kilogramu rozvareného cukru s vodou). Likér se uziva ik

po lzickach. a).
[

Neporu$ené vinné hrozny uchovime cerstvé, dime-li je do
bedny s otvory naplnéné fezankou.

°® (r,-"‘}li'
Pfi cest¢ na dovolenou. mite starost o pokojové 4/
kvétiny? Soustfedte kvétiny na jedno misto, Sy O

naplnte néjakou veétsi nidobu vodou a tu dej- < "7 "ﬂ( |
te vy$ nez jsou kvétiny. Nastfi- AL LRI :
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hejte ze staré bavlnéné latky pasy

ast 4 cm Siroké (pouzit se da i1 knot, tésnici

snara apod.). Jeden konec se dd do vody a druhy
konec se zahrabe v kvétinaci s rosthnou.

Tento zplsob zavlazovani lze vyuzit 1 ve skleniku apod.

Zeleniné se dafi, kdyz do vody, kterou zalévame, pridaime
trochu soli. Zvlasté to prospiva zeli. Podobného vysledku
docilime, kdyz do vody pridime malinko skalice zelené.

3 Ochrana kvétt pred mraziky je takovd, kdyz nahrneme led

¢1 snih kolem stromu. Tim zamezime ranému puceni.

Kvétiny ve vaze udrzime, kdyz pridime do vody stejnym dilem
trochu'soli a cukru a kazdy den rano odfizneme kousek stonku.
Vodu neménime.

e T 0 ey A R i AN N e o
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Chlazeni

Led mimo lednict uchovame v 1été tak, ze jej zabalinre nékolikrat
do novinového papiru (vice vrstev).

o
Aby byly napoje v 1été déle studené, zabalime je (pokud mozno
vychlazené) do mokrého hadru a nechame v pravanu.

Lihev s napojem se da ochladit 1 tak, Zze se zabali do nékolika
vrstev novinového papiru a navlhéi se. Muze se ponechat
1 na slunci, ale musi se ¢astéji polévat vodou.

Stejné tak lze lahev s ndpojem udrzet chladnou, zahrnutou
do mokrého pisku, ktery udrzujeme stale vlhky.

e 0

Utérky provlhéené octem muzeme pouzit na chvili jako led-
nicky v pfirodé.

o
Pfirodni chladni¢ku si zhotovime tak, ze vyhloubime jamu

50x50 ¢m do hloubky 50-70 c¢cm, kterou ptikryjeme drny
pokropenymi vodou.



Barevné latky se dobre perou v odvaru z loupanych brambo-
ri. Na jeden litr vody sta¢i dvé vét$i brambory. Ke scezené
vychladlé tekutiné se prida stejné mnozstvi denaturovaného
lihu a ¢istou houbou se litka ve smési vytird. Potom se polozi

na ru¢nik ¢1 jiny hadr a vytfe se do sucha.

Nemuzeme-li rozeznat, od ¢eho vznikla skvrna na latce, pouziye-
me smési 26 g Cistého terpentynu, 157 g Cistého lihu, 157 g éteru
a 15 kapek citrénové tresti.

Skvrny od inkoustu vyc¢istime Cistym lihem. Zbude ovSem rezava
skvrna, kterou pokapeme horkou citrénovou $tavou. Na Inéném
a bavlnéném pradle se tyto skvrny vyperou lihem a mydlem.

o
Cpavek odstranuje prach, $pinu, skvrny od vina a ovoce, kyselin
a ¢erveného inkoustu. Redi se vodou.

o
Zapocena a zbarvena mista na pradle vycistime pfed pranim glyce-
rinem.

o

Pripalené pradlo pfi zehleni se vycisti tak, ze trochu chlorového
vapna se rozpusti ve vodé, potom se procedi pres hadfik a do pro-
cezené vody se namoci kousek vaty ¢1 hadriku a pfipalené misto
se timto potfe. Spalenina ithned zmizi.

o
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Bélostné pradlo1v zimé - na 30 litrd vody dame hrst boraxu (kou-
pi se v Sempfte). Vhodime jej do vody jako sodu a nechime rozva-
rit. Pak teprve pfimichime do vody, v niZ pereme. Borax je tiplné
neskodny’. Zmékci vodu a usetfi jak mydlo, tak prasek na prani.

Skvrny od vina na ubruse odstranime tak, ze pod skvrnu dime ta-
lif nebo misku s varici vodou. Para odstrani skvrnu thned. Pti sta-
rych skvrnich je nutné horkou vodu obnovovat. Voda se pfitom
nesmi dotykat skvrn, ale pouze para musi pusobit na skvrnu.
Po odstranéni skvrn se ubrus vypere v mydlové vodeé.

Neékolik kapek terpentynu do skrobu zabrani pfilepovani $krobe-
ného pradla na zehlicku.

Aby nepusula barva z barvenych litek pf1 prani, BERRPENS vodé
s pfidanim trochu soli a octa.

Zazloutlé pridlo namoc¢ime ptes noc do ¢isté vody, do které pri-
dame $tavu z jednoho citrénu nebo plnou lzici lihu, a opét bude
pradlo bilé.

Voda z vafenych brambor se nevyléva. Necha se zkysnout 9
a muze se pouzit pt1 ¢i8téni stiibra a pozlacenych pigdmetd, 1\,
Vec1 urCené k Ci$téni, ponofi se do této horké vody z bram- f’:}’
borti asi na deset minut a potom se utfou vinénou utérkou, |
oplichnou ¢istou vodou a vysusi.

Stiibro necerna, kdyz je ulozime do mouky.

Nahntly citréon nevyh
soli, ¢isti vyborné smaltované nadoby 1 va-
ny. Po vycisténi oplachnéte tep-
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lymi mydlinkam1 a potom vodou.

Mosaz se dobfe vycisti soli zakapanou citronem nebo
octem.

Lesklé predméry, kliky apod. nebudeme muser stale cistit,
kdyz je potfeme roztokem 8 dila acetonu a jednoho dilu ce-
luloidu (pozor na ohen). Kliky nabudou timto natérem trva-

lého lesku.

( -

Prosity popel (zvlasté ze dfeva nebo drevéného uhli) je vyborné

cididlo na kovy, plech, nikl.

o
Cerny krém z bilych kozenych bot se odstrani velmi dobfe mlé-
kem (uvitaji zeyména divky, chodici do tanec¢nich).

o

Bilé kozené strevice se dobre vyéisti benzinem a magnéziem.

Mokrou obuv rychleji vylestime, kdyz do krému pfidime kapku
mléka.

L

Barvy koberct se ozivi, prekarticujeme-li je velmi slanou vodou
nebo kdyz koberec pred zametdtnim posypeme navlhéenou soli.
Stejné tak koberec ozivi rovnéz kysané zeli, kterym koberec vy-

.

treme, vykarta¢ujeme a po vyschnuti vyluxujeme.
o

Proutény nibytek- Cistime karti¢em, namocenym ve slané vodé.
Nikdy nepouzivime sody a nesusime na slunci.
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Ohrtaty Inény olej ozivi nabytek, kdyz do ného pfidime trosku
vieliho vosku. Dukladné roztirame hadtikem.

°
K ozive
buli (nebo syrovy brambor), kterou obraz slabé treme. Tim zbavi-
me obraz 1 Spiny.

o

Okna vice nezamrzaji, kdyZz je na vnitfni strané potfeme lithem
s trochou glycerinu. Jiz zamrzla okna omyvame slanou vodou.

Ucpané vodovodni odtokové roury vycistime tak, kdyz je obcas
prolijeme varici vodou s pfidanim trochy sody.

Jeleni kZi na myti okem uchovime mékkou tak, Ze ji vypereme
ve slané vodé a nechame volné vyschnout (ne u kamen).

Skvrny od pecéetniho vosku odstranime {ithem. Lih jej aplné roz-
pusti.

Vidlicky a noze nenechavame lezet ve vodé pf1 myti. Rychle je

oplachneme. ; f')
o
Listy bezinky dobfe odstranuji Spinu z rukou. ¢/

Cistime-li kamna od sazi, je nutné si pied praci natfit ruce
mastnotou (napf. modrou Indulonou). Spinu z rukou pak
snadno umyjeme.



6

: b E }
Odstrgnem zapachu LB

Aby z vas nebyl citit alkohol, snézte jablko.

Y Rybi zipach u rukou, ktery zistivi i po ditkladném umyti
a je ciut, odstranime, kdyz ruce promneme jemnym kuchytiskym
piskem na nadobi, pak studenou vodou vydatné oplichneme, na-
ez ruce promneme mouckou z hof¢i¢ného seminka (lze pfipravit
ze seminek umletych na mlynku). ¢

Zapach od cibule, slane¢ku na nozich odstranime potfenim tro-
chou navlhcené solu.

Po poziti cibule ¢ Cesneku je dobré se zapachu zbavit tim,
ze se napiyjeme mléka.

Zapach ze zavangjictho masa odstranime, nakapeme-li na né tro-
chu citronové §tavy a potom omyjeme v teplé a nasledné ve stude-
né vodé.

-

Zapach z potu odstranime omyvanim vlaznou vodou s pfiddnim
trosky octa. '
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Drobné arazy
a zdravotni problémy

Citronova §tava odstrariuje migrénu“——

Pri bolestech hlavy je dobré nakrajet na platky citrén, polozit
na bolavd mista a ovazat $atkem.

I

Cervené rozpraskané ruce hoji citrénova §tava s glycerinem.

o
Mocové kaménky se po case rozpusti, kdyz jime syrovou cibuli.

s -3
Cibulova $tiva s medem je domacim lékem proti kashi. Kolacky
cibule pomadhaji pfi omrzlinach.

o

Bradavice zmizi, kdyz je budete nékolikrat denné vymyvar
odvarem z Cerstvé dubové kury. Zmizi 1 po kapkach vlasto-
vicniku, které ziskime z této rostliny, kdyz ji utrhneme, {r
pravé vzdy v misté oddéleni. e/

Silna kminova polévka da do poradku zaludek 1 streva.

Sul jako lecwy prostiedek - pfi rymé srkat slanou
vodu nosem, pfti zapalu v krku kloktat slanou vodu,
koupel nohou v silné slané vodé pomuze pri
unavé chodidel. Pn
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Hebkou kuazi ziskame, kdyz ji budeme obcas potirat cistym
olejem. Kuze se stane nejen hebkou, ale pomaha prou na-
chlazeni.

) o

(5 Zelije lécivem, protoze odvadi chorobné stavy a plyny z téla,
/ ucinkuje velmi priznivé na ochablost zaludku, rozmnozuje
U krevnatost.

Trpite mocovymi kaménky a piskem? Uvarte s1 odvar zralych sip-
ka, které napred zbavte stopek a chloupku. Pal 1zice rozetfenych
plodu na dva silky vody.

Odvar hefmanku se pouziva do koupele malych déti.

o
Uhry z pleti se odstrani, kdyz se na lacny zaludek’ pije $alek caje
z orechového listi.

o

Cerstvé listky salvéje nam nahradi zubni pastu.

o
Na kufi oko prilepit pred spanim kolecko citréonu. Oko zmékne
a muzeme je snadno vyloupnout.

o
Pii drobné popaleniné pgstizené misto oplachujeme studenou vo-
dou tak dlouho, az bolest ustane. |

Proti nasledkm bodnuti véely se riana potfe mydlem. Zihadlo vy-
jmout.
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Pfi vosim bodnuti rinu okamzité potfit octem nebo citrénem.
t

/
L

Dobrym prostfedkem proti stipnuti hmyzem je rovnéz cibulova
stava.
‘o

Proti bolesti pfi Stipnuti komdrem se uziva kapky lihu salmiako-
vého, ktery se na rané roztird a bolest zmizi.

Komifi a jiny hmyz nas nebude tolik napadat, kdyz snime maly

kousek dr(_)idi.

Proti zdcpé je dobré na laény zaludek kazdé rano vypit trochu
vlazné slané vody.

o
Jalovcova $tava se pouziva pro ¢isténi krve, zvlasté na jare.
o

Med je vyborny uspavaci prosttedek. Staéi 2-3 1zice medu pred
spankem.

Pravy vceli med usnadnuje zazivani a vyméSovani litek z téla,
uvolnuje dychani. Je lehce stravitelny, neobsahuje nezazivné 0)
latky, pfechdzi thned do krve, cisti ji, obnovuje, uklidiuje
nervy, mirni bolesti hlavy, ¢isti plice od hlenu a spinek je ).
spokojenéjsi. Uschovivime ho v dobfe uzaviené niadobé f"
v chladné;jsi mistnosti (suché a tmavé).

Revmatismus - rozette se Cesnek se Safranem. Vse se roz-
michd v medu. Z platna se udéla velkd, silnd naplast, a
obali se bolavy ud touto masti na naplasti. Je dobré
udélat to vecer pted ulehnutim. Nékdy nutno opa-
kovat. Zkusenost je takova, ze po prilozeni e
naplast: bolest ustava. 2 T,:L

S Mot
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Pfi boleni zubu se doporucuyje

myti studenou vodou za uSima.
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Technické rady

Chcete do skla vyvrtat dirku? Tak na misto, kde chcete vrtat, kap-
néte trochu terpentynu, pak vezméte obycejnou rucni vrtacku
a s chuti do vrtani.

Tabulku skla lze pfestfihnout nizkami. Nutno vsak ponorit ruce
se sklem a ntzkami (krejcovské nebo vétsi nuzky) nejméné
20 cm pod vodu. Lzc 1 tvarovat.

Stétiny kartace zmékly, a proto ponofime §tétiny na néjakou dobu
do nadoby obsahujici polovinu mléka a polovinu vody.

Okopané spicky hnédych bot, zvlisté u déti, potfeme jodovou

tinkturou. £

[ ] r)
- ¥ v s (¢} i
r

Bilek z vejce je vybornym lepidlem papirovych stitkt na sklo,
napft. pfi oznacovani zavarenych sklenic.

Aby nidm zebfik neklouzal, pfitluéeme na nohy kousek
gumy.

Olejova barva, kterou minime uschovat, se musi za-
lit trochou vody, jinak se utvofi Skraloup, ktery
barvu znehodnoti.
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Mokrou obuv rychleji vysusime,
L5527 vycpeme-li ji horkym hadrem a polozime
podesvemi vzhiru. Skodlivé je susit boty u vétsiho
tepla (kamna, radiator).

" Boty prestanou vrzat, kdy? podesve natfeme Inénym ole-
jem.

7l Aby se nekroutily rohy u koberctl, potfeme je zespoda silngj-
/i vrstvou klihu. Kdy? uschne, roh opét obritime dold a pfi-
[, slapnutim docilime piilnuti k podlaze.

e

Ve vlhkém byté jsou 1 vlhké skiiné a k zamezeni této vlhkosu
je dobré mit ve skfini par kostek kafru.

Vlhkou mistnost vysusite, kdyz do kouta postavite nadobu s asi
jednim kilogramem chlorovaného vapna, které vlhkost vsaje.

Do 1 litru se vejde 21 700 pSeniénych, 28 000 zitnych, 18 000 jec-
menovych, 12 500 ovesnych zrn a 5 400 zrn hrachu.

V jednom kilogramu nasledujicich plodin byva obsazeno zrn:
20 000 ¢ocky, 2000 fazoli, 3500 hrachu, 22 000 je¢mene, 2 000 000

maku, 27 000 ovsa, 24 000 psenice, 175 000 fepky, 32 000 zita.

Dobré lepidlo se udéla tak, ze na zelatuinu se nalije tolik octa,
az se utvori husta kase, kterou hodné zahrejeme (Syndetikon).

Bryle se nepoti, kdyz se sklo natfe mydlovym praskem pomoci
kaze ¢1hedvabného papiru. Po péti minutach bryle otfeme.
®
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Spojtkov se drevem lze tak, ze 5 dkg tekutého klihu dime do 130
g vody a 8 g lucavky. Vyparend voda se musi doplnit. Vafi se né-

kolik hodin.

Neprtihlednost skla docilime, potfeme-li je soli rozpusténou v pi-
vé. Vlaznou vodou lze opét lehce odstranit.

Cisténi zanedbané podlahy - podlaha se nejprve potie hustym
roztokem chlorového vipna ve vodé. Po 24 hodinach se natfe roz-
redénou kyselinou solnou (ptl na pul s vodou) a potom obycejné
umyje. Vy¢isti se podlaha, ale i dezinfikuje a zniéi kodlivy hmyz.
Pozor viak pii praci s kyselinou solnou - ZIRAVINA!

Kdyz minime lepkavé tekutiny zazitkovat, musime nejdrive za-
tku otfit mastnotou, jinak se nim prilepi.

Plyn se usetti, kdyz po kardém vareni uzavieme hlavni privod,
p p
protoze tim se snizi tlak na plynoméru.

Sroub do dieva leze lehceji, kdyz jej napfed natfeme mirné tukem
nebo mydlem. Stejné tak hrebik pred zatlucenim staéi naslinit.
o\

|
f

/
. i &)
Na chalupé platy u plotny éistime rozredénou tusi s octem, :
platy natirame karticem. Uschlé platy se vylesti ¢istym had-
rem.

£

Vétrani pefin a pérovych dek na slunci je skodlivé. Slunec-
nim zafenim s¢ vylucuje v pefi obsazena tukovina, ktera
potom neprijemné zapacha ztuchlinou a plesnivinou.

Lepsi je vétrat pefiny na chladném misté a ve vétru.
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Trapi vas mouchy? Kdyz budete péstovat na okné rajska jab-
licka, mouchy se neobjevi. Pruvan také mouchy nemaji rady.

Ve staveni, kde je hodné much, vyplati se do talife s mlékem dat
muchomdrku Cervenou a mouchy chcipaji ve velkém mnozstvi.
Nutno ovSem dit pozor na domici zvirata.

o
Na msSice je nejosvédéenéjsi prostredek 1 dil mydla glycerinového
a 25 dilt vody. Muze se také ptidat Taras Bulba - tabak.

o

Krysy vyhubime tak, Ze na misku pod kvétinice dime mouku.
Krysy ji sezerou a rovnéz i nasledujici den. Tteti den vsak
do mouky dobfe zamichime sidru. O kousek dil dime misku
s vodou. Toto pusobi1 ha mys domaci.

Cervotoce zni¢ime, kdyz obéas nabytek ¢i dfevo natirime octo-
vou tresti (do vsech direk).

Zarodky molt znic¢ime, kdyZz obcas nabytek a vinéné véci otieme
technickym benzinem.

Svaby lze vyhubit smési 5 dilt cukru a 1 dilu svinibrodské zelené.
Tato smés se nasype do vSech koutli, posypou se ji listy a podlahy,
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kde se §vabi zdrzuji. (Pozor pf1 manipulaci. Jidlu a vdechovani
skodi!)

o
Kozesiny ochranime pfed moly tim, Ze je zabalime do novinové-
ho papiru.

o
Vodni sklo neni pouze na nakladani vajec. Je dobré také proti stip-

nutt komaru.

: \
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of RECEPTY

r:'li KROUP®VA POLEVKA - Ctvrt litru prebranych opra-

5 nych krup se uvafi ve vodé s maslem, ptilije hovézi polévkou,

/  procedi

“  nasmazenou housku. Nékde nechavaji uvarené kroupy v po-
lévce.

3 : 1 AN R
PRAZENA POLEVKA - Uprazeni mouka (jiska) se rozmicha
v litru osolené varici vody, povafi se deset minut s kminem a pep-
fem a nalije se na smazenou housku na talife nebo na misu.

BRAMBOROVA POLEVKA JATROVA - pro 5 osob - 3 dkg
masla, 8 dkg zeleniny, 2 dkg cibule, 5 dkg jater, 25 dkg brambord,
4 dkg masla, 4 dkg mouky, 1/2 dkg suchych nebo 10 dkg cerst-

~ vych hub, stl, pept, zel. petrzel, 1/8 1 mléka, 1 zloutek, 1,5 | vody.
Na kastrol-dame 3 dkg misla, zeleninu, cibuli. Na plitky nakrije-
na jatra podusime a pak na strojku umeleme s uvafenymi oloupa-
nymi brambory. Vse dime do vody, zahustime jisSkou a nechame
dobfe povarit. Suché houby uvafime v mléce, na masle udusime
(Cerstvé dusime jen na masle) a v polévce povafime. Pred podanim
pridime 1/8 | mléka, ve kterém jsme rozmichali zloutek, sul, pepf,
zelenou petrzel.

CELEROVA POLEVKA - pro 5 osob - 3 dkg masla, 10 dkg cele-
ru, 10 dkg brambor, stl, 3 dkg masla, 4 dkg mouky, 2 dkg cibule,
pepf, zelend petrzel, 1/8 | mléka, 1 zloutek, 1,51 vody.

Oprany celer oéistime, nakrajime na kosticky, podusime na masle,
zalijeme vodou, uvafime do mékka a pak prolisujeme nebo umele-

e
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me na masovém strojku s uvafenymi brambory. Vodu z celeru
a bramboru upotifebime na polévku, zahustime zlutou jiskou s ci-
bulkou, vlozime prolisované brambory a celer a dobfe povatime.
Pfed podanim ptidime v mléce umichany Zloutek, zelenou petr-

zel, podavame k ni smazeny hrasek, osmazenou housku nebo
“mouény svitek.

POLEVKA LETNICE - pro 5 osob - 40 dkg brambor, 10 dkg
hub, 1 dkg masla, 5 dkg krupice, 1 vejce, 1 dkg tuku, 7 dkg zeleni-
ny, sul, pepf, kmin, zel. petrzel, 1,5 | vody.

Cisté oloupané brambory nakrajime na kosticky, dime do vody,
pridime k nim sul, kmin, pept a uvedeme do varu. Do vatici po-
~lévky krajime ocisténé hiibky nebo jiné houby, za stalého michani
pridame krupici, na nudlicky nakrajenou osmazenou a povarenou
zeleninu, 1 syrové vejce, které dobte rozmichame ve 2 lzicich stu-
dené vody. Polévku dobte povarime, pridime zelenou petrzel
a pro zlepseni polévky ptidime polévkové koteni a stavu z pece-
né.

Poznamka: divame-li houby do vafici vody, nezcernaji.

SLOVENSKA BRAMBOROVA POLEVKA (SE SMETA-
NOU) - pro 5 osob - 4 dkg cibule, 3 dkg masla, 2 spetky sladké
papriky, 4 vétsi brambory, sul, 1/8 | kyselé smetany, 1 polévkova
1Zice mouky.

Nejprve oloupame a jemné posekame cibulku, kterou na
maésle zpénime, pak ptidime na $pi¢ku noze sladké papriky

a asi 4 syrové, na kosticky nakrajené brambory. Osolime je =
a dusime na omastku bez pedlévani asi 10 minut, potom
teprve prilijjeme potfebné mnezstvi horké vody; za chvili
jsou brambory do mékka uvafeny. Nakonec polévku za-
kloktame 1/8 kyselé smetany s 1zici mouky. Tato vyborna
polévka je hotova asi za 20 minut.

FRANCOUZSKE LUSKY - zelené fazolové lusky ;‘f‘_‘;f
zbavime vliken a dime uvarit do slané vody ;/:j\((

v celosti. Vatime je odkryté, aby
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v S T (5 GO
e~ ) Sy ztistaly zelené, nejdéle Ctvrt hodi-
- . ny. Pak je scedime a okapané dime zpét
do hrnce s nékolika 1zicem1 husté kyselé smetany;
prohfejeme, piipepiime a pak dime na misu s kous-

kem cerstvého masla.

INDICKA VE]JCE - nejprve zpénime na masle hodné use-
kané cibule, pak pridime kyselou smetanu (na 1 vejce 1 [zi-
7| c1). Smetanu nechdme s cibuli asi na polovinu odpatit, potom
(U - do toho rozbijeme celd vejce jako volska oka a dime pozor,
/ aby se moc nerozbéhla. Panev zakryjeme nebo dime do trou-
U by a vejce nechime ztuhnout. Potom je poddvime posypana
jesté rozsekanou zelenou petrzeli nebo pazitkou.

RYBA PO RUSKU - jakoukoliv rybu uvafime opatrné ve slané
vodé do mékka. Pak j1 rozdélime na vétsi kusy, vykostime a dame
na ohnivzdornou misu. Zvlast udélame bledou jisku, zalijeme
ji mlékem a povatime na hustou omdéku (besamel). Do horké pri-
dime strouhany syr a timto be$amelem rybu polijeme. Nahote
posypeme jesté strouhanym syrem a pak dame do trouby zapéci.
Mizeme davat také na mensi panvicky a podavat jednotlivé porce.

BRAMBOROVE KOTLETY SE SUNKOU - 1/2 kg vatenych
prolisovanych teplych brambor dame na val, pridame sal, 10 dkg
mouky, na Spicku noze prasku do peciva a 1 vejce a vypracujeme
tésto; 15 dkg Sunky nebo uzeného masa usekdme, vmichame
do tésta a délame kotlety. Obalime jako fizek a smazime do razo-
va. Zdobime citréonem, zelenou petrzeli a podavime s hlavkovym
salatem nebo zeleninou.

ITALSKE BRAMBORY - zbylé vaiené hovézi maso nebo zbyt-
ky pecené¢ rozsekame, oloupame rajska jablicka a nakrdjime
na platky, stejné jako brambory. Ohnivzdornou misu vymazeme
maslem, dime maso, vrstvu rajéat a navrch brambory. Kazdou
vrstvu posypeme strouhanou houskou, osolime, posypeme cibul-
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kou a nékolika kousky masla. Zalijeme vejcem rozkvedlanym
v mléce a upeceme.

BRAMBORY S VEJCI - nemouc¢né brambory uvatime do polo-
mékka, oloupdme a za horka nakrajime na ¢tvrtky. V kastrole ro-
zehfejeme maslo (na 1 kg brambor 15 dkg masla), vsypeme bram-
bory a dobfe promichime. Nechime na ohni tak dlouho,
az se maslem nasakly a zmékly. Do takto pfipravenych brambor
rozbijeme 8 vajec, osolime a michame tak dlouho, az vejce pfimé-
fené ztuhnou. Upravime na misu, posypeme sekanou pazitkou
nebo zelenou petrzelkou a podavame se salatem nebo ¢ervenou
fepou.

KLOUZAKY - 1 kg oloupanych syrovych brambor jemné
ustrouhame, vodu z nich zéasti slyjeme, pfidame sual, 1 vejce,
10 dkg hrubé mouky, 6 dkg strouhanky a hodné promichame.
Ostrou lZzici namoc¢enou ve varici vodé vykrajujeme kousky, které
vkladime do vatici osolené vody. Vafime podle velikosti 8-10 mi-
nut. Knedliky opatrné ve vodé vareckou nadzvedneme. Mastime
sadlem"a cibulkou, poddvame se zelim k uzenému masu nebo sa-
mostatne.

PECIVALKY - 1 kg varenych mletych brambor, 30 dkg mouky,
sul a1 vejce zpracujeme v tésto. Vyvalime z ného prouzky ast1 ¢
1,5 cm Siroké, které narizneme tak, aby se utvotily kostky.
Peceme na nemastném plechu po obou stranich do ruzova.
Upecené dotizneme, dime na misu, polijeme vaficim mlé-
kem, priklopime poklici a protfeseme. Ponechame tak
2-3 minuty. Pak prebytecné mléko scedime a sypeme tiu-
¢enym makem a cukrem. Mastime rozpusténym maslem.

PRESBIDLO - asi 1/2 kg oloupanych, na kostky na-
krajenych brambor dime vafit do slané vody. Asi
hodinu predtim zadélime na noky ze 1/4 kg
hrubé mouky, 1 zloutku a po-
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ttebného mnozstvi mléka a soli.
Z uvarenych brambor slijeme vodu, do které
zavafime malé nocky. Uvarené smichame s bram-
bory, omastime sadlem a na talifi jeSté prizdobime
) do cervenaosmazenou cibulkou.

L.r"!!"f | o

\»y PISKORKY - 1/5 kg uvarenych brambor prolisujeme a ne-
1%} chame vychladnout. V misce utfeme 3 dkg masla, priddme
5 brambory, stl, 1 vejce, 1 Zloutek, 15 dkg mouky a dobfe tés-
F'I to vypracujeme. Z vypracovaného tésta rozvalime placku,
/Y posypeme moukou, prelozime a vykrajlme krouzky jako

f

[, nakoblihy. V tuku se pak tyto smaZi. Podavaji se cukrované.

BRAMBORY S HOUBAMI - na vymazany a vysypany pekac
dime wvrstvu varenych, na plitky nakrdjenych brambor,
na né vrstvu na masle a na kminé dusenych hub, osolenych a mou-
kou zaprasenych. Vrstvy stfidame, nakonec vse zalijeme vejcem
rozmichanym v mléce, zasypeme zemli, vlockami masla a peceme.

PAPRIKA PLNENA HOUBAMI - zelené papriky nahote sefiz-
neme, dobre vycistime od jader a jedinou spafime horkou vodou.
Na nadivku odusime pokrajené houby na cibulce, pfidime k nim
duSenou ryzi nebo krupky a spojime vajickem. Naplnéné papriky
dusime do mékka v rajské omacce.

o

~ RYZOVE KOTLETY S HOUBAMI - &erstvé houby udusime,
su$ené povafime, pak je drobné rozsckdme, pfidime duSenou ryzi
nebo krupky, osolime, opepfime, debfe promichime a tvofime

_karbanatky, které obalujeme v mouce a smazime. Podivame
je s rajskou nebo cibulovou sladkokyselou omackou.

HOUBY NA OLE]I - hlavicky hiibkt nebo pecarek rozkrajime

a vloiime na sekanou cibuli a strouiek Cesneku, zpénéné na oleji

vvvvv
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zalijeme houby trochou rajské omacky, pridime zelenou petrzel
a zakapeme citrénem. Cesnek a bobkovy list vybereme, houby
urovname na misu a oblozime smazenymi topinkami.

HOUBY NA PLOTNE NEBO NA ROZNI - k této tipravé
se hodi nejlépe ryzce nebo holubinky. Oplachnuté houby nasoli- .
me po obou stranich, posypeme uvnitf kminem a diame na kra;
plotny péct, az pusti $tivu a zhnédnou. Mohou se péc také
na panvi v oleji, pficemz se obraceji. Na vyletech se mohou takto
péce nabodnuté na vétvicku nad zhavymi uhliky.

L T e W I I DA S
CE A, o - -'—":_-F-_—' . ..% g = i - e
ar Tl R = H]‘::qr,-]‘g:. _&_;:-'-1'.;7}""—?::#5 = ’% T ki

-

41



