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(7  tasikten med denne lille
./ L brosjyre er 4 gi noen
enkle, gode Melange-rid som
kan tjenc til 2 lette de forskjel-
lige gjoremil i huset, det vere
sig pd kjekkenet, ved matlag-
ning, i spisestuen, garderoben
o.5.v. Disse rdd er. et utvalg
som jeg i min lange praksis bar
brukt med stort utbytte. Flere
av disse rid har jeg ved min
praksis kommet til kundskap
om, andre rid har jeg fatt
ovetlevert av praktiske husmeo-
dre. Kanskje enkelte av disse
rid er kjent fra for, mea det
skader ikke 4 fi dem samlet.




Onsker De
en deilig ,,Melange-variasjon*?

1 stedet for 4 dekke bordet med det tradisjonelle bred, «Melan-
gew, ost, polse osv, lager jeg en aldeles deilig pyrd. Pyra er
en blanding av sMelanges og' delikatesser som kjott, laks,

1. grennsaker, froke eller lignende. Her er nogens opskrifter
til gode pyrier.

Nr. I. Lakrepyrd

er et lyst pilegg, laget av finskra-
pet raket laks, hakkede blotkokte
egg, hakket gresslok og sa meget

% ‘J Mziange at det er et fullstendig
e pilegg.

M’M fr . .
ot N 5 Nr. 2 Ostepyrd )
Orle S er ogsa et lyst palegg, laget av blandet hvit ost, gauda eller

stolser, ja i det hele tatt osteskorper som males pd en mandel-
kvern og blandes med si meget Melangr eller Vege som man
vil ha dea fet eller mager til. Heri tilsettes sennep eftes smak.
Om sommeren krydrer vi denne pyrd, med hakkede reddiker
og katse. Det zode skall i reddiken gir en fin bitter smak.

Om vinteren ndrviikke har reddiker tilsettervi Litt roquefort ost.

Nr. 3 Tante Stimes pyrd
\ er et lyseradt pilegg og inacholder blandet kjott av forskjellige

sorter, forst en svinekotelett, litt rullepolse, litt oksekjett, lict
fet svinestek, eller litt svinesteksaus, litt gronnsaker og maka-
roni, alt fint smahakker. Til sist til-
settes si meget Melange at det hele
blir en passe blanding. For & fien
lyserod farve og cn pikant frisk smak |
tilsettes litt syltede redbeter, finmale
pA cn mandelkvern.




Nr. ¢ Selshkapspyrd

har tomatfarven og er et si delikat pilegg at det trygt kan
anvendes som selvstendig pilegg til alle tider.

Det inncholder fet og mager svinestek, litt god svinesteksaus,
“epler o agurker og gjerae litt grennsaker. Alt meget fin-
hakket og de forskjellige ingredienser cfter smak.

Til sist tilsettes' rikelig tomatpuré, og den porsjon Melange
som trenges for i fi et smorbrodpilegg derav.

Nr. » Radbetepyrd

har en frisk rod farve og cr visstnok det fineste pilegg fordi
den friske syrlige rodbetesmak alitid vicker delikat i sivel
vise smorbrod, som vire koldretter og salater. Vi maler syl-
tede rodbeter pi en mandelkvern og blander med Melange,
til en passe masse. -

Nr. ¢ Guirotpyrd

har en vakker gul farve, idet det
er ri og kokte gulrotter som et
blandet i Melange, De kokte gul-
rotter presses fint gjennem et dor-
slag og de ri skrapes med en kaiv.

Nr. 7 Gfetostpyrd

bar gjetost-farven -fordi det er reven gjetost og mysost som
blandes i Melange. Er ostene simple, s den virker sur, til-
settes efter smak litt sirupp.

Nr. & Ertepyrd
ez lysegront og inneholder erter av de fine grenne man far
kjopt i boks. Man presser dem gjennem et deorslag med en

——— =l

treskje, og tilsetter litt finhakkete syltede agurker cfter smak.
Til sist tilsettes Me/ange, sa rikelig at ikke delikatessen blir torr,

Nr. Gresslokpyra )
er en frisk gronn delikatesse fordi det er hakket gresslek som
er blandet med Melange, Dette er ct av de lekreste pilegg
vi har.

f
Nr. 10
Vi mi dedfor serge for stadig 4 ha gresslok groende i en
blomsterpotte i virt kjekkenvindu.

Nr. 11

Nér man nu skal lage disse pyrier som skal vzze til smerbrad-
palegg og kolde retter — skal man kun tenke pd hvad et pent
anrettet fat til eo middag byr pi. Og da ma vi forstd at hvad
som passer sammen pid de varme ogsi er en utmerket
sammensetning til vire kolde retter, salater og smerbrod.

 Og det er ogsa en stor besparelse, intet behover 4 g il spille.

Selv i den mest tropiske varme. Melange som tilsettes be-
skytter delikatessene fra dag tl dag.

Og pi denne mite, er der alltid pilegg ferdig uten 4 anvende
smor. Og tl enhver tid kan vi blande forskjellige delika-
tesser til vire kolde bord, nir vi skal servere brod eller kjeks.

W
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¢ Bebandler De
Melange
Sy kti g’
" Nr. 12
svase | felge prinsippet: «Alt

Paeato>  pA sin plasss — pakker

. jeg Melangen ut straks jeg
fir den i mitt hjem, legger den i en Melange-beholder —
glass- cller stenkrukke med lokk — og setter dea pi sin plass
— et kjolig sted, helst i det utluftede spiskammes.

Nr. 13

Dette rid vil jeg gi alle husmedre — og det ay to grunner:
— For det forste fordi jeg vet at der i mange hjem rader den
slendrian at Me/ange blir liggende i den dpnede originalpakning
og derved blir tilfort lukt og annen uvedkommende pavick-
ning fra matskapets ovrige varer. For det annet at det er ea
almindelig regel i et hvert ordentlig hjem at hver ting i mat-
skapet skal ha sin plass og sin beholder.

Nr. 14 Melange i sommervarmen.

Har De Me/ange-beholder — lerkrukke — si la den bli godt
gjeanemtrukket av koldt vann og vel si det, for De setter
glassbeholderen hvori Melangen e, oppi. Pi denne mite hac
De ingen risiko for at Melange skal bli pavirket av vazmen
sely om det er temmelig varmt. '

Nr. z s .
I sig selv er jo Melangs meget motstandsdyktig nir det gjelder

varmen — den har f. cks. ct hoiere smeltepunkt cnn natur-
smer — men som med zll annen mat om sommeren, man

-~

skal ikke utfordre varmen. Men gjor - LER

De som ovenfor nevat har De en c=:3 g’fﬂg
frisk, kjolig Melange som kan virke

utfordrende pd appetitten en varm

sommerdag.

Nr. 16 Melange om vinteren. -

For man gir til bords settes Melangen '
pi bordet, s& den ved stuetemperaturen fir en temperert,
passende koansistens som letter smoringen pid bradet.

Nr. 17

@Dnsker De & forme kuler si la ikle Melangen bli utsatt for
for stertk ophetning, La den bensti en stund i temperert

rum, 53 tilpasser den selv snart sin temperatur og blir Jettere
handterlig.

D
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Nr. 28 PMelange-fulegres.

t kilo Melange smeltes og bunafaldet hvori en del av saltet
fiernes. Den avklarede Melange helles i en kasserolle. 1
desiliter derav kan holdes tilbake til serveringen.
Nu tilsetter vi godt og vel % kg. hvetemel, inntil Melawgen
er en tykk masse. 4 liter kokende nysilt melk tilsettes ou,
t liter ad gangen uader stadig omrering.
Melken mi absolutt vere ko-
kende om greten skal bli fin.
Salt, ca. 1 stroken spiseske til-
. scttes — cller litt mere efter
%% smak. Greten kokes cfter siste
/“spedning ca. 15 minutter,
men man mi rere godt den
hele tid, — Ved bordet for-
syner man sig selv fra terrinen
og dea lille porsjon av av-
. " klaret Melange mi vere aldeles
kokende. Man forsyner sig med 1 cller 2 teskjeer fett, som
nu skal fAyte over grotes som annen flotegrat. Sukker og
kanel serveres til.

Nr. 29 Melange-krem.

Denne krem er til kakefyll. 2 eggeblommer rores med litt
sukker til dette er smeltet. Litt kokende melk, 1 dsl. rores i,
‘og”det hele kokes op under omroring, tilsettes 1 pl. gelatin
og 50 gr. kold Me/ange. Alt zores jevnt sammen dl det er
avkjelet.

Nr. 30 Melange-krem #] kakefyll.

300 gr. utvasket Melasge rores godt sammen med 750 gr.
melis og 1 cggeblomme. Litt vaniljesukker has i til slute

Nr. 31 Melange og sjokolads.
Kokt sjokolade blir bedze 1 smak, fyldigere og meze metteade,
ndr man idet den leftes av varmen, irarer en god klate Melange.

Nr. 32 Meiange-fyll #il fastelansboller.

En kopp Melange smeltes i en kasserolle og ireres sukker og
kanel dl det er temmelig brunt. Sa tilsettes nogen skjeer ri
flate eller god melk, og det hele kokes godt op, Stdr til det
er koldt, og smeores si i varme boller. ‘

Nr. 33 Bredpudding med Melange.

Gammelt brod og annet bakverk kan sammen med Melange
bli en god og billig dessert til hverdags.

Brodet skjeres i tynne skiver og pasmeres sikelig Melangs.

" Bredstykkene legges i ildfast form og kerinter strees inni-

mellem. Et egg vispes godt med sukker og si meget melk at
brodet vil bli godt gjennemtrukket av dea. Dette helles over,
og formen stir 34 time, hvorpd den stekes i middels varm
ovn 15 time. Rod saus serveres til.,

Nr. ;4 Viltsaus, '
Ved 4 tilsette sausen litt gjet/mysost — efter smak — vil
De opni en frisk, god viltsmak. g

Nr. 31 Swhker i all mat.
Litt sukker i all mat, selv i kokte poteter, det er bide -
sundt og godt. '

Nr. 36 Blate kaker.

Et par epler i kakeboksen hvor blete kaker opbevares, er
bra, derved holder kakene sig friske og blete. Det er szclig
i anbefale om det er naotter, specerier eller frukt i kakene.




Nr. 37

Litt Melange i vaffelroren og Dec behover ikke 4 smore
vaffeljernct. Melangen giz ogsi vaflenc en god smak,

Nr. 3¢ + Flatbred.

For 4 fi den gode landsens smak er det av betydning at
man koker potetene dagen fat: bakningen. De males pi en
kjottkvern mens de ennu er varme og tilsettes lict sale,
Dagen efter tilsertes rugmel til det blir en fast deig. Bruk
hvetemel som stremel.

Nr. 39 Spre srek.

For 4 dpni den fine, eftestraktede sprobet i“stek er det &
anbefale at steken legges med kjottsiden ned den halve
tid — derefter vendes den og 2 tallerkener legges under
steken si den stekte side kommer op av kraften, Spe ikke
til sausen for steken er tatr ut av ovnen. Pass pa at dam-
pen kommer ut av stekeovaoen,

Nr. 40 Leverkar, o
Nezeingsmidlesr som inncholder organisk opleselig jod og
fosfor sammen med fett-opleselige A-vitaminer er av stor
verdi for det menneskelige legeme.

Torskelever inneholder disse viktige nzringsemner og den
nye torskelever-postei ¢Sun o goe er derfor & anbefale da
den ogsi er en delikatesse. Brok derfor Sww o 27 torske-
leverpostei til smarbredpilegg. — _

Nr. 41 Bldbarsyltetsi

har vanskelig for 4 holde sig.
Det blir holdbart om det fyldes pi flasker som korkes godt.

R
1

settes for sterkt sollys. Kjel

Nr. 42 Salthossen.

Strosalt pi saltbosser ber blandes med lite nscngryn. Gry-
nene trekker fuktigheten til sig si saltet alltid forblis tort.

Nr. g3 Gad? al,

Det er ofte ol serveres siledes at det mister sitt friske, skum-
meade utseeade. Det er derfor av storste. betydning at man
ivasetar enkelte clementzre regler ved serveringen, Sadlig
beor man feste sig ved folgende: .

Nr. ¢4 - '

Ol mi aldrig legges direkte ﬁnis. Det mi heller ikke ut-
. . emperatur ca. g-—ioc Cel-
sius er den ideelle temperatur for opbevaring av ol

Nr. g5

De ideelle olglass bor vare hoie og ha rette sider. T lave
eller buede, tykke glas vil det friske, skummende al ikke
komme dl sin rett. i
Olglass ma ikke vaskes i sipevann og heller ikke sammen
med annen opvask, hvor fett forekommer. Sipe og fetr,
om aldri si lite, legger sig pa pglassets sider og gjer det
matt og kan ogsi gi bismak. Glassene ber vaskes i tyad
sodaoplesning og skylles godt med rent vann, derved blir
glassene klare og gjennemsiktige, og det friske, skummende
ol kommer dl sin rett.

. Margarinen
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Melange-anrcming.

Ved en festlig anledning virker en
vakker Melange-anretning meget
dekoratvt. La oss begynne med

Fig. 1

svanen. Fora fa svanen pen
mi vi forst lage de kuler
som . horer til de forskjel-
lige deler. Her ser vi pa fig.
1, 5 kuler, Dea sterste skal
yaere til den lange svanchals
— de
to like Fig.2

til vingene — den litt sterre tl ryggen
og den minste dl fot. Ta nu den storste
kule og tdll den til i form av en laog
gulrot. — Legg den si pa smerspaden
— klem litt med spaden si halsen fester
sig og legg litt teykk pd den minste

kule, siledes som

fig. 2 wiser,

Paa fig. 2 ser vi, at .
den ene kule som skulde vzre ryggen, &
allerede er laget tl en kort og tykk - N
gulrot. ‘ : '

Pi fig. 3 ser vi at denne gulrot alt =
er slitt ned til en plate — men si var- Fig 4

Fig. »

-

somt at platen fir en pen fasong.
Den spiss som gulroten danner skal
gemlig vere svanens stjert.
Si ser vi videre pa fig. 3 at vi med
spadens spiss setter negler bak, som
skal bety fjerene som kommer til
syne. Fig. 4, vi-
ser bvordan vi
har lagt ryggplaten ned pi den lille kule
og med begge spader loftes svanchalsen
rett op. Og pa fig. 5 ser vi at vi med
dea ene spade lager et hode pi den
lange hals, Pk fig.
o 6 ser vi hvordan
vi former den kule som nu skal vere
til vinge. Den er altsi ikke som en
gulrot, men spiss i begge kanter’
— dog litt mere spiss i den ene
ende.
Og pi fig. 7, ser vi at vi ogsa har slitt
' denne formen fat
op at vi ogsd her -
setter fjmrmerker
med spaden. Nirbeggevingene er satt
pd, er svanen ferdig som fig. 8 viser.

Pig. 5

-
_

Fig. 7

Fig B.



Tilberedning og anretning av
pyra-sandwiches.

Dette er endel opskrifter pa sandwiches som tilberedes med
pyrier, som er omtalt forst i boken.

Nr. ¢7 Enkle sandwiches stmerbred.

1 skive grovbrad bredes (smores) med 2 eller 3 slags palegg
pa langs, 1 skive hvetebrad bredes likedan. Disse 2 smurte
skiver legges nu mot hinannen. Man mi huske pa 4 brede

, ; palegget slik at de 2 like pilegg
moter hinannen i sammenlegaingen.
De ujevne kanter skjzzes bort of
hele platen skjzres op i avlange
stykker eller i trekantede snitter.

eller 3 slags pilegg i bvert stykke
.. eller snitt. Dette sammensatte pi-
legg som aavendes til alle sandviches, kan selvfolgelig ogsd
anvendes til almindelige smorbred. Men man mi da skjzre
skivene ganske smi og delikate, hver skive med ekstra deli-
katesse sdsom tomatskiver, :

fylte epleskiver, opskizac
egg og syltede frukter etc.
Til niste ex dette pilegg og-
si utmerket. Kokte og stekte , : e
saker som er tilovers fra ~ : ‘ e
middagen kan derfor med © Rbausss T
stor fordel anvendes til pa- '
legg sivel il arbeidsmannens niste pi
arbeidsmarken, som til konotor- og' skole- ,
niste samt til utflukter. —

Der blir siledes 2z slags bred og z .

e

Nr. 48  Pyrd-sandwiches

Til sandwiches smerbrod skjzres bro-
dene pi langs og skivene skal helst
vare dobbelt si tykke som alminde-
lige bradskives, for ellers vil ikke de
dobbelte sandwiches bli helt vakse:
Der mi vare rikelig med brod mel-
lem de forskjellige pilegg. Se bil- '\//
lede nr. 4. ——
Hrvis breder bliz liggende i formene som de er stekt inatil
de er helt kolde, vil underskorpene bli si myke at de med
stor fordel kan anvendes som ferstc lag i de sammenlagte

smarbrod.

— Billede nr. 6 viser oss 3 for-

| _& skiellige Sandwichesskiver, lagt

.3 pi far, ferdig ©l & serveres,

— av 1.cller 2 slags brod og med

- de forskjellige pilegg som

er omtalt wader. pyrier.

Hvis dette fat mi henstd en stund, maa det beskyttes med

en Vit servieh

Nr. g9 Hoardan vi tilpersder de dobbelte sandwiches smerbred.

Skjmr et grovbred og et hvetcbred op pa langs. Ta ou
underskorpen av franskbrodet
og bred over med rikelig
radbete-delikatesse  (rodbete-
pyrd). Bred si en skive grov-
brod med samne sort og legg
npu de to smurte sider mot
hinannen, Pi nzste side av grov- :
brodskiven bredes nu rikelig med gul ——
delikatesse, og derpi en franskbrod- :
skive med samme sort, som legges ned




mot det smurte bred. Pi nzste
side her igjen brer vi nu en tredje
slags delikatessesort — gresslok-
. Ppyri.
_Nu har vi bredt redt, gult og
gront, de 3 fineste vegetatiske pa-
vi har. Vi velger si det
fierde lag her; en animalsk paleggsort. Til cksempel Selskaps-
pyri. Bt animalsk pilegg, men allikevel meget vitaminrike,
idet tomatpuréen utgjer en stor del av delikatessen. Den
gir ogsk tomatens vakre farve for ikke 4 nevoe den hoist
delikate smak. Nu er dette bred helt ferdig, vi trykker det
kun litt mere sammen idet vi legger co fiel pi brodet
og trykker skivene litt fastere sammen. Derpi skjerer vi
de ujevne kanter bort med ea sagkaiv.
Vi ser pi billede 4 hvordan brodene er fraskiret de ujevoe
kanter si palegget helt kommer til syne.
Skal sx_nmbrodct ou ikke straks serveres, mi brodet legges
i et leit press for i kuone opbevares til den dag det skal
serveses. Se billede nr. 4. Skal det derimot serveses med
en gang er det intet til hinder for 4 opskjere bredet straks.
 Har vi bare tilsatt delikatessen rikelig med Melangs holdes
skivene utmerket sammen uten presning.

o

M.
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Nr.so AVSKARNE BLOMSTER

Forskjellige andre, praktiske
,,Mrlange“—vink for hjemmet.

Straks De fir blomstenc i hus bar De ipne
stilkenes nedse del 5—6 cm. for De
<etter dem i vann. Derved har blomstene
lettere for i tiltrekke sig de stoffer fra
vaanet som de trenger og derved holder
de sig lenger friske. Man kan 4poe stilkene
ved 3 hamre litt pi dem med en hammer .
eller forsiktig ipnc dem ved i snitte ltt med ea kniv.

Nr. 51

Et annet rid som ogsd er i anbefale nir blomstene begynaer
i henge er 4 slippe et aspirinpulver i vaanct. Derved friskner
blomstene til og~dufter piny. Husk ac blomstene trenger
tilpasset temperatur Of lys.

GAMLE M@BLER

Nr. 12 Gamle plysjmabler

trenger av og til & opfriskes for at de ikke skal se helt avlegse
ut. Vri en ren klut fast op i vann tilsatt salmiaklk, 2 spiscskiee:
<almiakk til 1 liter vann, og tork eftes med koldt vana.

Nr. 53 - Mabogni mebler.

Mahogoi mebler gnis med uilklue dyppet i en blanding av 1
de! matolje og 2 deler rodvia. Efterpé gnis med linfille, of
til slutt med skinn. '

Nr. j¢ Huite flekker

_ av vann, vin eller lignende pd poleste mobler, forsvinner pis

man polerer forsikdg med fin sigaraske utgnidd 1 olje eller



KRYSTALL
Nr. sr Pussning.
Skal keystall vere vakkert, mi det holdes skinnende klart og
reat. Undertiden danner der sig et bruat lag i krystall blom-
sterglass. Oplos litt saltsyre i vann og skyll keyseallet med det.

Nr. y6 Krystallglass.

Et hakk i et krystallglass og det er
spolert for alltid. Man kan imidlestid
rette litt pd ulykken ved 2 skjere glasset
., jevat over nedenfor hakket. Fyll glasset
med vann i den hoide De ansker det av-
skiret. Knyt noiaktig pi det sted en
tynn snor rundt glasset, Vet snoren
med petroleum cller denaturert sprit,
og tenn ild pd den. I nwste eieblikk kneckker glasset under
den breanende snor. : :

Nr. j7 Glasskorker

som har satt sig fast lesner, nir man varmer flaskehalsen med
hinden, i varmt vana eller forsiktig over et lys, si den ut-
vider sig,

" Nr. 8 Krystallkroner.

Krystallkroner trenger undertiden en sipevask. I en balje
med varmt sipevann legges ct' tykt hindkle dobbelt i
bunden. Prismene tas av og legges i baljen, de borstes med

en stiv berste, tas op og legges pa et glatt hindklz og torkes.

Nr. r9 Glass og krystall.

Glass og keystall skal vaskes i en lett sodaoplesning. Sipe

avgir. fett som bevitker at ol cller annct som secveres i
glassene virker flatt og dovent. ;

. ) > -‘.;i:_ ',’ a w4
Nr. 66~ ’\_/’s @QLVTOI W : ~

Skal De gjemme bort selvsaker si pakl-det_ina i silke-
papir. Annet papir inncholder kemikalicer som kan fi solv-
teict til 4 anlepe.

FLEKKER
Nr. 61 Flekker av tjarve, skismoring
og lignende gir bort, nir man smorer dem kraftig ino med
smor eller fett og lar dem ligge et par dager, Gni s fettet bost

med en ren fille.

Nr. 62 Rodvinsflelker.

Til en husmors sorger her i livet, horer de rodvinsflekkes pd
duken som uvegerlig kommer i ethvest selskap. Den beste
mite 4 fjerne dem pa utes at duken skades, er 3 stramme

fckken over en krukke og helde kokende vann pa den, ut
av tuten pi ea kjcle, og ikke gi sig for flekken er vekk.

Nr. é3. Blekk-flefeker.

Meik kan undestiden vare et godt flekkmiddel, £. eks. for blekk-
flelcker. Legg flekken i en kopp melk og la det std dl melken
et tykk og sur. Flekken stir da igjen i melken.

Nr. 64 Kyae-flekker

gir bort med nafta.

‘Nr. 65 Flueflekker .

gic bort nir man goir dem med en overskirea lok.
Nr. 66 Skjolder,

Blir det skjolder i stoffet ndr man har tatt bort en fickk med
bensin, kao man borste stedet med varmt potetesmel.



Nr. 67 Swiefleicker.

Om ikke toifibrese er brendt helt av si skal folgende kunne
hjelpe. Boraks tilsettes litt vann si det blir en tykk deig. Bestryk
flekken med denne deig og De skal se flekken forsvinner.

KLER OG T@1
Nr. 68 Fvier siltei
har den kjedelige egenskap 4 ville guloe i vask. Det unngis
ved 4 tilsetze det forste skyllevann lite soda,

Nr. 69 Glans i brukte klar .
forsvinner nir det blanke parti gnis med eddik og man
efterpd bruker strykejernet. (Damper det.)

Nr. 70 Pelsverk.

Lyst pelsverk ser forferdelig ut hvis
_det er skiddent. Man renser det ved
4 goi det godt inn med en tykk grot
av bensin og magnesia. Nir det er
torket godt inn i skinnet, bankes det
pa baksiden.
Nr. 72 Blonlrs:
Fine, skjare blonder og lignende vaskes pi falgende mite:
Man ruller blonden pi en ren flaske. I en kassesolle med

varmt sepevann dyppes si flasken gang pd gang, forsiktig
si den ikke springer. S4 strykes blonden mellem to tynne

tarkler meas den litt efter litt rolles av flasken.

Nr. 72 Ullstoffer.
Kulpr;c ullstoffer taper sig lett i farvene ved vask, hvis man
fkke tilsctter vannet 1 spiseskje eddik eller 4 spiseskjeer salt.

SKOTOI
Nr. 73 Brukt skote:,
som er blitt stygr kan gjenvinne endel av
sin tapte skjonnhet ved at man simpelthen
holder det under springen’ og barster det ?
med en neglebarste og sipe. S settes sko-
teict pd en lest eller fylles med papis til det er tert, og pusses
si blankt.

{
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vy & Nr* 74 Ka/oq'cf‘.

Kalosjene blir fort stygge og matte, Vask
dem i koldt vana, og gni dem si inn med
oljeeller vaselin, .

HANSKER
Nr. 7s Huite bansker 5,
legges ned i et glass og overhelles bensin. Det 29,
dekkes til og stir nogen timez. Trekk haa- 7, :
skene pi hendene si de fir form, og _%5.% 5 e
gni dem si pene med en hvit fille. 4 i
Henges til luftning. -
Nr, 76 Varkeskinns bhansker

‘holder sig lenger pene hvis man ved hver vask til slatt gair
dem godt inn med sipeskum som torrer inn i hanskea, - De
blir da bletere, og er lettere & vaske nzste gang.

VINDUSPUSS
Nr. 27 Mdcrﬁekkcr.

Det hores pussig, men det er allikevel sant at en femore er
noget av det beste nir man skal ha maleeflekker av vinduene.



Nr. 7& Det lettvinteste

man kan bruke til vinduspuss er bensin pi en ren fille. Preov
det, og De skal se hvor blanke rutene blir!

Nr. 79 E? anmet middel

til vinduspuss er en blanding-av like deler denaturert sprit og
vann, tilsate lite kritt.

Nr. &o Vindusvask.

Litt salt i vannet nir de vasker frosne ruter gjor det lettere
4 vaske.

LINOLEUM OG'VOKSDUK

Nr. &1 Lakering.

Linoleumsgulver er mer holdbare og pene hvis man lakerer
dem 4 ganger om dret. . Det er vitkelig.umaken verd. Kjop
stilull i en farvehandel, og gni gulvet godt med det til alle
fickker er borte og laker si. Under torken er det utmerket
4 vaske over gulvet et par ganger med koldt vann. Herved
blir lakken hirdere og klarere.

Nr. &2 Lapning av linoleuns.

A lappe linolcumsgulvet kan man kiare selv. Ta et stykke
linpleum litt storre enn hullet og se efter at mansteret passer.
Legg lappen over hullet, og riss randt med blyant. Si skjzres
efter blyantstrekene si hullet blir rent og lappen passer nedi.
l?xs.‘;te‘bgthaihullet,dctnycstykkct teykkes ned og kantene
stiftes,

Nr. 83 Vask av woksduk.

Vask ikke voksduk med varmt vann; svakt lunkent er best.
Torr av med klut som er vridd op i melk, halvblandet med
vann. Derved spares menstrene og voksduken blir mere

holdbaz. Gl

-

Nr. &4 MALERIER

Fluene har en viss forkjzrlighet for for-
gylte rammer. Flekkene fjernes best med
en klut dyppet i en blanding av r dl
ammoniakk og 1 1. vann,

N (P
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Nr. &r .
Malesier trenger undestiden rensning. Bruk ca svamp og en
syrefri sipe. Sipevask et litc stykke ad gaogen, og 'vask
straks efter med koldt vann. Inalat Dem ikke pd 4 fernisere
det sely, men overlat det til en fagmana.

Nr.86 FRUKT

)
g T
b { % Begynn dagen med i fruke og
- De vil fole Dem vel.
) .
LS

Nr. &

Citroner opbevares best ved at maa gjen-
nem den tykke klump i1 citronens ene
ende tzxr en snor, og heager citronen
op i et luftig rum.

Nr. 8¢
Epler opbevares best i et lag fia sand.




SUNDHETSLERE

Nr. &9  Laftige varelser.
Maleruke er ubchagelig, det hijel-
per 4 legge en overskiren citron i
vzrélset, og sette ordentlig gjen-
neintrekk.

Nr. g0 Hyepse stikk
gjor vondt, bhvis man ikke hurtig
skjzrer over en lok og gnir stik-
ket med den. .

Nr. 91 Mb sienbdr
og eienbryn begjzses av enhver kvinne. Man kan komme sine
onskers mal litt nzrmere ved i pensle hirene med Sterla te,

Nr. g2 Frost -

er en hoist generende lidelse. Et godt middel er folgende:
Kjop kulsur natron og en liten flaske konseatrert saltsyre.
Oplos litt natron i'en bolle kokende vann og drypp saltsyre
oppi til det begynner i frese og boble. Hold det frosne lem
i dette varme kulsyrebad si lenge De orker, og massér det
eftespi med ea fet krem eller olje Gjeata behandlingen til

frosten forsvinner,

Nr. 93 Gurglesann. ‘
Godt gurglevana for syk hals er salt vaan.

Nr. 93 " Hodepine
lindres ofte ved 4 drikke varmt vann.

FORSKJELLIG

Nr. 91 - Lokluks.

A £2 loklukt i hendene er motbydelig. For De tar loken under
behandling dyppes hendene i koldt vann, og nir De si skjzrer
loken op i bundes av ea bolle med koldt vann, unngir De
bide lukten og tirenc.

Nr. 96 2
Er pussepomaden torket ina i flasken, si hell pi nogen driper
olje.

Nr. 97

Legger man gummigjenstande i en blanding av salisylsyre og
vann vil gummilukten forsvinne. :

Nr. 98 « ' .
Lakerte saker senses best med litt petrolenm og gnis efter
med mel. -

Nr. 99
Kobber pusses best med ea deig av
fin sand og eddik eller surmelk.

Nr. 100
Sinksaker renses med salt.

Do

Margarinen
med mersmak




Tsl! busmeodrene!

A demme efter den store eftersporsel som
denne lille samling med .rid og vink har
hatt "er det et meget stort behov for prak-
tiske rid og wvink.

Vi vil derfor ikke stoppe op med utsen-
delsen av dennc samling. Vi har til hensike
4 sende flere, men da med bistand av
husmedreae selv.

Vi tillater oss derfor i anmode alle hus-
medre som har nogen gode rid og vink
for hjemmet — det vaere sig for matlag.
ning, kjskkenet, spisestuen, garderoben eller
annet som kan ha betydning for i lette
husmorens arbeide — & innsende disse til
Agra Margarinfabrik, Oslo i konvolute mrk.
¢Melange-rids. Der blir nedsatt en komité
som vil velge ut de 100 Beste rid og vink
som si sencre vil bli tryke i en egen samling.

Notater
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