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Die NReinbhaltung der Siiche, 161

varf deshaldb nidht an mwunde Finger und Kleider gebracht
werben. Vevaltete Fettflecte beftveiche man mit einem Brei
von Bieifenerde und Efftq, [t dies iiber Nacht davauf, mafeht
e3 dann ab und wiederholt bies Berfahren, bid bdie Flecten
verjdyounden find. Obder man giefe etmad Terpentindl auf
die Flecten, wodurd) fich das Fett nac) der Obevilache 3ieht,
fhabt €5 dann mit einem Miefler ab und wajche die Stelle
rajdh) mit tlavem heigem Waffer nad.

302. Die Reinhaltung der Hiidye.

Wit Hecht ift eine geovdnete blanf gepute Kiiche ber
©toly der Hausdfrau. Die Junjtandhaltung dexfelben erfordert
piel Zett und Miibe.

Bie Riiche mit dem Herd, hren Einvichtungsitiicten und
RKodygerdtichajten mup jebem Eintretenden ein freundliches
Bild gewdhren.

Jeden Tag muf die Kiiche gepubt und gefchenert werden:
bied tut man am Dejten nach dem NMittageffen. Wo Rein-
lichfeit und Ordnung herrdyt, da wird jedes Riichengerdt gleich
nac) Gebvaud) gevemigt und an feinen Plas geftellt, Refte,
Abjdlle 2c. jollen niemals in der Riiche wmberftehen oder liegen.
Herd, Tijche, Wafjerftein, Boben und Dbefonders G- und
Kodhgefchivre miiffen forgfaltiq fauber gehalten werdben.

Sum Reinhalten der Gefchirre jorge man tdglidh fiir eine
genfigende Mienge bheifen Waffers, um damit wedyjeln Fu
fonnen, fo oft etn Teil {hymubig geworden ift.

Die iibrig gebliebenen Gpeijerefte werden ausd den Ge-
Tchiveen entfernt und bi8 jum Gebraud) an einen fithlen Ort
geftellt. Die von den Tellern und aug den Topfen entfernten
Speiferefte vermenvet man sum Fiittern.

Die weniger fhmutigen Sachen, Gldfer, Jaffen ujmw.
mwerben juerjt gefpitlt. Man wdjcht dad Gefthive auf beiden
Seiten mit etnem veinen Tuche fovafdltig ab, jpitlt €8 nodhmals
n einem zweiten veinen, warmen Wajfer nad)y und ftellt es
sum Abtropfen auf ein Ablaufbrett oder in eine Schitfjel.
Bie Kodytopfe merden, fobald fie geleert find, mit LWaffer
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auf den Herd geftellt, damit fie beffer zu ipiilen find. Die
Biden Dderjelben mwerden aufen mit einer Ddazu bejtimmien
Biivfte und mit Sand geveinigt. Nad) dem Spiilen werden
alle Gejchirre mit einem veimen Gejchiveiuche abgetvoctnet.
Gmailgejdhivre und eiferne Topfe werden mit dem audge-
rungenen Spiiltuc) audgetrodnet und zum Trocnen auf die
Herdplatte gejtellt. Bon Feit zu Jeit nimmt man etwas
Sobdba und Seife in dbad Spiilwajjer.

Mejfer und Gabel werden fauber gefpiilt, wobet man
beachten mup, daB bdad Heft derfelben nicht in’s Wafjer
tommt, weil e8 daburch) dad Unjehen wverliert. Spdter veibt
man die Wieffer mit @ac{]méemel ober mit feinem Sand blant.

Man ftellt nun alled an feinen Ort, majche dvad Spiil:
tudh in heiem Waffer mit Seife rein aus und Hinge e8 auj.
Spiilidhitfleln und Wajjerftein werdben qut gereinigt. Dann
wafdht man Tifhe und Stithle ab, puht den BVoden und
veinigt den Herd.

Samstags wirtd die Kiiche griindlich geveinigt. SJum
Splilen nimmt man Sodamwajfer, die Gefchiveichrdnfe unod
Sdydfte werden abgerdumt und abgewajchen.  Holzgerate
werden qebiivftet. Meffing, Kupfer und Blechgejchirre mwerden
blanf gepuft. Dann mwerden Fupleiften, Fenjterjiims abge-
biivftet, Die Fenfter mwerden gepubt, der Herd wird ausge:
nommen und der Voden aufgemwafcen.

Bur Reinlichfeit gehort aucd), mwdabhrend bded Kodjens
Hiande, Meffer, Schneivbrett 2¢. gleich su wajdhen naddem
man etmad rviechended, wie Swiebel, Knoblaud), Hiving u.
devgl. gefdynitten, ehe man etwasd anderes berviihrt, mweil Ddex
@Selud jede andere ©peife verdirbt, zu der er nicht gehirt.

Bon der unvichtigen Vevwendung der Kodygefchivre hingt
ed nit ab, dafy ©Speifen einen unangenehmen Veigejdymad
oder eine unjchone Farbe befommen. @3 ijt dbaber widytig,
davauf zu feben, daB 3 B. in irdenen Gejchivven, welche 3u
Speifen mit Fett vevwendet wurden, nidhts gefocht wird
wozu fein Fett gehivt und was einen reinen @5e1c£)macf haben
foll. Jn (,nmlﬁeqefdjmen fonnen fajt alle Speifen gefodjt
werden. JIn Meffing- oder Kupferpfannen darf nie etwas
fteben bleiben. Giferne Pfannen werden vor dem erftmaligen
Gebraud) melrere Stunben mit Bwiebels und Kartoffeljchalen
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< audgefocdht. Bon Jeit zu Jeit veibt man fie mit Spect:
jchmarte ein, um das Roften zu verhiiten.

Sroene und Emaillegefchirre mitffen vor dem exfimaligen
Gebrauch mit Cijig, Salz und Waffer ausgefocht werden, um
alles Sdhddliche daraud zu entfernen. (Auf 1 Liter Waffer
vechnet man 2 Cloffel Ejjig und 4 EHloffel Salz.)

2—3 mal im Jabr witd ein griindliched Reinmachen
der Ritche vovgenommen. Alle Gefchivre mwerden von den

m LWanden genommen und Deifeite gejtellt. Sodann wird der
ffee Herd innen fauber ausgepuit. Das Rohr wird, wenn mig-

(ich, hevaudgenommen und von allen Seiten geflopft, damit
per Huf berunterfallt. Sodann entfernt man bdie umntere
Kapfel und reinigt die Robre mit einem an einem Stoct be-
feftigten Tuche ober Strohmwijch.

Dann Nachdem Ddas Wafjerfhiff bevausgenommen, legt man
iy Den Herd, fo geht ed gut auSeinander und fehrt den Nuf

beraus. Jiun ziindet man bdad Feuer an und ftellt Waffer
mit Soda aquf. AlBdann werden alle Gefdhirve herbetgeholt
und gepust. Jinnldffel und Blechgefchivy, leat man in Heifes
Sodawajfer und pubt jie mit Silberfand oder Seife und
eimem wollenen Lappen over Werg. Email- und irdene Ge-
jchivve werden, nadhdem fie in Sodawaffer audgefocht find,
abgemwajdjen; Holzgejdjirvre mit Sand und Seife gereinigt.
Cijerne Gefdhivre fonnen ebenfalld audgefodht werden. Die
geputten Gefchirre fommen in einen Kovb und mwerden ent:

i fernt.  Jtachoem alle fortjchaffoare Gegenftinve wie Stiihle,
o Tijdhe 2c. geveinigt und fortgerdumt find, werden die Fenjter
g 1 audgehingt und abgefeift. Die Decfe und Wande, bHefonders
[ i oie Eden, werden mit emmem Haarbefen gut abgefehrt.
{le8 Ziiven, Fenfterbegleitungen, Schranfe und Schdfte wer-
gt Den innen und aupen mit Seifenmwaffer gereinigt. Die betden
it [etsteven werben mit Papier belegt. Dann mwerden die Fenfter
iy, emgehdngt, die Scheiben gepust und der Herd gewid)ft. Die
o 1 blanfen Teile des Herdes, wie Mefjing oder Kupfer werden
i mit Pubpomade oder Pusjeife blant gepust. Mup die Kitche
et geweiBt werden, o laffe man diefe Arbeit an einem Putag
ot im ©ommer vormehmen.
005 Die Gefdhirre werden dann wieder an Ort und Stelle
oot gebracht, dev FuBboden wird juleht gepubt, damit er beim
bl Einvdumen nicht bejchmutt wird.
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