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        Vorwort

    Jeder, der einen Haushalt zu versorgen hat, wei gute Tipps zu schtzen, die die Arbeit erleichtern und so manche verquere Alltagssituation retten. Das kann der berhmte Rotweinfleck auf der hellen Seidenbluse sein, die versalzene Hhnersuppe oder die zu hohe Stromrechnung. In diesen und zahlreichen anderen Fllen hilft oft nur Rat, der aus Erfahrung gut ist.
 
In diesem Bchlein finden Sie viele, viele Ratschlge, die zum Teil schon unsere Mtter von ihren Mttern bernahmen, aber auch viele, die auf moderne Alltagsprobleme zugeschnitten sind. Dabei stelle ich Ihnen fr alle Bereiche des Haushalts eine Flle von Mglichkeiten vor, wie man auf chemische „Problemlser“ verzichten kann. Und ich erinnere an Altbewhrtes aus Omas Zauberkasten, das vielfach in Vergessenheit geraten ist, obwohl es in der Wirkung oft unschlagbar gut und dazu noch hchst umweltfreundlich ist. Oder wussten Sie beispielsweise, dass Wiener Kalk optimal fr die Reinigung fast smtlicher Metalle und gleichzeitig vllig unschdlich ist? Natrlich finden Sie auch Spezialtipps frs Kochen und Backen, etwa wie der Rehrcken zum Weihnachtsmen schn zart und aromatisch gelingt, wie Sie Kruter auf der Fensterbank, Balkon oder im Garten richtig anbauen, ernten und trocknen und warum Essig ein unglaublich vielseitiges Hausmittel ist. Sie erfahren, wie Sie nicht nur jeden Fleck mhelos entfernen, sondern auch, wie Sie Haus und Hof picobello in Schuss halten und Ihre Wsche wirklich „porentief“ rein wird. Nicht vergessen haben wir auerdem, wie Sie Ihre technischen Haushaltshelfer in Ordnung halten, aber auch empfindliches Gert wie Computer und Co. richtig pflegen.
 
Wenn Sie immer mal wieder einen Blick auf die Tipps und Tricks in diesem Bchlein werfen, werden Sie nicht nur das eine oder andere Aha-Erlebnis haben. Sie werden bei der Anwendung auch bald bemerken, dass sich Ihr Budget erholt und Ihnen die tgliche Arbeit im Haushalt und kleinere Reparaturen viel leichter von der Hand gehen.
 
Machen Sie sich, Ihrer Familie und guten Freunden mit der vorliegenden Sammlung an bewhrten und neuen Haushaltstipps ganz entspannt das Leben leichter. Viel Spa und Erfolg dabei wnscht Ihnen
 

 
Ihre Marianne Schnhauser

    
        Frisch auf den Tisch – Küchen- und Kochtipps

     Um gut zu kochen, braucht man Lust und Zeit, eine Kche sowie einige Gertschaften, ein gutes Rezept und die passenden Zutaten. Auf den folgenden Seiten finden Sie erprobte Hilfen zum Kochen und Backen und viele Tipps, die die Arbeit in der Kche einfacher machen. Sie erfahren, was Sie bei der Zubereitung spezieller Gerichte beachten Knnen, damit diese noch schmackhafter werden. Wir zeigen Ihnen, wie Sie kleine Kochmalheurs beseitigen, welche Speisen Sie auf Vorrat zubereiten knnen und natrlich, wie alles gelingt, wenn Gste kommen. 
 
 

 
 Spezialtipps fr die Gemsekche 
 
 Gemse sollten Sie immer rasch verarbeiten, um seinen Nhrwert zu erhalten. Aus demselben Grund sollten Sie es auch nie im Wasser liegen lassen, nur kurz kochen und erst zum Ende der Garzeit wrzen. So entfaltet sich der Eigengeschmack besser und Sie tun Ihrer Gesundheit einen Gefallen. 
 
 Blumenkohl wird gleichmig gar, wenn Sie den Strunk vor dem Kochen mit einem Messer einkerben. 
 
 Bohnen: Die Fden von frischen grnen Bohnen lassen sich leichter entfernen, wenn Sie die Bohnen kurz blanchieren. 
 
 Champignons behalten ihre weie Farbe, wenn man sie mit Zitronensaft betrufelt. 
 
 Chicore oder Endivie schmecken weniger bitter, wenn man ihren Strunk herausschneidet und die Bltter fr zehn Minuten in lauwarmes Wasser legt. 
 
 Hlsenfrchte sollten Sie erst am Ende der Garzeit salzen. Durch zu frhe Salzzugabe verlngert sich die Kochzeit. Erbsen schmecken besser mit einer Prise Zucker im Kochwasser. 
 
 Knoblauch: Knoblauchfreunde kennen das Problem – nicht jeder mag seinen Duft. Trinken Sie daher nach dem Genuss der gesunden Knolle ein Glas Milch, kauen Sie etwas frische Petersilie oder eine Kaffeebohne. 
 
 Kohl: Um den Kohlgeruch zu mindern, geben Sie dem Kochwasser ein Lorbeerblatt oder ein Stck lteres Schwarzbrot bei. 
 
 Mais: Die Fden am Maiskolben lassen sich leicht mit einer Brste entfernen. Mais behlt beim Garen seine Farbe, wenn Sie dem Wasser etwas Zitronensaft zufgen. Besonders zart wird Mais, wenn Sie auerdem etwas Butter und Zucker zugeben. Salz macht ihn hingegen zh. 
 
 Meerrettich: Frisch geraspelter Meerrettich behlt seine Farbe, wenn Sie ihn mit Milch oder Zitronensaft betrufeln. 
 
 Rosenkohl: Auch Rosenkohl sollten Sie erst zum Ende der Garzeit salzen, sonst wird er grau. Rosenkohl wird schneller gar, wenn Sie den Strunk einkerben. 
 
 Rotkohl behlt seine Farbe, wenn Sie dem Kochwasser Zitronensaft oder Essig zugeben. 
 
 Salat: Wenn Sie keine Salatschleuder zum Trockenschleudern haben, verwenden Sie dazu einfach ein Kchenhandtuch. 
 
 Tiefkhlgemse bergieen Sie vor dem Verarbeiten mit heiem Wasser. So schmeckt das Gemse frischer. 
 
 Schwarzwurzeln lassen sich leichter schlen, wenn Sie sie vorher mit kochendem Wasser berbrhen. Die weie Farbe erhalten Sie, indem Sie die Schwarzwurzeln vor dem Kochen in etwas Essigwasser mit Mehl einlegen. 
 
 Zwiebeln: Die lstigen Trnen beim Zwiebelschneiden vermeiden Sie, wenn sie die geschlte Zwiebel vor dem Schneiden unter kaltem Wasser waschen. Verwenden Sie ein sehr scharfes Messer und atmen Sie nur durch den Mund. 
 
 

 
 Spezialtipps fr Kartoffeln, Nudeln, Reis und Suppen 
 
 Geschlte frische Kartoffeln werden nicht braun, wenn man sie in Essigwasser lagert. 
 
 Pellkartoffeln lassen sich nach dem Kochen besser schlen, wenn man sie vor dem Kochen unter kaltem Wasser abschreckt. 
 
 Kartoffeln werden schneller gar, wenn Sie dem Kochwasser etwas l oder Margarine zugeben. 
 
 Kartoffelkle und Bratkartoffeln schmecken besser, wenn die Kartoffeln schon am Vortag gekocht wurden. Wird Kloteig zu weich, helfen Sie mit Gries, Mehl oder Kartoffelstrke nach. Ist er zu fest, verdnnen Sie ihn mit Milch oder einem Ei. Reiben Sie vor dem Formen der Kle ihre Hnde mit etwas l ein. Wenn Sie dem Kochwasser etwas Mehl zugeben, zerfallen die Kle nicht so leicht. 
 
 Pommes frites: Fertige Kartoffelstbchen erst kurz vor dem Servieren salzen, dann werden sie nicht weich. 
 
 Nudeln: Lassen Sie Nudelteig eine Stunde vor der Weiterverarbeitung in Frischhaltefolie ruhen, dann wird er nicht so klebrig. Butter oder l im Nudelwasser verhindert das berkochen und die Nudeln kleben nicht zusammen. Gekochte Nudeln sollten Sie nach dem Abtropfen sofort mit der Soe mischen, so nehmen sie die Teigwaren besser auf. Wollen Sie die Nudeln jedoch anderweitig verwenden, schrecken Sie sie kalt ab, um das Zusammenkleben zu verhindern. 
 
 Sptzle: Lassen Sie Sptzleteig vor dem Schaben eine halbe Stunde lang stehen und kneten Sie ihn dann noch einmal durch. 
 
 Reis: Gekochten Reis knnen Sie aufwrmen, wenn Sie ihn in einen Gefrierbeutel geben, diesen fest verschlieen und fr etwa fnf Minuten in kochendes Wasser legen. 
 
 Suppen: Gemse- und andere Suppen werden smiger, wenn man eine rohe prierte Kartoffel dazugibt. Rohe Suppeneinlagen sollten Sie vorher blanchieren, damit sich der Geschmack der Suppe nicht verndert. 
 
 

 
 Spezialtipps fr die Fleisch-, Wild- und Geflgelkche 
 
 Fleisch klopfen und schneiden: Fleischstcke zum Klopfen in einen Gefrierbeutel geben. Schonend ist das Klopfen mit der Schneide eines groen Messers oder der flachen Seite eines Fleischklopfers. Filet nur leicht mit dem Handballen klopfen. brigens: Rohes Fleisch sollten Sie immer gegen die Faser schneiden. Rohes Bratenfleisch dagegen immer mit der Faser teilen. Den fertigen Braten wiederum schneidet man gegen die Faser auf. 
 
 Druckprobe beim Fleisch: Ob Ihr Fleisch schon gar ist, prfen Sie mit der Druckprobe. Fhlt es sich weich an, dann ist es innen roh ("englisch“). Gibt es nach, ist es rosa mit blutigem Kern („medium“), und ist es fest, dann ist es ganz durch („well done“). 
 
 Braten: Wenn Sie Ihren Braten dnn mit Rotisseursenf einstreichen, gibt das einen guten Geschmack und das Fleisch wird besonders zart. Geben Sie zu dem Gemse in der Bratensoe ein Stck altes Schwarzbrot. Drcken Sie anschlieend beides durch die flotte Lotte zurck in die Soe. Das bindet und schmeckt kstlich. Wichtig: Lassen Sie den Braten vor dem Zerschneiden noch ein paar Minuten in der Soe liegen, so bleibt er saftiger. Braten, den Sie aufwrmen mchten, in eine Bratfolie geben. So bleibt er zart und saftig. 
 
 Bratwrste: Damit Bratwrste nicht platzen, lassen Sie sie vorher in heiem Wasser kurz ziehen, trocknen Sie sie dann ab und bestuben sie mit etwas Mehl. 
 
 Fett spritzt beim Braten weniger, wenn Sie es leicht salzen. 
 
 Fonduefleisch wird besonders zart und aromatisch, wenn Sie es ber Nacht in ein Tuch wickeln, das Sie mit Sherry oder Kognak getrnkt haben. 
 
 Geflgel: Damit Geflgel nicht tranig schmeckt, mssen beim Tranchieren die Fettdrsen beiderseits oberhalb des Brzels herausgeschnitten werden. 
 
 Hackbraten bleibt schn saftig, wenn Sie ihn whrend der Garzeit mehrmals mit Brhe bergieen. 
 
 Hirn wird vor der Zubereitung so lange gewssert, bis alles Blut ausgetreten ist. So wird es nicht grau. Dann rasch zubereiten. 
 
 Kurzgebratenes: Bei Kurzgebratenem den Fettrand einkerben. Dann wlbt sich das Fleisch beim Braten nicht. 
 
 Leber wird sehr zart, wenn Sie sie vor dem Zubereiten eine Stunde in Milch einlegen. Dann abtrocknen, in Mehl wenden und in wenig Fett nur kurz braten. Leber lsst sich gut huten, wenn man sie vorher kurz in heies Wasser taucht. 
 
 Leber und Nieren drfen erst nach dem Durchbraten gesalzen werden. 
 
 Nieren: Damit Nieren nicht bitter werden, mssen sie vor der Zubereitung gewssert werden. Auerdem sollten Fett, Sehnen und Adern sorgfltig entfernt werden. 
 
 Wild: Reh, Hase & Co. sowie Hammelfleisch werden besonders zart und aromatisch, wenn Sie das Fleisch einige Tage vor der Zubereitung in Buttermilch einlegen. Wicklen Sie um das dnnere Ende des Rehrckens Alufolie, gart der Braten gleichmig. 
 
 

 
 Spezialtipps fr die Fischkche 
 
 Aufbewahrung: Bis zur Zubereitung knnen Sie den Fisch in ein mit Essigwasser getrnktes Tuch einschlagen und im Khlschrank aufbewahren. 
 
 Vorbereitung: Ausgenommenen Fisch krftig unter flieendem Wasser splen und vorsichtig innen und auen trocken tupfen. Fisch sollte nicht auf einem Holzbrett liegen, da es ihm Flssigkeit entzieht. Damit der Fisch sich gut schuppen lsst, tauchen Sie ihn vor der Zubereitung in heies Wasser und schrecken ihn dann kalt ab. Haben Sie zum Schuppen kein Spezialmesser zur Hand, verwenden Sie die Rckseite eines Kchenmessers. Den Fisch erst kurz vor der Zubereitung mit Zitronensaft suern, so bleibt das Fleisch fest. Ganze Fische auf beiden Seiten mehrmals schrg einschneiden und mit etwas Mehl bestuben. So platzen Sie nicht aut. Seefischen ziehen Sie vor dem Braten die Haut ab, das verbessert ihren Geschmack. Lstigen Fischgeruch an den Hnden entfernen Sie durch Waschen mit Zitronen- oder Tomatensaft. 
 
 Fisch panieren: Wenn Sie Fisch panieren, geben Sie an die Panade etwas geriebenen Parmesan. Er tilgt den Fischgeruch. Auch frischer Ingwer im Kochwasser vermindert den Geruch. Zur Panade knnen Sie statt Ei auch Zitronensaft geben. 
 
 Richtig wrzen: Geben Sie zum Bratl etwas Salz, so bekommt der Fisch eine schne Kruste. Gewrze und Kruter erst vor Ende der Garzeit zugeben, dann schmecken sie intensiver. Vor dem Grillen sollten Sie Fisch ein bis zwei Stunden marinieren. 
 
 Fischreste: Bleibt beim Filetieren etwas brig, so knnen Sie die Reste einfrieren. Sie eignen sich perfekt fr eine Fischsuppe. Bleibt von gegartem oder gebratenem Fisch etwas brig, kann man daraus Fischsalat machen. 
 
 Krustentiere: Diese feinen Kstlichkeiten werden immer in der Schale gegrillt. Lebenden Hummer immer kopfber in das kochende Wasser geben. 
 
 Kaviar: Zum Servieren von echtem Kaviar drfen nur Lffel aus Kunststoff verwendet werden. 
 
 Matjesfilets vor der Zubereitung eine Stunde in Wasser mit Milch einlegen, dann werden sie besonders zart. 
 
 

 
 Spezialtipps fr die Dessert- und Obstkche 
 
 Ananas und Melone: Betreuen Sie angeschnittene Ananas oder Melone mit etwas Salz. Das mindert die Sure und sie werden aromatischer. 
 
 pfel, Bananen, Birnen: Angeschnittene pfel, Bananen und Birnen mit Zitronensaft betrufeln oder bis zur Weiterverarbeitung in Zitronenwasser aufbewahren. So werden sie nicht braun. Apfelmus klebt nicht am Topfboden, wenn Sie es mit kaltem Wasser aufsetzen und nicht umrhren. Wenn Sie Bratpfel mit Butter bestreichen, verschrumpeln sie nicht. Birnen behalten beim Kochen ihre weie Farbe, wenn Sie dem Wasser etwas Apfelessig beigeben. Grne Bananen reifen nach, wenn man sie in ein feuchtes Tuch legt, das wiederum in Papier eingewickelt wird. 
 
 Beeren: Gefrorene Beeren immer leicht angetaut verarbeiten. Erdbeeren werden besonders aromatisch, wenn Sie sie mit frischem Orangensaft begieen. 
 
 Kirschen: Frische Kirschen lassen sich leichter entsteinen, wenn Sie sie kurz vorher ins Gefrierfach legen. 
 
 Orangen, Grapefruits und Zitronen: Vor dem Auspressen rollen Sie Zitrusfrchte mit krftigem Druck auf dem Tisch hin und her. So gewinnen sie mehr Saft. Wenn Sie nur wenig Zitronensaft brauchen, stechen Sie die Frucht mit einer Stricknadel an und drcken den bentigten Saft heraus. So trocknet die Zitrone nicht so schnell aus und kann weiter gelagert werden. Die Schalen von unbehandelten Zitrusfrchten knnen Sie abreiben und trocknen lassen. In einem verschlossenen Glas kann man sie bis zum Gebrauch aufbewahren. 
 
 Milch richtig kochen: Milch brennt nicht an, wenn Sie den Topf vor dem Kochen mit kaltem Wasser aussplen. Milch kocht nicht ber, wenn Sie etwas Zucker untermischen. 
 
 Nsse: Walnsse lassen sich leichter aus der Schale nehmen, wenn man sie vorher fr 24 Stunden in warmes Wasser legt. Paransse sollte man dagegen ins Gefrierfach legen, dann lst sich die Schale besser. 
 
 Schlagsahne: Wird die Sahne nicht steif, geben Sie unter stndigem Rhren einige Tropfen Zitronensaft dazu. Zucker und Vanillezucker erst nach dem Schlagen beimengen. Ergiebiger und leichter wird die Schlagsahne, wenn Sie ein Eiwei mitschlagen (pro l Sahne ein Eiwei verwenden). 
 
 Sspeisen: Se Speisen schmecken noch besser, wenn man sie mit einer Prise Salz abrundet. brigens: Geben Sie zur Verfeinerung von Pfannkuchen- und Crpeteig dem Ganzen einen Esslffel Bier hinzu. Nachspeisen mit Gelatine sollten im Khlschrank aufbewahrt werden. Eine halbe Stunde vor dem Servieren herausnehmen. 
 
 

 
 Spezialtipps fr Kuchen und Gebck 
 
 Backofen: Je nach Backwerk sollten Sie den Boden des Ofens oder den Gitterrost mit Alufolie auslegen. Die verschmutzte Folie knnen Sie nach dem Backen entfernen. Die Ofentr muss whrend des gesamten Backvorgangs geschlossen bleiben, sonst fllt der Kuchen zusammen. 
 
 Backzutaten: Rosinen, Sultaninen, Zitronat und Nsse sinken nicht im Teig ab, wenn sie nach dem Waschen und vor dem Einarbeiten in den Teig mit etwas Mehl bestubt werden. Mandeln lassen sich leichter huten, wenn man Sie vorher mit heiem Wasser berbrht und dann kalt absplt. Marzipan lsst sich hervorragend zwischen zwei Blttern Pergament- oder Backpapier ausrollen und bis zum Verbrauch in einem feuchten Tuch aufbewahren. 
 
 Kuchenglasur glnzt besonders schn, wenn Sie etwas Kokosfett darunter rhren. Puderzucker ergibt eine schne reinweie Glasur, wenn er mit Milch angerhrt wird. 
 
 Teig: Die Zugabe von etwas Essig macht jeden Teig lockerer. Teig klebt nicht an den Knethaken, wenn Sie diese vorher mit Speisel einreiben. Zum Ausrollen von Teig eignet sich statt Nudelholz auch eine Glasflasche mit gerader Form. Vorher sollte sie allerdings von allen Etiketten befreit und grndlich gereinigt werden. 
 
 Tiefkhlbltterteig schmeckt gebacken besonders gut, wenn Sie vor dem Ausrollen Butterflckchen zwischen den Teigplatten verteilen. 
 
 Tortenboden weicht nicht durch, wenn Sie ihn vor dem Belegen mit Obst mit etwas Eiwei bestreichen. 
 
 Trockenhefe geht rascher als frische Hefe. Sie wird direkt in den Teig gerhrt, dadurch entfllt die Herstellung eines Vorteigs. 
 
 

 
 Wenn Sie Gste haben 
 
 
 	  Etwa eine Woche vorher beginnen Sie mit der Planung. berlegen Sie zuerst, was Sie auftischen mchten, ob kaltes Bfett, etwas Einfaches oder ein mehrgngiges Men. Stellen Sie danach Ihren Einkaufszettel zusammen. Bis auf das Fleisch knnen Sie alles einschlielich der Getrnke, die Sie zum Essen reichen mchten, schon zwei bis drei Tage vor dem Termin besorgen. 
 
 
 	  Wenn Sie ein groes Men planen, achten Sie bei der Zusammenstellung der Gerichte auf die unterschiedlichen Zubereitungszeiten. Am besten ist es, wenn Sie einen Groteil, z.B. Suppen oder bestimmte Beilagen oder Desserts, schon einen Tag vorher herrichten knnen. Auch Ofengerichte und Auflufe lassen sich einige Stunden vor der Einladung vorbereiten. So wird das Kochen am Einladungstag nicht zum Stress.
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