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Heb jij ook wel eens moeite met het
huishouden? Komen aangebrande aardappels je bekend voor? Dit boek
je redder in nood! Hierin vind je snelle oplossingen bij
huishoudelijke problemen en honderden tips voor in en rond het
huis.

Hoe verwijder je een vlek op de bank? Wat doe je als
je vrienden te ten hebt en de soep te zout is uitgevallen? Wil je
‘budgetbewuster’ door het leven gaan? Hoe organiseer je een
geslaagd kinderfeestje? Het resultaat: een overzichtelijk en
praktisch boek met handige tips op culinair, huishoudelijk en
groengebied, zoals eerste hulp bij keukenongelukjes, schoonmaaktips
en geheimen van topkoks.

Marjan van Marle: doet sinds 1995 de redactie van het
supermarktblad Boodschappen, heeft negen jaar als redacteur
gewerkt op de human-interest afdeling van Libelle en schreef
eerder drie thrillers.

NBD|Biblion recensie

Handigheidjes, tips, weet jes, adviezen, trucs,
kneepjes…en dat allemaal m.b.t. gezin en huishouding (koken,
dranken, wassen en strijken, tuinieren en bloemen en planten, geld,
kinderen, beautytips, huisdieren, poetsen en boenen). De
‘recepten’, ‘handleidingen’, uitvoering en toepassingen zijn heel
gemakkelijk uit te voeren, bovendien kosten ze heel weinig geld en
indien mogelijk zijn ze milieuvriendelijk. Kortom: alleszins het
proberen waard en vrijwel zonder risico. Het nut is door de
ervaringsgeschiedenis bewezen, maar er zijn daarnaast ook veel
eigentijdse recepten. De verzameling is veelzijdig, veelsoortig en
uitgebreid, daarbij overzichtelijk ingedeeld in categorieen. Voor
ieder die daadwerkelijk en praktisch bezig is met huishoudelijke
activiteiten: een interessant en praktisch hulpboek, dat
gemakkelijk kan worden geraadpleegd d.m.v. het alfabetisch
register. Duidelijke leesbare lettertype, gemakkelijke stijl.
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Voorwoord

Misschien weet je het
nog, of heb je ervan gehoord…Maar ooit was huishouden een vak. Een
vak waar je eer mee kon inleggen, waar de geur van pas in de was
gezette vloeren bij hoorde, van glimmend gepoetst bestek, van
gewreven meubels en van knisperfrisse, kreukvrij gestreken
lakens.

En dan hebben we het nog niet eens gehad over dat onmetelijke
terrein van de keuken. Niks kant-en-klaar maaltijden, maar zelf
achter het fornuis in de potten en pannen roeren. Een pan met
geurig draadjesvlees die uren op het kleinste pitje staat te
stoven, kruimige aardappels, zelf bouillon trekken. En meer van dat
soort dingen.

De tijden zijn veranderd. Voor het huishouden leert
niemand nog door. Je kunt bij je moeder te rade gaan, maar behoort
ook zij tot de categorie die weinig weet van het huishouden, dan
zul je er zelf achter moeten zien te komen. Vaak gebeurt dat door
schade en schande. Zwartgeblakerde aardappels, gekrompen truien,
elfenbankjes in het keukenkastje, een koelkast vol antiquiteiten en
vul verder zelf maar in.

De groene zeep voorbij kan je helpen. Het is
een onmisbare huishoudelijke hulp in boekvorm. Met alle mogelijke
tips op het gebied van koken, bakken en braden. Niets ingewikkelds,
maar lekker praktisch en met veel eerstehulpadvies bij
keukenongelukjes. In De groene zeep voorbij vind je
bovendien talloze tips als het gaat om wassen en strijken, poetsen
en boenen, maar ook allerlei klusjes in en rond het huis en de tuin
komen aan de orde. Katten- en hondenliefhebbers vinden er
praktische informatie in, zoals krabpalen met geurtjes, knoflook
tegen haaruitval en andere wetenswaardigheden. Zelfs uitgekiende –
natuurlijke – beautytips staan erin. En voor wie meer met minder
wil doen: het hoofdstuk Zuinigheid kent geen tijd staat
boordevol trucs die je laten zien dat budgetvriendelijk huishouden
makkelijker is dan je denkt.

Tot slot nog het volgende: je zit lekkerder in je
vel als je huiselijk leven op rolletjes loopt. De groene zeep
voorbij helpt je daar graag bij.

Marjan van Marie
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Kooktips

Je hoeft echt geen
topkok te zijn om lekker te kunnen koken. En gaat er onverhoopt
iets fout – aangebrande aardappels, te zoute soep, een geschifte
saus – dan is er ook nog altijd de keuken-EHBO. Daar wordt in dit
hoofdstuk uitgebreid aandacht aan besteed. Maar ook aan andere
culinaire zaken. Zoals het bakken van de lekkerste pannenkoeken en
dito biefstukjes. Er valt van alles te lezen over asperges en
mosselen, over zelf friet bakken, taaie garnalen (en hoe je dat dus
kunt voorkomen).

Vlees

Liever één van formaat dan twee mini’s

Koop bij voorkeur geen dunne biefstuk en neem liever één grote
biefstuk (minimaal 150g) dan twee kleintjes. De biefstuk kun je dan
na bereiding in de juiste porties snijden.

Op tijd uit de koelkast

Haal biefstuk tijdig uit de koelkast, circa 20 minuten voordat
je hem in de pan laat glijden en laat hem op kamertemperatuur
komen. Doe je dat niet, dan heb je straks een biefstuk die dan
misschien wel perfect gebakken is, maar nog koud is van binnen.

Door de bloem…

Kleverige levensmiddelen zoals vis en vlees kun je op een heel
handige manier van een laagje bloem voorzien. Neem een schone
pedaalemmerzak of, afhankelijk van de hoeveelheid, een
boterhamzakje. Schep hier een paar lepels bloem in en voeg er de
nodige kruiderijen aan toe. Doe er vervolgens het vlees of de vis
in, een beetje lucht, en dan flink schudden maar. Terwijl je handen
schoon blijven en er evenmin van extra vaat sprake is, wordt een en
ander in geen tijd van een mooi, dun laagje bloem voorzien.

Licht aangevroren

Moet vlees in superdunne plakjes worden gesneden, leg het dan
eerst even in de vriezer. In licht aangevroren toestand laat het
zich veel makkelijker snijden.

Niet te groot, niet te klein

Bij het bakken van biefstuk speelt het formaat van de pan een
belangrijke rol. Gebruik je een pan die te klein is, dan kan het
vlees niet gelijkmatig worden gebakken. Neem je er een die te groot
is, dan heb je kans dat de boter of olie tijdens het bakken
verbrandt. Gebruik tijdens het bakken ook geen deksel.

Voor een goed bakresultaat is het trouwens belangrijk om tijdens
het bakken geen vocht, bouillon, wijn, fruit, groente, champignons
of andere ingrediënten toe te voegen. Dat kun je wel doen als de
biefstuk eenmaal uit de pan is gehaald.

Zout tegen spetters

Door zout in de pan te strooien voordat je de boter of een ander
braadproduct in de koekenpan laat smelten, voorkom je dat tijdens
het bakken van een stukje vlees de spetters om je oren vliegen. Dat
is niet het enige. Dat beetje zout zorgt er ook voor dat de pan
zich na gebruik makkelijker laat schoonmaken.

Houten prikkers

Houten prikkers die gebruikt worden om vlees aan te rijgen dat
vervolgens onder de grill of op de barbecue wordt geroosterd,
moeten voor gebruik eerst in water weken om te voorkomen dat ze
verbranden. Leg ze liever niet in een spoelbak, want dan komen ze
binnen een mum van tijd weer bovendrijven, maar stop ze in een met
water gevulde cola-, bier- of frisfles.

Mooi kleurtje

Wil je je hachee van een mooi bruin kleurtje voorzien, voeg er
dan tijdens het stoven wat juspoeder aan toe.

Mooi bruin

Dep vlees voordat het de pan ingaat droog met keukenpapier. Op
die manier kan het vlees goed en aan alle kanten dichtschroeien.
Door dit snelle dichtschroeien blijven de vleessappen behouden,
waardoor het vlees tijdens de bereiding niet uitdroogt.

Randje insnijden

Door het vetrandje van je karbonades op verschillende plaatsen
in te snijden zullen ze tijdens het bakken niet omkrullen.

Niet laten schrikken

Voeg je tijdens de bereiding wijn, bier of bouillon aan een
vleesgerecht toe, verwarm deze vloeistoffen dan eerst even voor.
Van een koude vloeistof ‘schrikt’ het vlees waardoor het taai
wordt.

Bier in de keuken

Stoof je vlees gaar in bier (de Belgen zijn er dol op), smeer
het dan eerst in met mosterd; het komt de smaak ten goede. Voeg je
bier aan een stoofschotel toe, dan zal dit eerst uitbundig gaan
schuimen. Niets van aantrekken, het schuim trekt vanzelf weer
weg.

En wil je misschien de wat te nadrukkelijk aanwezige bittere
smaak van het bier breken, voeg dan een lepeltje suiker aan het
gerecht toe.

Achteraf zouten

Het vlees zouten voordat het de pan ingaat is trouwens taboe, of
je het nu grilt, bakt of roostert. Zout heeft namelijk de neiging
vocht aan te trekken, waardoor de buitenkant van het vlees nat
wordt. Daardoor schroeit het niet snel genoeg dicht. Dep vlees voor
het de pan in gaat dan ook even droog met keukenpapier.

Gaar of niet…

Om te controleren of een gebraden stuk vlees gaar is, kun je er
met de achterkant van de vleesvork of lepel op drukken. Is het
vlees nog elastisch, dan is de kern nog rauw en rood. Kan het vlees
een beetje naar beneden worden gedrukt, dan is de kern roze en
sappig. Geeft het vlees niet mee, dan is het doorbakken.

Lekker laten rusten

Laat gebakken biefstuk altijd eerst even afgedekt met
aluminiumfolie op een voorverwarmd bord rusten. De vleessappen
kunnen zich dan over het vlees verdelen, zodat ze er niet uitlopen
als het wordt aangesneden.

Slank gehakt

Ben je een liefhebber van gehakt, maar vind je zo’n in de boter
gebraden balletje een te grote aanslag op je lijn, maak dan een
slanke gehaktvariatie. Een bakvorm, bijvoorbeeld voor een cake,
leent zich hier uitstekend voor. Hierin kun je namelijk gehakt
bereiden zonder toevoeging van boter of olie. Breng het gehakt op
smaak met zout, peper en kruiden, meng er een losgeklopt ei en
paneermeel door en vul hiermee de vorm. Na ongeveer een uur in de
oven bij een temperatuur van 180°C is het gehaktbrood klaar en hoef
je alleen nog maar even het vet af te gieten. Zo’n gehaktbrood
wordt trouwens extra lekker als je er snippers paprika en plakjes
champignon door mengt.

Zuurkool met worst

Eet je rookworst bij de zuurkool, laat deze dan tijdens het
stoven op de kool wellen.

Gemarineerde drumsticks

Van gewone drumsticks kun je heel makkelijk een bijzondere
culinaire creatie maken door ze te marineren. Marineer ze bij
voorkeur een dag van tevoren en bewaar ze afgedekt in de koelkast
tot ze de oven of braadpan in gaan.

En wat die marinade betreft: die maak je door tomatenpuree,
abrikozenjam, ketjap, mosterd, olie, azijn en fijngehakte
gemberwortel goed te mengen. Leg de drumsticks erin en zorg dat ze
rondom met de saus worden bedekt.

Bevroren vlees ontdooien

Als je de volgende dag vlees uit de diepvries wilt eten, doe je
er goed aan dit de dag van tevoren in de koelkast te leggen op een
bord of schaaltje om het dooivocht op te vangen. Het vlees ontdooit
op deze manier gelijkmatig, wat de smaak ten goede komt. Ook, en
dat is minstens zo belangrijk, kan het vlees door deze manier van
ontdooien niet bederven. Bevroren vlees dat buiten de koelkast
wordt ontdooid heeft grote kans te bederven. Want terwijl de
binnenkant nog hard is, staat de buitenkant al enige uren of zelfs
een dag bloot aan kamertemperatuur. Vooral op warme dagen kan deze
manier van ontdooien vervelende gevolgen hebben.

Heb je weinig tijd, dan kun je bevroren vlees ook in de
magnetron ontdooien. Hou er trouwens wel rekening mee dat deze
manier van ontdooien niet echt gunstig is voor de kwaliteit van het
vlees. Eventueel kan het vlees in bevroren toestand worden
gebraden. Dan moet je echter wel de bereidingstijd aanpassen –
langer dus. Maar ook hiervoor geldt: het komt de kwaliteit niet ten
goede. Bevroren vlees kun je ook, zodra het iets is ontdooid, in
reepjes snijden die je vervolgens roerbakt. Op die manier zijn ze
sneller gaar.

Snelle soepballetjes

Wist je dat je veel sneller soepballetjes en gehaktballen draait
als je je handen geregeld even nat maakt onder de kraan? Het gehakt
kleeft dan niet zo aan je handen.

En over soepballetjes gesproken: vind je het iets te veel werk,
dan kan een in stukjes gesneden verse worst een alternatief
zijn.

Koud of warm water…

Om een geurige bouillon te trekken, kun je het soepvlees het
best met koud water opzetten. Op die manier gaan de voedings- en
smaakstoffen van het vlees grotendeels in het water over. Ga je van
het vlees dat getrokken wordt echter een lekkere ragout maken, dan
is het beter om heet water te nemen, want zo blijven de stoffen in
het vlees.

Bouillon ontvetten

Bouillon kun je het makkelijkst ontvetten door de bouillon te
laten afkoelen en in de koelkast te zetten, zodat je het gestolde
vet er eenvoudig kan afscheppen.

Slanke jus

Hoewel jus een wat ouderwets imago heeft, zijn er ook vandaag de
dag nog hele volksstammen voor wie een maaltijd zonder jus, en dan
met name als er aardappels, vlees en groente op tafel komen, niet
compleet is.

Behoor je tot die groep maar geef je wel de voorkeur aan een
slanke jus, doe dan het volgende. Gebruik bij het bereiden van het
vlees zo weinig mogelijk vet en voeg bij het afmaken van de jus
verhoudingsgewijs veel water, wijn, bier of vruchtensap toe. Als
vuistregel kun je hanteren: driemaal zoveel heet vocht toevoegen
als de gebruikte hoeveelheid vet. Op die manier krijg je al een
betrekkelijk magere jus. Zo’n magere jus kun je wat extra smaak
geven door een gesnipperd uitje mee te laten bakken. Of door er wat
tomatenpuree, tuinkruiden, kerrie- of paprikapoeder aan toe te
voegen. Ook is het belangrijk goed over de bodem van de pan te
roeren zodat de smaakstoffen die tijdens het bakken zijn ontstaan
kunnen oplossen, waardoor je een lekkere jus krijgt.

Je kunt de jus ook, zonder al te veel toeters en bellen, op de
gebruikelijke manier afmaken, laten afkoelen en vervolgens het hard
geworden vette gedeelte verwijderen. Op die manier hou je een jus
over die weinig calorieën levert. Is daar geen tijd voor? Schenk
dan de iets afgekoelde jus door een koffiefilterzakje. Het waterige
gedeelte druppelt erdoorheen en de vetbolletjes blijven achter.
Kortom, een lekker slanke jus.

Jus uit de diepvries

Zoals bekend geeft vlees dat bereid is onder de grill of in de
grillpan geen jus. Voor sommigen is dat juist een pre, voor anderen
een wat je noemt culinair gemis. Behoor je tot de laatste groep,
dan is het misschien een goed idee om eens in de zoveel tijd een
pan met ouderwets suddervlees te maken. Dit geeft namelijk een
heerlijke jus. Uiteraard gebruik je daar wat van, terwijl je de
rest laat afkoelen en in een ijsblokjeszakje giet dat je vervolgens
invriest. Heb je zin in jus, dan ontdooi je gewoon twee of meer
jusblokjes.

Vis

Vis bakken

Vis bakken: het klinkt bijna als een bezigheid uit grootmoeders
tijd, terwijl het toch prima in de keuken van nu past. Het is
namelijk niet moeilijk en kost weinig tijd. Zeker als het om
visfilet gaat van bijvoorbeeld kabeljauw, schol, tilapia,
victoriabaars enzovoort.

Haal de filets even door de bloem, schud de overtollige bloem
eraf en kruid ze met zout en peper. Bak de filets vervolgens in de
hete boter of olie. Een combinatie van beide geeft overigens het
beste resultaat. De boter zorgt voor de smaak terwijl dankzij de
olie het vet goed heet kan worden zonder dat het verbrandt. Bak de
filets, afhankelijk van de dikte, in circa 4-6 minuten – bijna –
gaar. Het is namelijk het lekkerst om de vis nog even in een op
150°C voorverwarmde oven een paar minuutjes na te laten garen.

Bak de visfilets vooral niet te gaar, want dan drogen ze uit en
vallen ze uit elkaar.

In tegenstelling tot vlees, dat bij de bereiding direct aan
beide zijden wordt dichtgeschroeid, is het bij vis beter om hem
slechts eenmaal te keren. Dus eerst een paar minuutjes aan de ene
kant en daarna de andere kant.

Niet koken, maar pocheren

Hoewel je vis kunt koken, verdient het aanbeveling hem te
pocheren. Het lijkt sterk op elkaar, maar toch zit er een subtiel
verschil tussen. Bij pocheren wordt de vloeistof waarin de vis
wordt gegaard tegen de kook aangehouden, terwijl er bij koken
sprake is van hevig borrelende vloeistof (water, bouillon
enzovoort). Het gaat er allemaal wat heftiger aan toe en daardoor
kan de structuur van de vis worden aangetast, waardoor hij uit
elkaar valt. Visfilets laten zich lekker snel, in zo’n 5 minuten,
pocheren. Diepvriesvis heeft een iets langere tijd nodig, maar
hoeft voor gebruik niet eerst te worden ontdooid.

Visbestek wanneer…?

Klinkt een beetje onzinnig, deze vraag. Natuurlijk, bij vis.
Toch is er een ‘maar’ aan verbonden. Een vismes is een plat mes
zonder snijkanten. Het is in feite meer bedoeld om visvlees van de
graat te schuiven dan om te snijden. Ook de visvork is weer een
tikkeltje anders dan de ‘gewone’ vork. Hij is wat breder, zodat je
het zachte visvlees er makkelijk kan opschuiven, zonder te prikken.
Komen er echter hardere vissoorten op tafel zoals haring, gerookte
zalm, paling of tonijn, dan kun je beter ‘gewoon’ bestek
gebruiken.

Even opwarmen

Gerookte vissoorten als makreel, paling en bokking smaken warm
het lekkerst. Verpak ze daarom voor consumptie in aluminiumfolie en
warm ze op in de oven.

Mosselen

Als je mosselen gaat koken is het, voordat ze de pan in gaan,
belangrijk te weten of ze levend zijn. Gaan ze namelijk dood voor
het koken, dan zijn ze niet meer geschikt voor consumptie. Wanneer
je de mosselen uit de verpakking haalt, doe je er dan ook
verstandig aan ze te controleren. Openstaande mosselen zijn meestal
dood. Wil je de proef op de som nemen, hou de mossel dan met de
bolle kant onder de koude kraan terwijl je met een lepeltje op de
schelp klopt. Sluit hij zich alsnog, dan is hij levend en kan hij
gewoon worden gegeten.

Kook de mosselen circa tien minuten in een pan met een dunne
bodem op een hoog vuur. Vul de pan tot de helft, leg onderin de
groentes en daarop de mosselen. Voeg eventueel nog wat wijn of bier
toe. Doe de deksel op de pan en licht even de deksel op als het
kookvocht omhoog komt. Schud de mosselen tijdens het koken nog even
om zodat de onderste boven komen te liggen, zo zijn ze allemaal
tegelijk klaar. Exemplaren die tijdens het koken dicht blijven kun
je het best weggooien.

Mosselallergie

Sommige mensen zijn overgevoelig voor mosselen. Die
overgevoeligheid, die overigens te maken heeft met de zogenoemde
mosseleiwitten, uit zich in misselijkheid en huidirritatie. Wie
licht allergisch is voor mosselen zal hier over het algemeen alleen
last van hebben aan het begin van het mosselseizoen, in juli en
augustus. In de maanden daarna loopt het eiwit terug. Het drinken
van een glas melk is overigens vaak een goede remedie om deze licht
allergische klachten te verminderen.

Garnalenpraat

Ongekookte garnalen zijn van nature grijzig van kleur; door ze
te bakken worden ze rood. Verwarm garnalen niet te lang. Gebeurt
dit toch, dan worden ze taai en rubberachtig. Aan warme gerechten
als soepen en sausen kun je ze daarom het best kort voor het
serveren toevoegen. Garnalen kun je ook even kort bakken.

Groentes

Zo blijven je boontjes mooi groen

Sperzieboontjes blijven fris van kleur als je ze kookt in ruim
water wat al borrelend kookt voordat je de boontjes in de pan doet.
Leg tijdens het koken geen deksel op de pan. Giet de boontjes af en
spoel ze na met koud water. Daardoor stopt het garingsproces en
blijven ze mooi fris van kleur. Dat geldt trouwens ook voor peukjes
en sugar snaps. En wat de hoeveelheid zout betreft: reken 1
theelepel zout per liter water.

Witte bloemkool

Bloemkool die een paar dagen in de koelkast wordt bewaard, heeft
de neiging te ‘vergelen’. Je kunt hem weer wit krijgen door tijdens
het koken een half theelepeltje suiker toe te voegen aan het
kookwater.

Van alles over asperges

Met asperges kun je heel simpel een lekker etentje klaarmaken
Koop de groente zo vers mogelijk. Op veel plaatsen in ons land, met
name in Limburg en Brabant, kun je ze tijdens het seizoen zo van
het land bij de boer krijgen. Verwerk je de asperges niet meteen,
verpak ze dan na aankoop in een vochtige theedoek en leg ze
vervolgens in de groentela van de koelkast.

Snij voor het schillen de houtachtige onderkant eraf. Witte
asperges (groene hoeven alleen maar aan de onderkant te worden
geschild) kun je het best van onder de kop naar beneden schillen.
Ga je de asperges niet onmiddellijk na het schillen koken, draai ze
dan opnieuw in een vochtige theedoek. Hoewel er speciale
aspergemesjes te koop zijn, gaat het schillen met een gewone
dunschiller ook goed.

Kook de asperges in kokend water met wat zout en een snufje
suiker. Gebruik eventueel een aspergepan waarin de asperges rechtop
in een mandje worden gezet. Hierdoor worden ze gelijkmatiger gaar,
omdat de malsere kopjes boven het water staan en zo als het ware
worden gaar gestoomd. Kook de groente vooral niet te lang. Asperges
zijn namelijk het lekkerst als ze beetgaar zijn.

Kool koken

Met uitzondering van rode kool hebben alle koolsoorten baat bij
een korte kooktijd. Op die manier wordt namelijk voorkomen dat het
typische ‘koolluchtje’ ontstaat en er vitamines en mineralen
verloren gaan. Bovendien wordt door een langere kooktijd de kool
minder goed verteerbaar en – minstens zo belangrijk – minder lekker
van smaak.

Zachte rauwkost

De verschillende koolsoorten lenen zich uitstekend voor
rauwkost. Zaak is wel de groente in ragfijne reepjes te snijden dan
wel te raspen. Vind je hem nog te rauw? Leg dan de fijngesneden
kool in een zeef en overgiet hem met kokend water en vervolgens
snel met koud water.

Slappe sla

Slappe slablaadjes krijg je weer knisperend fris door ze zo’n 25
minuten in een bak met ijskoud water te leggen waaraan een beetje
citroensap is toegevoegd en een handjevol ijsblokjes. Een ander
opfriskuurtje: doe een paar plakjes rauwe aardappel en het sap van
een halve citroen in het waswater en laat daarin de sla staan.

Sla hou je het best goed door hem schoongemaakt, gewassen en
verpakt in huishoudfolie in de groentela van de koelkast te
bewaren.

Avocado-improvisatie

Ben je een liefhebber van avocado, maar vind je één hele avocado
te veel, halveer hem dan, verwijder de pit en bewaar de helft in
huishoudfolie verpakt in de vriezer. Wil je de avocado eten, dan
hoef je hem niet te ontdooien, maar kun je hem overgieten met een
warme saus naar eigen keuze uit een pakje – denk bijvoorbeeld aan
hollandaise- of kaassaus. Een minuutje wachten en je hebt een
heerlijke avocado-improvisatie.

Champignons in plakjes

Grote champignons laten zich prima in plakjes snijden met een
eiersnijder. Over champignons gesproken…was ze liever niet met
water en laat ze zeker niet in een bak met water liggen. Want dan
zuigen ze zich vol, waardoor ze sponsig worden en veel van hun
smaak verloren gaat.

Meestal is het voldoende om de champignons goed schoon te
borstelen. Dat kun je met een speciaal borsteltje doen, maar je
kunt ze ook schoonwrijven met een stukje keukenpapier.

Paprika-allergie

Mensen die allergisch voor rauwe paprika zijn, kunnen
geroosterde paprika meestal wel verdragen. Geroosterde en daarna
ontvelde paprika’s zijn trouwens veel lekkerder van smaak.

Op maat snijden

Heb je er moeite mee en kost het je te veel tijd om
roerbakgroentes als broccoli, bloemkool, paprika’s en courgettes op
het goede formaat te snijden? Snij ze dan in grove stukken en haal
die over een grote rasp. Daarmee zijn ze in een mum van tijd en
zonder frustraties op het juiste roerbakfbrmaat.

Tomaten uithollen en pellen

Wil je een tomaat vullen, schep er dan eerst de geleiachtige
massa uit met een lepel, bestrooi de binnenkant met wat zout en
laat hem vervolgens ondersteboven uitlekken op keukenpapier.
Tomaten van hun velletje ontdoen gaat het makkelijkst als je de
vruchtgroentes aan de onderkant kruiselings insnijdt en ze
vervolgens 10-15 seconden in kokend water dompelt. Spoel ze direct
daarna onder de koude kraan af en trek de inmiddels loshangende
velletjes eraf.

Nitraatrijke groentes

Slasoorten, maar ook andijvie, spinazie, postelein en raapstelen
behoren, met name als ze uit de kas komen, tot het rijtje van
nitraatrijke groentes. Deze groentes kunnen beter niet vaker dan
twee keer per week op het menu staan. Warm ze liever niet (opnieuw)
op en gooi het kooknat weg. Dus niet gebruiken als basis voor een
of andere soep of saus. Dezelfde soort groentes van de volle grond
zijn echter veel minder nitraatrijk en kunnen dan ook probleemloos
meerdere keren per week op tafel worden gezet. Groentes van de
volle grond worden met name in het voorjaar en de zomer
aangeboden.

Spinazie wassen

Als je spinazie wast, kun je de groente het best even in het
water laten liggen; op die manier kan het zand naar de bodem
zakken. Gaat het om erg zanderige spinazie, herhaal dit dan een
paar keer. Eventueel ongedierte verwijder je drastisch door wat
zout aan het water toe te voegen.

Gebruik je spinazie voor een salade, draai de groente dan droog
in een slacentrifuge.

Eerst wassen, dan snijden

Andijvie kun je het best eerst wassen en dan snijden. Verwijder
de lelijke blaadjes, haal de struikjes één voor één door ruim
water, schud ze losjes uit en spoel ze vervolgens nog een keer
af.

Snijbonengemak

Wie snijbonen met een snijbonenmolentje snijdt, weet uit
ervaring dat de gesneden boontjes in veel gevallen vaker naast de
daarvoor bestemde pan terechtkomen dan erin. Dit kun je voorkomen
door een plastic zak om de molen te trekken en deze bovenaan met
een knijper vast te zetten.

Spruitjes

In tegenstelling tot andere groente kunnen spruitjes het best in
ruim water worden gekookt. Op die manier gaat er namelijk zo min
mogelijk vitamine C verloren.

Kook ze ook vooral niet te lang. Dat veroorzaakt namelijk de
beruchte spruitjeslucht.

Beetgaar

Sperziebonen, maar ook andere verse peulvruchten als doperwtjes
en peukjes, moet je vooral niet te lang laten koken. Ze zijn het
lekkerst als ze ‘beetgaar’ zijn, wat zoveel wil zeggen als dat ze
nog een beetje stevig aanvoelen als je erop bijt. Kook de groente
bij voorkeur in ruim water waaraan royaal zout is toegevoegd –
daardoor blijven ze mooi groen – en kook ze zonder deksel op de
pan. Spoel ze, nadat je het kookwater hebt afgegoten, onder de
koude kraan af Dit stopt het garingsproces, waardoor de boontjes
mooi groen blijven. Bovendien wordt hierdoor ook het overtollige
zout weggespoeld. Verse peulvruchten kun je trouwens ook van
tevoren beetgaar koken. Kook ze op dezelfde manier, spoel ze snel
af onder de koude kraan, laat ze uitlekken in een vergiet en warm
ze vlak voor het opdienen snel op met een klontje boter.

Zo zit het met zuurkool

Een kwestie van keuze…Wil je een zuurkoolstamppot maken, dan kun
je naar wens de aardappels en de kool apart koken of juist
samen.

Je kunt trouwens ook een stamppot van rauwe zuurkool maken. Maak
dan een puree van gekookte, kruimige aardappelen, melk, zout en
peper en schep er de rauwe zuurkool doorheen. Wil je het jezelf nóg
makkelijker maken, gebruik dan diepvriespuree.

Zure zuurkool

Of je zuurkool nu kookt, stooft of rauw eet, de groente hoeft
voor gebruik niet gewassen te worden. Vind je de kool echter te
zuur – dat kan gebeuren – dan kun je hem afspoelen. Het makkelijkst
gaat dat door hem in een zeef of vergiet te doen en deze onder de
kraan te houden terwijl je de groente met een hand omwoelt. Bedenk
daarbij overigens wel dat je hiermee niet alleen de zure smaak,
maar ook een deel van de vitamines – zuurkool zit boordevol
vitamine C – door de gootsteen spoelt.

Dat zure smaakje kun je trouwens ook weg krijgen – een goed
alternatief dus – door tijdens het stoven wat stukjes appel,
plakjes banaan, ananas uit blik met een scheutje sap of een handje
rozijnen aan de zuurkool toe te voegen. Op die manier gaat de zure
smaak eraf terwijl de vitamines toch behouden blijven.

Bietjes

Wist je dat je van rauwe bietjes altijd het loof moet afdraaien
en nooit mag snijden? Doe je dit laatste toch, dan ‘bloeden’ de
bietjes tijdens het koken leeg. Gekookte bietjes laten zich
trouwens het gemakkelijkst ontvellen als je ze in het kookwater
laat afkoelen.

Scheutje melk

Tuinboontjes houden hun eigen kleur en worden niet grauw als je
een scheutje melk aan het kookwater toevoegt.

Kookwater

Het kookwater van onbespoten groentes hoef je echt niet weg te
gooien. Het is namelijk rijk aan allerlei vitamines en mineralen en
daardoor een prima basis voor soep.

Restjes in de soep

Van restjes groente – broccoli, spruitjes, peentjes, bloemkool –
kun je in een handomdraai een goed gevulde kop soep maken. Kook de
groente met een 0,5 liter water, een half bouillontablet of een
theelepel bouillonpoeder gaar op het vuur of in de magnetron en
klaar is Kees. Wil je liever een gebonden soep, voeg er dan een
overgebleven gekookte aardappel aan toe. Je kunt de soep op smaak
brengen met bijvoorbeeld kerrie, paprikapoeder of geraspte
kaas.

Traanloos uien snijden

Er zijn zoveel mensen die tijdens het pellen en schillen van
uien de ogen niet droog houden, dat het niet verwonderlijk is dat
er ook veel remedies tegen zijn. Het is een kwestie van proberen,
bij welke je de meeste baat hebt.


	Zet tijdens dit karweitje de afzuigkap aan. Dit apparaat zuigt
niet alleen kookluchtjes weg, maar ook het zogenaamde
traangas.

	Pel de uien onder stromend water. Dat heeft ook nog als
bijkomend voordeel dat handen en mes er niet naar gaan ruiken.

	Pel en snij de uien bij het open raam.

	Leg de uien een half-uurtje voordat je ze gaat pellen in de
diepvries. Hierdoor wordt de vluchtige olie, die de tranenvloed
veroorzaakt en die anders zou ontsnappen, vastgehouden. Eventueel
kun je ze ook in de koelkast leggen, maar dan wat langer.

	Leg kleine uien voor het pellen een minuut in kokend
water.

	Pel de ui van ‘kop tot kont’ maar laat de wortels eraan zitten.
Snij vervolgens, te beginnen bij de kop, de ui aan ringen. Zorg
ervoor dat de wortels aan de laatste ring zitten en deponeer dit
gedeelte in de afvalbak. Door een ui op deze manier te snijden
kunnen de uitlaatgassen die de traanprikkels veroorzaken niet meer
ontsnappen; ze zitten namelijk opgeslagen in de wortel.



Anti-uitloop

Als je uien in kleine hoeveelheden koopt en geregeld gebruikt,
zul je van uitlopen geen last hebben. Bewaar je ze echter voor
langere tijd, dan zit het er dik in dat dit wel gebeurt. Wil je dat
voor zijn, verpak ze dan in aluminiumfolie. Als je uien met hun
onderkant even boven een gasvlam houdt of ze met een heet
strijkijzer schroeit, voorkom je ook dat ze gaan uitlopen.

Bosuitjes als garnering

Bosuitjes lenen zich prima om eiergerechten, sandwiches en
broodjes mee te garneren. Als je ze in een kwastje snijdt en even
in ijswater legt, gaan ze ook nog eens mooi open staan.

Knoflookweetjes

Hoe fijner knoflook wordt gehakt, hoe sterker de smaak.
Uitgeperste knoflook is dan ook het sterkst van smaak. Oudere,
gedroogde knoflook kan soms behoorlijk scherp en penetrant van
smaak zijn. Dit kun je verminderen door het teentje in de lengte
doormidden te snijden en de lichtgroene of gele kern er met een mes
uit te wippen.

Verse knoflook is overigens veel frisser, milder en zachter van
smaak dan gedroogde knoflook, terwijl de teentjes groter en
sappiger zijn.

Verse knoflook leent zich uitstekend voor gerechten waarin
knoflook rauw wordt gebruikt, zoals salades. Maar ook voor andere
gerechten waarin ‘gewone’ knoflook wordt gebruikt kun je verse
knoflook nemen. Verse knoflook, die in tegenstelling tot gedroogde
knoflook slechts beperkt houdbaar is, kun je het best in de
groentela van de koelkast bewaren.

Geen voorraad knoflook

Sla liever geen grote hoeveelheden knoflook in, maar hou het bij
één of twee bolletjes tegelijk. De teentjes moeten namelijk hard en
sappig zijn wil de knoflook goed smaken en dat zijn ze na een week
of wat niet meer.

Bewaar gedroogde knoflook liever niet in de koelkast: de geur
kan zo overheersend zijn dat binnen een dag zelfs de melk naar
knoflook riekt én smaakt. En dat gaat zelfs de echte liefhebbers te
ver.

Knoflookboter

Knoflookboter kun je heel makkelijk zelf maken door een of twee
geperste teentjes knoflook door 100g zachte boter te roeren.

Knoflookolie

Knoflookolie kun je makkelijk zelf maken door gepelde teentjes
knoflook, waarvan het uiteinde is verwijderd, in een goed
afsluitbaar potje te doen dat gevuld is met olijf- of
zonnebloemolie. Bewaar dit potje in de koelkast en verwijder de
teentjes na 2 à 3 dagen.

De knoflookolie die op deze manier is verkregen kun je 2 tot 3
weken in de koelkast bewaren (daarna weggooien). De olie is met
name bedoeld voor de bereiding van warme gerechten. Gepelde
teentjes knoflook kun je beter niet langer dan 2 à 3 dagen in olie
bewaren. Op de teentjes zitten bacteriën die zich in olie kunnen
vermenigvuldigen. Het is wel mogelijk om knoflookteentjes langere
tijd te bewaren in azijn. Dit vermindert weliswaar de smaak maar
het stopt de groei van bacteriën. Deze kunnen namelijk niet in zo’n
zure omgeving overleven.

Witte witlof

Om te voorkomen dat je knapperige witlofstruikjes slap worden en
verkleuren, kun je ze het best in een keukendoek rollen en zo in de
koelkast bewaren.

Lekker lang vers

Groentes als sla, andijvie, witlof en boontjes blijven in de
groentela van de koelkast extra lang vers door in de plastic of
papieren zak waarin ze worden bewaard een velletje keukenpapier te
doen. Je kunt ook een laag keukenpapier of een droge spons in de
groentela zelf leggen. Op die manier wordt de gevormde condens
geabsorbeerd, waardoor het rottingsproces wordt geremd.

Tomatenpuree conserveren

Tomatenpuree over? Schep het in een bakje en giet er een
scheutje olijf- of zonnebloemolie overheen. Op die manier kun je
het zeker een paar dagen in de koelkast goed houden.

Groente invriezen

Ook na het seizoen nog even willen genieten van verse
voorjaarsgroentes? Vries ze dan in op het moment dat ze volop
worden aangeboden. Groentes die op de juiste manier zijn ingevroren
kunnen namelijk wel een jaar bewaard worden.

Neem voor het invriezen verse jonge groente en maak die op de
gebruikelijke manier schoon. Om de enzymwerking die het bederf
versnelt te stoppen, moet de groente eerst worden geblancheerd. Bij
blancheren wordt de groente korte tijd in kokend water
ondergedompeld. Blancheer niet te veel groente tegelijk omdat het
water dan te snel afkoelt. Hanteer als vuistregel 500 gram groente
in bijvoorbeeld een vergiet, zeef of frituurnetje in 5 liter water.
Let er op dat de groente helemaal onder staat en leg een deksel op
de pan. Zodra het water weer aan de kook is, gaat de blancheertijd
in. Peukjes, snijbonen, sperziebonen en spinazie hebben zo’n 2
minuten nodig. Reken voor bijvoorbeeld asperges 1 à 2 minuten meer.
Koel de groente na het blancheren zo snel mogelijk af door de zeef
of het vergiet in een bak koud water te zetten. Eventueel kan de
groente ook nog even onder de kraan afgespoeld worden. Als de
groente is uitgelekt, kan ze worden ingepakt in bijvoorbeeld
plastic zakjes. Hierbij is het belangrijk dat zoveel mogelijk lucht
uit de zakjes wordt gehaald. Hiervoor zijn speciale pompjes
verkrijgbaar. Heb je die niet, gebruik dan een limonaderietje. Om
witte groentes als lof en bloemkool mooi blank te houden, kun je
aan het blancheerwater wat citroenzuur toevoegen. Ga hierbij uit
van 1 gram citroenzuur op 1 liter water.

Bewaren als ijsblokjes

Restjes rauwe of gekookte groentes of overgeschoten paddestoelen
als champignons, oesterzwammen en shii-take kunnen nog prima
diensten bewijzen. Niet weggooien dus, maar ze pureren in de
keukenmachine of met de staafmixer met een beetje vloeistof (water,
melk, bouillon, wijn). Giet de verkregen puree in een
ijsblokjeslatje en laat hem bevriezen. Doe de bevroren blokjes
vervolgens over in een diepvrieszakje of diepvriesdoos. De blokjes
– let maar eens op – komen uitstekend van pas als je gebonden
soepen, sausen en stoofgerechten een extra smakelijke touch
wilt geven.

Aardappels

Over piepers gesproken…

De ene aardappel is de andere niet. Sommige lenen zich bij
uitstek voor salades en ovenschotels, andere zijn juist helemaal op
hun plaats in soufflés, stamppotten en purees. Om te weten om wat
voor soort pieper het gaat, zijn aardappels verdeeld in drie
kooktypes: vastkokend, bloemig en zeer kruimig. Dit staat op de
verpakking aangegeven.

Het kenmerk van een vastkokende aardappel is dat hij heel blijft
tijdens het koken. Behalve gekookt kan hij ook prima in blokjes of
schijfjes, rauw of voorgekookt, worden gebakken. Bloemig is een
ander woord voor kruimig. Hoe meer zetmeel een aardappel bevat, hoe
kruimiger hij zal zijn. Omdat bloemige aardappelen bij het koken
makkelijk uiteenvallen, kun je ze het best met weinig water
opzetten. Bloemige aardappels lenen zich voor bijna alle
toepassingen als koken en bakken en met name voor de bereiding van
friet.

Zeer kruimige aardappels vallen tijdens het koken nog
makkelijker uiteen. Dit kun je voorkomen, maar dat vraagt wel het
nodige ‘Fingerspitzengefühl’ door precies op tijd met koken te
stoppen. Lukt dat niet, dan kun je de aardappels op een roostertje
in de pan – een zogenaamd treefje – stomen. Dit type pieper is bij
uitstek geschikt voor het bereiden van stampotten en
dergelijke.

De lekkerste krieltjes

De lekkerste gebakken krieltjes krijg je door ze mooi bruin te
bakken in een mengsel van gelijke delen olie en boter. De olie
zorgt ervoor dat de krieltjes lekker knapperig worden, de boter
geeft er een mooi goudbruin kleurtje aan.

Mooi gebakken aardappelschijfjes

Gebruik voor het bakken van je aardappels geen kant-en-klare
voorgekookte schijfjes, maar kook ze – veel lekkerder en
voordeliger – zelf. Zorg er dan wel voor dat je je aardappels niet
helemaal gaar kookt. Zo kun je ze in de eiersnijder veel
makkelijker in gave plakjes snijden die bij het bakken heel
blijven. Je krijgt overigens de lekkerste gebakken aardappels als
elk plakje contact met de bodem van de pan houdt. Dat betekent dus
dat je ze portiegewijs bakt. Deponeer de plakjes die klaar zijn op
een bakplaat en hou ze in een op 75°C voorverwarmde oven warm.

Gepofte aardappels

Om aardappels te poffen in de oven, ben je de nodige tijd kwijt.
Veel sneller gaat het als je het in de magnetron doet. Borstel de
aardappelen schoon en prik de schil met een houten satéprikker op
verschillende plaatsen in om te voorkomen dat ze open springen. Leg
de aardappels, flink formaat en afkokers, in een kring op een
laagje keukenpapier en laat ze in circa 2 tot 3 minuten per
aardappel op 750 Watt bijna gaar worden. De juiste gaartijd is
afhankelijk van de grootte. Haal de aardappels uit de magnetron,
verpak ze in aluminiumfolie – staat authentiek – en laat ze nog een
kwartiertje nagaren. Maak de folie los, snij de aardappelen
kruiselings in, trek de schil los en schep er een dot kruidenkwark,
yoghurtmayonaise enzovoort op.

Aangebrande aardappels

Als je aardappels zijn aangebrand – het overkomt de besten –
gaat het meestal om een paar stuks. Vervelend is alleen dat ook de
niet-aangebrande exemplaren vaak ‘aangebrand’ smaken. Dat
bijsmaakje raak je kwijt door de niet-aangebrande piepers in een
andere pan met water en zout even aan de kook te brengen.

Geluk bij een ongeluk

Heb je onverhoopt je aardappels kapot gekookt, dan kun je
daarvan profiteren door er een lekkere aardappelpuree van te maken.
Giet de aardappels af en stamp ze fijn met de pureestamper. Gebruik
alsjeblieft geen mixer, want dan krijgt je puree de smaak en
aanblik van iets dat nog het meest in de buurt komt van
behangerslijm…Breng intussen melk aan de kook (reken voor 500 gram
aardappelen 0,5 liter melk) en neem de pan als de melk kookt van de
warmtebron. Voeg beetje bij beetje de hete melk toe tot de puree de
gewenste dikte heeft. Breng haar vervolgens op smaak met boter,
peper, zout en nootmuskaat.

Te zout…?

Van aardappels die te zout zijn uitgevallen kun je trouwens ook
nog een lekkere puree maken met een klont boter, peper en
nootmuskaat. Inderdaad, zout hoeft er niet meer aan te worden
toegevoegd.

Variaties met aardappelpuree

Met aardappelpuree kun je lekker variëren, waardoor je heel
makkelijk een net iets ander gerecht op tafel zet. Roer
bijvoorbeeld eens in blokjes gesneden kaas door de puree, gekookte
doperwtjes of gefruite uitjes. Je kunt er ook een lekkere kruidige
puree van maken door er een paar eetlepels fijngehakte groene
kruiden aan toe te voegen. Een net even andere smaak krijg je
trouwens door er een flinke lepel mosterd door te roeren. Een
combinatie die erg lekker smaakt bij vis.

Instant aardappelpuree

Is de stamppot te nat uitgevallen, de soep te dun of te zout,
strooi er dan wat instant aardappelpuree uit een pakje bij.

Friet maken

Een heleboel mensen hebben geen zin in de rompslomp, maar het
blijft een feit dat zelfgemaakte friet toch het lekkerst is. Nog
altijd. Een officiële frietsnijder kun je hierbij overigens missen
als kiespijn. Hiermee worden namelijk de aardappelcellen gekneusd,
waardoor de friet veel meer vet opneemt. Met de hand gesneden
frieten zijn mooier, lekkerder en gezonder.

Elektrisch frituren is makkelijk omdat de pan met een
thermostaat is uitgerust. Heb je geen friteuse met een ingebouwde
thermostaat, dan kun je ook een stukje oud brood in de olie doen.
Als de temperatuur goed is – voor friet is dat 190°C – dan zinkt
dit naar de bodem om binnen een minuut weer naar de oppervlakte te
drijven. Kies voor het frituren bij voorkeur olie of vloeibaar vet
dat rijk is aan meervoudige vetzuren. Dat heeft namelijk een
gunstige invloed op je cholesterolgehalte.

Lekker knapperig

Wil je je zelfgebakken frietjes mooi knapperig serveren,
bestrooi ze dan pas met zout als ze op tafel staan.

Pasta

Pasta koken

Kook pasta in een grote pan in ruim borrelend water. Reken circa
1 liter water per 100 gram. Voeg wat zout en een scheut olijfolie
toe. Dat voorkomt zowel dat de pasta gaat plakken als dat hij
overkookt. Pasta wordt extra lekker als je aan het kookwater ook
nog een blokje bouillon toevoegt.

Leg geen deksel op de pan en let op dat het water blijft
borrelen. Spoel pasta trouwens alleen maar af onder de koude kraan
als deze koud wordt verwerkt. Bijvoorbeeld in een salade.

Spaghetti op z’n Italiaans

Het is wel makkelijk, maar ook tegen de regels; we hebben het
over het snijden van lange pastaslierten als spaghetti. Zelfs het
gebruik van een lepel ‘hoort’ eigenlijk niet, maar enfin…Wil je
spaghetti op z’n Italiaans eten, zet dan je vork midden in je bord
pasta, draai deze vervolgens tot een dikke knoedel om je vork en
breng deze naar je mond.

Gaat het wat moeilijk, gebruik dan toch maar die lepel. Deze
leent zich namelijk prima als steuntje voor je vork tijdens het
ronddraaien.

Kruiden

Verse kruiden bewaren

Verse kruiden worden aangeboden in bosjes, in bakjes met
vershoudfolie, op voedingbodems of in potjes. Aan die laatste heb
je trouwens het meest. Want als je niet vergeet ze regelmatig water
te geven en te besproeien kun je er lange tijd plezier van hebben.
Kruiden op een voedingsbodem blijven een paar dagen goed op een
koele plaats terwijl kruiden verpakt in vershoudfolie circa vier
dagen goed blijven in de groentela van de koelkast. En wat die
bosjes kruiden aangaat die vooral op de markt en bij de groenteman
worden aangeboden: door ze eerst met een plantenspuit te besproeien
en ze vervolgens in een geperforeerde zak in de koelkast te
bewaren, hou je ze zeker wel een paar dagen in prima conditie.

Verse kruiden langer vers

Verse kruiden kun je minstens een week mooi houden door ze na
het wassen fijn te hakken, te bestrooien met een beetje zout en ze
vervolgens in een (jam)pot met deksel in de koelkast te
bewaren.

Kruiden in de magnetron

Wil je zelfgekweekte tuinkruiden als tijm, peterselie, dille,
selderij en rozemarijn drogen, schakel daarbij dan de magnetron in.
Spreid op een stuk keukenpapier een paar takjes verse kruiden uit –
goed opletten dat ze elkaar niet raken – en leg daaroverheen een
tweede velletje keukenpapier. Laat ze vervolgens drie minuten
drogen in de magnetron op 600 Watt.

Stop de gedroogde kruiden daarna in een potje. Neem je een extra
mooi exemplaar, dan heb je ook nog eens een origineel culinair
cadeautje.

Kruiden invriezen

Verse tuinkruiden laten zich uitstekend invriezen. In
tegenstelling overigens tot drogen, want daarbij gaat er veel van
hun geur en smaak verloren. Verpak de fijngehakte tuinkruiden in
kleine doosjes of doe ze – zonder water – in een ijsblokjeslaatje.
De bevroren kruidenblokjes kun je later eventueel in plastic zakjes
verpakken.

Pannenkoeken

De kunst van het pannenkoeken bakken

Omdat pannenkoeken net als vis en kipfilet eiwitrijk zijn, moet
je voorkomen dat ze tijdens het bakken aan de bodem van de pan
vastplakken. Pannenkoeken kun je daarom het best bakken in een
koekenpan met een dikke bodem die voorzien is van een
anti-aanbaklaag. Bak je pannenkoeken in een ‘gewone’ koekenpan, let
er dan goed op dat je de warmtebron op tijd tempert.
Pannenkoekenbeslag met een soeplepel of met drie tot vier juslepels
tegelijk in het midden van de pan gieten. Even heen en weer
bewegen, zodat het beslag zich gelijkmatig over de bodem kan
verdelen. Na ongeveer 3 minuten is de bovenkant van de pannenkoek
mooi droog en zijn de randjes lichtbruin. De pannenkoek met een
spatel of pannenkoekmes losmaken van de bodem. De andere kant in 1
minuut bruin bakken en de pannenkoek op een bord laten glijden.

Niet te veel olie

Wil je voorkomen dat je tijdens het pannenkoeken bakken te veel
olie of boter gebruikt? Prik dan een halve rauwe aardappel aan een
vork en doop die telkens in een schoteltje olie of gesmolten boter.
Bestrijk hiermee de bodem van je anti-aanbakpan. In plaats van een
halve aardappel, kun je ook een keukenkwastje gebruiken.

Krullende pannenkoeken

Voeg aan het pannenkoekenbeslag, naast de gebruikelijke
hoeveelheid melk, een scheutje karnemelk toe. Daardoor krullen de
pannenkoeken na het bakken niet meer om op het bord en ontstaat er
bij het stapelen geen bult in het midden.

Luchtige & smaakvolle pannenkoeken

Pannenkoeken worden lekker luchtig als je de eieren splitst en
de eiwitten stijf slaat. Spatel het eiwit vlak voor het bakken door
het beslag. Je kunt ook een scheutje bier aan het beslag toevoegen.
Wat vruchtensap door het beslag – denk bijvoorbeeld aan appelsap –
is ook een uitstekende smaakmaker.

Pannenkoeken warm houden

Pannenkoeken zijn natuurlijk het lekkerst als ze net uit de pan
komen. Als je met meer bent is dat alleen wat lastig. Geen
probleem, want pannenkoeken kun je heel simpel op verschillende
manieren warm houden.


	Zet het bord met de gebakken pannenkoeken op een pan met kokend
water. Dek ze af meteen omgekeerd diep bord.

	Zet het bord met de gebakken pannenkoeken in een op 100°C
voorverwarmde oven. Om te voorkomen dat ze uitdrogen kun je ze
meteen tweede bord afdekken.

	Bak de pannenkoeken en leg een velletje huishoudfolie of
bakpapier tussen de pannenkoeken. Als het tijd is om aan tafel te
gaan, zet je het bord op de hoogste stand in de magnetron. Reken
circa 1 minuut per drie pannenkoeken.



Pannenkoeken uit de diepvries

Pannenkoeken zijn uitstekend in te vriezen. Dus zit er een
pannenkoekenpartijtje aan te komen, dan kun je een en ander
uitstekend voorbereiden. Als je de pannenkoeken verpakt in een
ruime diepvrieszak of in aluminiumfolie blijven ze lang lekker.
Vetvrij papier of huishoudfolie ertussen zorgt ervoor dat ze
makkelijk te scheiden zijn.

Ga je ze gebruiken, verwarm dan de langzaam ontdooide
pannenkoeken afgedekt in 15 minuten in een op 150°C voorverwarmde
oven.

Eieren

Verse eieren

Kakelvers klinkt lekker maar is bezijden de waarheid; een ei is
niet net gelegd op z’n lekkerst maar pas na 7 tot 8 dagen. Daarna
neemt het langzaam in smaak af en na zes weken is het oud! Als de
eieren eenmaal uit de verpakking zijn gehaald, is de versheid ervan
niet meer met het blote oog te bepalen. Toch kun je de versheid
ervan vrij simpel vaststellen. Schud het ei zachtjes en hou het bij
je oor; een vers ei klotst niet, in tegenstelling tot een oud(er)
ei. Nog een truc: vul een pan of kom royaal met water en leg hierin
de eieren. Verse exemplaren zinken onherroepelijk, oudere eieren
zweven ergens tussen bodem en wateroppervlak en echt oude eieren
blijven drijven.

Koken van eieren

Een bekend foefje om het uitlopen van het ei bij een barst in de
schaal te voorkomen is wat zout of azijn aan het kookwater toe te
voegen. Nog beter is het natuurlijk zo’n barst te voorkomen. Dat
kun je doen door de schaal aan de bolle kant met een eierprikker of
speld in te prikken.

Als je de eieren na het koken laat schrikken – even onder de
koude kraan houden – laten ze zich stukken makkelijker pellen.

Luchtig roerei

Een roerei wordt extra luchtig als je wat koolzuurhoudend
mineraalwater aan de geklutste eieren toevoegt.

Eierdooiers bewaren

Eierdooiers die je wilt bewaren (niet langer trouwens dan 2
dagen), kun je het best in een kommetje met koud water leggen dat
je in de koelkast zet.

Loskloppen

Heb je eieren nodig om te paneren, klop ze dan los met een
eetlepel water, dat zorgt ervoor dat ze niet te veel gaan
schuimen.

Nog meer weet jes over eieren


	Twijfel je of een ei al gekookt of nog rauw is? Draai hem dan
op een plat vlak; gekookte eieren blijven draaien, rauwe niet.

	Omdat de schaal van eieren poreus is – er zitten wel zo’n 6000
tot 8000 kleine gaatjes in – kunnen ze na verloop van tijd allerlei
geurtjes en smaken opnemen. Leg ze daarom liever niet in de buurt
van sterk ruikende vis, uien, knoflook en evenmin in de nabijheid
van was- en schoonmaakmiddelen. Laat ze als het even kan liever ook
in de verpakking zitten en bewaar ze bij voorkeur met de punt naar
beneden, op een koele plek.

	Fijngehakt eiwit leent zich uitstekend als garnering voor
hartige gerechten en hapjes en wordt dan ‘mimosa’ genoemd.

	Gebruik voor deeg of beslag eieren op kamertemperatuur.

	Als je gehakt of deeg of beslag gaat (aan)maken, breek het ei
dan eerst in een kommetje en voeg het dan pas bij de andere
ingrediënten. Mocht het ei niet goed meer zijn, dan hoef je alleen
het ei weg te gooien.

	Als kom en garde worden ingewreven met een halve citroen, gaat
het stijf slaan van eiwitten een stuk makkelijker. Door er wat
suiker of zout aan toe te voegen gaat het ook nog eens
sneller.

	Stijf geslagen eiwit is een uitstekend plakmiddel voor
bijvoorbeeld etiketjes op potjes.




Zuivel

Zelfgemaakte zure room

Met wat koffieroom en citroensap kom je een heel eind als je
onverhoopt geen zure room of crème fraiche in huis hebt terwijl een
en ander een ‘must’ is in het gerecht dat je gaat maken. Roer 1dl
koffieroom (op kamertemperatuur) en 2 eetlepels citroensap door
elkaar en laat een uurtje in de keuken staan. Roer geregeld even
door. Na verloop van tijd wordt de lichtzure room lobbig en blijkt
daarmee een uitstekend alternatief te zijn voor de vergeten zure
room.

Schiften voorkomen

Wil je voorkomen dat de room die je aan een warm gerecht
toevoegt gaat schiften, dan kun je het best room gebruiken met een
hoog vetgehalte als crème fraiche of slagroom. Door hun
betrekkelijk hoge vetgehalte zullen ze niet snel gaan schiften,
zeker niet als je ervoor zorgt dat ze op kamertemperatuur zijn.
Gebruik je koffiemelk of zure room voor het binden van een soep of
saus, zorg er dan wel voor dat deze niet meer verhit hoeft te
worden. Bij het verwarmen is de kans op schiften namelijk
buitengewoon groot.

Meer met kwark

Wil je op de calorieën letten, dan is het gebruik van kwark een
aanrader. In verhouding tot slagroom, crème fraiche en dergelijke
bevat kwark namelijk weinig calorieën, terwijl de culinaire
mogelijkheden van kwark buitengewoon groot zijn.

Zo kun je kwark gebruiken voor de heerlijkste toetjes en
taarten, voor dressings en dipsausen en voor cocktails en drankjes.
Verwerk je kwark in koude gerechten als dressings of dipsausen, dan
doe je er goed aan de kwark eerst wat los te roeren zodat hij wat
smeuïger wordt. Als je er een stijfgeslagen eiwit aan toevoegt
wordt de massa lekker luchtig.

Verwerkje kwark in een warm gerecht als een ovenschotel of
stoofpot, vermeng de kwark dan met een eierdooier om schiften te
voorkomen.

Ook gesteriliseerde melk kan bederven

In tegenstelling tot gepasteuriseerde melk en melkproducten,
zijn gesteriliseerde producten, ongeopend, buiten de koelkast in
ieder geval tot de THT-datum (tenminste houdbaar tot-datum)
houdbaar.

Heb je echter een pak gesteriliseerde melk geopend, dan is hij
net zo snel vatbaar voor bederf als gepasteuriseerde melk. Je kunt
hem dan nog zo’n twee dagen in de koelkast bewaren. Zet
melkproducten trouwens na gebruik direct terug in de koelkast. Een
uur buiten de koelkast bewaren verkort de houdbaarheid namelijk met
ongeveer een dag.

Melk koken zonder aanbranden

Melk die in een pannetje wordt opgewarmd brandt snel aan, vooral
als het om een kleine hoeveelheid gaat. Dit kun je voorkomen door
eerst in een grotere pan een klein laagje water aan de kook te
brengen en daarin het kleinere pannetje met melk op te warmen. Je
kunt ook een klein beetje suiker op de bodem van de pan strooien,
vervolgens de melk toevoegen en aan de kook brengen. Van aanbranden
is geen sprake meer en van een zoete smaak evenmin.

Overkokende melk

Als je het steelpannetje waarin je melk kookt insmeert met
boter, dan kookt de melk niet zo snel over. Ook kun je een lepeltje
in het pannetje leggen om overkoken te voorkomen.

Slagroom kloppen

Wil de room zich maar niet stijf laten kloppen, voeg er dan een
paar druppeltjes citroensap aan toe. Een snufje zout wil ook nog
wel eens helpen. Een beetje opgeloste gelatine houdt de slagroom
trouwens langer stijf. Denk er trouwens aan dat je de suiker er pas
op het laatste moment aan mag toevoegen!

Speciale slagroom

Wil je slagroom nog lekkerder en specialer maken, giet er dan
tijdens het opkloppen een borrelglaasje bessenjenever of crème de
cassis bij. De slagroom krijgt daardoor niet alleen een bijzondere
smaak, maar ook een mooi roze kleurtje dat het heel goed doet bij
desserts met rood zomerfruit als aardbeien, bessen, bramen en
frambozen. Bij desserts met appels of peren of op de appeltaart
doet kaneelslagroom het weer bijzonder goed. En die krijg je door
tijdens het opkloppen heel langzaam een eetlepel kaneel aan de
slagroom toe te voegen.

Toefjes in vorm

Heb je een restje stijfgeklopte slagroom over, spuit dit dan in
toefjes op een vel aluminiumfolie en vries deze in. Eenmaal hard
geworden, kun je ze in diepvriesdoosjes bewaren in de vriezer. Heel
handig, die kant-en-klare toefjes slagroom als garnering voor de
koffie en alle mogelijke toetjes.

Zelfgemaakte mayonaise

Voor sommigen gaat er niets boven zelfgemaakte mayonaise. Nou
ja, moeilijk is het in ieder geval niet om het te maken. Klop 1
grote of 2 kleine eierdooiers, met 1,5 eetlepel kruidenazijn of
citroensap, 1 theelepeltje mosterd, zout en peper tot een gladde
massa. En voeg er vervolgens terwijl je blijft roeren
druppelsgewijs 2,5 eetlepel olijf- of zonnebloemolie aan toe. Zorg
er trouwens wel voor dat alle ingrediënten op kamertemperatuur
zijn.

Geschifte mayonaise

Zelfgemaakte, geschifte mayonaise krijg je weer in het gareel
door er langzaam een losgeklopte eierdooier met wat zout en een
halve eetlepel azijn door te roeren. Aan het nuttigen van rauwe
eieren – home-made mayonaise is mede op basis daarvan
gemaakt – zijn overigens wel risico’s verbonden. Zoals de kans op
salmonellabesmetting. Met name ouderen, zieken, zwangeren,
herstellenden en kinderen jonger dan vijf jaar behoren tot de
kwetsbare groepen. Geef aan hen liever geen gerechten met rauwe
eieren.

Toveren met restjes

Wil je de laatste restjes vla en yoghurt uit de fles of
verpakking verwijderen, voeg er dan een scheut melk aan toe. Even
goed omschudden, uitgieten in een glas en je hebt een heerlijke
‘alternatieve’ milkshake.

Bij een restantje jam in de pot kun je op dezelfde manier te
werk gaan. Voeg er wat vla, yoghurt of karnemelk aan toe, goed
omschudden en je hebt een lekker vruchtentoetje.

Pudding

Een feestelijke pudding kun je het best op een natgemaakte
schotel storten. Komt de pudding namelijk niet mooi in het midden
terecht, dan kun je hem nog naar de juiste plaats schuiven. Gebruik
je aardbeien, frambozen of bramen om zo’n feestpudding te garneren,
leg deze dan eerst even in ijswater en laat ze vervolgens
uitlekken. Zo blijven ze langer goed.

Kaas raspen

Kaas is gemakkelijker te raspen als je hem eerst even in het
vriesvak legt en hem dan in – half- bevroren toestand raspt. Op die
manier kleeft de kaas niet of nauwelijks aan de rasp, en kun je hem
bovendien tot het laatste stukje raspen.

Kaas & koelkast

Kaas kan het best in een goed afgesloten doos in de koelkast
worden bewaard. Als je er trouwens een klontje suiker bij legt,
blijft hij nóg langer goed.

Gebruik kaas bij voorkeur niet regelrecht uit de koelkast, maar
laat hem even bijkomen. Als je hem een uurtje voor het serveren uit
de koelkast haalt, heeft hij alle tijd om bij te komen.

Kaasetiquette

Kaas, althans Franse kaas, snij je niet ‘zomaar’ aan. De vorm
van de kaas is namelijk, volgens de Frans kaasetiquette, bepalend
voor de manier waarop hij wordt aangesneden. Zo worden ronde en
vierkante kazen in korte punten gesneden, kleine geitenkaasjes in
tweeën en brie in lange punten. Een piramidevormige kaas wordt in
parten gesneden, blauwschimmelkazen in kleine stukjes en
cilindervormige kazen in dunne plakjes.

Nat mes

Het beste kun je kaas snijden met een warm nat mes. Het mes zal
door de kaas glijden alsof het boter is.

Restverwerking

Restjes kaas hoef je beslist niet weg te gooien, maar kunnen
ontkorst bewaard worden in de diepvries tot het moment dat ze zich
nuttig kunnen maken.

Doe bijvoorbeeld allerlei kaasrestjes bij elkaar – wel eerst
even ontdooien – en voeg hier zoveel crème fraiche of kwark aan toe
tot een smeuïg mengsel ontstaat. Een en ander kun je wat ‘opleuken’
door er wat verse fijngeknipte tuinkruiden aan toe te voegen.
Lekker als vulling voor gepofte aardappels, als beleg op toastjes
en als dipsaus bij chips en geblancheerde roosjes broccoli en
bloemkool.

Gesmolten boter

Heb je voor een recept 1 eetlepel gesmolten boter nodig, hou dan
1 eetlepel harde boter boven een kopje kokendheet water. De boter
smelt daardoor snel, terwijl je niet de kans loopt dat de boter
bruin wordt zoals in een pannetje wel makkelijk gebeurt.

Brood & gebak

Broodpraatjes

Leg vers, nog warm brood vooral niet direct in de trommel, maar
laat het eerst afkoelen. Anders is de kans groot dat het brood door
de vrijkomende waterdamp gaat schimmelen. Beschimmeld brood moet je
trouwens vooral niet consumeren maar helemaal weggooien. Het
wegsnijden van de beschimmelde stukken is onvoldoende.

Brood invriezen

Vers brood laat zich uitstekend invriezen. Heb je een één- of
tweepersoonshuishouden, dan is het ‘t handigst het brood in kleine
porties in te vriezen. Laat het verse brood als het nog warm is
eerst goed afkoelen, en verpak dan een stuk of wat sneetjes in een
plastic diepvrieszakje, pers er zoveel mogelijk lucht uit en sluit
het zakje vervolgens goed af. Op die manier hoef je niet meer brood
te ontdooien dan je nodig hebt. Bovendien kom je nooit met oud
brood te zitten.

Sneetjes brood uit de diepvriezer kunnen trouwens direct in een
broodrooster worden geroosterd, ze hoeven niet eerst te worden
ontdooid. Je kunt brood ook in de magnetron laten ontdooien
(ontdooistand) of op de ‘natuurlijke’ manier bij kamertemperatuur.
Dat gaat trouwens veel sneller dan je denkt. Vries brood dat
eenmaal is ontdooid niet opnieuw in.

Zelfgemaakt paneermeel

Van oud brood kun je heel makkelijk paneermeel bakken. Verwarm
de oven voor op 180°C, leg er de oudbakken sneetjes in en laat ze
een kwartiertje in de oven drogen. Daarna er uitnemen, even laten
afkoelen en vervolgens met een deegroller verkruimelen.

Knip, knip…

Een vers kadetje mooi opensnijden gaat vaak moeilijk. Veel
makkelijker is het om een kadetje met een schaar open te knippen.
Hetzelfde geldt voor voorgebakken pitabroodjes. Knip ze voor het
afbakken even in en ze laten zich daarna moeiteloos vullen.

Meer met oud brood

Heb je oud brood over, maal het dan fijn in de foodprocessor,
meng er eventueel nog een fijngesnipperd uitje door, wat knoflook,
een geraspt worteltje en wat fijngehakte kruiden. Vries dit geurige
broodmengsel in en gebruik het om gehakt mee aan te maken.

Snijden zonder kruimels

Inderdaad, het is een hele toer om stokbrood dat uit de oven
komt zonder kruimelen te snijden. Ga je voor kruimvrij stokbrood,
snij het – voorgebakken – stokbrood – voor het de oven ingaat
alvast in schuine plakken.

Suiker met brood

Bruine basterdsuiker wordt niet hard, als je die bewaart in een
goed afgesloten pot met een snee brood erbij.

Zacht wordt weer knapperig

Koekjes, chips en crackers worden snel zacht als de verpakking
eenmaal open is. Op de volgende manieren kun je ze weer vers en
knapperig krijgen.


	Doop oudbakken koekjes even in de melken leg ze een kwartiertje
in de warme – circa 180°C – oven. Door deze noodgreep worden ze
weer vers en krokant.

	Knackebröd en toastjes die zacht zijn geworden krijg je weer
lekker knapperig door ze circa 10 seconden in de magnetron op 600
Watt te leggen. Knackebröd kun je ook weer knapperig maken door ze
even in de broodrooster te doen. Zet de thermostaat trouwens wel op
de laagste stand, anders wordt het knackebröd te donker.

	De inhoud van een eenmaal geopende zak chips wordt snel taai.
Strooi de zacht geworden chips uit op een bakplaat en warm ze even
op in de oven. Dan zijn ze snel ze weer knapperig.



Breekbare toastjes & beschuitjes

Tijdens het toastjes smeren willen er nogal eens de nodige
sneuvelen. Wil je je regiment toastjes, crackers en beschuitjes
zoveel mogelijk intact houden, leg dan tijdens het smeren een
gewone boterham onder de toastjes. Die vormt een verende ondergrond
waardoor je heel wat minder kneusjes krijgt. Bij beschuitjes kun je
in plaats van een boterham de geribbelde binnenverpakking van een
rol beschuit gebruiken als een soort van stootkussentje. Als je de
toastjes of beschuitjes van een laagje boter voorziet, haal de
boter dan tijdig uit de koelkast.

Cake zonder barst

Veel zelfgebakken cakes onderscheiden zich van hun professioneel
gemaakte soortgenoten door een barst in de korst. Dat komt doordat
cakes vaak te heet worden gebakken. Door die hoge temperatuur wordt
er dan te snel een korst gevormd. Rijst de cake nog na, dan
ontstaat er een barst in die korst en krijg je een cake met een
bult. Een cake die goed is gebakken, is gelijkmatig gerezen,
goudgeel van kleur en heeft geen dikke, harde korst maar juist een
zeer dunne.

Om dit voor elkaar te krijgen is het belangrijk dat de oven in
het begin lauw is en er weinig of geen bovenwarmte wordt gebruikt.
(Dus ook geen hete lucht gebruiken).

En dan nog een geduldkwestie: voor een goed resultaat zul je het
eerste half-uur na afloop van de baktijd de oven dicht moeten
houden.

Blind bakken

Als je een taart gaat bakken die later wordt gevuld, kun je om
het deeg op z’n plaats te houden en te voorkomen dat de rand naar
beneden zakt, een steunvulling van gedroogde bonen gebruiken. Deze
methode, waarbij de bonenvulling na het bakken wordt verwijderd,
heet in keukenjargon ‘blind bakken’. De gebruikte bonen kunnen
trouwens worden bewaard en bij een volgende gelegenheid opnieuw
worden gebruikt.

Slanke taart

Wil je een ‘slanke’ taart bakken, dan kun je de boter in het
recept door halvarine vervangen. Heeft ook nog eens als voordeel
dat ‘t makkelijker werkt omdat het al zacht is. Het bijkomende
probleempje, met name bij hartige taarten, is dat de korst soms
niet knapperig genoeg wordt. Dit laat zich eenvoudig oplossen. Laat
de deegbal even opstijven in de koelkast en bedek de bodem van de
taartvorm, voordat de vulling erin gaat, met droge blaadjes
gelatine. De gelatine neemt het vocht op.

Makkelijk snijdbaar

Een taart laat zich makkelijker in fraaie punten snijden als je
het mes steeds in heet water doopt.

Zelfgemaakte tulband

Heb je een tulbandvorm nodig, maar bezit je alleen maar een
gewone ronde bakvorm, zet daar dan in het midden een ovenvast bakje
met vlakke bodem in. Op die manier heb je een zelfgemaakte
tulbandvorm. Voor extra stabiliteit kun je het bakje met water
vullen, dat heeft nog als bijkomend voordeel dat er extra stoom in
de oven ontstaat waardoor je baksel nog beter rijst.

Ronde cake

Een ronde cake is weer eens iets anders…Ronde cakevormen zijn er
echter niet of nauwelijks. Geen nood. Een leeg blik van
limonadesiroop, waar de bovenkant vanaf is gehaald, met daarin een
velletje bakpapier werkt minstens zo goed. Een cake krijgt een
extra mooi kleurtje als de eierdooier samen met een snufje zout
wordt geklopt. Eenmaal gebakken en afgekoeld kun je de cake er
makkelijk uitduwen.

Recht doorsnijden

Een zelfgebakken cake of taart die je wilt vullen, oogt niet
meer als je hem scheef hebt doorgesneden. Dit kun je voorkomen door
voordat je de cake of taart doorsnijdt, het snijvlak op de juiste
hoogte ‘af te spelden’.

Hou een liniaal of latje naast het baksel. Prik vervolgens op de
gewenste hoogte houten prikkers in de cake. Volg vervolgens met het
mes deze wegwijzers.

Zelf oliebollen bakken

Mocht je ooit zelf oliebollen gaan bakken – het is een klus waar
maar weinigen zich toe geroepen voelen – laat dan gelijktijdig een
pan met een flinke scheut azijn mee koken.

Het is een prima remedie tegen de zware baklucht. En voor het
creëren van mooie ronde bollen kun je het best een ijstang
gebruiken.

Deeg onder folie

Deeg dat op het werkblad met de roller wordt uitgerold heeft
nogal eens de neiging om te scheuren. Dit kun je voorkomen door het
deeg onder een stuk huishoudfolie te rollen. Door deze beschermende
maatregel is de kans dat het deeg scheurt minimaal. Een prettige
bijkomstigheid is bovendien dat je deegroller schoon blijft.

Fruit

Sneller rijp

Duurt het narijpen van een kiwi je te lang, stop hem dan samen
met een appel, peer of banaan in een gesloten plastic zak. Deze
vruchten staan het zogenaamde ethyleengas af en dit versnelt de
rijping van de kiwi.

Appels in de koelkast

Bewaar appels, zoals gebruikelijk is, niet op de fruitschaal,
maar liever in de koelkast. Een goed gekoelde appel smaakt namelijk
veel lekkerder.

Koukleumende banaan

De banaan is wat je noemt een koukleum. Bewaar een tros bananen
dan ook nooit in de koelkast. Door de lage temperatuur kan er
namelijk makkelijk lage-temperatuur-bederf optreden waardoor de
vrucht niet meer rijpt, maar zwart wordt en bederft. Ook meloenen
en mango’s en vruchtgroentes als paprika’s, aubergines en
courgettes zijn gevoelig voor lage-temperatuur-bederf.

Oh zo kwetsbaar…aardbeien en ander rood zomerfruit

Als je aardbeien schoonmaakt, kun je ze het best eerst –
voorzichtig – wassen en pas dan de kroontjes verwijderen. Dat kun
je doen met duim en wijsvinger, met een scherp mesje of met een
speciale aardbeienknijper. Doe je het in omgekeerde volgorde, dan
nemen ze het water op, wat hun smaak niet ten goede komt. Ook
bramen en frambozen zijn van die kwetsbare vruchtjes. Behandel ze
daarom ook met de nodige zorg. Dus vooral niet onder stromend water
wassen, want dat geeft kans op kneuzingen, maar heel voorzichtig in
een bak koud water.

Bewaar de vruchten bij voorkeur uitgespreid op een bord in de
koelkast. Op die manier kun je ze 1 à 2 dagen goed houden.

Smaakvolle bessen

Om hun smaak en aroma te behouden, kun je bessen het best (aan
de steekjes) snel in koud water wassen. Laat ze dan in een vergiet
uitlekken. Het rissen van de bessen met een vork is de laatste stap
in dit schoonmaakproces.

Slanke fruitshake

Een fruitshake kun je beter zelf maken – ‘t is helemaal
niet moeilijk – dan kant-en-klaar kopen. Zo’n zelfgemaakte shake is
namelijk niet alleen stukken lekkerder, maar ook slanker en
gezonder. Mix simpelweg een halve liter magere yoghurt met een
bakje aardbeien, frambozen of bramen en meng er een glas
(versgeperst) sinaasappelsap door.

Moeilijk pellen

Blijkt een sinaasappel moeilijk te pellen – je hebt nu eenmaal
van die weerbarstige exemplaren – leg hem dan even in heet water.
De schil zal zich daarna vrijwel moeiteloos laten verwijderen.

Eerst boenen, dan raspen

Sinaasappels zijn net als andere citrusvruchten met een
schimmelwerend middel behandeld. Hierdoor zijn ze wat langer
houdbaar. Wil je een sinaasappel- of citroenschilletje of -rasp
gebruiken, dan doe je er goed aan de vrucht eerst flink schoon te
boenen onder de lauwe kraan.

Citroenrasp en -sap bij de hand

Wie geregeld bakt weet niet alleen dat daarbij citroenrasp een
veel gevraagd ingrediënt is, maar ook dat je vijf van de tien keer
(of vaker) nou nét geen citroenen in huis hebt. Dit soort situaties
kun je voortaan voor zijn door een voorraadje citroenrasp aan te
leggen. Dus heb je toevallig wél citroenen in huis, boen daar dan
een paar van onder de kraan goed schoon, rasp ze, weeg de rasp en
doe er eenzelfde hoeveelheid basterdsuiker bij (hierdoor blijft de
rasp goed) en bewaar het mengsel in een goed gesloten potje. En wat
die ‘kale’ citroenen aangaat: pers ze uit, doe het sap in een
ijsblokjeszakje of -laatje en vries het in. Reuze makkelijk, want
hoe vaak komt het niet voor dat je maar een beetje citroensap voor
een gerecht nodig hebt?

Nog meer met citroen

Een paar druppeltjes citroen op in stukjes gesneden appel, peer
of witlof voorkomt dat deze bruin verkleuren. Ook zorgen een paar
druppeltjes citroensap toegevoegd aan het kookwater van de rijst
voor een hagelwit resultaat. Citroen doet het ook prima als
smaakmaker in thee of een glas cola, terwijl bijvoorbeeld kip een
lekker knapperig korstje krijgt als het van tevoren wordt
ingewreven met een doorgesneden citroen. Een geopend potje olijven
blijft trouwens ook langer goed als het wordt afgedekt met een
schijfje citroen.

Een paar druppeltjes…

Geen zin om de hele citroen aan te snijden omdat je maar een
paar druppeltjes nodig hebt? Maak dan met een cocktailprikker of
vork een gaatje in de vrucht, waardoor je een paar druppeltjes sap
eruit kunt persen.

Water zonder citroen

Hoewel het decoratief staat, is het toch af te raden: een
schijfje citroen in een glas mineraalwater. De citroen trekt
namelijk meteen in het water en dat beïnvloedt de natuurlijke
frisheid.
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Dranken & keukenvaria

Een opengemaakte
fles champagne gaat vrijwel altijd in één keer op.

Mocht dat een keer niet het geval zijn, dan kun je hem toch
z’n bubbels laten behouden door een metalen lepeltje in de hals van
de fles te hangen. Wist je trouwens dat ijsblokjes in een
wijnkoeler veel sneller hun kou afgeven als je er een handjevol
zout aan toevoegt? En ook handig om te weten, is dat een halve
rauwe aardappel in de fonduepan voorkomt dat de olie over de rand
borrelt. Nog meer van dit soort handige keukentips en wenken als
het om allerlei drankjes gaat, vind je in dit hoofdstuk.

Wijn

Staartje wijn

Een staartje wijn over? Giet dit dan in het ijsblokjeslaatje en
laat het invriezen. Zo’n voorraadje ingevroren wijnblokjes is heel
handig. Bijvoorbeeld om je jus wat extra’s te geven of als een
recept aangeeft dat er een scheutje wijn aan het gerecht moet
worden toegevoegd.

Wijn & glazen in de diepvriezer

Ware wijnkenners zullen ervan griezelen, maar het is wel een
uitkomst als je vergeten bent een fles witte wijn in de koelkast te
leggen en je je gasten wel een lekker koel glaasje wilt aanbieden.
Leg de wijn tien minuten in de vriezer en koel de glazen eveneens
vijf minuten voor in de vriezer. De combinatie van het een met het
ander zorgt ervoor dat de wijn in een recordtempo op temperatuur
is. Staat dit idee je niet aan? Vul dan een koeler met ijsblokjes
en een handvol zout en zet hier de fles wijn of champagne tussen.
Door het toegevoegde zout zullen de ijsblokjes veel sneller hun kou
afgeven.

Hou het bij de steel

Hou een glas wijn bij voorkeur bij de steel vast. Dat geeft
controle over het glas, het staat elegant en voorkomt dat de kelk
smoezelig wordt en de wijn door de warmte van je hand (iets)
opwarmt. Mensen die graag een chique of gewichtige indruk willen
maken, houden het glas vaak bij de voet vast.

Rechtop in de kast

Wijnglazen kun je het best rechtop opbergen in een gesloten kast
of aan rekjes hangen. Als je ze omgekeerd neerzet, zullen ze
onherroepelijk geurtjes oppikken.

Bubbels for ever

Een opengemaakte fles champagne of mousserende wijn kun je nog
een paar dagen bewaren en in conditie houden door een metalen
lepeltje in de hals van de fles te hangen. Op die manier blijft de
wijn dagenlang zijn bubbels behouden.

Openen volgens de regels

Een fles champagne of mousserende wijn ontkurken lijkt
moeilijker dan het is. Als je je aan de regels houdt, is het
eigenlijk een fluitje van een cent.

Verwijder eerst de capsule, zodat de draadkooi en het metalen
plaatje zichtbaar worden. Maak vervolgens voorzichtig de draadjes
los en houd daarbij je duim op de kurk. Verwijder de draadkooi en
het plaatje terwijl je de kurk blijft vasthouden. Pak de kurk met
de ene hand, de fles met de andere en draai de fles – niet de kurk!
– voorzichtig. Zodra de kurk beweegt, haal je hem er verder uit met
duim en vingers. Zet wel een glas klaar om de eerste scheut op te
vangen. Proost!

Meer flessen

Moeten er meerdere flessen straks in één keer ‘gebruiksklaar’
staan, open de flessen dan van tevoren en vervang de kurken door
stoppers. Op die manier blijft mousserende wijn of champagne, mits
goed gekoeld, uren in prima conditie.

En schenk je de glazen in, zorg er dan voor dat de champagne
langs de wand van het glas loopt. De wijn zal daardoor minder
schuimen.

Weer een passende kurk

Soms gebeurt het dat een kurk die je uit een fles hebt getrokken
zo is uitgezet dat hij niet meer in de flessenhals past. Je krijgt
hem weer passend door hem een minuut of twee in kokend water te
leggen. Hij wordt hierdoor zo zacht dat hij zich weer moeiteloos in
de fles laat drukken.

Koffie & thee

Zomerkoffie

Onze zomers lijken steeds langer te duren en warmer te worden.
Wil je je koffiegewoontes hieraan aanpassen – niks geen hete koffie
maar een ijskoude opkikker – dan kan dat heel makkelijk. Roer in
een hoog glas 3 eetlepels koffie, 1 eetlepel suiker en 0,5dl water
door elkaar. Verwarm dit 1,5 minuut op vol vermogen in de
magnetron. Roer het mengsel goed door tot de koffie en de suiker
zijn opgelost en vul vervolgens aan met ijskoud water en
ijsblokjes. Geen liefhebber van suiker? Dan laat je deze uiteraard
achterwege.

Extra lekker

Van een gewoon kopje koffie maak je een buitengewoon kopje
koffie door een mespuntje cacao door de versgezette koffie te
roeren.

Koffie met een kraagje

Door vloeibare room over de bolle kant van een lepel te
schenken, krijg je een mooie witte kraag.

Koffie met een scheutje water

Koffie die te lang op het warmhoudplaatje heeft gestaan is weer
te pruimen als je er een scheutje koud water aan toevoegt.

Geurige thee

Als je echt een lekker geurige kop thee wilt, is het belangrijk
dat je de pot eerst voorverwarmt. Dat doe je door vers, koud
leidingwater te koken en een beetje van het kokende water in de pot
te schenken zodat die wordt voorverwarmd. Doe je dat niet, dan
daalt de begintemperatuur van de thee te sterk. Daardoor komen de
aromastoffen die de thee zijn smaak en geur geven onvoldoende
vrij.

Vers water

Kook voor een geurig kopje thee altijd vers water. Dus geen warm
water uit de boiler. Dit is wel sneller aan de kook, maar er zit
ook een ‘smaakje’ aan.

En nu we het toch over water koken hebben: een elektrische
waterkoker is buitengewoon praktisch, want hierin breng je het
water in een oogwenk aan de kook. Inderdaad, beduidend sneller dan
in de fluitketel op de kookplaat. Wil je je elektrische waterkoker
vrijwaren van kalkaanslag, leg dan een knikker of een stukje
ijzerdraad op de bodem van de koker. Zit er eenmaal kalk in,
verwijder deze dan door een mengsel van 0,25 liter water te laten
koken met 1dl witte azijn. Laat de vloeistof afkoelen en giet deze
dan samen met de losgekomen kalkaanslag weg.

Thee in stijl

Thee laat zich het lekkerst drinken uit een laag, wijd kopje,
liefst met een witte of lichtgekleurde binnenkant. Op die manier
komen kleur en geur van de thee het best tot hun recht.

Theeglazen lenen zich trouwens ook prima voor het serveren van
thee.

Kun je dat bij koffie soms nog wel doen, bij thee is het
absoluut uit den boze: meer zetten dan je – direct – nodig hebt.
Thee die lang staat wordt al gauw te sterk en te bitter.

Gebruik je theezakjes dan is een zogenaamde teatip – een
theelekschaaltje – heel handig terwijl bij losse thee een
theezeefje een must is.

Bij gebruik van losse thee is een thee-ei trouwens ook heel
handig en dan is een theezeefje inderdaad een minder grote
must.

Thee met een smaakje

Vruchtensiropen zijn prima geschikt om drankjes mee te mixen en
om allerlei gerechten een fris en fruitig accent te geven. Ze zijn
ook prima te gebruiken als smaakmaker voor de thee. Zet thee
(zonder smaakje), schenk het in een theeglas en breng het
vervolgens op smaak met 2 à 3 theelepels siroop naar keuze.

Handige keukenhulpjes

Plamuurmes in de keuken

Een plamuurmes is voor meer geschikt dan alleen z’n eigenlijke
taak. Zo blijkt hij, met name als je veel bakt, een uitstekend
keukenhulpje te zijn. Met behulp van een plamuurmes verwijder je
namelijk praktisch moeiteloos restjes aangekoekt deeg van het
aanrecht.

IJstang

Een ijstang kun je voor veel dingen gebruiken. Denk maar eens
aan mooie ronde balletjes aardappelpuree, rijst, tartaar, gehakt
enzovoort.

Multifunctionele appelboor

Een appelboor is niet alleen geschikt om appels van hun klokhuis
te ontdoen, ‘t is ook een handige keukenhulp om de harde kern van
een struikje witlof te verwijderen. Snij eerst een stukje van de
onderkant, steek er de appelboor in, even goed doordrukken en
terughalen en het struikje is keurig van zijn kern ontdaan.

Multifunctionele keukenschaar

Een goede schaar is eigenlijk een onmisbaar hulpje in de keuken.
Niet alleen om pakken koffie, vruchtensap en cellofaanverpakkingen
open te knippen, maar ook voor meer culinaire klusjes. Bijvoorbeeld
het fijnknippen van kruiden, terwijl plakjes ham en salami zich met
de keukenschaar ook prima tot flinterdunne reepjes laten
bewerken.

Trouwens, ook het in kleine stukjes ‘snijden’ van bijvoorbeeld
kipfilet gaat vaak makkelijker met de keukenschaar dat met het
geijkte mes.

Liever geen mixer

Maak je een stamppot, gebruik hierbij dan liever niet de mixer
maar neem een ‘gewone’ stamper. Voordat je het weet heb je namelijk
te lang gemixt en is je stamppot een plakkerige hap geworden.

Meer met een thee-ei

Het is heel handig om de specerijen die je gebruikt bij het
bereiden van een stoofschotel, zoals kruidnagels, foelie of
laurier, in een thee-ei te doen. Op die manier hoef je ze straks
niet moeizaam uit de stoofschotel te vissen, maar kun je ze simpel
verwijderen. Deze thee-ei truc leent zich trouwens ook uitstekend
voor het trekken van een bouillon.

Nieuwe rol voor notenkraker

Het openen van een fles frisdrank is soms moeilijker dan het
lijkt. Wil het ondanks herhaalde pogingen maar niet lukken de dop
los te draaien, dan kun je het met een notenkraker proberen. Klem
hem om de dop heen, draai een kwart slag en met een aan zekerheid
grenzende waarschijnlijkheid zal de fles zich nu wel laten
openen.

Diepvriesetiketten

Afplakband voor verf kan uitstekend gebruikt worden als etiket
op diepvriesdozen en -zakjes. ‘t Is namelijk zuinig in
gebruik, heeft altijd de juiste maat en laat zich zowel makkelijk
beschrijven als verwijderen.

Frituren

Heb je geen ‘echte’ friteuse, dan kun je voor frituren ook heel
goed de wok gebruiken.

Door z’n bolle vorm heeft de wok zelfs minder olie nodig dan een
gewone frituurpan.

Knijpers in het keukenlaatje

Knijpers zijn voor meer geschikt dan het ophangen van de was.
Leg er een paar in het keukenlaatje en je zult al snel tot de
ontdekking komen dat dit reuze makkelijk is. Knijpers lenen zich
namelijk uitstekend om aangebroken zakken en zakjes van meel,
chips, kruiden en dergelijke mee af te sluiten.

Nog meer in het keukenlaatje…

Leg een doosje met een paar in verschillende maten geknipte
pleisters in je keukenlaatje. Mocht je je een keer tijdens het
hakken en snijden in de vingers snijden, dan hoef je niet met
bebloede vingers ook nog eens een pleister op maat te knippen.

Nagellak

Etiketten die op potten en flessen zijn geplakt die op een open
schap in de keuken staan, laten door de vochtige etensdampen vaak
makkelijk los. Dat kun je voorkomen door wat blanke nagellak over
de etiketten en een klein stuk eromheen aan te brengen. Op die
manier heb je ook geen last meer van omkrullende hoekjes.

Eiersnijder plus

Een eiersnijder kun je voor meer gebruiken dan alleen een ei.
Een kiwi bijvoorbeeld kun je hiermee in mooie gelijke plakjes
snijden en daar kun je dan weer een taart of toetje mee
garneren.

Weer vlijmscherp

Een keukenschaar krijg je weer vlijmscherp door er een vel fijn
schuurpapier of aluminiumfolie mee in kleine stukjes te knippen.
Heb je dat niet in huis, ‘knip’ dan met de schaar in een lege fles.
Op die manier wordt hij ook geslepen.

Onder de stolp

Om te voorkomen dat vliegen en andere onwelkome insecten tijdens
het barbecuen op het vlees afkomen, kun je er een (plastic) taart-
of kaasstolp of omgekeerde zeef of vergiet overheen leggen.

Flinterdun

De kaasschaaf leent zich perfect om flinterdunne uienringen te
snijden die je bij een homemade hamburger wilt serveren.

Frietsnijder voor de uien

Heb je trek in hachee of hutspot maar geen zin om kilo’s uien te
snijden, zoek dan je toevlucht tot de frietsnijder. Leent dit
keukenhulpje, zoals elders te lezen is, zich eigenlijk niet
waarvoor hij bedoeld is, als uiensnijder doet hij het prima. Wel
natuurlijk eerst de uien pellen voordat je ze in de snijder
stopt.

Omgaan met tijd en ruimte

Slim met ruimte omgaan

Is je keuken te klein om attributen als pannenlappen, thee- en
handdoeken aan de muur kwijt te kunnen, hang die dan met behulp van
plakhaakjes aan de binnenkant van je kastdeurtjes.

Kant-en-klaar lunchpakket

Als je geen zin hebt om ‘s ochtends in alle vroegte
lunchpakketten klaar te maken, maak dan op een tijdstip dat het je
wel uitkomt een grote hoeveelheid boterhammen klaar, verpak ze in
plastic boterhamzakjes en vries deze vervolgens in. Haal ze
‘s ochtends uit de vriezer en neem ze mee. Op het moment dat
je er trek in krijgt, zijn ze ontdooid en smaken ze lekker
vers.

Bij deze diepgevroren lunchpakketten is het trouwens wel
belangrijk dat je beide sneetjes eerst met boter of margarine
besmeert. Op die manier voorkom je dat het vocht uit het beleg door
het brood wordt opgenomen.

Als beleg zijn kaas, kwark, vleeswaren, vis, pindakaas en
gebraden vlees bijzonder geschikt. Minder goed gaat het met
slablaadjes, plakjes komkommer, gekookte eieren, mayonaise en
jam.

Praktisch dienblad

Als je je ontbijtspulletjes als jam, pindakaas, hagelslag,
suikerklontjes enzovoort op een dienblad zet dat in een van je
keukenkastjes past, hoef je niet iedere ochtend weer alles stuk
voor stuk op tafel te zetten.

Orde op zaken

Half opengeknipte kruidenzakjes en openscheurde
bouillontablettendoosjes die kriskras door elkaar liggen kunnen in
je keukenkastje voor een behoorlijke chaos zorgen. Voel je de
behoefte om daar blijvend orde in te scheppen, hang dan aan de
binnenkant van je keukenkastjes – met behulp van plakband – een
paar koffiefilterzakjes en bewaar daarin je losse zakjes met
kruiden en doosjes bouillontabletten.

Snelle actie

Geen tijd om de friteuse schoon te maken en het vet te
vervangen? Schakel dan even de friteuse in, zodat de klomp gestold
vet gemakkelijk uit de pan kan worden genomen en snij met een mes
het onderste laagje frituurvet weg – daarin zitten immers de
verontreinigingen die naar beneden zijn gezakt teen het vet nog
vloeibaar was. Zo is het resterende vet bijna helemaal vrij van
zogenaamde ‘ongerechtigheden’. Het eventuele tekort kan met een
beetje nieuw vet worden aangevuld. Een volgende keer natuurlijk wel
weer gewoon de friteuse schoonmaken en het vet vervangen. Het
verversen van frituurvet kun je ook even uitstellen door een eiwit
in de warme olie te laten glijden. De diverse ongerechtigheden in
het vet zullen hierin gaan samenkleven. Is het eiwit gaar – ‘t
is dan wit en vast – dan kun je het er met een schuimspaan
uitscheppen. Maar ook hier geldt weer: toch vooral niet te lang met
echt verversen wachten. Na te veel opwarmen kan het vet namelijk
kankerverwekkende stoffen bevatten.

Spoedmaaltijden

Geen tijd of zin hebben om te koken, onverwacht gasten te eten
krijgen: er kunnen tal van redenen zijn om een complete maaltijd
uit de diepvries te trekken. In zulke situaties is het heel handig
als je de nodige porties in de vriezer hebt liggen. Dat kunnen
kant-en-klaar gekochte maaltijden zijn, maar ook zelfgemaakte. Maak
je bijvoorbeeld een boeuf bourguignon, hachee, een andere
stoofschotel of maaltijdsoep, maak er dan gelijk een dubbele portie
van en vries een deel in. Zo kun je straks in geen tijd weer een
smakelijke schotel op tafel zetten.

Als je voor een kant-en-klaarmaaltijd kiest, let dan op het
aantal calorieën. Die hoeveelheid kan namelijk behoorlijk variëren,
wel tussen de 300 en 1000 calorieën per eenpersoonsportie.

Bewaren

Houdbaarheid

Op elke verpakking staat te lezen tot wanneer een product
‘houdbaar’ is.

Deze houdbaarheidsdatum wordt aangegeven met ‘Tenminste houdbaar
tot’. Tot en met de genoemde datum garandeert de producent de
kwaliteit van het genoemde product. Mits, uiteraard, het product
ongeopend is en het bewaarvoorschrift is opgevolgd. Die
houdbaarheidsdatum wordt trouwens op verschillende manieren
aangegeven. Bij producten die korter dan drie maanden houdbaar
zijn, wordt de houdbaarheidsdatum met ‘dag en maand’ aangeduid. Bij
producten die tussen de drie en achttien maanden houdbaar zijn,
worden meestal maand en jaar vermeld. Gaat het om levensmiddelen
die langer dan achttien maanden houdbaar zijn – bijvoorbeeld
conserven – dan hoeft er alleen een jaartal op te staan met
daarvoor de vermelding ‘Tenminste houdbaar tot einde’. Op zeer
bederfelijke producten als vers vlees, gevogelte, vis, schaal- en
schelpdieren, zuivel, voorgesneden groentes en fruit en koelverse
maaltijden staat ‘Te gebruiken tot’ vermeld. Deze producten moeten
bewaard worden bij de aangegeven temperatuur en na de vermelde
datum zeker niet meer worden geconsumeerd. Let bij producten die
niet door en door verhit worden, zoals haring, tartaar en tonijn,
extra goed op de versheid en kwaliteit. Consumeer ze bij voorkeur
op de dag van aankoop.

Eenmaal geopend

De kwaliteit van alle levensmiddelen gaat achteruit zodra de
verpakking is geopend. Op het etiket staat meestal vermeld hoe je
een product na opening het best kunt bewaren.


	Staat er op het etiket vermeld ‘na opening koel bewaren’, dan
moet je het in de koelkast bewaren. Over het algemeen zijn deze
producten na opening nog 2 à 3 dagen houdbaar.

	Lang houdbare producten als augurkjes, kappertjes en
zilveruitjes en ook producten die suiker bevatten, zoals jams,
marmelades en honing, kunnen ongeopend buiten de koelkast worden
bewaard. Na opening zijn deze producten circa een maand
houdbaar.

	Bewaar producten uit blik liever niet in het blik zelf maar in
een afgedekt bakje of schaaltje. Ze kunnen namelijk een ongezonde
reactie met het blik aangaan.



Invriezen

Bij het invriezen is het belangrijk om de gerechten direct na
het bereiden af te koelen. Dit gaat ‘t snelst als je de pan met
inhoud in een bak koud water zet en een en ander geregeld omschept.
Deze methode kun je nog verder perfectioneren door in de bak wat
diepgevroren koelelementen van bijvoorbeeld de koelbox te leggen of
wat ijsblokjes. Vries de gerechten daarna zo snel mogelijk in.
Sommige diepvriezers hebben een speciale snelvriesschakelaar.

Niet overvol

Bij het invriezen zetten soepen uit. Je kunt de bakjes daarom
beter niet helemaal tot de rand toe vol scheppen, maar een paar
centimeter vrij laten.

Diepvriescontrole

Koop je diepgevroren levensmiddelen, zoals vis, groentes, snacks
enzovoort, let er dan op dat de verpakking onbeschadigd is. Is dat
niet het geval, dan is de kans groot dat het product aan uitdroging
is blootgesteld. Donkere verkleuringen en vochtophopingen aan één
kant duiden erop dat het product al een keer geheel of gedeeltelijk
ontdooid is geweest.

Koele koelkast

In veel koelkasten is het te warm. Als stelregel geldt dat de
temperatuur in een koelkast niet hoger mag zijn dan 7°C; een
temperatuur van rond de 4°C is echter beter.

Twijfel je over de temperatuur van je koelkast? Schaf dan een
thermometer aan, deze zijn bij huishoudzaken verkrijgbaar. Vooral
met warm weer lijkt het trouwens of je koelkast kouder is dan hij
in werkelijkheid is; hij voelt plotseling veel kouder aan. Maar dat
komt doordat je het zelf warm hebt en het ook in de keuken warmer
is. De koelkast warmt door de warmere kamerlucht veel sneller op
als je hem opendoet, waardoor bacteriën de kans krijgen zich in rap
tempo te vermenigvuldigen. Het is trouwens uit den boze om kliekjes
en restjes nog na drie dagen te eten. Na 48 uur moeten ze eigenlijk
worden weggegooid. Gesteld dat je ze direct na de bereiding goed
hebt laten afkoelen en afgedekt in de koelkast hebt weggezet. Laat
het eten in de koelkast vooral niet in de koelkast koud worden. Dit
doet de temperatuur te zeer stijgen met als gevolg dat andere
producten sneller bederven. Restjes moeten overigens voor
consumptie wel eerst door en door verhit worden, zelfs als je er de
voorkeur aan geeft ze lauwwarm te eten. Door ze door en door te
verhitten dood je namelijk eventueel schadelijke bacteriën.

Mosterd in de koelkast

Omdat het aroma van mosterd in de loop van de tijd minder wordt,
kun je een eenmaal geopende pot mosterd het best in de koelkast
bewaren. Bij een lage temperatuur gaat het kwaliteitsverlies
namelijk minder snel.

Bewaar een geopende pot mosterd overigens niet langer dan zo’n
zes maanden.

Bosje peterselie

Een bosje peterselie kun je ruim een week fris en groen houden
door een stukje van de wortels af te snijden en het bosje
vervolgens in een pot water te zetten. Na een paar dagen het water
verversen.

Ontdooien & opwarmen

Als je diepgevroren producten bij kamertemperatuur ontdooit,
kunnen bacteriën zich snel vermenigvuldigen omdat de temperatuur
aan de buitenkant van het product oploopt. Bevroren vlees, kip en
vis moet je dan ook in de koelkast laten ontdooien. Leg bevroren
vlees ook altijd op een diep bord of schaal zodat het lekvocht kan
worden opgevangen. Spoel het vocht na het ontdooien altijd weg en
spoel bord en gootsteen met heet water na. Neem gemorst dooiwater
bij voorkeur eerst met keukenpapier op en maak vervolgens een en
ander met een vaatdoekje schoon dat na gebruik direct in de was
gaat!

Heb je bereide gerechten ingevroren, ontdooi ze dan eerst op een
veilige manier en verhit ze vervolgens door en door (ook als het
gerecht niet zo heet gegeten hoeft te worden!).

Het gemak van de koelbox

Of je nu in eigen land of in het buitenland bent, bij zomerse
temperaturen is het echt geen overbodige luxe om een koelbox in de
rol van boodschappentas te gebruiken.

Je etenswaren, met name vlees, kip en vis, zijn dan minder snel
aan bederf onderhevig.

Wat de temperatuur betreft is zo’n koelbox, ondanks het gebruik
van koelelementen, overigens niet te vergelijken met een goed
afgestelde koelkast. Heerst in een koelkast een temperatuur van
2-7°C, in een koelbox is de temperatuur meestal beduidend hoger.
Voor dranken als bier, cola enzovoort is dat uiteraard geen
probleem. Maar voor producten als vlees, vis en kip is dat niet
koud genoeg. Heb je geen koelkast in tent, caravan of boot, dan doe
je er beter aan bederfelijke waar zo kort mogelijk voor de
bereiding te kopen. Bewaar liever ook geen restjes, maar gooi ze
weg.

Problemen oplossen & voorkomen

Nooit meer overkoken

Ook zo’n hekel aan het telkens weer schoon moeten maken van
kookplaat of fornuis na het kokkerellen? Hoeft echt niet. In ieder
geval lang niet zo vaak als je denkt. Het overkoken van aardappels,
groentes en pasta kun je namelijk heel makkelijk voorkomen door aan
het kookwater een scheutje (olijf)olie of een krulletje boter toe
te voegen. Hierdoor ontstaat er een filmpje – een dun vetlaagje –
op het water dat voorkomt dat een en ander overkookt.

Aangebrande stoofpot gered

Stoofpotten zijn ideaal als je meerdere gasten te eten krijgt.
Ze laten zich namelijk makkelijk voorbereiden en je hebt er wanneer
een en ander op het vuur staat te sudderen eigenlijk geen omkijken
naar. Mocht het onverhoopt toch misgaan – een enkele keer brandt
een stoofpot aan – hou het hoofd dan koel en zet de pan in een bak
met koud water. Door het koude water raakt de inhoud los van de
bodem. Stort alles in een andere pan, blijf roeren en voeg er zo
nodig nog wat vocht – water, wijn, bier of bouillon – aan toe.

Aardewerk in de oven

Bereid je een ovenschotel in een aardewerken schaal, voeg er dan
wat meer vocht dan gewoon aan toe en controleer bovendien of het
gerecht tijdens de bereiding niet te droog wordt. Aardewerk
absorbeert namelijk vocht.

Even vragen…

Stel, je hebt staan zwoegen op een mooi gebraden lamsbout, je
uiterste best gedaan op een uitgelezen kabeljauwschotel en je
gasten blijken – o jee – vegetariër te zijn of niet van vis te
houden…Heel vervelend voor beide partijen. Om dit soort pijnlijke
situaties te voorkomen, doe je er goed aan van tevoren te vragen
wat ze niet mogen/kunnen of willen eten.

Culinaire misverstanden

Handig om te weten…Bestel je in Frankrijk endive dan is
de kans groot dat je witlof krijgt. Sucre en poudre is
trouwens niet zoals je zou denken poedersuiker maar fijne
kristalsuiker. En met het Engelse pepper wordt geen peper bedoeld,
maar paprika…

Watervrees

Houten brood- of snijplanken en slabakken – ze zijn weer een
beetje terug van weggeweest – houden niet van water. Stop ze dan
ook niet in het schuimend sop. Uiteraard is de vaatwasser ook
taboe.

Maak ze schoon met keukenpapier en wrijf af en toe binnen- en
buitenkant op met een in (olijf)olie gedrenkt stukje keukenpapier.
Een houten plank die kromgetrokken is, krijg je weer recht door hem
een paar uurtjes met de bolle kant op een vochtige dweil te
leggen.

Zand schuurt schoon

Hoewel je een donker verkleurde houten snijplank weer aardig op
kleur krijgt door hem schoon te maken met een schuursponsje met
citroen, werkt zand nóg beter. Strooi een handje zand op de
vochtige plank en wrijf hier overheen met een stevige doek of
spons. Plank goed afspoelen en laten drogen in de zon.

Frituren zonder luchtje

Zet tijdens het frituren je elektrische frituurpan op een
stevige ondergrond, bijvoorbeeld een bakplaat, en plaats deze met
pan en al op het fornuis. Als je nu de afzuiger op de hoogste stand
zet, verdwijnen alle onaangename luchtjes.

Reukloze handen

Er kleeft vaak nog een luchtje aan je handen als je uien of
knoflook hebt gepeld en gesneden. Dit kun je voorkomen door je
handen van tevoren in te wrijven met azijn. Als je ze na gedane
arbeid onder de kraan wast, zit er geen luchtje meer aan. Als je
dit bent vergeten, is er nog een laatste redmiddel: was je handen
met een beetje tandpasta.

Schone barbecue

Is het rooster van je barbecue aangekoekt en vies? Maak dan een
flink warm sopje met biotex en giet dit in een vuilniszak. Zet het
rooster erin, bind de bovenkant stevig dicht en leg de zak plat
neer. Het rooster kan nu grondig weken en is daardoor straks
makkelijk schoon te maken.

Veilig fonduen

Om te voorkomen dat tijdens het fonduen de hete olie over de
rand van de pan borrelt, kun je een halve rauwe aardappel in de
fondueolie doen.

Warm bad

Als je een pot versuikerde honing in een warm badje zet en goed
doorroert, wordt hij weer vloei- en smeerbaar.

Heldere vermicellisoep

Het oog wil ook wat…Een heldere vermicellisoep oogt
appetijtelijker dan een troebele. Dat eerste krijg je door de
vermicelli even in een apart pannetje aan de kook te laten komen en
dan pas aan het soepmengsel toe te voegen.

Netjes wegwerken

Graten, pitten, pitjes, botjes en andere ongerechtigheden laten
zich tijdens een feestelijk diner – en trouwens ook bij een gewoon
huis- tuin- en keukenetentje – niet altijd even makkelijk en
elegant wegwerken. Maar zeg nou zelf: op zo’n mooi opgemaakt bord
is zo’n randje graten, botjes en pitten geen gezicht.

Er is daarom veel voor te zeggen om naast de borden een
graten/pitten- of bottenkommetje te zetten. Als je daarbij ook nog
eens langs de rand van die kommetjes een takje bloemen of blaadjes
met een plakbandje bevestigt, zodat ze naar binnen hangen, kunnen
jij en je gasten eventuele ongerechtigheden discreet tussen het
groen laten verdwijnen.

Net dat beetje extra

Een bijzondere koeler

Serveer je bij een feestelijk etentje champagne of een
sprankelende witte wijn en wil je dat op een andere manier doen dan
gewoonlijk, maak dan een ‘koeler’ van echt ijs. Neem daarvoor een
‘gewone’ champagnekoeler, zet daarin een met knikkers gevulde bus
(die knikkers zorgen ervoor dat die bus niet door het water omhoog
wordt gedrukt) met bij voorkeur een iets grotere diameter dan de
fles die er straks inkomt.

Vul de koeler met een laagje water en zet hem in de vriezer.
Haal de koeler als het water bijna bevroren is uit de vriezer,
strooi wat bloemetjes, groene kruiden en blaadjes op het laagje ijs
en zet een en ander weer terug in de vriezer.

Herhaal dit net zo lang tot je de ijskoeler hoog genoeg vindt.
Op het moment suprème, dus als de wijn geschonken gaat worden, haal
je de koeler uit de vriezer. Hou hem even onder de kraan en je hebt
een kunstwerkje om ‘u’ tegen te zeggen. Op deze manier kun je tal
van andere spannende ijskoude decoraties maken. Je kunt
bijvoorbeeld een rijstring of tulband met water vullen en daarin
allerhande groentes, kruidjes, besjes enzovoort laten meevriezen.
Zo’n ring of tulband kun je gebruiken voor een nagerecht dat koud
geserveerd moet worden, maar bijvoorbeeld ook voor ijsblokjes.

Warme handdoekjes

Wil je, net zoals in een vliegtuig, je gasten na afloop van de
maaltijd een warm handdoekje aanbieden, ga dan als volgt te werk.
Maak het benodigde aantal doekjes vochtig met water en citroensap
en leg ze in de magnetron. Reken op circa 30 seconden per doekje
bij een vermogen van 600 Watt.

Bouquet garni

Je kunt op een heel simpele manier een bouquet garni aan een
gerecht toevoegen: neem een vers laurierblad, rol daar de
verschillende kruiden in en steek het blad vast met een
cocktailprikker.

Feestelijk buffet

In plaats van met de ‘gewone’ hapjes en drankjes, kun je, als er
echt iets bijzonders te vieren valt, familie, vrienden en kennissen
verrassen met een echt buffet. Zo’n lopend buffet vraagt overigens
wel de nodige organisatie…

Het begint al met het serviesgoed, glazen en bestek. Heb je daar
onvoldoende van, dan kun je natuurlijk een en ander lenen, maar dan
is de kans wel groot dat het een ratjetoe wordt. Serviesgoed en
dergelijke is vaak ook tegen een schappelijke prijs te huur. Bij
een buffet worden trouwens kleine borden en klein bestek gebruikt.
Een tafel met niveauverschil zorgt voor een bijzonder effect. Zet
onder het tafellaken bijvoorbeeld sigarenkistjes neer of omgekeerde
bloempotten. Je kunt er ook dikke boeken of stevige schoenendozen
onder leggen. Niveauverschil kun je bijvoorbeeld bereiken door
gebruik te maken van omgekeerde bloempotten, die af te dekken met
een plank en daaroverheen een kleed te leggen. Naast gewone schalen
kun je ook schalen op een voet of standaard gebruiken. Zet trouwens
hoge schalen achteraan en lage vooraan en plaats de gerechten
vooral niet te dicht op elkaar.

Een buffetlaken hoort eigenlijk tot de grond te reiken. Heb je
niet zo’n groot tafellaken, gebruik dan een of meerdere
beddenlakens als onderkleed.

Bij een buffet is het belangrijk dat de keuze aan gerechten
lekker gevarieerd is. Dus niet alleen maar vis of kip of vlees. Het
is trouwens ook aan te raden gerechten te maken die je makkelijk
staand met een lepel of vorkje kunt eten.

Een buffet kun je trouwens heel makkelijk aanvullen met
kant-en-klaar gekochte paté, een kaasplateau, fruit enzovoort. Om
een antwoord te krijgen op de brandende vraag of je wel genoeg
hebt, kun je als vuistregel hanteren dat met 500 gram eten per
persoon iedereen voldoende heeft.

Van tevoren maken

Indonesische gerechten met vlees en vis worden nog lekkerder als
je ze een dag van tevoren maakt. Als je ze niet te gaar maakt,
kunnen ze uitstekend in de oven of magnetron worden opgewarmd en
nog even nagaren.

Even in de koekenpan

Gebruik je noten als garnering in een salade, dan is het vaak
extra lekker om de gepelde noten eerst even in de koekenpan te
roosteren.

Roggebrood bij de erwtensoep

Wil je je gasten op een winterse dag met een kop erwtensoep
verrassen – mag best uit blik – dan kun je er heel makkelijk iets
bijzonders van maken. Geef er roggebrood bij, belegd met katenspek
en besmeerd met mosterd. Dat is wat je noemt een traditionele
combinatie.

Bonensoep plus

Allerlei bonensoepen smaken extra lekker en vormen een maaltijd
op zich als je ze serveert met knapperig stokbrood met
knoflookmayonaise.

Dat laatste kun je ook nog eens heel makkelijk zelf maken. Roer
door 5 eetlepels mayonaise 3 teentjes geperste knoflook, 1 eetlepel
in ringetjes geknipte bieslook, een mespuntje mosterd en wat vers
gemalen peper of paprikapoeder.


3

Wit & bont: was- en strijktips

Je hebt wassen en
wassen…Een flinke scheut azijn toegevoegd aan het waswater houdt
bonte kleuren mooi, helder en fris. Wist je trouwens dat zuinigen
milieuvriendelijk wassen efficiëntie niet in de weg hoeft te staan?
En dat een simpel stukje vitrage in de droogtrommel voorkomt dat
het schone wasgoed onder de pluisjes komt te zitten? Dat gewone
shampoo hét middel bij uitstek is om vette boorden en kragen weer
schoon te krijgen? Inderdaad, in dit hoofdstuk kun je van alles
lezen over wassen en het daarmee onverbrekelijk verbonden
strijken…

Wassen

Het selecteren van was

Voor een goed wasresukaat moet je bij het vullen van de machine
op de volgende dingen letten.


	De soorten textiel; wol vraagt nu eenmaal een andere
behandeling dan katoen. Let op de kleur. Was witgoed nooit met
kleren van een andere kleur. Het geeft een smoezelig effect op het
witte spul, dat je nooit meer ongedaan maakt. De enige remedie is
dan je kleding in een ander kleurtje verven.

	Het gewicht. Het te wassen goed moet ongeveer even zwaar zijn.
Was liever niet een overhemd samen met een jeans.

	Het vuil. Het wasgoed moeteven vuil zijn. Stop bijvoorbeeld
niet een fijne blouse die eigenlijk alleen maar een rituele
opfrisbeurt behoeft, samen met een bemodderde spijkerbroek in de
trommel.

	Het formaat. Kies als het even kan wasgoed van verschillend
formaat uit. Dus niet alleen maar lakens of grote badhanddoeken,
maar bijvoorbeeld twee badlakens aangevuld met allerlei
kleingoed.



Zuinig en milieuvriendelijk wassen

Je kunt op twee dingen letten als je zuinig en milieuvriendelijk
wilt wassen. Ten eerste moet de machine vol zijn. Heb je net te
weinig witgoed voor een volle machine, laat je dan niet verleiden
er dan maar wat bont wasgoed aan toe te voegen. Dat vraagt om
problemen. Wacht gewoon tot er meer wit wasgoed is. Ten tweede moet
de temperatuur van het water zo koud mogelijk zijn, bij voorkeur
onder de 40°C. Niet het draaien van de machine kost het meeste
stroom, maar het opwarmen van het water. Bovendien heeft koud water
een positief effect op het wasresultaat. Wol heeft sterk de neiging
te krimpen als het te warm wordt gewassen. Daarbij blijft bontgoed
beter op kleur bij lage temperaturen. Was je echt koud, gebruik dan
een vloeibaar wasmiddel. Poeder lost namelijk slecht op in koud
water.

Drie soorten wasmiddelen

Hoewel beweerd wordt dat alle wasmiddelen totaalwasmiddelen
zijn, is het verstandig om op z’n minst drie soorten wasmiddelen te
kopen: voor wol (fijne was), voor bontgoed (zonder bleekmiddel) en
voor witgoed (met bleekmiddel). Wees trouwens niet te royaal met
wasmiddelen; je kunt vaak met minder volstaan dan je denkt.

Efficiënt wassen

Hang als het even kan alles wat uit de wasmachine komt meteen
op, dus zodra de machine klaar is en niet als het handig
uitkomt.

De reden hiervan: was die je meteen uithangt hoef je minder te
strijken. Bovendien gaat nat wasgoed – of het nu schoon of vies is
– snel stinken. En dat heeft alles te maken met de werking van
bacteriën en schimmels die uitstekend gedijen in het vochtige
wasgoed, met name als dit van katoen is. Is het al te laat, zet dan
de machine gewoon weer aan, beetje wasmiddel erbij en er is niets
aan de hand.

Azijn in de wasmachine

Woon je in een hardwatergebied, dan is het geen overbodige luxe
je wasmachine een paar keer per jaar te laten draaien met water en
azijn. Dat lost namelijk kalk op en dat verlengt weer de levensduur
van het verwarmingselement van je machine.

Azijn tegen afgeven

Het toevoegen van een kopje schoonmaakazijn aan de bonte was
houdt de kleuren mooi, helder en fris. Was nieuwe gekleurde
artikelen de eerste keren altijd apart met de hand. De kans op
afgeven is namelijk groot. Zie je dat een kledingstuk in het sop
kleur afgeeft, spoel het dan direct in water met azijn.

Kreukvrij

Was je lange broeken in de wasmachine, voeg dan aan het laatste
spoelwater – via het bakje van de machine – 1/3 azijn en 2/3
harmisol toe. Harmisol wordt normaal gebruikt om kleding
waterafstotend te maken. Maar het heeft meer te bieden. Door het in
combinatie met azijn te gebruiken, komen je pantalons niet alleen
steviger uit de machine, maar zijn ze ook zo goed als
kreukvrij.

Opfrissen…

Een kledingstuk dat je een paar keer hebt gedragen is meestal
niet vies genoeg om te moeten worden gewassen of gestoomd, maar
echt lekker fris ruikt het vaak ook niet meer. Dat is wel het geval
als je het bewuste kledingstuk samen met een droogtrommeldoekje
circa tien minuten koud in de droogtrommel laat draaien.

Zout tegen sop

Heb je per ongeluk iets te veel wasmiddel in de machine gedaan
waardoor het te overvloedig gaat schuimen, voeg dan via het
zeepbakje een handje zout toe. Het schuimprobleem is daarmee meteen
verholpen.

Pluizen in de was

Gebeurt het je geregeld dat je was weliswaar schoon uit de
machine komt, maar onder de pluisjes zit, was dan voortaan een
stukje (oude) vitrage mee. De pluisjes hechten zich hier namelijk
op vast, waardoor je andere spullen ervan gevrijwaard blijven.

Transpiratieluchtjes uit kleding

Transpiratiegeurtjes in kleding kun je prima teniet doen door de
bewuste kledingstukken te laten weken in soda. Daarna kun je ze
gewoon wassen. Helaas gaat deze vlieger niet op voor wollen en
zijden kleding. Deze natuurlijke weefsels kunnen niet tegen
soda.

Binnenstebuiten

De kragen, kraagjes en boordjes van overhemden en blouses hebben
minder te lijden als je ze voor ze het sop ingaan dichtknoopt en
binnenstebuiten draait. Weet je dat het ook zeer de moeite waard is
om spijkerbroeken en broeken van ribfluweel binnenstebuiten gekeerd
te wassen? Ze blijven zo veel mooier en met name bij jeans voorkom
je ook die lelijke witte strepen. Door ze ook nog eens
binnenstebuiten aan de lijn te hangen, waarbij de zakken vrij spel
hebben, zijn ze bovendien sneller droog en verkleuren ze niet door
de zon.

Dichtstrikken & vaststeken

Als je de koordjes van zwembroeken en jacks dichtbindt voor ze
de was in gaan, loop je niet de kans dat ze in de knoop raken en
bovendien kunnen ze er ook niet worden uitgetrokken. Kledingstukken
met galgen en bandjes die de machine ingaan, kun je het best met
een veiligheidsspeld vastzetten. Zo voorkom je dat ze in de was
ergens achter blijven haken en kapot getrokken worden.

Bollend dekbedovertrek

Als je de opening van je dekbedovertrek dichtbindt met een
touwtje, voorkom je dat het zich tijdens het wassen tot een bol
vormt.

Handige waszakjes

In veel winkels krijg je steeds vaker linnen tassen. Heb je er
veel van en vind je het zonde om ze weg te gooien, knip er dan de
hengsels vanaf en rijg een veter of koord door de zoom aan de
bovenkant. Bevestig eventueel een plastic stoppertje aan het koord
om de tas dicht te maken. Op die manier heb je een goedkoop en
handig waszakje dat zich prima leent voor kwetsbare en moeilijke
spulletjes als panty’s, bh’s en kleding waarin klittenband is
verwerkt.

Panty’s in de wasmachine

Omdat panty’s gemaakt zijn van kwetsbaar materiaal kunnen ze het
best op de hand worden gewassen. Wil je ze toch in de machine
wassen, doe ze dan in een waszakje of -netje. Desnoods gebruik je
een kussensloop dat je dichtknoopt, of je verstopt ze in een sok.
Op deze manier voorkom je dat de panty’s verstrikt raken met elkaar
en andere kledingstukken en daardoor beschadigen. Om zo lang
mogelijk plezier van je panty’s te hebben, doe je er trouwens
verstandig aan ringen af te doen voordat je ze aantrekt en ook even
op te letten of er geen haakjes aan je nagels zitten. Want voordat
je het weet zit er weer een lelijke ladder in je kousen.

Wassen met shampoo

Fijne kledingstukken als bh’s, zijden bloesjes, panty’s en
dergelijke kun je uitstekend op de hand wassen in een sopje van
shampoo. Overigens, zwarte en donkere kleding wordt veel minder
snel vaal als je deze wast met een shampoo die bedoeld is voor
grijs haar.

Bh’s in de wasmachine

Beugel-bh’s mogen niet los in de wasmachine omdat de kans op
beschadigingen te groot is, zowel voor de wasmachine, die een
defect kan oplopen door loszittende beugels, als voor de bh. In
beide gevallen vallen deze beschadigingen meestal niet onder de
garantie. Wil je bh’s toch in de machine wassen, stop ze dan in een
oude panty en knoop deze dicht, of doe ze in een kussensloop of
netje.

Heel, heel voorzichtig…

Heb je zijden sjaaltjes en andere tere spulletjes die echt heel
voorzichtig gewassen moeten worden? Vul dan een grote glazen pot
waarop een schroefdeksel past met een zacht sopje en doe het
sjaaltje erin. Schroef de deksel er weer op en schud net zo lang
tot het weefsel weer schoon is.

Stropdas in de fijne was

Stropdassen hoeven echt niet per se op de hand te worden
gewassen. Je krijgt vaak een beter resultaat door de stropdas
netjes op te vouwen, in een sok te stoppen en met de fijne was van
30°C mee te laten draaien. Vuile veters van je sportschoenen kun je
op dezelfde manier behandelen.

In een sloop

Als je een losgebreide of katoenen trui in een sloop wast, wordt
er niet zo aan getrokken, waardoor het kledingstuk mooi in model
blijft.

Wol wassen

Wollen kledingstukken kunnen op de hand gewassen worden, maar
ook prima in de machine op het wolwasprogramma. Wol kun je het
beste wassen op 30°C. Zeker niet warmer, maar ook niet kouder. Wol
schrikt namelijk van koud water en dat heeft een negatief effect op
het materiaal.

Wollen truien blijven na het wassen lekker zacht als je wat
glycerine in het laatste spoelwater doet.

Wol op de hand

Wil je je nieuwe wollen trui toch maar liever op de hand wassen
in plaats van in de machine, dan kun je op de volgende manier te
werk gaan.


	Maak de trui eerst doornat in water waar de kou vanaf is. Voeg
vervolgens aan een bak lauw water van circa 30°C wat vloeibaar
wolwasmiddel toe en leg de trui erin. Knijp het sop voorzichtig
door de trui en wrijf vooral niet.

	Spoel de trui een paar keer na in ruim lauw water en druk de
nattigheid eruit. Wringen is hierbij uit den boze.

	Rol daarna de trui in een badhanddoek en duw daar stevig op,
zodat er veel vocht uit komt.

	Laat de trui liggend in model drogen. Dat kun je het best doen
door op het droogrek een dubbelgevouwen badhanddoek te leggen. Deze
absorbeert niet alleen het vocht waardoor de trui sneller droogt,
maar voorkomt ook dat de lijnen van het droogrek in de trui
doordrukken.



Vitrage wassen

Ziet je vitrage er groezelig uit, maar zie je er tegenop hem te
wassen? Of preciezer gezegd: je ziet niet zozeer tegen het wassen
zelf op, als wel tegen dat gedoe met die haakjes. Je weet wel,
eerst eraf en dan weer eraan…Mocht dat het geval zijn, doe dan het
volgende:

Haal je vitrage van de rails, laat de haakjes er gewoon aan, en
trek over de haakjes en de bovenkant van het gordijn een sloop. Zet
dit vast met elastiek dat ook wordt gebruikt om poststukken bij
elkaar te houden en deponeer een en ander in de machine. Na het
wassen hoef je alleen maar elastiek en sloop te verwijderen en kun
je de vitrage nat ophangen. Hier en daar misschien nog even
gladtrekken en je ziet niet alleen het verschil tussen smoezelige
en schone vitrage maar je ruikt het ook nog eens. Als je je vitrage
in de machine wast, is het overigens wel belangrijk je gordijnen
ruim sop te geven; op die manier voorkom je namelijk kreukels. Het
devies luidt dan ook: de machine vooral niet te vol stoppen. Door
een scheutje wasverzachter aan het laatste spoelwater toe te
voegen, wordt je vitrage trouwens minder snel vuil. Wat bakpoeder
toegevoegd aan het waswater zorgt ervoor dat je vitrage weer als
nieuw oogt.

Vuile vaatdoekjes

Vuile vaatdoekjes worden weer door en door schoon als je ze
samen met wat wasmiddel – poeder of vloeibaar – in een afwasbak
legt en er kokend water over giet. Even laten staan…en zowel
doekjes als fwasbak zijn weer kraakhelder.

Wasverzachter met een luchtje

Niet zo’n liefhebber van de geur van wasverzachters? Voeg dan
een paar druppeltjes van je favoriete luchtje toe aan een
ongeparfumeerde wasverzachter.

Vlekken

Shampoo tegen vette kragen

Hardnekkige vetranden op kragen en manchetten van overhemden en
blouses laten zich prima verwijderen met een milde shampoo. Maak
kraag en⁄of manchetten nat, wrijf er een
klein beetje ongekleurde shampoo in en was het kledingstuk op de
gebruikelijke manier in de machine. Deze methode is met name
geschikt voor spulletjes die niet heter dan 30 of 40°C gewassen
mogen worden.

Lipstick on your collar

Lippenstiftvlekken kunnen behoorlijk hardnekkig zijn, helemaal
op kledingstukken. Flink over de vlek wrijven helpt echter niet. De
verfstoffen dringen dan alleen maar dieper in de vezels door en
laten ze zich nog moeilijker verwijderen. Je kunt er korte metten
mee maken door het bewuste kledingstuk met vaseline in te wrijven
en het vervolgens op de gewone manier te wassen. Op die manier is
er geen spoortje meer van te zien. Een andere methode is een pluk
watten op de vlek te leggen die gedrenkt is in ether. De watten
zullen de verfstoffen opnemen. Herhaal deze behandeling net zo lang
tot er geen kleurstof meer op de watten achterblijft. Dat hele vage
vlekje dat uiteindelijk dan nog achterblijft, verdwijnt automatisch
in de wasmachine.

Inktvlekken

Met een vulpen of ballpoint op het tafellinnen geknoeid? Wrijf
dan met een rijpe tomaat over de vlek(ken) en was het kleed
vervolgens in lauwwarm water.

Gaat het om andere – wasbare – stoffen, leg dan het gedeelte met
de vlek in koud water en daarna in een kom. Strooi er dan flink wat
zout op en sprenkel er royaal citroensap over uit. Laat een en
ander minstens twee uur staan en was vervolgens op de gewone
manier. Ook kan het helpen om de vlek in karnemelk te weken.
Ballpointvlekken kunnen in het algemeen prima met spiritus of
terpentine worden verwijderd. Daarna kun je het bewuste kledingstuk
op de gewone manier wassen.

Let er overigens wel op wanneer je met stoffen als spiritus en
terpentine aan de gang gaat, dat je de ruimte waarin je werkt goed
ventileert. Hou je ook verre van een brandende open haard en steek
geen sigaret op. Spiritus kan trouwens op lichte stoffen een
verkleuring geven. Probeer de spiritus daarom eerst op een stukje
stof dat niet zo zichtbaar is.

Als je fan van de vulpen bent, koop dan als het even kan
inktpatronen met uitwasbare inkt. Mocht er onverhoopt een ongelukje
gebeuren, en bij een vulpen is daar niet veel voor nodig, dan is
een beurt in de machine in de regel voldoende om de vlek of vlekken
te verwijderen.

Roestvlekken

Roestvlekken in kleding, handdoeken en lakens kun je verwijderen
door de vlek van het bewuste object boven de stoom van kokende thee
te houden, vervolgens te besprenkelen met citroensap en na een
half-uurtje een en ander op de gewone manier te wassen.

Grasvlekken

Gaat het om verse vlekken, dan kan een snelle behandeling in de
wasmachine voldoende zijn. Hardnekkige grasvlekken maak je
onzichtbaar door het door groene smetten ontsierde kledingstuk te
wassen in heet water waaraan een scheut spiritus en een beetje
ammonia zijn toegevoegd. Ingedroogde vlekken laten zich prima
behandelen met wat brandspiritus.

Schroeiplekken

Lichte schroeiplekken die onverhoopt tijdens het strijken zijn
ontstaan – het kan gebeuren –, kun je soms met een beetje goede wil
onzichtbaar maken. Leg het geschroeide deel van kleed, laken of
kledingstuk over een kom kokend water. Maak een pasta van twee
theelepels zout en twee theelepels citroensap en breng dit op de
plek des onheils aan. Eén tot anderhalf uur laten zitten en daarna
met lauw water spoelen.

Suiker tegen vet

Hardnekkige vetvlekken zoals smeer van de trekhaak laten zich
prima verwijderen door ze in te wrijven of borstelen met een
afwasmiddel waaraan suiker is toegevoegd. De suiker werkt niet
alleen als veilig schuurmiddel, maar zuigt ook nog eens de vetvlek
op.

Bloedvlekken

Bloedvlekken kunnen het best verwijderd worden door ze met koud
water te spoelen. Gebruik alsjeblieft geen heet water, want dat
fixeert alleen maar de vlekken.

Een biologisch inweekmiddel werkt overigens ook goed om
bloedvlekken te verwijderen. Laat de stof er alleen niet te lang in
weken en keer een en ander geregeld.

Groene zeep

Vloeibare, groene zeep is een prima middel om extra vuile
vlekken mee te verwijderen en boorden en kragen – even hiermee
insmeren voordat ze de machine ingaan – weer brandschoon te
krijgen. Ook de vlekken kun je op dezelfde manier behandelen.
Overigens wel even opletten dat het om ‘kleurechte’ was gaat.
‘t Is trouwens buitengewoon handig om een pompje met
vloeibare, groene zeep te vullen en dit bij de wasmachine te
zetten.

Schrapen maar…

Honderd procent garantie heb je niet, maar het is de moeite van
het proberen waard. Heb je een schroeivlek in je mooie wollen jurk,
trui of ander kledingstuk, dan kun je deze proberen weg te schrapen
met de (schone) rand van een muntstuk.

Eigentijds weken

Als vlekken er toch niet uitgaan, is er vaak maar één remedie
tegen: weken. Net zoals vroeger. Dat kun je trouwens ook op een
eigentijdse manier. Doe de bevlekte kledingstukken ‘s avonds
in de wasmachine en onderbreek halverwege het voorwasprogramma. De
volgende dag was je dan gewoon weer verder. Maar zo heeft een en
ander wel een nachtje kunnen weken.

Talk als vlekkenpoeder

Zijn er tijdens het bakken van een biefstukje vetvlekken op je
blouse terechtgekomen, breng dan aan beide zijden van de vlek, dus
zowel aan de binnen- als aan de buitenkant van de blouse, een
laagje talkpoeder aan. Laat dit een dag zitten en klop vervolgens
de blouse uit. Van de vetvlek is geen spoor meer te bekennen.

Slimme vlekkentrucs

Uitgebeten vlekken kun je trouwens helemaal of gedeeltelijk
camoufleren met een viltstift, kleurpotlood of een
textielverfstift.

Drogen

Droogefficiency

Is het huishouden naast kinderen plus baan geregeld een strijd
tegen de klok, zorg dan in ieder geval voor een goede wasdroger en
doe daar zo veel mogelijk in. Hou er rekening mee dat alles wat je
in de wasdroger stopt (enigszins) krimpt. Koop daarom ondergoed,
sokken en pyjama’s een maat te groot.

Meer ruimte aan de lijn

Je kunt veel meer wasgoed op je balkon kwijt als je theedoeken,
handdoeken, servetten en dergelijke niet naast elkaar aan de lijn
hangt, maar achter elkaar tussen twee lijnen spant.

Drogen & wind

Als je een aantal lussen in de waslijn knoopt en hieraan
hangertjes met gewassen overhemden, blouses, T-shirts en dergelijke
hangt, kunnen ze niet tegen elkaar aanschuiven en waaien ze
bovendien niet van de lijn. Een andere manier om te voorkomen dat
de wind er niet met je kledingstukken vandoor gaat, is door twee
kleerhangers door een overhemd of blouse te steken en ze haak om
haak aan de lijn te hangen.

Gewichtjes tegen wegwaaien

Gewichtjes die je aan je tafelkleed hangt om te voorkomen dat
deze van je tuintafel waait, kun je ook prima gebruiken om na de
was aan een dekbedhoes of laken vast te maken. Het wasgoed slaat
dan niet steeds om de lijn en droogt mooi glad op.

Droogrek op wielen

Een droogrek op wielen kan heel handig zijn, maar dan moet er
geen wind staan, want dan gaat zo’n rek er met de was vandoor. Om
dat te voorkomen zet je om twee wieltjes een houten klos met een
gat erin.

Natte stoelhoezen

Stoelhoezen van bijvoorbeeld je tuinset, kun je het best direct
na het wassen weer om de stoel doen. Zo loop je minder risico dat
ze door het bijna onvermijdelijke krimpen er niet meer omheen gaan.
Bovendien drogen ze zo mooi strak op.

Broeken en sokken drogen

Om te voorkomen dat broeken na het wassen en drogen te krap
zitten, kun je ze het best drogen op een rokkenspanner.
Pantalonklerenhangers zijn niet alleen handig om broeken op te
hangen – daar zijn ze per slot van rekening voor bedoeld – maar ook
voor de sokkenwas. Klem de sokken paarsgewijs aan het dwarslatje en
hang het geheel zo aan de lijn. Mocht het onverhoopt gaan regenen,
dan kun je ze zo ook binnen makkelijk weghangen.

T-shirts zonder afdruk

Als je T-shirts in plaats van met knijpers vast te zetten op een
plastic hangertje te drogen hangt, krijg je geen moeten in de
schouders.

Beschermlaagje

Het hoeft niet altijd te gebeuren, maar voorkomen is nu eenmaal
beter dan genezen. Hang natte kleding daarom liever niet op houten
of geverfde hangers. Die kunnen namelijk afgeven. Hang daarom
liever eerst een vuilniszak om de kleerhanger. Dat heeft ook nog
als voordeel dat het gewassen goed sneller droogt en het bovendien
niet aan elkaar plakt.

In model

Als je pluchen speelgoedbeesten na het wassen in een
boodschappennet aan de lijn hangt, blijven ze mooi in model en
waaien ze bovendien snel droog.

Knijpermerkje

Als je bij het ophangen van de was een kledingstuk tegenkomt
waar nog een vlek op zit of dat stuk is, kun je deze plek met een
wasknijper markeren. Zo weet je bij het afhalen dat er iets niet
goed is en kun je meteen iets doen.

Strijken

Vochtig strijkgoed

Te droog geworden wasgoed laat zich moeilijk strijken. Om te
voorkomen dat het te droog wordt, kun je de spullen bij elkaar in
een wasnet in de droger doen en ze er voortijds uithalen. Terwijl
de rest van de was, bijvoorbeeld handdoeken en ondergoed, verder
droogt, kun je het vochtige wasgoed strijken.

Als het te strijken wasgoed toch te droog is geworden, kun je
het alsnog gelijkmatig en snel bevochtigen door het samen met twee
tamelijk natte handdoeken in de droogtrommel te laten draaien
zonder de temperatuur in te schakelen. Haal de was er uit als hij
voldoende vochtig is.

Rib blijft rib

Om te voorkomen dat de pool verdwijnt, kun je ribfluwelen of
corduroy kledingstukken het best in nog halfvochtige toestand aan
de binnenkant strijken. Liever ook niet te veel wringen en draaien,
want ook dat heeft een negatief effect op de pool. Als de pool toch
te vlak is geworden, kun je deze ophalen door een stoomstrijkijzer
±2 minuten boven de stof heen en weer te bewegen.

Geen stoom, maar water

Komt er in plaats van stoom water uit je strijkijzer, zet dan de
thermostaat tijdelijk iets hoger.

Even rusten

Hang blouses en overhemden niet onmiddellijk na het strijken in
de kast, maar laat ze even tot rust komen oftewel uithangen. Op die
manier beperk je de kans op nieuwe kreukels tot een minimum.

Mooi gestreken

Een geborduurd tafelkleed kun je het best aan de achterkant
strijken, liefst op een dikke molton. Op die manier houdt het
borduursel z’n reliëf. Een damasten tafelkleed moet je daarentegen
aan de voorkant strijken, want dan komt het ingeweven dessin weer
beter uit.

Alternatief strijkijzer

Heeft de kraag van je blouse dubbel gezeten en vind je het te
veel moeite om daarvoor strijkplank plus bout uit de kast te halen,
maak dan een groenteopscheplepel even warm boven een gaspit en
gebruik deze hete lepel vervolgens als strijkbout. Gebruik als
ondergrond een tafel of het werkblad in de keuken. Deze
alternatieve strijkmethode kun je trouwens ook toepassen om snel
kleine oneffenheden in stropdassen, strikken en manchetten glad te
strijken.
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Groene vingers

Bij de ene staan
de planten er florissant bij en bij de ander wil het maar niet
lukken. Een kwestie van groene vingers, geluk of heeft het
misschien te maken met gewoon een beetje gebrek aan basale kennis?
Mocht het om het laatste gaan, dan word je in dit hoofdstuk aardig
op weg geholpen. En dat is niet het enige. Want ook vind je hierin
slimme tips om bloemen te schikken, verlepte rozen weer nieuw leven
in te blazen, je tuinmeubilair tegen roest te beschermen, een bijna
onderhoudsarme tuin te creëren en zelf compost te maken.

Bloemen

Een boeket bloemen


	Koop geen bloemen die in de volle zon hebben gestaan of waarvan
het stuifmeel valt. Ze hebben hun langste tijd gehad!

	Snij na aankoop van een bos bloemen meteen de onderkant schuin
af en haal tevens de onderste bladen weg om vervuilingvan het water
te voorkomen.

	Zeker in de winter, maar ook op andere momenten, doe je er goed
aan een boeket bloemen eerst even op een koel plekje in huis te
laten acclimatiseren voordat je ze in de warme kamer zet.

	Als je dode of verwelkte bloemen tijdig weghaalt, stimuleer je
je planten om meer energie in de productie van bloemen dan in de
productie van zaad te steken.

	Wil je voorkomen dat je boeket voortijdig verwelkt, hou het dan
uit de buurt van groente en fruit. Die geven namelijk een kleine
hoeveelheid ethyleengas af, waardoor bloemen eerder dan de
bedoeling is hun kopjes laten hangen. Trouwens: direct zonlicht,
een te warme plek en⁄of tocht zijn ook funest
voor je bloemen.

	Een koperen muntje in het vaaswater zou snijbloemen langer fris
houden.



Narcissen

Bolgewassen als narcissen en irissen kun je, in tegenstelling
tot tulpen, het beste in de knop kopen. Let er overigens wel op dat
je al een kleurtje bespeurt. Zo moet bij narcissen het vliesje rond
de bloem gebarsten zijn en moet bij irissen aan de top van de knop
de bloemkleur zichtbaar zijn.

Als je narcissen eerst in een emmer water zet, zodat ze hun
holle stelen vol kunnen zuigen, en pas daarna in de vaas, heb je er
langer plezier van. Na deze behandeling kun je ze ook makkelijker
verwerken in een gemengd boeket. Narcissen bevatten namelijk een
stof die andere bloemen in de vaas sneller doet verwelken.

Tulpentips

Koop je tulpen – in de eerste maanden van het jaar worden ze
weer volop aangeboden – let dan op de ‘rijpheid’. Dat wil zeggen
dat de knop al voldoende kleur moet hebben. Van zo’n bosje ‘groene
palingen’ kun je namelijk maar moeilijk een boeket maken. Het is
trouwens een misvatting dat je van zo’n bos onrijpe tulpen langer
plezier zou hebben. Of je nu onrijpe of rijpe tulpen koopt, de
bloeitijd, de periode dat de bloem op z’n mooist is, duurt even
lang. Net als bij andere bloemen, geldt ook voor tulpen: goed
schuin aansnijden voor je ze in de vaas zet, want dat verlengt hun
levensduur aanmerkelijk.

Plantenvoedingsmiddel aan het vaaswater toevoegen heeft
eenzelfde effect. En om voortijdige rotting te voorkomen is het ook
belangrijk dat er geen bladeren in het water staan.

Wil je extra lang plezier van je tulpen hebben, zet ze dan als
het even kan ‘s nachts op een koeler plekje, vul de vaas
regelmatig bij met water waaraan een voedingsmiddel is toegevoegd
en snij na een dag of vier een stukje van de steel af en schik
vervolgens de bloemen opnieuw in de vaas.

Als je je tulpen in een wat hogere vaas zet, voorkom je dat de
bloemen gaan hangen. Je kunt eventueel met een dikke naald een
gaatje vlak onder de bloem prikken. Dit zorgt ervoor dat de bloem
mooi rechtop blijft staan.

Rozen

Als je rozen voortijdig hun kopjes laten hangen, dan kun je ze
op verschillende manieren weer nieuw leven inblazen.


	Geef ze een wisselbadje. Doop ze eerst in kokend heet water en
direct daarna in koud.

	Los een aspirientje op in het water.

	Geef met een scherp mesje een inkeping in de steel vlak onder
de knop. Snij daarna de steel opnieuw schuin aan en zet de bloemen
tot de kop in een vaas lauw water.



Steelsteuntje

De amaryllis, een bolgewas, wordt ook vaak als snijbloem
verkocht. Niet verwonderlijk overigens, want deze grote, lang
houdbare bloem in diverse kleuren doet het zowel goed in
volumineuze boeketten als solitair.

Staat zo’n solitaire amaryllis met zijn holle steel echter niet
diep genoeg in het water, dan kan hij halverwege gaan ‘krimpen’ en
omvallen. Dit kun je voorkomen door in de steel, iets onder de
bloem, een gaatje te prikken zodat het water kan opstijgen in de
holle stengel. Je kunt ook een dun stokje – bijvoorbeeld een
satéprikker – in de steel prikken. Een elastiekje onder aan de
stengel voorkomt dat deze gaat splijten.

Klein laagje water

Gerbera’s en lathyrus met hun harige stelen moet je vooral niet
diep in het water zetten, maar slechts in een klein laagje water.
Steek je ze wel diep in het water, dan is de kans groot dat steel
en bloemknop gaan rotten of dat de blaadjes (van de lathyrus) gaan
smetten. Mochten ondanks alle goede zorgen je gerbera’s toch het
hoofd laten hangen, neem de bloemen dan uit de vaas, hou ze even in
kokend water en snij nog een stukje van de stelen voordat je ze
terugzet.

Gladiolentip

Als je bij gladiolen de laatste drie bloemknoppen eruit knijpt,
zullen de overige bloemen het veel beter doen.

Lelies & stuifmeel

Als je een liefhebber van lelies bent, weet je ongetwijfeld ook
dat het overvloedig aanwezige stuifmeel van deze bloemen moeilijk
te verwijderen vlekken geeft. Dit kun je voorkomen door de
stuifmeeldraden, zodra de bloemen open zijn, dagelijks te bespuiten
met wat haarlak. Door deze behandeling blijven de stuifmeelkorrels
keurig op hun plaats en veroorzaken ze ook geen vlekken meer. Mocht
er onverhoopt toch wat stuifmeel op je kleding terecht zijn
gekomen, ga dan niet wrijven en poetsen maar verwijder het dan met
plakband.

Terug van weggeweest

Lekker geurende fresiaatjes waren ooit razend populair, om
vervolgens een tijdje uit beeld te raken. Tegenwoordig is er weer
sprake van een comeback.

Daarom een tip uit de oude doos: doe een schepje suiker in het
bloemwater, dat stellen ze zeer op prijs.

Takken in vorm

Allerlei soorten takken als bessentakken, fuchsia, katjes, maar
ook dennentakken blijven langer mooi als je de stelen schuin
afsnijdt met een vlijmscherp mesje en aan het water speciaal
voedsel voor heestertakken toevoegt. De takken krijgen hieruit niet
alleen de nodige voedingsstoffen, maar op die manier wordt ook
bacterievorming tegengehouden waardoor het water schoon blijft. Wel
even oppassen dat je je niet in de vingers snijdt met dat
vlijmscherpe mesje.

Maagtablet in het water

Wordt Norit, een koolstoftablet, normaal gesproken gebruikt bij
een ‘bedorven’ maag, zo’n tablet aan het vaaswater toegevoegd gaat
vervuiling tegen, waardoor je bloemen ook weer langer mooi
blijven.

Zelfgeplukte bloemen

Wil je jezelf of iemand anders verrassen met een boeketje
bloemen uit eigen tuin? Pluk ze dan ‘s ochtends vroeg of aan
het eind van de dag, maar vooral niet tijdens de warmste uurtjes.
De bloemen bevatten dan het minste vocht, waardoor ze heel snel
verwelken. Laat ook bloemen die al helemaal open zijn liever staan.
Ze verliezen namelijk snel hun blaadjes. Wil je van je versgeplukte
boeket zo lang mogelijk plezier hebben, zet de bloemen dan een paar
uur tot hun nek in een volle emmer water.

Vast op vaas zetten

Wil je de gastvrouw met een boeket verrassen? Zet dan als het
even kan de bloemen vast thuis op de vaas. Je kunt hier
bijvoorbeeld heel goed een lege glazen pot van augurken,
oploskoffie of groente voor gebruiken. Op die manier kan de
gastvrouw op een later tijdstip naar een echt mooie vaas voor de
bloemen op zoek gaan.

Hou ze rechtop

Met name als het om een vaas met een brede opening gaat, kunnen
bloemen een extra steuntje nodig hebben. Zo’n steuntje kun je ze
geven door doorzichtig plakband kruiselings over de opening te
spannen; dankzij dit netwerkje blijven de bloemen keurig in het
gelid staan.

Je kunt de vaas ook voor een kwart of tot de helft met knikkers
vullen en hiertussen de bloemen schikken. Ook dan blijven ze netjes
staan.

Tweede leven

Wist je dat allerlei voorwerpen goed te gebruiken zijn als vaas?
Met name (oude) theepotten, karaffen, nostalgische ketels en kannen
doen het uitstekend. En het is vaak heel decoratief. Ook een mooi
(wijn)glas leent zich uitstekend als elegant vaasje voor één of
meer bloemen. Overigens kunnen ook kommen en schalen van incompleet
geraakte serviezen prima gebruikt worden als bloempot of vaas.

Lekkende vazen

Lekkende vaas? Strijk dan wat hete was op de binnenkant, even
hard laten worden en de vaas is voorlopig weer bruikbaar. Bij een
ondoorzichtige vaas kun je er, en dat is vele malen makkelijker,
natuurlijk ook een flink met water gevuld glas in zetten en daarin
vervolgens de bloemen schikken.

Wil je voorkomen dat die mooie maar wel enigszins poreuze vaas
kringen achterlaat op je houten tafel, schuif er dan een bierviltje
onder. Er is niets van te zien en het is zeer doeltreffend.

Zelf een krans maken

Voor een mooie kerst- of paaskrans hoef je echt niet altijd naar
de bloemist. Zo’n krans kun je namelijk met een beetje gevoel voor
creativiteit makkelijk zelf maken en dat is ook nog eens stukken
voordeliger dan een kant-en-klaar gekocht exemplaar.


	Gebruik je verse bloemen, leg de basiskrans dan eerst een paar
uur in het water. Dompel hem vooral niet onder, maar laat hem zich
eerst volzuigen met water. Zodra hij zich volgezogen heeft, gaat
hij vanzelf ‘kopje onder’. Geef je hem daarentegen een duwtje, dan
heeft hij niet de gelegenheid gehad zich helemaal vol water te
zuigen.

	Prik voor groen of bloemen met zachte steekjes eerst gaatjes in
het steekschuim om te voorkomen dat de stelen breken.

	Wil je een ‘ruige’ krans, laat de stelen dan aan de lange kant.
Hoe korter je de stelen van bloemen, groen en dergelijke knipt, hoe
strakker de krans wordt.

	Zijn er materialen zoals dennenappels en malusappeltjes die
geen of te kleine steekjes hebben, maak die dan van ijzer- of
corsagedraad.

	Een krans die aan een wand of muur komt te hangen of op tafel
wordt gelegd hoeft maar aan één kantte worden versierd.

	Wil je een krans met kaarsjes, knip dan drie even lange linten
en maak die zo ver mogelijk van de kaarsjes aan de krans vast. Hou
de kaarsjes tijdens het branden in de gaten – dus niet even
weglopen – en laat de kaarsjes vooral niet opbranden.



Tafelversiering

Wil je je kerstdis of het paasontbijt op een simpele manier wat
opleuken, vul dan kleine potjes ter grootte van een eierdopje met
wat steekschuim en steek daarin wat buxustakjes.

Eerst groen dan bloem

Maak je een boeket dat uit veel groen en bloemen bestaat, schik
dan eerst het groen in de vaas en steek er vervolgens de bloemen
tussen.

Voordelig groen

Zijn de bloemen erg duur, zoals vaak in de periode rond kerst
het geval is, hou het dan bij één bos, en schik er het nodige groen
uit de tuin tussen. Zoals conifeer, dennentakjes, sparrengroen,
hulstblaadjes enzovoort. Op die manier kun je vaak heel voordelig
de mooiste kerstboeketten maken.

Pannenspons als steekmateriaal

Heb je geen steekschuim (oasis) in huis? Een plastic
pannensponsje is ook prima te gebruiken als steekmateriaal voor een
klein boeketje bloemen.

Conserveren met haarlak

Siertakken met mooie besjes staan veel langer als je ze met
haarlak bespuit.

Lampionnen in het droogboeket

Lampionnetjes laten zich uitstekend drogen en zijn heel
decoratief in een droogboeket. ‘t Lastige van deze plant is
alleen dat het door de krachtige wortelstokken de grootste moeite
kost om hem uit de tuin te verwijderen. Neem daarom een emmer, haal
de bodem eruit en zet de plant met aarde en emmer in de grond. Op
die manier heb je geen last meer van ‘woekeren’ terwijl je wel
ieder jaar mooie lampionnetjes hebt om in droogboeketten te
verwerken.

Planten

Goed opletten

Koop je een plant, let er dan op dat het om een lekker vol
exemplaar gaat met stevige stengels en gezonde bladeren. Koop
vooral geen planten met gele bladeren of bruine punten aan het
blad. Ook planten met uitgedroogde grond en ruimte tussen pot en
grond zijn geen aanrader en planten waarvan de wortels onder de pot
uitgroeien evenmin. Bloeiende planten moeten als het even kan goed
in de knop zitten. Ondanks de illusie die ze bieden kun je je ‘t
best verre houden van planten met dichte, groene knoppen:
binnenshuis gaan ze vaak niet open.

Verfrissend regenbuitje

Net zoals de televisie en de fotolijstjes worden ook
kamerplanten stoffig. Ze moeten dan ook regelmatig schoongemaakt
worden. Afgezien van planten met harige blaadjes houden de meeste
er dan ook van om besproeid te worden. Wees daar niet zuinig mee.
Het staat mooier en het is beter voor de plant. Stof bemoeilijkt
namelijk de opname van zonlicht, water en koolzuur. Bovendien neemt
de luchtvochtigheid toe door het sproeien en daar tieren
planten welig bij.

Je kunt planten bij aangenaam weer ook buiten zetten in een
zacht regenbuitje. Ook dat heeft een heerlijk verfrissende en
verschonende werking.

Als je planten met harde groene bladeren, zoals een ficus of een
philodendron, geregeld afsponst met melk of verschraald bier, dan
gaat hun blad mooi glanzen. Gebruik liever geen olie, want dat
verstopt de bladporiën waardoor het blad moeilijker zuurstof op kan
nemen.

Veel of weinig

De ene plant is de andere niet. Een cactus kan op een ‘droogje’
leven, terwijl bijvoorbeeld een hortensia een echte ‘nathals’ is.
De hoeveelheid water die de diverse leden van je groene familie
nodig hebben verschilt dan ook per soort en is bovendien
afhankelijk van omgeving en jaargetijde.

Een instructie als ‘veel water geven’ houdt in dat je blijft
doorgieten tot het water uit de gaten onderin de pot loopt. ‘Matig
water geven’ betekent dat je net voldoende water geeft om de
potgrond helemaal te bevochtigen.

Snelgroeiende kamerplanten, planten met bloemen op het punt van
uitkomen, planten die in een warm of droog vertrek staan en planten
met fijne dunne blaadjes hebben in het algemeen veel water
nodig.

Planten met dikke, vlezige wortels en planten die dikke,
leerachtige bladeren hebben zijn in het algemeen matige
watergebruikers, net zoals cactussen en vetplanten.

Overigens hebben alle planten gedurende de winterse rusttijd
beduidend minder behoefte aan water.

Wel of geen water…?

Heeft een van je planten gele afvallende bladeren, maak dan niet
de fout hem nóg meer water te geven. Daar heeft hij juist te veel
van gehad. Het best kun je hem een paar dagen droog laten staan.
Een plant met slappe stam, die ook nog eens bladeren laat vallen,
snakt daarentegen naar water. Zet de pot in een emmer water en haal
hem er pas weer uit als er geen luchtbelletjes meer naar de
oppervlakte komen.

Twijfel je of je plant al dan niet aan een slok toe is, leg dan
een kiezelsteen op de aarde. Is de onderkant ervan vochtig, dan kan
de plant nog wel even zonder. Is de steen echter droog, dan mag je
de plant wel van wat water voorzien.

Of toch maar een vochtmeter…

Vertrouw je niet zo op je eigen waarnemingen als het om de vraag
‘wel of geen water’ gaat, dan kun je een vochtmeter aanschaffen.
Zo’n vochtmeter geeft de vochtigheid van de potgrond aan. Goedkoper
en net zo effectief zijn indicatiestokjes die het vochtgehalte aan
de hand van kleurveranderingen aangeven.

Welk water?

Gewoon kraanwater is voor de meeste planten prima geschikt. Als
je buiten woont kun je voor je planten natuurlijk ook het water uit
de regenton gebruiken. In de stad is het hemelwater helaas vaak
vervuild. Let er op dat het water niet te koud is. Voor
kamerplanten kun je het best lauw water gebruiken, of ten minste
water op kamertemperatuur.

Pas op met kalk

Woon je in een gebied waar het kalkgehalte aan de hoge kant is,
dan kun je overwegen het water eerst te koken en afgekoeld aan de
planten te geven. Sommige planten, zoals de azalea, hebben namelijk
een hekel aan kalk. Uiteraard kun je ook gedestilleerd water kopen,
maar daarmee jaag je jezelf wel nodeloos op kosten. En nogmaals:
gekookt (en afgekoeld) kraanwater is net zo goed.

Schoteltje met water

Laat je planten liever niet op een schoteltje met water staan,
want daardoor kunnen de wortels gaan rotten. Toch zijn er op deze
regel ook weer uitzonderingen. Sommige planten, zoals de cyclaam,
het kaaps viooltje en slaapkamergeluk, hebben liever hun water op
een schoteltje om te voorkomen dat hun knoppen en blaadjes worden
beschadigd.

Bescherming tegen de zon

Als de zon hoog aan de hemel staat en je planten op de
vensterbank staan, kan het gebeuren dat je ze moet beschermen tegen
de felle stralen. Dus zonwering en gordijnen toe. Je kunt ook
overwegen om gedurende de warmste tijd van het jaar je planten een
ander, koeler plekje in huis te geven.

Extra verwennen

Heb je ‘s ochtends na het ontbijt nog een restje koude thee
over, dan kun je hiermee je planten verwennen. Volgens sommigen die
over wat je noemt ‘groene vingers’ beschikken is dat nou net dat
‘geheimzinnige’ beetje extra waardoor ze het nog beter gaan doen.
Je kunt ook koffiedik op de potgrond van je plantenbakken strooien.
Wie dit maandelijks doet, kan ook op grote dankbaarheid
rekenen.

De ene pot is de andere niet…

Handig om te weten: planten in ongeglazuurde potten hebben in
het algemeen meer water nodig dan planten in een geglazuurde of
plastic pot.

Tuin

Onderhoudsarm

Er bestaat geen enkele tuin waaraan je niets hoeft te doen, maar
er zijn wel gradaties.

Het onderhoud van je tuin wordt in belangrijke mate bepaald door
de inrichting ervan.

Een border op kleur met veel vaste planten brengt bijvoorbeeld
behoorlijk wat werk met zich mee, een gazon moet je elke week
maaien en hagen regelmatig knippen.

Wil je een tuin die weinig onderhoud vraagt, dan zul je de
nodige onderhoudsbesparende maatregelen moeten nemen. Laat
bijvoorbeeld een deel van de tuin plaatsmaken voor een – grote –
vijver, want die geeft, mits goed aangelegd, weinig werk. De meeste
borders kun je laten bedekken met ‘beloopbare’ vaste planten zoals
hedera (klimop) en plantvakken kun je vullen met grind of
schors.

Verrijdbare planten

Je hoeft echt niet alle planten op een vaste plek in de tuin te
zetten. Als je ze in grote potten of bakken zet, kun je ze nog eens
een ander plekje geven. Je kunt er bijvoorbeeld het terras mee
opfleuren als je een feestje geeft.

Om niet te veel te hoeven tillen en sjouwen, is het zaak sterke
maar tegelijkertijd lichte bakken en potten te nemen. Zelfs een
grote houten kuip is gemakkelijk te verplaatsen als hij op wieltjes
staat. Een houten kruiwagen is ook leuk. Want die is namelijk niet
alleen heel praktisch maar ook nog eens decoratief. Je kunt ook een
simpel karretje maken van een paar planken, vier wieltjes, een haak
en een touw. Hiermee kun je planten makkelijk verplaatsen.

Winterharde planten op het terras

Wil je ook in de winter genieten van wat groen op terras of
balkon, leg dan onderin de potten, voordat de planten erin gaan,
bubbeltjesplastic. Dit voorkomt dat de potten kapot vriezen.

Heesters verplanten

Struiken en heesters in de tuin kun je, als je dat wilt, het
best verplaatsen in een periode waarin ze weinig water nodig
hebben: het vroege voorjaar of de late herfst.

Is de grond erg droog, geef de heester die wordt verplant dan al
enige dagen van tevoren veel water. Het vocht houdt de grond om de
wortels intact en dat is belangrijk, want door overplanten raken de
fijne haarwortels waarmee een plant vocht en voedingsstoffen
opneemt vaak beschadigd.

Vetplanten op het terras

Heb je vetplanten op het terras of balkon, zet deze dan als het
even kan onder een afdakje. Op die manier voorkom je dat ze te veel
regenwater krijgen. Heb je geen afdakje of iets dergelijks, schuif
ze dan bij een flinke regenbui dicht tegen het huis aan. Nog beter
is het – maar als je vaak van huis bent is dat moeilijk – ze even
naar binnen te halen.

Help de hortensia de winter door

Hortensia’s zijn steeds populairder aan het worden. En dat is
niet verwonderlijk, want ze hebben prachtige bloemen en ze zijn
zowel voor buiten als binnen geschikt. Je moet alleen oppassen dat
ze het niet te warm krijgen, want daar kunnen ze niet tegen. In de
tuin gaat de voorkeur uit naar een beschut plekje. Ook doe je er
verstandig aan de plant in de winter te beschermen door het hart
van de hortensia af te dekken. Bovendien kun je een hortensia het
best met de bloemtrossen eraan laten overwinteren. Op die manier
wordt de plant namelijk beter beschermd. Een prettige
bijkomstigheid: bij sneeuw of rijp oogt zo’n winterse hortensia
helemaal als een plaatje.

Blauwe hortensia’s

Wil je je tuin opfleuren met een paar van die mooie, intens
blauwe hortensia’s, stop dan in de buurt van de plant wat roestige
spijkers in de grond.

’Overblijvertjes’ in de tuin

Als een azalea is uitgebloeid – dat is meestal al in het begin
van het voorjaar – kun je hem ‘overhouden’. Zet de plant eerst koel
weg, bijvoorbeeld in een schuurtje of op een ander koel plekje, en
zet hem in de tuin zodra de kans op nachtvorst geweken is, meestal
na half mei. Tegen de herfst kun je je overblijvertje weer opgraven
om hem opnieuw in bloei (proberen) te trekken. Bij een cyclaam kun
je op dezelfde manier te werk gaan.

Groen balkon

Zowel ‘s zomers als ‘s winters kun je je balkon een
weelderig groene uitstraling geven door langs het balkonhek lage
bakken met klimop (hedera) te zetten.

Wees er vroeg bij…

In tegenstelling tot grotere bolgewassen als tulpen, narcissen
en hyacinten doe je er goed aan om kleine bolgewasjes al in
september in de grond te zetten. Op die manier zijn ze niet alleen
het best beschermd tegen uitdrogen, maar kunnen ze ook, omdat de
grond nog relatief warm is, meteen vastgroeien. Gaan ze later de
grond in, dan hebben de bolletjes nog geen worteltjes waardoor ze
kunnen gaan rotten. Ook zijn bolletjes die later de grond ingaan
extra gevoelig voor vorst.

Zomers kijken, in de herfst planten

De herfst is bij uitstek het tijdstip om rozen te planten. Punt
is alleen dat ze er rond die tijd vaak wat kaal en onderkomen
uitzien. Om te weten wat je nu eigenlijk koopt, kun je dan ook ‘t
best ‘s zomers bij tuincentrum of kweker vast gaan kijken
welke soorten je het mooist vindt.

Hou ze apart

Peterselie en selderij mogen dan veel gebruikte kruiden zijn,
zet ze in je kruidentuintje vooral niet naast elkaar. De een
belemmert namelijk de groei van de ander en omgekeerd.

Groen in de winter

Ook in de winter hoef je echt niet van groen verstoken te
blijven. Gun je bloembakken op terras of balkon een plekje waar de
zon geregeld schijnt en vul de bakken met winterviooltjes, hei,
hedera, conifeer tjes, hulst, schimea (een bessensoort) of
sierkool. Vergeet deze bakken trouwens niet regelmatig water te
geven!

Na IJsheiligen

Om te voorkomen dat je bakken met geraniums en ander bloemrijk
spul het onverhoopte slachtoffer van nachtvorst worden, kun je ze
het best na IJsheiligen – 15 mei – op het balkon of terras zetten.
Na die datum komt nachtvorst namelijk nog maar zelden voor.

Vuistregel voor bloembollen

Niks geen precisiewerk: strooi de bolletjes gewoon uit de losse
hand uit en plant ze waar ze zijn neergevallen. Op die manier staan
ze er straks niet zo stijfjes bij maar juist lekker nonchalant.
Worstel je ook wel eens met de vraag hoe diep je bollen in de grond
moet zetten? Hanteer dan de volgende vuistregel: drie maal zo diep
als de bol hoog is en met z’n neus naar boven.

Bloembollen bewaren

Bloembollen en -knollen die moeten overwinteren, zoals
gladiolen, dahlia’s en begonia’s, kun je heel goed bewaren in een
groente- of fruitnetje van plastic dat je op een donkere, koele
plaats hangt.

Beschermend ijslaagje

Aan sproeien in de winter denk je in de regel niet zo snel, maar
de combinatie van vorst, droge wind en felle zon kan desastreus
voor je coniferen zijn. Als je overdag de boompjes besproeit, geeft
dat een dun ijslaagje dat prima bescherming biedt.

Sneeuwvracht

Gaan je coniferen gebukt onder een flinke sneeuwvracht, schud de
sneeuw er dan voorzichtig af. Zo voorkom je dat de takken krom gaan
staan of in het ergste geval zelfs breken.

Wintertuin

Bij het winterklaar maken van je tuin doe je er goed aan dode en
platgeslagen planten weg te halen, maar laat oude bloemen zoveel
mogelijk staan. Ze zijn een prima bescherming tegen vorst.

‘t Is wel aan te raden het blad van je gazon te harken. Doe je
dat niet, dan kun je later gele plekken in het gras krijgen.

En wil je je vijver zo schoon mogelijk houden, span er dan een
net overheen waarin vallend blad kan worden opgevangen.

Knoflook tegen slakken

Knoflook is een perfect wapen tegen slakken. Monniken pootten al
eeuwen geleden knoflook naast de groentes om slakken op een afstand
te houden. Gingen zij er toentertijd nog van uit dat de
doordringende knoflookgeur de diertjes op afstand hield, wij weten
intussen beter: slakken verschrompelen als zij door een extract van
knoflook kruipen.

Wil je dit middeltje in je eigen tuin uitproberen, dan kun je
heel eenvoudig te werk gaan: gewoon wat gekneusde knoflookbolletjes
mixen met water en sproeien maar.

Mollen in de tuin

Wil je op een diervriendelijke manier overlast veroorzakende
mollen uit je tuin verjagen? Dan kun je als volgt te werk gaan.
Stop lege flessen in de grond waarvan de hals, zonder dop, boven de
grond uitsteekt. Het geluid dat de wind in de flessen maakt, zorgt
ervoor dat de mollen op de loop gaan.

Mollen veroorzaken trouwens niet alleen overlast, maar zijn ook
nuttig. Zo maken ze korte metten met allerlei gespuis dat je
planten schade berokkent. Dit wetende neem je die paar molshopen
misschien wel voor lief.

Ongedierte in potplanten

Wormen, luizen en andere etterbakjes die het leven van je
potplanten vergallen kun je milieuvriendelijk te lijf gaan door zes
tot acht lucifers met de kop naar beneden in de pot te steken. De
zwavel vernietigt de diertjes terwijl het de planten ongemoeid
laat. Na een tijdje, de zwavel lost namelijk op, weer nieuwe
lucifers in de grond steken.

Nee, mieren!

Mieren mogen dan een nijver volkje zijn, op een bezoekje
hunnerzijds zitten de meesten van ons niet echt te wachten. We zijn
ze liever kwijt dan rijk. Maar voor wie liever geen grof geweld
gebruikt: er zijn ook trucs om mieren te verdrijven in plaats van
ze meteen maar te vernietigen…

Door schijfjes citroen en citroenschillen op de aangetaste
plaatsen in bloembakken en borders te leggen worden mieren op
afstand gehouden.

Van kaneel houden ze ook niet. Strooi wat kaneel op hun route en
ze zullen een andere weg zoeken. En door wat bakpoeder te strooien
op het plekje waar de mieren je huis binnenkomen, hou je ze ook
buiten de deur.

Anti-bladluis

Om bladluis op gepaste afstand van je rozen in de tuin te
houden, kun je tussen de bloemen lavendel, afrikaantjes, bonenkruid
en knoflook planten. Bladluizen houden niet van de geur die deze
gewassen verspreiden.

Zijn je bloemen/planten eenmaal aangetast door bladluis en wil
je niet naar chemische bestrijdingsmiddelen grijpen, besproei de
aangedane planten dan met water waaraan een beetje vloeibare zeep
en een scheut spiritus zijn toegevoegd.

Nog meer anti-luisbehandelingen

Bladluis bestrijden met een extract van brandnetels is een oude
en beproefde remedie. ‘t Vraagt alleen de nodige tijd, dus
typisch iets voor mensen met ‘groene vingers’.

Schenk 3 liter kokend water over 100g gedroogde brandnetels en
laat dit 15 minuten staan. Zeef het vocht en vul het vervolgens met
zoveel water aan dat het weer drie liter is. Met dit mengsel kun je
nu de strijd met de bladluis aanbinden: sproeien dus. Slaat de
behandeling niet onmiddellijk aan, dan is er niets op tegen een en
ander een paar keer te herhalen.

Onkruid op het terras

Onkruid tussen de stenen op het terras laat zich prima
verwijderen met behulp van schoonmaakazijn. Giet als de zon
schijnt, want dat is wel een voorwaarde, wat onverdunde
schoonmaakazijn in de voegen. Na een paar uur begint het onkruid al
te verdorren waarna je het praktisch moeiteloos kunt
verwijderen.

Mos tussen de tegels

Mos tussen de tegels kun je ook zonder bestrijdingsmiddelen
verwijderen. Neem een bezemsteel en draai er aan de onderkant een
schroef in. Doordat de schroef precies tussen de tegels past, kun
je nu zonder krom te staan het groen dat niet pluis is heel
makkelijk tussen de stenen weghalen.

Water voor de vijver

Giet bij het water van je vijver een paar liters water uit een
sloot waarin een goed biologisch evenwicht heerst. Dit toegevoegde
water bevat bacteriën die onmisbaar zijn bij het schoon en helder
houden van je vijvertje. Je kunt ook water uit de regenton
gebruiken. Met water uit de kraan heb je namelijk meer kans op
algengroei. Heb je trouwens een wat troebele vijver, gooi er dan
wat turf of turfmolm in.

Graag visjes in de vijver

Dat vijvers muggen aantrekken is bekend. Prettig om te weten is
het dat je je zo’n muggenplaag kunt besparen door vissen in de
vijver te laten zwemmen.

Gaas

Door stevig gaas over de vijver te spannen voorkom je niet
alleen dat reigers, katten en andere liefhebbers een visje uit je
vijver pikken, maar ook – nóg belangrijker – dat kleine kinderen in
het water vallen.

Als je wat kippengaas om de tanden van je tuinhark spant, kun je
hiermee makkelijk bladeren uit de vijver vissen.

Klimmuur

‘t Is maar dat je het weet, maar op een betonnen muur, en die
biedt in de regel geen fraai uitzicht, weigeren zelfs van nature
zelfhechtende planten zich vast te zetten. Om van zo’n kale muur
toch een mooi begroeid wandje te maken, kun je er kippengaas
tegenaan spannen. Zet boven- en onderkant met een latje en wat
betonspijkers vast en het groen zal zich een weg omhoog banen.

Natuurlijke barrière

Wil je geen hek of schutting rond je tuin plaatsen, maar katten
en honden wel graag de doorgang belemmeren, zet er dan een prikhaag
omheen. Denk bijvoorbeeld aan een hulst- of vuurdoornhaag. Als een
gat in je haag de gateway is voor je buurkat om je tuin met
een bezoek te vereren, span daar dan een stuk oude vitrage of een
net voor. Een kat die zijn hoofd stoot, vindt dit zo vervelend dat
hij van deze route in ieder geval geen gebruik meer zal maken.

Voer voor vrije vogels

Graag vogels in de tuin? Bessendragende struiken oefenen een
grote aantrekkingskracht uit op vogels.

Om de vogels de winter door te krijgen moeten we ze een beetje
helpen, zowel met hun natje als hun droogje. Wat het eerste
betreft: zorg tijdens een vorstperiode dat je altijd wat ijsblokjes
in de vriezer hebt liggen. Wikkel de blokjes in een servet of
droogdoek, sla ze met een hamer of deegroller fijn en strooi de
ijskruimeltjes op een voederplank. Op die manier kunnen de vogels
toch vocht naar binnen krijgen.

En wat hun droogje aangaat: verblijd ze eens met een voedzaam
vetpotje. Dit hoef je niet te kopen, je kunt het namelijk heel
makkelijk zelf maken. Steek een stokje door het gat van een
bloempotje en bind hieraan een koordje. Smelt wat ossenwit – je
kunt ook oud frituurvet gebruiken –, roer daar een handje
vogelzaad, ongebrande pinda’s of zonnebloempitten doorheen. Giet
dit mengsel in het potje en laat het stollen. Hang het potje
omgekeerd op, bijvoorbeeld aan een boomstam.

Schone & zachte handen

Wil je tijdens het tuinieren het liefst met je blote handen in
de aarde wroeten, maar erger je je er vervolgens wel weer aan dat
je je nagels zo moeilijk kunt schoonmaken? Steek dan voor je aan de
slag gaatje nagels stevig in een stuk toiletzeep of in de pot met
groene zeep. De zeep kun je na het karwei gelijk met het vuil met
een borsteltje verwijderen. Wil je je nagels daarna extra
verwennen, geef ze dan een badje van warm water en citroensap. Je
nagelriemen worden weer soepel en zijn zo goed terug te duwen met
een zachte doek. Bovendien krijgen je nagels hierdoor meer
glans.

Schone zolen

Knoop van die plastic zakjes waarin groente en fruit op de
versafdeling worden verpakt om je laarzen voordat je in de tuin aan
de slag gaat, en je hoeft niet meer de aarde uit je profielzolen te
krabben.

Maaien

Maai als het even kan het gras alleen als het droog is. Wil je
je gazon voor de winter nog een keer maaien, maai het gras dan
vooral niet te kort. Door de messen eenvoudigweg wat hoger te
zetten, worden de sprieten niet te kort afgesneden.

Beter één keer goed!

Je kunt beter je gazon één of meer keer per week flink sproeien
dan elke dag een beetje. Door dat laatste worden namelijk de
wortels van het gras lui waardoor het geel wordt en verdort.

De kunst van het snoeien


	Let er bij het snoeien van hagen op dat je de onderkant breder
houdt dan de bovenkant. Zo valt het licht op de hele struik en
krijgt hij geen kale onderkant.

	Een haag kun je net zo hoog en smal houden als je wilt, mits je
hem tijdig knipt. Een te smal geworden groene haag is vaak niet
meer te verbreden en niet elke soort loopt even makkelijk opnieuw
uit.

	Om te voorkomen, en het gebeurt echt vaker dan je denkt, dat je
via de snoeischaar waarmee je een zieke tak hebt afgeknipt, een
andere heester, struik of haag besmet, is het aan te raden de
schaar met een schone doek goed af te nemen.

	Een ongeluk zit vaak in een klein hoekje…Ben je tijdens het
snoeien van de haag een tikkeltje bevreesd dat je het snoer van de
elektrische heggenschaar doorknipt? Verstop dan het stuk snoer dat
het dichtst bij de schaar zit in een stuk tuinslang en Vergrendel’
een en ander met tape. Zo’n dikke slang knip je niet zo snel door
als een snoer.



Invetten

Wil je voorkomen dat je tuingereedschap roest, vet het dan
geregeld in.

Tuinslang

Laat je tuinslang voor je hem opbergt in het schuurtje eerst
helemaal leeglopen. Achtergebleven vocht kan namelijk bevriezen
waardoor de slang knapt.

Een gaatje in een tuinslang kun je tijdelijk dichten door er een
tandenstoker in te steken. Breek hem af aan het oppervlak van de
slang en bedek hem dan met plakband, circa 5cm aan
weerszijden van het gaatje. Zorg ervoor dat het plakband in het
midden strak zit en aan de zijkanten iets losser, zodat het kan
meebuigen met de slang. De tandenstoker absorbeert het water, zet
uit en sluit zo het gaatje af.

Een tuinslang dient trouwens wel met de nodige egards te worden
behandeld. Er zijn speciale haspels verkrijgbaar die vaak ook nog
eens verrijdbaar zijn. Ben je meer voor improvisatie, hang dan een
oude velg in schuur of garage. Hang je tuinslag echter nooit aan
een spijker op. De slang zakt dan uit en gaat knikken en na veel
knikken zal hij uiteindelijk scheuren.

Tuinklusjes op tijd

Wie geregeld in de tuin werkt, weet dat sommige klusjes op een
bepaalde tijd moeten gebeuren. Bijvoorbeeld het snoeien van de
hagen en het poten van de bollen. Om te voorkomen dat je een en
ander vergeet, kun je in de schuur een grote kalender ophangen
waarop je duidelijk aantekent wat wanneer moet gebeuren.

Waar een oude pan al niet goed voor is…

Heb je een schuurtje in de tuin? Laat grote zware zakken met
compost, tuinaarde of graszaad daarin staan en gebruik een oude pan
om de benodigde hoeveelheid daarin mee te nemen. Een oude koekenpan
gevuld met water boven op een bloempot doet trouwens prima dienst
als vogelbadje. Een oude, grote pan leent zich ook uitstekend voor
het maken van een houtskoolvuurtje. Leg er een ovenrooster overheen
en je kunt barbecuen. Leg na afloop de deksel op de pan zodat de
gloeiende as dooft en bewaar de houtskool voor een volgende
keer.

Omgekeerd op hun plek

Bloempotten waar geen gat in zit, vaak sierpotten, kun je
‘s winters het best omgekeerd wegbergen. Op die manier blijft
er geen water in staan en kunnen ze niet kapot vriezen.

Korrels in de plantenbak

Als een bloembak wat ongunstig staat, bijvoorbeeld vlak langs
het huis, komt hij bij een regenbui vaak niet voldoende aan z’n
trekken. Hetzelfde euvel doet zich uiteraard ook voor als het
gewoon (te) weinig regent. Bijgieten is dan één ding, maar om dit
binnen de perken te houden kun je ook wat kattenbakkorrels door de
aarde mengen. Deze korrels slurpen een grote hoeveelheid vocht op,
waar de geraniums, begoniaatjes, petunia’s en vlijtige liesjes zo
nodig weer uit kunnen putten.

Terracotta

Potten, schalen, kruiken, vogelbadjes en beeldjes van terracotta
zijn decoratief. Helemaal op het terras en in de tuin. Ze hebben
wel wat aandacht nodig. Nieuwe potten van terracotta hebben lucht
in de poriën waardoor water wordt opgezogen. Om te voorkomen dat
het gietwater erdoor wordt opgezogen en dus aan de planten wordt
onttrokken, kun je de potten het best voor gebruik een paar uur in
het water leggen. Buiten krijgen de potten onder invloed van regen,
wind en zon vaak een lelijke, wittige aanslag. Gelukkig is dit
euvel vrij eenvoudig te verhelpen door dit bruinrode aardewerk
eerst goed schoon te maken, gewoon met puur water, het te laten
drogen en het vervolgens in te wrijven met een doek met ledervet.
Potten en ander gerei zien er na deze behandeling weer als nieuw
uit.

Houten bloembakken insmeren

Houten bloembakken gaan langer mee als je ze van binnen en van
buiten met lijnolie besmeert. Het hout zuigt zich daardoor minder
snel vol met water, waardoor schimmelvorming en rotting worden
vertraagd.

Kiezeltruc

Door wat kiezelstenen te leggen op de aarde van de plantenbakken
die rond het huis staan, voorkom je dat straks na een regenbui
alles onder de modderspatten zit.

Afdekken

Grote plantenbakken kun je prima tegen de vorst afdekken met
dennentakken.

Gebaksdoos als plantenkas

Taart- en gebaksdozen lenen zich uitstekend voor het zaaien van
zomerplantjes. De eerste tijd – voor het ontkiemen – met gesloten
deksel, daarna kun je de doos bij mooi weer met de deksel omhoog in
het zonnetje zetten. Dankzij de hoogte van de rand kunnen de
plantjes tot zo’n 3cm uitgroeien. Prik overigens van
tevoren wel een paar gaatjes in de doos om het overtollige water af
te voeren.

Compost maken

Ook als je een kleine tuin hebt loont het de moeite om zelf
compost te maken. En moeilijk is het zeker niet. ‘t Is meer
een kwestie van geduld. Bekleed voor dit doel een vuilniscontainer
met geurbestendig plastic, leg onderin wat takjes en vul de bak
geleidelijk met het te composteren materiaal, zoals tuinafval,
herfstbladeren enzovoort. Hou wel de deksel op de container want
het is niet de bedoeling dat de inhoud nat regent.

Is het te composteren materiaal wat te droog, voeg er dan wat
water en gazonkunstmest aan toe. Het complete
composteringsproces is in zo’n 3 tot 4 maanden voltooid.

Wat wel en wat niet op de composthoop mag

In principe kunnen alle organische bestanddelen van het huisvuil
worden gecomposteerd: schillen van fruit en aardappels,
groente-afval, droge, verkruimelde eierschalen, theeblaadjes- en
zakjes, koffiedik en kleine hoeveelheden etensresten. Bovendien kan
tuinafval als snoeisel, gras en blad worden gecomposteerd. Op de
composthoop horen echter geen botten van vlees, zieke planten, de
inhoud van de stofzuigerzak, kortom alles wat de compost zou kunnen
verontreinigen.
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Zuinigheid kent geen tijd

Geloof het of
niet, ‘budgetbewuster’ door het leven gaan is makkelijker dan je
wellicht denkt. Vaak gaat het om kleine dingen die alles bij elkaar
opgeteld op den duur een hoop schelen. Denk maar eens aan prijzige
frisdranken (kun je minstens zo lekker zelf maken), voordelig
reizen en de energierekening. In dit hoofdstuk vind je tal van tips
om meer met minder te doen.

Slim op vakantie

Plan je vakantie als het even kan buiten het seizoen. De maanden
mei (met uitzondering van de inmiddels ‘gewoon’ geworden
meivakantie) en september zijn bijzonder geschikt, omdat ze buiten
het normale vakantieseizoen vallen en het weer in de regel toch
heel aangenaam is.

Hou er trouwens rekening mee dat hotels, huisjes en reizen
gedurende de herfst-, kerst-, carnavals- en krokusvakanties meestal
extra duur zijn. Zowel in eigen land als over de grens.

Luxe voor weinig geld

Als je van plan bent in een hotel te overnachten, informeer dan
bij het reserveren altijd naar speciale aanbiedingen en tarieven.
Veel, met name grote, hotels kennen speciale, zeer aantrekkelijke
arrangementen en kortingen tijdens minder drukke perioden.
Bijvoorbeeld gedurende het weekend.

Zelf je auto wassen

Als je zelf je auto wast in plaats van naar een wasstraat te
gaan, bespaar je niet alleen de nodige euro’s, maar heb je vaak ook
een beter resultaat.

Op de fiets

Doe je je boodschappen met de auto, realiseer je dan wel dat met
name korte ritjes in de stad verhoudingsgewijs veel benzine kosten.
Waarom niet gewoon een fiets met fietstassen aanschaffen? Daar gaat
trouwens veel meer in dan je denkt en dit weerhoudt je er bovendien
van meer te kopen dan je eigenlijk nodig hebt.

Snoepgrage kinderen

Niet allemaal hoor, maar sommige kinderen zijn ware experts in
het bedelen om snoep, frisdrank, ijs enzovoort. Zelfs als je niet
onder de druk van je koters bezwijkt om die zak met Marsreepjes of
die doos met Magnums aan te schaffen, is de kans groot dat een en
ander toch in je wagentje belandt. Vaak kom je er bij de kassa pas
achter. Wil je budgetbewust boodschappen doen, dan kun je vaak
beter zonder kids op pad gaan.

Te veel en niet nodig

Hoewel het altijd goed is om op aanbiedingen te letten – 3 halen
2 betalen, van/voor enzovoort – doe je er toch goed aan waakzaam te
blijven. Meer kopen dan je eigenlijk nodig hebt omdat de
aanbiedingen zo verleidelijk waren is een bekend fenomeen. En de
kans is dan groot dat zo’n grote portie voordelig aangeboden
groente of vleeswaren extra duur is omdat je het niet binnen de
tijd gebruikt en het vervolgens vanwege bederf moet weggooien.

Kortingspas

Steeds meer winkels, met name supermarkten, kennen speciale
kortingspassen voor hun klanten. Het voordeel van zo’n pas is dat
je daarmee kunt profiteren van speciale aanbiedingen. Doorgaans
zijn dit soort passen gratis, het is dus zeker de moeite waard om
er gebruik van te maken, tenzij je het een onacceptabele inbreuk op
je privacy vindt.

Pinpas in de kast

Als je niet meer hebt, kun je ook niet meer uitgeven. Geef je te
gemakkelijk te veel geld uit, gebruik je pinpas dan alleen om geld
van de bank te halen en betaal boodschappen en dergelijke voortaan
contant. Een vast bedrag meenemen om boodschappen te doen is een
prima manier om tijdens het boodschappen doen (en/of winkelen)
binnen je budget te blijven.

Uitrekenen

Als je voordat je je boodschappen in de supermarkt haalt, eerst
uitrekent hoeveel het ongeveer gaat kosten en maar een klein beetje
méér geld meeneemt, moet je alle aanbiedingen en koopjes wel laten
staan!

Bandenspanning en je portemonnee

Auto’s met te zachte banden verbruiken meer brandstof.
Controleer daarom na zo’n drie à vier keer tanken of de
bandenspanning nog goed is. Een beetje lucht kost niets, maar het
kan je wel 5% minder brandstof schelen.

Koopdieet

Ben je geneigd te vaak te veel geld uit te geven of sta je
regelmatig rood (kost handen vol geld), dan kan het wellicht zinvol
zijn wat bezuinigingsmaatregelen te treffen.


	Je kunt jezelf bijvoorbeeld op een koopdieet zetten. Mijd
warenhuizen en winkelcentra, kijk niet naar tv-reclame en laat
fraaie tijdschriften en kooplust opwekkende catalogi links liggen.
Tel daarna het geld dat je hebt gespaard. Tien tegen één dat je
meer hebt gespaard dan je had gedacht. En dankzij dat resultaat is
er ook nog een kleine kans dat je op deze ingeslagen weg
verdergaat!

	Heeft winkelen voor jou vooral een sociale functie, kom je
dezelfde mensen tegen met wie je een gezellig praatje kunt maken,
richt je dan liever op een sport- of hobbyclub. De contributie die
je daarvoor betaalt, haalt het niet bij wat ‘kooplust’ kost.

	Doe je creditcards de deur uit en zorg ervoor dat je nooit te
veel geld op zak hebt.

	Maak bij het boodschappen doen een lijstje van wat je nodig
hebt en hou je daar strikt aan.

	Voel je weer eens een – bijna – onbedwingbare kooplust opkomen,
bel dan een goede vriend of vriendin op die dit uit je hoofd kan
praten.

	Heb je je uitgaven weer enigszins onder controle, open dan een
spaarrekening en zet daar maandelijks een vast percentage van je
inkomen op en beperk je tot het opnemen van de rente hiervan.



Gat in de hand

Heb je zoals dat heet ‘een gat in je hand’, dan kun je zoiets
als een uitverkoop beter mijden. De verleiding is namelijk heel
groot, waardoor je ongemerkt toch (veel) meer geld uitgeeft dan je
wilt. Een doeltreffende manier om je aankopen binnen de perken te
houden: alles wat je koopt opschrijven in een boekje. Zelfs de
krant of een simpel pakje kauwgum. Je zult merken dat je minder
snel geld uitgeeft, als je elke uitgave moet noteren. Een en ander
vraagt natuurlijk wel de nodige discipline.

Kleingeld

Als je elke avond je zakken en tasjes nakijkt op kleingeld, zul
je na verloop van tijd ontdekken dat je rijker bent dan je
dacht.

Goedkope brandstof

In een open haard hoef je echt niet alleen maar dure houtblokken
te branden. Stukgescheurde kartonnen dozen en oud papier (geen
glanspapier en dergelijke) doen het er ook uitstekend in.

Meer warmte

Het effect van radiatoren kun je versterken door tegen de wand
achter de radiator met dubbelzijdig plakband aluminiumfolie te
plakken. De warmte wordt op die manier weerkaatst.

Waakvlam

Wist je dat geen waakvlam in het fornuis meer dan honderd kuub
gas per jaar scheelt?

Trek de gordijnen dicht

Door ‘s avonds de overgordijnen dicht te trekken beperk je
het warmteverlies.

Daarvoor is winterkleding

Er is niets op tegen om tijdens de winterperiode niet alleen
buitenshuis warme kleding te dragen, maar je ook binnenshuis op het
seizoen te kleden. Dus geen open jurkjes en blote armen, maar
gewoon een lekkere warme trui. Op die manier kun je de thermostaat
weer een paar graden lager zetten en dat scheelt weer de nodige
euro’s aan stookkosten.

CV controleren

Laat je cv-ketel één keer per jaar door de vakman controleren.
Het is het beste om een servicecontract met een installatiebedrijf
aan te gaan. Onverhoopte storingen gedurende het jaar worden dan
gratis verholpen. Vergeet trouwens niet de cv regelmatig te
ontluchten. Waar lucht zit komt namelijk geen warmte!

De koelkast is geen voorraadkast

Gebruik je koelkast niet als voorraadkast, maar uitsluitend om
te koelen. Tien flesjes bier, vier flessen cola en acht pakken
vruchtensap koel houden als je hooguit per avond twee pilsjes
gebruikt en een glaasje sap is energieverspilling.

Pils en sap kun je, met uitzondering van de zomer, prima op het
balkon bewaren. Of op een ander koel plekje in of rond het huis.
Let trouwens wel op bij vorst, want dat is wat te veel van het
goede.

Slimme cadeau-ideetjes

Op een verjaardag wil je natuurlijk niet met lege handen
aankomen en bij de feestdagen horen natuurlijk de nodige cadeaus.
Gaat een en ander je budget te boven, dan zijn er gelukkig ook de
nodige alternatieven te bedenken die niet alleen minstens zo leuk
zijn, maar vaak ook meer gewaardeerd worden.


	denk eens aan zelfgekweekte plantjes

	zelfgemaakte kruidenazijn

	een feestpakket van zelfgemaakte lekkernijen uit de oven.

	bloemen uit de tuin

	een ‘dinerbon’ voor een etentje bij je thuis

	een doorjou samengesteld kookboek met je favoriete
recepten



Mooie verpakking

Een zelfgemaakt cadeautje kun je nog eens extra ‘opleuken’ door
het mooi, origineel of bijzonder te verpakken. Schenk bijvoorbeeld
je zelfgebrouwen kruidenazijn in een glazen karafje, voorzien van
een mooi label waarop je de namen hebt geschreven van de kruiden
die zijn toegevoegd.

Voor zelfgebakken koekjes zijn trommeltjes van de rommelmarkt of
kringloopwinkel geschikt. Versier de potjes van de zelfgemaakte
chutneys en jams met een mooie strik, een getekend label of een
toefje bloemen.

En om te zorgen dat je altijd verpakkingsmateriaal in huis hebt,
is het slim om op een vaste plaats een doos te zetten waarin je van
alles kunt bewaren dat voor dat doel geschikt is: potjes, papier,
flesjes, cellofaan, stickers, corsages enzovoort.

Thermosflessen

Een dubbelwandige theepot of een theemuts zijn op den duur
voordeliger om je thee warm te houden, dan steeds nieuwe
waxinelichtjes kopen of de thee op een elektrisch warmhoudplaatje
zetten. Thee kun je ook warm houden in een thermosfles. Schaf er
een paar aan. Niet alleen één voor de thee, maar ook één voor de
koffie. Gebruik de koffiekannen liever niet voor de thee en
omgekeerd. Want dan krijg je thee met een koffiesmaakje of koffie
met een theesmaakje.

Picknicktas mee

Dagje wandelen in de vrije natuur of naar het strand? Neem dan
niet alleen broodjes mee, maar ook een thermoskan met gekookt
water, bekertjes, oploskoffie en theezakjes, zodat je niet meer
afhankelijk bent van horecagelegenheden.

Reizen met verstand

Reis je met de trein, dan doe je er slim aan fruit, snacks,
repen, koeken en andere tussendoortjes van huis mee te nemen. Deze
lekkernijen zijn in de winkel veel voordeliger dan op het
station.

Voordelige lunchbox

Een lunchbox gebruiken in plaats van plastic of papieren
boterhamzakjes is veel voordeliger.

Broodje voordelig

Ongesneden brood is in veel winkels voordeliger en als er extra
geld gerekend wordt voor de broodzak, dan loont het de moeite er
zelf een mee te nemen. Broodjes zijn trouwens altijd duurder dan
gewoon brood. In sommige supermarkten wordt brood van de vorige dag
tegen een ‘vriendenprijsje’ aangeboden. Is er geen broodrooster in
huis, dan kun je ‘oud’ brood ook even in de koekenpan oppiepen.

Gezond belegd

Je hoeft je boterhammen echt niet altijd te beleggen met – dure
– vleeswaren. Komkommer, tomaat, radijs, rettich en tuinkers zijn
ook heerlijk als broodbeleg. Hetzelfde geldt voor schijfjes peer,
appel en banaan.

De komkommer smaakt trouwens extra lekker – topbeleg – als je de
plakjes komkommer legt op een boterham die eerst besmeert is met
een mengsel van pindakaas en (wat) sambal.

Kleefbeleg

Bij kleefbeleg als pindakaas, jam, smeerkaas, smeerworst en paté
is boter of margarine eigenlijk overbodig.

Met schil en al

Als je aardappels eerst goed afboent en ze vervolgens in de
schil kookt, in plaats van ze te schillen, scheelt dat een hele
aardappelmaaltijd per week. Plus natuurlijk nog de nodige tijd. Ook
bij komkommer en selderijknol kun je volstaan met goed wassen of
boenen. Ook fruit zoals appels, peren, perziken en nectarines
kunnen met schil en al gegeten worden. Ook in een appeltaart of
vruchtentaart kan ongeschild fruit prima worden verwerkt, als het
maar in kleine stukjes is gesneden. Op die manier heb je veel
minder fruit nodig voor hetzelfde resultaat.

En misschien is het je wel eens opgevallen dat er bij het
schoonmaken van prei vaak een onnodig groot stuk groen wordt
weggegooid. Nergens voor nodig; ook dat kun je prima eten.
Worteltjes hoef je trouwens ook niet te schrappen; je houdt er zo
alleen maar minder van over. Ze flink wassen met wat zout en ze
vervolgens goed afspoelen is voldoende.

Ook een grote winterpeen hoeft echt niet te worden geschild.
Maak hem gewoon schoon met een schuursponsje.

Zelf raspen, schillen en schoonmaken

Voorgesneden uien, panklare groentes, zakjes met gebruiksklare
sla en bakjes met schoongemaakt fruit zijn niet alleen duurder maar
ook minder lekker en gezond dan alles wat je zelf schilt, raspt en
schoonmaakt.

Restverwerking

Restjes rauwe groente over? Kieper ze niet in de vuilnisbak,
maar gebruik ze om er een boerenomelet mee te maken. Overgebleven
soepvlees kun je prima gebruiken om een ragout van te maken. Is het
net iets te weinig, voeg er dan wat paddestoelen aan toe. Koude
aardappels zijn prima geschikt om een lekker slaatje te maken en om
te bakken en koude rijst laat zich prima in een salade
verwerken.

Alternatieve zure room

Heb je voor een of andere culinaire creatie veel zure room
nodig, dan ben je met dit alternatief voordeliger uit. Meng een bak
magere kwark met net zoveel houdbare slagroom dat het geheel een
lekker volle smaak heeft en voeg er vervolgens wat zout naar smaak
aan toe.

Deze alternatieve zure room is trouwens ook een prima basis voor
verschillende dipsausen.

Kleine stukjes

Als je de aardappels voor puree en stamppotten in zo klein
mogelijke stukjes snijdt, scheelt dat een hoop kooktijd en dus
energie.

Rauwkost…Meer met minder

Wist je dat je van rauwkost stukken minder nodig hebt dan van
gekookte groente?

Als je voor vier personen bijvoorbeeld gekookte andijvie maakt,
dan heb je daar 1,5 kilo voor nodig. Serveer je de andijvie als
salade, dan kun je volstaan met 500 gram.

Eenpersoonsporties

Woon je alleen, dan kan het een probleem zijn dat bepaalde
voordelige groentes niet in eenpersoonsporties te koop zijn. Een
hele witte of rode kool is wel wat veel, maar op zich is dat geen
probleem. Deze kolen – ze heten niet voor niets bewaarkolen – zijn
erg handig om in huis te hebben. Krijg je onverwacht gasten, dan
kun je er lekkere en budgetvriendelijke creaties mee maken. Zo lang
ze nog heel zijn, kun je deze bewaarkolen op een koel plekje
bewaren. Is er een stuk van gebruikt, dan kun je de kool, verpakt
in huishoudfolie, nog geruime tijd goed houden in de groentela van
de koelkast.

Seizoensgroentes

Om voordelig uit te zijn, kun je het best zoveel mogelijk
groentes van het seizoen eten. En van die producten hoef je echt
geen lijstje uit je hoofd te leren; in een bepaalde tijd worden ze
gewoon volop aangeboden. Zoals spruitjes, witlof en koolsoorten in
de winter, en peukjes en verse doperwten in het voorjaar.

Bij voedsel dat van ver komt, betaal je als consument trouwens
mee aan de vervoerskosten. Dat geldt ook voor producten die uit de
kas komen; de verwarmingskosten worden aan jou als klant
doorberekend.

Dus alleen al vanuit dat standpunt kun je misschien beter even
wachten op tomaten van de koude grond. Hetzelfde geldt voor
aardbeien. Niet dus met kerst, maar ervan genieten als ze volop
worden aangeboden: in de prille zomer.

Van de boer

In de stad is het niet zo eenvoudig, maar woon je in een
agrarische omgeving, koop dan zaken als fruit, groente,
aardappelen, eieren en kaas zoveel mogelijk bij een boer. In het
seizoen is zo’n teler vaak ook het aangewezen adres voor asperges.
De prijzen zijn niet alleen lager, omdat je rechtstreeks van de
producent koopt, maar de kwaliteit van de waar is ook vaak beter.
Denk maar eens aan die al eerder genoemde asperges. Vers gestoken
smaken ze beduidend beter dan wanneer ze al een paar dagen op de
groenteafdeling van de supermarkt hebben gelegen.

Door de knieën

Soms werpt het werkelijk z’n vruchten af om zo nu en dan eens
door de knieën te gaan. Met name in de supermarkt. Op de lage
schappen liggen namelijk de voordelige grootverpakkingen. Let
daarbij trouwens wel op de houdbaarheidsdatum. Want nadert die
eerder zijn einde dan dat je de inhoud van de voordeelverpakking
hebt gebruikt, dan word je op die manier nog een dief van je eigen
portemonnee.

Kneusjes

In de supermarkt gaat deze vlieger in het algemeen niet op. Maar
wist je dat je op de markt voor kromme komkommers, dito asperges,
kleine paprika’s en fruit met een ‘plekje’ minder betaalt dan
gewoonlijk?

B- en huismerken

Dure merkproducten – de zogenaamde A-merken – zijn, ondanks de
suggestie die ze wekken, niet per se beter. De hogere prijs zit hem
vooral in de kosten van de reclame die ervoor wordt gemaakt. En
deze worden op de consument verhaald.

‘t Is een kleine mentaliteitsverandering, maar probeer eens
B-merken of huismerken en je zult ontdekken dat de koffie net zo
lekker smaakt en het wasmiddel minstens zo goed wast.

Driedubbele porties

Maak van arbeidsintensieve en tijdrovende gerechten dubbele en
liever nog driedubbele porties die je invriest. Een en ander
scheelt zowel tijd als geld.

IJs extra

Wist je dat je een bijzonder ijsje heel makkelijk kunt maken op
basis van het allergoedkoopste vanille-ijs? Koop hiervan een
literpak en meng er een kwart doosje kaneel door en een kwart
doosje nougatine.

Een simpel bolletje vanille-ijs kun je ook ‘opleuken’ door er
een lange vinger of oublie (koekje) in te steken en te bestrooien
met chocoladevlokken.

Goedkope tussendoortjes

In plaats van schaaltjes en kommetjes met chips, kaasvlinders,
borrelnootjes en dergelijke neer te zetten, kun je ook kiezen voor
rozijnen en pelpinda’s. Ze zijn minstens zo vullend en omdat de
laatste ook nog eens van hun pantser en velletje ontdaan moeten
worden doe je er extra lang mee.

In de zomer doet een schaal met fijngesneden groente als
worteltjes, komkommer, bloemkoolroosjes en bleekselderij het ook
prima als tussendoortje. Geef er een dipsausje bij dat je maakt van
yoghurt, een geraspt uitje, wat fijngesneden augurk, verse
tuinkruiden, peper en zout. Vind je sommige groentes wat te hard,
blancheer ze dan even: overgiet ze met kokend heet water en spoel
ze daarna af onder de koude kraan.

Zelfgemaakte ‘luxe’ snacks

Wil je je gasten iets luxueuzers voorzetten of heb je een
feestje, dan kun je met behulp van kant-en-klaar bladerdeeg uit de
diepvries zelf makkelijk de lekkerste hartige snacks maken die maar
een fractie kosten van wat de banketbakker ervoor vraagt. Snij een
plakje bladerdeeg in vieren, leg er een blokje kaas, een blokje
kaas in ham of ontbijtspek verpakt of wat geruid en gekruid gehakt
op en vouw het goed dicht, zodat er kleine flapjes of driehoekjes
ontstaan. Bestrijk de bovenkant eventueel met een geklutste
eierdooier die is aangelengd met wat water en bak ze in circa 10
minuten in een op 180-200°C voorverwarmde oven goudbruin.

Overrijp

Heb je ook de neiging om overrijpe bananen dan maar in de
afvalbak te werpen? Niet doen. Als je ze in wat boter bakt en er
wat suiker en citroensap over doet, heb je een heerlijk
tussendoortje of toetje.

Warme lunch

Zijn de restjes die je over hebt te gering om de volgende avond
opnieuw op tafel te zetten, serveer ze dan als warme lunch. Geef er
een knapperig stokbroodje bij of een omelet en je hebt een super de
luxe maaltje.

Potjeseten

Je baby of peuter met de pot mee laten eten is beter en minder
kostbaar dan al die kant-en-klare potjes. Gebruik die
voorgefabriceerde babyhapjes dan ook alleen bij hoge uitzondering.
Bijvoorbeeld op dagen dat je uit eten gaat of als je eten hebt
gemaakt dat te scherp is. Laat je kind er vooral niet aan wennen,
want potjeseten is namelijk extra zoet gemaakt met appel of iets
anders en daar zijn kinderen (overigens ook veel volwassenen) niet
vies van. Heb je kinderen in de baby-peuter-leeftijd, dan is een
staafmixer ook niet zo’n gekke investering. Zeker niet als je ook
nog eens een hobbykok bent. Met zo’n staafmixer kun je namelijk in
een handomdraai gekookt eten pureren. Overigens kun je aardappelen
en groente, net zoals dat vroeger werd gedaan, ook heel fijn
snijden en prakken.

Soep

Soep is een ideaal gerecht als je budgetvriendelijk wilt koken.
Een paar keer per week een maaltijdsoep op tafel zetten, en die kan
heus goed gevuld zijn, samen met brood, is goedkoper dan een
‘gewone’ maaltijd.

Soep is ook lekker makkelijk als er voor meer mensen gekookt
moet worden, want de hoeveelheid werk blijft ongeveer hetzelfde, of
je nu voor twee, vier, zes, acht of tien personen soep maakt. En
mocht er plotseling nog iemand mee-eten, dan heb je zo een extra
portie door de soep met water te verdunnen en er wat kruiden en
andere smaakmakers aan toe te voegen. Is de soep onverhoopt te dun
uitgevallen, voeg er dan wat vermicelli, macaroni, couscous,
kleingesneden spaghetti of gekookte rijst (van de vorige dag) aan
toe.

Zuinige soep

De gewassen schillen van de komkommer, evenals de stronk plus
blad van de bloemkool, hoef je echt niet weg te gooien. Bewaar een
en ander in een plastic zak in de vriezer en haal ze te voorschijn
als je toe bent aan een smakelijke restjessoep.

Fruit een fijngesnipperde ui in wat olijfolie (eventueel met een
teentje knoflook) en voeg er vervolgens de groenteresten aan toe.
Ga er vlak voor het opdienen nog even met de staafmixer doorheen
(op die manier is er van ‘restjes’ niets meer te zien) en je hebt
een wat je noemt smakelijke en sophisticated soep.

Trouwens, ook fijngesneden bloemkoolblad – dat blijft toch maar
over – gestoofd met een uitje en op smaak gebracht met zout, peper
en kerriepoeder is een heerlijk groentegerechtje.

Zoetzuur

De overgebleven vloeistof uit potjes augurken, uitjes of atjar
tjampoer is een prima zoetzure basis voor een lekkere slasaus. Ook
komkommer die is overgebleven – eerst wel even in kleine stukjes
snijden – kun je hierin bewaren. Zorg dat alles onderstaat, vul
eventueel aan met wat extra azijn en zet een en ander in de
koelkast. Laat het overigens niet te lang staan, maar gebruik het
binnen twee dagen.

Thee met een smaakje

Drink je thee, dan kun je kiezen uit dure thee met een smaakje,
thee uit een zakje, losse thee of kruidenthee. Het voordeligst is
losse thee in pakken van 500 gram. Thee met een smaakje kun je
trouwens makkelijk zelf maken. Heb je een kruidentuintje, of tieren
op balkon of vensterbank munt en citroenmelisse welig, dan hoef je
alleen maar wat blaadjes te plukken en die aan je thee toe te
voegen.

Vooral niet te veel

Zet vooral niet te veel koffie. Iedere keer dat je een te veel
gezette kop koffie door de gootsteen spoelt, gooi je 5 tot 10 cent
weg. Overkomt je dat geregeld, dan kun je misschien beter een
metalen eenpersoonsfilter aanschaffen. Je hebt dan bovendien
telkens verse koffie, die niet echt warm gehouden hoeft te worden.
Voor de kleine eenpersoonsfilters voor café-filtre en andere
zetmethoden kun je dure ronde papieren filtertjes kopen, maar je
kunt ook uit grote papieren filters zelf rondjes knippen. En dat is
weer net iets voordeliger.

Zelfgemaakte sportdrankjes

Wist je dat je dure sportdrankjes die je energieniveau weer op
peil brengen voor een fractie van de prijs heel makkelijk zelf kunt
maken? Voeg aan een fles water een scheut appelazijn en een
eetlepel honing toe. De appelazijn kun je eventueel vervangen door
citroensap. Een ander lekker verfrissend drankje voor onderweg:
voeg aan een fles (mineraal)water wat citroensap toe en, om te
zoeten, vers geperst sinaasappelsap. Als je een en ander ook nog
een tijdje in de koelkast zet, heb je een sublieme sportdrank.

Voordelige tomatensap

Liefhebber van tomatensap? Ook dat is typisch zo’n drankje dat
je heel voordelig zelf kunt maken. En wat de prijs betreft: het
scheelt de bekende slok op de borrel. Koop een klein pakje
gepureerde Italiaanse tomaten, doe er 1 liter water bij, voeg
kruiden naar smaak toe, bijvoorbeeld selderijzout, vers gemalen
peper en (zee)zout en je hebt een heerlijke tomatensap.

’Homemade’ ice tea

Ijsthee is echt zo’n product dat je niet hoeft te kopen, maar
dat je moeiteloos zelf kunt maken. Neem drie, of minder als je dit
te sterk vindt, theezakjes of 12 gram losse thee en overgiet dit
met een halve liter kokend water. Laat dit 5 minuten trekken en
giet de thee dan in een grote kan. Doe er nog 75 gram suiker bij,
de goed gewassen en geraspte schil van een citroen en tot slot nog
een halve liter water. Laat een en ander in de koelkast ijs- en
ijskoud worden. Voor het serveren goed roeren, zeven en serveren
met ijsblokjes. Heerlijk op een warme dag!

Schrapen, schrapen en nog eens schrapen…

Voor wie het onderste uit de kan wil, is de aanschaf van zowel
een pannenlikker als flessenschraper een nuttige investering. Met
het eerst genoemde keukenhulpje krijg je pannen, schalen en kommen
met soep, stamppot, beslag enzovoort echt helemaal leeg. (Wat er
uitkomt is vaak veel meer dan je denkt dat er nog inzit.) De
flessenschraper leent zich bij uitstek voor het echt helemaal
leegmaken van pakken yoghurt en vla. Vaak schraap je er nog een
portie of meer uit. En wil je echt rigoureus te werk gaan, knip dan
het pak aan de bovenkant open en kijk wat er nog te ‘halen’ valt.
Om de laatste druppel uit een metalen fles of blik te halen, van
bijvoorbeeld siroop of olijfolie, zet je hem met dichtgedraaide dop
op z’n kop. De restjes siroop of olie kun je er na een tijdje
moeiteloos uit laten lopen.

Zelf een kaars maken

Heb je een grote hoeveelheid kaarstompjes over – in die laatste
donkere maanden van het jaar wil dat nog wel eens het geval zijn –
kieper ze dan niet weg. Je kunt ze namelijk prima gebruiken om een
mooie, grote kaars van te maken. Smelt de stompjes au bain marie
(in een pannetje dat op of in een pan met heet of zachtjes kokend
water wordt gezet) en schep met een zeefje of schuimspaantje de
lontjes eruit. Gebruik als gietvorm een halve liter melkpak. Laat
een nieuw gekocht lontje in het kaarsvet zakken en bind het
bovenaan vast aan een houtje. Laat dit houtje op de rand van het
melkpak liggen. Haal het houtje weg zodra het kaarsvet hard is.
Verwijder het melkpak en je hebt een prima maxi-kaars.

Zuinig met water

Als het een droge zomer wordt, heb je weinig aan deze tip. Maar
is het regentijd, dan kun je er zeker je voordeel mee doen. Vang
via een regenpijp het hemelwater van de dakgoot in een ton op en
gebruik dit water om er de auto mee te wassen, om het toilet door
te spoelen of om er je kamerplanten mee te begieten.

Voordelige kalk? Eierschalen sparen!

Planten in de tuin, op het terras en balkon hebben in het voor-
en najaar vaak extra behoefte aan kalk. Vooral als de grond wat
verzuurd is. Kalk die aan de (pot)aarde kan worden toegevoegd is
bij tuincentra verkrijgbaar. Maar veel slimmer en voordeliger is
het om zelf een ‘kalkvoorraadje’ aan te leggen. En dat kun je heel
eenvoudig doen door lege eierschalen te sparen. Maal deze fijn in
de koffiemolen en bewaar het eiergruis in lege jampotjes of
groentepotten. Geen koffiemolen? Een deegroller leent zich ook
prima voor het verpulveren van de eierschalen. En als die ontbreekt
kan dit klusje ook geklaard worden met een lege glazen fles.

Schrijven maar

Oud briefpapier, maar ook de kassabonnen van de supermarkt laten
zich aan de blanco zijde prima gebruiken als boodschappen- of
memolijstje.

Ruilbeurs

Kinderen groeien zo snel dat ze hun kleren zelden verslijten.
Het is dan ook een prima idee om met buren, vrienden en kennissen
eens in de zoveel tijd een kinderkledingbeurs te organiseren.

Let op de kleintjes

In huis-aan-huis kranten vind je vaak de voordeligste
oplossingen voor tweedehands (kinder)fietsen, kinderwagens,
kinderstoelen, autostoeltjes, ledikantjes, keyboards enzovoort. Heb
je iets dergelijks nodig, werp dan eerst een blik op de
advertenties in zo’n krantje. Zit er iets van je gading bij, dan
ben je een stuk voordeliger uit dan een en ander nieuw aan te
schaffen.

Leeg met een geurtje

Van lege parfumflessen kun je nog tijden plezier hebben door ze
in de kast tussen het linnengoed te leggen. Lakens en linnengoed
krijgen zo een lekker luxe geurtje dat geen cent extra kost.

Tweede leven voor een elektrische deken

Heeft je elektrische deken zijn beste tijd gehad en is hij nodig
aan vervanging toe, verwijder dan snoer en aansluiting en zigzag de
dekens onder de naaimachine. Op die manier heb je weer een stel
prima molton onderleggers.

Bloemen van de stal

Wil je jezelf op een bloemetje trakteren, ga dan als het even
kan tegen sluitingstijd langs de bloemenstal. Grote kans dat je dan
voor dezelfde prijs twee of meer bossen krijgt omdat de bloemenman
of -vrouw ‘los’ wil.

Wasinstructies

Koop je kleding, lees dan wel even de wasvoorschriften. Aan
kleding die alleen bij de stomerij mag worden gereinigd ben je op
den duur (te) veel geld kwijt.

Zelfgemaakte toiletartikelen

Toiletartikelen kunnen vaak behoorlijk prijzig zijn. Vind je ze
te duur, maak dan gewoon je eigen spullen en improviseer met het
een en ander.


	In plaats van een bus scheercrème te kopen, ben je veel
voordeliger uit met een grote flacon conditioner. En ook dat werkt
prima.

	Duur mondwater kopen om je mond te spoelen is ook nergens voor
nodig. Gebruik een milde oplossing van zout en water (vier delen
water op één deel zout). Door hiermee te spoelen en te gorgelen,
hou je je mond na het eten schoon en raak je bacteriën die een
slechte adem kunnen veroorzaken kwijt.

	In plaats van een deodorant te gebruiken, kun je je oksels ook
deppen met een watje met wat alcohol.



Liever merkartikelen

Wil je toch liever dure merkartikelen gebruiken, hou er dan
rekening mee dat de duurdere merken cosmetica in winkelcentra en
warenhuizen vaak acties hebben waarbij je bij de aankoop van één
product een draagtasje meekrijgt met gratis miniversies van
allerlei artikelen als lippenstift, mascara, rouge, parfum, crèmes,
lotions, milks enzovoort.

Meer met minder

Wist je dat de meeste shampoos net zo goed werken wanneer je ze
vermengd met wat warm water? Halveer de hoeveelheid shampoo die je
normaal gebruikt en vermeng de resterende helft met warm water. En
in plaats van een dure haarspoeling kun je ook een half kopje azijn
vermengd met een kop warm water gebruiken om je haar te
spoelen.

Thuis kappen

Haren knippen is makkelijker dan je denkt en kan je een
behoorlijke slok op een borrel schelen als het om zoiets eenvoudigs
gaat als het bijknippen van je pony of als er van (half) lang haar
zo’n 1 à 2 centimeter af moet. Ook kleurspoelingen aanbrengen en
verven kun je zelf doen. Vind je het eng? Dan kun je eventueel de
hulp van een vriend of vriendin inroepen.

Vier x zo lang

Na er één keer mee te hebben geschuurd zijn schuursponsjes niet
op, maar wel zo vies dat je ze niet graag nóg een keer wilt
gebruiken. Als je je sponsjes daarentegen in vieren knipt, gebruik
je bij iedere afwas een lekker schoon schuursponsje, terwijl je er
vier keer zo lang mee doet.
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Van alles voor en over de kids

Pijnloos een
splinter verwijderen, samen eieren versieren, een
verjaardagsfeestje organiseren, met je baby naar het
strand…Inderdaad, allerlei handige tips voor wie al of bijna in de
– kleine – kinderen zit.

Activiteiten

Stoppen met poetsen

Stop af en toe eens – vooral als het mooi weer is – met
poetsen en opruimen. Met de kids naar het zwembad gaan, de eendjes
voeren enzovoort geeft je een veel beter gevoel, zowel op het
moment zelf als achteraf, dan met een chagrijnig gezicht doorwerken
met zeurend kroost om je heen.

Eieren versieren

Bij Pasen horen eieren. Samen met de kids van gewone eitjes de
prachtigste paaseieren maken hoort daar ook – een beetje – bij. Het
makkelijkst is het om de eieren met stickers en afwrijfplaatjes te
versieren.

Nog leuker staat ‘t als je ze eerst kleurt. Er is speciale
eierverf in de handel. Als je eieren gaat verven kun je trouwens
het best witte exemplaren nemen.

Gekleurde eieren gaan mooi glanzen als je ze opwrijft met wat
olie. Met speciale eierviltstiften – deze hebben een buigzame punt
– kun je er allerlei versieringen op tekenen. Met confetti,
strikjes, stukjes raffia en felgekleurde wollen draadjes kun je ze
nóg mooier maken. Wat ook altijd weer een succes is, zijn
marmereieren. Kook de eieren vier minuten heel zachtjes en tik dan
heel voorzichtig met een theelepeltje de schaal rondom kapot. Kook
de eieren vervolgens nog eens zeven minuten in thee-, spinazie- of
bietjeswater. Laat de eieren tenslotte schrikken in ijskoud water
van dezelfde kleur. Op deze manier heb je na het pellen mooie
gemarmerde eieren.

Met stokjes eten

Willen je kinderen bij de Chinees (of bij het nuttigen van de
afhaalgerechten thuis) met stokjes eten, maar lukt het ze niet
echt, doe dan het volgende.

Wikkel om de brede uiteinden van de stokjes een elastiekje, stop
daartussen een propje papier en schuif het elastiek vervolgens
voorbij het propje…Op die manier werken de twee stokjes als een
scharnier en daarmee eet je veel makkelijker dan met twee losse
stokjes.

Kaasfiguurtjes

Een leuke traktatie om uit te delen: steek met een
koekuitsteekvormpje leuke figuurtjes uit een dikke plak kaas. Je
kunt het de kinderen ook zelf laten doen.

Meer met beleg

Je kind eet maar één boterhammetje, maar wil toch graag
verschillende soorten beleg proberen? Snij dan het sneetje brood in
vieren en beleg elk stukje anders.

Megatekeningen

Wist je dat de achterkant van oude rollen behang of
ongeplastificeerd kastpapier zich bij uitstek lenen voor het maken
van megatekeningen?

Eigen tafeltje

Komen ook de kinderen van je vrienden voor een gezellig etentje?
Zet ze dan samen met je eigen kroost aan een apart kindertafeltje.
Vinden ze interessant en bovendien kunnen ze opstaan als ze klaar
zijn om in een andere ruimte te gaan spelen.

Overgeschoten overhemden

Als je van een oud overhemd de manchetten en boord knipt, er een
zoompje in maakt waardoorheen je een elastiek rijgt heb je een
prima kliederschort voor je kids. Zorg er trouwens wel voor dat ze
het achterstevoren aantrekken.

In huis

Vloerbedekking

Het scheelt een hoop bukken en spaart je rug als je een gladde
vloerbedekking neemt. Hierop veeg je namelijk met een zachte bezem
het uitgewaaierde speelgoed in één keer in een hoek. Een ander
voordeel is dat speelgoedautootjes er veel beter op rijden dan op
een zachte vloerbedekking. Ook staan bouwsels er een stuk steviger
op. Bovendien laat zo’n gladde vloerbedekking zich ook nog eens
veel makkelijker schoonmaken. Als je toch kiest voor een zacht
tapijt, zorg er dan voor dat je een plaat hardboard binnen
handbereik hebt. Zijn de kids uitgespeeld, dan schuif je de plaat
onder een bed of achter een kast.

Laarzen in de bak

Als laarzen en schoenen met slecht weer zomaar uit worden
gegooid, wordt het al gauw een bende. Zet daarom een plastic
afwasteiltje of andere bak achter de mat, zodat daar het natte
schoeisel in gedeponeerd kan worden.

Mutsen en sjaals

Fietsmandjes met beugels zijn niet alleen handig voor op de
fiets, maar ook heel handig in huis. Hang ze aan de cv-radiator in
bijvoorbeeld de gang of bevestig ze met speciale klemmetjes aan de
muur van de garderobe en je hebt een prima opbergplaats voor – vaak
rondslingerende – mutsen, sjaals, wanten en ander klein goed.

Door de knieën

Hang posters op de kinderkamer vooral niet te hoog.
Uitzonderingen natuurlijk daargelaten, maar als je zelf door de
knieën zakt heb je ongeveer de goede kinderhoogte.

Kleurig en simpel

Van een eenvoudige houten magazijnstelling maak je heel simpel
een bijzondere opbergkast voor kinderen door elke plank weer een
ander fel kleurtje te geven.

Logeerplek

Ben je kleinbehuisd, dan kun je toch heel eenvoudig een
logeerplekje maken in de kinderkamer. Zet er gewoon een stapelbed
neer. Zo heeft je kind een fijne, extra bank en een vriendje of
vriendinnetje kan probleemloos blijven logeren.

Matras

Een peuter die van het ledikantje naar het ‘grote’ bed is
overgestapt, mist zeker in het begin vaak nog het vertrouwde hekje
en wil ook nog wel eens uit bed tuimelen. Leg daarom de matras van
het oude ledikantje naast het bed. Dat garandeert in ieder geval
een zachte landing.

Opblaasbaar kussentje

Is je kleuter ‘te groot’ voor een kinderstoel, maar zit hij op
een ‘echte’ stoel aan tafel ook niet echt comfortabel, zet hem dan
op een opblaasbaar kussentje. Ook heel handig als je in een
restaurant gaat eten.

Speelhuis

Wist je dat een oude box nog prima dienst kan doen, ook als je
kroost de boxleeftijd is ontgroeid? Als je hem onder een waslijn
zet en er met oude lakens een dak op fabriceert, heb je een prima
speelhuis.

Kindveilig huis

Een ongeluk zit in een klein hoekje, maar je kunt wel proberen
je huis zo kindveilig mogelijk te maken.


	Heb je een huis met verschillende verdiepingen, dan zijn
traphekjes beslist geen overbodige luxe. Ze verhinderen dat peuters
van de trap vallen of de trap opklimmen om er daarna vanaf te
vallen.

	Het vergrendelen van ramen en deuren naar het balkon, zodat
deze alleen op een kier open kunnen staan, is ook zeer aan te
bevelen.

	En ook al wordt er nog zo hard gebeld en staat de telefoon te
rinkelen, laat je baby nooit alleen staan of liggen op tafel of
commode. Moet je perse open doen, neem je kind dan mee, of zet het
op de grond.

	Zet als het even kan open boekenkasten, stellingen en staande
lampen vast, anders bestaat de kans dat een klimmend kind deze
zaken over zich heen trekt. Want bedenk wel dat sommige
avontuurlijk ingestelde peuters eerder kunnen klimmen dan
lopen.

	Zorg dat eventuele opstapjes voor de kinderen niet kunnen
wegglijden.

	Zet geen hete theepot op een tafelkleed. Trekt het kind aan het
kleed, dan krijgt het de kokend hete vloeistof over zich heen.

	Voorzie alle stopcontacten van zogenaamde
wandcontactdoosbeveiligingen.

	Wil je je tuin opnieuw laten aanleggen, wacht dan nog even met
de vijver. Ligt er al een vijver in je tuin, dan kun je die beter
(laten) dempen.

	Ga je met je kind op bezoek, besef dan wel dat daar vaak geen
rekening is gehouden met kleine kinderen. Vooral medicijnen van
opa’s en oma’s – je weet wel, van die mooie blauwe en roze
pilletjes – alsmede poets-, schuur- en andere schoonmaakmiddelen in
het gootsteen kastje blijken een grote aantrekkingskracht te
hebben.



Giftige planten

Dat medicijnen, schoonmaakmiddelen en cosmetica gevaarlijk
kunnen zijn voor kinderen is bekend, maar wist je dat ook planten –
inderdaad gewone kamerplanten – giftig kunnen zijn? Soms niet de
hele plant, maar alleen bepaalde delen zoals de bloemen, de
bladeren, de stengels of de knol. Ga voor meer informatie bij je
bloemist te rade. Haal in ieder geval geen planten met rode besjes
in huis, want die zijn bijna altijd giftig.

Een feestje

Verjaardagsfeestje

Je hoeft echt niet per se een rondvlucht boven Amsterdam te
maken, met de hele klas naar Mc Donalds te gaan of een weekendje
EuroDisney te organiseren om van een verjaardagsfeestje een
geslaagd evenement te maken. Een speurtocht met na afloop een
pannenkoekenfestijn, samen een verjaardagsdiner koken of een
verkleedwedstrijd houden is net zo leuk.

Organiseer je een kinderpartijtje bij je thuis, hou dan rekening
met het volgende:


	Zorg dat je er niet alleen voor staat. Vraag je partner, een
vriendin, een andere moeder, opa of oma om je te assisteren.

	Tien tot twaalf kinderen (inclusief de jarige en eventuele
broertjes en zusjes) is het absolute maximum. Geef je een
kinderkookfeestje, hou het dan op zes kinderen, tenzij je een
joekel van een keuken hebt.

	Geef begin en einde van de partij duidelijk aan op de
uitnodiging.

	Kies een thema; dat brengt lijn in een feestje. Denk daarbij
aan herfst, lente, een bepaalde film, een populair boek, een
sprookje enzovoort.

	Verdeel de kamer in twee gedeeltes: een deel waar gegeten en
gedronken wordt en een deel waar de spelletjes en andere
activiteiten gedaan worden.

	Zet glazen, bordjes, taartjes en limonade uitnodigend klaar
voordat de gasten binnenkomen.

	Geef eerst alle jonge gasten de nodige versnaperingen en laat
pas daarna de jarige de cadeautjes uitpakken.



Niet te lang

Zijn de kinderen wat ouder, dan mag zo’n verjaardagspartijtje
best wat langer duren. Gaat het om kleuters, dan is 1,5 à 2 uur
echt meer dan genoeg.

Koffiefilters als snackzak

Een kinderfeestje? Serveer dan de frietjes, bitterballetjes,
worstjes, chips enzovoort in een witte, papieren koffiefilter. Zo’n
koffiefilter lijkt net een ‘echte’ zak, geeft lekker houvast en het
voorkomt – enigszins – vette vingers.

Goedkope ijstraktaties

Een ijsje hoort erbij tijdens verjaardagen en andere
festiviteiten en zeker als het warm weer is. Inderdaad, probeer dan
maar eens het ‘mag ik nog een ijsje’ te weerstaan.

Een plastic set (verkrijgbaar bij de grotere huishoudzaken)
waarmee je waterijsjes maakt is dan ook een dankbare investering.
Lukt het niet zo’n set te vinden, dan kun je het proberen met lege,
gebruikte plastic toetjesbakjes en losse houten stokjes.
Waterijsjes kun je onder meer maken van water en limonadesiroop in
de meest uiteenlopende smaken, van vruchtensappen, van
(zelfgemaakte) ijsthee en van stukjes fruit. Maar ook van yoghurt
en vla kun je lekkere ijsjes maken.

Met een literpak voordelig ingekocht vanille- of roomijs maak je
trouwens in een handomdraai de lekkerste ijsjes door er wat jam,
puddingsaus, chocoladevlokken, hagelslag of losse wafeltjes bij te
geven.

Op stap

Naar de zon

Neem je je baby op een zonovergoten dag mee naar het strand, dan
is een schaduwrijk plekje min of meer een must. Zo’n plekje
creëer je heel simpel door je windscherm in een carrévorm te zetten
en daaroverheen een strandlaken te leggen dat je met wasknijpers
vastzet. Als je een tros ballonnen of één of meer opvallende
vlaggetjes aan je windscherm vastmaakt, weten de kleintjes op het
strand hun eigen plekje zo weer terug te vinden.

Om je peuter die in het kinderbadje zit te spetteren tegen de
zon te beschermen, doe je er verstandig aan een parasol erboven te
zetten.

Emmertje en schepje

Ga je met je kroost op wintersport? Neem dan voor de aardigheid
de bekende strandattributen als emmertje, schepje en vormpjes mee.
Leuk om mee in de sneeuw te spelen. En een sneeuwtaartje is toch
weer iets anders dan een zandtaartje…

Licht in de duisternis

Ga je met vakantie in een huisje of hotel, vergeet dan niet een
klein lampje mee te nemen dat direct in het stopcontact kan worden
gestoken. Kleine kinderen vinden het prettig in een vreemde
omgeving niet in het duister te hoeven tasten. Overigens geldt dat
ook voor veel volwassenen.

Kamperen met de baby

Op zich is er niets op tegen om je baby mee te nemen als je gaat
kamperen. Maar je moet er wel rekening mee houden dat hij extra
gevoelig is voor de zon en insectenbeten. Geef je nog borstvoeding,
dan is dat eigenlijk ideaal tijdens zo’n kampeervakantie. Krijgt je
kind de fles dan moet je, ook op de camping, wel de nodige
hygiënische maatregelen nemen. Het water waarmee je de melkpoeder
aanmaakt moet in ieder geval een kwartier goed doorgekookt worden.
Je kunt ook mineraalwater uit flessen gebruiken.

Veilig vervoeren

Draag je je kind in een zogenaamde draagdoek, draag het dan op
borsthoogte. Hou je kind vooral niet onder een dichte jas en zorg
ervoor dat het frisse lucht krijgt.

Ga je na verloop van tijd, als je baby zo’n maand of acht is,
over op de zogenaamde rugdrager, gebruik die dan niet op de
(brom)fiets, op de motor, in de auto, tijdens sporten (bijvoorbeeld
bij joggen, skaten, skiën, paardrijden) en ook niet tijdens het
koken.

Veilig opgeborgen fietssleuteltje

Probeer je kinderen er een gewoonte van te laten maken hun
fietssleuteltje met een veiligheidsspeld aan de binnenkant van hun
zak vast te zetten. Zo kan het sleuteltje niet uit hun zak vallen
en zoek raken.

Mooi houden

Als je wilt voorkomen dat de bagagedrager van je nieuwe fiets
beschadigt door het fietszitje, snij dan twee stukken van een oude
tuinslang en buig ze om de zijkanten.

Wagenziek

Hebben je kinderen (of heb je zelf) last van wagen-, lucht- of
zeeziekte, stop dan een watje in het linkeroor als ze rechtshandig
zijn, of een watje in het rechteroor als ze linkshandig zijn.

Kwaaltjes & eetobstakels

Gevoelige babyhuidjes

Is je baby gevoelig voor gewone babyverzorgingsproducten, smeer
z’n rode billetjes dan niet meer in met zinkzalf maar met maïzena.
En gebruik in plaats van babyolie een scheutje olijfolie in z’n
badje. Ook z’n huidje kun je daar geregeld mee insmeren.

Bang voor het bad

Badderen in een groot ligbad (natuurlijk wel onder begeleiding)
wordt voor je peuter minder eng als je er een langwerpige wasmand
in zet. Het water stroomt er gewoon doorheen en hij of zij kan zich
prima aan de rand vasthouden.

Schrale neus

Een zachte keukenrol levert prima zakdoekjes aan de meter op.
Wordt het neusje van het veelvuldige snuiten toch schraal, smeer
het dan geregeld in met een stift die normaal gebruikt wordt om je
lippen tegen zon en uitdroging te beschermen.

Ziek in de huiskamer

Een ziek kind op de bank in de huiskamer voelt zich in een
slaapzak vaak prettiger dan onder een laken en een deken. Dat wordt
namelijk al snel een grote warboel.

Kattenbakkorreltjes bij ongelukjes

Kattenbakkorrels nemen vocht en geurtjes op, een eigenschap die
je ook voor andere zaken kunt gebruiken. Heeft je kind bijvoorbeeld
overgegeven, dan kun je, nadat je eerst het braaksel hebt
opgeruimd, wat korreltjes op de bewuste plek strooien. De
onaangename geur en vochtigheid trekken erin en als je even later
de korreltjes opveegt is er vrijwel niets meer te zien en te
ruiken.

Oordruppels op temperatuur

Oordruppels kunnen het best op lichaamstemperatuur in het oor
worden gedruppeld.

Natuurlijk kun je de flacon in een bakje met warm water zetten,
maar tien tegen één dat het etiket er dan afweekt. Veel praktischer
is het dan ook om het flesje even in je bh te houden. Zodra het
niet meer koud aanvoelt, zijn de druppels op lichaamstemperatuur.
Heel handig, vooral met jonge kinderen.

Splinters

Voor veel kinderen blijkt het verwijderen van een splinter(tje)
met een pincet een pijnlijke operatie te zijn. Het wordt echter een
zo goed als pijnloze aangelegenheid als de zere plek eerst met een
ijsblokje, dat in een plastic zakje zit, wordt verdoofd. Je kunt
ook op de plek waar de splinter zit een likdoornpleister plakken.
Na twee dagen is de splinter verdwenen.

Bedplassen

Bedplassen is niet gevaarlijk en het kind valt ook niets te
verwijten, maar het is wel vervelend. Volgens de deskundigen zou
een vertraagde rijping van het samenspel tussen urineblaas en
hersenen de oorzaak van dit verschijnsel zijn.

Je kunt overigens wel maatregelen nemen die kunnen helpen bij
het voorkomen van bedplassen.


	Laat je kind een uur voor het slapen gaan niet meer
drinken.

	Laat hem voor het slapen gaan goed plassen.

	Wek je kind voordat je gaat slapen en laat hem dan nog een keer
goed plassen.

	Laat hem overdag veel drinken; op die manierwordtde blaas
getraind tot een grotere capaciteit.



Te warme flesvoeding

Gebeurt het je ook geregeld dat je vergeet tijdig water te koken
voor de flesvoeding, waardoor je de fles straks langdurig onder de
koude kraan moet houden om de inhoud op de juiste temperatuur te
krijgen, doe dan het volgende. Schaf gewoon een aantal van die
kleine plastic koelelementjes aan. Een of twee van die elementjes
tegen het flesje en binnen geen tijd is de voeding tot de juiste
temperatuur afgekoeld.

Lust ik niet

Trek je er niet al te veel van aan, als een kind een bepaald
gerecht niet wil eten omdat hij of zij het niet lust. Andijvie,
spruitjes en witlof zijn typisch van die groentes die soms
pertinent geweigerd worden. Ook sommige soorten vlees als biefstuk
en schnitzel kunnen sommige kinderen gewoon niet weg krijgen. Ze
blijven erop kauwen totdat er op het laatst een grote witte bal in
hun mond zit. Maak er geen drama van, maar zet ze iets anders voor.
Geen ‘lappen’ vlees, maar gehakte vleessoorten zoals een balletje
gehakt, een tartaartje, een runder-, slavink of blinde vink, een
hamburger of braadworstje. En wat die groentes aangaat: voeg
bijvoorbeeld eens wat druiven, plakjes banaan of kerriepoeder aan
de spruitjes toe of serveer ze in een bechamelsaus waar eventueel
nog wat geraspte kaas aan wordt toegevoegd. De bestanddelen om zelf
snel een bechamelsaus te maken, zijn trouwens kant-en-klaar
verkrijgbaar. Culinaire hoogstandjes hoeven dan ook echt niet. Melk
in een pannetje, poeder erbij, en al roerende aan de kook
brengen.

Wist je trouwens dat je van lof een buitengewoon
‘kindvriendelijke’ groente kunt maken door het te karameliseren?
Dat doe je als volgt:

Snij met een scherp mesje de harde kern uit de witlofstruikjes.
Halveer de struikjes in de lengte en bak ze drie minuten in de hete
boter. Strooi er twee eetlepels suiker over, voeg een royale scheut
bouillon en wat zout toe. Laat de struikjes met de deksel op de pan
in zo’n 8 tot 10 minuten gaar smoren. Voeg eventueel nog wat extra
bouillon toe.

Niet volstoppen

Het gebeurt steeds vaker: kinderen volstoppen. Niet alleen uit
angst dat ze misschien te kort komen, maar ook uit gemakzucht en
onwetendheid.

Kinderen die namelijk op jeugdige leeftijd te veel hebben leren
eten, leren zo’n gewoonte maar moeilijk af en kunnen daardoor hun
verdere leven problemen krijgen met overgewicht. Schep daarom
kleine porties op. Het is beter dat je kind eventueel nog iets
extra’s vraagt, dan dat er een rel ontstaat over een bord dat leeg
gegeten moet worden.

Zoethoudertjes

Hou je baby liever niet ‘zoet’ met een zuigflesje met
vruchtensap. Vruchtensap, thee met suiker en zelfs melk veroorzaken
zogenaamde zuigflescariës. Het ontstaat doordat kinderen de hele
dag door aan zo’n flesje zuigen en urenlang de vloeistof in hun
mond hebben. Zo vallen ze soms zelfs in slaap. Beter is het dan ook
om je kind water, melk, sap of thee zonder suiker te geven uit een
bekertje met een drinktuitje, zodat de vloeistof snel de mond
passeert. Wil je ze aan thee zonder suiker laten wennen – altijd
meegenomen – geef ze dan wat slappere thee dan gewoon en doe er een
flinke scheut melk bij.

Lego in de wasmachine

Legosteentjes die smoezelig zijn geworden kun je prima in de
wasmachine wassen. Doe ze in een kussensloop en bind de bovenkant
stevig dicht. Voeg wat fijnwasmiddel toe en laat een en ander op
30°C draaien. Let erop dat je geen blokjes met metalen delen en ook
geen rails in de machine stopt. Hou er ook rekening mee dat
opgeplakte stickers in het water loslaten. Het is dus wel zaak de
blokjes van tevoren te selecteren.

Oude sok als elleboogverband

Heeft zoon- of dochterlief een knie of elleboog in het verband,
schuif daar dan een afgeknipte sok overheen. Knip boord en tenen
eraf, zigzag even de randjes tegen het rafelen en schuif de hoes
over de elleboog of knie. Het verband blijft zo niet alleen beter
zitten, maar blijft ook schoner.
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Puur natuur: uitgekiende beautytips

Wist je dat een
rode lippenstift je tanden witter doet lijken, blond haar lichter
wordt door het met kamillethee uit te spoelen, je make- up beter
blijft zitten als je het met een uitgeknepen watje nabet en ananas
en avocado zich perfect lenen voor een oppeppend masker? Kortom,
veel praktische schoonheidstips en puur natuur trucs waar je je
voordeel mee kunt doen.

Haar

Liever een milde shampoo

Heb je vet haar, dan ben je vast geneigd dan ook maar een
shampoo voor vet haar te gebruiken. Liever niet doen. Alle shampoos
– of ze nu bedoeld zijn voor droog, normaal of vet haar –
verwijderen zo’n 60 tot 70% van het vet. Een shampoo
tegen vet haar bevat hooguit wat meer wasactieve stoffen. Die
zorgen er echter niet voor dat je haar minder snel vet wordt.
Sterker nog: wanneer ze te veel wasactieve stoffen bevatten, kunnen
ze de hoofdhuid zo sterk ontvetten dat er irritaties van de
hoofdhuid ontstaan. Beter is het dan ook een milde shampoo te
gebruiken waarmee je je haar wat vaker kunt wassen.

Eerst borstelen, dan wassen

Door je haar voor het wassen in de groeirichting te borstelen,
worden vuil en schilfers van de hoofdhuid losgemaakt. Daardoor
wordt een gedeelte van het vuil al voor het wassen verwijderd.

Voorzichtig föhnen

Föhnen kan je haar en hoofdhuid uitdrogen, dus probeer als het
even kan het föhnen te beperken. Föhn je je haar toch geregeld,
gebruik dan de minst warme stand en föhn je haar niet helemaal
droog; laat het iets vochtig en aan de lucht drogen.

Statisch haar

Door een varkensharen borstel te gebruiken, heb je veel minder
last van statisch haar dan wanneer je met plastic attributen aan de
slag gaat.

Kapsel in model

Wil je je keurig gekapte hoofd voor de verwarring behoeden, leg
je hoofd dan voortaan op een satijnen kussensloop te rusten. Satijn
is heel glad, waardoor het geen vat op je haren krijgt en je kapsel
dus keurig in model blijft.

Dof en futloos haar

Wordt je haar futloos en piekerig zodra het gaat vriezen (komt
geregeld voor), breng het dan weer in conditie met een natuurlijke
opknapbeurt. Kluts twee eierdooiers met één eetlepel amandelolie in
een kommetje en breng dit mengsel op je vochtig gemaakte haar aan.
Goed inwrijven, een kwartiertje laten intrekken en vervolgens met
lauwwarm water uitspoelen.

Ei of banaan

Hoewel droog haar met een conditioner uit een flesje behandeld
kan worden, laat droog en beschadigd haar zich ook graag verwennen
met een gewoon eitje.

Kluts wit en geel afzonderlijk, schep het door elkaar, breng het
mengsel aan op je haar en laat 5 minuten zitten. Gebruik voor het
uitspoelen lauw tot warm water, maar beslist geen heet water. Dat
is niet alleen slecht voor je haar, maar je loopt daarmee ook de
kans dat stukjes gestold ei in je haar blijven zitten.

Ook een papje van geprakte banaan dat voor het wassen op het
haar wordt aangebracht, heeft een heilzaam effect. Vooral op haar
dat steeds meer op een bos stro begint te lijken.

Dof en futloos haar krijgt trouwens weer energie door het met –
verschraald – bier uit te spoelen.

Extra glans

Kokosolie, tarwekiemolie en avocado-olie helpen het haar vocht
vast te houden waardoor het er mooi en gezond uitziet. Bovendien
maken deze oliën de haarschacht zacht, zodat de schubachtige
structuur plat blijft liggen. Donker haar ziet er daardoor extra
glanzend uit.

Kapsel in de sauna

Ga je naar de sauna? Wikkel je haar dan in een vochtige handdoek
en verwissel deze als hij te warm wordt. Haar houdt namelijk niet
van die hoge temperaturen in de sauna.

Pas op met nat

Omdat nat haar kwetsbaar is – vooral als je er tijdens het
kammen aan trekt kan het makkelijk afbreken – doe je er goed aan
het voorzichtig te behandelen. (Gaat je kapper er niet zo
zachtzinnig mee om als je zou willen, laat hem dit dan gerust
weten.) Voorzichtig behandelen doe je door een grove kam met gladde
tanden te gebruiken en door het haar pluk voor pluk te kammen,
beginnende bij de haarpunten en dan telkens een stukje hoger tot de
hoofdhuid is bereikt.

Zon, zee en haar

Of je nu in het zwembad bent gesprongen of een duik in het zilte
nat hebt genomen, als je je haar in conditie wilt houden, doe je er
slim aan zout, zand en chloor goed uit je haar te spoelen. Hoewel
de invloed van zonlicht op je haar beduidend minder schadelijk is
dan op je huid, is het toch raadzaam je haar tegen de zon te
beschermen. Op die manier blijft het tenminste handelbaar. Om je
haar tegen de zon te beschermen kun je er een beschermende gel
doorkammen, maar je kunt je haar ook in een knotje, knoedeltje of
rolletje draaien en onder een pet of hoed stoppen. Was je haar na
een dagje zon-zee-strand met een shampoo voor dagelijks gebruik en
een conditioner.

Spoel die laatste overigens wel goed uit, anders wordt je haar
alleen maar slap.

Gaasje over borstel

Als je je haar met droogshampoo hebt behandeld, leg dan voor het
uitborstelen een gaasje over de haren van de borstel. Op die manier
voorkom je dat vet en vuil op de borstel terechtkomen.

Blonder

Als je van nature blond bent, kun je de lichte tinten in je haar
oplichten door je haar uit te spoelen met kamillethee. Je kunt je
haar ook spoelen met citroenwater – water met een flinke scheut
citroensap – en het vervolgens in de zon laten drogen. Niet alleen
blond, maar ook donker haar wordt lichter door deze behandeling.
Een heel bijzondere opkikker geef je je haar met de volgende
natuurlijke ‘oplichter’. Maak een mengsel van kamillebloemen,
lavendel en brandnetel. Pluk ze zelf als het even kan, en is dat
niet mogelijk, koop dan gedroogde bloemen/kruiden. Neem van elk een
kopje vol en kneus ze of maak ze fijn in de vijzel. Giet drie
kopjes water over het gekneusde kruiden/bloemenmengsel en laat twee
uur trekken. Spoel na het wassen en uitspoelen hiermee je haar na.
Voor extra glans kun je aan het laatste spoelwater een flinke
scheut appelazijn toevoegen.

Opfleuren

Een kleurshampoo leent zich er prima voor de kleur van je haar
wat op te fleuren en kleine verkleuringen aan het oog te
onttrekken. De kleur hecht zich namelijk alleen aan de schacht en
laat er zich na 1 à 2 wasbeurten uitspoelen. Loop met een
kleurspoeling overigens liever niet ‘onbeschermd’ in de regen, want
dan krijg je hetzelfde effect als met een wasbeurt. Iets meer werk,
maar ook een langer resultaat, heb je van een kleurspoeling. De
kleur dringt dieper door en vervaagt na zo’n zes tot acht weken.
Realiseer je overigens wel dat zo’n kleurspoeling je haar wel
donker kan maken maar niet lichter. Een kleurspoeling is trouwens
prima te gebruiken om de eerste grijze haren te verdoezelen.

Ander kleurtje

Geef je je haar geregeld een ander tintje met een chemische
haarverf, dan kan het er op den duur dof en futloos gaan uitzien.
Met natuurlijke verf heb je daar minder kans op. Maar of je nu voor
de chemische versie kiest of voor de natuurlijke, probeer een en
ander eerst op een lok(je) uit en controleer vervolgens de kleur na
de aangegeven minimum tijd.

Zelf kleuren

Als je je haar zelf een ander tintje geeft, is het bijna niet te
voorkomen dat je je gezicht en hals ook van de nodige verfspetters
voorziet. Spetters die wanneer ze niet onmiddellijk worden
weggehaald, zich maar moeilijk laten verwijderen. Er moet in ieder
geval flink worden geboend en dat heeft weer een rode huid tot
gevolg. Dit kun je voorkomen door de huid van gezicht en hals (je
decolleté) in te smeren met vaseline. Op die manier trekt de verf
die je hebt gemorst niet in de huid en kan ze moeiteloos worden
afgeveegd.

Droge hoofdhuid

Een uitstekende remedie tegen een droge hoofdhuid is een
‘natuurlijke’ oliebehandeling. Verwarm een plantaardige olie,
bijvoorbeeld olijf-, sesam- of jojobaolie, masseer deze in de
hoofdhuid en kam je haar door. Wikkel vervolgens een vochtige
handdoek om je hoofd en laat de olie circa 20 minuten intrekken.
Door de warme olie wordt de hoofdhuid lekker zacht en gaan de
poriën open. Nadat je de olie er met shampoo hebt uitgewassen, kun
je je haar eventueel met een kamilleaftreksel naspoelen.

Schone achterkant

Roosschilfers op de schouders, losse haren op de rugpartij…Nee,
echt smakelijk oogt het niet. Maak er daarom een gewoonte van je
haar te borstelen voordat je een jas, jurk, trui of blouse
aantrekt. Mocht er nog iets worden bijgewerkt, sla dan een handdoek
om. En laat je een jurk of ander kledingstuk over je keurig gekapte
hoofd glijden, knoop dan een (zijden) sjaaltje om. Op die manier
bescherm je zowel je kapsel en make-up als de betreffende
kledingstukken.

Handen & voeten

Voetenwerk

Heb je een zware dag gehad en voel je zoals dat heet je voeten,
trek je schoenen dan uit zodra je thuis bent en laat je onderdanen
vervolgens weken in een warm badje waaraan wat druppels amandel- of
lavendelolie zijn toegevoegd. Heerlijk verkwikkend. Pas op dat je
niet met (ijs)koude voeten in heet water gaat zitten. Door de
plotselinge temperatuurwisseling kun je namelijk wintervoeten
krijgen. Laat je koude voeten dan ook geleidelijk aan het warme
water wennen. Vermoeide voeten krijg je ook snel op verhaal door
eerst een paar minuten op je tenen te lopen, ze vervolgens twee
minuten onder een zo heet mogelijke douche te houden, daarna één
minuut onder een koude douche en ze vervolgens met een handdoek te
drogen terwijl je krachtig naar de enkels toewrijft.

Wist je trouwens dat lopen op blote voeten op verschillende
ondergronden – steen, zeil, hout, vloerbedekking, zand, gras
enzovoort – de bloedsomloop stimuleert, waardoor de vermoeidheid
vermindert?

Zachte handen

Een uitstekende remedie tegen droge handen is ze tien minuten in
een kom met warme olijfolie te houden. Masseer daarna de handen en
de polsen met de lauwwarme olie en verwijder tenslotte de olie met
een warme, vochtige doek. Deze olietherapie werkt ook nog eens
uitstekend tegen brekende en scheurende nagels. Een andere remedie
is de volgende: smeer je handen royaal in met een handcrème, trek
daarna katoenen handschoenen aan en vervolgens van die latex
chirurgen handschoenen die goed strak zitten. Neem een boek,
tijdschrift of iets anders verstrooiends en laat een en ander twee
uur zitten. ‘t Is beslist de moeite waard want daarna zijn je
handen weer mooi en zacht.

Geen handschoenen? Dan smeren…

Handschoenen zijn er niet alleen om je handen lekker warm te
houden, ze voorkomen ook dat je handen ruw en droog worden. Ben je
niet zo’n liefhebber van handschoenen of ben je zo iemand die
zelden last van koude handen heeft, bescherm je handen dan in ieder
geval met een goede handcrème.

Overgevoelig voor nikkel

Heb je geregeld last van terugkerend eczeem aan je handen en heb
je gaatjes in je oren, dan doe je er goed aan eens een tijdje geen
oorbellen te dragen.

De reden daarvan: goedkope oorbellen bevatten vaak nikkel,
sommige mensen zijn daar overgevoelig voor. En die overgevoeligheid
zou de kans op chronisch eczeem vergroten. ‘t Is dan ook zeker
de moeite waard om eens te proberen een tijdje oorbelloos door het
leven te gaan.

Droog in geen tijd

Nagels lakken kan behoorlijk tijdrovend zijn, vooral omdat het
zo lang duurt voordat je nagels droog en hard zijn. Wil je dit
proces verkorten, schaf dan een simpele tafelventilator aan.
Daarmee blaas je namelijk in geen tijd je nagels droog.

Brokkelen, scheuren, splijten, breken…

Talloze mensen tobben met nagels die dit soort gebreken
vertonen. Hoewel er geen honderd procent doeltreffende remedie
tegen is, kun je het nagelleed wel zoveel mogelijk proberen te
beperken. En dat betekent dat je schadelijke invloeden van buitenaf
– met name water en agressieve schoonmaakmiddelen – tot een minimum
moet beperken. Gebruik daarom bij schoonmaakklusjes
huishoudhandschoenen. Als je het vervelend vindt om die te dragen –
het gevoel is een beetje weg – gebruik dan latex handschoenen.
Worden ook vaak door medici en paramedici gebruikt. Ga liever niet
met je ‘blote’ handen in de aarde wroeten, maar draag bij het
tuinieren eveneens werkhandschoenen. Zorg er ook voor altijd een
nagelvijltje bij de hand te hebben om ‘oneffenheden’ netjes weg te
werken. Kleine haakjes en scheurtjes blijken namelijk al snel een
excuus te zijn om nagel te bijten. Hoewel nagellak de nagels
beschermt, kunnen acetonachtige verwijderaars beschadigingen en
broosheid veroorzaken. Let dan ook goed op wat voor soort ‘remover’
je gebruikt en voorzie je nagels als het even kan van een
beschermend laagje. Zo’n nagelbeschermer kan op zichzelf of onder
de lak worden gebruikt.

Teennagels knippen

Knip je teennagels niet rond maar recht af. Op die manier
voorkom je dat je nagels ingroeien.

Niks afknippen

Het is nergens voor nodig een ingescheurde nagel af te knippen.
Als je er wat doorzichtig plakband op plakt, kun je de nagel net zo
lang ‘boven water houden’ totdat hij de tijd heeft gehad om aan te
groeien. Haal het plakband er wel ‘s nachts af. Dan kan de
nagel namelijk ademen en groeit hij sneller.

Ogen

Voorzichtig rond de ogen

Omdat de huid rond de ogen extra gevoelig is, vraagt deze om
extra bescherming.

‘t Is dan ook zeker aan te raden om rond de ogen – zeker als de
zon schijnt – een verzorgende oogcrème aan te brengen. Ook het
dragen van een zonnebril is geen overbodige luxe. Hierdoor voorkom
je dat je met je ogen gaat knijpen, waardoor er ongemerkt
kraaienpootjes ontstaan die je op den duur toch liever kwijt dan
rijk bent. Ga je een verzorgende oogcrème gebruiken, breng deze dan
eerst op lichaamstemperatuur door hem tussen je vingertoppen te
wrijven. Dep daarna de crème heel voorzichtig op de huid waarbij je
bij de binnenste ooghoek begint en vervolgens naar buiten toe
werkt. Sla je oogleden over. Als de bestanddelen uit de crème daar
intrekken kunnen ze namelijk pafferig worden.

Diepliggende kijkers

Diepliggende ogen kun je naar voren halen door onder de
wenkbrauwen een lichtgrijze of witte tint aan te brengen.
Overhangende oogleden kun je camoufleren door op het ooglid een
tint aan te brengen die je laat doorlopen tot in de buitenste
ooghoek.

Frisse blik

Oogleden die een beetje hangen, kunnen je een vermoeide blik
geven, terwijl je je zo fris als een hoentje voelt. Wil je die
verkeerde voorstelling van zaken rechttrekken, epileer je
wenkbrauwen dan zo dat het boogje weer omhoog loopt. Dat zorgt
meteen voor een rustige oogopslag.

Ontstoken ogen

Heb je last van ontstoken ogen, doordat je bijvoorbeeld zonder
zonnebril bent gaan skiën, dan wil losgeklopt eiwit nog wel eens
verlichting geven.

Ga daarbij als volgt te werk: sluit je ogen en bedek ze met een
vers losgeklopt eiwit. Vervang eventueel na 1 à 2 uur het gedroogde
eiwit door vers geklopt eiwit.

Liever poeder dan crème

Gebruik je een oogschaduw, neem dan liever een poederoogschaduw
dan één op crèmebasis. De laatste heeft namelijk de neiging zich in
de oogplooi op te hopen.

Meer met mascara

Wil je zo lang mogelijk profiteren van je mascara, breng dan op
de wimpers eerst wat losse poeder aan. Om de mascara zo goed
mogelijk op te brengen, kun je het best dicht bij de spiegel
zitten. Breng de mascara van buiten naar binnen op; daarmee voorkom
je dat de fijne wimpers aan elkaar gaan plakken. Breng eerst de
mascara van bovenaf op en vervolgens in gelijkmatige bewegingen van
onderaf. Kleur de wimpers van het onderste ooglid in dwarse
bewegingen.

Geeft de mascara op het onderste ooglid telkens weer vlekken,
gebruik dan eens een in water oplosbare mascara. Waterproofmascara
lost namelijk op in vet. Daardoor kan dit type mascara ongewenste
schaduwen op een vette huid veroorzaken. Gebruik trouwens alleen
mascara op je onderwimpers als je geen wallen of lijntjes onder je
ogen hebt.

Eventuele mascaravlekken kun je makkelijk verwijderen met een
wattenstaafje.

Sprekende ogen

Door je ogen te omlijsten met vloeibare eyeliner of kohlpotlood
kun je niet alleen je ogen laten ‘spreken’ maar ze ook groter doen
lijken. Maar dan moet je een en ander wel op de juiste manier doen.
Eyeliner die aan de binnenkant van de onderwimpers wordt
aangebracht, maakt je ogen namelijk alleen maar kleiner. Breng het
‘lijntje’ daarom onder de onderwimpers aan en boven de
bovenwimpers. Bedenk echter wel dat zo’n lijntje niet per se zwart
hoeft te zijn. Het maakt soms wat hard. Kleuren als grijs, blauw of
bruin geven een zachtere uitdrukking.

Hard weer zacht

Een hard kohlpotlood is heel vervelend, vooral als je gevoelige
ogen hebt. Wil je er makkelijk lijntjes mee kunnen trekken, leg het
potlood dan een half-uurtje op de verwarming of hou de punt even in
een vlam.

Potlood slijpen

Als je een nieuwe punt aan je oog- of wenkbrauwpotlood wilt
slijpen, kun je hem het best eerst een nachtje in de vriezer
leggen. Daardoor voorkom je namelijk dat de punt afbreekt.

Liever oogschaduw dan poeder

Bij het aanzetten van wenkbrauwen gaat het er niet om de
natuurlijke vorm te veranderen maar die te verbeteren. Oogschaduw
leent zich hier veel beter voor dan het geijkte potlood. Dit
laatste is namelijk moeilijker te hanteren. Je drukt er al gauw te
hard op waardoor je een harde lijn krijgt die er lelijk en
onnatuurlijk uitziet. Maar ook als je oogschaduw gebruikt, doe je
er goed aan zuinig met kleur te zijn.

Wees trouwens ook voorzichtig met epileren. Haal bij voorkeur
alleen de losse haartjes onder langs de wenkbrauw weg.

Volle wenkbrauwen

Als je je wenkbrauwen regelmatig opborstelt, heb je een goede
kans dat ze er mooier en voller van worden. Je kunt hiervoor heel
goed een tandenborstel gebruiken.

Natuurlijke remover

Met wat amandel- of jojobaolie op een wattenschijfje kun je
prima je oogmake-up verwijderen. Let er overigens wel op dat de
olie niet in je ogen komt.

Nog mooiere wimpers

Door je wimpers geregeld te borstelen met wat olijfolie lijken
ze langer en voller. Gebruik hiervoor een oud mascaraborsteltje dat
je van tevoren met wat oogmake-up remover hebt schoongemaakt.

Lippen

Hou je lippen in conditie

Zon, wind, kou en airco, stuk voor stuk kunnen ze droge lippen
veroorzaken. Dat kun je tegengaan door je lippen te beschermen met
een lippenbalsem of met een vette lippenstift. Eventuele losse
velletjes er trouwens liever niet aftrekken, want dat kan kleine
scheurtjes en een enkele keer zelfs een bloedende lip geven. Beter
is het je lippen héél zachtjes te borstelen met een tandenborstel
die je onder de warme kraan hebt gehouden.

Lang zittende lippenstift

Lippenstift blijft extra lang zitten als je de overtollige
lippenstift op een tissue afhapt, dan met de poederkwast over de
lippen strijkt, en vervolgens een tweede laagje aanbrengt. Wil je
nog wat glans, gebruik dan een beetje lipgloss.

Lippenpenseel

Met een lippenpenseel kun je lippenstift – bijna – perfect
aanbrengen. Bovendien blijft de kleur langer mooi. Ook kun je er
een lippenstift prima mee opmaken die bijna leeg is. Tot slot kun
je dezelfde stift ook nog eens twintig of meer keer gebruiken.

Binnen de lijntjes

Door de verticale plooitjes net boven en in je bovenlip, kan je
lippenrood wat vervagen of uitlopen. Dit kun je voorkomen door,
voordat je je lippen gaat stiften, de omtrek van je lippen aan te
geven met een speciaal lippenpotlood. Op die manier wordt de
lippenstift keurig binnen de lijntjes gehouden.

Zorg er trouwens wel voor dat je lippenpotlood een scherpe punt
heeft en ga niet meer dan een millimeter buiten je eigen
liplijn.

Huid

Vet, droog, gemengd, normaal

Met het oog op verzorgingsproducten die je aanschaft, is het
makkelijk om te weten wat voor huidtype je hebt. Je hoeft overigens
geen deskundige te zijn om dat vast te stellen. Enfin, een glimmend
voorhoofd en een dito kin en neus zijn kenmerkend voor een vette
huid. Een vette huid wil ook nog wel eens neigen tot puistjes en
mee-eters.

Een droge huid is beduidend dunner en fijner van structuur dan
een vette huid en kan ook snel wat schraal aanvoelen. Het gemengde
huidtype is te herkennen aan een vettige glans op voorhoofd, neus
en kin terwijl de rest van het gezicht juist droog is. En wat de
normale huid aangaat…inderdaad, daarbij zijn vochtgehalte en
talgproductie prima in balans.

De juiste foundation

Een foundation is, zoals de naam al aangeeft, de basis voor de
rest van je make-up. Die is hier namelijk makkelijker op aan te
brengen dan op een ‘kale’ huid. Foundation is zowel verkrijgbaar in
vloeibare en vaste vorm als in crèmevorm.

Vaste foundation is tamelijk zwaar en wordt daarom voornamelijk
gebruikt bij modefotografie en modeshows.

Vloeibare foundation leent zich het best voor de normale huid.
Onder deze foundation blijft de huid zichtbaar, waardoor deze er
zacht en natuurlijk uitziet.

Vertoont je huid nogal wat oneffenheidjes, dan kun je wellicht
beter voor een crèmefoundation kiezen.

Foundations zijn er zowel op olie- als op waterbasis. De laatste
is vooral geschikt voor de vette huid, terwijl de olieachtige
foundation juist bijzonder geschikt is voor een droge, normale of
gemengde huid.

Licht, medium, donker

Een foundation is trouwens niet bedoeld om je huidskleur te
veranderen. Vind je jezelf ‘te’ bleek, laat je dan niet verleiden
tot een donkere foundation. En omgekeerd.

Foundation wordt niet op een echte kleur uitgekozen, maar op
licht, medium en donker. De kunst is een tint uit te kiezen die het
meest met je eigen huidskleur overeenstemt.

En om dat te testen is niet de achterkant van je hand of je pols
het meest geschikt, maar je voorhoofd. Het zorgvuldig kiezen van de
juiste tint is trouwens zeker de moeite waard; een verkeerde kleur
geeft namelijk vaak een vale of ziekelijke teint.

De juiste foundation

Om erachter te komen of je de goede foundation voor jouw
huidtype hebt aangeschaft, kun je de ‘watertest’ doen. Schenk water
in een glas, doe een druppel foundation op je vingertopje en raak
het water even aan. Lost de foundation op, dan is het olie in water
en dus geschikt voor een vette huid. Blijft de foundation aan je
vinger zitten, dan heb je met water in olie te doen en dat is
geschikt voor een droge huid.

Aanstippen en smeren

Foundation kan het best stukje bij beetje worden aangebracht.
Dat betekent op één plekje aanstippen en uitsmeren voordat je met
een ander deel van je gezicht verder gaat. Stip je je hele gezicht
in één keer aan, dan is de kans groot dat sommige delen al zijn
opgedroogd voordat ze uitgesmeerd zijn.

Of je de foundation nu aanbrengt met een sponsje of met je
vingers hangt af van je persoonlijke voorkeur. In beide gevallen is
het echter aan te raden een drupje vloeibare make-up aan te brengen
op de rug van je hand, daar je vingers of een sponsje in te dopen
en dit dan op je gezicht aan te brengen.

Foundation leent zich trouwens niet alleen voor je gezicht, ook
oneffenheden op je handen kun je er prima mee verdoezelen. En het
spreekt bijna voor zich dat je met een foundation hals en decolleté
ook kunt verfraaien.

Een goede basis

Een doffe huid is een slechte basis voor make-up. Is dat bij jou
het geval – je hoeft maar een blik in de spiegel te werpen om dit
vast te stellen – neem dan ‘s avonds een diepreinigend of
vochtinbrengend masker. De volgende ochtend zal je huid er dan weer
een stuk beter uitzien.

Blosjes


	Wil je een blusher aanbrengen, glimlach dan tegen jezelf in de
spiegel, zoek de ronding van je wang en breng de blusher aan vanaf
het midden van de slapen, iets uitlopend naarde wenkbrauwen. Strijk
de blusher uit naar boven. Heb je teveel aangebracht, zwak het
geheel dan af met wat transparante poeder.

	Wil je maar een zweempje kleur, breng dan heel licht een
poederblusher over je gewone poeder aan.

	Voor iets meer kleur en een langduriger effect kun je een
crèmeblusher gebruiken onder je poederen het geheel ‘afmaken’ met
een poederblusher.



Extra zuinig

Door een wattenbolletje- of schijfje even onder de kraan te
bevochtigen voordat je er een cleansingmilk of tonic op doet, heb
je er minder van nodig.

De juiste pincet

Wil een pincet perfect werken, dus moeiteloos de kleinste
haartjes kunnen verwijderen, dan moet je er bij aanschaf goed op
letten dat de twee delen van het grijpertje in gesloten toestand
feilloos tegen elkaar aan liggen. Het makkelijkst kun je dat
vaststellen door hem tegen het licht te houden.

Slaapsporen wegwissen

Misschien nooit bij stil gestaan, maar wist je dat er tijdens je
slaap rimpels in je gezicht ‘gedrukt’ kunnen worden? Helemaal als
je met je arm over je gezicht slaapt, op je buik of op je zij.
Daarom – althans zo wordt beweerd – zouden fotomodellen,
filmactrices, schoonheidskoninginnen en andere lieden die het van
hun uiterlijk moeten hebben op hun rug slapen. Enfin, hoewel het
zeker niet makkelijk is, is het te overwegen je slaaphouding te
veranderen. Een kussentje onder je knieën kan helpen om sneller aan
je nieuwe slaaphouding te wennen. Die ‘nachtelijke’ rimpelvorming
kun je ook beperken door in plaats van een gewoon katoenen
kussensloop een zijden of satijnen sloop te gebruiken. En mocht je
een woelwater in bed zijn, kies dan voor een groot, zacht,
niet-synthetisch kussen dat niet nog eens extra druk uitoefent op
je gezichtshuid.

Anti-glim

Als je huid te gauw glimt, kun je een talgabsorberende poeder
gebruiken, die houdt je huid namelijk urenlang mat.

Op en top

Je make-up blijft een hele dag of avond op en top, als je na het
aanbrengen ervan je gezicht bet met een uitgeknepen nat watje.

Gestifte blos

Sta je net op het punt weg te gaan en blijk je geen rouge meer
te hebben om een gezond ogende blos op je wangen te suggereren?
Geen nood. Breng dan gewoon wat lippenstift op je koontjes aan en
smeer die goed uit. Trouwens liever niet te vaak doen, want de huid
kan er eigenlijk niet goed tegen. Maar à la, voor een keertje mag
het. En over lippenstiften gesproken: lichte kleuren maken jonger
en de lippen voller, donkere kleuren juist smaller. Heldere tinten
benadrukken de mond en een rode lippenstift doet je tanden witter
lijken. Zijn je tanden niet echt meer wit, dan wordt dat nog eens
geaccentueerd door het gebruik van een oranje of bruinrode tint. In
dat geval kun je dan ook beter voor rood kiezen. Lippenstift houdt
trouwens langer en het effect is bovendien beter als je je lippen
voor het stiften even poedert.

Heb je een favoriete kleur lippenstift, koop hier dan als het
even kan een paar tegelijk van. Het komt namelijk geregeld voor dat
bepaalde kleuren – en let maar eens op, dat zijn bijna altijd jouw
lievelingskleurtjes – uit het assortiment verdwijnen.

Glanzende make-up

Een glanzende make-up kan op zichzelf heel mooi zijn. Bedenk
echter wel dat het oneffenheden in de huid accentueert. In zo’n
geval kun je beter matte tinten gebruiken.

Glimmend gezicht

Glimt je gezicht door je zorgvuldig aangebrachte make-up heen –
gebeurt vooral op feestjes en bijeenkomsten waar het warm is – druk
dan een opgevouwen tissue vlak tegen je gezicht. Het papier zuigt
het vet op, maar laat je make-up intact.

Het is niet wat het lijkt…

Een lange neus kun je korter doen lijken door na het opmaken wat
donker gekleurde poeder op het puntje aan te brengen.

Een spitse kin kun je camoufleren door onder je kin een donkere
foundation aan te brengen en op het puntje van je kin een beetje
blusher.

Te royaal geweest met het aanbrengen van je blusher? Breng er
dan met een flinke kwast wat losse, transparante poeder over aan.
Op die manier zie je ook geen kleurovergangen meer.

Camouflagetrucs

Het is een veelgemaakte fout: puistjes, vlekken, blosjes en
andere onvolkomenheden onder een dikke laag make-up verstoppen.
Inderdaad, het wordt er niet mooier op.

Beter is het dan ook deze ongerechtigheden geraffineerd te
camoufleren. Er zijn talloze camouflageproducten verkrijgbaar,
zowel in tubes als in sticks en in verschillende tinten en
prijsklassen.

De camouflage kan op de moeilijke plekjes met een wattenstokje
of kwastje worden aangebracht en licht worden uitgewreven met een
sponsje. Dat geeft een veel natuurlijkere en lichtere uitstraling
dan zo’n dikke laag pancake en voelt ook nog eens prettiger
aan.

Zon en acne

In de strijd tegen acne (jeugdpuistjes) kan de zon een prima
bondgenoot zijn. Zonlicht heeft namelijk – meestal – een gunstig
effect op de aandoening. Dat komt doordat het ultraviolette deel
(UV) van de zonnestraling ervoor zorgt dat de uitvoergangetjes van
de talgklieren beter openblijven. Ook maakt het de talg wat dunner,
waardoor deze minder snel stagneert in het follikelkanaal, en het
werkt bovendien bacterieremmend.

Camoufleren

Couperose is niet, zoals wel eens wordt gedacht,
leeftijdgebonden. Ook als je jonger bent kun je met dit euvel
kampen. Dat zou vooral met onze zoncultuur te maken hebben. De
elastische vaatjes in de huid worden beschadigd, waardoor er op een
gegeven moment een blijvende verwijding ontstaat: couperose.

Heb je couperose, dan kun je die het best verdoezelen met een
camouflagestift in een groenige tint. Vervolgens kun je gewoon je
make-up aanbrengen.

Couperose kun je voorkomen – voor een groot deel althans – door
niet te vaak en te veel te zonnen, maar ook door matig te zijn met
alcohol en gekruide spijzen. Ook kun je beter je gezicht wassen met
lauw water dan met heel warm of ijskoud water.

Water noch zeep

Als je een erg droge huid hebt, kun je je gezicht beter niet
reinigen met water en zeep maar met een cleansingcream,
hydraterende, vochtige doekjes (kant-en-klaar verkrijgbaar) of een
zachte lait of lotion. Een droge huid vindt ook baat bij het
dagelijks schoonmaken met olijfolie, dat heeft niet alleen een
reinigende, maar ook een voedende en anti-rimpelwerking.
Komkommersap werkt trouwens verzachtend.

Mooi schoon

Een prima zelfgemaakt middel om je gezicht te reinigen, krijg je
door een eierdooier met een beetje rozenolie te vermengen. Breng
het middel op je gezicht aan, laat het 5 à 10 minuten intrekken en
spoel af met lauw water. Heb je een wat vette huid, voeg er dan een
scheutje citroensap aan toe.

Fluiten tegen vouwen

Regelmatig een deuntje fluiten is een prima remedie tegen vouwen
en lijnen in het gezicht tussen mond en neus.

Wil je je voorhoofd langer glad en rimpelloos houden, trek dan
je hoofdhuid met je handen iets omhoog en probeer tegelijkertijd de
oogleden te sluiten en de wenkbrauwen zo ver mogelijk naar beneden
te trekken. Een en ander geregeld doen en per keer een halve minuut
volhouden zou het nodige resultaat afwerpen. Een beginnend
onderkinnetje kun je kwijtraken door geregeld, dus zodra je eraan
denkt, het volgende gymoefeningetje te doen: buig je bovenlichaam
iets naar voren en leg je hoofd achter in je nek. Strek nu je kin
zo ver mogelijk naar voren en naar boven. Probeer daarbij bovendien
de onderlip over de bovenlip te trekken.

Alvast een tintje

Wil je alvast een tintje voordat je met vakantie gaat, of
kleuren je benen niet echt bij dat korte rokje, dan kan een
zelfbruinende crème uitkomst bieden. Deze crèmes, die er zowel voor
het gezicht zijn als voor het hele lichaam, zijn in verschillende
prijsklassen verkrijgbaar. Ze zijn ideaal als je niet te vaak en te
lang wilt zonnen.

Mooi bruin

Heb je een fraai bruin kleurtje? Met een vleugje
terracottapoeder of blusher maak je je teint nog mooier.

Wil je na een zonvakantie zo lang mogelijk van je mooie, bruine
teint genieten, hou dan minimaal een maand de dop op de
scrubflacon. Niet peelen dus! Blijf ook minstens net zo lang af van
huidverzorgingsproducten met veel fruitzuren. Net als scrubcrème
hebben deze producten een peelende werking, waardoor je gebronsde
huid als sneeuw voor de zon verdwijnt. Je aftersun producten kun je
trouwens wel blijven gebruiken. Op die manier voorkom je een grijze
waas van afgestorven huidcellen en blijft je huid mooi van kleur en
lekker soepel.

Natuurlijke peeling

Peelen is in feite niets anders dan een flinterdun laagje van de
huid wrijven waar dode en verhoornde cellen het ademen van de huid
tegengaan. Met een zogenaamde ‘korreltjescrème’ kun je de huid van
armen en benen prima behandelen.

Je kunt je huid ook op een natuurlijke manier ‘peelen’. Wrijf
tijdens een dagje strand steeds wat zand over je ledematen. Die
zacht schurende werking van zand en zeewater is trouwens nog beter
merkbaar als je een tijdje in zee gaat liggen op een plek waar je
af en toe de bodem raakt. Peelen is trouwens af te raden als je
snel verbrandt.

Nog meer scrubtips

Misschien nooit aan gedacht, maar een washandje is een effectief
en goedkoop scrubmiddel. Let er overigens wel op dat er geen
restjes wasmiddel in zitten, want dat is minder geschikt voor de
huid.

Goed gestoomd

Door je gezicht regelmatig met stomend water schoon te maken,
kan je huid zichzelf makkelijker reinigen. Afvalstoffen en vuil
komen uit de poriën, samen met make-upresten die diep in de huid
zijn getrokken. Bovendien wordt de bloedsomloop gestimuleerd,
waardoor de productie van nieuwe cellen wordt versneld en de afvoer
van dode cellen wordt gestimuleerd. Een extra effect bereik je
wanneer je geurende kruiden of oliën aan het water toevoegt. Wil je
jezelf met een stoombadje verwennen? Haal dan eerst alle make-up
van je gezicht en smeer lippen en ogen in met een beschermende
crème. Doe 1 theelepel gedroogde kruiden, bijvoorbeeld tijm of
kamille, of 10 druppels etherische olie in een grote kom. Giet de
kom minstens halfvol met water en maak een ‘tentje’ van een
handdoek die je over je hoofd legt. Zorg ervoor dat de stoom niet
te heet is en stoom niet langer dan 5 minuten. Als je een erg
gevoelige, droge of kapotte huid hebt kun je beter niet stomen.

’Geolied’ velletje

Bij droogte ziet een blanke huid er bleek en mat uit, terwijl
een donkere huid een wittige waas van droge velletjes vertoont.
Door een rijke, volle bodylotion of geurige massageolie in je
dagelijkse verzorgingsprogramma op te nemen, blijft je huid er
echter ‘geolied’ uitzien.

Een goede massageolie kun je trouwens heel goed en simpel zelf
maken.

Kies als basis een plantaardige olie. Bijvoorbeeld olijf-,
amandel-, soja-, zonnebloem- of lijnzaadolie. Omdat deze olie
vitamine A en E bevatten, zijn ze heel goed voor je huid. Kies bij
voorkeur olie van een uitstekende kwaliteit die koud geperst is.
Voeg aan de basisolie wat etherische olie toe. Dit laatste kun je
zelf maken door verse, geurige bloemen in koud geperste olie te
leggen – gebruik iets meer olie dan bloemen – goed te roeren en
vervolgens het mengsel in een luchtdicht afgesloten pot zo’n twee à
drie weken op een zonnig plaatsje bij kamertemperatuur te laten
staan. De olie kun je concentreren door er nieuwe bloemen in te
leggen en het proces te herhalen.

Avocadomasker

Omdat avocado vet en vitamine E bevat, is deze vrucht ideaal
voor het maken van een oppeppend masker dat je huid tegelijkertijd
lekker zacht maakt. Wrijf een rijpe avocado tot een papje en laat
dat circa 20 minuten op je gezicht en hals intrekken.

Nog meer natuurlijke maskers

Goed idee: verwen jezelf eens met een komkommeropkikker of
ananasoppepper.

Voor de eerstgenoemde ‘natuurlijke’ behandeling schaaf je een
komkommer in dunne plakjes. Wikkel een handdoek om je hoofd, ga
ontspannen liggen en leg de schijfjes op ogen, gezicht en hals.

Laat de komkommer zijn verzorgende werk doen. Belangrijk daarbij
is dat je niet wordt gestoord. Laat je mobiel dan ook uit. Wat de
ananas aangaat: van de schil van deze tropische vrucht, die rijk is
aan enzymen, mineralen en vitamines, kun je heel simpel een prima
oppepper maken. Snij de schil in kleine stukjes, breng deze op
gezicht en hals aan, ga lekker ontspannen liggen en laat een en
ander zo’n 10 tot 15 minuten zitten. Spoel je gezicht daarna met
bij voorkeur bronwater af en breng een vochtinbrengende crème aan.
Probeer deze oppepper trouwens eerst even uit op een ‘onzichtbaar’
stukje huid. Bijvoorbeeld de binnenkant van je pols, om te zien of
je er niet allergisch voor bent.

Kringen rond de ogen zouden trouwens verminderen als je er
gedurende 5-10 minuten een schijfje appel op laat rusten.

Suikermeloentje met honing

Voelt de huid van je gezicht te strak aan omdat je te lang in de
zon bent geweest, pureer dan eens het vruchtvlees van een
suikermeloen, voeg er een beetje honing aan toe en breng dit
fruitige mengsel op je gezicht aan. Dat trekkerige, vervelende
gevoel zal in negen van de tien gevallen meteen minder worden.

Een watermeloen is trouwens ook een heerlijke verkoeling voor
een verbrande huid.

Schoonheidstips voor meneer


	Scheer je, als het even kan, ‘s ochtends niet onmiddellijk
na het opstaan maar wacht minstens een half-uurtje. Je
gezichtsspieren hebben zich dan wat ontspannen, waardoor de
baardharen rechtop gaan staan en het scheren wordt
vergemakkelijkt.

	Nat scheren is zachter voor de huid dan elektrisch scheren. Heb
je echtereen droge of gevoelige huid, dan kan geregeld nat scheren
op den duur irritatie veroorzaken. Afwisselend nat en elektrisch
scheren is dan een goed alternatief.

	Dode huidcellen kunnen je gezichtshuid onregelmatig maken,
waardoor je je bij het scheren kunt snijden. Dat kun je voorkomen
door je huid geregeld te scrubben. Je huid wordt daardoor zo egaal
dat het scheermes er moeiteloos overheen glijdt.

	Als je je gezicht regelmatig masseert met een zachte zeep of
gezichtsreiniger voorkom je dat vuil en talg je poriën verstoppen.
Ook reduceerje de kans op mee-eters.

	Ga je je scheren dan kun je het best beginnen met de kaaklijn
en de wangen, dan de hals, boven- en onderlip en tot slot de
kin.

	Spoel vervolgens je gezicht af met warm water, dep het
voorzichtig droog met een zachte, schone handdoek en breng als
‘finishing touch’ een vochtregulerende crème, een fris geurende
aftershave gel of een ‘gewone’ aftershave aan.




Make-up

Make-up inspectie

Het kan beslist geen kwaad om je toilettas eens in de zoveel
tijd aan een grondige inspectie te onderwerpen en je diverse
make-up-artikelen en attributen kritisch te bekijken.

Zijn borsteltjes en kwastjes wat verwaarloosd, was ze dan met
een zachte shampoo. Er is niets op tegen om zo nu en dan pincet,
schaar en vijl met wat alcohol te ontsmetten.

Haarborstels en kammen worden weer superschoon door ze een half
uurtje te laten weken in water waaraan een scheutje chloor is
toegevoegd. Daarna goed afspoelen en laten drogen. Van je
make-up-artikelen hoef je trouwens geen ‘collectors items’ te
maken.

Houdbaarheidsdatum

Net als levensmiddelen zijn ook crèmes, zalfjes en andere
cosmeticaproducten aan bederf onderhevig.

‘t Is dan ook geen overbodige luxe de houdbaarheidsdatum van dit
soort spulletjes zo nu en dan te controleren. De fabrikanten van
cosmeticaproducten als mascara, lippenstift en zonnebrandcrèmes
zijn overigens verplicht vanaf 2005 een uiterste houdbaarheidsdatum
te vermelden. Jaartal en maand zullen in een speciaal symbool
(potje crème) worden aangegeven.

Blijken ze de uiterste verkoopdatum te zijn gepasseerd, gooi ze
dan weg. Dat geldt ook voor producten die nog niet zo’n symbooltje
hebben, maar waarvan je op je vingers kunt natellen dat ze hun
beste tijd hebben gehad. Verouderde zonnebrandcrème bijvoorbeeld
heeft vaak z’n werking verloren en een brandzalfje dat bedorven is
kan zelfs ernstiger gevolgen hebben. Wat de richtlijnen met
betrekking tot make-up aangaat: poeder en oogschaduw blijven zo’n
twee jaar goed, daarna worden ze korrelig en zijn ze niet of
nauwelijks meer op te brengen. Ook lippenstift en crèmes zijn maar
beperkt houdbaar. Gebruik een mascararoller liever ook niet langer
dan vier maanden.

Eerst testen, dan kopen

Dure crèmes en lotions hoeven niet per se goed of beter voor je
huid te zijn dan bescheiden geprijsde producten. Soms is zelfs het
tegendeel het geval.

Probeer daarom eerst monsters en testers voordat je – veel –
geld uitgeeft. Op die manier weet je welke producten het best bij
je passen.

Koel en donker

Een aangebroken flesje parfum, eau de toilette en dergelijke kun
je het best op een koele, donkere plek bewaren. Onder invloed van
licht en warmte verschralen deze producten en verliezen ze hun
geur.

Koop parfum ook bij voorkeur in kleine hoeveelheden; op die
manier blijft hij namelijk het langst vers.

Word je echter door geliefde/vrienden met meerdere flessen en
flacons verrast, bewaar deze dan als het even kan in de koelkast.
Op die manier blijft zo’n luxueus voorraadje reukwaar vier keer zo
lang goed als buiten de koelkast.

En dan nog een wijze raad: van parfum moet je uitbundig
genieten, dus beperk je niet tot een zuinig druppeltje in de hals
voor een feestelijk avondje uit, maar neem het er ook op een gewone
doordeweekse dag van.

Schoonheids- & gezondheidstips

Doe-het-zelven

Een massage kan heel ontspannend zijn, nieuwe energie geven en
pijnen en pijntjes verhelpen. Niemand in de buurt om je te
masseren? Geen nood. Sommige massagevormen kun je namelijk bij
jezelf toepassen. Bijvoorbeeld een hoofdhuidmassage. Het moment
waarop je je haar wast is daarvoor een prima gelegenheid. Zo’n
hoofdhuidmassage is niet alleen lekker ontspannend, maar heeft ook
een goede invloed op de conditie van je haar. Doordat de
bloedtoevoer naar de haarzakjes wordt gestimuleerd, zal je haar
meer gaan glanzen. Een prima moment om jezelf op een beenmassage te
trakteren is na een bad of douche. Je huid is dan namelijk nog warm
terwijl je spieren lekker ontspannen zijn.

Maar ‘t is ook een uitgelezen tijdstip om je benen tijdens het
badderen te masseren.

Neem een geurige massageolie, pak je bovenbeen net onder de knie
vast zodat de duimen samen een V vormen en laat dan je duimen
langzaam naar de zijkant glijden. Herhaal dit en werk zo langzaam
naar boven. Kneed vervolgens stevig je kuiten want dit helpt weer
uitstekend tegen vermoeide voeten.

Water als mooimaker

Water is een echte mooimaker voor je huid. Het zorgt er namelijk
voor dat afvalstoffen sneller worden afgevoerd, zodat je huid een
frissere en mooiere kleur krijgt. Daarnaast is voldoende vocht
nodig om voedingstoffen aan te voeren.

Een groot glas spuitwater met citroensap na de avondmaaltijd is
ook nog eens heilzaam voor de spijsvertering. Hetzelfde geldt
‘s ochtends voor een glas lauw water met citroensap.

Stevige billen en benen

Billen en benen in vorm houden? Geregeld oefeningen doen draagt
daar zeker toe bij. Je hoeft daar trouwens echt niet per se voor
naar de sportschool. Dagelijks thuis een kwartiertje aan de slag
gaan, doet al het nodige.

Een prima oefening om je billen te verstevigen is de volgende:
ga op je buik liggen en rust met je hoofd op je over elkaar
geslagen armen. Til je linkerknie zo hoog op dat hij geen contact
meer heeft met de grond, laat hem weer zakken en doe dezelfde
oefening met je andere been.

Wil je billen en benen tegelijk onder handen nemen? Ga dan met
handen en knieën op de grond zitten waarbij je benen een hoek van
90° vormen terwijl je armen zijn gestrekt. Zwaai een gebogen been
zijwaarts, doe dit tien keer, herhaal de oefening met het andere
been. Voeg er eventueel nog een tweede of derde reeks aan toe.

Geurende handdoeken

Vind je het ook een prettige gedachte om van top tot teen naar
je favoriete geur te ruiken, besprenkel dan twee schone handdoeken
met je favoriete (eau de) parfum of eau de toilette, doe ze een
paar minuten in de droogtrommel, haal ze eruit en wrijf je er
stevig mee af.

Verkoelend

Wil je niet iedere keer weer een verkoelende duik in het zilte
nat nemen, stop dan een grote spuitbus met mineraalwater in je
strandtas. Zo’n neveltje tussendoor is namelijk lekker verfrissend
als de zon te heet wordt.

Luxe badderen

Vind je tijdens het badderen die harde koude badrand achter je
hoofd ook zo’n stoorzender? Plak dan met een pleister aan het
‘hoofdeinde’ van het bad een schuimrubber kussentje en vlij daar
voortaan je hoofd tegenaan.

’Kruidig’ slapen

Last van slapeloosheid? Leg je hoofd dan eens op een
kruidenkussen gevuld met tijm, munt, marjolein en specerijen. Zo’n
geurig kussen doet bij slapeloosheid vaak wonderen. In plaats van
zo’n kruidenkussen kun je ook een geurlampje aansteken dat de
weldadige geur van rustgevende etherische oliën in je slaapkamer
verspreidt.

Power nap

Vroeger hadden ze het over een ‘schoonheidsslaapje’,
tegenwoordig spreekt men van power nap, maar het principe is
hetzelfde. Zo’n gestolen (half) uurtje in Morpheus’ armen is de
manier om er daarna weer helemaal tegenaan te kunnen.

Wacht je na een drukke dag nog een lange avond waarop je van
alles ‘moet’, gun jezelf dan de luxe van een power nap. Zo’n
kortstondig moment voor jezelf werkt buitengewoon verkwikkend,
terwijl gezichtstrekken en passant nog eens worden gladgestreken.
Leg eventueel wat plakjes koude komkommer op je ogen.

Slaaptip

Een bad of douche voor het slapengaan helpt je lichaam te
ontspannen en maakt je lekker loom en slaperig…

Kwetsbare plekjes in de zon

Ga je de zon in, besteed dan extra aandacht aan de kwetsbare
plekjes van je lijf. Dat zijn niet alleen oren en neus, maar ook je
sleutelbeenderen, schouderbladen, bovenkant voeten, borsten,
schenen en knieholtes. En bescherm je hoofd, zeker als je wat
dunner haar hebt, met een pet, hoed of sjaal.

Föhn anders dan anders

Heb je last van spierpijn, laat dan de föhn eens een minuut of
vijf op de zere plek blazen. De warme lucht uit het apparaat blijkt
vaak voor de nodige verlichting te zorgen.

Korte metten met cellulitis

Lelijke rimpelige putjes in – vooral – dijen en billen maar ook
in de buik: inderdaad, de bekende sinaasappelhuid oftewel
cellulitis. Typisch zo’n ‘schoonheidsprobleem’ waar alleen vrouwen
last van hebben.

Hoewel erfelijke aanleg een rol speelt bij het ontstaan ervan,
kunnen verkeerde voeding en te weinig beweging de kwaal wel
verergeren.

‘t Is daarom belangrijk goed te eten. Dat betekent een
volwaardige voeding die weinig vet, suiker en zout bevat, maar wel
rijk is aan ballaststoffen. Dus dienen veel verse groentes en fruit
op het menu te staan. Gebruik bij voorkeur volkorenproducten en hou
het op mager vlees. Dus geen speklapjes, spareribs en dergelijke.
Daarbij is het belangrijk om dagelijks 2 tot 3 liter
(mineraal)water te drinken.

En wat die beweging aangaat: daar waar spieren worden ontwikkeld
krijgen vetcellen geen kans om te groeien. Dus ga als het even kan
joggen, fietsen, zwemmen en doe oefeningen die de spieren van
billen, benen en buik versterken.

Massage heeft trouwens ook een gunstige invloed op het voorkomen
en verminderen van cellulitis. Net zoals wisseldouches –
afwisselend koud en warm – op dijen en billen. Wat ook heel
effectief is: billen en benen dagelijks met een zogenaamde
massageroller ‘bewerken’.

Bad speciaal


	Giet een paar druppeltjes van je favoriete geurtje in het warme
badwater.

	Een scheutje babyolie zorgt ervoor dat je (weer) een zachte
huid krijgt.

	Een handje zeezout in het badwater heeft een stimulerend,
verfrissend en desinfecterend effect.

	Een vochtregulerend melkbad creëer je moeiteloos door aan het
badwater een kopje melkpoeder toe te voegen.

	Een glas appel- of wijnazijn werkt in het water als een
verfrissende oppepper.

	Laat voor een geurig kruidenbad 50 gram verschillende kruiden
zoals rozemarijn, salie of munt een half-uurtje trekken in kokend
water en voeg dit aftreksel aan het badwater toe.



Slimme kledingtrucs


	Zeer lichte of glanzende kousen accentueren je benen, net zoals
hoge hakken dat doen. Door de aandacht op de zoom van je rokken te
vestigen – A-lijn, schuingeknipt, gerend, geschubd enzovoort –
staan je benen nog meer in de belangstelling.



Knokige, hobbelige, puntige en andersoortige knietjes kun je
eenvoudig aan het oog onttrekken door ze te bedekken. Lange broeken
en rokken lenen zich hier uitstekend voor. Ga je liever toch kort
gerokt door het leven, kies dan als het even kan voor een panty in
een donkere of gedekte teint. Schoenen met zware hakken kun je ook
beter niet dragen. Wil je je smalle schouders breder laten lijken,
maak dan gebruik van horizontale effecten. Draag bijvoorbeeld een
sjaal over je schouders, epauletten op jasjes en jurken, strepen in
de breedte en een kraagloze halslijn. Wil je je schouders juist
minder breed doen lijken, dan kun je ‘gebruik maken’ van
raglanmouwen, deze verzachten namelijk de breedtelijn. V-halzen en
open kragen doen het in zo’n geval ook beter, net zoals smalle
revers.

Een heleboel vrouwen zijn niet tevreden met hun borsten. De één
vindt ze te klein, de ander vindt ze juist te groot en te zwaar en
een derde heeft weer andere problemen. Voor wie niet al te
drastisch te werk wil gaan, is het prettig te weten dat er gelukkig
ook nog trucs zijn om ‘meer of minder’ te suggereren. Draag bij
zware borsten liefst kleding met een open hals, kies voor
losvallende modellen in plaats van nauwsluitende en draag bij
voorkeur blouses van soepel vallende stoffen. Vermijd een
ingesnoerde taille, draag geen laagjes over elkaar, behalve van
fijne stoffen, en draag liever ook geen truien, jurken, blouses en
jasjes met veel details. Wil je graag wat meer suggereren, dan is
het handig om te weten dat ‘korte mouwen’ de borsten optisch
verbreden, en dat de borsten worden geaccentueerd dooreen strakke
taille en door jasjes en blouses met zakken en patronen. En
natuurlijk is het heel belangrijk wat voor bh je kiest. Neem er een
die vorm suggereert. Geen sport-bh dus, maareen opgevulde en die
zijn er in de nodige variaties. Sommige zorgen zelfs voor een heuse
cleavage.

De ongekende mogelijkheden van de sjaal

Misschien nog niet eerder aan gedacht, maar met een sjaal kun je
jezelf heel simpel een ander aanzien geven, zelfs de suggestie
wekken van een ‘compleet’ nieuwe garderobe en je bovendien charmant
en mysterieus verhullen, bijvoorbeeld als je last hebt van die rode
zenuwvlekjes in je hals. Een soepel vallende sjaal met een mooi
patroon kan een fantastische blikvanger zijn als je een wat voller
figuur hebt. Let er overigens wel op dat je niet voor een te lang
exemplaar kiest als je wat aan de kleine kant bent.

Een sjaal kan in een jasje worden gedragen, quasi nonchalant
rond schouders of hals worden gedrapeerd en zelfs als riem of
tailleband worden gebruikt.

Dik lijkt slank


	Vind je je enkels te zwaar, dan kun je ze slanker doen lijken
dooreen panty in de kleur van je rokte dragen. Met glanzende,
gedessineerde of lichtgetinte panty’s bereik je daarentegen het
tegendeel.

	Kies liever ook niet voor zware schoenen, brede hakken, korte
laarsjes en enkelbandjes. En bedenk dat een bescheiden hakje beter
oogt dan een naaldhak.

	Lange rokken die smal toelopen staan trouwens in het algemeen
beter dan rokken die wijd uitlopen.



Sieraden en parfum

Wist je dat sieraden en lekkere luchtjes in de vorm van parfum
en eau de toilette niet echt goed samen gaan? De etherische oliën
in het parfum kunnen namelijk goud en parels dof maken. Wacht dus
een kwartiertje met het aandoen van je sieraden nadat je parfum
hebt opgedaan.

Zout & uien

Heb je bij een fikse verkoudheid last van een verstopte neus,
snuif dan regelmatig zout water op. Dat geeft namelijk verlichting.
En als je daarbij ook nog eens ‘s nachts een doorgesneden ui
op een schoteltje naast je bed legt, heb je ook niet zo’n last van
een rauwe keel.

Gember bij spierontsteking

Geraspte gember driemaal daags op een pijnlijke spierontsteking
leggen, verzacht de pijn en bevordert de genezing. Wil je jezelf
eens lekker verwennen, rasp dan wat verse gember en doe dit in een
washandje – of nog praktischer: in een bh-waszakje – en leg dit
vervolgens in een warm bad waarna je jezelf erin laat glijden. Wat
voor een spierontsteking ‘verzachtend’ werkt, geldt nu voor het
hele lichaam.

Tandenborstels

Gaan de haren van je tandenborsteltje als een waaier uitstaan
dan wordt het hoog tijd een nieuw exemplaar aan te schaffen.
Gebruik je een elektrische tandenborstel, hou er dan rekening mee
dat deze anders reinigt dan een gewone. Het kan dan ook geen kwaad
om deze zo nu en dan te wisselen. Wat de ene borstel laat zitten,
haalt de andere juist weg.

Rolmops als smaakmaker

Is na een zware griep of verkoudheid je smaak vermindert, nuttig
dan eens een rolmops. Zo’n zure haring herstelt in negen van de
tien gevallen de smaak weer.
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Honden & katten

Probleempjes met
hond of kat: niet willen eten, vragen over wie de baas is, eenzame
poezen, gulzige viervoeters…In dit hoofdstuk komt het allemaal aan
de orde. Daarnaast ook weer allerlei praktische weet jes over
hondenharen in huis en luchtjes die je liever kwijt dan rijk bent.
Oplossingen dus!

Katten

Aandacht voor de kat

Veel mensen denken dat een kat, in tegenstelling tot een hond,
makkelijk de hele dag alleen kan blijven. Dat is echter niet het
geval. Als je een kat aanschaft zul je daar dan ook zeker rekening
mee moeten houden. Een kat is bij uitstek een roedeldier. Het
liefst leeft een kat met andere dieren. En of die dieren nu mensen,
honden, konijnen of katten zijn doet er eigenlijk niet zoveel toe.
Maar een kat die de godganse dag alleen is en te weinig aandacht
krijgt, gaat zich ongelukkig voelen.

En dat gevoel van onvrede kan zich op verschillende manieren
uiten. Zo kan je meubilair bijvoorbeeld danig onder handen worden
genomen, of je gordijnen moeten het ontgelden, of je kleding.
Katten kunnen zelfs kaal van eenzaamheid worden, maar het meest
voorkomende probleem is toch wel onzindelijkheid. Overal kunnen ze
gaan plassen. In de plantenbak, op de schone was, op de bank, op de
mat bij de voordeur. Een heel vervelend euvel dat niet altijd even
makkelijk is op te lossen. Maar ‘t wil nog wel eens helpen meerdere
kattenbakken neer te zetten, en vooral als dat kan op de plekken
waar je kat het liefst zit te plassen. Probeer ook eens een ander
strooisel, en bijvoorbeeld een andere vorm kattenbak. Laat trouwens
als het even kan je kat naar buiten gaan. Want een kat voelt zich
een stuk prettiger in zijn vel als hij af en toe buiten is,
geurtjes opdoet, z’n instincten gebruikt en zijn eigen territorium
kan verdedigen. Weer binnen zal hij zich dan veel rustiger en
aangepaster gedragen. En ga je weg, laat dan de radio voor de kat
aan; op die manier heeft hij niet het gevoel helemaal in z’n eentje
te zijn. Heb je één kat, dan kun je overwegen er een tweede bij te
nemen. Samen hebben ze het een stuk gezelliger en dat komt alle
partijen ten goede!

Plassen op dezelfde plaats

Soms hebben katten de onhebbelijke gewoonte steeds op hetzelfde
plekje in huis te plassen. Het is moeilijk om ze dit af te leren.
Je bereikt een sneller resultaat door het etensbakje van de kat op
de bepaalde plek te zetten. Katten plassen namelijk niet op de plek
waar ze eten krijgen.

Bah…op het tapijt

Heeft je poes onverhoopt op het tapijt geplast, maak dan een
sopje van water en een biologisch voorwasmiddel, klop het schuimig
en spons daarmee de vloer af. Als je een en ander nog eens nawrijft
met water met een scheutje azijn, is niet alleen de kans groot dat
de vlek spoorloos is verdwenen, maar ook dat je kat niet meer op
die plek plast. Katten houden namelijk niet van de geur van
azijn.

Kat in de gordijnen

Heb jij, in tegenstelling tot het jonge poezenvolkje zelf, er
een hekel aan als katten in de gordijnen hangen? Verstuif er dan
wat pepermuntolie over en de kans is groot dat ze voortaan je
gordijnen met rust laten.

Krabpaal met een geurtje

Wil je voorkomen dat je kitten je meubilair gaat gebruiken om
z’n nageltjes te scherpen? Bedruppel dan de krabpaal – voor veel
katteneigenaren is dit attribuut een ‘must’ – met wat
valeriaantinctuur. Dit is verkrijgbaar bij de drogist. Jonge katjes
zijn dol op de geur hiervan en zullen daarom van harte de krabpaal
gebruiken om hun nagels te vijlen en niet je nieuwe bankstel
hiervoor gebruiken.

Reukloze kattenbak

Ook al heb je misschien de neiging de kattenbak te parfumeren om
zo de ‘onwelriekende’ geur te verdoezelen, het is niet de
oplossing. Misschien wel voor jezelf, maar niet voor de kat; die
jaag je ermee op de vlucht. Veel beter en bovendien buitengewoon
eenvoudig is het om wat bicarbonaat (verkrijgbaar bij de drogist)
in de kattenbak te strooien.

Bi- of natriumcarbonaat is ook een uitstekende ‘geurvreter’ als
het gaat om de hondenmand. Bestrooi kussen en mand royaal met de
poeder, laat ‘t een half-uurtje z’n werk doen, en zuig de
‘verzadigde’ korrels vervolgens met de stofzuiger op.

Honden

Hond aanschaffen

Ben je van plan een hond te nemen, verdiep je er dan eerst in
wat voor soort je wilt. Laat je niet alleen maar door het plaatje
vertederen, maar informeer naar de specifieke eigenschappen van dat
bepaalde ras.

Ooit volgde er na aanleiding van de film 101 Dalmatiërs
een ware hausse met betrekking tot deze rijst-met-krenten honden.
Met name in gezinnen met – jonge – kinderen. Dat pakte niet altijd
even goed uit. In de praktijk bleken deze honden toch anders te
zijn dan de schattige pups uit de film.

Hondencursus

Sommige mensen vinden het ‘overdreven’ – vroeger deed ‘men’ dat
toch ook niet – om met de hond naar een gehoorzaamheidscursus te
gaan. Maar op zich is het beslist geen overbodige luxe.
‘t Gaat er echt niet om van je hond een circusartiest te
maken, maar het is wel zo prettig, vooral als je een onervaren
hondenbezitter bent, het een en ander te weten te komen over het
‘wezen hond’ en hoe je daarmee moet omgaan. Dat komt alleen maar je
relatie met je viervoeter ten goede.

Streng en minder streng

De regels kun je afhankelijk van je relatie met je hond strikter
of minder strikt toepassen. Wanneer het voor je hond helemaal
duidelijk en geaccepteerd is dat je in rangorde hoger bent dan hij,
kun je de ‘teugels wat laten vieren’. Merk je dat je hond je
leiderschap op de proef wil stellen, dan pas je de regels weer wat
strikter toe. Overigens is het toepassen van ‘huisregels’ ook
belangrijk als je niet zo’n dominante hond hebt. Duidelijk
leiderschap van jouw kant is niet alleen belangrijk om ervoor te
zorgen dat je hond niet probeert om zelfde leiding te nemen, maar
ook omdat duidelijk leiderschap je hond rust, duidelijkheid,
zelfvertrouwen en vertrouwen in jou geeft.

Belonen

Geef je je hond als beloning iets lekkers, dan is het belangrijk
daarbij ook het woordje ‘braaf’ of iets dergelijks te zeggen of een
aai te geven. Zo’n ‘immateriële’ beloning moet immers dezelfde
waarde krijgen als het lekkers en dat lukt alleen maar als je ze
met elkaar in verband brengt.

Voorkom angstig gedrag

Weet je dat jouw gedrag bepalend is voor het gedrag van je hond?
Wanneer hij schrikt van onweer of een lawaaiige brommer en je hem
troost of wacht tot dat enge ding voorbij is, geef je aan dat er
iets echt ergs gebeurd is; je bevestigt hem in z’n angst. Tuurlijk
mag hij schrikken, maar je moet ervoor oppassen dat hij niet
blijvend angstig gedrag ontwikkelt. En dat kan gebeuren als je hem
‘te menselijk’ troost.

Niet altijd cadeau geven

Misschien ben je er toe geneigd: je hond de leuke dingen van het
leven altijd cadeau te geven, maar je kunt het toch beter niet
doen. Laat hem voordat hij iets positiefs krijgt, een aai, een
knuffel, een brokje, eten of een wandeling, er iets voor doen.
Bijvoorbeeld op commando naar je toekomen, of bijvoorbeeld gaan
liggen, of gaan zitten. Daarmee bevestig je spelenderwijs iedere
keer opnieuw dat jij de baas bent.

Sleutels vergeten?

Overkomt het je ook nogal eens dat je nog even snel de hond wilt
uitlaten, zonder erbij na te denken de deur achter je dichttrekt om
vervolgens tot de vervelende ontdekking te komen dat je sleutel nog
binnen ligt? Wil je dit soort pijnlijke situaties voorkomen, maak
dan een reservesleutel aan de riem vast.

Haarverlies

Niet alleen tijdens de rui, maar ook daartussenin, zijn er
hondenrassen die het hele jaar door haar verliezen. Er zijn
stofzuigers die een speciaal hulpstuk hebben voor het verwijderen
van honden- en kattenharen. Lukt het je toch niet om de – meeste –
hondenharen met de stofzuiger te verwijderen, zoek dan je toevlucht
tot de ‘rubberenhandschoentruc’.

Met zo’n handschoen aan wrijf je moeiteloos de haren bij elkaar
en pluk je vervolgens even makkelijk toefjes hondenhaar van banken,
stoelen, meubels enzovoort.

Hondenharen op kleding kun je met een vochtige spons
verwijderen.

Hondenharen op stenen en houten vloeren kun je te lijf gaan met
een vochtige vloerwisser, en die op het tapijt op dezelfde manier,
alleen dan met een niet-vochtig exemplaar. Een ander middel om
haren grondig en snel van het tapijt te verwijderen of van bank en
stoelen in de auto: neem een verfroller en wikkel hier, met de
plakkant naar buiten, plakband om. Rol met deze plakroller een paar
keer over je kleed en bekleding en een en ander oogt snel weer
keurig.

Zonnebloemolie tegen haaruitval

Heeft je hond last van haaruitval en een schilferige huid? Meng
dan door zijn dagelijkse voer een eetlepel zonnebloemolie samen met
een eetlepel zeealgenpoeder.

Borstelen

Voordat je de losse haren uit de vacht van je viervoeter gaat
borstelen, kun je hem het best op een oud laken of kleed zetten.
Probeer trouwens als het even kan de hond buiten te borstelen.
Klitten in de vacht van je hond kun je weg krijgen door ze te
doordrenken met een plantaardige olie.

Zit er verf of kauwgom in de vacht, laat dit dan eerst uitharden
en knip vervolgens de haren waar het op zit uit de vacht.

Vlooien

Vlooienbeten zijn een van de belangrijkste oorzaken van
huidziekten bij honden. Vlooienbeten kunnen hevige jeuk
veroorzaken, waardoor de hond zich gaat krabben en bijten en hij
haaruitval krijgt. Vlooien kunnen trouwens ook besmettelijke
ziektes van de ene hond op de andere overbrengen.

Vlooien zijn in de zomermaanden actiever dan in de winter. Er
zijn verschillende soorten insectenpoeders, sprays, vlooienbandjes
en druppels verkrijgbaar.

Kom je er niet uit, vraag dan je dierenarts om advies. Probeer
ook zelf uit te vinden welk middel het best bevalt, want dat
verschilt nogal eens. Een natuurlijke manier om je hond vlovrij te
houden is door dagelijks wat knoflook, fijngesneden of in
poedervorm, door zijn voer te mengen. Dagelijks een toetje
karnemelk werpt nog eens een extra barrière op tegen dit gespuis.
Beide manieren werken ook bij katten.

Vlooien & stofzuigen

Als je een stukje vlooienband in je stofzuigerzak doet, hebben
in de stofzuiger aanwezige vlooien en hun eitjes in ieder geval
geen schijn van kans meer.

Gulzige honden

Wanneer je hond een gulzige eter is, kun je weinig doen om hem
andere tafelmanieren bij te brengen. Wel kun je proberen hem het
eten wat moeilijker te maken. Geef je brokken, leg dan ook een
tennisbal in z’n voederbak of een omgekeerd bord. Zowel het een als
het ander heeft een remmende invloed op de ‘hap-slik-weg-gewoonte’
van je hond. Geef je hem een hondendiner, doe er dan extra veel
water bij, zodat hij z’n voer er haast uit moet vissen. Je kunt ook
z’n blikvoer in de hele voederbak rondsmeren. Op die manier
besteedt hij tenminste enige tijd aan eten, in plaats van binnen de
kortste keren hunkerend uit te kijken naar meer.

Moeilijke eters

Sommige pups zijn ronduit slechte eters. Vaak komt dat doordat
deze hondjes met de fles zijn grootgebracht en bijgevoerd omdat de
moeder te weinig voeding had. De fokker is dan zo bezig met het
hondje om te beoordelen of hij wel genoeg te eten heeft gehad, dat
er nogal eens de neiging ontstaat de hond te overvoeren. Op die
manier ontstaat een tegenzin in voer, waardoor je pup steeds minder
graag zal eten. Wanneer je thuis ook naar hem gaat zitten kijken,
hem steeds weer naar z’n voederbakje trekt, hem eten in z’n bekje
stopt of het voer onder zijn neus houdt, zal hij juist steeds meer
onlustgevoelens gaan koppelen aan alles wat met eten te maken
heeft. In plaats van een feest, wat eten voor de meeste honden is,
wordt het juist een strijd. Als je pup een slechte eter is, kun je
je er het best helemaal niet mee bemoeien. Zet z’n voer neer en
kijk er niet meer naar om. Neem z’n voerbak na tien minuten weg en
zet hem na twee uur weer terug. Herhaal gedurende de dag deze
procedure; dus niet kijken en na tien minuten de bak weghalen. En
geef, heel belangrijk, niets tussendoor. Na een dag of drie, vier
zal de pup zich in de meeste gevallen hebben ontwikkeld tot een
goede eter.

Hond in pension

Gaatje hond voor het eerst in een pension of gaat hij naar een
pension waar hij nog niet eerder is geweest, vraag dan of hij een
weekend proef kan komen draaien. Het komt namelijk geregeld voor
dat een hond heimwee krijgt. Is daar sprake van tijdens zo’n
weekend, dan is het duidelijk dat je het hem niet kunt aandoen twee
weken in het pension te laten verblijven. In zo’n geval zul je naar
een andere oplossing moeten uitkijken.

Fijn op vakantie!

Besluit je je hond mee te nemen op vakantie, neem dan alleen een
goed ingeente hond mee. Dat houdt in dat het dier beschermd moet
zijn tegen hondenziekte, leverziekte, parvo en de ziekte van Weil.
Dat is niet verplicht, maar wel verstandig. Wél verplicht is een
enting tegen rabiës (hondsdolheid).

Je dierenarts geeft je bij de enting een officieel entbewijs of
de enting wordt bijgeschreven is het paspoort van de hond. Zo’n
rabiësenting hoort minimaal vier weken voor vertrek te worden
gegeven. Hoewel hondsdolheid in ons land niet of weinig voorkomt,
komt het in grote delen van Europa nog steeds voor, onder meer in
Italië, Frankrijk, Zwitserland en Oostenrijk. Ongeënte honden
kunnen door de plaatselijke autoriteiten in beslag worden genomen.
Gaat de hond mee naar Groot-Brittannië, informeer dan tijdig bij je
dierenarts naar de speciale voorwaarden die voor dit land
gelden.

Naast een entingsbewijs tegen rabiës, eisen sommige landen ook
een gezondheidsverklaring. Ook hiervoor – je moet natuurlijk wel
aangeven naar welk land je gaat – kan de dierenarts zorgen. Komen
er in Nederland teken voor, met name in bosrijke omgevingen, in
landen als Frankrijk en Italië zijn ze een nog grotere plaag voor
je hond.

Het verdient dan ook aanbeveling om je hond drie dagen voor
vertrek te laten behandelen tegen de tekenziekte. Hang hem ook een
anti-tekenband om en kijk hem zeker twee keer per dag na op teken.
Verwijder je een teek – er zijn speciale tekentangen verkrijgbaar –
controleer dan ook altijd of je de kop hebt meegetrokken. Zo’n
achtergebleven kop kan namelijk lelijke ontstekingen
veroorzaken.
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Lekker fris: poetsen en boenen

Je houdt van
lekker fris, maar je wilt niet te veel tijd besteden aan poetsen,
boenen en wat dies meer zij. Kortom, slimme trucs om je huis, haard
en wat daarbij hoort schoon te houden zijn je meer dan welkom. Dan
vind je op deze en de volgende bladzijden precies wat je zoekt,
want of het nu om het razendsnel poetsen van je bestek gaat, het
reinigen van je sieraden, je keukenkastjes vrijwaren van vet, je
badkamer van kalkaanslag ontdoen en nog veel meer van dit soort
zaken, het wordt je allemaal haarfijn uit de doeken gedaan.

De inhoud van de schoonmaakkast

Tegenwoordig zijn er tal van kant-en-klare schoonmaakmiddelen
verkrijgbaar als allesreinigers, schuurmiddelen, ontkalkers
enzovoort. Toch is er niets op tegen in je schoonmaakkast ook de
nodige ‘natuurlijke’ producten op voorraad te hebben, want die
blijken in de strijd tegen vuil en vlekken vaak over onvermoede
kwaliteiten te beschikken. Maar je moet het natuurlijk wel even
weten.


	Ammonia, oftewel een ammoniakoplossing, leent zich prima
voor het reinigen van ruiten, spiegels, tegels enz. Maar
bijvoorbeeld ook voor het verwijderen van hardnekkige bloed- en
fruitvlekken uit textiel. Een scheut ammonia per liter water is
hiervoor voldoende. Voor het afbijten van oude verflagen kun je
onverdunde ammonia gebruiken. Let er hierbij trouwens wel op dat je
dit middel alleen gebruikt in een goed geventileerde ruimte. Zet
ramen en deuren open, en draag rubberen handschoenen. Wees
voorzichtig met ammonia in combinatie met andere schoonmaakmiddelen
zoals chloor. Er kunnen dan giftige dampen ontstaan.

	Ontkalken, ontvetten, ontgeuren, roest oplossen en het
voorkomen van het uitlopen van gekleurde textiel in de was: met
azijn, al dan niet verdund, kan het allemaal. Daarom is dit
prima te gebruiken voor het reinigen en kalkvrij maken van douche,
badkuip en wastafel, maar ook als spoelglansmiddel voorruiten en
spiegels. En voeg je een scheut azijn – lekker ouderwets – aan het
waswater toe, dan voorkom je daarmee dat kleuren doorlopen en vaal
worden.

	Gebruik je geen zelfrijzend bakmeel, dan zul je voor het bakken
van een luchtige cake toch wat bakpoeder moeten toevoegen.
Dit is bij de meeste bakkers verkrijgbaar. Maar hier hadden we het
toevallig over schoonmaakproducten. En inderdaad: bakpoeder, anders
dan de naam doet vermoeden, is ook een uitstekend schoonmaakmiddel
en prima te gebruiken om vet op te lossen en als bleekmiddel.

	Borax, verkrijgbaar bij de drogist, is zowel in de vorm
van doorschijnende, witachtige kristallen verkrijgbaar als poeder.
‘t Is een prima wasverzachter en wordt vaak toegevoegd als
ingrediënt aan uiteenlopende poetsmiddelen.

	Brandspiritus werd vroeger veel vaker gebruikt dan
tegenwoordig. Dat neemt echter niet weg dat het nog altijd een
handig middel is om vuil op steen en metalen op te lossen. Een
scheutje brandspiritus toegevoegd aan het waswater van de ramen
sorteert ook het nodige effect. Hou er trouwens wel rekening mee
dat spiritus een vluchtige vloeistof is en dat het licht
ontvlambaar is.

	Citroensap beschikt over meer dan alleen maar culinaire
kwaliteiten. Het verwijdert vruchtenvlekken, kan andere vlekken zo
doen verbleken dat ze zo goed als onzichtbaar zijn en is heel
geschikt om chroom, brons en koper mee te reinigen. Heb je een
hardstenen keukenblad, pas dan op met citroenen, evenals met andere
citrusvruchten. De zuren tasten namelijk het hardsteen aan.

	Mag citroensap een prima middel zijn om fruitvlekken te
verwijderen en ‘aangeslagen’ koper weer stalend schoon te krijgen,
karnemelk beschikt in dat opzicht over bijna dezelfde
eigenschappen. Zelfs vergeeld wasgoed kikkert er zienderogen van
op.

	Woon je in een vochtig huis, dan is het zeker geen overbodige
luxe wat krijt (onder meer verkrijgbaar bij de drogist) in
huis te hebben. Het absorbeert namelijk vocht en voorkomt daardoor
schimmel in laden en kasten. En weet jeje omringd door zilver en
marmer, dan is het ongetwijfeld prettig te vernemen dat dit zich
prima met krijt laat opwrijven.

	Net als bakpoeder is ook natriumcarbonaat (verkrijgbaar
bij de drogist) een prima ontgeurder, vet- en vuiloplosser. Hoewel
het circa vier keer zo sterk is als het al eerder genoemde
bakpoeder, is het een veilig en efficiënt middel voor het
schoonmaken van glas, chroom, email, plastic enz.

	Omdat talkpoeder vet en vocht absorbeert, bewijs je
jezelf zonder meer een goede dienst door het geregeld in rubberen
handschoenen en ‘gewone’ schoenen te gebruiken. Ook goed te
gebruiken als vochtonttrekker op houten vloeren.

	Terpentijn en terpentine zijn twee begrippen die
nogal eens door elkaar heen worden gebruikt. Eerstgenoemde is een
hars dat uit verschillende soorten pijnbomen wordt gewonnen. Dit
licht ontvlambare goedje wordt vooral gebruikt in de
schildersbranche. Met name als verdunningsmiddel voor olieverven en
als schoonmaakmiddel voor verfkwasten en -borstels. Mocht je het
gebruiken, ga er dan wel voorzichtig mee om. Draag rubberen
handschoenen, zorg ervoor dat je de damp niet inademt (heel
ongezond) en vermijd spetters op je huid.

	Terpentine is een heldere vloeistof die gemaakt wordt
uit petroleum. Het is een prima vlekkenoplosser en verwijdert verf.
Maar de nodige voorzichtigheid is ook hiermee geboden.

	Hetzelfde geldt voor wasbenzine. Een uitstekend middel
om olieachtige vlekken mee op te lossen en verf te
verwijderen.



Glimmend bestek

Niets nieuws onder de zon: op een feestelijk gedekte dis hoort
bestek te glimmen.

Bij roestvrijstalen bestek ligt dat – gelukkig – wat anders.
Oogt dit zwart en vlekkerig, laat het dan een uurtje liggen in een
badje van lauwwarm water waaraan een scheutje bleekwater is
toegevoegd en het glimt weer tegen je op. Overigens is het wel zaak
daarna alles nog even goed af te wassen.

Voor zilveren of verzilverde lepels, messen en vorken betekent
dat doorgaans flink poetsen. Zilver laat zich uitstekend poetsen
met een papje van krijt en spiritus. En er wordt zelfs beweerd dat
het ongezouten kookwater van witte bonen ook een probaat middel zou
zijn. Enfin, voor die tip kunnen we niet garant staan. Maar het is
natuurlijk wel aardig om te weten dat de glans van zilver na het
poetsen nóg dieper wordt als je het zilver inwrijft met de witte as
van verbrand papier.

En mocht het om ‘oud’ zilver gaan, dat kun je weer reinigen door
het met pure alcohol af te wrijven. Vlekken op dat oude zilveren
bestek dat ooit van je grootouders was, verdwijnen door het een
uurtje in een badje zure melk te leggen. Wel tussentijds even
omkeren. Heb je geen zin in al dat poetsen? Los dan in een plastic
bak een handvol soda in warm water op, doe er dan een paar proppen
aluminiumfolie bij en leg daarop het zilver dat gepoetst moet
worden. Even laten weken en daarna goed onder de kraan afspoelen.
En geloof ‘t of niet: de op deze manier ‘behandelde’ vorken, messen
en lepels zien er bijna net zo uit alsof ze echt gepoetst zijn. Is
je zilverwerk beslagen? Dompel het dan in het kooknat van de
aardappels en het is weer zo goed als nieuw. Om te voorkomen dat je
moet poetsten, kun je zilver bewaren in een dichtgeknoopt plastic
zakje. Dan wordt het minder snel zwart!

In de vaatwasser

Stop je zilveren bestek in de vaatwasser, doe dan wat stukjes
aluminiumfolie in de bestekmandjes. Dat komt het resultaat ten
goede.

Zilveren sieraden

Zilver poetsen is sowieso een klus en dat is het helemaal als ‘t
om sieraden als schakelarmbanden, ringen en kettingen gaat. Maar je
kunt ‘t jezelf ook makkelijk maken. Bedek de bodem van een klein
pannetje met een velletje aluminiumfolie, strooi hier een
vingerhoedje soda over en doe er een beetje water bij. Niet meer
dan een laagje van een paar centimeter. Breng aan de kook, neem dan
de pan van de warmtebron en leg je zilveren juweeltje erin. Even
naspoelen en drogen en het is klaar.

Je kunt je zilveren hebbedingetjes ook uitstekend reinigen met
tandpasta. Ze knappen er wonderwel van op en zien er bijna net zo
stralend uit als wanneer ze met ‘echte’ zilverpoets zouden zijn
schoongemaakt. Trouwens niet alleen zilver, ook goud kan uitstekend
met tandpasta worden gereinigd. Gaat het om ‘oud goud’, dan kun je
deze schoonmaaktruc beter achterwege laten. Oud goud is namelijk
zacht en daardoor extra kwetsbaar.

Over goud gesproken

Goud is een zacht metaal, dat met de tijd slijt. Vandaar dat
tegenwoordig gouden juwelen vaak worden versterkt met een ander
metaal of van een beschermlaagje worden voorzien. Bij ‘oud goud’ is
dit vaak niet het geval. Wil je de spulletjes die je wellicht
geërfd hebt in goede conditie houden, dan is het zaak een en ander
voorzichtig en vooral zachtjes schoon te maken. Dat kun je doen
door een zachte doek in blond bier te dopen en daarmee het gouden
juweel op te wrijven tot de doek droog is en het goud weer
glanst.

Gouden ringen, kettingen, armbanden, oorbellen en andere
sieraden die hun ‘glans & glamour’ hebben verloren, ogen weer
als nieuw door ze in een bakje lauw water te leggen waaraan een
scheutje ammonia en wat afwasmiddel zijn toegevoegd. Heb je een
gouden horloge, dan is dit natuurlijk niet dé oplossing. Maar er is
wel een alternatief dat bijna net zo goed werkt: doop een oude
tandenborstel in het sopje en borstel hem hiermee schoon.

Diamanten en andere glitters

Tandpasta is ook heel geschikt om een diamanten ring mee schoon
te maken. Poets de steentjes met een tandenborstel en tandpasta en
laat ze vervolgens drogen op een handdoek.

Diamanten, en trouwens ook andere edelstenen, kunnen ook
schoongemaakt worden door ze te borstelen met een tandenborstel en
wat shampoo.

Antieke diamanten en briljanten mogen trouwens nooit in
aanraking komen met water omdat ze zijn gezet op folie. Bij contact
met water verkleurt de folie en raken de stenen hun glans
kwijt.

Bewaartip

Bewaar diamanten en briljanten liefst apart. Het materiaal is
namelijk zo hard dat ze makkelijk andere sieraden kunnen
beschadigen. Ze kunnen trouwens ook elkaar beschadigen, dus leg ze
liever ook niet samen in een doosje, tenzij je ze in vloeipapier
hebt gewikkeld.

Hygiënisch schoon

Bloemenvazen en bloempotten worden niet alleen weer blinkend
schoon, maar ook nog eens hygiënisch schoon als je ze reinigt met
warm sodawater. Doordat soda ontsmet kunnen er namelijk geen
eventuele ziektes van de voorganger op de nieuwe plant worden
overgebracht.

Geurloos & brandschoon

Houten en kunststof plankjes en borden – denk aan kamperen –
hebben de neiging in de loop van de tijd een onaangenaam geurtje te
krijgen. Dit kun je eenvoudig voorkomen door ze geregeld schoon te
maken met heet sodawater en ze vervolgens met schoon water na te
spoelen.

Voorkomen is beter dan genezen: ga je op een houten snijplank
met vis of uien aan de slag, maak deze dan eerst nat. Op die manier
trekt de geur niet in het hout. Na gebruik onder de koude kraan
afspoelen.

Kranten tegen vetaanslag

Op keukenkastjes die niet tot het plafond reiken, en dit schijnt
bij de meeste het geval te zijn, ontstaat na verloop van tijd
vetaanslag. En om dat weer te verwijderen moet er flink geboend en
geschrobd worden. Wie geen zin heeft in dit regelmatig terugkerende
schoonmaakkarweitje, legt een paar oude, op maat geknipte kranten
op de keukenkastjes. Eventuele vetaanslag komt daardoor niet meer
op de keukenkastjes zelf terecht, maar op de kranten. ‘Ververs’ de
kranten overigens wel geregeld.

Wie het idee van oude kranten niet aanstaat – ze kunnen zwart
afgeven – kan hiervoor trouwens ook ‘glimmende’ reclamefolders
gebruiken. De kastjes kunnen eventueel ook met huishoudfolie worden
afgedekt.

Afvoerl uchtjes

Soms kan er een onaangename putlucht opstijgen uit de afvoer van
bijvoorbeeld de gootsteen. Je kunt hier korte metten mee maken door
de afvoer door te spoelen met kokend water met soda. Wees trouwens
wel voorzichtig met afvoerbuizen van kunststof. Laat het sodawater
dan eerst afkoelen tot circa 60°C. Het wil trouwens ook nog wel
eens helpen om de gootsteen met schoonmaakazijn uit te nemen.

Koffieprut en andere geurvreters

Een goede afzuiginstallatie is natuurlijk het middel bij uitstek
om vislucht en andere kookluchtjes te laten verdwijnen. Heb je die
niet of werkt hij niet optimaal, dan kun je onaangename
keukenluchtjes ook verjagen door tijdens het kokkerellen
tegelijkertijd een pannetje met wat azijn aan de kook te brengen.
Een theelepeltje azijn op de iets afgekoelde kookplaat sprenkelen
of er een paar kruidnagels op leggen helpt ook onaangename geurtjes
te verdrijven. Wist je trouwens dat vislucht – denk aan haring – op
bestek en aardewerk verdwijnt door deze voor het afwassen met
azijn, citroensap of koffieprut in te smeren?

Reukloos afval

Graten, vellen en ander visafval kunnen in de container
behoorlijk gaan ‘rieken’. Helemaal bij warm weer en zeker als het
nog even duurt voor een en ander wordt opgehaald. Om dit te
voorkomen kun je deze resten in een flinke broodzak stoppen die
vervolgens de vriezer ingaat. Pas op de dag dat de vuilnis wordt
opgehaald, gaat de zak met het bevroren en daardoor reukloze afval
de container in.

Help, kauwgom in het haar…

Is het je ook wel eens overkomen dat je een stuk uit het haar
van zoon- of dochterlief moest knippen vanwege vastgeklitte
kauwgom? Dan is het ongetwijfeld prettig om te weten dat, mocht het
nog eens gebeuren, de schaar er niet meer aan te pas hoeft te
komen. Er is namelijk een veel (kind)vriendelijker manier om
kauwgom te verwijderen. Neem een puddinglepeltje pindakaas en wrijf
dit samen met de vastgeklitte kauwgom tussen je handen. Al na een
paar seconden zul je zien dat de kauwgom langzaam maar zeker
verbrokkelt en zich zo moeiteloos laat verwijderen. Nog even haren
en handen wassen en het kauwgomleed is weer geleden.

Nog meer kauwgom

Pech, ingetrapte kauwgom op je net nieuwe tapijt. Niet in paniek
raken maar ‘koelbloedig’ te werk gaan. Leg op de ingetrapte kauwgom
een plastic zakje met ijsblokjes. De kauwgom bevriest daardoor,
wordt keihard, waarna hij voorzichtig met een hamer kan worden
versplinterd. De restjes veeg je weg of zuig je op. Deze
‘bevriestruc’ kun je trouwens ook toepassen bij kauwgomvlekken op
bijvoorbeeld kleding, de bekleding van stoelen en banken en die van
de auto.

Nuttig & aangenaam

Waarom geen ‘zelfwerkzaamheid’ toepassen, als je het speelgoed
van de kids een opfrisbeurt wilt geven? Zet op een mooie dag een
paar teiltjes en emmers met water en een (baby)shampoosopje – prikt
niet in de ogen – buiten en laat hierin plastic speelgoed,
bouwstenen, poppenkleertjes enzovoort weken. De kinderen kunnen
zelf hun spulletjes wassen en drogen en op die manier ‘het nuttige
met het aangename’ verenigen.

Waar babyolie al niet goed voor is

Uitermate vervelend is het om na een leuke stranddag of een
romantische wandeling langs de vloedlijn onder de teer thuis te
komen. Er is echter één troost: het probleem laat zich veel
makkelijker oplossen dan je denkt. Getob met wasbenzine of een
ander sterk goedje als terpentine hoeft echt niet meer. Teer laat
zich namelijk ook uitstekend verwijderen met babyolie. Dat is niet
alleen veel huidvriendelijker, maar ook heel goed te gebruiken om
schoenen en gladde vloerbedekking als vinyl en parket van teer te
ontdoen.

Zuinig met water…

Van houten vloeren die in de was zijn gezet of behandeld zijn
met olie, is het bekend dat die ‘watervrees’ hebben. Maar ook als
je een gelakte houten vloer hebt, doe je er verstandig aan zuinig
met water te zijn. Dus geen kletsnatte dweilen gebruiken maar een
vochtige doek die goed is uitgewrongen.

Multifunctionele wasverzachterdoekjes

Behoor je tot de gebruikers van wasverzachterdoekjes, dan vind
je het vast prettig te weten dat je daar veel meer mee kunt dan
waar ze ‘officieel’ voor bedoeld zijn.

Zo kun je er bijvoorbeeld je schoenen mee opwrijven waardoor ze
prachtig gaan glimmen. Zonder poetsmiddel dus! Een probaat middel
om onaangename luchtjes in de auto te verdrijven: leg een paar van
die doekjes onder de zittingen. Gooi gebruikte doekjes niet weg; ze
doen nog altijd prima dienst om televisie- en computerschermen vrij
van stof en statische elektriciteit te maken. Door met een
wasverzachterdoekje over je haarborstel te wrijven wordt je haar
minder statisch.

Probeer ook maar eens je brillenglazen met een
wasverzachterdoekje schoon te wrijven. Je blikt zo niet alleen
extra helder de wereld in, maar je bril beslaat ook veel minder
snel.

En moeten er knopen aangezet of zomen gelegd worden, haal dan
voor je begint naald en draad door een wasverzachterdoekje: zo
raakt het garen minder snel in de knoop.

Blond schuimend bier

Een pilsje met een mooie schuimkraag ziet er niet alleen
verleidelijker uit, maar smaakt volgens de kenners ook veel
lekkerder. Een en ander krijg je voor elkaar door de bierglazen om
te spoelen in warm sodawater. De glazen gaan er niet alleen
prachtig van glanzen, maar omdat er dankzij de soda ook geen
spoortje vet achterblijft, krijgt het bier ook nog eens een
indrukwekkende schuimlaag. Spoel de glazen na dit sodabad overigens
nog wel even na met schoon water.

Ivory & ebony

Hoewel de invoer van ivoor tegenwoordig is verboden en zelfs
strafbaar is, is er ook nu nog veel ivoor uit vroegere jaren in
omloop. Zoals beeldjes en andere snuisterijen en niet te vergeten
de ‘oude’ piano met z’n ivoren toetsen. Mocht je zo’n juweel in
huis hebben en zijn daar de toetsen van vergeeld, dan kun je deze
met wat melk oppoetsen.

Ivoren voorwerpen laten zich goed schoonmaken met een mengsel
dat uit 1dl yoghurt en 1 eetlepel citroensap bestaat. Wrijf het
ivoor hiermee in, laat het een paar minuten drogen, afspoelen en
vervolgens goed droog wrijven. Is het ivoor heel erg vuil, was het
dan af met een mengsel van gelijke delen water en
waterstofperoxide. Spoel grondig na en poets het vervolgens op met
de hierboven genoemde mix van yoghurt en citroensap.

Om te voorkomen dat je ivoren collectie vergeelt, doe je er goed
aan deze in het zonnetje te zetten. Ivoor vergeelt namelijk in het
donker!

Op proef

Probeer een onbekend schoonmaakmiddel altijd eerst ergens uit
het zicht uit voordat je het gaat gebruiken. Verf, afwerking of
kleur van het te reinigen oppervlak kunnen soms door het middel
worden aangetast.

Handige wattenstaafjes

Wattenstaafjes lenen zich uitstekend voor het schoonmaken van
lastige plekjes, bijvoorbeeld de ruimtes tussen de toetsen van de
telefoon, in naaimachines en camera’s. Ze zijn trouwens ook
buitengewoon handig voor het schoonmaken van ritsen. Drenk het
wattenstaafje in olie – soepele rits – of schoonmaakmiddel en haal
het langs de opening.

Heb je onverhoopt geen wattenstaafjes in huis en jeuken je
vingers om aan de slag te gaan? Wikkel dan rond de bovenkant van
een cocktailprikker of lucifer (heb je vast wel) een plukje watten
en haal daarmee vuil op lastige plekjes weg.

Tandenborstel als hulpje in de huishouding

Is je tandenborstel ‘op’, gooi hem dan niet weg, maar spoel hem
goed uit en gebruik hem vervolgens als handig hulpje in huis. Zoals
bij het schoonmaken van hoekjes en gaatjes waar je anders niet zo
makkelijk bij kunt. Bijvoorbeeld de randjes van het fornuis, het
handvat van de oven, richeltjes en groefjes bij kozijnen en deuren,
lastige randjes rond kranen, kleine gaatjes in het gootsteenputje
enzovoort. Een beetje schoonmaakmiddel op je tandenborstel en ook
die moeilijk bereikbare, vieze plekjes worden weer brandschoon. Nóg
makkelijker gaat dit, als je er je elektrische tandenborstel voor
gebruikt.

Vuil geworden voegen tussen de tegels krijg je weer brandschoon
door ze te borstelen met een tandenborstel die je geregeld in de
azijn doopt.

Verfkwast als stoffer

Niet alleen een tandenborstel, ook een verfkwast blijkt een
prima hulpmiddel te zijn om lastige plekjes als roldeurtjes van
radio- en cd-kasten van stof en vuil te ontdoen.

Tandpasta

Is een gewoon schuurmiddel te sterk voor bijvoorbeeld het
reinigen van de telefoon of fijn porselein, gebruik dan wat
tandpasta. Een wat je noemt milde oplossing. Ook de zool van je
strijkijzer wordt weer brandschoon door hem te poetsen met
tandpasta. Dat geldt trouwens ook voor marmeren (tafel)bladen en
badkamerspiegels. En wat dat laatste betreft: badkamerspiegels
beslaan minder snel als je er een dun laagje afwasmiddel of shampoo
over uitwrijft.

Structuurverf reinigen

De bekende natte lap is een uitstekend middel om vlekken,
vingerafdrukken en andere ongerechtigheden van gladde deuren en
wanden te verwijderen, maar voor een muur met structuurverf leent
hij zich minder goed. Geen punt. Want ook hier biedt de
multifunctionele tandenborstel weer uitkomst. Eerst in een sopje
dompelen, borstelen, weer even het sop in enzovoort. Pluisjes en
groezelig geworden plekjes verdwijnen zo als sneeuw voor de
zon.

Meer met de satéprikker

Wist je dat de alom bekende satéprikker zich voor meer leent dan
het roosteren van blokjes vlees? Hij is namelijk ook buitengewoon
praktisch om allerhande richeltjes, randjes en hoekjes schoon te
maken.

Als je een werkdoekje om de prikker doet, laten plekjes die tot
dan toe onbereikbaar leken zich snel en makkelijk reinigen.

Propere vaat

Gebruik voor de afwas goed heet water. Dat doodt eventueel
schadelijke bacteriën en zorgt er bovendien voor dat de vaat
sneller droogt. De vaat wordt extra schoon als je behalve het
afwasmiddel ook een beetje soda in het water doet. Dat is trouwens
niet het enige pluspunt. Dankzij de soda blijven je handen lekker
zacht en je voorkomt er een verstopte gootsteen mee.

En nu we het toch over afwassen hebben…Om voortijdig sneuvelen
van je dure glazen en ander prijzig serviesgoed te voorkomen, kun
je het best een handdoek of een rubber mat op de bodem van de
gootsteen of de afwasbak leggen.

Efficiënt afwassen

Als je voor de afwas maar één bak water tot je beschikking hebt,
is ‘t zaak daar efficiënt gebruik van te maken. En dat betekent dat
je het best kunt beginnen met de glazen af te wassen, dan de borden
en ten slotte de potten en pannen. Het waarom van deze volgorde: op
die manier heeft het glaswerk, en dat is daar gevoelig voor, geen
last van vettig afwaswater. Een scheut azijn toevoegen aan het
afwaswater is trouwens ook nooit weg. De azijn breekt namelijk het
vet in het water af.

Weg aanslag

Die onsmakelijk ogende aanslag in je theekopjes kun je heel
makkelijk verwijderen door ze met een schuursponsje schoon te maken
in plaats van met de gebruikelijke afwasborstel. Wat ook goed
werkt: ze afnemen met een vochtig doekje met wat zout. En als je nu
toch bezig bent…Je glazen koffiepot die aan transparantie heeft
ingeboet wordt weer glashelder als je de binnenkant ervan
schoonwrijft met een mengsel van zout met citroensap.

Schone wijnglazen

Misschien nog wel meer dan andere glazen horen wijnglazen
blinkend schoon te zijn.

Blijven ze ondanks verwoed afwassen toch vlekken vertonen, vaak
kalkaanslag, dan kun je het glas boven hete stoom houden. Dat is
trouwens ook een probaat middel tegen vetvlekken. Wat ook goed
helpt, is de glazen inwrijven met een oplossing van citroensap en
zout. Daarna goed naspoelen. Tien tegen één dat de glazen dan wel
tegen je opblinken.

Geen tijd of zin om je wijnglazen af te drogen? Zet ze dan na de
afwas op een vochtige zeem. Op die manier drogen ze Vlekkeloos’
op.

Schone pannen

Een aangebrande pan met poetsen, boenen en schuren weer schoon
krijgen is een hele klus. Maar ‘t kan ook makkelijker. Doe een
flinke hoeveelheid aardappelschillen met water in de ‘aangekoekte’
pan, breng aan de kook en laat een en ander een half-uur of langer
doorkoken. De pan laat zich daarna moeiteloos reinigen zodat deze
er weer brandschoon uitziet. Een andere oplossing is om een laagje
water in de pan te doen met wat soda en het even laten doorkoken.
Zet daarna de pan een paar uurtjes weg. En in die tijd waarin jij
er geen omkijken naar hebt, lost het vuil vanzelf op. Eén maar:
aluminiumpannen mogen op deze manier niet worden behandeld. Ze
worden namelijk aangetast door het soda.

Roestvrijstalen pannen en potten krijg je weer glimmend blank
als je ze bij het afwassen afneemt met een scheut azijn. Daardoor
worden overigens ook lelijke watervlekken voorkomen.

Niet wassen, maar wrijven

Die ouderwets zware gietijzeren pannen (tegenwoordig zijn ze
trouwens in verschillende kleuren verkrijgbaar) zijn ideaal voor
het braden van groot vlees en het bereiden van stoofschotels. In
principe hoeven deze oerdegelijke pannen niet te worden afgewassen,
maar kan worden volstaan met het goed schoonwrijven met
keukenpapier. Wil je ze toch afwassen, wrijf ze dan na het afdrogen
in met (olijf)olie. Op die manier voorkom je dat ze gaan roesten en
dat het vlees aanbakt.

Glashelder

Die ontsierende kalkaanslag in je glazen vazen en karaffen
verdwijnt als je ze een paar uur wegzet met warm water waaraan een
Steradent-tablet is toegevoegd.

Gaat het om hardnekkige aanslag, doe er dan twee tabletten bij.
Je kunt kristal en ander glaswerk dat door kalk ontsierd wordt, ook
weer glanzend schoon krijgen door het te behandelen met wc eend.
Doe wat van het spul op een zacht sponsje en wrijf hiermee
voorzichtig over het dof geworden oppervlak. Al doende zie je hoe
het wonder zich voltrekt…

Ongewenste uiensmaak

Uien mogen dan in tal van gerechten onmisbaar zijn, de
smaak/geur ervan blijft vaak ‘ongewenst’ hangen in de pan. Dat is
vooral vervelend als je die pan ook voor andere doeleinden wilt
gebruiken. Bijvoorbeeld om er een pudding in te koken, of rijst of
stoofpeertjes. Om nu te voorkomen dat die straks – vaag – naar ui
smaken en ruiken kook je circa 5 minuten wat aardappelschillen in
de betreffende pan. Op die manier wordt elk spoortje ui
tenietgedaan.

Nog meer ongewensts…

Koelkastdozen krijgen na verloop van tijd vaak een onaangenaam
luchtje. En je kunt afwassen wat je wilt, ze blijven ‘rieken’…Dat
is echter niet het geval als je ze met water gevuld in de vriezer
of het vriesvak zet. Als je het ijs er uithaalt, is van luchtjes
geen sprake meer. Ze zijn er wat je noemt ‘uitgevroren’.

Koelkast schoonmaken

Als je je koelkast regelmatig ontdooit en daarna wanden, rekken
en de binnenkant van de deur afneemt met een allesreiniger, warm
sodawater of witte azijn, blijft hij van binnen fris en reukloos.
Omdat flessen aan de onderkant vaak vuil zijn, bespaar je jezelf
een hoop geboen door in het flessenrek van de koelkast een velletje
schuimplastic te leggen.

En nu je toch bezig bent…Als het uithalen van het
ijsblokjeslaatje geregeld met een hoop gewrik gepaard gaat, kun je
na het schoonmaken de wanden en de bodem van het vriesvak met een
dun laagje vloeibare zeep insmeren. Het ijsblokjeslaatje vriest dan
niet meer vast. Ook het ijslaagje dat zich op den duur op de bodem
en wanden vastzet, laat zich er dankzij die vloeibare zeep met een
spatel makkelijk afschuiven.

Daarom ontdooien

Wist je dat de ijsafzetting op stangen en ribben van je koelkast
de koelprestaties vermindert? Door die ijsafzetting wordt de koude
kringloop zo goed als geïsoleerd. Terwijl de koelkast op volle
toeren werkt, stijgt tegelijkertijd de temperatuur van het
apparaat. Regelmatig ontdooien is dan ook niet alleen belangrijk om
onaangename luchtjes te voorkomen, maar ook om je koelkast goed te
laten functioneren.

Luchtjesvrije koelkast

Een koelkast hoort natuurlijk geregeld schoongemaakt te worden,
maar komt het er niet van en wil je je vrijwaren van onaangename
luchtjes, zet dan een bakje of schoteltje met één eetlepel gemalen
koffie in de koelkast.

Een zakje gebruikte koffiedik heeft hetzelfde effect. Evenals
een suikerklontje of wattenschijfje gedrenkt in vanille-extract.
Een sinaasappel met een paar kruidnagels erin ruikt ook lekker. De
geur van groentes die beginnen te rotten kun je voorkomen door een
laagje keukenpapier op de bodem van de groentela te leggen. Op die
manier wordt het vocht geabsorbeerd en het rottingsproces
tegengegaan.

Simpele luchtverfrissers

Zet je een sterk ruikend gerecht onafgedekt in de koelkast, dan
ruikt in een mum van tijd de hele koelkast ernaar. Dat geurtje ben
je snel kwijt door een bakje soda in de koelkast te zetten. Een
bakje kattenbakkorrels of wat houtskool helpt ook.

De kunst van het ramen lappen

Tegenwoordig zijn er tal van ruitenreinigers te koop. Nodig zijn
ze echter niet. Schoon warm water, een spons en een zeem
en⁄of trekker zijn minstens zo goed en
beduidend goedkoper. En zijn je ramen heel erg vuil, voeg er dan
een flinke scheut spiritus aan toe of een paar druppeltjes
chloor.

En wat het lappen aangaat: ga bij de buitenkant van boven naar
beneden en bij de binnenkant van links naar rechts. Je ziet dan
snel aan welke kant van de ramen nog strepen zitten. Mocht dat het
geval zijn, dan kun je die makkelijk uitpoetsen met een prop oude
kranten.

Strepen ontstaan trouwens sneller als je je ramen gaat lappen
wanneer de zon erop staat. Je krijgt een mooi streeploos effect als
je glansspoelmiddel voor de vaatwasmachine toevoegt aan het water.
Ook gehoord: een doorgesneden ui toevoegen en je zeemt daarmee je
ramen glanzend en streeploos schoon. En als je bij het ramen lappen
wat azijn aan het water toevoegt, heb je ‘t voordeel dat de ruiten
minder snel beslaan. Zijn de ramen al beslagen? Dan kun je ze
meteen lappen met een droge doek of zeem. Het is niet nodig om
water te halen.

Mat glas

Soms gebeurt het dat een raam zo mat geworden is, dat je er
nauwelijks nog doorheen kan kijken. Wil je het weer glashelder
hebben, bestrijk het dan met slaolie. Een uurtje laten inwerken en
dan afvegen met keukenpapier. Nu nog even lappen en het vensterglas
is weer een en al transparantie.

Verstopte afvoer

Is de afvoer van je wastafel verstopt, dan hoef je natuurlijk
niet onmiddellijk de loodgieter in te schakelen. Probeer het eerst
maar eens op te lossen met de aloude plopper. En daarmee krijg je
trouwens het beste resultaat als je met een doekje de overloop
dichtstopt en ervoor zorgt dat er een laagje water in de wasbak
staat. Een verstopte afvoer is trouwens te voorkomen door
regelmatig heet sodawater of koffiedik door de afvoer van de
gootsteen te gieten. De vetrestjes die door de gootsteen zijn
gespoeld en zich vasthechten aan de pvc-buis worden hier namelijk
door verwijderd.

Frituurvet terug in de fles

Soda mag dan een probaat middel zijn om verstoppingen van de
afvoer te voorkomen, tegen een in de gootsteen leeggegoten pan
frituurvet kan dit wondermiddel niet op.

Gebruikte frituurolie kun je daarom het best teruggieten in de
originele verpakking. Is het vet te stroperig om terug te gieten,
verwarm het dan even, maar maak het vooral niet heet. Mocht je bij
het terugschenken een niet al te vaste hand hebben, dan kun je
eventueel van een trechter gebruik maken. Vul de frietpan
vervolgens tot driekwart met kokend water en een afwasmiddel of
soda en laat een half uurtje zachtjes pruttelen op 100°C. Trek
vervolgens de stekker uit het stopcontact en maak de pan van binnen
schoon met een afwasmiddel, goed naspoelen en laten drogen. Heb je
geen elektrische frietpan, dan kun je op dezelfde manier te werk
gaan, behalve dan dat je de pan met het sodamengsel op het vuur aan
de kook brengt en deze vervolgens circa 30 minuten zachtjes laat
pruttelen.

De buitenkant van zowel de gewone als elektrische frituurpan kun
je gewoon met afwasmiddel afnemen.

Kalkvrije strijkijzerzooi

De zool van een stoomstrijkijzer is nogal gevoelig voor
kalkaanslag. Niet erg, maar wel een klus om het te verwijderen. Wil
je het jezelf makkelijk maken, zet dan het koude strijkijzer een
nachtlang op een met azijn doordrenkt stuk keukenpapier. De
volgende dag laat de aanslag zich moeiteloos verwijderen. En mocht
de onderkant stroef zijn geworden, dan krijg je die weer glad door
de bout over een met zout bestrooide krant te halen.

Stoomstrijkijzer ontkalken

Stoomstrijkijzers hebben, net als andere huishoudelijke
apparaten als koffiezetmachines en waterkokers, de neiging te
verkalken. Dit kun je voorkomen door het reservoir van je
strijkijzer met gedestilleerd water te vullen, dat is kant en klaar
te koop. Of, en dat is goedkoper, met gekookt en weer afgekoeld
water. Laat het water overigens wel een half-uur doorkoken.

Is je stoomstrijkijzer onverhoopt toch verkalkt omdat je zo nu
en dan toch gewoon leidingwater hebt gebruikt, doe er dan een
mengsel in van gelijke delen water en azijn, laat dit warm worden
en het strijkijzer een paar minuten stomen. Schakel de strijkbout
uit en laat hem een tot twee uur staan. Laat de bout daarna
leeglopen en spoel hem vervolgens met schoon water na.

Het verkalken van je strijkbout kun je ook tegengaan als je hem
na het strijken helemaal leegmaakt. Laat, voordat je hem wegzet, de
strijkbout net zo lang stomen tot er geen stoom meer uitkomt.

Mmm…

Als je een paar druppels van je favoriete eau de toilette aan
het stoomwater van je strijkbout toevoegt, krijgt je kleding en
linnengoed een heerlijk geurtje.

Help, wit wordt geel…

Witte keukenapparaten, zoals koffiezetapparaten, water- of
eierkokers, hebben de vervelende eigenschap dat ze na verloop van
tijd een gelig tintje kunnen krijgen. Niet echt appetijtelijk, maar
zeker geen reden om ze dan maar te vervangen. Dit euvel is namelijk
makkelijk te verhelpen. Als je 2dl wittewijnazijn mengt met 2dl
citroensap en 1dl water en hiermee je vergeelde apparatuur
afsponst, zul je zien dat het geel weer plaatsmaakt voor wit. Met
dit bijna-wondermiddel, dat je trouwens maanden in de koelkast kunt
bewaren, kun je ook de witte deuren van koelkast, diepvriezer, oven
en vaatwasser afsponsen. Keukenwitgoed dat verkleurd is wordt
trouwens ook weer witter als je het afneemt met warm water met een
opgeloste Steradent-tablet, dat normaal gebruikt wordt voor het
ontkalken en reinigen van kunstgebitten. Afneembare witte stukken
van huishoudapparatuur kun je eventueel ook een half uurtje in een
mengsel van warm water, afwasmiddel en een scheutje bleekwater te
weken leggen. Daarna goed afspoelen.

Deze oplossing leent zich overigens alleen maar voor ‘witte
waar’. Dus leg hier liever niet de donkerblauwe accessoires van je
koffiezetapparaat in.

Autowas voor de koelkast

Niet alleen de auto, ook de buitenkant van grote huishoudelijke
apparaten als koelkast, vriezer, wasmachine en droger fleuren er
zienderogen van op. Inderdaad, van autowas. Door ze hiermee in te
wrijven worden schimmel en roest voorkomen, blinkt de apparatuur
aan alle kanten en verdwijnen kleine krasjes.

Kalkvrij koffiezetapparaat

Hoewel er allerlei ontkalkingsmiddelen te koop zijn, is azijn
minstens zo goed om je koffiezetapparaat mee te ontkalken. Giet de
azijn puur of met water in het apparaat en laat doorlopen alsof je
koffie zet. Spoel na met schoon water. Op dezelfde manier kun je
ook je elektrische waterkoker ontkalken. Raakt je koffiezetapparaat
geregeld verstopt doordat het leidingwater te veel kalk bevat,
gebruik dan eens een tijdje natuurlijk mineraalwater zonder
kalk.

De elektrische koffiemolen…

Was de elektrische koffiemolen een paar decennia geleden nog in
vrijwel elk huishouden te vinden, net zoals daarvoor de
handkoffiemolen, tegenwoordig heeft dit apparaat zo’n beetje de
status van een unicum. Toch zijn er nog altijd mensen die er bij
‘zweren’ omdat ze koffie gezet van verse bonen nu eenmaal veel
lekkerder vinden.

Mocht je toevallig tot die groep horen, dan vind je het vast
prettig te vernemen hoe je je apparaat in een oogwenk weer
brandschoon kunt krijgen. Vul de koffiemolen met broodkruim, laat
even draaien zodat het broodkruim de restjes koffie kan absorberen
en gooi hem leeg. ‘t Is bijna niet te geloven…je koffiemolen
oogt weer alsof je hem gisteren hebt gekocht.

’Sponsverzorging’

Een echte, natuurlijke spons moet geregeld worden
schoongemaakt.

Dat doe je heel eenvoudig door hem een paar uur in ruim, heet
water met een scheutje ammonia te leggen. Daarna goed spoelen en in
de zon laten drogen. Een spons van kunststof heeft al deze
verzorging niet nodig.

Kandelaars

Kaarsvet op een kandelaar? Zet hem een halve minuut in de
magnetron en verwijder vervolgens moeiteloos met een stukje
keukenpapier het gesmolten kaarsvet. Deze ‘behandeling’ is trouwens
taboe als het een kandelaar van zilver of een ander metaal is. Het
kaarsvet van deze kandelaars kun je het makkelijkst verwijderen
door ze in heet water te leggen. Je kunt ze ook eerst in heet water
dompelen waar je vervolgens na circa 30 seconden ijskoud water bij
doet. Het losgekomen kaarsvet zal daardoor direct stollen en
bovenop het water komen drijven.

Gemorst kaarsvet

Is er kaarsvet gemorst op je tafellaken, laat het dan eerst
rustig stollen en krab het vet vervolgens zoveel mogelijk weg met
de botte kant van een mes. De vlek die is achtergebleven hoef je
pas de volgende dag, of die daarna te lijf te gaan.

En dat doe je door zowel op als onder de vlek een stuk wit
keukenpapier te leggen, waar je dan met een lauwwarme strijkbout
overheen gaat. (Let trouwens wel even op het strijkvoorschrift van
je tafelkleed). Het kaarsvet smelt en trekt vervolgens in het
papier. Daarna kun je het kleed op de gewone manier in de machine
wassen.

Slimme poetsbol

Ben je zo iemand die vaak poetst en ook nog eens geregeld de
meubels in de was zet, dan is het handig om te weten dat je daar
echt geen heuse poetsdoeken voor nodig hebt. Je kunt hiervoor
namelijk ook heel goed een oude panty met een prop watten erin
gebruiken. Panty afknopen en je hebt een prima poetsbol.

’t Is wit en ‘t blijft wit

Een wit dienblad mag dan lekker fris ogen, koffie en thee laten
er wel makkelijk bruine kringen op achter die zich met gewoon
afwassen niet of moeilijk laten verwijderen. Geen nood…Door ze af
te nemen met een doekje of borsteltje met wat azijn verdwijnen deze
koffie- en theevlekken spoorloos.

Meer met olijfolie

De oude Grieken wisten het al…Olijfolie leent zich voor meer dan
alleen culinaire aangelegenheden. Zo wordt een oude, harde zeem
weer lekker zacht als je hem een kwartiertje laat weken in een
emmer warm water waaraan een lepeltje olijfolie is toegevoegd. Roer
het water wel geregeld even om, dat komt namelijk het resultaat ten
goede. Droog leer van schoenen en tassen fleurt weer helemaal op
door er met een zachte doek wat olijfolie in te wrijven. Heb je
droge handen? Hou ze dan tien minuten in een kom warme olijfolie en
droog ze vervolgens met wat tissues af. Helpt uitstekend en is
bovendien dé remedie tegen brekende en scheurende nagels. Tijdens
het doe-het-zelven verf in je haar gekregen? Doop dan een
wattenstaafje in de olijfolie en wrijf er voorzichtig mee over de
vlek. Niets meer van te zien.

Anti-kring

Heeft die vaas met bloemen een lelijke waterkring op je mooie
tafel achtergelaten? Geen nood. Giet wat slaolie op een bordje en
voeg er 5 à 6 druppels azijn aan toe. Meng goed door elkaar, doop
er een zachte doek in en wrijf hiermee stevig over de kring.
‘t Is namelijk de bedoeling dat de kring warm wordt. In negen
van de tien gevallen geeft deze behandeling het gewenste resultaat.
Mocht je tot die minderheid behoren bij wie het niet lukt, herhaal
het dan gewoon. Of probeer, ‘t is een minder geijkte methode, de
kring te verwijderen met wat mayonaise of fritessaus. Doe hier wat
van op een doekje of velletje keukenpapier en wrijf er de
kring/vlek mee in. Even 5 minuten laten intrekken en vervolgens met
een zachte doek uitpoetsen. Op dezelfde manier kun je watervlekken
met vochtige as van sigaretten en petroleum behandelen.

Aanslag in toiletpot

Waar azijn al niet goed voor is. Heel veel dure
schoonmaakmiddelen kunnen niet tegen dit puur natuur middel op.
Neem bijvoorbeeld aanslag in de wc, die verwijder je moeiteloos met
wat schoonmaakazijn. Even borstelen, ook onder de rand, kort laten
inwerken en doorspoelen. Wil je dat een en ander ook nog even
inwerkt in de afvoer, spoel de azijn dan weg met behulp van de
plantenspuit die je met een klein beetje water hebt gevuld.

Zeem in de azijn

Een zeemleren lap vraagt de nodige zorg. Althans, als je er lang
plezier van wilt hebben. Voordat je hem de eerste keer gebruikt,
doe je er goed aan hem een nachtje te laten weken in ruim water met
een flinke scheut azijn. Daarna goed uitspoelen en laten drogen.
Overigens niet in de zon of bij de verwarming, want daar wordt hij
alleen maar keihard van.

Een zeem blijft lekker soepel als hij na iedere keer dat hij
gebruikt is in lauw water met een beetje zout wordt uitgespoeld.
Dat zout zorgt ervoor dat de zeem niet helemaal uitdroogt.
Vervolgens de zeem nog even spoelen in een badje lauw water waar
een paar druppels glycerine aan toegevoegd zijn.

Is je zeem onverhoopt toch hard geworden? Smeer hem dan dik in
met zachte zeep en laat hem een nachtje zo liggen. De volgende
morgen uitspoelen en naspoelen in water met een beetje ammonia.

Mat, mat, mat…

Zien je glazen er niet meer uit doordat ze mat zijn geworden
door kalkresten? Laat ze dan een tijdje weken in water met een
kleingesneden aardappel. Ze worden weer als nieuw als je ze
vervolgens met een halve citroen schoonmaakt.

‘t Is natuurlijk verleidelijk – want lekker makkelijk – maar
glaswerk kun je beter niet in de vaatwasser zetten. Doe je het
toch, kies dan voor een kort programma en vooral een niet te hoge
temperatuur. Kristallen glazen horen echt niet in de vaatwasser
thuis.

Microvezeldoekje

Als je glazen afdroogt met een microvezeldoekje krijg je ze
moeiteloos weer stralend en streeploos schoon.

Reddingsactie glaswerk

Omdat weggooien altijd nog kan, kun je eerst proberen je
glaswerk dat met zo’n lelijke grijze aanslag uit de vaatwasser
komt, te redden. Verwarm wat azijn, maar laat deze niet koken, en
giet de vloeistof vervolgens in het aangedane glaswerk. Een paar
uurtjes laten inwerken en dan goed schoonboenen met een
flessenborsteltje of nylon sponsje. Goed naspoelen en laten drogen.
Valt het resultaat van je inspanningen tegen, dan is de kans groot
dat je glazen te veel lood bevatten. Lood veroorzaakt de grijze
aanslag en met name goedkoop glaswerk bevat relatief veel lood.

Minder breekbaar

Liever niet doen met je kristallen glasservies, maar deze
anti-breekbaarheidsbehandeling is zeker de moeite waard als het om
het glaswerk voor dagelijks gebruik gaat. Zet de glazen in een
grote pan die gevuld is met koud water en een handjevol zout. Breng
aan de kook en laat zachtjes een half uur trekken. Laat het water
koud worden en neem de glazen er pas weer uit als het water
volledig is afgekoeld. In de praktijk zul je vervolgens ontdekken
dat op deze manier behandelde glazen beter bestand zijn tegen een
stootje.

Weg met die blauwglans…

Spiegels, glazen tafeltjes en ander glaswerk vertonen vaak een
blauwige glans als ze met Glassex of spiritus zijn schoongemaakt.
Deze ongewenste bijwerking doe je teniet door je aangedane glaswerk
een nabehandeling te geven met een zelfgemaakt huismiddekje. Vul
een spuitfles met schoon water waaraan je een paar druppeltjes
afwasmiddel en wat citroensap hebt toegevoegd. Spuit deze oplossing
op je van blauwglans voorziene objecten en wrijf ze vervolgens op
met keukenpapier.

Lastige lamellen

Wie ze heeft, kent het probleem…Luxaflex en lamellen laten zich
maar lastig schoonmaken. Door ze regelmatig af te stoffen, liefst
met een plumeau, kun je de grote schoonmaakbeurt echter wel een
tijdje voor je uitschuiven. Maar is het moment daar om ze eens echt
grondig onder handen te nemen, dan is een andere strategie nodig.
Het handigst is dan om ze schoon te maken met oude handschoenen,
washandjes of sokken die je om je handen hebt gedaan en een sopje
op basis van zachte zeep.

En wat die plumeau betreft: deze wordt niet of nauwelijks vies
als je er een oude panty overheen hebt getrokken die je na het
afstoffen kunt weggooien.

Netjes vijlen

Een schone nagelvijl doet z’n werk stukken beter dan een
smoezelig exemplaar.

Om je nagelvijl weer schoon te krijgen, plak je op het vijlvlak
een pleister die je stevig aandrukt en vervolgens lostrekt. Alle
ongerechtigheden blijven op die manier aan het kleefvlak van de
pleister hangen. In plaats van een pleister kun je ook plakband
gebruiken.

RVS op z’n best

Roestvrij staal in de keuken is ‘hot’. Niet alleen de bakken,
maar ook het aanrecht oftewel het werkblad. Zelfs in badkamers zie
je steeds meer roestvrij staal.

Mooi materiaal, maar het vraagt wel het nodige onderhoud wil je
het tenminste mooi houden…

Gebruik daarom voor het dagelijks onderhoud liever geen
schuursponsjes of schuurpoeder want dan krijg je krassen, maar neem
een nylonsponsje of keukendoekje.

Hoewel er speciale schoonmaakmiddelen verkrijgbaar zijn voor
roestvrij staal, kun je ook je eigen schoonmaakproduct maken door
bakpoeder en azijn tot een pasta te mengen. Als je een en ander
mengt gaat het bruisen, maar daar hoef je niet van te schrikken.
Hoort er gewoon bij. Hardnekkige vlekken kun je wegpoetsen met een
mengsel van 2dl azijn, 2dl citroensap en 1dl water. Even laten
inwerken en vervolgens boenen.

Gewone witte azijn leent zich uitstekend om watervlekken te
verwijderen. Door het zuur worden de vlekjes verwijderd en krijgt
het staal bovendien weer extra glans.

En echt een truc uit de oude doos: roestvrij staal laat je
subliem glanzen met bloem. Strooi 1 eetlepel in spoel- of wasbak
of, afhankelijk van de grootte, wat meer op het werkblad en poets
de bloem met een zachte doek in. Dan spoelen en droogwrijven. Nog
zo’n ‘gouwe ouwe’: roestvrij staal ziet er weer als nieuw uit
wanneer je het na het schoonmaken opwrijft met een prop
krantenpapier. En voor nog meer extra glans: poetsen met een paar
druppeltjes babyolie.

Nog meer roestvrij staal

Roestvrijstalen onderdelen in de keuken als spoelbak, kookplaat,
fornuis en afzuigkap die vol vlekken zitten, krijg je volgens de
kenners weer vlekkeloos schoon door ze te reinigen met behulp van
een oud lapje of schoonmaakdoekje met wat sla- of olijfolie.
Prettige bijkomstigheid: hard boenen is hierbij absoluut niet
nodig, zachtjes wrijven is voldoende. Bewaar na gebruik het doekje
in een plastic zakje en leg het in een keukenlaatje, zodat je het
na het koken, bakken en braden onmiddellijk ter hand kunt nemen.
Eens in de zoveel tijd bedruppelen met wat olie en je kunt weer
lange tijd vooruit.

Blinkend koper

Een koperen kaarsenstandaard, een asbakje of fruitschaal die zo
zwart geworden zijn dat ze eigenlijk niet meer om aan te zien zijn,
kun je weer laten blinken door ze royaal in te smeren met een
anti-kalkreiniger (zijn er van verschillende merken). Een paar
minuutjes laten inwerken, dan afspoelen en napoetsen met
koperpoets. Als je na het poetsen wat haarlak spuit op je glimmende
koperwerk, blijft het beduidend langer mooi.

Natuurvriendelijk schoon

Als je niet echt een poetser bent maar wel van schoon houdt,
vooral als het om zoiets als de badkamer gaat, zet hier dan een
plantensproeier neer gevuld met azijn. Bespuit hiermee regelmatig
na het douchen of badderen de kranen. Op die manier blijft er veel
minder snel kalkaanslag achter. En wat er achterblijft laat zich
uiterst makkelijk verwijderen, waarbij je – vaak – niet eens een
schoonmaakmiddel hoeft te gebruiken.

Waar koperpoets nog meer goed voor is…

Als je er moeite mee hebt lijmresten van stickers en plakkers
van deuren en tegels te verwijderen, kun je deze restjes lijm het
best insmeren met wat koperpoets en dit even laten intrekken.
Daarna kun je de restjes met een vochtig doekje zo los wrijven.
Blijken ze erg hardnekkig te zijn, doe het dan nog een keer.

Koperpoets is trouwens ook het middel bij uitstek om ongewenste
decoraties of opschriften op plastic potten, ballpoints en
dergelijke te verwijderen.

Gewoon talkpoeder

Zoals bekend kan talkpoeder, en het is zeker de moeite waard het
te proberen als je hevige kriebel hebt, de jeuk stillen en het
smetten van de huid voorkomen. Maar talkpoeder kan meer…Zo is het
bijzonder goed in het verwijderen van vet- en olievlekken. Strooi
wat talkpoeder op de vlek, laat het een dag zitten en borstel
vervolgens de poeder er weer af. Als het even meezit heeft de
talkpoeder het vet geabsorbeerd.

Nog meer talkpoeder

Als je van tijd tot tijd wat talkpoeder op de afdichtingen van
koelkast, vrieskist of vrieskast strooit, blijven ze elastisch,
worden ze niet hard en sluiten ze beter af.

Gebruik je rubberen huishoudhandschoenen? Spoel die dan na elke
klus goed af, bewaar ze droog en koel en wrijf ze af en toe in met
jawel…talkpoeder.

Geen plakkerige keukenkastjes

Flessen olie of limonadesiroop die je uit het keukenkastje
haalt, hebben de vervelende eigenschap dat ze vaak plakkerig
aanvoelen. Dat is niet het enige, ze willen ook nog wel eens op de
keukenplanken de nodige ‘plaksporen’ achterlaten.

Dit ongerief kun je voorkomen door een plastic boterhamzakje om
de flessen te doen. Eventueel gelekte druppels komen in het zakje
terecht, waardoor zowel de onderste helft van de fles als de
keukenplank schoon en droog blijven.

Glansspoelmiddel in dubbelrol

Heb je geen ontkalker in huis als je nu net in de stemming bent
om tegels, douchekoppen en kranen van dat ontsierende kalklaagje te
ontdoen? Geen nood. Als je toevallig nog wel een glansspoelmiddel
voor de vaatwasser in het keukenkastje hebt staan hoef je niet naar
de winkel te rennen. Zo’n glansspoelmiddel werkt minstens zo goed
als een ‘officiële’ ontkalker.

Afwasmiddel

Om uit je kleding smeer van bijvoorbeeld de trekhaak of van de
ketting van je fiets te krijgen, kun je heel goed onverdund
afwasmiddel gebruiken. Wrijf of borstel de vlek goed in met het
afwasmiddel en stop het kledingstuk in de wasmachine.

Een en ander zou een nóg beter resultaat geven door aan het
afwasmiddel wat suiker toe te voegen.

Nog meer azijn

Niks allesreinigers…Water met wat azijn is een ideaal
schoonmaakmiddel om je laminaat te reinigen. Ook biedt azijn,
althans in de meeste gevallen, uitkomst bij vlekken van houtlijm op
kledingstukken. Laat het bewuste kledingstuk een dagje weken in
warm azijnwater en wrijf de besmeurde plekken geregeld even goed
over elkaar.

Alternatief gootsteenbakje

Een melkpak hoef je echt niet onmiddellijk in de afvalbak te
deponeren zodra het leeg is. Zo’n leeg pak kan namelijk nog prima
diensten bewijzen, met name in de rol van alternatief
gootsteenbakje. Zet het lege pak in de gootsteen en doe er
gebruikte theezakjes, eierdoppen, koffiefilters enzovoort in. Als
de inhoud goed wordt aangedrukt blijkt er ongelooflijk veel in zo’n
pak te kunnen verdwijnen, helemaal als het om zo’n 1,5 literpak
gaat. Is het pak vol, vouw het dan dicht en kieper het in de
afvalbak. Op deze manier neemt niet alleen het afval zo min
mogelijk plaats in, de emmer zelf blijft ook schoon.

Vliegvrij

Die kleine vliegjes die zich met name in de zomer op je auto en
caravan vastzetten laten zich maar moeilijk ‘even’ met een gewone
spons verwijderen. Met een schuursponsje misschien wel, maar dat is
ook weer niet aan te raden vanwege de kans op krassen. Een prima
alternatiefis daarom een ‘gewone’ spons in een afgeknipte panty met
voetje te stoppen en deze vervolgens dicht te knopen. Met deze
sophisticated schuurspons laten vliegjes zich moeiteloos
verwijderen zonder dat de lak wordt beschadigd.

Weg kras

Een lelijke kras in je mooie spiegel maak je weer onzichtbaar
met een sponsje met wat zilverpoets. Wrijf vervolgens met een
zachte doek goed uit en van de kras is geen spoor meer te
bekennen.

Kachelruitjes

De ruitjes van je kachel, gashaard, allesbrander enzovoort krijg
je weer mooi schoon door ze te reinigen met een doekje dat gedoopt
is in koude thee.

Glimmende lakschoenen

Lakschoenen houden niet van regen. En mocht je in de
veronderstelling zijn dat je ze na een flinke hoosbui alleen meer
even hoeft af te drogen om ze weer mooi te laten glimmen, dan kom
je bedrogen uit: ze blijven dof. Wil je ze weer in oude glorie
herstellen, ga dan met een ruitenreiniger (Glassex) aan de slag.
Even spuiten, uitwrijven en ze ogen weer als nieuw. Een andere
manier om lak weer te laten glimmen is door ze een schoonmaakbeurt
te geven met een in amandelolie gedoopte dot watten. Even
uitwrijven met een droge, zachte doek en schoenen en tas glanzen
weer.

De meerwaarde van autowas

Een laagje dun aangebrachte autowas op de tegeltjes in de
badkamer houdt deze kalkvrij. Op dezelfde manier kun je autowas
gebruiken voor je plastic tuinstoelen. Ook die blijven daardoor
veel langer mooi.

Herkansing

Heb je de autowastruc niet toegepast en lukt het je niet,
ondanks flink boenen, om na de ‘winterstop’ je witte, kunststoffen
tuinmeubilair weer stralend schoon te krijgen, wrijf het dan eens
stevig op met wat koperpoets. Het wordt er weer als nieuw van.

Schone brillenglazen

Als het je geregeld overkomt – en bij voorkeur op ongelegen
momenten – dat je brillenglazen er uitzien als matig gezeemd
vensterglas, dan wordt het misschien tijd daar iets aan te doen.
Neem een zacht brillendoekje van de opticien of een ander
brillendoekje, bedruppel dit met een beetje brandspiritus, vouw het
op en stop het in een klein, goed afsluitbaar doosje. Denk
bijvoorbeeld aan het kokertje van een filmrolletje. Op die manier
heb je altijd een prima doekje bij de hand om je bril weer helder
en schoon te krijgen.

Meubels in de was

Wie een eiken interieur heeft, weet dat dit materiaal het nodige
onderhoud behoeft. Meubels, kasten en stoelen moeten geregeld een
grote beurt hebben, wil je ze tenminste mooi houden. De spulletjes
in de was zetten is een heel karwei, maar het uitboenen daarna is
zo mogelijk nog zwaarder…

Behalve dan als je slim te werk gaat. Laat de was een dag
inwerken en maak bij het uitboenen gebruik van de föhn door hiermee
de zachte doek waarmee je de was uitwrijft te verwarmen. Het
uitboenen met zo’n warme doek gaat een stuk makkelijker en geeft
ook nog eens een veel beter resultaat.

Klein spul

Snuisterijen als beeldjes en vaasjes hoef je echt niet –
behoorlijk tijdrovend – afzonderlijk schoon te maken. Je kunt ze
ook samen in een lauwwarm badje leggen met daarin wat afwasmiddel.
Leg ze na hun schoonmaakbeurt op een handdoek en blaas ze met de
föhn droog.

Nog meer föhn

Oude stickers, evenals hardnekkig vastzittende prijsplakkers,
kun je verwijderen als je ze met een föhn even verwarmt. Hou de
föhn er overigens niet te dicht bij en beweeg hem voortdurend.
Eventuele rijmresten kun je met wat spiritus verwijderen.

Betere stofdoek

Stofdoeken zijn een stuk beter op hun taak berekend – ze nemen
meer stof op – als je ze voor gebruik een nacht in water met een
scheutje glycerine laat staan. Laten drogen en dan aan de slag
ermee.

’Homemade’ zeep

Wist je dat het heel makkelijk is om zeep met je favoriete
geurtje te maken? Spaar alle restjes zeep op in een glazen pot. Is
de pot vol, zet hem dan in een pan kokend water.

Sprenkel er wat van je lievelingsparfum over, roer goed door en
neem de pot uit de pan. Haal het mengsel als het begint af te
koelen uit de pot en kneed het in de gewenste vorm.

Koffiedik…

Doosjes waarin uien of andere sterk riekende producten zijn
bewaard, worden weer reukloos door er wat koffiedik in te doen en
dit een poosje te laten staan.

Lekker leeg

Van zo goed als lege parfumflesjes kun je nog maanden plezier
hebben door ze tussen het schone linnengoed te leggen. Lakens en
slopen krijgen zo een heerlijk luxe geurtje dat geen cent extra
kost.

Spoorloos glassplinters verwijderen

Als een glazen voorwerp is gesneuveld, blijkt elke keer weer dat
het verwijderen van de grote scherven kinderspel is vergeleken met
het verzamelen van alle glassplinters en splintertjes. Je kunt het
jezelf iets makkelijker maken door over ‘de plek des onheus’ met
een grote prop vochtig keukenpapier te gaan. Mocht het nodig zijn,
en dat zal ongetwijfeld, herhaal deze behandeling dan met een iets
minder natte prop. Op deze manier ontkomen zelfs de kleinste
glassplintertjes niet; ze blijven gewoon aan het papier hangen.
Daar komt nog eens bij dat je je ook niet meer in de vingers hoeft
te snijden bij het uitspoelen van de dweiltjes.

Geurende stofzuiger

Wil je tijdens het stofzuigen verzekerd zijn van een aangenaam
luchtje om je heen, bevestig dan een droogtrommeldoekje voor het
filter van de stofzuiger. Overigens wel geregeld verwisselen, want
het effect van het doekje is na verloop van tijd uitgewerkt. Je
kunt ook de stofzuiger een lepel waspoeder laten opzuigen. Daardoor
gaat hij namelijk een lekker luchtje verspreiden. Begint hij weer
te rieken, gewoon weer de waspoedertruc toepassen. Je kunt het
trouwens nog luxueuzer doen…Sprenkel bij het verwisselen van een
volle stofzuigerzak een klein beetje parfum op het nieuwe exemplaar
dat erin gaat. Op die manier wordt er elke keer dat er wordt
gezogen een aangenaam parfum verspreid.

Alternatief stofzuigen

Zijn er spijkers, spelden of kralen over de vloer gegaan, bind
dan voor het mondstuk van de stofzuiger een dun doekje of oude
panty en zet dit met een elastiekje vast. Hou de mond van de
stofzuiger boven de gevallen voorwerpen, die hieraan zullen blijven
hangen. Hou vervolgens de stofzuiger boven een bakje, schakel de
stroom uit en je bent in één keer van de lading verlost.

Schone voegen

Het is moeilijk maar zeker niet onmogelijk: de smoezelig
geworden voegen van je badkamer schoonmaken. Het gaat namelijk
prima op de volgende manier. Neem een flacon wc eend chloorgel en
ga met de punt hiervan over de voegen zodat ze langzaam vollopen.
Laat een nachtje intrekken en spoel de volgende dag de voegen met
water schoon.

Zien de voegen er na verloop van tijd opnieuw groezelig uit,
herhaal deze behandeling dan gewoon.

Louter groene zeep

Als je je granieten of hardstenen keukenblad uitsluitend afneemt
met een sopje van groene zeep en nooit met iets anders, krijg je op
den duur een beschermende vette laag die prachtig glanst.

Vettige raam ventilator

Raamventilators lijken wel een magische aantrekkingskracht op
vet te hebben. Wil je dit te lijf gaan, haal het vet dan weg met
een doekje met wat spiritus of ammonia. Controleer trouwens wel
even of je de stekker uit het stopcontact hebt gehaald en schakel
de ventilator pas weer in als je hem helemaal met een schone doek
droog hebt gemaakt.
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Handigheidjes in en rond het huis

Je moet er maar
opkomen…Kleine gaatjes in de muur kun je met wat tandpasta
‘onzichtbaar’ maken en weet je dat je oude washandjes en baddoeken
die op de nominatie staan om te worden weggegooid beter nog even
voor de vakantie apart kunt houden? Heb je er ooit wel eens aan
gedacht dat je de levensduur van je panty’s aanmerkelijk kunt
verlengen door ze eerst in te vriezen, en dat kaarsen die voor
gebruik een paar uurtjes in de diepvriezer hebben doorgebracht
langzamer en gelijkmatiger branden? Enfin, dit soort handigheidjes
vind je in dit hoofdstuk.

Kundig met kaarsen

Hoewel kaarsen zonder meer voor een romantisch sfeertje kunnen
zorgen, zijn walmende en flakkerende exemplaren vooral
stoorzenders.

Wil je ongestoord van ze genieten, zet ze dan liever niet op de
tocht, omdat de vlam dan gaat flakkeren waardoor de kaars
onregelmatig opbrandt.

Zet je meer kaarsen in een groepje bij elkaar, zorg dan wel voor
een ruime onderlinge afstand. Door de warmte van de ene kaars kan
de andere namelijk makkelijk gaan smelten.

Doofde kaars niet met water en blaas hem liever ook niet uit,
maar duw de pit met een kaarsendover in het vloeibare kaarsvet en
buig hem daarna weer terug. Daarmee voorkom je dat de pit gaat
nagloeien en een onaangenaam geurtje verspreidt. Wist je trouwens
dat kaarsen niet druipen als je er voor ze worden aangestoken wat
zout op strooit? En leg je ze voor gebruik een paar uurtjes in de
diepvriezer dan zullen ze langzamer en gelijkmatiger opbranden.
Mocht dat voorraadje kaarsen van lang geleden wat gelig en
vlekkerig zijn geworden, dan krijg je ze weer als nieuw door ze met
een doekje met alcohol op te wrijven.

Een of meer druppeltjes van je favoriete etherische olie rond ‘t
lontje zorgt voor een lekker luchtje.

Te dunne kaars

Is een kaars te dun om hem in een kandelaar te zetten, omwikkel
dan de onderkant met een reepje aluminiumfolie. Is een kaars
daarentegen te dik, hou hem dan even in kokend water en draai hem
vervolgens voorzichtig in de kandelaar.

Kaars met een waxinelichtje

Je hebt van die joekels van kaarsen, van die breedbeeldmodellen,
die niet, zoals je had gehoopt, mooi geleidelijk opbranden, maar
zichzelf als het ware uithollen. Van zo’n teleurstellende kaars kun
je toch nog een tijdje plezier hebben door er een waxinelichtje in
te zetten.

Olie tegen kaarsvet

Door eerst wat olie in een kaarsenstandaard te doen voordat je
de kaars erin zet, voorkom je dat je straks moeizaam de restjes
kaarsvet uit de kandelaar moet schrapen.

Kaarsvet op een glas…

Is er kaarsvet op je glas terechtgekomen, dan kun je dit
eenvoudig wegvegen als je het glas een paar seconden in de
magnetron hebt verwarmd.

Langer pantyplezier

Panty’s zijn vaak ‘eendagsvliegen’. Wil je er wat langer mee
doen, geef je nieuwe panty dan een diepvriesbehandeling. Maak hem
eerst flink nat, wring hem uit en leg hem een paar uurtjes in een
plastic zak in de vriezer. Haal hem eruit, ontdooi de panty in warm
water en hang hem te drogen. Je zult er versteld van staan hoe
‘levensverlengend’ deze behandeling is.

Kerstboomtips

Gebruik je echte kaarsjes als verlichting, bespuit de boom dan
eerst met een oplossing van water en borax, dat maakt het
dennengroen minder ‘vlamgevoelig’. Zorg er ook voor dat je een
emmer water of zand bij de boom hebt staan. En of je nu echte of
elektrische kaarsjes in de boom hebt, laat kleine kinderen nooit
alleen in een kamer waar de kerstverlichting brandt. Gebruik gave
verlengsnoeren en controleer stopcontacten en contactdozen. Zet de
boom trouwens zo neer dat hij geen uitgangen blokkeert.

Boom in conditie

Koop als het even kan een kerstboom met kluit. Hier heb je
namelijk langer plezier van. Wil je het naaldverlies tot een
minimum beperken, omwikkel de kluit dan ook nog eens met een natte
doek. Ook dat draagt bij aan zijn levensduur.

Onzichtbare verzegeling

Is een nieuw kledingstuk rijkelijk voorzien van knopen en
knoopjes, tip dan voor je het aantrekt eerst alle knopen en
knoopjes aan de voor- en achterkant met wat kleurloze nagellak aan.
Op die manier worden knopen en draad verzegeld en zijn de knopen
minder snel geneigd eraf te vliegen.

Een rietje in plaats van hopeloos schudden

Wil ondanks verwoed schudden van een nieuwe fles tomatenketchup,
curry, frietsaus of ander traag lopende vloeistof de inhoud er maar
niet uit, doe dan het volgende. Schuif zodra je de fles hebt
opengedraaid een limonaderietje in de hals. Op die manier komt er
lucht bij, waardoor de inhoud geleidelijk naar buiten stroomt.

Anti-statisch

Een ‘knetterende’ trui krijg je weer non-statisch door hem in de
koelkast te leggen. Een tijdje buiten laten hangen op een houten
hanger helpt ook goed.

Pannenspons als anti-glijmiddel

Vind je het ook zo irritant als een stukje zeep telkens weer uit
je handen glijdt, leg het dan op een plastic pannensponsje. Op die
manier glijdt de zeep niet weg en wordt hij bovendien niet zacht.
De zeepresten die na verloop van tijd in het sponsje achterblijven,
kun je prima gebruiken om de wastafel of het fonteintje even snel
mee schoon te maken.

Hé, houtworm

Het klinkt als iets uit lang vervlogen tijden, maar het komt nog
altijd voor: houtworm. Vooral als het om antieke en oude meubels
gaat. Houtworm kan professioneel bestreden worden, onder meer door
de aangedane spullen te vergassen, maar je kunt het ook met
doe-het-zelven proberen. Spuit benzine in de gaatjes en maak die
vervolgens dicht. Een heel oude manier om je meubilair van houtworm
te ontdoen: leg eikels rondom. De houtwormen zullen hierop afkomen,
waarna je de eikels kunt vernietigen.

Multifunctionele föhn

De föhn is eigenlijk een buitengewoon handig hulpje in huis. Hij
leent zich namelijk voor veel meer dan het drogen van je haar. Zo
blaas je op reis een klein wasje dat je over een handdoekenrek of
douchestang hebt gehangen met de föhn in een wip droog. Zijn de
neuzen van je schoenen nat geworden doordat je in ‘t dauwfrisse
gras hebt gelopen: in minder dan 5 minuten blaas je ze met de föhn
weer droog.

Ook stickers en pleisters laten zich vrijwel moeiteloos
verwijderen door er even met de warme lucht over te gaan. En als
het om gedrupt kaarsvet gaat, dan bewijst de föhn ook weer
onverwachte diensten. Krab het kaarsvet zoveel mogelijk af met een
lepel of bot mes. Blaas dan zachtjes met de föhn over het laatste
restje kaarsvet, daarna kun je het moeiteloos met een stukje
keukenpapier opnemen.

Druppelen

Heb je geen vaste hand van druppelen met als gevolg te grote
scheuten ineens, neem dan je toevlucht tot de lucifertruc. Knak een
lucifer – ‘t moet overigens wel een ouderwets houten exemplaar
zijn – en steek hem, terwijl zijn twee geknakte delen samen een
rechte hoek vormen, met het kopje naar beneden in de hals van fles
of flesje. Op deze manier doordrenkt de vloeistof die gedruppeld
moet worden eerst het houtje en komt dan drupsgewijs in het
daarvoor bestemde bakje, kommetje enzovoort terecht.

Klemmende lades

Wat zeep of kaarsvet op het glijvlak is de remedie tegen
klemmende lades.

Trechter met touw

Wil je een warboel voorkomen, bewaar een bol touw dan in een
trechter. Hang de trechter aan een haakje in de keuken, garage of
schuur. Heb je een stukje touw nodig, dan laat dit zich zo
makkelijk afknippen.

Is er geen trechter voorradig, bewaar het touw dan in een lege
doos en boor in de deksel een gat. Trek het einde van het touw door
het gat.

Mooi in model

Snoeren van elektrische apparaten als keukenmachine, mixers en
strijkijzers blijven mooi in vorm als je ze losjes opgerold door
een closetrolletje steekt.

Voorkomen is beter…

Kalkaanslag in de badkamer is een veel voorkomend euvel. Wil je
dit tot een minimum beperken, spoel dan na het douchen tegels en
douchewand met koud water na. Ook het afdrogen van de kraan na het
douchen, en daar een gewoonte van maken, draagt bij aan een
kalkvrij bestaan.

Preventie met groene zeep

Is je badkamer net gerenoveerd, smeer dan voordat je hem in
gebruik gaat nemen de voegen in met groene zeep. Laat even
intrekken en spoel de zeep er dan af. Dankzij deze behandeling zal
er straks geen vocht in de voegen trekken, waardoor de kans op
schimmel en afbrokkelende voegen tot een minimum wordt beperkt.

Filters en peuken

Wil je je van een volle asbak ontdoen, leeg hem dan in een
gebruikt koffiefilterzakje, dat je vervolgens dichtvouwt. Door die
vochtige filter kan er immers niets onverhoopt gaan smeulen.
Koffiefilterzakje plus inhoud kun je overigens uitstekend in de
compostbak deponeren. Beide, koffie en as, zijn namelijk een
nuttige en natuurlijke aanvulling op de compostering. Dit geldt
overigens niet voor peuken met filters.

Posters aan de wand

Door fotolijm te gebruiken om posters en dergelijke op te hangen
in plaats van plakband en punaises voorkom je dat je wanden straks
onder de ‘littekens’ zitten.

Fotolijm laat zich namelijk makkelijk en zonder beschadigingen
verwijderen en laat evenmin vlekken na.

Vallend zeil…

Tafelzeil heeft nogal eens de neiging ‘zomaar’ van tafel te
glijden. Dit kun je voorkomen door, als je uit ergernis hierover
een nieuwe hebt gekocht, het oude exemplaar met de goede kant naar
onderen op tafel te leggen. Leg daar vervolgens het nieuwe zeil
overheen en je zult zien dat het nieuwe zeil dankzij het oude
perfect op z’n plek blijft liggen.

Slacentrifuge en de kleine was

Een slacentrifuge is buitengewoon handig om kleine wasjes in te
centrifugeren, zoals ondergoed, bh’s, sokken en dergelijke.

Lijmrestjes verwijderen

Lijmresten van stickers en plakband laten zich in een
handomdraai verwijderen als je ze met wat koperpoets insmeert en
dit even in laat trekken. Vervolgens hoef je er alleen nog maar
even met een vochtige doek overheen te wrijven voor een smetteloos
resultaat.

Help, m’n contactlens…

Heb je je contactlens laten vallen of dat minuscule achterkantje
van dat piepkleine oorbelletje? Schuif dan een (oude) panty om de
mond van de stofzuigerslang en stofzuig net zo lang tot het
verloren voorwerpje tegen de panty aanplakt. Zet de stofzuiger
liever niet op volle kracht aan maar op half vermogen.

Beslagen brillenglazen

Wil je helder de wereld inblikken, spoel je brillenglazen dan
dagelijks onder koud, stromend water en wrijf ze op met een droge,
katoenen doek. Gebruik vooral geen papieren zakdoekjes of tissues,
want die laten pluisjes en kleine deeltjes papier achter. Vette
brillenglazen kun je schoonmaken met een beetje gezichtslotion voor
een vette huid of met warm water waaraan een beetje afwasmiddel is
toegevoegd. Gebruik in ieder geval geen alcohol, want dat kan de
speciale laagjes op het brillenglas beschadigen. Zowel shampoo als
scheerschuim kun je gebruiken om te voorkomen dat je brillenglazen
beslaan. Bestrijk ze met het een of het ander en wrijf het daarna
uit met een natte zeem.

Lekker luchten

Niets slaapt zo goed als een lekker fris bed. Sla daarom iedere
morgen lakens, dekens of dekbed open en zet het raam wagenwijd
open.

Wist je dat een kamer beter wordt gelucht door het raam een
kwartiertje helemaal open te zetten dan een uur op een kier?

Aangenaam geurtje

Door een zakje gedroogde lavendel of een sinaasappel vol geprikt
met kruidnagels in je klerenkast te hangen, creëer je een heerlijk
geurtje. Wist je trouwens dat motten een hekel hebben aan
laurierblad? Verkruimel de bladeren of leg ze in hun geheel in de
klerenkast en in de laden – wel regelmatig verversen – en de motten
zullen zich niet meer laten zien.

Lekvrij

Handgemaakt aardewerk is vaak heel decoratief, maar heeft als
bezwaar dat op de niet-geglazuurde onderkant vaak veel scheurtjes
zitten die water doorlaten. Geen nood. Bestrijk de onderkant een
paar keer met kleurloze nagellak. Daarmee is het ‘lekproof’ en je
kunt het zelfs met heet water afwassen.

Afgebroken antenne

Is de antenne van je auto afgebroken, buig dan een ijzeren
kledinghaakje van bijvoorbeeld de stomerij recht en gebruik dit als
voorlopige antenne.

Filterzakjes voor het gruis

Moet er een gaatje in de muur worden geboord of een lampje aan
de wand worden gehangen, maak dan met plakband een
koffiefilterzakje onder de ‘werkplek’ vast. Op die manier kunnen
stof en gruis daarin vallen en hoef je straks niet met de
stofzuiger aan de slag.

Ingedeukte pingpongballen

Ingedeukte tafeltennisballen krijg je weer in vorm door ze even
in heet water te leggen.

Hou verf vloeibaar

Verfin een aangebroken blik droogt snel in en is daardoor vaak
niet of nauwelijks meer bruikbaar. Je kunt dit voorkomen door de
verfbus goed af te sluiten en hem daarna ondersteboven te bewaren.
Zo kan er geen zuurstof bij de verf komen en blijft hij
vloeibaar.

Eerst drogen, dan weggooien

Poetsdoeken met restjes verf en oplosmiddelen kun je beter eerst
laten drogen voordat je ze bij het huisvuil deponeert. Die
restantjes op het doek zijn namelijk licht ontvlambaar.

Ontdooien bij vorst

Een winterse dag waarop het hard vriest is het moment om je
diepvriezer te ontdooien. Je ingevroren waar blijft namelijk
buiten, wel even afdekken, in prima conditie.

Meer houvast

Als je eerst wat haarlak op de tegels spuit voordat je een
zuignapje aanbrengt, blijft het beter zitten.

Mistige badkamer

Om overmatige dampvorming in je badkamer te voorkomen, laat je
eerst een laag koud water in het bad lopen om vervolgens de hete
kraan aan te zetten.

Ruimte besparen

Als je lege literflessen zoals van badschuim, was- en
schoonmaakmiddel voor je ze weggooit eerst doormidden snijdt en ze
vervolgens met de holle kanten in elkaar stopt, bespaart je dat een
hoop ruimte in de afvalbak. En in die holle ruimte kun je trouwens
ook nog het nodige kwijt.

Nuttige matten

Wist je dat vloermatten en roosters reuze nuttig zijn? Het zijn
namelijk ware vuilvangers die voorkomen dat je vuil naar binnen
loopt. Wees er dan ook royaal mee.

Oud wordt weer nieuw

Heb je heel smerige of vervuilde objecten, of het nu vervuilde
gasbranders zijn, een plastic zijschild van een brommer of een
grasmaaier, leg ze een nachtje in een sopje van Biotex en ze komen
er weer schoon en glanzend uit.

Schuren en nog eens schuren

Sommige mensen scheppen er een groot genoegen in om oud weer tot
nieuw te maken. Behoor je tot die categorie, dan vind je het
ongetwijfeld prettig om te weten dat je gekrast roestvrij staal of
aluminium weer tot spiegelglans kunt wrijven door het eerst te
schuren met waterproof schuurpapier tot je een egaal oppervlak
hebt, vervolgens met steeds fijner schuurpapier aan de gang te gaan
en ten slotte met polijstpapier. Resultaat: als nieuw.

Dichtklappende koffiefilters

Last van dichtklappende koffiefilters, waardoor het water niet
in maar naast het filterzakje terechtkomt? Vouw de rand één keer om
en het leed is geleden.

Rollen voor ruimte

Is het in je linnenkast vaak woekeren met de ruimte, dan is het
zaak extra ruimte te creëren. Dat kun je doen door spullen als
hoeslakens, onderlakens, handdoeken, washandjes en T-shirts eerst
op te rollen en dan in de kast te stapelen. Deze ‘onconventionele’
manier van opbergen bespaart overigens niet alleen ruimte maar ziet
er, als je kleur bij kleur legt, ook nog eens gezellig en
overzichtelijk uit.

Op scherp staan

Botte scharen krijg je heel eenvoudig weer scherp door er
zeepsponsjes of een andere soappad mee door te knippen. Deze zaken
kun je trouwens ook vervangen door schuurpapier of aluminiumfolie.
Overigens, ook een naaimachinenaald wordt weer vlijmscherp als je
hem een paar loze steken (dus zonder draad) in een vel schuurpapier
laat maken.

Als het even kan repareerbaar

Een kapotte strijkbout, een haperende stofzuiger, een
koffiezetapparaat dat ‘t vertikt…Vroeger was het de gewoonste zaak
van de wereld dit soort zaken te (laten) repareren. De laatste
jaren is dat beduidend moeilijker geworden. Een heleboel spullen
zijn eenvoudigweg niet bedoeld om te repareren.

Koop daarom bij voorkeur spullen die wél gerepareerd kunnen
worden. En vraag bij aankoop of er onderdelen te koop zijn en waar.
Ook documentatie is belangrijk. Soms zelfs een tekening van het
inwendige. Gooi ze vooral niet met de verpakking weg, want daarmee
ontneem je je de kans op een doe-het-zelf reparatie.

Piepende scharnieren

Piepende scharnieren, behoorlijk irritant, krijg je vrij
eenvoudig weer stil. Tik de scharnieren als het even kan er een
halve centimeter uit en laat voorzichtig een druppeltje dunne olie
boven in het scharnier lopen. Hou een doek bij de hand en veeg
meteen de olie weg die gemorst is of er aan de onderkant uit komt
lopen.

Moeilijk slot

Gaat een slot moeilijk open en⁄of dicht,
dan kun je net als vroeger grafiet gebruiken om het euvel te
verhelpen. Makkelijker gaat het met een modern slotsmeermiddel dat
in spuitbussen verkrijgbaar is. Let er trouwens wel op dat er bij
zo’n spuitbus ook een slangetje zit dat in de spuitmond kan worden
geduwd. Zo kun je heel precies het smeermiddel in het sleutelgat
mikken.

Siliconenspray voor de fiets

Geen kettingvet meer, siliconenspray is bij uitstek het middel
om je fiets te smeren. Het smeert goed, verdrijft vocht en trekt
weinig vuil aan. Maak de ketting voordat je met de siliconenspray
aan de slag gaat eerst wel goed schoon. Niet met petroleum of
(was)benzine, maar gewoon met een droge borstel.

Bevroren slot

Plak bij vochtig weer in de winter of als je je auto wast, een
pleister op het slot. Op die manier voorkom je dat het slot van je
auto dichtvriest. Is het leed al geschied, gebruik dan liever geen
ontdooispray maar verwarm de autosleutel met een aansteker en steek
hem zo ver mogelijk in het slot terwijl je hem langzaam heen en
weer beweegt. De kans is groot dat je dit een paar keer moet
herhalen.

Doet stof opdwarrelen

Hoewel stofzuigen dient om stof te verwijderen, doet het ook het
nodige stof opdwarrelen. Met name fijne stofdeeltjes in de lucht.
Ben je daar gevoelig voor, let er dan bij de aanschaf van een
nieuwe stofzuiger op of er een speciale filter op gemonteerd kan
worden dat dit tegengaat.

Heb je nog een echt ouderwetse stofzuiger, dan kun je eventueel
de slang op de uitblaasopening monteren.

Vaatwasser op verhoging

Een vaatwasser kan reuze makkelijk zijn, het bukken bij het in-
en uitruimen is een bijkomend nadeel. Zet daarom als het even kan
de vaatwasser op een verhoging.

Grauwe glazen

Glaswerk dat geregeld de machine ingaat, oogt na verloop van
tijd vaak geëtst of grauw. Dat etsen wordt meestal veroorzaakt door
gebruik van een te sterk vaatwasmiddel. Probeer daarom eens een
ander middel. Of was je glazen weer gewoon met de hand af. Wat die
grauwheid betreft: dat is vaak vastgebakken zetmeel afkomstig van
aardappelresten. Als je je glazen glanzend schoon wilt houden,
luidt dan ook het devies: aardappelrestantjes op pannen en borden
verwijderen met een afwasborstel onder de kraan voor het goed de
machine ingaat.

Dubbelzijdig plakband

Je hoeft echt niet met een boor aan de slag te gaan om te
voorkomen dat je plantenbakken op schuin aflopende vensterbanken
naar beneden glijden. Zet ze, als ze niet te zwaar zijn, gewoon
vast met dubbelzijdig plakband.

Oud telefoonboek

Een oud telefoonboek hoef je echt niet bij het oud papier te
dumpen. In plaats van keukenrollen kun je zo’n joekel van een gids
prima gebruiken voor allerlei vieze klusjes in huis. Gaatje erin,
touwtje erdoor en het keukenkastje in. Die bladzijden uit het
telefoonboek zijn trouwens reuze handig voor het nawrijven van pas
gelapte ramen.

Pasje in nood

Oude bank- en giropassen zijn, net zoals telefoonkaarten, prima
te gebruiken als noodkrabbertje voor bevroren autoruiten.

Onbedoelde schoenenzak

Koop je wc-papier in een grote hoeveelheid tegelijk, dan zijn de
rollen vaak verpakt in een plastic zak met een koordje. Deze zakken
lenen zich bij uitstek om schoenen die de koffer ingaan in te
verpakken. Handig als je met vakantie gaat.

Buiten tafelen? Keep it cool

Om te voorkomen dat tijdens de barbecue boter en sla warm
worden, kun je deze zaken op een plat koelelement uit de vriezer
leggen. Verwissel het element regelmatig om een en ander op de
gewenste temperatuur te houden.

Blikruimte

Conservenblikken nemen beduidend minder ruimte in vuilniszak,
-bak of -container in als je eerst boven- en onderkant met een
opener eruit draait en het blik vervolgens plet door op de zijkant
te gaan staan.

Weg kras…

Een lelijke kras in je spiegel maak je weer onzichtbaar door er
met een sponsje wat zilverpoets over te wrijven. Als je dit
vervolgens met een zachte doek uitwrijft, is er geen spoor meer van
te bekennen.

Zacht en stil

Door onder stoel- en tafelpoten wat stukjes vloerbedekking te
plakken, voorkom je niet alleen krassen op het parket, maar demp je
ook het geluid. Met name als je meubels op stenen vloeren als
plavuizen staan.

Dekbedden oppeppen

Ingezakte dekbedden pep je moeiteloos op door een klein stukje
van de naad los te maken en vervolgens via deze opening met de föhn
– op de koudste stand – het ingezakte dons gedurende zo’n minuut of
vijf weer op te blazen.

Dan maar mineraalwater

Wil je voorkomen dat die fraaie glazen schaal met drijfkaarsjes
in korte tijd ontsierd wordt door een lelijke kalkrand, gebruik dan
mineraalwater in plaats van kraanwater.

Kiemvrije keukendoekjes

Misschien realiseer je je het niet altijd, maar wist je dat
keuken- en vaatdoekjes vaak een bron van bacteriën zijn? Je gaat
ermee over het aanrecht, en passant neem je nog even de kookplaat
mee en de vetspetters op de keukenvloer. Enfin, het is duidelijk.
Door gebruik te maken van de magnetron kun je ze echter weer snel
en efficiënt kiemvrij maken.

Spoel de gebruikte doekjes onder de hete kraan goed uit en leg
ze, terwijl ze nog vochtig zijn, 1 minuut op de hoogste stand in de
magnetron. De doekjes worden hierbij zo heet, dat de bacteriën
onherroepelijk aan hun einde komen. Let er bij het uithalen van de
doekjes wel op dat je je vingers niet brandt. Om dit te voorkomen
kun je de doekjes het best een minuut of wat laten afkoelen.

De beste poetsdoeken en dweilen maak je zelf

Hoewel er tegenwoordig alle mogelijke soorten poetsdoeken
verkrijgbaar zijn, weten kenners dat je de beste poetsdoeken gewoon
uit oude handdoeken maakt. Knip en scheur een oude badhanddoek
doormidden, zigzag hem met de naaimachine en je hebt een prima
dweil. Oude theedoeken maak je gebruiksklaar voor het
schoonmaakwerk door ze doormidden te knippen en vervolgens dubbel
te vouwen en langs de randen overdwars te stikken. Overigens, oude
flanellen pyjama’s zijn uitstekend als stofdoek te gebruiken.

Langer doen met scheermesjes

Scheermesjes zijn een beduidend langer leven beschoren,
misschien wel vijf keer zo lang, als je ze na het scheren niet
alleen goed afspoelt, maar ze na gebruik ook nog eens rechtopstaand
in een glas of beker water zet.

Eerste hulp bij ladders

Ladders zijn nauwelijks te voorkomen, maar de schade kan wel
beperkt worden. En dat is wel zo prettig als je tijdens een etentje
buiten de deur, een feestje enzovoort geconfronteerd wordt met een
ladder in je kous. Zorg ervoor dat je gewoon altijd een flesje
kleurloze nagellak bij je hebt. Een beetje nagellak op de uiteinden
van de ladder voorkomt verder scheuren.

Stroeve rits

Stroeve ritsen van spijkerbroeken en jacks krijg je weer soepel
door ze met dezelfde spray te behandelen die gebruikt wordt voor
slechtlopende tentritsen.

Met Glassex in de aanval

Hoewel het er niet voor bedoeld is, blijkt in de praktijk dat
Glassex een uitstekende insectenverdelger is. Even spuiten en het
insectenongemak hoort weer – even – tot het verleden.

Metamorfose voor suède schoenen

Suède schoenen die ‘kaal’ zijn geworden kun je glad, glimmend en
dus weer draagbaar maken door ze te poetsen met schoenpoets voor
glad leer.

Pluizende truitjes

Van pluizende truitjes en vestjes heb je in het vervolg geen
last meer als je ze in de droogtrommel circa 5 minuten met koude
lucht laat draaien. Overtollige draadjes en pluisjes zullen zich
namelijk op de pluizenzeef vastzetten.

Je kunt ook (wat meer werk) een stuk plakband – plakkant aan de
buitenzijde – om je hand doen en hiermee over het betreffende
kledingstuk gaan. Pluisjes, draadjes en andere ongerechtigheden
blijven hieraan plakken, waardoor ze geen overlast meer kunnen
geven.

Haal de lente in huis

Je kunt je hele huis een lekker fris lenteluchtje geven door in
het water van de radiatorbakjes die aan de verwarming hangen wat
zout te strooien.

Kwastenpraat

Om te voorkomen dat je straks last van loszittende haren hebt,
doe je er goed aan een nieuwe verfkwast voor gebruik altijd eerst
een paar keer over schuurpapier te halen. Op die manier is hij
voortijdig z’n wilde haren kwijt.

Als je na een dagje verven de kwast nog één keer in de verf
doopt en hem daarna meteen in aluminiumfolie wikkelt, hoef je hem
straks niet eerst helemaal schoon te maken. De volgende dag kun je
gewoon probleemloos verder schilderen.

Anti-plak

Huishoudfolie heeft de irritante eigenschap aan elkaar te
plakken. Bewaar je de rol voortaan in de koelkast, dan heb je van
dat euvel geen last meer.

Extra vers

Schuif een velletje huishoudfolie tussen de deksel van je
koektrommel en de inhoud blijft extra lang vers.

Meer met de knoflookpers

Een knoflookpersje leent zich voor meer dan het kneuzen van
teentjes knoflook. Hij doet het bijvoorbeeld ook prima als het om
jeneverbessen en peperkorrels gaat.

Anti-schrik

Om te voorkomen dat een glas springt als je er een hete
vloeistof in schenkt, zet je het bewuste glas met een lepeltje erin
op een vochtig doekje. Op die manier is er van een schrik- en
springreactie geen sprake meer.

Met kleur aan de slag

Wist je dat je een laag plafond hoger kan doen lijken door het
in een lichte tint te (laten) schilderen? Hoeft echt niet spierwit
te zijn, maar het moet wel een tintje zijn dat een paar nuances
lichter is dan de basiskleur van de wanden.

Een hoog plafond kun je naar ‘beneden’ halen door voor een kleur
te kiezen die een paar tonen donkerder is dan die van de muren. Het
effect hiervan kun je nog versterken door de plafondkleur rondom in
een brede strook op de wanden te laten doorlopen. Let er overigens
wel op dat een en ander ‘strak’ wordt aangebracht, anders doe je
het effect teniet.

Een lang smal vertrek lijkt breder en korter als je de lange
wanden in een zacht tintje houdt en voor de korte kanten een wat
pittiger kleurtje neemt. Gebruik je behang, kies dan voor een
breedtedessin.

Dunne muren

Dunne muren maak je minder gehorig door er klerenkasten of goed
gevulde boekenkasten voor te plaatsen.

Druppende kraan

Een druppende kraan is meestal het gevolg van een versleten
leertje. Ben je een beetje handig, dan kun je dit zelf vervangen.
Is dat niet het geval, dan zul de hulp van de vakman moeten
inroepen. Mocht je echter bloednerveus worden van het tergende
geluid van die druppende kraan, dan kun je dit voorlopig
ondervangen door er een spons of washandje onder te leggen. Je kunt
ook een touwtje aan de kraan binden en het in de afvoer hangen. De
druppels lopen dan geluidloos via het touwtje de afvoer in.

Tijdelijke reparatie dubbel glas

Is een van de ruiten van je dubbele beglazing kapot, dan kun je
hem tijdelijk repareren door er een stuk doorzichtig plastic folie
op aan te brengen dat onder invloed van warmte samentrekt. Aan de
randen goed vastplakken en vervolgens met behulp van de föhn verder
opspannen.

Dichtslaande deuren

Ook zo genoeg van hard dichtslaande deuren? Plak dan aan de
binnenkant van het deurkozijn schuimrubber strips. Zelfklevende
tochtstrips kun je hier prima voor gebruiken. Vaak is een klein
stukje aan boven- en onderkant al genoeg.

Rubberstop of tennisbal

Heeft een deur bij het openen de neiging tegen de wand aan te
slaan, bevestig dan een rubber deurstop op de vloer of tegen de
muur. Je kunt ook een tennisbal in een sok stoppen en deze aan de
klink hangen.

Dakgoten en regenpijpen

Hoewel het een vervelend karweitje is, vooral als je je onzeker
op een ladder voelt, doe je er toch goed aan je dakgoten regelmatig
in het voor- en najaar schoon te maken. (Is je laddervrees
onoverkomelijk, vraag dan de hulp van buren/kennissen of schakel
een gespecialiseerd bedrijfin.)

Heb je met ladders en dergelijke geen moeite (laat overigens als
je op de ladder staat deze wel door iemand anders vasthouden),
verwijder dan de rommel uit de goten met een troffel en een stevige
borstel. Hang voor het afval een emmer aan de ladder met behulp van
een S-haak.

Is het meeste vuil weg, spuit dan de rest met een tuinslang naar
de regenpijpen toe. Terwijl het water stroomt, kun je meteen
controleren of goot en pijpen het zonder problemen wegvoeren. Druk
trouwens bij een verstopte regenpijp het vuil niet omlaag, maar
probeer het met een stuk ijzerdraad omhoog te halen. Of steek de
tuinslang van onderen in de regenpijp en laat het water met volle
kracht eruit spuiten. Is het euvel dan nog niet verholpen, dan zul
je een loodgieter of andere specialist moeten laten komen.

Gootbeschermers

Wil je het reinigen van de goot zoveel mogelijk beperken, dan
kun je een gootbeschermer overwegen. Deze beschermers zijn gemaakt
van gaas dat je in de goot vastklemt. Als er veel bomen in de buurt
staan, moet je overigens wel regelmatig controleren of er zich geen
bladeren ophopen op het gaas. Een opeenhoping van bladeren kan het
water over de goot heen leiden in plaats van erin. Om te voorkomen
dat vogels in de overgang van pijp naar goot zich gaan nestelen –
een veel voorkomende oorzaak van verstopping – kun je een stuk gaas
op de regenpijp plaatsen.

Ladderwerk

Als je de bovenste twee treden van een trap rood of oranje
maakt, zul je daar minder snel op gaan staan. Onbewust word je op
gevaar gewezen.

Ga je met een ladder aan de slag, zorg er dan voor dat deze
minstens drie sporten boven de dakgoot uitsteekt. Op die manier
staat hij veel steviger.

Klim overigens nooit met je handen vol gereedschap een ladder
op. Draag een gereedschapsriem voor je spullen, zodat je met beide
handen de ladder vast kunt houden.

Spring voor je op een schuifladder klimt eerst een paar keer
zachtjes op en neer op de onderste sport, zodat de poten enigszins
in de grond worden gedrukt en de ladder steviger staat. Blijf
trouwens voor je veiligheid altijd met je heupen binnen de
staanders van de ladder.

Cadeaupapier en alternatieven

Lijkt het cadeaupapier aan de krappe kant te zijn, leg het in te
pakken cadeautje dan schuin op het papier. De kans is groot dat het
op die manier wel gaat.

Als je geen cadeaupapier in huis hebt, en je wilt je cadeau toch
van een feestelijke verpakking voorzien, dan kun je eventueel
aluminiumfolie gebruiken.

En dat kun je weer een extra touch geven door er
structuur op aan te brengen. Hoe? Gewoon tegen een ruw oppervlak
aan drukken, zoals een gestucte of bakstenen muur.

Nieuws voor breisters

‘t Lijkt wel of het nauwelijks nog voorkomt, maar het wordt toch
nog gedaan: breien.

Doe je dat ook, dan is het vast prettig om te weten dat je de
stomp geworden punten van je houten breinaalden kunt aanscherpen
met een puntenslijper, een vijltje of met fijn schuurpapier. Een
bolletje wol rolt trouwens niet meer weg als je het in een schoon
potje met een dekseltje doet. Prik een gat in de deksel, maak de
scherpe randen glad en trek de wol erdoor.

Boekenwijsheid

Ontsierende ezelsoren kun je weg krijgen door er een stuk papier
op te leggen en daar voorzichtig met een warme bout over te gaan.
Heb je water op een boek gemorst, leg het aangedane exemplaar dan
in de vriezer. Doordat het boek droog vriest, zullen straks bij
kamertemperatuur de bladen weer los van elkaar raken.

Roetaanslag beperken

Door regelmatig wat aardappelschillen of een paar scheppen zout
op het vuurtje in je open haard te gooien, kun je te sterke
roetaanslag in de schoorsteen voorkomen.

Dat betekent echter niet dat je de schoorsteenveger ‘vaarwel’
kunt zeggen. De schoorsteen moet minstens één keer per jaar geveegd
worden.

Krakende planken

Het irritante geluid van krakende planken en houten vloerdelen
kun je – tijdelijk – verstommen door er talkpoeder of grafietpoeder
tussen te strooien.

Noodkurkentrekker

Als het om een grand cru gaat of een andere mooie dure wijn, dan
kun je beter wachten tot je (weer) een echte kurkentrekker in je
bezit hebt. Gaat het echter om het ontkurken van een simpel flesje
wijn, dan is er niets op tegen om deze methode toe te passen
wanneer je ‘kurkentrekkerloos’ bent.

Gebruik een grote schroefhaak en een pollepel of stevig stokje
om de kurk eruit te krijgen. Je kunt eventueel ook een gewone
schroef in de kurk draaien en de kop vastpakken met een nijptang.
Heb je te maken met een zeer ‘onwillige’ kurk? Wikkel dan een in
gloeiend heet water gedoopte doek rond de hals van de fles. Door de
warmte zal het glas uitzetten, waardoor de kurk loskomt. Omdat je
waarschijnlijk geen ‘vuurvaste’ handen hebt, is het aan te raden
bij het klaren van dit klusje een paar beschermende
(huishoud)handschoenen aan te trekken.

Ladenprobleempjes

De meest voorkomende oorzaak van een vastzittende lade zijn
spullen die er aan de binnenkant bovenuit steken. Een euvel dat
simpel op te lossen is. Haal gewoon de la erboven weg en ruim de
vastzittende la opnieuw in.

Laarzen in optima forma

Natte laarzen kun je prima drogen door ze met proppen
krantenpapier te vullen. Zet ze vooral niet voor de verwarming of
in de zon. Het leer droogt dan te snel waardoor het gaat barsten.
Natte rubber laarzen kun je trouwens prima drogen met de föhn.
Gewoon de warme lucht in de laarzen blazen.

Bespaar jezelf vuile schoenen en een vieze vloer door als je
maar een klein stukje in de regen en⁄of
modder hoeft te lopen, plastic zakken om je schoenen te doen.

Haakje in plaats van dopje

Door het dopje van een lijmtube door een haakje te vervangen,
kun je de tube hangend bewaren.

Een prima alternatief voor lijm voor hout dat aan weersinvloeden
onderhevig is, is glansverf voor buiten. Smeer de samen te voegen
oppervlakken ermee in alsof het gewone lijm is en de delen zitten
muurvast.

Open een verstopte tube lijm vooral niet door er met een spijker
of met je nagel doorheen te prikken. Gebruik een dun boortje, doop
het als het even kan in een nagellakremover, en draai dit door de
lijmprop.

Overigens kun je een verstopte lijmtube ook voorkomen, door een
klein beetje olie op het schroefdraad van het dopje te
druppelen.

Afrollen maar…

Een elektrische snoerhaspel is reuze handig als je ergens een
klusje moet klaren waar geen stopcontact in de buurt is. Is de
werkplek dichterbij dan het snoer lang is, rol het dan toch
helemaal af. Want verbruik je 1000 Watt of meer, en dat gebeurt al
snel bij bijvoorbeeld de gemiddelde stofzuiger, dan bestaat de kans
dat het opgerolde draad oververhit raakt en kortsluiting
veroorzaakt. Of erger: brand!

Vastgeplakt ei

Een vastgeplakt ei in een kartonnen eierdoos moet je vooral niet
door wrikken zien los te maken. Zet de kartonnen doos gewoon even
in koud water en het ei laat vanzelf los.

Thermos-ei

Een gekookt eitje kun je voor de langslaper warm houden door het
in aluminiumfolie te verpakken.

Graatje in de keel

Zit er onverhoopt een graatje in je keel, eet dan direct een
boterham, een droog beschuitje, een gekookte aardappel of
aardappelpuree. Stuk voor stuk hebben ze de eigenschap het graatje
mee naar binnen te slepen.

Probeer vooral niet over te geven, want dat heeft alleen maar
een averechts effect.

Helpt ‘t allemaal niet, ga dan niet zelf dokteren, maar zoek
hulp in het ziekenhuis.

Gratis peterselie

Zelf kruiden kweken als peterselie en selderij is leuk en ook
praktisch. Zo heb je zowel ‘s zomers als ‘s winters, als
je ze op de vensterbank in de keuken zet, deze frisse smaakmakers
bij de hand. Voordat je nu echter met zaad aan de gang gaat, dat je
eerst nog moet laten ontkiemen, kun je misschien deze truc
toepassen. Koop een bosje peterselie of selderij waar de worteltjes
of een gedeelte van de worteltjes nog aanzitten. De markt of de
groenteman is hiervoor het aangewezen adres.

Gebruik de peterselie en⁄of selderij maar
gooi het wortelstuk dit keer niet weg en let op dat er boven de
wortelstukken nog een paar centimeter steel blijft zitten. Zet die
rechtop bij elkaar in een klein bakje in een klein laagje water en
ververs dat geregeld. Al na een paar dagen zul je zien dat er
nieuwe groene blaadjes komen en dat de worteltjes gaan groeien. Na
ongeveer twee weken kun je de plantjes, op enige afstand van
elkaar, in de aarde zetten.

Weg schuim

Schuim dat zich in de spoelbak maar moeizaam laat wegspoelen,
bijvoorbeeld als je een teiltje met afwassop hebt leeggegooid, is
in een vloek en een zucht verdwenen als je boven dat schuim je
handen met vloeibare, groene zeep wast.

Bril op z’n plek

Ben je geregeld je bril of brillen kwijt, kleef dan een of meer
brilhouders (auto-accessoire) op vaste plekken in huis.
Bijvoorbeeld in de badkamer, naast de wastafel, in de keuken, bij
de televisie. ‘t Is natuurlijk wel zaak er een gewoonte van te
maken om hem, als je hem afdoet, daarin te parkeren.

Piepende scharnieren

Een vastlopende deur die daarbij ook nog eens een onaangenaam
kreungeluid produceert, kun je weer tot bedaren brengen door de
klemplek met wat zachte zeep in te smeren. Zachte zeep is ook een
prima remedie bij piepende scharnieren.

Profiteren van de weersomstandigheden

‘t Moet natuurlijk zo uitkomen, maar wil je de kleuren van je
velours overgordijnen opfrissen, hang ze dan op een mistige
(herfst)dag buiten. Overigens frissen van deze behandeling niet
alleen de kleuren op, deze misttherapie laat ook rookluchtjes en
andere onaangename geurtjes verdwijnen.

En mocht het toevallig ‘s ochtends gesneeuwd hebben, dan is
dat het moment bij uitstek om je tapijten en kleedjes die een
opfrisser nodig hebben met de ‘goede’ kant op zo’n verse laag
sneeuw te leggen. Als je je tapijtjes ‘s avonds weer
binnenhaalt, eerder natuurlijk dan de sneeuw gaat smelten, is de
sneeuw zwart en zijn je kleden lekker opgefrist.

Rafelige veter

Een rafelige en daardoor zo goed als onbruikbare veter, krijg je
weer functioneel door de uiteinden in lijm te dopen. Even laten
drogen en de rafelige eindjes zijn weer keihard.

Anti-spat

Zitten je ramen ook geregeld onder de spetters als je je planten
hebt besproeid en heb je bovendien een hekel aan ramen lappen, hou
dan een ‘spatdeksel’ tussen groen en raam. Zo’n spatdeksel kan
trouwens van alles zijn: een pannendeksel, een koekenpan, maar ook
kranten of tijdschriften kun je hiervoor gebruiken.

Hou het recht…

Schilderijen en fotolijstjes blijven keurig recht hangen als je
een stukje schuurpapier, ruwe kant naar de muur, aan de achterkant
van het object in het midden plakt.

Lekpreventie

Parkeer je je auto in de garage, maak er dan een gewoonte van om
een opengevouwen supermarktdoos of wat oude kranten eronder te
leggen. Mocht je auto onverhoopt olie lekken, dan trekt het hierin
en niet in de garagevloer.

Netwerk

Als je een net tegen het plafond van je garage hangt, heb je een
prima plek om spullen als tenten, luchtbedden, kinderzwembadjes
enzovoort op te bergen.

Onder het bed

Is het woekeren met de ruimte om alle spullen in huis een plek
te geven, dan kunnen opbergdozen met wieltjes die je onder de
diverse bedden zet soelaas bieden. Je kunt er niet alleen heel veel
in kwijt, maar je kunt ze ook gemakkelijk tevoorschijn trekken.

Eindelijk…een vastzittend dekbed

Ben je het eeuwige geworstel met je dekbedhoezen zat en ben je
enigszins handig met draad en naald (zo niet, schakel dan iemand
anders in), zet dan aan de binnenkant van je dekbedhoes in de vier
punten een stukje klittenband (lusjeskant). In de vier hoekpunten
van het dekbed naai je ook weer klittenband (haakjeskant). Als je
nu bij het verschonen het dekbed vastklikt in de hoes kan het niet
meer verschuiven.

Nog meer wasknijpers

Maak je jam of chutney, kook je vla of bereid je een ander
gerecht waarbij er geregeld in de pan geroerd moet worden met een
houten pollepel, zet dan op de steel daarvan een wasknijper. Op die
manier schuift de lepel niet onderuit de pan in.

Wie niet sterk is…

Inderdaad, die moet slim zijn. Zeker als het om het verplaatsen
van zware voorwerpen gaat. Sta je er in je eentje voor, probeer dan
in ieder geval hulp te krijgen. Bij dit soort klussen scheelt dat
de bekende slok op een borrel.

Maar of je nu alleen bent of met meer, in ieder geval is het
handig om het volgende te weten en te doen:


	Duwen is – meestal – gemakkelijker dan trekken.

	Ga niet met een zware doos sjouwen, maar maak hem lichter door
de inhoud geheel of gedeeltelijk er uit te nemen.

	Voorwerpen die zich weer makkelijk in elkaar laten zetten, kun
je het best eerst demonteren. Op die manier kun je de verschillende
onderdelen gemakkelijk verplaatsen.

	Leg oude kranten, dekens of een stuk karton onder voorwerpen
die over de vloer worden geduwd. Zo bescherm je je vloer en
bovendien schuift het voorwerp beter. Wil je over een vinyl vloer
keukenapparatuur als een vaatwasser, koelkast of diepvriezer
verplaatsen, spuit dan eerst wat afwasmiddel op de vloer. Op die
manier gaat het schuiven stukken makkelijker.

	Moet een bureau of ladekast van zijn plaats, haal er dan eerst
de laden uit.

	Banken en stoelen kun je het best met de rug of zijkant op de
grond leggen en zo verder schuiven.



Karretje, karretje…

Een karretje stand-by op wieltjes in de garage is handig
om kratten en boodschappentassen zonder gesjouw binnen te
krijgen.

Vingercondoom

Een bezeerde vinger waaromheen een pleister zit die niet nat mag
worden, kun je prima beschermen met een afgeknipte ‘vinger’ van een
rubber huishoudhandschoen of van een latex exemplaar.

Wespentruc

Om te voorkomen dat wespen in je glas fris of anderszins duiken,
kun je de bovenkant met huishoudfolie afdekken en daardoorheen een
rietje steken.

Een doorgesneden ui op een schoteltje of wat bieslookstengels in
een vaasje op de tuintafel houdt deze ongenode gasten, als het even
meezit, op gepaste afstand.

Smeerbare boter

Keiharde boter uit de koelkast krijg je smeerbaar door een
schaal met kokend heet water te vullen, dit een paar minuutjes te
laten staan, hem af te drogen en hem vervolgens over de botervloot
(zonder deksel) heen te zetten. Op die manier wordt de boter prima
smeerbaar zonder te smelten.

Gloeiend heet, ijskoud

Gloeiend hete thee krijg je snel op drinktemperatuur door er een
ijsblokje in te laten vallen.

Melk en schoensmeer

Gaat het schoenen poetsen moeizaam, dat is met name het geval
als je schoenen nog wat vochtig zijn, dan kun je eventueel wat
druppels melk aan de schoensmeer toevoegen.

Lege manden

Lege manden boven en onder aan de trap zijn heel handig om
spullen van de ene verdieping naar de andere te sjouwen.

Vastzittende deksels

Heb je er ook grote moeite mee om de deksel van een nieuwe pot
jam te draaien, de deksel van een pot appelmoes ‘los te wrikken’ of
die van de doperwtjes te verwijderen? Maak dan met een nieuwe
spijker eerst een gaatje in de deksel, zodat er wat lucht kan
ontsnappen. Daarna laat de pot zich moeiteloos opendraaien.

Lostornen

Sommige knopen – nee, niet de huis-tuin-en-keuken exemplaren
maar bijzondere – kunnen bij de stomerij schade oplopen. Om dit te
voorkomen kun je ze lostornen. Door een vork tussen stof en knoop
te houden als je ze lostornt, heb je de minste kans op
beschadigingen van de stof. Het weer aanzetten van de knopen zal
meer tijd vragen.

Pas op je spullen

Ze noemen het ‘kleine’ criminaliteit, maar ben je er eenmaal of
vaker het slachtoffer van geworden, dan weet je wel beter. Echt
tegengaan kun je het niet, maar je kunt wel proberen het zoveel
mogelijk te voorkomen.


	Zet je in een restaurantje (hand)tas op de grond, steek dan
altijd je voet of een stoelpoot door het hengsel. Zo merk je het
onmiddellijk als iemand er stiekem mee vandoor wil gaan.

	Hou in een volle bus, tram, trein of metro de sluiting van je
tas naar je toe.

	Laat je niet afleiden. Zakkenrollers opereren namelijk vaak in
groepjes op plekken waar veel mensen bij elkaar zijn. Terwijl de
een de aandacht probeert af te leiden, bijvoorbeeld door ruzie te
maken, te schelden, de weg te vragen enzovoort slaat de ander
ongemerkt zijn slag.

	Is je tas of portemonnee gerold, wacht dan tot de meeste mensen
weer weg zijn. Vaak vind je je inmiddels lege portemonnee weer
terug in de buurt van de plek des onheils.

	Berg auto- en huissleutels op op een plek waar ze niet voor het
grijpen liggen. Talloze auto’s konden simpel gestolen worden
doordat de sleutels duidelijk zichtbaar waren, bijvoorbeeld op het
tafeltje in de gang.

	Doe ramen en deuren dicht, ook als je maar eventjes weg bent.
Heb je een alarm, gebruik dit dan ook. Zelfs als je maar een uurtje
naarde buurvrouw gaat.

	Ben je boven aan het stofzuigen, dan hoor je niet wat er
beneden gebeurt. Doe daarom, ook op een mooie zomerdag, tuin- en
keukendeuren op slot.

	Laat geen briefjes achterop de voordeur.

	Voorkom een ‘onbewoonde’ aanblik. Oftewel een overvolle
brievenbus, dichte gordijnen, gesloten zonwering, ongemaaid gras
enzovoort. Tegen vergoeding kun je de post op het postkantoor
gedurende je afwezigheid laten bewaren. ‘t Is een kleine
moeite het abonnement op je krant tijdelijk op te zeggen.

	Heb je een huishoudelijke hulp, breng deze dan niet in
verleiding. Laat geen kostbaarheden als ringen, horloges en
kettingen slingeren, en je portemonnee evenmin. Berg een en ander
goed op. Je kunt eventueel ook een kluisje aanschaffen voorje
kostbaarheden.

	Het is wel makkelijk om je hulp de sleutel te geven – soms is
er gewoon geen andere oplossing – maar bezint eer ge begint.

	Registreerje eigendommen (merk, serienummer, type) en bewaar
aankoopbewijzen. Maak van je kostbare sieraden foto’s.

	Als het om het afschrikken van dieven gaat, kun je rond je huis
beter voor grind kiezen dan voor tegels. Grind knerpt
namelijk.

	Voel je je door de politie niet serieus genomen (gebeurt steeds
vaker als het om een relatief kleine diefstal gaat), schrijf dan
een klachtenbrief waarin je je ongenoegen en frustraties uit. Ook
al sta je met lege handen, het lucht vaak wel op.



EHBO

Ben je bij het zien van bloed geneigd van je graat te gaan,
bedenk dan wel dat de meeste wonden vaak helemaal niet zo ernstig
zijn. Voor een geschaafde knie of een flinke snee in een vinger
hoef je echt niet naar het ziekenhuis te gaan. Een goed gevulde
verbanddoos is wel nodig. Zorg ervoor dat je ruim in het verband en
de gaasjes zit. Niet-prikkende jodium, wondpoeder om te ontsmetten,
een goede schaar met een stompe punt horen er ook in te zitten. En
graag ook hechtpleister om te plakken en eventueel sporttape.

Het is het beste die verbanddoos alleen voor verbinden te
houden. Neem een aparte doos voor aspirine, brandzalf, rennies,
norit en andere geneesmiddelen waar regelmatig in gegraaid wordt.
Verband moet schoon blijven en bovendien verdwijnt die schaar dan
ook niet spoorloos.

Schoonmaken en verbinden

In een schaafwond zitten vaak zandkorrels of ander vuil. Leg een
handdoek op tafel en was de wond met behulp van een washandje en
een kommetje water uit. Bij een snijwond is het belangrijk om te
weten of het mes, blik of prikkeldraad vies was. Is er bijvoorbeeld
roest diep in de wond terechtgekomen, spoel dit er dan zoveel
mogelijk uit en dep hem vervolgens droog met een steriel gaasje.
Laat de wond overigens rustig uitbloeden – dat wast de wond in
ieder geval een beetje schoon. Gebruik in een diepe wond geen
jodium maar jodiumpoeder. Druk de randen van de wond tegen elkaar
en kijk of ze goed passen. Is dat niet het geval, verbind de wond
dan provisorisch en ga er dan mee naar de dokter of een EHBO-post
om te voorkomen dat er een lelijk litteken ontstaat. Bij kleine
wondjes volstaat een pleister, bij grotere komt er verband aan te
pas. Zo’n kleine snijwond kun je het best met een ‘zwaluwstaartje’
plakken. Dat is een hechtpleister die je zo inknipt dat er een smal
reepje overblijft bij de wond. Daardoor krijgt de wond niet alleen
meer ‘lucht’, maar scheurt hij ook niet open als de pleister wordt
weggetrokken.

Geluk bij een ongeluk

Word je door een wesp gestoken en bevind je je toevallig in de
buurt van donkerbladige hedera’s – je weet wel, van die klimop –
dan mag je van een ‘geluk bij een ongeluk’ spreken.

Door een paar blaadjes van de plant tegen elkaar aan te wrijven
en het vrijgekomen sap op de plek des onheils te smeren, zou het
wespengif er uit getrokken worden, waardoor je geen last meer hebt
van pijn of jeuk. Eventueel kun je ook nog een paar blaadjes klimop
op de wespensteek leggen.
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