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Onsoz

Giinliik yasamda biiyiik ugraslar sonucunda basardigimiz
pek c¢ok isin aslinda c¢ok basit yontemlerle de yapilabilecegini
gordiiglimiiz cok olmustur. Bu durum her ne kadar bizleri iizse de
edindigimiz deneyim ve birikimi bir bagkasiyla paylasmak ve
sorunun c¢oziimiine katkida bulunmak da bir o kadar memnun
eder. Yiizyillar boyunca insanlarin edinmis oldugu birikimlerin
bir piif noktas1 veya 0zlii s0z olarak gelecek nesillere aktarilmasi
da bu anlamda biiyilk onem arz etmektedir. Evdeki yogun
calismalar1 esnasinda ortaya ¢ikan sorunlarin ¢odziimlenmesinde
veya en kisa zaman igerisinde islerin bitirilmesinde katk1
saglayacak olan pif noktalarim1 bilmek, tarimsal ugrasta yer alan
veya bu siirece katkida bulunan kadinlara ¢ok yarar saglayacaktir.

Ev yasaminda beslenmeden ¢ocuk egitimine kadar pek c¢ok
konuda ozellikle kirsal kesimde yasayan bayanlara katkida
bulunmak amaciyla hazirlanmis olan bu kitap¢igin yardimci ve
yararli olabilmesi umudu ile...
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| @ Taze ceviz lekesini elden gikarmak igin,
e

eller once bir iki dakika kadar sirkeye

batirilmig bir pamukla ovulur. Sonra da
soguk suyla ovulur ve yikanir.

GCay ve kahve lekelerini
karbonatla silerek
gikartabilirsiniz.

Bira lekesini ¢ikarmak igin
sabunlu suya biraz amonyak
karistirin ve lekelenin (zerine
srdn.

Eger ortiiniize meyve suyu dokiildiyse
hemen tuz serpin, ilk yikamada
¢tkacaktir.
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. Zeytinyag: lekesini

¢ikarirken bir lokma

ekmek igi yuvarlanip
lekenin iizerinde
gezdirilmelidir.

Yumurta lekesini ¢ikarmak igin
once soguk suda bekletmeli sonra
thk sabunlu suda yikamalisiniz.

Masa iizerindeki pancar lekesini
¢tkarmak igin bir ekmek
pargasini suyla islatin, diiz bir
ylizeye yerlestirin ve ortiinin
lekeli kismini ekmek pargasinin
Gzerine koyun ve yine islatilmig
bir ekmek pargasini iizerine
yerlestirin. Ekmekler lekeyi
emecektir.

Sarap lekesini gikarmak igin, oksijenli
suyla tampon yapin ya da lekenin iizerini
ortecek sekilde tuz serpin ve bir siire
bekletin, daha sonra yikayin.
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/ Teflon tavanizda olusan lekeleri
temizlemek igin bir bardak suya

@ iki gorba kagigi karbonat ve
yarim su bardag: sirke karistirin.

Bunu tavanizin igine dokiin, 10
dakika kaynatin.

Masanizin iizerine
damlayan mumlari
¢tkarmak igin nalburdan
alacaginiz boya incelticiyi
lekenin iizerine dokiip 5
dakika bekleyin sonra
nemli bir bezle
incelticiyle silin.

etiket izlerini yok etmek igin,
izerlerine mobilya cilasi serpip
yumusak bir bezle silin.

£
12T
£ ——

- | I Mutfak esyalarinin iizerindeki
4 4

tortusunu temizlemek igin, 15
dakika kadar iginde sirke

¢aydanhginizin iginde biriken kireg =z
\ | W\
kaynatin. \_ I
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Sirahinizin dibi kir tutmus ise,
igine bir avug tuz ile sirke koyup *
galkalayiniz, tertemiz olacaktir. [

Bakir kaplarimizi parlatmak igin
bir bezi sirke ile hafifge islatip,
bakiri ovun.

yikamak gerekir. Sonra durulanan
sisenin igine sodali su koyarak
sallamaya baglanir. Bes dakika

kadar sallanan sise galkalamip bu
sefer igine kahve telvesi ilave

edilir. Bir siirede bu sekilde

sallanan sise kisa zaman sonra
yaglardan tamamen temizlenmis duruma gelecektir.

i
Yagh siseleri temizlemek igin dnce . !
i
] .E .

Evde ortaya gikan karincalari yok
etmek igin kahve telvesi kullanmaniz
iyi sonug verecektir.
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Bulasik suyunuza bir kagik sirke
katmakla bulagsiklarinizin daha kolay
ve giizel yikandigini géreceksiniz.

-, Paslanmaz gelikten
)._1. tencereler zamanla
#= ' parlakhigini kaybedebilir.
Biraz sirkeyi atese
koyup isitin. Sonra
yumusak bir bezi bu ilik
sirkeye batirarak iyice
ovun. Ama sonra da
iyice durulayin. Bir
fanila pargasiyla parlatirsaniz, gelik tencereniz piril
piril olur.

Kristallerin 1sil 151l parlamasi
igin, yikadiktan sonra
durulama sirasinda sirkeli
suya batirin. Goreceksiniz
bardaklariniz, kadehleriniz
piril piril olacaktir.

(62 |
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Pisirirken tencerenin dibi mi
tuttu? Bir gece tuzlu suda
bekletin, tencere daha kolay
temizlenecektir

Halilarimizin piril piril olmasini
istiyorsaniz 5 patatesi 2 saat [
haslayip suyunu siizin. )
1 fincan sirke ilave edip
karistirin. Halilarinizi hali
sampuani ile sildikten sonra bu
karisimla durulayin.

Sogan kokusunu ellerinizden
¢tkarmak igin, evvelden
hasladiginiz patatesi
mutfaktaki isiniz bitince
elinize sirerek bes dakika
kadar ovabilirsiniz.

Uzunca bir siire kullanilmayan eski
¢aydanliklar, zamanla pek de hos
olmayan bir koku edinirler. Bunu
onlemek igin en kolayi, igine bir

parga kesme seker koymaktir.
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Kaz, érdek ve av hayvanlarinin eti
agir kokulu olanlarin, bu kokularini
gidermek igin unla ovalamak ve
yarim saat kadar unun iginde
birakmak lazimdir. Av etinin hangisi
olursa olsun firinda pisirmeden dnce
evvela haslamali, sonra sogan suyu,
tuz, biber, arzu edilen baharati
karistirip, haslanmisg etin etrafina siirmeli, en son
olarak da yumurta sarisini yogurtla karistirip eti bu
karisima bulayip, yaglanmis tepsiye koyup firina
sirmelidir.

SEA

Karnabaharin haglama suyuna bir
miktar sit katarsaniz kar gibi beyaz
oldugunu, hem de kétii kokmadigini
fark edeceksiniz.

Kereviz pisirirken kokusunu almak igin
igine biraz lahana tursusu koyun. Tursu,
kerevizin kokusunu alacaktir.

Lahananin piserken pek k1
de hos olmayan bir kokusu vardir.
Bunu dnlemek igin, lahanayi
pisireceginiz tencerenin igine, biraz
ekmek igi koymak yeterlidir. Yemege
karismamasi igin, ekmek iglerini
kiicik, temiz bir torba iginde koymaniz, sonra alip
atmaniz da size biiyik kolaylik saglayacaktir.

7
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i

*‘ \ Ellerdeki sarimsak kokusunu ¢ikarmak

by igin avucunuza biraz tuz alip, hafifge
| nemlendirdikten sonra iyice ovalayin.
Sabunla da iyice yikarsaniz sarimsak

kokusunun gikmis oldugunu
goreceksiniz.

Balik kokusunu tabaklardan,
¢atallardan, bigaklardan ¢ikarmak
hig kolay olmaz. Balik kokusunu

gitkarmak igin yilkama suyunun igine ] P
bolca kahve telvesi atin. Telve ¢ A
balik kokusunu emecektir. Sonra S—

bildiginiz gibi bolca suyla durulayin.

Buzdolabinizdaki bazi meyve ve
— yemeklerin kokusu oteki yemekleri
de sarar. Kiigiik bir kaba biraz siit
koyup dolabinizin bir kdsesine
yerlestirirseniz, istenmeyen
kokularin siit tarafindan emildigini
goreceksiniz.

Balik kizartirken gikan koti kokuyu
onlemek igin yaga limon suyu sikin.
Boylece ayni yagi baska bir
kizartmada da kullanabilirsiniz.
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¢op kutunuzun igine bir miktar

karbonat yada kabartma tozu

dokerseniz etrafa yaydigi koti
kokuyu onlemis olursunuz.

Yanmig sit kokusunu yok etmek igin
tencerenin iizerine i1slak bir bez
koyun. Daha sonra bezi tencerenin
Gzerinden kaldirip, durulayarak tekrar
tencerenin lizerine ortiin. Bu islemi
birkag kez tekrarlayin.

Kizartma yaptiginizda mutfaginiza
. . . (&8
koku yayilmasini istemiyorsaniz bir = i f@j

kapta sirkeli su kaynatin. ” ﬁi |

Ekmek tahtasinin kokusunu gidermek
igin ikiye béldiigliniiz bir limonun
kesik yiiziiyle iyice ovun.

Yemeginizin tuzunu fazla kagirinca
tencereye birkag parga gig patates
atin. Fazla tuzu gekecektir.
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Domatesin kabugunu kolay soymak igin,
kaynar suya daldirip, bigagin tersini
domatesin yiiziinde agir agir gezdirin.

Sogan soyarken gézlerinizin
: yasarmamasi igin sogani igi su dolu
bir tasin iginde soyun.

Mayonez hazirlarken eger sos Y
kesilirse, bir yumurta sarisii 2- 3
damla sirke ile girpin ve yeterli
miktarda zeytinyag: ile

koyulastirin. Bu karigimi kesilen
sosa ¢girparak yedirin. Eh\ ~E—~ﬁié

Kuru bakliyatlar: bir gece énceden ilik
suya koyun ve haglarken igine biraz
karbonat ilave edin.

Tuz bazen siitli keser. Bu nedenle,
besamele ve diger siitlii soslara, kivami
bulduktan sonra tuz koyunuz.

10
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Pilavinizi tekrar isitirken,
bir kabin iginde atese su
koyup kaynayinca
tencerenizi igine
oturtursaniz pilaviniz taneli
kalir ve tazeligini muhafaza
eder.

Sosisleri ¢atlamadan
kizartmak igin daha evvel bir
kag yerinden bir igne ile
deliniz.

Salatanizin lezzetli olmasini
isterseniz, evvela sirkeyi veya
limonu tuzla karigtirip dokmeli

sonra zeytinyagini ilave
etmelisiniz.

Gravyer veya kasar peynirinizin
firinda lif lif uzamasini saglamak
igin, biiylik delikli rende kullaniniz.

11
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Et suyu piserken atesin
durumu gok Snemlidir. Suyunu
alacaginiz eti dnce gok
kuvvetli ateste iki tasim
kaynatip képiigiinii almali,
sonra hafif ateste kaynamaya
birakin. Bu siire iginde etin
tadinin ve lezzetinin tencerenin iginde kalip sinmesi
igin, mimkiinse kapagin kenarini hamurla sivamalidir.

Ayva regeli yaparken eger
ayvanin yumusak ve suyunun
pelte gibi olmasini isterseniz,
kaynayan seker, suyunu iyice
¢ekmeden ayvalar igine
atilmalidir. Yahut ayvalari
evvelce pisirip yumusadiktan sonra sekerini katmali,
hafif ateste iki saat pigsirmelidir. O zaman rengi giizel
olacaktir.

Bezelyeleri ayikladiktan sonra imkaniniz varsa hemen
pisirin. Ciinkii araya baska
bir is girer de
pisiremezseniz, bezelyeler
kuruyup sertlesebilir. Bu
bezelyeleri bir giin kadar
soguk su iginde
bekletirseniz, yeniden
dirildiklerini gérdrsiniz.

12
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_—

Hazirlanacak etleri pisirmeden
bir saat énce buzdolabindan
gikarin. Boylece daha yumusak

ve leziz olacaklardir.

h-_ _—‘

Tavada pisireceginiz cigerin
yumusak olmasi igin, kizartma
ununa bir tath kasigi kadar
karbonat ilave edebilirsiniz.

Gorbanin tuzunu fazla koyduysaniz
hemen igine irice dilimlenmis bir
ka¢ patates atin. Bir miktar
pisirdikten sonra patatesleri
gikarin. Fazla tuzun gittigini fark A
edeceksiniz. Bu yontem her sulu _

yemek igin gegerlidir.

Kizartma yaparken tavadaki yagin
gatlayip patlamasi hakl olarak
Grkitir. Ama igine bir tutam kadar
tuz atarsaniz, yagin patlamasini
onlemis olursunuz.
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Dolmaniza yeni bir tat katmak

= igin, igine kizarmis ya da

ufalanmig kestane katmay:
deneyebilirsiniz.

Bazen firinda pisirdikleriniz kurur,
kavrulur, sertlesir. Bunu onlemek igin,
firinin igine, bir bardak kadar su koyun.
Goreceksiniz, pisirdikleriniz gabucak
kavrulup kurumayacaktir.

Baligin gitir gitir kizarmasi igin, dnce
w biraz sitiin igine batirin. Sonra unlayin

tavaya atin.

Evde yapilan marmelatiarin
icine birka¢ tane c¢ekirdeksiz
kuru Gziim atilirsa, daha canl

bir renk kazanir.

Pisireceginiz pilavin tane tane ve
beyaz olmasi igin tencereye incecik
bir dilim limon koyun.

14
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Pizzanizin daha yumusak olmasi igin
hamura sade unun yani sira, patates
nisastasi da katmayi deneyin.

Evde salga yapiyorsunuz ama gok
sulu oldu. Igine bir miktar
rendelenmis ekmek ilave ederek bir
dakika kadar daha pisirin. Istenen
kivama geldigini goreceksiniz.

& y\» Piseceginiz mantarlarin daha lezzetli

olmasi igin pisirmeden énce

? '“ lizerlerine biraz tuz ve limon suyu
W- serpin ve 5 dakika bekletin

Misir haslarken daha ':
lezzetli olmasi igin icine bir 4
kasigi seker atin.
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Kalamar kizartirken dnceden siite
batirilirsa daha yumusak olur

Tavuk haslarken veya et suyu
hazirlarken suya bir parga
havug, sogan ve kereviz sapi
(veya maydanoz) konursa
haslama suyu gok lezzetli
olur.

Patates piiresi yaparken
kullandiginiz tuz kadar seker
de katarsaniz daha iyi
koyulasir ve daha lezzetli olur.

Firinda tavuk pisirirken (stiine
siirdligiiniiz yaga seker ilave ederseniz
nar gibi kizaracaktir.

Tereyagini kizartirken igine bir damla
zeytinyagi koyarsaniz tereyaginin
yanmasini dnlemis olurunuz.

16
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Balik haslarken tenceredeki suya .
limon sikmay! unutmayin. Limon -
suyu, baliklarin diri kalmalarini s o

saglar. Ayrica haslamaya giizel bir . o5~

lezzet verir. Ama limon suyunun hoe A

miktarina dikkat etmeniz gerekir. E

Eger fazla olursa acimtirak bir tad b
elde edersiniz.

y  Kahvalti sofralarinin vazgegilmez
yiyecegi olan balin saklama
kosullarina dikkat edilmezse
sekerlenir ve besin degeri

kaybolur. Bu yiizden bal
kavanozunu sicak olmayan serin
ve karanlik bir yerde saklamak
daha iyi olacaktir. Giin 15191 alan bal bozulur. Ayrica
kavanozun kapagi agik kalirsa nem alir ve tad
acimtirak olur.

Maydanoz ve dereotunu
bozulmadan saklayabilmek igin
yikayip, kagit havlu iizerinde

siizilmeye birakin. Cam bir
kavanoza koyup kapagi kapali
olarak buzdolabinda bekletebilirsiniz.
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Cok hassas olan dudaklar
soguk havanin etkisiyle
kuruyup catliyor. Oyle ki,
bazen kanayan gatlaklara bile
yol agabiliyor. Soguk kis
glinlerinde dudaklariniza her
glin bal sirmenizi éneriyoruz. Ciinkii bal, igerdigi
glikoz ve friiktoz sayesinde nemlendirici 6zellige sahip.
Ayni zamanda da mikrop &ldirdcii. ..

Cildinizi canlandirmak
igin kullandiginiz tonik
bittiyse: 1 greyfurdu
kalin halkalar halinde
dilimleyip yiiziiniize
tampon yapin. 5 dakika |
beklettikten sonra bol
suyla durulayin.

Eger kuru cilt yapisina sahipseniz Bir
adet muzu soyup kdsede ezin. 1 gay
ﬂ kasigi bal ve badem yagini ezilmis
s muza ekleyip karistirin. Karigimi,
/ &l “{\\ ince bir tabaka halinde yiiziiniize
| siirdp gerilme hissedinceye kadar 4-
‘l" 5 dakika bekletin. Ilik su ile yikayip
temizleyin.
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Ayva gekirdegi ile
kusursuz bir cilt igin
7- 8 tane ayva
gekirdegini gikartip
- 1/2 gay bardagi 1lik
suda, agzi agik
sekilde 1 giin
bekletin. Jolemsi kivama gelince yiiz, boyun bélgesine
siiriin ve 20 dakika cildinizde bekletin. Cildinizdeki
lekelerin yok oldugunu ve cildinizin sikilagtigini
goreceksiniz. Eger hassas bir cilde sahipseniz ve cilt
bakim drinlerine doktigiiniz paralarinin cildinize
herhangi bir geri doniisimi olmadiysa, dogalliktan
yanaysaniz bu maskeyi kullanmalisiniz. Ayva gekirdegi
maskesi ile aknelerinizdeki belirgin disiise sahit
olacaksiniz.

Bir kase yogurda bir limonun
suyunu karigtirin. Bu karigimi,
gozlerinize gelmemesine
dikkat ederek yiiziiniize yayin
ve 15 dakika bekleyin.
Yiiziiniizde kuruyan maskeyi
ihk suyla yikayarak gikarin.
Limon suyu cildi dezenfekte
eder, sivilceleri kurutur ve siyah noktalarin
kaybolmasina yardimci olur. Yogurt ise cildi besler,
nemlendirir ve yag miktarini dengeler.

19



Piif Noktalari Serife Giil 60ZU6UL

Soyulmus bir elma ve i¢ kasik
kaymagi mikserle bir kag dakika
karigtirimiz. Karisimi cildinize
yaydiktan sonra temiz bir bezle
yliziiniizi kapatiniz. Yaklagsik on
dakika bekledikten sonra maskeyi
silin ve yiiziiniizi 1k suyla
temizleyiniz. Kaymak cildi yumusatir, nemlendirir ve
cilde elastikiyet kazandirir. Kirigiklara karsi da
etkilidir. Elma ise cildin diri kalmasi igin énemli bir

besindir.

Bir miktar ithlamurun gigek ve yapraklarini ezin. Daha
sonra sit ve salatalik suyu ilave
ederek krem kivamina gelinceye kadar
yogurun ve gece yatmadan dnce
cildinize iyice sirin. Bu maskeyi
haftada iki defa uygulayabilirsiniz.

1 yumurtanin akina bir limonun
kabugunu ince rendeleyin ve krem
Q kivamina gelinceye kadar
karigtirin.Gerekli olursa biraz daha
limon kabugu rendesi koyabilirsiniz. Hazirladiginiz

karisimi banyodan bir saat énce cildinize masaj
yaparak iyice yedirerek siirin.

KAYNAKLAR

www. sevginehri.net
www.lezzet.com.tr
www.yemekicmek.com
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