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Kleinere und grofSere Probleme im Haushalt kénnen Sie ab jetzt noch
leichter selbst anpacken — mit etwas Geschick, ein paar einfachen
Werkzeugen und den pfiffigen Tipps und Tricks in unseren E-Books der
Reihe: Einfach selbst reparieren!

In diesem Band der Reihe erhalten Sie die Losungen fiir viele Probleme, die
bei Kiichengerdten, Spiil- oder Waschmaschinen, Kiihlschranken, M&beln
oder Gartengerdten auftreten:

IN DER KUCHE

Kochen und Reinigen

Kiihl- und Gefrierschrianke
Waschmaschinen

Waischetrockner
Geschirrspiilmaschinen

Backofen, Herde und Abzugshauben

WOHNRAUME

Staubsauger und Bodenreiniger
Tische und Stiihle

SCHLAFZIMMER UND BAD
Das Schlafzimmer
Dusche und Bad

KLEIDUNG UND PERSONLICHES
Uhren und Schmuck

Brillen und Horgerdte

Kleidung und Schuhe

IM GARTEN

Grill, Mobel & Co.
Gartengerdte in Ordnung halten
Rasenmdher und Trimmer
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Die weiteren Bande der Reihe ,,Einfach selbst reparieren! liefern sehr viele
Tipps zu den Bereichen digitale Gerdte, Haustechnik sowie Fahrrad, Auto
und Co. Die Ausgaben finden Sie in Ihrem E-Book-Store:
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IN DER KUCHE

Moderne Haushalts- und Kiichengerate erleichtern das Leben
sehr — bis dann die Waschmaschine leckt und im Toaster das
Brot verkohlt. Man muss aber defekte Gerate nicht gleich
wegwerfen — oft hilft ein einfacher Rettungsversuch.



KOCHEN UND REINIGEN

Saubere und gut gepflegte Kiichengerdte, scharfe Messerklingen
und intakte Knethaken und Riihrbesen am Mixer machen das
Kochen viel einfacher, sicherer und angenehmer.

Der genietete Messergriff ist locker
Befestigen Sie ihn schnell wieder

Metallniete, die den Griff am Messer halten, konnen sich lockern. Man
kann sie aber leicht wieder befestigen. Legen Sie dazu den Griff auf eine
feste Flache und driicken Sie die Spitze eines Kérners auf die Mitte des
Niets. Nun mit einem Hammer leicht auf den Koérner schlagen, doch nur so
fest, dass eine kleine Delle entsteht. Dadurch wird der Niet leicht geweitet
und kann den Griff wieder fester halten.

Das Kiichenmesser ist stumpf
Schleifen Sie die Klinge wieder scharf

Eine stumpfe Klinge quetscht mehr als zu schneiden und rutscht viel
leichter ab als ein scharfes Messer, denn man muss beim Schneiden mehr
Druck ausiiben. Hier schafft Schleifen Abhilfe. Das ist nur wenige Male im
Jahr notig. Die besten Ergebnisse erhalten Sie mit einem (meist
rechteckigen) Schleifstein, den Sie in einem guten Haushaltswarengeschéft
bekommen. Einige Schleifstein-Hersteller empfehlen, den Stein vor der
Verwendung mit Wasser oder Ol zu befeuchten, wihrend andere trocken
eingesetzt werden sollen.

Lesen Sie die Anleitung zu Threm Schleifstein.

e Legen Sie den Schleifstein auf einer festen Fldache auf ein Tuch, damit er

nicht verrutscht. Setzen Sie nun die zu schleifende Messerkante im Winkel
von etwa 20 Grad an den Schleifstein. Um ein Gefiihl fiir die
Schleifbewegung zu erhalten, streichen Sie mit der Schneide zundchst nur



ohne grollen Druck dartiber, als wollten Sie eine diinne Scheibe von dem
Stein abschneiden.

e Ziehen Sie die Klinge dann iiber ihre ganze Ldnge, vom Klingenansatz bis

zur Spitze, von links nach rechts in einer flieSenden Bewegung iiber den
Stein, abwechselnd zuerst mit der einen Seite, dann mit der anderen — jede
Seite insgesamt 20 Mal. Halten Sie die Klinge dabei immer im gleichen
Winkel.

e Waschen Sie das Messer danach sorgféltig ab, da das Schérfen winzige

Metallteilchen auf der Klinge zurticklasst.
e Wenn Sie keinen Schleifstein haben, nehmen Sie den unglasierten Boden

einer alten Keramikschiissel oder eines Kaffeebechers. Ziehen Sie die
Klinge auf der Schleifflache wie oben beschrieben ab.

Scharfen Sie Ihre Messer problemlos selbst

Sie sollten Ihre Messer regelméllig (am besten vor jedem Gebrauch) mit
einem Wetzstahl schirfen — einem speziellen Metallstab, der in jedem guten
Haushaltswarengeschift erhaltlich ist.

e Legen Sie ein gefaltetes Papiertuch (fiir die Stabilitét) auf ein

Schneidbrett und setzen Sie den Wetzstahl mit der Spitze senkrecht dort auf.
Richten Sie das Messer in einem Winkel von etwa 20 Grad zur Oberfldche
des Stahls aus und streichen Sie zundchst mit einer Seite der Schneide am
Stahl entlang nach unten und nach hinten. Machen Sie das mindestens 20
Mal auf jeder Seite unter leichtem Druck und bei konstantem Winkel.

e Beachten Sie, dass teure japanische Messer und Keramikmesser extrem

harte Klingen haben, die von Fachleuten geschliffen werden miissen. In der
Bedienungsanleitung finden Sie Hilfe.



Halten Sie die Legen Sie ein
Klinge in einem Tuch unter
Winkel von / den Schleif-
20 Grad. ___ stein.

Ziehen Sie die
Klinge auf
dem Schleif-
stein ab.

Schleifen Sie die Klinge, indem Sie mit der Schneide sanft tiber die Oberflache des
Schleifsteins fahren.

Halten Sie die
Klinge in einem
Winkel von 20 Grad.
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Scharfen Sie das Messer, indem Sie es im selben Winkel Giber die Oberflache des
Wetzstahls streichen.



Waschen Sie Messer von Hand ab - Kiichenschneidegrdte gehoren nicht
in den Geschirrspiiler, sie konnten beschddigt oder stumpf werden.
Bewahren Sie Schneidegerdte gesondert und nicht etwa in einer
Schublade mit Besteck auf.

Verwenden Sie ein Schneidebrett aus Holz oder Kunststoff. Glas- oder
Keramikbretter sehen vielleicht besser aus, konnen aber die Schneide
beschadigen.

Wahlen Sie die passende Klinge fiir Ihre Kiichenarbeiten. Benutzen Sie
niemals ein gutes Messer als Hebelwerkzeug, Schraubenzieher oder
Dosenoffner.

Mein Kiichenmesser ist verbogen
Die Klinge erwdarmen und gerade biegen

Sie sind nicht sicher, ob Thr Messer verbogen ist? Legen Sie die Klinge auf
eine flache Tischplatte — wenn sie nicht {iber die ganze Lange hin aufliegt,
sollten Sie sie wieder gerade machen.

e Die meisten Messer sind aus Edelstahl und lassen sich nur schwer formen.
Stellen Sie das verbogene Messer fiir zehn Minuten in eine Kanne mit
kochendem Wasser — das macht es leichter.

e Untersuchen Sie die ganze Schneide und finden Sie heraus, wo sie
verbogen ist. Legen Sie die Klinge mit der verbogenen Seite nach unten auf
den Rand eines stabilen Tischs — im rechten Winkel zur Tischkante. Dabei

muss die verbogene Stelle direkt auf der Kante liegen, die als Hebelpunkt
dient, um das Messer wieder gerade zu biegen.

e Legen Sie ein Tuch iiber die Klinge und driicken Sie sie mit einer Hand

fest auf die Tischplatte. Mit der anderen Hand driicken Sie auf den



Messergriff, um die Klinge wieder gerade zu biegen. Verfahren Sie dabei
vorsichtig: Bei zu starker Kriimmung kann die Klinge brechen.
e Den Vorgang so oft wiederholen, bis die Klinge gerade ist.

Der Dosenoffner schneidet nicht richtig
Mit Backpapier wird das Schneidrad wieder gangig

Nach hdufigem Gebrauch kann die Schneide eines Dosenoffners verkleben
und dadurch fast unbrauchbar werden. Die einfachste Methode zur
Reinigung: Legen Sie ein gewachstes Backpapier in das Schneidrad und
drehen Sie den Dosentffner, um das Papier zu ,,6ffnen®. Dies reinigt und
scharft ihn gleichzeitig.

Der Mixer lauft eher stockend
Entfernen Sie Hindernisse und scharfen Sie die Messer

Wenn der Mixer das Gemiise nur noch miihsam zerkleinert, drehen sich die
Messer vielleicht zu langsam oder sind stumpf. Beim Handmixgerdt konnte
auch der Mixerboden verklebt sein — was die Bewegung von Haken, Besen
und Piirierstaben beeintrachtigen kann.

e Mischen Sie eine halbe Tasse Backpulver mit ebenso viel warmem
Wasser und gieRen Sie dies in den Mixbecher. Uber Nacht einwirken lassen

und am ndchsten Morgen auf hochster Stufe eine Weile laufen lassen.
Hartndckige Riickstdnde sollten nun entfernt sein.

e Nehmen Sie die Messereinheit vom Mixer ab und scharfen Sie die

Schneiden mit einem Schleifstein (siehe S. 170). Folgen Sie dabei dem
Winkel der scharfen Schneidekanten der Messer.

Mein Wasserkocher ist verkalkt
Ein Essigbad I6st den Belag auf

Ein verkalkter Kessel ist eine Gefahr, weil er sich u. U. nicht abschaltet,
wenn das Wasser kocht. Das Entkalken verhindert nicht nur méglichen



Schaden, sondern spart auch Energie und Zeit.
e Fiillen Sie den Kessel mit einer Wasser-Essig-Mischung im Verhéltnis 50

: 50. Zum Kochen bringen und iiber Nacht einwirken lassen. Dann alle
Kalkreste mit einer weichen Biirste entfernen. Zuletzt den Kessel leeren und
gut ausspiilen.

Das Brot halt nicht im Toaster
Die Ursache kann Schmutz am Toasthalter sein

Die Taste, mit der man das Brot in den Toaster senkt, wird von einem
Elektromagneten unten gehalten: Kriimel zwischen Magnet und Toasthalter
konnen bewirken, dass die Taste unten nicht einrastet.

e Ziehen Sie den Netzstecker des Toasters. Nehmen Sie die

Kriimelschublade heraus und leeren Sie sie. Klopfen Sie dagegen und
schiitteln sie sie; das 19st festsitzende Teilchen.
e Hilft das nicht, sollten Sie die Verkleidung des Toasters abnehmen — sie

wird meist durch Schrauben auf der Unterseite zusammengehalten. Drehen
Sie diese heraus.
o Ist die Abdeckung entfernt, konnen Sie unten im Gerét den

Elektromagneten sehen. Driicken Sie die Absenktaste nach unten, um zu
priifen, wo der Elektromagnet auf die Toasthaltevorrichtung trifft. Reinigen
Sie beide an dieser Stelle mit einem in Isopropylalkohol getauchten Tuch.
Dann den Toaster wieder zusammenbauen.

Mein Kaffee schmeckt sauerlich
Entkalken Sie die Kaffeemaschine

Fiillen Sie die Maschine bis zum Maximalpunkt mit einer Mischung aus
Essig und Wasser im Verhdltnis 50 : 50. Einen leeren Filter einsetzen, um
den geldsten Kalk aufzufangen, und die Maschine einschalten.
AnschlieBend drei oder vier Fiillungen mit sauberem Wasser durchlaufen
lassen, um alle Essigspuren zu beseitigen.



Die Eismaschine quietscht
Teflon-Schmiermittel schaftt vielleicht Abhilfe

Brotmaschinen, Entsafter, Eis- und Kiichenmaschinen entwickeln mit
zunehmendem Gebrauch Quietsch- oder Schleifgerdusche. Etwas Teflon-
Schmiermittel ist die wirkungsvollste Lésung. Greifen Sie keinesfalls zu
einem Schmiermittel auf Olbasis.

e Den Netzstecker des Gerdts ziehen und die Bodenplatte abschrauben.

Schmieren Sie alle beweglichen Teile des Gerdts (Achsen, Zahnrdder etc.) —
das Schmiermittel aber nicht auf Treibriemen geben. Dann bauen Sie das
Gerdt wieder zusammen.

Meine Pfannen scheinen ruiniert
Verpassen Sie lhrem alten Kochgeschirr eine Kur

Ehe Sie eine verkrustete, verfarbte oder angebrannte Pfanne ersetzen,
sollten Sie sie zu retten versuchen.

e Eingebranntes in einer Edelstahlpfanne: Backpulver darauf verteilen und

kraftig mit einem Spiilschwamm schrubben. Bei hartndckigen
Verschmutzungen Wasser (etwa 1 cm hoch) in die Pfanne gieflen und zum
Kochen bringen. 2 Teel6ffel Salz zufiigen, dann die Pfanne vom Herd
nehmen und iiber Nacht einwirken lassen, ehe Sie die Stelle mit einem
metallfreien Topfreiniger erneut schrubben.

e Bei einer Emaille-Pfanne Zitronensaft auf die Flecken giel8en, dann mit 1

Teel6ffel Salz bestreuen und die Flecken mit einem metallfreien
Topfreiniger schrubben. Anschliellend sorgféltig spiilen.
e Bei gusseisernen Topfen und Pfannen: Bei starker Hitze in den Backofen

stellen. Bei einer herkdmmlichen Pfanne bringen Sie ein wenig Wasser
darin zum Kochen und fiigen 1 Teel6ffel fliissiges Waschmittel hinzu. 5
Minuten kécheln lassen, dann die Speisereste mit einer alten Zahnbiirste
entfernen. Anschliefend gut spiilen.



Eine verrostete oder verkrustete gusseiserne Pfanne wird wieder gebrauchsféahig, wenn Sie
sie 30 Minuten im Backofen bei 250 °C erhitzen. Abkihlen lassen und Schmutzreste mit
einem Pfannenwender abschaben. Dann mit einem Topfschwamm und warmem
Seifenwasser schrubben. Gut abspulen, trocknen lassen und die Pfanne mit Maisol
bestreichen. Mit der Unterseite nach oben im Backofen kurz auf 250 °C erhitzen.

o Verwenden Sie bei antihaft-beschichteten Pfannen und Topfen keine

scheuernden Biirsten. Die Teflon-Beschichtung kann durch grobe
Reinigungsmittel beschadigt werden.



