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kowac i zimne przechowywac. So-
li¢ topionego masta nie nalezy.
Do uzytku rozpuszczamy masto,
wstawiajac butelke w cieptg wo-
de i tluszcz zlewamy do rondelka.

Stonine, grubg i nieprzerastana
mozna dlugo przechowywaé¢ w
fasce, o ile skroimy jg w duze ka-
watki, zasypiemy mocno sola
szczelnie zakryta wstawimy na
chiod.

Stonine przerastang i smalec
najlepiej bedzie skroi¢ w drobng
kostke i przetopi¢ na wolnym o
gniu. W miare wytapiania ptynny
ttuszcz zbieramy tyzkg do glinia-
nego naczynia, gdzie przykryty
pergaminowym papierem, zasty-
ga na chiodzie. Pozostate z wyto-
pienia skwarki mozna zuzy¢ do
chleba lub tez zemle¢ na maszyn-
ce i wykorzysta¢ jak zwykly
thuszcz w kuchni.

Bardzo praktyczny w gotowa-
niu i tani jest t. zw. tréjtluszcz,
zrobiony z czystego, drobno kro-
jonego toju nerkowego, masta,
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smalcu 1 mleka. Na jeden Kilo-
gram toju bierzemy szklanke stod-
kiego mleka i smazymy ostroznie
na wolnym ogniu. Po dokiad..em
przetopieniu zcedzamy czysty
ttuszcz, dodajemy kilo masta i ki-
lo smalcu, zgotowujemy raz i zle-
wamy do glinianego naczynia. Na
chtodzie wkrétce krzepnie i stuzy
jako trwaty, tani i zdatny do
wszystkiego ttuszcz kuchenny.

Skolei przypomnie¢ nalezy na-
sze krajowe ttuszcze roslinne czyli
oleje. Mamy ich rozmaitos¢ i du-
zy wyoor jak olej rzepakowy, sto-
necznikowy, makowy i Iniany, nie-
stety, zbyt mato uzywamy ich w
kuchni. Czesto gospodynie nie-
che¢ swag do tluszczéw roslinnych
ttomaczg niemitym ich zapachem,
ktéry odstrecza od przyrzadzania
i jedzenia potraw na oleju. Jest
stary sposéb, pozwalajacy zupet-
nie zapach ten usungé. W tym ce-
lu zlewamy czysty olej do rondla,
ogrzewajac wolno ai do zgotowa-
nia. Do wrzgcego wrzucamy umo-
czong w wodzie skoérke razowego
chleba i pare obranych ziemnia-
kéw, pilnujac oczu i ragk, bo olej
mocno pryska i szumuje. Gdy sie
uspokoi, odstawia sie naczynie na
bok z ognia i natychmiast v.lewa
tyzeczke zimnej wody: wszystek
niemity zapach catkowicie z oleju
uchodzi. Przechowuje sie olej w
butelkach, na chtodzie.

W ostatnich latach coraz bar-
dziej w uzycie wchodzi olej z soji,
rosliny swiezo u nas do hodowli
wprowadzonej. Jest to tluszcz ta-
ni, smaczny i pozywny, warto
wiec sprdbowaé stosowanie go w
kuchni.

Z zagranicznych tluszczéw wy-
mieni¢ nalezy oliwe—ttuszcz bar-
dzo delikatny, lecz drogi, uzywa-
ny do satatek i konserw. Polecac¢
go mozna dla kuchni wykwintnej
oraz jako $rodek kuracymy przy
cierpieniach \v«trobianych.
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