zupy, niz cienka kawa czy nawet
zabarwione mlekiem herbata!

Skrzetna gospodyni domu oce-
nia warto$¢ zupy w odzywianiu
swych najblizszych i umie podac
im rozmaicie a smacznie przyrza-
dzone potrawy zupne.

Najtatwiej jest przygotowac
zupy jarzynowe; moga one byé
postne, zaprawione maka i mas-
tem, a przed samem podaniem je-
szcze zatrzepane zottkiem, albo tez
gotowane na kosciach, na skdrce
stoniny lub wedzonce. Uzywamy
tu ziemniakoéw, bobu, grochu, fa-
soli, marchwi lub koperku, ktore
mozna podawaé rozgotowane, czy
tez — co lepsze — przetarte przez
sito. Jako dodatek do zupy jarzy-
nowej podaje sie skrojone w kost-
ke sucharki lub kaszke.

Mniej uzywane, a pozywne s3
zupy mleczne, polecane zwiaszcza
na rano. Kasze i ryz, gotowane na
mleku, makaron, tazanki, klusecz-
ki lane, zacierki — oto bogaty
spis zup z mleka.

Tak popularne rosoty z réznemi
dodatkami z maki sg zupa tania,
jednak nie posiadajgcg wiekszej

wartosci odzywczej, rfesolty ro-
bimy z drobiu, cieleciny, wotowi-
ny, dziczjzny IluL ryb, zaprawia-
jac je kluseczkami, itiaKaroncm
lub ziemniakami.

Zupy zaocielone $Smietang mMoga
by¢ postne lub na miesie. Nalezg
tu wszelkie rodzaje krupnikow,
barszczyk, zupa cytrynowa, po-
midorowa, szczawiowa, grzybowa
i rakowa.

Zupy ,polskie“ — to nasz zu-
rek, zaprawiany maka bardzo po-
zywni kapusniak na zeberkach
oraz czernina z kaczek.

Woreszcie ostatnig grupe tworzg
zupy zimne, specjalnie tubiane w
lecie. Nalezy tu zupa, ktoéra ,,sa-
ma sie robi'" — czyli niezbicrane
zsiadte mleko z grubg kuszg lub
ziemniakami, dalej 3todl:a zupa
»hic“ z mleka i jaj, réznorodne
zupy owocowe z owocéw Swiezych
lub z marmolady i chtodnik z
kwasnego mleka z ogorkami, twar
demi jajami, bocéwinkag i szcza-
wiem.

Wybér jest duzy — trzeba go
tylko umiejetnie stosowacJ

TLUSZCZE DO POIKAW.

Dobra omasta kazdego dania—
ti> sprawa bardzo wazna tak ze
wzgledu na smak samej potrawy,
jak tez na jej warto$¢ odzywcza
dla organizmu ludzkiego. Gospo-
dynie majg duzy wyboOr rozmai-
tych tluszczéw na okrase i przy
odrobinie zapobiegliwosci nie po-
winny mie¢ kloputéw z doborem
tanich i dobrych $rodkéw do kuch
ni.

Do najwybitniejszych omast
nalezy masto. W lecie jest go pod
dostatkiem, jednak na zime ceny
masta wzrastajg i dlatego prak-
tyczniej bedzie zrobi¢ w jesieni
zapasy na czas diuzszy.

Jesli mamy masto dobre, prze-
chowa¢ go mozna Swieze przy vo~

291

mocy soli. Dla solenia masto musi
by¢ wielokrotnie przemyte woda,
potem osolone i na pare godzin po-
zostawaé w spokoju, aby krysztat-
ki soli roztajaly. Po uptywie tego
czasu nalezy mocno masto wycis-
nac i Scisle utozy¢ w fasce, -przy-
krywajgc pergaminem, solg i den-
kiem. Przechowywa¢ na chitodzie,
gdzie trwa pare miesiecy — o ile
gatunek masta byt naprawde wy-
borowy.

Gatunki masta migszene lepiej
bedzie przetopi¢! Rozpuszczamy
masto w cmaljowanem naczyniu,
nie dopuszczajac do zgotowania i
pilnie zbierajac fusy. Sklarowane
masto zlewa¢ do matych, dobrze
wymytych i suchy< h butelek, kor-
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