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odsmakowywac i nic sporzadza¢ ich za pdzno, azeby przyprawy
dobrze je przejety. Nie rozchodzi sie w tym wypadku jedynie
0 smaczno$¢ potraw, co jest tez naturalnie bardzo waznem dla
dodania apetytu, lecz takze o utatwienie przy trawieniu. Podajemy
np, jako legumine stodkg potrawe z sera zmieszang z surowemj
owocami. Nie mieszamy wszystkiego jednak odrazu, lecz posy-
jniiemy owoce *2 — 1 godziny przed podan.em cukrem, Cukier
jrod wptywem kwasu owocowego zmienia si¢ w tatwo strawny
sktadnik, przyczem poteguje sie tez i zapach owocow. Czy praca
w kuchni jest prymitywna?

O nie! moga jg bowiem wyprzedza¢ réznorodne przygoto-
wania. Czytamy o nowych zdobyczach na polu odzywczem,
trudnimy sie troche chemjg, zbieramy przepisy, wyprobowujemy
je — ulepszamy — odzwyczajamy sie gotowaé wedtug ,,czucia
1z reki“. Naturalnie me bez czucia, za ktérem winna sta¢ $wiadoma
liraca i wydobywanie najcenniejszejszycli wartosci odzywczych,
do tego nalezy, azeby wiedzie€ ile czego i kiedy doda¢, ile czasu
|)otrzeba do przygotowywania. Bez planu nie moze i nie powinna
nawet gospodyni pracowaé. Plan jeg jednak musi by¢é zmienny
i stosowaé sie do pogody, dni targowych, stanu zdrowia i ape-
tytu rodziny. Jesli sity nasze sa stabe — tern wiecej potrzeba
|)rzezorno$ci i pizemyslenia. Jesli przy gotowaniu nagommy —
to brakowato nam przemyslenia. Z powyzszego widzimy, ze do
prowadzenia wiekszego gospodarstwa potrzeba troche gtowy,
wczucia sie i roztropnosci. | to jest dobre — roéznorodnosc
zadania utrzymuje miodos¢, ruchliwos¢ naszg i chrom' przed
ciasnotg wewnetrzng. Z czasem predko zauwazymy, ze do sta-
rannego gotowania potrzeba mniej czasu i sity, niz do tak zwanej
»predkiej kuchni*,

ZakqskL

Kazdy kraj ma swoje specjalnosci w zakaskach. Kiedy
spogladamy na te male draznigce nasz sniak potrawki, wtedy
rozpoczyna sie juz praca gruczotow Slmnych i cenny sok tra-
wienny przygertowuje sie do pracy, a caly organizm z uczuciem
radosci oczekuje przyjecia i spozycia potrawy



