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Aas Ginkaufen der Levensmitlel .

Erst achte man auf gute Qualität , dann erst ans
billige Preise . Die Hanptsorsie sei , die Lebensmittel
srisch nnd nnversälscht zu bekommen .

Brod , Blehl , Kaffee , Butter , Biilch , sonne Reis ,
Gerste und Dago kann . verfälscht d . h . mit andern Be¬
standteilen vermischt , oder diesen Lebensmitteln kann
eine schönere szarbe oder Anstrich gegeben iverden , was
sehr oft der Gesundheit schadet .

Die Kennzeichen solcher szälschnngen sind nicht
immer sink zu bezeichnen ; darum kaufe mail bei znver -
lässisien Geschästsmännern seineil Bedarf nnd vorerst zur
Probe nur ein kleines D. uantum .

Hat Ulan das siesunden , so ist es sierathen , den
Borrakh ail Vebensmitteln , je nachdem sich dieselben ans¬
heben lassen , für den Tag , die Woche oder den Monat
einznkausen . Was sich für ein Jahr voraus einkansen
läßt , sicschieht stets mit Borkheil .

Brod .

Gutes , sieslliides Brod ( Schwarzbrod ) hat an der
Auffeilseite eine sielbbranne ŝ arbe ; innen ist es sielbiveiff ,
hat nilr kleine Köcher , läßt sich ansnhlen wie ein Tchwamm
ohne eilie Bertiesnnsi zurnckzulassen , iveilii man die
Finger ivesi briilsit . Das Brod soll auch keinen säuern
oder bittern Geschmack habeil und darf nie warm ver¬
speist iverden ; dasselbe soll wenisistens 24 Dtnnden ge¬
backen sein .
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M i l ch .

Die Milch wird von gewissenlosen Menschen mit
Master , Bcehlteigchen nnd dergl . gefälscht ; deshalb kanse
inan keine Milch ans dem Markte , eher in einer Milch -
Handlung , >vo man den Milchgehalt zu prüfen versteht
und aus Rücksicht für die .Kundschaft nur gute ächte
Milch annimmt . Beim Untersuchen der Milch kocht
man ein kleines Duantum und wirst während des
Kochens eine Messerspitze voll Weinstein - Säure hinein ;
dadurch scheiden sich alle Bestaudtheile der Milch von
einander , so das; man leicht die Verfälschung herauS -
sinden kann .

Milch wird nur für einen Dag eingekaust ; im
Sommer zweimal , Morgens nnd Abends , dann must
sie aber frisch sein .

Flcis ch .

DaS Fleisch von frisch geschlachteten Dhieren hat
gar keinen Geruch .

Dchsen - oder Rindfleisch hat eine hellrotste , gutes
Ralbsleisch , sonne Hammelfleisch , eine weistlichrothe Farbe .

Schweinefleisch oder Speck soll , ungeräuchert oder
geräuchert , ein weistes Aussehen haben und mit rothem
Fleisch durchzogen sein .

Fleisch kaufe man nur für den Tagesbedarf , nie
für mehrere Tage .

Geräuchertes Fleisch kaun ein grösseres D. uantum
eingekauft werden , da sich dasselbe an einein kühlen ,
trockenen Drte gut ausheben lässt . Fleisch , das zum
Beizen bestimmt ist , must so viele Tage früher gekauft
werden , als dasselbe Zeit braucht znm Beizen .
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Butter .
Gute Butter hat eine durch uud durch blaßgelbe

Farbe ahne Streifen ; sie fall frei sei » vau Bllttermilch ,
da sich dieselbe leicht auspresseu laßt iveuu die Butter
iu Balle » gefarmt wird . Frische , gute Butter ist
säuerlich süß ; sie schmeckt nicht bitter oder bittersüß .

Hum Ginkachen nehme mau ebenfalls nur gute ,
frische Butter ( frei vau Buttermilch ) . Ist sie » ach mit
Buttermilch vermischt , sa wiegt sie schwer und braucht
lauge .Heit zum Ginkachen .

Schweiuesett , anderes Fett , sagar Mehl mengt mau
unter die Butter ; dieselbe erhält alsdann weiße Streifen ,
warau mau die Fälschung erkennen kann .

Eier .

Frische Gier haben eine weiße , etwas ranhe Schale ;
bei alten Giern ader auch bei Kalkeiern ist die Farbe
blaßgrau und beim Schlitteln dieser Gier verspürt man
eine Bewegung , als ab dieselben nicht vollständig gestillt
wären . Beim Untersuchen der Gier mit dein Vielste hält
maie sie var das Vicht , ivabei die frischen Gier sich hell
zeigen ; die angesteckten ader faulen Gier dagegen haben
dunkle Flecken ader scheinen ganz schwarz .

Fm Frühjahr und Sammer kaufe man die Gier nur
für die Wache in Barrath , da der Preis fast immer gleich ist .

Gier zum Ansbewahren sind im Juli und August
einznkausen .

Kartoffeln .
Diese kaust man am besten aus dem Markte , iva

mau sie aussuchen kann ; dieselben dürfen keine Flecken
haben und müssen kracken sein . Hum Schwellen oder
Sieden kaufe man die mittelgroße rothe Sorte . Hn
sonstigem Gebrauche ist eine größere gelbe Sorte zu
empfehlen ; jedoch alles nur in gesunder , schöner Waare .



G e m »i s e .

Kanu uiair diese im Garten Ankäufen , so ist man
versichert , die Gemüse frisch zu bekommen . Nicht mehr
frisches Gemüse ist zn thener , wenn eS noch so billig
gekauft wird , seines grossen Abfalles wegen und ist
außerdem der Gesundheit schädlich . Alles Gemüse , wie
auch das Obst, soll vom Mehlthaue frei sein .

O b ft .

Alles Obst , besonders Kirschen , soll frisch vorn
Baume angetanst werden ; sei eS znm sofortigen Gebrauche
oder für den Borrath . Bei in ( Anmachen oder Einkochen
des Obstes ist nur gut reifes und gesundes Obst zu
verwenden , sonst hält sich dasselbe nicht . Dies gilt auch
von den Gemüse - Arten , welche zum Einmachen und
Aufbewahren für den Winter bestimmt sind .
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