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XVIII . Der Einkauf der Lebensmittel .
Nachdem ſowohl mit Rückſicht auf eine vernünftige Sparſamkeitals auch mit Rückſicht auf die Güte und Zuträglichkeit der Speiſen viel

darauf ankommt , daß in der Küche nur durchaus gute und unverfälſchteNahrungsmittel angewendet werden , ſo dürfte es nicht überflüſſig ſein ,die Merkmale anzuführen , an welchen die gute Beſchaffenheit der wichtigſten und gebräuchlichſten unter ihnen erſichtlich iſt .
Die verſchiedenen Fleiſchſorten : 1. Rindfleiſch hat einen

ſchönen friſchen Geruch und zeigt eine gleichmäßige dunkelrothe Farbe .Sein Fett ſoll feſt und ſchwach gelblichweiß ſein : bläulich ſchimmerndesFett , welches weichlich und loſe erſcheint , läßt auf ein ſchlecht gemäſtetesThier ſchließen . Die beſten Stücke ſind diejenigen , die einen mittelſtarken
Fettbelag beſitzen oder mäßig mit Fett durchwachſen ſind , aber weder zuzahlreiche Faſern noch Hauttheile aufweiſen . Lenden - und Nierenbratenwie überhaupt alle derberen Stücke müſſen mindeſtens 6 —8 Tage abge⸗hangen haben , wenn ſie eine angenehme , mürbe Speiſe liefern ſollen .2. Kalbfleiſch ſei weiß und zart , doch keinesfalls fett . Das
Fleiſch ſoll ſich feſt anfühlen und von dichtem Gewebe ſein ; wenn es vonThieren unter 4 Wochen ſtammt , iſt es geſchmacklos und ungeſund ; letz⸗teres namentlich im Sommer , weshalb kleinen Nierenbraten , Keulen u. ſ. w.ein gewiſſes Mißtrauen entgegenzubringen iſt . Bei gemäſteten Milchkälbern ſind die Knochen im Verhältnis zur Fleiſchmaſſe zart .3. Hammelfleiſch iſt viel dunkler wie Kalb⸗ , doch bedeutend
heller als Rindfleiſch und ſpielt leicht in ' s Bräunliche . Zu dunkles Hammel⸗
fleiſch rührt meiſt von alten Hammeln her, iſt zähe und hat einen widrigenBeigeſchmack . Das Fett iſt ſchön weiß , ſoll aber bei einem gut ver⸗
wendbaren Stücke nicht zu reichlich ſein . Von den Knochen gilt daſſelbewie beim Kalbfleiſch .

4. Schweinefleiſch muß gleichfals ſehr weiß ſein , feſtes und
weißes Fett beſitzen . Wird es ſamt der Haut ( Schwarte ) gekauft , ſo
ſehe man darauf , daß auch dieſe von heller Farbe und ſehr ſauber ge —reinigt iſt .

5. Pökelfleiſch muß gut von dem Pökel durchzogen ſein . Daßdies der Fall iſt , erkennt man an einer ſchönen rothen Farbe , die keine
weißlichen oder grauen Flecken aufzuweiſen hat .

6. Rauchfleiſch iſt viel dunkler roth gefärbt , als obiges ; wennes zu ſtark geräuchert iſt , giebt es einen harten Ton von ſich, wenn manmit einem Holze darauf ſchlägt , und ſieht auch trocken und ſpröde aus .Viele lieben jedoch hartgeräuchertes Fleiſch mehr , als das nur kurze Zeitdem Rauch ausgeſetzte . — Beim Einkauf von Schinken achtet man aufdie gleichen Merkmale wie auch darauf , daß das Bein nicht zu derb iſtund die Schwarte keine Schimmelflecken zeigt.
Die Wildpretarten : l . Hirſch⸗ und Rehwild auf ſein

Alter zu prüfen , iſt nur Sachverſtändigen möglich ; in dieſer Hinſicht wird
man ſich ſtets auf die Redlichkeit des Verkäufers verlaſſen müſſen , weshalbes rathſam iſt , nur bei einem als reell bekannten Händler zu kaufen , wenn⸗
gleich man einen vielleicht etwas höheren Preis dafür bezahlen muß . —
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ein lange Zeit liegt , darüber belehrt uns der Geruch am

beſt Fleiſch
165

nebe n oder ſolches , welch n man

che teller grünlich ſchimmeri Flecken aufweiſt , empfiehlt ſick

n namentlich iſt le teres zu ver meiden .

2. Wildſchweinfleiſch ſoll ebenfalls im Geruche friſch ſein und

Fett beſitzen .

Haſen . Junge Haſen beſitzen ein zartes dünnes Häutchen

der
Haſe

im Balg gekauft , ſo faßt man ihn an einem der Vord

hält ihn frei ſchwebend von ſich ; bricht dabei das Bein , ſo iſt

9 Thier die ſtark zerſchoſſen ſind , namentlich wenn dies am

der Fall iſt , kauft man nur , wenn eine bedeutende Preisermäßi

t wird ; ebenſo magere Thiere .

Hirſchwild kauft man von Mitte bis Weihnachten

Rehwild von Mitte Juni bis Mitte Januar ; en von Septeml bi

8 ein zu im November und 8. emb ch Januar

Geſlügelarten; 1. Puter . Hennen gelten für

Hahnen , doch liefert ein junger Puter immerhin einen ſehr

Braten . Junge Thiere haben grauw
ße

Beine und die Fleiſch 1

dem Kopfe und am Halſe ſind kleiner , feiner ; ſo die Beine roth ge

färbt ſind , iſt das Thier alt . Von Mitte September bis März .

Schwimmhäute und einen biegſamen , ſchwach gefärbten Schnabel . D

Gurgel muß ſich leicht eindrücken laſſen . Von Oktober bis nach Neujahr

3. Enten . Wie Gänſe . Faſt das ganze ! Jahr .

4. Hühner . Ihre Haut muß weiß und fein ſein , na mentli
frei von groben Poten, die Beine ſind zart , hell und das Schnäbelch

läßt ſich leicht entzwei brechen. Die Federn laſſen ſich leicht aus

die Kiele ſind fein . Bei lebenden Hühnern 1 bläſt man in die Federn , um

ſich von der Beſchaffenheit der Haut zu überze ugen; ob ſie gut genährt

1 das Gefühl lehren . Namentlich im Sommer ; Kapaunen und

Poularden vorwiegend im Winter .
5 auben . Wie Hühner . Von April bis Neujahr .

ldgeflügel . Wie bei zahmem Geflügel dient auch hier

die hellere Farbe der Beine und Schnäbel , die verhältnismäßige Feinheit

2. Gänſe haben , ſolange ſie jung ſind , hellgelbe Beine , dünne

ziehen

der Haut , die leichte Zerbrechlichkeit der Schnäbel und 35
in den

ar zur Beurtheilung ihres Alters , doch ſind hier alle dieſe Kenn

zeichen nicht ſo ſicher . Die Friſche man am Geruche wie auch

daran , duß die Bauchhaut trocken iſt . Stark zerſchoſſene und magere

Thiere kauft man ebenfalls nur , wenn ſie billig ſind . — Beſonders im

Herbſt und Winter . Die Zeit des Wildgeflügels beginnt etwa im Auguſt

und endet ſo ziemlich im März .

Fiſche und Waſſerthiere ete . : 1. Fluß⸗ und Seefiſche
Wenn man die Fiſche lebend einkauft , ſo hat man vor allem darauf zu

ſehen , ob ihre Bewegungen muntere und elaſtiſche ſind , denn in dieſeſem

Falle ſind ſie noch geſund und liefern ein ebenſo ſchmackhaftes als auch

nährendes und zuträgliches Gericht ; zeigen ſie ſich leblos , ſind

ihre Bewegungen matte , bleiben ſie auch gegen Berührung mehr oder minder

unempfindlich , ſo iſt dies ein Zeichen , daß ſie entweder krank oder doch



nzeichen ſeiner Güte ; ein fauliger
Di

0585
Monate .

bird meiſt todt gekauft und iſt bei

iſt auch hier zu achten ;
e' rte Schale haben , alſo im

eim DOeffnen beſeitigt man diejenigen ,
Würmer finden . Am beſten

April und September gut .
ſind gut , wenn ihre Schale noch feſt

feſtes Fleiſch beſitzen . Nur im Winter ,

verwendbar , ſolange die Oeffnung

man ſie ſelbſt nicht ſehen kann .

tigen , von welchen nach dem

örtgeworfen .

dürfen weder zu hart noch
0 t ſei

f
rn 8 üſſen ich im Fleiſche voll anfühlen

und Fleiſch haben . Auchſoll die Haut kei e Schimmelſpuren
zeigen.7. Stockfiſch iſt nur gut , wenn er 75 weiß iſt , weder durch

Schimmel verunreinigt wird , noch ſi fühlt0
len groß und fleiſchig

8. Heringe und Sar
ſein und nicht gelblich gefärbt erſcheinen .

6Gemüſe : Kohl und autköpfe ſollen friſch , feſt geſchloſſen
nd hart , auch nicht von Inſekten angenagt ſein , worauf beſonderes Ge
icht zu legen iſt , wenn ſie zum Einwintern beſtimmt ſind .

Rothkohl . Wie oben . Auf eine ſchöne blaurothe Farbe iſt

ben jeder Art nimmt man nur , wenn ſie ſich durchaus feſt
nicht fleckig noch ausgewachſen ſind . Junge Rüben erkennt man

jältnißmäßig geringen Größe , dem zarten Kraut und der Fein

an welcher ſich das Kraut befindet , iſt leicht erkennbar
an dem angenehm würzigen Dufte desſelben ; die Wurzel ſoll 5 weiß
ſein . Beim Einkauf von ohne Wurzel Vorſicht , damit
man nicht Hund rlii ig , 8—5

e
Veftkflange , erhält , die ähnlich ausſieht ,

doch des aromatiſchen Duftes entbehrt

rzwurzeln wie Rü ben ; die fingerdicken ſind die beſten .
nenkohl muß eine weiße , feſt geſchloſſene Blumenkrone be

ſitzen und ſein Stiel wie ſeine Blätter dürfen weder wurmſti chig noch
angefault ſein .

14
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Spargel ſei dick , weiß , glänzend und am Schnitte nicht holzig die
Köpfe dürfen nicht 0 erſcheinen ; bei dünnem oder Brechſparge
iſt nur auf letzteres zu achten .

Gurken ſollen gerade 83 nicht zu kurz und nicht zu dick

ſein , da dieſe gewöhnlich recht körnerreich ſind , und entweder ſchön dunkel

3 der weißlich, keinesfalls aber gelb gefärbt erſcheinen . Die weiß

lichen Gurken gelten vielfach für die beſten
Sale at iſt zart , wenn er gelblich ausſieht und feſt geſchloſſene

Röpfchen beſitzt .
Grüne Bohnen und Erbſen dürfen weder welk ausſehen nock

ſchwarze oder faule Flecken haben

Spinat und ähnliche Gemüſe ſollen helle , zarte Blättchen be

ſitzen und recht friſch ausſehen

Sauerkraut ( Sauerkohl ) . Wer ſchon Ein igemachtes kauft , ſehe

auf einen nicht zu feinen Faden und eine ſchöne weiße Farbe , die einen

milden .
55—

imer haben ſoll , er r aber auch auf einen angenehmen
Geruch. Kleberie kohl iſt zu vermeiden

Zwieb —müſſen ſich glatt und voll anſehen , dürfen weder weich

noch anderweitig beſchädigt ſein
30

Kartoffeln . Die mittelgroßen , blauen oder gelben Sorten , deren

Schale ausſieht als ob ſie angeſprungen wäre und ſichſtellenweiſe ablöſen
wollte , ſind die beſten . Solche , die aus einem ſandigen Boden kommen

ſind allen andern vorzuziehen , da ſie mehlreich ſind und ſich trocken kochen

Schadhafte oder keimende Kartoffeln ſind ungeſund .

Hülſenfrüchte nehme man ſtets von der letzten Ernte . Sie müſſen

voll und friſch ausſehen wie auch von möglichſt egaler Größe und Farbe

ſein . Verunreinigte ſind unvortheilhaft ; beſſer iſt es , ſie etwas theurer

zu bezahlen , dafür aber ſchon einmal geleſene zu verlangen .

Getreideprodukte . Mehl ſoll weiß und trocken ſein , ſich in

der Hand zu jeder Form zuſammenballen laſſen , aber keine Klümpchen

enthalten , und ganz geruchlos ſein . Der Grad der Weiße wird natürlich

durch die Feinheit des Mehles beſtimmt , das feinſte iſt Stärkemehl von

Kartoffeln oder Weizen hergeſtellt .
Graupen , von welcher es drei Sorten giebt und außerdem noch

Perlgrauben , ſollen weiß und egal groß , nicht verunreinigt und geruchlos
ſein , worauf ſehr zu achten iſt , da man oft dumpfige bekommt .

Gries wie Mehl . Er ſoll glatt laufen , trocken und geruchlos ſein ,

iſt aber natürlich niemals ſo weiß wie Mehl . Weizengries iſt der feinſte ;

für Suppen verwendet man den ganz feinen , für Brei , Flammeri und

andere ſüße Speiſen zieht man in der Regel den Körnergries vor , doch
iſt das Geſchmackſache .

Grütze iſt gröber als Gries , ſoll aber gleich dieſem trocken ſein .

Hafergrütze dient häufig zur Bereitung ſchleimiger Getränke und Suppen
fiür Kranke .

Hirſe iſt ſehr
a

wenn ſie ein ſchönes Goldgelb zeigt und ſchwer iſt .

Reis . Großkörniger iſt dem kleinen vorzuziehen . Er muß weiß
und ſpröde ſein , darf auch nicht durch Näſſe gelitten haben . Der Karo

linenreis iſt unter den feinen Sorten der beliebteſte Manche ziehen jedoch
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Veroneſer und Mailänder Reis vor , der jedoch bedeutend theurer iſt und
nicht ſo ſchön ausſieht .

Sago iſt von bräunlicher Farbe und ungleicher Größe , wenn er
echt iſt. Er muß geruchlos und darf nicht weich ſein . Kartoffel - oder
Perlſago iſt weiß , doch giebt es auch davon künſtlich gefärbten , der vom
echten ſchwer zu unterſcheiden iſt .

Fettſorten und Eier . Butter . Gute Butter erkennt man
weniger an der Farbe , obwohl zu gelbe entweder alt oder mit Safran
gefärbt iſt , als an dem ſüßen , guten Geſchmack . Schlecht gearbeitete Butter ,
aus der noch Buttermilch dringt , hält ſich nicht gut . Geſalzene Butter
iſt ihrer Haltbarkeit wegen vortheilhaft , doch verliert man am Gewichte ,
da Salz ſchwer wiegt .

Eingemachte Butter ( Dauerbutter ) ſoll ſehr ſchön dunkelgelb
und von angenehmem Geruch ſein .

Schweinefett muß weiß und zart ſein . Wenn es feſt iſt , ſich
ſchwer rühren läßt , ohne daß Kälte dieſe Erſcheinung erklärt , iſt es
verfälſcht .

Speiſeöle . Je feiner ein Oel , um ſo heller , durchſichtiger , klarer
und geruchloſer iſt es . Die feinſten Oele ſind beinahe waſſerhell und ohne
jeden Geruch ; natürlich iſt der Preis ein entſprechender . Auch das beſte
gereinigte Rüböl ſieht dunkel aus und iſt nicht frei von Beigeſchmack .

Eier müſſen , wenn man ſie gegen das Licht hält , hell und durch —
ſcheinend ſein , dürfen auch beim Rütteln kein klapperndes Geräuſch hören
laſſen . Das ſicherſte Prüfungsmittel bleibt ein Eierſpiegel , der für wenig
Geld in jedem Küchenwaarenmagazin erhältlich iſt .

XIX . Ueber das Aufbewahren von Lebens —

mitteln .

Rindfleiſch und Hammelfleiſch läßt ſich am längſten friſch er⸗
halten . Derbe Stücke können bis zu 14 Tagen , im Winter noch länger

aufgewahrt werden , wenn man ſie von einem friſchgeſchlachteten Thier
bekommt und für gute Reinlichkeit beſorgt iſt . Man ſchlage die Stücke
im Sommer in ein öfter zu wechſelndes , reines und trockenes Tuch ein ,
hänge ſie dann ſo auf , daß ſie nirgends einen andern Gegenſtand berühren ;
im Winter iſt das Einhüllen weniger öthig . — Ein Förderungsmittel der
Haltbarkeit iſt einerſeits das Auslöſen der Beine , andererſeits das Tränken
des Tuches in ozoniſirtes Magneſiawaſſer , welches in keinem Hauſe fehlen
ſollte . Noch haltbarer wird das Fleiſch , wenn man es 1 ' Stunde in
dieſem Waſſer liegen läßt und dann darin gut auswäſcht . — In Eſſig
hält es ſich ebenfalls lange .

Kalb⸗ und Schweinefleiſch ſoll ſelbſt in kalter Jahreszeit nicht
über 8 Tage aufbewahrt werden . Im Sommer iſt es gut , ſchon älteres ,
d. i. nicht ganz friſchgeſchlachtetes Kalbfleiſch , welches man nicht gleich
verwenden kann , in ſaure Milch zu legen , wodurch es auch ſehr zart und
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