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Szanowni Stuchacze!

Nie ilos¢, lecz jakos¢ pokarmow odgrywa wazng role w
odzywianiu organizmu. Opierajac sie na tem, powinniSmy
starac sie, azeby pokarmy i wszelkie artykuly spozywcze byly
w dobrym gatunku, to jest niefalszowane. Niestety jednak
rozmaici spekulanci, korzystajac z latwowiernosSci ogoéhy,
zaczeli nietylko falszowaC rozmaite produkty handlu, lecz
nawet przyrzadzaC¢ rozne fabrykaty, ktore z pozoru tylko
podobne sa do wytworow naturalnych. Niesumienna walka
konkurencyjna i che¢ latwego =zarobku s przyczyng
rozwielmoznienia sie falszerstwa, ktére przynosi nietylko
materjalng szkode konsumentowi, lecz i ujemnie wplywa na
jego zdrowie. Do rozpowszechniania sie falszerstwa przyczynia
sie znacznie brak w miastach wiekszych Scistej kontroli nad
wszelkiego rodzaju artykutami handlu i zupelny jej brak w
miastach powiatowych, osadach i wsiach. Ta bowiem kontrola,
jaka istnieje w niektérych naszych wiekszych miastach, jest
niedostateczng i przytem polaczona z tak wielu
formalno$ciami, ze nie jeden z nas, chcac unikng¢ tych
przykrosci, wyrzeka sie swego wplywu na ukrocenie
falszerstwa Niezbedng jest organizacja tak zwanych
chemicznych stacji sanitarnych, ktoreby czuwaly nad dobrocig
artykutow handlu i tem samem demaskowaly falszerzy;
poniewaz jednak nie lezy to w zakresie mojej pogadanki,
poming¢ wiec musze te warunki kontroli nad dobrocig
produktow i artykulow spozywczych, jakie istniejg we Francji,
Szwajcarji, Austrji i Niemczech, i postaram sie zwroci¢ uwage
Szanownych Stuchaczy na te falszerstwa, jakie majq miejsce w
handlu naszym. Nie bede opisywal rozmaitych metod
chemicznych, za pomocg ktérych mozna wykrywac



zafalszowania, nie bede opisywal wlasnosci réznych
handlowych gatunkow towarow, lecz zwroce gtownie uwage na
to, czem falszujq i czego juz u nas nie falszuja.

Falszowanie pokarméw i artykulow spozywczych jest
wielkiem zlem spotecznem, ono bowiem wplywa ujemnie
nietylko na kieszen i zdrowie konsumentéw, lecz takze na
handel i przemyst, poniewaz robi uczciwym kupcom ogromnag i
przytem bezprawna konkurencje. PowinniSmy wiec starac sie
ukréci¢ te naduzycia, gdyz dziS, otwarcie powiedziawszy,
wszystko prawie falszujgq i spozywcami tych falsyfikatéw sq
prawie wylacznie ludzie biedni, ktérych warunki zyciowe sg
bardzo niehygieniczne i ktorzy za grosze w pocie czota zdobyte
otrzymujg najgorsze produkty. Przeciez na zdrowie biednej
ludnosci, tej podwaliny spolecznej, mozemy baczniejszq
zwracac uwage, gdyz nauka daje nam wskazowki, jak okreslac
rzeczywistg wartos¢ danego produktu, prawo naznacza kary na
handlarzy falsyfikatami, walczy¢ wiec z falszerstwem
powinniSmy. Pomimo to jednak zapatrujemy sie jako$
nadzwyczaj obojetnie na wszystkie te naduzycia i,
zawdzieczajac temu, mamy w handlu falszowana herbate, kawe
i czekolade, mamy sztuczne soki owocowe i rozmaite
marmolady owocowe, przyrzadzane z syropu kartoflanego,
zelatyny, sztucznych esencji i farb anilinowych, mamy ciastka
i pierniki stodzone sacharyng i kolorowane trujgcemi nieraz
farbami, mamy sztuczne masto i rozmaite jego surogaty pod
szumnemi nazwami, mamy mydta, zawierajagce do 50 proc.
obcych domieszek, mamy falszowang oliwe, szafran, wosk,
miod, tyton, tabake, kawior, wyroby masarskie, Swiece
stearynowe, mamy falsyfikaty rozmaitych win, jak Tokaj,
Sautern, Lunel, Madera i inne, mamy wiele, bardzo wiele



innych  przetworow  codziennych  naszych  potrzeb,
zafalszowanych rozmaitymi, bezwartosciowymi domieszkami.

Przykremi doprawdy wiadomoSciami dziele sie z
Szanownymi Stuchaczami lecz wszystko to, co mowie, oparte
jest na danych naukowych i na calym szeregu
przedstawionychch tutaj okazow, jakie Biuro zjazdu otrzymato
od réznych pracowni naukowych. Tak. Szanowni Stuchacze, te
okazy duzo mowiq same za siebie, te okazy wskazuja nam, ze
powinniSmy sie broni¢ przed naduzyciami, jakich, powtarzam,
pada ofiarg najbiedniejsza i najciezej pracujaca ludnos¢ nasza.

To zlo spoleczne, te nieuczciwa walke konkurecyjng
powinnisSmy zwalczac o ile sit nam starczy, a pewny jestem, ze
dobrobyt stowarzysze znacznie sie podniesie. Swiat,
Szanowni Panowie, nie jest Swiatynig, lecz warsztatem, w
ktorym kazdy z nas jest robotnikiem; niechaj wiec w tym
warsztacie kazda spotka czy tez stowarzyszenie zlozy swojg
cegietke, z ktérych moznaby zbudowa¢ fundament w postaci
muzeum,a pewny jestem, ze ofiarnos¢ kupcéw i
przemystowcow, jak réwniez pracowni naukowych pozwoli
zebra¢ nam okazy, ktore beda probierzem wartosci produktéw
handlu, a z czasem urzqdzona pracownia chemiczna pozwoli
badac wszelkie podejrzane przetwory handlu.

Przystepujac teraz do pobieznego opisu rozmaitych
zafalszowan, postaram sie w krotkoSci wspomnie¢ o
glowniejszych pokarmach i artykulach spozywczych i o ich
normalnym skladzie. Nadmieniam tutaj, ze pokarmami
nazywamy takie przetwory, ktére sg niezbedne do odzywiania
organizmu, jak mieso, mleko, przetwory maczne i t. p.,
uzywkami za$ nazywamy te, ktore nie sa potrzebne do
odzywiania organizmu, lecz ktére wskutek przyzwyczajenia




staly sie niejako niezbedne jak np, herbata, kawa, wino, piwo
it.p.

Mleko. Jednym z najwazniejszych pokarméw jest mleko.
Mlekiem nazywamy emulsyjna wydzieline z gruczolow
sutkowych samic zwierzat ssacych. Skiada sie ono z wody
okoto 87,5 proc. tluszczu okoto 3,5 proc., procz tego mleko
zawiera jeszcze w swym skladzie niewielkie ilosci kwasu
weglowego, azotu i tlenu. Na ten sklad mleka i jego wartoSc¢
wywiera ogromny wplyw pasza i sposob utrzymania krow.
Rowniez rozmaite lekarstwa, a szczegdlniej choroby wptywaja
nietylko ujemnie na dobro¢ mleka, lecz czynia go wprost
szkodliwym dla zdrowia konsumentow. Dlatego tez starac sie
powinnisSmy, aby krowy karmione byly czysto, to jest w
obszernych, dobrze wentylowanych i czystych oborach, a
najwazniejsze, aby byly zupelnie zdrowe. Dobre, niezbierane
mleko powinno by¢ matowo-biate lub zdéttawe, posiada¢ smak
lagodny, stodkawy, zapach przyjemny, wilasciwy i odczyn
amfoterny, t. j. stabo-kwasny i stabo alkaliczny. Zawdzieczajac
rozwojowi wzorowych gospodarstw mlecznych i przez to
zmniejszeniu sie tak zwanych ,,pachciarzy”, falszerstwo mleka
znacznie sie zmniejszylo. Zdarzaja sie jeszcze wypadki
zafalszowan, lecz te przypisa¢ nalezy po wiekszej czesci nie
ztej woli, lecz walce konkurencyjnej i tej ciemnocie naszego
ludu, w jakiej jest pograzony.

Zafalszowanie mleka polega: 1) na odsmietankowaniu, to
jest odjeciu z mleka tluszczu tej najwazniejszej czesci
sktadowej, 2) rozcienczeniu mniejszg lub wiekszg iloscig wody,
lub mieszaniu mleka niezbieranego ze zbieranem, 3)
dodawaniu ciat obcych, jak maki, krochmalu i t. p. w celu
nadania rozcienczonemu wodg mleku pozoru dobrego, 4)



barwieniu mleka sokiem marchwi, odwarem kwiatéw nogietka
i t. p. w celu nadania mleku zo6ttawej barwy i 5) mieszania
mleka z cialami konserwujqgcemi, jak soda, boraks, kwas
salicylowy i t. p,. jakich czesto do daja w celu przeszkodzenia
skwasnianiu sie mleka. Oto sq najczestsze rodzaje zafatszowan
mleka, z czego przekonywamy sie, ze mleko jako zafatszowane
uwazac nalezy wtedy, gdy jego sklad chemiczny, jaki posiada
po wydzieleniu z wymion, zmienionym zostat wskutek jakich
badz manipulacji.

Maslo. Nie mniej waznym jak mleko artykutem handlu jest
dla nas masto, t. j. thuszcz wydzielony mechanicznie z mleka,
Smietanki lub $mietany. Dobre, niefalszowane masto powinno
posiadac konsystencje smalcu, kolor zéttawy, smak i zapach
przejemny i w przecieciu przedstawiaC jednolita mase. Biate
plamki lub prazki wskazuja obecnos¢ sernika, ptyn mleczny,
wystepujacy przy przecieciu masta, wskazuje obecnosc
maslanki, dodanej umyslnie lub pochodzacej z niedoktadnego
przemycia masta. Kolor masta zalezy glownie od paszy i
wszystkim wiadomo, ze z mleka kréw karmionych suchg pasza
otrzymuje sie masto blado-zottawe lub prawie biate, z mleka
za$ krow karmionych Swiezg pasza — otrzymujemy masto tak
zwane majowe, posiadajace piekng, zottg barwe. Z punktu
widzenia naukowego masto jest chemicznym potgczeniem
gliceryny z kwasami: olejowym, kapronowym i innymi, ktdre
noszq ogolng nazwe tluszczu mastowego. Dobre niesolone
masto zawiera okoto 85 proc tluszczu mastowego i okoto 15
proc. czesci sktadowych serwatki, to jest wody, sernika, cukru
mlecznego i soli mineralnych. Masto, otrzymane ze Smietanki,
czyli tak zwane Smietankowe, jest delikatniejsze i
smaczniejsze, anizeli masto otrzymane ze Smietany, lecz masto



Smietankowe dosS¢ czesto podlega rozktadowi, to jest jelczeje,
masto zas ze Smietany jest trwalsze.

Jelczenie masta pochodzi wskutek dziatania powietrza na
polaczenie chemiczne gliceryny z kwasem mastowym,
kapronowym i innymi, jakie stanowig czes¢ sktadowa tluszczu
mastowego i jakie podlegaja rozkladowi, polegajacemu na
wydzielaniu sie wolnego kwasu mastowego, kapronowego i
innych, ktore nadaja mastu nieprzyjemny zapach, przykry
draznigcy smak. Azeby zapobiec jelczeniu, czyli psuciu sie
masta, owijaja tak zwane oselki masta w wilgotne, czyste
ptocienne szmatki lub w cienki papier pergaminowy, ktére
utrudniajg bezposredni dostep powietrza do masta i tym
sposobem zapobiegaja jego rozktadowi. Zwykle masto psuje
sie, czyli jelczeje szybciej wtedy, gdy zawiera wiecej wody i
sernika, dlatego tez masto przeznaczone do potraw albo
przetapiajg, skutkiem czego woda i sernik wydzielajg sie w
postaci t. zw. szumowin, albo tez konserwujq masto za pomocag
solenia. Dawniej uwazano masto za artykul niepodlegajacy
zafalszowaniom, poniewaz przypuszczano, ze masto
falszowane daleko predzej wulega zepsuciu; obecnie
dowiedzionem jest, ze masto nietylko podlega licznym
zafalszowaniom, lecz nawet zastepuja je sztucznym
produktem.

Zafalszowanie masta polega na: 1) powiekszeniu wagi przez
dodanie wody, maslanki, soli, maki, papki kartoflanej, a
rzadziej cial mineralnych jak talku, gipsu, szpatu ciezkiego
i t. d. 2) na dodawaniu ciat konserwujacych, jak sody boraksu,
potazu, kwasu salicylowego i t. p., ktore zapobiegajg psuciu sie
czyli jelczeniu masta, 3) na barwieniu masta za pomocg soku
marchwi lub naparu kwiatéw nagietka, krokoszu, szafranu, a



niekiedy farby anilinowej — w celu na dania mastu tadnego
zOttego wygladu; obecnie do farbowania masta uzywaja
specjalnej farby, ktora w handlu znajduja si¢ pod rozmaitemi
nazwami i ktéra przedstawia oleisty wyciag roslinnego
barwnika zwanego orleanem; 4) na mieszaniu masta z obcemi
tanszemi tluszczami lub jego surogatami, jak masto alpejskie,
butterina, kiinerol, lauerol i t. p. lub z mastem sztucznem czyli
margarynowem.

Najniebezpieczniejszym konkurentem masta jest masto
sztuczne, ktorego fabrykacja we Francji, Austrji, Niemczech i
Ameryce dosiegla ogromnych rozmiaréw i sprzyjala tak
wielkiemu rozpowszechnieniu sie falszerstwa masta
prawdziwego, zZe panstwa te zmuszone byly wydac caly szereg
rozporzadzen prawnych, ktore chociaz w czeSci zapobiegatly
naduzyciom. Masto sztuczne jako tansze znacznie i nie tak
predko jak masto krowie ulegajace zepsuciu czyli jelczeniu
doznato ogromnego zastosowania w restauracjach, cukierniach
i t. p., czemu sprzyjaja glownie udoskonalone metody
przyrzadzania masta sztucznego, ktére z wygladu prawie
niczem sie nie rozni od masta prawdziwego. Wynalazcg masta
sztucznego jest francuski chemik Mege-Mouries, ktory w 1869
roku za prace swe nagrodzony zostat ztotym medalem, a juz w
roku 1870 opatentowal swoj wynalazek w Anglji i Ameryce,
gdzie wkrétce z ogromnym kapitalem zalozono fabryki,
wyrabiajgce tygodniowo po kilka tysiecy kilogramow tego
produktu.

Wobec ogromnego rozpowszechnienia sie masta sztucznego,
zdaje sie nie bedzie bez korzysci, jezeli Szanownym
Stuchaczom opowiem w streszczeniu szczegoty fabrykacji tego
sztucznego produktu. Wszystkie sposoby otrzymywania masta



sztucznego, polegajace na metodzie Mége-Mouriés, dzielg sie
na nastepujace czynnoSci: 1) mycie, drobienie i topienie
surowego toju wolowego; 2) krystalizowanie topionego toju; 3)
prasowanie krystalizowanego loju i 4) zmaslanie otrzymanej
oleo-margaryny. Podstawowym wiec materjalem dla
otrzymania sztucznego masta jest 16j wotowy, ktory po wyjeciu
z wolu najpierw starannie oczyszczaja od czeSci miesnych,
potem myjq w duzych kadziach tak dlugo, dopoki Sciekajgca
woda nie bedzie klarowna, nastepnie wymyty 16j rozdrabniajq
w specjalnych maszynach, ktorych walce zaopatrzone sg w
ostrza, potem rozdrobniony 16jtopiq w duzych kotlach,
ogrzewanych parg z jedng trzecig czescia wody i niewielkq
iloscig potazu i w koncu przetopiony 16j cedza przez sita do
duzych metalowych kadzi i pozostawiaja w cieptocie okoto 25
stopni do krystalizacji. Podczas krystalizacji trudniej topliwe
sktadniki toju wolowego wydzielaja sie czyli twardnieja, a
latwo topliwe nietwardniejq czyli pozostaja ptynne. Te plynng
czeS¢ toju wolowego, zwang oleomargarynq, oddzielaja w
specjalnych prasach za pomocq umiarkowanego cisnienia od
czesci twardych i nastepnie poddajg ostatecznemu procesowi,
to jest zmaslaniu. ZmasSlanie oleomargaryny jest jedng z
glowniejszych czynnoSci, poniewaz ma ono na celu nadanie
sztucznemu produktowi wszystkich cech masta naturalnego,
mianowicie konsystencji, smaku, zapachu i wygladu.
Zmaslanie dokonywa sie w specjalnych przyrzadach za pomoca
dokladnego mieszania stosownych ilosci oleomargaryny,
mleka, wody i sztucznego barwnika — najczesciej orleanu.
Wyrobione masto sztuczne studzg, nastepnie wygniatajg
rekoma lub maszynami, w koncu przemywajq wodg i solg. Z
loju jednego wotu otrzymuje sie okoto 20 kilograméw masta




sztucznego, ktorego zaletq jest czystoS¢, taniosSc i trwatos¢, co
gléwnie przyczynito sie do jego rozpowszechnienia.

Maka jest jednym z najwazniejszych artykulow zycia
codziennego i stanowi ona jak najdrobniej sproszkowane czyli
zmielone wewnetrzne warstwy ziarna zbozowego, ktore w celu
najdokladniejszego oczyszczenia poddaja pytlowania czyli
przesiewaniu. Glowne i najczeSciej uzywane gatunki maki sg
pszenna i zytnia, ktérych najwazniejszym skladnikiem sq
skrobia czyli krochmal, jakiego maka pszenna i zytnia
zawierajg do 65 proc. Rowniez waznym skladnikiem maki
pszennej i zytniej jest gluten, czyli t. zw. klej roslinny, t. j.
bardzo pozywna substancja azotowa, jakiej w mace pszennej
znajduje sie do 12 proc., a w zytniej do 15 proc.

Dobra maka powinna by¢ barwy biatej lub biato-zoltawej,
bez zadnego niebieskawego, fijoletowego lub czerwonego
odcienia i bez takiejze barwy plamek, punkcikow lub zyltek.
Przy rozcieraniu miedzy palcami powinniSmy odczuwac
delikatny proszek, w calej swej masie maka powinna byc¢
jednostajna, to jest nie zawierac silnie zbitych grodek czyli tak
zwanych ,pucli”, silnie Scisnieta w dloni powinna tworzyc
luzno trzymajacq sie i z latwoscia rozpadajacq sie mase,
nacisnieta palcem powinna dawac¢ dokladny odcisk brozd i
nierownosci skory. Zapach powinna mie¢ przyjemny, smak
stodkawy. Gorzki lub plesniowy smak, jak rowniez
nieprzyjemny lub stechly zapach dowodza, ze maka byta Zle
przechowywana, najczesciej w wilgotnym miejscu lub tez, ze
produkowana zostala z przerostego lub wilgotnego zboza.
Czesto tez w mace stechlej, zalezalej lub wilgotnej znajduja sie
zywe lub obumarle organizmy zwierzece, lub mol maczny,
roztocz maczny, wezyk pszeniczny i t. p., ktore gotym okiem



rozpoznaC mozna, i obecno$¢ ktorych wywoluje w mace
sprawy rozkladowe, a tym samym czyni make niezdatng do
uzycia. Maka przyrzadzona ze zboza Zle oczyszczonego
zawiera czasteczki tusek ziarna czyli otreby, zmielone nasiona
obcych roslin jak wyczki, pszenca, kakolu i t. p., a nawet
niebezpieczne dla zdrowia czasteczki kakolnicy odurzajacej,
sporyszu i t. p.

Zafalszowanie maki polega glownie na dosypywania do
maki pszennej i zytniej innych gatunkow tanszej maki jak
jeczmiennej, owsianej, gryczanej, kartoflanej lub maki z nasion
strgkowych Wszystkie te domieszki ujemnie wplywajg na
warto$¢ pozywng maki, nie sg jednak szkodliwe dla zdrowia.
Natomiast szkodliwemi dla zdrowia sq wypadkowe domieszki,
pochodzace z niedokladnego oczyszczenia zboza, mianowicie:
kakol, kakolnica odurzajaca, pszeniec polny i sporysz. Do
mineralnych domieszek, niekiedy uzywanych do falszowania
maki w celu powiekszenia jej ciezaru zaliczamy: gips, szpat
ciezki, glinke i maczke kostng. Zafalszowania te jednak
spotyka sie rzadko i dokonywane one bywajgq nie w mlynach,
lecz przez drobnych handlarzy.

Jak wiadomo, maka stuzy do przyrzadzania rozmaitych form
pieczywa, z ktorych najbardziej jest w uzyciu chleb pszenny i
zytni. Pomijajgc ogolnie znane wewnetrzne wkasnosSci chleba,
wspomne, ze smak gorzki lub stodkawy, nieprzyjemny zapach,
jak rowniez obecnos¢ w miekiszu chleba twardych grudek,
plam fijoletowych lub plesni wskazujg, ze do wyrobu uzyto
zepsutej, zafalszowanej lub zanieczyszczonej maki. Azeby
zepsutej maki mozna bylo uzy¢ do wyrobu napozér dobrego
chleba, dodaja do ciasta siarczanu miedzi lub alunu. Dodatki te,
jako bezwarunkowo szkodliwe dla zdrowia konsumenta,




uwazac nalezy za karygodne przestepstwo.

Falszerstwo wyrobow cukierniczych, jak ciastek, piernikow,
marmolad, cukierkéw, syropéw i lodow polega gldwnie na
dodaniu sacharyny lub tez syropu kartoflanego zamiast cukru i
farbowaniu  barwnikami  anilinowemi, bardzo czesto
szkodliwemi dla zdrowia, a nawet trujgcemi farbami
mineralnemi. Niejednokrotnie pisma donositly o wypadkach
zatrucia lodami i cukierkami, w ktorych przy badaniu
chemicznym wykryto szkodliwe domieszki. Lody, roznoszone
przez tak zwanych ,sachar-moroznikow®, czesto zawierajq
domieszke odwaru salepu, posiadajacego wlasnosc stezania
lodéw, sa przytem barwione farbami anilinowemi, sztucznie
aromatyzowane rozmaitemi esencjami i jako przygotowane z
najgorszych materjatobw i w naczyniach wstret budzacych,
powinny podlega¢ czestym rewizjom lub tez, co byloby
najlepiej, sprzedaz ich powinna by¢ wzbroniong. Ciastka tak
zwane ,brjochki” i rozmaite gatunki makaronow, wyrdzniajace
sie pieknym zo6ttym zabarwieniem, sg barwione nie zottkami z
jaj, lecz wylacznie prawie zottemi farbami anilinowemi.
Pomiedzy zebranymi tutaj okazami réznobarwnych cukierkow,
marmolad i makaronéw niema ani jednego niefalszowanego, a
przytem wiele z nich jest bezwarunkowo szkodliwych dla
zdrowia. Syropy owocowe jak malinowy, poziomkowy i
cytrynowy sprzedawane w podrzednych fabrykach wéd,
owocarniach, sklepikach a nawet cukierniach, jako dodatki do
wody sodowej, sa to wylacznie sztuczne fabrykaty,
przyrzadzane z syropu kartoflanego, sacharyny, barwnikow
anilinowych i tak zwanych esencji owocowych, to jest
mieszaniu rozmaitych wyciaggow roslinnych i eterow. Proby
przedstawionego tutaj ,,maczku“ r6znobarwnego, jaki uzywajq



do obsypywania babek i piernikow i jakie nabyte zostaly w
porzadnych na pozor sklepach warszawskich, sa okazowymi i
przytem trujacymi falsyfikatami; zotty bowiem ,,maczek® jest
pokryty dosS¢ gruba warstwa trujacego chromianu otowiu,
znanego w handlu pod nazwa ,,chromgelbu”, a czerwony i
zielony sa barwione farbami anilinowemi.

Czekolade, czyli mieszanine tak zw. masy kakaowej, to jest
prazonych, dokladnie oczyszczonych i roztartych nasion
kakaowca, ze stosowng iloScig cukru, fatszujq prazong maka z
rozmaitych gatunkéw zboza, roztartemi *iupinami kakao,
cykorja, prazonymi zotedziami i t. p., zastepujac jednoczesnie
naturalny tluszcz kakao, zwany powszechnie mastem
kakaowym, obcymi tluszczami, a szczegolniej thuszczem czyli
olejem kokosowym, jakiego ogromne iloSci sprowadzajg do
handlu naszego.

Herbate, to jest stosownie przerobione liScie krzewu
herbacianego, ktorej gatunki handlowe, sposoby zbierania i
przyrzadzania, jak rowniez wlasnosci opisane zostaly przez
innego prelegenta, obecnie mniej falszuja niz dawniej, co
przypisa¢ nalezy wprowadzeniu banderoli rzadowej i
stosunkowo wysokiemu clu wwozowemu, ktére wynosi okoto
rubla na funcie. Wprawdzie w podrzednych handlach
sklepikach  znajdujq sie jeszcze falszowane herbaty
sprzedawane na grosze, lecz powtarzam, ze falszerstwo herbaty
bardzo znacznie sie zmniejszyto. Dawniej, o czem pisalem w
specjalnych  broszurach, falszerstwo herbaty dosiegto
ogromnych rozmiaréw i polegalo nietylko na domieszcze
stosownie przerobionych lisci rozmaitych roslin, niemajacych
zadnego podobienstwa do lisci herbacianych jak np. lisci: tarni,
rozy polnej, bzu pospolitego, poziomki, wigzu, wierzbowki



i t. p., lecz mieszano prawdziwa herbate z liS¢mi wymoczonej,
t. j. uzytej juz herbaty, ktore barwiono sztucznie i obcigzano
umyslnie. Oprocz tego falszowang silnie herbate rozsypywano
w paczki z etykietami tudzgaco podobnemi do etykiet bardzo
popularnej w Rosji firmy braci K. i S. Popowych i dopiero po
dokladnym wpatrzeniu sie mozna bylo rozpoznac falszerstwo,
ktore polegalo na tem, ze pomiedzy grubo odbitemi posrodku
etykiety rosyjskiemi literami K. i S. wdrukowane byly
niewyraznie odbite dopiski w rodzaju ,,upiec”, ,ktad, ,,antor®,
»ktad“, ,olonia“, ,achar”, ,itaj“, ,kij“, ,lemin®, ,klad“ i t. p.
(K-upiec i S-kiad, K-antor i S-ktad, K-olonia i Sachar, Kitaj i S-
kij, K-lemin i S-ktad).

Spotykane obecnie falszerstwo herbaty chinskiej polega
prawie wylacznie na domieszce tak zwanej herbaty
,kaukazkiej“ czyli ,,batumskiej“, ktora tudzaco jest podobng do
herbaty chinskiej i ktéra sklada sie ze stosownie drobionych
lisci kaukazkiej borowki czernicy (Vaccinium Arctostaphylos).
Sprzedaz tego surogatu herbaty dozwolong zostala przez
Towarzysza Ministra spraw wewnetrznych w roku 1890 i
dopiero na przedstawienie warszawskiego urzedu lekarskiego,
petersburska rada medyczna w polowie 1894 roku wydata
polecenie o ustanowienie surowych kar za fatszerstwo herbaty i
0 wzbronieniu przyrzadzania i sprzedazy produktéw majgcych
podobienstwo do herbaty chinskiej i uzywanych do jej
falszerstwa. W roku za$s 1895 Ministerjum spraw
wewnetrznych zabronito sprzedazy herbaty kaukazkiej w
opakowaniu podobnym do herbaty chinskiej, poniewaz nosi to
charakter oszukanczej sprzedazy surogatow herbaty za
prawdziwg. Pomimo jednak tych rozporzadzen wiadzy w wielu
podrzednych sklepach kolonjalnych naby¢ mozna herbate



kaukazka w opakowaniu zupeinie podobnym do opakowania
prawdziwej herbaty.

Kawa prazona w ziarnkach falszowang bywa tylko
domieszky poSledniejszych gatunkow kawy, natomiast kawe
mielona, ktdra przyrzadzaja czesto z najgorszych gatunkow,
falszujg nietylko rozmaitymi korzeniami, jak cykorja, buraki,
marchew, lecz mieszaja z prazonym i mielonym zytem,
jeczmieniem figami, *tubinem, zotedZmi i rozmaitemi
nasionami strgkowemi. Przed kilkunastu laty niemiec Gassen
rozsytal broszury, w ktorych zachwalal swoje maszyny do
wyrobu kawy sztucznej, ktdre, jak sz. sluchacze widza tu na
przedstawionych okazach, niebardzo rézniq sie z wygladu od
prazonych ziarn prawdziwej. Sztuczna ta kawa Gassena, ktorej
jedna maszyna przy bardzo malej obstudze produkuje kilka
pudow dziennie, sktada sie z maki zytniej, fasoli i cykorji.
Pomimo ze wszystkie wymienione produkty nie sg szkodliwe
dla zdrowia, jednakze domieszka ich do prawdziwej kawy
powinna by¢ wzbroniong, poniewaz obnizaja one znacznie
wartos¢ naturalnego pruduktu.

Oliwa jadalna czyli t. zw. prowancka, jaka otrzymujq za
pomocg prasowania owocOw drzewa oliwkowego, rosngcego
we Francji, Hiszpanji, Wloszech, Tyrolu i innych cieptych
krajach, jest ptynnym tluszczem, sktadajacym sie przewaznie z
oleiny i palmityny. W handlu znajduje sie kilka gatunkow,
roznigcych sie sposobem otrzymywania, barwa, smakiem i
zapachem. Dobra oliwa otrzymuje sie przez umiarkowane
wyciskanie oliwek w zimnych prasach, posiada ona barwe
jasno-zotta, ze stabym zielonkawym odcieniem, smak
delikatny, przyjemny i staby wlasciwy =zapach. Przy 4
stopniach ciepta metnieje, a przy 0° tezeje, tworzac bialg lub




zOttawa ziarnista mase. Gorsze gatunki oliwy, prasowanej na
goraco, juz okoto 10 stopni ciepta zaczynajq metnie¢, sq barwy
zottej i dos¢ szybko jelczeja. Falszerstwo oliwy jest
rozpowszechnione i polega nietylko na mieszaniu lepszych
gatunkow z gorszymi, lecz gldwnie na domieszce tanszych jak
oliwa olei roslinnych, a czesto nawet oleju mineralnego czyli
tak zwanej ptynnej parafiny, ktérg otrzymuje sie jako uboczny
produkt z odpadkéw naftowych. Z olejow roslinnych do
falszowania oliwy uzywaja oleje: rzepakowy, sezamowy,
bawelniany, stonecznikowy i inne, ktérych dodajg w ilosci od
10 do 50 proc., przez co wartoS¢ oliwy jadalnej znacznie
obnizaja.

Ocet jest to bezbarwny lub zottawy plyn, skladajacy sie z
kwasu octowego i wody, jak rowniez z wielkiej ilosci eteru
octowego i tych substancli, z jakich ocet byl przyrzadzony.
Ocet otrzyma¢ mozna za pomocg fermentacji rozmaitych
ptynéw, zawierajacych w swym skladzie cukier lub spirytus, i
stosownie do tego ocet przyrzadziC mozna z wina, piwa,
owocOw, zboza i melesy. Odpowiednio do materjatu, z jakiego
ocet zostal przyrzadzony, odrozniamy: ocet winny, ktory
oprocz kwasu octowego zawiera czesci skladowe wina, ktore
nadaja mu charakterystyczny zapach; ocet owocowy posiada
staby zapach jabtek lub gruszek i zawiera oprocz kwasu
octowego — kwas jabtkowy; ocet piwny, stodowy lub zbozowy
zawierajg, oprocz kwasu octowego — dekstryne, ciata azotowe
i fosforany. Wszystkie jednak wymienione gatunki octow nie
znajdujgq sie w naszym handlu, a wylacznie prawie mamy w
uzyciu ocet spirytusowy, ktory przyrzadza sie z rozcienczonego
wodq spirytusu w specjalnych fabrykach czyli octowniach.
Fabrykacja octu spirytusowego polega na utlenianiu sie



spirytusu pod wptywem tlenu powietrza i przy wspotudziale
tak zwanego grzybka octowego. Ocet najczeSciej otrzymujq
przez rozcienczenie wodg tak zwanej esencji octowej, to jest 80
proc. kwasu octowego, te ostatnia przyrzadzaja za pomocq
destylacji oczyszczonego octanu wapna lub sodu z kwasem
solnym lub siarczanym. Dobry ocet stolowy zawiera okoto 6
proc. kwasu octowego i powinien by¢ zupelnie przezroczysty,
bezbarwny lub cokolwiek zottawy, przyjemnego, nie piekacego
smaku i przyjemnego zapachu. Zafalszowanie octu polega: 1)
na umysSlnym dodaniu kwasow solnego lub siarczanego,
ktorych obecnos¢ w occie moze pochodzi¢ takze od
zanieczyszczonej esencji octowej, z jakiej byt przyrzadzony; 2)
na dodaniu do octu ostrych ciat roslinnych jak imbiru, pieprzu
tureckiego itp., ktdre przez swoj piekacy smak pozornie tylko
wzmacniajg moc octu; 3) na barwieniu octu cukrem palonym,
korzeniem alkany, a nawet farbnikami anilinowymi.

Szafran sg to znamiona wyjete z kwiatow niewielkiej
rosliny zwanej szafranem, uprawianej na wielkg skale w
potudniowych krajach Europy. Dobre gatunki szafranu majq
wyglad poplatanych nitek z jednego konca rozszerzonych i po
brzegu karbowanych, barwy ciemno-czerwonej, odurzajacego
zapachu i aromatyczno-gorzkiego smaku, — w handlowych za$
gatunkach szafranu znajduje sie mniej lub wiecej z6tto-
pomaranczowych i zottych nitek, tak zwanych stupkow i
precikow, ktorych obecno$¢ znacznie zmniejsza wartoSc¢
szafranu. Szafran ma stosunkowo duze zastosowanie do
barwienia ciast i makaronow, zamiast zottek do jaj, i ceni sie w
handlu tym wiecej, im jest wiekszg jego sila barwigca. Dobre
gatunki szafranu posiadajg ogromng site barwng, jedna bowiem
czesC jego zabarwia na zotto blizko 200 tysiecy czesci wody.



Stosunkowo wysoka cena szafranu ttomaczy sie tem, ze uprawa
i zbidr szafranu sq nadzwyczaj mozolne i ze na jeden funt
szafranu potrzeba zebra¢ przeszio 40 tysiecy kwiatow.
Falszerstwo szafranu w ostatnich czasach rozpowszechnito sie
ogromnie i rzadko obecnie znalez¢ mozna w handlu szafran
zupelnie czysty. Oprocz mniejszej lub wiekszej ilosci zottych
stupkow i precikdw dodaja drobno krajany okwiat szafranu i
oprocz tego falszuja farbowanymi kwiatami nogietka,
krokoszu, znamionami kukurydzy, pocietemi todyzkami wyki
i t. p. i jeszcze obciazaja szafran bardzo czesto szpatem
ciezkim czyli siarczanem barytu. Pomiedzy przedstawionymi
tutaj okazami szafranu znajdujq sie falsyfikaty zawierajace od
20 do 60 proc. obcych dodatkow, z ktorych wiele jest
zafarbowanych trujgcemi farbami anilinowemi.

Wino. Winem nazywamy ciecz spirytusowa, ktorg
otrzymuje sie przez samodzielng fermentacje soku,
wycisnietego z winogron. Wino falszowano od niepamietnych
czasOw, lecz nie myslano nawet, Ze z postepem nauk
dojdziemy do tego, co ma miejsce obecnie, azeby
niefalszowane wina byly rzadkoscig. Powiekszona konsumcja,
ogromna konkurencja, rozmaite sposoby polepszania wina,
caly szereg usilnie reklamowanych barwnikow i bukietow
winnych, przyczynilty sie do tego, ze dziS za drogie
piepienigdze  otrzymujemy  co$, majgcego  zaledwie
podobienstwo do tego, co winem nazywac sie powinno. Nie
stosuje tego do renomowanych skladow win, w ktorych do
pewnego stopnia uprawiajg rozne metody ,uszlachetniania®,
lecz gtéwnie do podrzednych zaktadéw i fabrykantéw, jakich
na nasze nieszczeScie w Warszawie nie brakuje. O wiekszej
czesci win znajdujacych sie w handlu naszym nie mozna




powiedzie¢, ze wzmacniajq i orzezwiaja, lecz powoli zatruwajq
nasz organizm. Zwiekszaniu sie u nas falszerszerstwa wina
pomaga niesumienna reklama, jaka pod postacig okolnikow i
broszur rozpowszechniaja fabrykanci rozmaitych surogatow i
ich posrednicy. Panowie ci bowiem, wychwalajac swoje
sztuczne przetwory winne i wykazujac materjalne korzysci z
ich zastosowywania, sprowadzaja na zila droge niejednego
kupca, ktory ze wzgledu na korzysci materjalne, jakie odnosi
przy sprzedazy za dobre pienigdze sztucznych fabrykatéw, nie
chce sie wyrzec falszerstwa.

Na wielka szkode, jaka przynosi producentom i
spoteczenstwu wino sztuczne i rozmaite surogaty winne, w
wielu panstwach juz dawno zwrocono uwage i wydano surowe
nawet rozporzadzenia prawne, ktOore w znacznej mierze
ograniczyly naduzycia falszerzy, u nas zas dotad jeszcze nic
nie postanowiono i wskutek tego fabrykacja win idzie utartg
drogq, ilos¢ falszerzy wzrasta i mieszkancy truja sie po
dawnemu. Jako przyktad reklam, zachecajacych do falszerstwa,
przytocze wyjatki z kilku chociaz broszurek i okdlnikow,
jakimi przedstawiciele réznych firm wprost namawiajq do
naduzy¢. I tak np. jaki$ przedstawiciel fabryki ,esencji i
ekstraktow winnych®“ wskazuje w swoim okdlniku ,ile wziq¢
jego esencji, spirytusu i syropu“, ile ,doda¢ prawdziwego
wina“, jak to wszystko zmieszaC i przecedzi¢, azeby otrzymac
,Malage” lub inne wino ,,stosownego aromatu”. Inny glosi, ze
,sacharyna moja wzmacnia naturalny bukiet wina, skrdca
znacznie czas niezbedny do wystania sie win, zapobiega
tworzeniu sie plesni i octu. Potrzeba jej dodac tylko jeden do
trzech gramow na sto litrbw wina, azeby polepszyC kwasne
wino“. Jakis agent, wychwalajacy swoj produkt, powiada, ze




,najlepsza do polepszenia win jest ,nasza krystalloza”, ktéra
ma te wyzszo$¢ nad sacharyng, ze posiada absolutnie czysty
smak i Ze wystarcza jej doda¢ na 100 litréw wina jeden do
poéttora grama”.

Oprocz tych wymownych reklam sg jeszcze ciekawsze,
poniewaz autorzy ich wprost wskazujg, jak robi¢ mozna
sztuczne wino; tak np. jakis francuz usilnie zaleca wynaleziony
przez niego, opatentowany i nawet zlotymi medalami
nagrodzony ,zgeszczony ekstrakt winogronowy w postaci
cegietek”: — ,Dwie cegietki ekstraktu, w cenie 7 frankow,
powiada cyrkularz, wystarczaja do przyrzadzenia 100 litrow
wina, ktore pod wzgledem smaku i aromatu w zupelnoSci
nasladuje wino naturalne i jednoczesnie jest przydatne do
polepszenia win zepsutych. Fabrykanta ,,cudownych cegielek
winnych” przeScignat w reklamie niejaki E. Heyler z Alzacji,
ktory widocznie na wielka skale produkuje ,prawdziwy
ekstrakt winogronowy”. Dobroczynca ten polecajac swoj
fabrykat, objasnia, jak nalezy z niego przyrzadza¢ wino,
wskazuje zyski, jakie mozna osiggac i solennie zapewnia, ze
wino z jego ekstraktu niczem nie rozni sie od tak zwanego wina
naturalnego, wytrzymuje kazda analize i jest nadzwyczaj tanie,
poniewaz koszt litra wina stolowego wynosi 18 fenigow, a
deserowego 23 fenigi.

Jako zafalszowanie wina rozumie¢ nalezy wszystko, co
dodaje sie do soku winnego lub wina, a wiec wszelkie roslinne
lub sztuczne barwniki, dodatek wody, spirytusu, cukru,
gliceryny, wszelkiego rodzaju cial konserwujacych, rozmaitych
esencji i ekstraktow, jak rowniez wszelkie metody
,polepszania wina“ jak galizowanie, petiotyzowanie,
szaptalizowanie, szelizowanie i gipsowanie wina.



Na tym zakonczam te smutne wiadomosci o fatszerstwach, o
jakich niejeden z Sz. Stuchaczy, by¢ moze, po raz pierwszy
styszy. Poming¢ musialem wiele ciekawych jeszcze rzeczy,
lecz te skromne dane naukowe o falsyfikatach, jakie niejednego
spozywce zrujnowaly na zdrowiu, zdaje sie wystarcza, aby
miec¢ pojecie, jak wiele ztego wyrzadza dla przemystu i handlu
rozwielmoznianie sie falszerstwa. Z wiarg wiec w lepsza
przysztos¢ powinnismy rozpoczaC walke z falszerstwem, ktore
wytwarza w handlu niesumienng konkurencje, zniecheca
niejednego do uczciwej pracy i ujemnie oddziatywa nietylko na
kieszen lecz i na zdrowie konsumentéw. Walke te
rozpocznijmy, Sz. Stuchacze, zalozeniem skromnego muzeum i
pracowni chemicznej, ktore, pewien jestem, oddadza w
niedalekiej przysztoSci nieocenione ustugi wszystkim
stowarzyszeniom.

@ Tekst jest wlasnosciq publiczng (public domain). Szczegdty licencji na stronie
autora: Alfons Bukowski.
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O tej publikacji cyfrowej

Ten e-book pochodzi z wolnej biblioteki internetowej
Wikizrédtalll. Biblioteka ta, tworzona przez wolontariuszy, ma
na celu stworzenie ogélnodostepnego zbioru roznorodnych
publikacji: powiesci, poezji, artykutow naukowych, itp.

Wersja zrodtowa tego e-booka znajduje sie na stronie:
Zafalszowania artykutow spozywczych

Ksigzki z Wikizrodel s dostepne bezplatnie, poczawszy od
utworow nie podlegajacych pod prawo autorskie, poprzez takie,
do ktorych prawa juz wygasty i konczac na tych,
opublikowanych na wolnej licencji. E-booki z Wikizrodel
moga by¢ wykorzystywane do dowolnych celow (takze
komercyjnie), na zasadach licencji Creative Commons Uznanie

autorstwa-Na tych samych warunkach wersja 3.0 Polskal2!.

Wikizrodta wcigz poszukuja nowych wolontariuszy. Przytacz
sie do nas!3]

Mozliwe, ze podczas tworzenia tej ksigzki popetnione zostaty
pewne btedy. Mozna je zgtasza¢ na tej stroniel®!.

W tworzeniu niniejszej ksigzki uczestniczyli nastepujacy
wolontariusze:
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