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PRZEDMOWA.

Poradnik niniejszy ma jedynie na oku racyonalng go-
spodarke w obrocie zywnos$cig i niektorymi przedmiotami
uzytku; zawiera on wskazowki, co w tym kierunku przemy-
stowiec i kupisc wiedzie¢ powinien, aby byt wolnym od
odpowiedzialno$ci wobec sumienia i prawa.

Wskazowki te podaje w formie praktycznej, a odnosze
je do opisu, do sposobu otrzymywania i sposobu przechowywania
danego produktu zywno$ci — wszedzie za$, dla fatwiejszego
oryentowania sie w ustawodawstwie o obrocie zywnoscia, cytuje
tre$¢ najwazniejszych norm i przepiséw, dojego jakosci i oceny
sie odnoszacych. Normy opieram na obowigzujgcem w kwestyach
obrotu zywnos$cig dziele p. t.: »Codex alimentarius austria-
cus«; dzieto to opracowata specyalna Komisya, ustanowiona
przez Ministerstwa, i wydata dotgd w 2 tomach.

Metody badania $rodkéw spozywczych, choc¢by naj-
prostsze, wymagajg pewnej wiedzy, rutyny, miejsca i przy-
rzagdow do ich wykonania; trudno, aby warunki te byty przy-
stepne dla szerszego og6tu. — Dlatego tez metod tych tutaj
nie podaje w tem, przekonaniu, ze zmyst i dobra wola fa-
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chowca wiecej przynosi korzysci, niz watpliwie wykonana
przez niego proba.

Przy tej sposobnosci pozwalam sobie podzigkowaé
P. P. Kolegom: Drowi L. Bierowi, st. Inspektorowi Zaktada
i Drowi J. Meranowiczowi, za pomoc w uktadzie i korekcie.

Jbézef Hetper.
Krakéw, w pazdzierniku 1912.



WSTEP.

Zywno$é cztowieka stanowia réznego rodzaju produkta,
przewaznie organiczne, ze Swiata zwierzecego lub roslinnego.
Sg to produkta state lub plynne, znane pod ogdlnemi na-
zwami pokarméw i napojow.

Pokarmem, w znaczeniu $cilejszem, nazywamy zywnosc¢,
ktéra zawiera w skiadzie swym przynajmniej jedne z za-
sadniczych substancyj odzywczych, jakiemi sa: ciata biat-
kowe, weglowodany i ttuszcze. Précz tych trzech wiasciwych
substancyj pokarmowych potrzebne sg jednak dla organizmu
ludzkiego takze sktadniki, ktére istotnej warto$ci odzywczej
nie posiadajg; do takich sktadnikow zywnosci nalezg: woda,
sole mineralne i t. z. uzywki. Woda i sole znajdujg sie cze-
sciowo prawie we wszystkich pokarmach, gtownie za$ w na-
pojach; uzywki wchodzg w skiad zywnosci, jako Srodki
pobudzajace, lub podniecajace.

Sa pokarmy zawierajgce wszystkie trzy substancye od-
zywcze, obok wody i soli, jak np. mleko; daleko czesciej
jednak przewaza w surowych produktach pokarmowych tylko
jedna, lub dwie, z tych substancyj. Tak n. p. mieso i jaja



zawieraja gtdwnie ciata biatkowe, zboze i cukry gtownie
weglowodany, smalec wreszcie i oliwa gtéwnie tluszcze.

Aby zywno$¢ przeznaczeniu swemu odpowiedzie¢ mo-
gta, musi ona przedewszystkiem by¢ dobrg, t.j. nie zepsuta,
nie sfalszowang i nieszkodliwg dla zdrowia. Do oceny w tym
wzgledzie potrzebng jest jednak — zwitaszcza w obrocie han-
dlowym — pewna rutyna i wiedza.

Nieraz zywno$¢ zepsuje sie wskutek nieodpowiedniej
produkeyi, nieraz dostang sie do niej sktadniki obce, wskutek
wadliwego urzadzenia fabrycznego; w jednym i drugim przy-
padku zywno$¢ sta¢ sie moze niezdatng do uzytku, a nawet
szkodliwg dla zdrowia. Czesto skitadniki obce dodajg do zy-
wnosci rozmys$lnie, a to w celach oszukanczych. Rutyna
i wiedza potrzebng jest zatem, aby zywno$¢ umieé wypro-
dukowaé, ocenié¢ i naby¢.

Przedewszystkiem jednak potrzebng jest rutyna i wy-
szkolenie fachowe w przechowywaniu zywno$ci. Wiadoma
jest rzecza, ze wszelkie substancye organiczne fatwo sie
psuja, a to wskutek roéznego rodzaju procesdw rozktadowych.
Psucie sie to powodujg czesto owady, ktdére, dostawszy sie
w pewnych warunkach do produktu, nadajgcego sie dla nich
jako pokarm, zyja w nim i rozmnazajg sie. Znane sg ogolnie
szkodniki tego rodzaju jak: mol maczny — gasienice, toczace
jarzyny — robactwo, niszczace owoce i t. p.

Daleko jednak niebezpieczniejszymi szkodnikami zywnosci
sg drobnoustroje, t j. zyjatka, tak mate, ze dostrzegalne
s zaledwie przez najlepsze szkta. Nawazniejsze z zyjatek
tego rodzaju sg ple$nie i bakterye; jedne i drugie znane sg
w licznych odmianach. Niewidzialne dla oka, przenoszag sie
one z tatwoscig z miejsca na miejsce, a gdy dostang sie na
produkt, dostosowany do ich rozwoju, rozmnazaja sie w nim



bardzo szybko, powodujagc réwnoczesnie daleko idace zmiany
w skitadzie produktu. Zmiany te, spowodowane przez pro-
cesa rozktadowe, znamy pod ogdlnemi nazwami: fermentacyi,
gnicia i butwienia.

Fermentacya powoduje scisle okreslony rozkiad
produktu na sktadniki w budowie chemicznej prostsze. Bu-
rzenie np. soku, postawionego w cieple, spowodowane jest
przez t. z. fermentacyg alkoholowag. Drozdze mianowicie,
w soku zawarte, zyja i rozmnazajag sie w nim kosztem cukru,
ktory rozktadajg na alkohol i kwas weglowy; kwas we-
glowy, wydobywajac sie z ptynu w formie gazu, powoduje
burzenie, a drozdze metnienie ptynu. Wino w cieple kwa-
$nieje i metnieje, czyli przechodzi fermentacyg octows. Kwa-
$nienie powodujg tutaj pewnego rodzaju grzybki, ktore za-
mieniajag alkohol w winie zawarty w ocet, same za$, rozmna-
zajac sie, powodujg metnienie wina.

Gnicie powoduje rozktad wiecej zawijy na ciata
ptynne, lub gazowe, nieprzyjemnej woni. Znang jest ogolnie
won zgnitych jaj, zepsutego miesa i innych, gnijgcych, po-
karmow biatkowych.

Butwienie wreszcie powoduje rozktad powolny i bez
wytwarzania cial o wybitnej woni. Procesowi butwienia ule-
gaja przedewszystkiem produkta roslinne, jak n. p. figi, ro-
dzynki i t. p.

Zywno$é zepsuta, z powodu opisanych proceséw roz-
ktadowych, nie jest zazwyczaj dla zdrowia ludzkiego nie-
bezpieczng, gdyz ma ona wtedy smak i zapach tak nieprzy-
jemny, ze niemozliwg jest do spozycia. Istniejg jednak bakterye,
ktorych produkta sg wprost trujagce, a w smaku i zapachu nie-
uchwytne. Na szcze$cie bakterye tego rodzaju rozwijaja sie
tylko w niektérych pokarmach: znane sg np. zatrucia przez



spozycie nieSwiezych ryb, zepsutej kietbasy i innych potraw
miesnych.

Znamy wreszcie liczne gatunki bakteryj, ktére dopiero
w organizmie ludzkim wywotuja daleko idace zmiany —
a przez to i zaburzenia w pewnych narzadach. Bakterye te,
znane pod nazwg zarazkoéw chorobotwérczych, do-
stawszy sie w jakikolwiek spos6b do produktéw zywnosci,
moga hyc przez nie wprowadzone do organizmu ludzkiego,
w ktérym, rozmnazajac sie, powodujg t. z. choroby zakaZne.

Z uwag powyzej przytoczonych wynika, ze racyonalny
obrot handlowy zywnos$cig mozliwy jest tylko przy nalezytym
nadzorze, przy znajomosci cech produktu sprzedawanego
i przy znajomos$ci warunkéw jego przechowywania w stanie
zdatnym do uzytku.

USTAWA O ZYWNOSCI.

Spos6b nadzorowania obrotu handlowego zywnoscia,
przeznaczong dla ludzi, okresla ustawa o zywnoscil). Posta-
nowienia tej ustawy odnosza sie nietylko do pokarméw i na-
pojow, ale takze do niektérych przedmiotow uzytku, tego
rodzaju, jak: piekszydta, zabawki, obicia, odziez, naczynia do
jadta i napoju, miary, farby i nafta.

Do nadzoru nad przestrzeganiem tej ustawy upowaznione
sg odno$ne Organa nadzorcze. Organami nadzorczymi sg
przedewszystkiem funkcyonaryusze Witadz politycznych, wzgle-
dnie Magistraty miast, wiasny statut posiadajgcych; w szcze-
gélnosci lekarze powiatowi, tudziez ci funkcyonaryusze kor-
poracyj samorzadnych, ktérych ustawodawstwo krajowe do

» Ustawa z dnia 16/1 1896 dz. p. p. 1 89/1897,



tego przeznaczy. Organom nadzorczym przystuguje prawo
wykonywania rewizyj w miejscach i lokalach, przeznaczo-
nych do wyrobu i zbytu zywno$ci i odnosnych przedmiotow
uzytku. Rewizye odbywaé sie majg w zwyktych godzinach
czynnos$ci przemystowych. Organa te upowaznione sg nadto
do brania préobek do badania wedtug wiasnego wyboru.

Do regulowania obrotu handlowego zywnoscig i objetymi
ustawg przedmiotami uzytku, upowaznione s, na zasadzie
8§ 6 i § 7 ustawy, interesowane Ministerstwa. Ministerstwa
te wydawaé moga odnosne przepisy w drodze rozporzadzen.

Postanowienia karne ustawy kwalifikujag czyny
karygodne w wyrobie i obrocie zywnos$cig i przedmiotami
uzytku jako przekroczenie, przestepstwo, a nawet zbrodnie.

Czynem karygodnym jest:

§ 10. wykroczenie przeciw wyzej wymienionem rozpo-
rzgdzeniom ministeryalnem;

§ 11. falszowanie lub podrabianie zywnosci, jakotez
sprzedawanie jej pod fatszywem oznaczeniem;

sprzedawanie zywnos$ci podrobionej, sfatszowanej, ze-
psutej, niedojrzatej, lab pozbawionej pozywnych czesci;

§ 14. wyrabianie i przechowywanie zywnosci, na sprze-
daz przeznaczonej, w taki sposob, ze spozycie jej moze
zdrowiu ludziemu zaszkodzi¢ — jak réwniez wprowadzanie
zywno$ci takiej w obrdt handlowy;

§ 15. wyrabianie lub przyrzadzanie tego rodzaju na-
czyn, przyrzadow, miar i uwag, Ze uzywanie ich w wyrobie
i obrocie handlowym zywnos$cia moze zdrowiu ludzkiemu
zaszkodzi¢ — jak réwniez trzymanie przedmiotow takich na
sprzedaz i uzywanie ich w obrocie handlowym zywnoscia;

§ 16. wyrabianie lub przyrzadzanie tego rodzaju piekszy-
det, zabawek, obié¢ i odziezy, ze uzywanie tych przedmiotéow



moze zdrowiu ludzkiemu zaszkodzi¢ — jak réwniez sprze-
dawanie przedmiotow takich i trzymanie ich na sprzedaz.

Czyny, wymienione w ustepie drugim 8§ 11-go, nie sa
karygodne tylko wtedy, jezeli kupujacy znal wadliwy stan
zywnosci, lub mégt go na oko poznaé.

Czyny, wymienione w § 10-ym i te czyny z § 11-go,
ktore popetniono ze Swiadomoscia, ze zywnosS¢ jest wadliwa,
uwaza sie za przekroczenie; kto jednak czyny w drugim
ustepie § 11-go popetnia przez niedbato$¢, albo przez nie-
dbato$¢ trzyma na sprzedaz lub sprzedaje, zywno$¢ fatszywie
oznaczong, karanym jest wedtug wymiaru kary § 12-go.

Czyny, oznaczone w 88 14, 15 i 16-ym, kwalifikuje
sie rowniez jako przekroczenie, jezeli popetniono je przez
niedbatos$¢, t. j. bez Swiadomosci, ze zywnos$¢ lub dany przed-
miot szkodliwy jest dla zdrowia — a gdy szkodliwo$¢ ta
przy nalezytej uwadze wiadomg by¢ mogta.

Jezeli wskutek czynéw, wymienionych w 8§ 10, 11,
12, 14, 15 i 16-ym, nastapito ciezkie uszkodzenie ciala,
albo $mieré¢ czlowieka, czyny te uwaza sie za przestep-
stwo: § 17.

Staje sie winnym przestepstwa réwniez ten, kto czyny,
oznaczone w 88 14, 15 i 16-ym, popetnia ze Swiadomoscia,
ze zywno$¢, lub dany przedmiot, szkodliwym jest dla zdro-
wia: § 18.

Jezeli wreszcie jeden z czyndw, w § 18-ym oznaczo-
nych, spowodowa¢ moze niebezpieczenstwo dla zdrowia lub
zycia ludzi, w szerszym zakresie, czyn taki kwalifikuje sie
jako zbrodnie: § 19.

Co nalezy rozumie¢ przez niedbato$¢, wymieniong
w § 12-ym ustawy, wyjasni¢ mozna na nastepujacym przy-
ktadzie;



Kupiec sprowadzit, za posrednictwem agenta, cynamon,
w matych, oryginalnie opakowanych pakiecikach. Do zakupna
zachecita go niska stosunkowo cena produktu. Cynamon ten
zakwestyonowano w czasie rewizyi, z powodu nienaturalnego
jego wygladu i stabej woni. Przy badaniu okazato sie, ze
jest to cynamon, sfatszowany mielonemi skorupami orzechéw,
odpowiednio zabarwionemi. Wobec tego kupca zasgdzono za
przekroczenie z § 12-go ustawy o zywnosci.

Najwyzszy Trybunat wyrok ten zatwierdzit*), moty-
wujac czyn karygodny tem, ze ,,sprzedajacy S$rodki spoiyiocze
posiada¢ musi odpowiednie wiadomosci, aby sktad produktu
umiat oceni¢ a jezeli wiadomosci te nie dopisujg, zobowigza-
nym jest, juzto przez oddanie przedmiotu rzeczoznawcy do
zbadania, juito przez gwarancye dostawcy, upewnié sie
o sktadzie towaru, zwtaszcza towaru tego rodzaju, jak korzenie
sproszkowane. Kupiec wiedzie¢ powinien, ze falszowanie ko-
rzeni proszkowanych uprawiane jest na wielka skale przez
to, ze poptaca i ze przez szerszg publiczno$¢ trudne jest
do rozpoznania. Ten wiasnie wzglad, jak i niska cena cyna-
monu, wymagata szczeg6lniejszej ostroznos$ci ze strony kupca.
Jezeli kupiec sfalszowania sam rozpozna¢ nie umiat, a nie
chciat ponosi¢ kosztéw badania, powinien byt cynamon spro-
wadzi¢ caty i da¢ go sproszkowa¢ pod wiasnym nadzorem.

Ré6znice miedzy czynem karygodnym, okreslonym w § 15,
a w § 18, wzglednie w § 19 ustawy, wyjasni¢ mozna na
innym przyktadzie:

Fabrykant wyrobéw glinianych wprowadzat w obieg
handlowy garnki, ktére, z powodu wadliwej polewy, zaczy-

# Orzeczenie Najwyzszego Trybunatu z dnia 11/7 1900
1 9201.



niaty potrawy kwasne otowiem. Pociggnieto go za to do od-
powiedzialnosci. W czasie dochodzenia karnego stwierdzono,
ze fabrykant nie wiedziat, jakoby polewa zta mogta spowo-
dowaé¢ szkode dla zdrowia ludzkiego — powinien byt jednak
wiedzie¢ o tern, zwilaszcza, ze istnieje specyalne rozporza-
dzenie co do badania polewy pod wzgledem dobroci. Wobec
tego Sad skazat go za przekroczenie z § 15-go ustawy.

Fabrykant ten, po odbyeiu kary, wyrabiat jednak na-
dal i wprowadzat w obieg handlowy, garnki z takg samga
polewg. Sad wymierzyt tym razem kare za przestepstwo
z § 18-go, gdyz fabrykant nie moégt juz zaprzeczy¢, ze znat
szkodliwos¢ dla zdrowia garnkéw swojego wyrobu.

Gdyby w danym przypadku stwierdzono masowe za-
trucie ludnosci, z powodu uzywania takich garnkow, fabry-
kant mogtby by¢ zasgdzony za zbrodnie z § 19-go ustawy.

Do technicznego badania zywnosci i przedmiotéw uzytku
ustanowit Rzad osobne pracownie rzagdowel), ktére noszg tytut:
»C. k. Zaktad powszechny do badania zywnos$¢!«. Jest
ich kilkawcatem panstwie — w Galicyi dotad tylko jeden, z sie-
dzibg w Krakowie. Zaktady te podlegaja bezposrednio Minister-
stwu spraw wewnetrznych, amajg na celu, pr6cz badania zywnosci
i przedmiotéw uzytku, takze wydawanie opinii w zakresie ustawy,
tak na zyczenie wiadz, jak i o0s6b prywatnych. Upowaznione
sg one nadto do czuwania nad S$cistem przestrzeganiem
ustawy, w miare potrzeby do wykonywania rewizyj, z przy-
braniem Organéw nadzorczych, a wreszcie do udzielania
praktyki kandydatom na znawcéw zywnosci i ksztatcenia
przysiegtych Organéw nadzorczych (Komisarzy targowych).

* Rozp. Min. z dnia 1310 1897 dz. p. p. 1 240.



Za badania techniczne wraz z wydaniem opinii usta-
nowiong jest szczeg6towa taksa rzadowa; Zaktad jednak
moze zawiera¢ uktady z gminami i osobami prywatnemi co
do ceny, lub ryczattowego wynagrodzenia, za zgadane rewizye
i badania.

Taksy sg przystepned i, o ile dotycza oceny zda-
tnosci do uzytku i szkodliwosci dla zdrowia danego $rodka
spozywczego, lub przedmiotu uzytku, nie przenoszg kwoty
4— 10 Kor. Tylko dla niektérych artykutéw, ktérych ba-
danie jest wiecej skomplikowane, taksa ta jest wyzsza. Do
takich nalezy np.

badanie thuSzZCzZOW ..coovvvvviis 10 —30 Kor.
» wina biatego i czerwonego . 14 »
» > stodKiego..inrnn. 20 »

Za niezupetne, ale tylko do pewnych skfadnikéw da-
nego produktu odnoszace sie badania, taksy sg odpowiednio

nizsze, np.
oznaczenie spirytusu w napojach . . . 1—4 Kor.
badanie wina na kwas salicylowy . . 2 »
oznaczenie ilosci kwasu w occie 2 >
badanie ptynéw na sacharyne . . . . 2 »
badanie przyrzadéw na metale trujgce . 4 »
it p

Procz "rzadowych moga by¢ takze zaprowadzone za-
ktady przez korporacye samorzadne. Zaktady takie sa tylko
wtedy roéwne rzgdowym w kwestyach badania zywnos$ci i wy-
dawania opinii w zakresie ustawy, jezeli statuta ich sg przez

*® Rozp. Min. z dnia 28/9 1909 dz. p. p. 1 155.
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Rzad zatwierdzone, a funkcyonaryusze przez Rzad za-
przysiegli.

Osoby prywatne ukwalifikowane, ktére chcag przemy-
stowo trudnié¢ sie badaniem technicznem zywnosci, uzyskac
muszg na to pozwolenie Ministerstwa spraw wewnetrznych,
ktore decyduje o warunkach i rozciggtoSci zamierzonego
przemystu.

Dla zapewnienia Rzadowi informacyj zawodowych, nie-
zbednych do regulowania obrotu handlowego zywnoscia, usta-
nowiong jest przy Ministerstwie spraw wewnetrznych stata
Rada przybocznal), ztozona z reprezentantéw odnosnych
umiejetnosci.

@) rozporzadzeniach jak i przepisach, wydanych na z
sadzie ustawy powyzszej, bedzie mowa' w poszczegblnych
rozdziatach tekstu.

PRZECHOWYWANIE | OBROT HANDLOWY ZYWNOSCIA,.

Niektdre produkta spozywcze, jak to juz w uwagach
wstepnych zaznaczono, tatwo sie psujg. O ile produkta takie
nie sg zakonserwowane2), lub w inny spos6b zabezpieczone,
chroni¢ je nalezy od przystepu owadéw i drobnoustrojow,
przedewszystkiem za$ przechowywaé¢ w miejscach chtodnych
i zabezpieczonych od pytu ulicznego, przez odpowiednie urza-
dzenie lokalow sprzedazy, fabryk i sktadéw. Istniejg tez
liczne w tym Kkierunku przepisy, ktére stresci¢ sie daja
W nastepujacy sposob:

4 Rozp. Min. z dnia 3/4 1897 dz. p. p. 1 90.
2 Poréwnaj: »Konserwy«.
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Lokale, przeznaczone do wyrobu, przechowywania
i sprzedazy zywnosci, powinny by¢ czyste, suche, przewiewne,
wolne od robactwa, myszy i szczurow. Odziezy, poscieli i t. p.
przedmiotow domowego uzytku, przechowywa¢ w nich, ani
tez do innych celéw, n. p. na mieszkanie lub pranie, uzy-
wac ich nie wolno.

W handlach towaréw mieszanych, w piekarniach, cu-
kierniach i wyszynkach powinny by¢ podtogi gtadkie, cate»
0 ile mozno$ci nie zastawione i w og6le w ten sposéb urzg-
dzone, aby tatwo zmywaé sie daty. To samo odnosi sie do
$cian, szaf i potek wszelkiego rodzaju.

Produkta silnie woniejgce, jak: nafta, niektore
korzenie, $ledzie, mydto i t. p. powinny by¢é oddzielnie prze-
chowywane, a w kazdym razie w ten sposéb, aby won ich
innym produktom spozywczym udzieli¢ sie nie mogta. Maki,
cukierkéw, korzeni, daktyli, rodzynkéw i w ogole wilgotnych,
lub wilgo¢ chtongcych S$rodkow spozywczych, reka
nabiera¢, ani tez w gazety i druki zawija¢ nie wolno —
a, o ile nie sag opakowane, nalezy je przechowywac¢ pod szkiem,
lub w inny sposob zabezpieczy¢ od pytu i owadow.

Oso6b chorych na wypryski, wyrzuty skérne, krosty,
otwarte rany i na choroby zakazne, zwtaszcza na gruzlice,
przy wyrobie i sprzedazy zywnosci zatrudnia¢ nie wolno.

Odziez i rece os6b zajetych w piekarniach, w handlach
towar6w mieszanych, przy sprzedazy migsa i nabiatu, powinny
byé zawsze w czysto$ci utrzymywane.

W szynkach wzbronione jest uzywanie szklanek
1 kieliszkow wyszczerbionych lub popekanych. Do mycia
szkta wolno uzywac¢ tylko wody ptyngcej. W miejscowosciach,
W ktérych nie ma wodociggdw, nalezy ustawié naczynie,
opatrzone w kurek, w miejscu przystepnem dla szynkujacych.
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Lokale, stuzagce do przechowywania miesa, jarzyn i owo-
céw, jak i piwnice, do tego celu przeznaczone, powinny
by¢ miernie suche, chtodne, dobrze przewietrzane i, o ile to
mozliwe, widne — gdyz S$wiatlo wstrzymuje z znacznej
mierze rozw0j drobnoustrojow. Szczeg6lniejszg uwage w obec
tego zwraca¢ nalezy na ciemne katy tego rodzaju ubikacyj.

Mieso w lodowniach przechowywane, z lodem stykac
sie nie powinno.

Wktadanie przedmiotow niejadalnych do towaréw ja-
dalnych, na sprzedaz przeznaczonych, lub #gczenie ich z nimi
w taki spos6b, ze moga byé przez nieuwage razem spozyte
jest wzbronione 1).-

) Rozp. Min. z dnia 2/4 1901 dz. p. p. 1 36.



WODA.

Woda jest naturalnym skfadnikiem wszelkich zyjacych
tworéw i do zycia ich niezbednie potrzebng. W przyrodzie
napotykamy ja bardzo obficie, nigdy jednak w stanie che-
micznie czystym. Zaleznie od miejsca, w ktérem sie w czasie
nieustannego swego krazenia na ziemi znajduje, jest ona mniej
lub wiecej zanieczyszczang, a jako taka nosi nazwy wody
opadowej, rzecznej, zrodlanej, mineralnej, morskiej i t. p.
Woda opadowa (deszcz lub $nieg) jest stosunkowo najczystsza,
gdyz powstaje ze skroplenia par; zawiera wiec zaledwie nieco
gazéw i pytu powietrza. Opadajgc na ziemie, spltywa cze-
sciowo korytami rzek do morza, czesciowo za$ wsigka w zie-
mie, zatrzymujac sie na jej warstwach nieprzepuszczalnych,
gdzie tworzy strumienie podwodne lub zbiorniki.

W wedréwce swej podziemnej napotyka woda nietylko
gazy i rozpuszczalne sole, ale bardzo czesto i ciata organiczne
pochodzenia roslinnego i zwierzecego, tego rodzaju, jak nie-
czystosci z gnojowisk, kloak, rzezni, z butwiejacych lisci,
gnijacej padliny i t. p. llo$¢ i jako$¢ sktadnikéw, wzglednie za-
nieczyszczen, stanowi o dobroci lub wadliwosci wody, stosownie
do jej przeznaczenia. Do celow technicznych np. naj-
odpowiedniejsza jest woda miekka, tj. zawierajgca mate tylko
ilosci soli mineralnych (woda opadowa i rzeczna), gdyz te wy-



twarzajg w czasie gotowania pozostato$¢, psujaca kotty i przy-
rzady, a przy prania zuzywaja zbyt wiele myda i psuja bielizne,
ciata organiczne maja tutaj znaczenie podrzedne; woda do
picia, przeciwnie, sole i pewne gazy zawiera¢ musi, od
nich zalezy jej Swiezo$¢ i smak, ciala- organiczne za$ sg tu-
taj bardzo niepozagdanym skiadnikiem, gdyz stanowig one
materyal pokarmowy dla drobnoustrojow.

W wodzie mianowicie, zawierajagcej substancye gnilne,
szczegblniej zwierzecego pochodzenia, mogg zy¢ a nawet roz-
wija¢ sie liczne gatunki drobnoustrojéw i baktenj gnilnych
a nawet chorobotworczych (np. tyfus i cholera). Woda, zawie-
rajgca ciata organiczne, jest zatem niezdatng do uzytku do-
mowego nie dla tego, aby byla wprost szkodliwg, albo nie-
przyjemng w smaku, gdyz zanieczyszczenia jej nieraz zmy-
stami wyczu¢ sie nie dajg, ale wiasnie dlatego, ze staC sie
moze rozsadnikiem choroby zakaznej i powodem epidemii.

Wzmiankowane substancye gnilne znajdujg sie na po-
wierzchni ziemi tak obficie, ze woda, nie zawierajaca ich
w wiekszej ilosci, nalezataby do wyjatku, gdyby nie proces
mineralizacyi, odbywajgcy sie w grancie. Woda z gtebszych
ziemi (gruntowa), dzieki procesowi temu, jest zatem lepsza
i zdatniejszg do uzytku domowege, niz woda zaskérna, t.j. znaj-
dujgca sie tuz pod powierzchnig ziemi.

Nie zawsze jednak zdatna jest do uzytku domowego
woda ciat gnilnych pozbawiona; wazng role w tym wzgledzie
odgrywa takze ilo$¢ i sktad chemiczny soli w niej zawartych.
Sa wody, ktérych uzywanie wywotuje state zaburzenia prze-
wodéw pokarmowych, inne zawierajg tak wielkie ilosci ciat
mineralnych, ze uzywane bywajg jako wody lecznicze
(mineralne).



Nieraz jednak i dobra woda nie odpowiada celowi, przez
nienalezyte ujecie zrédia, lub studni, gdyz wtedy, zwilaszcza
w ztych warunkach miejscowych, moze ulegaé czasowemu
zanieczyszczeniu. To tez badanie i ocena zdatno$ci wody,
przeznaczonej do picia, ma zawsze na wzgledzie, nietylko
sktad chemiczny wody, ale takze otoczenie i urzadzenie studni,
wzglednie zrédia.

Woda do picia i uzytku domowego powinna by¢ zu-
petnie bezbarwna, przezroczysta, bez smaku i woni; powinna
ona by¢ nadto zawsze jednostajnie zimna, co wskazuje, ze
jest wodag gruntowg. Zo6ltawe zabarwienie wody powodowaé
moga ciata organiczne — osad rdzawy, wytwarzajacy sie
w czasie dluzszego stania wody, Swiadczy o zanieczyszczeniu
jej znaczniejszemi iloSciami zelaza, ktére dla zdrowia ludzkiego
obojetne nie sa.

Urzgdzenie studni ma by¢ tego rodzaju, azeby
nieczystosci z zewnatrz do wody dosta¢ sie nie mogtly,
a wiec: grunt okoto studni zbity, nieprzepuszczalny, cembro-
wina betonowa, dobrze wystajagca nad otoczenie, kryta, z urza-
izeniem pompowem. Na okoto studni nalezy urzadzi¢ spad
pochyly, a pod otworem pompy S$ciek, odprowadzajacy wode.
W poblizu studni nie powinno by¢ zadnych S$ciekdw, a gno-
jowiska i kloaki znacznie od niej — co najmniej 10 metrow —
oddalone. Studnie nalezy czysci¢ co 3—5 lat, a rGwnoczes$nie
bada¢ jej urzadzenie.

Taksa za badanie chemiczne i ocene wody, na zdatnos¢
jej do picia i uzytku domowego, wynosi w Zaktadzie do ba-
dania zywnosci 10 kor. Do badania nalezy przesta¢ wode
w 2 flaszkach litrowych, dobrze oczyszczonych i poptuka-
nych kilkakrotnie tg sama woda. Do oceny w tym Kkie-
"unku wystarczy zazwyczaj badanie wody chemiczne, nieraz

2



jednak wskazane jest takze badanie bakteryologiczne, na
ilos¢ i jakos¢ drobnoustrojow (20 kor.). Flaszki wyjato-
wione, wraz z pouczeniem pobrania wody do takiego badania,
wysyta Zaktad na zyczenie.

WODA SODOWA | LIMONIADA.

Woda sodowa jest to woda zwykta, nasycona kwa-
sem weglowym, bez dodatku, lub z dodatkiem matych ilosci
sody i soli kuchennej. Sposéb fabrykacyi jej polega na zmie-
szaniu wody z kwasem weglowym, pod zwigkszonem ci$nie-
niem i na bezposredniem napetnieniu do naczyn, lub flaszek,
zaopatrzonych w szczelne zamkniecia.

Limoniadag owocowg lub owocowym napojem mu-
sujgcym »kracherem«, nazywamy wode sodowg, zaprawiong
sokiem owocowym, lub naturalnym tegoz sktadnikiem, jak
np. esencya, otrzymang z owocéw, kwasem winowym, kwa-
sem cytrynowym i t. p. Podbarwianie zapraw tego rodzaju
jest dozwolone.

Falszywie oznaczong jest lemoniada owocowa, ktérg
przyrzadzono z wody sodowej, zaprawionej barwikiem, esen-
cyami zapachowemi, lub estrami, otrzymanymi w sposob sztuczny,
chemiczny (z wyjatkiem kumaryny i waniliny). Dodawanie do
wody sodowej stodyczy sztucznych, jest fatszerstwem.

Szkodliwg dla zdrowia jest woda sodowa, lub lemoniada,
zanieczyszczona solami metali trujgcych, albo tez przyrza-
dzona z wody niezdatnej do picia. Wzbronionem jest, réwniez
z .powodu szkodliwosci dla zdrowia, dodawanie do lemo-
niady kwasdéw mineralnych, saponiny i $rodkéw konser-
wujacych.

Za produkt zepsuty uwazang jest woda sodowa nie-



czysta, lub w brudnym syfonie sprzedawana, jak i limoniada
sporzagdzona z zepsutego soku.

Wyréb wody sodowej jest przemystem konce-
syonowanym. Do rozpoczecia go wymaga sie, obok innych
warunkow, takze odpowiedniego lokalu przemystowego, oraz
szczegdtowego uzdatnienia, okreslonego blizej rozporzadze-
niem Min. z dnia 29/11 1910 dz. p. p. 1 212.

Wedtug postanowian tego rozporzadzenia, lokal, do wy-
robu wody sodowej przeznaczony, ma by¢ jasny i przewiewny,
ubikacye robocze czyste, podtoga nieprzepuszczalna, tatwa do
zmycia, o takiem nachyleniu, aby piyny szybko z niej spty-
waé mogly. Sciany maja by¢ tak urzadzone, aby, co najmniej
do wysokosci 2 metrow zmywac sie daty. Uzywanie ubika-
cyj fabrycznych do innych celéw, np. na mieszkanie,
pranie, gotowanie i t. p. jest niedopuszczalne. Przyrzady
i naczynia powinny by¢ czysto utrzymane; miedziane Ilub
mosiezne naczynia, mieszadta i rury, o ile stykajg sie z wodg,
lub kwasem weglowym, muszg by¢ zawsze dobrze ¢ynowane.
Rur zrobionych z otowiu, cynku, lub nieczystego kauczuku,
uzywac nie wolno.

Trzymanie wody sodowej w naczyniach, przezna-
czonych do migszania, jest wzbronione. Do wyrobu wody
sodowej, jak i do czyszczenia przyrzadéw, uzywac¢ wolno
tylko wody, ktéra po zbadaniu chemicznem, ewentualnie
i bakteryologicznem, za zupetnie zdatng do picia uznang
zostata. Wode, jak i zrédto, z ktorego sie ja pobiera, naiezy
chroni¢ przed zanieczyszczeniem; zrddto potgczone jna by¢ bez-
posrednio z zaktadem fabrycznym. Donoszenie lub dowozenie
wody z poza zaktadu nie jest dozwolone. Kwas weglowy,
przy fabrykacyi uzywany, ma by¢ zupetnie czysty, bez zapa-

2%



chu. Stop cynowy gtéwek syfonowych, do zamykania flaszek
stuzacych, nie powinien zawiera¢ wiecej, jak 10°/0 otowiu.
Flaszki i syfony zabrudzone, lub uszkodzone, nalezy z obiegu
wytgczy¢. W czynno$ciach fabrycznych, jak i urzadzeniu,
wykluczong ma by¢é moznos$¢ uszkodzenia robotnikow.

WINO.

Wino jest to napdj, uzyskany w drodze fermentacyi
alkoholowej soku $wiezych winogron (moszczu winnego), lub
tez pogniecionych $wiezych winogron (zacieru winnego).

Wyréb wina jest jednym z najprostszych i najstarszych
przemystéw. Sok winogron, pozostawiony czas jaki$ w na-
czyniu otwartem przy niezbyt niskiej temperaturze, ulega
bardzo fatwo rozktadowi, spowodowanemu przez drozdze na
gronach sie znajdujgce. Drozdze te. rozmnazajagc sie w soku
winogronowym, rozktadajg cukier w nim zawarty na alkohol
i bezwodnik weglowy. Kiedy proces tego rodzaju rozktadu,
zwany fermentaeyg alkoholowgl), dojdzie do pewnego stopnia,
sok staje sie ubozszym w cukier (wina stodkie), lub traci go
zupetnie (wina zwyczajne), uzyskuje natomiast odpowiednig
ilos¢ alkoholu, a przez to staje sie winem. Kwas weglowy,
jako gaz, uchodzi w powietrze.

Wino tak otrzymane i odpowiednio oczyszczone, pod-
lega nastepnie manipulacyom, ktére wymagajg przedewszyst-
kiem $cisle okreslonych warunkéw i czasu do ich wy-
konania.

W obrocie winem obowigzuje ustawa z dnia 12/4:

) Poréwnaj str. 5.



1907 dz. p. p. 1 210. Odno$ne postanowienia tej ustawy
dozwalaja, w racyonalnej gospodarce piwnicznej,
pewnych manipnlacyj, przy ktorych dosta¢c sie mogg do
wina mate ilosci nieszkodliwych zdrowiu sktadnikéw obcych,
lub mate, 1°/0 nie przenoszace, ilosci alkoholu. Ulgi te uwzgle-
dnione sg gtownie dla nadania winom trwato$ci i napra-
wienia chorych win. Mianowicie dozwolone jest:

czyszczenie, czyli klarowanie mechanicznel); siarkowa-
nie w matym stopniu; ponowne fermentowanie wina, zawie-
rajgcego jeszcze cukier; odswiezanie kwasem weglowym; od-
barwianie czystym weglem; mieszanie wina z winem; wy-
dzielanie nadmiaru kwasu chemicznie czysta kreda; dodawanie
do win chorych matych a okres$lonych ilosci kwasu winowego
i siarczynu sodowego; barwienie wina na nowo wyttoczynami
wina czerwonego, lub karamelem; wreszcie zaprawianie wina,
lub moszczu czystym cukrem buraczanym, ale tylko w wy-
jatkowych przypadkach (np. gdy zbiér byt lichy) i to po
uzyskaniu na to zezwolenia Wtadzy politycznej2).

Wszelkie inne sposoby postepowania i dodatki uwa-
zane sa za falszerstwo wina. W szczegdllnosci fatszer-
stwem jest dodanie do wina:

czesci roslinnych, cukier i inne ciata wyciggowe zawie-
rajacych, lub ich odwardw;

sztucznych stodyczy, gliceryny i cukru skrobiowego;

esencyj zapachowych, barwikéw, alkoholu nieczystego,

* Przetwor Heina i w ogole $rodki, cynk i sole tugowe za-
wierajgce, sg do klarowania win wzbronione (Rozp. Min. z dnia
13/7 1907 dz. p. p. 1 164.

2 Artykut Il. Rozp. Min. z dnia 27/11 190/ dz. p. p. 1 256.



srodkow  konserwujacych, gumy, kwaséw, soli mineral-
nych i t. p.

Fabrykacya i sprzedaz do wina podohnych, lub wino
zawierajacych, napojow tego rodzaju, jak: wino wyttoczynowe,
wino rozcieAczone, wino drozdzowe i wino stodowe, jest
zakazang.

Wino wyttoczynowe, t j. nap6j, uzyskany z wy-
ttoczyn winnych, przy uzyciu wody i cukru, wyrabia¢ wolno
tylko do uzytku domowego, nalezy jednak o tem zawiadomic
Zwierzchno$¢ gminng, z podaniem ilosci wyrobionego wina.
Naczynia, w ktérych sie¢ takie wino przechowaje, oznaczone
by¢ majag wyraznie i trwale krzyzem lezacym (X )t)-

Postanowienia powyzsze o winie odnoszga sie takze do win
deserowych i musujacych, jak i do win aromatycznych ze sztu-
cznym smakiem i wonig. Przy wyrobie napojéw takich dozwolone
jest jednak dodawanie cukru buraczanego, rodzynkow, koryntek,
wyskoku (nie wigcej jednak jak do 22'5% og6lnej zawar-
tosci wyskoku w winie) i wogo6le tych zdrowiu nieszkodli-
wych sktadnikow smakowych i zapachowych, ktére w ich
racyonalnej fabrykacyi zwyczajnie bywajg dodawane. Kto
jednak wina takie fabrykuje, lub sprzedaje, winien oznajmié
to Wiadzy politycznej i oznaczy¢é w odpowiedni sposob
ubikacye, przeznaczone do ich fabrykacyi, przechowywania
i sprzedazy.

Do wykonywania kontroli i przestrzegania powyzszych
przepisow ustawy o winie ustanowieni sg rzadowi Inspe-
ktorzy piwnic, podlegajacy potitycznej Wiadzy krajowej-
Inspektorzy ci zobowigzani sg do przechowywania tajemnicy,
co do sposob6w postepowania i urzadzen technicznych, przez

# Artykut 111 Rozp. Min. z dnia 27/11 1907 dz. p. p. 1 256.



producentéw im wskazanych — 2z zastrzezeniem obowiazku
donoszenia o nieprawidtowosciach.

Wina, zwtaszcza nieodpowiednio przechowywane, psuja
sie tatwo. Psucie sie wina powodujg ple$nie i im podobne
zarazki, ktére, dostawszy sie raz do niego, rozmnazajg sie,
a przez to powoduja rozmaite choroby wina, jak: metnienie,
kwasnienie, ciagliwos¢, gorzknienie i t. p. Od psucia sie
ustrzedz mozna wino przez odpowiednig czystos¢ piwnic,
lokalow sprzedazy i naczyh, w ktorych bywa wyrabiane
i trzymane na sprzedaz. Nadto unika¢ nalezy stykania sie
wina z zelazem (z obreczami beczek). Zelazo popowoduje
brunatnienie wina i nadaje mu smak nieprzyjemny.

Czyszczenie flaszek na wino $rutem oftowianym jest
wzbronione 1).

Wino, na sprzedaz przeznaczone, powinno by¢ Catkiem
przezroczyste, niezmienione w smaku ani w zapachu; w prze-
ciwnym razie uwazane jest za zepsute.

Wina nasycone kwasem weglowym, jako szampan
sprzedawane, wina deserowe i musujace, jako tez wina ze
sztucznym zapachem i smakiem, wyraznie jako takie nie
oznaczone, uwazane sg za produkta, trzymane sa na sprzedaz
pod fatszywem oznaczeniem.

Szkodliwem jest wino nadmiernie siarkowane, wybitnie
skwasniate — Ilub zawierajgce trujgce skiadniki, np. pota-
czenia miedzi z za$niedziatych naczyn, lub przewodéw mo-
sieznych.

PIWO.

Piwo jest to napdj alkoholowy, przyrzadzony z wyciagu
stodowego, zaprawionego chmielem i, przy uzyciu drozdzy, do

# Rozp. Min, z dnia 13/10 1897 dz. p. p. 1 235.
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pewnego stopnia przefermentowanego. Jest ono produktem
wyltgcznie fabrycznym, gdyz wyrob jego jest skomplikowany,
a tak udoskonalony technicznie, ze produkowanie go na mala
skale optaci¢ sie nie moze.

Fabryczng produkcye piwa podzieli€ mozna na:

1. wyréb stodu z jeczmienia, ktdrego skrobia, pod wpty-
wem procesu kietkowania, przemieniona zostata na dekstryne
i cukier stodowy,

2. przyrzadzanie brzeczki, czyli t. z. zacieranie stoda
gorgca wodg i zaprawianie otrzymanego wyciggu chmielem — i

3. fermentacye brzeczki piwnej przez dodatek drozdzy.

Zaleznie od jakosci materyatow surowych, w szczegol-
nosci za$ od sposobu przyrzadzania stodu, otrzymywane by-
wajg gatunki piwa, ktére nie tylko pod odmiennemi nazwami
wchodzg w handel (piwo marcowe, lagrowe, eksportowe, bok,
porter i t. p.), ale sag nadto specyalnosciag danego browaru;
piwo np. marcowe okocimskie cechami zewnetrznemi wybitnie
rézni sie od marcowego zywieckiego. Wszystkie te gatunki
wykazujg nie tylko réznice w smaku, ale zarazem i rézng
zawarto$¢ alkoholu i piwu witasciwych ciat wyciagowych,
ktéore oceniamy wedtug t. zw. stopnia warki. Im wyzej sto-
pniowe piwo, tern jest mocniejsze.

Piwo wogoble powinno by¢ Swieze. _przezroczyste, zo6to
lub brunatno-z6tto zabarwione, wybitnie masujace, przyjemne
w smaku i zapachu. Swiezo$¢ piwa cechuje odpowiednia
temperatura i zawarto$¢ kwasu weglowego, wytworzonego
w czasie fermentacyi i zatrzymanego w piwie.

Piwo ulega tatwo zepsuciu albo z powodu utraty kwasu
weglowego (piwo zwietrzate), albo wskutek rozktadu, spowo-
dowanego przez drozdzaki i drobnoustroje, albo wreszcie
wskutek zanieczyszczenia go przez ciata obce (zazwyczaj



- 25 —

smote). Kwas weglowy traci piwo, przechowywane w otwar-
tych, a nawet w nieszczelnie zamknietych naczyniach; piwo
takie jest do uzytku niezdatne. Przez drobnoustroje roztozone
piwo, a przez to mniej lub wigcej metne, jak i piwo
w smaku albo zapachu zmienione (przez smote, nafte it. p.),
uwazane jest za produkt zepsuty. Jezeli rozkiad postapit za
daleko, mety wystapity wybitnie, a piwo nabrato smaku
nieprzyjemnego, gorzkiego, jest ono nadto dla zdrowia ludz-
kiego szkodliwe. Za szkodliwe dla zdrowia uwaza sie réwniez
zlewki piwa ze szklanek, lub z pod pipy i mieszanina ich
z piwem dobrem.

Za falszowanie piwa uwaza sie mieszanie piwa z woda,
lab innym ptynem, piwem nie bedacym, jako tez dodawanie
jakichkolwiek innych sktadnikow, niz te, ktore wymieniono
we wstepnem okresSleniu. Wzbronione jest w szczeg6lnosci
dodawanie do piwa wyciggoéw roslinnychl), surrogatow chmielu?
i srodkow konserwujacych.

Dla zapobiezenia szkodliwosci dla zdrowia piwa, przez
uzycie przy wyszynku nieodpowiednich rur lub przy-
rzagdow lewarowych, winien jest szynkarz3) rury, lub
przyrzad taki, przed uzyciem, zgtosi¢ do Wtiadzy przemy-
stowej, ktora zezwoli na ich uzywanie, pod nastepujgcymi
warunkami:

Przyrzad ustawiony ma by¢ w ten sposob, aby mozna
go zasila¢ Swiezem powierzem; w braku tegoz pompa po-
wietrzna powinna by¢ potgczona z rurg ssaca. Ujscie rury

) Rtsip. Min. z dnia 6/2 1909 dz. p. p. 1 26.

2 Rozp. Min. z dnia 2/4 1900 dz. p. p. 1 69.

3 Rozp. Min. z dnia 13/10 1897 dz, p. p. 1 237 i z dnia
11/7 1905 dz. p. p. 1 112
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wychodzi¢ ma na wolng przestrzen, i byé zabezpieczone na-
sadka lejkowatg, wystang baweing i opatrzong w sitko, a znaj-
dowac sig, co najmniej, 2 metry nad powierzchnig ziemi.
Pompy reczne, nasadzone bezposrednio na beczke, majg byc
rowniez przed wentylem zaopatrzone w rurke ssgca, zatkang
korkiem z baweilny. Bawetna zmieniang by¢ ma w obu przy-
padkach, co najmniej, co 14 dni.

Przewody, z piwem sie stykajace, zrobione by¢ maja
z czystej cyny lub szkta, o $rednicy co najmniej 10 mm,
Do taczenia przewodéw moga byé uzyte rury z czystego kau-
czuku. Kwasu weglowego, zamiast powietrza, uzywaé mozna
tylko za zezwoleniem Wiadzy przemystowej.

Przewody i pojedyncze czesci przyrzadu, majg byé¢ za-
wsze catkiem czyste i w ten sposob ziozone, aby tatwo
oczysci¢ sie daty. Do czyszczenia ich uzywaé wolno pary
wodnej, lub wody goracej, co najwyzej z dodatkiem 2% sody;
sode jednak doktadnie wodag sptukaé nalezy.

Przyrzady i rury, przez ktére piwo przechodzi, nie
moga by¢ zrobione z otowiu, miedzi, mosigdzu, cynku i wogdle
z aliazu, lub kauczuku, metale te zawierajgcego.

Tak przyrzady lewarowe, jak i pompy, majg by¢ w ten
spos6b urzadzone, aby zaciekanie oliwy do piwa, lub cofniecie
sie piwa do przyrzadu, bylo wykluczone.

Przepisy powyzsze obowigzujg takze osoby, trudnigce
sie przemystowo rozlewaniem piwa do butelek, o ile uzy-
wane sg przy tem lewary, lub przyrzady ttoczacel).

# Rozp. Min. z dnia 30/3 1899 dz. p. p. 1 64 i z dnia 16/7
1900 dz. p. p. I. 129.



WODKA.

Woédka jest to napdj, zawierajacy znaczniejsze ilosci
spirytusu, a uzyskamy przez destylacye plynéw sfermento-
wanych.

Jako materyaty surowe do otrzymywania wo-
dek stuza:

1) produkta, ktére zamieni¢ sie dajg w rozczyny zdolne
do fermentaeyi;

2) produkta, mogace fermentowac¢ wprost, i

3) alkoholowe ptyny sfermentowane.

Do pierwszego rodzaju produktéw naleza przedewszyst-
kiem nasiona i ktgcze maczne, jak: ziemniaki, kuku-
rudza, ryz i t. p;

do drugiego wszelkie rozczyny cukrowe, szcze-
golniej za$ mniej wartoSciowe fabryczne produkta uboczne,
jak melasa cukrowa;

do trzeciego wreszcie ptyny zawierajgce alko-
hol gotowy, jak wino i piwo.

Produkta maczne musza by¢ przed destylacya scukrzone,
rozczyny cukrowe fermentowane, a ptyny, alkohol zawiera-
jace, destylowane wprost.

Scukrzanie produktow maeznych odbywa sie zapo-
mocg stodu, podobnie jak przy produkcyi warki piwnej.
Ptyny scukrzone, lub cukier zawierajgce, poddaje sie fer-
ment acyi przez dodatek drozdzy — poczem dopiero na-
stepuje witasciwa destylacya.

Destylacya, czyli przekroplenie, odbywa sie albo
w alembikach, tj. przyrzgdach kottowych, opatrzonych
hetmem, a potgczonych z chtodnicg — albo tez w t. z. przy-
rzadach kolumnowych.

ft
\ *

V«:



Spos6b pierwszy stuzy do otrzymywania woédek wtasci-
wych, przyezem destylacya powtarzang by¢ musi tak dtugo,
poki produkt nie nabedzie odpowiedniej iloSci spirytusu.
Otrzymane sposobem alembikowym produkta destylacyi pty-
néw sfermentowanych zawierajg, procz spirytusu i wody,
takze witasciwe sobie lotne istoty smakowe i zapachowe,
a istoty te stanowig nieraz, zwlaszcza przy dtuzszem prze-
chowywaniu produktu, o wysokiej jego wartosci; wodki te
nazywamy dlatego woédkami szlach etn emi. Najwazniejsze
z nich sg: koniak, rum, arak i zytnidwka.

Koniak otrzymuje si¢ z wina przez kilkakrotnie po-
wtarzang czastkowg destylacye. Barwa jego zo6ta pochodzi
czesciowo od porwanych w czasie destylacyi czgsteczek wina,
gtownie jednak spowodowana, jest przez ciata wyciggowe i kwas
garbnikowy z drzewa debowego beczki, w ktérej koniak bywa
przechowywanym.

Rum jest to produkt fermentacyi melasy cukrowej,
t. j. pozostatych ‘tugoéw przy fabrykacyi cukru z trzciny cu-
krowej. Rum naturalny jest produktem drogim; w stanie
nierozcieficzonym posiada on wilasciwy, przyjemny i trwaly
zapach (juchtowy), ktéry, przy rozcigficzeniu rumu spirytusem,
jeszcze wybitniej wystepuje.

Produkta, sprzedawane u nas pod nazwa rumu, czesto
nawet §ladu rumu naturalnego nie zawierajg, ale sg to zwy-
czajne rozczyny wodne spirytusu, zaprawione esencyami aro-
matycznemi i sztucznie barwione cukrem palonym, lub bar-
wikiem smotowcowym.

Arak jest produktem sfermentowanego zacieru z ryzu.

Zytniéwka nalezy réwniez do produktow szlachetnych,
o ile jest destylatem sfermentowanego zacieru zytniego-
Zwigzki lotne, ktdére jej warto$¢ smakowg stanowig, zblizone



sg sktadem do olejkéw fuzlowych okowity, sg jednak przy-
jemniejsze w smaku i mniej od nich szkodliwe, zwilaszcza
w tych ilosciach, w jakich sie tutaj znajduja.

Okowita jest produktem, otrzymamywanym u nas
gtéwnie z kartofli, rzadko z kukurudzy, lub nasion zbozowych;
W stanie surowym posiada ona smak i zapach nieprzyjemny,
a spowodowany przez ciata lotne, ktore tutaj majg wartosé
ujemna; sa nawet dla zdrowia ludzkiego szkodliwe, o ile znaj-
dujg sie w woddce w znaczniejszej ilosci. Ciata te nazywamy
ogblnie niedogonem, lub fuzlem.

Aby z okowity uzyska¢ produkt zdatny do uzytku,
trzeba jg oczysci¢; do tego wiasnie celu stuzg, bardzo wy-
doskonalone w ostatnich czasach, aparaty kolumnowe,
uzywane w rafmeryach spirytusu. Aparaty kolumnowe nie sg
niczem innem, jak kompleksem elembikow, w ktérych desty-
lacya odbywa sie nieprzerwanie, przyczem ptyn spirytusowy
traci nietylko niepozadane olejki fuzlowe, ale i przewazne
ilosci wody. Z okowity, lub wprost ze sfermentowanego za-
cieru, otrzymuje si¢ w ten sposéb spirytus.

Spirytus jest zatem wyosobnionym i oczyszczonym
sktadnikiem napojéw wyskokowych i, jako taki, stuzy do fa-
brykacyi wszelkiego rodzaju waodek.

Wodki dzielimy, stosownie do ich sktadu i sposobu
fabrykacyi, na:

Destylaty wyciggéw spirytusowych, sporzadzonych
z produktéw roslinnych, lotne skiadniki zawierajgcych (mie-
towka, kminkowka, pestkdwka i t. p.).

Nastoje spirytusowe z ziot i innych produktéw ro-
slinnych, oczyszczone przez przeliltrowanie (piotunkéwka,
pomaranczéwka i t. p.).



Nalewki, czyli nastoje przewaznie owocowe, filtro-
wane i zazwyczaj stodzone (wisnidwka, malinéwka, dere-
niowka i t. p.).

Likiery, czyli destylaty, nastoje lub nalewki, o wielkiej
zawarto$ci cukru — wreszcie:

Woédki zwyczajne, t z. propinacyjne, czyli sztu-
czne mieszaniny spirytusu z woda, czesto stodzone, zaprawiane
esencyami i barwione.

Wymienione powyzej destylaty, nastoje, nalewki ¢'likiery
sg wodkami naturalnemi, o ile z produktow natural-
nych, przyrzadzone, i ich mianem oznaczone zostaty. Tak
n. p. wodka naturalng jest wisniowka, przyrzadzona z wiséni,
lub soku wisniowego, mietéwka, z miety, lub naturalnego
olejku mietowego i t. p.

Inne mieszaniny, sktadem swym normom powyzszem
nie odpowiadajace, i t. z. wodki propinacyjne, sg produ-
ktami sztucznymi. Sprzedawane jako wddki naturalne,
cho¢by nawet wygladem i smakiem w zupeinosci je przypo-
minaty, uwazane sg za produkta fatszywie oznaczone.

Za falszywie oznaczone, lub sfalszowane,* uwazane sg
réwniez wodki szlachetne (koniak, Sliwowica, zytnidwka), za-
wierajgce dodatki obce, gdy dodatki te nie sg w oznaczeniu,
czytelnie i zrozumiale dla kazdego, uwidocznione.

Tylko rum naturalny, jako produkt w stanie nieroz-
cienczonym zbyt Silny, wolno rozciencza¢ wodag destylowana
i czystym spirytusem. W ten sposob rozcienczony rum, za-
wierajacy jednak co najmniej 30% rumu naturalnego, wolno
sprzedawaé pod nazwa »Rum Ja.naika«, »Rum naturalny
rozcienczony« it. p.— Rum nierozcienczony, dla odrdznienia,
moze wchodzi¢ w handel pod nazwg: "oryginalny«, »pra-
wdziwy«, »nie rozcienczony«. — Pod oznaczeniem »Rumc,
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»Rum krajowy« i »Rum sztuczny« dozwolong jest sprzedaz
wszelkich mieszanin, do rumu naturalnego podobnych.

Wodki metne lub zanieczyszczone ciatami, ktére nie
stanowig wilasciwych ich sktadnikow, uwazane sg za produkta
zepsute — a nawet za mogace zdrowiu ludzkiemu zaszko-
dzi¢, jezeli zanieczyszczone sg w sposob wstret budzacy.

Barwienie wddek sztucznych, i podbarwianie niektérych
wodek naturalnych nieszkodliwymi zdrowiu barwikami jest
tylko wtedy dozwolone, jezeli barwienie to nie ma na celu
pokrycia cech zafalszowania, zepsucia, lub szkodliwosci wédki.
Wodki, zawierajgce stodycze sztuczne, s produktami sfatszo-
wanymi.

Szkodliwg jest wodka, zawierajgca dodatki wzmacnia-
jace, tego rodzaju, jak: cebula morska, olejki fuzlowel), pieprz,
papryka i t. p., dodane dla pokrycia matej zawartosci spi-
rytusu3). Rowniez za szkodliwe uwazane sg wadki, zawiera-
jace wieksze ilosci szlucznych esencyj, lub zanieczyszczone
solami miedziowemi, ktore pochodzi¢ moga z zasniedziatych
naczyn, lub przyrzadéw, uzywanych przy ich wyrobie i prze-
chowywaniu.

DROZDZE.

Drozdze sg to grzybki (Saccharomyces corevisiae) tem
charakterystyczne, ze zyjg i rozmnazajg sie w piynach cu-
krowych, rozktadajac réwnoczes$nie cukier na alkohol i kwas
weglowy. Znajdujag one przez to zastosowanie w przemysle
fermentacyjnym, przy wyrobie napojéw spirytusowych i w pie-
karstwie, jako $rodek rozpulchniajgcy pieczywo.

* Wiecej niz 0'2°/o.
2 Rozp. Min. z dnia 30/11 1894 dz. p. p. 1 221.



W handlu rozrézniamy dwa gtdwne gatunki drozdzy:
piwne i prasowane.

Drozdze piwne otrzymuja do uzytku browaréw z warki
piwnej, przez zaszczepienie na niej specyalnych gatunkéw
kultur drozdzowych.

Drozdze prasowane, czyli spirytusowe, sg dzisiaj
przewaznie produktem wiekszego przemystu, a otrzymuje
sie je przez hodowle na zacierze nasion macznych — gtdéwnie
za$ zyta, jeczmienia i kukurudzy. Nasiona te, podobnie jak
w gorzelnictwiel), zaciera sig, scukrza i fermentuje przez
dodatek diozdzy. Drozdze, wydzielone ze sfermentowanego
ptynu i oczyszczone, prasuje sie i formuje w kostki.

Drozdze piwne, otrzymywane w temperaturach niz-
szych (4— 10 °C.), sg t. zw. drozdzami dolne mi, osadza-
jacemi sie na spodzie ptynu fermentujgcego. Fermentacya
ukonczong jest tutaj dopiero w ciggu 8 —10 dni. Drozdze
te sg w smaku wybitnie gorzkie i nadajag sie do obrotu
handlowego tylko po dokltadnem wymyciu ich. Zachowuja
one zawsze smak gorzkawy i sa po brzegach czerwonawo-
brunatno zabarwione. Z wodg tworza zawiesing klaczkowata,
tatwo opadajaca.

Drozdze prasowane wytwarzajg sie natomiast w tem-
peraturach wyzszych (12 —25° C.), w ciggu 2—3 dni i sa
drozdzami gdérnemi. Smak majg kwaskowaty, przyjemny,
zapach do wina podobny — 2z wodg tworza delikatng za-
wiesine, trudno opadajaca.

Nieodpowiednio przechowywane drozdze psuja sie tatwo,
t. j. ulegaja rozktadowi przez inne drobnoustroje. Nieraz,
zwlaszcza na powierzchni, sg one niebieskawo zabarwione;

"y Poréwnaj str. 27.
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o ile zabarwienie to, spowodowane przez mate ilosci zelaza,
nie wystepuje zbyt wybitnie, mozna uwazaé¢ drozdze za zdatne
do uzytku.

Przez »drozdze«, bez blizszego okre$lenia, rozumiemy
zawsze drozdze prasowane. Drozdze piwne, sprzedawane pod
nazwg »drozdzy«, lub »drozdzy prasowanych« (spirytuso-
wych), sg produktem falszywie oznaczonym.

Produktem zepsutym — czesto nawet dla zdrowia szko-
dliwym — sg drozdze zaple$niate, skwasniate, nadgnite, lub
w inny sposéb zmienione.

Trzymanie na sprzedaz i sprzedawanie mieszanin drozdzy
piwnych z drozdzami prasowanemi— jak réwniez mieszanin
wszelkiego rodzaju drozdzy ze skrobig — jest wzbronionel).

OCET.

Ocet jest to staby rozczyn kwasu octowego, uzyskany
albo przez t. z. fermentacye octowg ptyndéw alkoholowych,
albo wprost, przez rozcienczenie kwasu octowego odpowiednig
iloscig wody.

Przez fermentacye otrzymuje sie przedewszystkiem ocet
winny i owocowy. Wino mianowicie, lub sfermentowany
sok owocowy, wystawione w cieple przez diuzszy czas na
dziatanie powietrza, kwasnieja — plyn staje sie metny,
a z czasem na powierzchni jego tworzy sie btona. Przemiane
tego rodzaju nazywamy fermentacyg octowa: jest to proces
fizyologiczny, spowodowany przez specyalne grzybki, btono-

1 Rozp. Min. z dnia 18/5 1910 dz. p. p. 1 104.
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grzybem octowym zwane. Grzybki te, zyjac w ptynach alko-
holowych, zajmujg sie¢ przemiang alkoholu na kwas octowy¥*).

Technicznie otrzymuje sie ocet winny z wina, rozcien-
czonego woda. Fermentacya odbywa sie zazwyczaj w kadziach
debowych. Zupetna przemiana wina w ocet ukonczong jest
dopiero po kilkunastu dniach, a ocet otrzymany zawiera za-
ledwie 1—2°/0 kwasu octowego.

Celem otrzymania octu silniejszego i w stosunkowo
krotszym czasie, stosuja metode t z pospiesznej fa-
brykacyi octu. Metoda ta polega na tem, ze rozciefczony
spirytus przelewa sie przez widra bukowe, zakazone btono-
grzybem, w kadzi, opatrzonej w liczne otwory. Rozczyn spi-
rytusu zaprawiaja poprzednio otrebami, maka, lub innemi
substaneyami, ktore potrzebne sg do rozwoju btonogrzyba.
W ten sposéb, gtownie przez utatwienie dostepu powietrza,
mozna otrzymac ocet, zawierajagcy nawet 12% kwasu octowego.

Silniejszych rozczynéw kwasu octowego, znanych w han-
dlu pod nazwag esencyi octowej, w drodze fermenta-
cyjnej uzyskaé nie mozna; otrzymuje sie je w sposéb techniczny
z kwasu octowego stezonego, przez zwykle rozciefAczenie

go woda.
Stosownie do zgeszczenia rozrézniamy w handlu:
ocet StOAOWY.oveevrvvvcirn (3V2— 6°/o kwasu),
ocet spirytusowy . . . . 6 —12 » » ),
rozcienczong esencye octowg (12 .. 20 » » ).
esencye O0CtOWg......coeenee (20 —40 » » )i
kwas 0CtOWY ...ccovveiervirennnn (ponad 40 > » ).

Tylko w occie winnym dopuszczalng jest mniejsza ilos¢
kwasu, niz ocet ten jednak musi by¢ produktem na-

# Poréwnaj str. 5.



turalriym, tj. z wina przyrzadzonym. Niewielki dodatek kwasu
octowego do octu winnego, w czasie fabrykacyi, jest do-
puszczalny. Dozwolone jest rowniez sztuczne barwienie octu,
jezeli ocet ten sprzedawany jest jako barwiony.

Kwas octowy i esencya octowa nalezag do ptynow sil-
nie gryzacych, dlatego tez w przechowywaniu i wydawaniu
ich wskazang jest szczegOlniejsza ostroznos$¢x. Naczynia za-
pasowe z kwasem lub esencyg octowg, opatrzone by¢é maja
wyraznym napisem, okre$lajgcym zawarto$¢ naczyn. W dro-
bnym obrocie handlowym J) wydawa¢ wolno esencye octowa
tylko we flaszkach dobrze zatkanych; na etykiecie flaszek
poda¢ nalezy, obok oznaczenia: »Esencya octowa«, takze
sposOb uzycia, wzglednie rozcienczenia ptynu. Sprzedazy kwasu
i esencyi octowej nie wolno powierza¢ osobom, ktére zdradzajg
mozno$¢ naduzycia, lub nieostroznego obchodzenia sie z tego
rodzaju ptynami.

Szkodliwym dla zdrowia ludzkiego jest ocet sfatszowany
przez dodatek kwasdéw mineralnych, lub zanieczyszczony przez
metale trujgce, ktére dostaé sie moga do niego wskutek
wadliwego przechowywania.

Zepsutym jest ocet zanieczyszczony; do najczesciej
napotykanych zanieczyszczen octu nalezg strzepki btonogrzyba
octowego i t. z. wegorzyki octowe.

Wegorzyki octowe sa to mikroskopijne, bardzo ru-
chliwe, wrzecionowate robaczki; powodujg one opalizacye,
a nawet metnienie octu. Uwolni¢ od nich mozna ocet przez
zagotowanie go, przefiltrowanie i zlanie do beczki, poprzednio
wyparzone;j.

* Rozp. Min. z dnia 26/3 1902 dz. p. 1 66.
2 Do 5 klg.: rozp. Min. z dnia 22/11 1908 dz. p. p. 1 241
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PRODUKTA MACZNE.

Pod nazwg produktéw macznych rozumiemy nasiona,
ktérych gtownym i zasadniczym sktadnikiem jest weglowodan,
zwany skrobig (krochmalem). Skrobia znaehodzi sie w nasio-
nach macznych bardzo obficie, w postaci malenkich ziarenek,
barwy biatej; ona stanowi o wysokiej wartosci odzywczej
wszelkich produktow macznych. Niektére z tych produktow,
zwlaszcza nasiona straczkowe, zawierajg obok skrobi takze
znaczne ilosci biatka roslinnego (proteiny).

Nasiona maczne wchodzg w handel w stanie catym
(zboze i nasiona stragczkowe), albo w stanie mniej lub wie-
cej rozdrobnionym (kasza, maka i t. p.).

Zbozem nazywamy dojrzate ziarna pszenicy, zyta,
jeczmienia, owsa, kukurudzy, prosa i tatarki. Wchodza one
na targ bez plewek, albo w plewkach (jeczmien, owies i proso).

Zboze jest zawsze mniej lub wiecej zanieczyszczone
nasionami roslin obcych, zwiaszcza trawiastych, przetrwalni-
kami, lub zarodnikami grzybow, ciatami mineralnemi (ziemig),
a czesto takze i robactwem. Z trujgcych zanieczyszczen roslin-
nych najczesciej napotykane sa:

Sporysz, czyli macznica (Secale cornutum), przetrwal-
nik grzyba, rosnacy na kilosie, w miejscu ziarna zytniego
(rzadziej pszenicznego, lub jeczmiennego), postaci wrzeciono-
watej, 3 lub 4 kanciastej, zewnatrz ciemno-fioletowy, wewnatrz
biaty, 3—4 cm dtugil).

Kakolnica, czyli matondég (Lolium temulentum),
ziarna jajowate, z rodzaju trawiastych, I/a cm. dtugie, oto-

* Przepisy co do sporyszu, patrz: reskrypt Min. z dnia 10/1
1896 L. 24969/95.



czone plewka. Ziarno, uwolnione od plewki, jest podtuzne
przyptaszczone, o0 podstawie przytepionej, na przekroju po-
przecznym nerkowate.

Kakol (Agrostema Githago), nasiona ciemno-brunatne,
nieregularnie kanciaste, czasami nieco wydtuzone, 3— i mm.
w $rednicy.

Procz trujgcych, niepozadane sg rowniez w zbozu i na-
siona innych rodlin, t. z. chwastéw, chocby nieszkodliwe
dla zdrowia, gdyz maka, niemi zanieczyszczona, jest albo
zabarwiong, albo nabiera nieprzyjemnego zapachu i smaku.
Dlatego tez zboze powinno by¢ starannie czyszczone, w za-
sadzie za$ nie powinno zawieraé nasion obcych wiecej, niz
Vz°lo wagi, w czem najwyzej 2/5 czeSci sporyszu.

Z owadow najwiekszym i najczesciej napotykanym
szkodnikiem jest wotek zbozowy (Sitophylus granarius), ni-
szczacy zawarto$¢ ziarna.

Zboze silnie zanieczyszczone przez $niecie, lub robactwo
i przez nie stoczone, nie nadaje sie wcale do uzytku.

Jako fatszerstwo uwaza sie:

zwilzanie zboza wodg, dla zyskania na wadze,

sztuczne bielenie,

oliwieuie ryzu bez deklaracyi, wreszcie,

farbowanie indygiem, lub w ogoéle sztucznymi barwikami.

Maty dodatek talku (tojku) do ryzu jest dozwolony.

Nasiona strgczkowe pochodzg z hodowanych u nas,
ro$lin motylkowych. Zaliczamy tu: fasole, groch, soczewice,
béb i tubin.

Nasiona stragczkowe, ktore zawierajg wiecej niz 5°/0
ziarn przedwcze$nie dojrzatych, lub tez stoczonych przez
robactwo, plesnie i $niecie, albo wiecej niz 2°/0 zanieczy-
szczen, w szczegOlnosci nasion i ‘todyg roslin  obcych,



ziemi, kamyczk6éw, owadéw i t. p., uwaza si¢ za produkt
zepsuty.

Krupy, kasza i grysik sg to produkta, otrzymane
ze zboza, przez mniej lub wiecej doktadne uwolnienie ziarn
od warstw zewnetrznych i nastepne ich rozdrobnienie. Przy
ocenie ich stosowane sa odnosne normy, podane przy mace.

Krupek pertowych, sztucznie bielonych, lub zawiera-
acych skiadniki mineralne, sprzedawa¢ nie wolnol).

Maka jest to proszek, otrzymany przez roztarcie ziarn
zbozowych lub nasion strgczkowych, uwolniony od plewek
i, w znacznej mierze, od zewnetrznych tkanek ziarna. Naj-
wieksze znaczenie ma maka pszeniczna i zytnia; produkcya
maki z innych ziarn, jest nader ograniczona.

Warto$¢ handlowa, a po czeSci i spozywcza maki za-
lezy od jej delikatnosci; im doktadniej roztarto ziarno, tem
fatwiej maka oczysci¢ sie daje z ostonek i tem wyzszg war-
to$¢ posiada. W handlu przyjetem jest, ze jako$¢ maki ozna-
cza sie wedlug t. z. typédw, czyli numeréw. Magka pszeniczna
Nr. 0 jest najdelikatniejszg, Nr. 1, 2, 3 i t. d., az do Nru
7, 7% 7% sg coraz grubsze. Make zytnig oznacza si¢ od-
powiednio: Nr. 0, I, Il i lll.— Nr. 8 maki pszenicznej i Nr. IV
maki zytniej nie nadaje sie juz do uzytku dla ludzi.

Dobro¢ maki zalezng jest przedewszystkiem od jakosci
i czystosci ziarna. Zanieczyszczenia wptywajg na barwe, po
czesci takze na smak i zapach maki.

Za szkodliwg dla zdrowia ludzkiego uwaza sie make,
zanieczyszczong znaczniejszemi iloSciami nasion trujacych,
zwthaszcza za$ zawierajacg wiecej, niz O’I°/0 sporyszu.

Rzadko sie zdarza falszowanie maki, przez obcigzenie

9 Rozp. Min. z dijia 26/9 1907 dz. p. p. 1 230.
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jej ciatami mineralnemi, jak n. p. sproszkowanym gipsem,
szpatem ciezkim i t. p., lub przez skrapianie jej woda, dla zyskania
na wadze; — cze$ciej natomiast dodajg, dla poprawy zepsutej
maki, zwigzkéw tego rodzaju, jak: atun, siwy kamien i t. p.
Dodatki takie powodujg 'zazwyczaj takze szkodliwo$¢é maki
dla zdrowia.

Maka psuje sie tatwo i to najczesciej wskutek nieod-
powiedniego przechowywania, dlatego tez S$cisle przestrzegaé
nalezy, aby lokale sktadowe dla maki byty czyste, suche
i przewiewne.

Worki z maka powinny sta¢ na legarach, od podtogi
znacznie oddalonych, a nie bezposrednio na podtodze; po-
winny one by¢ nadto utozone w niewysokich i luznych war-
stwach i czesto przektadane. Make, przeznaczong do drobnej
sprzedazy, najlepiej przechowywac¢ w pakach z drzewa sosno-
wego lub jodtowego.

Takze i w miynach przestrzeganag by¢é powinna bez-
wzgledna czysto$¢; wszelkie przewody, ktérymi maka prze-
chodzi, maja by¢ zawsze starannie oczyszczone i urzadzone
tak, aby sie fatwo oczysci¢ daly.

Produktem zepsutym jest maka stechta, zgorzkniata, lub
wogéle zmieniona w smaku, jak réwniez zanieczyszczona ro-
bactwem.

Skrobia, jak to juz wyzej wspomniano, stanowi gtowny
sktadnik produktéw macznych; niektdre z nasion zawieraja
jej do 65°/0 suchej wagi. Znajduje sie ona ponadto takze
w kigczach, pniach i korzeniach wielu roslin; ziemniaki n. p.
zawierajg jej okoto 20%.

Technicznie otrzymuja skrobie przewaznie z ziemnia-
kéw, pszenicy, ryzu i kukurudzy, w ten spos6b, ze odnosny
produkt roslinny rozdrabnia sie, rozmiekcza w ptynach za-
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zwyczaj stabo alkalicznych i wymywa w wodzie. Z uzyskanej
w ten spos6b zawiesiny, czyli t. zw. mleka skrobiowego,
wyosabnia sie skrobie przez osadzenie, lub centryfugowanie.

Jest to proszek biaty, miatki, lub zbity w mase. Skrobi
uzywa sie gtownie do celéw technicznych — rzadziej przy
fabrykacyi niektérych $rodkéw spozywczych; w obrocie han-
dlowym zywnosci najczesciej napotykang jest skrobia zie-
mniaczana.

PIECZYWO.

Pieczywem nazywamy pokarmy, ktérych gtéwny skia-
dnik odzywczy stanowi maka; jest ona tutaj w znacznej
mierze zmieniong chemicznie przez fermenta i podwyzszong
temperature wypieku.

Przy wyrobie pieczywa przyrzadza sie przedewszyst-
kiem ciasto, t. j. zarabia sie make woda, Ilub mlekiem,
w mase i dodaje drozdzy, albo t. z. zakwasu, a czesto takze
i przypraw smakowych.

Drozdze powodujag w cieScie fermentacye alkoholowa,
t. j. rozktadaja czeSciowo seukrzong make na alkohol i kwas
weglowy, a te, ulatujagc w czasie pieczenia produktu, powo-
dujg jego porowato$¢, czyli pulchnos¢. Zakwas (zaczyn chle-
bowy) nie jest niczem innem, jak ciastem, zawierajacem
drozdze i bakterye Kkis$nienia.

Zamiast drozdzy uzywajg takze do zaprawy ciasta
Srodkéw chemicznych, ktdre w temperaturze pieczenia wytwa-
rzaja gazy, spetniajace czynno$é rozpulchniania. Srodki tego
rodzaju, napotykane w handlu pod nazwg proszku do pie-
czywa, lub sztucznych drozdzy, sa najcze$ciej sproszkowa-
nym weglanem amonowym, lub tez mieszaning sody, kwasu
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winowego i skrobi. Nie powinny one zawiera¢ soli metali
ciezkich, zwtaszcza otowiu.

Pieczywo nalezy przyrzadza¢ z maki, odpowiadajgcej
wszelkim warunkom dobroci, w przeciwnym razie kwestyouo-
wanem jest, a to z tych samych powoddéw, co i maka,
z ktérej wypieczonem zostato.

Chleb powinien by¢ jednostajnie wypieczony i pulchny,
skorke mie¢ ciemno-brunatng, nie spalona, os$rodke bez grudek,
elastyczna.

Zdarza sie, ze o$rodka chleba stanowi w catosci za-
kalcowata, lepka, ciggnaca sie mase. Powodem tego sa naj-
czesciej specyalne bakterye, w mace sie znajdujgce, ktérych
zarodniki przetrzymujg temperature pieczenia. Chleb taki
jest dla zdrowia ludzkiego szkodliwy.

Wzbronionem jest, ze wzgledéw hygienicznych, ewen-
tualnie z powodu szkodliwosci dla zdrowia:

przylepianie kartek na pieczywie %),

posypywanie form pod ciasto pytem drzewnym, Ilub
ciatami mineralnymi (»pudrem),

zakwaszanie kwasami mineralnemi ciasta, zaprawio-
nego uprzednio soda (dla wydzielenia kwasu weglowego),
a wreszcie,

smarowanie form pod ciasto waseling lub olejami sola-
rowymi.

Sfatszowanym jest chleb, wypieczony z maki, do ktérej
dodano resztek starego chleba, otrgb, lub t. p. domieszek.

Produktem zepsntym jest pieczywo Zle, lub nieczysto
wypieczone, jak rdwniez pieczywo, przez nieodpowiednie
przechowywanie, zabrudzone, lub zaples$niate.

i) Reskrypt Min. z dnia 5/5 1895 dz. p. p. 1 6894.



CUKRY.

Cukry sa to zwiazki, nalezagce do weglowodandéw, t. j.
do tej samej grupy chemicznej, co i skrobia. Znajdujg sie
one obficie w niektérych roslinach, zwitaszcza za$ w dojrza-
tych owocach, kwiatach, pniach i korzeniach. Najwazniejsze
z nich sa: cukier trzcinowy, inwertowy, stodowy, mlekowy,
skrobiowy i midd.

Cukier trzcinowy, czyli buraczany, otrzymuje sie
jak to juz nazwa wskazuje, z trzciny cukrowej, albo z bu-
rakbw. Z trzciny cukrowej wyrabiajg cukier w krajach
podzwrotnikowych, dla tego tez nosi on takze nazwe kolo-
nialnego. Trzcina cukrowa zawiera mianowicie w masie
rdzennej sok silnie stodki, ktéry wygniata sie w odpowiednich
prasach, oczyszcza i przerabia na cukier, wedtug ogoélnych
zasad fabrykacyi cukru z burakow.

U nas, jak i wogdle w catej strefie umiarkowanej,
uzywa sie do fabrykacyi cukru, prawie wytgcznie, burakow
cukrowych. Dawniej otrzymywano z nich cukier przez
prasowanie; w nowszych czasach buraki, pokrajane w cienkie
ptatki, tuguje sie Kkilkakrotnie ciepta wodg, a sok, w ten
sposéb otrzymany, oczyszcza sie wapnem i kwasem weglo-
wym, filtruje, dla odbarwienia go, przez wegiel kostny,
wreszcie zageszcza w kottach, pod zmniejszonem ci$nieniem.
Kiedy zawarto$¢ kotta zgestnieje, wlewa sie jag do skrzyn,
w ktoérych zastyga, po pewnym czasie, w mase krystaliczng.
Z masy tej oddziela sie, w ciggu dalszej fabrykacyi, nie-
skrystalizowany syrup, przez centryfugowanie, zageszcza, kry-
stalizuje i centryfuguje po raz drugi i trzeci.

Z produktu trzeciej krystalizacyi wydzielony syrup
nazywamy melasg cukrowg; jestto ptyn gesty, w smaku
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i zapachu nieprzyjemny. Melasa zawiera jeszcze znaczne ilosci
cukru, ktory wydzielic mozna za pomocg specyalnych me-
tod; w krajach podzwrotnikowych stuzy ona do fabrykacyi
rumu.

Skrystalizowang cze$¢ masy, oddzielong od syrupu,
wzglednie melasy, nazywamy cukrem surowym. Czyst-
szych gatunkéw cukru surowego uzywaja w fabrykach cu-
kierkéw i czekolady; gatunki mniej czyste przedstawiajg sie
jako masa porowata, z6tta lub brunatna, w smaku nieco stona.

Cukier trzcinowy czysty, czyli konsumcyjny, otrzy-
muje sie przez t. z. rafinowanie cukru surowego. W tym
celu rozpuszcza sie cukier surowy w wodzie, oczyszcza do-
ktadnie i krystalizuje; krysztaty przemywa sie syrupem i for-
muje w glowy lub kostki. Cukier, ktéry pomimo rafinowania
jest jeszcze zb6ttawo zabarwiony, odbarwiajg matemi iloSciami
ultramaryny. Kruszki, grysik i maczke cukrowg otrzymujg
z odpadkéw fabrycznych, lub gorszych gatunkéw cukru trzci-
nowego.

Cukier lodowaty jest odmianag cukru trzcinowego,
skrystalizowang w duze krysztaty. Krysztaly te wydzielaja
fabrycznie zazwyczaj na nitkach, to tez cukier lodowaty
czesto z nitkami temi wchodzi w handel. Z syrupu czystego
otrzymuje sie biaty cukier lodowaty, z syrupu, zabarwio-
nego cukrem palonym, z4tty.

Cukier inwertowy jest to cukier trzcinowy, prze-
mieniony chemicznie za pomocg kwaséw. Kwasy mianowicie
majg wiasnos$é rozkiadania cukru trzcinowego w mieszaning
dwu innych cukréw, a proces tego rodzaju rozktadu nazy-
wamy inwersyg. W technice uzywajg w nowszych czasach
do inwertowania cukru prawie wytgcznie kwasu weglowego,
ktérym dziata sie¢ na gorace rozczyny cukru trzcinowego,
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pod cisnieniem. Kwas weglowy, po skoriczonem dziataniu,
ulatnia sie tatwo, a tem samem nie zanieczyszcza produktu.

Cukier inwertowy wchodzi w handel wytacznie w po-
staci syrupu, juzto bezbarwnego, juzto zabarwionego karamelem
na kolor brunatny. Krystalizuje on znacznie trudniej, niz
rozczyn cukru trzcinowego; sktadem chemicznym i wygladem
przypomina midd.

Midd jest cukrem zebranym przez niektore owady,
w szczeg6lnodci pszczoly, i w plastry woskowe ztozonym.
Wygnieciony z plastrow, przedstawia miéd gesta, przezro-
czystg ciecz, ktéra po diuzszem staniu, z powodu krystali-
zacyi, metnieje (cukrzeje); barwe posiada zOtg, lub Zzotto-
brunatng, zapach wiasciwy, aromatyczny. Midd zawiera za-
wsze pyt z kwiatow, z ktérych byt zbierany. Fatszujg go
cukrem inwertowyrn i skrobiowym.

Cukier stodowy, zwany takze maltoza, otrzymuje
sie ze skrobi, dziataniem skietkowanego jeczmienia, czyli
stodu. Technicznie wyrabia sie go z tanszych produktow
macznych, w szczeg6lnosci za$§ z ziemniakéw, ryzu i kuku-
rudzy — czasem nawet wprost ze stodu.

Chemicznie czysty cukier stodowy jest bialy; w han-
dlu napotykamy go jednak w stanie, mniej lub wiecej zanie-
czyszczonym, przez co przedstawia sie jako masa krystaliczna,
brunatuo-zétta, lub jako syrup brunatno zabarwiony. W wo-
dzie powinien sie cukier stodowy czysto rozpuszczac.

Cukier skrobiowy, takze ziemniaczanym zwany,
otrzymuje sie ze skrobi, dziataniem silnych kwaséw. Najcze-
§ciej uzywa sie do fabrykacyi cukru skrobiowego skrobi kar-
toflanej. Cukier skrobiowy wchodzi w handel w postaci sy-
rupu, zanieczyszczonego, mniej lub wiecej, przez dekstryny,
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i. j. produkta posrednie przemiany skrobi w cukier; w po-
staci krystalicznej pojawia sie rzadziej.

Niedoktadnie rafinowany cukier skrobiowy jest z6tto
zabarwiony i znacznie zanieczyszczony dekstrynami i kwa-
sem. Zanieczyszczenia te sa szkodliwe dla zdrowia, zwtaszcza,
ze kwas siarkowy, uzywany og6lnie przy fabrykacyi, zawiera
czesto S$lady arsenu; to tez stosowanie cukru skrobiowego,
przy wyrobie produktéw spozywczych, dozwolone jest tylko
z pewnemi ograniczeniami jego ilosci i jakosci.

Cukier mlekowy, czyli laktoza, znajduje sie
w mleku ludzi i zwierzat, w ilosci 3—6°/0. Otrzymuje sie
go z serwatki, odpowiednio przyrzadzonej i rafinuje w sposob
podobny, jak cukier trzcinowy.

Cukier palony, czyli karamel, otrzymuje sie z roz-
nych gatunkéw cukru — najczesciej z cukru trzcinowego
(Zuckercouleur), lub skrobiowego (Biercouleur) — przez silne
ogrzanie syrupu, czesto z dodatkiem sody, lub potazu. Cu-
kier palony wchodzi w handel w stanie ptynnym, rzadziej
w tabliczkach, owinietych w staniol. Rozczyn karamelu ma
barwe ciemno-brunatng i stuzy do barwienia produktow spo-
zywczych.

Stuczne stodycze, wchodzace w handel pod nazwa:
sacharyna, sukrol, cukeryna, dulcyna, krystaloza i t. p., nie
sg wcale cukrami, ani tez w zadnem chemicznem pokre-
wieAstwie z nimi nie stojg. Sg to zwiazki, otrzymywane
w sposOb sztuczny, a niektére z nich sg tak stodkie, ze
stodycz ich i 300 razy przewyzsza wilasciwg stodycz cukru.
Stodycze sztuczne nie posiadajg zadnej wartosci odzywczej
i dla zdrowia ludzkiego obojetne nie sa; stodzenie niemi
srodkéw spozywczych uwaza sie za falszerstwo.

Sprzedaz stodyczy sztucznych podlega $cistej kontroli
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Wiadz politycznych. Postanowienia w tym kierunkuX dozwa-
lajg sprzedazy stodyczy sztucznych, oraz ich przetworéw,
tylko aptekarzom i droguistom. Stodzone sztucznie towary
piekarskie i cukiernicze wyrabia¢ wolno réwniez tylko za
zezwoleniem Wtadzy politycznej. Towary tego rodzaju majg
by¢ trzymane na sprzedaz w miejscach oddzielonych od in-
nych towaréw piekarskich i wydawane z wyraznem ozna-
czeniem »Wyroby sacbarynowe«.

Unormowane sg réwniez przepisy, odnoszace sie do
wyrobu, importu, tudziez nabywania na licytacyaeh stodyczy
sztucznych 2.

W pojeciu ustawy o zywnosci szkodliwy dla zdrowia
jest syrap, zawierajagcy domieszke melasy, jak réwniez cukier,
lub syrup skrobiowy, nienalezycie oczyszczony.

Sfatszowang jest maczka cukrowa, obcigzona maka,
lub ciatami mineralnemi; jakikolwiek cukier, lub syrup, za-
prawiony stodycza sztuczng; midd zamieszany z syrupem
innego cukru; a wreszcie, syrup cukru trzcinowego, lub in-
wertowego, zawierajagcy domieszke cukru skrobiowego, o ile
nie jest wyraznie oznaczony, ze domieszke te zawiera®).

Produktem zepsutym jest cukier, lub syrup zabrudzony,
albo zanieczyszczony przez zwierzeta i robactwo. W sprzedazy
odrecznej nie wolno wydawaé¢ cukru zawinietego w pisma
i druki.

" Rozp. Min. z dnia 20/4 1898 dz. p. p. 1 49—62 i z dnia
-6/1 1900, dz. p. p. 1 5.

2 Rozp. Min. z dnia 3/10 1907 dz. p. p. 1 235.

3 Rozp. Min. z dnia 12/4 1906 dz. p.p. I. 83.



WYROBY CUKIERNICZE.

Wyroby cukiernicze sg to produkta spozywcze, przy-
rzgdzone albo wytgcznie z cukru, albo z cukru i innych
materyatdw pokarmowych i smakowych, jak: maka, jaja,
mleko, ttuszcze, owoce, korzenie, likiery, esencye zapachowe,
barwiki i t. p.

Sposéb przyrzadzania wyrob6w cukierniczych jest roz-
maity, a zalezy od rodzaju produktu — i tak n. p.

Cukierki, karmelki i bombony otrzymuje sie
prawie ze wszystkich gatunkéow cukru w ten sposob, ze
wodny rozczyn cukru zageszcza sie do konsystencyi potptyn-
nej masy, nieco ostudzong mase zaprawia sie, w miare po-
trzeby, barwikiem, esencyami zapachowemi, wyciggami z owo-
cow i t. p.,, a wreszcie formuje sie jg i studzi. Niektore
z bombonéw w»nadziewa sie« nadto marmeladg, miodem likie-
rami. lub czekoladg.

Dodatek maki, lub skrobi, do cukierkéw, karmelkéw
i bombondw jest wzbroniony.

Pierniki przyrzadzajg sposobem piekarskim z miodu,
cukru, maki i jaj. Niektore gatunki piernikow przyprawiaja
takze marmeladg owocowa, korzeniami, migdatami i t. p.

Owoce kandyzowane otrzymuje sie z owocoOw
w ten sposob, ze zanurza sie je, lub gotuje, w zgeszezonym
rozczynie cukru i suszy. Owoce, ktdre w czasie gotowania
tracq barwik, wolno jest przytem sztucznie podbarwiaé. Do-
puszczalny jest rowniez dodatek czystego cukru skrobiowego
przy fabrykacyi owocéw kandyzowanych.

Kompoty zimowe (konserwy stodkie) sg to owoce,



— 48 —

lub inne cze$ci rodlinne, zagotowane z cukrem w naczyniach
szczelnie zamknietych 1).

Konfitury otrzymuje sie przez wygotowanie, czyi’
t. z. smazenie owocow, lub innych czesci roslinnych, z wiek-
szemi iloSciami cukru trzcinowego.

Marmelady, wreszcie, otrzymujg przez wygotowanie
migszu owocowego z cukrem do gestosci powidetka.

Przy produkcyi wszelkich wyrobéw cukierniczych uwa-
za¢ nalezy na jako$¢ materyatow surowych, jak rowniez na
jakos$¢ przyrzadow i przedmiotow, z ktérymi wyroby te wchodza
w styczno$¢ w czasie fabrykacyi i trzymania ich na sprzedaz.

Przedewszystkiem wystrzega¢ sie nalezy cukru skro-
biowego, zanieczyszczonego arsenem, szkodliwych dla zdrowia
esencyj smakowych i zapachowych, jak réwniez, nieczystych,
lub zZle cynowanych przyrzadow i naczyn. Uwazac¢ takze na-
lezy, aby materyaty, stuzace do owijania i pakowania, jak
papierki kolorowe, staniol i t. p., nie zawieraly metali tru-
jacych, zwtaszcza otowiu i miedzi.

Za sfalszowane uwaza sie: cukierki, karmelki i bom-
bony, zawierajace skrobie, jak réwniez wszelkie wyroby
cukiernicze, ktére zaprawiono sztuczng stodyczg, lub obcig-
zono rozmys$lnie ciatami mineralnemi.

Zepsute sg wyroby cukiernicze zanieczyszczone przez
pyt uliczny i owady, stoczone przez robactwo, lub posypane
wiekszg iloscig talku (tojku).

Barwienie wyrobéw cukierniczych i nieszkodliwymi
zdrowiu barwikami dozwolone jest tylko wtedy, jezeli nie ma
ono na celu pokrycia szkodliwosci, lub zepsucia, albo tez
upozorowania lepszej jakos$ci produktu.

4 Poréwnaj: »Konserwy«.



WYROBY KAKAOWE.

Kakao i jego przetwory wyrabiajg fabrycznie z nasion
drzewa kakaowego (Theobroma Cacao), rosngcego w Ameryce
podzwrotnikowej.

Nasiona kakaowe, ksztattem do migdatéw zblizone, po-
kryte sa cienkg tupinka, a w brunatno zabarwionym migszu
zawierajg okoto 50°/0 tluszczu. Przy fabrykacyi nasiona te
pali sie podobnie, jak kawe ziarnista, kruszy, i za pomoca
mtynkéw wiatrakowych uwalnia od znacznie lzejszych tupi-
nek nasiennych. tupinki te, w stanie zazwyczaj cukrzonym,
wchodza w handel pod nazwg herbaty kakaowej.

Miasz nasienny, oczyszczony, proszkuje sie, ogrzewa
lekko i uciera na delikatng paste, czyli t. z mase ka-
kaowga. Mase te przerabiajg dalej, albo na czekolade, albo
na kakao odttuszczone i masto kakaowe.

Czekolada jest to mieszanina mniej Ilub wiecej
réownych ilosci masy kakaowej i cukru. Niektére gatunki
czekolady zaprawiajg wanilig, lub cynamonem.

Kakao odttuszczone jest masg kakaowg, uwol-
niong od ttuszcza, przez wygniecenie jej, w stanie cieptym,
w prasach hydraulicznych. Dla tatwiejszego mieszania sie
kakao odtluszczonego z woda, zaprawiajg je czesto matemi
ilosSciami weglanéw alkalicznych, a wtedy wchodzi ono w han-
del pod nazwa kakao holenderskiego, lub rozpuszczalnego.

Thuszcz, oddzielony przez prasowanie, odpowiednio
oczyszczony i uformowany, nazywamy mastem kakao-
wem. Jest to tluszcz staty, tatwo topny, mniej lub wiecej
z64to zabarwiony.

Do czekolady i wyrobow kakaowych nie wolno doda-
waé¢ obcych thuszczéw, tupinek nasiennych i surogatéw tego

4



rodzaju, jak cukier palony, guma, dekstryna i gliceryna.
Wolno natomiast dodawa¢ make i obcg skrobie, ale w ilodci,
nie przekraczajgcej 15°/0 wagi — dodatek ten jednak musi
by¢ w oznaczeniu uwidoczniony.

Za produkt sfatszowany uwaza sie wyroby kakaowe,
nie odpowiadajgce sktadem i jakoscig przepisom powyzej
podanym — przedewszystkiem za$ czekolade, zawierajaca
mniej niz 30°/, masy kakaowej, albo kakao, zawierajgce
domieszke cukru.

Zepsute sa wyroby kakaowe zabrudzone, zaplesniale,
zwilgotniate, lub zanieczyszczone.

OWOCE | NASIONA.

Owoce i nasiona zawierajag mniejsza lub wiekszg ilos¢
cukru, albo tluszczu i z tego powodu majg one dos$¢ wysoka
wartos¢ odzywcza. Wchodzag w handel nie tylko w stanie
Swiezym, ale takze i w stanie w sposéb techniczny utrwa-
lonym.

Najwazniejsze z owocOw i nasion, u nas w obrocie
handlowym napotykanych, sa:

Jabtko, owoc z jabtoni (Pirus Malas).

Gruszka, owoc z gruszy (Pirus communis).

Pigwa, owoc z drzewa pigwowego (Cydonia vul-
garis).

Chleb sSwietojanski, strgk z drzewa rosngcego
nad morzem $rédziemnem (Ceratonia siliqua).

S liw ka, owoc pestkowy réznych odmian $liwy (Prunus).

Reglota, owoc pestkowy z drzewa tejze nazwy (Pru-
nus insititia).
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Wisnia, owoc pestkowy z drzewa wisniowego (Prunus
cerasus).

Brzoskwinia, owoc pestkowy z drzewa, hodowa-
nego we Wioszech i wogdble na potudniu (Prunus Persica).

Morela, owoc pestkowy z drzewa, rosngcego na po-
tudniu, gtdwnie na Wegrzech (Prunus Armenica).

Oliwka, owoc pestkowy, bogaty w oliwe, z drzewa
oliwnego, rosngcego nad morzem Srédziemnem (Olea Europea).

Deren, owoc pestkowy z drzewa tejze nazwy (Cor-
nus mas).

Cytryna, jagoda z drzewa, rosngcego na potudniu,
gtownie na Sycylii (Citrus Limonum).

Pomarancza, jagoda z drzewa, rosnacego gtownie
we Wioszech (Citrus Aurantium).

Porzeczka, jagoda z krzewu tejze nazwy (Ribes
Rubrum).

Agrest, jagoda z krzewu tejze nazwy (Ribes Gros-
sularia).

Boréowka, jagoda z borowiny (Vaccinium Myrtillus).

Brusznica, jagoda z krzewu lesnego (Vaccinium
Vitis idaea).

Berberys, jagoda z kaliny wtoskiej (Berberis vul-
garis).

Winogrona, jagody z winnej latorosli (Vitis vi-
nifera).

Malina, jagoda z krzewu tejze nazwy (Rubus idaeus).

Czernica, jagoda z ostrezyny (Rubns fructicosus).

Poziomka, jagoda z byliny tejze nazwy (Fragaria
vesca, elatior, collina).

Morwa, jagoda z drzewa morwowego (Morus nigra).

4%
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Ananas, owoc z drzewa, rosngcego w Srodkowej Ame-
ryce (Ananas sativus).

Banan, owoc z krzewu, hodowanego w Afryce i $rod-
kowej Ameryce (Musa sapientnm).

Daktyl, owoc pestkowy z palmy daktylowej (Phoe-
nix dactylifera).

Figa, owoc z drzewa figowego (Ficus carica).

Gt6g, owoc z krzewu tejze nazwy (Rosa canica).

Orzech wtoski, pestkowiec z drzewa, rosngcego gto-
wnie w krajach potudniowych (Juglans regia).

Orzech laskowy, pestkowiec z leszczyny (Corylus
avellana et tubulosa).

Orzech kokosowy, pestkowiec z palmy kokosowej
(Cocos nucifera).

Kasztan jadalny, owoc z drzewa, hodowanego
w krajach potudniowych (Castanea vesca et sativa).

Orzech amerykanski, owoc z drzewa, rosngcego
w Brazylii (Bertholletia excelsa).

Migdat stodki, pestkowiec z drzewa, rosngcego
w potudniowej Europie (Prunus amygdalus).
Migdat gorzki, pestkowiec z drzewa, rosngcego

rowniez na potudniu (Amygdalus communis).

Orzech ziemny, nasiona z drzewa, rosngcego gto-
wnie w potudniowej Ameryce (Arachis hypogaea).

Mak, nasiona z makdwek (Papaver somniferum).

Wszystkie, z powyzej wymienionych owocéw i nasion,
nadajg sie jako pokarm tylko w stanie dojrzatym. Owoce
niedojrzate, zdatne jednak do gotowania, powinny by¢ w od-
recznej sprzedazy oddzielnie przechowywane.

Owoce zawierajg migsz bardzo wiotki i znaczne ilosci
wody, to tez ulegajg fatwo i szybko rozktadowi, spowodo-



wanemu przez bakterye, plesnie i robactwo. Owoce i nasiona
zaplesniate, zgnile, robaczywe, lub zabrudzone, uwaza sie za
produkta zepsute.

Sfatszowane sg: figi, zawierajgce domieszke t. z. fig
drzewnych t. j. owocow niewyksztatconych, o tykowatym
miaszu (Strohfeigen), — sztucznie bielone orzechy,— barwiony
mak i t. p.

Za szkodliwe dla zdrowia ludzkiego uwaza sie -wreszcie
owoce, lub nasiona, wybielane trujgcymi zwigzkami chemi-
cznymi, albo trujgcymi owocami lub nasionami zanie-
czyszczone.

Z produktow tego rodzaju najczeSciej napotyka sie
u nas mak zanieczyszczony lulkiem (Semen Hyoscyami);
przychodzi on zwilaszcza z Rosyi. Mak taki jest bardzo szko-
dliwy dla zdrowia; czasem zawiera on tak znaczne ilosci
lulku, ze staé sie moze niebezpiecznym dla zycia.

Zanieczyszczenie maku lulkiem rozpozna¢ mozna tatwo:
nasiona maku, obserwowane pod lupg, maja posta¢ nerko-
watg i sg ciemno-brunatno zabarwione; nasiona lulku majg
natomiast ksztatt matych, sptaszczonych guziczkéw, sg nieco
wieksze od ziarn maku, barwe majg z6ta (czasem brunatno-
czerwong), a powierzchnie chropowatg.

JARZYNY SWIEZE.

Jarzyny sg to jadalne czeSci niektérych roélin, szka-
cznie hodowanych — rzadziej dziko rosnacych. Jako pokarm
nadajg sie one zazwyczaj dopiero po ich ugotowaniu, lub
przyrzadzeniu.

Stosownie do pochodzenia dzielimy je na:

Jarzyny z korzenia, lub zgrubiatych pedéw podzie-



mnych: marchew, seler, pasternak, chrzan, burak, Kkarpiel,
rzodkiewka, ziemniaki i bulwy japonskie.

Jarzyny ze zgrubiatych ped6éw nadziemnych: ka-
larepa i szparag.

Jarzyny cebulaste: ro6zne gatunki cebuli, pora
i czosnek.

Jarzyny z lisci: salata, endywia szczerbak, rzerzucha,
rézne gatunki kapusty, szpinak i lebioda.

Jarzyny z kwiatow, gtownie za$ z kwiatostawndw,
przez hodowle zmiesniatych: kalafior i karczoch.

Jarzyny z owocoéw, lub nasion: fasolka szpara-
gowa, ogorki, dynia, melon, arbuz, pomidor i groszek cu-
krowy.

Do jarzyn zaliczamy takze liscie, stuzace jako przy-
prawy wonne lub smakowe (t. zw. jarzyny korzenne): koper,
szczaw, szczypiorek, liscie seleréw i pietruszki.

Przy transporcie i przechowywaniu jarzyn uwaza¢ na-
lezy, aby naczynia, koszyki, beczki, paki it. p. utrzymywane
byty zawsze w stanie zupetnie czystym. Na targach, placach
i w sktadach, nie wolno jarzyn trzymac¢ na ziemi, bez odpo-
wiedniego podktadu.

Zdarza sie, ze niektére jarzyny — zwilaszcza dziko
rosnace pojawiajg sie na targach w stanie zanieczyszczo-
nym przez rosliny obce, czesto nawet trujgce. Rosliny tru-
jace rozpozna¢ mozna nie tylko po odmiennym ich wygla-
dzie, lecz takze nieraz po smaku gorzkim, albo po nieprzy-
jemnej woni, jaka wystepuje po roztarciu ich na rece.
Jarzyny, do ktérych dodano roslin obcych, chocby nietrujg-
cych, rozmyslnie, uwaza sie za produkt sfatszowany.

Jezeli jarzyny sa tylko nadgnite, lub w nieznacznej
mierze zanieczyszczone (n. p. robaclwem), nie nalezy ich



uwazaé¢ za produkt catkiem niezdatny do uzytku, zwiaszcza,
gdy wadliwosci dadzg sie w spos6b mechaniczny fatwo

usungg.

OWOCE .l JARZYNY SUSZONE.

Swieze owoce i jarzyny psujg sie zazwyczaj bardzo

fatwo; przez suszenie mozna je utrwali¢ — przez co czyni
si¢ je produktem zdatnym do transportu i dluzszego prze-
chowywania.

Niektére z owocdw suszy sie w sposob catkiem prosty,
a to w piecach, lub wprost na stoficu; w przemysle fabry-
cznym owoce lub jarzyny najpierw zaparza sig, a potem
dopiero suszy w specyalnie wurzgdzonych suszniach. Jest
w zwyczaju, ze niektére krajowe owoce i jarzyny zaprawia
sie w czasie suszenia matemi ilosciami $rodkéw wybielaja-
cych, dla lepszego wygladu.

Z krajowych owocéw suszonych wchodzg u nas w han-
del: jabtka i gruszki, zazwyczaj pokrajane w ptatki, nato-
miast $liwki, wisnie i boréwki, w catosci; z owocéw potu-
dniowych: morele, brzoskwinie, figi i winogrona (rodzynki).

Z jarzyn suszonych napotyka sie: groszek zielony,
fasolka szparagowa, kapusta, cebula, pory, marchew, buraki,
dynia, selery, pietruszka, szpinak, kalafiory i pomidory.

Jarzyny i owoce, przeznaczone do suszenia, maja od-
powiada¢ wszelkim warunkom zdatno$ci do uzytku: muszg
one by¢ zatem dojrzate, nie nadpsute i doktadnie oczy-
szczone.

Wzbronione jest bielenie owocow i jarzyn szkodliwymi
zwigzkami chemicznymi, jak réwniez sztuczne barwienie ich —
zwlaszcza podbarwianie solami miedziowemi.



Przy ocenie obowigzujg i tutaj normy, jakie podano
w poprzednich rozdziatach, tyczacych sie Swiezych owocow
i jarzyn. Nadto uwaza sie

za produkt zepsuty: owoce lub jarzyny, juz w stanie
suszonym zbutwiate, wyschniete (zlezate), lub stoczone przez
robactwo;

za produkt sfatszowany za$: owoce (w szczegdlnosci
figi i rodzynki) posypane maka, jak réwniez owoce i jarzyny
w czasie suszenia barwione, lub tez niedostatecznie wysu-
szone (dla zwiekszenia wagi).

GRZYBY JADALNE.

Grzyby nalezg do roslin bezzieleniowych; majg one
zazwyczaj posta¢ kapelusza, opatrzonego w trzon — rzadziej
posta¢ krzaczka, lub bulwy. Dzielimy je na grzyby kapelu-
szowe, miseczkowe i bulwiaste.

Grzyby kapeluszowe majg na spodniej stronie ka-
pelusza juzto waskie blaszki, promienisto utozone (pieczarka),
juzto zbitg warste rurek, prostopadle do powierzchni biegng-
cych (borowik), juzto wreszcie wyrostki do kolcow podobne
(tosun). Miedzy blaszkami i kolcami, albo na rurkach, znaj-
duja sie nasiona grzybni, t z. zarodniki. Trzon jest albo
nagi, albo opatrzony w pierScien. U niektérych z tych grzy-
béw jest kapelusz krzaczkowato rozgateziony (kozia brodka).

Grzyby miseczkowe maja kapelusz zros$niety z trzo-
nem; zarodniki znajdujg sie u nich w zagtebieniach, na
powierzchni grzybni (smardz).

Grzyby bulwiaste, wreszcie, majg zarodniki ukryte
wewnatrz grzybni; grzyby te rozwijajg sie zwykle w gitebi
ziemi (trufla).



Grzybow jadalnych znamy okoto 50 gatunkéw; przy
zbieraniu, sprzedazy i spozywaniu ich postepowaé nalezy
z jak najwieksza ostroznoscig, gdyz wiekszo$¢ grzybéw ja-
dalnych przypomina ksztattem i wygladem grzyby trujace.

Przedewszystkiem nalezy domokrazny handel grzybami,
0 ile moznosci, ograniczy¢; do sprzedazy dopuszcza¢ tylko
grzyby og6lnie znane, ktére na targach podzielone byé maja
wedtug gatunku i kazdy gatunek z osobna trzymany.

Wyklucza¢ nalezy z obiegu handlowego grzyby sto-
czone przez gasienice i robactwo, nadgryzione przez $limaki,
nieprzyjemnie woniejace, pozbawione naturalnego zabarwienia
1 niedostatecznie oczyszczone. Wskazanem jest takze, aby
gotabkéw (Russula), z powodu trudno$ci w rozpoznaniu ich
gatunkéw jadalnych, nie dopuszcza¢ na targi.

Obrét handlowy grzybami suszonymi nalezy ograniczy¢
do prawdziwkoéw (Boletus edulis), smardzéw (Morchella escu-
lenta), trufli (Tuber melanosporum) i pieczarek (Agaricus
campestris). Grzyby z tych gatunkow majg by¢ suszone w ca-
tosci, a kazdy gatunek sprzedawany oddzielnie. Trzony, o ile
nie sg potgczone z kapeluszem, nalezy odrzucic.

Za szkodliwe dla zdrowia uwaza sie grzyby jadalne
w wyzszym stopniu zepsute; szkodliwymi stajg sie one przez
to, ze w czasie gnicia, lub butwienia, rozwijajg sie na nich
trujace pasozyty roSlinne.

Wzbronione jest wybielanie grzybéw $rodkami chemi-
cznymi — chocby nawet nieszkodliwymi dla zdrowia.

PBZYPRAWY KORZENNE.

Przyprawy korzenne sg to rdézne czesci roslinne, jak:
korzenie, kwiaty, kory, owoce, lub ziota, dodawane do potraw,



dla nadania im lepszego smaku i zapachu. Zawierajg one
wtasciwe sobie substancye wyciggowe, przewaznie olejki ete-
ryczne, ktére stanowiag jedyna ich wartosc.

Zaprawy korzenne wchodzg w handel w catosci, lub tez
w stanie sproszkowanym. Najwazniejsze z nich sa:

Imbier, wysuszony kiab rosliny podzwrotnikowej (Zin-
giber officinale). Kawatki bulwiasto rozgatezione, sptaszczone,
pozbawione korzonkéw bocznych.

W handlu rozrézniamy dwie gtéwne odmiany imbieru:
imbierem czarnym nazywamy kiteby nie obtupane — im-
bierem biatym kieby obtupane i wygtadzone.

Tatarak, swiezy, albo wysuszony kigb byliny, u nas
dziko rosngcej (Acorus Calamus).

W handel wchodzi tatarak w kawatkach walcowatych,
mniej lub wiecej obtupanych z naskérka. Kigb tataraku
opatrzony jest z jednej (go6rnej) strony w trojkatne blizny,
po odcietych listkach, z drugiej strony w blizny koliste, po
odcietych korzonkach.

Cynamon, kora z pnia i gatagzek drzewa cynamono-
wego (Cinnamomum).

W handlu rozrézniamy dwa gtéwne gatunki kory cyna-
monowej. Jeden z tych gatunkéw, t. z. cynamon cejlonski,
stanowi rurki wazkie, cienkoscienne, zo6to-brunatne, ktore
zazwyczaj wsuwajg po kilka jedng w drugg; rurki te uwol-
nione sa od warstwy korkowej i drzewnej i po obu stronach
wygtadzone. Drugi gatunek znany jest pod nazwg cynamonu
chinskiego (zwyklego); sa to znacznie grubsze rurki, lub
rynienkowate kawatki kory, uwolnione zazwyczaj tylko cze-
Sciowo od zewnetrznej warstwy korkowej; barwe majg czer-
wono-brunatna.

Cynamon proszkowany otrzymujg fabrycznie zazwy-



czaj z odpadkoéw i okruchéw kory cynamonowej. U nas
wchodzi cynamon sproszkowany bardzo czesto w handel
w stanie zafalszowanym bezwartoSciowymi produktami roslin-
nymi, tego rodzaju, jak: mielone skorupy orzechow, odpadki
ryzu, drzewo, kora obcych ro$lin i t. p.; dla nadania odpo-
wiedniego zapachu, perfumujg cynamon taki olejkiem cyna-
monowym, oraz barwia, najczesciej potaczeniami zelaza. Nie
rzadko napotyka sie u nas takze cynamon proszkowany,
ktéry pozbawiono znaczniejszych ilosci olejku. Fatszerstwa
te sa u nas tak czeste, ze cynamon mielony nienagannej
jakosci zaliczy¢ trzeba do wyjatkdw. Aby unikna¢ tego ro-
dzaju wyzysku, uprawianego przez nieuczciwe firmy zagra-
niczne, nalezy cynamon proszkowaé¢ pod wiasnym nadzorem 1).

Kaparki, paczki kwiatowe z drzewa, rosngcego nad
morzem Srédziemnem (Capparis spinosa). Maja one byé zie-
lone, twarde, zamkniete, wielkosci ziarna grochu. Wchodzg
w handel w beczutkach.

Niezdatne do uzytku sag paczki stare, otwarts, ciemno
zabarwione, miekkie, a przy nagnieceniu wydzielajace ciemna,
ziarnista mase. Kaparki fatszujg czasem owocami i paczkami
innych roslin.

Gwozdziki, suszone paczki kwiatowe z drzewa hodo-
wanego w krajach podzwrotnikowych (Caryophyllus aroma-
ticus). Majg one postaé¢ grzybka, opatrzonego w trzon i gtowke,
barwy ciemno-brunatnej. Dobre gwozdziki w wodzie opadaja
na spod; naci$niete paznokciem, wydzielajag obficie olejek
eteryczny.

Szafran, znamiona kwiatowe rosliny, hodowanej w po-

# Poréwnaj str. 9.



tudniowej Europie, szczegdlniej w potudniowej Francyi
i Hiszpanii (Crocus sativus).

Tréjdzielne znamiona rosliny szafranowej umieszczone
sg w kwiecie na cienkiej, zottej nitce. W stanie $Swiezym
majg one piekng, czerwong barwe — odigczone od nitki,
przybieraja po wysuszeniu zabarwienie brunatno czerwone
i jako takie wchodzg w handel.

Surowiec handlowy sktada sie ze znamion pojedynczych,
ktore ksztattem przypominaja przecinki. Znamiona te sg rur-
kowate, na gornym, lejkowato rozszerzonym brzegu, pofatdo-
wane. W masie tworzg one lekka, pulchng, pomierzwiong
mieszaning. Dobry szafran barwi wode bardzo silnie, przy-
czem wycigg jest catkiem przezroczysty.

Szafran, jako surowiec drogi wchodzi w handel bardzo
czesto w stanie sfatszowanym. Do falszowania szafranu uzy-
wajg juzto szafranu zuzytego do celéw farbierskich, juzto
drobnych kwiatéw, lub listkbw kwiatowych, juzto wreszcie
wiokien roslinnych.

Z kwiatow napotykamy najczesciej w szafranie sfalszo-
wanym krokosz barwierski (Carthamus tinctoria), z listkow
kwiatowych nogietek lekarski (Calendula officinalis). Wymie-
nione surogaty roslinne, o ile nie posiadajg barwy szafranu,
podbarwiajg sztucznie. Czesto takze obcigzajg tak szafran
naturalny, jak i jego surogaty solami mineralnymi, w szcze-
gélnosci solami barowemi, saletrg Ilub atunem, a to, dla
zwiekszenia wagi.

Szafran sfatszowany rozpoznaé mozna nieraz juz po
nienaturalnym wygladzie lub zabarwieniu; czesto tworzy on
mase lepka, brudzaca palce. Obce domieszki roslinne wyste-
puja jednak daleko wyrazniej po namoczeniu podejrzanego
szafranu w wodzie, gdyz wtedy rozwijaja sie i przybieraja



charakterystyczne ksztatty; o ile dodano soli nierozpuszczal-
nych, dla obcigzenia, ptyn staje sie przytem metny.

Wanilia, owoce z rosliny swojskiej w krajach Ame-
ryki podzwrotnikowej (Vanilia planifolia). Sa to niedojrzate
i zasuszone torebki jednokomorowe, przyptaszczone, gietkie,
ciemno-brunatne, blyszczace, pokryte czesto drobnymi, bez-
barwnymi krysztatkami waniliny. Wewnatrz wypeinione one
sg balsamem, zawierajgcym drobne, twarde, czarne nasionka.

Wanilia zbyt diugo lub niedbale przechowywana jest
kruchg i tamliwg. Falszujg jg owocami, ktore pozbawiono
juz waniliny, jakotez balsamu; wanilie¢ taka pociggajg na ze-
wnatrz balsamem peruwiadskim i posypujg krysztatkami
réznych soli.

Pieprz, owoce krzewu swojskiego w krajach pod-
zwrotnikowych (Piper nigrum).

Pieprzem czarnym nazywamy owoce zbierane jeszcze
w stanie niedojrzatym, a nastepnie szybko suszone. Sg to
ziarna mate, kuliste, pokryte ciemno-brunatng, mniej lub
wiecej pomarszczong tupinka, a wypetnione jasnag, rogowatg
masg; w samym $rodku sa puste.

Dobry pieprz powinien w wodzie opada¢ na spod, za-
wiera¢ natomiast mate tylko ilosSci ziarn niewyksztatconych
i todyzek, ktére unosza sie na powierzchni wody.

Pieprzem biatym nazywamy dojrzate owoce, ktore
wysuszono, po uwolnieniu ich od zewnetrznych, ciemnych
warstw, przez namoczenie w wodzie i wymycie. Sg to ziarna
ciezkie, twarde, jasno szare; powierzchnie maja gtadka, kon-
systencye rogowata.

Pieprz mielony otrzymajg zwykle z gorszych gatun-
kéw pieprzu czarnego. Przychodzi on do nas przewaznie
w paczkach tekturowych, Vi—1 Kkilowych, lub tez w cal-



kiem matych pakiecikach. W tem oryginalnem opakowaniu
fabrycznem znachodzi sie on czesto w stanie sfalszowanym
bezwartoSciowymi odpadkami tego rodzaju, jak: makuchy
oliwne, tupinki odrzucone przy fabrykacyi pieprzu biatego,
skorupy orzechéw, plewki ryzu i t. p.; nierzadko takze obcia-
zaja pieprz mielony ciatami mineralnemi.

Angielskie ziele, owoce z drzewa, hodowanego na
wyspie Jamaice (Pimenta officinalis).

Owoce te zbierajg w stanie niezupeinie dojrzatym,
a nastepnie suszg. Sg to ziarna nieco wieksze od pieprzu,
jasno brunatne, o powierzchni matowej; konsystencye majg
drzewna, przez co lzejsze sg od pieprzu.

Papryka, dojrzate torebki owocowe z ro$lin, hodowa-
nych gtéwnie na Wegrzech (Capsicum annuum i oblongum).

Torebki paprykowe sg mniej lub wiecej podiuzne,
owocnie maja skoOrzastg, czerwono-brunatng, podiuznie po-
marszczong. Wewnatrz owocni znajdujg sie liczne, sptaszczone
nasionka, ksztattu nerkowatego, barwy Zzdttej.

Papryka wchodzi w handel zazwyczaj w stanie sprosz-
kowanym. Najlepsze gatunki papryki (Rosen-Paprika) otrzy-
mujg przez zmielenie torebek oczyszczonych z nasion i tkanek
wewnetrznych.

Papryke proszkowang fatszujg takze w sposéb podobny
jak pieprz, przyczem do barwienia uzywaja najczesciej cegty.

Papiyka przechowywana w sposéb nieodpowiedni, zwta-
szcza w wilgoci, przybiera barwe ceglastg i plesnieje.

Kardamom znany jest w dwu odmianach, hodowanych
na wyspie Cejlon i w Indyach wschodnich.

Kardamom malabarsk i (Elettaria Cardamomum) sta-
nowi torebki owalne, lub jajowate, o owocni skérzastej, deli-
katnie prazkowanej, jasno-brunatnej; kardamom cejlonski



(Elettaria major) natomiast, torebki wieksze, podtuzne, grubo
marszczoue, szaro-brunatne, opatrzone czesto ogonkami. Obie
odmiany zawierajg nasionka, ktére wypetniaja szczelnie to-
rebke, a przez to sg kanciaste. Nasionka wytuszczone wcho-
dzg w handel takze pod nazwa kardamomu.

Gatka muszkatotowa, jadra nasienne z muszkato-
towca wonnego, drzewa, rosngcego w Indyach wschodnich
i na wyspach Moluckich (Myristica fragrans).

Gatka muszkatotowa jest zawartoscig nasion, ktore po-
dobne sa w budowie do orzechéw; koscistg tupine odrzuca
si¢, a jadra suszy, po wymoczeniu ich w wodzie wapiennej
i wprowadza, w handel. Sa to gatki ksztattu owalnego, ciezkie,
siatkowato pomarszczone, szaro-brunatne. Stanowig one na
wskro$ oleistg, szarg mase, ktéra na przekroju jest marmur-
kowang. Wchodza w handel zawsze w catosci.

Zdarza sig, ze gatki muszkatotowe fatszujg gatkami,
formowanemi z masy muszkatotowej, z dodatkiem maki i ciat
mineralnych.

Za zepsute uwaza sie jadra zaplesniate, lub podziura-
wione przez robactwo; nieraz dziurki takie pozatykane sa
maka lub wapnem.

Osnéwka muszkatotowa, takze kwiatem muszkato-
towym mylnie zwana, nie jest niczem innem, jak dzwonko-
watg ostong, jaka otula nasiona muszkatotowe. W handel
wchodzi ona w kawatkach barwy zo6to-szkartatnej, czesciowo
pogniecionych, tamliwych, w dotyku i wygladzie ttustych.

Do przypraw korzennych, précz powyzej wymienionych,
zalicza sie takze niektore ziota, jak: majoranek, maciezanka,
szatwia, bobkowe liscie i t. p. — oraz drobne owoce lub
nasiona roélin tego rodzaju, jak: jatowiec, kminek, kope-
rek, badyan, kolendra i gorczyca. Ziota te i nasiona znajduja
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takze zastosowanie w lecznictwie. Pochodzg one z ogoélnie
znanych u nas roslin krajowych. Jako produkta tanie wcho-
dzg rzadko w handel w stanie sfatszowanym; zanieczyszczone
sg natomiast czesto pytem i piaskiem.

Musztarda, ktéra nalezy takze do przypraw korzen-
nych, jest to mieszanina miatko sproszkowanej gorczycy
czarnej i biatej, korzeni, cukru i maki, zarobiona octem, lub
winem w mase réznej gestosci. Nieraz barwi sie jg, dla
zwyczaju, korzeniem kurkumy, lub barwikami smotowcowymi.

Przyprawy korzenne przechowywaé nalezy, o ile moz-
nosci oddzielnie, w szczelnie zamknietych naczyniach, Ilub
W papierze pergaminowym.

Szkodliwe dla zdrowia s3: kaparki, barwione solami
miedziowemi, —- anyz, zanieczyszczony owocami pietrasznika
plamistego (Fructus Conii), — badyan, zawierajacy owoce
anyzu japonskiego, — wreszcie musztarda, zanieczyszczona Sso-
lami miedziowemi, lub otowionemi.

Za sfatszowane, wzglednie falszywie oznaczone, uwaza
sie: przyprawy korzenne wyciagane, t. j. czesSciowo, lub zu-
petnie pozbawione wiasciwych substancyj wyciagowych, —
formowany z masy pieprz, lub gatka muszkatotowa, — gwo-
zdziki, zawierajgce wiecej niz 7°/0 todyzek kwiatowych, —
papryka mielona z rozmys$inym dodatkiem nasion, todygi

i kielicha, — pieprz, angielskie ziele i kardamom, zawiera-
jace tak w stanie catym, jak i sproszkowanym, rozmysing
domieszke todyzek, lub tusek owocni, — wreszcie, wszelkie

przyprawy korzenne, zawierajgce obce produkta roslinne, lub
obciazone ciatami mineralnemi.



Za zepsute uwaza sie przyprawy korzenne zaples$niate,
zwietrzate, zwilgotniate, zbutwiate, lub stoczone przez ro-
bactwo.

HERBATA.

Pod nazwa herbaty rozumiemy w odpowiedni spos6b
przyrzadzone liscie krzew6w herbacianych (Thea sinensis
i Assamica). Krzewy te hodujg w krajach podzwrotnikowej
Azyi i Ameryki.

Gatunek herbaty zalezy nie tylko od sposobu przyrza-
dzenia jej, ale takze i od rodzaju lisci. Z lisci mitodych,
zwitaszcza z paczkOw, zbieranych na wiosne, przyrzadzaja
najprzedniejsze gatunki herbaty; z lisci zupetnie wyrosnietych
przyrzadzone herbaty mniej sg cenione.

W handlu rozrézniamy dwa gtéwne rodzaje herbaty:
herbate czarng i zielona. Sposéb przyrzadzania ich jest roz-
maity, w zasadzie jednak polega fabrykaeya herbaty czarnej
na tem, ze liscie Swieze ogrzewajg na stonicu, lub na ogniu,
a nastepnie skrecajg — zazwyczaj w rekach — fermentujg
i susza; herbate zielong otrzymuja podobnie, ale z liSci nagle
ogrzanych i suszonych bez fermentacyi.

Herbata czarna sktada sie z kawateczkéw ciemno-
brunatnych, zbitych, wrzecionowatych, lub wezykowato skre-
conych. W gorszych gatunkach herbat kawateczki te nie sg
doktadnie skrecone, albo tez pochodzg w znacznej czesci
z ogonkoéw lisci i stanowig cienkie, pogiete preciki. W her-
bacie, przyrzadzonej z paczkéw i miodych listkéw, kawa-
teczki sa przecinkowato zagiete, silnie omszone, a przez to
srebrzysto-popielate.



Herbata zielona zwinieta jest zwykle w kiebki, barwe
posiada szaro zielong. Jest ona znacznie mniej uzywana.

Herbata, jako produkt stosunkowo drogi, czesto ulega
zafatlszowaniom, ktére w zasadzie sa dwojakiego rodzaju:
albo herbate juz uzywang (zaparzang) barwiag sztucznie, su-
szg i wprowadzajag w obrot handlowy, albo, zamiast lisci
herbacianych, uzywajg lisci obcych, ktore przyrzadzajg w spo-
s6b podobny, jak herbate wilasciwg. Z lisci obcych uzywajg
do tego celu prawie wytgcznie boréwki kaukazkiej (Vacci-
nium Arctostaphylos). Zdarza sie, ze herbate, sfatszowang
w jeden Ilub drugi sposob, obcigzajg jeszcze tynkiem, lub
tez grudkami, uformowanemi z tynku i pytu herbacianego

Sfatszowanag herbate poznaé mozna nieraz juz przy
doktadniejszem obserwowaniu jej na biatym papierze; sta-
nowi ona grudki nieregularne, wybitnie czarne, czesto oble-
pione masg piaszczystg. Bordéwka kaukazka zwinieta jest
przewaznie w kiebki. Po wygotowaniu herbaty w wodzie,
zaprawionej sodg, liscie lub okruchy lisci herbacianych,
rozwijajg sie doktadnie, sg tegie, skérzaste, drobno pitkowane,
w krotki ogonek zwezone; nerw gtowny majg znacznie grub-
szy niz nerwy boczne — nerwy boczne schodzg sie falisto tuz
pod brzegiem liscia. Liscie boréwki kaukazkiej nie rozwijaja
sie w tych warunkach tak tatwo, sg cienkie, prawie papie-
rzaste, przez co wszystkie nerwy wystepujg wybitnie. Obcia-
zenie herbaty tynkiem zdradza sie przez to, ze odwar jest
metny, a czesto zawiera nawet obfity osad piaszczysty.

Herbate sprzedaje sie albo >na wage«, albo tez w ory-
ginalnie opakowanych paczkach. Lichsze gatunki herbaty,
zwilaszcza za$ herbaty sfatszowane, opakowane sg zazwyczaj
niedbale.

Do zawijania herbaty nie wolno uzywa¢ staniolu, za-
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wierajgcego wiecej, niz |°/0 otowiu, jezeli staniol styka sie
bezposrednio z herbata J).

Produktem zepsutym jest herbata zbutwiata, zaple-
$niata, lub zwilgotniata.

KAWA.

Pod nazwg kawy rozumiemy nasiona Kkrzewu kawo-
wego (Coffea arabica i liberica), hodowanego w podzwrotni-
kowej Afryce, Azyi i Ameryce.

Owoce kawowe budowa i wygladem przypominaja
wisnie. W miesistym miaszu, zabarwionym w stanie dojrza-
tym na ciemno-fioletowo — rzadziej na z6to — znajduje
sie pergaminowa pestka, a w niej jedno lub dwa nasiona,
otoczone delikatng, srebrzysta tuska (tupinka). Jednonasienne
owoce dajg ziarna zaokraglone, kawga pertowg zwane, owoce
dwunasienne dajg natomiast ziarna potkuliste, sphaszczone.
Jedne i drugie sa mniej lub wiecej wydtuzone i opatrzone
po stronie ptaskiej w rowek, ktéry biegnie przez catg dtugosc
ziarna. W rowku znajduje sie nikly, tuskowaty zarodek,
wrosty w rogowata mase ziarna.

Fabrycznie uwalnia sie ziarna kawy od owocni w dwo-

jaki sposéb: na t. z. drodze suchej i na drodze mokre;j.
Sposéb pierwszy polega na tem, ze jagody suszy sie na
stoncu i tlucze po zaschnieciu miesistej warstwy, sposob

drugi na tem, ze jagody miazdzy sie, oddala warstwe mie-
sista za pomoca silnego pragdu wody pod ci$nieniem, a pestki
pozostate suszy sie i thucze. W obu przypadkach oczyszcza sie
nastepnie ziarna od tupinek i wprowadza w handel pod

# Rozp. Min. z dnia 23/4 1902 dz. p. p. 1 81
5*



nazwg kawy surowej. Napotyka sie takze, ale rzadziej, ga-
tunki kawy w tuskach pergaminowych; gatunki takie maja
cene znacznie wyzsza.

Kawa surowa wykazuje rézne odcienia barwy z6t-
tej lub zielonkawej i rozng wielko$¢; normalnie zauwazyé
mozna na ziarnach zawsze resztki srebrzystej tuski nasiennej.

Kawa surowa nie powinna zawiera¢ wiecej, niz 3°/0
zanieczyszczen, t. j. resztek owocni, odtamkéw drzewa, ka-
myczkéw i t. p.

Kawe palong otrzymuje sie z kawy surowej, dzia-
taniem wyzszych temperatur. Normalnie palona kawa powinna
by¢ w catej swej masie jednostajnie brunatng; ziarn prze-
palonych lub zweglonych zawieraé nie powinna. Powierzchnia
ziarn ma by¢é matowa, mniej lub wiecej zroszona.

Kawe utrwalajag lub upigekszajg czesto w sposéb sztu-
czny; kawe surowg n. p. myja, polerujg, barwig lub zapa-
rzajag, — kawe palong pociggaja réznego rodzaju sabstan-
eyami, skrapiajg woda i t. p. Niektdre z manipulacyj tych
sg pod pewnymi warunkami dopuszczalne: wolno n. p. kawe
barwi¢ nieszkodliwymi zdrowiu barwikami, ale musi ona by¢
jako taka deklarowang, t. j. trzymang na sprzedaz i sprze-
dawang pod oznaezeiiiem: »kawa barwiona« ]). Deklarowang
by¢ musi réwniez kawa palona, ktorg pociggnieto szelakiem
lub karamelem. Wzbronione natomiast sg wszelkiego rodzaju
manipulacye, stuzagce do pokrycia cech wadliwosci kawy,
jak réwniez tego rodzaju sposoby utrwalania lub upiekszania,
ktéore kawe obcigzy¢ lub zanieczy$ci¢c moga. Nie wolno zwia-
szcza kawy surowej parzy¢ ani moczy¢ w wodzie, do czy-
szczenia za$ lub pociggania kawy wogole nie wolno uzywac

) Rozp. Min. z dnia 17/7 1906 dz. p. p. 1 142 § 5.



trocin drzewnych, talku, tluszczu, syrupu, biatka, zelatyny,
boraksu, sody, taniny i t. p. Skrapianie kawy palonej woda
jest rowniez wzbronione.

Kawa palona zawiera, obok istot smakowych i zapa-
chowych, takze alkaloid zwany kofeing (okoto 2°/0). W obrocie
handlowym istnieje jednak t. z. kawa bez kofeiny, t. j.
produkt, ktéry pozbawiono sztucznie znaczniejszych iloSci
alkaloidu. Kawa taka w zewnetrznym wygladzie nie wiele
rézni sie od normalnej kawy palonej, nie posiada jednak
witasnosci podniecajacych.

Szkodliwg dla zdrowia jest kawa pociggana olejami
mineralnymi lub waseling.

Sfalszowang jest kawa zawierajgca wiecej niz 3°/0 za-
nieczyszczen — jak roéwniez kawa obcigzona, lub w niedo-
zwolonej sposob »piekszonax.

Produktem sprzedawanym pod fatszywem oznaczeniem
jest kawa, w sposéb dopuszczalny piekszona lub utrwalona,
lecz jako taka nie deklarowana.

Zepsuta wreszcie jest kawa spalona, zaplesniata, i zwil-
gotniata, jako tez kawa surowa w wyzszym stopnia zezerniata.

SUROGATY KAWY.

Surogatami kawy nazywamy produkta, ktdre w uzyciu
zastgpi¢ maja, czeSciowo lub zupeinie, kawe ziarnistg. Pro-
dukta te wchodza w handel wylacznie w stanie palonym,
a przedstawiajg sie jako masa proszkowa, ciemno-brunatna,
mniej lub wiecej spoista. Niektére z surogatow kawy, jak
n. p. zyto palone, napotyka sie w catosci, w ziarnach.

Surogaty kawy przyrzadza sie z surowcéw roslinnych,
ktére zawierajg cukier, skrobie, inuling, lub wogodle ciata.
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mogace sie zamieni¢ po upaleniu w barwne istoty wycia-
gowe. U nas uzywaja najczesciej do fabrykacyi surogatow
kawy korzenia cykoryi, fig, zboza, nasion strgczkowych,
chleba $w. Jana, orzechow ziemnych i Zzotedzi. Surowce te,
odpowiednio przyrzadzone, pali sie podobnie, jak kawe
ziarnista.

Uwazac¢ nalezy, aby oznaczenie surogatu kawy w obro-
cie handlowym okre$lato doktadnie istotng jego zawartosé.
Nie wolno mianowicie oznacza¢ surogatow kawy mianem,
ktéoreby mogto wprowadza¢ kupujgcego w bigd, ze nabywa
kawe ziarnista, n. p. mianem: >Kawa Peking«, »Kawa mle-
czna«, »Kawa Francka«; nie wolno réwniez oznaczaé suro-
gatu kawy nazwg produktu, ktory w sktad surogatu tego nie
wchodzi, n. p. surogat przyrzadzony z burakéw nazwac¢ kawa
figowa.

Wolno natomiast uzywa¢ nazwy »Kawa figowa« dla
produktu przyrzadzonego z fig, »Kawa zotedziowa« dla pro-
duktu przyrzadzonego z zotedzi i t. p.; wolno jest réwniez
do oznaczania surogatow kawy uzywaé nazw fantazyjnych
z dodatkiem stow: »zaprawa«, »domieszka« lub »surogat,
n. p. »Peking, surogat kawy«, »Enrilo, domieszka do kawy«,
»Francka zaprawa do kawy< i t. p.

Whbrew powyzszym przepisom oznaczone surogaty kawy
uwaza sie za produkta pod fatszywem oznaczeniem na sprze-
daz trzymane.

Sfatszowane sa surogaty kawy przyrzadzone z pro-
duktéw, ktore nie zawierajg, lub ktére pozbawiono ciat two-
rzacych w czasie palenia istoty wyciggowe; do produktéw
takich nalezg przedewszystkiem f{ugowane skrawki burakow,
kawa wyciggana (fusy), skorupy orzechow, tuski kakaowe
lub kawowe i t. p.



Produktem zepsutym sg surogaty kawy zanieczyszczone
W wyzszym stopniu ziemig lub piaskiem, jako tez spalone,
zaples$niate i t. p.

MLEKO 1 SMIETANA.

Mleko jest jednym z najwazniejszych pokarmow czto-
wieka, gdyz w sktad jego wchodzg wszystkie trzy zasadnicze
substancye odzywcze: ttuszcz, biatko (sernik) i weglowodany
(cukier mlekowy); nadto zawiera ono takze wode i sole
mineralne.

Pod nazwg »mleko«, bez blizszego okre$lenia, rozu-
miemy zawsze mleko krowie; mleko innych zwierzat ma tylko
podrzedne znaczenie handlowe.

Mleko $wiezo otrzymane nazywamy mlekiem niezbie-
ranem, lab petnem. Stanowi ono jednostajng, biatg, lub
z6ttawa zawiesinge, smaku stodkawego, ktéra podczas goto-
wania ulega tylko nieznacznym zmianom.

Surowe mleko nie daje sie ditugo przechowywaé¢ w sta-
nie niezmienionym; pozostawione w chtodzie dzieli sie ono
po pewnym czasie na dwie, nier6bwne warstwy: na goérna,
znacznie cienszg i w ttuszcz bogatg, ktérg nazywamy $mie-
tanka i na dolng, ktérg po zebraniu $mietanki nazywamy
mlekiem zbieranem. Wydzielenie $mietanki z mleka przy-
spieszy¢ mozna przez centryfugowanie.

W miejscu cieptem przechowywane mleko nabiera
smaku kwasnego i zmienia sie w mase galaretowatg, czyli
w t. z. mleko kwas$ne. Kwasnienie mleka powodujg t. z.
bakterye mleczne, ktore sie zawsze w mleku znajdujg. Bakte-
rye te zyjg i rozmnazajg sie kosztem cukru mlecznego, za-
mieniajagc go roéwnocze$nie na kwas mlekowy; wytworzony



kwas powoduje wydzielanie sie sernika, a przez to mleko
staje sie galaretowatem (Scina sie).

Mleko kwasne odstate podzielone jest réwniez na dwie
warstwy, z ktérych g6rng nazywamy S$mietang kwasng, lub
wprost §mietang.

Dobra $mietanka lub $mietana ma wyglad jednolitej,
dos$¢ gestej, kremowej masy — tluszcza zawiera do 20%".

Ze Smietany lab $mietanki — przez odpowiednie wstrza-
sanie — wydzieli¢ mozna ttuszcz, ktéry wraz z resztkami me-
chanicznie z nim potaczonego mleka, nazywamy mastem.
Ptyn, od masta uwolniony, nosi nazwe maslanki.

Sktadniki state mleka kwasnego, oddzielone od ptynu
przez ogrzanie i przecedzenie, nazywamy serem, pltyn za$
Sciekajagcy serwatkay.

Précz wyzej opisanych zmian normalnych zachodza
w mleku, zwtaszcza nieodpowiednio przechowywanem, takze
zmiany, ktore spowodowa¢ moga, ze mleko staje sie pro-
duktem zepsutym — a nawet szkodliwym dla zdrowia. Znane
sg o0gOlnie przypadki, ze mleko przybiera nienaturalne, n. p.
czerwone, zOte Inb niebieskie zabarwienie, ze burzy Ilub
zamienia si¢ w mase S$luzowatg, ciagnaca sie w nitki, ze
gorzknieje, lub nabiera nieprzyjemnego smaku stechlizny,
toju, mydta, trana i t. p. Wadliwosci tego rodzaju, czyli
t. z. choroby mleka, powodujg roznego rodzaju plesnie
i bakterye; nieraz powodem choroby mleka jest takze nie-
odpowiednia karma lub pasza bydta.

Czesto jednak zdarza sie, ze mleko nie wykazuje na
poz6r zadnych wybitnych zmian, jest jednak dla zdrowia
ludzkiego niebezpieczne przez to, ze zakazone jest przez za-
razki chorobotworcze, juzto z zewnatrz (tyfus, szkar-
latyna, dyfterya, cholera i i.) juzto od kréw chorych (gruzlica,



zapalenie wymion, promienica, waglik, zaraza pyskowa i ra-
cicowa i i.).

Mleko mozna nieraz ustrzedz Ilub uwolni¢ od wielu
z opisanych wad przez zagotowanie go, lub przez t. z. pa-
steuryzacye; mleko jednak, ktére w stanie surowym stuzyé
ma jako pokarm, wustrzedz mozna przed psuciem sie lub
zakazeniem tylko przez wzorowg gospodarke stajenng i przez
czystos¢ w przechowywaniu i transporcie mleka. Przestrogi
w tym kierunku i zarzadzenia Wtadz stresci¢ sie dajg w naste-
pujacy sposob:

Przedewszystkipm stajnie, dla bydta dojnego przezna-
czone, powinny by¢ czyste i przewiewne, podSciotka o ile
moznosci $wieza i nie wytwarzajaca kurzu.

Pasza ma by¢ zdrowa, bydito regularnie czyszczone,
woda do pojenia, do mycia rgk i naczyn, hygienicznie czysta
(t. j. uznana za zdatng do picia).

Przed dojeniem nalezy wymiona krow czysto wymycj
Swiezo wydojone i przecedzone mleko szybko oziebié i prze-
chowywaé¢ w chtodnem miejscu.

Osobom chorym na zakazne Ilub wstret budzace cho-
roby, jak réwniez osobom, ktore z tego rodzaju chorymi
przestaja, wzbroniona jest postuga stajenna, dojenie, przera-
bianie i wydawanie mleka. Nie wolno roéwniez wydawaé
mleka i jego przetworéw z obér lub zagréd, w ktérych wy-
buchta choroba zakazna, a nawet choéby tylko okazaty sie
symptoma takiej choroby.

Szczego6lniejszg uwage zwracaé nalezy na czysto$¢ na-
czyn, z ktéremi mleko wchodzi w styczno$¢. Naczynia, prze-
znaczone do dojenia, przechowywaé sie powinno w miejscu
odosobnionem; naczyn tych do innych celéw uzywac nie
wolno. Transportowa¢ wolno mleko tylko w naczyniach $wiezo
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oczyszczonych; najlepiej wyparzy¢ je goragcym rozczynem
sody a nastepnie popinka¢ kilkakrotnie wodg. Do uszczel-
nienia pokrywy naczyn wskazany jest papier pergaminowy,
lub czysty pierscien kauczukowy.

W mleczarniach nalezy codziennie zmywac¢ $ciany do
wysokosci 1-go metra, jako tez podtogi; mleko przechowy-
wane by¢ ma w chtodniach sztucznych, a w braku tychze,
w lodzie nienagannej jakosci.

W pojeciu ustawy o zywnosci szkodliwe dla zdrowia
jest mleko zakazone przez zarazki chorobotwdrcze, jak ro-
wniez mleko, ktére zaprawiono $rodkami konserwujacymi lub
zobojetniajgcymi (kwasem borowym, sodg i t. p.). Mileko
»chore« jest zazwyczaj kwalifikowane jako produkt zepsuty —
rzadziej jako szkodliwy dla zdrowia.

Produktem sfalszowanym jest mleko rozcieficzone woda,
jak réwniez Smietana Inb $mietanka zageszczona przez dodatek
maki, klejg, skrobi i t. p.

Produktem falszywie oznaczonym jest wreszcie mleko
innych zwierzat sprzedawane jako krowie, mleko zbierane
sprzedawane za petne, mleko kwasne sprzedawane za $mie-
tane, $mietana lub S$mietanka zawierajgca mniej niz 8°/0
thuszczu i t. p.

TLUSZCZE.

Thuszcze, jak to juz na wstepie zaznaczono J), stanowia
jedne z trzech zasadniczych substancyj odzywczych dla lu-
dzi. Podobnie jak weglowodany nie zawieraja one azotu
i, jako pokarm, tern sie wiasnie ro6znig od ciat biatko-
wych.

# Poréwnaj str. 3.
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Ttuszcze znachodza sie w wielu produktach pokarmo-
wych, tek zwierzecych, jak i ro$linnych, z ktérych takze
otrzymuje sie je w stanie wyosobnionym. Do tluszczéw
zwierzecych, najczesciej napotykanych w obrocie han-
dlowym zywnoscia, nalezy masto, smalec i ttuszcz wotowy —-
do tluszczéw roslinnych za$ oliwa, olej kokosowy i masto
kakaowe.

Précz wymienionych tluszczéw naturalnych istniejg
w handlu takze tluszcze sztuczne, czyli t. z. margarynowe.
Najwazniejszym z tego rodzaju ttuszczoéw jest margaryna (sztu-
czne masto).

Masto jest to tluszcz wydzielony z mleka wraz
z resztkami jego naturalnych skfadnikéw. Normalnie zawiera
masto okoto 15°/0 skiadnikéw mleka.

Masto otrzymuje sie przez wstrzgsanie mechaniczne $mie-
tanki. $mietany, albo mleka w t. z. maslnicach, lub tez w od-
powiednich przyrzadach fabrycznych. Swiezo wydzielone masto
powinno byé dobrze przeptukane i trzymane w miejsca chio-
dnem.

Masto Swieze ma w calej swej masie jednostajne, mniej
lub wiecej zo6tte zabarwienie, smak i zapach wiasciwy, aro-
matyczny; w nieodpowiednich warunkach, lub zbyt dtugo
przechowywane psuje sie, przyczem nabiera ostrej, nieprzy-
jemnej woni i gorzkawego smaku (jetczeje).

W czasie topienia wydzielaja sie z masta resztki
mleka i jako cienka warstwa ptynu opadajg na dno naczynia;
od warstwy tej oddzielone masto, t. z. masto topione, jest
wprawdzie mniej smaczne, ale wydatniejsze i diuzej da sie
przechowywad.

Przy produkcyi i trzymania na sprzeda¢ masta prze-



strzegac nalezy odnos$nych przestr6g i przepisow podanych
w rozdziale p. t. »Mleko i $mietana«l).

Smalec wieprzowy jest to tluszcz otrzymany przez
wytopienie go z tkanek ttuszczowych nierogacizny. W odpo-
wiedni spos6b oczyszczony posiada smalec barwe czysto biala,
konsystencye wolna, ziarnistg. Fatszujg go tojem i tluszczami
roslinnymi.

£0j znajduje sie w tkankach migsniowych bydta roga-
tego; w stanie wyosobnionym posiada on barwe bialg, won
nieprzyjemng. Uzywajg go przy fabrykacyi tluszczéw sztu-
cznych.

Oliwa z oliwek jest ttuszczem ptynnym, otrzymywa-
nym z owocéw drzewa oliwnego przez wygniatanie ich
w prasach. Lepsze gatunki oliwy sg bezbarwne lub zdétawo
zabarwione, gorsze zielonkawe, lub zielonkawo-zétte.

Oliwa z oliwek jest wtasciwa oliwg stotowa, wchodzi
ona w handel takze pod nazwg »oliwa z Aix« i »oliwa
prowansalska«; oznaczanie temi nazwami innych olejow, lub
ich mieszanin z oliwg, jest wzbronione2).

Olej sezamowy otrzymuje sie z nasion drzewa seza-
mowego. Thuszcz ptynny, barwy zétej, mniej smaczny niz
oliwa i znacznie od niej tanszy. Pojawia sie w handlu pod
nazwg oliwy stotowej.

Olej kokosowy otrzymuje sie z orzechéw palmy ko-
kosowej. Ttuszcz staty, biaty lub zéttawy. Wchodzi w han-
del pod nazwg »kunerol«, »masto roslinne«, »masto koko-
sowe«, »laureol«, »palmin«, »ceres« i t. p.

Masto kakaowe, otrzymywane z nasion drzewa ka-

4 str. 731 74
2 Rozp. Min. z dnia 30/1 1908 dz. p. p. 1 28.



kaowego, jest produktem ubocznym przy fabrykacyi czeko-
adyl). Tiuszcz staly, tatwo topny, a przez to uzywany
w lecznictwie.

Margaryna jest to ttuszcz, nie pochodzacy wytacznie
z mleka, a wilasnosciami, przez sztuczne zaprawy, do masta
podobny.

Margaryne przyrzadzaja fabrycznie z tluszczu woto-
wego. Thuszcz ten rozdzielajg przedewszystkiem przez praso-
wanie na skiadniki trudniej i tatwiej topne, na t. z. stearyne
i oleomargaryne. Pierwsza z nich znajduje zastosowanie przy
fabrykacyi $wiec, oleomargaryne za$ oczyszczajg i przez sztu-
czne zaprawy nadajg jej wiasnosci smakowych i wygladu
masta. Jako zaprawy stuzg: mleko, $Smietana, barwiki i t. p.

W sposob wiasciwy przyrzadzona margaryna jest
w smaku i co do warto$ci odzywczej bardzo zblizong do

masta — jest natomiast od niego znacznie tanszg i dtuzej
da sie przechowywac.
Produkcya i obrot handlowy margaryng — i wogdle

wyrobami margarynowymi— unormowany jest t. zw. »ustawg
margarynowa«2). W mysl tej ustawy do wyrobéw margary-
nowych naleza:

1) margaryna, smalec margarynowy i ser margary-
nowy — wytwory do masta i sera podobne, ale ktérych
tluszcz nie pochodzi wylgcznie z mleka,

2) oleomargaryna,

3) tiuszcz sztuczny do potraw — do smalcu wieprzo-
wego podobny, ale nie bedacy wytgcznie smalcem.

Wyroby powyzsze wolno wprowadzaé w handel tylko

# Porownaj str. 49.
2 Ustawa z dnia 25/10 1901 dz. p. p. 1 26/1902.
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z dodatkiem oleju sezamowegol) (do ttuszczow 10°/0 — do
sera 5°/0), a to celem tatwiejszego ich rozpoznania.

Mieszanin masta z wyrobami margarynowymi w obrét
handlowy wprowadza¢ nie wolno; dozwolonem jest natomiast
uzywa¢ przy fabrykacyi wyrobéw margarynowych mileka,
w nie wiekszej jednak ilosci, jak 100 czeSci wagi mleka,
lub temu odpowiadajgcej ilosci $Smietany, na 100 czesci wagi
ttuszczu.

Lokale, przeznaczone do wyrabiania, przechowywania
i trzymania na sprzedaz wyrobéw margarynowych, podlegac
majg Scistej kontroli Witadzy przemystowej; w lokalach tych
masta ani sera wyrabia¢ nie wolno.

W handlach towardw mieszanych i w innych lokalach
sprzedazy, nalezy wyroby margarynowe trzymaé w miejscach
oddzielonych i oznaczy¢ wyraznym napisem »margarynax,
»wyroby margarynowe« it. p.; oznaczenie takie uwidocznione
by¢ powinno réwniez obok firmy na lokalach fabrycznych,
sktadach, miejscach sprzedazy, dalej na naczyniach, do trans-
portu i sprzedazy przeznaczonych, a wreszcie stosowane
w listach i dokumentach, ktére uzywane sa w obrocie han-
dlowym.

Od handlu obnosnego sg wyroby margarynowe wy-
taczone.

Osobne przepisy normujg sposéb rejestrowania plomb
na naczyniach z wyrobami margarynowymi?2).

Przy ocenie masta i tluszczéw, w odniesieniu do ich
szkodliwo$ci dla zdrowia, stosowane sg w zasadzie normy
podane w rozdziale p. t. »Mleko i $mietana«. Szkodliwe

J) Rozp. Min. z dnia 1/2 1902 dz. p. p. 1 27.
3 Rozp. Min. z dnia 5/6 1902 dz. p. p. 1 11

©



zwlaszcza jest masto lub margaryna zakazone przez zarazki
chorobotwoércze, — zanieczyszczone solami metali ciezkich,
w szczegOlnosci potgczeniami miedzi i otowiu, — wreszcie,
zaprawione S$rodkami konserwujacymi (z wyjatkiem normal-
nych ilosci soli kuchennej).

Zafalszowane jest masto i wogole wszelkie tluszcze
naturalne, zawierajgce dodatek obcych tluszczéw lub wyrobdéw
margarynowych, — zarobione wodg lub statymi $rodkami
obcigzajagcymi tego rodzaju, jak: maka, ser, ziemniaki, nad-
miar soli, — wreszcie, masto barwione dla pokrycia wad,
lub nadania mu wygladu lepszej jakosci.

Thuszcze naturalne, zawierajagce dodatek wody, barwika,
obcych ttuszczéw i inne t. p. dodatki, podlegajg przepisom
ustawy margarynowej.

Za produkt zepsuty uwaza si¢ ttuszcze nieprzyjemne
w smaku, wygladzie i zapachu, a wiec w wyzszym stopniu
zjetczate, stechte, zgorzkniate, zaple$niate lub tez zanieczy-
szczone przez ciata obce.

SERY.

Serem nazywamy state sktadniki mleka skrzeptego,
uwolnione od serwatki.

Gtownym sktadnikiem statym mleka skrzeptego jest
ciato biatkowe zwane sernikiem; sernik wydzielajac sie
z mleka, porywa za sobag tluszcz, wraz z matemi iloSciami
cukru mlekowego, a odsaczony od ptynu (serwatki), stanowi
on t. z. ser surowy, czyli twardg.

Twardg wydzieli¢ mozna z mleka zasadniczo w dwo-
jaki sposob: albo przez samoistne skwaszenie mleka, albo tez



przez uzycie podpuszczki]). W sposob pierwszy wydzielony
twarég zawiera kwas mlekowy2) — 1z tego powodu jest on
kwasny i daje t. z. sery kwasne; przy uzyciu podpuszczki
kwas mlekowy sie nie tworzy, twardg jest sJodki, a sery
Z niego przyrzadzone nazywamy serami stodkimi.

Sery kwas$ne stanowig zwykle produkt uboczny fa-
brykaeyi masia, gdyz wyrabia sie je prawie wytgcznie z mleka
zbieranego. Gidwnie nalezy tutaj ser zwykly, ktéry przyrza-
dzajg w domu ze zbieranego mleka kwasnego w sposob
0go6lnie znany.

Ser zwyczajny wchodzi zazwyczaj w handel w stanie
solonym; czesto zaprawiajg go takze ziotami, lub korzeniami.
W niektorych miejscowosciach stuzy on do wyrobu kwargli
i t. z. gomotek.

Sery stodkie, czyli podpuszczkowe, zawierac
moga rézng ilos¢ ttluszczu, zaleznie od tego, czy przyrzadzono
je z mleka petnego (sery ttuste), czy z mieszaniny mleka
petnego i zbieranego (sery potttuste), czy wreszcie z mleka
wyltgcznie zbieranego (sery chude). Czasem wydzielony twa-
rég zarabiajg nadto $mietang (sery S$mietankowe).

Sery stodkie napotyka sie jednak rzadziej w stanie
Swiezym; czesciej ser w odpowiedni spos6b zaprawiony for-
muje sie i pozostawia przez diuzszy okres czasu w spokoju,
aby dojrzat. W okresie dojrzewania zachodzg w serze wy-
bitne zmiany: traci on przedewszystkiem znaczne ilosci wody,
z6tknieje i zbija sie w jednolitg, skupiong mase. Czesto w ma-
sie tej, pod wpltywem proceséw, wywotanych przez roznego

# Podpuszczka jest fermentem, otrzymywanym z zotgdkdw
mtodych cielat.
» Porownaj str. 71.
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rodzaju drobnoustroje, tworzg sie oczka, nieraz barwne gnia-
zda, lub smugi, rozwinietych plesni.

Serow stodkich znamy bardzo liczne gatunki; przy-
rzadza sie je z mleka krowiego, rzadziej z owczego i kozlego.
Do bardziej znanych gatunkéw naleza:

1. Miekkie.

a) Swieze:

Fromage a lacreme, Fromage doublecreme
i inne sery $mietankowe, zagraniczne i krajowe.

b) Dojrzate:

Camembert, ser wyrabiany w Normandyi w postaci
niskiego walca. Jeden 2z najsmaczniejszych seré6w miekkich.

Fromage de Brie, wyrabiany we Francyi w postaci
cienkich krazkéw.

Neufschate 1, ttusty francuski, majacy postaé¢ walca.

Limburski, wyrabiany w Belgii, potttusty, cegiet-
kowy, smaku ostrego.

Stracchino, bardzo thusty ser wioski, wyrabiany
w duzych kregach.

Schwarzenberger, ser czeski, kostkowy.

Mariahofer, Hamburger i inne, wyrabiane
w Austryi i u nas w kraja.

2. Twarde.

Ementalski, najcenniejszy i najdelikatniejszy gatu-
nek sera, wyrabiany w Szwajcaryi, w postaci duzych kregow.

Cantal, ser ttusty francuski; przychodzi w postaci
wysokich kregdw, wewnatrz zottawo zabarwionych.

Edamski wyrabiany w Holandyi w postaci duzych
kul, o powierzchni zwykte zywo barwione;j.



Gouda i Lejdejski, oba wyrabiane takze w Ho-
landyi.

Grana (parmezanowy), chudy, bardzo twardy ser lom-
bardski, wyrabiany w dwu odmianach, ksztattu gérg Scietego
bochenka.

Gorgonzola, ser wioski, thusty, twardy, poprzerastany
zielong plesnig.

Chester, wyrabiany w Anglii, ttusty, twardy, na
z6to barwiony, w smaku ostry, postaci bochenka.

Cheddar, ser amerykanski, zblizony do sera Grana.

Tylzycki, wyrabiany w Niemczech i w. i.

3. Owcze.

Roquefort, wysoko ceniony ser francuski, thusty,
kruchy, biaty, poprzerastany zielonkawemi zytkami plesni.
Przychodzi w postaci niskiego walca.

Bryndza, oszczypki i bruski, wyrabiane na
halach tatrzanskich. Bryndza przychodzi w matych faskach —
oszczypki w postaci walca, zakornczonego z obu stron stozko-
wato, wagi 22 Klg.,, — bruski wreszcie w postaci krazkow.

Sery nalezag do prodaktow, ktore tatwo ulegajg zepsu-
ciu. Nieraz zepsuje sie ser juz w czasie fabrykaeyi, wskutek
nieumiejetnego przyrzadzenia masy serowej; w czasie dojrze-
wania mianowicie wzdyma sie on lub opada, czasem barwi
sie nienormalnie, staje sie mazistym, nabiera nieprzyjemnego
smaku lub zapachu i t. p. Nieraz jednak moze sie zepsué
ser nawet dobrze przyrzadzony, jezeli przechowywany jest
w spos6b niedbaty, zwlaszcza w cieple, lub wilgoci; nie
rzadko tez zanieczyszcza i toczy sery robactwo, w szczegél-
nosci za$ mucha domowa, roztocz serowy, gasienica muchy



serowej i t. p. Zdarzajg sie takze przypadki, ze w serze
wytwarzajg sie trujgce ptomainy, wskutek pewnego rodzaju
rozktadow gnilnych.

Ser, wykazujacy jedne z powyzej wymienionych wad,
jest produktem zepsutym — a jezeli rozkiad postgpit zbyt
daleko, takze szkodliwym dla zdrowia ludzkiego.

Sfatszowanym jest ser, zawierajagcy rozmysiny dodatek
statych cial obcigzajacych, tego rodzaju, jak: maka, gips,
kreda — lub ser, zawierajacy tluszcze obce, a nie oznaczony
jako margarynowy *).

MIESO | PRODUKTA MIESNE.

Miesem nazywamy tkanke mie$niowg zwierzat; pod
0g6lng nazwa miesa rozumiemy jednak w obrocie handlowym
wszystkie jadalne czesci zwierzecia. Procz tkanek miesniowych
zaliczamy zatem do miesa takze niektére narzady (watrobe,
serce, nerki, $ledzione i t. p.), a poniekad nawet $ciegna,
thuszcz, kosci i skoére, o ile te z miesem, lub narzadami,
pozostajg w naturalnej tgcznosci.

Stosownie do pochodzenia rozrézniamy trzy gtéwne
rodzaje miesa: mieso zwierzat domowych, drob i dziczyzne.

Mieso zwierzgt domowych jest jednym 2z naj-
wazniejszych i najpozywniejszych produktéw spozywczych
cztowieka. Gtownym skiadnikiem odzywczym miesa sg ciata
biatkowe, obok ktérych znachodzi sie nieraz takze obficie
thuszcz.

Do zwierzat, ktérych mieso jest jadalne, nalezg: wét,
baran, cap (koza), wieprz, kon i krolik. Zwierzeta te, o ile

‘) Poréwnaj ustep p. t. »Margarynax.
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sg na rzez przeznaczone, musza by¢ zupetnie zdrowe, zabite
w sposOb ustawg przepisany, a mieso z nich czysto oddzie-
lone i Swieze.

Miegso $wieze posiada¢é powinno smak i zapach swoisty,
jak rowniez naturalne, krwiste, lub brunatno-czerwone zabar-
wienie; na powierzchni ani na przekroju nie powinno ono
wykazywaé nienaturalnych plam, ani narosli.

W obrot handlowy nie wolno wprowadza¢ miesa zwie-
rzat chorych, gdyz niektére z zarazkow lub pasozytéw, ktére
spowodowaty chorobe zwierzecia, takze na cztowieka prze-
nie$¢ sie moga. Istniejga nawet zarazki, ktore wytwarzaja
w organizmie chorego zwierzecia substancye silnie trujace.

Nie wolno réwniez wprowadza¢ w obrét handlowy
miesa zanieczyszczonego zawarto$cig jelit, gdyz mieso takie
nabiera nieprzyjemnego smaku i zapachu, a przytem o wiele
tatwiej sie psuje.

Wiadoma rzecza jest, ze mieso nalezy do produktow,
ktére ulegajg fatwo rozktadowi, spowodowanemu przez ro-
znego rodzaju bakterye gnilne. W wyzszym stopnia zepsute
mieso jest zwykle niemozliwe do spozycia, gdyz ma won
nieprzyjemna; niebezpieczne dla zdrowia jest jednak miegso,
znajdujagce sie w poczatkowym okresie gnicia, gdyz wtedy
psucia sie jego smakiem i zapachem rozpozna¢ nie mozna,
a zawiera¢ ono juz moze toksyny trujgce.

Toksyny tworza ste takze podczas pewnego rodzaju
psucia sie niektérych potraw miesnych; najczesciej tworza
sie one w potrawach odgrzewanych i w kietbasie (Wurstgift).

Do wykonywania kontroli nad miesem, wprowadzanem
w obrot handlowy, ustanowione sg specyalne Organa nadzorczelJ)

")y Rozp. Min. z dnia 15/10 1909 dz. p. p. 1 278.
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(weterynarze, lub ogladacze bydfa i miesa); bez wiedzy i ze-
zwolenia Organéw tych ani zwierzecia na migso zabijac,
ani miesa z niego w obrét handlowy wprowadza¢ nie wolno.

Dziczyzng nazywamy zwierzeta zabite sposobem to-
wieckim, dla spozycia z nich migsa. Ze zwierzat zaliczamy
tu: dziki, zajace, rogacze, jelenie, kozice i dzikie kréliki, —
z ptactwa: kuropatwy, jarzabki, cietrzewie, gluszce, bazanty,
przepiorki, kwiczoty, dzikie gotebie i dzikie kaczki.

Jakos$¢ dziczyzny zalezy nie tylko od wieku i rodzaju
zwierzecia, lecz takze od sposobu, w jaki je zastrzelono, lub
przechowano. Milode zwierzeta dostarczajg miesa delikatniej-
szego i miekszego. Jezeli przy strzale uszkodzono wnetrznosci,
lub pecherz nie zostal wygnieciony wnet po zabiciu zwie-
rzecia, moze dziczyzna nabraé nieprzyjemnego smaku lub
zapachu.

Zwierze zabite sposobem towieckim ma rane krwawa,
a sier$¢ lub pierze krwig splamione; ztapane w pasci ma
sine pregi na ciele, a gtowe i szyje czesto nabrzmiatg, — rany
postrzatowej nie ma, a o ile zrobiono ja sztucznie, po zabi-
ciu zwierzecia, lub na padlinie, rana ani sier§¢, wzglednie
pierze, nie sa krwig przesigkte.

Dziczyzna umiejetnie przechowywana ulega, po jakim$
czasie, pewnego rodzaju fermentacyi, kruszeje i nabiera wia-
Sciwego, aromatycznego zapachu; przechowywana w warun-
kach niekorzystnych, szczegdlniej za$ transportowana dtuzej
tuz po zabiciu zwierzecia, psuje sie (gnije). Dziczyzne zepsuty
pozna¢ mozna po brudno-zielonkawem zabarwieniu skory
(zwiaszcza na brzuchu), po tatwem oddzielaniu sie siersci,
wzglednie pierza i po nieprzyjemnej woni.

Drobiem nazywamy ptactwo domowe, hodowane
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dla migsa. Do drobin zaliczamy: kury, gesi, kaczki, indyki
afrykanki i gotebie.

Zwraca¢ nalezy szczegOlniejsza uwage na stan zdrowia
drobiu. Droéb zywy powinien by¢ ruchliwy i baczny, oczy
mie¢ czyste, grzebien, wzglednie korale, o ile sa, zywo czer-
wone; dréb zabity powinien mie¢ skére mniej lub wiecej
z06ka, rowng, bez wyrzutow, plam i brodawek.

Dréb wykazywaé moze te same cechy zepsucia co
i dziczyzna.

Produkta miesne sg to artykuty spozywcze przyrza-
dzone z migsa z réznego rodzaju dodatkami juzto pokarmo-
wymi, juzto smakowymi, juzto wreszcie konserwujgcymi.
Zaliczamy tu gtéwnie potrawy, przyrzadzone sposobem Kku-
chennym, oraz wszelkie wyroby masarskie.

Potrawy miesne przyrzagdza sie przez gotowanie,
pieczenie, lub parzenie miesa, w odpowiedni sposob zapra-
wionego. Dziataniem wyzszych temperatur mieso Kkruszeje
i nabiera pozadanego smaku — a przytem zostajg zabite
pasozyty i drobnoustroje, jakieby sie w miesie znajdowaé
mogly.

Potraw migsnych nie nalezy dlugo przechowywa¢, gdyz
tatwo moga sie w nich wytworzy¢ substancye trujgce, t. z
toksynyl); substancye te nie tracg swej trujgcej wiasnosci
nieraz nawet i w temperaturze wrzgcej wody.

Wyroby masarskie przyrzadza sie gtbwnie z miesa
wieprzowego. Wieprzowina zawiera w skltadzie swym mniej
wody, a wiecej tluszczu, niz inne gatunki miesa, a przez to
tatwiej daje sie utrwalic.

Niektére z wyrobow masarskich, jak Kkiszki, kietbasy

* Poréwnaj str. 84.
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i salceson wyrabiajg w ten sposéb, ze rozdrobnione migso,
wraz z dodatkami i zaprawami, napetniajag w jelita, pecherz,
lub zotadek zabitych zwierzat domowych — rzadziej w po-
wioki sztuczne. Czesto gotowe juz wyroby tego rodzaju we-
dza w dymie; wedzenie utrwala je i nadaje charakterysty-
cznego (przyswedkowego) smaku i zapachu.

Do wyrobu kiszek, salcesonu i kietbas, précz wiasci-
wego miesa, wolno dodawac niektorych czesci zyt, chrzastek,
skéry, wnetrznosci i wymion, a nadto, krwi i wody. Jako
zaprawy stuzg: Sledzie, sardynki, pieprz, imbier, cebula, ko-
lendra i t. p. Niektoére z produktéw tego rodzaju, zwtaszcza
kiszki, zawierajg nadto butke lub kasze.

Kietbasy trwate przyrzadzajg bez wody, z miesa od-
wodnionego za pomocg soli. Kietbasy te brunatniejg od ze-
wnatrz, sg one przez to w S$rodku czerwone, zewnatrz za$
zabarwione sg brunatno. Uwaza¢ nalezy, aby brunatnienia nie
powodowaty bakterye gnilne J).

Do wyrobéw masarskich zaliczamy takze produkta
migsne, mniej lub wiecej utrwalone, celem czasowego prze-
chowania ich. Ze sposobdéw utrwalania najog0lniej znane sa:
wedzenie (szynka, wedzonka), solenie i paprykowanie (stonina).

W pojeciu ustawy o zywnos$ci szkodliwe dla zdrowia
ludzkiego jest mieso i wszelkie produkta miesne w wyzszym
stopniu zepsute, lub zanieczyszczone, jak rowniez, zawiera-
jace metale ciezkie, lub szkodliwe S$rodki konserwujgce$).
Wog6le szkodliwe jest migso, ktére Organa sanitarne uznaty
za zupeinie niezdatne do uzytku ludzkiego.

# Reskrypt Min. z dnia 12/1 1894 1 24028/93.
2 Rozp. Min. z dnia 22/3 1911 dz. p. p. 1 53.



Produktem zepsutym jest mieso i wyroby miesne, znaj-
dujace sie w poczatkowym okresie gnicia, jakotez w ten
sposob zaplesniate lub wogo6le zmienione w smaku i zapachu”
ze do uzytku ludzkiego sie nie nadaja.

Za produkt sfatszowany uwaza sie mieso sztucznie
barwione 1), jak rowniez produkta, przyrzadzone z miegsa sie-
kanego, z dodatkiem maczki kostnej lub substancyj biatko-
wych; sfalszowang jest takze kietbasa o sztucznie barwionej
powtoce (jelicie). Tylko barwienie sztucznych powtok Kkiet-
bas trwatych jest dozwolonel). Dodawanie maki do kiethas
i kiszek, o ile to nie jest zwyczajem miejscowem uspra-
wiedliwione. uwaza sie réwniez za fatszerstwo.

Produktem falszywie oznaczonym sg wyroby, z miesa
konskiego przyrzadzone, a jako takie nie deklarowane, oraz
wszelkiego rodzaju mieso i jego przetwory, sztucznie zakon-
serwowane, a sprzedawane jako S$wieze.

RYBY.

Migso ryb zawiera w skiadzie swym ciata biatkowe
i znaczne iloSci ttuszczu, posiada ono zatem réwnie wysoka
warto$¢ odzywcza, jak mieso zwierzat cieptokrwistych.

W handlu rozrézniamy dwojakiego rodzaju ryby: ryby
morskie i ryby wod stodkich. Ryby morskie, ktérych import
dtuzszego wymaga czasu— i wogo6le ryby, ktorych transport
przedstawia pewne trudnos$ci, jak czeczuga, sandacz i t. p.
pojawiajag sie w handlu w stanie zabitym, wieksze z nich,
jak sum, nawet w kawatkach.

Produkcya ryb woéd stodkich normowang jest przez

9 Rozp. Min. z dnia 17/7 1906 dz. p.p. 1 142, § 4.



sztuczne hodowle i rézne przepisy ochronne, ktére majg na
celu zachowanie gatunku i ilosci. Gospodarstwa rybne upra-
wiajg u nas gtownie hodowle karpi, pstragéw, szczupakéw,
sandaczy i linébw; ze wzgledu na tatwy ich potdw, wchodzg
one na targ zazwyczaj w stanie zywym.

Stosownie do zawartosci thuszczu rozrézniamy ryby
ttuste i chude; do pierwszych naleza: sum, wegorz, toso$
i $ledz, — do ryb chudych: watlusz, ptaszczka i fladra.
Ryby chude nalezg wogdle do strawniejszych.

Mieso ryb zawiera zwykle mniejszg ilos¢ krwi, niz
mieso zwierzat cieptokrwistych, dla tego tez jest ono jasniej-
sze; tylko toso$ i ztotopstrag dajag mieso wybitnie czerwone.

Ryba zdrowa ma ciato twarde, elastyczne i wiasciwy
>rybi« zapach; powierzchnia jej jest rowna, btyszczaca, wolna
od ciggnacego sie, mazistego S$luzu. Galaretowatym $luzem
pokryty jest tylko pstrag, wegorz i lin. Ryba Swieza zabita
ma oczy przezroczyste, — w wodzie opada na spod.

Mieso ryb starych jest suche i wtokniste, stad tez ryby
mtode s wiecej cenione; sprzedaz jednak ryb zbyt miodych
nie jest dozwolong. Celem ochrony narybku i utrudnienia
grabiezy, ustanowiong jest miara, ponizej ktérej danego ga-
tunku ryb na targ wprowadza¢ nie wolno.

Nie wszystkie ryby i nie wszystkie ich czesci nadajg
sie na pokarm dla cztowieka. Niektére z ryb sg w catosci
trujgce, inne zawieraja substancye szkodliwe tylko w pe-
wnych organach, lub narzadach. Tak n. p. szkodliwg jest
ikra brzanek, podobno takze i mleczko szczupakéw; wegorz
lub miody minég zawierajg w surowicy krwi substancye,
ktora, dostawszy sie do krwi ludzkiej (do rany), wywotuje
objawy, podobne w skutkach do objawow, spowodowanych
przez ukaszenie weza jadowitego; w czasie gotowania jad ten



ginie. Sag ryby opatrzone w jadowite gruczoty, umie-
szczone w pewnych miejscach, — zazwyczaj na kolcach lub
ré6znego rodzaju wyrostkach. Jad ten dziata i po zabiciu
ryby, dla tego tez wyrostki, lub kolce jadowite, nalezy usu-
ng¢ przed wprowadzeniem ryby w obrét handlowy.

Wzbroniong jest sprzedaz ryb, ktére wykazujg wybitne
znamiona chor6b ropnych, w formie wrzodéw, pryszczy,
krost i t. p. Ryby wieksze, u ktérych choroba ropna mato
jest rozwinieta, moga by¢ czeSciowo zdatne do uzytku, po
usunieciu miejsc choroba dotknietych.

Ryby wagrowate trafiajg sie u nas rzadko. Inne, t. z
zakazne choroby ryb, nie wptywajg na zdatno$¢ ryby do
uzytku, gdyz nie zauwazono, aby choroby takie przenies¢
sie¢ mogty na ludzi; ryby jednak, wskutek choroby tego ro-
dzaju zzoéikte, lub zgorzkniate, nie nadajg sie do jedzenia.

Wystrzegaé sie nalezy ryb zepsutych wskutek roz-
ktadow gnilnych, gdyz ryby takie niebezpieczne sg dla zdro-
wia. Rybe zepsuta pozna¢ mozna przedewszystkiem po tem,
ze unosi sie ona na powierzchni wody, oczy ma matowe,
zapadniete, a powierzchnia jej przestaje by¢ btyszczaca i po-
wleka sie szarym, mazistym S$luzem; w wyzszym stopniu
zepsuta ryba ma przytem won nieprzyjemng, skdra fatwo
sie daje Scigga¢, a wnetrznosci, ktére najpierw ulegajg gni-
ciu, stanowig gesta, czerwonawg mase, przepojong kroplami
thuszczu*

Szkodliwe dla zdrowia ludzkiego sa:

ryby wagrowate,

ryby opatrzone w jadowite gruczoty, o ile nie usunieto
z nich, przed sprzedaza, kolcéw lub wyrostkébw, na ktorych
gruczoty te sg umieszczone,



ryby masowo zasniete wskutek trujgcych doptywéw do
wody stawowej, wzglednie rzecznej, i

ryby w wyzszym stopniu zepsute (zgnite).

Za szkodliwg dla zdrowia uwaza sie rowniez ikre
brzanek.

Produktem zepsutym sg ryby, dotkniete w wyzszym
stopniu chorobg ropna, — jak réwniez ryby, wskutek cho-
roby zzétkte, lub zgorzkniate.

KONSERWY.

Konserwy sg to produkta spozywcze, utrwalone w ten
spos6b, ze moga przechowaé sie diuzej w stanie zdatnym
do uzytku. W zasadzie polegajg wszystkie metody konserwo-
wania na zniszczenia, albo tez na wstrzymaniu rozwoju
drobnoustrojéw, ktore powodowa¢ moga rozkiad produktu.

Do og6lnie znanych sposob6ow konserwowania
czasowego nalezy przechowywanie fatwo psujgcych sie
pokarméw w niskich temperaturach, n. p. transportowanie
ryb i miesa w lodzie, lub w stanie mrozonym, dalej suszenie
jarzyn, owocow i grzybow, solenie masta i stoniny, wedzenie
kietbas i wiele innych.

Sposoby konserwowania trwatego — a wiec
i przyrzadzania konserw trwatych — polegaja albo na prze-
chowywaniu produktu w piynach, ktére wstrzymujg rozwdj
bakteryj, albo tez na zniszczeniu tych bakteryj w szczelnie
zamknietych naczyniach.

Konserwy trwate przyrzadza sie najczeSciej z miesa,,
z ryb i z jarzyn.

Konserwy z migsa sg to zwykle sposobem ku-
chennym przyrzadzone potrawy miesne, natozone do puszek



blaszanych. Puszki, szczelnie zamkniete (zlutowane), ogrzewa
sie raz jeszcze, dla zniszczenia drobnoustrojow, jakie sie
w czasie przektadania produktu do puszek dosta¢ mogty.

Konserwy z ryb wchodzg w handel nie tylko
w puszkach zalutowanych, ale takze w beczutkach, beczkach
i w skrzyniach. W puszkach przychodza rybki mtode, solone
lut) wedzone, a nastgpnie gotowane w oliwie, — w beczkach
za$, lub beczutkach, ryby wieksze, marynowane, czyli prze-
chowywane w occie, z dodatkiem soli i przypraw Kko-
rzennych.

Konserwy zjarzyn przyrzadzajag w sposéb podobny
jak konserwy miesne, ale zazwyczaj bez przypraw. Do jarzyn,
konserwowanych w ten sposéb, nalezg szparagi, groszek zie-
lony, selery, karczochy i migsz pomidorowy.

Konserwy octowe otrzymuje sie zjarzyn, grzybéw
i owocow, przez zalanie ich octem, z dodatkiem soli i przy-
praw korzennych, a czesto takze i cukru. Konserwy octowe
wchodzg zazwyczaj w handel w stoikach szklannych, szczel-
nie zamknietych, lub w beczutkach. Z jarzyn konserwowane
sg w occie zwykle ogorki, kaparki i buraki, — z grzybéw
pieczarki, borowiki (prawdziwki), lisice, rydze i trufle. Trufle
przyrzadzajg czesto z dodatkiem madery.

Jarzyny kiszone zaliczamy takze do konserw.
Przyrzadza sie je z kapusty, z burakéw czerwonych, i z ogor-
kéow. Produkta te, zalane stong wodg i przechowywane w cie-
ple, kwasnieja. Proces kwaszenia polega tutaj na przemianie
cukru, zawartego w jarzynach, w kwas mlekowy; wytwo-
rzony kwas jest zarazem S$rodkiem konserwujgcym. Kiszenie
odbywa sie zwykle w beczkach lub beczutkach.

Do konserwowania zywnos$ci uzywa¢ wolno tylko takich
zwigzkéw chemicznych, ktoére stanowig cze$¢ sktadowg po-
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karmu cztowieka. Nie wolno wobec tego dodawa¢ do konserw
kwaséw mineralnych (w szczeg6lnosci kwasu borowego),
kwaséw organicznych (n. p. kwasu salicylowego iub benzoeso-
wego) i soli antyseptycznych. Nie wolno réwniez barwic
konserw, ani tez wybiela¢ ich w sposéb sztuczny zwigzkami
chemicznymi.

Szczegoblniejsza uwage zwraca¢ nalezy na jako$¢ miesa
i grzybow, przeznaczonych do wyrobu konserw; produkta te
najtatwiej sie psuja, a zepsute, spowodowaé moga hiebezpie-
czenstwo dla zdrowia. Przedewszystkiem do konserwowania
dobiera¢ nalezy mieso, wzglednie grzyby, catkiem S$wieze,
czas miedzy pierwszem a drugiem ogrzewaniem o ile mo-
znosci skroci¢ i uwazaé, aby puszki byly szczelnie zamkniete.

Puszki z konserwami, nawet najdtuzej przechowywane,
powinny hy¢ nieco zakleste; wydecie puszki Swiadczy o two-
rzeniu sie wewnatrz gazéw, powstatych wskutek procesow
rozktadowych.

Do uszczelniania naczyn z konserwami nie wolno uzy-
waé kauczuku, zawierajgcego otdw lub cynk; puszki za$
blaszane, przeznaczone do przechowywania konserw, muszg
by¢ wewnatrz wybielone czysta cyng, a lutowane aliazem
nie zawierajacym wiecej, jak 10% otowiul).

Za produkt szkodliwy dla zdrowia uwaza sie:

zepsute konserwy z miesa i grzybow,

wszelkiego rodzaju konserwy, zaprawione $rodkami wy-
bielajagcymi, lub niedozwolonymi zwiazkami konserwujgcymi,

konserwy, barwione barwikami szkodliwymi, zwitaszcza
solami miedziowemi 2), wreszcie,

* Rozp. Min. z dnia 13/10 1897 dz. p. p. 1 235.

# Z ograniczeniem podanem w rozp. Min. z dnia 15/12 1899
dz. p.p. 1 246 i z dnia 4/6 1902 dz. p. p. 1 113.
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kouserwy, zawierajagce metale ciezkie, lub tez przecho-
wywane w puszkach nie cynowanych i nie lutowanych (nie
zamknietych) wedtug wyzej podanego przepisu.

Produktem zepsutym sg konserwy zaple$niate, zmienione
w smaku lub zapachu, jak réwniez konserwy roslinne w pu-
szkach wydetych.

Za sfalszowane uwaza sie konserwy barwione nieszko-
dliwymi zdrowiu barwikami — o ile barwione byly dla na-
dania im wygladu lepszej jakosci.

JAJA.

Jaja sg jednym z najpozywniejszych produktow pokar-
mowych, gdyz zawierajg one znaczne ilosci biatka, obok ttuszczu
i soli mineralnych.

Ciata biatkowe znajdujg sie w postaci zgeszczonego
rozczynu wodnego w zewnetrznej, jadalnej, warstwie jaja,
w t. z. biatku, cze$¢ wewnetrzna natomiast, czyli zdttko,
zawiera, oprocz ciat biatkowych, takze znaczne ilosci tluszczu.

Na zewnatrz pokryte jest jajo porowatg skorupg, ktora
stanowi gtéwnie weglan wapniowy (krede); skorupe wysciela
na wewnatrz delikatna btona.

Zawarto$¢ jaja przy ogrzewaniu $cina sie (jajo na
twardo), wskutek pewnego rodzaju fizycznej przemiany biatka.

W obrocie handlowym napotyka sie prawie wytgcznie
jaja kurze.

Jajo Swieze, trzymane pod S$wiatto, jest jednostajnie
jasne, przy wstrzasaniu petne, po rozbiciu wykazuje stabg
won swoista. Przechowywane w nieodpowiednich warunkach,
zwitaszcza w cieple, lub wilgoci, psuje sie tatwo. Powodem
psucia sie sg i tutaj bakterye, ktore, dostawszy sie do jaja
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przez porowatg skorupe i btone, powodujg rozktady gnilne.
Jajo zepsute posiada najczesciej bardzo nieprzyjemng won
(siarkowodoru), obserwowane pod Swiatto wykazuje ciemne
plamy, a wstrzasane bulkocze; bulkotanie wystepuje czesto
i w jajach starych.

Celem zakonserwowania jaj maczajg je w ptynach, za-
wierajagcych réznego rodzaju $rodki chemiczne, jak: wapno,
atun, gips, kwas borowy, kwas salicylowy, albo tez pocig-
gajg ciatami, uszczelniajgcemi skorupe, n. p. guma arabska.
W ten spos6b konserwowane jaja zmieniajg jednak po pe-
wnym czasie swoje wiasnosci; przedewszystkiem sa one
mniej przyjemne w smaku i nie nadajg sie do niektdrych
celéw kucharskich.

Jaja zakonserwowane sprzedawa¢ mozna tylko jako
gatunek poSdledni; sprzedawane za Swieze sg produktem fait-
szywie oznaczonym.

Za produkt szkodliwy dla zdrowia uwaza sie jaja kon-
serwowane trujgcymi zwigzkami chemicznymi.

Produktem zepsutym sg jaja wybitnie zmienione w smaku
lub zapachu.

PRZEDMIOTY UZYTKU.

Ustawa o zywnos$ci, jak to juz wyzej zaznaczono®),
obejmuje nie tylko same produkta spozywcze, ale i niektore
przedmioty uzytku. Oprdécz naczyn i przyrzadow, przeznaczo-
nych do gotowania, jedzenia, mierzenia i przechowywania
zywnosci, ulegajg kontroli, w ochronie zdrowia, takze i nie-

* Poréwnaj str. 6.



ktére przedmioty ogdlnego uzytku, jak piekszydta, zabawki,
farby, odziez, nafta i t. p.

Przepisy, odnoszace sie do sktadu wymienionych przed-
miotéw, jak i do sposobu uzywania ich w obrocie handlo-
wym, normujg interesowane Ministerstwa. Dotagd znamy caly
szereg przepisow tego rodzaju, wydanych w drodze rozpo-
rzagdzen ministeryalnych; kilka z nich streszczouo juz w po-
przednich rozdziatach, zwtaszcza za$ rozporzadzenia, tyczace
sie przyrzaddw, uzywanych przy wyszynku piwa *), przy wy-
robie wody sodowej *) i t. p. Nadto istnieje jeszcze Kkilka
rozporzgdzen odnoszacych sie do przedmiotow ogdlniejszego
uzytku, a mianowicie:

Rozp. Min. z dnia 13/10 1897 dz. p. p. 1 235, za-
wiera przepisy co do sposobu wyrabiania i uzywania nie-
ktérych naczyn, miar, wag, zabawek i t. p. przedmiotow.

Wedtug postanowien tego rozporzadzenia, naczynia,
przeznaczone do gotowania, jedzenia, picia, albo do zabawy
dla dzieci, nalezy przyrzadzaé, w catosci lub w czesciach,
z aliazu, nie zawierajagcego wiecej, niz 10% otowiu, pobiela¢
je czysta cyna, lub opatrzyé tego rodzaju szkliwem lub ema-
lig, aby gotowany w nich przez /2 godziny ocet 4°/0 nie
zaczyniat sie otowiem; szkliwo i emalia nie powinny sie
tuszczyé.

Metalowe czesci flaszek do karmienia dzieci,
jak rowniez i staniol, uzywany do zawijania zywnosci,
nie powinny zawiera¢ wiecej niz 1°/0 otowiu.

Dalsze przepisy tego rozporzadzenia zabraniajg uzywac:

Srutu, zawierajgcego otdw, do czyszczenia naczyn, stu-
zacych do przechowywania napojéw,

# Poréwnaj str. 25 i 26. 2 Poréwnaj str. 19.



kamieni mitynskich, na ktérych powierzchni mie-
lacej znajduje sie otdw, do rnetcia zywnosci,

kauczuku, zawierajgcego otéw, do wyrobu kubkow
na napoje, i do wyrobu zabawek,

kauczuku, zawierajgcego otow lub cynk, do wyrobu
pipek, ssawek, wezownic do spuszczania piwa, wina
i octu, jak rowniez do wyrobu obraczek, uzywanych do
uszczelniania konserw,

lisci, skropionych siarkanem miedzi, do zawijania pro-
duktéw pokarmowych, wreszcie,

naczynh cynkowych do przyrzadzania, lub prze-
chowywania zywnosci.

Naczynia miedziane, przeznaczone do wyrobu
zywnos$ci, maja by¢ zawsze pobieiane doktadnie cyng, nie
zawierajgca otowiu.

Tylko do gotowania cukierkéw, sokéw i konserw jarzy-
nowych, wolno uzywac¢ naczyn miedzianych nie pobielanych,
pod warunkiem, ze naczynia te beda zawsze ISnigco wyszo-
rowane i utrzymywane czysto, wyroby za$ w nich przyrza-
dzone jeszcze w stanie goragcym przetozone do innych naczyn.
Do wyjmowania gotowanych jarzyn nie wolno uzywaé ce-
dzidet miedzianych, nie pobielanych.

Mozdziezy i wag mosieznych przy sprzedawaniu
zywnos$ci uzywaé mozna— przedmioty te jednak utrzymywac
nalezy zawsze catkiem czysto.

Rozp. Min. z dnia 13/10 1897 dz. p. p. 1 238, za-
brania wyrobu i zbytu obrazkéw do przyklejania, posypa-
nych pytem szklanym.

Rozp. Min. z dnia 17/7 1906 dz. p. p. 1 142, zabra-
nia barwi¢ zywnos$ci barwikami szkodliwymi i zywnosci
takiej trzymac¢ na sprzedaz.



W mysl przepisébw tego rozporzadzenia do barwikow
szkodliwych naleza:

a) potaczenia, zawierajagce antymon, arsen, bar, ofow,
kadm, chrom, miedz, rte¢, uran i cynk,

b) kwas pikrynowy, gumiguta, sole szczawiowe i nie- '
ktore barwiki smotowe.

Nieszkodliwe barwiki sztucznel wolno sprzedawaé
tylko z wyraznym napisem: »do barwienia $rodkéw spo-
zywczych, nieszkodliwe po mysli rozp. Min. z dnia 17/7
1906 dz. p. p. 1L 142<; obok firmy fabryki uwidoczni¢ przy-
tem nalezy firme kupca, a na mieszaninach barwikéw orga-
nicznych podac¢ takze, z jakich sktadnikéw przyrzadzong jest
mieszanina.

Nieszkodliwymi zdrowiu barwikami zywno$¢ barwié
wolno, o ile barwienie nie ma na celu pokrycia posledniej-
szej jakosSci, stanu zepsucia, lub szkodliwosci produktu. Nie
wolno wobec tego barwié¢ migsa i towardw miesnych, jak
rébwniez naturalnych powlok do kietbas; tylko barwienie
sztucznych powtok do kietbas trwatych jest dopuszczalne2).

Trzymanie na sprzedaz i sprzedawanie kawy barwionej
dozwolone jest tylko z wyraznym oznaczeniem: »kawa bar-
wiona» 3).

Dalsze przepisy tego rozporzadzenia odnosza sie do
barwienia przedmiotéw uzytku; wedlug przepiséw tych za-
brania sie materyatéw, podanych pod a) i b), uzywa¢ do
barwienia lub przyrzadzania naczyn do jadta, kosmety-

*) Przepisy badania barwikéw podaje rozp. Min. z dnia 18/4
1908 dz. p. p. 1L 77.

2 Poréwnaj str. 88.

8 Porbéwnaj str. 68.
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kow, zabawek, ksigzek z obrazkami, farb dla oaie;
i sztucznych »Bozych drzewek«.

Do wyrobu kosmetykéw wolno jednak uzywac:

siarkanu barowego, kadmowego i cynkowego, tlenku
chromowego, cynowego i cynkowego, jak réwniez mydet cy-
nobrowych.

Farby, przeznaczone do malowania dla dzieci, wolno
sprzedawac¢ tylko z oznaczeniem »dla dzieci«, lub »nieszko-
dliwe«, wzglednie »bez trucizny«.

Nadto nie wolno uzywaé farb, zawierajgcych arsen, do
malowania $§cian, tkanin, masek i sztucznych kwiatéw.

W koniAcowych ustepach niniejszego rozporzadzenia po-
dane s przepisy, ograniczajgce wyréb tapet, odziezy,
tkanin i t p., z materyaldbw zawierajgcych arsen, antymon,
lub otéw.

NAFTA.

Nafta jest to produkt destylacyi ropy skalnej; stanowi
ona mianowicie te frakcye destylatu ropy, ktére wrg w temp.
150—300° C.

Ze wzgledu na zapalno$¢ ulega nafta réwniez ustawo-
wej kontroli, w ochronie zdrowia. O ile przeznaczong jest
jako materyat Swietlny lub opatowy, powinna ona by¢ prze-
dewszystkiem »nie zapalna« t. j. w odniesieniu do ci$nie-
nia barometrycznego 760 mm. posiada¢ ponizej 21° G poto-
zony punkt zaptonienia w przyrzadzie Ablal), i ciezar gat.
0790—0 825 przy 15° C.

* Spos6b baciania natty w przyrzadzie Abla, jak réwniez
przepisy, odnoszace sie do transportowania, przechowywania
7*



Nafta, przeznaczona do os$wietlania, powinna by¢ takze
dobrze rafinowang, przezroczysta, bezbarwng lub co najwyzej
w odcienn z6ttawy wpadajaca; powinna ona jasno sie pali¢
i nie zawiera¢ obcych domieszek ani zanieczyszczen.

i sprzedazy nafty, okre$la rozp. Min. z dnia 23/1 1901 dz.
p. p. I 12.









