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Sizeni potravin za cisare pana
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O Sizeni potravin v roce 1890 pisSe napriklad Josef Klaudi asistent anorganické i analytické lucby

(chemie) na c. k. Ceské vysoké $kole technické v Praze. Rozepisuje se o mlékarkach redicich mléko
vodou a zdobicich tento pamflet vzorné potraviny umélou paradou nebo o vytecnicich pripravujicich
tlu¢enou skorici mletim tabakovych skatulek, které napoustéji vonavkou Pro zachovani autenticity
textu jsme ponechali Klaudiho formulace v puvodnim znéni.

Tehdy parada, dnes E 500

Falesnou skorici z rozemletych navonénych drivek si predstavit 1ze, i kdyz je to predstava obtiznée
stravitelnd, umeéla parada na mléce si vSak zada blizsi vysvétleni. V minulosti se tak rikalo tuhé pénée,
ziskané z mléka po pridani hydrogenuhlicitanu sodného. Pénotvorny pripravek hydrogenuhli¢itan
sodny, jinak soda bikarbona nebo také jedla soda, se dnes pouziva jako soucast kypricich prasku
do peciva pod oznacenim E 500. V minulosti pripravek slouzil k zamaskovani toho, ze bylo mléko
redéno vodou nebo bylo pred prodejem zbaveno na povrchu usazené smetany. Mléc¢ny ,,Sumak” byl
kazdopadné mensi zlo nez konzervanty kyselina salycilova nebo benzoova, které se podle Klaudiho
pridavaly do mléka, aby se tim zamezilo jeho kysani.



Vodou se redila také smetana, kterou pak nepoctivé mlékarky zahustovaly skrobem, sodou nebo
boraxem. ,KaZdd smetana obsahujici méné nez 15 az 16 % tuku, jest podezrelou, nez i pri 18 az 25 % tuku
treba provadeéti pokusy srovndvaci. Pravem by se mélo u smetany pozadovat, by obsahovala 30 % tuku”,
zdlUraznoval Klaudi. Dodejme, Zze nynéjsi potravinarska vyhlaska tak prisnd neni. Smetana musi obsahovat
alespon 10 % tuku, ma-li ho 30 % a vice, je to jiz smetana ke Slehani.

Kvalitni maslo nezamaze nuz
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nebo margarin ¢i jiny lacinéjsi tuk. Dobre pripravené a vyhnétené maslo nemélo byt ani prilis mazlavé,
ani prilis drobivé. Klaudi to vysvétloval tim, Zze priliS drobiva a mazlavd masla se rychle kazi. Hospodynka

se o kvalité masla mohla presvédcit jednoduchym pokusem - zabodnutim c¢istého a suchého noze
do masla a poté rychlym vytazenim zpét. Bylo-li maslo nalezité pripraveno, ntiz se nezamazal.

Aby maslo pri prodeji vypadalo atraktivnéji, barvilo se na zZluto. Mrkvovou stavou, safranem, kvéty
meésicku nebo kurkumou, coz byly latky ,zcela nevinné”. Z Némecka vsak prichazely zpravy, Ze se tam
uziva chromové zluti a dinitrokresolu, barviv to jedovatych. Zlaté ¢asy falSovateliim masla podle Klaudiho
nastaly, ,kdyZ po vdlce francouzsko-némecké vesel ve zndmost vyndlez Mége Mourieztv za obléhdni Parize
ucinény. Tyz ziskal zvldstni manipulaci z hovéziho loje, hlavné ledvinového, mdslu pohledem tplné, chuti
velice podobnou ldtku, kterd zdhy razila si na trh cestu pod jménem mdsla strojeného, usporného Ci
oleomargarinu. Dnes mozno tici, Ze oleomargarin jest hlavni porusujici prisadou mdsel”,konstatoval Klaudi.

Tim ale nevymizely prisady jinych tukd, napriklad veprové sadlo ¢i palmové méslo. Analytické metody ke
stanoveni pravosti masla se v té dobé mnozily jako houby po desti. Mnohé byly zapomenuty tak rychle, jak
byly vymysleny. ,Celkem vsak lze rici, Ze mdsla, kterd za chladu ndpadné tvrdd jsou, v teple vsak rychle
méknou, jsou podezreld”, zduraznil Klaudi, ktery se v souvislosti s falSovanim mésla zminil o je$té dvou
specifickych prisadach. Aby maslo hnétenim prijalo co nejvice vody, pridavali k nému podvodnici
kamenec ¢i vodni sklo. TehdejSimi analytickymi metodami vSak nebylo tézké pritomnost obou latek v
maslu zjistit.

Hlina, krida, vapno

Tuky a oleje nalezely pro svou vysokou cenu k latkam, které vedle vina a koreni nejcastéji se
falSovaly, a to ,nejneslus$néj$im zptisobem*. Tehdej$i véda chemicka v$ak jiz dokazala néalezité prozkoumat
chovani raznych tuku, takze zjisténi falzifikace nendlezelo jiz k vécem nemoznym. K identifikaci slouzila
rozdilna hustota, bod tani, bod tuhnuti, koeficient zmydelnéni a Cistota.

Olivovy olej se falSoval velmi casto, a to pripady , primo nestoudnymi”. Nejcastéji olejem sezamovym,
ba nahrazoval se jim docela. Déle to byl olej repkovy, bavinikovy, konopny ¢i dokonce mineralni latky.
Podvodnikam dokonce stal za falSovani i hovézi 1Gj, do kterého se primichavaly vskutku kuriozni
prisady. Byly to hlina, krida, vapno, sul, soda apod. Délo se tak proto, aby bylo mozné do loje vpravit co
nejvice vody.



Do veprového sadla se voda primo pumpovala pomoci sody, drasla a vapna. Sadlo husi Sidilo se
vyjimecné. V jednom sporném pripadé, kdy se chemiktim predloZilo ke zkou$eni husi sadlo s neprijemné
zasladlou chuti a zvlastnim zdpachem, bylo dodatec¢né zjiSténo, ze sadlo pochéazelo ze zdechlych hus.

Pivo, vino, konak

K pivu zamérné se pridavala sul, aby pitim dostavovala se zizen.Slad se misto z obili vyrabél z ryze
nebo se do piva pridaval levny cukr skrobovy. Nahrazek chmelovych existovala primo hojnost.

Horka chut se zajistovala pelynkem, islandskym mechem, korenem horce, aloe ¢i dokonce kyseliny
pikroveé.

Redéni vina vodoudokazovalo se pozoruhodnym zptisobem. Sou¢asné se zabavenym vinem se brala ke
zkousSce i voda z nejblizsi studny, kde byl zabaven podezrely vzorek. Chemici vyuzivali tehdy obecné
uznavané zasady, ze kazda studna ma neopakovatelné slozeni vody. Vliv na to méla nejen struktura vrstev,
jimiz voda protékala, ale i sousedstvi riznych zarizeni jako tovarni zavody, stoky a plynovody. Rafinovanéjsi
podvodnici na to vyzrali tim, Ze si zacali dovazet vodu zdaleka.

Aby vino ziskalo pozadovanou tmavsi barvu, davala se do néj barviva a to jak pavodu rostlinného, tak
umeélého na bdzi anilinu. Z prirodnich barviv se pro vina ¢ervena pouzivala boruvkova, bezinkova,
malinova nebo z modrého ¢i cerveného dreva. Pripadné to byla kosSenila, coz je vytazek z vysusenych
tél cervce nopalového, dnes je toto potravinarské barvivo zndmé také pod oznacenim E 120.K bilym
vinum se pak pridaval karamel nebo vytazek z dubového dreva. Takto obarvené bilé vino vyvolavalo
dojem, Ze je starsi.

Pancoval se také alkohol, a to jak drahy, tak levny.,Poméry, které u koralky nalézame, jsou désné”,
postézoval si Klaudi. Koralkou byl minén nejlevnéjsi alkohol tehdejsi chudiny. Protoze byl Spatné CiStény,
obsahoval jedovaté priboudliny. Aby koralka nezapachala po priboudliné, aromatizovala se pridavkem
kminu. VzacnéjSimi lihovinami byly rum, konak a arak. Konak se pripravoval destilaci vina niz$i hodnoty,
arak z ryze a rum kvasenim melasy z cukrové trtiny.

Vsechny zminéné lihoviny se vSak Casto pripravovaly uméle z obycejného lihu a riznych prisad.
Alkohol se prislazoval glycerinem, pripadné sacharinem. Zvlaste kriticky pohlizel Klaudi na sacharin, jelikoz
jeho fyziologicky ucinek na ¢lovéka nebyl v té dobé jesté prozkouman. Argumentoval tim, ze zvirata jako
treba psi a koCky nedotknou se potravy oslazené sacharinem, a¢ maji sebevétsi hlad.

Med, kava, Caj

Med se falSoval v ,méritku ohromném®, a to vodou, moukou, skrobem, cukrem. Z padélku pravé kavy
nds nejvic zarazila Klaudim popisovandkava uméla, formovana z tésta, hliny a barvy. Uméla zrna se
primichavala k pravym, dala se vSak snadno odhalit. Prirodni zrna kavova ve vodé nabobtnavala, zatimco
umeéla se rozmocila a mazala mezi prsty. Do kavy mleté se primichavala ¢ekanka, drcené fiky a zaludy.
Nes$varem u ¢aje byl prodej vyvarenych a opétovné ususenych listku.



Za pozornost stoji, Ze jedinym potravinarskym zbozim, na které ruce falSovatelt nedoséhly, byl tabédk. Podle
Klaudiho to bylo tim, Ze jeho Uprava se v té dobé nachéazela v rukou spolehlivych, to je v rukou statu. Nemél
tedy pricinu o kvalité tabdku pochybovat.

Poznamka k autorovi

Vysokoskolsky pedagog Josef Klaudi (1861-1908) byl chemicky inzenyr a reditel rolnicko-lucebni
stanice rady zemédeélské pro Kralovstvi ceské, jak stoji na ndhrobku na prazskych OlSanech, kde je
pochovan. Dopliime, Ze z dnesniho pohledu byl i jednim z prukopniku v ochrané spotrebitela



