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Въ последнее время не мало было обращено внимашя на под
месь маргарпна къ натуральному коровьему маслу и на широко 
распространившуюся фальсификаций послЬдняго. Между тЬмъ, не
смотря на все меры. приняты», какъ правительством!, так! п го
родскими унравлешями, для npect>4eni« этого рода обмана въ тор
говле, злоупотреблешя не только не уменьшились, но, какъ видно 
нзъ недавпихъ газетных! сообщешй и отчетовъ Петербургской 
городской п другихъ лабораторШ для пзследовашя нпщевыхъ про
дуктов!, они приняли широте размеры.

Потребители страдают! при этом! двояко: въ отношенш здо
ровья и кармана, ибо иодъ впдомъ натуральнаго коровьяго масла 
нмъ нродаютъ смесь изъ разных! жировыхъ веществъ, нередко 
весьма вредиыхъ для здоровья и по качеству (химическому составу), 
н по количеству, и берутъ при этомъ за нее стоимость иатураль- 
наго масла. Потребители, зная о существующих! законоположе- 
щяхъ и распоряжешяхъ, строго воспрещающихъ продажу марга
риноваго масла не подъ настоящим! его имеиемъ п даже строго 
преследующих! фальсификацио последи я го, разумеется. почти не 
подозревают!, что они покупают! не настоящее, а фальсифициро
ванное масло. Съ другой стороны, те весьма немнопе сторонники, 
не иризнаюние вреда отъ производства иекуеетвеннаго масла по 
способу французскаго химика Межь-Мурье, думают!, что и у насъ 
таковое добывается надлежащим! образом!, подобно тому, какъ 
это указал! нослбднШ и какъ оно по некоторым! оппсашямъ 
вообще производится за границею, но на самом! деле это далеко 
не так!.

Чтобы показать наглядно, что у насъ въ Россш маргарин! 
приготовляется не такт., как! следует!, я дам! здесь, на оеновашн



личпыхъ наблюдений, краткое описана способовъ его фабрикант 
заграницею и у насъ въ Poccin.

Добываше маргарина изъ бычачьяго (вообще круннаго рога
та! о скота) сала, кгь коему зачастую примешивается значительная 
доля бараньяго, а нередко и свинаго сала, основано на свойств^ этого 
продукта расщепляться въ растопленномъ виде («яашное сало»' 
при известной температурь п известномъ давлеши на свои глав- 
пыл составныя части: на жидкое вещество —  Маргарит ( Olein, 
Oleomargarin. Oleum M argarini) и твердое —  пальмитинъ и 
стеаринъ.

Маргаринъ имеетъ низкую точку плавлешя,--f-25 — 30“ С., и 
более низкую точку кипячены, чемъ сало *). Въ растопленномъ 
виде оиъ жидокъ, маслянистъ, прозраченъ, слабошелтоватаго (со- 
ломеннаго) цвета, безъ запаха, довольно npiHTiiaro вкуса. Въ 
застывшемъ виде (начинаетъ застывать ниже 15иС., будучи кашице
образной консистенцш, а при 10° С. и нише делается более плот- 
нымъ) спежно-белаго цвета, инеетъ видъ сала, но зернистъ и 
более жирообразенъ, а, следовательно, менее плотенъ.

Воспользовавшись свойствомъ сала расщепляться при извест- 
ныхъ углов1яхъ на составныя части, фабриканты и стали добы
вать отдельно маргаринъ и стеаринъ (вмЬстЬ съ пальмитиномъ и 
проч.), въ виду большей выгоды эксплоатировать каждый изъ 
ннхъ въ отдельности. Одппъ изъ болыннхъ такихъ заводовъ мне 
удалось осмотреть въ Берлине на городской скотобойне, подъ фир
мою Р е н щ т а . Эта фирма производить ежегодно въ огромпомъ 
количестве маргаринъ изъ сала местиаго убойнаго скота, а также 
иродаетъ часть топленаго сала; кроме того въ особомъ отделенш 
завода топится сало отъ фииозныхъ свиней.

КромЬ этого завода въ Берлине имеется еще другой, принад- 
лежащШ Л а т т е , подъ фирмою «Berliner Dampf-Tdlgschmehe* , 
находящЫся вне бойни, но подлежащ1й такому-же строгому вете
ринарно-санитарному надзору, каиъ и первый. МпЬ представилась 
возможность осмотреть во время работы заводъ Ренгерта, поэтому

: ) Топлена жировъ и сала отъ разпыхъ животпыхъ происходить при
неодинаковой температур^, такъ:

Оленье сало пмЬетъ папвысшую точку топ леи in .......................... 30° О
Коза/ п овеччй жщп топится п р и ................................................ 43° С'
Бычачье сало. . . » ............................................... 42° С.
Свиной жпрг. . . > .................................................... 40° С
Лошадиный жпръ. ............................................... 30° С.
ОоГтщп и тяти жирг > ............................................... 26° 0.



я дамъ здесь некоторое описаше его производства въ отношенш 
добывашя маргарина.

Въ самомъ верхнемъ третьемъ этажЬ здашя въ довольно про- 
сторномъ пом'Ьщенш производится разрезка сыраго сала на мелше 
куски, которые для большего ихъ размельчены пропускаются че- 
резъ вальцовую машину съ плоскими и острыми ножами. Изъ 
этой машины сало выходитъ очень измельченньшъ и размятымъ, 
поел* чего его кладутъ въ глубокШ чанъ, куда черезъ проведен
ную боковую трубку пропускается теплый паръ до температуры 
60° С. и где по середин!; вращается по оси не очень толстый 
валъ, снабженный внизу крестообразно на различныхъ высотахъ 
4-мя поперечными крыльями, разбивающими и помешивающими 
постепенно растапливающееся сало. Когда оно совершенно расто
пится. получая при этомъ сероватый грязный видъ, его процЬ- 
живаютъ черезъ полотно и переливаютъ во второй большой чанъ, 
находящШся во 2-мъ этаже. Въ эгомъ чанЬ сало сноеэ подвер
гается перетапливание *) помощью пара, после чего процеживается 
тщательно и затЪмъ осторожно сливается въ круглые или четы- 
реугольные плосше жестяные сосуды (кристаллизаторы или зер- 
нители), которые по остыванш въ нихъ сала разетавляются на 
полкахъ небольшой камеры во 2-мъ этаже, где t °  поддерживается 
помощью проведенныхъ паровыхъ трубъ до 30°— 40° С. При этой t°, 
уже по истечеши несколькихъ часовъ, сало начинаетъ разлагаться 
на составпыя части, а черезъ 24 часа процессъ разложешя мо- 
жетъ считаться законченными при чемъ изъ сала выделяются 
въ виде кристалловъ или зернышекъ бол fee плотный стеарииъ и 
пальмитицъ, тогда какъ олеинъ (съ незначительными остатками 
предыдущихъ) остается жидкимъ, и въ такомъ виде отделяется 
отъ пихъ помощно выжиматн. Для сего такое сало переходитъ въ 
другую камеру, где оно накладывается лопаточками на куски по
лотна (салфетки), по возможности, равномерно, что достигается при 
помощи четыреугольныхъ формочекъ, имбюшихъ въ поперечнике 
не более 9— 10 квадратныхъ дюймовъ и V 2 — 1 дюйма глубины. 
Полотно (довольно толстое и плотное) кладется на формочку и 
среднею своею частью вдавливается въ углублеше ея. Образовав
шееся углублеше полотна и выполняютъ вышеозначеннымъ топле-

*) Во время то плеши сала иадлежитъ по способу Межъ-Мурье прибав
лять потажъ (щелочь) и свиной желудокъ пли пеисинъ, служапце для того, 
чтобы способствовать самоперевариванпо сала н большему разжижешхо его. 
Но этотъ способъ нын'Ь упрощепъ заграницею и, вместо свинаго желудка 
или пепсина, прибавляется, кромг1! поташа (углекислаго кали), повареипап 
соль для получения бол15е ироврачнаго, чнетаго, ГсЬлаго сила.
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ным ь iioJiyi yi'.'i ыз1 1. (кашицеобразным!) саломъ при помощи широ
кой деревянной лопатки, стараясь ею разглаживать сало въ гори
зонтальную поверхность. Спущенные концы полотна складываются 
внутрь пакетом!, почти сходясь своими краями. Тогда этот! на- 
кетъ кладется въ обратном! положенш на довольно толстый же
лезный листъ, на который обыкновенно накладывается по 4 подоб
ным. пакета — по вс'Ьмъ угламъ листа. Железный листъ кладется 
подъ паровой прессъ, действующ^ снизу; на этотъ листъ, непо
средственно на пакеты, накладывается второй листъ, на который 
также кладутся пакеты съ саломъ и т. д.. пока нодъ прессом! соста
вится таких! 15— iO  листовъ. Все означенные листы предвари
тельно нагреваются, что способствует! более значительному извле
чешь» маргарина пзъ сала. Преесъ действует! медленно и рав
номерно. жидкое сало (olein) выжимается н просачивается черезъ 
полотно, стекаетъ съ листовъ на самый нцжшй листъ, нмеюнш 
видъ ящика н снабженныи отверсиемъ съ проведенной отъ него 
трубкой, но которой жидкое сало— олепмъ и стекаетъ въ большой 
чанъ, пзъ носл1>дпяго онъ затьмъ переливается въ падки. Въ 
иолотняныхъ же пакетахъ остается стеарин ь и налыишшъ (съ 
иеболыннмъ, однако, остатком! олеина), которые после того 
вынимаются изъ салфетопъ и собираются отдельно въ ящи- 
кахт. для отправки па мыловаренный и стеариновые заводы. 
Салфетки, а равно п вся посуда моются ежедневно после каждаго 
употреблен1я .

Добытый маргарин! укупоривается въ неболыше боченки, около 
:2 и. брутто, п съ ясною черною надписью на видном! месте 
каждаго боченка «Margarin» идет! въ продажу.

При вышеизложеиномъ способе добывашя маргарина получены 
нуте-мъ многочисленных! наблюдений следующш данныя: 100
килогрм. (6,1 нуд.) сыраго сала тернютъ при обработке въ мар- 
гаринъ 30— 4 0 % ; 100 килогрм. топленаго сала при обрабаты- 
ванш его въ маргарин! даютъ: 1) 60— 66 % маргарина и 2) 
остальное — стеаринъ, пальмитин! и проч., но при этомъ полу
чается незначительная потеря вещества, а именно: всасыван1е 
олеина въ полотно (салфетки), потеря при стеканш маргарина по 
прессу и проч. *). Цены на означенные продукты обыкновенно 
стоят! в !  Берлине следуЮ1Ц1Я:

*") Въ  црекраено составленной брошюр* технолога А. Валова ,<Обноръ 
производства иаргариповыхъ продуктов!.» подробно сообщены количества 
лолучаемыхъ веществъ при добыванш маргарина на н’Ькоторнхъ пашпх ь 
иаргариновыхъ заводахъ.



100 килогрм. (6,1 п.1 сыраго сала 20—50 марокъ (9 р. 20 к.—23 р.).
100 » топленаго 50 —80 » (23 » — к.—36 р. 80 к.)
100 маргарина . . .  80 (36 : 80 к.)
100 стеарина . . . .  60 » (27 » 60 к.)

Маргаринь, добываемый на заводе Ренгерта въ Берлине, по
купается частью местными торговцами и владельцами маслобой- 
ныхъ заведешй. которые домашпимъ снособомъ сбиваютъ его 
вместе съ молокомъ и сливками въ масло, частью идетъ въ раз
ные города страны или соседшя государства, а частью покупается 
единственною въ Берлине фирмою— Baumann et С °. (владелец!, 
завода Cohn, alter Viehhof, Brimnenstr., 82), открыто производя
щею искусственное масло съ примесью маргарина. Означенный иа- 
водъ нодверженъ строгому ветеринарно-санитарному надзору, а 
равно и контролю со стороны спещальнаго лица, назначеннаго 
мпнистерствомъ фанансовъ *).

Иъ Берлине чрезвычайно распространено искусственное масло, 
особенно для кухни и булочныхъ (кондитерскихъ), но при этомъ 
закономъ строжайше преследуется, если оно продается не подъ 
настоящимъ своимъ именемъ, за чемъ неуклонно следить санитар
ная И0ЛИЦ1Я. На вывескахъ магазиновъ, торгующпхъ подобнымъ 
масломъ, отчетливо написано о торговле маргариномъ; на сосу- 
дахъ и на бумаге, служащей для завертывашя масла, ясно обо
значено <Margarin*. Бъ техъ магазинахъ, где продается искус
ственное масло, не допускается продажа натуральнаго коровьяго 
масла и обратно.

Более свободы предоставлено производству иекусственнаго масла 
въ г. Гамбурге, где имеются три болыше маргариновые завода, 
изъ коихъ два принадлежать M ohr'у (одинъ въ самомъ г, Гам
бурге, другой, весьма обширныхъ размеровъ,— въ окресгностяхъ 
Гамбурга, въ Оттензене), а трет1й— Rositzky et W itt’a находится 
также въ ОттензенЬ. Добываше маргарина на этихъ заводахъ 
тесно связано съ производствомъ иекусственнаго масла изъ мо
лока еь примесью добываемаго ими маргарина.

Кроме эгихъ заводовъ есть въ Гамбурге довольно крупная 
фирма, 1. G. Hatje, торгующая въ огромныхъ размерахъ марга- 
риноиъ и приготовляющая искусственное маргариновое масло; она 
получаетъ его при следующихъ зам'Ьченныхъ мною во время работъ

*) Маргаринъ добывался гораздо рашЬе 70 годовъ, но шедъ главнымъ обра- 
зомъ на суконныя и шерстяныя фабрики, въ новейшее же время нашелъ 
широкое иримЪпеше въ подмЬшнванш къ натуральному коровьему маслу.
1 (ткрытю проф. Жежъ-Мурье послужило, такимъ образомъ. потребителям’!, 
и для торговли натур, масломъ скорее во вредъ, ч4мъ на пользу.



манпнулящяхъ. Въ одной, довольно просторной, камере установлена 
большая цилиндрической формы бочка, вмЬсгимостыо слишкомъ 1000 
литровъ (около G1 нуд.) жидкости; черезъ середину бочки проведена 
вращательная ось, снабженная крыльями. Въ бочку сливается 750 лит- 
ровъ сливокъ (центрифужныхъ или сепараторпыхъ), добываемых!, въ 
одной изъ ближайшихъ камеръ, и ось приводится, при помощи паро- 
«аго двигателя, въ вращательное движете со скоростью 55— 60 обо- 
ротовъ въ минуту. Изъ другой камеры въ верхнемъ этажЬ, где 
стоятъ кадии съ маргарннозп. и растительными маслами, проведены 
въ бочку отъ каждой кадки гуттаперчевыя трубки (рукава), по 
которымъ во время вращешя оси, а, следовательно, во время сби
вала озиаченныхт. сливокъ, равномерно н тонкою струею льется 
въ бочку маргаршп. н одновременно какое-либо растительное масло 
(подсолнечное, прованское, арашитовое, кокосовое, маковое и др.). 
Па 750 литровъ (61 ведро) сливокъ прибавляется по время вра- 
щешн осп въ бочке 150 литровъ (9 пуд. или 12 ведеръ, т. е. 
1 ч. или 20 у ) маргарина, если только сливки не превышают!, 
густоты 20— 5 0 % ; при этомъ маргаринъ предварительно нагре
вается (растапливается) до 35— 40° С., но во всякомъ случае не 
более 45° С.. что даже п нежелательно. Температура сливокъ до
водится при эгомъ до 26— 30" С. Къ этой массе въ 900 литровъ 
(73 ледра) прпбавляютъ какое-нибудь растительное масло,— нап- 
чаще арашитовое*), въ количестве 10— 40%  (т. е. отъ 7— 10 
ведеръ), что зависитъ отъ времени года: чемъ теплее, гБлъ менее 
ого прибавляется и наоборотъ. Кроме того кладутъ до \ литра 
j.pacnп (датской или немецкой, изъ жженаго сахара или орлеана — 
отъ американскаго растешя Bixa orellana), служащей для окрашп- 
иuniя масла въ желтый цвЬтъ на нодоб1о натуральнаго майскаго 
масла.

Вся эта смесь помешивается въ бочке въ течете часа; нерюдн- 
ческн берутъ пробы черезъ небольшое отверсие въ крышке бочки 
п удостоверяются, достаточно-ли сбилось масло, что легко видеть 
по образующимся крупннкамъ; когда носледшя достигаютъ вели

*) Арашитовое масло получается отъ земляныхъ ор'Ьхиит. -Aracliis hypo- 
^аеа. растущихъ въ запади. АфритсЪ, южной Америк^ и проч. маетностихъ. 
Изъ нихъ па французских1!, маелобойняхъ добывается означенное растительное 
масло, но имеющее почти никакого зазгЬтнаго запаха, яо оно при отомъ восьми 
пеленаю сладковатаго вкуса. Арашитовое масло прннадлежитъ въ Северной 
Америк'Ь къ самымъ распространспиымъ домашнимъсрсдствамъ п употребляется 
наружи для ятпрашй при ревматпч. боляхъ. а равпо для смазыванш ринъ. Г!ч. 

i лишкомъ большцхъ дозахъ (?>() грам.) при употреблен!к внутрь замечались 
у д'Ьтей отравления.
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чины маковаго зерна, то и тутъ, какъ и при сбипанш патураль- 
наго сливочнаго масла, для облегчешя и ускорена процесса при
ливается постепенно холодная вода.

Когда масло оказывается достаточно сбиты,чъ, его выпускаюсь 
черезъ OTBepdie внизу бочки (закрываемое затычкою или задвиж
кою) вместе съ пахтаньемъ на наклонную плоскость въ вид'Ь шн- 
рокаго порыта съ перекладиною въ середине и поперекъ, чтобы 
удерживать самое масло, а вода могла-бы стекать сквозь щели ея. 
Во время выпускашя масла изъ бочки, на пего направляюсь изъ 
рукава, отъ водянаго бака или водопровода, большою струею хо
лодную воду, чтобы оио вполн’Ь остыло. После этого масло соби
раюсь и размннаютъ, вальцирують, а затЬмъ посыпаютъ белок* 
солью (линебургскою; отъ 80— 90 фунт, п снопа послЬ того не
сколько разъ вальцируютъ. Если вода почти вея выжата, то полу
ченное масло накладываютъ въ неболышя кадки, на которыхъ де- 
лаютъ четк1п надписи „Ы и гд агт* , п оно поступаетъ съ продажу. 
Очень часто еще при вальцироваши къ искусственному наеду при
бавляюсь и натуральное(сливочное) масло. Мнопе заводчики ечнтаютъ, 
однако, лучшнмъ прибавлять его еще при помЬшиваши означенной 
смеси въ боченке.

По такому приблизительно шаблону приготовляется искусствен
ное масло почти во всей Западной Европе, только вместо елнвокъ 
въ большинстве случаевъ употребляюсь парное и вообще цельное 
молоко. Весьма важное отличи? между производствомъ разныхъ 
заводовъ состонть въ томъ, что берутся различный пропорцюналь- 
иыя oTHOiueHia между количествомъ молока, маргарпиа и раститель- 
ныхъ маслъ; въ одиихъ заводахъ принято брать больше молока 
(или сливокъ или натуральпаго масла) и менее маргарина и расти- 
гельпыхъ маслъ, а въ другихъ наоборотъ. Такъ, осмотренный мною 
ко время работъ два маргариновыхъ завода во Франши, въ окрестно- 
стяхъ г. Парижа, изъ копхъ одпнъ припадлежитъ голландскому 
нкцюнерному обществу и директоромъ котораго состоитъ Павеля 
.УГариксъ, бьшшй пекогда владельцемъ такихь же заводовъ въ 
Poccin въ г. Козлове и г. Одессе, а другой припадлежитъ Auguste 
'PeUerin'y (Кие des Marglats, 7, Pantin-pivs Paris) подъ фирмою 
«be Dansk», хотя и отличаются своею грандюзностью и чистотою 
производства, но мало различаются въ отпошешп способа произ
водства искусственна™ масла отъ вышеописаннаго. Заводы Pelle- 
1 in а, въ Париже, напр., и другой въ Хршташн (въ Норвепи), 
который мною также осмотренъ во время работы, представляюсь 
собою целую систему небольшихъ бочатъ — лежачихъ маслобоекъ,
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вращающихся помощью нароваго двигателя по продольной оси въ 
горизонтальномъ положенш. Въ каждый бочевокъ входитъ 320 
килогрм. (около 20 пуд.) жидкости. Для полученш искусственна)о 
масла на этихъ заводахъ составляется следующая см*сь для 6о- 
менка въ 320 кил.: 210 частей маргарина, 80 частей молока и 
остальное арашитоваго или кротоноваго масла, и около 1 ф. краски 
для придачи маслу желтаго цв*та,— майскаго масла. Производство 
маргарииоваго завода «LeDansk» достигаетъ ежегодно до 122,000 пуд. 
иекуеетвеннаго масла. Вообще же этотъ продуктъ въ Парижа 
производится въ громадныхъ размЬрахъ. Бол*е всего потребляется 
его въ Голландии куда ежегодно ввозится V 3 нотребляемаго во 
всей Еврон* маргарина,— именно на 85.000,000 франков!; обшир
на торговли имъ и въ Америк*. Изъ Америки ввезено въ Апглш за 
одинъ май м*сяцъ 1889 г. около 250,000 пудовъ маргарина.

Представитель фирмы «Le Dansk», въ Хриспаши, заявилъ мн* 
во время моего пребывашя на завод*, что у нихъ для производ
ства не хватаетъ м*стнаго сала и что означенное производство на
столько выгодно, что опъ охотно прюбр*талъ бы русское бычачье 
сало 1-го сорта (внутреннее, почечное) *) для своего завода, если 
бы таковое могло быть доставлено ему изъ С.- Петербурга, напр., 
не позднее 3— 4 дней поел* убоя животныхъ, поел* чего сало, 
какъ изв*стно, считается негоднымъ для фабрикант доброкачест
венная маргарина. Xopouiift маргаринъ можетъ получаться только 
изъ сала, сохраняемая лишь 3— 4 дня въ чистомъ пом*щенш. 
при t° не ниже 0° и не выше-}-4— 5° R.; при болЬе низкой тем
ператур* сало обв*трится и получитъ пелр1ятный специфически! 
занахъ, а при бол*е высокой— быстро испортится.

Таковы, въ краткихъ чертахъ, главные методы добывашя мар
гарина въ Западной Европ*, и способы подм*шиван1я его для по- 
лучешя иекуеетвеннаго масла. При всей строгости законовъ за гра
ницею, несомп*нно, существуютъ и тамъ значительныя отступлент 
въ отношеши установленных! требовашй и правилъ, въ личныхъ 
иитересахъ заводчиковъ и маслоторговцевъ, отчего и страдаютъ, 
какъ карманы, такъ и здоровье потребителей; нер*дко мар- 
гарипъ не только не добывается изъ св*жаго бычачьлго сала, но

*) За границей мн'Ь всюду приходилось слышать общераспространенное 
мн4в1«, что сапо отъ нашего крупнаго рогатаго скота бол!;е маслянисто, а по
тому и содержитъ болышй процента олеина, чЪмъ таковое у цностраннаго 
крупнаго рогатаго скота. Это объясняется тЬмъ, что у насъ крупн. рогат. 
■ котъ большого частью откармливается па винокуренныхъ заводахъ бардою и 
на маслобойныхъ ваводахъ асмыхаыи и т. п., а не хлйбомъ, отчего сало у та- 
кпхъ животных ъ делается бо.т£е дряблымъ. маелянистымъ.
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и заменяется разными не безвредным» жирами и другими сурро
гатами его. Теперь ноемотримъ, какимъ образомъ добывается олео- 
наргаринъ въ Poccin и ч'Ьлъ онъ дополняется нъ той смЬсп, ко
торая должна дать заводчику выгодный для его наживы продуктъ, 
распространенный въ торювлй подъ общимъ имепемъ «чухонское 
масло» или даже «русское топленое масло».

Главные производства маргарина въ Poccin пм’Ьли мЬсто нъ 
С.-НетербургЬ, МоеквЪ, Козлов'Ь, Варшава, ОдессЪ. Маргариновые 
заводы принадлежали первоначально двумъ франко-русскимъ обше- 
ствамъ, а зат'Ьмь перешли въ разима частный руки. Добываше 
на пихъ маргарина и приготовлеше искусственнаго масла произво
дилось въ пос.ч1>дн1е годы не по тЪмъ осноипымъ принцппамъ, ко
торые были указаны фрапцузчкимъ химикомъ Межъ-Мурье, а равно 
и не при тЪхъ условшхь, при которыхъ они были допущены въ 
Poccin.

Такъ, напр., на маргарпновомъ завод!. Пн манера г.ъ С.-Петер
бург!;. перешедшемъ къ купцу Андерсону и недавно прекратив- 
шемъ таковое производство, добывался олеомаргаринъ и приготов
лялись два сорта искусственнаго масла: чухонское и русское топ
леное масло.

При лнчиомъ осмотрЬ означсннаго завода во время производ
ства, мною замечено, что для добыпашя маргарина хотя и приво
зилось свежее бычачье сало изъ Петербургской городской скотобой
ни, по, при отсутствш какого-либо надзора, легко можно было приво
зить и всякое другое сало. Внутреннее устройство завода и манину- 
ляцш при работахъ почти пичЪмъ не отличаются отъ та новы хъ 
на многпхъ иностранных!, заводахъ. Добываше маргарина произ
водилось сл^дуюшимъ образомъ: топленое сало, предназначенное 
для выдЪлешя изъ него маргарина, стояло въ бочкахъ въ теченш 
3 дней, при температур^ не ниже 20° С,, такъ что кристаллизо
вана стеарина и пальмитина шло довольно быстро. На о— 4 день 
такое сало поступало подъ нрессъ, при чемъ доски предварительно 
нагревались до температуры 27° С.. что способствовало усиленно 
отд1.лен1я олеомаргарина. Давлеше пресса производилось при этомъ 
съ силою до 200 атмосферъ.

При такихъ услов!яхъ получался изъ сала болыпШ процент-!, 
олеомаргарина.

1) Для получена искусственнаго масла на означенноль завода 
на каждыя 100 частей см’Ьси брали: 9 частей арашита, 18 частей 
коровьяго масла (немного нрогорклаго), 18 частей сливокъ и осталь
ное, т. е. 55 частей,— маргарина, Все это сбивалось въ масло и продави
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лось по 10 руб. нудъ или въ розницу по 25 коп. фунтъ,— при ц*н* 
сала въ 3 р. 20 кон. пудъ. При повышеши цЬнъ на сало, повы
шалась и ц*на на искусственное масло.

2) Русское топленое масло получалось изъ смгЬси: 7— 13 частей 
иодсолнечнаго шасла (зимою больше, ч*мъ л*томъ), 18 частей си- 
бирскаго или казапскаго масла и 70 частей маргарина.

Означеннымъ сортамъ масла сообщался цв*тъ натуральнаго 
наела. Эти сорта масла зачастую укупоривались въ неболыше бо
чага и раздавались на коммиссш пригородным! крестьянамъ, кото
рые снова привозили ихъ въ городъ и продавали зат*м! подъ 
именем! «чухонскаго» или «столоваго масла». Въ бол*е крупныхъ 
разм*рахъ они сбывались въ Никольскш и друrie рынки масло
торговцам!, гд* они также продавались потребителям! не подъ 
настоящим! своимъ именемъ. какъ это также и въ начал* минувшаго 
года сообщалось вгь газетах! во время столь много шуму пад*- 
лавших! „маргариновых! д *л !“ .

Что касается добывашя олеомаргарина и производства искус
ственна™ масла на маргариновых! заводах! въ г. Москв* и Коз
лов*, то, на основанш собранныхъ мною на м*ст* св*д*н1й, по- 
мянутыя производства сводятся къ одному общему шаблону и со- 
стоятъ въ сл*дующемъ:

1) Для получешя олеомаргарина бычачье сало топится при 
Г 42 °Н ., что даетъ 1-ый сортъ маргарина; 2-й и 3-й сорта его

добываются при бол*е высокой температур*— до 70° R . Поел* вы
топки сала ставятъ оное въ бол*е прохладное иЬсто для остывашя 
до получешя полужидкаго состояла и затбмъ накладываютъ его 
въ плотные холщевые салфетки и кладут! подъ пресс!. Металличе
ски доски пресса нагр*ваются предварительно до 35° R. Под! 
прессами полотняные пакеты остаются 1г/2 часа; олеомаргаринъ 
носа* того выд*ляется под! сильным! давленом! пресса, так! 
что въ салфеткахъ остается всего 16— 20 % стеарина и пальмитина.

2) Для приготовлешя иекуеетвеннаго масла берется 100 пуд. 
олеомаргарина и разогр*вается в !  чану при -j- 4 0 °K ., и прибав
ляется зат*м! 15 пудовъ испорчепнаго (прогорклаго) коровьяго 
масла; если-же испорченнаго масла нЬт'ь, то прибавляют! масло 
хорошаго качества въ количеств* уже 20 пудов!. Испорченное 
масло т*м ! охогн*е прим*шивается, что оно придаетъ см*си за
пах! натуральнаго масла. Кром* того прибавляются какш-нибудь 
растительныя масла, напр., подсолнечное и т. п., въ количеств* 
также 15 пудов!, и 8— 10 пуд. какого - либо топленаго свинаго 
сала. Вся эта см*сь согр*вается при 42° R . , красится какою-либо
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краскою (ордеанъ, куркума и пр.), помешивается и сливается въ 
неболыше жестяные ящики, въ которыхъ остываетъ, а затЪмъ пере
кладывается въ кадочки и считается готовымъ масломъ для сбыта.

3) Когда подсолнечное масло и маргаринъ дороги, а равно и 
сибирское масло въ цене. тогда берется только 50 пуд. марга
рина, къ пему прибавляется очищенный костяной жиръ *) до 
25 пуд., разное свиное сало дешеваго сорта до 30 пуд. и настоя
щее коровье масло только до 12 пуд., и вообще прибавляется 
всякаго рода жиръ дешеваго достоинства. Зат'Ьмъ прибавляютъ 
иностранныя масловыя краски въ болынемъ количестве для при
дана маслу более темнаго желтаго цвета и помЪшиваютъ смесь 
гораздо дольше до самаго остыванш, отчего смесь делается более 
однообразною и маслянистою съ пЪкоторымъ отблескомъ.

4) Берется заграничное цейлонское кокосовое масло въ коли
честве 100 пуд., къ пему прибавляется 50 пуд. маргарина (а то 
и просто топленаго бычачьяго сала) и смешивается вместе; къ 
этой смеси прибавляютъ (} % молока (9 пуд.'! п 15 ?о настоя- 
щаго сибирскаго коровьяго масла.

Заводъ. принадлежапий акщонерному обществу «Маргаринъ» 
въ Москва и паходящШся за Трехгорной заставой, приготовлялъ 
въ прежше года масло двухъ сортовъ для вывоза въ Константино
поль. Масло, отправлявшееся за настоящее, делалось съ примесью 
дешеваго качества свинаго сала 20 пуд. его на 1.00 нуд. масла: 
къ свиному салу прибавлялось 30 пуд. маргарина и 50 пуд. на
стоящего сибирскаго масла. Эта смесь тщательио помешивалась н 
укладывалась въ болышп 30 пудовыя бочки (старыя бочки изъ- 
подъ масла), въ какомъ виде и отправлялись въ Константинополь.

Въ конце декабря 1888 г. такое масло было приготовлено и 
въ г. Козлове для отправки въ г. Константинополь, но одна 
Московская транспортная контора, которой была передана эта от
правка, получивъ сведена, что Одессшй портъ закрытъ, приоста
новила означенную отправку, и масло было отправлено въ Москву 
къ тому-же владельцу Московскаго маргариноваго завода; куда 
затемъ было отправлено это масло, неизвестно, по, надо пола
гать, большая часть его разошлась къ предстоявшему Рождеству 
между московскими потребителями.

Вотъ тотъ продуктъ, который добывается у насъ и продается 
иодъ общимъ именемъ «чухонское» или «русское топленое масло»

*1 По словамъ бывшего главпаго мастера Козловскаго маргариноваго за
вода, М. Л. Езнера. нередко прибавляли ради экономш очищенный тюлешй 
жиръ.
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н который, составляя пищевой продукта первостепенной важности, 
употребляется населетемъ ежедневно въ пищу.

Насколько такой недоброкачественный нродуктъ ьреденъ для здо
ровья,можно судить уже по вышеприведенпымъ данпымъ. ВродгЬтого, 
жировыя вещества, не будучи обезврежены при низкихъ температу- 
рахъ, при которыхъ идетъ производство, вводятся человеком!, въ 
организмъ съ разными вредными веществами. Вредъ отъ употреблен'1я 
въ пищу такого иекуеетвеннаго маргарпноваго масла бываетъ не 
мепышй, когда для составлешя его употребляются разный не без- 
вредныя растительный масла и прогорклое чухонское пли другое 
масло, содержания чисто химичесше яды. Не палый ущербъ на- 
несенъ въ последнее время маргариномъ и торговл* патуральнымъ 
масломъ. Въ Сибири, да п въ большей части Европейской Poccin, 
нЬтъ сбыта патуральнымъ молочнымъ продуктамъ, и молочное 
хозяйство постепенно падаетъ. Съ другой стороны, заграницею 
недоверчиво относятся ко всякому нашему маслу, считая даже и 
настоящее масло подд*льпымъ, Все вышеизложенное иобуждаетъ меня 
высказаться и о м*рахъ, необходимыхъ къ прес*ченпо пли хотя-бы 
сокращенно этого зла въ торговле. I?акъ известно, вс* законны;] 
MfcponpiflTifl, принимавнняся въ последнее время, не принесли 
существенной пользы, и въ большинстве столичныхъ молочныхъ 
фермъ, лабазовъ, фруктовых/ь и мелочныхъ лавокъ и проч: можно 
было найти маргариновое или другое фальсифицированное масло, 
продающееся не нодъ настоящнмъ свопмъ именемъ. Надзора за 
этого рода ппщевымъ продуктомъ въ интересах!, здоровья на- 
селешя н торговли, несмотря на вс* законодательства и на 
изданное Высочайшее повел’Ьше 8 апреля 1891 г., никакого 
н*тъ. Очевидно, сама публика должна была-бы изъ среды своей 
избрать уполномоченныхъ лпцъ, на которыхъ и возложила-бы 
надзоръ за продажею доброкачесгвенныхъ продуктовъ. Надзоръ за 
одними только местами производства не принесетъ существенной 
пользы, если не будетъ одновременно производиться не мен*е 
строгаго наблюдетя за местами продажи и торговли означенными 
продуктами. Оуществуетъ-же Рошйское Общество покровительства 
жнвотнымъ, которое въ силу нредоставяенныхъ ему Правнтель- 
ствомъ иравъ не только нм*етъ задачею охранять животпыхъ отъ 
нанесешя имъ жестокнхъ и нанрасныхъ мучешй и проч. и проч., 
по и следить черезъ своихъ уполномоченныхъ членовъ— участко- 
выхъ попечителей, за торговыми пунктами, гд* производится про
дажа нормовыхъ средствъ, которые, въ случа* сомн*шя въ добро
качественности нхъ, приглашают!, для освидетельствован!а ветери-
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пара, и если сомн!;ше подтвердится, то обращаются къ содействие 
иолицш для изъята недоброкачественпыхъ кормовъ изъ продажи 
п привлечена впновныхъ къ ответственности. Такимъ образомъ. 
покровительство животнымъ явилось у людей гораздо раньше, ч1;мъ 
забота объ огражденш людей отъ всевозможныхъ фальсификацШ ишце- 
иыхъ продуктовъ. Означенный пробелъ долженъ, по моему мпенш. 
обратить на себя внимаше Общества охранешя народнаго здрава 
и повлечь къ восполнен!ю его въ самомъ недалекомъ будущелъ.

Для пресЬчешя злоупотреблен!я въ торговле фальсифицирован- 
нымъ масломъ я нахожу необходимьшъ предложшь:

1) Ходатайствовать передъ правительствомъ о разрешенш добы- 
нашя олеомаргарина только на благоустроенных!» скотобойняхъ и 
при строго определенныхъ услов1яхъ. подъ непосредственным!, пра- 
нительственнымъ надзоромъ и при участш членовъ Р. Общества охра- 
ненш народнаго здрав!я.

2) Олеомаргаринъ и искусственное маргариновое масло должны за
ключаться въ известиыхъ тарахъ, спабженныхъ установленными 
пломбами и клеймами и приложонныхъ въ присутствш уполномочен
н ы е  лицъ надзора.

3) Р. Общество охранешя народнаго здрашя. нзбравъ изъ своей 
среды уполиомоченныхъ лицъ, могло-бы возложить на нихъ обязан
ности участковых!, попечителей по иадзору за торговлею доброка
чественным I. масломъ, да и другими пищевыми продуктами, и, въ 
случаяхъ обнаружешя въ торговле ими какихъ-либо злоупогреблешп, 
привлекать виновныхъ лицъ къ законной ответственности.


