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Catehismul bunului Romaéan.

1. Ce este Asociatiunea ,Astra“?

E cea mai mare gi cea mai veche socie-
tate romaneascd din Ardeal penfru raspan-
direa culfure: in sanul poporului romén.

II. Ce a facut gi va face Asociatiunea?

1. A ajutat in timpuri grele, cu burse, tineri
romdani la tnvataturd de carte si de meserii.
— 2. A infiiniat o bibliotecd centrald in Sibiiu.
— 3, A finfiinfat un Muzeu minunat, euprinzand
mai ales lucruri fdcute de harnicele {arance
roméane, dar si alte celea. — 4. A {inut zeci
de mii de conferenfe poporale la sate gi la
oragse. — 5. €l infiintat cursuri peniru analfa-
befi (nesgtintori de carte). — 6. H infiinfat bdnci
poporale si cooperative. — 7. A tiparit, in zeci
si zeci'de mii 'de'exemplare, 'edrfi'de invdfd-
turd gi petrecere pentru popor. — 8. A tiparit
vevista ,Transilvania“. —— 9. A infiinjat despdr-
tdminte, ceprcuri culturale, biblioteci popaorale
la sate. — 10. A ajutat consiruirea de Case
nafionale. — 11. Ajuta tipa&rirea unei biblioteci
pentru carturarii cu scoald mai mare (de céatre
Sectiile ,Astrei* din Cluj).

{ll. Ce trehuie sa faca orice Roméan bun ?

1. 8a se inscrie memhru la Asociatiune
(membru fondator 1000 Lei, membru pe viatad
500 Lei, membri activi 50 Lei). — 2. Carturant
cu stiinfa de carte mai multd s& aboneze re-~
vista ,Transilvania“ gi s cumpeve cérfile tipa-
rite de Sectiile ,Astrei“. Heestia, si apoi lumea
dela sate sd cumpere brosurile din Biblioteca
poporala a ,Asociatiunii (fiecare cocla de tipar
de 16 pag. 1 Leu, 50 coale cu 800 pag. 50 Lei).
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I. Folosul legumaritului.
1. Pentru gospodaria casei.

Lhegqumi sau zarzavaturi trebuie sd cul-
tive fiecare tdran, care are o grdadind langd
casd. Munca aceasta se cade sd o faci fe-
meia cu copiii, cari sunt mai mult acasd si
au totdeauna timp.rdmas. gi pentru lueru in
grddind. Céci e o adevdratd rusine, cénd o
femeie dela saf, cu destul pdméant langad
casd, nu are la indeméand in grddina ei toate
legumile, cari fi trebuese de primdvara pand
toamna, ba pe multe nici nu le cunoaste.
Nu e deci mirare, dacd in atatea case, fe-
meia nu gtie gdti o méncare mai gustoasd
si mai sdndtoasd, sau dacd tdrancele noa-
stre ajung sd se milogeascd sau sd dea
bani la straini pe legumi, pe cari cu foarte
pufind muned le pot cultivd singure langd
casa lor. $tiu un sat, si de acestea vor fi
mai multe, unde Romanil aleargd ca cioa-
rele pe urma plugului pe locul, de pe care
au scos fdranii sagi ceapal Rugine!
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Cauza acestei stéri triste poate fi, la o
joarte mare parte a {drancelor noastre,
uneori gi lenea, care mai ales astdzi e mare
doamnd, dar e gi negtiinta, prostia. Nesti-
infa are leac: invdtitura. Aceasta se poate
céastigd sau din carte, cum e brosura aceasta
si cum e ,Foaia Noastrd“, o gasetd care
apare la Cluj si face propagandd poporald
in servielul Asociatiunii ,Astra“, sau apoi
fovdfdm uitdndu-ne cum lucreazd alfii pri-
cepufi in ale grédindriei. Mare folos pot
aduce gcoalele primare pentru deprinderea
tdranilor nostri cu legumadritul. Scoalele au
pdmant sau cel pufin o gr&dind. lnpstatorul
sau invdtdtoarea, cari frebuie sd iese din
gcoalele normale si cu cunosiinfe temeinice
in ale legumadritului, sunt datori dup&d lege
sd cultive cu copiii la gcoaléd o intindere de
pdmaént cu legumi. Cunosgtinfele din legumaérit
sunt desigur de mai mare folos decat cu-
noagterea raurilor sau baélfilor de prin Africa -
sau alte pdrfi ale pdméntului. Dupd ce vom
creste cateva randuri de copii si mai ales
de fete deprinse cu cultura legumilor, le va
fi rusine si cénd vor fi mari s& nu aibd gré-
dind cu legumi langd casd.

Cultura legumilor e de folos mare gi
pentru séndtatea noastrd gi peuntru crutare
sau economie. Omul nu e nici feard, eare
88 se hréneascd numai cu carne, nici bou
sd manénee numai plante. Intoemirea cor-
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pului omenese e astfel, incat el ace trebu-
int&, in clima in care tréegte poporul roma-
nese, gi de carne gi de legumi. De céateori
nu auzim gi la sate, mal ales in dulcele
cel mare, pe unul gi pe altul pldngandu-se,
c8 s’a sdturat de carne, altul se plange de
stomae, ed i s’a aplecat (s8’a ciurmuluit). Nu
e mirare, pentrucd Romanul, far& a fl un
mancitor mare de carne ca Ungurul sau
Sasul, in anumite pér{i ale anului méanédned
prea multd carne, cdci nu are gi destule le~
gumi langd ea si femeia lul niel nu gtie gafi
{(fierbe) multe mAncadri cu legume. Cat de
stricdcioasd pot fi uneori méncarea matl
numai de carne vedem si de acolo, cd la
multe boale medicul o opreste de tot. Noroe
cd mai e gi laptele.

Dar neintrebuintarea legumilor in nuirirea
noastrd insemneazd $i o pagubd bdaneascs,
cdcl carnea e cu mult mai secumpd decét
legumile présite de noi, in grddina noastrd.
Deaceea, ca sd ne sdfurdm, cu o maéancare
¢l sd@ndtoasd, ¢l mal leftind, sd mancdm tot-
deauna langd carne mai putind multe legumi.

2. Legumaritul si negustoria.

Cultura legumilor este gt un izvor de
castig bun pentru {é&ranii din apropierea ora-
gelor. Un iugdr de pdmdant bun sau care se
poate faece cu muncd bun, dacd e ageszat
lang& ap#& curgéitoare, ne aduce cu mult mail
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mult jolos bdnese cultivandu-l eu legumi,
decét cultivandu-i cu cereale sau chiar cu
plante de nutret. Se ’n{elege, c& gi acestea
trebuie in gospoddria fdranului, dar omul
prevdzdtor trebuie sd caute, ca din o parte
a gospoddriei lui sd scoatd si un castig ba-
nesc mai mare. Mosgia nu se poate intinde,
asd cd ajungadnd sd se impartd la copii, fie-
care va aved mal pufin decat au avut pa-
rinfii, tar nepofii acestora si mai putin. Bx-
proprieri si improprietdriri s’ar mai putea
jace numai pufine si in pufine locuri, asa
cd in nddejdea lor nu ne mai putem ldsa.

De altminteri tofi cei din apropierea
oragelor din Ardeal, ca si din Vechiul Regat,
am vdzut' 'si'mai putem veded gi-acum, ce
folos mare aduce legumdritul, dacd privim
la Bulgarii venifi la noi, ea s& cultive legume
sl sd scoatd de pe un iugdr de pamaéant in-
cineit si $i mai mult decdt scoate Roméanul
de pe iugdrul cultivat cu cereale.

Legumadritul e mai bdnos gi pentrued
cregterea legumelor nu atarnd asa de mult
ca a cerealelor de mersul timpului. Adevérat,
cd legumele cer apd, apd gi iar apd. Dar
dacd nu ploud, omul priceput se foloseste
de apd curgdioare, 1angd care e locul cu le-
gume. Doar gi Roménul poate face ceeace
face Bulgarul in privinta aceasta, aga cdnu
are sd-i pese de ani secetogi.
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Celee cultivd legumi in mod rational in-
casseazd dupd ele bani in cursul anului in-
ireg, ceeace nu se poate zice despre ce-
reale, fan ete. Afard de aceea legumdritul
deprinde pe om cu harnicia s§i cu dragostea
de rdndueald. Pe locul cu legume e mereu
de lucrn si ined lueru care cere mereu chib-
zueald, daca vrem folos mare dupd munca
noastrd.

Si la depdrtdri mari de orag se poale
fece la sate legumdrit negustorese, dacd e
teren langd apd curgdtoare. Dar atunci ai
mai trebui ceva: o cooperativd (1ovdragiel,
ca sd se poatd cumpdrd masini gi pentru
uscarea sau preddtirea conserpelor de le-
gumi ori peniru a trimite pe cinepa din sat,
ca sd tnvefe anume: luerul acesta. Mai tre-
buie ugurat si transportul pe calea feratd.
Pentru aga ceva nu e incd destul de luminat
Romanul, care nu se rusineazd cand vede
pe locul lui din grddind rdsé&rind numai bru-
sturt, urziei, lobodd si alte burueni.



Ii. Cultura legumilor.
1. Intemeierea gradinei de legumi.

Gréding este langd fiecare casd. Vorba
e s8 alegemin ealocul cel mai potrivit pentru
cultura legumiler. Inainte de toate, locul sd
fie la soare, departe de cladiri sau copaci,
cari {in umbrs, pentrucd mai toate legumile
cer soare mult, altminteri Pdman pipernicite.
Afard de aceea locul sé& fie tnchis bine, ca
sé nu poatd ajunge la el nlei vitele, poreii,
dar mai ales galifele (hoardle), cdci acestea
prdpddesc tot.

Pdmantul sd fie sdpat de cu toamni cét
mai adane, dacd croim atunci grddind de
legumi. Dacd o incepem primdvara, o sdpdm,
cat mai de timpuriu $i tot cat se poate mai
adane, indatd ce s’a sbieit paméantul.

De multeori pdmantul e lutos (clisos,
galbin}. Acesta se sbhicegte greu, iar cénd
se uscd, creapd i nu primesgte in sine apa,
cu care stropim legumile cand nu ploud.
Dacd nu avem altfel de pdmant in grddind,



9

amesteedm pe cel din partea hotdritd pentru
legumi cu uisip, moloz, cenuge, tind nisi-
poasd de pe drum, gunoiu pdios si sdpdm
bine. Un pdmént nisipos il amestecdm cu
pdmant lufos si cu gunoiu.

Inainte de-a incepe cultura legumilor,
gospodina harnicd trebuie sd-si faca incd
de cu iarnd planul, cum sda-gi imparta gra-
dina de legumi gi ce vrea sd cultive in ea.

Dacd partea de grddind hotdritd pentru
cultura legumilor e lungureatd si ingustd, o
impdrfim mai intdl in doud table, fdcand
printre ele o cdrare latd de vreo 35 cm.
Apoi s#ipdm a doua oard fiecare tabld, firi~
mifim pdmanful si indepdridm toate pietrile
si mal ales si rdddcinile de ierburi si burueni,
altminteri acestea ar ndpddi legumile, pe
cari le prasim si nu am mai prididi cu pli-
pitul mai tarziu DLa lucrul curdfifului au sa
ne ajute copiii bucuros. Dacd tablele ajung
pé&nd langd gard, zid, pdlan, facem de mai
inainte gi pe langd imprejmuire cdrare. Pe
urmd lwdm o sfoard mai lungd (dupd lafimea
tablei), o fixdm cu un capdt de un pripon si
cu ajutorul ei tragem de-alaful tablei niste
senfulete cu harleful (hargeul}). Acestea sunt
cdrdrusile mai mici printre siraturi, adecd
tablele mai mieci, late de cel mult un metru si
jumé&tate, rdmanand lungimea lor cat l&timea
tablei celei mari.
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La sdpatul, firimititul si greblatul acestor
straturi 88 grijim, ca ele sd fie cu vreo zece
centfimetri mai ridicate decét fundul cdra-
rugelor dintre ele ori decat al edrdrii sau
cdrdrilor principale. Cdrarea principald e
bine s& o asternem cu nisip si pietris, edcei
ea are sd rdmdnd statornicd, pe cénd céri-
rile le s§pdm in toamna saun primdvara ur-
mdtoare odatd cu straturile, apoi iar le croim
cum am ardtat mai inainte.

Ca sd dobandim legumi frumoase, locui
trebuie gunoit bine, cu gunoiu de grajd, cu
2eamd de gunoiu, dar mai ales cu composf,
care e gunoiu compus din frunze uscaie,
tind (noroiu) de pe drumuri, gunoiu de vite,
gdinat, eenuge, tdra{e de ferestrdv, funingine
si tot ce se lapdda la casa omulvi. Com-
postul dospit bine ifafrece in puterea de in-
grdsare a padméntului orice gunoiu de uvite.
Grdmada de compost sd o facem intr’un colf
ferit si umbrit al gradinii.

Gunoitul sd se jacd toamna tarziu, pen-
truca gunoiul s8 se topeascd cu pamantul
cu ajutorul apei de ploaie gi mai ales de
zd&pada.

2. Stropitul si plivitul

Nu e destul c& avem in gridina de le-
gumi un pdméant bun, cdci cele mai mulie
legumi crese bine numai dacd sunt stropife
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{udate) din destul, avdnd astfel umeszeala tre-
buincioasd pentru cresterea lor.

Dacd pdmantul din grddind e mai mult
nisipos, va teebui sd stropim din greu pe
timp de secetd gi mai ales in lunile de varg,
de vrem sd avem legumi crescute bine. In
pdmaéaniul mai lutos, legumile due mat bine
la secetd, pentrucd rdddcinile lor tot mat
afld umezeald in adancime chiar si dacd pé-
mantul e la suprafatd uscat. Aceasta nu in-
semneazd insd, cd nu frebuie s&d uddm in
timp de secetd gi legumile présite in pé-
méant mai lutcs. Avénd astfel de pdmaént in
grdding, e bine ca inainte de stropit sd sdpam
ugor straturile cu legume, pentru ca apa sd
intre in pd&mant, altminteri rdmane  baltd la
suprafata.

Stropitul e wugurat mulf, dacd avem
aproape de grddind un pdrdu, vale sau un
lae, mai ales cd apa din acestea prieste mai
bine legumilor. Dacd avem numai fantdnd,
frebuie s& intrebuintdm apa din aceasta. La
casele cu scocuri, apa de ploaie e bine s&
fie condusd infr’o groapd cimentatd (cisternd),
anume fécutd, ca sd se strangl in ea pentru
stropitul legumilor. Aceasta e joarte cuminte,
cdci pe fimp de secetd indelungatd seacd
uneori féntanile, afard de aceea apa de
ploaie, ca gi cea curgdtoare, e mal priin-
rioazé legumilor decét cea de fantand. Pentru
gradini mai mizi sau =8nd n'avem inedtrdu

<]
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e bine a l&3sa apa de fantand s& sted de di-
mineata pénd seara in vase mari (ciubere,
butoaie g. a.), apol numai s& o intrebuin{dm
la stropit.

Timpul cel mai potrivit pentru stropit e
seara. Oricat a fost de cald peste zi, seara
dupd asfinfitul soarelui cdldura se potoleste,
pdmantul sheda in cursul noptii toatd apa
care i-g’a daf, cdci ea nu evaporeaza in aier
decéat in cantitate micd; legumile isi capatd
umeszeala trebuincioasd, asa cd pot rezista
ferbintelii si usedeciunii din rsiua urmétoare.
Stropitul dimineata sau peste zi ajutd prea
putin sau poate chiar strica.

Un stropit (poate  sd ajungd si peniru
doud gile, dacd se face temeinic, cu apé
mai multd. In cazul acesta putem uda iatr'o
seard jumdtate din gradind, in cealaltd seard
jumdtatea a doua.

Mai mult folos trag din stropit legumile,
dacd uddm fiecare la rdddcina ef, nu stro-
pindu-le peste frunze, cari n'au nevoie de
apd dinafard si afard@ de aceea o opresc sd
ajungd in cantitatea trebuincioasala pamant.

Trebuin{a plivitului o intelege orice gos-
podind. Lucrul prinecipal e, ca gi plivitul s&
se facd temeinic neldsand fir de buraeand
pe straturile cu legumi.

Buruenile le indep&rtdm nu numai cénd
cu sdpatul legumilor, ci de céteori se ivese.
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(el mal bun timp penteu pliolt e dupd o
ploaie bund, care a mulat p&mdantul astfel,
ineat burueana nu se rupe, cadnd o smulgem,
¢i lese cu rdddcini cu tot.

Buruenile plipvite 88 nu le aruncdm pe
gunoiu, cdci se prdsesc apol pe locul, unde
ducemn gunoiul. Mai hine dacd le putem
aruneca intr’o apd curgdtoare, lar de n’o avem,
le ingropdm.

3. Semintele si résadul

Oricat de bun ar fi pdmantul si oricat
de bine l-am luera, dacd n'am pus in else-
minte sau rdsaduri, bune, nu vom avea le-
gumi, cari sd ne mulijumeascd. Seminfe $i
rdsaduri isl poate prdsi oricine si intr’altd
edrticied despre cultura legumilor vom ardta
cum. Un lueru il spunem insd de pe-acum:
s’a dovedit, ed si semintele trebuie inoite,
adecd s& nu fie tot dela legumi prdsite pe
acelas loc. B ca gi la prasirea vitelor. Deo-~
camdatd, si mai ales ceice sunt incepdtori
in cultura legumilor, vor cumpédrad seminiele
si rdsadurile dela grddinari, la cari au vdzut
lequmi bune. La orage sunt prdvédlii cu se-
minte. In unele se pot cumpdra seminfe
bune, in altele se ingeald cumpdrdtorul, fle
cd nu-i soiul dorit, fie e& sunt prea vechi
si nu ineolfese, fie cd sunt soiuri amestecate.
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GCand s8 focepem cu sdmdnatul legu-
mllor? La Intrebarea aceasta ne rdspunde
pozitia locului, clima si timpul, care il tre-
buie semin{ei pand sd rdsard. Dacd locul e
in bataia soarelui, putem fincepe ceva mai
curdnd. In ce privegte clima, in Ardeal
si Moldova se desprimdpdreazd mai térsiu
ca in Banat gi in Muntenia pe Cémpia Du-
ndrli, pe valea Murdgului mai curénd decét
pe a Somesului pe la Bisirifa si pela Cluj.
Gresegte deci celece se prea grabeste cu
sdmanatul, cdci dacd apued bruma plaunta
plépéandsd, o da gata. Ne mai putem ajutad gi
astfel, ed plante fragede, rdsdrite prea de
vreme, cum e d. e. fasolea, le acoperim in
seara, cand ne asfeptdm la bruméd peste
noapte.

Penfru incoltit i rdsdrit ii trebuie pé-
trdngelului 3—Y4 saptdmani, morcovului 2—3
sdpt., cepii 12114 zile. Fasolea incolieste si
rdsare in 5—7 zile, maserea in 5—6, varza
(curechiul) in 4—D5, sdlatain 6—1%, crastavelii
in 6—8, ridichile in 3—>n zile g. a. Se ‘nlelege,
cd timpul de incolfire $i rdsdrice aritat aci
au e neschimbat, cdci el atdrnd mult de
umblarea vremii, de umesgeala din pdmant,
de pogzitia steaturilor (mat mult sau mai pufin
edird soare), de bundtatea pamantului, de
ceurdienia lui {(burueni), de grosimea paturii de
pdmant, care acopere seminjele, asa cd
uneori tfrece gi indoit atata vreme pénd sd
rdsard sau vremea e chiar mai scurtd.
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4, Cétcva fegumi mai trebuincicase si
cultura lor.

Celece se hotdreste sd se ocupe de cul-
tura legumilor peuntru a face negof cu ele
trebuie sa@ cultive pe cele mai cdutate in
piatd, iar dinire acestea soiurile mai qustoase
si mai frumoase. Dar fie cd cultivd pentru
negof, fie numai peutru trebuinfele proprii,
totdeauna trebuie s& aleagd s&mania cea
mai bund, fdrd sd se uite la pre{. Dease-
meni trebuie sd aibd uneltele cele mai po--
frivite, cdei nici in privinta lor lumea nu a
stat pe loec, el a cdutat mereu sd le imbu-
ndtdjeaseca.

Ceapa.

Nu se poate dovadd mai mare de ne-
pricepere in ale gospodé&riei ca atunei, cand
vezi fdranca cumpdrand ceapd, pe care
numai din lene sau nepricepere nu a culfi-
vat-o ea insagi in grddina de langd casd.
(C3ci abiad e mdancare, din care sd poatd
lipsi ceapa si noi Romanii foemai cd o
mancedm bucuros si eruda.

Ceapa e de multe feluei: itute la gust
sau dulee, alb3d, galbind sau rosie, lungs-
reafd sau turtitd, mare sau micd. In man-
care e mai bund ceapa mai iute, cea dulece
e bund pentru a o manca crudd. Gospodina
harniedd va prdsi de amandoud soiurile.
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Ceapa cere un pdméant mai usor decét
greu, mai mult sbictt decét jilav, apol sa fie
pufdios gl cald, straturile cu ceapd spre
soare. Clima umedd nu-i priegte, nici gu-
noiu proaspdt, deaceea sad cultivdm ceapa
fntr'un pdmdant care fusese gunoit din anul
trecut. Dacd pdméuatul e prea sdrac, il qu-
noim fned din toamnd cu gunoiu foarte pu-
tred sau cu zeamd de gunoiu.

Prim&vara sdpdm locul cu doud sdpta-
mani inainte de-a sdmdna sau pune ceapa,
ca sd se ageze pdmantul.

Ceapa se prdseste sau din seminfe, sau
din cepsoare miei numite arpagic.

Dacd o prdsim din sdman{d, sdmanatul
trebujie sd se facd ined din luna Marte.
Vrand sd prdsim cepe mari {(arpagie), sé-
méndm in ecinei randuri intr'un strat de
1'/, metru, fdcand niste sentulete. Nici eéand
sd nu s&mandm prea des. Dupd ce am pus
sdmanfa, o stropim bine apoi o acoperim
cu pdmant firimifit cat mai mult. Patura aco-
peritoare de pdmant sd nu fie mai groasd
de un centimetru si jumdtate; asa dard nici
senfuletele sd nu fie mai adéanei.

Arpagicul se pune in Marte in randuri
depdrtate de 10—12 centimetri unul de altul,
la o adancime de 1Y, centimetri Dacd e
uscdeciune, trebuie s&-1 uddm péand cénd da.

Pe la mijlocul lui Maiu rdrim cepele,
cari sunt prea dese, grijind ca distanta
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dintre ele 38 rdmand cam de 8 centimetri.
Cele smulse la rd&rit le punem in alt loe,
dar la adancimea, in care au fost in stratul
de mai inainte. Cele mutate sd nu uitdm s&
le stropim in mai multe randuri.

1Tngvijirea mai departe a cepei constd in
sdpat si plivit des. La sdpat sd tragem ftot-
deauna pufin pdmant langd ceapd, adecd
sd musoroim.

Recolta cepei incepe céand au ingdlbenit
foile. Cepele prdsite din arpagic se coc de
reguld la inceputul lui August, cele din s&-
mantd la sfargitul acestei luni, cele rdsddite,
la mijlocul lui Septembre. Recoltarea sé se
facd pe timp frumos, ca sd putem ldsa ce-
pele scoase cateva zile pe siraturi, sd se
usuce. De nu se poate, le punem subt un
acoperis ca sé se sbiceased.

Dupéd ce s’au sbicit, le facem cununi sau
le intindem in pod. Ceapa se pdstreazd
numai la un loe ferit de ger.

Aiul (usturoiul).

Cultura aiului e simpld. ln Aprile des-
facem  céteii dintr’o cdpdtind de aiu sgi-i
punem in stratul sdpat bine, care nu cere
sd fi fost gunoit anume. Peutru prasit ludm
numai c&tdii din afard a cdpétinei, cdci cei
dinspre mijloe filnd mai miei vor da si cd-
pdfini mai miel. Randurile cu aiu sd fie

2
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la zece centimetri unul de altul, distanta
intre fire mai micd decum e la ceapd. Dupé
plantare udém numai dacd pdmaéntul e de
tot uscat. Cand au ajuns foile sd fie de o
palmd, ie sdpdm, la o lund dupd aceea le
mai sdpdm odatd. Cand incep foile sd in-
gdlbineascd la varf, le indoim f&cand nod.
In felul acesta le oprim sd mai creased, in
schimb cregte mai bine cdpdtina din pamant.

Recolta se face pe timp uscat, cdpdti-
nile se fac funie gi se pdstreazd ca si ceapa.

Patranjelul.

Pdtranjelul, atat rdddcina, cat si frun-
zele, dauun gust: bun-iori-edrei fierturi
(2eamd). Pétranjelul se seamdnd cum s’a
topit z8pada, chiar in Marte, in rénduri de-
piartate cam de un lat de sapd unul de altul.
li place pdméantul adane, ca sd poatd pa-
frunde rdddecina, ravdn, usor i nu prea la
soare., PAand rdsare, se udd bine, apoi se
plivese buruienile, se sapd des printre ran-
duri, se rdresc firele ldsand intre ele o de-~
pdrtare de vreo zece centimetri, ca sd poata
creste rdddcinile. R&ritul sd se facd tot-
geagnaggdupé o ploaie sau dupd o uddturd

und.

Pédtrangeii se scot prin Octobre gi se
pasireazd peste iarnd in nisip asgeszat in
pivnifd sau in bordeiu.
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Morcovul (mura).

Morcovul e o legumd prea pufin rds-
panditd la noi. Bl se ménancd sau fiert,
{(83—1rdd&cini)in 2zeamd dulce de carne devacd
sau de gdind, sau fiecbem cantitdti mai mari
cu carne de oaie, de vitel, de vaca sau afu-
matd de pore, sau il fierbem singur si-l
gatim apoi cu unturd sau unt (de post cu
uleiu) si-l mdncdm langd carne fiartd sau
fripta.

Deosebim morcovii lungi si scurfi, gal-
beni-alburii si rosii. Pdmantul nu prea afanat
sd fie ingrdsat cu gunoiu cat se poate de
pufred. Saménia -se samdnd in randuri, la
distant{d de vreo 20 centimetri. Moreovii
trebuie udati gi plivii adeseori. lndatd ce
au 3—1 foi, ii sdpdm cu o sdpulie ingustd;
cu prilejul acesta ii gi rdrim pan& la sapte
centimefri.

8amdnatul se incepe din Marte, dar cel
ce vrea sd athd morcovni mai curand pri-
mévara, trebuie s&-i samene de toamna, in
Nowvembre.

Soiul de morcouvi lungi il sdm&ndm
pentru a-i pésftra peste iarnd in nisip (in
pivnitd sau in bordeiu), iar pentru trebu-
infele de peste vard sdmé&ndm carofe, un
soiu de morcovi scurti, grosi, cari crese iute.

2



Telina (telerul).

Dela telind ne folosim de frunze, ca si
de cele de patranjel, si de rdddcini ca si
de cele de pdtranjel si de maoreov.

Telinei ii place pdméntul cel mai gras
i cam umed. Ea se prdsegte din rdsad,
cand ne gi di rdd&dcini mari, sau din se-
minfe, cdnd rdddcinile sun! apoi mai mici.
Rasadul se pune in luniu. S&maénatul se face
la inceputul lui Aprile, rar, in bétaia soa-
relui. Dupd doud luni se rdsddeste in stra-
turi. La rdsddit tdiem cam a treia parte din
lungimea foilor, scurtdm pe jumdatate rdada-
cinile cele lungi, iar pe cele mai scurte,
crescute 'chiae la gatul rdsadului, le tdiem
de tot. Distanfa intre fire sd fie pand la
30 centimeiri. Pand se prinde si incepe sa
creascd se udd meren; uddturd multd il
trebuie toatd vara, chiar gi toamna. Trebuie
s8patd adese-ori, iar foile bétrane, ingdlbe-
nite gi intinse pe pdmant le rupem.

Telina se scoate din pdmdant pela ince-
putul lui Octobre, pe timp useat. Dupd ce
s’a svantat la soare, se curd{d de foi si se
ingroapd in nisip jilav (in pivnitd sau bor-
deiu).
' Ridichea.

La noi se consumd la sate mai mult ri~
dichea de iarn&, dar nici aceasta nu se prea
cultivd. Bune sunt insa si ridichile numite de
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lund, c8ci sunt fragede, dulei, mustoase si
potrivite langd sl&nin&, unt, branza gt carne
fripid, rece.

Ridichilor de lund le priegte numal un
pd&mant ugor, ravdn, gras, dar nu gunoif de
curdnd. Cu sdmdnatul se poate incepe in-
datd ce s’a desghefat pdmantul gi anume in
randuri, sau chiar prin risipire, dar rar.
Firele trebuie rdrite, dupdce au résé&rit, alt-
minteri r8man mieci i se dospese. Dupéd sé-
manat, sdmdanta se acopere grebland usor
stratul, se mai presard pe el putin pdmant
gras gi-l batdtorim cu o seaéndurd. Apoi
ud&m bine, Peste tot, ridichile trebuie udate
des, cdci atunci cresc mai repede si se star-
pesc fnedtva gl purecii de piméant. La o
lund dupd s&manat, ridichile sunt bune de
mancat 8i nici nu e bine a le 18sa mai mult
in padmant, cdei se dospese. Pentru a avea
timp cat mai indelungat ridichi de luna, le
sdmdndm tot din doud in doud sdptdmani.

Ridichile de vard se samdnd din Aprile
pand ‘n luniu in pdmant afanat si ravdn. Se-
minjele, cate doud, le punem cu mana la 15
centimetri depdrtare. Dacd rdsar doud fire,
pe cel mai slab il smulgem. Ridichile de
vard sunt mai mari decat cele de lund.

Ridichile de iarnd se samdnd numai in
luniu, chiar luliu, punand fot cate doud fire
de s&manit&, iar rdsdrind l&s&m numai unul.



24

Ble se scot numai pe la sfargitul lui Octobre.
Dupdce s’au svantat si li s’au retezat foile,
le agez8m in nisip uscat, in pivnltd sau in
bordeiu.

Castravetii.

Castravefii sunt o legumd obignuitd la
noi, unde pe alocuri se manancd si cruai,
Cu toatd fintrebuinfarea lor deasd, neprice-
perea face, de in cele mai multe grddini ale
plugarilor nostri lipsese cuiburile de castra-
zefi, a cdror culturd nu e de loe grea.

Pentru acrit in ofet sunt buni castravetii
miei, vdratiei, pentru murat cei mari, tom-
natiei.

Pentru a aved mai de vreme castravefi
frumogi, s&@miniele ar trebui sdmadanate incad
de prin luna Marte fintr'o lddit{d cu paméant
cdt mai gras (dar nu cu gunoiu proaspét),
pe care s3 o finem pand la sfarsitul lui
Aprile sau inceputul lui Maiu in casa calds,
aproape de fereastrd la lumind. Firele rdsa-
rite le rdsddim, in jumdtatea fintdia a lui
Maiu, fn grddind. Dar dupd cum e clima, si
acum e bine s& acoperim firele cu oala in
filecare seard, cdnd ne-am pufed astepta s&
cadd brumd, cdci castravetele e tare gingas
la frig. :
S&mania o cdpdtdm si in piatd, chiar
si-0 poate prdsi orice femeie harnic3 ale-
génd vara cel mai mare gi matl copt castra-
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pete, cand e maldiet. Din el scoatem semin-~
tele, le spdldm in mai multe ape §i le punem
s& se usuce repade la soare, ori le punem
intir'un sdculef la umbrd. Sdménia de doi
ani e mai bun& ca cea de un an.

Celece vrea sr cultive castraveti in grad-
dind, s& {ind socoieald de indrumdrile ue-
mdtoavre : .

Pa&mantul, in care sdaméndm castravefi
{sau 1i rdsddim din 1adita), sa fie gras, gu-
noit bine cu gunoiu putrdd sau amestecat
cu p&mantul negru, pe care a stal gunoiul.
Gunoitul se poate face de cu toamnd. P&-
mantul trebuie sdpat adane, pand la 30 cen-
timetri, apoi tragem prin mijlocul stratulul o
brazdad latd si adancd de vreo 15 centimetri,
pe care o umplem eu pdméant negru. In pé-
maéantul acesta sdmandm seminjele de castra-
peti, cu parful in jos, la distania de 60 centi-
metri una de alta. Obisnuit e si s&manatul
in cuiburi, in cari punem 4—>5 seminfe. Cénd
e vorba de cuiburi, gunoiul cel bun gi pa-
méantui negru il punem in ele.

Pani3 sd creascd vrejii, punem in stratul
castraveiilor salatd, ridichi de lundg, gulii
(caldrabe) timpurii. Urejii il pisedm la vérf,
ca sd dea alfii si sd nu se prea intind4, céei
atunei se fac si castravetii mai curdnd gi
mai mulfi.

Apa, cu care siroplm, sd nu fie rece.
LLha inceput stropim mai pufin, mal tarziu insd
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mal mult grijind sd pdtrundd apa bine fin
pamant. Stropitul se face numat la rdddcina.

81 crastavefil il plivim si sapam mai de
multeori.

Céand incep vrejli sd se intindd, trebuie
sd avem de grije, ca cel mari s8 nu Racd
pred degi unii peste altii. Mal bine e s&
punem méirdeini i sd intindem vrejit peste
el, edel asd vom aved castravefi mal fru-
mogi, cari nici nu se vor strica z8cand pe
pdmantul gol.

Ardeiul,

Ardeiul (ciugea) e de multe feluri. Mai
cunoscut e in Ardeal cel mie, care se fnro-
segte gi usturd rdu. E apoi ardeiul care
cregie mare §i e cdrnos. $i la felul acesia
se nimerese unii iuil. Ardeiul mare creste
de reguld lung, gros si nu e ascutit.

Rasadul de ardeiu il cumpdardm din piaia,
cadnd are 2—3 foi. ln Maiu punem rdsadul
la distanid de 35 centimetri un fir unul de altul.

Pdmantul, in care punem resadul de ar-
delu, sd fie gras, ba&tut de soare, cdcl ar-
deiului i place cdldura. Dupd rasadit il uddm
bine. Stropitul il repefim in cursul verii si
peste tot cénd nu ploaud. S& nu uitdm de
sdpat gi plivit.

_ Ardeiul cel mie, fute, se pune Derde sau
fnrogit in zeamd acrd, in varzd, in tocand.
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Bl nu priegte insd stomacului i mai putin
rdrunchilor boluavi sau gingasi, niei bagicei.
Ardeiul gras e bun crud cu sare, se pune
la murat, se pdstreazd peste larnd sdrat.
Ardeiul gras e bun umplut cu tocdturd de
carne si cuurez, sau, de post, numai cu urez
sau pdsat amestecat cu ceapd prajitd in vleiu.
Apoi se fierhe ca sarmalele (g&lustele) de
varzad.

Patlagelele (paradais).

Pagubd, cd leguma aceasta nu e vds-
panditd mai mult gi prin satele ncastre. Verde,
chiar pufin inrositd, se mureazd ca gi ca-
stravetii; rosie se mananecd si cruda, fdean-
du-se din' ea salata: se taie 'bucdti, se ame-
stecd cu ceapad tdiatd felii, se sard, iar peste
ea se toarnd ofet de mere. O 3eamd de pd-
stdl de fasole, de cartofi, de urez indcritd
cu pdtldgele rogii e cu mult mai gustoasa
si mal sdndtoasd decat cea inderitd cu otet.

Sunt patlagele cam latdrete si cu coaja
cu sbéareituri, dar si patlagele rotunde ca
marul, cu coaje netedd si seminfe wmai pu-
fine gi mai mici in ele. Sniul al doilea e mai
gustos.

S$i pétligeana se prdseste din seminie,
mai ugoard e insd prdsirea din rdsad, pe
care il cumpéardm din piatd si-l rds&dim dupa
mijlocul lui Maiu, cand nu mai e teamsd de
brumsi.
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Patlageaua cere pdméant bun, nu prea
gras gi agezat in fata soarelui, cdeci ii tre-
buie cdldurd multd.

Firele de rdsad se planteazd in doud
rdnduri pe strat 1dsénd printre eleo distan{d
de 60 —80 centimefri. Rdddcina rdsadului se
scurteazd putin si se lasd pe ea pufin pa-
mant, apoi ingropdm firul pand aproape de
cele doud foife ale lui. Udatul se face si la
plantare si dup’aceea, dar tot la rdddcind
pand s’au prins firele. La vrec trei sdptd-
mani dupd rdsddire sdpdm strangénd pa-
mantul in jurul firelor. Niei pe straturile eu
pétldgele sd nu suferim burueana.

Lasate sd creascd in dragd wvoie, ele
dan o mulfime de  crengi laterale si pufine
fructe si nici acestea nu se fac mari, Deaceea
fiecare tufd o legdm de un par, iar din cren-
gile de pe de laturi tdiem vreo cateva. Dupdce
vedem cd are fructe multe, rupem i var-
furile crengilor, iar spre toamnd si o parte
mare a foilor. Cand ploud, gunoim cu zeama
de gunoiu, c&ci astfel se fae fructele tot mai
mavi.

Pétlagelele se fac pe tuféd pénd toamna
tarziu, rogindu-se mereu. Spre sfargit, cele
din urmd nu mai au céldura {rebuincioas§,
ea sd se inpozeascd, aga cd riman necoapte.
Pe acestea le scoatem cu veejl eu tof si le
punem la soare S8 se inroseascd, iar de tu
mai e timp pentru aceasts, pe ecele rdmase
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verzi le punem la murat, La nici un cas sd
nu le 18sdm pénd cade brumad, cédci aceasta
le stricd.

Salata.

A ménca primdvara gi vara tocand, carne
friptd sau pd&pard (jumdri cu oud, scrob) fdrd
salatd verde langd ea dovedeste cel putin
lipsd de gust bun. Dar mai dovedegte si
lipsd de pricepere pentru pdstrarea sdnd-
tafii noastre, cdci corpul omenese cere de
primdvara pand toamna mai ales legumi
. proaspete si ecat mai putind carne.

Salata creste bine in pamant gras, afanat
st agezat, peniru cea timpurie, in fata soa-
relui. Salata se poate insd sdmdéna in mai
multe perioade de timp, pand in luliu. De
aceea pe cea care are s& creascd vara, in
arsifa cea mare a soarelui, o punem maila
ad&post de el. Salata se poate sdméana chiar
si toamna, in Octobre, cdci fiind iarna cu
zdpadd destuld, fivrele de sdlatd nu se pra-
pddesc. Dacd ne e teamd, punem pe locul
sdmdnat un strat subfire de frunzis, tufe de
fasole . a. Primdvara le rdrim, le plivim si
stropim cét mai des.

Salatd mai spornicd e cea cu cdapdfing,
dar bund e si cea timpurie de primdvara
avand numai cateva fol. Salata eu edpafing
se pnate produce din rdsaduri, eari se ca-
patd fn piatd sa le prdsim noi,
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Fasolea.

Fasolea cere un pdmant afanat, sdpat
adane si nu prea gras, indeosebi s nu fie
ingrdgat de proaspdt cu gunoiu, care nu ar
fi putrdd bine.

Fiindecd fasolea cere soare gi padmant
mai cald, eca sd creasecd bine, nu vom s&-
ména-o nici cand inainte de luna lui Maiu
(in Ardeal). Numai in fata unui 2id bdatut de
.soare si dacd putem acoperi cuiburile in
ajunul noptilor, in cari ar putea cddea
bruma, putem s&mdna ceva mai curand.
Dupdce am sd3madnai in Maiu, putem sdmana
st in luniu i luliv, asd cd avem pastdi proas-
pete si fragede pand toamna. Bine e sd s3-
mandm asa pe rand din Maiu pand 'n luliy,
mai ales fasole oloagd, care cregte mai cu-
rand. Lucrand astfel, nu ni se va intdmpla
3& avem dintr’odatd prea multe p3stdi, apol

e loc.

Boabele de fasole se samand in cuiburi
fdcute cu sapa, la o distantd de 40—50 cm.
unele de altele. lafr'un cuib se pun cinei-
sase boabe, iar padtura de p&mant sd aiba
a grosime de cinci centimetri.

Fasolea urcédfoare (de araci, pari) e de
raulte feluri, intre cari unele carl se urcd
foarte sus, de aceea ne gl trebuie araci
lungi, pentru ca sd creascd si sd producd
cét mai mutle pdstdi. Dintre sofuri alegem
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pe acelea, cari rodese mult i produc pé-
st8i cdrnoase, fdrd atd. Boabele de sdméantd
le eumpdrdm din prdvdlie sau dela alfl oa-
meni. Mai bine e, dacd dacd ni le putem pro-
cura dela o gospodind bund, la care am
padgut anul trecut gi cum sunt pdstaile. Pentru
anul urmdtor ne pastrdm apoi boabe de sa-
méan{d din gridina proprie, dacd am vdzut cé
avem un soiu bun.

Fasolea oloagd se pune printre alte le-
gumi, sdmanate rar, sau pe la marginea ta-
blelor din grddind. Se poate pune gi straturi
intregi, grijind ca si in casul acesta réandu-
rile sa fie la distan{d potrivitd. Ea nu pro-
duce insd atdtea pdstdi ca cea nredtoare,
apoi se mal intdmpld de pasidile de fasole
oloagd se pdteazd& saun chiar puirezese in
verile prea ploiocase.

Fasolea urcdtoare se poate pune in stra-
turile, cari au o lajime de un metru si ju-
mitate, in trei rdnduri, tn cele de un metru
in doud randuri.

Dupd ce am fdcut cutburile, punem mai
intaiu parul gi numai dupd aceea cele cinei-
gsase boabe. Cand punem infr'un strat numai
doud randuri, punem aracii, cari pot fi si
numai nigte nuele mai groase, piezis spre
mijlocul stratului pentru ca la capetele de
sus sd se incrucigeze. Fiecare ineruciseturd
0 legdm, ca 88 nu se desfacd, iar pe ea
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punem dealungul, dela una la alta, céate-o
nuea lungd. In felul acesta fasolea isi intinde
cotoarele in dragd voie.

Grdadinarii pricepufi recomandd sa nu
ldsdm pdstaile cele dintadi sd creascd prea
mari, ci sd le culegem §i manedm. S’a do-
vedit, cd ldsdndu-le sd creascd prea mult,
tufele de fasole nu mai produc cét ar trebui.

Pentru sdmantd pe anul viitor l&sdm pa-
gtdile dinspre varf si anume cele mai fru-
moase gi mai bine desvoltate.

Dupd ce a rdsdrit, locenl cu fasole tre-
buie plivit, ca s& nu fie niciodatd buruieni
pe el. Pdmantul il uddm numai ednd e se-
cetd din seamd afard mare.

De reguld, straturile cu fasole sunt goale
spre sfarsitul verii. Atunci le sdpdm, le gu-
noim cu gunoiu putred $i sdmdndm in ele
sdlatd, spanac, ridichi de luna.

DPasidile se pot pdstra si peste iarnég,
agd cd putem manca zeamd de pdastdi pand
prim&vara. Cel mai simplu mod de péastrare
e urmdtorul: ludm pdstdi bune, le curdfim
de ate (mai bine p&stdi fdrd ate), rupem si
capetele lor. Dacd pdstsile sunt mai lungi,
le rupem in doud sau chiar trei buciti, le
fierbem pand se inmoaie numai pe jumadtate
in ap& clocotind3, le punem in sate, ca sa
se scurgd apa, apoile punem in cuptorul, din
care foemai am scos pdnea. Unele femei
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fngird pdstdile opdrite in atd gi le usued la
soare. As3d nu se usucd tocmai bine, multe
se stricd. Dupd ce s’au uscat pdstdile bine
in cuptor, le punem fin sdculete de pénza
rard, iar sdculejele le atarndm iutr’un loc
shicit bine (in pod, cdmard).

Mazerea.

Magzerea nu cere ca fasolea cine sgtie
ce cdldurd mare ca s8 incolfeascd gl sd
creascd. Dimpotrivd, mazerea creste mai
bine in cele dintai luni rdcoroase si umede
ale primdverii gi nu mai dd mult rod indata
ce incepe caldura uscatd a verii.

Deosebim mai multe feluri de mazdre:
urcdtoare, st oloagd, apoi maszere cu bobul
galben si cu bobul verde, soiuri cu hobul
mdrunt sau cu bobul mare, soiu dela care
manedm pdstdile, dela altul numai boabele.

Boabele de mazere se pot samdna incd
din Marte, indatd ce s’a topit zdpada gi pa-
mantul s’a shicit destul, .ca sd poatd fi lu-
crat. Locul sd fie la soare, pdmantul bun,
dar nu gunoit proaspdt. S&mdnatul se face
in rédnduri, in brazde ceva mai adanecisi la
distantd de 30- 40 em. una de alta. ln gen-
tuletele acestea, adanci de 56 em., punem
cate doud boabe tot la 10 em. Se poate sé-
m&na gi in cuiburi la 30—40 em. depé&rtare,
punand cate 4—5 boabe de cuib. B bine sa
presdvrdm boabele cu putind cenuge de lemn.
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Indatd ce a rdsdrit, o s&dpdm ugor, apoi
cand are o indliitme de 20 cm. s&p&m a
doua oard gl mosoroim (adundm pdmént pe
langd cotoard), La a doua sapd punem la
mazerea urcdtcare gi aracii sau nuele cu
rdmurele. Daca ciupim varfurile vrejilor cand
au 3—1 florl, nu mai trebule araci, cdel ma-
gerea creste mai mult in laturi g1 se fine
singurd. Locul il plivim, apoi il uddm de
cate ori e secetd, cdeci aceasta nu-1 place.

Dacd sdmdndm in Aprile, Maiu, chiar
dupd aceea, avem mereu mazere proaspéta.
Dupd recolta mazerei sdmanatd pénd n
Aprile, putem pune in locul rdmas gol gulii
(c&ldrabe), salatd, ridichi de lund, echiar
varzd. :

ha magerea cultivaid pentru pdstdi ou
stricd, pentru a le face sé creascd mai re-
pede, dacd tdiem capetele crengutelor ei
indatd ce acestea au 8--10 flort.

Boabhele de mazere s3 le cumpdrdm
numai dela negustorii, cari sunt cinstifi, nu
vadnd s&man{d veche si nu amestecd soiu-
rile. Mai bine o nimerim, dacd le cumpdrdm
dela un grddinar, la care am vdzut cum e
mazdrea crescutd in grddina lui. Solurile
englezesgti sunt cele mai bune.

Din pastiile dela mazerea cultivatd anume
pentru ele se fierhe, cu carne, o zeamd
dulee, foarte plicutd. Boabe'e verzi se flerb
indbusit (acoperite} cu o lingura de uni, apoi
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se pune mdrar tocat madrunt si sare. Astfel
gétite, se pot manca lang& carne fearia,
friptd sau cu felii de péane albd, muiatd in
lapte, t&palitd in unturd (unsoare) sau unt
si pe urmd in ou. Boabele uscate se gdtesc
ca si cele de fasole.

Lintea.

Si lintea e urcdtoare gi oloagd, apot
soiu eu boabe mari si late, altul cu de cele
mici si rotunde. Boabele uscate se gdtese
ca si cele de fasole. Ba se cultivd insd mai
putin, cdci dd o recoltd mai mied. Pagubéd;
clei e o mancare foarte hrdnitoare si mai
usor de mistult decét fasolea 'si mazerea, e
deci mai pofrivitd pentru oamenii mai ba-
trani sau pentru cei cu stomacul sldbit.

Lintea cereste bine in pdmant bun, dar
nu prea gras, cdcei atunci cregfe prea tare
in paiu $i in foi, dar face pufine flori, deei
si putine boabe. Nici p&mantul prea umed
nu-i place, ci mai bine s& fie ceva mai ni-
sipos.

Sdmanatul se face tn randuri, la 20 cm.
depértare si anume dupdce am sdméanat ma-
zerea, cam spre sfarsitul lui Aprilie, cdci
lintea e mai pldpandd. Dupdce a résdrit, o
sdpam, apoi grijim s& nu fie burueni pe loc
st udém, vara, des.

3
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Pistdile lintii, uscandu-se, se desfac ugor
si boabele se risipesc, deaceea smulgem
lintea, prin Septembre, inainte de-a se des-
face. O l&s&m apoi pe loc 2--3 zile, dacd
tfimpul e frumos, ea sd se usuce, apol o
batem cu bé&ful, ca s& se aleagd boabele
din péastai.

Guliile sau calarabecle,

Gulia este alid legumd, care dd o zeamd
foarte gustoas& gi sdndtoasd gdtitd cu carne
de oaie, de vaca sau afumatd de pore.

In grddind prasim din rdsad cumpdrat
‘dela gréddinari.

Sunt qulii de iarnd gi gulii de vard. Gos-
podina harnied va pune de amandoud. Dintre
cele iernatice, mai bine se pdstreazd cele
vinete (albastre, mierit).

Guliile iubesc p&mantul cald si gras.
Seceta nu le place si de nu sunt udate de-
stul, se lemnosgesec.

Firele de rdsad se pun la o distan{d de
30 cem. unele de altele cand nu mai e teama
de brumd. La rdsddire se vor ingropa firele
numai pand la locul, unde se face umflédtura;
dacd se planteazd prea adane, nu se poate
desvolta si dacd se lasd prea afard de pé-
mant, gulia se face lemnoasd. Guliile le sdpadm
adeseori $i nu suferim nici o burueand printre
ele. Foile mai mari sd nu le rupem, c&ci ele
nu impiedecd cresterea guliei.
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Indatd ce s’au fd8cut guliile vdratice céat
un mir mijlociu, sd le culegem si sé le g&tim
pentru mancare, cdeci ldsandu-le cu 10—1%
zile mai mult, se lemnogesc. De aceea e bine
a résddi gulii mai de multeori de primdvara
pand toamna, cdeci atunei avem tot proas-
pete, cum am recomandat §i la alte legumi.

Si guliile iernatice sunt bune vara. cénd
sunt pe jumdfate desvoltate. Altminteri ele
se culeg toamna, scofandu-se cu rdddecind cu
tot, apoi, dupdce li s’au rvupt frunzele, se
ageazd in pivnitd sau bordei, in nisip.

%

Mai sunt ele si alte legumi, cari e bine
sd se cultive in grddina de langd casd. Am
dat insd deocamdatd numai o parte, ca sd
fie indemn pentru toate jemeile dela sate
de-a incepe cultura lor.

*

O altd brosurd din Biblioteca poporald
a Asociafiunii ,Astra” va ardta si ce fel de
mancdri se pot géti din tegumi.
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Cuprinsul :

1. Folosul leguméaritului.

Pentru gospoddria casei . . . . . . .. ..
Legumaritul gi negustoria . . . . . . . . ..

ll. Cultura legumilor.
Intemeierea gradinei de leguml ......

Stropitul si plivitul

Semintele gi réasadul .

Céteva legumi mai trebuincioase si cultura lor

Ceapa . . . . . . ..

Al . . . ... ...
Pétranjelut .00 Lo
Moreovul (mura) . . .
Telina (felarul) . . . .
Ridichea . . . . . . .
Castravefii . . . . . .
Ardeinl . .. . . ..
Patlagelele . . . . . .
Salata . . . ... ..
Fasolea . ... ...
Mazerea . . . . -
Lhintea . . . .. ...
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24
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Biblioteca poporald a Asociafiuaii ,,Astra”
1928.

Anul acesta vor apare mai mult decéat zece
broguri din Biblioteca poporald, o parte mare
din ele cu ilustrajiuni. Aparitia lor nu va mai fi
lunars, ci in serii de 7—8. Pana la Pasti vor fi
tiparite urmatoarele:

1. Rdsboiul de intregire pentru liberarea nea-
mului, de Dictor Lazar. Preful 8 Lei.

2. Cultivafi legumi in grddinile voastre ! Sfa-
turi date de Dictor Lazar. )

3. Poezii bdndtenegti, de Dietor Diad Dela-
marina.

4 1. Réshoiul roméano-ruso-ture din1877—1876.
— lI. Andreiu Florea Curcanul sau Cum e Ro-
méanul la rdsboiu. Povestice de Nicolae Gane.
—1ll. Cateva poezii despre rasboiul din 1877—18.8.

5. Ingrijirea copilului mic pénd dupd infér-
care. Sfaturi pentru, mame.

6. Cérlanii, piesa de teatru, de C. Negruzzi
cu indrumari cum s& se joace, date de Nie.
Baila.

7. Copii cu renume. Biografii povestite tine-
rimii noastre de Victor Lazar.

8. Bucdtdria gospodinei dela safte, de Ana
D. L.azar.

La toamn& se va tipari alté serie de broguri.
5

Comitetul Central a hotarit, ca pe viitor
aceste broguri s§ se vdndd, s& nu se mai im-
partd gratuit. Felul acesta de milogeala e o
rugine pentru poporul nostru,. cdei nu se obig-
nueste la niei unul din neamurile celelalte, cari
trdese pe paméAnful Romaniei. De -altminteri
preful brogurilor e atat de mie, incat niei cer-
gitorul adevarat nu poate zice, eda w'ar aved
2 pand in 5 Lei sau eel mult 8 Lei, cat costa o
brosura.




Facem deci un apel calduros catra preofi,
inpafatori si notarl dela sate, catra directorii a
tot felul de scoale gi alfii, cari se intereseaza
de culfura poporului, sa indemne la cumpéararea
‘brogurilor din Biblioteca poporala si s& co-
mande ingigi exemplare -cat mai multe, ca si
aiba parte gi de rabat. Comenzile insotite de
banii cét costd brosgurile, sa se adreseze catrd
Asociafiunea ,Astra“, ofieiul Bibliotecii poporale,
Sibiu, Str. Saguna 6.
: *

Calindarul Asociatiunii va apare la timp
si Tntoemit anume pentru poporul dela sate.
*

»Foaia Noastra«

Foale de propagandd poporald in serviciul Aso-
ciafiunii ,Astra“, serisd penfru luminarea popo-
: pului roméan.

Apare 'odatd ‘pe ' saptamAand 'in' opt pagini
mari de gazetd, avand cel pufin odata pe luna
gi un adaus de doud pagini cu multe chipuri.

Taxa de abonament e 160 Lei pe an, 80 Lei
pe Y/, an.

,Foaia Noastrd“ e gazeta, care are cu-
prinsul cel mai bogat nu numai in tot felul de
stiri culturale, economice, financiare gi de alte
feluri, apoi politice, acestea jard patima, ci gi
in inpafatura. Nu e mirare, cd invajatori price-
patori au introdus-o in gcoalele de adulii, chiar
gl in clasele superioare ale geoalei primare. —-
Nu lipseste din ea nici partea de petrecere:
poesii, povestiri, glume.

Abonarea ,Foii Noastre“ poate incepe la
gi intdin a orvicdrei luni, iar taxa de abonament
88 se frimita pe adresa:

Administratia ,Foli Noastre*, Cluj, Str. Memoranduluj, 22.

TIPOCRAFIA DACIA TRAIANA 8. A. SIBIIU




