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„CUNOŞTINŢE FOLOSITOARE”
Singura publicaţie de popularizare a ştiinţei este biblioteca „Cu- 

noşiinţe Folositoare", ce apare săptămânal, sub conducerea D-lui 
/. Simionescu, profesor universitar şi membru al Academiei Române.

„Cartea Românească", dând la lumină această bibliotecă scrisă pe 
înţelesul tuturor, a umplut un mare gol în publicistica noastră atât 
de lipsită, până la apariţia bibliotecei „Cunoştinţe Folositoare" de 
orice lucrări de popularizare a ştiinţei.

Fiecare din cele patru serii, în care apar „Cunoştinţe Folositoare" 
cuprinde lucrări cu o anumită natură de' cunoştinţe, după cum se 
poate vedea din lista numerelor apărute:

Seria A. „Ştiinţa pentru toţi“.
No. i .  Cum era omul primitiv de I. Simionescu.

„ 2 Yiaţa omului primitiv de/. Simionescu.
„ g. Cazurile naturale de I. Simionescu.

4 Albinele de T. A. Bădăran 
3 Oiabetu, tngrăşarea, gălbinarca de Dr. Căhănesctr,

„ • 6 Raze vizibile şi invizibile de C. V. Gheorghiu.
„ 7 Yiaţa microbilor de Dr. 1. Gheorghiu.
,, 8 _ Furnicile de T. A. Bâdărău.
,, g Yiaţa plantelor de I. Simionescu.

io 11. Pastenr de C. Motaş.
„ i2 Soarele şi luna de I. Simionescu.

13 Telefonia fără fir de Tr. Lalescv 
u  Porumbeii Mesageri de V. Sadoveanu.
13 Planeta îfarte de Ion Paşa.

„ 16 Reia Omer la Einstein de General Sc. Panaitescu,
,. 17 Cum vedem de D r. I. Glăvan.
„ 18 Razele X. de Al. Cişman.
,. '19  Omul dela Cucuteni de I. Simionescu.
„ ai. Protozoarele de 1. Lepşi,
,, 2i Fulgerul şi trăsnetul de C. G. Brădeteanu 
„ 22. Nebuloasele gazoase de M. E. Heroveanu 
,, 23. Bacteriile folositoare de I. Popu-Cămpeanu,

A  D O N A Ţ I - Tr Ă



gt'ti n w n iw

Ie. o.
mu ». «STIH iUiniE . 23.

ŞTIINŢA PENTRU TOŢI

0 9 ^ 1 R 1jW tv ,w \.j Jt

BACTERIILE FOLOSITOARE
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CAPITOLUL I 

Viata bacteriilor.

Multe feluri de vietăţi sunt pe pământ. Unele 
sunt uriaşe, iar altele sunt mici de nici nu le putem 
zări cu ochii. Intre vietăţile cele mai' mici ■ sunt şi 
bacteriile.

Bacteriile fac. parte din neamul plantelor. Fiind 
mici de tot tiu le putem zări adesea nici chiar cu 
microscopul cel mai perfecţionat.

Alcătuirea bacteriilor. Bacteriile sunt vietăţi 
foarte simple. Au pe din afară o pielită subţire — 
membrana, iar în lăuntru o materia vâscoasă, a- 
semănătoare cu albuşul de ou — protoplasma. In 
mijloc la cele mai multe, se află un simbure' mai 
des — nucleul. In totul are deci constituţia unei ce
lule, la fel cu acele care compun corpul ori cărui 
organism.

Mărimea. E variată după specia bacteriilor. Mă* 
rimea bacteriilor se obicinueste să se măsoare cu 
micronul. Un micron e a mia parte dintr’un 
milimetru (0.001 mm.). Unele bacterii sunt de
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V*,;-1/* de micron, iar altele pot să ajungă şi până 
la 8—9 microni.

Greutatea. Socotind micimea bacteriilor, abia ne 
putem închipui greutatea lor. Năgeli a socotit, că 
o mie de milioane de bacterii mari fiecare de 
câte 2 microni, pot ajunge abia la greutatea de un 
miiigram.

Forma. Forma bacteriilor este variată. Unele 
sunt rotunde — coci, altele simt lungărete ca nişte 
beţişoare — bacili şi altele sunt răsucite — spirili.

Cele lungărefe şi răsucite au si cili, adică! firi- 
soare subţiri de tot, în forma genelor, cu ajutorul 

'“Cărora se mişcă. Sunt şi bacterii rotunde, cari au 
cili, de pildă Micrococus agiiis.

Cilii sunt sau numai Ia un capăt, sau la amân
două capetele, sau sunt împrăştiaţi pe întreg cor
pul bacteriilor.

i -  . . *
A

$ v».

• *

Fig. 1. Bacterii rotunde: micrococi.' .f? ! U î ;j‘ J

Unele bacterii se mişcă par’că ar înota, sau s’ar 
târî ca şarpele. La altele, toată mişcarea stă în- , 
tr’un fel de tremurare.
; Ih ..general bacteriile şe mişcă'foarte repede.Bâ- 

ciluî. holerei de pildă într’o secundă face o distantă 
de..câte-va suţe de ori mai lungă decât trupul său.
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Cu deosebire aleargă în direcţia unde se saţlă o- 
Xigen.  ̂ ..J,

Fig. 2. Diferite forme dc bacterii.
A. BaciluS subtilis şi Spiriilum nudula. B. PianoeocCiiS ci- 
treus. C. Pseudomonas pyocyanea. D, Pseudomonas ma- 
croclinus. E. Pseudomonas syncyanea. F. Bacilul tifosului, 
G. Bacillus vulgaris. H. Microspira comma. J. K- Spirii- 

Imnfrubrurn. L. şi M. Spiriilum unduia.
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Locul unde se găsesc. Bacterii sunt peste* tot 
locul. Ori unde vom cerceta cu microscopul, vom 
găsi milioane de bacterii.

In aer sunt nenumărate. După Midie! într’un 
metru cub de aer dintr’o stradă din Paris1 se gă- 
sesc 24.000 bacterii. Iar Sibuia a socotit că pe 
străzile din Tokio într’un metru cub de aer sunt 
21.000 bacterii. In localurile închise sunt şi mai 
multe. Ruete a găsit într’un metru cub de aer, din
tr’o şcoală trei milioane de bacterii.

In aer, bacteriile ajung de pe pământ. Cu pra
ful ce se produce când se mătură, se ridică în aer 
foarte multe bacterii. Cu cât este mai puţin praf în 
aer, cu atât sunt mai puţine şi bacteriile. De aceea 
aerul dela mare şi aerul de munte este aproape 
fără de bacterii. .

In apă încă se găsesc multe bacterii. Când apa 
nu cuprinde pe cm. c. mai mult de o sută de bac
terii, e forte curată. In apa murdară însă se găsesc 
şi 10.000 bacterii pe cm. c.

Mai multe bacterii se găsesc în apele stătătoare. 
Intr’o fântână din •grădina Copou din Iaşi s’au gă
sit 69.000 bacterii pe cm. c.

In pământ bacteriile se găsesc în număr mai 
mare aproape de suprafaţă. Cu. cât ne scoborîm 
măi afund în pământ, numărul bacteriilor scade. 
Astfel într’un gram de pământ de grădină luat dela 
suprafaţă s’au aflat peste patru sute de mii de bac
terii, la o afunzime de 3 m. în acelaş pământ abia 
au mai rămas o sută de bacterii.

Din aer, din apă şi din pământ, bacteriile luate 
de vânt, ori scoase şi purtate de animale, 
se împrăştie în toate colturile: în casă, pe 
păreţi, pe masă, pe bucate, în pat, pe scaune,
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etc. Se găsesc bacterii si pe hainele ce le purtăm, 
pe pielea noastră, în gură, în nas si mai ales în 
mate. S’a calculat, că omul zilnic dă afară cm ne
curăţeniile, cam 128.000.000.00o.ooo bacterii.

Sunt bacterii $i în alimente, mai ales că alimen
tele sunt si un teren potrivit pentru înmulţirea si 
desvoltarea lor. Astfel în laptele de vacă, când îl 
mulgeijn, nu sunt bacterii aproape de loc. La 
cât-va timp după ce Pam muls, mai ales dacă' îl 
lăsăm la aer, bacteriile se găsesc cu milioanele în- 
tr’un cm. c.

Intr’un miligram de caş s’au aflat treizeci mi
liarde de bacterii.

Pe legume şi pe poame încă sunt bacterii.
Respiraţia bacteriilor. Ca- să respire bacteriile 

au nevoie de oxigen. Unele iau Oxigenul liber din 
aer, sau oxigenul disolvat în apă. Acestea se nu
mesc aerobii. Bacilhs acidi lactici. care produce 
înăcrirea laptelui este aerob.

Altele tiu-şi pot lua oxigenul liber din aer, nici 
din apă, ci îl iau din substanţele în cari trăiesc şi 
pe cari le descompun. Aceste bacterii se numesc 
anaerobii. Bacterii anaerobii sunt: Granulohacter 
butyricum, Bacillus denitrificans, Bacillus Amy- 
lobacter şi altele.

Hrana bacteriilor. Bacteriile pentru ca să tră
iască, au nevoie de hrană. Hrana bacteriilor tre
buie să cuprindă elementele din cari este alcătuit 
şi corpul lor şi anume carbon, oxigen, hidrogen, 
azot, fosfor şi săruri.

Bacteriile îşi iau hrana de pe unde pot. Şi a- 
nume unele se hrănesc din materiile anorganice, 
altele se pot hrăni din suhstente organice şi iarăşi 
altele îşi pot lua hrana numai de a gata din corpul 
omului sau al animalelor. \

5
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După felul de hrană, bacteriile se împărtesc în 
trei grupe mari: bacterii prototrofe. metatroîe şi 
paratroîe.

Bacteriile prototrofe au cel mai simplu chip de 
hrănire. Atât azotul, cât şi carbonul şi alte ele
mente Ie iau tot din materiile anorganice. Din a- 
ceasta grupă fac parte toate bacteriile nitriîicante 
şi denitrificante, precum şi acele, cari asimilează 
azotul liber.

Bacterile metatroîe sunt cele mai numeroase. A- 
ceste îşi câştigă hrana din substanţele organice 
în putrezire. Ele ajută la distrugerea materiei or
ganice, la trecerea acestei materii în substanţe a- 
norganice şi în chipul acesta ajută şi circularea 
materiei în natură. Jc .-

Bacterii metatroîe sunt toate bacteriile putre
zirii.

Bacteriile paratrofe îşi inu hrana de a gata. din 
corpul vieţuitoarelor: om sau animal. Ele sunt pă
răsite. Nu sunt aşa multe ca cele saprofite. Prin 
otrăvurile care le secretează, pot produce boa- 
lele cele mai primejdioase.

înmulţirea bacteriilor. Bacteriile dacă se găsesc 
în împrejurări potrivite şi au căldură şi hrană des
tulă, le merge bine. Cresc şi sc înmulţesc nespus 
de repede. înmulţirea bacteriilor se face prin ru
pere. Una se rupe şi se fac din ea două. Din acele 
două se fac patru. Din patru opt si as a m a i de
parte. j

înmulţirea se face' foarte lesne. Bacilii holerei se 
rup tot la 20 minute, aşa că în 24 ore dintr’un sin
gur bacii se pot produce 281 bilioane bacili, dacă 
împrejurările sunt potrivite.

Se poate întâmpla ca bacteriile să ajungă în-
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tr’un loc nepotrivit, unde nu mai au hrană trebuin
cioasă; atunci sunt în primejde să se prăpădească.

In împrejurări de acestea se învălesc într’o 
starea aceasta pot să rămână multă vreme fără 
coajă groasă de tot. se schimbă într’un spor. In 
să moară. Şi pot suferi frigul cel mai aspru şi chiar 
şi căldura cea mai fierbinte.

Sporii fiind mici de tot, cu uşurinţă pot să fie 
luaţi de vânt şi împrăştiaţi peste tot locul. Dacă 
ajung într’un Ioc potrivit, coaja crapă şi din spor 
iasă o nouă bacterie, care începe să crească şi 
să şe înmulţească. , «

E de ajuns ca într’un loc să ajungă numai un 
singur spor, pentru ca având umezeală şi căldură 
să se prefacă în bacterie, care începe a se înmulţi 
iute. Aşa se capătă o boală molipsitoare.

CAPITOLUL II 

Bacterii rele şi bacterii bune.

Toate bacteriile paratrofe din cauza veninului 
ce îl produc sunt rele. Ele înveninează sângele 
animalului pe care trăesc si îl îmbolnăvesc. Din 
cauza aceasta se numesc bacterii rele sau prici
nuitoare de boale. 0.

Boalele pricinuite de acestea bacterii sunt: diî- 
teria, tifosul, ciuma, holera, oftica, tusa măgă- 
rească şi altele.

Bacteriile prototrofe şi metatroîe. hrănesc plan
tele, fac să putrezească materiile si prin putrezi-

1) i). spre bacteriile rele vezi în aceasta bibliotecă seria 
A No. 7 : Viaţa microbilor de Dr. I. Gheorghiu.
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rea materiilor să se producă circulatiunea materiei 
în natură şi tot ele produc şi fermentatiunile.

Putrezirea şi fermentatiunea sunt trebuincioase. 
Fără de putrezire n’ar putea să fie îngrăşămintelc 
din pământ şi fără îngrăşăminte n’ar putea să 
crească plantele, iar fără de plante n’ar putea să 
trăiască nici animalele. •

Fără de fermentatiunea produsă de bacterii, 
n’am putea să avem lapte acru, varză acră, oţăt, 
borş, pâne dospită şi altele.

Tot asemenea fără bacteriile prototrofe multe 
dintre plante n’ar putea să mâi crească, să înflo
rească şi să producă roadă.

De aceea bacteriile acestea cu tot dreptul le pu
tem numi bacterii bune sau bacterii folositoare.

CAPITOLUL III 

Bacteriile folositoare.
'■>n

1. Bacteriile laptelui Laptele dela vacile sănă
toase, când îl mulgem este curat, Nu se găsesc în 
el nici un fel de bacterii. îndată după mulgere 
însă, bacteriile copleşesc laptele. Aceste bacterii 
ajung în lapte de pe manile mulgătorului, de pe 
ugerul vacii, de pe botul viţelului, de pe vasele 
în cari mulgem sau din aer.

Un învăţat cu numele Miqucl a arătat, că în- 
tr’un cm. c. de lapte, la temperatură de 15” se gă
sesc aproape o sută mii de bacterii.

Unele dintre bacteriile acestea sunt rele şi pot 
să aducă stricarea laptelui. Altele însă sunt bune 
şi folositoare.

Bacterile folositoare ale laptelui sunt mai întâi 
bacteriile, cari înăcresc laptele.



05 9

Cel dintâi, care a arătat, că înăcrirea laptelui 
se face cu ajutorul bacteriilor a fost Pasteur. Iar 
Hueppe, un alt învăţat, a şi găsit bacteria care 
înăcreşte laptele şi a numit-o Bacillus acidi lactici. 
Are forma nuui bastonaş scurt şi gros. Trăieşte 
la suprafaţa laptelui. E aerob. N’are spori.

'»•

V

* M
■j

Fig, 3. 1. Bacillus acidi lactici. 2. Bacillus lactiş acidi.

Mai târziu un alt învătat cu numele Leichmann, 
mai găsi o bacterie a laptelui pe care o numi Ba- 
ciUus lactis acidi.

Aceasta e anaerobă. Trăieşte afund în lapte.
Aceste bacterii schimbă laptele lăsat la aer 

în acid Iactic, mai apoi în acid acetic, alcool şi 
bioxid de carbon, producând în felul acesta înă
crirea laptelui.

Bacteriile atacă zahărul din lapte, schimbându-1 
în acid Iactic, de şi nu se schimbă elementele 
hrănitoare din lapte. *

Când se înăcreşte laptele se face si coagularea 
lui. Anume substanţa din lapte numită caseină se 
adună, se coagulează, iar apa cu puţine săruri, ră
mâne în formă de zăr galben verzui.

Acestea bacterii fac ca laptele acru să aibă şi 
un gust plăcut.

Dacă încălzim laptele până la o temperatură 
de 70°, bacteriile cari înăcresc laptele se prăpă
desc cu totul şi laptele nu se mai înăcreşte.
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Deasupra laptelui acru se prinde smântână. Din 
smântână se pregăteşte untul.

$i pregătirea untului se poate face numai cu a- 
jutorul bacteriilor. Cel dintâi care a găsit bacteria 
untului a fost tot Pasteur. El crezu la început, că 
această bacterie este un mic animal infusoriu, 
de acea o şi numi V ibrion butyriqtie. Mai târ
ziu află, că e o adevărată bacterie anaerobă.

Prazmowski numi această bacterie Clostridium 
butyricum. Are formă de bastonase lungi, cu cili 
de jur împrejur.

Mai sunt şi alte specii de bacterii ale untului, 
aşa sunt Granulobacter butyricum. Granulobacter

.1"-,
sacharobutyricum, socotită ca adevărată bacterie 
a untului şi Bacilîus orthobutyricus.

Tot bacteriilor de această natură se datoreşre 
şi râncezala untului ca şi a grăsunelor. în genere.
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• Şi Iaurtul, numit şi lapte acru bulgăresc se pre
găteşte tot prin mijlocirea unei bacterii numită 
Bacillus bulgaricus.

Iar Kefinil iară bacteriile, cari se desvoaltă prin 
drojdiile puse în laptele dulce, nici odată n’ar pu
tea să fie aşa de plăcut, răcoritor şi hrănitor.

Kefirul, pregătit din laptele de vacă. la început 
de cătră locuitorii din Kaukas, îşi datoreşte gustul 
plăcut tocmai acţiunii unei bacterii (Bacillus Kau- 
kasicus) în tovărăşie cu alte bacterii rotunde şi 
cu o ciupercă formată tot numai dintr’o celulă 
(Saccharomyces Kefir). Din pricină că zaharul 
din lapte nu a fost în itotul preschimbat în alcohol 
şi acid lactic, Kefirul a păstrat puterea de hrănire

Fig. 5. Bacillus bulgaiicus.

a laptelui curat, dar a căpătat gustul plăcut, eare-1 
face să fie uşor luat de bolnavii de stomac. In 
fermentare formându-se şi acid carbonic, Kefirul 
e răcoritor ca şi sifonul; de aceia se păstrează 
în vase solid închise.

Dacă punem în lapte chiag, atunci laptele se în
cheagă. închegarea laptelui se datoreşte tot bac-
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teniilor cari se găsesc în chiag. Aceste bacterii, fac 
ca laptele să-şi schimbe coloarea, să devină mai 
vâscos şi'cu vine albăstrui prin el.

Gustul plăcut ce-1 are brânza, vine tot dela bac
teriile, cari înlesnesc pregătirea ei.

Toate soiurile de brânzeturi, mai ales acele cu 
un gust deosebit (Brânză Emmenthaler, Roquefort, 
Brie, Camembert) sunt moşuroaie de bacterii în 
tovărăşie cu felurite ciuperci din neamul muce
gaiului., Intr’un gram de brânză proaspătă de Em- 
menthal (fabricată la noi la Brosteni—Fălticeni, 
în rotocoale cât o roată de mare) s’au găsit 
100.000 de microbi. După 70 de zile aceaşi brânză 
are, tot într’un gram, 800.000 microbi. Si mai mulţi 
se găsesc în brânzeturile moi (Camembert). In- 
trun gram se află, la începutul formărei ei, peste 
un milion de microbi, iar -la margine, unde brânza 
e „mai făcută41 peste 4 milioane.

Bacteriile brânzei n’au mare putere de rezis
tentă. Mai ales sporii lor repede se prăpădesc.

2. Bacteriile panii. Când facem pâne, punem 
făină de grâu, de secară sau de orz într’o covată 
curată. Punem şi apă (60 părţi apă la 100 părţi 
făină), sare şi drojdiute. Drojdiutele pot să fie sau 
pregătite în fabrică — pe acestea le cumpărăm din 
prăvălie — sau pot să fie dintr’un aluat din care 
am făcut altă dată pâne. Frământăm bine cu mâna 
şi aluatul bine frământat îl punem la un loc călduţ 
să dospească. Dospirea e pricinuită de drojdiutele 
ce le-am pus în aluat. Si anume in drojdiute să 
găsesc fiinti, cari având în aluatul din covată 
toate condiţiile unui trai potrivit, se înmulţesc 
repede, schimbă amidonul în dextrină $i glucoză, 
iar glucoza în alcool şi bioxid de carbon. In urma
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schimbării acestea, aluatul se umflă — zicem că 
dospeşte. Aşa că adevăraţii pricinuitori ai dospirej 
sunt bacteriile din drojdiute.

Aluatul dospit e pus în cuptor si se coace. Al
coolul produs de bacterii se evaporează, iar bioxi
dul de carbon iesă afară, umflând aluatul, şi făcân- 
du-1 buretos. - : :

Astfel pânea bună şi crescută nu o pregăteşte 
brutarul ci nişte organisme mărunte, asemeanea 
bacteriilor, care trăesc în tihnă în aluatul dospit, 
iar din produsul hrănirei lor iese acid carbonic, 
între altele, care umflă aluatul, îl face buretos şi 
prin aceasta pânea mai uşor de mistuit.

3. Bacteriile varzei acre si a castraveţilor mu
raţi, Varza curăţită bine se aşează în bute. Se 
pune sare, mărar, cimbru, hrean şi apă atâta cât 
se acopere varza. In vreme de 3—4 săptămâni în
toarcem în fiecare ii moarea si varza se; acreşte. 
Acrirea verzei e pricinuită tot de bacterii — bac
teria lactică. Aceste bacterii se găsesc fie în aer, 
fie pe varză, fie pe păretii vasului] în care am pus 
varza. Ajungând în apa din bute, formează pe de
asupra apei o pieliţă subţire alburie — un adevă
rat cuib de bacterii. întorcând moarea într’una, a- 
ceastă pieliţă ajunge pe toată căpătina de varză, 
pe care bacteriile o străbat, producând astfel a- 
crirea varzei.

Murarea castraveţilor e pricinuită tot de aceste 
bacterii, cari şi aici lucrează în acelas chip ca şi 
la varză.

4. Bacteriile borşului. Vasul cu tărâţe opărite îl
ţinem într’un loc călduros. Peste câte-va zile apa 
din vas se înăcreşte şi avem borşul. Inăcrirea bor
şului au făcut-o tot bacteriile folositoare, cari se

''lâ
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găsesc-în aer ■ şi-cari ca2âird in apa cu târâte, pro
duc: anumite schimbări, pe urma cărora apă se 
înăcreşte. -mb. i F . u s !<»!■■■:■

Când gospodina pregăteşte vasiil pentru borş, 
arei; grijă să păstreze o mână de'.,hu$te“, adică 
târâtele din vechiul borş. pline cu bacteriile şi fer
menţii care l’au înăcrit. E asemenea cuibului dela 
oţet. ':s ■ . ! ! * ■ ■ & * - > ? < ■ teXP.j-, /

Cu borş sb înăcresc mâncările ca şi cu ofCtC
5. Bacteriile bietului. Punem îiltr’o sticlă vin. 

Lăsăm sticla destupată. Vinul se dteteşte. Ofetirea

b. Bicrlius Pâsteuriatmmj. \

,0
\  c. Baeterium aceţigenum..

: Fig. 6. Bacteriile oţetului. -’1 :v
■ . ; .r.s -ji7 a!

s’a prcfdus cu ajutorul bacteriilor bteimlui numite: 
Bacillus aceti, Bacillus Pasteuriahiiffl. Baeterium 
acetigenuth.r;' .V-bM*

In fabricele de o{et aceste bacterii sunt de
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mare folos. In fabrici oţetul se fabrică din vin; ori 
din spirt amestecat cu apă $i cu'suc de cartofi. Vi
nul ori spirtul amestecat se trece printr’un butoiu, 
în care se găsesc strujituri de lemn de fag şi bac
terii de a oţetului, introduse acolo Drin drojdii de 
oţet —- Mycoderma aceti. Venind în atingere cu 
bacteriile aflătoare în butoiu, vinul ori . spirtul se 
schimbă în oţet. Oţetul se scurge pe un cep şi se 
adună. într’o. cană. ... -jp.n

6. Bacteriile nutreţului acru sau murat. Nutreţul 
acru sau murat îl pregătim aşa: săpăm o groapă 
afundă cam de un metru şi jumătate, lungă de 3—4 
metri şi lată după trebuinţă. :

Cosim luferna şi numai decât o punem în groapă. 
Presarăm printre ea şi puţină sare de vite. O căl

căm  bine să fie cât se poate de îndesată. După ce 
. am umplut groapa, punem un rând de paie şi peste 
paie un strat de pământ gros de 60—80 cm. In 
timp de 6—8 săptămâni acest nutret se dospeşte 
şi se înăcreşte pe deplin. Vitele îl. mănâncă cu
multă POftă. . . . . i;., .. .. ,•

Dospirea şi înăcrirea acestui nutreţ a fost pri
cinuită de bacteriile lactice, cari şi aici joacă un 
rol destul de însemnat.

7. Bacteriile cânepii, Cânepa şi inul au în tul
pina lor fţişii de fibre, celule lungite şi cu păreţii 
ceva mai îngroşaţi. Fâşiile sunt lipite între ele 
prin o substanţă, care: e diferită de; aceia care for
mează păreţii celulelor. Sunt bacterii, roiu .îni a- 
pele stătute, care nu atacă decât substanţele ce 
lipesc fibrele. De acestea nu se ating. De aceia 
e nevoe de pus cânepa la topit, în baltă sau măcar 
pe câmpul unde cade multă rouă. Bacteria. (Ba-
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cillus amylobacter), atacă substanţa dintre fibre, o 
topeşte, iar fibrele rămân slobode. Când se bate 
cânepa cu melita, tulpina se rupe lesne şi se face 
puzderii, iar din fâşiile desfăcute de pe tulpină se 
face fuiorul.

8. Bacteriile putrezirii sau septogene. Atât plar- 
tele, cât şi animalele şi chiar si omul sunt compuse 
din acelaş fel de elemente, anume carbon, oxiger, 
hidrogen, azot şi câte-va săruri. Aceste elemente 
combinate în diferite chipuri, alcătuesc corpul ori 
cărei fiinţe. Dar acestea elemente se găsesc şi în 
aer şi în pământ. Din aer şi din pământ le iau plan
tele, dela ele le iau animalele, iar omul le ia atât 
dela plante cât şi dela animale.

Când plantele se usucă şi cad la pământ şi când 
animalele şi oamenii mor, aceste elemente sunt 
iarăşi redate pământului şi aerului, de unde apoi 
sunt luate din nou de plante, animale si oamenii. 
Astfel elementele acestea nu se pierd nici odată şi 
într’una circulă în natură.

Circulaţia aceasta nu se poate face fără ca 
substanţele din cari se desfac elementele să nu se 
descompună.

Descompunerea şi transformarea substanţelor se 
întâmplă prin mijlocirea bacteriilor septogene sau 
ale putrezirii. f

Aceste bacterii se găsesc cu milioanele atât în 
aer, cât şi în apă şi în pământ.

Nu lipsesc nicăeri, fie sub formă de spori, fie des- 
voltate. Sunt cele mai răspândite bacterii. Nu dau 
putrezirea însă de cât când cad pe o., substanţă or
ganică, adică aceia care a făcut parte din corpul 
unei fiinţe. Mai au nevoie de oare care căldură şi 
umezeală. De aceia carnea nu putrezeşte când e
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afumată, sau uscată la soare. Putrezirea se face 
mai repede vara decât iarna, în ţările calde şi u- 
mede, decât spre poli.

Bacteriile putrezirii sunt un mare dar al naturii, 
căci curăţă, repede pământul de toate hoiturile 
care ar infecta locul, dar în acelaş timp le preface 
în substanfe folositoare pământului.

/ f /
'  ». '

\
/
v

Fig. 7. a. Bacteriurn termo. b. Bacillus subtili*.

Cele mai însemnate bacterii septogene sunt: 
Bacteriurn termo şi Bacillus subtilis.

Mai sunt apoi Bacillus putrificus. Bacillus pos- 
tumus şi Bacillus Proteus vulgaris. cari se găsesc
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în intestine. Insă acţiunea acestora este mai mult 
stricătoare. a-;

Bacteriile septogene, îndată ce vre-c plantă a 
fost ruptă şi răsturnată la pământ, ori vre-umani- 
mal a murit îşi încep' lucrarea de descompunere. 
Fac să putrezească ori ce cadavru de plantă sau 
de animal. intoi v̂ ur,v1;4;;o jU.

După Bacterium termo si Bacillus subtilis, cari 
atacă mai întâi, vin şi alte bacterii si putrezirea o 
duc mai departe, până ce elementele din cari plan
tele şi animalele au fost alcătuite, sunt redate 
iarăşi naturii de unde au fost luate.

Putrezirea nu trebue socotită dreot munca unui 
soiu de bacterii. Unele muncesc pentru altele. în
cep unele, dar repede mor, căci conditiunile lor de 
trai se schimbă, prin schimbarea chimică a mate
riei. Materia prefăcută însă e bună pentru traiul 
altor bacterii, care-şi aşteaptă rândul.

9. Bacteriile nitrificante. Plantele ca să poată 
trăi şi să poată creşte, au trebuinţă de hrană. îşi 
iau hrana trebuincioasă atât din pământ, cât şi 
din aer. Din aer iau anumtie gazuri: oxigen, car
bon, iar din pământ iau apă si materii pământoase 
— săruri.

Dintre săruri mai însămnat este amoniacul şi 
azotul.

Amoniacul se găseşte în gunoi. Când intrăm 
într’un grajd simţim un miros înţepător. Este mi
rosul de' amoniac.

In pământul gunoit, plantele cresc bine. Amo- 
niăpur&rt pământului primkunbi este oh rana  
bună pentru plante. Această hrană însă plantele 
n’O’ pdt lua deădi^pttil. Trebiâe pregătită. Şi bu
cătării, cari o pregătesc sunt bacteriile numite ni-



triîicante. Cei dintâi cari au arătat* existenta bac- 
teriilor nitrificante au fost Schlosing. si Miintz.

Aceste bacterii, cari trăiesc în pământ, nu-şi 
pot isprăvi lucrarea de transformare numai dacă 
au oxigen, bioxid de carbon si ană; Având 
ceste condiţiuni. transformă amoniacul gunoaielor, 
absorbit de pământ, într’un fel de sare, numită 
azotat.

Cu azotat plantele se pot hrăni de a dreptul şi 
cresc bine. Plantele, cari conţin azotati mulţi sunt 
tutunul, sfecla, dovleacul, cartoful, spanacul.

Fi .8 . B eterii nitrificante.

Dar plantele nu pot lua nici azotul de adreptul. 
Şi acesta trebuie schimbat în azotat.

în aer se găseşte foarte mult azot. Acest azot 
din cauza fulgerilor se împreună cu oxigen şi cu 
vapori dc apă şi se schimbă în azotat. Acest azo
tat e luat de ploi şi dus în pământ. Şi plantele se 
hrănesc cu el. â

Din cauza aceasta, ploile nu sunt bune pentru
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plante numai pentru că le dau umezeală ci şi pen
tru că le aduc o hrană foarte bună.

Iarna în loc de ploaie cade zăpadă. Când zăpada 
cade jos, ia din aer şi amoniacul ori azotul p ecare 
îl întâlneşte- II ţine până când se topeşte. Atunci 
cu apă de zăpadă ce se vâră în pământ intră şi a- 
ceste gazuri şi se schimbă în azotaţi.

In" chipul acesta prin zăpadă pământul şe în
graşă, câştigându-şi hrană bună pentru plantele ce 
vor încolţi îndată ce va da căldura.

Că într’adevăr zăpada încă dă pământului în
grăşăminte s’a şi cercetat din partea învăţaţilor 
şi s’a găsit, că un hectar de zăpadă de 1 cm. gro
sime, dă pământului 5 gr. azotat.

Azotul din pământ e schimbat în azotat tot prin 
mijlocirea bacteriilor nitrificante.

Fig. 9. Azotobacter chro- Flg. 10. Clostridium Pas- 
nococcum. teurianum.

Astfel de bacterii nitrificante sunt: Clostridium 
Pasteurianum, Azotobacter chronococcum, care a 
fost mai întâi cunoscută, Clostridium americanum 
şi altele.

Aceste bacterii nu sunt alegătoare. Trăiesc şi 
pe stâncile calcaroase, pregătind terenul potrivit 
pentru creşterea plantelor.

10. Bacteriile cari iau azotul liber din aer. Plan
tele leguminoase, pe lângă azotul luat din pământ
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în formă de azolaţi, pot lua azotul si oe altă cale. 
Şi anume prin mijlocirea unor bacterii, cu cari ă- 
ceste plante trăiesc într’o prietenie minunată.

Cei dintâi dintre învăţaţi, cari âu dovedit a- 
ceasta au fost Hellriegel şi Willfart ue la anul 1886. 
Descoperirea lor a făcut epocă în ştiintă.

La staţiunea agronomică din Bernburg, ei au 
cultivat în culturi deosebite si în mai multe Serii 
ovăs şi orz, mazăre şi lupin. Pământul în care au 
cultivat aceste plante a fost sterilizat şi fără azo
taţi. Urmarea a fost, că afară de azotul ce l’au a- 
vut seminţele, n’au câştigat nici un adaus de azot.

In seria a doua pământul a fost tot sterilizat, 
dar i-au adaus şi azotaţi. Acum atât leguminoasele 
(mazăre şi lupin), cât şi cerealele (orz şi ovăs) 
s’au egalizat în câştigul lor de azot.

■ Fig. Î l .  Rădăcină cu nodozităţi.

In seria a treia în pământul sterilizat au pus si 
pământ de câmp în care s’au cultivat leguminoase. 
In cazul acesta leguminoasele au câştigat o canti
tate foarte mare de azot, pe când cerealele n’au 
câştigat nimic peste cel ce îl aveau din seminţe.

Afară de acea rădăcinile leguminoaselor s’au a- 
coperit şi cu nodozităti pline de bacterii.
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Au făcut şi încercarea acea, că pământul de 
câmp pe care îl puneau în cel sterilizat l’au fiert 
şî l’au încălzit până la 70° C şi au observat, că 
plantele nu mai au nodozităfi pe rădăcini, pe când 
în cultura cu pământ de câmp ne’ncălzit, plantele 
totdeauna au. nodozităti pe rădăcini.

Din aceasta au dedus ei, că nodozitătile de pe 
rădăcini nu pot să fie pricinuite decât de bacterii.

Fig. 12. Fasole cultivată.
1. In pământ sterilizat. 2.-In pământ cu bacterii.

Desvoltându-se nodozitătile pe rădăcini, legu
minoasele cresc de minune. Creşterea aceasta este 
a se multămi numai bacteriilor.

Leguminoasele trăiesc în căsnicie minunată cu 
aceste bacteri — viată simbiotică. Se ajută îm
prumutat, dându-şi hrana una alteia si anume le- 
gurriinbasele dau bacteriilor carbon, hidrogen si
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oxigen, iar bacteriile câştigă pentru leguminoase 
azotul de care au trebuinţă foarte mare.

Acestea bacterii au fost numite : Rhizobium le- 
guminozarum, Bacillus radicicola. Bacterium radi- 
cicola. ' :'f

Bacteriile acestea intră în rădăcinile leguminoa
selor, iritează acele rădăcini şi formează un fel 
de nodozităti sau gogoşi.

Fig. 18. Bacterii din nodozităţi. "v 

a. Celulă cu bacterii, b. Bacterii, c. Forme de involuţie.

La început sunt în formă de bastonase. Mai târ
ziu hrănindu-se din belşug, iau forme diferite, nu
mite forme de involuţie. Aceste forme sunt so
cotite ca tot atâtea magazine de rezervă,: din cari 
plantele iau albuminoidele necesare pentru desvol- 
tarea fructelor. . .-. o pn>oq

După ce am cules plantele leguminoase, rădă
cini cu nodosităti mai rămân si în pământ. Aceste 
rădăcini sunt foarte bune, căci îngrăşă pămân
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tul, înmulţind azotul trebuincios pentru plantele ce 
se vor sămăna în anul viitor.

Astfel bacteriile acestea au o importantă foarte 
mare în economie. Fără de ele multe dintre plante 
n’ar mai putea să înflorească si să producă fructe.

Năzuinţa economilor este, ca să înmulţească a- 
eeste bacterii în pământul în care nu se găsesc, 
înmulţirea lor se poate face mai ales prin îngră- 
şămintele verzi.

Ce sunt acestea?
Sunt plante pe cari le cultivăm nu pentruca să 

aducă rod, nici pentru ca să facem din ele nutret, 
ci pentru ca atunci, când încep să înflorească, să 
arăm pământul pe care au crescut si să le astu
păm în pământ, ca acolo să putrezească îngrăşând 
pământul.

Plantele cari de obiceiu se întrebuinţează ca în
grăşământ verde sunt: lupinui alb. mazărea, mă
zărichea de toamnă, trifoiul incarnat, etc.

Când aceste plante sunt înflorite, le arăm şi as
tupăm în pământ. Dacă plantele sunt prea mari si 
aratul merge greu, înainte de a ara tăvălugim bine 
că prin tăvălugire să se apese plantele la pământ.

întrebuinţarea acestui îngrăşământ s’a început 
cu deosebire după ce oamenii au cunoscut chipul 
în care leguminoasele îşi iau azotul cu ajutorul 
bacteriilor şi ce rol joacă aceste bacterii în îm
bunătăţirea pământului.

• In pământul gunoit cu îngrăşământ verde se 
poate sămăna porumb, sfeclă, cartofi, grâu de 
toamnă, secară, orz ovăs, si altele.

Toate plantele acestea cresc bine şi aduc rod 
din abundentă.
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CAPITOLUL IV

121

Importanta bacteriilor folositoare.

Bacteriile folositoare joacă un rol important a- 
tăt în viata casnică a omului, cât si în economie.

Fără de aceste bacterii oamenii n’ar putea să 
trăiască şi s’ar prăpădi cu totul si plantele şi ani
malele.

Industria laptelui n’ar putea să mai existe, căci 
ori ce transformare a laptelui dulce în lapte acru, 
lapte covăsit, iaurt, Kefir ar fi imposibilă.

Unt şi brânză încă n’am avea.
O pâine bună, crescută gustoasă n’am putea să 

mâncăm.
O mâncare n’am mâi avea pu ce să înăcrim. Şi 

tradiţionala varză umplută, cu carne de porc, pe 
la Crăciun n’am putea s’o mai pregătim.

Oţet fără Bacterium aceti nici nu se poate în
chipui. Aşa că fabricele de otet, în lipsa fabrican
tului principal, ar fi silite să-şi închidă porţile şi să 
concedieze pe toţi lucrătorii.

Pânză fără de Bacillus Amylobacter ar fi impo
sibil să ne mai câştigăm. Aşa că albiturile ieftine şi 
trainice pregătite din pânză de cânepă sau in nu 
s’ar mai găsi. ■

Dar animalele? Ar fi imposibil să mai trăiască. 
N’ar mai avea de unde să pască un fir de iarba 
verde. '

Iar plantele fără bacteriile nitrificante n’ar mai 
creşte, n’ar înflori şi n’ar mai aduce rod. Lipsind 
bucătarul, care să le pregătească hrana trebuin
cioasă, s’ar prăpădi de foame si s’ar usca de sete. 
întreagă faţa pământului ar fi un pustiu îngrozitor.



Iată dar ce mari binefăcătoare sunt aceste 
bacterii! "

Ele, putem zice, împiedecă viata de a se stinge 
de pe pământ. „Fără de ele viata nu se poate con- 
cepe“.

Sunt multe bacterii rele, patogene, dar mai 
multe sunt bacteriile bune $i folositoare.

In contra , bacteriilor rele : ne luptăm din toate 
puterile şi trebuie să ne luptăm, să nu ne cople
şească şi să nu ne îmbolnăvească. ,

Bacteriile bune. însă , trebuie să le apărăm, să le 
cultivăm şi să cercăm să le înmulţim.. Apărarea 
şi cultivarea acestor bacterii să poate face uşor, 
căci nu sunt pretenţioase şi nu umblă după mese 
bogate. Sunt chipul omului modest si sărac, care 
se îndestulează cu puţinul pe care soarta i-l’a 
hărăzit. .... ;

Soiurile de bacterii folositoare sunt cu mult mai 
numeroase decât am putut să le arăt în această 
cărţulie. Nu e loc de pe fata pământului unde să 
nu se găsască, fie pe întinsul mărilor ca şi pe al 
uscatului. Ele au o activitate atât de variată încât 
ar fi să se descrie viata universului întreg, cău
tând să se arăte rezultatele ce le aduc cât şi fo
loasele ce le tragem de pe urma lor. Până şi lu
mină ne poate da şi căldură. Sunt bacterii lumi
noase. Ele dau acel pitoresc tablou de sară de
scris de călătorii ţinuturilor tropicale. înecare va
lurile par acoperite de o lumină albăstrie; până 
şi cadavrele care plutesc sunt înconjurate de o 
ceaţă albăstrie luminoasă, asemenea dungii lăsate 
de unele chibrituri, în întuneric, pe. păreţi, când 
sunt aprinse.

S’au făcut lămpiy asemenea celor electrice, în
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care se află cultură de bacterii luminoase şi care 
dau destulă lumină ca să se poată ceti la o mica 
distanţă. Câte credinţi în popor si eresuri nu s’au 
format, numai după lumina uşoară văzută în um
bra pădurilor, pe unde trăesc asemenea bacterii.

Şi căldură pot îngrămădi bacteriile! Căldura gu
noiului în bună parte lor se datoreşte. Pot să cau
zeze şi incendii. Fânul cosit de umed si pus în sto
guri, se poate aprinde, de pe urma căldurii năs
cute prin viaţa microbilor.

Bacteriile folositoare vin în ajutorul omului pe 
toate căile, din bucătăria gospodinei, până în ham
barul agricultorului. Cu ajutorul lor. aiurea, se fa
brică până şi pământ negru, de se poate face 
grădinărie până şi într’o curte petruită.

Sunt folosii oare, dar trebue adese să te păzeşti 
de :ele, căci îţi atacă şi rezerva de hrană. Nu ştiu 
să aleagă. Pe paza contra bacteriilor folositoare 
se întemeiază multe din industriile alimentare, cam 
e industria conservelor în special, atât a) conser
velor de plante, cât şi a cărnurilor afumate ori 
uscate (pastrama). r : ■ .,<.■■

Şi iată cum bacteriologia, adică ştiinţa asupra 
vieţii microbilor, nu e necesară de cunoscut numai 
de cătră medici, dar cunoştinţele generale asupra 
vieţii microbilor, trebue să fie ştiute de lucrătorul 
câmpului ca şi de gospodina harnică.
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mandat postai.



- A L T E  CĂRŢULII
DIN r . i

CUNOŞTINŢE f o l o s it o a r e  f

în care este vorba despre microb! şi chipul 
cum trebue să ne apărăm de ei, în cazul 
când sunt din cei răi, aducători de boale 
molipsitoare.? ? ; ' ? f *■* '1 - ...» i  .r' ■ . / .. 5 ţ?

Seria A.

No. 7 Dr. I. Qheorghiu, Viaţa microbilor 
No 10—11 C. Motaş, Pasteur (6 lei) / i  K % ?.:

Seria B.

No. 3 Dr. I. GheorghiU/ Dfespre scarlatină s'L 
No. 8 Dr. Ei Gheorghiu, Sifilisul 
N6. l i  Ţ. A. Bădărău, Viermii de mătăsă 
No. 13 Dr. E. Gheorghiu, Oftica « ?
No.' 34 Dr. l.B o rd eâ , îndrumări spre sănătăţi’

Fiecare cărţulie se poate cere deosebitŢtrimi- 
ţâridu-se 3 ie i prin mandat postai pe adresă: 
CARTEA ROMÂNEASCA^- B-dul Academiei 
No. 3, Bucureşti, sau cerându-se la orice 
ibrărie mai măre din provincie.

; / v v? 1 M'O.-1 £?■ f ii 0 :0  - £$> 0

* * rt J- , ’, ' / ;;  ̂ ‘ \\ i*. \
.î ' ,v';



In vremurile aceste tulburi, care răscolesc 
tot ce e mai Urât în sufletele oamenilor, 
drept apărare şi liniştire, cetiţi: ^

SPRE EMAUS

V IA Ţ A  S F IN Ţ IL O R
TRADUSA DE

M. SADOVEANU şi D D. oPÂTRAŞCANU 

Voi. I. — Preţul 35 lei

Tradusă cu îngrijire de doi din cei mai de 
seam ă scriitori, cartea nu poate lipsi din 
biblioteca nici unuia care poate ceti. Ea îşi 
are loc de cinste, fiind de folos, şi în bi
blioteca adâncului cărturar, după cum poate 
fi ţinută la căpătâiul bunului credincios, 
alăturea de Evanghelii.

Aduce întărire sufletească şi mai ales pi
cură liniştea adâncă de care avem nevoie.

Să poate căpăta trimiţând suma prin man
dat postai pe adresa:
CARTEA ROMÂNEASCA, B-dul Academiei 
No. 3, Bucureşti.



Seria B. „Sfaturi pentru gospodari".

No. i. Îngrijirea păsărilor de Prof. C. Motaş.
„ 2. Despre tovărăşii de Preot C. Dron.
„ 3. Despre scarlaiinâ de Dr. 1. Gheorghiu,
„ 4. Livada din sâmburi de G. Gheorghiu,
„ 5. In jurul casei de M. Lupescu.
„ 6. Casa de 1. Simionescu,
„ 7. Morcovul şi alte legume de P. Roziade.
„ 8. Sifilisul de Dr. E. Gheorghiu,„ 9. Temeiul îmbunătăţirii vitelor de Tli Chilot,
„ 10. Totul obştesc de A. Gorovei.
„ it. Creşterea porcilor de C. O eseu.
„ 12 Viermii de mătuşă de T. A. Bădărău.
„ 13. Oftica sau tuberculoza de Dr. E  Gheorghiu, ~
„ 14 Pelagra de Prof. V. Babes.
„ 15. Alegerea seminţelor de C. Lacnlmim.
„ 16. Creşterea păsărilor de Prof. C . Moi aş.
„ 17. Rătăcirile bolşeviste de Maior 1. Mihai.
„ 18. 0  stupină dintr’ un roiu de N. Nicolaescu „ 19. Cum se întemeiază o vie de D. M Cădere
„ 20. Răsadniţa şi. Plantele din răsad de P. Sa ioveanu,
„ 21. Lehuzia de dr. E. Gheorghiu.
„ 22. Meşteşugul vopsitului cu burneni de Ar/. Gorovei.
„ 23. Cum orbim de 1. Glăvan.
,, 24. Păstrarea cărnei de porc de G Gheorghiu 
„ 25. Calul de Prof, E. Udrischi.
„ 26. Doctorul în casă de Dr. O. Apostol. ...
„ 27. Cum trebue să ne hrănim de E. Severtn.
„ 28. Lămurirea legii dărilor de lu li a Pascu.
„ 29. Beţia de Dr. Etnii Gheorghiu.
„ 30. Lămurirea Constituţiei de A r tur Gorovei.
„ 31. Boale parasitare la animale, cari trec la om de C. A. 
„  32. Folosinţe nesocotite în gospodărie de 1. Simionescu. 
„  33. Mama şi copilul, de D r M. Manicafide.
„ 34. îndrumări spre sănătate, de D r. I. Bordea.
,, 35. Despre hrană, de Dr. I. Bordea.
„ 36. Omni şi societatea de Al. Giuglea.
„  37. Bucătăria sătencei de Maria Col. Dobrescu.
,, 38. Sfecla de zahăr de C. Lacriţeanu,



Seria C. „1Mn îum©& largă**.
r'o, j. Ucraina de G. Năstase.
„ 2, Cehoslovacia de 1. Simionescu.
,, 3. Munţii apuseni de M. David.
„ 4. Finlanda de I . Simionescu.
„ 5, Bucovina de 1. Simionescu.
„ 6. Basarabia de G. Năstase.
„ 7. Dobrogea de C. Brătescu.
„ 8. In spre polul sud de /. Simionescu.
„ 9. Olanda de Ap. D. Culta.
„ 10. Viaţa în adâncul mărilor de C Motaş.
„ 11- 12  A. Şagnna de 1. Lupaş.
„  i 3 Către Everest de 1. Simionescu 
„ 14. Românii de peste Nistru de V. Harta.
„ 15. Ardealul de I. Simionescu.
„ 16 Lituania, de G. Năstase.
„ 17. Câmpia Transilvaniei, de Ion PopuCămpiuntt, 
„ 18. Moldova de I. Simionescu.
,, 19 Românii din Ungaria de I. Georgescu.
„ 20. Jnd. Tnrda-Arieşi de I. Mureşeanu.
,, 2’ . Ţara Haţegulni de G avril Todica.

Seria D. „Ştiinţă aplicată".
"Jo. 1. Fabricarea săpunului de A. Schorr.
„ 2. Motorul Diesel de Ing. Casetti.
„ 3. Industria parfumului de E. Severin.
„ 4-5. Aerul lichid de Ilie Matei.
,, 6. Industria azotului de L. Caton.
,, 7-9. Locomotiva de Ing. Casetti.
„  10. Aeroplanul de Dr. V. Anastasia.

Fiecare număr cuprinde 32 pagini cu figuri; se vinde cu 3 lei.
Se pot face abonamente pentru 20 numere, trimiţind 50 lei prin 

mandat poştal la Societatea „C A R T EA  ROM ÂNEASCA" — B ucu-. 
reşti, Bulevardul Academiei, 3.

A apărut

CALENDARUL GOSPODARILOR
pe anul 1925 

de I. S I M I O N E S C U

Cel mai răspândit calendar In mulţimea satelor* fiind potrivit 
scris pentru nevoile ei. Drept adaos sunt două frumoase 

tablouri. Să se ceară din vreme la «CARTEA 
ROMÂNEASCĂ», trimiţând 15 lei.


