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Singura publicatie de popularizare a stiintei este biblioteca ,Cu-
nosiinte Folositoare", ce apare sdptdmaénal, sub conducerea D-lui
/. Simionescu, profesor universitar si membru al Academiei Romane.

»Cartea Romaneasca”, dand la lumina aceasta biblioteca scrisa pe
intelesul tuturor, a umplut un mare gol Tn publicistica noastra atat
de lipsitd, pana la aparitia bibliotecei ,Cunostinte Folositoare" de
orice lucrdri de popularizare a stiintei.

Fiecare din cele patru serii, in care apar ,Cunostinte Folositoare"
cuprinde lucrari cu o anumita naturd de' cunostinte, dupa cum se
poate vedea din lista numerelor aparute:

Seria A. ,,Stiinta pentru toti*

Cum era omul primitiv de I. Simionescu.
Yiata omului primitiv-de/." Simionescu.
Cazurile naturale de I. Simionescu.
Albinele de T. A. Badaran
Oiabetu, tngrasarea, galbinarca de Dr. Cahanesctr,
Raze vizibile si invizibile de C. V. Gheorghiu.
Yiata microbilor de Dr. 1. Gheorghiu.
_Furnicile de T. A. Badarau.
» 0 Yiata plantelor de I. Simionescu.

io 11. Pastenr de C. Motas.
» 12 Soarele si luna de 1. Simionescu.

13 Telefonia fara fir de Tr. Lalescv

u Porumbeii Mesageri de V. Sadoveanu.

13 Planeta ifarte de lon Pasa.
, 16 Reia Omer la Einstein de General Sc. Panaitescu,
. 17 Cum vedem de Dr. I. Glavan.
» 18 Razele X. de Al. Cisman.
. '19 Omul dela Cucuteni de I. Simionescu.
» ai. Protozoarele de 1. Lepsi,
» 2i Fulgerul si trasnetul de C. G. Bradeteanu
» 22. Nebuloasele gazoase de M. E. Heroveanu
., 23. Bacteriile folositoare de |. Popu-Campeanu,
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CAPITOLUL | EISIT

Viata bacteriilor.

Multe feluri, de vietdti, sunt pe. pdmant. Unele
sunt uriase, iar altele sunt mici de nici nu le putem
zari cu ochii. Intre vietatile cele mai' mici munt si
bacteriile.

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

Alcétuirea bacteriilor. Bacteriile sunt vietati
foarte simple. Au pe din afard o pielita subtire —
membrana, iar Tn launtru o materia vascoasd, a-
semandtoare cu albusul de ou—protoplasma. In
mijloc la cele mai multe, se afla un simbure' mai
des —nucleul. In totul are deci constitutia unei ce-
lule, la fel cu acele care compun corpul ori carui
organism.

Maérimea. E variatd dupd specia bacteriilor. M&*
rimea bacteriilor se obicinueste s& se masoare cu
micronul. Un micron e a mia parte dintr'un
milimetru (0.001 mm.). Unele bacterii sunt de



V&% de micron, iar altele pot sa ajunga si pana
la 89 microni.

Greutatea. Socotind micimea bacteriilor, abia ne
putem finchipui greutatea lor. Nageli a socotit, ca
0 mie de milioane de bacterii mari fiecare de
cate 2 microni, pot ajunge abia la greutatea de un
miiigram.

Forma. Forma bacteriilor este variatd. Unele
sunt rotunde —coci, altele simt lungarete ca niste
betisoare — bacili si altele sunt rasucite —spirili.

Cele lungarefe si rasucite au si cili, adica! firi-
soare subtiri de tot, in forma genelor, cu ajutorul

“Carora se miscd. Sunt si bacterii rotunde, cari au
cili, de pilda Micrococus agiiis.

Cilii sunt sau numai la un capat, sau la aman-
doud capetele, sau sunt imprastiati pe Tntreg cor-
pul bacteriilor!

Fig..l.fgacrlerii rotunde: microcarji,J

Unele bacterii se misca par’ca ar inota, sau s’ar
tart ca sarpele. La altele, toatda miscarea sta n-
tr'un fel de tremurare.

; Ih..general bacteriile se miscd'foarte repede.Ba-
cilui. holerei de pilda intr’o secunda face o distanta
de..cate-va sute de ori mai lunga decat trupul sau.
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Cu deosebire alearga in directia unde se safla o-
Xigen. N 9,

Fig. 2. Diferite forme dc bacterii.

A. BaciluS subtilis si 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. si M. Spiriilum unduia.
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Locul unde se gasesc. Bacterii sunt peste* tot
locul. Ori unde vom cerceta cu microscopul, vom
gasi milioane de bacterii.

In aer sunt nenumdrate. Dupd Midie! Tntrun
metru cub de aer dintr’o strada din Parislse ga-
sesc 24.000 bacterii. lar Sibuia a socotit ca pe
strazile din Tokio intr'un metru cub de aer sunt
21.000 bacterii. In localurile inchise sunt si mai
multe. Ruete a gasit intr'un metru cub de aer, din-
tr'o scoala trei milioane de bacterii.

In aer, bacteriile ajung de pe pamant. Cu pra-
ful ce se produce cand se matura, se ridica in aer
foarte multe bacterii. Cu cat este mai putin praf in
aer, cu atdt suntmai putine si bacteriile. De aceea
aerul dela mare si aerul de munte este aproape
fara de bacterii.

In apd Tncd se gdsesc multe bacterii. Cand apa
nu cuprinde pe cm. ¢. mai mult de o sutd de bac-
terii, e forte curatd. In apa murdard Tnsa se gasesc
si 10.000 bacterii pe cm. c.

Mai multe bacterii se gasesc in apele statatoare.
Intr’o fantana din egradina Copou din lasi s’au ga-
sit 69.000 bacterii pe cm. c.

In pdmant bacteriile se gasesc in numar mai
mare aproape de suprafatd. Cu. cat ne scoborim
mai afund Tn pamant, numarul bacteriilor scade.
Astfel Tntr’'un gram de pamant de gradina luat dela
suprafata s’au aflat peste patru sute de mii de bac-
terii, la o afunzime de 3 m. in acelas paméant abia
au mai ramas o suta de bacterii.

Din aer, din apd si din pamant, bacteriile luate
de vant, ori scoase si purtate de animale,
se Tmprastie Tn toate colturile: Tn casd, pe
pareti, pe masa, pe bucate, in pat, pe scaune,
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etc. Se gasesc bacterii si pe hainele ce le purtdm,
pe pielea noastrd, Tn gurda, Tn nas si mai ales in
mate. S’a calculat, c& omul zilnic d& afard cm ne-
curateniile, cam 128.000.000.000.000 bacterii.

Sunt bacterii $i Tn alimente, mai ales ca alimen-
tele sunt si un teren potrivit pentru Tnmultirea si
desvoltarea lor. Astfel in laptele de vaca, cand il
mulgeijn, nu sunt bacterii aproape de loc. La
cat-va timp dupa ce Pam muls, mai ales daca' 1l
ldsam la aer, bacteriile se gasesc cu milioanele n-
tr’'un cm. c.

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

Pe legume si pe poame inca sunt bacterii.

Respiratia bacteriilor. Ca- sa respire bacteriile
au nevoie de oxigen. Unele iau Oxigenul liber din
aer, sau oxigenul disolvat in apd. Acestea se nu-
mesc aerobii. Bacilhs acidi lactici. care produce
indcrirea laptelui este aerob.

Altele tiu-si pot lua oxigenul liber din aer, nici
din apa, ci il iau din substantele Tn cari trdiesc si
pe cari le descompun. Aceste bacterii se numesc
anaerobii. Bacterii anaerobii sunt; Granulohacter
butyricum, Bacillus denitrificans, Bacillus Amy-
lobacter si altele.

Hrana bacteriilor. Bacteriile pentru ca sa tra-
iascd, au nevoie de hrana. Hrana bacteriilor tre-
buie sa cuprindd elementele din cari este alcatuit
si corpul lor si anume carbon, oxigen, hidrogen,
azot, fosfor si saruri.

Bacteriile Tsi iau hrana de pe unde pot. Si a-
nume unele se hrdnesc din materiile anorganice,
altele se pot hrani din suhstente organice si iarasi
altele Tsi pot lua hrana numai de a gata din corpul
omului sau al animalelor.
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Dupa felul de hrana, bacteriile se Tmpdrtesc n
trei grupe mari: bacterii prototrofe. metatroie si
paratroie.

Bacteriile prototrofe au cel mai simplu chip de
hranire. Atat azotul, cat si carbonul si alte ele-
mente le iau tot din materiile anorganice. Din a-
ceasta grupa fac parte toate bacteriile nitrificante
si denitrificante, precum si acele, cari asimileaza
azotul liber.

Bacterile metatrofe sunt cele mai numeroase. A-
ceste isi castiga hrana din substantele organice
in putrezire. Ele ajuta la distrugerea materiei or-
ganice, la trecerea acestei materii in substante a-
norganice si Tn chipul acesta ajuta si circularea
materiei Tn natura. Jc .-

Bacterii metatroie sunt toate bacteriile putre-
zirii.

Bacteriile paratrofe isi inu hrana de a gata. din
corpul vietuitoarelor: om sau animal. Ele sunt pa-
rasite. Nu sunt asa multe ca cele saprofite. Prin
otravurile care le secreteaza, pot produce boa-
lele cele mai primejdioase.

inmultirea bacteriilor. Bacteriile dacd se gasesc
in imprejurari potrivite si au caldurd si hrand des-
tuld, le merge bine. Cresc si sc Tnmultesc nespus
de repede. Tnmultirea bacteriilor se face prin ru-
pere. Una se rupe si se fac din ea doua. Din acele
doua se fac patru. Din patru opt si asamai de-
parte. ]
inmultirea se face' foarte lesne. Bacilii holerei se
rup tot la 20 minute, asa ca Tn 24 ore dintr’un sin-
gur bacii se pot produce 281 bilioane bacili, daca
imprejurdrile sunt potrivite.

Se poate intdmpla ca bacteriile sd@ ajunga n-
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tr’un loc nepotrivit, unde nu mai au hrana trebuin-
cioasa; atunci sunt Tn primejde sa se prapadeasca.

In imprejurdari de acestea se Tnvalesc Tintr’o
starea aceasta pot sa ramana multa vreme fara
coajad groasa de tot. se schimba intr’'un spor. In
sa moara. Si pot suferi frigul cel mai aspru si chiar
si caldura cea mai fierbinte.

Sporii fiind mici de tot, cu usurintd pot sa fie
luati de vant si Tmprastiati peste tot locul. Dacd
ajung ntr’un loc potrivit, coaja crapa si din spor
jasda 0 noua bacterie, care Tncepe sa creasca Si
sa se inmulteasca. |, «

E de ajuns ca intr'un loc sa ajunga numai un
singur spor, pentru ca avand umezeald si caldura
sa se prefaca in bacterie, care incepe a se inmulti
iute. Asa se capata o boala molipsitoare.

CAPITOLUL I

Bacterii rele si bacterii bune.

Toate bacteriile paratrofe din cauza veninului
ce 1l produc sunt rele. Ele Tnvenineaza sangele
animalului pe care traesc si 1l imbolndvesc. Din
cauza aceasta se numesc bacterii rele sau prici-
nuitoare de boale. 0.

Boalele pricinuite de acestea bacterii sunt: dii-
teria, tifosul, ciuma, holera, oftica, tusa maga-
reasca si altele.

Bacteriile prototrofe si metatroie. hranesc plan-
tele, fac s& putrezeasca materiile si prin putrezi-

1) i). spre bacteriile rele vezi in aceasta biblioteca seria
A No. 7: Viata microbilor de Dr. I. Gheorghiu.
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rea materiilor sa se produca circulatiunea materiei
in naturd si tot ele produc si fermentatiunile.

Putrezirea si fermentatiunea sunt trebuincioase.
Fard de putrezire n’ar putea sa fie Tngrasamintelc
din pdmént si fara ingrdsaminte n’ar putea sa
creasca plantele, iar fara de plante n’ar putea sa
traiasca nici animalele. .

Fara de fermentatiunea produsd de bacterii,
n’am putea sa avem lapte acru, varza acra, otat,
bors, pane dospitd si altele.

Tot asemenea fdrd bacteriile prototrofe multe
dintre plante n’ar putea sa mai creascd, s& inflo-
reasca si sa produca roada.

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

CAPITOLUL 1
'mn
Bacteriile folositoare.

1 Bacteriile laptelui Laptele dela vacile sana-
toase, cand 1l mulgem este curat, Nu se gasesc n
el nici un fel de bacterii. Tndatd dupa mulgere
insd, bacteriile coplesesc laptele. Aceste bacterii
ajung in lapte de pe manile mulgatorului, de pe
ugerul vacii, de pe botul vitelului, de pe vasele
in cari mulgem sau din aer.

Un invatat cu numele Miqucl a aratat, cd n-
tr'un cm. c. de lapte, la temperatura de 15” se ga-
sesc aproape 0 suta mii de bacterii.

Unele dintre bacteriile acestea sunt rele si pot
sa aduca stricarea laptelui. Altele Tnsa sunt bune
si folositoare.

Bacterile folositoare ale laptelui sunt mai intai
bacteriile, cari Tnacresc laptele.
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Cel dintdi, care a aratat, ca inacrirea laptelui
se face cu ajutorul bacteriilor a fost Pasteur. lar
Hueppe, un alt Tnvatat, a si gasit bacteria care
Tnacreste laptele si a numit-o Bacillus acidi lactici.
Are forma nuui bastonas scurt si gros. Traieste
la suprafata laptelui. E aerob. N’are spori.

: M

"»e

\Y

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

Mai tarziu un alt Tnvatat cu numele Leichmann,
mai gasi o bacterie a laptelui pe care o numi Ba-
cilus lactis acidi.

Aceasta e anaerobd. Traieste afund in lapte.

Aceste bacterii schimba laptele ldsat la aer
in acid lactic, mai apoi Tn acid acetic, alcool si
bioxid de carbon, producand in felul acesta Tna-
crirea laptelui.

Bacteriile ataca zaharul din lapte, schimbéandu-1
in acid lactic, de si nu se schimba elementele
hranitoare din lapte. *

Cand se Tnacreste laptele se face si coagularea
lui. Anume substanta din lapte numitd caseina se
aduna, se coaguleaza, iar apa cu putine saruri, ra-
méane Tn forma de zar galben verzui.

Acestea bacterii fac ca laptele acru sa aiba si
un gust placut.

Daca incalzim laptele pana la o temperaturad
de 70° bacteriile cari Tnacresc laptele se prapa-
desc cu totul si laptele nu se mai Tnacreste.
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Deasupra laptelui acru se prinde smantana. Din
sméantdna se pregateste untul.

$i pregatirea untului se poate face numai cu a-
jutorul bacteriilor. Cel dintdi care a gasit bacteria
untului a fost tot Pasteur. El crezu la inceput, ca
aceasta bacterie este un mic animal infusoriu,
de acea o si numi Vibrion butyriqtie. Mai tar-
ziu afla, cd e o adevdrata bacterie anaeroba.

Prazmowski numi aceasta bacterie Clostridium
butyricum. Are forma de bastonase lungi, cu cili
de jur imprejur.

Mai sunt si alte specii de bacterii ale untului,
asa sunt Granulobacter butyricum. Granulobacter

sacharobutyricum, socotitda ca adevarata bac:t[érie
a untului si Bacilius orthobutyricus.

Tot bacteriilor de aceastda naturda se datoresre
si rancezala untului ca si a grasunelor. in genere.
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* Si laurtul, numit si lapte acru bulgaresc se pre-
gateste tot prin mijlocirea unei bacterii numita
Bacillus bulgaricus.

lar Kefinil iara bacteriile, cari se desvoalta prin
drojdiile puse Tn laptele dulce, nici odatd n’ar pu-
tea sa fie asa de placut, racoritor si hrénitor.

Kefirul, pregatit din laptele de vacd. la inceput
de catrd locuitorii din Kaukas, isi datoreste gustul
placut tocmai actiunii unei bacterii (Bacillus Kau-
kasicus) in tovardsie cu alte bacterii rotunde si
cu o ciuperca formata tot numai dintr'o celuld
(Saccharomyces Kefir). Din pricina ca zaharul
din lapte nu a fost 1n itotul preschimbat in alcohol
si acid lactic, Kefirul a péstrat puterea de hrénire

Fig. 5. Bacillus bulgaiicus.

a laptelui curat, dar a capatat gustul placut, eare-1
face sa fie usor luat de bolnavii de stomac. In
fermentare formandu-se si acid carbonic, Kefirul
e rdcoritor ca si sifonul; de aceia se pastreaza
in vase solid inchise.

Daca punem 1in lapte chiag, atunci laptele se n-
cheagd. Tnchegarea laptelui se datoreste tot bac-
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teniilor cari se gasesc in chiag. Aceste bacterii, fac
ca laptele sa-si schimbe coloarea, sa devina mai
vascos si‘cu vine albastrui prin el.

Gustul placut ce-1 are branza, vine tot dela bac-
teriile, cari Tnlesnesc pregdtirea ei.

Toate soiurile de branzeturi, mai ales acele cu
un gust deosebit (Branzd& Emmenthaler, Roquefort,
Brie, Camembert) sunt mosuroaie de bacterii in
tovarasie cu felurite ciuperci din neamul muce-
gaiului., Intr'un gram de branza proaspata de Em-
menthal (fabricatda la noi la Brosteni—Falticeni,
in rotocoale cat o roatd de mare) s’au gasit
100.000 de microbi. Dupa 70 de zile aceasi branza
are, tot intr'un gram, 800.000 microbi. Si mai multi
se gasesc Tn branzeturile moi (Camembert). In-
trun gram se afla, la nceputul formarei ei, peste
un milion de microbi, iar -la margine, unde branza
e ,mai facutad peste 4 milioane.

Bacteriile branzei n’au mare putere de rezis-
tentd. Mai ales sporii lor repede se prapadesc.

2.  Bacteriile panii. Cand facem pane, punem
faina de grdu, de secara sau de orz intr'o covata
curatd. Punem si apa (60 parti apa la 100 parti
faind), sare si drojdiute. Drojdiutele pot sa fie sau
pregatite Tn fabricd — pe acestea le cumparam din
pravalie — sau pot sa fie dintrun aluat din care
am facut alta datd pane. Framéntam bine cu ména
si aluatul bine framantat 1l punem la un loc caldut
sa dospeasca. Dospirea e pricinuita de drojdiutele
ce le-am pus in aluat. Si anume in drojdiute sa
gasesc fiinti, cari avand in aluatul din covata
toate conditiile unui trai potrivit, se Tnmultesc
repede, schimbd amidonul Tn dextrind $i glucoza,
iar glucoza n alcool si bioxid de carbon. In urma
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schimbérii acestea, aluatul se umfla—zicem ca
dospeste. Asa ca adevaratii pricinuitori ai dospirej
sunt bacteriile din drojdiute.

Aluatul dospit e pus n cuptor si se coace. Al-
coolul produs de bacterii se evaporeaza, iar bioxi-
dul de carbon iesd afard, umfland aluatul, §| facan-
du-1 buretos. -

Astfel panea bund si crescutd nu o pregateste
brutarul ci niste organisme marunte, asemeanea
bacteriilor, care trdaesc in tihna in aluatul dospit,
iar din produsul hranirei lor iese acid carbonic,
intre altele, care umfla aluatul, il face buretos si
prin aceasta panea mai usor de mistuit.

3. Bacteriile varzei acre si a castravetilor mu-
rati, Varza curdtitda bine se aseaza in bute. Se
pune sare, marar, cimbru, hrean si apa atata cat
se acopere varza. In'vreme de'3—4 sdptamani in-
toarcem n fiecare ii moarea si varza se; acreste.
Acrirea verzei e pricinuita tot de bacterii— bac-
teria lactica. Aceste bacterii se gasesc fie in aer,
fie pe varza, fie pe paretii vasului]in care am pus
varza. Ajungand in apa din bute, formeaza pe de-
asupra apei o pielita subtire alburie—un adeva-
rat cuib de bacterii. intorcand moarea ntr’una, a-
ceastda pielitda ajunge pe toata capatina de varza,
pe care bacteriile o strabat, producand astfel a-
crirea varzei.

Murarea castravetilor e pricinuita tot de aceste
bacterii, cari si aici lucreaza n acelas chip ca si
la varza.

4. Bacteriile borsului. Vasul cu tarate oparite 1l
tinem Tntr'un loc cédlduros. Peste céate-va zile apa
din vas se inacreste si avem borsul. In&crirea bor-
sului au facut-o tot bacteriile folositoare, cari se
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gasesc-in aer mi-cari ca2aird in apa cu tarate, pro-
duc: anumite schimbari, pe urma cdrora apa se
Tn&creste. i F .u s kimm
Cand gospodina pregateste vasiil pentru bors,
arei;grijd sa pastreze o mana de'.,hu$te”, adica
taratele din vechiul bors. pline cu bacteriile si fer-
mentii care l'au Tnacrit. E asemenea cuibului dela
otet. sE.ll*em& *->7?<nmexPj,/
Cu bors sb Tnacresc mancarile ca si cu ofCtC
5. Bacteriile bietului. Punem Tiltr'o sticla vin.
Lasam sticla destupatd. Vinul se dteteste. Ofetirea

b. Bicrlius Pasteuriatmmj. \

\ c. Baeterium acetigenum..

Fig. 6. Bacteriile otetului. 21 v
. IS Hi7 al
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 otetul se fabrica din vin; ori
din spirt amestecat cu apa $i cu'suc de cartofi. Vi-
nul ori spirtul amestecat se trece printr’un butoiu,
in care se gasesc strujituri de lemn de fag si bac-
terii de a otetului, introduse acolo Drin drojdii de
otet—Mycoderma aceti. Venind in atingere cu
bacteriile aflatoare n butoiu, vinul ori.spirtul se
schimba in otet. Otetul se scurge pe un cep Si se
adunad. Tntr’o. cana. -jp.n

6. Bacteriile nutretului acru sau murat Nutretul
acru sau murat il pregatim asa: sdpam o groapa
afunda cam de un metru si jumatate, lungad de 3—4
metri si latd dupd trebuinta.

Cosim luferna si numai decét o punem in groapa.
Presaram printre ea si putina sare de vite. O cal-
cam bine sa fie cat se poate de indesata. Dupa ce
.am umplut groapa, punem un rénd de paie si peste
paie un strat de pamant gros de 60—80 cm. In
timp de 6—8 saptamani acest nutret se dospeste
si se Tnacreste pe deplin. Vitele . mdnanca cu
multa POfta. . . i, .. e

Dospirea si Tnacrirea acestui nutre; a fost pri-
cinuita de bacteriile lactice, cari si aici joaca un
rol destul de insemnat.

7. Bacteriile cénepii, Cénepa si inul au in tul-
pina lor ftisii de fibre, celule lungite si cu paretii
ceva mai Tngrosati. Fasiile sunt lipite Tntre ele
prin o substanta, care: e diferita de; aceia care for-
meaza paretii celulelor. Sunt bacterii, roiu .ini a-
pele statute, care nu ataca decat substantele ce
lipesc fibrele. De acestea nu se ating. De aceia
e nevoe de pus cénepa la topit, in baltd sau macar
pe campul unde cade multd roua. Bacteria. (Ba-
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cillus amylobacter), ataca substanta dintre fibre, o
topeste, iar fibrele rdméan slobode. Cand se bate
canepa cu melita, tulpina se rupe lesne si se face
puzderii, iar din fasiile desfacute de pe tulpina se
face fuiorul.

8. Bacteriile putrezirii sau septogene. Atat plar-
tele, cat si animalele si chiar si omul sunt compuse
din acelas fel de elemente, anume carbon, oxiger,
hidrogen, azot si céate-va saruri. Aceste elemente
combinate in diferite chipuri, alcdtuesc corpul ori
carei fiinte. Dar acestea elemente se gasesc si n
aer si In pamént. Din aer si din pdmant le iau plan-
tele, dela ele le iau animalele, iar omul le ia atat
dela plante cat si dela animale.

Cand plantele se usuca si cad la pamant si cand
animalele  si. oamenii mor, aceste elemente sunt
iarasi redate pamantului si aerului, de unde apoi
sunt luate din nou de plante, animale si oamenii.
Astfel elementele acestea nu se pierd nici odata si
intr'una circulda in natura.

Circulatia aceasta nu se poate face fara ca
substantele din cari se desfac elementele sa nu se
descompuna.

Descompunerea si transformarea substantelor se
intdmpld prin mijlocirea bacteriilor septogene sau
ale putrezirii. f

Aceste bacterii se gasesc cu milioanele atat in
aer, cat si in apa si in pamant.

Nu lipsesc nicaeri, fie sub forma de spori, fie des-
voltate. Sunt cele mai raspandite bacterii. Nu dau
putrezirea Tnsa de cat cand cad pe o,substanta or-
ganicd, adica aceia care a facut parte din corpul
unei fiinte. Mai au nevoie de oare care caldurd si
umezeald. De aceia carnea nu putrezeste cand e
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afumata, sau uscatd la soare. Putrezirea se face
mai repede vara decét iarna, in tarile calde si u-
mede, decat spre poli.

Bacteriile putrezirii sunt un mare dar al naturii,
caci curata, repede pamantul de toate hoiturile
care ar infecta locul, dar in acelas timp le preface
in substanfe folositoare pamantului.

\
/Y

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

Cele mai insemnate bacterii septogene sunt:
Bacteriurn termo si Bacillus subtilis.

Mai sunt apoi Bacillus putrificus. Bacillus pos-
tumus si Bacillus Proteus vulgaris. cari se gasesc
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in intestine. Insa actiunea acestora este mai mult
stricatoare. &

Bacteriile septogene, indata ce vre-c planta a
fost ruptd si rdsturnatd la pdmant, ori vre-umani-
mal a murit Tsi Tncep' lucrarea de descompunere.
Fac sd putrezeasca ori ce cadavru de planta sau
de animal. intoi vurvi4;;o juU.

Dupa Bacterium termo si Bacillus subtilis, cari
atacd mai inti, vin si alte bacterii si putrezirea o
duc mai departe, pana ce elementele din cari plan-
tele si animalele au fost alcdtuite, sunt redate
iardasi naturii de unde au fost luate.

Putrezirea nu trebue socotita dreot munca unui
soiu de bacterii. Unele muncesc pentru altele. Tn-
cep unele, dar repede mor, cdci conditiunile lor de
trai se schimbd, prin schimbarea chimicd a mate-
riei. Materia prefacuta Tnsa e buna pentru traiul
altor bacterii, care-si asteaptd randul.

9. Bacteriile nitrificante. Plantele ca sa poatd
trdi si sa poatd creste, au trebuintd de hrana. Tsi
jau hrana trebuincioasd atdt din pamant, cat si
din aer. Din aer iau anumtie gazuri: oxigen, car-
bon, iar din pamant iau apa si materii pamantoase
—saruri.

Dintre sdruri mai insdmnat este amoniacul i
azotul.

Amoniacul se gaseste in gunoi. Cand intram
intr’un grajd sim{im un miros intepator. Este mi-
rosul de' amoniac.

In paméantul gunoit, plantele cresc bine. Amo-
niapur&rt pamantului primkunbi este ohrana
bunda pentru plante. Aceastd hrand insa plantele
n’0 pdt lua deddi®pttil. Trebide pregatitd. Si bu-
catdrii, cari o pregdtesc sunt bacteriile numite ni-



triticante. Cei dintai cari au ardtat* existenta bac-
teriilor nitrificante au fost Schlosing. si Miintz.

Aceste bacterii, cari traiesc n pamant, nu-si
pot ispravi lucrarea de transformare numai daca
au oxigen, bioxid de carbon si anad; Avand
ceste conditiuni. transforma amoniacul gunoaielor,
absorbit de pamant, intrun fel de sare, numitad
azotat.

Cu azotat plantele se pot hrani de a dreptul si
cresc bine. Plantele, cari contin azotati multi sunt
tutunul, sfecla, dovleacul, cartoful, spanacul.

Fi .8. B eterii nitrificante.

Dar plantele nu pot lua nici azotul de adreptul.
Si acesta trebuie schimbat in azotat.

in aer se gaseste foarte mult azot. Acest azot
din cauza fulgerilor se impreuna cu oxigen si cu
vapori dc apa si se schimba in azotat. Acest azo-
tat e luat de ploi si dus in pamant. Si plantele se
hranesc cu el. a

Din cauza aceasta, ploile nu sunt bune pentru
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plante numai pentru ca le dau umezeala ci si pen-
tru cd le aduc o hrand foarte buna.

larna in loc de ploaie cade zapada. Cand zapada
cade jos, ia din aer si amoniacul ori azotul p ecare
il Tntalneste- Il tine pand cand se topeste. Atunci
cu apd de z&pada ce se vard in pamant intra si a-
ceste gazuri si se schimba Tn azotati.

In" chipul acesta prin zdpada pamantul se in-
grasa, castigandu-si hrana buna pentru plantele ce
vor incolti Tndata ce va da caldura.

C& intr'adevar zdpada Tncd d& paméantului in-
grasaminte s’a si cercetat din partea Tnvatatilor
si s’a gasit, ca un hectar de zapada de 1 cm. gro-
sime, da pamantului 5 gr. azotat.

Azotul din paméant e schimbat in 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 Tntdi cunoscutd, Clostridium americanum
si altele.

Aceste bacterii nu sunt alegdtoare. Trdiesc i
pe stancile calcaroase, pregatind terenul potrivit
pentru cresterea plantelor.

10.  Bacteriile cari iau azotul liber din aer. Plan-
tele leguminoase, pe langa azotul luat din pamant
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in forma de azolati, pot lua azotul si oe altd cale.
Si anume prin mijlocirea unor bacterii, cu cari &-
ceste plante trdiesc intr’o prietenie minunata.

Cei dintdi dintre invatati, cari 4u dovedit a-
ceasta au fost Hellriegel si Willfart ue la anul 1886.
Descoperirea lor a facut epoca in stiinta.

La statiunea agronomicd din Bernburg, ei au
cultivat in culturi deosebite si Tn mai multe Serii
ovas si orz, mazare si lupin. Pamantul in care au
cultivat aceste plante a fost sterilizat si fara azo-
tati. Urmarea a fost, ca afard de azotul ce l'au a-
vut semintele, n’au céstigat nici un adaus de azot.

In seria a doua pamantul a fost tot sterilizat,
dar i-au adaus si azotati. Acum atat leguminoasele
(mazare si lupin), cat si cerealele (orz si ovas)
s’au egalizat Tn castigul lor de azot.

1Fig. Tl. Radicind cu nodozitati.

In seria a treia Th pdmantul sterilizat au pus si
pamant de camp in care s’au cultivat leguminoase.
In cazul acesta leguminoasele au céstigat o canti-
tate foarte mare de azot, pe cand cerealele n’au
castigat nimic peste cel ce il aveau din seminte.

Afara de acea radacinile leguminoaselor s’au a-
coperit si cu nodozitati pline de bacterii.
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Au facut si Tncercarea acea, ca pamantul de
camp pe care 1l puneau in cel sterilizat I'au fiert
sT l'au Tncélzit pand la 70° C si au observat, ca
plantele nu mai au nodozitafi pe radacini, pe cand
in cultura cu paméant de cdmp ne’ncalzit, plantele
totdeauna au. nodozitati pe radacini.

Din aceasta au dedus ei, ca nodozitdtile de pe
radacini nu pot sa fie pricinuite decat de bacterii.

Fig. 12. Fasole cultivata.
1. In pamant sterilizat. 2.-In pamant cu bacterii.

Desvoltandu-se nodozitdtile pe radacini, legu-
minoasele cresc de minune. Cresterea aceasta este
a se multdmi numai bacteriilor.

Leguminoasele trdiesc Tn casnicie minunata cu
aceste bacteri — viatda simbiotica. Se ajutd Tm-
prumutat, dandu-si hrana una alteia si anume le-
gurriinbasele dau bacteriilor carbon, hidrogen si
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oxigen, iar bacteriile céstiga pentru leguminoase
azotul de care au trebuintd foarte mare.

Acestea bacterii au fost numite: Rhizobium le-
guminozarum, Bacillus radicicola. Bacterium radi-
cicola. 1

Bacteriile acestea intra n radacmlle leguminoa-
selor, iriteaza acele radacini si formeaza un fel

de nodozitati sau gogosi.

Fig. 18. Bacterii din nodozitati. "v

a. Celuld cu bacterii, b. Bacterii, c. Forme de involutie.

La Tnceput sunt in forma de bastonase. Mai tar-
ziu hrénindu-se din belsug, iau forme diferite, nu-
mite forme de involutie. Aceste forme sunt so-
cotite ca tot atatea magazine de rezerva,: din cari
plantele iau albuminoidele necesare pentru desvol-
tarea fructelor. -0 pn>0q

Dupa ce am cules plantele Iegumlnoase rada-
cini cu nodositdti mai raman si in pdmant. Aceste
rddacini sunt foarte bune, cédci ingrasd paman-
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tul, Tnmultind azotul trebuincios pentru plantele ce
se vor sdmana in anul viitor.

Astfel bacteriile acestea au o importanta foarte
mare Tn economie. Fara de ele multe dintre plante
n’ar mai putea sa infloreasca si sa produca fructe.

Nazuinta economilor este, ca sa inmulteasca a-
eeste bacterii Tn pamantul Tn care nu se gasesc,
inmultirea lor se poate face mai ales prin ngra-
samintele verzi.

Ce sunt acestea?

Sunt plante pe cari le cultivdm nu pentruca sa
aduca rod, nici pentru ca sa facem din ele nutret,
ci pentru ca atunci, cand Tncep sa infloreascd, sa
aram pamantul pe care au crescut si sa le astu-
pam Tn pamant, ca acolo sa putrezeasca ingrasand
pamantul.

Plantele cari de obiceiu se ‘intrebuinteaza ca n-
grasamant verde sunt: lupinui alb. mazarea, ma-
zarichea de toamna, trifoiul incarnat, etc.

Cand aceste plante sunt inflorite, le aram si as-
tupam Tn pamant. Daca plantele sunt prea mari si
aratul merge greu, Tnainte de a ara tavalugim bine
ca prin tavalugire sa se apese plantele la pamant.

intrebuintarea acestui ingrasamant s’a fnceput
cu deosebire dupd ce oamenii au cunoscut chipul
in care leguminoasele Tsi iau azotul cu ajutorul
bacteriilor si ce rol joaca aceste bacterii Tn Tm-
bunatadtirea pamantului.

* In paméntul gunoit cu Tingrasdmant verde se
poate samana porumb, sfeclda, cartofi, grau de
toamna, secard, orz ovas, si altele.

Toate plantele acestea cresc bine si aduc rod
din abundenta.
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CAPITOLUL IV

Importanta bacteriilor folositoare.

Bacteriile folositoare joacd un rol important a-
tat Tn viata casnica a omului, cat si iTn economie.

Fara de aceste bacterii oamenii n’ar putea sa
trdiasca si s’ar prapadi cu totul si plantele si ani-
malele.

Industria laptelui n’ar putea sa mai existe, caci
ori ce transformare a laptelui dulce n lapte acru,
lapte covasit, iaurt, Kefir ar fi imposibila.

Unt si brdnza incd n’am avea.

O péaine buna, crescutd gustoasda n’am putea sa
mancam.

O maéancare n'am mai avea pu ce sa Tnacrim. Si
traditionala. varza umpluta, ;cu..carne .de porc, pe
la Crdciun n’am putea s’ mai pregatim.

Otet fara Bacterium aceti nici nu se poate in-
chipui. Asa ca fabricele de otet, in lipsa fabrican-
tului principal, ar fi silite sd-si inchida portile si sa
concedieze pe toti lucratorii.

Panza fara de Bacillus Amylobacter ar fi impo-
sibil sd& ne mai castigam. Asa ca albiturile ieftine si
trainice pregdtite din panza de cénepd sau in nu
s’ar mai gasi. ]

Dar animalele? Ar fi imposibil sa mai traiasca.
N’ar mai avea de unde sa pasca un fir de iarba
verde. '

lar plantele fara bacteriile nitrificante n’ar mai
creste, n’ar inflori si n’ar mai aduce rod. Lipsind
bucatarul, care sd le pregadteasca hrana trebuin-
cioasa, s’ar prapadi de foame si s’ar usca de sete.
intreaga fata pamantului ar fi un pustiu Tngrozitor.
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latd dar ce mari binefdcatoare sunt aceste
bacterii! "

Ele, putem zice, Tmpiedecad viata de a se stinge
de pe pamant. ,Fara de ele viata nu se poate con-
cepe“.

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

In contra ,bacteriilor rele :ne luptam din toate
puterile si trebuie sa ne luptam, sa nu ne cople-
seascd si s& nu ne Tmbolnaveasca.

Bacteriile bune.insa ,trebuie sa le aparam, sa le
cultivam si sa cercam sa le Tnmultim..Apararea
si cultivarea acestor bacterii sa poate face usor,
caci nu sunt pretentioase si nu umbla dupa mese
bogate. Sunt chipul omului modest si sarac, care
se indestuleaza cu putinul pe care soarta i-l'a
harazit:

Soiurile de bacterii folositoare sunt cu mult mai
numeroase decdt am putut sd le ardt Tn aceastd
cartulie. Nu e loc de pe fata paméntului unde sa
nu se gasasca, fie pe Tntinsul marilor ca si pe al
uscatului. Ele au o activitate atat de variatd Tncat
ar fi sa se descrie viata universului intreg, cau-
tand sa se ardte rezultatele ce le aduc céat si fo-
loasele ce le tragem de pe urma lor. Pana si lu-
mind ne poate da si caldurd. Sunt bacterii lumi-
noase. Ele dau acel pitoresc tablou de sara de-
scris de célatorii tinuturilor tropicale. inecare va-
lurile par acoperite de o lumind albastrie; pana
si cadavrele care plutesc sunt inconjurate de o
ceatd albastrie luminoasa, asemenea dungii ldsate
de unele chibrituri, Tn intuneric, pe. pareti, cand
sunt aprinse.

S’au facut lampiy asemenea celor electrice, in
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care se afla cultura de bacterii luminoase si care
dau destuld lumina ca sa se poata ceti la 0 mica
distanta. Cate credinti Tn popor si eresuri nu s’au
format, numai dupa lumina usoara vazuta in um-
bra padurilor, pe unde traesc asemenea bacterii.

Si cédldurd pot ingramadi bacteriile! Caldura gu-
noiului Tn buna parte lor se datoreste. Pot sa cau-
zeze si incendii. Fanul cosit de umed si pus n sto-
guri, se poate aprinde, de pe urma caldurii nas-
cute prin viata microbilor.

Bacteriile folositoare vin Tn ajutorul omului pe
toate cdile, din bucataria gospodinei, pana in ham-
barul agricultorului. Cu ajutorul lor. aiurea, se fa-
brica pana si pamant negru, de se poate face
gradindrie pana si Tntr'o curte petruita.

Sunt folosiioare, dar:/'trebue 'adese'sa te pazesti
de :ele, caci iti atacad si rezerva de hrand. Nu stiu
sa aleaga. Pe paza contra bacteriilor folositoare
se Tntemeiaza multe din industriile alimentare, cam
e industria conservelor In special, atat & conser-
velor de plante, cat si a carnurilor afumate ori
uscate (pastrama). rrm om

Si iatd cum bacteriologia, adica stiinta asupra
vietii microbilor, nu e necesard de cunoscut numai
de catrd medici, dar cunostintele generale asupra
vietii microbilor, trebue sa fie stiute de lucratorul
campului ca si de gospodina harnica.
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» 10. Aeroplanul de Dr. V. Anastasia.

Fiecare numar cuprinde 32 pagini cu figuri; se vinde cu 3 lei.

Se pot face abonamente pentru 20 numere, trimitind 50 lei prin
mandat postal la Societatea ,CARTEA ROMANEASCA" —Bucu-.
resti, Bulevardul Academiei, 3.

A

Cel

aparut

CALENDARUL GOSPODARILOR

pe anul 1925
de I. SIMIONESCU

mai rdspandit calendar In multimea satelor* fiind potrivit
scris pentru nevoile ei. Drept adaos sunt doua frumoase
tablouri. S& se ceard_din vreme la «CARTEA
ROMANEASCA», trimitand 15 lei.



