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Povestea ciartofului

Cartoful a fost adus la noi din America de 
-miază-zi. Acolo creşte, pe câmp ca buruiană săl
batică; Oamenii băştinaşi din America, indienii, 
îi zic popas.

Cei dintâi europeni, cari au găsit cartofi în 
America au fost spaniolii. Ei au adus cartofii mai 
întâi în Spania. Din Spania au trecut în Italia, 
unde le ziceau ciuperci de pământ.

Mai târziu cartofii au fost trecuţi şi în Anglia 
şi în Franţa. Aici însă oamenii se temeau să-i 
mănânce. Ziceau că sunt veninoşi şi dacă mă
nâncă se îmbolnăvesc de ciumă.

Numai târziu de tot au început să-i folosească 
şi anume pe vremea lui Ludovic al XVI-lea, când 
venind o foamete straşnică, muriau cu droaia 
franţuzii de foame.

Un învăţat cu numele Parmentier şi-a tot bătut 
capul, cum ar putea să-i scape pe franţuzi de 
foame. Şi a încercat un vicleşug. Anume a se
mănat într’un loc părăginit cartofi!. I-a îngrijit 
bine, aşa că au crescut şi s’au făcut din belşug.
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Oamenii veniau ca la minune să vadă cartofii 
Dar nu Ie era iertat să pună mâna nici pe o frun
ză, căci erau păziţi de soldaţi. Când se înnopta, 
soldaţii mergeau să se odihnească. Atunci oame
nii năvăleau asupra pământului cu cartofi şi fu
rau. Ii fierbeau pe ascuns şi îi mâncau, căci tot 
erau mai buni ca scoarţa copacilor, pe care tre
buiau s’o mănânce, numai să-şi potolească foamea.

Astfel încetul cu încetul, oamenii s’au obişnuit 
cu gustul cartofilor şi au început să ceară să
mânţă şi să semene prin grădini şi pe câmp.

Vestea şireteniei lui Parmentier a ajuns şi la 
curtea regelui şi i-a plăcut foarte mult. Iar odată 
când toti curtenii erau adunaţi la sfat, regele in
tră la ei cu o floare de cartof la piept. Şi curte
nii cari până acum nu băgau în seamă cartoful, 
cu totii şi-au pus flori de cartof la piept. Iar Par
mentier tot atunci a dat un prânz mare, la care 
toate mâncările au fost pregătite numai din car
tofi. ■ i j,

In tara nemţească au ajuns cartofii pe vremea 
lui Frederic cel Mare. El împărţea în cinste car
tofi între oameni.

Pe locul unde au semănat mai întâi cartofi, 
nemţii au ridicat o frumoasă piatră de amintire 

La noi în tară l-au adus nemţii înainte cu vre 
o sută de ani. Noi însă nu bucuros primiam acea
stă buruiană, căci ne temeam să nu ne otrăvim.

Numai o foamete straşnică, ce a dat şi peste 
noi, a putut să ne îndemne să-i .primim mai cu 
drag şi să-i întrebuinţăm,
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Azi cartofii se cultivă în măsură destul de 
mare în toate ţările Europei.

In Anglia, Franţa, Germania, Austria, Belgia, 
Olanda, Danemarca, Suedia se cultivă cartoful 
atât pentru hrana omului şi a animalelor, cât şi 
pentru fabricaţia spirtului şi a făinei.

In Rusia, Polonia şi Cehoslovacia, sunt pămân
turi întinse semănate numai cu cartofi. Mai ales 
săţenii cehoslovaci mănâncă numai pâine din car
tofi îşi rar de tot se vede în casa lor pâine făcută 
din trei părţi cartofi şi o parte făină de secară.

De multe ori cartoful a scăpat oamenii din 
ghiarele foametei, chiar pentru aceea, cultivarea 
lui nu poate să fie decât folositoare.

Cum este cartoful

Cartoful are o tulpină înaltă de vre-o jumă
tate de metru.. Este verde şi creşte deasupra pă
mântului. Această tulpină se prelungeşte şi în jos, 
în pământ. Partea aceasta de tulpină este albă. 
Se poate cunoaşte lesne, căci are noduri şi -frun
ze mici ca nişte solzi..

De lângă aceste frunzişoare cresc ramuri, cari 
nu se ridică afară din pământ, ci cresc de-alungul 
prin pământ La capătul acestor ramuri este o um
flătură, care se tot îngroaşă. Aceasta este partea 
din cartof pe care o' mâncăm şi care se numeşte 

/ tubercul.
Tuberculii nu sunt nici rădăcini şi nu sunt nici 

fructe, ci sunt ramuri cu frunze şi muguri. Frun-
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Fig. 1. Cartoful, a =  planta întreagă ;b =  o floare întreagă 
şi despicată c; d — fructul cu o boabă
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zele şi mugurii sunt ochiurile mici, cari se găsesc 
în gropitele de pe ei.

Pe tulpina verde care creşte deasupra pămân
tului se găsesc frunze mari şi păroase. Atât tul
pina aceasta cât şi frunzele dacă le frecăm în
tre degete, dau un miros urât, de oarece conţin 
o otravă. De aceea nici vitele nu se ating de frun
zele cartofilor. Această otravă se găseşte si în 
tuberculele, cari n’au fost bine acoperite cu pă
mânt şi astfel au fost înverzite de soare.

Florile pe din afară sunt câ un păhărel cu cinci 
colfişori. Mai înlăunt,ru sunt frunzuliţele de co
loare albă-violetă. Iar în mijloc firişoarele numite 
stamine şi pistil.

Dulceaţă nu se găseşte în flori. Din cauza acea
sta albinele nu prea caută florile de cartof. Astfel 
fructe de cartofi — gogoaşe — foarte rar se fac.

Soiuri de cartofi

Sunt mai multe soiuri de cartofi. Se cunosc azi 
peste o mie de soiuri.

Aproape fiecare tară îşi are soiurile sale de 
cartofi. Orice tară alege de obiceiu soiurile cari 
cresc mai bine în pământul ei şi cărora le place 
şi vremea ce umblă pe acolo.

Cartofii îi putem împărţi în trei grupe mari, 
după scopul pentru care se întrebuinţează şi a
nume :
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1. Cartofi pe cari omul îi întrebuinţează la mân
care.

2. Cartofi cari se întrebuinţează pentru hrana 
vitelor.

3. Cartofi cari se întrebuinţează la fabricarea 
spirtului.

In fiecare grupă sunt mai multe' soiuri, cari au 
numiri felurite. Numirile sunt mai ales străine, 
ceeace probează, că la noi cultivarea cartofilor 
încă nu este destul de răspândită.

Fig. 2. — Cartofi galbeni

Dintre soiurile de cartofi întrebuinţate la mân
care, cele mai cunoscute sunt :

Cartofii galbeni. Tuberculii sunt galbeni, atât 
la coajă, cât şi la miez., Au gust plăcut şi dau 
roadă din belşug. Boalele nu-i prea atacă.

Cartofii Marjolin, de formă rotundă, puţin tur
tită. Coaja de coloare galbenă, iar miezul alb, 
bătând puţin în galben. E unul dintre cartofii cei 
mai întrebuinţaţi pentru mâncare.

Cartofii kifle de formă lungăreaţă puţin îndoită. 
Coaja galbenă frumoasă şi miezul gălbiniu închis.



9

Pentru hrana vitelor se întrebuinţează cartofii 
numiţi Magnutn bonum, cu tuberculele lungăreţe, 
puţin turtite la capete. Coaja aspră la pipăit şi 
cu ochi numeroşi. Având gust destul de plăcut, 
oamenii îi întrebuinţează şi pentru mâncare.

Cartofi Roze, cu tuberculele mai mult late şi 
eu miezul alb şi făinos.

Cartofii Saucisse, cu tuberculele mai mult late 
decât lungi. Coaja de culoare roşie închisă.

In fabricile de spirt îşi feculă se întrebuinţează 
foarte m ult:

Cartofii Richter’s Imperator. Au tubercule mai 
mult rotunde. Coloarea coajei este galbenă cu mu
gurii violeţi. Cuprinde foarte multă feculă, de 
aceea sunt foarte întrebuinţaţi în fabrici. Oame
nii încă îi mănâncă.

Cartofii uriaşi, cu tuberculele puţin violete şi la 
miez, iar florile sunt albastre frumoase.

Fig.jp. — Cartof marjolin
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Sunt şi soiuri de cartofi uriaşi, cu tuberculele 
foarte mari şi de coloare galbenă deschisă.

Aceştia se produc din abundentă şi sunt foarte 
căutaţi la fabrici, mai ales că se pot păstra multă 
vreme. • .

Fig.  ̂4.'— Cartofi uriaşi

ii.

Cum se cultivă cartofii

Pămăntul*T)un pentru cultivarea cartofilor. Car
tofii cresc bine în orice pământ. Le place mai 
ales pământul gras şi reavăn.

Pământul în care se seamănă cartofi nu-i ier
tat să fie umed. Pe cât se poate să fie la loc de 
fată.

In pământul prea des cartoful nu creşte bine.
Cel mai bun pământ pentru cartofi este trifo- 

iştea sau lucerniştea bătrână. Acest pământ este 
foarte bogat în materii hrănitoare şi cartoful cre
şte bine.
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Pămânul în care semănăm cartofi se ară de 
toamna. Arătura se face adâncă de 25-30 centi
metri. Peste iarnă, din cauza îngheţului şi a des- 
ghetului, pământul se mărunteşte bine şi capătă 
multă umezeală.

Primăvara arătura se grăpează bine, pentru ca 
să se cureţe pământul de buruieni. Fiind pămân
tul bine măruntit şi curătit de buruieni, tuberculii 
cartofilor au o creştere mare.

Dacă pământul e slab, trebue îngrăşat cu gunoi 
de vite.

Gunoiul încă toamna, când se ară pământul, 
se bagă sub brazdă şi se lasă aşa până primăvara.

Pe un hectar se poate împrăştia până la 40.000 
kilograme gunoiu putred.

Ingrăşând pământul cu gunoiu, roada va fi spo
rită simţitor.

Alegerea cartofilor de semânţă. Cartofii pe cari 
vrem să-i semănăm, trebue să fie sănătoşi. Nu 
sunt buni de semântă cartofii mari de tot, nici 
cei mai mici. Pentru semănat se aleg totdeauna 
cartofii mijlocii.

Când se aleg cartofi de semântă, trebue să se 
tină seamă totdeauna de coloare. După coloare 
se cunosc soiurile de cartofi. Se aleg totdeauna 
cartofi de aceeaşi coloare : albă, galbenă, roşia
tică, roză, roşie, violetă şi aşa mai departe.

Să se aleagă cartofi de semântă numai dintre 
cartofii cari au fost cultivaţi într’un pământ în 
care nu au fost demult cartofi, sau în care nu au
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fost nici odată cartofi cari au suferit de vre-o 
boală.

Cartofii aleşi pentru semântă, să nu se lase la 
lumină, căci capătă o coloare verde şi se face în 
ei o otravă numită solanină.

Crescând cartofii, această otravă trece şi t*n 
lujeri.

La alegerea cartofilor trebuie să se iee în! soco
tinţă şi forma lor. Cartofii cu forme neobişnuite 
sau neregulate se delătură.

La cartofii cu och i. adânci se curăţă pământul 
din ochi.

Cartofii, cari dau colţi subţiri, lungi şi puţin co
loraţi nu sunt buni de semântă. Asemenea nu sunt 
buni de semânţă nici cartofii pe cari se fac mici 
unflături — buburuze —  cât un vârî de deget. 
Aceşti cartofi nu dau tulpini şi astfel nici hu se 
sporesc. '

Când sunt putini cartofi de semântă, pentru a 
înmulţi semânţa, se obişnueşte a se tăia cartofii 
în mici bucăţi. Tăietura trebuie să se facă de-a 
lungul, căci la vârf sunt cei mai buni muguri din 
cari vor creşte lujerii. In fiecare bucată tăiată tre
buie să fie câte un mugure.

Tăierea cartofilor de semântă în bucăţi mai 
mici, trebuie făcută cu 2-3 zile înainte de semănat, 
pentru ca toate bucăţile puse la soare şi la vânt 
să-şi formeze pe tăietură o coaje subţire. Această 
coajă va împiedeca cartofii să putrezească în pă
mânt.

Semănatul ‘ cartofilor. Cartofii fiind foarte sim-
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titori Ia frig, se seamănă atunci, când nu ne mai 
temem de îngheţ, adică în jumătatea a doua a 
lunei Aprilie.

Semănatul se face în cuiburi, depărtate unele 
de altele de 50-60 centimetri. Cuiburile se fac în 
rânduri. Depărtarea dintre rânduri trebuie să fie 
tot de câte 50-60 centimetri.

Inţr’un cuib se pun câte doi cartofi sau şi trei, 
dacă sunt mai mici.Afunzimea la care trebue puşi cartofii în cuib estg^de obiceiu 8-10 centimetri.

După semănat, dacă cartofii nu răsar, cauza 
este scoarţa prea tare ce s’a făcut pe deasupra 
din pricina ploilor prea multe. In astfel de ca
zuri scoarţa trebuie zdrobită. Zdrobirea se face 
cu o grapă de fier întoarsă cu dinţii în sus.

îngrijirea cartofilor după semănat. Pentru ca să 
poată creşte cartofii şi să nu-i înăbuşe buruienile, 
se prăşesc.

Cea dintâiu prăsire se face îndată după ce au 
ieşit lujerii tineri.

Când cartofii încep să înflorească, se prăşesc 
a doua oară. La prăşitul al doilea se şi muşuroiesc. 
Muşuroitul se poate face şi cu rărită. In cazul 
acesta se întregesc muşuroaiele cu sapa. Muşu
roaiele se fac cât se poate de mari. Cu cât muşu
roiul va îi mai mare, cu atât îi va prii cartofului mai 
bine. La muşuroit se lasă un loc oarecare între 
fire. Acest loc se umple cu ţărână, ca firele să 
stea depărtate unele de altele. Pe lângă fire în jos
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va intra aerul şi căldura, de care cartofii au foarte 
mare trebuinţă.

Dacă la muşuroit au rămas cartofi descoperiţi, 
aceştia crescând la lumină, se înverzesc. In aceşti 
cartofi se face otrava — solanină — care prici- 
nuieşte moarte celor ce-i mănâncă.

Când se bagă de seamă, că frunzele cartofilor 
se pătează şi se pălesc, se poate şti că acei car
tofi sunt atacaţi de boală. De aceea trebuie stro
piţi cu zeamă de piatră vânătă mestecată cu var. 
Stropirea se face înainte de înflorire. In anii plo- 
ioşi dacă e trebuinţă, se poate stropi şi a doua 
oară, la 2-3 săptămâni după înflorire.

Culegerea cartofilor

Când tulpinele şi frunzele cartofilor s’au veşte
jit şi s’au uscat, e semn că sunt copţi. Smulgând 
tulpinele din pământ,.se desfac uşor de pe tuber
culi, iar pieliţa tuberculilor se curăţă cu greu.

Cartofii copţi se scot din pământ. Scoaterea 
trebuie să se facă numai pe timp uscat şi frumos. 
Cartofii scoşi pe timp frumos, se păstrează mai 
bine, căci razele călduroase ale soarelui nimicesc 
germenii de boale, cari ar putea să pricinuiască 
stricarea cartofilor. Vremea cea mai potrivită 
pentru scosul cartofilor este dela 15 Septemvrie 
şi până la 15 Octomvrie. Dar fiindcă deosebitele 
soiuri de cartofi nu se coc tot de odată, vremea 
scosului cartofilor poate să se schimbe.

Cartofii scoşi din pământ înainte de vreme, .n’au
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gust destul de plăcut şi nu se pot păstra bine.
Scoaterea cartofilor din pământ, se poate face 

în mai multe chipuri : cu mâna sau cu plugul.
Când scoatem cartofii cu'tnâna, ne ajutăm şi de 

o furcă cu 3-4 coarne, sau de o sapă, ori de un 
hârlet.

Prin scoaterea cu mâna, cartofii rămân întregi, 
ş i. nevătămaţi, aşa că se pot păstra mai bine.

Când sunt pământuri întinse semănate cu car
tofi, la scos de obiceiu se întrebuinţează plugul. 
Scoaterea cartofilor cu plugul merge mai repede 
ca şi cu mâna şi nu trebuie muncitori mulţi.

Plugurile cari se întrebuinţează la scosul car
tofilor, trebuie să fie cu brăzdarul gros, ca să nu 
vătămăm tuberculele.

Oricât s’ar îngriji însă, cu plugul se mai taie 
tuberculele, mai ales dacă pământul e prea uscat 
şi afară de aceasta mulţi cartofi rămân în pă
mânt.

Cartofii rămaşi în pământ se pot folosi, lăsând 
porcii să-i scurme şi să-i mănânce.

Păstrarea cartofilor

Orice cartof, pentru ca să se poată păstra până 
la recolta din anul viitor, pe lângă aceea că tre
buie să fie copt, mai trebuie să fie şi sănătos şi 
bine svântat, având pieliţa uscată. De aceea, după 
ce s’au scos cartofii din pământ, se adună în 
grămezi mici şi se lasă pe loc să se svânte.

Dacă vremea e ploioasă, se duc acasă şi se
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întind sub un şopron. Aici se pot ţinea chiar şi 
2-3 săptămâni, până se svântă bine şi se pierde 
chiar şi o parte din apa ce: se găseşt,e în mie
zul lor. ■ ■

Cartofii puşi la păstrare aşa cum se aduc de 
pe câmp, uzi şi plini de tină, se mucezesc şi se 
strică repede.

Cartofii se păstrează sau în pivniţă sau în gropi.
înainte de a-i aşeza spre păstrare, se aleg. 

Cei loviţi ori crestaţi cu sapa sau cu plugul, nu 
se mai pun la păstrare, Aceştia se folosesc, aşa 
că se fierb şi se dau la porci sau la vite.

In pivniţă sau în gropi se pun numai cartofii 
întregi şi sănătoşi.

Gropile pentru cartofi se sapă într’un loc mai 
ridicat si uscat. Când avem cartofi mai mulţi, 
săpăm şanţuri lungi. Şanţul se sapă ceva mai 
strimt la fund şi mai larg deasupra. Lărgimea 
unui şanţ este de obiceiu de un metru şi jumătate, 
iar afunzimea e de o jumătate de metru.

Pe fundul gropii sau a şanţului pentru cartofi, 
punem scânduri, iar peste scânduri aşternem paie 
mari. Pe paie punem cartofii aleşi. Deasupra car
tofilor? punem iar paie şi apoi pământ. Vârful 
grămezii îl lăsăm descoperit, ori lăsăm anumite 
răsuflători, pe unde să poată ieşi căldura ce se 
formează. Când vine vremea mai friguroasă, as
tupăm cu pământ şi vârful, ori astitpămm şi ră- 
suflătorile, având grije să le dschidem din nou, 
când vremea e frumoasă.

Totdeauna trbuie să îngrijim, ca în groapa în
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care păstrăm cartofii,, sau în pivniţă, dacă îi ţi
nem acolo, să nu fie căldură prea mare. Fiind 
căldură prea mare, cartofii încolţesc şi nu mai 
sunt aşa buni.

Cartofii ca aliment

Cartofii se întrebuinţează foarte mult ca hrană. 
Nu toate soiurile de cartofi sunt de o formă de 
buni. Cei mai căutaţi cartofi de hrană sunt cei de 
mărime mijlocie, cu miezul alb sau galben, cu 
coaja subţire şi ochii mari, iar la fierbere nu se 
sfarmă.

Cartofii buni de mâncare, trebuie să aibă gust 
plăcut şi să cuprindă cel puţin 17-25 la sută ma
terii azotoase/lar feculă — materie făinoasă — 
mai putină. Cu cât sunt în- cartofi mai multe ma
terii azotoase şi mai putină feculă, cu atât sunt 
mai buni de mâncare.

Dacă ardem cartofii, rămâne putină cenuşă, 
ceeace ne. dovedeşte, că în cartofi se găsesc pu
ţin materii pământoase —  săruri - minerale. 
Numai unu la sută din materilile cuprinse în car
tof, sunt săruri minerale. Din cauza aceasta, în 
mâncările pregătite din cartofi, trebuie să se pună 
multă sare.

Mâncarea de cartofi poate să fie asemănată cu 
pâinea, cu acea deosebire, că în cartof se găse
şte de două ori atâta apă ca şi în pâine.

Azi în multe locuri se pregăteşte pâine din
Cunoştinţe Folositoare Nr. 56. 3



18

cartofi, amestecând făina de grâu cu cartofi fierţi 
şi adăugându-se sare.

Pâinea de cartofi este foarte bună şi hrănitoare.
Cartofii buni de mâncare, trebuie bine păstraţi. 

In groapa sau în pivniţa unde se păstrează!, să 
nu. fie nici umezeală, nici frig şi nici căldură prea 
mare. ■

La frig cartofii degeră şi în urmă se zaharifică, 
devenind aşa de dulci, încât nu se mai pot mânca.

La umezeală şi căldură încolţesc şi fecula din 
ei se schimbă în zahăr şi în solanină — otravă 
puternică, din care cauză iarăşi nu se pot mânca.

Cartofii vechi încă se strică, schimbându-se 
fecula în solanină.

Un învăţat cu numele Smiedeberg, făcând mai 
multe cercetări, a găsit, că într’un kilogram de 
cartofi, puşi toamna în pivniţă, prin Februarie se 
găsesc patru centigrame solanină, iar prin Iulie 
şi August, se găsesc 24 centigrame solanină, atin
gând la cartofii mai vechi de un an şi 60 centi
grame solanină la kilogram.

Din cauza aceasta, adeseori se întâmmplă, că 
oamenii cari se hrănesc mai mult cu cartofi şi 
mai ales cu cartofi vechi, se îmbolnăvesc : varsă, 
le merge foalele, asudă şi au pupila — lumina o- 
chiului — foarte lărgită.

De aceea nici odată să nu se mănânce cartofii 
mai vechi de un an, ci să se întrebuinţeze cartofi 
din recolta cea mai nouă.
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Cartofii ca nutreţ pentru vite

Cartofii ca nutreţ pentru vite. Cartofii sunt buni 
şi ca nutret pentru vite. In multe iiocuri în străi
nătate, îngrăşatul porcilor se face numai cu car
tofi amestecaţi cu făină.

Vitele mănâncă cartofii cruzi sau fierţi. Pe cei 
fierţi însă îi mănâncă mai cu poftă.

Sunt şi mai sănătoşi cartofii fierţi. Prin fierbere 
germenii de putrezire din cartofi sunt nimiciţi, fe- 
cula poate să fie mistuită mai uşor şi vitele nu ca
pătă diaree.

Afară de aceea vitele hrănite cu cartofi fierţi, 
se îngraşă cu mult mai repede şi câştigă şi în 
greutate. *

Cartofii cruzi sunt buni pentru vacile cu lapte, 
cari hrănindu-se eu astfel de nutreţ, dau lapte mai 
mult, din care se poate alege unt şi brânză minu
nată.

Cartofii nu se pot da vitelor curaţi. Nu cuprind 
în măsură îndestulătoare materiile hrănitoare, car! 
se schimbă în sânge şi carne şi cari îngraşă vita.

Afară de aceea, vitele cari mănâncă cartofi cu
raţi, nici nu pot să rumege bine şi mistuirea încă 
se face cu greu.

De aceea cartofii, fie cruzi fie fierţi, când se 
dau vitelor, e bine să se amestece cu făină, fân, 
paie sau alte nutreţuri.

Fabricaţii din cartofi
Din cartofi se scoate fecula şi se fabrică spir

tul. . . . . . . . .  j
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1. Fecala (scrobeala, crohmala) este o pulbere 
albă şi foarte fină. Privită cu microscopul — un 
instrument, care măreşte foarte tare lucrurile pe 
cari le privim — se vede în formă de grăuncioare 
mici, făcute din mai multe învălişuri. Aceste învă- 
lişuri s’ar putea asemăna cu sacii cari se îmbucă 
unul într’altul. ■

Scoaterea feculei din cartofi se face în chipul 
următor : Se curăţă cartofii de coajă, apoi se 
rad pe o râzătoare, prefăcându-se în chipul ace
sta într’un fel de făină — răzătură de cartofi. Ră- 
zătura cade pe c sită în care se toarnă într’una 
şi putină apă. Sita e aşezată deasupra unui vas.

Apa strecurându-se prin sită, ia cu sine şi răză- 
tura. Această răzătură se aşează în pături la fun
dul vasului. Păturile acestea sunt feculă curată. 
Apa de pe feculă se scurge. Fecula se taie în bu
căţi şi se usucă.

Fecula amestecată cu apă şi încălzită, mai în-<3,
tâiu se umflă, apoi se îngroaşă şi pe urmă se face 
cleioasă. Din cauza aceasta se poate întrebuinţa 
la lipit. Se mai întrebuinţează şi la scrobitul pân
zeturilor şi ca leac la facerea cataplasmelor.

Nu în toti cartofii se găseşte feculă în aceiaş 
cantitate. In cartofii mai mari, se găseşte mai 
multă decât în cei mijjocii. In cartofii mici se gă
seşte foarte putină, fiindcă aceştia nu sunt des- 
voltati.

Nici chiar în acelaşi cartof nu e feculă într’o 
formă împărţită, ci grăuncioarele de feculă sunt 
mai dese spre margini şi mai rari pe l a ;mijloc.
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Dacă privim printr’o felie foarte subţire de car
tof, putem să vedem, cum sunt împrăştiate grăun- 
cioarele de feculă.

Cantitatea de feculă ce se găseşte în cartofi e 
în ‘ legătură şi cu pământul în care au crescut car
tofii, cu vremea ce a umblat, precum şi cu felul 
gunoiului ce s’a întrebuinţat la îngrăşarea pămân
tului. Astfel cartofii crescuţi într’un pământ nisi
pos şi arat adânc sunt mai bogaţi în feculă ca şi 
cei cari au crescut în alt pământ. Şi iarăşi cu cât 
vremea e mai călduroasă şi razele soarelui sunt 
mai vii, cu atât şi cantitatea de feculă e mai 
mare.

In ce priveşte gunoiul potrivit pentru a mări 
cantitatea de feculă, e gunoiul de vite,'care cu
prinde foarte multe materii azotate.

Cultivatorii de cartofi trebuie să fină seamă de 
aceste cerinţe, pentru că l a ! fabrici se caută -tot
deauna cartofii, cari au multă feculă.

La scoaterea feculei din cartofi, rămân aşa nu
mitele pulpe, cari nu sunt altceva, decât rămăşi
ţele ce se adună după ce s’a stors feculă. Dintr’o 
sută kilograme cartofi, rămân cam 65 kilograme 
pulpe. ®

Pulpele se întrebuinţează ca hrană pentru ani
male. Se dau la animale totdeauna amestecate cu 
făină, turte sau nutret tăiat.

2. Spirtul. Spirtul se fabrică azi aproape nu
mai din cereale şi din feculă cartofilor.

Fabricarea spirtului din cartofi se face în mo
dul următor :
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Cartofii se pun în căzi mari îşi se încălzesc 
cu vapori de apă. Când s’au încălzit aşa de ,'tare, 
încât ,se desfac toate părticelele de feculă, se a- 
daugă malţ de orz. In maltul de orz se găseşte o 
substanţă numită diastazâ. Această diastază schim
bă fecula cartofilor în zahăr. In vreme de un ceas- 
două toată fecula s’a schimbat în zahăr.

Cartofii zaharificaţi se lasă să se răcească, apoi 
se amestecă cu drojdie de bere. Cât ce s’a pus 
drojdia de 'bere, în cartofii zaharificaţi se face o 
fierbere — iermentaţiune.

Fermentafiunea tine două zile. In această vre
me zahărul s’a schimbat în spirt.

Dar spirtul astfel format nu e curat, ci cuprinde 
şi alte materii, dintre cari unele sunt şi otrăvi
toare. Curăţirea de aceste materii se face prin 
distilare.

Pentru distilare sunt maşinării anume, din cari 
iese aproape curat.

Spirtul fabricat din cartofi are un miros cu mult 
mai plăcui ca spirtul de cereale. De aceea acest 
spirt se întrebuinţează l:a fabricatiunea licheru- 
rilor şi a rachiurilor renumite. m

Dar oricât de plăcute şi de binemirositoare vor 
fi rachiurile, totuşi fiindcă se găseşte în ele spirt, 
sunt stricăcioase sănătăţii. Spirtul este o otravă 
puternică, care nu poate decât să vatăme.

învăţaţii au descoperit, că spirtul scos din car
tofi se poate întrebuinţa şi la mânatul motoarelor, 
cari merg ca şi când s’ar pune în ele benzină, pă
cură sau cărbuni. .....J.
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Cu cât cartofii sunt mai bogaţi în feculă, cu 
atât se poate scoate din ei mai mult spirt. Aşa 
din 100 kilograme cartofi, cari cuprind 16% fe
culă, se poate scoate peste 11 litri spirt, iar dacă 
aceeaşi cantitate de cartofi cuprinde 20% feculă. 
se pot scoate 14 litri spirt.

Cei mai buni cartofi pentru fabricarea spirtului 
sunt cartofii numiţi Richter’s Imperator.

Dela fabricatiunea spirtului din cartofi, rămâne 
borhotul şi apele de borhot, cari se întrebuinţează 
la îngrăşatul animalelor.

CAP. III

Boalele cartofilor

Ca şi omul şi animalele, astfel şi cartoful su
feră de boale.

Până pe la 1840, nu se ştia nimic despre boalele 
cartofului. Băgau de seamă oamenii, că în multe 
părţi se usucă şi se vestejesc frunzele şi vrejii car
tofilor şi putrezesc tuberculii, dar niu ştiau ce 
poate fi cauza. Numai mai târziu, după ce s’a des
coperit microscopul, s’a găsit că prăpădirea car
tofilor e pricinuită de anumite boale.

Dintre boalele cartofului, cele mai cunoscute 
sunt :

1. Rugina cartofului. Această boală este *o ciu
percă mică.. Se iveşte numai după ce cartoful a 
ajuns la o înălţime de o palmă dela pământ. Ata
că frunzele, florile şi tulpinele.

Pe frunzele atacate se pot vedea la început nu
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mai câteva pete de culoare brună. Mai târziuX-, ■
aceste pete se lăţesc tot mai tare până ce cuprind 
toate frunzele. De pe frunze trec pe flori şi pe tul
pini. Frunzele, florile şi tulpinele atacate se ves
tejesc şi se usucă. Urmarea e, că tuberculii nu se 
desvoltă şi recolta e nimicită.

Apărarea în contra acestei boale se face prin 
stropirea cartofilor cu zeamă de piatră vânătă.

2. Cangrena tulpinei cartofului. Această boală 
atacă numai tulpina cartofului. Purtătorul boalei 
este un mic germen numit Bacillus caulivorus.

Cangrena atacă mai ales cartofii cari s’au se
mănat tăiaţi. Tulpinele atacate se vestejesc şi se 
usucă. In contra acestei boale încă se întrebuin
ţează zeama de piatră vânătă, cu care se stro
pesc cartofii chiar aşa cum se obişnueşte să se 
stropească via.

3. Cangrena umedă a cartofului. Atacă numai 
tuberculele. E pricinuită de ciupercile numite Ba
cillus siibtilis şi Micrococus albidus. Acestor ciu
perci le place bine la umezeală. In pivniţele ume
de se desvoltă tare înmuind tuberculele. Tubercu
lele atacate răspândesc un miros urât.

4. Mana cartofului. E cea mai primejdioasă 
boală a cartofului. Atacă frunze, flori, tulpine şi 
tuberculii. Se iveşte numai după ce vremea s’a 
încălzit bine.

Pe cartofii atacaţi se văd pete brune.
Dacă vremea e ploioasă, aceste pete se lăţesc 

foarte repede, atacând toate părţile cartofului.
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Părţile atacate se sbârcesc şi se usucă, aşa că nu 
se mai pot' întrebuinţa de loc.

5. Râia cartofului. Această boală e pricinuită 
de o ciupercă numită Micrococus pelUcidus. Ciu
perca atacă pielita cartofului. Cartofii atacaţi au 
pieliţa sbârcită şi aspră la pipăit. Miezul nu fc 
atacat, dar totuşi fiind cartoful prea urât, nu mai 
are nici un preţ.

Râia atacă mai ales cartofii semănaţi. în locuri 
prea umede, unde apa de ploaie nu se scurge, ci 
se adună în bălţi.

6. Râia neagră a cartofului. E o boală nouă care 
atacă cartofii. Mai ales e lăţită în Anglia şi Ger
mania. La noi s’a ivit. de vre-o doi ani.

Pe cartofii atacaţi de râia neagră se formează 
nişte crescături neregulate, cari la început au co
loare roşie deschisă, iar mai târziu se înegresc.

Cartofii atacaţi sunt aşa de tari, că nu se mai 
pot întrebuftiţa la nimic.

Germenii boalei rămân în pământ şi 9-10 ani, 
aşa că în această vreme nu se mai pot semăna 
cartofi în acel pământ.

Apărarea cartofilor de boale

Cartofii fiind plante preţuite atât la mâncări, 
cât şi în fabricaţii, trebuie apăraţi de boale.

Apărarea se face prin stropirea cu piatră vâ
nătă.

Zeama de piatră vânătă se pregăteşte din 2 ki
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lograme piatră vânătă, un kilogram var nestins" 
şi 100 litri apă.

Stropirea se face prin Iunie, când frunzele sunt 
destul de desvoltate. La un hectar se întrebuin
ţează 16-18 hectolitri zeamă de piatră vânătă.

Prin stropire se apără cartofii de Rugină, Can
grenă şi Mană.

De Râie se apără cartofii aşa, că se stropesc 
bine cu lapte de var pivniţele ori gropile în cari 
s’a.u păstrat cartofii.

Cartofii atacaţi de râie se vor culege cu vreji cu 
tot şi se vor arde.

In pământul în care au crescut cartofi râioşi, se 
va împrăştia var mărunt. Imprăştierea se va face 
încă toamna. Pe 100 metri patrati sunt de ajuns 
20 kilograme var. Primăvara se mai poate împrăş
tia var pe acel loc — 10 kilograme la 100 metri 
patrati.

In pământul în care au crescut cartofi atacaţi 
de râie, vreme de 10 ani nu se mai seamănă alţi 
cartofi.

IV.

Să cultivăm cartofi

Spiru Haret pe vremea, când era ministru al 
învăţământului, îndemna pe învăţători să povă- 
tuiască pe săteni, să cultive cât mai mulţi cartofi, 
arătându-le şi folosul ce pot să-l tragă de pe ur
ma acestei cultivări.

Gândul lui Spiru Haret a fost foarte bun. El do
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rea ca sătenii în locul murăturilor multe pe cari 
le mănâncă, să întrebuinţeze cartofi, cari sunt cu 
mult mai buni şi mai hrănitori.

Când oamenii au cartofi, nu se tem de foamete. 
Pot să fie ani răi, în cari grâul îşi porumbul nu 
se fac, cartoful însă şi atunci creşte şi dă roadă, 
asigurând traiul oamenilor.

Dintre toate plantele, cartoful este planta căreia 
nu-i pasă de secetă, de ploaie, de grindină şi se 
poate semăna în pământ gras, ori în pământ slab, 
la şes ori la munte..

Afară de aceea nici o plantă nu dă roadă aşa 
de bogată ca şi cartoful. Pe un pogon de pă
mânt se produc până la 10.000 kilograme cartofi.

Dacă se vinde kilogramul numai cu 2 lei, avem 
dela pogon 20.000 lei. Pe când de pe acelaş loc, 
dacă semănăm grâu, nu putem avea mai mult de 
700-800 kilograme şi vândut kilogramul eu 10 lei, 
nu avem decât 8000 lei.

Aşa că nu este plantă pe faţa pământului mai 
bănoasă ca şi cartoful .

De aceea sâ se cultive cartofi cât de mulţi. Pe 
lângă pogonul de grâu, porumb şi plante legumi
noase, să se cultive şi pogonul cu cartofi. Roada 
de pe acest pogon va sluji de hrană, atât în zilele 
albe, cât şi în zilele negre. Oamenii hrănindu-se 
cu cartofi, vor avea putere de muncă, vor putea 
să-şi îngrijească avutul şi vor putea să-şi apere 
şi să-şi întărească şi tara.
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Oftica sau tuberculoza de Dr. E. Gheorghiu.
Pelagra de prof. V. Babeş 
Alegerea seminţelor de C. Lacriţiami 
Creşterea păsărilor de prof. C. Motaş.
Rătăcirile bolşeviste de Maior /. Mihai.
O stupină dintr’un roiu de N. Nicolaescu.
Cum se întemeiază o vie de D. M. Cădere.
Răsadniţa şi plantele din răsad de V. Sadoveanu.
Lehuzia de Dr. E. Gheorghiu.
Meşteşugul vopsitului cu burueni de Art. Gorovei.
Cum orbim de /. Glăvan.
Păstrarea carnei de porc de G. Gheorghiu.
Calul de prof. E. Udrischi.
Doctorul în casă de Dr. O. Apostol.
Cum trebue să ne hrănim de E. Severin.
Lămurirea legii dărilor de /uliu Pasca.
Beţia de Dr. Emil Gheorghiu.
Lămurirea Constituţiei de Artur Gorovei.
Boale parazitare la animale, care trec la om de C. Motaş. 
Folosinţe nesocotite în gospodărie de /. Simionescu.
Mama şi copilul, de Dr. M. Manicatide.
Îndrumări spre sănătate, de Dr. I. Bordea.
Despre hrană, de Dr. I. Bordea.
Omul şi societatea de Al. Giuglea.
Bucătăria sătencsi de Maria Col. Dobrescu.
Sfecla de Zahăr de C. Lacriţianu. 
lngrăşarea'păinântulni de I. M. Dobrescu.
Friguri de baltă de 7. Dumitrescu.
Banul de A. Giuglea.
Sfaturi practice de Irig. A. Schorr.
Lămurirea Calendarului de A. Giugtea.
Conjuctivita granuloasă de Dr. I. Glăvan.
Burueni de leac de A. Volan schi.
Sfaturi casnice de Maica Raluca.
Cultura tomatelor de /. Isvoranu.
Reţete pentru gospodine de Maica Raluca.
Lingoarea de 7. Dumitrescu.
Blenoragia sau sculamentul de Dr. N. loan.
Practica agricolă de A. Bejenariu.
Apa de băut de Dr. I. Bălteanu.
Tifosul Exantematic de Dr. Tudor Dumitrescu.
Boalele animalelor de /. Popu Cămpeanu.
Lucrări din pănuşile de porumb de Jitus G. Mincu. 
Cartoful de /. Popu Cămpeanu.

Scria C. „Din lumea largă“ .
Ucraina de (7. Năstase.
Cehoslovacia de /. Simionescu.
Munţii Apuseni de M. David.
Finlanda de /. Simionescu.



No. 6. Bucovina de /. Sim ionescu.
„ 6. Basarabia de G . N ăstase.
„ 7. Dobrogea de C. Brălescu.
„ 8. In spre polul sud de I. Sim ionescu.
„ 9. Olanda de /1«. D . Culca.
„ 10. Viaţa în adâncul mărilor de C. Alotaţ.
„ 11. 12. A. Şaguna de /. Lupaş.
„ 13. Către Everest de /. Sim ionescu.
„ 14. Românii de peste Nistru de V. Marea.
„ 15. Ardealul de /. Sim ionescu.
„ 16. Lituania de O. N ăstase.
„ 17. Câmpia Transilvaniei de Ion P opu-C ăm peanu.
„ 18. Moldova de /. Sim ionescu.
„ 19. Românii din Ungaria de /. G eorgescu .
„ 20. Jud. Turda-Arieş de I. M ureşeanu.
„ 21. Ţara Haţegului de G avril Toclica.
„ 22. Sp. C. Haret de /. Sim ionescu.
„ 23. Danemarca de M agda D . N icolaescu.
„ 24. N. Milescu în China de /. Sim ionescu.
„ 25. Cetăţile moldoveneşti de pe Nistru de A p o sto l C . C.utea 
„ 26. Românii din Bulgaria de £'///. Bucuţa.
M 27. Valea Jiului din Ardeal de /J. M ossu  Longin.
„ 28. Ţara Bârsei de O. O i ghidau.
„ 29. Vechiul ţinut al Sucevei de V. d u r e a .
„ 30. Macedo-Roniânii de Tache Pdpahagi.
„ 81. Românii din Banatul Jugoslav de Pr. Bizerea.
„ 32. Coasta de Azur de /. Sim ionescu.
„ 33. Elveţia de Trăian G . Zaharia.
„ 34. Maramureşul de G h . Vornicul.

35. Austria de /. Sim ionescu.
„ 36. Belgia de Traian G h. Z aha/ia.

Seria D. „Ş tiin ţă  ap licată*4
No. 1. Fabricarea săpunului de A . Schorr.
„ 2. Motorul Diesel de Ing. Casetfi.
„ 3. Industria Parfumulni de E . Severin-
„ 4. 5. Aerul lichid de Ilie M atei.
„ 6. Industria Azotului de L . Caton.

7. 9. Locomotiva de Ing. Casetii.
„ 10. Aeroplanul de D r. V. Anastasia.
„ 11. Baloane şi Dirijabile de C. Mihăilt u u .
„ 12. Betonul armat de Ing. N . Ganea.
„ 13. Gări şi trenuri de G .Ş tadbci.
„ 14. Instalarea unei sonerii electrice de Stei. C. lonescu.
„ 15. Aparat de Radiofonie de Lt. M . Zapan.
„ 16. Tiparul de V. R om anescu.
„ 17. Ce se scoate din cărbuni de C. V. G heorghiu.
„ 18. Industria materiilor colorante de G. A . Tlorea  
„ 19. Fotografia de Locot. M . Zapan.

20. Industria Zahărului de G. /. Baboianu.
„ 21. Şase montaje de radio de L ocot. Al. Zapan.
„ 22. Cinematografia de Locot. Al. Zapan.


