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CĂRNURILE

Păstrarea cărnii pe timp de vară.

Se poate păstra carnea pe timp de vară dacă 
o ţinem într’un vas plin cu iaurt sau cu smântână, 
având grija să punem deasupra o greutate pentru 
ca să fîe complect acoperit. Carnea se poate păstra 
în felul acesta şi 8 zile chiar. Când vrem s’o gătim, 
o spălăm şi o ştergem bine.

A lt mijloc: O învelim într’o pânză înmuiată în 
oţet şi astfel o punem la un loc răcoros.

Alt mijloc : Se acoperă cu praf mărunt de căr
bune de lemn (mangal). Când voim s’o pregătim 
o spălăm bine în câteva ape.

Frugezirea cărnei.

Vitele bătrâne, sau cele rău hrănite, au totdea
una o carne tare. Pentru a o frăgezi, se proce
dează astfel:

După ce s’a fiert carnea şi s’a curăţit spuma, 
se toarnă (ca pentru 5 kgr. zeamă de carne) o 
lingură de spirt sau de oţet. Cea mai vânjoasă 
carne devine fragedă fără să capete miros de al
cool.

Cum se poate păstra slănina.

După ce am ţinut-o 15 zile în sare, o aşezăm 
într’o ladă, punând o pală de fân uscat şi apoi o
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bucată de slănină; tot aşa până umplem lada. 
Ferim să nu se atingă o bucată de alta. Aco
perim apoi Iada cu fân, o aşezăm într’un loc 
uscat şi ferit de şoareci.

SlăniDa nu va râncezi şi va păstra un gust bun.

Cârnaţii, slănina, şunca, să nu prindă mucegaiu.

Trebuiesc unse cu un fel de aluat făcut din 
sare pisată mărunt de tot şi un vâri de cuţit sa- 
licil.

Când voim să pregătim mâncare din ele, se 
ţine câtva timp în apă rece.

Cum să cunoşti dacă o găină e tânără.

După tuleiul lung şi subţire crescut printre ce
lelalte pene. Pielea e fină şi puţin roză, acoperită 
cu vinişoare albastre. Găinele care au mai mult 
de un an, nu au nici ţulei, nici vine albastre şi 
pielea e de un alb mai puţin lustruit.

Păstrarea păsărilor tăiate.

După ce tăiem păsările şi le curăţăm de pene 
şi de măruntaie, le ştergem pe dinăuntru cu un 
şervet curat şi uscat. După ce s’au răcit, lo pu
nem într’un vas smălţuit de pământ si se toarnă 
deasupra unt topit până ce o acopere pe o întin
dere de 5 cm. şi le punem la un loc răcoros. 
Păsările păstrate astfel ţin şi 10 zile, ca şi când 
le-am fi tăiat atunci. Untul topit nu e pierdut, 
căci poate fi apoi întrebuinţat la bucătărie.

"Vânatul proaspăt se poate păstra în acelaş fel. 
Se poate păstra o pasăre tăiată, câteva zile, dacă 
punem înnăuntru un cărbune de lemn (mangal) 
după ce am scos toate măruntaele.
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Ingrâşarea păsărilor.

Găini. Mai întâi, e bine să se ştie că nu toate 
rasele de găini pot fi îngrăşate ; deci, să se aleagă 
rasa care e bună pentru îngrăşat, înainte de a 
începe cura. Odată alegerea făcută, ţinem găi
nile într’un loc cam întunecos, cald şi strâmt: în
tunericul, căldura la fel în tot timpul (nu însă 
prea mare) şi locul strâmt unde nu se pot mişca, 
dau păsărilor somn lung, şi, fiindcă nu-şi cheltu- 
esc din putere prin mişcări, pun pe ele un strat 
bun de grăsime. In puţină vreme vor fi destul 
de grase şi vor avea şi o carne gustoasă.

Puii dela 3 până la 5 luni nu se pot îngrăşa 
prea m ult; doar dacă putem îndrepta pe cei ca- 
ri’s slabi de tot. Numai păsările puternice şi voi
nice pot fi îngrăşate.

In rasele bune, claponii şi cocoşii chiar, dela 
4 luni, pot ajunge o greutate de 5 kgr. sau 7 kgr. 
dacă se urmează sfaturile cele mai bune, iar găi
nile pot atinge o greutate de 4 sau 5 kgr.

Găinile, după 3 ori 4 ani, când producţia de 
ouă începe a fi mai mică, pot fi îngrăşate bine.

Ingrăşarea se face bine în coteţe cu compar
timente, în fiecare să poată sta o singură pasăre. 
In timp de 15 sau 20 zile, de 2 ori pe zi, le dăm 
mâncare o pastă făcută din făină de orz sau mă- 
laiu, cu apă ori lapte ; această pastă o tăiem apoi 
ca tâieţeii de supă. De băut li se dă puţin. De 
îngrijit însă trebue ca mâncarea să li se dea tot
deauna la aceleaşi ore.

2. In unele locuri, se bagă găinile în coteţe 
astiel ca să nu poată face decât mş:âri puţin 
şi uşoare, cum ar fi : să mişte aripile, capul sau 
picioarele. De două ori pe zi li se dă o hran& 
compusă din făină de orz sau mălaiu muiat în 
apte. Şi fiindcă se pune lapte, mai mult şi mân-
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carea e mai lichidă, li se deschide ciocul şi li 
se toarnă mâncarea. După 12 zile vom vedea că-s 
destul de bine îngrăşate; se pot vinde atunci cu 
preţuri bune.

3. Se face o pastă compusă din meiu sfărâmat, 
făină de meiu, făină de orz şi apă. Dacă vrem, 
adaugăm şi puţin unt. Se dă de două ori pe zi 
— ca băutură, lapte cu apă şi zahăr sau zer cu 
zahăr.

Cu această hrană, păsările se îngraşă repede, 
căpătând o carne foarte gustoasă.

Raţele şi gâştele se îngraşă cu ovăz şi bând 
apă proaspătă.

4. Tot pentru îngrăşatul păsărilor şi pentru a 
face ouă multe, ar mai fi o compoziţie:

Făină de g râ u .................... . . 100 gr.
Făină de b o b ..................... . . 200 »
Sare de m are................ . . 50 ))
Cuişoare............................. . . 30 »
Carbonat de calciu (piatră de var) 1-50 »
Pucioasă............................. . . 50
Fosfat de calciu . . . . . . 70 »
Nisip mărunt..................... . . 100 »
Sulfat de sod iu ................. . • 50 »
Carbonat de fier . . . . . . 30 »
Cărbune pisat mărunt . . . . 50 »

Le amestecăm toate — şi dăm păsărilor acest 
praf, să mănânce noaptea ca şi ziua. Le hrănim 
cu orz pe care l-am ţinut 2 zile în apă — şi l-am 
lăsat alte .2 zile să încolţiască.

Timpul de îngrăşare ţine 3 săptămâni; în acest 
timp fiecare gâscă mănâncă aproape 15 kgr. de 
hrană.

S’a observat că viermii ce se dau de obiceiu 
rană în cantitate mare, sunt foarte răufăcători 
gâştelor, raţelor şi tuturor păsărilor.
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Pentru ca găinile să facă ouă multe.

Pentru aceasta e de ajuns să se dea găinii în 
fiecare zi grăunţe de orz ţinute 3 ceasuri în apă 
caldă, sărată. Acelaş rezultat se obţine, ameste
când din când în când câteva grăunţe de cânepă 
la mâncarea de toate zilele. Bun e şi grâul muiat 
în apă de var. Pentru aceasta se face var stins 
cu 1 1. var şi 10 ori 12 1. apă caldă. Se aşează 
grâul într’o grămadă cât mai ţuguiată, şi se toarnă 
varul stins peste e l ; se întoarce cu lopata de câ
teva ori grâul, pe urmă se întinde pentru a-1 usca. 
Acest grâu se dă din când în când păsărilor şi 
căpătăm rezultate foarte bune.

Foarte bine e să se încălzească coteţele în tim
pul iernii. Cu ouăle ce căpătăm astfel scoatem 
cheltuiala lemnelor ce-am ars.

Tot aşa de bine e. să schimbăm cât mai des 
mâncarea găinilor.

Urzicile sunt foarte bune, şi verzi şi uscate, 
amestecate în hrana de toate zilele. Dacă urzicile 
au seminţe va fi şi mai bine.

II. Ouăle.

Păstrarea ouălelor.

Mai bune de conservat sunt cele dela 20 Iulie 
până la 10 Septembrie. Ori cum ar fi conservate, 
e bine de ştiut că aceste ouă nu sunt bune de 
mâncat fierte, omletă ori jumări; rostul lor e 
la prăjituri şi mâncări.

1) S’a observat că ouăle se strică din cauza 
unor microbi care nu se dezvoltă decât la aer. 
Aşa că principalul e ca să acoperim ouăle cu o 
substanţă ca aerul să nu pătrundă în interior.

Se pot acoperi ouăle cu o soluţie de răşină, 
eauciuc sau alt iei de lac.
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2) Alţii recomandă să p«nom «văl* tknp «le 
20 secunde In apă fiartă. Aceasta formează na 
strat mic, o pieliţă în ou, care e destul de bună 
apărătoare. După aceia se pun oule în făină cer
nută mărunt; procedeul acesta e foarte bun, 
dar trebue să se umble cu îngrijire.

3) Făina de la lemne ce se taie, nisipul mă
runt, var pulverizat (praf), praful de cărbune, 
tărâţele, sunt bune pentru conservatul ouălelor 
pe câteva luni, mai ales în timpul rece. Făina 
de lemn însă, să nu fie dela lemne răşinoase 
sau cu miros deosebit; cea de lemn de stejar e 
cea mai bună.

4) In Franţa şi alte ţări, se obişnueşte a .se 
fierbe ouăle tari, apoi se usucă la o căldură 
mare şi apoi se prefac în praf.

5) In Anglia obişnuiesc oamenii o soluţie de 
acid boric sau borax, încălzită la 90*; se ţin 
ouăle acolo timp de câteva secunde. Apoi se 
usucă, şi aşa se conservă.

6) Se face o soluţie puternică de apă cu sare 
de bucătărie; se pun ouăle într’ânsa şi se ţin 
până când ele singure se lasă la fund. E semn 
atunci că sarea le-a pătruns foarte bine ; se scot, 
se spală, se lasă să se scurgă de apă, apoi se 
pun în lăzi. Aceste se mănâncă chiar fierte, tari. 
Procedeul acesta e bun în ţările călduroase ; prin 
părţile umede reuşita nu e bine asigurată.

7) Se ung ouăle cu un strat de seu sau osânză 
topită ; se bagă apoi în apă de var astfel ca apa 
să le acopere în întregime. Se formează pe coaja

'lor un fel de săpun văros şi greu de topit care 
acopere porii coajei ; dacă mai mult var pătrunde 
înăuntru, formează împrejurul oului o pojghiţă 
Bubţire de var. Aşa se pot păstra ouăle multă 
vreme, ani chiar.
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8) ţiftarta îm lapte de var • bună, dar după 
oâtăva vrem® apa poate pătrunde înăuntru ţi 
strică gustul oului. Dc aceia, se recomandă ca 
în apa de var să se puie şi 6"/° sare de bucă
tărie, care face ca tăria apei de var să fie la 
fel cu albuşul din ou. Ouăle astfel conservate 
păstrează gustul de proaspăt vreme de 6 luni.

9) Ouăle se conservă bine în gheţare.
10) Ţinute în untdelemn sau untură lichidă, 

e iar un bun mijloc de conservare
11) Se pun ouăle, într’un loc .uscat şi bine 

aerat, pe scândurele găurite cu găuri potrivite 
pentru ca să poată stă ouăle.

12) Se cufundă ouăle în silicat de potasă, şi apoi 
se pun pe o hârtie ca să se usuce, având grija 
ca să nu se atingă între ele. Cu mijlocul acesta 
1® putem păstra un an şi ceva.

13) Se poate întrebuinţa şi altă soluţie:
Apă . ..................................................  1000 gr.
Silicat de sod iu ........................................100 gr.
Carbonat de m agn esie ........................   30 gr.
Se cufundă ouăle, apoi se lasă să se usuce.
Un alt mijloc este următorul:
Se topeşte gumă arabică (cleiu) în spirt. După 

aceia cu o pensulă, se unge fiecare ou şi se la*ă 
să se usuce. După ce s’a uscat, se pun în răză- 
tură de lemn, având grija a le aşeza cu vârful 
în sus. Câăd vrem să le întrebuinţăm, trebue 
cu puţin spirt să scoatem lustrul acela dela în
ceput şi vom găsi ouăle în starea în care le-am 
pus, adică bune de mâncat. Ori ce mod am 
întrebuinţa de a păstra ouălele, trebue totdea
una să le punem la ud loc uscat şi răcoros.

Cum se cunosc ouăle proaspete.
Se eunosc uşor punându-le într’o soluţie de 

apă şi sare, (2'/» sare); dacă-s proaspete cad la
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fund şi pe urmă se ridică puţin aşa ca să fie 
acoperite în întregime de soluţie ; dacă sunt 
vechi, chiar numai de câteva zile, stau deasupra.

La ce sunt bune cojile de ouă.

Să nu le aruncăm, căci au o mulţime de în
trebuinţări. Ele pot fi folosite'pentru hrana pui
lor de găină, a purceilor şi a viţeilor, ajutându-le 
la desvoltarea oaselor, iar găinile la ouat.

Se pisează bjne cojile şi se amestecă cu hrana 
acestor animale.

Găinile cari sunt hrănite cu acest amestec, 
ouă mai des.

III Peştele.

Ca să împiedicăm sfărâmarea peştelui.

Se ştie că peştii se desfac uşor când îi fierbem; 
carnea lor se curăţă de pe oase fără să o atin
gem cu ceva.

Pentru a împiedica lucrul acesta punem î« 
apă puţin oţet bun.

Păstrarea peştelui proaspăt.

Luaţi o bucată de miez de pâine, muiaţi-o în 
rachiu, băgaţi-o în gura peştelui cum Păţi prins 
şi mai turnaţi puţin rachiu peste el. Puneţi apoi 
peştele înfăşurat în paie proaspete şi curate, 
legaţi cu o sfoară şi împachetaţi în pânză. După 
câteva zile desfaceţi pachetul scoateţi peştele, 
arunoaţi-1 într’un vas cu apă ; peştele îşi va veni 
în fire. Veţi mânca peşte proaspăt, parcă atunci 
ar fi prins,
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Înlăturarea gustului de nămol din peşte.
Când peştele miroase a glod (noroiu), i se vâră 

în gură o linguriţă de oţet având grije de a-i 
ţine urechile închise pentruca oţetul să pătrundă 
în corpul peştelui. Aceasta se face înainte de a-1 
curăţa de solzi şi de măruntaie.

IV Apa.

Apa tulbure. Cum facem să fie bună de băut.
Când gârla din care luăm apă curge tulbure 

când fântânele, vara, dau apă tulbure, oamenii 
cari ţin la sănătate şi curăţenie, gândesc cum 
să aibă apă limpede de băut.

Iată un m ijloc:
Luaţi un butoiu curat şi desfundaţi-1 sus. Buto

iul să aibă cep. Aşezaţi-1 pe un scaun ca subt 
cep să puteţi pune cofa (doniţa) sau căldarea.

Turnaţi în butoiu până la un sfert din el, 
pietricele spălate bine. Peste stratul de pietricele 
turnaţi nisip mare, până la jumătatea butoiului ; 
peste nisip turnaţi praf de cărbune de lemn 
pisat (mangal). Deasupra puneţi iarăşi un strat 
de nisip mare şi apoi nisip pietriş şi tot aşa 
până umpleţi butoiul, lăsând până la gură ca de-o 
palmă bună.

Acum puteţi turna apă tulbure în butoiul stre
curătoare. Toate murdăriile din apă rămân în 
butoiu, iar pe cep, în cofe, va curge apă lim
pede ca lacrima. Acest butoiu strecurătoare se 
poate face pentru mai multe case învecinate ; 
şi este o treabă bună la casa omului gospodar.

Se poate folosi şi piatra acră pentru limpezi» 
tul apei r Se poate arunca în cofa cu apă câteva 
bucăţele sau praf, cât iei între degete. Piatra 
aoră trage la fund murdăria din apă.



După ce apa a şezut liniştită ua un ceas, se 
poate deşerta binişor în alt va» de băut.

V. Laptele şi derivatele.

Mijloc practic de a vedea dacă laptele e curat.

Se ia un ac mai gros de cusut şi se freacă 
bine ca să fie complect curat. Se vâră în lapte 
şi se scoate drept în sus. Daci laptele este curat 
va rămâne o picătură în vârful acului. Dacă nu 
rămâne nimic, e semn că laptele are apă.

Laptele amestecat cu apă bate în albăstrui. 
Când se ferbe prinde o peliţă subţire şi nu face 
caimac.

Un mijloc practic de ce constata falsificarea 
este iodul. Turnăm câteva picături în lapte. Tinc- 
tura de iod dă amestecăturii o coloare albastră; 
iar dacă laptele e curat se îngălbeneşte.

Păstrarea laptelui dulce.

Pe timp de vară se poate conserva laptele 
mai multe zile dacă punem 1 gr. de acid boric 
la fiecare litru de lapte. Prezenţa acidului nu strică 
câtuşi de puţin gustul laptelui şi nici nu e vă
tămător sănătăţii.

Cel mai bun mijloc.

II fierbem până la 80°; după aceia îl răcim re
pede într’un vas cu apă rece. Il păstrăm 2-8 zile 
bine astupat în sticle puse la răcoare.

Care-i cea mai bună smântână?

Cea mai bună smântână este aceia care se ri
dică deasupra laptelui pus la prins, în cele din
tâi 12 ore.
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Care-i cea mai bună brânză cu smântână?

Este aceia care se pregăteşte cum se arată mai 
jos, cu smântână despre care am vorbit mai sus. 
O bună brânză de vaci se prepară astfel: Se 
pune laptele la prins într’un loc liniştit şi într'o 
oală smălţuită, cu gura mai largă. Temperatura 
să fie potrivită. După 2 zile luăm smântână. Scur
gem laptele prins de 3 ori. Se toarnă cu încetul 
laptele prins în apă fiartă în clocot atunci luată 
de pe foc, având grijă să amestecăm cu lingura 
pentru ca apa fierbinte să taie laptele. După ce 
s’a turnat atâta apă până a ajuns să acopere lap
tele tot, se pregăteşte un şervet aşejat pe un vas, 
ori o strecurătoare. Se toarnă laptele amestecat 
astfel cu apă fiartă, turnând încă apă clocotită 
peste el.

Se strânge şervetul şi se spânzură undeva de 
un cuiu ; având grijă să punem dedesupt un vas 
în care să se scurgă zerul. Când nu mai picură 
zer, desfacem şervetul cu brânza proaspătă, gata 
de mâncat.

Cum se păstrează untul proaspăt.
a) întâi de toate trebuie bătut şi tescuit până 

ce iese toată apa din el. Se taie în bucăţi şi se 
învăluie într'o hârtie muiată în acid salicil, ori 
în oţet de vin şi apoi peste aceasta se învăluie 
altă hârtie muiată în parafină.

Cu chipul acesta se păstrează proaspăt multă 
vreme.

b) Se umple borcanele bine cu unt şi se apasă 
bine cu lingura ca să nu rămâie goluri. Borca
nul cu unt se pune într’un vas unde apa fierbe 
în clocote. După un sfert de ceas se scoate bor
canul. Prin această topire în apă caldă, cade la 
fund toate părţile care ar putea schimba cali
tatea untului.



Borcanele, bine umplute, se acoper cu hârtie 
impermeabilă, apoi cu capace; astfel pregătite, 
se pun la păstrare. Chiar după 6 luni; untul 
acesta are gustul de proaspăt.

Gustul rânced al untului.
Gustul rânced al untului se poate îndrepta în 

modul următor. Se frământă untul cu lingura 
într’un vas cu apă în care s’a dizolvat o mică can
titate de bicarbonat de sodă 5%. îndată ce gustul 
rânced a dispărut, se scoate untul din acel vas 
şi se frământă cu apă rece şi apoi se sară.

A lt mijloc: Se spală într’un vas cu apă în care 
am pus 25 gr. clorură de calce pentru fiecare, 
chilogram de unt. In această soluţie untul stă 
2 ore ; după aceia îl spălăm cu apă curată.

Alt m ijloc: Se spală untul în apă caldă, fră- 
mântându-se bine c ’o lingură de lemn ; se stoarce 
apoi de apă şi se pune într’un vas. Turnăm câ
teva linguri de smântână proaspătă şi-l ameste
căm bine până iese iar unt. Se scurge zerul, iar 
untul se spală în lapte dulce. In chipul acesta 
pierde mirosul de rânced şi untul pare proaspăt.

Cum se face iaurtul.
Punem la fiert 2 kgr. lapte dulce. După ce se 

fierbe bine, se lasă să se răcească puţin. Luăm 
5-6 linguri de smântână dela lapte prins ; se ame
stecă cu laptele dulce în alt vas. Se vântură de 
3-4 ori până ce se răceşte. După aceia se varsă 
în castronaşe, cari se aşează în odăi călduţe până 
se prinde ; după aceia se mută la răcoare.

Cum se conservă brânzeturile.
Se ţin Ia loc răcoros şi puţin luminat. Ca să 

nu se usuce ori să prindă mucegaiu, se ţin sub 
alte vase, având grijă să le ştergem cu o cârpă 
muiată în oţet.



79 15

Cum cunoaştem brânza falşificată.

Sunt negustori cari falisfică brânza, ameste
când-o cu margarină, ori cu pure de cartofi ori 
cu făină.

Se cunoaşte că-i o brânză artificială după mi
ros, apoi se îutăreşte şi se fărâmă la rupt.

Fierbem o bucată de brânză în apă ; vărsăm 
2-3 picături de iod (tinctură) peste ea. Dacă 
brânza e falşificată cu făină, făina se albăstreşte 
puţin din pricina iodului.

VI. Mierea şi derivatele.

Cuni se cunoaşte mierea falsificată.

Unii negustori falsifică mierea cu făină de 
de cartofi sau cu altceva.

Pentru a vedea dacă mierea e curată ori fal- 
sticată, facem proba următoare:

Se topeşte puţină miere în 5-6 părţi de apă. 
Dacă mierea e curată, lichidul rămâne limpede 
şi străveziu. Dacă a fost falşificată, lichidul se tul
bură. Dacă mierea e falsificată cu făină de cartofi 
când se varsă câteva picături de tinctură de iod 
în lichid, acesta se va colora în albastru deschis.

Vin de miere (hidromel).
Se pregăteşte astfel: Se pune 4 părţi miere şi 

19 părţi apă într’o căldare, Se face semn până. 
unde e plină căldarea. Se mai toarnă încă 5 părţi 
de apă şi se fierbe Ia foc până scade la semnul 
făcut de noi. Se toarnă lichidul în alt vas unde 
are să stea 12 ore. După aceia se pune în butoiu 
la pivniţă. In 6 săptămâni, cât ţine fierberea, 
butoiul se ţine mereu plin turnând în elmursă? 
de miere. Atunci se trage în alt butoiu, se astupă
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bia» eu un dop ţi se lasă astfel S săptămâni. Din 
butoiu, vinul gata se toarnă în sticle pe care 
trebuie să-l astupăm cât se poate de bine cu 
dopuri.

VII. Fructele,legumele, seminţele şi 
derivatele.

Cum se cunosc strugurii copţi.

Strugurii copţi au coada oacheşă, ciorchina 
cade drept în jos, boabele sunt moi şi sesparg 
cu uşurinţă, iar ciorchina se rupe uşor depe 
lăstar. Când luăm o boabă între degete şi o 
strângem, zaharul din zeamă se lipeşte pe mâini; 
simţim aceasta când frecăm câteva boabe între 
degete.

Păstrarea strugurilor.

Pentru a păstra strugurii pe timp de iarnă se 
întrebuinţează 2 metoade.

1) Cu ajutorul foarfecelor se taie toate boabele 
stricate. Se ia nişte putinele la fundul cărora se 
pune un strat de plută mărunţită, punând un 
strat de diorchini şi un strat de plută până când 
se acoperă totul, având grije ca ciorchinele să 
nu se atingă. In felul acesta strugurii se pot 
păstra şi un au întreg. Când vrem să-i între
buinţăm, îi scoatem binişor, îi scuturăm de plută, 
îi spălăm în apă. In loc de plută putem folosi 
tărâţele.

2) Al doilea metod este prin pulbere de mangal 
de lemn (un fel de cărbune) şi trecută prin sită. 
Se aşează într’olădiţă,un strat de ciorchini şi unul 
de turbă până când se umple bine. Strugurii 
conservaţi astfel au boabele frumoase fără sbâr* 
cituri.
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Un francez a descoperit raijleeul cel mai bli» 
şi mai puţin costisitor de a păstră strugurii.

Strugurii se strâng în căldări, se atârnă de 
cevâ cu sfoară, astfel ca să nu se atingă, de 
pereţi sau între dânşii, şi se aşează într’o cameră 
sau într’un beeiu a căror temperatură să nu 
treacă peste 12—-14°. Odaia sau beciul se închid 
bine şi se aşează în apropierea strugurilor o 
farfurioară sau un pahar cu spirt. Vaporii de 
spirt împiedică orce stricăciune a strugurilor, 
cari se conservă perfect luni întregi,, fără să 
mucezească. Spirtul trebuie însă mereu înoit cât 
ţine conservarea.

Păstrarea vinului.

Gustul de mucegai al vinului se poate îndrepta 
astfel: Se varsă în butoi 250 gr. untdelemn 
proaspăt de măsline de fiecare hectolitru. Se bate 
cu o scândurică despicată în patru. Se clatină 
şi apoi se lasă liniştit 24 ore. Untdelemnul se 
suie la suprafaţă, luând mirosul de mucegai. 
După aceia se scoate binişor untdelemnul de 
deasupra cu o mică pompă. Dacă totuşi rămâne 
puţin gust rău, se vâră în butoiu 50 gr. de 
miez de pâine caldă.

Se mai poate întrebuinţa cărbuni de lemn în 
pulbere câte 1 kgr. de butoi.

Gustul de butoiu din vin, piere dacă golim 
butoiul şi apoi introducem în el aburi fierbinţi 
de apă.

Vinul din sticle, ca să nu aibă câteodată gust de 
dop, se pune în sticlă o lingură de untelemn bun.

Se scutură bine sticla, se lasă o oră, şi apoi 
se scoate untdelemnul care pluteşte deasupra. 
Gustul eel rău este înlăturat şi vinul se poate bea.

8
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Gustul de pucioasă din vin, care ©?te născut 
din strugurii stropiţi cu pucioasă, piere dacă se 
•curge vinul într’un vas de aramă. îndată ce 
vinul e în atingere cu arama, gustul de pucioasă 
se stinge.

Cum putem cunoaşte dacă oţetul e făcut din 
vin.

Cel mai sănătos oţet e cel făcut din vin.
Se mai face însă oţet şi din alte esenţe cari 

■unt vătămătoare stomacului.
Ca să cunoaştem dacă oţetul e de vin, punem 

într’o farfurie de porţelan oţet cumpărat; se moaie 
într’însul câteva bucăţele de hârtie albă sugătoare. 
Se pune farfuria pe o sobă caldă şi se lasă până 
se usucă hârtia. Dacă hârtia rămâne albă, oţetul 
• de vin.

Oţet făcut în casă.

Oţetul de secară este sănătos şi ieftin când avem 
îndemânarea să-l pregătim în casă. Se iau trei 
litre făină de secară şi 3 de porumb ('făină necer
nută) şi se amestecă bine. Amestecul se opăreşte 
eu apă fierbinte până se face un fel de aluat 
■ubţire ; se frământă şi se amestecă mereu. După 
ee s’a răcit, se pune în el o bucată de aluat de 
dospit, pe care le amestecăm, turnând niţică apă 
călduţă. Amestecul îl punem într’un vas la căl
dură turnând peste el 18 litre apă călduţă. După 
4—5 zile ţinut astfel, se trage în sticle. Oţetul 
e gata.

Oţetul din vin se face turnând-i floare de o ţet; 
şi pentru a-1 avea cât mai repede, punem în vin 
aşchii de soc. Dacă se ţine la căldură, în câteva 
zile oţetul e complect făcut.

Un foarte bun oţet de vin se pregăteşte ţinând 
mai mult® zile linte înmuiată în oţet tar© de vin.



Peste lintea aceasta se toarnă, vin călduţ, rasul 
se leagă la gură cu pânză şi se ţine eâteva zile 
la o căldură potrivită,

Se poate face oţet şi din smeură.
Smeura coaptă bine de tot se frământă bine, 

aşezând-o într’o sită deasă, sau într’un ciubăr, 
ca să se scurgă zeama timp de 3—4 zile. La 
fiecare kilogram de smeură (zeamă) se toarnă 3 
litre de oţet de poame ; peste 24 ore se stre
coară, îndulcindu-se oţetul cu zahăr, după voie.

Limpezirea oţeturilor se face la fel cu a vinului: 
cu gelatină curată crj, cu albuş de ou.

Cum se cunoaşte vinul roşu dacă e văpsit 
sau nu.

Umplem o sticlă care nu e prea largă la gură. 
Cu un deget astupăm gura sticlei şi o întoarcem 
încetişor deasupra unui vas cu apă, trăgând 
degetul.

Dacă vinul este curat, apa din vas cât şi vinul 
din sticlă rămân neschimbate căci vinul nu va 
colora apa. Dacă vinul e văpsit, se va cunoaşte 
căci se va colora şi apa.

Ca să avem vinuri vechi.
Unii podgoreni fac astfel:
Astupă bine vinurile în sticle. Se îngroapă în 

praf de cărbune de cocs, aşezându-se un rând de 
sticle şi un strat de cocs (praf). După un an, vi
nul va avea tăria şi gustul vinului de câţi va ani.

Să facem ca vinul nou să aibă culoarea celui 
vechiu. (mai închisă).

Topim o parte zahar mărunt în două părţi de 
apă curată într’un vas pus la foc domol de căr
buni. Fierbem până ce lichidul capătă o culoare 
castanie. Luăm vasul dela foc şi turnăm în ©1

$3 M
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Îd«& puţină apă până ce se face topitura pe de
plin. O strecurăm şi o amestecăm cu coneac,—  
jumătate şi jumătate. Culoarea lichidului va fi 
cam castanie. Spre a şti cât lichid de aceste tre
buie să turnăm în vin, facem întâi încercare cu 
un litru, spre a vedea în ce poporţii facem ame
stecul ca să dobândim culoarea dorită.

După ce ne-am ales culoarea, turnăm ames
tecul în butoiu. Amestecăm bine cu un băţ; peste 
8 zile vinul va avea culoarea aleasă.

Cum să facem vin alb din vin roşu.
Este deajuns să punem în vinul roşu cărbune 

de lemn (mangal) pisat. Timp de câteva zile 
butoiul va trebui mereu rostogolit ca să se facă 
bine amestecul. Se lasă apoi alte zile spre a se 
face limpezirea. Va cade la fund cărbunele pisat 
absorbind şi substanţa colorantă. Vinul va ră
mâne alburiu. Se trage apoi în alt butoiu.

Vinul amestecat cu apă.
Se cunoaşte dacă-1 vom turna încetinel prin* 

tr’un petec de pânză într’un pahar până la jumă
tate ou apă. Vinul curat nu se amestecă cu apă, 
pe când cel ce conţine apă se amestecă.
Alte mijloace de a cunoaşte dacă vinul roşu 

este natural ori e văpsit.
a) Netezim o bucată de var nestins ; turnăm 

peste ea câteva picături de vin.Dacă peste câteva 
minute urma vinului e gălbue negricioasă, putem 
fi încredinţaţi că culoarea este naturală; orice 
altă culoare dovedeşte falsificarea.

b) Fierbeţi într’o ulcică vinul roşu adus spre 
încercare. Radeţi bucăţi de pe o lumânare de 
stearină. Vinul va fierbe cu stearina la un loc, 
având grijă să fie mestecat mereu cu o lingură
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până începe să facă beşici. Se pune ulcica la 
răcit. Dacă stearina va fi rămas foarte puţin ori 
deloc colorată vinul e natural; dacă se va co
lora în roşu, vinul e văpsit.

c) Turnăm pe o bucăţică de cretă câţva stropi 
de vin roşu

Dacă vinul e natural, urma stropilor pe cretă 
va fi brună (negrie).

Siropul de smeurâ şi de fragi.
Se ia smeură ori fragi bine copţi şi se fră

mântă într’o oală. Se adaogă puţin acid salicil 
(dela farmacie).

Se fierbe în apă şi zahar mărunt, socotind de 
fiecare litră de apă 1 kilo de zahar. Se amestecă 
bine şi apoi se lasă să se răcească. Lichidul se 
strecoară printr’o pânză rară. Siropul care se 
scurge se pune în sticle bine astupate şi ceruite, 
ba legate şi cu hârtie pergament (impermeabilă).

Siropul acesta poate ţine şi un an de zile. 
Facem cu el limonăzi răcoritoare vara, când sunt 
căldurile mari.
Ca să întârziem (ori chiar să oprim) mustul 

dulce de a se face vin.
Dacă voim să păstrăm mustul dulce multă 

vreme, avem multe mijloace. Cel mai răspândit 
este următorul:

Aruncăm în butoiaşul cu must acid salicil, soco
tind pentru fiecare litru de must câte 8 deci- 
grame de acid salicil.

Mustul va rămâne în stare dulce până la anul.
Cum se păstrează vinul în sticle.

Ori cât de bine ar fi astupate sticlele, vinul se 
strică uşor dacă ele se aşază în picioare. Dopurile 
se usucă şi aerul pătrunde prin porii dopului:
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Păstrarea vinului se' face astfel:
Sticlele să fie pline până la dop. Dopul să fie 

lung (vârît cu presa), având pe deasupra un strat 
de ceară roşie sau catran.

Sticlele înfundate se varsă cu gura în jos în 
pământ, ori se ţin culcate în pivniţă, la răcoare.

Miere (sirop) de pere.

Din perele văratice se poate scoate un foarte 
plăcut sirop care poate înlocui mierea. Perele se 
curăţă de coadă şi dacă-s mari se taie în două. 
Se fierb mult până se face un fel de terciu 
care se strecoară printr’o sită.

Zeama scursă se fierbe din nou până se în
groaşă. Ca să aibă un gust plăcut i se adaogă 
câteva cuişoare ori coajă de lămâie.

Păstrarea merelor şi a perelor.

Merele îşi păstrează gustul şi parfumul, dacă 
le învelim într’o hârtie înmuiată într’o soluţie de 
alcool şi acid salicilşi apoi uscată la aer. Se mai 
pot conserva merele şi într’o lădiţă la fundul 
căreia se pune un strat de nisip uscat, cenuşe 
sau gips, (sau muşchiu uscat). Se aşează un strat 
de nisip şi unul de mere fără a se atinge unul 
de altul, până se umple bine lădiţa. Trebue să 
se aleagă mere bune, nu stricate şi din cele ce 
se coc târziu. Cutia poate fi vârîtă în şira de 
paie sau într’o groapă în loc uscat, acoperită cu 
pământ.

Mucezirea dulceţelor, magiunului, marmeladei.
După ce umplem borcanul cu dulceaţă sau cu 

marmeladă, punem deasupra un rând de hârtie 
albă unsă cu glicerină, cu spirt sau cu acid bo- 
ric. Lichidele acestea, cari rămân în hârtie, for
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mează un strat apărător, cari împiedică formarea 
mucegaiului. Borcanele sunt apoi acoperite cu 
o altă hârtie şi legate bine cu sfoară.

Dacă cu toate acestea dulceaţa sau povidla 
(magiunul) a prins mucegai, atunci după ce scoa
tem binişor mucigaiul de pe deasupra, le punem 
să fiarbă din nou, timp de o jumătate oră şi 
apoi le păstrăm ca mai sus.

Dezgheţarea fructelor şi a ouălelor.
Dacă ai mere, pere ori ouă degerate, pune-le 

într’un vas şi toarnă peste ele apă rece ; mai 
aruncă şi un pumn de sare. După o jumătate de 
ceas scoate-le afară.

Oţetul din mere.

Nu este oţet aşa de sănătos pentru stomac ca 
cel de poame şi aşa de vătămător ca cel de 
esenţă sau de lemn.

Oţetul de mere (fiindcă merele sunt poamele 
cele mai răspândite) se face astfel:

Adunăm merele căzute, le tăiem în patru si 
le punem apoi într’un ciubăr sau putină. Turnăm 
peste ele apă clocotită atâta cât să treacă cu 2 3 
degete peste mere. Iar mai punem mere tăiate 
şi iar punem apă clocotită ; dacă voim să facem 
oţet mult, acoperim putina cu ceva şi lăsăm 
astfel 4-5 săptămâni până se oţeteşte apa.

Când simţim după gust că oţetul e gata şi că 
nu mai creşte în tărie, strecurăm printr’o pânză 
rară, iar oţetul îl punem în vasul lui de lemn 
sau de sticlă.

Cu cât au fost merele mai bune şi mai coapte, 
cu atât e şi oţetul mai bun ; apoi cu cât e mai 
cald, cu atât se face şi oţetul mai curând.
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Cercare# rachiului dacă este falsificat cu vitriol.
Intr’un vas de porţelan (o farfurie) punem pul* 

bere de zahar; turnăm peste ea puţin rachiu. 
Aşezăm farfuria pe o oală cu apă ce fierbe. Ţi
nem farfuria astfel până când rachiul se abu
reşte de tot şi rămâne numai zaharul. Dacă ra
chiul este falsificat, va avea culoarea brună neagră 
dacă nu, va avea culoarea brună gălbue.

Ca să împrospătăm nucile vechi.
Se sapă o groapă ca de o jumătate de metru 

adâncă şi largă şi tot atât de adâncă. In această 
groapă turnăm nucile vechi (de anul trecut) şi 
după aceia le acoperim cu pământ. După 7— 10 
zile le scoatem. Gustul nucilor va fi ca al nuci
lor culese de curând.

Alt mijloc de împrospătare ar fi şi acesta; 
Se aşază în pivniţă un strat de nisip, care se 
udă la adâncime de 2—3 cm. Punem nucile în 
el aşa ca să stea depărtate unele de altele, să 
nu se atingă. Nucile se acoperă cu un strat de 
nisip umed destul de gros, ca să nu pătrunză 
aerul la ele. După 25—30 zile se scot nucii© 
afară şi vor fi gustoase... ca din vara asta.

Cum putem păstra salata de varză roşie.
După ce am tăiat varza roşie mărunt, o sărăm 

şi aşteptăm o jumătate de oră ca să-şi ia sarea 
bine de tot. Apoi aşezăm varza în borcane de 
sticlă. In timpul acesta, oţetul fiert cu puţină 
sare şi răcit, se toarnă peste varză. Iar pe dea
supra turnăm apoi şi puţin untdelemn.

Cum putem feri cartofii de încolţire.
Spre a împiedica încolţirea cartofilor, e bin© 

ca gospodarul să-i înţepe cu un briceag în mu
guri (în ochi).



25

Prin mijlocul acesta, cartofii, pe lângă câ nu 
încolţesc, se fac şi mai buni la gust, căci în ei 
se formează zahar. înţeparea ochilor se face în 
Decembrie.

Pătrunjel pentru iarnă.

Ramuri de pătrunjel verde se pot usca de cu 
vară, pe plită (sau pe o tablă înfierbântată la 
foc). După aceia punem frunzele într’un borcan 
de sticlă bine astupat şi la vreme de iarnă avem 
foi de pătrunjel cu gustul (aroma) bine păstrat.

Pregătirea prunelor uscate în casă.

Alegem prunele cele mai frumoase şi bine 
coapte; le scoatem sâmburii şi apoi le punem în
tr’un vas. Pentru fiecare 80 de prune, topim 
o jumătate de kilogram de zahar, turnându-1 
peste ele. Acoperim vasul şi lăsăm să stea astfel 
o zi. A doua zi, deşertăm zeama într’o oală, o 
punem la foc şi o fierbem până se îngroaşă; apoi 
o turnăm din nou peste prune.

Lăsăm vasul să stea câteva minute Ia loc căl
duros. Scoatem prunele, le punem pe o sită ca 
să se scurgă şi apoi pe o scândură ca să se 
sbicească bine. Pentru uscare, le vârăm pe o 
tablă în cuptor după ce am scos pâinea.

Gustul acestor prune uscate astfel, este minunat.

Cum putem păstra prune proaspete.

Alegem pe cele coapte bine împreună cu frun
zele şi crenguţele lo r ; le punem în borcane de 
sticlă astupate bine şi îngropându-le în pământ 
la o adâncime de un metru.

. După mai multe luni, când vom desgropa 
boroanul, prunei# vor fi proaspete, parcă atunci 
au fost culese.
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Ca să avem cartofi mulţi; conservarea lor.
Când încep a se arăta florile, le tăiem cu foar

fecele. Prin tăierea lor, puterea de hrănire se 
va adăoga la creşterea tuberculelor din pământ.

Pentru a păstra cartofi multă vreme, proce- 
dem astfel: Alegem cartofii cei buni, îi punem 
într’o căldare cu apă fierbinte unde vor sta câteva 
minute, având grijă să nu crape. Astfel opăriţi 
pot ţine, fără a îdcolţi şi doi ani.

Conservarea castraveţilor.
In borcanul cu murături (castraveţi) punem 
săculeţ de muştar negru. Făcând astfel, muce- 
ul nu se prinde, iar castraveţi rămân totdea

una fragezi.
Cum. putem păstra mazăre boabe.

Alegem boabe de mazăre crude ; le punem 
într’o tavă, presărând peste ele zahar pisat; după 
aceia vârâm tava în cuptor până ce boabele se 
usucă bine. Boabele uscate astfel se păstrează 
în borcane de sticlă pentru iarnă, până la recolta 
viitoare.

Conservarea pătlăgelelor roşii.
Alegem pe cele coapte, sănătoase şi cu peliţa 

necrăpată. Le aşezăm în borcane de sticlă în care 
punem: 7 părţi apă, 2 părţi oţet şi o parte sare; 
turnăm apoi untdelemn bun (de măsline) ca de 
un deget cel puţin deasupra pătlăgelelor. Astu
păm bine borcanul, cât se poate de bine.

Pătlăgelele roşii se pot păstra astfel şi 3 ani 
de zile.

Conservarea ciupercilor.
După ce ne-am încredinţat că ciupercile sunt 

de soiu bun, le curăţim de toate părţile cari nu’s
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bune de mâncare. Fierbem apă într’un vas ames
tecată cu puţin oţet ori zeamă de lămâie. In 
această apă, fără să dea în clocote, lăsăm ciu
percile să fiarbă puţin. Le scoatem şi le punem 
în borcane de sticlă, în care am pus sare, piper, 
usturoi şi pătrunjel ori numai untdelemn bun. 
Dacă dorim să le conservăm prin uscare, le cu
răţim, le înşirăm pe aţă, pentru a se usca bine 
într’o cameră uscată şi apoi le aşezăm în cutie 
uscată, ferite de umezeală.

Putem păstra legumele pentru iarnă şi într’un 
butoiu mare.

Când n’avem pivniţă şi nu suntem în familie 
decât 2-3 persoane, putem păstra legumele şi 
într’un butoiu. Butoiul să fie bine spălat şi afu
mat cu o cârpă arsă.

Vârâm butoiul într'o groapă. In fund aşezăm 
legumele cu rădăcini, iar cele cu foi deasupra. 
Când butoiul e plin, îl acoperim cu un sac, apoi 
cu capac de lemn, cu paie, iar pe deasupra cu 
un strat de pământ. Când umblăm la el, scoa
tem odată pe mai multe zile, astupându-1 după 
aceia, cum am arătat mai sus.

Păstrarea lămâilor.
Când le cumpărăm, observăm să bată puţin 

în verde şi să fie fără pete. Acasă le punem 
într’un vas cu apă rece primenită din două în 
două zile. Aşa vom avea mereu lămâi proaspete.

Cum se păstrează caisele.
Alegeţi caise de abia coapte ; ştergeţi-le uşu

rel cil o bucăţică de pânză; puneţi-le în apă 
clocotită ca să se înălbească şi apoi în apă rece. 
Aşezaţi-le în borcane de sticlă şi apoi umpleţi 
borcanul cu un amestec de spirt curat la 3 părţi
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de sirop de zahăr. Pentru 50-60 caise e de ajuns 
2 kgr. de zahăr într’un litru şi jumătate de apă, 
pentru a face siropul.

Conservarea ceaiului.
Pentru ca ceaiul să-şi păstreze parfumul şi 

gustul, trebuie ţinut în cutii de metal ori por
ţelan bine închise. Lumina îi este dăunătoare. 
Trebuie ţinut departe de alimente cu miros tare 
—  brânză, piper etc — dela care foarte uşor ia 
mirosul. E bine să ţinem ceaiul totdeauna în ace- 
laş vas ori cutie.

Curăţirea cepei.
Pentru a împiedica usturimea ochilor când 

curăţim ceapa, este bine să o înmuiem 5 mi
nute în apă clocotită şi să o aruncăm apoi în 
apă rece. O scoatem apoi şi o curăţăm, f&ră să 
ne mai usture ochii şi afară de aceasta şi cu
răţatul de coji se face mai repede.

Curăţirea untdelemnului rânced.
Ca să curăţăm untdelemnurile murdare ori 

râncede, ne servim de butoaie ale căror funduri 
sunt găurite; aceste funduri se acopăr cu o flanelă 
curată deasupra căreia se pune un strat de 20 
cm. mangal.

Dacă voim ca untdelemnul să nu aibă nici 
culoare, se mai adaugă un strat de cărbune ani
mal şi untdelemnul filtrat prin acestea toate, 
este absolut curat. E nevoie însă ca să fie trecut 
prin 2 ori 3 butoaie astfel aranjate.
Mijlocul de a împiedica untdelemnul de a râncezi.

Untdelemnul devine rânced fiind în atingere 
cu aerul. Pentru a împiedica stricarea, se toarnă 
deasupra untdelemnului 25 cm. cubi de ţuică
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bună, de fiecare sticlă de un litru, astfel încât 
să fie bine umplută, bine astupată şi ţinută în 
picioare. In felul acesta untdelemnul se păstrează 
multă vreme fără a-şi strica gustul. Ţuica plute
şte deasupra untdelemnului şi împiedică orice 
atingere cu aerul din afară.

Cum putem curaţi vasele de untdelemn.
Drojdiile ce rămân în fundul ceşcilor după ce 

am băut cafeaua, amestecate cu puţină apă caldă, 
se bagă în sticlele în care au untdelemn. Batem 
bine şi apoi clătim sticlele; orice urmă de unt
delemn va dispare

Ca să scoţi mirosul din oale.
Oalele în care s’a fiert varză, ceapă sau alte 

legume mirositoare, se curăţă de mirosul căpătat, 
făcând astfel:

Pe o farfurie în cuptor se usucă sare; deasupra 
farfuriei se aşează, cu gura în jos, oale mirositoare.

Peste câteva minute mirosul se stinge.
Cercarea făinei dacă nu cumva e amestecată 

cu ceva.
Sunt unii negustori cari amestecă făina cu 

ghips, cu cretă şi altele,
Cercarea făinei se face astfel:
Punem o parte făină în 5 părţi cloroform. Le 

amestecăm bine într’un pahar, turnând puţină 
apă.

Făina rămâne deasupra, iar părţile minerale 
cu care este falsificată (dacă sunt) cad la fund.

Pregătirea drojdiilor.
Aluatul se face astfel: Frământăm tărâţe (ori 

făină) cu apă călduţă. După aceia îl aşezăm la 
căldură. Peste 24 ore aluatul e acru şi se poate 
folosi la dospirea pâinei.
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Când drojdia e prea slabă, trebuie amestecată 
eu apă căldicică, zahar şi făină, şi numai după 
ce începe a face spume şi creşte, se poate folosi.

Când e prea acră, o amestecăm prin frămân
tare cu lapte proaspăt. Drojdia de hameiu se 
prepară aşa: Se pune într’un litru de apă o mână de 
hameiu şi se fierbe atât până scade ţi se face o 
cocă groasă. Acestea se amestecă cu un sfert Kgr. 
făină grâu, 10 grame zahar şi un albuş de ou. 
Se frământă făcându-se o turtă; se usucă puţin 
la soare şi apoi se pune la păstrat în loc rece 
şi uscat.

Cum. să ferim seminţele de şoareci.

Şoarecii caută cu lăcomie în sacii sau în cutiile 
unde am pus seminţe. Cum simt mirosul lor, 
apoi încep să roadă pânza ori scândura, să-şi facă 
loc pentru a dijmui grăunţele.

Nu-i cu putinţă ca toţi gospodarii să ţie semin
ţele în cutii de metal sau de sticlă.

Deci dacă păstrăm seminţele în săculeţe, în 
cutii, ori în saci în magazii, trebuie căutat leacu 
care alungă şoarecii.

Un agricultor străin recomandă foile de mintă 
(iarba neagră sau iarba mare) al cărei miros 
goneşte lighioana rozătoare.

Se pune un strat de frunze cu tulpina (de mentă) 
pe fundul şi la gura săculeţelor sau în cutiile 
cu seminţe.

Se poate întrebuinţa cu acelaş rezultat şi 
oleiul de mentă, pipărată.

In magazii se aşează pe locurile pe unde trec 
mai des şoarecii, presărând foile pe jos, când 
s’au veştejit punem altele. Şoarecii nu pot suferi 
mirosul acestei plante şi fug.

39



Cum putem afla calitatea cafelei pisate.
Cafeaua cumpărată gata pisată, de cele mai 

multe ori e amestecată cu cicoare, cu bob, sau 
cu fasole.

Dacă ne uităm cu lupa, putem deosebi bine 
amestecăturile.

Dacă înfăţişarea cafelei este tot una peste tot, 
atunci cafeaua este curată, în caz contrar, ca
feaua conţine materii străine. Pentru a constata 
aceasta, se umple o sticlă pe jumătate cu apă şi 
se pune înăuntru puţină cafea pisată ; scuturăm 
puţin sticla şi apoi o lăsăm să se aşeze. Cafeaua 
pluteşte pe deasupra iar materiile străine cad la 
und. Intre acestea se cunoaşte grăuntele de 
cicoare, după urmele închise care le lasă în apă.

Răspândiţi:

CALENDARUL GOSPODARILOR
pe

1 9 2 7

de

I. S1MIONESCU
Profesor la Universitatea din Iaşi

E cel mai eftin şi mai folositor calendar ţinând 
loc şi de o carte de cetire.

Preţul e 25 lei. Cei ce trimete banii pentru 12 ca
lendare primesc unui pe deasupra.

Editura „CARTEA ROMANEASCA" Bucureşti



E O DATORIE

pentru oricine „tine" ca să se răspândească o carte 
bună în mulţimea cărturarilor,

Să răspândească şi

CUNOŞTINŢE FOLOSITOARE

Singura bibliotecă ştiinţifică şi geografică ce apare 
la noi. Cunoştinţele ştiinţifice stau azi la temelia 
vieţii sănătoase a tuturor neamurilor. Cunoaşterea 
geografică a ţării proprii, a vecinilor este o trebuinţă 
pentru oricine.

Ştiinţa e o putere
Ştiinţa geografică este puterea universală

flşa stă scris, în străinătate, prin toate şcolile.
Cu un preţ numai de 5 lei se poate căpăta o 

carte cu figuri lămuritoare, ce ţin locul cărţilorfcos- 
tisitoare,

Cine trimete banii pentru 5 broşuri (25 Iei) că
piţă, după alegere, o broşură pfe deasupra.

Pe nesimţite îşi întemeiază o bibliotecă.



Seria B. „Sfaturi pentru gospodari*1.
No. i, îngrijirea păsurilor de Prof. C. Moiaş,
„ a. Despre tovărăşii de Preot C. Dron,
„  3. Despre scarlatină de D r. 1. Gheorghiu,
„ 4. Livada din sâmburi de G. Gheorghiu
„ 5. In jurul casei de M. Lupescu.
,  6. Casa de 1. Simioneseu,
, 7. Morcovul şi alte legume de P  Rozîade.
, 8. Sifilisul de Dr. E. Gheorghiu,
,  9. Temeiul îmbunătăţirii vitelor de Th. Chitoi,
w 1». Totnl obştesc de A. Gorovei.
,  11. Creşterea porcilor de C. Oescu.
,  12 Viermii de mătasâ de T. A. Bădărău.
„ 13. Oftica sau tuberculoza de Dr. E . Gheorghiu,
„ 14. Pelagra de Prof. V. Babeş.
„ 15. Alegerea seminţelor de C. Lacritianu.
„ 16. Creşterea păsărilor de Prof. C. Motaş.
„ 17. Rătăcirile bolşeviste de Maior I. Mihai.
„ 18. 0  stupină dinţi’ un roin de N. Nicolaescu 
„ 19. Cum se întemeiază o vie de D. M. Cădere
„ 20. Răsadniţa şi Plantele din răsad de V. Sadoveanu.
„ 2i. Lehuzia de dr. E. Gheorghiu.
„  aa. Meşteşugul vopsitului cu Uurueni de Art. Gorovei 
„  23. Cum orbim de 1. Glăvan.
„ 24. Păstrarea earnei de porc de G. Gheorghiu 
„  25. Calul de Prof. E. Udrischi.
„  26. Doctorul în casă de Dr. O. Apostol.
„ 27. Cum trebue să no hrănim de E. Severin.
,  28. Lămurirea legii dărilor de htliu Pascu.
.  29. Beţia de Dr. Em it Gheorghiu.
„ 30. Lămurirea Constituţiei de Ârtur Gorovei.
„ 31. Boale paraşi tare la auimale, cari trec la om de C. M9I0;. 
„ 32. Folosinţe nesocotite în gospodărie de I. Simioneseu}
„ 33. Mama şi copilul, de D r. M. Manicatide.
„ 34. Îndrumări spre sănătate, de D r. 1. Bor dea.
„ 35. Despre hrană, de Dr. 1. Bordea.
„ 36 Omul şi societatea de Al. Giuglea.
„  37. Bucătăria săteocei de Maria Col. Dobrescu.
„  33. Sfecla de zahăr de C. Lacriteanu.
„ 39. Ingrăşarea pământului de J. M.Dobrescu.
„ :i 40. Friguri de haltă de T. Duniifrescu 
„ 4 t. Banul de A. Giuglea.
„ 42. Sfaturi practice de Ing. A. Schorr.
„ 43 Lămurirea calendarului de A. Giuglea,



No. 44. Conjnrtlvita grannlossă de Dr. 1. GMvan.
., 45. Burusni du leac de A. Volanschi
, 46. Sfaturi casnice de Maica Raluca
„ 47- Cultura tomatelor de I. Isvareanu.„ 48. Reţete pentru gospodine de Maica R a i m a .

Seria C. „D in  lum ea la rg ă “ .
No. 1. Ucraina de G. Năstase.
,, 2. Cehoslovacia de 1. Simionescu.
„ 3. Munţii Apuseni de M. David.
,, 4. Finlanda de L  Simionescu.
„ 5. Bucovina de I. Simionescu.
„ o. Basarabia de G. Năstase.

7. Bobrogea de C. Brătescu.
,, 8. in spre polisl sud de 1. Simionescu.
,, 9. Olanda de Ap. 1). Culea.
,, 10. Viaţa în adâncul mărilor de O. Motaş.
„11-12 .A . Şaguna de J. Lupas.

13. Către Urc ost de /. Simionescu.
„ 14. Românii de pesta Nistru de V. Harta.
„ 15. Ardealul de 1. Simionescu.
„ 16. Lituania de G. Năstase.
„ 17. Cam ;ia Transilvan ei de Ion Pop-Câmpiun i.
„ 18. JKoidova de 1. Simionescu.
„ 19. Românii din Ungaria de 1. Georgtsm.
„ 20. Jad Tnrd.:-Arieş de 1. Mureşeanu.
„ 21. Ţara Haţegului de G avril Todica.
„ 21. Np. C. Harot de j .  Simionescu. {
„ 23. Danemarca de Magita D. Nicotaescu.
„ 24. N. Milescu in China de 1. Simionescu.
„ 25. Cetăţile Moldoveneşti de pe Nistru de Ap. C. Culta 
,, 26. Românii din B tiş a r ’a -de Em. Bucată. !
„  27- Valea jiuiui din Ardeal de l\  Hossu f.ort "In.

Scria D. „C iiiaţă  aplicată®.
N \ 1. Fabricarea săpunului de A. Schorr,

2. Motorul Diesel de Inc;. Casei tu 
,, 3. Industria parfumatul'de E. Stvtrin.
, 4-5. Aerul lichid de l l it  Matei.

„ 6. industria azotului de L. Caton.
, 7-9. Locomotiva de Ittg. Casetti.
,, 10. Aeroplanul de Dr. V. Anastasia.
„ 11. Baloane şi dirijabile de C. Mihăilesnt.
„ 12, Betonul armat de Ing. N. Ganea.
„ *13. Rări si trenuri de G. Şiadbei.
, 14. instalarea unei sonerii “electrice de- Sitl. C. lonescn.

, 15, Aparat de Radiofonie de LL M. Zapan.
„ io Tiparul de V. Romantscu.


