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Dr. I. GHEORGHIU. Cancerul.

SANDA MARIN. 101 feluri din cartofi, 
ii j» h » din ouă.

Prin arătarea felurilor de mâncare care se 
pot pregăti din ouă ori cartofi, cărţuliile 
sunt nepreţuite.

P. PAPADGPQL. B. P. Haşdeu.

Dr. GR. I. POPA. Dr. I. Cantacuzino.
Viata marelui nostru savant este interesantă 
de cunoscut pentru ori cine.

1. ANDRIEŞESCU. V. Pârvan.
Filosof, istoric, arheolog, Pârvan a fost 
unul din învăţaţii noştri de samă.

LAŢIA TRANDAFIR. Cărturarii din Banat.
Banatul a d.at românimii mulţi oameni de 
seamă, din păcate prea puţin cunoscuţi. 
Cărticica împlineşte lipsa simţită.

1. SIMIONESCU. Finlanda.
Retipărirea cunoştinţelor despre {ara azi 
în admiraţia tuturora arată interesul ce 
ea deşteaptă.

Dr. N. COSTEANU. Fabricarea produselor 
din vinuri.



SUPE ŞI BORŞURI.

1. Supă de cartofi.

Se pune la fiert în apă un morcov, un pătrunjel, 
o bucată de praz şi x/ de ţelină. Când zarzavatul 
e fiert, se adaugă 4— 5 cartofi mari tăiaţi bucă­
ţele. Deoparte se trage în unt o ceapă tăiată mă­
runt, peste care se pune o lingură de făină. Se 
stinge cu puţină apă sau zeamă din supă. Se lasă 
să dea vreo două clocote şi se amestecă încetul 
cu încetul cu supa ca să nu se facă cocoloşi; Se 
lasă să mai fiarbă şi la urmă se adaugă puţină 
verdeaţă tocată.

2. Supă de cartofi cu zăr.

Zarul care a rămas după ce s’a scos untul 
din lapte se fierbe cu zarzavat şi cartofi tăiaţi 
mărunţi. Se potriveşte de sare. E gata atunci când 
cartofii încep să se sfarme.

3. Supă de cartofi trecuţi prin sită.

Se curăţă şi se taie cartofii bucăţi. Se pun să 
fiarbă în apă, cu o bucăţică de praz şi sare. 
Când sunt bine fierţi se trec atât cartofii cât şi 
prazul prin sită. Se subţiază cu zeama lor, şi după ce 
au mai dat un clocot se drege cu puţină smântână.
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4. Supă de cartofi cu praz.
Se pun la fiert un morcov cu un pătrunjel, ju­

mătate de ţelină şi sare. Când zarzavatul e fiert 
se adaugă 3—4 cartofi tăiaţi mărunt şi 2 —3 prăji 
tăiaţi în felii subţiri. Se lasă să fiarbă până încep 
să se sfarme. Când supa e gata se adaugă o bu­
căţică mică de unt proaspăt.

5. Supă de fasole boabe.
Se pune la fiert cu apă rece, zarzavat de supă 

şi ca o farfurie de fasole boabe, aleasă şi spălată. 
Se fierbe cu încetul la foc domol. Deoparte se 
trage în puţină untură sau untdelemn o ceapă to­
cată, se adaugă un vârf de lingură de făină şi se 
ţine până începe să se rumenească. Se stinge cu 
puţină zeamă de supă, cu încetul ca să nu se facă 
cocoloşi şi se amestecă cu fasolea. Se trece prin 
sită, atât fasolea cât şi zeama, se ţine să mai dea 
câteva clocote pe foc şi se dă la masă cu bu­
căţele de pâine prăjită.

6. Supă de mazăre uscată.
Se pune mazărea la fiert cu apă rece şi zarza­

vat întocmai ca fasolea boabe şi se pregăteşte 
supa ca cea de fasole.

7. Supă de linte.
Se face întocmai ca supa 'd e  fasole boabe, se 

adaugă însă la fiert puţină slănină tăiată mărunt 
şi un căţel de usturoiu.

8. Supă de dovleac.
Se curăţă dovleacul de coajă şi sâmburi, se taie 

bucăţi şi se pune să se înăduşe la foc mic cu 
puţin unt şi o ceapă tăiată mărunt. Deoparte se 
face un rântaş de făină şi unt, subţiat cu zeamă
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de carne şi se amestecă cu dovleacul trecut prin 
sită. Se mai adaugă apă atâta cât trebue, se pune 
sare şi se lasă să fiarbă, la foc mic. Se drege 
cu două linguri de smântână.

9. Supă de verdeţuri.
Se alege şi se spală: o mână bună de spanac 

sau de măcriş. o salată frumoasă, puţin haţma- 
ţuchi. Toate acestea sunt tăiate şi înăbuşite cu 
puţin unt. Se ţin pe foc mic până se moaie. Se pune 
sare, un vârf de cuţit de zahăr şi atâta zeamă de 
carne sau supă, câtă trebue. Se lasă să mai fiarbă. 
Când e gata se drege cu 2 gălbenuşuri de ou. 
Se dă la masă cu pâine prăjită sau cu orez care 
a fost fiert în supă.

10 . Supă de pătlăgele roşii.
Se pune într’o oală ca o farfurie adâncă de roşii 

spălate şi tăiate bucăţi. Se acopere şi se lasă să 
fiarbă înăduşit în apa pe care o lasă ele. Când 
s’au muiat bine se trec prin sită şi se subţiază cu 
apă în care am fiert zarzavat. Se pun 2 linguri 
de orez, se lasă să fiarbă bine, se potriveşte de 
sare. înainte de a da la masă se bate cu 2 găl­
benuşuri şi 2 linguri de smântână.

11. Supă de came.
Se pune la fiert într’o oală cu apă o bucată 

bună de carne de vacă, de la coadă, precum şi 
o bucată de os cu măduvă. Când începe să fiarbă 
se spumueşte, se adaugă o bucată de morcov, pă­
trunjel, ţelină, o ceapă sau două coapte pc ma­
şină, puţină sare. Se ţine să fiarbă la foc potolit 
2—3 ceasuri. Când e gata se strecoară şi se fierbe 
în ea fie tăieţei, griş, orez sau găluşte.
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12. Supă de găină.
Se face, întocmai ca supa de carne de vacă, în­

locuind aceasta cu o găină grasă şi bine grijită,

13. Borş de cartofi.
Se pune la fiert într’o oală cu apă, un morcov 

şi o ceapă tăiate mărunt. Când începe să fiarbă, 
se adaugă câţiva cartofi curăţaţi şi tăiaţi bucăţi. 
Se pune sare şi verdeaţă multă, mărar, pătrunjel, 
cozi de ceapă verde, leuştean. Când totul e aproape 
fiert, se adaugă un litru de borş. Oorba se mai 
poate acri cu zeamă de varză (moare), cu zeamă 
de aguridă sau de măcriş.

14. Borş de cartofi şi sfeclă.
Se curăţă, se tae mă'Unt o sfeclă frumoasă şi 

se pune la foc într’o oală cu apă, un morcov în­
treg şi o ceapă tăiată mărunt. Când începe sfecla 
să fiarbă, se mai adaugă 2 —3 cartofi curăţaţi şi 
tăiaţi subţiri, verdeaţă, sare. Când zarzavatul în­
cepe să se moaie se pune un 1. de borş fiert 
deoparte şi strecurat. Se lasă să mai dea câteva 
clocote până totul e gata. Când nu e de post, se 
poate drege cu un gălbenuş de ou şi cu smântână

15. Borş de cartofi şi fasole verde.
Se pune într’o oală cu apă un morcov un pă­

trunjel şi o ceapă, toate întregi. Se adaugă 2— 3 
cartofi curăţaţi şi tăiaţi bucăţi, 1/ i  kg. fasole grasă, 
sare. Se lasă să fiarbă până încep cartofii să se 
sfarme. Se pune frunză de pătrunjel şi mărar tăiat 
mărunt şi 1 1. de borş fiert deoparte şi strecurat. 
Se lasă să mai dea un clăcot. Se mănâncă aşa, 
sau dres cu ou şi smântână.
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16, Borş de fasole uscată.
Se pune fasolea la fiert. Se adaugă un morcov 

şi un pătrunjel întreg şi o ceapă tăiată mărunt. 
Când zarzavatul e aproape fiert, se pune sare, borş 
fiert deoparte şi strecurat, 2—3 roşii fără seminţe 
şi verdeaţă, anume : mărar, pătrunjel, cozi de ceapă, 
leuştean. Se lasă să dea împreună vreo două clocote.

17, Borş de urzici.
Se aleg urzici tinere, se spală, se opăresc, şi 

se pun la fiert într’o oală cu apă. Se adaugă 
o ceapă tăiată mărunt, un pumn de orez sau pă­
sat. Când totul e fiert se pune borşul fiert deo­
parte, sau zeamă de varză (moare). Se potriveşte 
de sare se lasă să mai dea un clocot şi se dă la 
masă.

18, Borş de ştevie.
Se alege ştevia, se pune la fiert şi se face în­

tocmai ca borşul de urzici.
Deoparte se trage o ceapă tocată, se pune un 

vârf de lingură de făină ; se rumeneşte şi se stinge 
cu apă. Se amestecă cu ciorba şi se ţine să mai 
dea un clocot. In loc de orez, se pot pune la fiert 
câţiva cartofi tăiaţi mărunt.

19- Borş cu burueni.
Se pun la fiert cu apă frunze de lobodă, frunze 

de măcriş, cozi de ceapă verde, mărar, pătrunjel, 
cine vrea şi leuştean, tăiate mărunt. Se adaugă 
borşul fiert deoparte şi strecurat, sare, un vârf de 
cuţit de zahăr şi 2 linguri de orez ales şi spălat 
sau crupe de păpuşoiu (boabe de porumb măcinate 
mai mare.) Se lasă să fiarbă. Se mănâncă aşa cum 
e, sau e dres cu un gălbenuş de ou şi o lingură 
de smântână.
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20. Borş cu ştir.
Ştirul e de două feluri: Cel roşu domestic, cu 

frunza rotundă, şi fraged, şi cel verde, ori porcesc 
cu care se hrănesc porcii.

Borşul se face cu ştirul roşu şi anume se alege, 
se spală se toacă şi se pune la fiert cu puţină apă, 
se adaugă câteva frunze de grâuşor, mărar, o ceapă 
tocată, leuştean şi puţină sare. Deoparte se fierbe 
borş potrivit de acru, se toarnă în oala cu verde­
ţuri, şi se lasă să mai fiarbă împreună.

21. Borş cu păsat.
Se dă păsatul în piuă ca să se curăţe de hoaspe, 

se spală şi se pune la fiert într’o oală cu apă. 
Se adaugă verdeţuri de tot felul tocate mărunt, şi 
când totul e bine fiert se adaugă borşul fiert deo­
parte. Se potriveşte de sare.

22. Borş cu curpeni (chitici de pădure).
Curpenii, zişi şi chitici de pădure, sunt vârfurile 

hămeiului sălbatic ieşiţi din pământ odată cu primă­
vara. Se aleg numai vârfurile foarte fragede, se 
spală şi se gătesc ca şi borşul de urzici.

23. Borş cu bureţi.
Borşul se poate găti cu bureţii proaspeţi cum 

au fost culeşi din pădure, sau cu din cei uscaţi 
pentru iarnă.

Se pune la fiert într’o oală cu apă, un morcov, 
pătrunjel, mărar şi o ceapă. Se aleg bureţii să nu 
fie viermănoşi se taie în două sau mai mărunt, şi 
se pun în oala cu zarzavat. Când sunt bine fierţi 
se adaugă borşul fiert deoparte, se potriveşte de 
sare, şi se ţine să mai dea împreună câteva clo­
cote. Cine doreşte poate să adauge puţin rântaş 
făcut dintr’o ceapă tocată, rumenită cu puţină 
făină în undelemn, şi stins cu apă.
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24. Borş cu hribi.
Se face Ia fel cu borşul de bureţi, dar se ada­

ugă la fiert şi o mână de orez.

25. Borş cu bostanei (dovlecei).
Se pune la fiert într’o oală cu apă un morcov 

un pătrunjel, o ceapă, puţină ţelină. Se aleg pentru 
umplut 3—4 dovlecei tineri, se rad de coajă, se 
taie în două şi se scobesc înăuntru. Se ia 1I 2 kgr. 
de carne macră, se trece prin maşină şi se ames­
tecă cu puţin orez ales, şi spălat, miezul dela o 
felie de pâine muiat şi stors bine, un ou, o ceapă 
tocată, verdeaţă şi sare. Cu această tocătură se 
umplu dovleceii, care se pun la fiert în supa de 
zarzavat. Dacă mai rămâne umplutură, se fac pe- 
rişoare, care de asemenea se pun la fiert. Se fierbe 
borş deoparte, se strecoară în oala cu dovlecei şi 
se adaugă verdeaţă, câteva cozi de ceapă tăiate 
mărunt şi sare cât trebue. Se fierbe la foc potrivit. 
Când se dă la masă, se drege cu ou şi cu smân­
tână.

26. Borş cu carne.
Se taie carnea în bucăţi potrivite, şi se pun la 

fiert într'o oală cu apă. Când începe să fiarbă se 
spumueşte de câteva ori. Se adaugă o ceapă mij­
locie, un morcov, un pătrunjel, o jumătate de ţe­
lină, tăiate mărunt, o mână de fasole ţucără, şi 
mai la urmă un sfert de varză mică, 2 cartofi 
curăţaţi şi tăiaţi bucăţi, 2—3 roşii potrivite sau o 
lingură de bulion de roşii. Se lasă să fiarbă cât 
trebue, se potriveşte de sare, se adaugă borşul 
fiert deoparte, şi mai la urmă verdeaţa tocată mă­
runt. Se ţine să dea totul câteva clocote. Când se 
dă la masă, se drege cu ou şi cu smântână^
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27. Borş de pui tânăr.

Se taie mărunt: un morcov, un pătrunjel, o 
ceapă, şi se pune la fiert într'o oală cu apă. Când 
zarzavatul e pe jumătate fiert se pune puiul tăiat 
în patru, măruntaele şi 2—3 linguri de orez. Se 
spumueşte, se adaugă borşul fiert deoparte, şi se 
potriveşte de sare. Când e aproape gata se pune 
verdeaţă tocată şi 2—3 pătlăgele roşii. înainte de 
a da la masă se drege cu gălbenuş de ou şi 
smântână.

28. Borş cu carne de gâscă. (Potroc)

Potrocul se face din măruntaele de gâscă sau 
de curcan şi se acreşte cu zeamă de varză (moare) 
în loc de borş. Se taie zarzavatul de supă mărunt 
şi se pune la fiert împreună cu aripile, picioarele, 
gâtul şi rânza (pipota) de gâscă sau de curcan, 
tăiate în bucăţi potrivite. Se adaugă zeamă de 
varză cât trebue, se potriveşte de sare şi când po­
trocul e aproape gata, se pune puţină verdeaţă tăiată 
mărunt.

29. Borş cu chitici (peştişori mărunţi).

Se taie mărunt mult zarzavat de supă şi se pune 
la fiert într’o oală cu apă. Se curăţă peştişorii mă­
runţi de maţe, strângându-i de la coadă spre cap. 
iar dacă sunt mai mari şi au solzi, se curăţă şi 
de solzi. Se spală şi se pun la fiert în apa cu 
zarzavatul. Se adaugă borşul fiert deoparte, se 
potriveşte de sare. Peştele nu se fierbe prea mult, 
ca să nu se fărâme. Când e aproape gata se a- 
daugă o mână de verdeaţă tocaţă,
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II. MÂNCĂRI DE LEGUME.

30. Cartofi copţi.

Se spală cartofi frumoşi, se şterg şi se presară 
cu sare. Se pun la copt în cuptor sau în spuză. 
Se ţin până sunt moi înăuntru, fără să fie arsă 
coaja pe afară. Se dau la masă cu unt proaspăt.

31. Salată de cartofi.
Se fierb cartofii cu coajă, se curăţă, se taie felii. 

Se amestecă într’o strachină cu felii de ceapă, 
măsline sau felii de ouă. Se toarnă deasupra puţin 
oţet şi untdelemn sau ulei de floarea soarelui şi 
se potriveşte de sare. ,

32. Cartofi prăjiţi cu ceapă.

Se fierb cartofii cu coajă, se curăţă şi se taie 
felii. Se toacă mărunt o ceapă şi se rumeneşte cu 
puţină untură sau ulei de floarea soarelui. Se a- 
daugă feliile de cartofi şi se ţine pe maşină până 
se înfierbântă şi se amestecă bine cu ceapa.

33. Cartofi cu smântână.

Se fierb cartofii cu ceapă, se curăţă şi se taie 
felii. Se pun într’o cratiţă, cu lapte atât cât să-i 
cuprindă. Se ţin să fiarbă la foc domol, până 
ce scade laptele de tot, se adaugă câteva linguri 
de smântână frecate cu un praf de făină de grâu 
şi se potriveşte de sare Se lasă să tragă un clo­
cot împreună şi se dă la masă.

34. Cartofi cu slănină.
Se taie mărunt o ceapă şi se pune într’o crâ- 

tiţă împreună cu o bucată de slănină tăiată fei.ii,
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Când slănina începe să se topească se adaugă 
cartofi cruzi, curăţaţi şi tăiaţi în sferturi. Se toarnă 
apă cât să acopere cartofii, şi se ţine să fiarbă 
la foc domol. înainte de a-i da la masă se poate 
pune o lingură de smântână.

35. Iahnie de cartofi.

Se curăţă cartofii cruzi şi se laie în lung în 
felii. Deoparte se trag în untdelemn 2 cepe tăiate 
mărunt şi când sunt îngălbenite, se pun cartofii. 
Se toarnă o ceaşcă de apă în care am pus o 
lingură de bulion, se pune sare, piper şi o frunză 
de dafin. Se lasă să fiarbă înăbuşit. Dacă mai 
trebue, se adaugă puţină apă. Se pot pune şi câ­
teva roşii tăiate în două. La urmă se adaugă puţin 
pătrunjel sau mărar tocat. Se lasă să se răcorească 
înainte de a se da la masă.

36. Cartofi umpluţi.
Se curăţă cartofi frumoşi de coajă, se taie la un 

capăt şi se scobeşte miezul. Se umplu cu brânză 
de vaci ori de oi, amestecată cu un ou şi puţină 
făină. Se aşează într’o cratiţă unii lângă alţii. Se 
face un rântaş dintr’o lingură de untură, o ceapă 
tocată şi un vârf de lingură de făină. Se stinge 
cu apă. Se toarnă sosul peste cartofi, se potriveşte 
de sare, se adaugă o lingură de bulion şi se lasă 
să fiarbă la foc potolit. înainte de a da la masă 
se poate adăuga o lingură de smântână.

37. Cartofi bătuţi.
Se curăţă câţiva cartofi, se taie bucăţi, şi se pun 

la fiert cu apă cât să-i cuprindă. Se fierb până 
scade apa, iar cartofii sunt moi de tot. Se sfarmă 
în oală cu o lingură, se pune o bucăţică de unt
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proaspăt, câteva linguri de lapte şi sare. Se bat 
bine pe marginea maşinei până se albesc, şi încep 
să crească. Se dau la masă îndată ce sunt gata.

38. Chiftele de cartofi de frupt.
Se fac cartofii bătuţi cum am arătat mai sus. 

Se lasă să se răcorească. Se adaugă un ou sau 
două, după câţi cartofi avem, şi o lingură de făină 
de grâu. Cu mâna dată în făină se fac chiftele 
rotunde, care se rumenesc în untură fierbinte. Se 
dau la masă cu murături.

39. Chiftele de cartofi de post.
Se fierb 3—4 cartofi mari, se curăţă şi se dau 

prin maşina de tocat carne. Se amestecă cu o lin­
gură de făină, se pune sare şi se frământă bine. 
Se fac chiftele ca mai sus, se prăjesc în untdelemn 
sau ulei fierbinte.

40. Varză călită cu mămăligă.
Se înfierbântă într’o cratiţă untură de găscă. Se 

taie varza mărunt şi se pune în cratiţă, să se ru­
menească cu încetul la foc potrivit. Din când în când 
se amestecă cu lingura, ca să nu se prindă pe fund, 
şî se toarnă câte o lingură de apă. Dacă varza e 
dulce, şi dorim s’o acrim, se toarnă câte puţin 
borş. Se potriveşte de sare. Se dă la masă cu mă- 
măliguţă.

41. Varză acră cu măsline.
Dacă varza murată e prea acră, se spală mai 

întâi în apă. Se scurge bine şi se taie ca fideaua. 
Se rumenesc două cepe tăiate mărunt cu untde­
lemn, se adaugă varza. Când începe să se rume­
nească, se pune o linguriţă de boia de ardei, muiată 
într’o ceaşcă de apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit.
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La ultimele clocote se adaugă şi câteva măsline, 
spălate cu apă călduţă. Dacă e nevoe, la varză se 
adaugă din când în când puţină apă. Se potriveşte 
de sare. Varza trebue să fie scăzută şi cu untde­
lemn destul.

42. Sarmale cu crupe.
Sarmalele se pot face cu varză acră sau cu varză 

dulce. Aceasta se opăreşte mai înainte cu borş. 
Pentru 6 persoane, ajunge o ceaşcă de crupe. 
Acestea cresc mult la fiert. Se taie 3— 4 cepe şi 
se rumenesc cu o lingură bună de untură. Se a- 
daugă 2— 3 linguri de jumări rămase dela topitul 
unturei sau o bucată de slănină afumată tăiată mă­
runt. Se pun crupele, după ce au fost bine spă­
late şi se sting cil o ceaşcă de apă. Se amestecă 
mereu, ca să nu se lipească. Când au început să 
se umfle, se dau deoparte ca să se răcorească pu­
ţin. Se pune sare şi piper. Sarmalele de crupe se 
fac mari cât oul de găină. Varza care a rămas se taie 
mărunt şi se aşează pe fundul cratiţei, se pun sar­
malele, iar printre rânduri câteva şorice afumate 
şi fierte. Se toarnă apă, sau borş, când sarmalele 
sunt făcute cu varză dulce. Se poate adăuga şi 
puţin bulion sau boia de ardei. Se lasă să fiarbă 
la cuptor, înăbuşit, vreo două ore. Sunt mai gus­
toase încălzite.

43. Sarmale cu orez.
Ca şi cele cu carne, sarmalele cu orez se pot 

face d n varză acră sau varză dulce. Varza acră 
se spală cu apă rece, iar cea dulce se opăreşte cu 
borş. Se rumenesc în untdelemn 2—3 cepe tăiate 
mărunt. Când a început să se îngălbenească, se 
adaugă o ceaşcă de orez ales şi spălat. Se stinge 
cu o ceaşcă de apă. Se pune sare, piper, verdeaţă
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tocată şi, cine doreşte, şi o mână de stafide fără 
sâmburi, alese şi spălate. Intre timp se pregăteşte 
varza, se fac sarmalele şi se aşează în cratiţă, 
după ce s’a pus pe fund un rând de varză tăiată 
mărunt. Deasupra se mai pune un rând de varză. 
Se toarnă apă la cele făcute cu varză acră, şi borş 
la cele cu varză dulce. Se pune puţin bulion sau 
roşii tăiate în două, şi o lingură-două de untde­
lemn. Se dau la cuptor să fiarbă înăbuşit şi când 
orezul e fiert, se dau deoparte.

44. Varzări.

Se face un aluat din o jumătate de ceaşcă de 
untdelemn, o jumătate ceaşcă de apă, sare şi făină 
cât cuprinde. Aluatul să fie potrivit de moale. Se 
frământă bine şi se lasă să se odihnească un sfert 
de oră acoperit cu un şervet. Intre timp se pregă­
teşte varza, şi anume se taie mărunt varză murată, 
se scurge bine de zeamă şi se trage puţin cu 2 
linguri de untdelemn (nu se rumeneşte). Se adaugă 
un vârf de cuţit de piper. Din aluat se întind pe 
rând două foi ca de tăeţei. Se taie pătrate, se 
umplu cu varză, se întorc colţurile spre mijloc, în 
formă de plic. Colţurile plicului se mai aduc odată 
către mijloc şi se lipesc bine, ca să nu iasă varza. 
Se coc în tavă la foc potrivit. Se pot face şi cu 
varză proaspătă, care mai înainte trebue opărită 
cu borş.

45. Fasole verde salată

Salata se face de obiceiu din fasole grasă. Se 
curăţă, se spală şi se pune la fiert cu apă fierbinte. 
Când e gata se scurge de apă, şi se toarnă dea­
supra mujdeiu de usturoiu cu sare, oţet, şi puţin 
untdelemn,
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46. Fasole verde cu smântână.

Se pune fasolea la fiert în apă fierbinte. Se pune 
sare când sunt aproape fierte. Când sunt gata se 
scurg, se pune puţin unt şi 2—3 linguri de smân­
tână, amestecate cu un vârf de lingură de făină. 
După ce au dat iar un clocot se pot da la masă.

47. Fasole verde de post.

Se fierbe fasolea ca mai sus. Se face un rântaş 
puţin rumenit cu o lingură de untdelemn, o ceapă 
tocată, şi un vârf de lingură de făină. Se scurge 
fasolea din apa în care a fiert, dar nu de tot, se 
pune rântaşul, şi se dă cu totul la cuptor, până 
scade cât trebue. Dacă dorim, putem adăuga şi 
câteva roşii.

48. Fasole boabe fierte.

Se alege o farfurie de fasole boabe. Se ţin îna­
inte de a le pune la fiert, 2 ore în apă călduţă. 
Se scurg şi se pun într’o oală cu apă rece, care 
să le cuprindă bine. Se pun la foc mic, să înceapă 
cu încetul să fiarbă. Se adaugă o ceapă, un mor­
cov şi un pătrunjel întreg, sare, o frunză de dafin. 
Se ţine să fiarbă vreo oră şi jumătate, dar pe foc 
mic. Numai astfel vor rămâne boabele întregi. Se 
mănâncă calde şi reci, cu murături. Când se dau 
la masă, se scoate zarzavatul şi frunza de dafin.

49. Salată de fasole boabe.

Se fierbe fasolea ca mai sus, se scurge de apă, 
şi se amestecă cu o lingură de oţet şi una de unt­
delemn, după ce s’a adăugat şi o ceapă tăiată felii.
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50. Iahnie de fasole.

Se alege fasolea şi se fierbe cum am arătat mai 
sus. Se trag deoparte, în untdelemn, 2 cepe tăiate 
mărunt şi când fasolea e fiartă, se amestecă 
cu aceasta se mai adaugă 2—3 linguri de bulion, 
o frunză de dafin, un fir de pătrunjel verde, sare. 
Se ţin să dea câteva clocote împreună. Nu trebue 
să scadă prea tare ; se dă la masă după ce s’a mai 
răcorit.

51. Fasole bătută.

Se alege fasolea boabe şi se fierbe aşa cum 
am arătat la No. 48. Dacă e proaspătă de tot, 
nu trebue ţinută în apă mai înainte. Se trece prin 
sită cât e fierbinte şi se bate bine la foc până 
creşte. Se serveşte cu ceapă prăjită în untdelemn 
sau cu mujdeiu de usturoiu. Dacă nu e de post, 
se poată adăuga, după ce s’a bătut, o lingură sau 
două de smâtână.

52. Mazăre verde, boabe.

Mazărea pentru gătit trebue să fie foarte proas­
pătă; altfel nu e gustoasă. Se alege mazărea şi 
se pune la foc cu o lingură de unt. Se acopere, 
se ţine să fiarbă înăbuşit, la foc mic. Se pune din 
când în când, câte o lingură de apă. Se adaugă 
sare, 9 linguriţă de zahăr. Se dă la masă cu felii 
de pâine date prin ou şi prăjită în untură.

53. Mazăre verde, păstăi.

Se găteşte ca şi mazărea verde boabe,
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54. Mazăre bătută.

Se alege o farfurie adâncă de mazăre uscată. 
Se spală şi se lasă să stea două ore în apă călduţă. 
Se scurge şi se pune la foc cu apă rece, nu prea 
multă, ci atâta cât să o cuprindă. Dacă trebue, se 
mai adaugă câte puţină apă clocotită în timpul 
fiertului. Se pune pe foc mic, să înceapă a fierbe 
cu încetul şi se ţine pe foc vreo două ore. Se a- 
daugă dela început o ceapă, un morcov şi un car­
tof. Când mazărea e bine fiartă şi mai ales foarte 
scăzută se scoate morcovul iar mazărea se trece, cât 
e fierbinte, prin sită; se pune iarăşi într’o oală şi se 
bate pe marginea maşinei, până creşte şi se face 
spumoasă. Se dă la masă cu ulei de cânepă, cu 
ceapă prăjită în untdelemn sau mujdeiu de usturoiu.

55. Linte cu slănină.

Se alege lintea, se spală şi se ţine vre-o două 
ceasuri în apă călduţă. Se pune la fiert cu apă 
rece, cu o ceapă, un morcov, un pătrunjel. Trebue 
să fiarbă cu încetul la foc potrivit. Deoparte se 
pune într’o cratiţă o ceapă tocată cu o bucată de 
slănină tăiată felii şi o linguriţă de făină. Când 
începe totul să se rumenească, se stinge cu 
puţină apă, se amestecă cu lintea fiartă şi scursă 
şi se mai dă câtva timp la cuptor.

56. Mâncare de dovlecei (bostanei)

Se rad dovleceii de coajă şi când sunt tineri, 
se lasă întregi, altfel se taie în bucăţi potrivite. 
Se înăbuşe într’o cratiţă cu puţină untură. Se face 
un sos de ceapă tăiată mărunt şi îngălbenită în 
untură, un praf de făină, o lingură de bulion, pu­
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ţină zeamă -de carne. Se pun dovleceii, se ţin 
până sunt fierţi, dar nu sfărâmaţi. înainte de a-i 
da la masă se adaugă puţin pătrunjel tocat.

57. Dovlecei umpluţi, cu smântână.

Se rad dovleceii şi se scobesc înăuntru. Se face 
o umplutură din brânză de oi amestecată cu de 
vaci, un ou, sare şi puţină făină. Se umplu do­
vleceii se aşează în cratiţă, cu o lingură de untură 
şi câteva linguri de apă. Se ţin pe foc acoperiţi, 
până încep să se frăgezească. înainte de a-i da la 
masă se pun câteva linguri de smântână.

58. Mâncare d e praz cu măsline.

Se curăţă 5—6 fire de praz se taie bucăţi şi se 
opăresc cu apă cu sare. Se încing într’o cratiţă 2 
linguri de untdelemn, se pune prazul scurs de apă, 
ţinându-1 până începe să se rumenească. Deoparte 
se trage 1/a lingură de făină, cu o lingură de unt­
delemn, se stinge cu puţină apă, se adaugă o lin­
gură ce bulion de roşii şi o lingură de oţet. Se 
toarnă sosul în cratiţa cu prazul şi se dă la cup­
tor. Când e aproape gata se adaugă câteva mă­
sline spălate. Se potriveşte de sare.

59. Roşii umplute cu orez.

Se aleg 7— 8 roşii potrivit de mari Se spală. 
Se taie un căpăcel în partea unde a fost codiţa, 
se scoate miezul cu seminţele cu grijă ca să nu 
spargem roşiile şi se pun cu gura în jos ca să se 
scurgă. Deoparte se trag 2—3 cepe tăiate mărunt 
în untdelemn. Se adaugă orezul şi, când începe 
să se îngălbenească, se stinge cu apă. Se ţine câ­
teva minute pe foc să înflorească (începe să se



20 148

umfle). Se dă deoparte, se adaugă verdeaţă tocată 
mărunt şi sare. Se umplu roşiile. Se aşează într’o 
cratiţă cu un sos făcut din o lingură de untde­
lemn în care am tras o ceapă tocată, puţin bulion 
de roşii, un praf de făină, sare, piper. Se dă la 
cuptor să fiarbă puţin, la foc potrivit. La fel se 
pot face cu păsat ori cu hrişcă.

60. Ardei umpluţi cu orez.

Se spală, se scoate capacul în jurul codiţei şi 
se pregătesc întocmai ca roşiile cu orez. După ce 
s’au aşezat în cratiţă, înainte de a turna sosul se 
lasă să se rumenească puţin în untdelemn, întor- 
cându-le pe o parte şi pe alta. Se toarnă sosul, 
se dau la cuptor. Se mănâncă reci.

61. Ardei copţi.

Se aleg ardei graşi, se coc pe maşină, cu grijă 
ca'să nu se ardă. Se pun într’o cratiţă, unii peste 
alţii, cu sare, se acopăr şi se lasă vreun sfert de 
oră. Se curăţă de pieliţă, se spală bine în apă 
rece ca să rămâie foarte curaţi şi se scurg. Deo­
parte se face sosul cu untdelemn, oţet şi-sare, se 
ia pe rând câte un ardei, se moaie bine în acest 
sos şi se aşează în farfurie. De obicei se mănâncă 
salata de vinete. împreună cu cea de ardei.

62. Salată de castraveţi.

Se curăţă castraveţii şi se taie felii foarte sub­
ţiri. Se sărează, ceva mai mult decât s’ar cere 
după gust. Se ţin aşa vreo jumătate de oră, ca 
să iase apa. Se scurge apa, se pune untdelemn, 
oţet şi piper şi se amestecă.
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Sfecla pentru salată se poate găti fie coaptă la 
cuptor, fie fiartă. In acest din urmă fel, se spală 
şi se pune la foc cu apă rece, care trebue s’o cu­
prindă bine. Şi într’un fel şi altul e gata când în­
tingând o furculiţă, intră uşor, fără rezistenţă. 
După ce se răceşte se curăţă de coajă şi se taie în 
felii. Se sărează şi se toarnă în oţet. Se pot pă­
stra astfel în borcane bine acoperite, la rece, 
câteva săptămâni. Înainte de a da la masă cine 
doreşte, poate pune untdelemn sau hrean ras.

64. Salată de pătlăgele vinete.

Pătlăgelele vinete se coc pe jăratec şi se ţin 
până încep să se înmoaie şi se înegreşte coaja. 
Cât sunt încă fierbinţi se curăţă cu grijă de coajă, 
se spală bine în apă rece şi se pun pe un fund 
de lemn. Se apasă puţin cu mâna ca să se scurgă 
zeama şi apa din ele şi se toacă cu un cuţit de 
lemn.

Se pun într’o strachină, se sărează şi se bat 
bine cu furculiţa, punând untdelemn îndeajuns. La 
urmă se pune oţet şi ceapă tocată mărunt.

65. Vinete împănate.

Se aleg vinete mai mici. Se taie capătul dinspre 
coadă, apoi cu un cuţit mic se despică fiecare 
vânătă în lungime, în patru, fără a o desface până 
la capăt. Se ţin vreun sfert de oră în apă cloco­
tită. Se scot, se sărează, se aşează una lângă alta 
pe un fund de lemn, iar deasupra se pune un 
fund cu greutăţi pe el. Se ţin astfel la teasc vreo 
jumătate de oră, să se scurgă şi să iasă amăreala 
din ele. Intre timp se taie mărunt vreo 3 —4 cepe

65 . Salată de sfeclă.
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şi se rumenesc cu untdelemn. Se taie ca fideaua 
un morcov, un pătrunjel, o bucată de ţelină, un 
ardei gras şi un sfert de varză. Când zarzavatul 
s’a muiat, se umplu -vinetele prin despicături pu­
nând şi câteva fire de usturoi, se leagă cu frunze 
opărite de ţelină şi se aşează într’o cratiţă. Se face 
un sos din puţin untdelemn, cu 2— 3 linguri de 
bulion sau câteva roşii date prin sită, sare, piper 
şi un praf de făină. Se toarnă sosul peste vinete 
şi se lasă să fiarbă înăbuşit, la foc potrivit. Se 
dau la masă dupăce s’au răcorit.

66. Urzici de post.

Nu sunt bune decât urzicele tinere, ieşite la în­
ceputul primăverei. Se aleg frunzele, se spală în 
mai multe ape şi anume, nu se scurge apa din 
vasul în care se găsese urzicile, ci se scot cu o 
lingură găurită sau cu mâna, urzicile, în alt vas 
cu apă, astfel ca tot nisipul şi pământul depe ele 
să rămână la fundul vasului. Se pun urzicile la foc, 
cu apă fierbinte şi sare. Se ţin să fiarbă desco­
perit. Când sunt gata se scurg, se trec prin sită 
sau se toacă pe un fund de lemn. Se pun iarăşi la 
foc, se amestecă cu puţină făină şi se bat bine 
pe maşină până ce cresc. Se mănâncă fierbinţi, cu 
hrean ras, ceapă prăjită în untdelemn şi mămăligă.

67. Ştevie cu orez.

Se aleg frunzele de ştevie şi se opăresc. Se 
scurg. Se rumeneşte în ulei o ceapă tăiată mărunt 
se pune într’o cratiţă cu o ceaşcă de orez ales şi 
spălat, precum şi ştevia. Se adaugă apă cam 2 
ceşti, s e acopere, se dă la cuptor, după ce s’a po­
trivit de sare.
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68. Sarmale de orez cu foi de ştevie.

Se aleg frunze mai mari de ştevie, se opăresc 
şi se fac sarmalele întocmai ca cele de varză 
(vezi No. 43) La fel se pot umple cu crupe de 
porumb.

69. Mâncare de hribi.

Hribii se aleg dacă şunt uscaţi cu mare grijă, 
să nu aibă viermi. Se spală în vreo două ape şi 
se lasă de cu seară în apă căldicică până a doua 
zi. Se scurg bine de apă şi se taie ca tăieţeii mai 
groşi. Apa în care s’au muiat hribii se limpezeşte 
şi se păstrează. Deoparte se rumenesc în untde­
lemn 5 —6 cepe tăiate mărunt, se presară un vârf 
de cuţit de făină, se stinge cu o ceaşcă din apa 
limpezită în care au fost muiaţi hribii. Se adaugă 
o lingură sau două de bulion, sare, piper. Se pun 
hribii şi se lasă să fiarbă împreună, adăugându-se 
câte puţin din apa în care au fost muiaţi până 
ce mâncarea e gata. Aceasta trebue pregătită cu 
undelemn destul şi se mănâncă rece,

70. Ciuperci cu smântână.

Se aleg ciuperci proaspete, albe şi cu carnea 
tare. Se curăţă, se rupe coada, iar ciupercile mari 
se taie în patru. Pe măsură ce sunt curăţate, se 
aruncă într’o cratiţă cu apă rece. Când sunt toate 
curăţate se scurge apa, se adaugă unt, şi se ţin 
să se înăbuşe la foc potolit. îndată ce s’au muiat, 
se adaugă smântână amestecată cu un praf de 
făină, sare, puţină verdeaţă şi se mai lasă la foc 
până încep din nou şă fiarbă. Se mănâncă cu 
mămăligă.
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71, Balmuş.

Se pune la fiert lapte îndoit cu apă, din care se 
face o mămăligă ceva mai moale. Când e gata 
se adaugă o farfurie bună de brânză de oi şi se 
amestecă până se topeşte toată brânza. Se răs­
toarnă. Se dă la masă cu lapte de putină.

72. Urs de mămăligă.

Se face o mămăligă potrivită de tare. Se ia cu 
lingura din ea, bucăţi de mărimea unui măr mi­
jlociu. Se umple fiecare cu puţină brânză de bur­
duf. Se rotunjeşte în mână. Se pun să se coacă 
în spuză fierbinte. Sunt gata atunci când au o cu­
loare rumenă pe afară, iar brânza e topită înăuntru.

III. MÂNCĂRI CU CARNE

73. Tocană.

Se ia carne dela piept, mai grasă sau carne cu 
coaste. Pentru 6 persoane ajunge 1 V4 kg. de carne. 
Se taie carnea în bucăţi potrivite şi se pun să se 
rumenească cu o lingură de untură. Se adaugă 
3—4 cepe tăiate felii subţiri. Se lasă până se pră­
jesc. Se pune puţină apă, se acopere şi se lasă 
să fiarbă înăbuşit, adăugându-se din când în când 
câte o lingură de apă fierbinte, până ce carnea e 
frăgezită. Se adaugă o lingură de bulion de roşii, 
sare, piper şi un praf de făină. Se acopere şi se 
pune să mai scadă la cuptor. Se mănâncă cu mă­
măligă.
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Se taie carnea în bucăţi potrivite. Se pun să 
se rumenească în cratiţă cu două cepe tăiate mă­
runt şi cu o lingură de untură. Când ceapa începe 
să se îngălbenească, se pune sare şi puţină apă 
caldă. Se lasă să fiarbă vreo oră, mai turnând din 
când în când câte puţină apă caldă. Se curăţă car­
tofii şi se taie în lung. Ca să nu se sfarme, car­
tofii trebuesc frecaţi cu puţină sare, înainte de a 
fi puşi în cratiţa cu carne. Se mai adaugă în mân­
care puţin mărar sau pătrunjel tocat şi, cine do­
reşte, puţin bulion de roşii sau boia de ardei, 
pentru culoare. Mâncarea nu trebue să fie prea 
scăzută.

74. Cartofi cu carne.

75 . Varză cu carne.

Se alege o carne grasă şi se pregăteşte carnea 
ca pentru mâncarea de cartofi. Se taie mărunt o 
varză sau două. Se dă sare, şi se stoarce cu mâna, 
să iasă apa din ea. Se pune în cratiţa cu carne, 
când aceasta e pe jumătate fiartă, adăugând o lin­
gură bună de untură. Se toarnă deasupra borş 
şi se lasă să fiarbă vreo oră. Se gustă de sare, 
se pune puţină boia sau bulion de roşii şi câteva 
roşii tăiate felii, se dă la cuptor. Dacă e prea scă­
zută, se mai adaugă borş sau puţină apă. Mân­
carea cu varză e mult mai gustoasă păstrată de 
pe o zi pe alta.

Dacă facem mâncarea cu varză acră, o punem 
mai din timp în cratiţa cu carne, varza murată 
fierbând mai greu, iar în loc de borş, se pune 
apă la fiert.
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Cu o jumătate kg. de carne macră umpli 7—8 
ardei frumoşi. Se dă carnea, precum şi o felie de 
pâine muiată şi stoarsă bine, prin maşina de tocat. 
Deoparte se trage în untură o ceapă tăiată mă­
runt şi 2 linguri de orez. Se stinge cu puţină apă. 
Se amestecă cu carnea şi se adaugă un ou. Se aleg 
ardei graşi. Se taie un capac în jurul codiţei, se 
curăţă de sâmburi şi se umplu cu tocătură.

Se aşează în cratiţă şi deasupra se toarnă un 
sos făcut cu un vârf de lingură de făină, bulion 
de roşii şi apă. Se acopăr şi se pun să fiarbă 
înăbuşit la cuptor. înainte de a se da la masă, se 
pun 2—3 linguri de smântână.

78. Ardei umpluţi.

77. Musaca de vinete.

Se aleg 3—4 vinete mijlocii. Se taie, fără să le 
curăţim, în felii groase de un deget. Se opăresc 
cu apă sărată şi se aşează sub un fund cu o greu­
tate pe el ca să se scurgă.

Se dă prin maşină a/ i  kg. de carne macră. Se 
rumeneşte cu o lingură de untură şi 3—4 cepe 
tăiate mărunt şi puţină sare. După ce s’a răcorit 
puţin, se adaugă un ou. Se scot vinetele de sub 
teasc, se usucă cu un şervet, se dau prin sită şi 
se prăjesc în untură, fiecare felie pe o parte şi 
pe alta. Intr’o cratiţă unsă cu untură şi presărată 
cu pesmet, se aşează un rând de vinete, un strat 
de carne şi aşa mai departe, până s’a isprăvit car­
nea şi vinetele. E mai bine ca ultimul strat să 
fie de vinete. Deasupra se toarnă o ceaşcă de 
zeamă de carne cu o lingură de bulion de roşii.
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Se dă prin maşină s/4kg. carne de porc sau ames­
tecată, de vacă şi de porc şi miezul dela o felie 
groasă de pâine, muiat şi stors bine. Se rumenesc 
în untură 2 cepe mijlocii tăiate mărunt, se adăugă 
2 linguri de orez ales şi spălat şi se stinge cu pu­
ţină apă. Se amestecă cu carnea, se adaugă ver­
deaţă tocată mărunt, sare şi un praf de piper. Se 
desfac foile dela o căpăţină de varză şi se opă­
resc cu borş. Se taie frunzele în bucăţi potrivit de 
de mari, cu care învelim carnea pentru sarmale. 
Adevăratele sarmale moldoveneşti se fac mici ca 
o nucă. Se pune un strat de varză tocată în cra- 
tiţă, apoi se aşează sarmalele una lângă alta. Dea­
supra se aşează câteva roşii tăiate felii. Se pun 
câteva linguri de borş, o lingură de untură şi se 
dau la cuptor.

Sarmalele se mănâncă cu mămăligă şi sunt mult 
mai bune încălzite de pe o zi pe alta.

78. Sarmale de varză.

79. Găină umplută.

Se grijeşte găina, se curăţă înăuntru şi se spală- 
Se face o umplutură din pâine muiată în lapte şi 
stoarsă, care se trece prin maşina de tocat carne 
împreună cu ficatul găinei. Se adaugă o ceapă to­
cată şi rumenită în untură, verdeaţă tocată, un ou, 
sare, piper. După pofta inimii, putem adăuga mi­
rodenii sau stafide sau ciuperci sau puţin mujdeiu 
de usturoiu. Se umple găina, se aşează într’o cra- 
tiţă cu untură şi la început se pune câte puţină 
apă, până se frăgezeşte. Se lasă apoi descoperită, 
să se rumenească frumos, cu încetul.
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Se înăbuşe în unt bucăţele de pui. Se pune 
sare. Se adaugă câte puţină apă sau zeamă de 
carne şi se lasă să dea câteva clocote. Se pune o 
ceaşcă bună de smântână, în care am amestecat 
un praf de făină. Se lasă să fiarbă la foc mic. 
Când e gata se adaugă verdeaţă tocată.

80. Pui cu smântână.

IV. MURĂTURI

81. Varză murată-

Butoiul trebue să fie de stejar. Se spală bine, 
se afumă, se opăreşte şi se lasă să se svânteze. 
Se aşează într’o pivniţă uscată, pe doi butuci, ca 
să poată încăpea uşor sub canea (robinet) vasul 
în care scoatem zeama. Se aleg verze îndesate şi 
sănătoase, dar nu prea mari. Se îndepărtează 
frunzele veştede, se crestează în formă de cruce 
în partea cotorului, scobindu-1 puţin cu cuţitul. In 
fiecare scobitură se pune puţină sare. Se aşează 
varza în rânduri un butoi. La 100 verze se adaugă 
vreo doi pumni de grăunţe de porumb, 2—3 fire 
de hrean şi 3—4 gutui frumoase. Deoparte se 
pregăteşte saramura, din 400 gr. sare mare de 
bucătărie la 10 litri de apă. Se toarnă peste varză, 
punând deasupra un teasc făcut din scânduri cu 
o piatră mare bine spălată. După 2—3 zile varza 
se lasă şi se mâi adaugă câteva verze până se 
umple iarăşi butoiul. După două zile se pritoceşte, 
lucru pe care îl repătăm până se murează varza, 
la fiecare 2 -  3 zile.
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Murăturile pe iarnă se fac în butoiaşe de stejar 
a căror mărime atârnă de trebuinţele casei. Bu­
toiul se spală şi se opăreşte bine. (Butoiul între­
buinţat numai pentru murături e cu atât mai bun 
cu cât se învecheşte). Se lasă să se svânte, apoi 
se freacă înăuntru cu usturoi pisat. Deoparte se 
spală în două-trei ape: castraveţi, pepeni verzi 
mici, ardei lungi, gogonele (pătlăgele roşii crude), 
mere tari, ţelină, pătrunjel, morcov. Tot zarzavatul 
întrebuinţat trebue să fie proaspăt şi nevătămat. 
Altfel se moaie în timpul iernii. Se aşează toate 
în butoi, se toarnă saramura, făcută din 300 gr. 
de sare la 10 litri de apă. Se astupă bine cu dop 
şi în fiecare zi, timp de vreo zece zile, se poartă 
puţin butoiul prin curte, ca să se amestece bine 
murăturile şi să le cuprindă pe toate saramura. 
Se duce apoi la pivniţă şi se deschide mai târziu 
când avem trebuinţă.

82. Murături în sare.

V. DULCE

83. Alivancă.

Se freacă într’o strachină 2 boţuri de brânză 
de vaci, se pun pe rând 4 ouă mari, 4 lin­
guri de mălai, 2 de făină de grâu, 2 linguri pline 
de smântână şi una de unt. Se pune sare. Se a- 
mestecă bine împreună şi se toarnă într’o tavă 
unsă cu unt. Se ţine la cuptor o jumătate de oră. 
Se taie în bucăţi şi se mănâncă fierbinţi, cu smân­
tână şi zahăr
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84. Colivă.

Se pisează bine grâul în piuliţă, se spală şi se 
pune la foc cu apă rece cât îl acopere. Se fierbe 
cu încetul. Se pune un praf de sare. Când e bine 
fiert se dă deoparte să se răcească şi se pune 
zahăr s -u miere şi nucă pisată. Se amestecă bine 
împreună. Se mai adaugă' scorţişoară pisată sau 
coajă de lămâie rasă. Se pune pe o farfurie mare 
sau pe o tabla, se netezeşte cu un cuţit muiat 
din când în când în apă. Deasupra se presară za­
hăr pisat sau cafea, cine are şi se aşează bomboane 
mici, colorate.

85. Chiseliţă de prune (perje).

Se aleg prune bine coapte, se spală şi se pun 
la fiert într’o eraţiţă fără apă. Când încep să se 
moaie, se pune zahăr sau miere după plac şi se 
ţine să mâi dea câteva clocote.

86. Bostan (Dovleac) copt.

Se taie bostanul în două sau în patru, se curăţă 
de vine şi de seminţe, şi se coace la cuptor, la 
foc potrivit.
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B. 47. Cultura to m a te lo r de I. Isvoran. 
B. 51. Practica agricolă de A. B eje-

NARU,
B. 56. Csr'.oful de I. Popu-CAmpeanu.
B 65. P lan ta  do n u tre ţ de Petronius 

B ejan .*
B. 67. Lupta contra secate! de M. Gr.

H ulubei.*
D. 37. Yucca, o nouă p lan tă  textilă

de Fr. B randrup.*

GOSPODĂRIE
B. 2 2 . Văpsitu! cu buruen l de A. Go-

RO VEI.*
B 24. P ăs tra rea  cam ei de porc de

G. Gheorghiu.*
B. 42. Sfaturi practice de Ino. A. 

S C H O R R .
B. 46. Sfaturi casnice de M aica Ra- 

luca.
B. 48. R eţe te  P en tru  gospodine de

M aica  Raluca.
B. 54. B oale le  a n im a le lo r de I. Popu- 

Câmpeanu.
B. 60. Vaca cu lap te  de M. GâtanV 
B. 61. M ierea  şi Ceara de Const. Io- 

nescu-C risteşti,*
B. 63. Creşterea p ăsărilo r şi boate la

lo r de Petronius B ejan.*
B 64. 101 fe lu ri din ouă de Sanda 

M arin*
B. 63. 101 Fe lu ri din cartofi de S anda 

M arin .*
B. 6y. Lapte le  şl produsele  Iu! de

D r. Marin GAtan.*

îndemnuri practice
B. 55. Lucrări din pănuşi de po­

rum b de T itus G. M inea.
B. 58. Lucrări din pae ţ i  sorg de

T itus G. M inea.*
D. 26. Im p ă e rea  p ăsărilo r de N. C.

PAnesou.*

0 .  29. Scoaterea p e te lo r de Vie. 
TORIA A . VE1.CU1.E3CU.

MECANICĂ

D. 2. M otorul Diesel de Ino. Casetti,* 
D. 7—9. Locom otiva de Ino. Casetti. 
D. 13. Gări şl tre n u ri de G. Ş iadbei.
D. 19. Fotografia  dr Dr. M. Zapan .
D* 21. Şaşe m onta je  do rad io  de Dr. 

M. Zapan.
D. 22. C inem atografia  de M. Zapan .
D. 23. A utom ob ilu l de Cap. M. Pantazi 
D. 31. P la n o ru l de Ino. G. L ipovan.*

INDUSTRIE

D. 3. Industria  P arfu m u lu i de E.
S everin.

D. 6. Indust. A zotu lu i de L. Caton 
D. 17 Ce se scotto  din cărbuni de 

Prof. C. V. Gheorghiu.
D. 18. Industria  m ate riilo r colorante

de G. A. Florea.
D. 20. Industria  za h ă ru lu i de G. I.

B a b o ia n u .
D. 24. Fabricarea sticle) de G. A.

Florea.
D. 34. Fabricarea prod uselor din vi- 

nuri de Dk. N. Costeanu.*
D. 35. A m id o n u l şl Glucoza de Eugen 

N even.*
D. 36. P arfu m u ri şi su lim anu rl d#

L. Potamiano.*

ECONOMIE.-SOCIOLOGiE

A. 32. Cifrele de G. M. L ăzărescu.
A. 36. Soc. n a ţiu n ilo r de A. G orovei. 
A. 69. S tre lă ria  de V. Gheţea.*
A. 70. în vă ţă tu ra  Iu l Gandhl de

T h. S imenschi.
B. 17. Rătăciri bo lşeviste de I. M ihai. 
B. 36. Om ul şl societatea de Au

Giuglea.
B. 40. Votu l obştesc de A. Gorovei.
B. 41. B an ul de A. G iuglea.
B. 43. C alen daru l de A . G iuglea.

DIVERSE
D. 16. T ip a ru l de V asile Romanescu.
D. 28. In n o iu i de P. Epureanu.*
D. 30. Cum navlgă corăbiile  de S par-

deck.*
D. 32. Cartea Rom ânească de I.

S lM lO N E S C U .*
C. 58. Tu rism u l ţ i  im p o rta n ta  lu i de

A. PlŢU.

La comandă se va scrie Seria (A. B. C. D.) şi numărul.

31680—040


