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CAP. |
INTRODUCERE

Omul pentru ca sa trdiasca, trebuie sa manance
si s& se Tmbrace. O méncare pentru ca sa fie fo-
lositoare, trebuie sa fie bine pregatitd si sa aiba
aromd pldacutd, iar Tmbracamintea trebuie sa fie
bund si potrivita.

Atat mancarea cat si imbracamintea, omul le are
dela animale si dela plante. Mai cu seama din
plante se pregatesc mancarile celea mai feliuritesi
hainele celea mai trainice.

Sunt multe plante pe cari omul le foloseste atat
ca hrana cat si pentru Tmbracaminte. Unele dintre
acestea plante se gasesc pe la noi si omul le cul-
tivd cusarguintd, iar altele sunt straine, cresc prin
alte tinuturi si de acolo se aduc pe la noi.

Dintre plantele straine, cari se aduc pe la noi,
unele se prelucra Tn fabrici si se pregatesc din ele
mancari, haine, leacuri si alte multe obiecte. Acestea
sunt plantele straine industriale, cum e trestia de za-
har, bumbacul, chinina, camforul, cauciucul si altele.

Altele se folosesc pentru a da ‘'aroma placuta
mancarilor si bauturilor. Acestea sunt plantele
straine aromatice. Asa e ceaiul, cuisoarele, vanilia,
piperul si cafeaua.

Si mai sunt altele a cdror fructe si seminte se
mananca ori crude ori pregatite in diferite chipuri.



Acestea sunt plantele sraine, cari dan fructe si
seminte. Astfel sunt castanele, migdalele, smochinele,
portocalele, Idmaile, roscovele, maslinele si altele.

CAP. I

PLANTE INDUSTRIALE
1 TRESTIA DE ZAHAR

Cea dintaiu dulceatd pe care
a méancat-o omul a fost mierea
de albine.

Mierea de albine e cunos-
cutd din vremurile cele mai
vechi. In Sf. Scripturd se pome-
neste despre lacob, ca a trimis
imparatului din Egipt, ca cinste
miere de albine.

Grecii o intrebuintau la jertfe
si ca leac. Fdceau si turte cu
miere Si cu mac.

La Romani nu era ospat
fara dulceturi. Cea dintai pra-
valie de dulceturi si turte cu

Fig. i. — Trestia  Miere, sk deschis in Roma, pe
de zahar la anul 171 Tnainte de Christos.

Cu vremea omul nu s’a indes-

tulii numai cu miere de albine. A cdutat dulceata si
in plante.

Cea dintai plantd de dulceatd pe care a gasit-o,
a fost Trestia de zahar.

Scrisorile vechi pomenesc Trestia de zahar inca
pe vremea lui Buddha, cu vre-o 600 ani inainte
de Christos.

Cei dintdi, cari au Tntrebuintat trestia de zahar
au fost Indienii. Ei rodeau ori sugeau cotoru
trestiei de zahdr sau storceau sucul si 1l beau.



Zahidr din trestie de zahdr, au fabricat mai in-
taiu tot indienii, prin veacul al IV.lea dup¥ Christos.

In India, zahirul se intrebuinta la ori ce prilej:
botez, cununie si prohod. Cu zahir se pregiteau
tot feliul de manciri. ,

Se intrebuinfa zahdrul si ca leac. Copiilor
mici le dau méncéri cu lapte, cu unt si cu zahir,

Din India. trestia de zahira fost dusiin Persia.

Despre Chosroe, impiratul Persilor se spune, ci
odati trecind cu armata prin India, a cerut api
dela o casd. Si o fati i-a adus un vas plin cu suc
de trestie de zahdr. Impiratului i-a plicut bautura
si intrebind fata de unde a adus-o, aceasta i-a
rdspuns: ,In gridind la noi este o trestie, din care
dacd o stoarcem, curge aceasti bauturi.

Impératul a dorit ca aceastd trestie si fie adusi
si in Persia, "unde in curind a fost intrebuintati
la fabricarea zahirului. .

Dela Persi, trestia’ de 'zahir'' a fost trecuti la
Arabi si la Egipteni. Dela Arabi a trecut in Eu-
ropa si anume in Spania, iar de aici a trecut in
America. )

Azi, se cultivi frestia de zahir in toate tirile
dintre cele doud tropice: India, Indo-China, partea
de miazd-zi a Chinei si a Japoniei, Insulele Fili-
pine, Java, Havai, Mexico, Cuba, Peru si altele.

Trestia de zahir e ca si porumbul nostru. Creste
inaltdi de 4—6 metri, in locurile priincioase. Are
miduvi sucoas3 dulce, din care se scoate zahirul.

Frunzele sunt lungi si destul de late, ca si frun-
zele porumbului. In varful tulpinei are un pimituf
de flori.

Creste repede, formand stuhirii. O stuhirie de
trestic de zahir tine 25—30 ani.

Pentru ca si se poati scoate zahirul, se taie
in fiecare an. In anul urmitor creste la loc. Tul-
pinele tdiate in bucdfi sunt stoarse in fabrici
anume,



Din ce ramane dupa storsul dintdi, se fabricd
cel mai bun rom —romul de Jamaica.

Cel mai mult zahar scos din trestie de zahar se
fabrica in Cuba. In lumeaintreaga se fabrica pe
an aproape un milion si jumadtate vagoane de za-
har. Din acesta mai mult de jumatate se fabrica
din trestie de zahar.

2. CAUCIluCUL

Céand Cristofor Columb a ajuns in America, a
vazut pe oamenii de pe acolo, jucdndu-se cu mingi
facute din cleiul unui arbore. Acest cleiu nu era
altceva decat cauciuc. Americanii 1l storceau din

Fig. 2. Un ram al arborelui de cauciuc.

arborii de cauciuc ce cresc pe acolo.

Sunt mai multi arbori de cauciuc. Cei mai
insemnati sunt Ficus, Hevea si Siphonia. Acesti
arbori cresc inalti de cate 30 —40 metri si sunt
grosi de cate 2 metri si mai bine.

Prin padurile din America se gasesc si curpeni



lungi de cife 25 metri, din cari inci¥ se poate
stoarce cauciuc.

Toti arborii de cauciuc, cuprind un fel de lapte,
asemdndtor cu laptele ce se scurge din buruienile
de Laptele-canelui de pe la noi. De altfel arborii
de cauciuc ‘cunt chiar din neamul Laptelui-cinelui.

Dacid in coaja arborilor se face o crestituri, se
scurge lapte. Sub fiecare crestiturd, se pune un
vas in care se aduni laptele. Un arbore poate si
se cresteze si de 20 ori intr’o vari. Cel mai po-
trivit timp pentru crestare este timpul sicetos, din
August si pani in Januarie.

Un arbore incepe si dea lapte cam de pe la
anul al 15Zlea. Laptele scurs e alb si firi miros.
In acest lapte se gisesc micile picituri de cauciuc.

Ca sid nu se strice, indatd dupd scurgere, trebuie
inchegat. Inchegarea se face cu fum, deasupra unui
foc de nuci de cocos. Miciuca unui bit, se vard
mai intai in lapte, apoi se tine in fum. Prin aceasta
cauciucul din lapte se lipeste pe miciuci ca si o
foitd de ceapd. Bigindu-se de mai multe ori mi-
ciuca in lapte, se pot cdpdta foife de cauciuc de
diferite grosimi,

Acest cauciuc insd nu e curat. Cuprinde multe
frunze, aschii si pimant. Se cur#ti punindu-l la
fiert cu de patrn ori mai multi apd. Prin fierbere,
cauciucul se aduni deasupra apei, de unde se cu-
lege si se asterne pe foi late. In chipul acesta
avem foile de cauciuc.

Acest cauciuc nu se poate  intrebuinta, cici la
riceald prea mare se sfarmai, iar la cdldurid se in-
moaie si devine cleios.

Pentru ca si se inldture acest neajuns, se ames-
tecd cu pucioasi. Amestecarea cauciucului cu pu-
cioasi se numeste vulcanizare. Prin vulcanizare,
cauciucul rimine tot maleabil ; nu se mai sdro-
beste, nici nu se inmoaie.

Din cauciuc se fac minusi, mingi, tuburi, ace,



piepteni, cutii, galosi. Tot cauciuc este si pe roa-
tele automobilelor si a bicicletelor.

Cauciucul este o marfa foarte cautatd. Si fiindca
padurile din America nu mai ajung, Englezii au
plantat arbori de cauciuc siin India, iar Olandezii
au plantat in insulele din partea de miaza-noapte
a Australiei, anume Sumatra, Borneo si lava. As-
tdzi cel mai mult cauciuc se aduce din pértile
acestea.

3. BUMBACUL.

Panza cea mai bunase tese din fire de bumbac.
Din panza de bumbac se pregatesc albiturile cele
mai frumoase.
Bumbaculse
cumpadra din pra-
valii. Aci se gases-
te Tnpachetat in
hartie groasa. Pe
pachete se afla
numere, cari a-
rata lungimea i
grosimea firului.
Firele de bumbac
sunt asezate n
scule sau papusi.
Fig. 3. — Ramul copécelului Negustorii aduc
de bumbac. pachetele de bum-
bac dela fabrici.
In fabrici se pregateste bumbacul din scama
unui copacel verde, ierbos si rdmuros. Pe crengi
cresc frunzele, cari au céte trei-cinci crestaturi
mai mari. Parcd ar fi palma unui om. Pe fatd
frunzele sunt lucii, iar pe dos sunt paroase. Pe-
risorii sunt marunti si desi ca vata.
Florile sunt mari si frumoase. Au culoarea gal-
bend-deschisa. Seamana cu florile de nalba.



Din flori se fac fructele, cari sunt mari cat o
nucd. Piretii fructului sunt subtiri. Cind fructul e
copt, piretii crapd in cinci pirfi si iasi dintre ei
o ingrimidire de fire albe §i dese. Sunt firele de
bumbac, din cari se fac sculele pe cari le cumpi-
rém din pravili.

In firele de bumbac din fructe sunt invilite se-
mintele. Un fir de seminti e rotund, negru sau
rosu si destul de mirisor. Intr'un fruct sunt cite
7-—11 seminte.

Dacid vrem si cultivim bumbac, pregitim pa-
mintul ca si pentru porumb. Semm’;a 0 aruncim
rar. Dupi ce a rasirit, il ingrijim chiar asa cum
ingrijim porumbul,

Pentruca bumbacul si creascd si si dea fructe
cu fire' de bumbac, trebuie cildurdi de cel putm
16—25 grade. La o cildurd mai scizutid, se pra-
padeste. Pe langd cildurd ii trebuie §i api. Daci
pamantul, in care cultivim bumbac, este mai uscat,
il udim intr’una.

Cel mai mult bumbac se cultivi in Statele Unite.
Culturi intinse de bumbac sunt i in Italia, Spania,
Grecia, Maroc, Algeria, Siria, Egipt, Persia, China,
Japonia si India.

La noi in tard incd se poate cultiva bumbac,
mai ales in Dobrogea, Oltenia si Banat. S’au si
ficut incercdri si dacd toamna e lungi, cici fi tre.
buie cildurd pe vremea coacerii fructelor, reuseste
destul de bine. Apa trebuincioasi e bine si i-o
ddm prin irigatie.

Bumbacul se cultivi pentru firele fine §i lungi
de vre-o 5 cm., cari se gidsesc in fructe. Ca a-
ceste fire si nu se imprastie, culegerea se face
dimineata pand inci nu s’a luat roua. Lucritorii.
culeg fructele pline cu fire de bumbac, le pun in
saci, le incarci pe care si le duc la - fabrici. Aici
se scarmind si semiuntele cad deoparte, iar firele
de bumbac rimidn de alti parte.



Aceste fire sunt trecute din nou printr’o masina
care le scarmana asa de marunt, incat raman nu-
mai ca si fulgii usori, pe care 7i poartda vantul in
toate partile. Acesti fulgi mai trec printr’o masing,
asa ca pe cand ajung Tn cealaltd parte a fabrlcei
sunt numai ca si 0 ninsoare curata.

Pe urma fulgii de bumbac sunt dusi la masinile
de tors si prefacute in fire lungi cari se deapana
in scule si se Tmpacheteaza in hartie groasa.

Sunt si tesatorii in cari din firele de bumbac
se pregateste panza, ce se cumpara tot din pravalii.

Cele mai mari piete In care se vinde bumbac
sunt in Anglia la Liverpol si in Franta la Havre.

La noi Tnca de aici se aduce bumbacul.

Din bumbac'se pregateste si gaitane si fitiluri.

Barchetul e tesut din bumbac netors.

Vata ce se cumpara din farmacie inca se pre-
gateste din bumbac. Cu vatd se leagd ranile.

Vata amestecatd cu vitriol da fulmicotonul, care
e 'o ‘materie"explosibild.

Fulmicotonul topit in camfor, da o altd materie,
numitd celuloid. Din celuloid se fac piepteni, cutii
manere, plasele si altele.

Din semintele de bumbac se stoarce oleiu. bun
si placut la gust. Cu acest oleiu se pot pregati
mancari. E ca si oleiul de masline si e cu mult
mai lesne decét acesta.

Ramasitele dela teasc sunt o buna hrand pen-
tru vite.

4. STEJARUL PLUTA

Sticlele le astupam cu dopuri. Aceste dopuri se
fac din coaja unui stejar ce creste prin tarile mai
calde. Se numeste stejar-plutd si seamana foarte
mult cu stejarul de pe la noi.

Frunzele stejarului plutd sunt mari si crestate.
Crestarurile nu sunt intr’o forma. Toate frunzele
sunt ca pielea.



Florile sunt mitisori-lungi, iar fructul este ghindi.

Daci tdiem deacurmezisul un trunchiu de stejar
plutd, vedem in mijloc miduva, in jurul miduvei
lemn, iar la margine coaja.

Coa]a e din trei parti mai msemnate o fasie
subtire pe dinldintry, un tesut maiingrosat la mijloe
si o pielita subtire pe din afari. _

Partea care se infrebuinteazi din acest copac este
coaja si anume tesutul -ingrosat dintre cele doui
pielife. Aceastd coaji ne di pluta, din care se fac
dopurile. v

Pana la varsta de 15 ani, coaja copacului inci
nu este bund. Nu e destul de indesati i astfel nu
se poate face dopuri.

Dupd ce a trecut de 15 ani si pana Ia adanci
batranete, coaja copacului poate si fie despoiati
tot din sapte in sapte ani. La fiecare despoiere se
poate culege pédnd la 50 kilograme de pluti.

Despoierea coajei se face in chipul urmitor: se
fac in coaja copacului doud tdieturi in lungime si
alte doud tiieturi curmezis. Se grijeste totdeauna,
sd nu se taie §i fdsia subtire de sub coaji, care
invéluie jur imprejur lemnul si fird de care copacul
n’ar putea si mai triiascd. Coaja astfel tdiatd, incet
si cu grija se ridicd cu un cufit incovoiat. Apoi se
fac alte si alte tdieturi, pind ce ’a despoiat toati
coaja de pe copac. Intre figia subtire de pe lemn
sicoajd este si o piturd subtire de cear¥, prin care
se usureazd foarte mult despoierea coajei.

Dupd ce coaja a fost despoiati, copacul dela
sine se invileste din nou Intr’o materie vascoas#,
care se tot intdreste si se formeazi o noui scoarti.
Asa cd dupd sapte-opt ani acelas copac se poate
despoia din nou de coaji.

In Spania unde e patriastejaxului-pluta, se des-
poaic in fiecare an atita coajd, ci se pot fabrica
mai multe sute de milioane de dopuri.
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Stejari-plutd se gadsesc si In partea de miaza-
noapte a Africei, mai cu seamd prin Algeria.

Coaja despoiata se trimite la fabrici, unde se taie
dopuri de felurite marimi.

S CHININA

fnainte de aceasta cu 300 de ani — pe la
1638— spaniolii, doritori sa adune averi cat mai
mari, se napustesc cu furie asupra indienilor, pe
cari voiau  sa-i

ducd robi in mi-

nele din Peru. In-

dienii nu voiesc

sd se supuna. Unii

se lupta pe viatd si

pe moarte cu a-

supritorii, iar altii

se ascund prin de-

sisurile intunecoa-

se ale padurilor.

Tot pe acea

vreme se abate

asupra tinuturilor

de pe acolo sio

boala grea, ne-

) L cunoscutd  péana
Fig. 4 — Arborele de Chinina s. atunci, anume
flori; d. fructe. frigurile.

Cei dintdi, cari au fost loviti de friguri au fost
spaniolii. N’au fost crutati Tnsa nici indienii. Chi-
nurile si nenorocirile erau mari si cereau ajutor
si alinare cu ori ce pret.

Acest ajutor s’a si dat din partea unei femei
bune si milostive, anume contesa de Chincon, sotia
vice-regelui din Peru. Aceasta femeie se silea din
toate puterile se Tndulceasca suferintele sarmanilor
bolnavi,
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N’a trecut multd vreme si contesa de Chinchon
incd s’a imbolndvit de friguri. Toate Incercirile de
vindecare ale doctorilor au rimas zadarnice. Sir-
mana femeie ajunse in ceasul mortii.

Si cAnd toti din jurul patului plingeau desni-
dajduiti, iatd cd vine un indian, tinind in mani o
bucati de coaji de lemn sicere si fie lisat la
patul bolnavei. Ajuns langd patul contesei, cade in
genunchi si plangind i spune:

,Miritd Doamna! Binele pe care I’ai ficut fiilor
neamului nostru, nu poate riminea nerdsplitit.
Asculti-ne si sufletul tiu se va inveseli. Boala grea
ce bantuie peste tot locul s’a nipustit si asupra
copilei mele. Nu stiam ce sd' m& fac. Alergam prin
pidure stringdndu-o la pieptul meu. Fruntea ii ardea
si gatul 1i era uscat. Nici nu mai putea si vor-
beascd. Numai . cu ochii par’cd imi spunea, ci ii
trebuie api. Am ajuns tiarindu-ne pani la o balti
au api rosieticd. In jurul biltii erau o multime de
arbori, cari aveau coloarea ca si aceea a portoca-
lului. Multe crengi rupte pluteau pe deasupra apei.
Desi apa era murdari, am dat copilei mele s bea.
$i a doua zi copila s’a vindecat. Bitranii mi-au
spus, cd puterea vindecidtoare a apei vine dela coaja
copacilor, cari se giseau in jurul biliii.

Ca o recunostintd pentru binele ce ne-ai ficut,
iti aduc, Miritd -Doamni, o bucatid din coaja aces-
tui copac binecuvintat®.

Contesa de Chinchon folosind aceastid coaji s’a
vindecat.

Ce fel de copac a fost acela, din care indianul
a adus contesei coaja vindec#toare? A fost copacul
de . chinina, care. dupd numele contesei de Chinchon
s’a si numit Chinchona officinalis. Acest copac
creste silbatic prin pidurile Americei de miazi-zi.
Prin muntii Anzi incepind din Venezuela si Noua
Grenada, prin Ecuador si Peru pinid in Bolivia
sunt tot pdduri cu copaci de chinini.
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Copacii cresc destui de inalti. Au frunzele cu
margini ntregi si asezate tot cate doua la un nod.
Florile sunt mici si de culoare rosieticd, asezate
in chip de strugurasi la varful crengilor.

Dela acest copac se foloseste numai coaja. Co-
pacul se jupoaie si coaja se usucd, apoi se vinde
la fabrici. In fabrici se scoate din coaja praful de
chinind, foarte bun ca leac in contra frigurilor.
Malaria sau frigurile de Balta inca se vindeca tot
cu praf de chinina.

Pe la 1640, cand contesa de Chinchon s’a re-
intors iardsi in Europa, a adus acasa si praf de
chinind, pe care Fa impartit bolnavilor de friguri.
Oamenii din Europa ii ziceau praful contesei.

Mai tarziu, calugarii iezuiti, au adus tot dinPeru
astfel de praf de chinind si din cauza aceasta,
multa vreme oamenii i-au zis si praful iezuitilor.
La 1679, englezul Talbot, a vandut astfel de praf
si regelui Ludovic XIV din Franta.

Peila 1736, Tnvatatul . Condamine e trimis in Peru
si printre altele cerceteaza si copacul de chining,
a carui putere vindecdtoare o lateste peste tot
locul.

Cererile s’au Tnmultit asa de tare, incat chinina
scoasa din coaja de pe copacii din America n'au
mai fost de ajuns. De aceea Olandezii si Englezii
au plantat copaci de chimind si in India, Java,
Ceylon, Bengal si Australia. In aceste locuri inca
se produce acum atata coaja de chinind ca si In
America.

6. CAMFORUL

Cand se fintarca copiii, pentru ca laptele ma-
melor sa scada si sa nu se Tmbolndveasca pieptul,
se obisnueste s& se Tnmoaie o carpd 1n spirt de
camfor si sa se punda pe piept.
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Spirtul de camfor se cumpiri din farmacie,
Farmacigtii il pregdtesc din camfor topit in spirt
curat.

Camforul il aduc din {4ri strdine. Prin tinuturile
cilduroase ale Asiei si Australiei se giseste cel
mai mult camfor. Se scoate dintr’un copac cu frun-
zele pururea verzi,  numit Arborele de camfor—
Laurus camphora. E finalt de 8—10 metri. Are:
frunzele ovale, florile mirunte si fructele de mi-
rimea boabelor de piper cu coaja rosietici.

Toate pirtile arborelui, dar mai ales riadicinile

au miros de camfor si gust amdrui.
. Camforul se giseste in arbore in formi de mici
firisoare risinoase, aseminitoare cu -colofoniul.
E camforul brut. Cel mai mult camfor brut se
scoate in China si japoma. Camforul brut chinez
se pregateste mai ales in insula Formosa. Japonia
incd pregiteste atita camfor cét si Formosa.

‘Firisoarele mici de camfor se formeazi din
oleiul ce’ se gdseste in ridicinile, tulpina 'si frun-
zele copacului. Acest olexu, combinindu-se cu ga-
zul din aer numit oxigen, se preface in firisoare
mici de camfor, care se aduni mai cu seami in
crepiturile ce se formeazi in tulpina copacului.

‘Scoaterea camforului din copac se face asa, ci
se taie crengile $l se pun in cilddri mari de pea-
trd, pline cu apd. Cilddrile se acoper cu lespezi
mari de lut. Incilzindu-se fa foc, apa abureste si
aburii scot camforul din crengi si-1 ingriméidesc
~ pe lespezi.

" In Japonia, cildirile au si tevi ricite cu api in
cari se adund aburii. Din aburi, camforul se ingri-
mideste pe peretii tevilor.

Camforul brut e de coloare albid, sfiardmicios si
cu miros plicut. Aprins, arde cu fum. Pus in spirt
se topeste.

In camforul brut se gi#sesc si materii striine:
agchii de lemn, gips, sare, pucioasi si altele. Cu-
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ratirea de aceste materii se face asa, ca se ames-
tecd cu cenusd, carbuni, cretd sau var si se ncél-
zeste. In urma Tincdlzirii camforul abureste. Aburii
de camfor sunt réciti si prin racire se schimba in
firisoare de camfor curat.

Curatirea camforului brut ce face numai in Ame-
rica si in Europa.

Camforul curat se topeste la 175 grade si fierbe
la 204 grade.

Camforul se Tintrebuinteaza la fabricarea mate-
riillor cari se aprind lesne si explodeazd. Se fintre-
buinteaza si ca leac, la frecari, amestecat cu spirt.

Cu camfor se pregateste si un fel de unsoare
buna pentru piele.

Folosit in masurd mare e otravitor. Otrava
atacd mai intdi creerii, apoi maduva spinarii si
inima. Omul otravit cu camfor, nu are stare, ra-
sufla grabit, inima 1i bate puternic, are sgarciuri,
fata 7i arde ca In foc si pe urma cade in nesim-
tire.

Luat Tn masurd micd e folositor. Oameni dela
sate—tin camforul ca cel mai bun leac in contra
holerei.

Se intrebuinteaza si pentru starpirea moliilor.
Lacul si hartia cernitda Tnca se pregatesc tot cu
camfor.

7. SMIRNA SI TAMAIA

Cand cei trei crai dela rasarit, au mers in Vi-
tleim sa se nchine lui Isus, au adus ca dar si
smirna si tamaie. Smirna au dus-o lui Isus-omul,
iar tamaia lui Isus-Dunmnezeu.

Amandoua acestea daruri nu sunt altceva decat
rasina unor copaci din tinuturile calduroase ale
Asiei, cu deosebire prin Arabia si India. Se gdsesc
si prin Africa de mijloc.
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Copacul de smirna creste inalt de vre-o 3 metri.
Are crengile spinoase si coaja surie. Frunzele cresc
tot cate trei la olaltd.

Copacul de timiie creste tot asa de inait. Are
coaja. subtire ca hartia’ si se poate desface cu usu-
rinta de pe lemn. Frunzele sunt ca pielea si florile
mari.

Amaindoi copacii cuprind un suc mirositor
— un fel de lapte, care in atingere cu aerul se
intareste.

Sucul se stoarce ficindu-se in trunchiul copa-

- cului crestaturi.

Locuitorii din Somalia fac crestiturile inci prin
Februarie si Martie. Prin Aprilie si Mai adancesc
crestiturife si mai tare, asa c3d sucul se poate
scurge din abundenii.

Sucu! intdrit e de culoare surie. Pus pe jar ris-
pandeste fum i miros plécut.

Atat 'smirna cit si.timaiia se intrebuinfeazi la
afumat incd din vremurile cele mai vechi.

Smirna se mai intrebuinfeazi si in apa de gurj,
jar tdmiia ca mijloc de desinfectare.

Mamele afumi cu tdmaie leagénul copiilor cind
acestia plang prea mult si nu dorm.:

Tamdiia si- smirna se intrebuinteazi si la slujbele
bisericesti. Chiar si jidovii si pdgédnii incd intre-
buinfau smirni si timiie. A timaia chipurile cio-
plite, la pdgani insemna a se inchina lor.

In biserica crestind, incd din vremurile cele
mai vechi, se pomeneste timaia, ca o jertfi bine
plicutd inaintea lui Dumenzeu, care curdti si sfin-
teste aerul si alungd diavolul.

Tédméia este semnul micimei omului inaintea lui
Dumnezeu. Mirosul plicut al timaiei e semnul
virtutilor, iar indltarea fumului de timaiie spre
ceriu e semnul rugiciunii bine primite inaintea lui
Dumnezeu, '



16

8. RAFIA

Céat ce soseste primavara, oamenii Tncep lucrul
in vie si prin gradini. In vie pun pari si leagd
vita, iar prin gradini curdtd pomii sifac altoi. Atat
la legatul vitei cat si al altoilor, folosesc fasii lungi
si tari. Multi scot aceste fasii din teiu. Cele mai
bune fasii sunt Tnsd cele de Rafie.

Fasiile de rafie se adund de pe un arbore —un
palmier-—care nu creste pe la noi. Acest palmier
creste prin Africa si prin America de mijloc.

Palmierul Rafia creste destul de Tnalt. Are trun-
chiul drept, frunzele lungi de 4—8 metri.

De pe trunchiul si frunzele acestui palmier se
desfac fasii lungi de cate 2 metri si late de cate
2 centimetri. Fasiile spre varf se tot subtiaza, ajun-
gand numai ca firele de atd.

Fasiile sunt galbui, netede si cu un tasut foarte
des." Pot sa& fie' indoite " in 'orice ‘parte, caci nu se
rup. O fésie de rafie este asa de tare, cd un om
trebuie sd se Tmputerniceasca daca vrea S'0 rupa.

Pot sa fie intrebuintate chiar asa de bine cand
sunt ude ca si cand sunt uscate. Chiar pentru a-
ceea fasiile de rafie se pot intrebuinta mai bine
ca orisice fasii de teiu, rogoz, ori alte plante. Si
sunt si mai tari decat acelea. Sunt bune atat pen-
tru legatul altoilor si florilor, cat si pentru legatul
viei, Si nu tin numai o vara, ci dacd toamna se
adunda, se pot ntrebuinta bine si in anul al doilea.
Afard de aceea din acestea fasii se pot Tmpleti si
sfori si rogojini si se poate tese panza foarte buna
de saci

Din trunchiul palmierului Rafie, se pot scoate
si bauturi foarte bune. Astfel dacd se fac tdieturi
in trunchiu, se scurge un suc, care se lasd sa se
dospeasca mai multa vreme, apoi se pregatesteun
vin minunat. Negrii de prin Africa beau foarte
mult vjn de rafie-
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- CAP. Il

PLANTE AROMATICE
1. CEAIUL

Ceaiul se¢ bea iarna. Este o biuturd plicuti. Se
pregiteste din apd clocotitd, citeva frunze de ceai,
zahir si rom.

Frunzele de ceaiu se cumpiri din pridvilie, in
pachete mici, aduse de prin tinuturile mai cildu-
roase.

Patria ceaiului este
China, Japonia si India,
tdri intinse in Asia, la
rasdrit $i miazi-zi. Aici
sunt pamanturi intinse
cultivate ' cu’ ''copicei
inal{ii de 1—2 metri.
Sunt copdceii de ceaiu.

Copicelul de ceaiu
este ramuros. Frunzele
sunt mici. Pe margini
sunt putin  zimfuite.
Sunt totdeauna verzi.

Florile sunt albe, ca
si celede mure. Fruc- Fig. 5. ~— Ramul arbus-
tele sunt rotunde, rosii tuloi de ceal. '~
si cirnoase. ' :

Din copicelul de ceai se intrebuinteazi frunzele. -
Din frunze se face biutura de ceaiu.

In frunze se ‘giseste o materie ce di bauturei
. gust si miros plicut. Se mai gisest> si o otravi
numiti feind.

De pe un copicel de ceai se culeg frunzele si
de trei ori intr’un an. Mai bune sunt frunzele cele
mai tinere si mai fragede. Acestea se culeg inci
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prin luna Maiu. Din ele se face ceaiul cel mai
bun si mai placut, numit si ceaiu imperial.

Frunzele culese se pun pe rogojini, la soare,
sa se usuce. Uscandu-se repede se fnegresc. Din
acestea se face ceaiul negru.

_Se pun frunzele uneori si pe lespezi mari si se
Incalzesc. Apoi se rdsucesc in palme si se lasé din
nou sa se usuce mai pe Tncetul.

Daca frunzele, indatd dupd ce s’au cules, se o-
paresc n aburi fierbinti, rdman tot verzi. Din a-
cestea se face ceaiul verde.

Ceaiul se poate si falsifica. Chinezii ca sa-i dea
miros placut, 1 amesteca cu frunze de maslin, de
frasin si de ulm. lar ca s&i dea o culoare mai
frumoasa, frunzele rasucite de ceaiu, le Tnmoaie in
anumite prafuri coloratoare.

Ceaiul bdut in masura mica este placut. Daca
insd se bea Tn masura mare si fara cumpadt, din
cauza teinei e ddunator. Aduce neastampar in tot
corpul, 'batdi de inimd, dureri de stomac si nesomn.

Se foloseste si ca leac Tn contra otravirii cu de-
getarita.

2. SCORTISOARA SI CUISOARELE.

Sunt multe méncéri, cari se pregatesc cu scor-
tisoard sau cu cuisoare. Aceste mancéri sunt foarte
bune si au un gust placut. '

Scprtisoara si cuisoarele se cumpara din pravalii.
Negustorii le aduc din tari strdine de prin Asia,
Africa si America. Pe acolo cresc doi arbori, cari
au coaja, frunzele si florile foarte mirositoare.
Unul este arborele de scortisoara, iar celdlalt este
arborele de cuisoare.

Cei mai multi arbori de scortisoara sunt in
Asia de mijloc, japonia si Australia, iar arborii de
cuisoare cresc mai ales prin Asia si America de
mijloc si mai putini prin Africa si Australia.



19

Scortisorul creste inalt de vre-o 10—15 metri.
Frunzele sunt agezate pe crengute tot cite doui
alituri. Florile sunt frumoase, mirositoare, iar fruc-
tele sunt boabe. -

Cuisorul are frunzele mai scorfoase si agezate
iardsi tot cate doud.
Florile sunt grupate
mai multe la olaltd
si foarte mirositoare.

Mirosul puternic
raspandit de florile
scortisorului si cui-
sorului fe simteste
panila depirtare de
cativa kilometri.

Dela scortisor se
intrebuinteaza coaja.
Céand crengutele
sunt groase cit de-
getul cel mare dela
mani, se reteazi
dela p#mant, si se
curiti de frunze.
Apoi se jupoaie coaja Fig. 6. — Cuigorul: Ramuri
cu grije, dindu-se oy frunze si flori tn boboc ini

la o parte pielita de ¢. o cuisoars murits,
deasupra, care este

amdrdie la gust.

Dela cu1$or se culeg bobocii florilor. Ace$t1 bo-
boci se usucd si au forma unor cuie. De aici si
numele de cuisor. Mirosul bobocilor seaminid cu
mirosul florilor de garoafi.

Scortisoara si cuisoarele sunt foarte ciutate pen-
tru mirosul si gustul lor cel plicut. Din cauza a-
cestui gust se intrebuinteazi foarte mult la pregi-
tirea mancirilor,

Din cuisoare se scoate si parfum, iar mai de-
mult se scotea din ele si o culoare neagri, foarte
intrebuinfatd in vopsitorie,




20

In cuisoare se gisesc peste 25 procente uleiu
bine mirositor. Acest uleiu este de culoare galbeni
g’au bruni §i cuprinde si o waterie ce seamidnd
foarte mult cu terebentina.

Cuisoarele cele mai multe se aduc din insulele

Moluce, iar scorfisoara se aduce mai cu seamd din
China si insula Ceylon. Cea mai bund scortisoar
e cea din Ceylon, care e mai deschisi la culoare
si are miros mai plicut;. precﬁnd cea din China
e de culoare mai mchxsa si n’are miros asa de
placut.
"~ Sunt soiuri de culsoare cari se gisesc si pe
langd Marea Mediterani. Cuisoarele de pe langa .
Marea Mediterani se cultivi mai ales pentru fruc-
tele lor cari sunt mari cit o nucid gi au un miez
foarte dulce, care mincat lasd in gurd un gust de
trandafir.

Scortxsoara si cmsoarele nu se pot falgifica usor.
Scoarfa nici unui copac nu are mirosul scorfigoarei. .
Asemenea nici mugurii copacilof nu se pot asemina
cu cei de cuisoare. Un mugur de cuisor inmuiat in -
apd si desficut si tdiat de-alungul, ne arati toate
partile unei flori de cuisor.

Scortisoara micinatd s’ar mai putea falsifica cu
felurite prafuri. Cea nemicinati insi este totdeauna
adevirata.

3. PIPERUL

Nu-i om, care in viata lui si nu fi mancat vre-o
mancare pipirati. Sunt multe manciri, cari fard
gustul iute de piper, nici nu se pot manca.

Piperul pe care il sdrobim si il punem in mancare
e fructul unei tufe cu mlidifele noduroase si urca-
toare ca si ale curpenului de pe la noi. Frunzele
sunt mari, aduc foarte mult cu frunzele de limba
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oii, iar florile sunt métisoare. Fructele sunt boabe
rosii ca si strugureii de pe la noi. Boabele se culeg
fnainte de a se Tnrosi. Se pun la uscare si nefiind
incd coapte, se sharcesc si se Tnegresc. Acesta e
piperai negru ce se vinde

in pravalii.

Daca .boabele se culeg
fiind deplin coapte si s’a a-
sezat mai multd vreme 1in
apa de var, se albesc. Ace-
sta e piperai alb, care nu
e asa iute ca si cel negru.

Patria piperului este Asia
de miazd-zi. In Samatra se
produce azi jumatate din
tot piperul de pe lume.

Piperul pus 1n mancare
ajutd la mistuire. Dacd se
foloseste Tn masura prea
mare,‘face 'rani “in stomac:

Se intrebuinteaza inca din  Fig. 7. — Ramul
vremurile cele mai vechi. Piperuli cu inilores-
Prin partile noastre a fost ~ cene s cu fruct
adus de Alexandru Macedon.

Mai de mult, piperul era foarte scump, cam asa
cum e aurul si argintul astazi. In multe parti se
folosia Tn loc de bani. Birul si darile se plateau
cu cate-va boabe de piper.

4. VANILIA

Multe prajituri, compoturi, Tnghetate, siropuri si
vinarsuri se pregatesc cu vanilie care se cum-
parda din pravalii. Aici se gasesc cate 25—30 de
bucdti Tntriun pachet si sunt legate cu rafie la
amandoua capetele.
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Bucdtile de vanilie din pravélii sunt fructele unui
curpen ce creste prin finuturile din apropierea
braului paméantesc, anume Mexic, Guadelupa, Reu-
nion, Mauricia, lava si Tahiti.

Fig. 8. — Vanilia, a., ram_ inflorit si
cu frunze, b. fruct.

Curpenul vaniliei este subtire si lung. Are multe
ramuri, cari se agatda ca si iedera de scoarta co-
pacilor.

Frunzele sunt lungi si late, iar florile sunt gal-
bine-verzui. Din ele se face fructul, care e un fel
de teacd, cu foarte multe seminte mici in el.

Fructele se culeg cand Tncep sa ingalbineasca la
un capat. Se tin o jurnatate de ceas in apa fiarta,
apoi se usucd la soare. Pe urma se tin timp de o
saptdmana invelite in stofe, apoi se pun in cutii
uscate ca sa dospeasca.

Fructele dospite sunt negre si se usuca la umbra
vreme de trei saptdmani.

Odata uscate se netezesc cu degetele ca sa fie
deopotriva de groase, apoi se Tmpacheteaza. Cele
mai lungi si mai subtiri sunt cele mai bune.
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Vanilia cuprinde si o materie numitda vanilina,
care are un miros foarte placut. Din cauza vanili-
nei, fructele de vanilie sunt foarte cdutate in comert.

5. CAFEAUA

Nu e mult de cand ne-am obisnuit sa bem cafea.
Abia de vre-o cate-va sute de ani. Se spune, ca
logofdtul Tautu, cAnd a mers la Constantinopol,

n’a stiut cum sa
bea cafeaua.

Cafeaua pe
care o punem in
lapte, se prega-
taste din seminte-
le unui arbore nu-
mit Arbore de
cafea.

Acest arbore,
creste inalt de
vreo 10—"me-
tri. Are frunzele
pururea verzi Si
lucitoare pe fata
de sus, iar pe
fata de jos sunt
albicioase. Sea-
mana mult cu
frunzele de ma-
linita.

Florile sunt
albe, suflate cu

Fig. 9.;— Cafeaua; O ramura cu
flori* si fructe; jos samanta cafea,
,. £in fructul taiat de jumatate.

rosu si au miros foarte placut. Cresc mai multe
la un nod si stau pe copac cam opt luni.

Din flori se fac fructele ce seamana cu ciresele
noastre. La inceput fructele sunt verzi, apoi gal-
bene si rosii, iar pe urma la coacere sunt violete.
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Carnea fructelor are un gust dulce. Inlduntru se afld
doud seminte. Céind fructele sunt coapte, se culeg
si se pun la soare si se usuce. Apoi se scot se-
mintele, cari préjite si risnite dau cafeaua ce se
amestecd cu lapte.

Cel dintdiu, care a prijit boabe de cafea a fost
un sef arab, inainte de noi cu.vre-o patru sute
de ani.

Arborele de cafea e foarte plipind. Nu rabdi
nici cdlduri, nici umezealy multd. De pe un arbore
se culege la an cam 1 kg. de cafea.

Cea mai vestiti cafea e cea din Jemen, pe care
o beau mai cu seami turcii cei bogafi.

Patria arborelui de cafea este Abisinia. Aici creste
si silbatic. Abisinienii minanci boabele de cafea
amestecate cu unt.

Mai intdiu- a fost cultivatd la Kaffa in Arabia,
de aici 'si numirea de Coffea arabica. )

Din Arabia; 's’a 13fit-si in' alte pérti; anume in
Africa, in Indii, Peru, Guyana si Brazilia. In Bra-
zilia se produce mai mult de jumitate din toati
cafeana din lume. '

Cea mai buni cafea e-acea cu bobul mic stri-
lucitor si. greu de spart.

Cafeaua, inainte de intrebuinfare se prijeste.
Cafeaua bund dupi prijire are miros tare si foarte
placut.

Cafeaua prajlta se rasneste, se amestecd cu su-
rogat si se pregiteste din ea biutura de cafea.

Cine bea cafea multid isi stricd inima si nervii,
isi alungd somnul si n’are poftd de mincare, Cauza
e, c4 in cafea se glseste o materie otrivitoare,
numitd cefeind, care ataci atit inima, cat si‘nervii
si stomacul,

Cafeaua nu cuprinde multe materii hrinitoare,
de aceea ori cine poate trdi bine §i fird si bea cafea.

Cafeaua se aduce pe la noi in butoaie mari. Se
aduce siin saci cu tesiiturd deasd si tare de papura.
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Trebuie si fie apirati de umezeald si de atingerea
cu alte materii, cari i-ar da un miros neplicut.

Cafeaua se poate falgifica, mai cu seami cea
ragnitd in care se pune cafea de cicoare sau de
ndut. Falsificarea se poate cunoaste usor, punan-
du-se intrun pahar cu apid o linguriti de cafea
rasnitd, Dacd cafeaua pluteste cite-va minute-la
suprafata apei si numai pe incetul se afunda si co-
loreazi apa in galben, e bund. Daci insd cade
repede la fundul apei si coloreaza apa in brun,
e falsificati. .

CAP. IV.

PLANTE CARI DAU FRUCTE SI SE-
MINTE =

1.-OREZUL

Muite ménciri se pregidtesc cu orez. In sarmale
in loc de pidsat inca se pune orez.

Orezul nu este altceva decit siméinta unei plante
ierboase din neamul graului.

Cresgte prin locurile mldstinoase. Pe la noi nu
se giseste decit in putini cantitate. Pe vremea
ndvalirii Turcilor, se cultiva i prin mlastinele de
pe liangd Dundre, Timis si Bega. 'Azi se fac in-
cercdri reusite in Banat, dar si in judeiul Ilifov.

In Spania Pau adus Arabii, iar in Italia inc# ina-
inte de aceasta cu vre-o cinci sute de ani se cul-
tiva pe ling3 rdul Arno.

Principalele locuri de cultivare ale orezului sunt
insd in Asia, Africa si America. Prin mlastinele
Mezopotamlel se cultivi incd de pe vremea lun
Alexandru Macedon,

Orezul cregte inalt de 1m.—1!/, m. Tulpina e
dreapti si cu 3—4 noduri. Frunzele sunt fungi de



30—35 cm., aspre pe margini si de culoare verde
frumoasa. Spicul seamand cu cel de ovaz. Din fie-
care spiculet se face cate un singur bob de orez.
Bobul e invelit in pleava. Pentru ca sa se poata
folosi, trebuie curdtit de pleava.

Pentru ca orezul sa creascd bine, pamantul tre-
buie arat primavara de
vreme. Dupa ce aratura
s’a uscat, se da drumul
apei din santurile de pe
margine, care varsandu-se
acopera toata aratura.
Apoi se seamana. Timpul
semanatului este in  Mar-
tie si Aprilie. Pentru ca
seminta sa se cufunde in
apa, se tine o zi la ume-
zeald. In vreme de cel
mult_doud  saptamani, se-
minta incolteste si rasare.

o Creste repede. Prin lulie

Fl'g-m';-b—ﬂ(?arﬁéu' a i August infloreste. Dupa

planta B e & © % inflorire, apa de pe pa-
mant trebuie scursa. Scur-

gerea se face numai pe incetul, asa cd pe cand e
copt sa nu mai fie apd pe pamant. De altfel re-
gularea apei de pe pamantul semanat cu orez, este
un lucru destul de greu si cultivatorul trebuie s&
aiba multa indeménare pentru ca sa nu-si pricinu-
jasca pagube.

Prin Septembrie si Octombrie se secera. La se-
cerat lucratorii trebuie sa grijeascd sa nu se scu-
ture seminta.

Semintd multd nu e bine sd se Tngrdmé&deasca
la un loc, caci se incalzeste si se strica.

Coaja semintei e lipitd de miez ca sila orz sau
la ovaz. Pentru ca sa se poata folosi trebuie cu-
ratit de coajd. Curdatirea se face Tn mori anumite.
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Orezul ce se vinde in pravalii este curatit de
coaja.

Orezul e hranitor ca si graul si secara. Deaceea
se si foloseste mult. Cu deosebire Th China si in
Japonia, poporul se hraneste aproape numai cu
orez. Sa si spune, ca pe acolo oamenii cand se
intdlnesc, in loc de ,bund seara” ori ,bund vre-
mea", zic ,,t’ai mancat orezul?"

Cel mai mult orez se manénca in Asia. Pe cand
in Europa se mananca anual abia patru milioane
tone de orez, in Asia se mananca anual peste o
sutd milioane tone de orez. Sa si poate zice, ca
mai bine de jumatate din locuitorii pamantului se
hranesc numai cu orez.

Din orez se pregateste si scrobeald, pudra de
fata si faind. In partile rasaritene ale pamantului
se pregatesc din orez si bauturi betive. Berea
»saki" a japonezilor si spirtul ,,arak" al indienilor
e din ‘orez.

Paiele de orez inca sunt foarte Intrebuintate. Din
paie se fac vesminte, papuci, palarii, funii, plase
si invalitori de copite la cai. Tot din paie se fa-
brica si hartie.

Se spune ca cultivarea orezului ar fi stricacioasa
sandtdtii; din cauza aceastain ltalia e statornicit prin
lege, la ce depadrtare trebuie sa fie de sate ori o-
rase, pamantul cultivat cu orez.

6. ROSCOVELE

In Sf. Scripturd se spune ca Fiul cel ratacit
dupa ce si-a risipit toata avutfia, a ajuns sa pasca
porcii. Nu avea nici ce sa manance si doria sa se
sature cu roscovele pe care le mancau porcii, dar
nimeni nu-i da lui.

Aceste roscove, pe cari le méncau porcii din
pilda Fiului ratacit, nu-s altceva decéat pastdile unui
pom din partea de miaza-noapte a Siriei. E ros-



23

covul, un pom pururea verde, cu frunzele ca i
ale salcdmului si cu florile ca si cele de gledicie.

Fructul roscovului este o pastaie lunga de vre-o
10—15 cm., latd si cdrnoasd. Miezul péastaii este
dulce. Acest miez se mananca. Din cauza aceasta
pastdile roscovului — roscovele — se vand 1n
pravalie. Acestea pastdi sunt aduse de prin tinu-
turile mai calde din jurul Marii Mediterane. Pe
aici Inca a fost adus odatd cu Portocalul si La-
maiul din partile apusene ale Asiei.

Roscovul creste foarte anevoie. Abia la varsta
de 20 ani incepe sa dea fructe. Dupd aceea insa
traieste si fructifica mai multe sute de ani.

Lemnul Roscovului e tare si sa plateste foarte
scump. Coaja si frunzele Roscovului se folosesc
la tabacitul pieilor.

Pastdile necoapte ale roscovului sunt veninoase.
Totusi se culeg necoapte si se usuca pe rogojini
la soare, c ori’ pe, cuptoare.  Uscandu-se¢ se pierde
veninul din ele si ramane numai partea hranitoare.

Roscovele le manancd si oamenii si animalele.

Din roscove se poate pregati sirop foarte bun
si spirt. Se mai poate pregdti si otet.

Se Tntrebuinteaza si de leac,pregatindu~se din ele
un ceaiu foarte bun Tn contra durerilor de piept.

In vremurile de demult caratib aurului si a pie-
trilor scumpe se socoteau cu ajutorul semintelor
de roscove.

Ca marfd de negot, roscovele sunt cunoscute
inca din vremurile cele mai vechi. Arabii sunt ves-
titi pentru cultivarea si negotul cu roscove.

Cele mai bune roscove sunt cele din Cipru si
din Italia. Mai slabe sunt cele din Dalmatia si din
Spania.

7. BANANUL

Bananul este un pom ce creste prin India, Ame- -
rica si chiar si prin Africa si Oceania.
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Unii cred, cd Bananul a fost arborele, dina crui
fruct oprit.a méncat Eva in rai. De aceea ii mai
zic si arborele raiului sau a paradisului.

Sunt mai multe soiuri de banani. Prin cultivare
s’a ajuns astidzi aproape la doui sute de soiuri.
Fructele -unor soiuri de banani se mininci crude
sau fierte. Din unii se pregiteste sfoarade manila,
iar altele se {in numai penfru podoabi.

Bananul este o planti :
ierboasd. Creste inaltid de
vre-o cifi-va metri,

Tulpina este dreaptid si
de culoare verde-gilbuie.
Pe tulpind se pot vedea
ramisitele frunzelor cizute
In virf sunt frunzele lungi
de ciate 2—3 metri si
late -aproape de o jumi-
tate de metru. Vantul spin-
tecd lesne frunzele, asa cd
intreaga frunzi pare un
piepten cu dinti lungi

Florile sunt rosii stri-
lucitoare si ingramidite in-
tr’un spic mare, lar fruc-
tele suntlunguete, aproape

"de o palmi. Pe un singur spic se fac pand la 160
de fructe — banane; cantiresc: aproape 35 de
kilograme.

Cand se culeg bananele, se taie tulpina cu toate
fructele de pe ea. In chipul acesta bananele se pot
transporta mai ugor si se pot pastra mai bine. Prin
tdierea tulpinei, bananul nu se pripideste, cicidin
tulpina subpimanteani pe care o are, creste o noud
tulpind, care in vreme de 3—4 luni, ajunge asade
mare, ci poate da iarigi un spic cu vre-o 150—160
de banane.

Bananele sunt foarte hrinitoare, dulci si plicute.
Se mininci, tdindu-le cu cufitul la un capit si des-

Fig. 11. — a. Bananul.
¢. fruct d. trunchiu tiiat.
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facand in fasii coaja scortoasd de pe deasupra, asa
ca ramane numai miezul dulce si mirositor. Acest
miez se topeste Tn gura cand 1l mancam.

Puterea hranitoare a bananelor este ca si a
graului, cu acea deosebire, cd pe cand de pe un
pogon de grau abia se pot hrani doi oameni, de
pe un pogon plantat cu Banani se pot hrani si
cinci zeci de oameni fintriun an.

Banane se aduc si pe la noi. Cand au finceput
se aducd oamenii mai intdi banane Tn Europa, le
asezau pe puntea vapoarelor, fiindca in pivnitele
vapoarelor putrezeau in cate-va zile. Astazi sunt
vapoare anume construite pentru a se putea aduce
cu ele banane.

Pentru a se putea aduce in Europa, se culeg
bananele pana Tnca nu sunt coapte bine, se invaluie
in panza si hartie tare si se aseaza in lazi. Acestea
lazi se pot pune si Tn pivnitele vapoarelor. Pivnitele
se aeriseaza /intr’una, si_lazile se, controleaza in fie-
care. zi pentru ca sa se delature acelea cari au
inceput sa se strice.

Vapoare anume construite pentru transportul
bananelor, umbld intre insulele Canare si Anglia.
Acum se Tncearcd aducerea bananelor din Jamaica,
unde cresc din abundenta.

Din frunzele de banan se pot scoate si fire de
tors si tesut, iar mugurii se pot folosi in loc de
legume. «

La noi cresc Bananii numai Tn sere. Se tin numai
pentru podoaba. Fructe nu fac.

8. MASLINUL

Nu sunt fructe strdine mai raspandite ca ma-
slinele. Seamand cu prunele si cu ciresele. Noi
le cumpdram din pravalie. Prin tarile din jurul Marii
Mediterane se fac pe copaci mari cat prunii, Sunt
copacii de Maslin.
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Patria Maslinelor e Asia de mijloc. De aici s’au
rdspandit prin toate tinuturile din jurul Mirii Medite-
rane, pe unde cresc si Smochinii, Portocalii, Lamaii
si Migdalii. :

Sunt doud soiuri de Maslini: sdlbatici si cultivafi.
Cei silbatici sunt mai mici §i au fructele pufin
carnoase, Cei cultivati sunt mai mari, ramurile fird
spini si fructele cdrnoase.

Trunchiul Maslinilor seamdnd cu cel de prun,
iar frunzele sunt ca cele de
salcie, insd mailucioase si scor-
foase, pentru ca si se poati
impotrivi uscdciunii.

Florile sunt mici, seamini
foarte mult cu florile de li-
liac. Sunt de culoare albd
gélbuie. Din flori se fac
fructele, cari se dau in co-
mert.

Unele masline din comert
sunt necoapte si pregitite cu
otet, in butoaie mici. Altele
sunt coapte si pregitite cu
sare, tot in butoaie mici.

Maslinele cu ofet se md- (g0 19 _ paglin
nancd mai ales in Italia, Crengute Cl..l flori si CI.;
Spania, Franta, Anglia si Ger- fructe,

mania.In Grecia, Turcia, Ru-
sia si in Roménia se intrebuinteazi numai masline
coapte, pregitite cu sare.

Din cele mai multe masline se stoarce oleiu.
Oleiul de masline sau untdelemnul se vinde in toati
lumea. Cel mai ciutat e untdelemmul frantuzesc,
care e cel mai bun de mancat. Acesta se intre-
buinfeazi si de leac, iar ceasornicarii ung cu el
rotifele ceasurilor. Foarte bun e si untdelemnul ita-
lian, adus din pirfile de miazd-zi ale Haliei. Unt-
delemnul grecesc, adus din Grecia si Asia mic¥,
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nu are gust asa de plicut, dar e mai ieftin si il
poate cumpira ori si cine.

Oleiul de masline e de colore galben3-cenusie
sau galbeni-verzuie. Are gust dulce si plicut.

Oleiul dela intdia stoarcere, e bun de mancare,
iar oleiul dela a doua si a treia stoarcere, e mai
ordinar si se foloseste la luminat, amestecat cu
unsoare, ori la fabricarea sidpunului si la unsul
masinilor. Cel mai bun sfpun, din oleiu de mas-
line, se fabricid la Marsilia,

Maslinul este un copac foarte trainic. Dacd 1i
prieste locul poate trdi peste doud mii de ani.

Lemnul de maslin e tare si frumos virgat. E
foarte indesat, de aceia se lustruieste frumos. Se
facdin el rame de tablouri, cutii, bastoane, cili
miri, cufite, scoarfe de cirti si altele. La Nisa"
se lucreazd cel mai mult lemn de maslin.

Din cauza fructelor si din cauzalemnului, incé din
vremurile .cele mai. vechi, maslinul a fost un co-
pac foarte pretuit.

La slujbele bisericesti incid se intrebuinteazi un-
tul delemn al Maslinului. Porumbelul lui Noe, cénd
s’a re’ntors in corabie, a adus in cioc o ramuri
de maslin. '

Maslinul e socotit peste tot locul ca simbolul
pécii.
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