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'FOLOASELE. ALBINXRITULUI

Albmele, ca Ol'l'CC alte v1etit1, sunt cultwate
de om, nu pentru frumusetea lor $l nici pentru
plécerea de a.le auzi baziind in jurul stu- -
pllor, ci pentru castigul pe care-l pot aduce
unei  gospodinii. ,

In privinta aceasta se pot spune. maulte_lu-
cruri, cick multe si felurite sunt foloasele a-
duse de albine.

Bunidoars, rostul pecare albinele il au m'
agriculturi, este astdzi bine cunmoscut nu numai
intre - carturari, -dar. chiar si. in lumea satelor.
Cu deoseblre, rodirea pomllor fructiferi este
condxtlonata in-mare parte de citre albine, cici
numai prin mr]loclrea lor polenizarea florilor
poate fi indepliniti in bune conditiuni. In acest.
scop s’au ficut nenumirate incercdri, dovedin-
du-se in cele din urmi, ci acolo unde se gi-
sesc stupicu albine, lwezﬂe dau de obiceiu un
rod aproape incincit. -

Acelas lucru s’ar putea spune despre grii-
dinile de zarzavat. o

Tot asa in industrie, in . medlvcmii precum si
in alimentarea populatiei, albinele "aduc  intot-
deauna mari si nepretuite foloase in timp ce
pentru casa omului ele pot fi socotite, cu drept
cuvint, un nesecat isvor de buni-stare. .

Ca indemn tnsi pentru ‘toti acei ce socotesc
mmerxft lucru sd se mdeletm'ceasca cu albmﬁrx- :



tul, noi vom spune del(a Tnceput ca albinele
nu trebuesc cultivate pentru cine stie ce socoteli
camatdresti, ci pentru produsele lor: mierea i
ceara. Sa nu ne gandim niciodata la banii pe
cari i-am putea scoate de pe urma stupilor, ci
sd ne gandim oricand, cat de mult ne putem
intdri sandtatea, intrebuintdnd in hrana noastra
de toate zilele mierea albinelor. Foloasele pe
cari le putem trage de la albine numai in
aceasta privintda, vor fi deajuns ca sa ne raspla-
teascd cu ddrnicie nu numai munca, dar Si toate
cheltuelile pe cari Tntdmplator le-am face cu
construirea stiubeelor sau cumpararea roilor.

In acest scop, voiu ardta in cele ce urmeaza,
ce este mierea Si cum se poate intrebuinta in me-
dicind, Tn industrie si in gospodarie. Ce se poate
face din miere, cum se poate valorifica acest
produs si, cu deosebire, ce Tntrebuintdri poate
avea in hrana omului.

. MIEREA CA ALIMENT.

Fard a stdrui prea mult asupra alcatuireil ei
stiintifice, vom spune dela Tnceput cd mierea
este, in primul rand, un aliment si totdeodata
un medicament.

Ca aliment, mierea este un compus in care se
gasesc, in stare naturald, cele mai de seama
corpuri nutritive, ca de pilda: vitaminele, al-
bumina, zaharul natural ca levuloza si glucoza si,
insfarsit, sarurile de calciu, adicd substantele va-
roase — apoi, acidul formic, acidul malic, ferul,
fosforul si chiar radiul. Toate aceste substante
fac ca mierea sa raspunda celor doua nevoi ale
vietii omului: s&-l hraneasca cand e sanatos si
s&-1 vindece cand e bolnav.

Pentru hrana omului, mierea e socotitd ca



cel mai de seamd dintre alimente, atat pentru
puterea ei nutritiva, cat si pentru usurinta cu
care poate fi mistuitd de organism. Ea nu obo-
seste si nici nu moleseste trupul ci, dimpotriva,
7l Tnvioreaza si-irdd putere. Cei mai vestiti doc-
tori din lume au recunoscut de mult cat de
binefacdtoare este mierea albinelor.

Acum cateva sute de ani Tn urmd, in casele
strabunicilor nostril acest produs isi avea Tntot-
deauna locul de. cinste intre toate bunatatile.

Zaharul nefiind cunoscut pe acele vremuri,
toate dulciurile erau facute cu miere, asa cad Si
sdnatatea oamenilor de pe atunci, nu avea tre-
buintd de atatea leacuri si atatea spitale cum
avem noi cei de acum. Lucrul acesta se petrece
din nestiinta, caci de-ar sti mamele catd putere
binefacatoare are mierea in cresterea copiilor,
ele ar cauta sa.aiba oricand:la indemand, si din
belsug, acest nepretuit aliment.

Mierea insd nu ajutd numai copiilor, ci tu-
turor celor ce o folosesc in hrana lor zilnica;
atat celor tineri cat si celor batrani, atat celor
bolnavi cét si celor sanatosi.

Ca aliment, mierea poate nlocui zaharul in
facerea placintelor si prajiturilor cari, preparate
astfel, sunt mult mai gustoase si mult mai hra-
nitoare.

In pregatirea compoturilor, in pastrarea fruc-
telor, mierea da totdeauna rezultate mult mai
bune decat le da zaharul fabricat din sfecla.

Alimentarea cu miere da tuturor sdnatate.
Daca vom cere parerea doctorilor in aceasta pri-
vintd, ei ne vor sfatui oricand sa indulcim
ceaiul, laptele si cafeaua cu lapte, cu miere
de albine. Cafeaua neagra chiar, dacd e ndul-
citda ou miere, e mult mai buna si mai gustoasa.

Si tot asa, orezul cu lapte, grisa cu lapte,



mancarea de gutui, de telind, de morcovi, i
toate soiurile de bucate cari se indulcesc, vor
fi mult mai bune si mai hrénitoare de le vom
indulci cu miere.

Gospodinele noastre ar trebui sa stie toate
acestea. Ar trebui s& stie cd cea mal bunad si
mai sanatoasa dulceatd, e mierea curatd de al-
bine in lipsa de zahar.

Ga un gdlbenus de ou batut cu 2—3 linguri
de miere, e un aliment mult mai hrdnitor si mai
sdndtos de cadt o cutie de sardele sau alte ni-
micuri cari stau spanzurate prin bdacaniii in ba-
taia colbului si-a mustelor de pe gunoaie.

Deasemeni,, ar trebui sd stie ca cel mai bun
otet pentru masd, si cel mai economicos, este
otetul facut din miere de albine iar nu cel din
comert. ii

Insfarsit, cate n’ar fi_bune de stiut pentru
toate gospodinele noastre si mai ales pentru
acele gospodine cari nu mai au indeméanare
ijecét la hoitul buzelor si la Tinrositul unghii-
or!

Pentru economia si buna randuiald a gospo-
dariei, ar trebui ca lucrurile acestea sa fie cu-
noscute de cat mai multi. Valoarea alimentard a
mierii fiind recunoscutda de stiinta, ar trebui ca
acest produs sa fie folosit cat mai mult in
hrana populatiei. Cu deosebire, copii, batranii
si suferinzii, pot cédstiga mult de pe urma ali-
mentarii cu miere.

In acest scop, introducerea acestui articol in
bucdtaria atdt de saracacioasd a scolilor cu in-
ternat, a cazarmilor, a azilelor de copii si ba-
trdni, a maternitatilor si a tuturor spitalelor, ar
insemna o adevaratd binefacere pentru sana-
tatea poporului atdt de vlaguit de munca, de
saracie si de boli.



Il. INDUSTRIALIZAREA MIEREI

Sunt multi crescatori de albine cari se plang
cd nu-si pot valorifica recolta stupilor. Acestia
avand uneori mari cantitati de miere, se intampla
adesea ca nu o pot vinde, fie din lipsd de con-
sumatori, fie ca pietele pentru desfacerea acestui
produs sunt indepartate sau nu sunt de loc.

Mierea este Tnsd un articol care oricand se
poate industrializa cu usurintd. Ea poate suferi
felurite prefaceri de pe urma cdrora, cu putina
stiintd, se pot capdta o serie de produse ali-
mentare sau industriale. Pentru asemenea pro-
duse gasindu-se, de obiceiu, mai multi consu-
matori de cat pentru miere, e de la sine Tnteles
cad orice stupar nu va fi silit sd-si vanda pe
nimic stransura stupilor.

Partea rea Tnsa e cd prea putini sunt acei cari,
ocupandu-se' cu' producerea mierii; s&' se ocupe
in acelas timp si cu industrializarea ei. Socotind
cd acest neajuns, an cu an, aduce multd paguba
nu numai crescatorilor de albine ci chiar si eco-
nomiei noastre nationale, am gasit ca-i nimerit
sd dau la sfarsitul acestei cartulii si cateva
[@muriri asupra felului si mijloacelor cu care
se poate industrializa mierea albinelor. Pentru
aceasta, voiu descrie Tn cele ce urmeaza, modul
de pregdtire a catorva din cele mai intrebuintate
produse alimentare, rezultate din prefacerea si
Industrializarea mierii.

1. Fabricarea hidromelului

Hidromelul nu este altceva de cat o bauturad
pe cat de buna si gustoasd, pe atat de priitoare
sanatatei. In tara noastra aproape cd nu e cu-
noscut intrucadt mai nimeni nu se ocupd cu fa-



bricarea lui. Ar trebui Tnsd ca orice crescator
de albine, spre folosul sdu, sa cunoasca fabri-
carea acestei bauturi si totodatd comercializarea
ei. Insus Statul ar trebui sd@ Tncurajeze aceasta
industrie asa precum Tncurajeaza azil industria
alcoolului ordinar, atat de vatdmator sanatatii
tuturor.

Pentru fabricarea hidromelului avem nevoe,
in primul rand, de malaua cu care sa-l1 Thsaman-
tam. Aceasta se pregdteste din struguri, din
drojdie de vin, din pastura si din felurite pre-
arate de farmacie. Cea mai bund insa e ma-
aua facutd din struguri, si mai ales din acei
struguri cunoscuti sub denumirea de ,razachie,
»tdmaioasd“ sau ,busuioacd".

Pregatirea maielei se face in felul urmator:
se culeg 4 kgr. struguri (pentru 100 litri hidro-
mel), se“pun“intriun' vas curatsise mustesc.
Musteala cdpatatd o lasam 5 zile sa dea in fiert,
apoi cand fierberea e in toiu, o amestecdm cu
mustul de miere.

Pregdtirea mustului: Pun.em 25 kilograme
miere Tn 32 Litri apa cdlduta, si amestecam bine.
Amestecul acesta 1l fierbem cam un sfert de
ceas & un foc potrivit, avand Tn grijd ca in
timpul fierberei sa culegem cu o lingurd de
lemn spuma de deasupra. Turnam apoi amestecul
intr’un butoiu curat, pregatit de mai Tnainte.
In felul acesta am cdpatat 50 litri must de miere,
cu care putem fabrica 100 litri hidromel.

Pregatirea hidromelului: Peste mustul fier-
binte varsat in butoiu, turnam inca 50 litri apa
caldi — si amestecdm bine cu un bat curat.
Ldasdam amestecul sa se raceascd pana la 25—30
grade si apoi punem peste el maiaua de stru-
guri, avand grija ca butoiul sa rdméana gol de
cateva degete. Mai punem Tin butoiu 20 grame



de acid tartricl), silamestecdm iarasi timp de
cateva minute.

Dupd 24 de ceasuri, hostina de strugurilse
ridica deasupra: atuncilse chiama ca mustuli a dat
in fiert, cdldura din el ridicAndu-se la aproape
30°. Pentru a-i pastra aceasta caldurd, Tnvelim
butoiul cu o paturd groasd, dupa care il ldsdam
timp de 10—15 zile. In primele zile Tnsa, céat
fi fierberea mare, sa avem in grija sa meste-
cam, dimineata si seara, hostina stransa dea-
supra, iar cand fierberea s’a mai potolit, facem
hidromelului ravac, adica 1l pritocim, scotand
pe cep cam a 3-a parte din must si varsandu-I
pe vrana.

Dupa cel mult 2 saptamani, hidromelul a stat
din fiert. Atunci 1l lasam sa se linisteasca, dupa
care 1l trecem n alt vas ca sa se limpezeasca.
Dupd 7—38 luni il putem trage ‘in ‘sticle unde
se poate pastra ani de zile.

Calitatile hidromelului sunt urmétoarele: t)
gustul, 2) aroma, 3) tdria alcoolica sil4) ve-
chimea.

Gustul si aroma se datoresc insusirilor mierii
din care a fost pregatit. Asa de pilda, hidro-
melul fabricat dintr’'o miere de culoare Tnchisa,
isi pierde mailcu greu gustul de miere decat
daca ar fi fost pregatit din miere albd, dar n-
vechindu-se ajunge mai aromat. Hidromelul pre-
gatit din miere de tei si de salcdm, e pe céat
ae bun si de aromat, pe atat de higienic. Cel
mai higienic Tnsa e cel facut din miere de brad
alb. Acest fel de miere da un vin tonic, foarte

1) Se cumpara dela farmacie sub forma de praf alb ca
varul. Se adaoga Tn must pentru a-i grabi fierberea si a da
bauturii gustul deosebit al vinului.
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bun, Tntaritor pentru cei suferinzi de piept si
de plamani.

Gustul hidromelului mail atdrnd si de felul
maielei. Asa bundoard, hidromelul Tnsdmantat
cu maid de pasturd, capatd un gust amadrui care
tine multd vreme, in timp ce malaua din drojdii
de vin selectionate, sau din struguri, da bau-
turii un gust deosebit de placut.

Taria alcoolica are o deosebitd Tnsemndtate
in fabricarea hidromelului, intrucdt nu se poate
pastra in conditiuni bune decat hidromelul de
15—16 grade alcool. Aceasta atarna in primul
rand de cantitatea de miere pusa n pregatirea
mustului, adica, cu cat va filmai putind miere,
cu atdt bdutura va avea mai putina tarie alco-
licd. Hidromelul fabricat dupd reteta descrisa
mai sus, dad o tarie alcoolicd de 13—14
grade.

Aceasta tarie mai atdrna si de modul Tn care
s’a facut fierberea mustului. Dacd lucrul acesta
s’a Tndeplinit in conditiuni bune, adicd daca
am avut o fierbere mare si repede, hidromelul
va avea 0 mai mare tdrie de alcol.

Dupa puterea alcoolica pe care vrem s’0 dam
bauturii, se pot pregati' 3 feluri de hidromel:

1. hidromelul spumos (sampanie).

2. hidromelul dulce — cu 5¥0 dulceata si 10°
spirt.

3. hidromelul sec — farad nici' un gust de dul-
ceatd dar care totus cuprinde pand la doua
parti la sutd materii dulci, avand in acelas
timp 14—15 grade spirt.

Taria alcoolicd a hidromelului se afla masu-
rand gradul de dulceatd al mustului. Masurarea
se face cu un instrument gradat, numit gluco-
rnetru.



2. Fabricarea otetului.
1 Fabricarea otetului din miere.

Reteta l-a: Amestecdm, Tntr'un vas curat, 2
kgr, de miere cu 6 litri apd caldad; asezam vasul
intr’un loc unde caldura sa fie neschimbata (25
grade), si-l lasam astfel pana ce mustul din el
se oteteste.

Otetirea se face cel ma'i curand intr’un an
si cel mai tarziu in doi.

Reteta 2-a: Acelas procedeu ca In Reteta I-a,
cu deosebire ca a doua zi se adauga in vas ~00
grame coaje de paine neagrd. In acest caz, ote-
tirea mustului se face mult mai repede.

Reteta 3-a: Acelas fel de pregatire din in-
taia retetd, numai cd de data aceasta punem fn
must cuib de otet, adicd un sfert de litru otet
de calitate bund. In felul acesta otetirea se face
repede si isigur.

Reteta 4-a: Pentru a grabi si mailmult ote-
tirea, se pune Tn must maia de otet, facutd
din spuma de miere.

Pregatirea maielei se face astfel: Fierbem la
un foc domol putin must de miere cdruia, in
timpul fiertului, i adundm spuma Tntr’un vas
curat. Spuma aceasta o ftinem apoi la soare
panad se oteteste, dupa care o punem in mustul
pregatit pentru facerea otetului.

Se fac aceleasi lucrdri ca si la prima reteta
si se folosesc aceleasi cantitati de miere si apa.

In toate aceste feluri capatam la fiece reteta,
cam 8 litri otet higienic, de cea mai bund ca-
litate si cu o tdrie acetica de aproape cinci grade.

Il. Fabricarea otetului din hidromei
Reteta I-a
Pregatirea maielei: La o cdldura de 25 grade,
punem intr’un vas larg 2 litri apa calda, 1 litru
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hidromel siljumatate litru otet. Dupa 4—5 zile
amestecul prinde deasupra o pojghitd. Aceasta
este maiaua cu care vom insdmanta hidromelul
din care vrem sa facem otet.

Pregatirea otetului: Luam un butoilde 100
litri, Ti facem n partea de jos a doagelor un cep
iar in fundul de deasupra doua gauri: una la
mijloc, pentru turnarea hidromelului, — iar cea-
laltd la margine, pentru primenirea aerului din
vas.

Asezam dupd aceia butoiul Tntr’o camera cal-
duroasd (25—30°) si turndm intr’insul 4 litri
otet fierbinte. Astupam cepul si cele doua ra-
sufldtori din fundul de sus, si-l lasdm asa o zi
si 0 noapte. A doua zi destupam rasuflatorile,
turndm 1n butoi 95 litri hidromel si-l Tnsaman-
tdm cu maiaua pregatitd Tnainte, punand dea-
supra cateva  bucati. din. pojghita. cuibului de
otet. Dupa cateva zile, pojghita cuprinde toatd
suprafata lichiduluilsi otetirea incepe a se face.
Dupa 3—4 saptamani, hidromelul pus in butoiu
e prefacut Tntr'un otet de cea mai buna calitate.

Pentru trebuintele gospodariei, putem scoate
pe cep pana la 40—50 litri odatd; va trebuil
Insd sa inlocuim otetul scos, cu hidromel, spre
a nu raméne butoiul gol. Tnlocuirea se face
turndnd incet hidromel printr’o pélnie cu teava
lungd pand aproape de fundul vasului.

Reteta 2-a™)

Pregatirea vasului: Se ia un butoiu cu o inca-
pere de o sutd de litri, se aseaza culcat intr'o
odae cdlduroasa si in aceasta pozitie i se da un
cep pentru cana Tn partea de jos a unuia din

1) Metoda Layens.
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cele doua funduri. Apoi, la fiecare fund mai
facem, Tn partea de sus si una in dreptul alteia,
incd doua gauri largi de 3 cm. si bine acoperite
cu site de sarma. Acestea vor servi ca rasufla-
tori, pentru primenirea aerului din vas. Insfarsit,
mai facem incd o gaurd, drept la mijlocul buto-
iului, si in doaga cea mai de deasupra. Aceasta
va fi vrana pe unde vom turna hidromelul.

Pregatirea cuibului de otet: Punem la inde-
mana un vas cu trei litri de otet tare si doua
sticle in care avem un litru si jumatate acid
aceticl).

Pregatirea otetului: Turndam in butoiu 88 litri
hidromel cu o tarie alcoolicda de 12—13 grade
si peste el adaugdm cuibul de otet, adicd acidul
acetic dinpreuna cu cei 3 litri de otet tare. Dupa
aceia astupam bine vrana si lasaml vasul n
liniste.

Otetirea ‘va dura "10—12 funi, ‘dandu-ne dupa
acest timp un otet cat se poate de bun si cu o
tarie aceticd de aproape 6 grade2).

Regule ce trebuesc pastrate la fabricarea ote-
tului.

1. S& ne ferim de a rupe si mailales de a
cufunda pojghita care s’a intins deasupra li-
chidului din vas, céci atunci in loc de otet
vom capata apd. Pentru aceasta, se va face cét
mai Tncet atat adaugirea hidromelului cat si
scoaterea otetului pe cep. Deaceia e bine ca in
locul cepului s& intrebuintdm o cana.

2. Sa pastram vasului aceias caldurd de 25—
30 grade.

3. Sa finlocuim ndata cu hidromel orice can-
titate de otet vom scoate din vas.

1) Se cumpara de la farmacie sau drogerie.
2) Acidul acetic, adica otetul pur, are o tarie de 9 grade,
iar otetul obisnuit, din comert, nu trece peste 4 grade.
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4. Sa nu tinem vasul cu otet In pivnita Tn
care se gasesc butoaie cu vin sau in Tncaperea
in care pastram vase cu miere, caci atat vinul
cat si mierea vor fermenta, adica se vor indcri.

5. Sa nu Tntrebuintdm niciodatd hidromelul
bun, ci la facerea otetului sa folosim numai
hidromelurile trezite, turburi si cu gust rau.
Acestea ne dau intotdeauna un otet cat se poate
de bun si de gustos.

6. Pentru ca sa putem pastra otetul multd
vreme, sa-1 limpezim fard intarziere. Limpezirea
se face fie cu cleiu, fie cu lapte: la o sutd litri
otet se pune o jumatate litru. Dupa limpezire
1l tragem in sticle, bine astupate si cernite cu
smoala.

3. Fabricarea vinului de soc

Pentru‘ prepararea acestei bauturi, ne trebuesc
fructe de soc, miere de albine, acid tartic si
apa — adica:

10 kilograme fructe de soc.

15 kgr. miere.

50 litri apa de fantana.

10 grame acid tartric.

Se prepara in felul urmator: Se culeg 10 chi-
lograme fructe de soc, bine coapte, se spald cu
apa rece, apoi se aleg bobitele de pe ciorchini.
Acestea sunt puse ntr’'un vas curat, asezat pe
foc dimpreund cu 15 litri apa calda. Se fierbe
in clocot un sfert de ceas, avandu-se in grija
de a se amesteca necontenit in timpul fierberii.
Se strecoard apoi fiertura printr’o sitd curata,
dupd care lasam mustul sa se rdceasca cu in-
cetul.

Intr’acest timp, ih cazanul golit se pun 15 kgr-
miere curatd n 15 litri apa cdlduta, facand
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in felul acesta cam 30 litri must de miere. Fier-
bem in clocot acest must timp de un sfert de
ceas, luandu-i in tot timpul spuma de deasupra.
Ludm apoi mustul de pe foc si-l turndm de in-
datd peste fiertura facutd Tnainte din boabele
de soc.

in cazanul ramas gol turndm din nou 20 litri
apa pe care o fierbem n clocot timp de 10 mi-
nute. O lasam apoi sa se raceasca ca un incrop,
dupa care o varsam infr'un butoias cam de o
sutd litri, pregédtit de mai Tnainte. Peste aceastd
apa turndm apoi cu incetul mustul cdpatat din
celelalte fierturi — si mestecam bine cu un bat.
In felul aceSta am,cdpatat 80 litri must pentru
vin,

Acum este timpul s& addogdm si maiaua dupa
care putem pune in vas si acidul tartric. Sa-
varsind si . aceastd lucrare, astupam  bine bu-
toiul si-l rostogolim timp de 5 minute, apoi il
asezam la locul hotarit, 7l destupdm cu béagare
de seamad si 1l ldsdam in liniste o zi si 0 noapte.
Nu strica sd-1 Tnvelim cu o patura groasa ca
sd nu-si piarda caldura, iar peste vrand sa n-
tindem o bucatd de panza curatd ca sa nu pa-
trundd albinele nauntru.

Seara si dimineata, timp de 4—5 zile, meste-
cdm mustul cu un bdt sau c’o lopatica pana in
ziua cand fierberea prinde a se domoli. Atunci,
odata pe zi, facem mustului pritoc: scoatem pe
cep, de 2—3 ori, cam un sfert din umplutura
vasului si o varsam pe vrand. Dupd doua sapta-
mani mustul a stat din fiert. Il ldsdm atunci
3—4 zile s& se linisteasca deplin, apoi il tre-
cem in alt vas ca sa se limpezeasca.

Dupa incd 8 saptamani, putem trage vinul
in sticle, — in caz ca limpezimea s’a facut com-
plect. m;
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In felul acesta am cdpatat o bauturd tonica,
higienicd si tot asa de bund ca si vinul de
struguri.

Vinul de soc, astfel preparat, se poate pastra
in sticle multi ani fard nici o teama de strica-
ciune; ba cu cat va fi mai vechiu, cu atat va fi
mai bun.

Pregatirea maielei: I. Cu 4—5 zile inainte
de prepararea mustului, ludm 4 kilograme de
struguri bine copti' si de soiu ales, (in regiunile
cu struguri timpurii) — i mustim Tntr'un vas
curat, dupa care lasam musteala sa dea in fiert
4—5. Abia cand fiertul ajunge in toiul lui, in-
ce;l)em sa pregdtim si mustul pentru facerea vi-
nului.

Il. Dacad ne lipsesc strugurii, putem face ma-
jaua cu fructe de soc. Lucrarea este aceias.

S& avem insd in..grija sa acoperim vasul in
care se afla maiaua, cu o panza groasa si sa-I®
tinem tot timpul la aceias grad de caldura: <
28—30°4

4. Fabricarea vinului de coacaze

Pentru fabricarea acestui vin ludm 10 kilo-
grame coacaze pe cari, dupa ce le spaldm cu
apa, le zdrobim bine intr'un vas curat si le
amestecam cu 20 litri apa fiartd in clocot si
racita pana la 15—20 grade. Mestecam bine
continutul apoi 7l Ids&m 1n liniste cinci ceasuri.
Dupa acest timp strecurdm amestecul, cautand
sa scoatem tot mustul din tescoving, 7l Tndulcim
cu 6 kg. miere si-l punem sa fiarbd la un foc
ingdduit timp de 2—3 ceasuri, avand grije ca
din cand in cand sa strangem spuma de deasupra.

Luand apoi mustul de pe foc, il varsam in
butoi si-l l&sam in liniste. In locul lui ins&
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punem la fiert Tnca 8 kg. miere cu 12 litri apa.
Dupéd aproape un sfert de ceas, ludm si acest
must sl-1 turndm Tn butoi, peste mustul de coa-
caze. Amestecdm bine cu o lopaticd sillasdam
totul s& se raceascd panad la 20—25°, apoi tur-
nam maiaua.

Dupa ce vinul a fiert Indeajuns in butoil 1l
limpezim si-l tragem fie intr’alt vas, fie in sticle.

Pregatirea maielei.

I. Maiaua cu struguri. Se ia 2 kg. struguri si
se mustesc. Musteala e ldsata 5 zile sd dea in
fiert iar cand firberea e in toiu, se pune in
mustul pe care vrem sa-l Tnsdméantam.

Il. Maiaua cu pasturd. Se scot din faguri 25
grame pasturd, care sa nu aiba o vechime mai
mare de 7—8 luni, si se framénta bine Tntr’un

—litru de apa caldd. Cénd e gata framéntatd, o

W amestecam ' cu <5 litri-must - de 'miere, "0 punem

¥ Tntr'un borcan smaltuit sau intr’o sticld silo
pastram timp de 5 zile la o cdldura de aproape
30 grade, dupd care o amestecam cu mustul din
care vrem sa facem vin.

Acei 5 litri de must de miere 1i pregdtim
astfel: Luam 112 litri apa cédldutd si o ameste-
cdm cu 712 kg. miere. Peste acest amestec a-
daogam 10 grame acid tartric, apoi fierbem totul
la un foc ingaduit timp de 20 minute. In timpul
fiertului avem grija sa ludm spuma de deasupra
jiar cand ludm mustul de pe foc, turndm n el
2 litri de apd rece spre al racori Tndeajuns ca
sd poatda primi amestecul de pastura farda a-i
nimici fermentii.

Il. Maiaua de coacaze. Se face aceias lucrare
ca si la pregatirea maielei cu struguri, ludndu-se
acelasi cantitate. Numai ca de data aceasta
folosim de coacdze in locul strugurilor. M »

k « 4,
1s



Nota. 1. Maiaua s& fie pregatitd cu 4—5 zile
Tnainte de facerea mustului. |,

2. Sa nu punem niciodata maiaua intr’un must
fierbinte pentru ca Tilnimicim semintele de fer-
menti.

3. Am dat mai sus trei retete pentru facerea
maielei, cari se pot folosi chiar si la fabricarea
hidromelului sau a vinului de soc. Fiecare Tsi
va alege pe aceia ce o va socoti mai la indeméana
si mai de folos.

4. Cele trei retete de mai sus sunt alcdtuite In
asa fel, ca fiecare din ele sd poatd insaménta o
cantitate de 50 litri must.

5. Vinul de miere

Se_face ‘toamna, ‘in" Septembriesi Octombrie,
atunci cand se recolteaza rodul viilor. Pentru
prepararea acestui vin ne trebuesc: struguri de
bund calitate, miere de stup silapa. Clantitatile
sunt urmatoarele: din 10 parti se pune 4 parti
strugurri, 4 parti apd si 2 parti miere — adica:
pentru 100 litri vin'vom lua 40 kg. struguri,
20 kilograme miere si 40 litri apa.

Procedeul: Strivim Tntr’o cada curata strugurii,
asa cum i-am cules. Apoi Tntr'un cazan de arama
bine spoit, fierbem impreund mierea si apa. Fier-
berea va dura aproape o jumadtate de ceas n
care timp, cu o lingurd, vom strange mereu
spuma de deasupra. Lasam dupa aceia mustul sa
se raceasca pana la 20—30 grade, apoi 1l varsam
peste strugurii din cada. Acest amestec il turnam
Intr’'un butoiu, anume pregatit, si-l lasam sa
fiarbd — dupa care strecuram vinul si-I tragem
ntrialt vas, bine astupat.

Mai tarziu 1l putem pune in sticle, ceruite si
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culcate pe nisip. Pastrarea se face intr’un loc
anumit, ferit de umezeald si de lumina.

6. Limonada

O bauturd bund si racoritoare se poate pregati
in felul urmator: Intr'un litru de apa rece se
pune zeama stoarsa de la 2 lamai si 2 portocale.
Se adauga apoi o jumadtate linguritd rom, 2—3
bucadti mici de vanilie, si se Tndulceste bine cu
miere. Dupd aceia se bate totul in sticld, se lim-
pezeste, si dupa 2—3 ceasuri se poate Tntre-
buinta.

Aceastda limonada este buna de dat mai ales
bolnavilor cari au fierbinteli mari. Ea 1i racoreste
si n acelas timp le foloseste silca hrand. In atcest
caz e bine sd ne lipsim de rom. In locul lui s&
punem in bauturd o lingurd de esentd tare de
trandafiri 'sau‘'de‘ ceai' 'de" tei "amestecat cu ro-
manita.

7. Limonada gazoasa

Luam 5 litri de apa, o fierbem in clocot si o
ldsam sa se raceasca pana la 25—30 grade, ca
un Tincrop. Atunci topim Tntr’insa 600 grame
miere, 0 jumatate linguritd de bicarbonat si 60
grame de drojdie de bere. Mai addaugam o lin-
gurd de zeama de ldmée, 0 jumatate bastonas de
vanilie si putind coaja de portocald. Dupa aceia
ldsam totul sd@ dospeasca timp de doua zile®
strecuram bdautura, o limpezim si o tragem fn
sticle pe cari le astupam bine, le cernim si le
pastram in nisip, la racoare.

8. Braga

Este o0 bauturd pe cat de sanatoasa pe atat de
hranitoare. Se poate pregati cu usurinta si fara
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cine stie ce cheltuiald. Si iatd cum: Ludam 20 litri
apa, o fierbem in clocot, o racim g*o turndm in-
tr’un vas curat. Intr’insa punem apoi 100 grame
stafide bune, fard samburi’, o laméae si' jumatate
taiata rotite, 2—3 felii de portocald, o bucatd
de vanilie si 400 grame miere curatd. Mai punem
o linguritd de drojdie de bere amestecata cu 3
linguri de fdina de grau si putind apa calda, apoi
ldsam totul n liniste panda a douazi cand mai
putem adduga un litru de apa fiartd si racita.

Céand lamaile, portocalele si stafidele vor iesi
de_aisupra, vom limpezi bautura si o vom trage in
sticle.

Acestea vor fi astupate bine, ceruite si pastrate
in pivnita, pand la Tntrebuintare.

9. Turta dulce

Reteta /. Se ia 200 grame zahar tos si se arde
potrivit Tntr’o tigae, pand capatd coloarea cafelei
— apoi este pus sa se topeascad intr’'un pahar si
jumatate de apa cdldutd. Peste acest amestec se
pun urmatoarele: 1 kg. miere de albine, un pa-
harut mic de untdelemn bun, trei ouda proaspete,
scortisoard, putina sare, faina cat cuprinde si
jumatate lingurita de bicarbonatl). Toate acestea
se bat bine pana ce se capata un aluat potrivit
de moale.

Se toarnd in form&, se pun deasupra cétiva
samburi de migdale sau miez de nuca, si se da
in cuptor sau in rold, la un foc ingaduit.

Reteta Il. Se piseaza marunt 12 bucati de za-
har si se bat la un loc cu patru oud proaspete,
pand se topeste. Peste acest amestec se toarnad
un pahar de miere (350 gr.), se adaugd o lingura

1) Se cumpdra de ia farmacie.
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de untdelemn, jumadtate linguritd de bicarbonat,
50 grame migdale sau nuci' uscate, scortisoara,
putind sare si faind cat cuprinde. Se bate din
nou acest amestec, apoi se pune in formad si se
coace la un foc potrivit.

Reteta Ill. Intr'un vas curat se incdlzeste la
foc un pahar mare de miere (350 grame), dupa
care se bate bine panad se preface In spuma. Se
pun apoi intr’o farfurie 4 linguri untdelemn, 4
linguri zahar tos, 4 oud, putina sare si jumatate
linguritd bicarbonat. Se bat toate acestea cu
o lingurd, se amesteca cu spuma de miere Si se
bat din nou, in care timp se adauga fdina de
grau cat cuprinde, pana ce se preface totul in-
tr'un aluat potrivit. Acest aluat se toarnad Tn tava,
se garniseste deasupra cu miez de nucd si se da
la cuptor.

10. Aivaua turceasca

Se infierbanta Tntr’o tigae doua linguri de mt
proaspat in care se prajeste putina fdina de grau,
cam 5—=6 linguri. Sa avem in grija insd ca faina
sa se rumeneasca Tndeajuns, facandu-se aproape
de coloarea cafelei.

Intr’acest timp ludm o jumatate litru lapte, 1l
fierbem in clocot cu 2—3 bucdtele de vanilie, i
punem putind sare si-1 indulcim bine cu 5—6
linguri miere. Il racim dupd aceia pana ramane
caldut, apoi 1l turndm cate putin peste fdina
prajita. In tot timpul acestei lucrdari mestecam
mereu ou o lingurd pand ce cdpatdam un aluat
vartos pe care 1l punem in forma si-l coacem in
rola, la un foc potolit.

Dupa ce s’a copt cat trebue, presuram aivaua
ai zahar marunt, o tdiem bucati pe o farfurie
si, Tnainte de a se racil o servim la masa.
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11. Butiromielul

Sub aceastd numire se intelege un fel de
crema aurie, facuta din unt si miere. Anume, se
jau doud parti unt proaspat si o parte miere Si
se bat Tmpreund timp de zece minute. Butiromie-
lul astfel pregétit, se foloseste ca hrand — in-
tins pe felii de péine neagrda. E unul dintre cele
mai sandtoase si mai nutritoare alimente. Mai
cu seama celor sldbiti de boli, le intdreste trupul,
le da puteri si le improspateaza sangele.

Butiromielul poate finlocui untura de peste,
asa, ca e bun de dat copiilor ca hrand zilnicg,
si mai ales acelor copii slabiti, cu sange stricat*
cu oase moi si cu trupuri schilave.

12. Prajitura cu miere

Reteta I. Se bat la un loc 7 linguri de zahai
pisat cu 8 linguri miere, 8 gdlbenusuri de oua
proaspete, putind sare si fdina cat cuprinde. Se
pune apoi acest amestec intr’o tava, unsa cu unt
topit.

Se ia apoi albusul de la cele 8 oud si se bate
bine pand se preface Tn spuma. In aceastd spuma
adaugdm miezul, curatit si pisat, de la 45 nuci
uscate, dimpreuna cu 2 linguri miere — si ames-
tecdm din nou. Cand e gata turndm amestecul
peste aluatul pus mai ’nainte In tavd — si-I dam
la rola.

Reteta Il. Se iau 9 oud proaspete, se sparg Si
se bat intr’'un vas. Peste ele addugam urmatoa-
rele: 10 lingurri miere de stup, 2 linguri zahar
pisat marunt, 6 linguri untdelemn bun, juma-
tate lingurita de bicarbonat, jumatate bastonas
de vanilie, putind sare si fdina de grau cét cu-
prinde. Se amesteca totul la un loc si se fraimanta
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pana se capatd un aluat pe care sa-l putem in-
tinde Tn fol groase cam de jumdtate deget. Din
aceste foi tdiem bucatele mici — cu forme anu-
mite sau, in lipsa, cu gura unuilpahar — le
ungem deasupra cu miere, le asezdm fin tava si
le dam la rola.

. CEARA

Intre foloasele mai insemnate pe cari ni le
aduc albinele, este si ceara care, ca silmierea, este
un articol cunoscut si raspandit pretutindeni.

Ceara este un corp gras pe care albinele il
fabricd din miere si apd la o temperaturd de
38—40 grade. Ele nu o folosesc decét la con-
struirea fagurilor in celulele cdrora Tsi cresc puii,
se adapostesc si isi strang proviziile de hrana.

fnainte vreme se credea cd ceara nu e decét
un produs al florilor, un fel de praf auriu pe
care albinele 1l cdrau la stupi in cele doud eo-
sulete ale picioarelor. Chiar si acum stuparu
nostri* de la tard cred adesea cd ceara e adusa
de albine deadreptul de la camp. Adevarul insd
e cu totul altul. Stiinta ne-a dovedit de multi
ani ca ceara nu este altceva de cat un fabricat
pe care albinele 7l alcatuesc in corpul lor. Ea e
compusa din amestecul a doi corpi numiti cerind
si mircind, pe langd cari se mai gdsesc in can-
titati mici: hidrogen, oxigen, carbon, alcool, acizi,
apa si alte materii cari, toate la un loc, dau o va-
loare deosebita acestui produs.

Desi este un corp gras, ceara se deosebeste ou
totul de celelalte grasimi prin Tnsusirile ei cari
o fac sd fie mult mai bund pentru producerea
luminii prin ardere. Datoritd mai cu seamd a-
cestei Tnsusiri, ceara e Tntrebatd pretutindeni si
de obiceiu e platitd cu preturi ridicate.



24

fnainte vreme tara noastra producea multd
ceard, 0 vindea peste hotare si primea In schimb
mult aur. Era un venit insemnat care facea sa
infloreasca pretutindeni gospodaria satelor si o-
raselor noastre. Astdzi Tnsa mai mult cumparam
decat vindem; cumpdram asa numita ceara de
Algeria, cumpardam o multime de alte Tnselaciuni
si amestecuri Si nici nu stdm s& mai socotim cel
putin, cat de mare 1i paguba pe care o avem din
aceasta pricind. Si ca sa dovedim cd nu cdutdm
sa aratam lucrurile Tntr’alt chip decat asa cum
se petrec, sd& ne Intrebdm numai: cati din stuparii
nostri obisnuesc sa-si faca singuri lumanarile pe
cari le aprind la icoane? Raspunsul de buna
seama ca nu ne-ar face cinste Tntrucat nimeni,
sau aproape nimeni, nu-si mai bate capul cu
aceasta Tndeletnicire.

1. Topirea cerii

I.  Topirea la foc. A. — Intr’'un vas cu peretiil
subtiri, punem doud parti faguri faramati ma-
runt si o parte apa fierbinte. Introducem apoi
acest vas 1ntraltul mai larg, asa fel ca intre
peretii lor sa rdmé&e un loc gol cam de doud
degete. Umplem acest _gol cu apd, dupa care
punem vasele sa fiarba impreuna la foc. Cand
ceara s’a topit Tndeajuns, luam si alegem bostina.
Acest lucru se face prin strecurare.

B. — Topirea la foc se mai poate face cu un
singur vas, — si anume: Se ia de obiceiu un
ceaun, se umple cam pe ‘jumatate cu apa si se
pune la foc sa fiarbd. Gand apa da in clocot, se
adauga si ceara pe care vrem s’0 topim — si se
fierbe din nou la un foc Tngaduit. In timpul fier-
tului se mestecd cu un bat, ca nu cumva sa se
arda la fund. Apoi, dupd topire, se ia Si se
strecoara.
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Felul acesta de a topi ceara, este de obiceiu
cel mai Tntrebuintat — Insa nu putem spune cé e
si cel mai bun. Ba dimpotrivd, Tntrucat ceara
topita Tntr’un singur vas — oricat am pazi-o ca
sa nu se arda — Tsi pierde din nsusirile ei de-
venind, Tntre altele, prea fardmicoasa ca sa mai
poatd fi intrebuintata cu folos la fabricarea lu-
manarilor si a fagurilor artificiali.

Il. Topirea la soare sau topirea sub geam, ne
da intotdeauna o ceard aleasa si de cea mai buna
calitate. Acest fel de topire se face cu ajutorul

asa numitului cerificator sau topitor solar, care
nu-i altceva decat o cutie de lemn — asa dupa
cum se poate vedea in figura aldturata.

_ Ill. Topirea cu aburi se face cu masini anu-
mite, cunoscute sub numirea de extractoare pen-
tru ceara. Acest procedeu de topit ceara, nu e
folosit nsa decat in intreprinderile mari, in fa-
bricile construite anume pentru industrializarea
acestui produs.
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Strecurarea sau alegerea bostinei, se poate
face Tn mai multe feluri. Procedeul cel mai obis-
nuit insa, si' cu deosebire cel mai la Thdemana,
este urmatorul: Dupd ce am topit ceara, Tnainte
de a se réci, ludm si o strecuram printr’o panza
deasd — trecand-o in acelas timp intralt vas.
Bostina rdmasad in sitd, o Indesdm bine Tntr’un
saculef de panza tare de canepa, dupa care 'le-
gam saculetul la gura si-l punem Tntr’un ceaun.
Deasupra lui asezam un gratar de fier iar peste
acesta o greutate mare. Apoi turnam apa fier-
binte, asa fel ca greutatea pusa pe saculet sa fie
de cel putin 2—3 degete sub apa. Terminand si
aceastd lucrare, punem ceaunul la foc si-I Idsdm
sa fiarba ngaduit timp de 2—3 sferturi de ceas.
Apoi 1l luam de pe foc, 1l acoperim deasupra cu
0 scandura si-l lasdm s& se raceasca cu incetul.2

2. Limpezirea cerii

Dupa ce am ales-o din hostind, ceara trebue
limpezitd spre a o putea face s& fie cat mai
bund si mai curata.

Cel mai usor mijloc de limpezire si cel mai
simplu, este urmatorul: Intr'un vas cu apa, pu-
nem din nou la foc ceara pe care vrem s’0 lim-
pezim. Dupd ce s’a topit si s’a infierbantat
bine, cand 1i aproape sa dea in clocot, o tre-
cem intralt vas cu apa cat mai fierbinte, stre-
curand-o printr'o panza deasa de in. Vasul a-
cesta e tinut si el catva timp la foc, apoi Ti
luat si asezat intr’un loc calduros. Dupa céateva
minute picuram Tntr’ansul putin spirt curat sau
solutie de piatra acrd, spre a-i grabi limpezirea,
(la 1 kgr. de ceard=l gram de piatra acrd).
Facand si acest lucru, acoperim vasul cat putem
mai bine, pentru a se raci cat mai cu incetul
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si-l l&sam apoi in liniste timp de 2—3 zile.
Dacé récirea se va face Tntr’un timp prea scurt,
ceara nu va fi niciodatda limpezitd asa cum
trebue.

3. Falsificarea cerii

Foarte rar se gdseste azi Tn comert ceara
curatd, in schimb ceard prefacutd, ceara falsi-
ficatd, gasim pretutindeni. Multime de negus-
tori necinstiti cauta sa-i mareascd greutatea a-
mestecand-o cu ipsos, cu creta, cu scrobeald,
cu stearind, cerezind si parafind, pana si cu
rumegaturi de lemn. Apol, ca sa-i dreaga co-
loarea, 1i pun vopsele de pamant, carmaz gal-
ben, lutisor, pucioasda — si altele. Tnselaciunea
este asa de bine ticluitd, Tncat iti e cu nepu-
tintd sa deosebesti . ceara curatd de cea falsifi-
cata. Chiar stuparii cei mai iscusitil cari cunosc
bine ceara, se Tntdmpld adeseori sa nu poatad
face aceastd deosebire.

Sunt Tnsd unele mijloace, sau mai bine zis
unele probe, cu ajutorul cadrora ne putem fincre-
dinta dacd ceara a fost sau nu supusa unei ase-
menea nseldciuni. Ardtdm mai jos parte din-
transele ca sa fie spre stiintd si folosul tu-
turor:

1. Pe un carbune aprins, ardem o bucética
micd de ceard. Dacd in loc de mirosul ei natural,
raspandeste miros de pucioasd, sa fim siguri ca
ceara nu e curata.

2. Topim intr'un pahar cu apa fierbinte putina
ceard, dupa care privim cu luare aminte. Dacd
spre fundul pabharului cad felurite corpuri ne-
cunoscute, atunci e lucru dovedit cd ceara nu
e curata.

Ca sa stim dacd e amestecatd cu scrobeald,
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scurgem cu bagare de seamd apa din pahar iar
peste ramadsitele stranse la fund, punem o pi-
caturd de tincturd de iod. Daca acele ramasite se
albastresc, avem atunci dovada cd ceara a fost
amestecata cu scrobeald.

3. Turnam fintr'un pahar, cu peretii cat ma
grosi, putind esenta de terebentind, sau dacd ne
lipseste — turndm benzind. Intr’ansa punem o
bucatd de ceard, cat o alund, apoi — cu bagare
de seama — incdlzim paharul fie deasupra unui
carbune aprins, fie la o flacara de spirt. Daca
ceara e falsificatd, ori nu se topeste 1n fintre-
gime, ori lasd sa cada pe fundul paharului un
fel de rdmasite turburi.

Proba aceasta e cea mai buna si da Tntot-
deauna rezultate neindoelnice.

IV. INDUSTRIALIZAREA CERII

Ca si mierea, ceara de albine poate fi socotita
ca unul dintre cele mai Tnsemnate produse in-
dustriale. Datorita faptului cd se poate pre-
lucra cu usurintd, este foarte mult folosita n
fabricarea colorilor comerciale, a panzelor cerate,
a cosmeticurilor si parfumurilor, precum si in
alcdtuirea multor preparate de farmacie.

Cea mai mare intrebuintare Tnsd o are in fa-
bricarea luméanarilor si a fagurilor presati. In
aceasta privintd se poate spune cd ceara a dat
nastere unei adevarate industrii, industrie de
pe urma cdreia zeci de mii de familii Tsilcastiga
painea zilnica.

1. Fabricarea lumanarilor

In viata tuturor popoarelor crestine, luma-
narile de ceard au o Tnsemnatate deosebitd. Ele
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sunt lumina nedespartitd a mortilor si semnul
de evlavie al celor vii. De la nastere si pand
dincolo de moarte, crestinul adevarat nu se poate
lipsi ide lumina lor. In fata icoanelor si in al-
tarele tuturor bisericilor crestinesti, nu se poate
inchipui nici rugéciune, nici slujba religioasa
fara lumanari.

Asa fiind, industria lumandrilor ar trebui sa
fie un lucru cunoscut de cat mai multi. Pentru
crescatorii de albine Tnsd ai- trebui sa fie o in-
deletnicire folositoare si in acelas timp o ade-
varatd stiinta.

Pentru fabricarea lumandrilor, ne trebuesc ur-
matoarele: un tipar de ta-
bla, ceara curata, atd de L
bumbac, o lingurd de metal foorus”
si un vas pentru topit OcfiMh
ceara.

Descrierea tiparului. E o
teava de tabla, rotunda si . ttaaeu
goald pe dinduntru. Gro-
simea si lungimea i-0 poate
da fiecare dupd@ doriinta.

Partea de deasupra, teviii
e largitd in forma palniei,
spre a ne Tinlesni turnarea
ceri; partea de jos insa, e
ingustda — de forma unui
creion ascutit, cu o gaurad
miicd la varf, atat cat sa .
poatd trece prin ea fitilul V GUIE
lumanarii.

In intregimea lui, tiparul
e alcatuit asa dupa cum Ti ardtat in figura ala-
turata.

Pregatirea festilei sau fitilului, se face din
6 sau 8 fire de bumbac, rasucit Tmpreuna.

Te%i

_tMX/t01
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Turnarea lumanarii. Topim la foc atata ceara
cata socotim ca ne trebuie. In timp ce o lasam
sa se infierbante cu incetul, luam fitilul de bum-

bac, il inodam bine la unul din capete si-I
introducem n teava, asa fel ca nodul sd vie n
partea de jos a tiparului — adica, la varful lu-

manarii. Partea de sus a fitilului, o legdm de
un betisor ale carui capete stau sprijinite pe
marginile palniei. (Fitilul trebue ntins bine si
potrivit asa fel ca sa treaca drept prin mulocul
tevei).

incalzim apoi tiparul in fata foculuii si tur-
nam intr’ansul, cu lingura, atata ceard fierbinte
catd Incape In teavd, pana la gura palniei.

Dupa ce s’a intdrit indeajuns ceara turnatda in
tipar, cufundam teava acestuia Th apa rece si o
lasdm acolo timp de 2—3 minute.

Scoaterea lumanarii..'Pentru’ca'sa putem scoate
lumanarea din tipar, tdiem mai ntdi nodul de
jos, dupd care introducem teava in apa fierbinte.
Intr’acest timp tragem fincet de capatul de sus
al fitilului, pana ce luménarea prinde a iesi din
tipar.

Dacd vrem sda lucrdm mai cu spor, proce-
dam n acelasi fel, Tnsd cu mai multe tipare
deodata.

2. Crema de ghete .

Pentru facerea cremei de ghete, ne trebuesc
urmatoarele: ceard de. albine, nigrozind, sapun
de rufe, sodad si apa.

latd cum procedam: Ludam 100 grame ceard
de albine si o topim la un loc cu 100 grame
sapun si 100 grame soda de rufe. In acelas
timp topim deoparte 2 grame nigrozina 3) in-1

1) Se cumpara de la farmacie.
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tr’un sfert de litru apa caldd, apoi turndm acest
amestec in vasul in care am topit ceara, soda
si sapunul. Amestecam totul din nou si-l Idsam
larasi sa fiarba la un foc ingaduit pana ce ca-
patam un fel de alifie, potrivit de vartoasa. pe
care 0 ludm si o punem fie in cutii de tabla,
fie Tn borcane de sticla.

In felul acesta am facut, cu putina munca si
totodatd cu putina cheltuiald, cam 12 kgr., cre-
ma de ghete, mult mai bund ca cea din comert
si, mai ales, mult mai ieftind.

Asupra vietii albinelor se poate ceti cartulia
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