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FOLOASELE ALBINÂRITULUI

Albinele, ea, orice alte vietăţi,; sunt cultivate 
de om, nu pentru frumuseţea lor şi nici pentru 
plăcerea de a le auzi bâzâind în jurul stu­
pilor, ci pentru câştigul pe care-1 pot aduce 
unei gospodării1.

In privinţa aceasta se pot spune multe lu­
cruri, căci multe şi felurite sunt foloasele a- 
duse de albine.

Bunăoară, rostul pe care albinele îl au în 
agricultură, este astăzi bine cunoscut nu numai 
intre cărturari, dar chiar şi în lumea satelor. 
Cu deosebire, rodirea pomilor fructiferi este 
condiţionată în mare parte de către albine, căd 
numai prin mijlocirea lor polenizarea florilor 
poate fi îndeplinită în bune condiţiuni. In acest 
scop s’au făcut nenumărate încercări, dovedin- 
du-se în cele din urmă, că acolo unde se gă­
sesc stupi cu albine, livezile dau de obiceiu un 
rod aproape încincit.

Acelaş lucru s’ar putea spune despre gră­
dinile de zarzavat.

Tot aşa în industrie, în medicină, precum şi 
în alimentarea populaţiei, albinele aduc întot­
deauna mari şi nepreţuite foloase în timp ce 
pentru casa omului ele pot fi socotite, cu drept 
cuvânt, un nesecat isvor de bună-stare.

Ca îndemn însă pentru toţi acei ce socotesc 
nimerit lucru să se îndeletnicească cu albinări-



tul, noi vom spune del(a început că albinele 
nu trebuesc cultivate pentru cine ştie ce socoteli 
cămătăreşti, ci pentru produsele lor: mierea şi 
ceara. Să nu ne gândim niciodată la banii pe 
cari i-am putea scoate de pe urma stupilor, ci 
să ne gândim oricând, cât de mult ne putem 
întări sănătatea, întrebuinţând în hrana noastră 
de toate zilele mierea albinelor. Foloasele pe 
cari le putem trage de la albine numai în 
această privinţă, vor fi deajuns ca să ne răsplă­
tească cu dărnicie nu numai munca, dar şi toate 
cheltuelile pe cari întâmplător le-am face cu 
construirea ştiubeelor sau cumpărarea roilor.

In acest scop, voiu arăta în cele ce urmează, 
ce este mierea şi cum se poate întrebuinţa în me­
dicină, în industrie şi în gospodărie. Ce se poate 
face din miere, cum se poate valorifica acest 
produs şi, cu deosebire, ce întrebuinţări poate 
avea în hrana omului.

I. MIEREA CA ALIMENT.

Fără a stărui prea mult asupra alcătuirei1 ei 
ştiinţifice, vom spune dela început că mierea 
este, în primul rând, un aliment şi totdeodată 
un medicament.

Ca aliment, mierea este un compus în care se 
găsesc, în stare naturală, cele mai de seamă 
corpuri nutritive, ca de pildă: vitaminele, al- 
bumina, zahărul natural ca levuloza şi glucoza şi, 
însfârşit, sărurile de calciu, adică substanţele vă­
roase — apoi, acidul formic, acidul malic, ferul, 
fosforul şi chiar radiul. Toate aceste substanţe 
fac ca mierea să răspundă celor două nevoi ale 
vieţii omului: să-l hrănească când e sănătos şi 
să-I vindece când e bolnav.

Pentru hrana omului, mierea e socotită ca
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cel mai de seamă dintre alimente, atât pentru 
puterea ei nutritivă, cât şi pentru uşurinţa cu 
care poate fi mistuită de organism. Ea nu obo­
seşte şi nici nu moleşeşte trupul ci, dimpotrivă, 
îl înviorează şi-ir dă putere. Cei mai vestiţi doc­
tori din lume au recunoscut de mult cât de 
binefăcătoare este mierea albinelor.

Acum câteva sute de ani în urmă, în casele 
străbunicilor noştri1, acest produs îşi avea întot­
deauna locul de. cinste între toate bunătăţile.

Zaharul nefiind cunoscut pe acele vremuri, 
toate dulciurile erau făcute cu miere, aşa că şi 
sănătatea oamenilor de pe atunci, nu avea tre­
buinţă de atâtea leacuri şi atâtea spitale cum 
avem noi cei de acum. Lucrul acesta se petrece 
din neştiinţă, căci de-ar şti mamele câtă putere 
binefăcătoare are mierea în creşterea copiilor, 
ele ar căuta să . aibă oricând la îndemână, şi din 
belşug, acest nepreţuit aliment.

Mierea însă nu ajută numai copiilor, ci tu­
turor celor ce o folosesc în hrana lor zilnică; 
atât celor tineri cât şi celor bătrâni, atât celor 
bolnavi cât şi celor sănătoşi.

Ca aliment, mierea poate înlocui zahărul în 
facerea plăcintelor şi prăjiturilor cari, preparate 
astfel, sunt mult mai gustoase şi mult mai hră­
nitoare.

In pregătirea compoturilor, în păstrarea fruc­
telor, mierea dă totdeauna rezultate mult mai 
bune decât le dă zahărul fabricat din sfeclă.

Alimentarea cu miere dă tuturor sănătate. 
Dacă vom cere părerea doctorilor în această pri­
vinţă, ei ne vor sfătui oricând să îndulcim 
ceaiul, laptele şi cafeaua cu lapte, cu miere 
de albine. Cafeaua neagră chiar, dacă e îndul­
cită ou miere, e mult mai bună şi mai gustoasă.

Şi tot aşa, orezul cu lapte, grisa cu lapte,
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mâncarea de gutui, de ţelină, de morcovi, şi 
toate soiurile de bucate cari se îndulcesc, vor 
fi mult mai bune şi mai hrănitoare de le vom 
îndulci cu miere.

Gospodinele noastre ar trebui să ştie toate 
acestea. Ar trebui să ştie că cea mai bună şi 
mai sănătoasă dulceaţă, e mierea curată de al­
bine în lipsă de zahar.

Gă un gălbenuş de ou bătut cu 2—3 linguri 
de miere, e un aliment mult mai hrănitor şi mai 
sănătos de cât o cutie de sardele sau alte ni­
micuri cari stau spânzurate prin băcăniii în bă­
taia colbului şi-a muştelor de pe gunoaie.

Deasemeni,, ar trebui să ştie că cel mai bun 
oţet pentru masă, şi cel mai economicos, este 
oţetul făcut din miere de albine iar nu cel din 
comerţ. i i

Insfârşit, câte n’ar fi bune de ştiut pentru 
toate gospodinele noastre şi mai ales pentru 
acele gospodine cari nu mai au îndemânare 
decât la hoitul buzelor şi la înroşitul unghii­
lor !

Pentru economia şi buna rânduială a gospo­
dăriei, ar trebui ca lucrurile acestea să fie cu­
noscute de cât mai mulţi. Valoarea alimentară a 
mierii fiind recunoscută de ştiinţă, ar trebui ca 
acest produs să fie folosit cât mai mult în 
hrana populaţiei. Cu deosebire, copii, bătrânii 
şi suferinzii, pot câştiga mult de pe urma ali­
mentării cu miere.

In acest scop, introducerea acestui articol în 
bucătăria atât de sărăcăcioasă a şcolilor cu in­
ternat, a căzărmilor, a azilelor de copii şi bă­
trâni, a maternităţilor şi a tuturor spitalelor, ar 
însemna o adevărată binefacere pentru sănă­
tatea poporului atât de vlăguit de muncă, de 
sărăcie şi de boli.



II. INDUSTRIALIZAREA MIEREI

Sunt mulţi crescători de albine cari se plâng 
că nu-şi pot valorifica recolta stupilor. Aceştia 
având uneori mari cantităţi de miere, se întâmplă 
adesea că nu o pot vinde, fie din lipsă de con­
sumatori, fie că pieţele pentru desfacerea acestui 
produs sunt îndepărtate sau nu sunt de loc.

Mierea este însă un articol care oricând se 
poate industrializa cu uşurinţă. Ea poate suferi 
felurite prefaceri de pe urma cărora, cu puţină 
ştiinţă, se pot căpăta o serie de produse ali­
mentare sau industriale. Pentru asemenea pro­
duse găsindu-se, de obiceiu, mai mulţi consu­
matori de cât pentru miere, e de la sine înţeles 
că orice stupar nu va fi silit să-şi vândă pe 
nimic strânsura stupilor.

Partea rea însă e că prea puţini sunt acei cari, 
ocupându-se cu producerea mierii, să se ocupe 
în acelaş timp şi cu industrializarea ei. Socotind 
că acest neajuns, an cu an, aduce multă pagubă 
nu numai crescătorilor de albine ci chiar şi eco­
nomiei noastre naţionale, am găsit că-i nimerit 
să dau la sfârşitul acestei cărţulii şi câteva 
lămuriri asupra felului şi mijloacelor cu care 
se poate industrializa mierea albinelor. Pentru 
aceasta, voiu descrie în cele ce urmează, modul 
de pregătire a câtorva din cele mâi întrebuinţate 
produse alimentare, rezultate din prefacerea şi 
industrializarea mierii.

1. Fabricarea hidromelului

Hidromelul nu este altceva de cât o băutură 
pe cât de bună şi gustoasă, pe atât de priitoare 
sănătăţei. In ţara noastră aproape că nu e cu­
noscut întrucât mai nimeni nu se ocupă cu fa­
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bricarea lui. Ar trebui însă ca orice crescător 
de albine, spre folosul său, să cunoască fabri­
carea acestei băuturi şi totodată comercializarea 
ei. Insuş Statul ar trebui să încurajeze această 
industrie aşa precum încurajează azi1 industria 
alcoolului ordinar, atât de vătămător sănătăţii 
tuturor.

Pentru fabricarea hidromelului avem nevoe, 
în primul rând, de malaua cu care să-l însămân­
ţăm. Aceasta se pregăteşte din struguri, din 
drojdie de vin, din păstură şi din felurite pre­
parate de farmacie. Cea mai bună însă e ma­
laua făcută din struguri, şi mai ales din acei 
struguri cunoscuţi sub denumirea de ,razachie“ , 
„tămâioasă“ sau „busuioacă".

Pregătirea maielei se face în felul următor: 
se culeg 4 kgr. struguri (pentru 100 litri hidro- 
mel), se pun într’un vas curat şi se mustesc. 
Musteala căpătată o lăsăm 5 zile să dea în fiert, 
apoi când fierberea e în toiu, o amestecăm cu 
mustul de miere.

Pregătirea mustului: Pun.em 25 kilograme 
miere în 32 Litri apă călduţă, şi amestecăm bine. 
Amestecul acesta îl fierbem cam un sfert de 
ceas lâ un foc potrivit, având în grijă ca în 
timpul fierberei să culegem cu o lingură de 
lemn spuma de deasupra. Turnăm apoi amestecul 
într’un butoiu curat, pregătit de mai înainte. 
In felul acesta am căpătat 50 litri must de miere, 
cu care putem fabrica 100 litri hidromel.

Pregătirea hidromelului: Peste mustul fier­
binte vărsat în butoiu, turnăm încă 50 litri apă 
caldă — şi amestecăm bine cu un băţ curat. 
Lăsăm amestecul să se răcească până la 25—30 
grade şi apoi punem peste el maiaua de stru­
guri, având grijă ca butoiul să rămână gol de 
câteva degete. Mai punem în butoiu 20 grame
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de acid tartric1), şi1 amestecăm iarăşi timp de 
câteva minute.

După 24 de ceasuri, hoştina de struguri1 se 
ridică deasupra: atunci1 se chiamă că mustuli a dat 
în fiert, căldura din el ridicându-se la aproape 
30°. Pentru a-i păstra această căldură, învelim 
butoiul cu o pătură groasă, după care îl lăsăm 
timp de 10—15 zile. In primele zile însă, cât 
îi fierberea mare, să avem în grijă să meste­
căm, dimineaţa şi seara, hoştina strânsă dea­
supra, iar când fierberea s’a mai potolit, facem 
hidromelului ravac, adică îl pritocim, scoţând 
pe cep cam a 3-a parte din must şi vărsându-I 
pe vrană.

După cel mult 2 săptămâni, hidromelul a stat 
din fiert. Atunci îl lăsăm să se liniştească, după 
care îl trecem în alt vas ca să se limpezească. 
După 7—8 luni îl putem trage în sticle unde 
se poate păstra ani de zile.

Calităţile hidromelului sunt următoarele: t)  
gustul, 2) aroma, 3) tăria alcoolică şi1 4) ve­
chimea.

Gustul şi aroma se datoresc însuşirilor mierii 
din care a fost pregătit. Aşa de pildă, hidro­
melul fabricat dintr’o miere de culoare închisă, 
îşi pierde mai1 cu greu gustul de miere decât 
dacă ar fi fost pregătit din miere albă, dar în- 
vechindu-se ajunge mai aromat. Hidromelul pre­
gătit din miere de tei şi de salcâm, e pe cât 
ae bun şi de aromat, pe atât de higienic. Cel 
mai higienic însă e cel făcut din miere de brad 
alb. Acest fel de miere dă un vin tonic, foarte

1) Se cumpără dela farmacie sub formă de praf alb ca 
varul. Se adaogă în must pentru a-i grăbi fierberea şi a da 
băuturii gustul deosebit al vinului.
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bun, întăritor pentru cei suferinzi de piept şi 
de plămâni.

Gustul hidromelului mai1 atârnă şi de felul 
maielei. Aşa bunăoară, hidromelul însămânţat 
cu maiâ de păstură, capătă un gust amărui care 
ţine multă vreme, în timp ce malaua din drojdii 
de vin selecţionate, sau din struguri, dă bău­
turii un gust deosebit de plăcut.

Tăria alcoolică are o deosebită însemnătate 
în fabricarea hidromelului, întrucât nu se poate 
păstra în condiţiuni bune decât hidromelul de 
15—16 grade alcool. Aceasta atârnă în primul 
rând de cantitatea de miere pusă în pregătirea 
mustului, adică, cu cât va fi1 mai puţină miere, 
cu atât băutura va avea mai puţină tărie alco- 
lică. Hidromelul fabricat după reţeta descrisă 
mai sus, dă o tărie alcoolică de 13—14 
grade.

Această tărie mai atârnă şi de modul în care 
s’a făcut fierberea mustului. Dacă lucrul acesta 
s’a îndeplinit în condiţiuni bune, adică dacă 
am avut o fierbere mare şi repede, hidromelul 
va avea o mai mare tărie de alcol.

După puterea alcoolică pe care vrem s’o dăm 
băuturii, se pot pregăti' 3 feluri de hidromel:

1. hidromelul spumos (şampanie).
2. hidromelul dulce — cu 5»/o dulceaţă şi 10° 

spirt.
3. hidromelul sec — fără nici' un gust de dul­

ceaţă dar care totuş cuprinde până la două 
părţi la sută materii dulci, având în acelaş 
timp 14—15 grade spirt.

Tăria alcoolică a hidromelului se află măsu­
rând gradul de dulceaţă al mustului. Măsurarea 
se face cu un instrument gradat, numit gluco- 
rnetru.



2. Fabricarea oţetului.
1. Fabricarea oţetului din miere.

Reţeta l-a: Amestecăm, într’un vas curat, 2 
kgr, de miere cu 6 litri apă caldă; aşezăm vasul 
într’un loc unde căldura să fie neschimbată (25 
grade), şi-l lăsăm astfel până ce mustul din el 
se oţeţeşte.

Oţetirea se face cel ma'i curând într’un an 
şi cel mai târziu în doi.

Reţeta 2-a: Acelaş procedeu ca în Reţeta l-a, 
cu deosebire că a doua zi se adaugă în vas ^00 
grame coaje de pâine neagră. In acest caz, oţe­
tirea mustului se face mult mai repede.

Reţeta 3-a: Acelaş fel de pregătire din în­
tâia reţetă, numai că de data aceasta punem în 
must cuib de oţet, adică un sfert de litru oţet 
de calitate bună. In felul acesta oţetirea se face 
repede şi sigur.

Reţeta 4-a: Pentru a grăbi şi mai1 mult oţe­
tirea, se pune în must maia de oţet, făcută 
din spumă de miere.

Pregătirea maielei se face astfel: Fierbem la 
un foc domol puţin must de miere căruia, în 
timpul fiertului, îi adunăm spuma într’un vas 
curat. Spuma aceasta o ţinem apoi la soare 
până se oţeteşte, după care o punem în mustul 
pregătit pentru facerea oţetului.

Se fac aceleaşi lucrări ca şi la prima reţetă 
şi se folosesc aceleaşi cantităţi de miere şi apă.

In toate aceste feluri căpătăm la fiece reţetă, 
cam 8 litri oţet higienic, de cea mai bună ca­
litate şi cu o tărie acetică de aproape cinci grade.

II. Fabricarea oţetului din hidro mei 
Reţeta l-a

Pregătirea maielei: La o căldură de 25 grade, 
punem într’un vas larg 2 litri apă caldă, 1 litru

i i
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hidromel şi1 jumătate litru oţet. După 4—5 zile 
amestecul prinde deasupra o pojghiţă. Aceasta 
este maiaua cu care vom însămânţa hidromelul 
din care vrem să facem oţet.

Pregătirea oţetului: Luăm un butoi1 de 100 
litri, îi facem în partea de jos a doagelor un cep 
iar în fundul de deasupra două găuri: una la 
mijloc, pentru turnarea hidromelului, — iar cea­
laltă la margine, pentru primenirea aerului din 
vas.

Aşezăm după aceia butoiul într’o cameră căl­
duroasă (25—30°) şi turnăm într’însul 4 litri 
oţet fierbinte. Astupăm cepul şi cele două ră- 
suflători din fundul de sus, şi-l lăsăm aşa o zi 
şi o noapte. A doua zi destupăm răsuflătorile, 
turnăm în butoi 95 litri hidromel şi-l însămân­
ţăm cu maiaua pregătită înainte, punând dea­
supra câteva bucăţi din pojghiţa cuibului de 
oţet. După câteva zile, pojghiţa cuprinde toată 
suprafaţa lichidului1 şi oţetirea începe a se face. 
După 3—4 săptămâni, hidromelul pus în butoiu 
e prefăcut într’un oţet de cea mai bună calitate.

Pentru trebuinţele gospodăriei, putem scoate 
pe cep până la 40—50 litri odată; va trebui1 
însă să înlocuim oţetul scos, cu hidromel, spre 
a nu rămâne butoiul gol. înlocuirea se face 
turnând încet hidromel printr’o pâlnie cu ţeava 
lungă până aproape de fundul vasului.

Reţeta 2-a ")

Pregătirea vasului: Se ia un butoiu cu o încă­
pere de o sută de litri, se aşează culcat într’o 
odae călduroasă şi în această poziţie i se dă un 
cep pentru cana în partea de jos a unuia din

1) Metoda Layens.
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cele două funduri. Apoi, la fiecare fund mai 
facem, în partea de sus şi una în dreptul alteia, 
încă două găuri largi de 3 cm. şi bine acoperite 
cu site de sârmă. Acestea vor servi ca răsuflă- 
tori, pentru primenirea aerului din vas. Insfârşit, 
mai facem încă o gaură, drept la mijlocul buto­
iului, şi în doaga cea mai de deasupra. Aceasta 
va fi vrana pe unde vom turna hidromelul.

Pregătirea cuibului de oţet: Punem la înde­
mână un vas cu trei litri de oţet tare şi două 
sticle în care avem un litru şi jumătate acid 
acetic1).

Pregătirea oţetului: Turnăm în butoiu 88 litri 
hidromel cu o tărie alcoolică de 12—13 grade 
şi peste el adăugăm cuibul de oţet, adică acidul 
acetic dinpreună cu cei 3 litri de oţet tare. După 
aceia astupăm bine vrana şi lăsăm1 vasul în 
linişte.

Oţetirea va dura 10—12 luni, dându-ne după 
acest timp un oţet cât se poate de bun şi cu o 
tărie acetică de aproape 6 grade2).

Regule ce trebuesc păstrate la fabricarea oţe­
tului.

1. Să ne ferim de a rupe şi mai1 ales de a 
cufunda pojghiţa care s’a întins deasupra li­
chidului din vas, căci atunci în loc de oţet 
vom căpăta apă. Pentru aceasta, se va face cât 
mai încet atât adăugirea hidromelului cât şi 
scoaterea oţetului pe cep. Deaceia e bine ca în 
locul cepului să întrebuinţăm o cana.

2. Să păstrăm vasului aceiaş căldură de 25—  
30 grade.

3. Să înlocuim îndată cu hidromel orice can­
titate de oţet vom scoate din vas.

1) Se cumpără de la farmacie sau drogerie.
2) Acidul acetic, adică oţetul pur, are o tărie de 9 grade, 

iar oţetul obişnuit, din comerţ, nu trece peste 4 grade.
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4. Să nu ţinem vasul cu oţet în pivniţa în 
care se găsesc butoaie cu vin sau în încăperea 
în care păstrăm vase cu miere, căci atât vinul 
cât şi mierea vor fermenta, adică se vor înăcri.

5. Să nu întrebuinţăm niciodată hidromelul 
bun, ci la facerea oţetului să folosim numai 
hidromelurile trezite, turburi şi cu gust rău. 
Acestea ne dau întotdeauna un oţet cât se poate 
de bun şi de gustos.

6. Pentru ca să putem păstra oţetul multă 
vreme, să-l limpezim fără întârziere. Limpezirea 
se face fie cu cleiu, fie cu lapte: la o sută litri 
oţet se pune o jumătate litru. După limpezire 
îl tragem în sticle, bine astupate şi cernite cu 
smoală.

3. Fabricarea vinului de soc

Pentru prepararea acestei băuturi, ne trebuesc 
fructe de soc, miere de albine, acid tartic şi 
apă — adică:

10 kilograme fructe de soc.
15 kgr. miere.
50 litri apă de fântână.
10 grame acid tartric.
Se prepară în felul următor: Se culeg 10 chi- 

lograme fructe de soc, bine coapte, se spală cu 
apă rece, apoi se aleg bobiţele de pe ciorchini. 
Acestea sunt puse într’un vas curat, aşezat pe 
foc dimpreună cu 15 litri apă caldă. Se fierbe 
în clocot un sfert de ceas, avându-se în grijă 
de a se amesteca necontenit în timpul fierberii. 
Se strecoară apoi fiertura printr’o sită curată, 
după care lăsăm mustul să se răcească cu în­
cetul.

Intr’acest timp, în cazanul golit se pun 15 kgr- 
miere curată în 15 litri apă călduţă, făcând
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în felul acesta cam 30 litri must de miere. Fier­
bem în clocot acest must timp de un sfert de 
ceas, luându-i în tot timpul spuma de deasupra. 
Luăm apoi mustul de pe foc şi-l turnăm de în­
dată peste fiertura făcută înainte din boabele 
de soc.

in cazanul rămas gol turnăm din nou 20 litri 
apă pe care o fierbem în clocot timp de 10 mi­
nute. O lăsăm apoi să se răcească ca un încrop, 
după care o vărsăm înfr’un butoiaş cam de o 
sută litri, pregătit de mai înainte. Peste această 
apă turnăm apoi cu încetul mustul căpătat din 
celelalte fierturi — şi mestecăm bine cu un băţ. 
In felul ace9ta am,căpătat 80 litri must pentru 
vin.

Acum este timpul să adăogăm şi maiaua după 
care putem pune în vas şi acidul tartric. Să­
vârşind şi această lucrare, astupăm bine bu­
toiul şi-l rostogolim timp de 5 minute, apoi îl 
aşezăm la locul hotărît, îl destupăm cu băgare 
de seamă şi îl lăsăm în linişte o zi şi o noapte. 
Nu strică să-l învelim cu o pătură groasă ca 
să nu-şi piardă căldura, iar peste vrană să în­
tindem o bucată de pânză curată ca să nu pă­
trundă albinele înăuntru.

Seara şi dimineaţa, timp de 4—5 zile, meste­
căm mustul cu un băţ sau c’o lopăţică până în 
ziua când fierberea prinde a se domoli. Atunci, 
odată pe zi, facem mustului pritoc: scoatem pe 
cep, de 2—3 ori, cam un sfert din umplutura 
vasului şi o vărsăm pe vrană. După două săptă­
mâni mustul a stat din fiert. II lăsăm atunci 
3—4 zile să se liniştească deplin, apoi îl tre­
cem în alt vas ca să se limpezească.

După încă 8 săptămâni, putem trage vinul 
în sticle, — în caz că limpezimea s’a făcut com­
plect. ■ ;
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In felul acesta am căpătat o băutură tonică, 
higienică şi tot aşa de bună ca şi vinul de 
struguri.

Vinul de soc, astfel preparat, se poate păstra 
în sticle mulţi ani fără nici o teamă de strică­
ciune; ba cu cât va fi mai vechiu, cu atât va fi 
mai bun.

Pregătirea maielei: I. Cu 4—5 zile înainte 
de prepararea mustului, luăm 4 kilograme de 
struguri bine copţi' şi de soiu ales, (în regiunile 
cu struguri timpurii) — îi mustim într’un vas 
curat, după care lăsăm musteala să dea în fiert 
4—5. Abia când fiertul ajunge în toiul lui, în­
cepem să pregătim şi mustul pentru facerea vi­
nului.

II. Dacă ne lipsesc strugurii, putem face ma- 
iaua cu fructe de soc. Lucrarea este aceiaş.

Să avem însă în grijă să acoperim vasul în 
care se află maiaua, cu o pânză groasă şi să-l® 
ţinem tot timpul la aceiaş grad de căldură: < 
28—30°. 4

4. Fabricarea vinului de coacăze

Pentru fabricarea acestui vin luăm 10 kilo­
grame coacăze pe cari, după ce le spălăm cu 
apă, le zdrobim bine într’un vas curat şi le 
amestecăm cu 20 litri apă fiartă în clocot şi 
răcită până la 15—20 grade. Mestecăm bine 
conţinutul apoi îl lăsăm în linişte cinci ceasuri. 
După acest timp strecurăm amestecul, căutând 
să scoatem tot mustul din tescovină, îl îndulcim 
cu 6 kg. miere şi-l punem să fiarbă la un foc 
îngăduit timp de 2—3 ceasuri, având grije ca 
din când în când să strângem spuma de deasupra.

Luând apoi mustul de pe foc, îl vărsăm în 
butoi şi-l lăsăm în linişte. In locul lui însă
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punem la fiert încă 8 kg. miere cu 12 litri apă. 
După aproape un sfert de ceas, luăm şi acest 
must şl-1 turnăm în butoi, peste mustul de coa­
căze. Amestecăm bine cu o lopăţică şi1 lăsăm 
totul să se răcească până la 20—25°, apoi tur­
năm maiaua.

După ce vinul a fiert îndeajuns în butoi1, îl 
limpezim şi-l tragem fie într’alt vas, fie în sticle.

Pregătirea maielei.
I. Maiaua cu struguri. Se ia 2 kg. struguri şi 

se mustesc. Musteala e lăsată 5 zile să dea în 
fiert iar când firberea e în toiu, se pune în 
mustul pe care vrem să-l însămânţăm.

II. Maiaua cu păsturâ. Se scot din faguri 25 
grame păstură, care să nu aibă o vechime mai 
mare de 7—8 luni, şi se frământă bine într’un

— litru de apă caldă. Când e gata frământată, o 
W  amestecăm cu 5 litri must de miere, o punem 
¥  într’un borcan smălţuit sau într’o sticlă şi1 o 

păstrăm timp de 5 zile la o căldură de aproape 
30 grade, după care o amestecăm cu mustul din 
care vrem să facem vin.

Acei 5 litri de must de miere îi pregătim 
astfel: Luăm 11/2 litri apă călduţă şi o ameste­
căm cu î  1/2 kg. miere. Peste acest amestec a- 
dăogăm 10 grame acid tartric, apoi fierbem totul 
la un foc îngăduit timp de 20 minute. In timpul 
fiertului avem grijă să luăm spuma de deasupra 
iar când luăm mustul de pe foc, turnăm în el 
2 litri de apă rece spre a-1 răcori îndeajuns ca 
să poată primi amestecul de păstură fără a-i 
nimici fermenţii.

III. Maiaua de coacăze. Se face aceiaş lucrare 
ca şi la pregătirea maielei cu struguri, luându-se 
aceiaşi cantitate. Numai că de data aceasta 
folosim de coacăze în locul strugurilor. M »

k  « 4 .
îs
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Notă. 1. Maiaua să fie pregătită cu 4—5 zile 
înainte de facerea mustului. ,

2. Să nu punem niciodată maiaua într’un must 
fierbinte pentru că îi1 nimicim seminţele de fer­
menţi.

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

4. Cele trei reţete de mai sus sunt alcătuite în 
aşa fel, ca fiecare din ele să poată însămânţa o 
cantitate de 50 litri must.

5. Vinul de miere

Se face toamna, în Septembrie şi Octombrie, 
atunci când se recoltează rodul viilor. Pentru 
prepararea acestui vin ne trebuesc: struguri de 
bună calitate, miere de stup şi1 apă. Clantităţile 
sunt următoarele: din 10 părţi se pune 4 părţi 
strugurri, 4 părţi apă şi 2 părţi miere — adică: 
pentru 100 litri vin ' vom lua 40 kg. struguri, 
20 kilograme miere şi 40 litri apă.

Procedeul: Strivim într’o cadă curată strugurii, 
aşa cum i-am cules. Apoi într’un cazan de aramă 
bine spoit, fierbem împreună mierea şi apa. Fier­
berea va dura aproape o jumătate de ceas în 
care timp, cu o lingură, vom strânge mereu 
spuma de deasupra. Lăsăm după aceia mustul să 
se răcească până la 20—30 grade, apoi îl vărsăm 
peste strugurii din cadă. Acest amestec îl turnăm 
într’un butoiu, anume pregătit, şi-l lăsăm să 
fiarbă — după care strecurăm vinul şi-l tragem 
într’alt vas, bine astupat.

Mai târziu îl putem pune în sticle, ceruite şi
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culcate pe nisip. Păstrarea se face într’un loc 
anumit, ferit de umezeală şi de lumină.

6. Limonada
O băutură bună şi răcoritoare se poate pregăti 

în felul următor: Intr'un litru de apă rece se 
pune zeama stoarsă de la 2 lămâi şi 2 portocale. 
Se adaugă apoi o jumătate linguriţă rom, 2—3 
bucăţi mici de vanilie, şi se îndulceşte bine cu 
miere. După aceia se bate totul în sticlă, se lim­
pezeşte, şi după 2—3 ceasuri se poate între­
buinţa.

Această limonadă este bună de dat mai ales 
bolnavilor cari au fierbinţeli mari. Ea îi răcoreşte 
şi în acelaş timp le foloseşte şi1 ca hrană. In atcest 
caz e bine să ne lipsim de rom. In locul lui să 
punem în băutură o lingură de esenţă tare de 
trandafiri sau de ceai de tei amestecat cu ro- 
maniţă.

7. Limonada gazoasă
Luăm 5 litri de apă, o fierbem în clocot şi o 

lăsăm să se răcească până la 25—30 grade, ca 
un încrop. Atunci topim într’însa 600 grame 
miere, o jumătate linguriţă de bicarbonat şi 60 
grame de drojdie de bere. Mai adăugăm o lin­
gură de zeamă de lămâe, o jumătate bastonaş de 
vanilie şi puţină coajă de portocală. După aceia 
lăsăm totul să dospească timp de două zile  ̂
strecurăm băutura, o limpezim şi o tragem fn 
sticle pe cari le astupăm bine, le cernim şi le 
păstrăm în nisip, la răcoare.

8. Braga
Este o băutură pe cât de sănătoasă pe atât de 

hrănitoare. Se poate pregăti cu uşurinţă şi fără
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cine ştie ce cheltuială. Şi iată cum: Luăm 20 litri 
apă, o fierbem în clocot, o răcim şi* o turnăm în- 
tr’un vas curat. Intr’însa punem apoi 100 grame 
stafide bune, fără sâmburi', o lămâe şi' jumătate 
tăiată rotiţe, 2—3 felii de portocală, o bucată 
de vanilie şi 400 grame miere curată. Mai punem 
o linguriţă de drojdie de bere amestecată cu 3 
linguri de făină de grâu şi puţină apă caldă, apoi 
lăsăm totul în linişte până a douazi când mai 
putem adăuga un litru de apă fiartă şi răcită.

Când lămâile, portocalele şi stafidele vor ieşi 
deasupra, vom limpezi băutura şi o vom trage în 
sticle.

Acestea vor fi astupate bine, ceruite şi păstrate 
în pivniţă, până la întrebuinţare.

9. Turta dulce

Reţeta /. Se ia 200 grame zahăr tos şi se arde 
potrivit într’o tigae, până capătă coloarea cafelei 
— apoi este pus să se topească într’un pahar şi 
jumătate de apă călduţă. Peste acest amestec se 
pun următoarele: 1 kg. miere de albine, un pă­
hăruţ mic de untdelemn bun, trei ouă proaspete, 
scorţişoară, puţină sare, făină cât cuprinde şi 
jumătate linguriţă de bicarbonat1). Toate acestea 
se bat bine până ce se capătă un aluat potrivit 
de moale.

Se toarnă în formă, se pun deasupra câţiva 
sâmburi de migdale sau miez de nucă, şi se dă 
în cuptor sau în rolă, la un foc îngăduit.

Reţeta II. Se pisează mărunt 12 bucăţi de za­
hăr şi se bat la un loc cu patru ouă proaspete, 
până se topeşte. Peste acest amestec se toarnă 
un pahar de miere (350 gr.), se adaugă o lingură

1) Se cumpără de ia farmacie.
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de untdelemn, jumătate linguriţă de bicarbonat, 
50 grame migdale sau nuci' uscate, scorţişoară, 
puţină sare şi făină cât cuprinde. Se bate din 
nou acest amestec, apoi se pune în formă şi se 
coace la un foc potrivit.

Reţeta III. Intr’un vas curat se încălzeşte la 
foc un pahar mare de miere (350 grame), după 
care se bate bine până se preface în spumă. Se 
pun apoi într’o farfurie 4 linguri untdelemn, 4 
linguri zahăr tos, 4 ouă, puţină sare şi jumătate 
linguriţă bicarbonat. Se bat toate acestea cu 
o lingură, se amestecă cu spuma de miere şi se 
bat din nou, în care timp se adaugă făină de 
grâu cât cuprinde, până ce se preface totul în- 
tr’un aluat potrivit. Acest aluat se toarnă în tavă, 
se garniseşte deasupra cu miez de nucă şi se dă 
la cuptor.

Se înfierbântă într’o tigae două linguri de mt 
proaspăt în care se prăjeşte puţină făină de grâu, 
cam 5—6 linguri. Să avem în grijă însă ca făina 
să se rumenească îndeajuns, făcându-se aproape 
de coloarea cafelei.

Intr’acest timp luăm o jumătate litru lapte, îl 
fierbem în clocot cu 2—3 bucăţele de vanilie, îi 
punem puţină sare şi-l îndulcim bine cu 5—6 
linguri miere. II răcim după aceia până rămâne 
călduţ, apoi îl turnăm câte puţin peste făina 
prăjită. In tot timpul acestei lucrări mestecăm 
mereu ou o lingură până ce căpătăm un aluat 
vârtos pe care îl punem în formă şi-l coacem în 
rolă, la un foc potolit.

După ce s’a copt cât trebue, presurăm aivaua 
ai zahăr mărunt, o tăiem bucăţi pe o farfurie 
şi, înainte de a se răci1, o servim la masă.

10. Aivaua turcească
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11. Butiromielul
Sub această numire se înţelege un fel de 

cremă aurie, făcută din unt şi miere. Anume, se 
iau două părţi unt proaspăt şi o parte miere şi 
se bat împreună timp de zece minute. Butiromie­
lul astfel pregătit, se foloseşte ca hrană — în­
tins pe felii de pâine neagră. E unul dintre cele 
mai sănătoase şi mai nutritoare alimente. Mai 
cu seamă celor slăbiţi de boli, le întăreşte trupul, 
le dă puteri şi le împrospătează sângele.

Butiromielul poate înlocui untura de peşte, 
aşa, că e bun de dat copiilor ca hrană zilnică, 
şi mai ales acelor copii slăbiţi, cu sânge stricat* 
cu oase moi şi cu trupuri schilave.

12. Prăjitura cu miere

Reţeta I. Se bat la un loc 7 linguri de zahăi 
pisat cu 8 linguri miere, 8 gălbenuşuri de ouă 
proaspete, puţină sare şi făină cât cuprinde. Se 
pune apoi acest amestec într’o tavă, unsă cu unt 
topit.

Se ia apoi albuşul de la cele 8 ouă şi se bate 
bine până se preface în spumă. In această spumă 
adăugăm miezul, curăţit şi pisat, de la 45 nuci 
uscate, dimpreună cu 2 linguri miere — şi ames­
tecăm din nou. Când e gata turnăm amestecul 
peste aluatul pus mai ’nainte în tavă — şi-l dăm 
la rolă.

Reţeta II. Se iau 9 ouă proaspete, se sparg şi 
se bat într’un vas. Peste ele adăugăm următoa­
rele: 10 lingurri miere de stup, 2 linguri zahăr 
pisat mărunt, 6 linguri untdelemn bun, jumă­
tate linguriţă de bicarbonat, jumătate bastonaş 
de vanilie, puţină sare şi făină de grâu cât cu­
prinde. Se amestecă totul la un loc şi se frământă



23

până se capătă un aluat pe care să-l putem în­
tinde în foi groase cam de jumătate deget. Din 
aceste foi tăiem bucăţele mici — cu forme anu­
mite sau, în lipsă, cu gura unui1 pahar — le 
ungem deasupra cu miere, le aşezăm în tavă şi 
le dăm la rolă.

III. C E A R A

Intre foloasele mai însemnate pe cari ni le 
aduc albinele, este şi ceara care, ca şi1 mierea, este 
un articol cunoscut şi răspândit pretutindeni.

Ceara este un corp gras pe care albinele îl 
fabrică din miere şi apă la o temperatură de 
38—40 grade. Ele nu o folosesc decât la con­
struirea fagurilor în celulele cărora îşi cresc puii, 
se adăpostesc şi îşi strâng proviziile de hrană.

înainte vreme se credea că ceara nu e decât 
un produs al florilor, un fel de praf auriu pe 
care albinele îl cărau la stupi în cele două eo- 
şuleţe ale picioarelor. Chiar şi acum stuparu 
noştri* de la ţară cred adesea că ceara e adusă 
de albine deadreptul de la câmp. Adevărul însă 
e cu totul altul. Ştiinţa ne-a dovedit de mulţi 
ani că ceara nu este altceva de cât un fabricat 
pe care albinele îl alcătuesc în corpul lor. Ea e 
compusă din amestecul a doi corpi numiţi cerină 
şi mircină, pe lângă cari se mai găsesc în can­
tităţi mici: hidrogen, oxigen, carbon, alcool, acizi, 
apă şi alte materii cari, toate la un loc, dau o va­
loare deosebită acestui produs.

Deşi este un corp gras, ceara se deosebeşte ou 
totul de celelalte grăsimi prin însuşirile ei cari 
o fac să fie mult mai bună pentru producerea 
luminii prin ardere. Datorită mai cu seamă a- 
cestei însuşiri, ceara e întrebată pretutindeni şi 
de obiceiu e plătită cu preţuri ridicate.
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înainte vreme ţara noastră producea multă 
ceară, o vindea peste hotare şi primea în schimb 
mult aur. Era un venit însemnat care făcea să 
înflorească pretutindeni gospodăria satelor şi o- 
raşelor noastre. Astăzi însă mai mult cumpărăm 
decât vindem; cumpărăm aşa numita ceară de 
Algeria, cumpărăm o mulţime de alte înşelăciuni 
şi amestecuri şi nici nu stăm să mai socotim cel 
puţin, cât de mare îi paguba pe care o avem din 
această pricină. Şi ca să dovedim că nu căutăm 
să arătăm lucrurile înţr’alt chip decât aşa cum 
se petrec, să ne întrebăm numai: câţi din stuparii 
noştri obişnuesc să-şi facă singuri lumânările pe 
cari le aprind la icoane ? Răspunsul de bună 
seamă că nu ne-ar face cinste întrucât nimeni, 
sau aproape nimeni, nu-şi mai bate capul cu 
această îndeletnicire.

1. Topirea cerii
I. Topirea la foc. A. — Intr’un vas cu pereţii1 

subţiri, punem două părţi faguri fărâmaţi mă­
runt şi o parte apă fierbinte. Introducem apoi 
acest vas într’altul mai larg, aşa fel ca între 
pereţii lor să rămâe un loc gol cam de două 
degete. Umplem acest _gol cu apă, după care 
punem vasele să fiarbă împreună la foc. Când 
ceara s’a topit îndeajuns, luăm şi alegem boştina. 
Acest lucru se face prin strecurare.

B. — Topirea la foc se mai poate face cu un 
singur vas, — şi anume: Se ia de obiceiu un 
ceaun, se umple cam pe “jumătate cu apa şi se 
pune la foc să fiarbă. Gând apa dă în clocot, se 
adaugă şi ceara pe care vrem s’o topim — şi se 
fierbe din nou la un foc îngăduit. In timpul fier­
tului se mestecă cu un băţ, ca nu cumva să se 
ardă la fund. Apoi, după topire, se ia şi se 
strecoară.
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Felul acesta de a topi ceara, este de obiceiu 
cel mai întrebuinţat — însă nu putem spune că e 
şi cel mai bun. Ba dimpotrivă, întrucât ceara 
topită într’un singur vas — oricât am păzi-o ca 
să nu se ardă — îşi pierde din însuşirile ei de­
venind, între altele, prea fărâmicoasă ca să mai 
poată fi întrebuinţată cu folos la fabricarea lu­
mânărilor şi a fagurilor artificiali.

II. Topirea la soare sau topirea sub geam, ne 
dă întotdeauna o ceară aleasă şi de cea mai bună 
calitate. Acest fel de topire se face cu ajutorul

aşa numitului cerificator sau topitor solar, care 
nu-i altceva decât o cutie de lemn — aşa după 
cum se poate vedea în figura alăturată.
_ III. Topirea cu aburi se face cu maşini anu­
mite, cunoscute sub numirea de extractoare pen­
tru ceară. Acest procedeu de topit ceara, nu e 
folosit însă decât în întreprinderile mari, în fa­
bricile construite anume pentru industrializarea 
acestui produs.
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Strecurarea sau alegerea boştinei, se poate 
face în mai multe feluri. Procedeul cel mai obiş­
nuit însă, şi' cu deosebire cel mai la îndemână, 
este următorul: După ce am topit ceara, înainte 
de a se răci, luăm şi o strecurăm printr’o pânză 
deasă — trecând-o în acelaş timp într’alt vas. 
Boştina rămasă în sită, o îndesăm bine într’un 
săculeţ de pânză tare de cânepă, după care 'le­
găm săculeţul la gură şi-l punem într’un ceaun. 
Deasupra lui aşezăm un grătar de fier iar peste 
acesta o greutate mare. Apoi turnăm apă fier­
binte, aşa fel ca greutatea pusă pe săculeţ să fie 
de cel puţin 2—3 degete sub apă. Terminând şi 
această lucrare, punem ceaunul la foc şi-l lăsăm 
să fiarbă îngăduit timp de 2—3 sferturi de ceas. 
Apoi îl luăm de pe foc, îl acoperim deasupra cu 
o scândură şi-l lăsăm să se răcească cu încetul. 2

2. Limpezirea cerii

După ce am ales-o din hoştină, ceara trebue 
limpezită spre a o putea face să fie cât mai 
bună şi mai curată.

Cel mai uşor mijloc de limpezire şi cel mai 
simplu, este următorul: Intr’un vas cu apă, pu­
nem din nou la foc ceara pe care vrem s’o lim­
pezim. După ce s’a topit şi s’a înfierbântat 
bine, când îi aproape să dea în clocot, o tre­
cem într’alt vas cu apă cât mai fierbinte, stre- 
curând-o printr’o pânză deasă de in. Vasul a- 
cesta e ţinut şi el câtva timp la foc, apoi îi 
luat şi aşezat într’un loc călduros. După câteva 
minute picurăm într’ânsul puţin spirt curat sau 
soluţie de piatră acră, spre a-i grăbi limpezirea, 
(la 1 kgr. de ceară=l gram de piatră acră). 
Făcând şi acest lucru, acoperim vasul cât putem 
mai bine, pentru a se răci cât mai cu încetul
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şi-l lăsăm apoi în linişte timp de 2—3 zile. 
Dacă răcirea se va face într’un timp prea scurt, 
ceara nu va fi niciodată limpezită aşa cum 
trebue.

3. Falşificarea cerii

Foarte rar se găseşte azi în comerţ ceară 
curată, în schimb ceară prefăcută, ceară falşi- 
ficată, găsim pretutindeni. Mulţime de negus­
tori necinstiţi caută să-i mărească greutatea a- 
mestecând-o cu ipsos, cu cretă, cu scrobeală, 
cu stearină, cerezină şi parafină, până şi cu 
rumegături de lemn. Apoi, ca să-i dreagă co­
loarea, îi pun vopsele de pământ, cârmâz gal­
ben, lutişor, pucioasă — şi altele. înşelăciunea 
este aşa de bine ticluită, încât îţi e cu nepu­
tinţă să deosebeşti ceara curată de cea falşifi- 
cată. Chiar stuparii cei mai iscusiţi1, cari cunosc 
bine ceara, se întâmplă adeseori să nu poată 
face această deosebire.

Sunt însă unele mijloace, sau mai bine zis 
unele probe, cu ajutorul cărora ne putem încre­
dinţa dacă ceara a fost sau nu supusă unei ase­
menea înşelăciuni. Arătăm mai jos parte din- 
tr’ânsele ca să fie spre ştiinţă şi folosul tu­
turor:

1. Pe un cărbune aprins, ardem o bucăţică 
mică de ceară. Dacă în loc de mirosul ei natural, 
răspândeşte miros de pucioasă, să fim siguri că 
ceara nu e curată.

2. Topim într’un pahar cu apă fierbinte puţină 
ceară, după care privim cu luare aminte. Dacă 
spre fundul paharului cad felurite corpuri ne­
cunoscute, atunci e lucru dovedit că ceara nu 
e curată.

Ca să ştim dacă e amestecată cu scrobeală,
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scurgem cu băgare de seamă apa din pahar iar 
peste rămăşiţele strânse la fund, punem o pi­
cătură de tinctură de iod. Dacă acele rămăşiţe se 
albăstresc, avem atunci dovada că ceara a fost 
amestecată cu scrobeală.

3. Turnăm într’un pahar, cu pereţii cât mai 
groşi, puţină esenţă de terebentină, sau dacă ne 
lipseşte — turnăm benzină. Intr’ânsa punem o 
bucată de ceară, cât o alună, apoi — cu băgare 
de seamă — încălzim paharul fie deasupra unui 
cărbune aprins, fie la o flacără de spirt. Dacă 
ceara e falşificată, ori nu se topeşte în între­
gime, ori lasă să cadă pe fundul paharului un 
fel de rămăşiţe turburi.

Proba aceasta e cea mai bună şi dă întot­
deauna rezultate neîndoelnice.

IV. INDUSTRIALIZAREA CERII

Ca şi mierea, ceara de albine poate fi socotită 
ca unul dintre cele mai însemnate produse in­
dustriale. Datorită faptului că se poate pre­
lucra cu uşurinţă, este foarte mult folosită în 
fabricarea colorilor comerciale, a pânzelor cerate, 
a cosmeticurilor şi parfumurilor, precum şi în 
alcătuirea multor preparate de farmacie.

Cea mai mare întrebuinţare însă o are în fa­
bricarea lumânărilor şi a fagurilor presaţi. In 
această privinţă se poate spune că ceara a dat 
naştere unei adevărate industrii, industrie de 
pe urma căreia zeci de mii de familii îşi1 câştigă 
pâinea zilnică.

1. Fabricarea lumânărilor

In viaţa tuturor popoarelor creştine, lumâ­
nările de ceară au o însemnătate deosebită. Ele
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sunt lumina nedespărţită a morţilor şi semnul 
de evlavie al celor vii. De la naştere şi până 
dincolo de moarte, creştinul adevărat nu se poate 
lipsi ide lumina lor. In faţa icoanelor şi în al­
tarele tuturor bisericilor creştineşti, nu se poate 
închipui nici rugăciune, nici slujbă religioasă 
fără lumânări.

Aşa fiind, industria lumânărilor ar trebui să 
fie un lucru cunoscut de cât mai mulţi. Pentru 
crescătorii de albine însă ai- trebui să fie o în­
deletnicire folositoare şi în acelaş timp o ade­
vărată ştiinţă.

Pentru fabricarea lumânărilor, ne trebuesc ur­
mătoarele: un tipar de ta­
blă, ceară curată, aţă de 
bumbac, o lingură de metal 
şi un vas pentru topit 
ceara.

Descrierea tiparului. E o 
ţeava de tablă, rotundă şi 
goală pe dinăuntru. Gro­
simea şi lungimea i-o poate 
da fiecare după doriinţă.

Partea de deasupra, ţeviii 
e lărgită în forma pâlniei, 
spre a ne înlesni turnarea 
ceri; partea de jos însă, e 
îngustă — de forma unui 
creion ascuţit, cu o gaură 
miică la vârf, atât cât să 
poată trece prin ea fitilul 
lumânării.

In întregimea lui, tiparul 
e alcătuit aşa după cum îi arătat în figura ală­
turată.

Pregătirea feştilei sau fitilului, se face din 
6 sau 8 fire de bumbac, răsucit împreună.

TegiL ..
h 'fo o ru J 

’OcfirMh

. ttaaeu

_ tM X /tO J

V «vuJtiE
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Turnarea lumânării. Topim la foc atâta ceară 
câtă socotim că ne trebuie. In timp ce o lăsăm 
să se înfierbânte cu încetul, luăm fitilul de bum­
bac, îl înodăm bine la unul din capete şi-l 
introducem în ţeava, aşa fel ca nodul să vie în 
partea de jos a tiparului — adică, la vârful lu­
mânării. Partea de sus a fitilului, o legăm de 
un beţişor ale cărui capete stau sprijinite pe 
marginile pâlniei. (Fitilul trebue întins bine şi 
potrivit aşa fel ca să treacă drept prin mijlocul 
ţevei). | i

încălzim apoi tiparul în faţa foculuii şi tur­
năm într’ânsul, cu lingura, atâta ceară fierbinte 
câtă încape în ţeavă, până la gura pâlniei.

După ce s’a întărit îndeajuns ceara turnată în 
tipar, cufundăm ţeava acestuia în apă rece şi o 
lăsăm acolo timp de 2—3 minute.

Scoaterea lumânării.. Pentru ca să putem scoate 
lumânarea din tipar, tăiem mai întâi nodul de 
jos, după care introducem ţeava în apă fierbinte. 
Intr’aoest timp tragem încet de capătul de sus 
al fitilului, până ce lumânarea prinde a ieşi din 
tipar.

Dacă vrem să lucrăm mai cu spor, proce­
dăm în acelaşi fel, însă cu mai multe tipare 
deodată.

2. Crema de ghete •

Pentru facerea cremei de ghete, ne trebuesc 
următoarele: ceară de. albine, nigrozină, săpun 
de rufe, sodă şi apă.

Iată cum procedăm: Luăm 100 grame ceară 
de albine şi o topim la un loc cu 100 grame 
săpun şi 100 grame sodă de rufe. In acelaş 
timp topim deoparte 2 grame nigrozină 3) în- 1

1) Se cumpără de lâ farmacie.
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tr’un sfert de litru apă caldă, apoi turnăm acest 
amestec în vasul în care am topit ceara, soda 
şi săpunul. Amestecăm totul din nou şi-l lăsăm 
iarăşi să fiarbă la un foc îngăduit până ce că­
pătăm un fel de alifie, potrivit de vârtoasă. pe 
care o luăm şi o punem fie în cutii de tablă, 
fie în borcane de sticlă.

In felul acesta am făcut, cu puţină muncă şi 
totodată cu puţină cheltuială, cam 1/2 kgr., cre­
mă de ghete, mult mai bună ca cea din comerţ 
şi, mai ales, mult mai ieftină.

Asupra vieţii albinelor se poate ceti cărţulia

ALBINELE de Th. Bădărău
din

C U N O Ş T I N Ţ E  F O L O S I T O A R E
( L e i  S)

O carte bine scrisă despre tot ce se leagă 
de creştererea albinelor este

S T U P Â R I T U L
D E

G L. H R I S  T E A
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16. Creşterea păsărilor de P r o f . C.
Mo taş.

17. Rătăciri bolşavlste de Maior 1.
M im ai.

20. Răsadnlfa şl p lantele din răsad
de V. S adoveanu .

22. Meşteşugul vopsitului cu buruenl
de Ar t . O'okovei .*

23. Cum orbim de D r . O. O lXva.n .
24. Păstrarea cărnel de porc de O.

G heohghiu
25. Calul de P ro f . E. U dr iso ui.
27. Cum trebue să ne hrănim  de E.

Sev ek ih .
20. Beţia de D r. Emu. Q iieoroiiiu .
30. Lăm urirea Constltuflel de A rtur

O oR O vei.
33. Mama ş l  c o p ilu l de P rof. M. Ma-

K ICA TID E.*
36. Omul şl societatea de A u  G iuglka
37.  Bucătăria sătencll de M ari a  G e n .

D obrebcu.*
38. Sfecla de zahăr de C . Lacri-

Ţ E A N U .
30. Ingrăşarea păm ântului de I. M.D o b r e b c u .
40. Friguri de baltă de D r. T. D umi-

TRICBOU.
41. Banul de A. G iu oi.ka.
42. Sfaturi practice de 1*0. A. Scmork

48. Lăm urirea Calendarului de A.
OlUGLEA.

44. Conjuctlvita granuloasă de D k.O l I v a n .
45. Buruenl de leac de A. Volanbcbi.
46. Sfaturi casnice de Maica Rai.ucak
47. Cultura tom atelor de I. Isvorak.
48. Refete pentru gospodine deM a ic a  Ra l u c a .
40. Lingoarea de D r. I. Dumithkbcu.
50. B lenoragia sau sculam entul deD r . N. Io a r .
51. Practica agricolă de A. Bkjkkariu .
52. Apa de băut de D r. I. BXltkanu .
53. Tifosul exantem atic de T udokD u m i t r e s c u .
54. Boalete an im alelor de I. Popu

CXmpkanu.
55. Lucrări din pănuşile de porumb

de T itus O. M inka.
56. Cartoful de I. Popu-CAmpkanu.
57. Cum să trăim  de D r . F. O kuhfki.i»
58. Lucrări din pae şi sorg de T itus

G. Minha.
50. Insectele stricătoare pentru pomi

de Ou. F inţescu*.60. Vaca de lapte de M. G A t a r *.
61. Mierea şi Ceara de Con st . C. Iw*n e s o u *.

Seria C. „DIN LUMEA LARGĂ".

3. M unţii A p u se n i de M. D a ţ i i ».
5. B u co v ina  de I. S im ionescu .*
6. B a sa ra b ia  de O. N astask .
7. D o bro g ea  de C . B kXtesc u .

io . V ia ţa  Tn ad ăn cu l m ă r ilo r  de C. 
Mo taş.

11—12. A. Şa g u n a  de I. L upaş.
13. Către E v e re st  de Prof. I. Simio*

nescu.
14. RomănM ue p e ste  N istru de V.

H aki,*.*
15. L itu a n ia  de O. NXbtase .
17. Căm pla  T ra n s ilv a n ie i de I. P o pu*

C âm peanu . ,
18. M oldova de I. Sim ionescu .
19. R o m ăn li d in  U ng aria  de I. O e o k *

GESCU.
20. Ju d . T u rd a  A r ie ş  de I. Murkşeanu.
21. Ţ a ra  H aţeg u lu i de G avrii, T opica
22. S p iru  C. H aref de 1. Sim ionescu.
23. D an e m a rca  de Magda D. Nico-

L.AESCU.
24. N. M iiescu  Tn China de I. Sim io*

NESCU*
25. C etăţile  m o ld o v e n e şti de pe Ni­

stru  de Apostol D. Cui.ka.

26. Romanii din Bulgaria de Em
Bwouta

27. Valea Jiului din Ardeal de P.
Hossu-Lonoin .

28. Ţara B ărse l de N. O rghidan .
29. Vechiul ţinut al Sucevei de V.

C lU R E A .
30. Macedo-Românll de T ache Pa p a *

H a g i .
31. Românii din Banatul Jugoslav

de P r . B i z e k k a .
32. Coasta de Azur de 1. S im io nescu-
33 .  Elveţia d e  T r a i a r  G. Z a u a k i a .
34. Maramureşul de Gn. Vornjcu.
35. Austria de I. S imonkscu.
36. Belgia d e  T k a i a n  G .  Z a h a r i a .
37. Afganistanul de I. Siu io n esc u .
38. Anastasia Şaguna de Dk. I Lupaş. 
3 1. Blajul de Alkx. Lu pea n u -M e l in .
40. Marea Neagră de Dr I. Le p ş i.
41. Pe urm ele iui Robison Crusoa

de I. S imionkscu.
42. Din Norvegia de I. Co nea .
4 3 .  Din vrem ea lui Ştefan cel Mare

de G e r . R. Ro se t t i.*
44. Japonia de I Siu io nesc u .
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45. Olarul Savant de I. Sim io nescu .
46. Intr’o m ănăstire din Hlmalaya

de Mircea  El ia d e .*
4 7 .  Dănllă Apostol d «  N. P .  S m o c h i n a .
48. Govora şl Călim ăneştl de 1. SIM IO ­

NESCU.
49. Sgârie norii N e w - Y o r k u lu l  d e

Petru  Comarnebcu.*
50. Nlcolae Bălcescu de V. S assu.*
51. Ţara visurilor îm pietrite (Egiptul)

d e  M i r c k a  H e h o v a n u . '
52. Gh. I. Oonicl de G e n . R. R Ro sr tti*.

53. A. Odobescu de Al. Tzigara-Sa-
MURCAŞ.*

54. Banatul de P rof. Izverw ck anu .*
55. Ţara Zarandului de O. Cam i e r .*
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Seria D. „ŞTIINŢA APLICATĂ".
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1 Fabricarea săpunului de A.
SCIIO R R .

2. Motorul Diesel de Ino, C asr tti.
3. Industria Parfum ului de E Se ­

v e r i  N.
4. -5. Aerul lichid de Ilik  M a tei.
6. Industria Azotului dc L. C aton .
7 —9. Locomotiva de In o . C a sr t t i.

10. Aeroplanul de D u. V. A nastasiu . 
11 Baloane şi dirijabile de C. Mi-

HAILESCU .
12. Betonul armat de Ino . N. Cjanea .
13. Gări şi trenuri d e  O .  Ş i a d h k i .
15. Aparat de Radiofonie de CXp t .

Du. M  Z a p a n .
16. Tiparul d e  V a s i l e  R o m a n k s c u .
17. Ce se  scoate din cărbuni de C.

V. G ii k o r g h iu .
18. Industria m ateriilor colorante

d e  O .  A. F l o r e a .

19. Fo to g rafia  d e  CXp . Du. M. Z a p a n .
20. In d u str ia  za h ă ru lu i de Ci. I. Ba

BOIANU.
21. Ş a se  m o n ta je  de rad io  deCXp.DK

Z a p a n .
22. C in em ato g rafia  de CXp . M. Zapan .
23. A u to m o b ilu l de CXp i t . i »e  a v i a ţ i e

M. P a n t a z i .
24 F a b rica re a  sticle i de G. A. Flo rea .
25. G aze le  o trăv ito are  de CXp . Du. M.

26. Im p ă e re a  p ă să r ilo r  de N. C. PX-
NESCU.

27. Leg-atul cărţilo r de I C a k a m a l îu .*
2 8 .  fnnotu l d e  P. E p u r e a n u .*
29. S co aterea  p e te lo r  de V ictoria A

V ktculkscu.*
30. Cum  n av ig ă  co răb iile  de S par

I»ECK.#

CUNOŞTINŢE FOLOSITOARE
Unică bibliotecă prin varietate^ cuprinsului, prin 
eftinătate, este la îndemâna oricui. S’a dovedit o 
adevărată enciclopedie. Aduce foloase specialis­
tului; procură cunoştinţe folositoare celui care 
nu se restrânge numai la cartea de şcoală. Bi­
blioteca se adresează; tuturor, căci e instructivă 

educativă şi practică.
0170 -  036


