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CARNURILE

Pastrarea carnii pe timp de vara.

Se poate pastra carnea pe timp de vara daca
o tinem intr'un vas plin cu iaurt sau cu smantana,
avand grija sa punem deasupra o greutate pentru
ca sa fie complect acoperit. Carnea se poate pastra
n felul acesta si 8 zile chiar. Cand vrem s’o gatim,
0 spaldm si o stergem bine.

Alt mijloc: O Tnvelim intr'o panza Tnmuiata Tn
otet si astfel o punem la un loc racoros.

Alt mijloc : Se acopera cu praf marunt de car-
bune de lemn (mangal). Cand voim s’o pregatim
0 spalam bine Tn cateva ape.

Frugezirea carnei.

Vitele batrane, sau cele rau hranite, au totdea-
una o carne tare. Pentru a o fragezi, se proce-
deaza astfel:

Dupa ce s’a fiert carnea si S’a curatit spuma,
se toarna (ca pentru 5 kgr. zeama de carne) o
lingura de spirt sau de otet. Cea mai véanjoasa
carne devine frageda fara sa capete miros de al-
cool.

Cum se poate pastra slanina.

Dupa ce am tinut-o 15 zile in sare, o asezam
Tntr'o lada, punand o pald de fan uscat si apoi o
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bucata de slanina; tot asa pana umplem lada.
Ferim sa nu se atinga o bucata de alta. Aco-
perim apoi lada cu fan, o asezam Tintr'un loc
uscat si ferit de soareci.

SlaniDa nu va rancezi si va pastra un gust bun.

Carnatii, slanina, sunca, sa nu prinda mucegaiu.

Trebuiesc unse cu un fel de aluat facut din
sare pisatda marunt de tot si un vari de cutit sa-
licil.

Cand voim sa pregatim mancare din ele, se
tine catva timp Tn apa rece.

Cum sa cunosti daca o gaina e tanara.

Dupa tuleiul lung si subtire crescut printre ce-
lelalte pene. Pielea e fina si putin roza, acoperita
cu vinisoare albastre. Gainele care au mai mult
de un an, nu au nici tulei, nici vine albastre si
pielea e de un alb mai putin lustruit.

Pastrarea pasarilor taiate.

Dupa ce tdiem pasarile si le curatam de pene
si de maruntaie, le stergem pe dinduntru cu un
servet curat si uscat. Dupa ce s'au racit, lo pu-
nem Tntr'un vas smaltuit de pamant si se toarna
deasupra unt topit pana ce o acopere pe o intin-
dere de 5 cm. si le punem la un loc racoros.
Pasarile pastrate astfel tin si 10 zile, casi cand
le-am fi taiat atunci. Untul topit nu e pierdut,
caci poate fi apoi Tntrebuintat la bucatarie.

"Vanatul proaspat se poate pastra in acelas fel.
Se poate pastra o pasare taiata, cateva zile, daca
punem Tnnauntru un carbune de lemn (mangal)
dupa ce am scos toate maruntaele.
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Ingrésarea pasarilor.

Gaini. Mai Tntai, € bine sa se stie ca nu toate
rasele de gaini pot fi ingrasate ; deci, sa se aleaga
rasa care e buna pentru Tngrasat, Tnainte de a
Tncepe cura. Odata alegerea facuta, tinem gai-
nile intr'un loc cam Tntunecos, cald si stramt: in-
tunericul, caldura la fel in tot timpul (nu Tnsa
prea mare) si locul stramt unde nu se pot misca,
dau pasarilor somn lung, si, fiindca nu-si cheltu-
esc din putere prin miscari, pun pe ele un strat
bun de grasime. In putina vreme vor fi destul
de grase si vor avea si 0 carne gustoasa.

Puii dela 3 padna la 5 luni nu se pot Tngrasa
prea mult; doar daca putem indrepta pe cei ca-
ri's slabi de tot. Numai pasarile puternice si voi-
nice pot fi Tngrasate.

In rasele bune, claponii si cocosii chiar, dela
4 luni, pot ajunge o greutate de 5 Kkgr. 'sau 7 kgr.
daca se urmeaza sfaturile cele mai bune, iar gai-
nile pot atinge o greutate de 4 sau 5 kgr.

Gainile, dupa 3 ori 4 ani, cand productia de
oua Tncepe a fi mai mica, pot fi ingrasate bine.

Ingrasarea se face bine Tn cotete cu compar-
timente, in fiecare sa poata sta o singura pasare.
In timp de 15 sau 20 zile, de 2 ori pe zi, le dam
mancare o pasta facuta din faina de orz sau ma-
laiu, cu apa ori lapte ; aceasta pasta o taiem apoi
ca taieteii de supa. De baut li se da putin. De
Tngrijit Tnsa trebue ca mancarea sa li se dea tot-
deauna la aceleasi ore.

2. In unele locuri, se baga gainile Tn cotete
astiel ca sa nu poata face decat ms:ari putin
si usoare, cum ar fi : s miste aripile, capul sau
picioarele. De doua ori pe zi li se da o hran&
compusa din faina de orz sau malaiu muiat n
apte. Si fiindca se pune lapte, mai mult si man-
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carea e mai lichida, li se deschide ciocul si li
se toarna mancarea. Dupa 12 zile vom vedea ca-s
destul de bine Tngrasate; se pot vinde atunci cu
preturi bune.

3. Se face 0 pasta compusa din meiu sfaramat,
faind de meiu, faina de orz si apa. Dacd vrem,
adaugam si putin unt. Se da de doud ori pe zi
— ca bautura, lapte cu apa si zahar sau zer cu
zahar.

Cu aceastd hrana, pasarile se ngrasa repede,
capatand o carne foarte gustoasa.

Ratele si gastele se ingrasa cu ovaz si band
apa proaspata.

4. Tot pentru Tngrasatul pasarilor si pentru a
face oua multe, ar mai fi o compozitie:

Faina de grau................ .. 100 gr.
Faina de bob.....cccooeernee. . .200 »
Sare 'de “‘mare: il v Lis0 )
Cuisoare...cccccvecnveeeiiinnnnn, .. 30 »
Carbonat de calciu (piatra de var) 1-:50 »
Pucioasa......cccccoevinieeiiinnenns . . 50
Fosfat de calciu. ... . . 70 »
Nisip marunt.................... . . 100 »
Sulfat de sodiu................. . *50 »
Carbonat de fier. ... . . 30 »
Carbune pisat marunt . . . . 50 »
Le amestecam toate — si dam pasarilor acest
praf, s8 manance noaptea ca si ziua. Le hranim
cu orz pe care l-am tinut 2 zile in apa — si l-am

lasat alte .2 zile sa Tncoltiasca.

Timpul de Tngrasare tine 3 saptamani; in acest
timp fiecare gasca manénca aproape 15 kgr. de
hrana.

S’a observat ca viermii ce se dau de obiceiu
rana Tn cantitate mare, sunt foarte raufacatori
gastelor, ratelor si tuturor pasarilor.



Pentru ca gainile sa faca oua multe.

Pentru aceasta e de ajuns sa se dea gainii Tn
fiecare zi graunte de orz tinute 3 ceasuri in apa
calda, sarata. Acelas rezultat se obtine, ameste-
cand din cand in cand cateva graunte de canepa
la mancarea de toate zilele. Bun e si graul muiat
in apa de var. Pentru aceasta se face var stins
cu 1 1 var si 10 ori 12 1 apa calda. Se aseaza
graul Tntr'o gramada cat mai tuguiatd, si se toarna
varul stins peste el; se Tntoarce cu lopata de ca-
teva ori graul, pe urma se intinde pentru a1 usca.
Acest grau se da din cand Tn cand pasarilor si
capatam rezultate foarte bune.

Foarte bine e sa se incalzeasca cotetele Tn tim-
pul iernii. Cu ouadle ce capatam astfel scoatem
cheltuiala lemnelor ce-am ars.

Tot asa de bine e. sa schimbam cat mai des
mancarea gainilor.

Urzicile sunt''foarte bune, 'si'verzi si uscate,
amestecate Tn hrana de toate zilele. Daca urzicile
au seminte va fi si mai bine.

Il. OQuale.

Pastrarea oualelor.

Mai bune de conservat sunt cele dela 20 lulie
pana la 10 Septembrie. Ori cum ar fi conservate,
e bine de stiut ca aceste oua nu sunt bune de
mancat fierte, omleta ori jumari; rostul lor e
la prajituri si mancari.

1) S'a observat ca ouale se strica din cauza
unor microbi care nu se dezvolta decat la aer.
Asa ca principalul e ca sa acoperim oudle cu o
substantd ca aerul sa nu patrunda in interior.

Se pot acoperi ouale cu o solutie de rasina,
eauciuc sau alt iei de lac.
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2) Altii recomanda sa p«nom «val* tknp «le
20 secunde In apa fiartd. Aceasta formeaza na
strat mic, o pielitdin ou, care e destul de buna
aparatoare. Dupa aceia se pun oule Tn faina cer-
nuta marunt; procedeul acesta e foarte bun,
dar trebue sa se umble cu ingrijire.

3) Faina de la lemne ce se taie, nisipul ma-
runt, var pulverizat (praf), praful de carbune,
taratele, sunt bune pentru conservatul oualelor
pe cateva luni, mai ales in timpul rece. Faina
de lemn Tnsa, sa nu fie dela lemne rasinoase
sau cu miros deosebit; cea de lemn de stejar e
cea mai buna.

4) In Franta si alte tari, se obisnueste a .se
fierbe ouale tari, apoi se usuca la o caldura
mare si apoi se prefac in praf.

5) In Anglia 'obisnuiesc -oamenii' o0'"'solutie de
acid boric sau borax, Tncalzita la 90*; se tin
ouadle acolo timp de cateva secunde. Apoi se
usuca, Si asa se conserva.

6) Se face o solutie puternica de apa cu sare
de bucatarie; se pun ouadle intr'ansa si se tin
pana cand ele singure se lasa la fund. E semn
atunci ca sarea le-a patruns foarte bine ; se scot,
se spald, se lasa sa se scurga de apa, apoi se
pun Tn lazi. Aceste se mananca chiar fierte, tari.
Procedeul acesta e bun Tn tarile calduroase ; prin
partile umede reusita nu e bine asigurata.

7) Se ung oudle cu un strat de seu sau osanza
topita ; se baga apoi In apa de var astfel ca apa
sa le acopere in intregime. Se formeaza pe coaja
'lor un fel de sapun varos si greu de topit care
acopere porii coajei ; daca mai mult var patrunde
Tnauntru, formeaza Tmprejurul oului o pojghita
Bubtire de var. Asa se pot pastra oudle multa
vreme, ani chiar.



8) tiftarta Im lapte de var = buna, dar dupa
oatava vrem® apa poate patrunde Tnauntru ti
strica gustul oului. Dc aceia, se recomanda ca
in apa de var sa se puie si 6"/° sare de buca-
tarie, care face ca taria apei de var sa fie la
fel cu albusul din ou. Ouale astfel conservate
pastreaza gustul de proaspat vreme de 6 luni.

9) Ouale se conserva bine Tn ghetare.

10) Tinute Tn untdelemn sau untura lichida,
e iar un bun mijloc de conservare

11) Se pun ouale, intr'un loc .uscat si bine
aerat, pe scandurele gaurite cu gauri potrivite
pentru ca sa poata sta ouale.

12) Se cufunda ouale in silicat de potasa, si apoi
se pun pe o hartie ca sa se usuce, avand grija
ca sa nu se atinga intre ele. Cu mijlocul acesta
I® putem pastra un an si ceva.

13) Se poate intrebuinta si alta solutie:

AP . 1000 gr.
Silicat de sodiU....cccccevciiieeiiiiiiiceciiee, 100 gr.
Carbonat de magnesi€.......cccceceeeennnne 30 gr.

Se cufunda ouale, apoi se lasa sa se usuce.

Un alt mijloc este urmatorul:

Se topeste guma arabica (cleiu) Tn spirt. Dupa
aceia cu o pensuld, se unge fiecare ou si se la*a
sa se usuce. Dupa ce s'a uscat, se pun in raza-
tura de lemn, avand grija a le aseza cu varful
in sus. Céad vrem sa le intrebuintam, trebue
cu putin spirt sa scoatem lustrul acela dela in-
ceput si vom gasi oudle in starea Tn care le-am
pus, adica bune de mancat. Ori ce mod am
Tntrebuinta de a pastra oualele, trebue totdea-
una sa le punem la ud loc uscat si racoros.

Cum se cunosc ouale proaspete.

Se eunosc usor punandu-le intro solutie de
apa si sare, (2'/» sare); daca-s proaspete cad la
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fund si pe urma se ridicd putin asa ca sa fie
acoperite in Tntregime de solutie ; daca sunt
vechi, chiar numai de cateva zile, stau deasupra.

La ce sunt bune cojile de oua.

Sa nu le aruncam, caci au o multime de in-
trebuintari. Ele pot fi folosite'pentru hrana pui-
lor de gaina, a purceilor si a viteilor, ajutandu-le
la desvoltarea oaselor, iar gainile la ouat.

Se piseaza bjne cojile si se amesteca cu hrana
acestor animale.

Gainile cari sunt hranite cu acest amestec,
oua mai des.

111 Pestele.

Ca sa Tmpiedicam sfar&marea’ pestelui.

Se stie ca pestii se desfac usor cand fi fierbem;
carnea lor se curata de pe oase fara sa o atin-
gem cu ceva.

Pentru a Tmpiedica lucrul acesta punem T«
apa putin otet bun.

Pastrarea pestelui proaspat.

Luati o bucatd de miez de paine, muiati-o in
rachiu, bagati-o Tn gura pestelui cum Pati prins
si mai turnati putin rachiu peste el. Puneti apoi
pestele infasurat in paie proaspete si curate,
legati cu o sfoara si Tmpachetati in panza. Dupa
cateva zile desfaceti pachetul scoateti pestele,
arunoati-1 Tntr'un vas cu apa ; pestele isi va veni
n fire. Veti ménca peste proaspat, parca atunci
ar fi prins,
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Tnlaturarea gustului de namol din peste.

Cand pestele miroase a glod (noroiu), i se vara
Tn gurd o linguritd de otet avand grije de ai
tine urechile Tnchise pentruca otetul sa patrunda
n corpul pestelui. Aceasta se face inainte de al
curdta de solzi si de maruntaie.

1V Apa.

Apa tulbure. Cum facem sa fie buna de baut.

Cand garla din care luam apa curge tulbure
cand fantéanele, vara, dau apa tulbure, oamenii
cari tin la sanatate si curatenie, gandesc cum
sa aiba apa limpede de baut.

lata un mijloc:

Luati un butoiu curat si desfundati-1 sus. Buto-
iul sa aiba cep.Asezati-1 pe"un’scaun ca subt
cep sa puteti pune cofa (donita) sau caldarea.

Turnati Tn butoiu pana la un sfert din el,
pietricele spalate bine. Peste stratul de pietricele
turnati nisip mare, pana la jumatatea butoiului ;
peste nisip turnati praf de carbune de lemn
pisat (mangal). Deasupra puneti iarasi un strat
de nisip mare si apoi nisip pietris si tot asa
pana umpleti butoiul, lasand pana la gura ca de-o
palma buna.

Acum puteti turna apa tulbure in butoiul stre-
curatoare. Toate murdariile din apa raman in
butoiu, iar pe cep, Tn cofe, va curge apa lim-
pede ca lacrima. Acest butoiu strecuratoare se
poate face pentru mai multe case Tnvecinate ;
si este 0 treaba buna la casa omului gospodar.

Se poate folosi si piatra acra pentru limpezi»
tul apei r Se poate arunca In cofa cu apa céateva
bucatele sau praf, cat iei Tntre degete. Piatra
aora trage la fund murdaria din apa.



Dupa ce apa a sezut linistita ua un ceas, se
poate deserta binisor in alt va» de baut.

V. Laptele si derivatele.

Mijloc practic de a vedea daca laptele e curat.

Se ia un ac mai gros de cusut si se freaca
bine ca sa fie complect curat. Se vara in lapte
si se scoate drept in sus. Daci laptele este curat
va raméane o picatura in varful acului. Daca nu
ramane nimic, e semn ca laptele are apa.

Laptele amestecat cu apa bate in albastrui.
Cand se ferbe prinde o pelitd subtire si nu face
caimac.

Un mijloc practic de ce constata falsificarea
este iodul. Turnam céateva picaturi in lapte. Tinc-
tura de iod da amestecaturii o coloare albastra;
iar daca laptele e curat se Tngalbeneste.

Pastrarea laptelui dulce.

Pe timp de vara se poate conserva laptele
mai multe zile daca punem 1 gr. de acid boric
la fiecare litru de lapte. Prezenta acidului nu strica
catusi de putin gustul laptelui si nici nu e va-
tamator sanatatii.

Cel mai bun mijloc.

Il fierbem pana la 80°; dupa aceia 1l racim re-
pede intr'un vas cu apa rece. Il pastram 2-8 zile
bine astupat in sticle puse la racoare.

Care-i cea mai buna smantana?

Cea mai buna smantana este aceia care se ri-
dica deasupra laptelui pus la prins, in cele din-
tai 12 ore.



Care-i cea mai bund brinzd cu smdnténd?

Este aceia care se pregiteste cum se arati mai
jos, cu sméntina despre care am vorbit mai sus.
O buni branzi de vaci se prepari astfel: Se
pune laptele la prins intr’un loc linistit §i intr'o
oald smiltuitd, cu gura mai largd. Temperatura
si fie potrivitid. Dupa 2 zile luim sméantana. Scur-
gem laptele prins de 3 ori. Se toarni cu incetul
laptele prins in api fiartd in clocot atunci luata
de pe foc, avind griji si amestecim cu lingura
pentru ca apa fierbinte si taie laptele. Dupa ce
g’a turnat atita api pani a ajuns si acopere lap-
tele tot, se pregitegte un gervet agejat pe un vas,
ori o strecuritoare. Se. toarnid laptele amestecat
astfel cu api fiartd, turnidnd inci api clocotitd
peste el.

Se strdnge gervetul gi se spinzurid “undeva de
un cuiu ; avand grijé s& punem dedesupt un vas
in care si se scurgi zerul. CAnd nu mai picurd
zer, desfacem gervetul cu brinza proaspiti, gata
de maAncat.

Cum se pdstreazd untul proaspit.

a) IntAi de toate trebuie bitut gi tescuit péni
ce iese toatd apa din el. Se taie in buchfi si se
mvaluxe intr'o hértie muiatd in acid salicil, ori
in otet de vin sgi ap01 peste aceasta se mvalule
altd hartie muiatid in parafina.

Cu chipul acesta se pistreazi proaspit multd
vreme.

b) Se umple borcanele bine cu unt gi se apasé
bine cu lingura ca s& nu rdmaéie goluri. Borca-
nul cu unt se pune intr'un vas unde apa fierbe
in clocote. Dup4 un sfert de ceas se scoate bor-
canul. Prin aceasti topire in apa calds, cade la
fund toate partile care ar putea schimba cali-
tatea untului.



Borcanele, bine umplute, se acoper cu hartie
impermeabild, apoi cu capace; astfel pregatite,
se pun la pastrare. Chiar dupa 6 luni; untul
acesta are gustul de proaspat.

Gustul ranced al untului.

Gustul ranced al untului se poate indrepta in
modul urmator. Se frdménta untul cu lingura
Tntr'un vas cu apain care s'a dizolvat o mica can-
titate de bicarbonat de soda 5%. Tndata ce gustul
ranced a disparut, se scoate untul din acel vas
si se framanta cu apa rece si apoi se sara.

Alt mijloc: Se spala intr'un vas cu apa in care
am pus 25 gr. clorura de calce pentru fiecare,
chilogram de unt. In aceasta solutie untul sta
2 ore ; dupa aceia 1l spalam cu apa curata.

Alt mijloc: Se spala untul In apa calda, fra-
mantandu-se bine c'o'lingura delemn ; se stoarce
apoi de apa si se pune intr'un vas. Turnam ca-
teva linguri de smantana proaspata si-l ameste-
cam bine péna iese iar unt. Se scurge zerul, iar
untul se spala in lapte dulce. In chipul acesta
pierde mirosul de ranced si untul pare proaspat.

Cum se face iaurtul.

Punem la fiert 2 kgr. lapte dulce. Dupa ce se
fierbe bine, se lasa sa se raceasca putin. Luam
5-6 linguri de smantana dela lapte prins ; se ame-
steca cu laptele dulce Tn alt vas. Se vantura de
3-4 ori pana ce se raceste. Dupa aceia se varsa
Tn castronase, cari se aseaza in odai caldute pana
se prinde ; dupa aceia se mutd la racoare.

Cum se conserva branzeturile.

Se tin la loc racoros si putin luminat. Ca sa
nu se usuce ori sa prinda mucegaiu, se tin sub
alte vase, avand grija sa le stergem cu o carpa
muiata Tn otet.
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Cum cunoastem branza falsificata.

Sunt negustori cari falisfica branza, ameste-
cand-o cu margarind, ori cu pure de cartofi ori
cu faina.

Se cunoaste ca-i 0 branza artificiala dupa mi-
ros, apoi se iutareste si se farama la rupt.

Fierbem o bucata de brédnza Tn apa ; varsam
2-3 picaturi de iod (tincturd) peste ea. Daca
brédnza e falsificata cu faina, faina se albastreste
putin din pricina iodului.

V1. Mierea si derivatele.

Cuni se cunoaste mierea falsificata.

Unii negustori falsifica mierea cu faina de
de cartofi sau cu altceva.

Pentru a vedea daca mierea e curata ori fal-
sticata, facem proba urmatoare:

Se topeste putind miere Tn 5-6 parti de apa.
Daca mierea e curata, lichidul ramane limpede
si strdveziu. Daca a fost falsificatd, lichidul se tul-
burd. Daca mierea e falsificata cu faina de cartofi
cand se varsa cateva picaturi de tinctura de iod
in lichid, acesta se va colora Tn albastru deschis.

Vin de miere (hidromel).

Se pregateste astfel: Se pune 4 parti miere si
19 parti apa intro caldare, Se face semn pana.
unde e plina caldarea. Se mai toarna inca 5 parti
de apa si se fierbe la foc pana scade la semnul
facut de noi. Se toarna lichidul Tn alt vas unde
are sa stea 12 ore. Dupa aceia se pune in butoiu
la pivnita. In 6 saptamani, cat tine fierberea,
butoiul se tine mereu plin turndnd Tn elmursa?
de miere. Atunci se trage in alt butoiu, se astupa
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bia» eu un dop ti se lasa astfel S saptaméani. Din
butoiu, vinul gata se toarna Tn sticle pe care
trebuie sa-1 astupam cat se poate de bine cu
dopuri.

VIIl. Fructele,legumele, semintele si
derivatele.

Cum se cunosc strugurii copti.

Strugurii copti au coada oachesa, ciorchina
cade drept Tn jos, boabele sunt moi si sesparg
cu usurinta, iar ciorchina se rupe usor depe
lastar. Cand luam o boaba Tntre degete si o
strangem, zaharul din zeama se lipeste pe maini;
simtim aceasta cand frecam cateva boabe intre
degete.

Pastrareal 'strugurilor:

Pentru a pastra strugurii pe timp de iarna se
ntrebuinteazd 2 metoade.

1) Cu ajutorul foarfecelor se taie toate boabele
stricate. Se ia niste putinele la fundul carora se
pune un strat de plutd maruntita, punand un
strat de diorchini si un strat de pluta pana cand
se acopera totul, avand grije ca ciorchinele sa
nu se atinga. In felul acesta strugurii se pot
pastra si un au Tntreg. Cand vrem sa-i intre-
buintam, 7i scoatem binisor, 7i scuturam de pluta,
Ti spalam in apa. In loc de plutd putem folosi
taratele.

2) Al doilea metod este prin pulbere de mangal
de lemn (un fel de carbune) si trecuta prin sita.
Se aseaza intr'oladita,un strat de ciorchini si unul
de turba pana cand se umple bine. Strugurii
conservati astfel au boabele frumoase fara sbar*
cituri.
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Un francez a descoperit raijleeul cel mai bli»
si mai putin costisitor de a pastra strugurii.

Strugurii se strang in caldari, se atarna de
ceva cu sfoara, astfel ca sa nu se atinga, de
pereti sau intre dansii, si se aseaza intr'o camera
sau intr'un beeiu a caror temperatura sa nu
treaca peste 12—14°. Odaia sau beciul se Tnchid
bine si se aseaza Tn apropierea strugurilor o
farfurioara sau un pahar cu spirt. Vaporii de
spirt Tmpiedica orce stricaciune a strugurilor,
cari se conserva perfect luni Tntregi,, fara sa
mucezeasca. Spirtul trebuie Tnsa mereu Tnoit cat
tine conservarea.

Pastrarea vinului.

Gustul de mucegai al vinului se poate Tndrepta
astfel: Se varsa Tn butoi 250 gr. untdelemn
proaspat de masline de fiecare hectolitru. Se bate
cu o scandurica despicata in patru. Se clatina
si apoi se lasa linistit 24 ore. Untdelemnul se
suie la suprafata, luand mirosul de mucegai.
Dupa aceia se scoate binisor untdelemnul de
deasupra cu o mica pompa. Daca totusi ramane
putin gust rau, se vara in butoiu 50 gr. de
miez de paine calda.

Se mai poate intrebuinta carbuni de lemn Tn
pulbere cate 1 kgr. de butoi.

Gustul de butoiu din vin, piere daca golim
butoiul si apoi introducem in el aburi fierbinti
de apa.

Vinul dinsticle, casanu aiba cateodata gust de
dop, se pune in sticla o lingura de untelemn bun.
Se scutura bine sticla, se lasa o ora, si apoi
se scoate untdelemnul care pluteste deasupra.
Gustul eel rau este inlaturat si vinul se poate bea.

8
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Gustul de pucioasa din vin, care ©?te nascut
din strugurii stropiti cu pucioasa, piere daca se
ecurge vinul intrun vas de arama. Tndata ce
vinul e Tn atingere cu arama, gustul de pucioasa
se stinge.

Cum putem cunoaste daca otetul e facut din
vin.

Cel mai sanatos otet e cel facut din vin.

Se mai face Tnsa otet si din alte esente cari
munt vatadmatoare stomacului.

Ca sa cunoastem daca otetul e de vin, punem
ntr'o farfurie de portelan otet cumparat; se moaie
Tntr'insul cateva bucatele de hartie alba sugatoare.
Se pune farfuria pe o soba calda si se lasa pana
se usuca hértia. Daca hartia raméane alba, otetul
« de vin.

Ofet facut n casa.

Otetul de secara este sanatos si ieftin cand avem
Tndeménarea sa-l pregatim in casa. Se iau trei
litre faina de secara si 3 de porumb (‘faina necer-
nuta) si se amesteca bine. Amestecul se opareste
eu apa fierbinte pana se face un fel de aluat
mubtire ; se framanta si se amesteca mereu. Dupa
ee s’a racit, se pune Tn el o bucata de aluatde
dospit, pe care le amestecam, turnand nitica apa
calduta. Amestecul 1l punem Tintr'un vas la cal-
dura turnand peste el 18 litre apa calduta. Dupa
4—5 zile tinut astfel, se trage Tn sticle. Otetul
e gata.

Otetul din vin se face turnand-i floare de otet;
si pentru a1 avea cat mai repede, punem in vin
aschii de soc. Daca se tine la caldura, Tn cateva
zile otetul e complect facut.

Un foarte bun otet de vin se pregateste tinand
mai mult® zile linte inmuiata n otet tar© de vin.
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Peste lintea aceasta se toarna, vin caldut, rasul
se leaga la gura cu péanza si se tine eateva zile
la o caldura potrivita,

Se poate face otet si din smeura.

Smeura coapta bine de tot se framanta bine,
asezand-o intr'o sita deasa, sau intr'un ciubar,
ca sa se scurga zeama timp de 3—4 zile. La
fiecare kilogram de smeura (zeamad) se toarna 3
litre de otet de poame ; peste 24 ore se stre-
coara, Tndulcindu-se otetul cu zahar, dupa voie.

Limpezirea oteturilor se face la fel cu a vinului:
cu gelatina curata crj, cu albus de ou.

Cum se cunoaste vinul rosu daca e vapsit
sau nu.

Umplem o sticld care nu e prea larga la gura.
Cu un deget astupam gura sticlei si o Tntoarcem
Tncetisor deasupra . unui..vas cu. apa, tragand
degetul.

Daca vinul este curat, apa din vas cat si vinul
din sticla raman neschimbate caci vinul nu va
colora apa. Daca vinul e vapsit, se va cunoaste
caci se va colora si apa.

Ca sa avem vinuri vechi.

Unii podgoreni fac astfel:

Astupad bine vinurile Tn sticle. Se Tngroapa n
praf de carbune de cocs, asezdndu-se un rand de
sticle si un strat de cocs (praf). Dupa un an, vi-
nul va avea taria si gustul vinului de céativa ani.

Sa facem ca vinul nou sa aiba culoarea celui
vechiu. (mai Tnchisa).

Topim o parte zahar marunt Tn doua parti de
apa curata intr'un vas pus la foc domol de car-
buni. Fierbem pana ce lichidul capata o culoare
castanie. Luam vasul dela foc si turnam n €1
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ineA putini api p4na ce se face topitura pe de-
plin. O strecuram g§i o amestecim cu coneac,—
Jumitate §i jumatate. Culoarea lichidului va fi
cam castanie. Spre a sti cat lichid de aceste tre-
buie si turnim in vin, facem intai incercare cu
un litru, spre a vedeain ce poportii facem ame-
steeul ca si dobAndim culoarea doriti.

Dupa ce ne-am ales culoarea, turnim ames-
tecul in butoiu. Amestecim bine cu un bi{; peste
8 zile vinul va avea culoarea aleas3.

Cum sd facem vin alb din vin rosu.

Este deajuns si punem in vinul rogu cirbune
de lemn (mangal) pisat. Timp de cateva zile
butoiul va trebui mereu rostogolit ca si se facd
bine amestecul. Se lasi apoi alte zile spre a se
face limpezirea. Va cade la fund cirbunele pisat
absorbind gi substanta' coloranti. Vinul va ri-
méne alburiu. Se trage apoi in alt butoiu.

Vinul amestecat cu cpd.

Se cunoagte dacil vom turna incetinel prin-
tr'un petec de péanzi intr'un pahar pand la juma-
tate cu apd. Vinul curat nu se amestecd cu api,
pe cAnd cel ce contine api se amesteci.

Alte mijloace de a cunoaste dacd vinul rosu
este natural ori e vdpsit.

a) Netezim o bucati de var nestins ; turnim
peste ea cAteva picaturi de vin.Daci peste cateva
minute urma vinului e gélbue negricioasa, putem
fi incredintati ca culoarea esto naturald; orice
altd culoare dovedeste falsificarea.

b) Fierbeti intr'o ulcicd vinul rogu adus spre
incercare. Radeti buci{i de pe o luménare de
stearini. Vinul va fierbe cu stearina la un loc,
avind griji si fie mestecat mereu cu o lingurd
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pana Tncepe sa faca besici. Se pune ulcica la
racit. Daca stearina va fi ramas foarte putin ori
deloc coloratd vinul e natural; daca se va co-
lora Tn rosu, vinul e vapsit.

c) Turnam pe o bucatica de cretd catva stropi
de vin rosu

Daca vinul e natural, urma stropilor pe creta
va fi bruna (negrie).

Siropul de smeurd si de fragi.

Se ia smeura ori fragi bine copti si se fra-
manta ntr'o oala. Se adaoga putin acid salicil
(dela farmacie).

Se fierbe in apa si zahar marunt, socotind de
fiecare litra de apa 1 kilo de zahar. Se amesteca
bine si apoi se lasa sa se raceasca. Lichidul se
strecoara printr'o panza rara. Siropul care se
scurge se pune in sticle bine astupate si ceruite,
ba legate si cu hartie pergament (impermeabild).

Siropul acesta poate tine si un an de zile.
Facem cu el limonazi racoritoare vara, cand sunt
caldurile mari.

Ca sa fintarziem (ori chiar sa oprim) mustul
dulce de a se face vin.

Daca voim sa pastram mustul dulce multa
vreme, avem multe mijloace. Cel mai raspandit
este urmatorul:

Aruncam Tn butoiasul cu must acid salicil, soco-
tind pentru fiecare litru de must cate 8 deci-
grame de acid salicil.

Mustul va raméne Tn stare dulce péana la anul.

Cum se pastreaza vinul Tn sticle.

Ori cat de bine ar fi astupate sticlele, vinul se
stricd usor daca ele se asaza Tn picioare. Dopurile
se usucd si aerul patrunde prin porii dopului:
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Pastrarea vinului se' face astfel:

Sticlele sa fie pline pana la dop. Dopul sa fie
lung (varit cu presa), avand pe deasupra un strat
de ceara rosie sau catran.

Sticlele infundate se varsa cu gura in jos in
pamant, ori se tin culcate n pivnita, la racoare.

Miere (sirop) de pere.

Din perele varatice se poate scoate un foarte
placut sirop care poate Tnlocui mierea. Perele se
curatda de coada si daca-s mari se taie in doua.
Se fierb mult péna se face un fel de terciu
care se strecoara printro sita.

Zeama scursa se fierbe din nou pana se n-
groasa. Ca sa aiba un gust placut i se adaoga
cateva cuisoare ori coaja de lamaie.

Pastrarea ‘merelor-si:a 'perelor.

Merele Tsi pastreaza gustul si parfumul, daca
le invelim Tntr'o hartie inmuiata intr'o solutie de
alcool si acid salicilsi apoi uscata la aer. Se mai
pot conserva merele si intr'o ladita la fundul
careia se pune un strat de nisip uscat, cenuse
sau gips, (sau muschiu uscat). Se aseaza un strat
de nisip si unul de mere fara a se atinge unul
de altul, pana se umple bine ladita. Trebue sa
se aleaga mere bune, nu stricate si din cele ce
se coc tarziu. Cutia poate fi varita n sira de
paie sau Tntr'o groapa in loc uscat, acoperita cu
pamant.

Mucezirea dulcetelor, magiunului, marmeladei.

Dupa ce umplem borcanul cu dulceata sau cu
marmeladd, punem deasupra un rand de hartie
alba unsa cu glicerina, cu spirt sau cu acid bo-
ric. Lichidele acestea, cari raman Tn hartie, for-
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meaza un strat aparator, cari Tmpiedica formarea
mucegaiului. Borcanele sunt apoi acoperite cu
0 alta hartie si legate bine cu sfoara.

Daca cu toate acestea dulceata sau povidla
(magiunul) a prins mucegai, atunci dupa ce scoa-
tem binisor mucigaiul de pe deasupra, le punem
sa fiarba din nou, timp de o jumatate ora si
apoi le pastram ca mai sus.

Dezghetarea fructelor si a oualelor.

Daca ai mere, pere ori oua degerate, pune-le
intr'un vas si toarna peste ele apa rece; mai
arunca si un pumn de sare. Dupa o jumatate de
ceas scoate-le afara.

Otetul din mere.

Nu este otet asa de sdndtos pentru stomac ca
cel de poame si asa de vatamator ca cel de
esentd sau de lemn.

Otetul de mere (fiindca merele sunt poamele
cele mai raspandite) se face astfel:

Adunam merele cazute, le tdaiem Tn patru si
le punem apoi Tntr'un ciubar sau putind. Turnam
peste ele apa clocotita atata cat sa treaca cu 2 3
degete peste mere. lar mai punem mere taiate
si iar punem apa clocotitd ; daca voim sa facem
otet mult, acoperim putina cu ceva si ldsam
astfel 4-5 saptaméani pana se oteteste apa.

Cand simtim dupa gust ca otetul e gata si ca
nu mai creste n tarie, strecuram printr'o panza
rara, iar otetul 71 punem in vasul lui de lemn
sau de sticla.

Cu céat au fost merele mai bune si mai coapte,
cu atat e si otetul mai bun ; apoi cu cat e mai
cald, cu atat se face si otetul mai curand.
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Cercare# rachiului daca este falsificat cu vitriol.

Intr'un vas de portelan (o farfurie) punem pul*
bere de zahar; turnam peste ea putin rachiu.
Asezam farfuria pe o oald cu apa ce fierbe. Ti-
nem farfuria astfel pand cand rachiul se abu-
reste de tot si ramane numai zaharul. Daca ra-
chiul este falsificat, va avea culoarea bruna neagra
daca nu, va avea culoarea bruna galbue.

Ca sa Tmprospatam nucile vechi.

Se sapa o0 groapa ca de o jumatate de metru
adanca si larga si tot atadt de adanca. In aceasta
groapa turnam nucile vechi (de anul trecut) si
dupa aceia le acoperim cu paméant. Dupa 7— 10
zile le scoatem. Gustul nucilor va fi ca al nuci-
lor culese de curand.

Alt mijloc de Tmprospatare ar fi si acesta;
Se asaza In'‘' pivnita un'strat 'de’ nisip, care se
uda la adancime de 2—3 cm. Punem nucile Tn
el asa ca sa stea departate unele de altele, sa
nu se atingd. Nucile se acopera cu un strat de
nisip umed destul de gros, ca sa nu patrunza
aerul la ele. Dupa 25—30 zile se scot nucii©
afara si vor fi gustoase... ca din vara asta.

Cum putem pastra salata de varza rosie.
Dupa ce am tdiat varza rosie marunt, o saram
si asteptdm o jumatate de ord ca sa-si ia sarea
bine de tot. Apoi asezdm varza Tn borcane de
sticla. In timpul acesta, otetul fiert cu putina
sare si racit, se toarna peste varza. lar pe dea-
supra turnam apoi si putin untdelemn.

Cum putem feri cartofii de Tncoltire.

Spre a Tmpiedica Tncoltirea cartofilor, e bin©
ca gospodarul sa-i intepe cu un briceag in mu-
guri (in ochi).
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Prin mijlocul acesta, cartofii, pe langa ca nu
Tncoltesc, se fac si mai buni la gust, caci in ei
se formeaza zahar. Tnteparea ochilor se face in
Decembrie.

Patrunjel pentru iarna.

Ramuri de patrunjel verde se pot usca de cu
vara, pe plita (sau pe o tabla infierbantata la
foc). Dupa aceia punem frunzele Tntr'un borcan
de sticla bine astupat si la vreme de iarna avem
foi de patrunjel cu gustul (aroma) bine pastrat.

Pregatirea prunelor uscate Tn casa.

Alegem prunele cele mai frumoase si bine
coapte; le scoatem samburii si apoi le punem in-
trun vas. Pentru fiecare 80 de prune, topim
0 jumatate de kilogram de zahar, turnandu-1
peste ele. Acoperimivasul:si lasam 'sa stea astfel
0 zi. A doua zi, desertam zeama intr'o oala, o
punem la foc si o fierbem péna se ingroasa; apoi
0 turnam din nou peste prune.

Lasam vasul sa stea cateva minute la loc cal-
duros. Scoatem prunele, le punem pe o0 sita ca
sa se scurga si apoi pe o scandura ca sa se
sbiceasca bine. Pentru uscare, le varam pe o
tabla in cuptor dupa ce am scos painea.

Gustul acestor prune uscate astfel, este minunat.

Cum putem pdastra prune proaspete.

Alegem pe cele coapte bine impreuna cu frun-
zele si crengutele lor; le punem in borcane de
sticla astupate bine si Tngropandu-le in paméant
la 0 adadncime de un metru.

Dupa mai multe luni, cand vom desgropa
boroanul, prunei# vor fi proaspete, parca atunci
au fost culese.
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Ca sa avem cartofi multi; conservarea lor.

Cand Tncep a se arata florile, le taiem cu foar-
fecele. Prin taierea lor, puterea de hranire se
va adaoga la cresterea tuberculelor din pamant.

Pentru a pastra cartofi multa vreme, proce-
dem astfel: Alegem cartofii cei buni, Ti punem
intr'o caldare cu apa fierbinte unde vor sta cateva
minute, avand grija sa nu crape. Astfel opariti
pot tine, fara a idcolti si doi ani.

Conservarea castravetilor.

In borcanul cu muraturi (castraveti) punem

saculet de mustar negru. Facand astfel, muce-

ul nu se prinde, iar castraveti raman totdea-
una fragezi.

Cum. putem pastra mazare boabe.

Alegem boabe de mazare crude ; le punem
intro tava, presarand peste ele zahar pisat; dupa
aceia varam tava in cuptor pana ce boabele se
usucd bine. Boabele uscate astfel se pastreaza
Tn borcane de sticla pentru iarnd, pana la recolta
viitoare.

Conservarea patlagelelor rosii.

Alegem pe cele coapte, sanatoase si cu pelita
necrapata. Le asezam Tn borcane de sticla in care
punem: 7 parti apa, 2 parti otet si o parte sare;
turnam apoi untdelemn bun (de masline) ca de
un deget cel putin deasupra patlagelelor. Astu-
pam bine borcanul, cat se poate de bine.

Patlagelele rosii se pot pastra astfel si 3 ani
de zile.

Conservarea ciupercilor.

Dupa ce ne-am Tincredintat ca ciupercile sunt
de soiu bun, le curatim de toate partile cari nu’s
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bune de mancare. Fierbem apa intr'un vas ames-
tecatd cu putin otet ori zeama de lamaie. In
aceastd apa, fard sd dea Tn clocote, lasam ciu-
percile sa fiarba putin. Le scoatem si le punem
Tn borcane de sticld, Tn care am pus sare, piper,
usturoi si patrunjel ori numai untdelemn bun.
Daca dorim sa le conservam prin uscare, le cu-
ratim, le TngirAm pe atd, pentru a se usca bine
Tntr'o camera uscata si apoi le asezam 1n cutie
uscata, ferite de umezeala.

Putem pastra legumele pentru iarna si Tntr'un
butoiu mare.

Cand n'avem pivnita si nu suntem Tn familie
decat 2-3 persoane, putem pastra legumele si
Tntrun butoiu. Butoiul sa fie bine spalat si afu-
mat cu o carpa arsa.

Véaram butoiul intr'o groapa. In fund asezam
legumele cu radacini, iar cele cu foi deasupra.
Cand butoiul e plin, 1l acoperim cu un sac, apoi
cu capac de lemn, cu paie, iar pe deasupra cu
un strat de pamant. Cand umblam la el, scoa-
tem odata pe mai multe zile, astupandu-1 dupa
aceia, cum am aratat mai sus.

Pastrarea lamailor.

Cand le cumparam, observam sa bata putin
in verde si sa fie fara pete. Acasa le punem
intr'un vas cu apa rece primenita din doua in
doua zile. Asa vom avea mereu lamai proaspete.

Cum se pastreaza caisele.

Alegeti caise de abia coapte ; stergeti-le usu-
rel cil o bucatica de panza; puneti-le in apa
clocotitd ca sa se indlbeasca si apoi Th apa rece.
Asezati-le Tn borcane de sticla si apoi umpleti
borcanul cu un amestec de spirt curat la 3 parti
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de sirop de zahdr. Pentru 50-60 caise e de ajums
2 kgr. de zahir intr’un litru §i jumitate de api,
pentru a face siropul.

Conservarea ceaivlui.

Pentru ca ceaiul si-gi pistreze parfumul si
gustul, trebuie tinut in cutii de metal ori por-
telan bine inchise. Lumina fi este d#unatoare.
Trebuie tinut departe de alimente cu miros tare
— braunz3, piper etc — dela care foarte ugor ia
mirosul. E bine s& {inem ceaiul totdeauna in ace-
lag vas ori cutie.

Curdfirea cepei.

Pentra a impiedica usturimea ochilor cind
curdtim ceapa. este bine s4 o inmuiem 5 mi-
nute in ap4 clocotitd §i si o aruncim apoi in
ap4d rece. O scoatem apoi §i 0 curifim, fird si
ne mai usture ochii si afari de aceasta si cu-
ritatul de coji se face mai repede.

Curdtirea untdelemnului rinced.

Ca si curdtdm untdelemnurile murdare ori
rincede, ne servim de butoaie ale ciror funduri
sunt giurite; aceste funduri se acopir cu o flaneld
curati deasupra cireia se pune un strat de 20
cm. mangal.

Dac# voim ca untdelemnul si nu aibi nici
culoare,se mai adaug#d un strat de cirbune ani-
mal gi untdelemnul filtrat prin acestea toate,
este absolut curat. E nevoie ins# ca si fie trecut

prin 2 ori 3 butoaie astfel aranjate.

Mijlocul de a impiedica untdelemnul de a rdncezi.

_ Untdelemaul devine ranced fiind in atingere
cu aerul. Pentru a impiedica stricarea,se toarn#
deasupra untdelemnului 25 c¢cm. cubi de t{uici
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buna, de fiecare sticla de un litru, astfel Tncat
sa fie bine umpluta, bine astupata si tinuta in
picioare. In felul acesta untdelemnul se pastreaza
multa vreme fara a-si strica gustul. Tuica plute-
ste deasupra untdelemnului si Tmpiedica orice
atingere cu aerul din afara.

Cum putem curati vasele de untdelemn.
Drojdiile ce ramén in fundul cescilor dupa ce
am baut cafeaua, amestecate cu putina apa calda,
se baga in sticlele Tn care au untdelemn. Batem
bine si apoi clatim sticlele; orice urma de unt-
delemn va dispare

Ca sa scoti mirosul din oale.

Oalele Tn care s’a fiert varza, ceapa sau alte
legume mirositoare, se curata de mirosul capatat,
facand astfel:

Pe o farfurie'in ‘cuptor'se usuca sare; deasupra
farfuriei se aseaza, cu gura in jos, oale mirositoare.

Peste cateva minute mirosul se stinge.

Cercarea fainei dacd nu cumva e amestecata

cu ceva.

Sunt unii negustori cari amesteca faina cu
ghips, cu creta si altele,

Cercarea fainei se face astfel:

Punem o parte faina in 5 parti cloroform. Le
amestecam bine intr'un pahar, turnand putina
apa.

Faina ramane deasupra, iar partile minerale
cu care este falsificata (daca sunt) cad la fund.

Pregatirea drojdiilor.

Aluatul se face astfel: Framantam tarate (ori
faind) cu apa calduta. Dupa aceia il asezam la
caldura. Peste 24 ore aluatul e acru si se poate
folosi la dospirea painei.
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Cand drojdia e prea slaba, trebuie amestecata
eu apa caldicica, zahar si faina, si numai dupa
ce Tncepe a face spume si creste, se poate folosi.

Cénd e prea acra, o amestecam prin framan-
tare cu lapte proaspat. Drojdia de hameiu se
prepardasa: Se pune intr'un litru de apa o mana de
hameiu si se fierbe atat pana scade ti se face o
cocd groasa. Acestea se amesteca cu un sfert Kgr.
faina gréu, 10 grame zahar si un albus de ou.
Se framéanta facandu-se o turtd; se usucd putin
la soare si apoi se pune la pastrat in loc rece
si uscat.

Cum. sa ferim semintele de soareci.

Soarecii cauta cu lacomie Tn sacii sau in cutiile
unde am pus seminte. Cum simt mirosul lor,
apoi Tncep sa roada panza ori scandura, sa-si faca
loc pentru a dijmui grauntele.

Nu-i cu putinta ca toti gospodarii sa tie semin-
tele In cutii de metal sau de sticla.

Deci daca pastram semintele Tn saculete, in
cutii, ori Tn saci Tn magazii, trebuie cautat leacu
care alunga soarecii.

Un agricultor strain recomanda foile de minta
(iarba neagra sau iarba mare) al carei miros
goneste lighioana rozatoare.

Se pune un strat de frunze cu tulpina (de menta)
pe fundul si la gura saculetelor sau in cutiile
cu seminte.

Se poate Tintrebuinta cu acelas rezultat si
oleiul de menta, piparata.

In magazii se aseaza pe locurile pe unde trec
mai des soarecii, presarand foile pe jos, cand
s’au vestejit punem altele. Soarecii nu pot suferi
mirosul acestei plante si fug.



Cum putem afla calitatea cafelei pisate.

Cafeaua cumparata gata pisata, de cele mai
multe ori e amestecatd cu cicoare, cu bob, sau
cu fasole.

Daca ne uitam cu lupa, putem deosebi bine
amestecaturile.

Daca infatisarea cafelei este tot una peste tot,
atunci cafeaua este curatd, Tn caz contrar, ca-
feaua contine materii straine. Pentru a constata
aceasta, se umple o sticla pe jumatate cu apa si
se pune Tnauntru putina cafea pisata ; scuturam
putin sticla si apoi o lasam sa se aseze. Cafeaua
pluteste pe deasupra iar materiile straine cad la
und. Intre acestea se cunoaste grauntele de
cicoare, dupa urmele inchise care le lasa in apa

Raspanditi:
CALENDARUL GOSPODARILOR
pe
1927

de
I. SIMIONESCU

Profesor la Universitatea din lasi

E cel mai eftin si mai folositor calendar tinand
loc si de o carte de cetire.

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

Editura ,CARTEA ROMANEASCA" Bucuresti
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pentru oricine ,tine" ca sa se raspandeasca o carte
buna Tn multimea carturarilor,

Sa raspandeasca si

CUNOSTINTE FOLOSITOARE

Singura biblioteca stiintifica si geografica ce apare
la noi. Cunostintele stiintifice stau azi la temelia
vietii sanatoase a tuturor neamurilor. Cunoasterea
geografica a tarii proprii, a vecinilor este o trebuinta
pentru oricine.

Stiinta e o putere

Stiinta geografica este puterea universala

flsa sta scris, In strainatate, prin toate scolile.

Cu un pret numai de 5 lei se poate capata o
carte cu figuri lamuritoare, ce tin locul cartilorfcos-
tisitoare,

Cine trimete banii pentru 5 brosuri (25 lei) ca-
pita, dupa alegere, o brosura pfe deasupra.

Pe nesimtite Tsi intemeiaza o biblioteca.



Seria B. ,Sfaturi pentru gospodari*1l

© 0O ~No o AWy -

1».

Tngrijirea pasurilor de Prof. C. Moias,

. Despre tovarasii de Preot C. Dron,

Despre scarlatind de Dr. 1. Gheorghiu,

. Livada din samburi de G. Gheorghiu

. In jurul casei de M. Lupescu.

. Casa de 1. Simioneseu,

. Morcovul si alte legume de P Roziade.

. Sifilisul de Dr. E. Gheorghiu,

. Temeiul Tmbunatatirii vitelor de Th. Chitoi,

Totnl obstesc de A. Gorovei.
Cresterea porcilor de C. Oescu.
Viermii de méatasa de T. A. Badarau.

. Oftica sau tuberculoza de Dr. E. Gheorghiu,
. Pelagra de Prof. V. Babes.

. Alegerea semintelor de C. Lacritianu.

. Cresterea pasarilor de Prof. C. Motas.

. Ratacirile bolseviste de Maior I. Mihai.

0 stupina dinti’un roin de N. Nicolaescu

.Cum se intemeiaza o vie de D. M.Cadere

Rasadnita siPlantele din rasad. de- V. Sadoveanu.

i. Lehuzia de dr. E. Gheorghiu.

Mestesugul vopsitului cu Uurueni de Art. Gorovei

. Cum orbim de 1 Glavan.

. Péastrarea earnei de porc de G. Gheorghiu
. Calul de Prof. E. Udrischi.

. Doctorul in casd de Dr. O. Apostol.

. Cum trebue s& no hranim de E. Severin.

. Lamurirea legii darilor de htliu Pascu.

. Betia de Dr. Emit Gheorghiu.

. LAmurirea Constitutiei de Artur Gorovei.
. Boale parasitare la auimale, cari trec la om de C. M9IO;.
. Folosinte nesocotite Tn gospodarie de I. Simioneseu}

. Mama si copilul, de Dr. M. Manicatide.

. Tndrumdri spre sinatate, de Dr. 1. Bordea.
. Despre hrand, de Dr. 1. Bordea.

Omul si societatea de Al. Giuglea.

. Bucatéria sateocei de Maria Col. Dobrescu.
. Sfecla de zahar de C. Lacriteanu.

. Ingrasarea pamantului de J. M.Dobrescu.
. Friguri de halta de T. Duniifrescu

. Banul de A. Giuglea.

. Sfaturi practice de Ing. A. Schorr.

Lamurirea calendarului de A. Giuglea,
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. 45,
, 46

Conjnrtlvita grannlossa de Dr. 1. GMvan.
Burusni du leac de A. Volanschi
Sfaturi casnice de Maica Raluca

, 47- Cultura tomatelor de I. Isvareanu.

yy 48.

Retete pentru gospodine de Maica rzim a.

Seria C. ,Din lumea larga“.

No.

—
QOE N0 UTHAWN

,11-12

13.
. 14
, 15,
, 16.
. 17,
. 18.
. 19,
. 20.
. 2L
. 2L
. 23.
. 24
» 25
, 26.
. 21-

. Ucraina de G. Nastase.

. Cehoslovacia de 1. Simionescu.

. Muntii Apuseni de M. David.

. Finlanda de L Simionescu.

. Bucovina de I. Simionescu.

. Basarabia de G. Nastase.

. Bobrogea de C. Bratescu.

. in spre polisl sud de 1. Simionescu.
. Olanda de Ap. 1). Culea.

. Viata Tn adancul marilor de O. Motas.
.A. Saguna de J. Lupas.

Catre Urc ost de /. Simionescu.

Romanii de pesta Nistru de V. Harta.

Ardealul de 1. Simionescu.

Lituania de G. Nastase.

Cam ;ia Transilvan ei de lon Pop-Campiun i.
JKoidova de 1. Simionescu.

Romanii din Ungaria de 1. Georgtsm.

Jad Tnrd.:-Aries de 1. Mureseanu.

Tara Hategului de Gavril Todica.

Np. C. Harot de j. Simionescu. {
Danemarca de Magita D. Nicotaescu.

N. Milescu in China de 1. Simionescu.

Cetatile Moldovenesti de pe Nistru de Ap. C. Culta
Romanii din Btisar’a -de Em. Bucata. !
Valea jiuiui din Ardeal de I\ Hossu f.ort"In.

Scria D. ,Ciiiata aplicata®.

Fabricarea sapunului de A. Schorr,
Motorul Diesel de Inc;. Caseitu
Industria parfumatul'de E. Stvtrin.

. Aerul lichid de Ilit Matei.

industria azotului de L. Caton.

. Locomotiva de Ittg. Casetti.

. Aeroplanul de Dr. V. Anastasia.

. Baloane si dirijabile de C. Mihailesnt.
, Betonul armat de Ing. N. Ganea.

. Réri si trenuri de G. Siadbei.

instalarea unei sonerii “electrice de Sitl. C. lonescn.
Aparat de Radiofonie de LL M. Zapan.
Tiparul de V. Romantscu.



