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John Seymour (1914 - 2004) - scriitor-pionier extrem de prolific
al miscarii autosuficientei (self-sufficiency movement). Scriitor, realizator de
emisiuni de radio, cercetator al mediului, agrarian, mic proprietar si activist.
Revoltat impotriva consumerismului, industrializarii, organismelor modificate
genetic, oraselor si automobilelor; aparator al autarhiei, responsabilitatii
personale, traiului vesel (mancare, bautura, dans si cantece), gradinaritului,
grijii pentru planeta si pentru sol.

Aprecierile cititorilor

«  Aceste tehnici pot face din oricine un fermier cu mai mult sau mai
putin succes. Te pot ajuta sa-ti aduci viata mai aproape de agricultura,
daca vrei asta. Unele aspecte ale cartii sunt dure, precum sacrificarea
anumitor animale domestice, dar altele sunt atat de simple incat copiii
mei se distreaza cu ele. E o chestiune de mentalitate si de cat de departe
vrei sd ajungi. Aproape toate aspectele vietii sunt tratate in aceasta carte
fundamentald. De la apad la energie, de la cai la porci, de la constructia
unei case la taierea copacilor. Cartea are stiinta gospodaririi din vremurile
preindustriale. Traieste dupa modelul ei, si Mall-ul va deveni un mare
mister pe care nu-l vei vizita niciodata.

«  Arfifoarte dificil s imbunatétesti sau macar sa mai adaugi cevala o carte
care acopera atat de multe aspecte nu numai in privinta auto-suficientei,
dar si in privinta principiilor bunei gospodariri. Tot ce ai vrea sa stii
despre cum sa gospodaresti o proprietate intre 0,5 si 2,5 hectare se afla
aici. Gestionarea micii proprietiti este o slujba pe viata. Toate sfaturile
despre cum sa faci acest lucru sunt continute in aceasta carte. Eu traiesc
pe o suprafata de 3,5 hectare, iar cartea aceasta este de capatai. Este, de
asemenea, o lectura interesanta chiar daca nu poti fi auto-suficient.

« Am citit aceasta carte de cateva ori si este o carte fantastica despre
autarhie, desi invataturile lui Seymour pe acest subiect nu se aplica in
toate tarile si situatiile. Daca esti interesat de propria ta experienta auto-
sustenabila, recomand aceasta carte.




CINE SUNTEM SI CUI NEADRESAM

entru orice om lucid, este evident cd Romania de astazi se aflad in

pragul colapsului, impreuna cu sistemul global in care este angrenata.

Dacai ar fi doar sa enumeram problemele pe care le avem, dimensiunile
acestui cuvant-inainte ar atinge cote nepermise. De la economie la cultura, de la
agriculturd la demografie, de la politicd la ecologie, de la sdnatate la invatamant,
practic nu existd domeniu in care si nu fie evident dezastrul in care ne aflaim — fie
ca vorbim, in particular, de ,exodul creierelor”, de jaful politic generalizat, de raptul
bancar, de rezultatele catastrofale la examenele de capacitate sau bacalaureat sau
de calitatea precara a alimentelor pe care le consumam; de febra consumerista
intretinuta permanent de marile corporatii, de pamantul fertil vandut pe nimic, pe
cale sa fie otravit cu insecticide si pesticide, de izolarea profesionistilor in favoarea
incompetentilor sau de profunda decddere morald. Problemele pe care le avem sunt
atat de complexe si de interdependente incat a crede ca exista remedii globale pentru
ele inseamna o naivitate vecind cu orbirea.
— solutii demarate si intretinute de oameni care nu asteapta subventii de la guvern si
sponsorizari de la corporatii pentru a face binele. Oameni lucizi si integri, care ridica
semne de intrebare asupra directiei in care se indreapta lumea, cu noi cu tot.

Graba in care suntem siliti sa trdim ne-a confiscat timpul de gandire — nu
avem timp sa discernem intre bine si rau, intre adevar si simulacru, intre informatie
si minciuna. Iar graba noastra si dezinformarea sunt extrem de profitabile pentru cei
care ne repeta zilnic, fara incetare, ca solutiile unice de supravietuire in ziua de astazi
sunt: job-urile epuizante, creditele pe zeci de ani pentru autoturisme sau locuinte
scumpe si ineficiente si consumul dus la maxim.

TEI A& s-a niscut pentru a face accesibile informatiile care dinamiteazi acest
mod de gandire. Cartile traduse de noi demonstreaza fara gres ca suntem, zi de zi, captivi
ai unei imense iluzii — aceea ca nu putem trai decat asa cum traim acum: stresati, obositi,
vlaguiti de viata, instrainati de valorile fundamentale care ne indreptatesc si ne numim
oameni.

In contra unui Sistem al cirui mod de functionare implici inundarea constanti
cu false informatii, ne propunem sa oferim publicului acele cunostinte folositoare,



ignorate in mod sistematic de ,mainstream” din simplul motiv ca de pe urma lor au de
cAstigat numai oamenii, nu si corporatiile si guvernele. In loc de reziduuri de gandire
ambalate tipator, oferim acces la cunoasterea practica. Complet gratuit, dar din dar,
fara pretentii, fara trufie si fara clauze ascunse. O biblioteca a independentei reale
fatd de Sistemul absurd in care am fost aruncati in ultimile decade. O serie de carti
care, naddjduim, vor fi pasaportul de independenta in gandire si in fapte al fiecaruia
dintrepoi.
Oamenilor care stiu ca vesnicia nu s-a nascut la sat ca sa moara la oras. Celor care
s-au saturat de asfalt, de blocuri, de rate si de credite si care cauta sa iasa din acest
angrenaj cat mai repede, dar inca nu au curaj, pentru ca nu stiu ca se poate si inca
nu stiu cum se face. Celor care vor sd acumuleze cunostinte solide de agricultura
sustenabild, permaculturd, arhitectura ecologicd, energii alternative, tehnici si
tehnologii domestice si mestesuguri. Celor care simt subrezenia sistemului si
naufragiul global catre care ne indreptdm, oamenilor care au redus sau se pregatesc
sa reduca turatia motoarelor, pentru ca stiu ca viteza nu va face decat sa grabeasca si
sa amplifice impactul inevitabil cu zidul. Celor care stiu ca revolutiile incep din pragul
propriei case si tot acolo se termind. Taranilor nescarbiti de sat si inca nedescurajati,
dar si orisenilor care inci stipanesc mai bine tastatura decét grebla. In fine, tuturor
celor care stiu ca orice bucata de pamant vine la pachet cu fasia nemarginita de Cer
de deasupra ei.

aprilie 2014



AJUTA-NE SA AJUTAM!

artea pe care o tii acum in maini sau o citesti pe ecran este rezultatul a

sute de ore de munca migiloasa — traducere, verificare terminologica,

adaptare, corecturd, editare, punere in pagina si design. ‘Nenumarate
e-mailuri si mii de corecturi. Nici un membru al grupului TEI & @ fie el
traducator profesionist sau amator — nu este platit pentru munca sa;
tot ceea ce facem, facem gratuit, fara sa cerem sponsorizari la Monsanto si fara sa
asteptam medalii, diplome si, eventual, statui in fata ministerului agriculturii. Unii
pot numi asta sacrificiu, altii civism, altii tampenie crasa si pierdere de timp.

Nu suntem sprijiniti de nici un partid politic sau ONG, nici unul dintre noi nu
are de gand sa candideze la presedintie la urmatoarele alegeri, nici unul dintre noi nu
are fabrica de produs insecticide. Dar asta nu inseamna ca nu avem si noi, la randul
nostru, nevoie de ajutor. In schimbul faptului c&, prin intermediul nostru, ai acces
gratuit in limba romana la carti de importanta fundamentala, pe care nici o editura
din Romania nu a avut puterea sau curajul sa le traduca, te rugam sa ne dai o mana de
ajutor. Daca te simti stapan pe orice limba de circulatie internationala si
iti poti sacrifica ciateva ore lunar pentru a traduce 10—20 pagini impreuna
cu noi, da-ne de stire la adresa de mail: carti.din.tei@gmail.com. Cu cat

vom fi mai multi, cu atat vom putea traduce mai multe volume intr-un timp din ce in
ce mai scurt — performantd pe care nici o editurd, din strdinitate sau din Romania,
probabil cd n-a atins-o vreodata.

Si chiar daca nu esti atat de deprins cu o limba straina, tot p,fc“potl fi de mare

folos — da mai departe cartea de fatd si celelalte cirti din colectia TEI @ anunta-ti
prietenii, recomand-o, tipareste-o, fa-o cadou, urmareste-ne pe Facebook, pe Scribd

si oriunde vom mai aparea. Poti chiar sa-ti enervezi socrii dandu-le din cand in cand
citate d1n cartlle traduse si pubhcate de noi, promltem cd nu ne suparam Suntem
aplica cele scrise in cartile noastre, vom fi o tard din ce in ce mai greu de mln’glt, de
controlat si de cumparat. Iti multumim!



Pentru inscrieri, sugestii, recomandari, propuneri etc.:

carti.din.tei@gmail.com

TEI Traduceri Ecologice Independente

scribd.com/tei_independente
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John Seymour - Intoarcerea la obarsie

CUVANT INAINTE

a veti intreba in primul rand ce vrea sa spuna titlul acestei carti. Ce

inseamni intoarcerea la obarsie? Inseamni si triiesti pur si simplu

bazandu-te doar pe Natura si pe tine insuti, incercand sa ajungi, in cea
mai mare masura, la autarhie.

Iatd un cuvant foarte terfelit, care aprinde adesea o scanteie de neincredere in
ochii interlocutorilor, atat de obisnuiti cu modul lor de viata, incat au ajuns sa nu mai
cunoasca adevarata culoare a slaninii, adevarata aroma a painii, si care considera ca
aerul de la tara ,pute rau”, desi nu cracnesc la duhorile din orele de varf de la metrou
sau la chimicalele pe care le contine hrana lor zilnica.

Sa ne intelegem, autarhia nu inseamna nicidecum idealizarea unui trecut in
care oamenii se chinuiau, cu unelte arhaice, sa obtind o hrana de subzistenta, iar
pe vecinii antipatici 1i ardeau pe rug, acuzandu-i de vrdjitorie. Autarhia nu este o
sintoarcere inapoi”, ci un pas inainte, spre o viata noua, mai buna, care va va scoate
din munca arhispecializata din birouri si fabrici, vd va permite sa dati dovada de
initiativa, va va confrunta cu o diversitate si cu provocari imense si va va face sa
plangeti adesea de bucurie, iar uneori de disperare.

Autarhia nu inseamna acceptarea unui nivel de trai inferior — doar daca nu
cumva va evaluati nivelul de trai dupa numarul de cilindri ai masinii, dupa cate
costume sau rochii aveti in sifonier sau dupa suprafata locuintei. Din contra, autarhia
inseamna o viatd mai sanatoasa, intr-un mediu mai natural, in care va gasiti pacea
interioara si va reinvie corpul, care va trebui sa se obisnuiasca din nou cu mancarurile
proaspete si organice, si muschii, care vor fi nevoiti sa reziste la munci grele in aer
liber. Caci, desi autarhia este posibild, nimeni nu a pretins vreodata sau nu ar trebui
sa pretinda ca este floare la ureche. Dimpotriva, veti munci din zori si pana-n noapte;
va veti castiga painea cu sudoarea fruntii; dar veti redescoperi satisfactia muncii bine
facute, farmecul mancarurilor naturale si durerea unei oboseli sdniatoase. Si macar
pentru asta, ,jocul” merita toti banii. Dar poate ca de altfel vom fi chiar obligati sa




Cuvant inainte

ajungem aici. Caci, in ziua in care vom fi extras tot, sau aproape tot petrolul de pe
planeta, va trebui sa ne revizuim atitudinea fata de singura si adevarata noastra
avutie durabild: Pamantul insusi. Daca va mai fi posibil, va trebui atunci sda ne
extragem toate mijloacele de subzistentda din tot ceea ce poate produce pamantul,
fara ajutorul produselor chimice derivate din petrol. Poate ca atunci nu vom mai
tine neaparat sa depindem de masinarii complicate si scumpe, dar intotdeauna vom
dori sa ne satisfacem cat mai bine nevoile de baza: hrana, imbracaminte, adapost,
sanatate, fericire si relatii interumane. Pamantul ne poate furniza aceste lucruri si o
poate face fara chimicale si ingrasaminte artificiale si fara masini sofisticate. Dar cine
are o bucata de pamant trebuie sa o lucreze cu intelepciune si cat mai intensiv posibil.
Cei care traiesc intr-o asa-numita autarhie, ,filozofand” cu seninatate printre urzici si
ciulini, ar face mai bine sa revina la oras. Ei nu fac decat sa ocupe degeaba un teren
care ar trebui folosit de cineva care stie cu adevarat sa il exploateze.

Insd ,a exploata” nu trebuie inteles ca a scoate profit cu orice pret. Omul
trebuie sa fie gospodar, nu ,exploatator”, trebuie sa respecte toate formele de viata.
Asta pentru binele sau. Exterminarea tuturor speciilor, mai putin a celor care ne sunt
utile in mod direct, este imorala si contribuie in final la propria noastra distrugere.
Agricultura diversificata si rationala pe care o pune in practica cel ce traieste in
autarhie va Incuraja dezvoltarea a numeroase forme de viata, iar fiecare ar trebui sa
se straduiasca sa lase pe proprietatea sa si o parceld de pamant cu adevarat salbatica,
unde vegetatia si animalele sa poata creste in pace si fara piedici.

Si apoi, mai este aspectul relatiilor pe care le avem cu ceilalti. Multi oameni
se intorc la tara pentru ca in marile orase se simt singuri, chiar daca sunt inconjurati
de o multime de oameni. Si cel care traieste la tarad, inconjurat de imense ferme
industriale va fi, de asemenea, tot singur. Dar, daca se va stabili intr-o regiune unde
mai sunt si alti adepti ai autarhiei, va deveni in curand membru al unei mari familii
unde prietenia nu este doar un simplu cuvant. Ca sa nu mai spunem de intrajutorare:
munca in comun la camp, mulsul si hranirea vitelor unui vecin plecat in concediu,
supravegherea, pe rand, a copiilor, o mana de ajutor pentru constructia unui hambar
sau cand vreunul dintre vecini taie un animal. Pe scurt, se redescopera adevarata
viata sociala, care deja exista in unele regiuni din Europa si din America de Nord,
unde asemenea comunitati nu mai sunt rare.

Conteaza si relatiile cu taranii din partea locului. La mine in localitate, taranii
batrani sunt foarte calzi fata de ,nou-veniti”. Se bucura sa ne vada ca inviem si
pastram vechile indeletniciri din tineretea lor si le place sa ne dea sfaturi. Le sticlesc
ochii cand vad buciti de sunca si slanina atarnate la afumat pe cosul meu. ,Asta-i
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sunca adevarata!”, zic ei. ,Mai buna decat ce se gaseste in magazine. Mama ficea asa
ceva cand eram copil — pe atunci ne ficeam in casa toata mancarea.” ,Pai si acum de
ce nu o mai faceti?”, intreb eu. ,,Eh, s-au schimbat vremurile.” Ei bine, se pot schimba
inca o data.

Dar autarhia nu este rezervatd numai celui care dispune de cateva hectare. Si
acela care, in plin centrul orasului, isi repara singur pantofii sau isi face painea cu
graul cumparat de la un tiran practici deja, intr-o oarecare masuri, autarhia. In felul
acesta, nu numai ca economiseste bani, dar obtine si satisfactii personale. Omul nu
este o rotita a unei masinarii, Natura I-a predestinat si fie polivalent, sa nu isi puna
la treaba doar cunostintele sau doar mainile, ci pe amandoua.

Deci, mult noroc si mult curaj daca veti incerca experienta de a va intoarce
la obarsie. Iar de va fi sa descoperiti in aceste pagini ceva util, ceva ce nu cunosteati
sau nu stiati unde sa gasiti, atunci eu insumi si toti cei care am colaborat la aceasta
lucrare vom simti ca munca noastra nu a fost in zadar.
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Omul si mediul sdu inconjurdtor

Adevdratul gospodar se va stradui
sd 1si menajeze pdmantul, si nu sa
il exploateze. Va cduta sd mentind
si sporeasca fertilitatea solului.
Observand natura, va invdta ca
semdnarea unei singure culturi
vegetale sau cresterea unei sin-
gure specii de animale pe aceeasi
bucdtica de pamdnt nu este in or-
dinea naturald a lucrurilor. Se va
stradui deci sd protejeze un numdr
cat mai mare posibil de specii veg-
etale si de animale; va intelege si va
incuraja interactiunea dintre ele.
O parte dintre pdmanturi le va lasa
chiar necultivate, pentru ca acolo
sd se poatd dezvolta forme de viatd
sdlbatice. Se va gandi neincetat la
nevoile gliei sale, analizand fiec-
are planta si fiecare animal dupa
consecintele benefice pe care le-ar
putea avea pentru sol. Si, mai ales,
va fi pe deplin constient cd, dacd
intervine in lantul trofic - el insusi
fiind doar o verigd a acestuia -, o
face pe riscul sdu, cdci asta va strica
echilibrul natural al lucrurilor si al
vietii.
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MARILE PRINCIPITALE AUTARHIEI

Singurul mod de a va cultiva corect si intensiv pamantul este sa aplicati o varianta a
ceea ce practicau stramosii nostri in Europa secolului trecut. Acesti ,precursori” ajunsesera
pe atunci sa obtina un echilibru minutios intre animale si plante, fiecare hranindu-le pe
celelalte. Plantele hraneau direct animalele; acestea hraneau solul cu excrementele lor, iar
solul hranea plantele. Mai apoi, animalele si plantele erau puse in alternanta pe pamanturile
cultivate, pentru ca fiecare specie sa poata lua de acolo ceea ce ii era necesar si sa redea, la
randul ei, ce avea de dat.

Daca veti planta la nesfarsit aceeasi cultura agricola pe acelasi teren, vectorii bolilor se
vor dezvolta pana ce vor deveni de necontrolat. Caci Naturii 1i este groaza de monoculturs;
priviti in jurul dvs. si veti constata ca orice mediu natural este alcatuit dintr-o mare varietate
de specii. In cazul in care o specie devine predominanti, apare in mod iremediabil vreun
flagel sau vreo boala pentru a o distruge sau o aduce la proportii mai normale. Astazi insa,
omul a reusit sa contracareze aceasta lege, exercitand presiuni chimice din ce in ce mai
puternice asupra Naturii; insa parazitii (mai cu seama virusurile) se adapteaza foarte repede
la oricare dintre noile chimicale, iar savantii au doar un mic avans asupra bolilor.

Cine se intoarce la obarsie va inlocui deci produsele chimice si masinariile sofisticate
cu munca mainilor sale. Si va trebui sa isi puna in functie toatd materia cenusie si toata
indemanarea pentru a isi chivernisi efortul fizic. De exemplu, daca isi lasa animalele sa pasca
o anumita culturd, nu va mai trebui sa culeaga el recolta si sa o transporte; in plus, nu va mai
avea nici de scos si de imprastiat gunoiul de grajd. Deci duceti animalele la cAmp, nu aduceti
campul in iesle. Si apoi ganditi-va si la alte tipuri de servicii pe care vi le pot aduce unele
animale; de exemplu, porcii sunt, de la sine putere, cei mai buni pentru arat pamantul. Va
curata terenul, il ard, 1l ingrasa, il discuiesc si vi-1 lasa practic gata de insamantare; tot ce va
ramane de facut este sa le mutati, din cand in cand, tarcul electric.

Dar, asa cum am vazut, un agricultor bun nu va ldsa mult timp pe un camp aceeasi
specie de animale, la fel cum nu va cultiva in acelasi loc aceeasi planta mai multi ani la rand.
Caci toate animalele, de exemplu, au paraziti, iar daca lasati o specie un timp prea indelungat
in acelasi loc, parazitii si vectorii bolilor se vor dezvolta. Dar s-a observat ca parazitii unei
specii animale nu afecteaza o alta specie; astfel, animalele dvs. risca mai putin sa fie infectate
daca schimbati tipul septelului de pe camp.

De asemenea, un gospodar adevarat isi va da curand seama ca fiecare activitate din
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ferma sa are o influenta salutara asupra celorlalte. Vacile dau ingrasaminte pentru pamantul
din care se obtine hrand nu numai pentru vaci, ci si pentru oameni sau pentru porci: produsele
derivate din laptele de vaca (lapte smantanit si zer) sunt un aliment complet foarte bun
pentru porci si pasari de curte. Excrementele porcilor si ale pasarilor ajuta la randul lor sa
creascd iarba pentru vite. Iar mai apoi gdinile vor scurma excrementele altor animale si vor
recupera semintele de cereale nedigerate.

In plus, toate resturile recoltelor vor contribui la hrana unora dintre animale. PAna
si resturile pe care le refuza chiar si porcii vor fi ingropate — tot de porci — apoi datorita
excrementelor lor, se vor transforma intr-un compost dintre cele mai fine, fara ca fermierul
sd fi miscat vreun deget. Nimic nu trebuie pierdut sau irosit la ferma celui care vrea sa
trdiasca in autarhie; acesta nu are nevoie de pubele sau de gunoieri. Chiar si ziarele vechi
pot fi folosite drept asternut pentru porci sau pot fi puse in compost. Iar din tot ce poate fi
ars, pamantul 1si va extrage potasa.

Dar inainte de a reveni la obarsie si de a porni pe calea unei ,agriculturi autentice”,
candidatii ar trebui s se familiarizeze cu unele dintre legile fundamentale ale Naturii, pentru
a intelege mai bine de ce se vor intdmpla unele lucruri, iar altele nu.

Lantul trofic

Viata de pe aceasta planetd a fost comparata cu o piramida: o piramida cu o baza
incredibil de mare si cu un varf foarte ascutit.

Orice forma de viata are nevoie de azot, de aceea acest gaz este o componenta esentiala
a materiei vii; Insa majoritatea fiintelor vii nu pot intrebuinta direct azotul aflat in stare
libera in atmosfera. Prin urmare, baza piramidei noastre biotice este alcatuita din bacterii
care traiesc in sol, uneori in simbioza cu unele plante, si care pot sa capteze azotul din
atmosfera. Numarul acestor microorganisme este inimaginabil de mare: sa spunem doar ca
sunt milioane intr-o bucética de pamant de dimensiunea unei gamalii de ac.

Cu o treapta mai sus trdiesc o multime de animale microscopice, o forma de viata
fundamentala si esentiala. Urcand piramida sau lantul trofic — daca vrem sa-i spunem asa
— putem observa ca fiecare strat este mult mai redus decat cel de pe urma caruia profita.
Erbivorele pasc iarba. Fiecare antilopa de exemplu trebuie sa aiba la dispozitie milioane de
fire de iarba pentru a se hrani. Carnivorele se hranesc cu erbivore. Astfel, fiecare leu trebuie
sa dispuna, pentru a supravietui, de sute de antilope. Adevaratele carnivore sunt situate
exact in varful acestei piramide. Omul este undeva aproape de varf, dar nu pe culme, fiindca
este omnivor. Este unul dintre acele animale fericite care pot trai cu o hrana foarte variata:
atat vegetala, cat si animala.

De-a lungul lantului trofic, sau de-a lungul diferitelor trepte ale piramidei, exista
interdependente complexe. De exemplu, existd microorganisme exclusiv carnivore. Exista
organisme parazite sau saprofite de tot felul: primele traiesc pe seama organismelor-gazda,
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sapandu-le fortele, a doua categorie traieste in simbioza, sau cooperare amicala, cu alte
organisme, animale ori vegetale. Am spus deja ca in varful lantului trofic se afla carnivorele.
Dar unde se afla puricele care isi duce zilele pe spinarea unui leu? Dar parazitul din intestinele
leului?

Ca sa nu mai spunem despre bacteria (si putem paria ca exista asa ceva) care nu traieste
decat in corpul puricelui leului! Este poate mai usor sa intelegem un sistem atat de complex
cu ajutorul acestei faimoase expresii, care il simplifica la extrem:

Puricii mici duc in spinare purici mai mici, care-i pisca,
Iar puricii mai mici duc si ei in spinare purici si mai mici,
Si asa mai departe, la infinit. *

Aceste versuri se refera exclusiv la parazitism, dar trebuie subliniat ca din varf si pana
jos, la baza piramidei trofice, orice organism este, in cele din urma, consumat de un altul.
Inclusiv noi insine, doar daca nu rupem noi lantul trofic, prin sistemul absolut distructiv al
incinerarii.

Omul, aceasta maimuta ganditoare, intervine si in acest sistem (din care nu trebuie sa
uite ca si el face parte!), dar o face pe riscul sau. Daca, dintre marile mamifere, eliminam un
mare numar de carnivore, erbivorele cu care se hraneau acestea vor deveni prea multe, vor
rade prea multa iarba si vor crea deserturi. Daca, pe de alta parte, vom elimina prea multe
erbivore, iarba va creste 1nalta si deasd, in mod necontrolat; pasunile bune se vor transforma
in hatisuri si nu vor mai putea hrani multe erbivore, decat daca sunt curatate. Daca eliminam
toate speciile erbivore, cu exceptia uneia, pasunile vor fi pastorite mai putin eficient. Caci,
daca oile pasc foarte aproape de sol (taie iarba cu dintii din fatd), vacile, care smulg iarba
inconjurandu-o cu limba, prefera iarba inaltd. Pasunile dau cele mai multe si mai bune ovine
daca vacile pasc in acelasi loc. Trebuie ca ,,Atotputernicul” Agricultor sa mediteze cu mare
atentie si sa actioneze foarte prudent inainte de a isi exercita puterea de interventie asupra
restului piramidei.

In mediul natural, plantele sunt de asemenea in numeroase varietiti, iar asta din mai
multe motive. Fiecare planta extrage din sol diferite materii si cedeaza, la randul ei, alte
materii. Plantele din familia leguminoaselor, de exemplu, au in nodozitatile radacinilor
bacterii care retin azotul. Astfel ele pot fixa direct din sol azotul necesar. Dar trifoiul poate
fi eliminat de pe o pajiste prin aplicarea de azot artificial. Si nu pentru ca trifoiului nu i-ar
placea azotul artificial, ci pentru ca 1i luati ,,injustul privilegiu” pe care acesta il avea asupra
ierbii (care nu poate asimila azotul), aducandu-i acesteia azot la discretie; iar iarba, fiind in
mod natural mai robusta decat trifoiul, il va face sa dispara.

Studiind Natura, se observa imediat ca monocultura nu intra in ordinea naturala a
lucrurilor. Nu este posibild mentinerea unui sistem unic de cultura decat adunand intr-un
sac de ingrasaminte toate substantele de care are nevoie plantatia si distrugand cu ajutorul

lorig.: Little bugs have lesser bugs upon their backs to bite 'em, And lesser bugs have lesser bugs and so ad infinitum! —

varianta a unor versuri atribuite matematicianului scotian din sec. al XIX-lea August de Morgan — TEI
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produselor chimice toti dusmanii si rivalii acestei culturi. Daca vrem sa respectam legile si
obiceiurile Naturii, va trebui sa diversificam, cat mai mult posibil, atat flora cat si fauna.

Solul

La baza oricarei forme de viata de pe Terra std, in mod evident, solul. Dar solul din care
noi, animalele terestre, trebuie sa ne extragem hrana este aceasta stanca facuta praf care,
din fericire pentru noi, ocupa o mare parte a globului. O parte din acest praf — sau pamant
— a fost produsa pe loc, de stancile de dedesubt, o alta a fost adusa de ape, o alta (cum ar fi
faimosul loess din America de Nord si din China) a fost purtata de vant si in sfarsit, altele au
fost transportate pana la locul lor actual de catre ghetari, in timpul diverselor ere glaciare.
Dar oricare ar fi modul in care solul a ajuns acolo unde se afld in prezent, la originea sa el a
fost transformat din piatra in praf din cauza intemperiilor. Gerul, precum si alternanta intre
frig si cald, crapa pietrele, apa le sfirama, vantul le erodeaza si este deja dovedit ca sunt
mancate de unele alge si bacterii; daca ajunge la suprafata solului, piatra cea mai tare din
lume va fi, in cele din urma, atacata si erodata.

Un sol nou creat va contine in mod sigur toate elemente minerale ce se aflau initial in
rocd, dar i va lipsi complet un element esential: humusul. Iar humus nu va exista pana nu
il va crea viata insdsi, adicd organismele care au trdit, au murit si se afla in descompunere.
Numai atunci va deveni un sol cu adevarat complet, in care sa poata creste vegetatia care
sustine toate speciile animale de pe pamant.

Dat fiind ca solul este format din numeroase tipuri de piatra, exista multe soluri distincte.
Iar cum nu este intotdeauna posibil sa dispunem de solul pe care il dorim, gospodarul
trebuie si invete si foloseascd la maximum solul de care dispune. In functie de mirimea
particulelor din care sunt compuse, solurile se impart in soluri usoare si soluri grele, cu
un evantai nelimitat de categorii intermediare. Un sol usor desemneaza un sol compus din
particule mari. Un sol greu contine particule mici. Nu prea putem numi pietrisul sol, dar
nisipul da, iar nisipul pur este solul cel mai usor din lume. Solul cel mai greu este argila
compusi din particule foarte mici. In acest context, termenii ,usor” si ,greu” nu au nimic
de-a face cu greutatea, ci se refera doar la usurinta de a munci pamantul. Puteti scurma sau
prelucra nisipul cat si cum vreti, oricat de ud ar fi, nu isi va schimba deloc consistenta. In
schimb argila grea este foarte dificil de arat sau de sapat, fiindca se transforma foarte repede
intr-un material moale si lipicios, care se sparge foarte usor daca este prelucrat cand e umed.

Ceea ce noi numim sol are in general o grosime care se masoara mai degraba in
centimetri decat in metri. El se amesteca cu subsolul, care nu contine aproape deloc humus,
dar poate fi bogat in substante minerale de care au nevoie plantele. Plantele care au radacini
de mare adancime, cum ar fi unii copaci, lucerna, tatdneasa si multe ierburi, isi extrag hrana
direct din subsol. Compozitia subsolului este foarte importanta din cauza influentei pe care
o are asupra drenajului. Daca este alcatuit din argila grea, de exemplu, drenajul va fi prost,
iar campul imbibat de apa. Daca este alcdtuit din nisip, pietris, creta sau calcar, probabil ca
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Ciclul natural

Culturi sdlbatice Fructe si nuci larba Grau Ovdz Orz

Albine Vaci Porci Oi Gaini

Gunoi de grajd / Compost
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Secard Cartofi Crucifere Legume Rddacinoase

Ciclul de productie a hranei
Ciclul deseurilor

Principiul de baza pentru a trai in autarhie este sd intelegeti Ciclul Virtuos:
adicd solul hraneste plantele, plantele hranesc animalele, animalele ingrasa
pdmantul, ingrasimintele hranesc solul, solul hrdneste plantele etc.
Adevdratul gospodar va respecta acest ciclu si va trebui ca el insusi sd i se
integreze. Dat fiind cd el mdnancd si plante, si carne, risca sa rupa lantul
dacd nu respectd in permanentd Legea Restitutiei. Acest lucru inseamna ca
toate resturile (vegetale, animale si umane) trebuie restituite solului, prin
mormanul de compost, prin intestinele animalelor, prin imprdstierea cu
plugul sau prin ingroparea lor direct in sol de catre animale. Ceea ce nu
poate fi redat Pamantului sau reutilizat intr-o forma sau alta trebuie ars;
astfel i se va da Pamantului potasa. Intr-o gospodadrie organizatd autarhic,
nimic nu trebuie risipit.

Plug

Ciclul de productie a hranei
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in acest caz campul va fi uscat. Sub stratul de subsol exista roca, iar aceasta continua pana
spre centrul Pamantului. Si roca poate influenta drenajul. Creta, calcarul, gresia si celelalte
roci permeabile sunt excelente; argila (geologii o considera ca fiind roca), ardezia, argilitul,
unele sisturi, granitul si alte roci vulcanice duc, in general, la un drenaj prost. Aceste terenuri
pot fi drenate artificial, cu conditia s investiti indeajuns de multad munca si capital.

Sa examinam in continuare diferitele tipuri de sol.

Argila grea Daca este bine drenata si lucrata cu atentie si cu experienta, aceasta poate
deveni un sol foarte fertil, cel putin pentru unele culturi. Graul, stejarul, bobul, cartoful
si multe alte culturi vor creste foarte bine in argila bine intretinuta. Taranii o considera
adesea un sol dur. Dar trebuie multa experienta pentru a o cultiva in mod eficient. Argila are
tendinta de a ,flocula”, adica particulele microscopice din care este alcatuita se coaguleaza
si formeaza particule mai mari. Cand se produce acest fenomen, argila poate fi prelucrata
mai usor, se dreneaza mai bine, face posibila patrunderea aerului in sol (o conditie esentiala
pentru cresterea plantelor) si permite ridicinilor plantelor si patrundi mai adanc. Intr-
un cuvant, devine un sol bun. Cand se produce fenomenul invers, argila ,,se compacteaza”,
adica se transforma intr-o masa cleioasa, asemanatoare cu lutul pe care il folosesc mesterii
olari; argila este atunci aproape imposibil de cultivat, iar cand se usuca devine la fel de tare
ca o caramida. Solul este presarat de crapaturi si nu poate fi folosit.

Factorii care provoacda flocularea argilei sunt: alcalinitatea (mai degraba decéat
aciditatea), expunerea la aer si la ger, incorporarea de humus si un drenaj bun. Aciditatea
compacteaza argila, la fel ca si prelucrarea ei cu masinarii grele sau atunci cand este uda.
Argila trebuie sdpatd sau aratd numai cand se prezintd in bune conditii de umiditate si nu
trebuie atinsa daca e uda.

Putem totusi ameliora calitatea argilei addugand humus (compost, excremente sau
bélegar, mranitd din frunze moarte, ingrasaimant verde: tot felul de resturi vegetale si
animale), drenand, arand la timpul potrivit si lasand aerul si frigul sa patrunda in sol (gerul
separa particulele), stropind cu var daca solul e prea acid si chiar — in cazuri extreme —
adaugand nisip. Solul argilos este un sol ,tarziu”, adicd nu va produce nimic la inceputul
anului. Este un teren dificil. Dar nu e un sol ,lacom”, iar daca 1i adaugati humus, va tine
mult. Acest sol tinde sa fie bogat in potasa, iar adesea este alcalin de la natura, deci nu mai
are nevoie de var.

Huma Huma se situeaza intre argila si nisip, si prezinta mai multe grade in functie de
dimensiunea particulelor. Exista huma foarte usoara si huma foarte grea. Huma medie
este probabil cel mai adecvat sol pentru majoritatea culturilor. Aproape toate humele sunt
formate dintr-un amestec de argila si de nisip, cu toate ca unele dintre ele contin particule de
aceeasi marime. Daca huma (sau orice alt sol) sta pe o roca de calcar, va fi probabil alcalina
si nu va fi nevoie de stropire cu var, cu toate ca nu este o reguld absoluta: este surprinzator,
dar exista si soluri calcaroase care trebuie stropite cu var. Ca si celelalte soluri, huma profita

de pe urma aportului de humus.

Nisipul Solul nisipos — cel mai usor dintre toate solurile — este in general bine drenat
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si adesea acid (caz in care trebuie stropit cu var); de multe ori 1i lipsesc potasa si fosfatul.
Este un sol ,timpuriu”, adicd se incalzeste foarte repede la sfarsitul iernii si da rod foarte
devreme in cursul anului. Este de asemenea un sol ,Jacom”: cand 1i adaugati humus, acesta
nu ramane mult timp. Adevarul este ca, pentru a face productiv un sol nisipos, trebuie
administrate din plin ingrasdminte organice (cele anorganice sunt foarte repede risipite).
Terenurile nisipoase sunt foarte bune pentru culturi de zarzavaturi, fiind timpurii si usor
de lucrat, plus ca reactioneaza foarte bine la cantitati generoase de ingrasaminte naturale.
Sunt foarte bune pentru a fi pascute in alternanta de oi, porci sau alte animale. Sunt foarte
potrivite si pentru pastoritul bovinelor in timpul iernii, caci nu sunt mlastinoase, ca solurile
grele (adica nu se transforma in mocirle daca sunt célcate in picioare). Daca sunt plantate cu
iarbi si cilcate in picioare, isi revin foarte repede. Insi nu produc o recolti la fel de buni de
iarba sau de alte culturi ca un paAmant mai greu. Aceste soluri seaca mai repede si sufera mai
mult in urma secetei decat solurile argiloase.

Turba Solurile de turba sunt un tip deosebit, dar, din nefericire, destul de rare. Turba este
formata din substante vegetale compactate in conditii anaerobe (de exemplu, sub apa) si
deci neputrezite. Turba acida si umeda nu este prea buna pentru culturi agricole, cu toate ca,
daci o drenam, permite cultivarea cartofului, a ovazului, a telinei si a altor catorva plante.
Dar solurile de turba cu un bun drenaj natural sunt pur si simplu cele mai bune soluri din
lume. Ele fac sa creasca orice, si incd mai bine decét oricare alt sol. Nu au nevoie de compost,
sunt ele insele compost. Fericit va fi cel ce va stapani un asemenea teren, caci nu va risca
niciun esec.

Adaosuri

Plantele au nevoie de aproape toate elementele, dar in principal de azot, fosfor, potasiu
si calciu.

Azotul Cum am vazut mai sus, poate fi luat direct din atmosfera de bacteriile care fixeaza
azotul, iar daci practicati o agriculturi organici, nu ar trebui si duceti lipsa de asa ceva. Insi
pentru a asigura o aprovizionare cu adevarat satisfacatoare, trebuie imprastiat pe sol gunoi
de grajd care, prin putrezire, va elibera azot.

Fosforul Probabil ca este deja prezent in sol, dar poate cd nu se degaja in cantitate
suficientd. Daca analizele arata o lipsa importanta de fosfat, trebuie addugat fosfor. Uneori o
dovada a lipsei de fosfor poate fi decolorarea violacee a rasadurilor, urmata de o ingalbenire
pe masura ce plantele cresc, o crestere debilitatd si o intarziere in maturizare. ,Zgura
bazica” e un ingrasamant fosforic curent: este un reziduu faramitat provenit de la topirea
minereurilor metalice, deci un sub-produs al industriei otelului. Termenul ,bazic” inseamna
aici alcalin. Acest sortiment de ingrasaminte contribuie la scaderea aciditatii solului, la fel
ca varul. Din nefericire, noile tehnici de fabricare a otelului fac sa scada productia de zgura.
Fosfatul mineral actioneaza mai lent decat zgura, dar efectul sau dureaza mai mult, iar multi
agricultori organici il considera mai bun. Superfosfatul este un fosfat mineral (sau fosfat din
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oase) care a fost dizolvat in acid sulfuric; actioneaza repede, dar este scump si poate saraci
solul de microorganisme.

Potasiul O lipsa de potasiu se poate manifesta printr-o ingalbenire a extremitatii frunzelor
si printr-o rezistenta scazuta a paielor cerealelor, care se culcd la cea mai micd adiere de vant
sau la cativa stropi de ploaie. in lume existi munti de potasiu mineral si pani ce acestia vor
fi epuizati, pot fi folositi pentru a contracara lipsa de potasiu. Pamantul argilos este rareori
lipsit de potasiu.

Calciul Insuficienta calciului provoaca o aciditate in sol si poate duce la anumite malformatii
ale plantelor. In orice caz, 1a un sol acid fermierul va trebui si adauge var, sub orice form4,
ceea ce previne deficienta de calciu. Varul poate fi administrat sub forma de buciti de calcar
sau creta (actiune foarte lenta), praf (actiune destul de lenta), var nestins (actiune rapida)
sau var stins (actiune rapidi). Insi varul nestins arde plantele si microorganismele, in vreme
ce varul stins este inofensiv.

Pamantului dvs. i pot lipsi si alte substante. Dacd, in ciuda adaosului elementelor sus-
citate, observati ca plantele si animalele par bolnavicioase, puteti presupune ca sufera de
lipsa de bor sau de asa-numitele ,,oligoelemente”; in acest caz, trebuie sa cereti sfatul unui
expert.

Insd daci pamantul dvs. a primit adaosurile adecvate de compost, de ingrasiminte, de
excremente animale, sau de alge marine (care contin toate elementele), este putin probabil
ca solului sa 1i mai lipseasca ceva. Daca, atunci cand va stabiliti acolo, faceti o analiza a
terenului si, in functie de rezultate adaugati o data pentru totdeauna toate substantele care
lipsesc, iar dupa aceea practicati o agricultura profund organica, atunci rodnicia tarinei dvs.
ar trebui sa creasca pana la cel mai de sus prag. Nu ar trebui sa fie nevoie sa mai cheltuiti
bani pentru ,ingrasaminte”. Iar, adesea, dacd pamantul este virgin sau daca a fost corect

cultivat, probabil cd nu va mai fi nevoie nici sa i faceti analize.

O gospodarie cu adevdrat ecologicd

Una dintre particularitatile sistemului de cultura agricola din Anglia secolului al XVIII-
lea era ,,asolamentul cvadrienal”. Era un sistem de exploatare agricola foarte ecologic si care
serveste, inclusiv in zilele noastre, drept model pentru exploatarea productiva a anumitor

culturi, la scara mai mica sau mai larga. Asolamentul cvadrienal functioneaza astfel:

1. Sola initiala Sola initiald era o insdmantare provizorie de iarba si trifoi. Amestecul era
pascut de vite, scopul principal fiind de a creste fertilitatea solului, datorita azotului fixat in
nodozitatile radiculare ale trifoiului, datorita excrementelor de la animalele care pasc si, in
sfarsit, datorita masei vegetale ingropata sub pamant cand sola este arata.

2, Sola de radacinoase Se cultivau probabil napi sau rutabaga cu care se hraneau vacile,
oile sau porcii; cartofi, destinati mai ales hranei oamenilor, sfecla furajera pentru vite,
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precum si diferite soiuri de varza (aceasta din urma nu este cu adevarat o ,radacinoasa”, dar
indeplinea acelasi rol ca si radacinoasele). Efectele acestei sole erau de a spori fertilitatea
pamantului — caci cea mai mare parte a gunoiului de grajd de la ferma era imprastiat pe
aceste culturi — si de a ,curata” solul (indepartand buruienile). Radacinoasele sunt intr-
adevar culturi ,de curdtare”, deoarece sunt plantate in linie si trebuie plivite adesea. Un al
treilea avantaj al acestei etape era productia de culturi care puteau fi depozitate vara pentru
a fi mancate in iarna.

3. Sola de cereale de toamna Era vorba de grau, fasole, orz, oviz, sau secara seméanate
toamna. Astfel se putea exploata fertilitatea pamantului obtinutd in urma primelor doua
sole, beneficiind si de paméantul curat rdmas dupa sola de radacinoase; era de asemenea
pentru fermier ,,0 cultura de bancnote”, cea din care castiga bani. De notat faptul ca fasolea
era folosita pentru hrana cailor si a vitelor.

4. Sola de cereale de primavara Acum se cultiva probabil grau de primavara, dar mai
ales orz. Dupa ce se semana orzul, era imprastiat pe acelasi teren si un amestec furajer, de
iarba si trifoi. Iarba si trifoiul cresteau in acelasi timp cu orzul, iar dupa secerisul orzului
ramanea o recolta importanta de amestec furajer, ce putea fi pascut in primavara sau in
vara urmatoare, sau putea fi taiat si facut fan, iar apoi pascut si in iarna. Orzul se folosea ca
hrana pentru animale, dar cel mai bun era transformat in malt pentru a fabrica berea. Paiele
de orz si de ovaz se dadeau ca furaj vitelor; paiele de grau se foloseau ca asternut in vederea
obtinerii unei mari cantitati de gunoi de grajd (cel mai bun compost inventat vreodatd);
din paiele de secara se faceau acoperisuri; radacinile se dadeau drept hrana vitelor si oilor;
iar faina, maltul, carnea de vita si lana erau vandute orasenilor. Spre sfarsitul secolului al
XVIII-lea si in secolul al XIX-lea un teren astfel exploatat producea doua tone de grau la o
jumatate de hectar, fara niciun fel de produse chimice derivate din petrol. Acestea nici nu
existau.

Este foarte posibil sd imitim acest sistem ecologic, modificandu-1 pentru a il face
sa corespunda nevoilor noastre contemporane, care sunt diferite. Probabil ci nu ne vom
multumi cu hrana de baza a unui taran din secolul al XVIII-lea: paine, carne de vita si bere.
Vom dori poate o mai mare diversitate de produse lactate: unt, branza si lapte, mai multe
legume, intr-un cuvant, o mai mare varietate de alimente. Astazi dispunem de noutati
tehnice: culturi noi de napi porcesti, ridichi si sfecla furajere, porumb (in climatele nordice)
si instalatii foarte recente, cum ar fi tarcurile electrificate, care ne diversifica alternativele.

Daca vreti sa traiti in autarhie, indiferent ca aveti doar o gradina in spatele casei, un
lot la periferia orasului, sau o exploatare agricola de vreo 50 de hectare, sau ca faceti parte
dintr-o comunitate care posedd 500 de hectare, principiile care trebuie respectate sunt
aceleasi. Trebuie sa va straduiti sa munciti in alianta cu Natura, si nu contra ei; continuand
sa va urmariti propriile scopuri, trebuie sa incercati sa imitati pe cat posibil Natura. Iar daca
vreti sd sporiti si sa mentineti fertilitatea pAmantului dvs., va trebui sd nu uitati:

1. sa renuntati la monocultura, adica la cultivarea an dupa an a acelorasi plante pe
acelasi teren. Vectorii bolilor specifice fiecarei culturi agricole se dezvolta mereu pe terenurile
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Anotimpurile

Inceputul primaverii
Arati-vd pamantul dupd ce l-au
afanat gerurile iernii. Pregatiti
cdmpurile pentru semandturile
de primavard trecand pe
deasupra o grapd cu discuri sau
cu tepi si adaugati, dacd este
nevoie, var sau fosfat. Mergeti la
vandtoare inainte de inchiderea
sezonului. Fiti gata de fdtarea
oilor, inceputul primaverii fiind
0 epocd ideala pentru acest
lucru, cdci mieii se vor putea
hrdni atunci cu iarba.

Sfarsitul primaverii
Semdnati cu mdna sau cu o
semdndtoare si  pregdtiti-vd
sd luptati contra buruienilor,
care vor ataca imediat tinerii
lastari, pentru a isi gdsi un
loc sub soare. Plantati cartofii
noi in sere pentru a le grdbi
maturizarea si folositi clopote
de sticld pentru a proteja de
gerurile tardive pepenii si alte
cucurbitacee. Este momentul
potrivit pentru brasarea berii, ca
sd avem cu ce ne potoli setea mai
tarziu, cdnd vom fi istoviti de
la tunsul oilor sau de la cosirea
fanului. Mdcinati cdte putin
grau in fiecare lund, de-a lungul
intregului an, ca sd aveti mereu
fdina proaspdtd.

Inceputul verii

La inceputul verii trebuie
sd Indepliniti o  sarcind
incantatoare: tunsul oilor. Lana
a cinci dintre ele va fi suficientd
pentru a imbrdca o familie
numeroasd. Odatd cu cresterea
ierbii, vaca dvs. va da din nou
mult lapte si ar trebui sd faceti
unt aproape in fiecare zi. Ca sa
va puteti bucura de binefacerile
laptelui si peste iarnd, faceti
multa branzd. La mijlocul verii e
momentul producerii fanului: o
treabd extenuantd, dar care va va
aduce multe satisfactii. Veti avea
nevoie de ajutorul prietenilor si
al vecinilor, dar si de multa bere
facutd in casd.
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Sfarsitul verii

Secerigul graului de la sfarsitul
verii este ITncununarea muncii
de peste an. Veti avea iardsi
nevoie de prieteni si veti
sarbatori din nou faptul ca
dispuneti de provizii de paine
pentru tot anul. Fructe din
livada, fructe de pddure, nuci,
ciuperci si bace sunt stranse
si puse la borcan sau in otet
spre a fi conservate pentru
iarnd. Tot acum se face si vinul,
iar din gogonelele rdmase se
poate face chutney (condiment
dulce-acrisor tipic bucdtdriei
indiene, obtinut dintr-un
amestec de mirodenii, fructe si
legume - TEI).

Toamna

Toamna vine vremea culegerii
rdddcinoaselor, care vor fi
depozitate in bordeie sau
in beciuri. Plantati graul de
toamna si bobul. Seva nu mai
urcd foarte sus in copaci, ceea
ce Inseamnd cd este momentul
potrivit sd fie dobordti cei
ajunsi la maturitate. In acelasi
timp strangeti lemnele uscate,
pana nu se umezesc, si folositi-
le ca lemne de foc. La sfarsitul
toamnei orzul este gata pentru
brasaj si ar trebui de asemenea
sa va faceti timp sd toarceti
lana, precum si recolta anuald
dein.

Iarna

In  mijlocul iernii, cind
frunzele au cazut din copaci,
puteti construi noi garduri
vii, sau le puteti repara pe
cele vechi; puteti confectiona
sau repara tarcurile, portile
si barierele; puteti ascuti sau
repara uneltele agricole. Va fi
suficient de frig ca sd puteti
tiia bovinele sau oile, iar
inceputul anului este cea mai
buna perioadd pentru pomana
porcului. Sunca si sldnina pot
fi pastrate in saramurd sau pot
fi sdrate si puse la afumat. Insa,
mai presus de toate, iarna este
perioada cand vd veti bucura de
roadele muncii dvs.
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unde se cultiva acelasi lucru ani de zile. Pe de alta parte, fiecare cultura ia elemente diferite
din sol, iar reziduurile pe care le lasd in acest sol sunt si ele diferite.

2. sa evitati cresterea unei singure specii de animale pe un anumit teren, din motive
foarte asemandtoare cu argumentele contra monoculturii. Strdmosii nostri spuneau ca
bogatia unui taran se masoara in inaltimea mormanului sdu de balegar. Cu alte cuvinte,
excrementele de animale sunt foarte bune pentru pamant. Un septel diversificat este de
preferat unuia mono-specie, iar pasunatul pe sole este cel mai bun dintre toate: rotatia unei
specii de animale pe diferitele parcele ale unui teren, astfel incat animalele sa isi lase in
urma dejectiile (si in acelasi timp inevitabilele oud de paraziti), rupand astfel ciclul de viata
al parazitilor. In plus, peste tot trebuie ldsati si se succeadi o specie dupi o alta intr-o astfel
de rotatie.

3. sa cultivati amestecuri furajere, sa le dati la pascut, apoi sa le ingropati.

4. sa faceti ,,ingrasaminte verzi”. Adica daca nu vreti sa lasati o cultura sa creasca si sa
o dati la pascut animalelor, cultivati-o totusi si ingropati-o, sau, mai bine, arati pamantul cu
discuri sau cu alte instrumente.

5. sa evitati aratul prea des si prea adanc. Nu este bine sa arati in profunzime, caci
se aduce prea mult subsol la suprafati. In schimb plugurile cultivatoare — care fac taieturi
orizontale in sol cu ajutorul unor cutite — nu rastoarnd pamantul, ajuta drenarea, sparg
vasele de pamant (straturi dure ale subsolului) si nu pot fi decat benefice.

6. sd nu permiteti ca terenul sd ramana neacoperit si expus la intemperii mai mult
decat necesar. Acoperit de vegetatie, chiar si de buruieni, pamantul nu se erodeaza, nu se
deterioreaza. Dar daca il 1asam gol, sigur se va distruge. O cultura in plina crestere asimileaza
azot si alte elemente din sol, pe care le va degaja cand va incepe sa putrezeasca. Pe un sol
neacoperit, majoritatea nutrientilor solubili pentru plante sunt luati de apa.

7. s fiti atent la drenaj. Un pamant imbibat cu apa nu este bun pentru agricultura si se
va deteriora, cu exceptia cazului in care cultivati orez sau cresteti bivoli de apa.

8.sarespectatimereu Legea Restitutiei. Toate reziduurile culturilor sianimalelor trebuie
restituite solului. Daca luati ceva de pe pamantul dvs., trebuie sa aduceti inapoi altceva, cu
aceeasi valoare fertilizanta. Legea Restitutiei trebuie aplicata si pentru excrementele umane.

Iar daca Legea Restitutiei este respectata cu strictete, teoretic este posibil sa mentineti
si chiar sa sporiti fertilitatea unui lot chiar si fird animale. Resturile vegetale trebuie
transformate cu grija in compost, insd trebuie remarcat si ca in fermele fara animale, dar
unde exista totusi un grad mare de fertilitate, a existat intotdeauna un aport exterior de
substante vegetale, sau chiar de alte substante cu inalt continut energetic, de exemplu
activatori de compost. Algele marine, mranita obtinuta din frunzele copacilor, frunzele
moarte adunate de serviciile publice de intretinere, legumele perimate de la supermarket,
paiele sau fanul mucegdit, urzicile sau ferigile adunate de pe drumurile publice, de pe
terenuri necultivate sau de pe la vecini: toate aceste resturi vegetale sunt accesibile si permit
mentinerea fertilitatii unui teren fara a fi nevoie de animale. E greu de inteles de ce este
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preferabil ca elementele vegetale sa treaca prin aparatul digestiv al animalelor, care le redau
pamantului sub forma de excremente, decat ca aceste vegetale sa fie raspandite direct pe
sol. Si totusi nu mai incape indoiala ca asa este. Orice gospodar cu un pic de experienta stie
ca exista o magie formidabila care transforma reziduurile vegetalelor in ingrasaminte cu o
valoare extraordinara, la trecerea prin intestinele unui animal. Dar daca ne reamintim ca
animalele si plantele au evoluat impreuna pe aceasta planeta, poate ca nu mai este chiar atat
de surprinzator. Se pare ca in Natura nu exista niciun mediu vegetal lipsit de animale. Chiar
si gazele inspirate si expirate de aceste doua forme diferite de viata par a fi complementare:
plantele inspira bioxid de carbon si expira oxigen, iar animalele fac invers.

Vegetarian sau nonvegetarian

A fi sau a nu fi vegetarian: iata dilema care ar putea (dar nu ar trebui) sa ii dezbine pe
adeptii Miscarii Organice. Nu existd niciun motiv pentru care vegetarienii si non-vegetarienii
sd nu poata trai aldturi intr-o perfectd armonie. Pe de o parte, vegetarienii argumenteaza ca
un animal trebuie hranit cu multe unitéti de proteine vegetale pentru a produce o unitate
de proteina sub forma de carne. Ar fi deci preferabil, pentru oameni, sa nu se hraneasca cu
animale, ci sd manance direct proteine vegetale. Non-vegetarienii, la randul lor, semnaleaza
ca unitatile de proteine care nu sunt direct transformate in carne nu se pierd: ele sunt redate
solului sub o alta forma, pentru a ii spori fertilitatea si a face sa creasca mai multe culturi.
Vegetarienii spun ca sacrificarea animalelor este o cruzime. Non-vegetarienii le raspund
ca este oricum necesar un element care sa limiteze cresterea populatiei din fiecare specie:
aici intra epidemiile, foametea sau pradatorii (intre care se numara si non-vegetarienii!),
iar dintre toate aceste elemente, este posibil ca tocmai pradatorii sa fie cei mai putin
cruzi. Vegetarianismul apare ca un fenomen aproape exclusiv urban si se datoreaza poate
faptului ca orasenii au pierdut de atata vreme contactul cu animalele, incat au tendinta
sa le antropomorfizeze. Non-vegetarienii ,.blanzi” (printre care ma numar si eu) afirma ca
animalele trebuie si traiasca in conditii cat mai aseméanatoare cu mediul lor natural, sa fie
tratate uman, sa nu fie deloc chinuite, iar cand le vine ceasul sa fie sacrificate repede, fara
sd indure un drum lung panai la abator sau la balci. Intr-o fermi organizati autarhic, acest
lucru este posibil, iar animalele nu vor simti niciodata ca li se va intampla ceva rau.

Acestea fiind spuse, sunt de acord ca se poate trdi foarte bine in autarhie si fara animale
si ca se poate duce o viata foarte sinatoasa urmand un regim fara carne. Cu toate acestea, se
poate de asemenea face contrariul.

Gospodairia de o jumadtate de hectar

Fiecare va aborda in mod absolut diferit cultura terenului sau si este putin probabil ca
doua proprietati mici, fiecare de o jumatate de hectar, sa adopte acelasi plan de exploatare
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Gospodadria de o jumdtate de hectar

Dacd aveti o jumdtate de hectar de pamdnt bun, bine
drenat, poate cd veti dori sa il folositi in intregime pen-
tru a cultiva fructe si legume. In ce mi priveste, l-as
impdrti in doud si as creste iarbd pe o jumdtate de teren,
ca sd pot tine o vacd, si poate o caprd, care sd imi dea
lapte in scurtele perioade cand vaca nu mai are, o scroafd
pentru reproducere si vreo duzind de gdini. Probabil ca
ar trebui sd cumpdr nutret din exterior pentru a hrani
toate aceste animale peste iarnd, dar e mai bine decat
cealaltd variantd, si anume sd cumpdr produsele lactate
si carnea. As impadrti cealaltd jumdtate de teren in patru
sferturi, in vederea producerii intensive de legume, si as
cultiva de fiecare datd cartofi, leguminoase (mazare si fa-
sole), crucifere (familia verzei) si respectiv rddacinoase.
As imparti si pdsunea in patru sferturi si as roti toate cul-
turile in fiecare an. Cu alte cuvinte, as planta in fiecare an
un sfert cu iarbg, si l-as ldsa asa timp de patru ani, dupa
care l-as ara. As construi un grajd pentru vaca, pentru cd Porci in tarc mobil
iarba nu va fi de ajuns ca sd o las afard tot anul. As mai ’

avea o sera de rosii, stupi de albine si o parceld plantatd

cu legume strict pentru mancare, ierburi aromatice si

fructe de padure.

Vaca legatad la tarus

5

Leguminoase

Cultivati cel putin trei feluri de fasole, de ex- Albine
emplu fasole verde, urcitoare si bob, precum

si multd mazdre. Anul urmdtor, plantati cru-

ciferele pe aceastad parcela.

Crucifere

Aici cultivati pentru propriul
consum diverse soiuri de varza,
conopidd, broccoli si varzd de
Bruxelles. Pentru animale, plantati
varzd creatd, napi s§i rutabaga
(acestea sunt raddcinoase, dar si
crucifere). Anul urmadtor, puneti
aici radacinoasele.

Varza
Broccoli
Varzad creata

Varza de Bruxelles
Conopida

Bob Cartofi
Plantati in fiecare an cartofii pe

Rutabaga Fasole verde parcela de iarb3 proaspit arata.
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Parcela cu legume Pasune

In parcela cu legume de mdncare, cultivati Vaca se va hrani toatd vara cu iar-
doar legume rezervate propriului con- ba de aici. Lisati gdinile libere si
sum: spanac, morcovi, salata, telind, praz instalati-le un cotet mobil. Cand

si ceapd, care, impreund cu varza, legumi-
noasele si cartofii, vd vor permite sa aveti
meniuri variate. Ldngd bucdtdrie, plantati
ierburi aromatice si floarea-soarelui, din
care veti face ulei.

vreti sd arati, aduceti porcii si
lasati-i pe ei sd va facd treaba.

Cusca mobila pentru gaini

Sera
Magazie Pomi fructiferi
Serd rece
Grajd
Compost
Morcovi
Spanac Floarea-soarelui
Ierburi aromatice
Praz C <
€apa Capsuni
Coacdze
Salata
Cartofi
Mangold
Raddcinoase
In locul unde ati avut crucifere
cu un an inainte, plantati acum
raddcinoase, mai ales sfecla <
R Zmeurd
furajerd si mangold, cu care
o < . Sfeclsi d Revent
se vor hrdni animalele iarna. ecla de consum
In anul urmadtor, plantati aici
iarba.
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agricola sau aceleasi metode. Unora le plac vacile, altora le este teama de ele. Unora le plac
caprele, altii nu reusesc sa le tina departe de gradina de zarzavat (este de altfel si cazul meu si
nu cunosc prea multi care sa reuseasca). Unii nu vor sa isi sacrifice animalele, astfel ca sunt
obligati sa le vanda pe cele de care nu au nevoie unor oameni care oricum le vor sacrifica,
iar altii nu vor sd le vanda tocmai pentru ca stiu prea bine ca animalele le vor fi sacrificate.
Unora le place sa aiba mai multe animale decat poate hrani pamantul lor si cumpara furaj
din exterior, in vreme ce altii considera acest lucru contrar principiilor autarhiei.

In ceea ce mi priveste, daci as avea o jumiitate de hectar de pimant bun, bine drenat,
cred ca mi-as cumpdra o vaca, o capra, cativa porci si poate vreo duzina de gaini. Capra
mi-ar da lapte cand vaca nu va mai avea. De fapt, poate ca as lua chiar o capra sau doua in
plus. Vaca (de rasa Jersey) as tine-o ca sa am lapte pentru mine si pentru porci, dar mai
ales pentru cd imi va da tone peste tone de ingrasaminte extraordinare. Caci, daca ar fi sa
traiesc din aceasta jumatate de hectar, orice as face, daca nu vreau sa folosesc munti de
ingrasaminte artificiale, va trebui sa il tratez din plin cu balegar.

Bineinteles, dintr-o jumatate de hectar nu as putea decat sa imi hranesc vaca, si atat.
De aceea, eu as prefera, fara pic de rusine, sa cumpar din afara cea mai mare parte a furajelor
pentru vacd. As cumpara tot fanul, multe paie (dacd nu cumva reusesc sa strang ferigi
de pe domeniul public), toata faina de orz, putina faina de grau, si poate cateva proteine
concentrate sub forma de faina de fasole sau de peste (cu toate ca as face tot posibilul sa
cultiv eu insumi putina fasole).

Se va spune ca este ridicol sa pretinzi a trai in autarhie cand trebuie sa cumperi atata
hrana. Cam asa este! E drept ca as cultiva cea mai mare parte din hrana pentru vaci, porci si
pasari: sfecla furajera, mangold, varza creata, cartofi furajeri, taitaneasa, lucerna, plus toate
produsele din gradina de zarzavat pe care nu le mananca oamenii. Dar ar trebui totusi sa
cumpar in fiecare an cam o tona sau o tona si jumatate de fan, o tona de diverse cereale,
inclusiv graul pentru paine, plus una sau doua tone de paie. Caci, pe o parcela asa de mica,
de doar o jumatate de hectar, nu as cultiva grau sau orz, ci as prefera sa cultiv produse care
valoreaza mai mult decéat cerealele, precum si produse a caror prospetime este esentiala.
Oricum, pe un teren mic, cultura cerealelor este adesea imposibild, din cauza pagubelor
provocate de pasari, desi eu am cultivat cu succes grau chiar si la scara unui gradini.

Marea intrebare aici este: cu sau fara vaca? Argumentele pro si contra sunt numeroase
si diverse. Principalul argument pro este faptul ca nimic nu e mai bun decat o vaca pentru a
mentine la un nivel asa de ridicat sanatatea familiei si a gospodariei in general. Daca dvs. si
copiii dvs. aveti la dispozitie mult lapte pur, proaspat si nepasteurizat, plus unt, smantana,
branza moale sau tare, iaurt, lapte acru sau zer, veti fi pur si simplu o familie sdnatoasa, ceea
ce este un motiv suficient pentru a creste o vaca! Vaca va sta la baza sanatatii dvs. Iar daca
porcinele si pasarile din ograda vor primi si ele partea lor de produse lactate, vor fi la randul
lor sandtoase si se vor dezvolta bine. Daca gradina primeste balegar de vaca din belsug, va fi
si ea sdnatoasa si foarte roditoare. Astfel, vaca va fi cheia sanatatii si a bunastarii dvs.

Pe de alta parte, hrana pe care o veti cumpara pentru vaca va va costa in jur de doua
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sute de lire pe an.? Dar puteti compara aceasta suma cu cat ati cheltui dvs. si familia pe
produse lactate de-a lungul anului (daca veti face totalul veti vedea ca si aceasta suma este
destul de importanta). La aceasta se mai adauga plusvaloarea oualor, a carnii de pasare si
a celei de porc de care dispuneti (ca valoare, puteti fi sigur ca un sfert din carnea de porc se
datoreaza vacii), plus fertilitatea mereu crescandd a pamantului dvs.

Dar unul dintre cele mai serioase argumente contra este faptul ca vaca trebuie mulsa.
Mai exact, va trebui sd o mulgeti de doua ori pe zi, cel putin zece luni din an. Mulsul unei
vaci nu ia prea mult timp (circa 8 minute) si este foarte pliacut daca stiti cum sa procedati si
dacia vaca este blanda; dar trebuie facut. Prin urmare, achizitia unei vaci este o decizie foarte
importantd si ar fi mai bine sd nu o luati daca urmeaza sa lipsiti des, sau daca nu aveti pe
cineva care sa o mulga in locul dvs. Si la urma-urmei, chiar daca ati avea doar un papagal,
tot ati avea nevoie de cineva care sa il hraneasca atunci cand lipsiti.

Sa vedem in continuare cum ne-am putea organiza gospodaria, pornind de la premisa

ca avem o vaca.

Gospodaria de o jumatate de hectar, cu o vaca

O jumatate din teren va fi plantata cu iarba, iar cealaltd jumatate va fi pastrata ca teren
arabil (nu includ aici terenul ocupat de locuinta si dependinte). Partea cu iarba poate foarte
bine sd raimana mereu in stadiul de pasune si sa nu fie niciodata arata, sau poate fi arata prin
rotatie, de exemplu o dat la patru ani. In cazul acesta, este mai bine sa arati anual cate un
sfert din suprafata pasunii. Deci in fiecare an veti planta cu iarba o optime din teren. Astfel, in
fiecare an veti avea putina iarba proaspat plantata, putina iarba semanata de doi ani, putina
de trei ani si putina de patru ani. Urmand acest ciclu de patru ani, pamantul dvs. va fi mult
mai productiv. Terenul va fi deci impartit in doua: jumatate gradina de zarzavat si jumatate
pasune. La inceput arati cu plugul sau lasati porcii s scurme pamantul (ingradindu-i intr-
un tarc electric) sau treceti cu freza de pamant peste aceasta jumatate a gospodariei. Aici veti
planta un amestec de iarba, trifoi si lucerna. Daca semanati toamna, veti tine vaca induntru
peste iarna, cu fan cumparat, si o veti lasa la pascut abia in anul urmator. Daca aveti timp
sa semanati primavara, iar climatul este destul de umed, o veti putea lasa deja la pascut
in vari. Insi cind seminati primivara este mai bine si nu faceti fan in vari; prin urmare,
lasati vaca sa pasca putin, dar, la primele semne de tasare (distrugerea ierbii prin calcarea in
picioare), indepartati-o. De altfel, este preferabil sa legati vaca sau sa 1i delimitati cateva fasii
de pasune printr-un gard electric. Faceti in asa fel incat vaca sa nu dispuna decat de cel mult
o sesime din iarba. Lasati-o in acel loc in jur de o sdptamana, apoi mutati-o pe o alta fasie de
pasune. Simtul practic va va spune cam cat trebuie sa ramana vaca pe o fasie (si trebuie sa
va dezvoltati acest simt, daca vreti sa trditi in autarhie). Se recomanda impartirea pasunii in
fasii, pentru ca iarba se dezvolta mai bine si produce mai mult daca o lasam sa creasca cat
mai mult timp posibil inainte de a fi pascuta sau cosita, apoi o ddm la pascut sau o tundem

2Preturile corespund Angliei anilor 70, deci estimarea nu este tocmai relevanti pentru zilele noastre. - TEI
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complet, iar apoi din nou o lisdm deoparte. Daca este pascuta continuu, nu mai ajunge
niciodata sa 1si dezvolte sistemul radicular. Insd daca intentionam sa exploatam gospodaria
atat de intensiv, este esential sa organizam pasunatul cu cea mai mare grija.

Pe o suprafatd atat de mica, este probabil de preferat sa legati vaca la tarus decat sa
folositi tarcuri electrice. O vacuta de rasa Jersey se obisnuieste foarte repede cu tarusul, de
altfel asa au fost crescute initial pe insula Jersey, unde a aparut aceasta rasa. De aceea va
recomand cu cdldura o vicutd Jersey daca aveti o jumatate de hectar, pentru ca sunt convins
ca este fara egal in asemenea conditii. Am facut incerciri, fara niciun succes, cu vaci de tipul
Dexter. Daca stiti dvs. o vaca Dexter care sa dea o cantitate rezonabila de lapte (cele doua ale
mele dddeau mai putin decat o capra), si care sa fie linistita si ascultitoare, atunci nu aveti
decat sa cumparati o vaca Dexter, va doresc noroc. Dar nu uitati ca o vaca Jersey de rasa
buna da mult lapte, un lapte care pur si simplu este cel mai gras din lume; in plus, este o vaca
micuta si atat de blanda, ca va vine sa o luati in casa cu dvs., nu e foarte lacoma la mancare,
este draguta, simpatica, sinatoasa si foarte rezistenta.

O data crescutd iarba, bucata de pasune ar trebui sa ii procure vacutei toata hrana de
care are nevoie pe timpul verii. Nu veti putea insa sa obtineti si fan, decat poate foarte putin,
daca vedeti cd vaca nu a reusit sa manance toata iarba.

Cealalta jumatate a gospodariei — partea arabila — va fi exploatata cat mai intens ca
gradina de legume. Solutia ideald constd in a imparti terenul in patru parcele patrate, unde
culturile dorite in fiecare an se vor succeda intr-o rotatie stricta (voi expune detaliat aceasta
rotatie in capitolul ,Roadele gradinii”, pag. 254-271). Singura modificare pe care o veti face
acestui sistem este ca in fiecare an o parceld trebuie plantata cu iarba si, cum am vazut, un
sfert din pasune trebuie arat. Va sfatuiesc sa plantati cartofi pe terenul pe care tocmai l-ati
arat. Prin urmare rotatia va fi urmatoarea: iarba (timp de patru ani) — cartofi — leguminoase
— crucifere — radadcinoase — din nou iarba (timp de patru ani).

Pentru a semana iarba de toamna, trebuie sa recoltati radacinoasele destul de devreme.
Intr-un climat temperat, este destul de usor; in regiunile unde iernile sunt mai aspre va
trebui probabil sa asteptati primidvara urmaitoare pentru a semana. Iar in zonele cu veri
uscate, daca nu dispuneti de un sistem de irigatii, va fi probabil mai bine sa seméanati toamna.
In fine, in unele zone climatice (cu veri secetoase si ierni friguroase) poate ar fi de preferat
sa semanati iarba la sfarsitul verii, dupa leguminoase, in loc sa o faceti dupa radacinoase,
caci leguminoasele ajung la maturitate inaintea radacinoaselor. Dupa iarba e mai avantajos
sa puneti cartofii, iar atunci rotatia va fi urmatoarea: iarba (timp de patru ani) — cartofi —
crucifere — radacinoase — leguminoase — iarba (timp de patru ani).

Unul dintre inconvenientele acestei metode este ca, dupa ce ati recoltat cartofii toamna,
vatrebui probabil s asteptati vara urmatoare pentru a planta cruciferele. Atunci cand acestea
sunt plantate dupa leguminoase, cresc imediat, cici rasadurile au fost ingrijite in sere si
aveti timp s le plantati in vara, dupa recoltarea leguminoaselor. Insi cultura principali de
cartofi nu poate fi recoltata inainte de toamna, iar atunci este prea tarziu pentru crucifere.
In acest regim ati putea planta numai cteva crucifere in vari, dupi cartofii noi. Poate le
veti planta pe toate daca intentionati sa cultivati numai cartofi noi. O solutie pentru a planta
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cruciferele imediat dupa cartofi (astfel castigand un an) este sa recoltati foarte devreme o
parte din cartofii noi si sa plantati imediat dupa aceea cele mai timpurii crucifere; continuati
plantatul dupa fiecare serie de cartofi recoltati. La sfarsit, plantati varza de primavara dupa
ce ati recoltat cultura principali de cartofi. Insi asta nu este posibil decat intr-un climat
foarte bland.

Toate aceste lucruri pot parea foarte complicate, dar in realitate sunt mai usor de facut
decat de zis. Ganditi-va putin la avantajele unei asemenea rotatii. Pe de o parte, un sfert din
pamantul arabil este in fiecare an proaspat arat dupa ce a fost lasat ca pasune timp de patru
ani; este deci foarte fertil, datorita intregii bogatii inmagazinate in iarba care a fost ingropata
si care va putrezi, fard a pune la socoteala si balega pe care a lasat-o vaca acolo timp de patru
veri. De asemenea, vaca sta iarna inauntru, pe un asternut de paie cumparate; aceste paie,
calcate in picioare si amestecate cu excrementele vacii, se vor transforma intr-o cantitate
enormi de ingrisimant extraordinar, pe care il veti putea impristia pe terenul arabil. In plus,
toate resturile din recoltele pe care nu le consumati vor servi drept alimentatie suplimentara
pentru vacd, sau pentru porci, sau pentru pasari. Tare m-as mira daca, dupa ce veti fi urmat
aceasta metoda timp de cativa ani, nu veti constata ca fertilitatea terenului dvs. a crescut
enorm i ca aceasta jumatate de hectar produce mai multa hrana decat multe gospodarii de
cinci hectare exploatate dupa principiile comerciale obisnuite.

Poate va veti plange cd, avand jumatate din teren necultivat, va ramane doar o bucatica
de pamant pentru gradina de legume. De fapt nu este chiar o bucaticd, iar daca aceasta
gradind este cu adevarat bine intretinutd, va va da mai multa hrand decat v-ar fi dat intreg
terenul, cultivat intr-un mod dezorganizat. Iar faptul ca va fi, jumatate din timp, lasat
necultivat, pascut si ingrasat, 1i va creste enorm fertilitatea. Sunt sigur ca veti face sa creasca
acolo mai multe legume decat ati fi crescut pe terenul intreg, fara vaca si fara pasune.

In alte capitole ale acestei cirti vom discuta despre intretinerea diverselor culturi si
specii de animale, dar acum trebuie sa facem cateva remarci generale asupra acestei situatii
particulare. Mai intai, vaca nu va putea ramane afara intregul an. Ar transforma foarte rapid
in mlastind o suprafata atat de micd. Va trebui deci ca vaca sd petreaca cea mai mare parte a
iernii in grajd, iesind numai pentru a face un pic de miscare si a respira aer curat, in timpul
zilei si pe vreme uscatd. Chiar daca se obisnuieste cu statul afara, unei vaci nu 1i merge
bine daci rdmane in aer liber toati iarna. Ii place mai mult in interior, unde va produce un
ingrasamant minunat, si unde oricum va avea ce manca: toata verdeata si toate cruciferele
pe care le-ati cultivat pentru ea in gradina. Vara o veti lasa afara, zi si noapte, cat timp
considerati ca rezista pasunea. Puteti tine vaca si pe un asternut gros de paie, peste care
ea 1si lasa excrementele si pe care il transforma in gunoi de grajd; in fiecare zi trebuie sa
adaugati paie proaspete. Ani de zile am muls vacile in aceste conditii, iar laptele era de foarte
buna calitate si se pastra foarte bine.

Puteti, de asemenea, si va tineti vaca pe o podea de ciment (izolat, dacd se poate),
si sd 1i puneti un asternut bun de paie in fiecare zi, inlaturand paiele murdarite in ajun si
punandu-le cu grija peste maldarul de balegar, aceasta mina de fertilitate pentru terenul dvs.
Veti descoperi probabil cd vaca nu are deloc nevoie de fan vara, dar ca este total dependenta
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de el iarna, astfel ca va trebui sa aveti in vedere sa 1i cumparati cel putin o tona. Daca veti
dori sa cresteti si vitelul pe care 1l va fata in fiecare an, pana ce atinge o anumita valoare, veti
avea nevoie de inca vreo 500 kg de fan.

Trebuie sa puteti inchide porcii intr-o cladire, cel putin o parte din an (iar in acest caz
veti avea nevoie de paie), cici nu dispuneti de suficient pamant proaspat pentru a ii mentine
sanatosi. Pentru ei, cel mai bine ar fi sa dispuneti de tarcuri mobile, cu o bariera solida la
exterior; dar si un tarc fix v-ar putea fi util. Insi porcii vor avea multe de ficut pe afari:
vor putea scurma optimea de teren unde aveati pasune; vor putea calca in picioare parcela
de cartofi dupa recoltare; vor putea curata pamantul dupa recoltarea radacinoaselor si, in
general, dupa fiecare recolta. Dar nu vor putea face toate acestea decat daca aveti suficient
timp sa 1i lasati; se poate uneori sa va grabiti sa semanati recolta viitoare, iar porcii s nu
apuce si isi termine treaba. In ceea ce priveste hrana lor, va trebui probabil si cumpirati
niste cereale, orz sau porumb. La acestea se adauga laptele smantanit si zerul de la vaca, plus
unele legume din gradina si cerealele furajere pe care le cultivati special pentru ei. Hraniti
astfel, porcii vor fi foarte sandtosi. Daca aveti vreun vecin care sa va poate pune la dispozitie
un vier, va sfatuiesc sa va luati o scroafa si sa o imperecheati. Sunt sanse mari sa va dea 20
de purcei pe an. Puneti doi-trei la ingrasat, ca sa va faceti provizii de sunca si de slanina, si
vindeti-i pe ceilalti ca purcei de lapte (de la 8 pana la 12 saptdmani, dupa cum se cere pe
piata din zona dvs); veti obtine in mod sigur destui bani pentru a putea plati suplimentul de
hrana pe care trebuie sa o cumparati pentru ei, pentru pasari si poate chiar pentru vaca. Daca
nu gasiti un vier, cumparati dvs. purceii de lapte — strict cati va trebuie pentru consumul
propriu — si puneti-i la ingrasat.

Pasarile le puteti creste dupd metoda Balfour (descrisd la pagina 184), iar in acest
caz vor ramane ani in sir in acelasi colt de gradina. Dar, dupa parerea mea, ar fi mai bine
sd le tineti in custi mobile. In felul acesta le puteti muta de-a lungul pisunii; scurmatul si
excrementele lor vor face mult bine pamantului. Nu tineti multe gdini. O duzina sunt de
ajuns ca sa dea oud pentru o familie mica, ba chiar, vara, veti putea si vinde sau darui cateva.
Trebuie sa le cumparati putine graunte si un supliment proteic iarna, in caz ca nu aveti
suficienta fasole. Puteti de asemenea incerca sa cultivati, special pentru ele, floarea-soarelui,
hriscd sau alte furaje. In lunile reci ale anului ar fi bine si le adipostiti intr-un cotet mic, fix,
cu lumina electrica seara, ca sa le faceti sa creada cad e vremea de ouat si sd obtineti astfel mai
multe oua peste iarna.

De cultivat, cultivati toate plantele obisnuite dintr-o gradina de legume, plus cat de
multe culturi furajere va permite spatiul. Dar nu uitati ca tot ce ati cultivat pentru dvs. este
la fel de bun si pentru animale si ca ele pot manca tot ce va raméane dvs. Astfel, nu veti mai
avea nevoie de groapa de compost. Animalele vor indeplini rolul compostului.

Daca va hotarati sa tineti capre in loc de vaca (si cine sunt eu sa va spun ca nu e o
solutie inteleapta?), va puteti organiza aproape in acelasi fel. Capra va produce mai putin
gunoi de grajd, dar nu va mai fi nevoie sa cumparati decat putine paie si fan, sau chiar deloc.
Nu veti avea nici atata zer, nici atata lapte smantanit pentru a hrani porcii, iar fertilitatea
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pamantului dvs nu va creste la fel de repede ca in cazul in care aveti o vaca.

Daca nu tineti deloc animale, sau daca aveti doar cateva gaini, puteti exploata jumatate
din teren ca gradina de legume, iar pe cealalta jumatate puteti cultiva grau. Veti aplica rotatia
culturilor asa cum am aratat mai sus, dar veti inlocui iarba cu grau. Este o solutie buna,
mai ales daca sunteti vegetarian. Dar sa nu va inchipuiti ca fertilitatea si productivitatea

terenului vor creste la fel de bine cum s-ar fi intamplat daca aveati animale.

GospoddriA de doud heAtare si jumdtate

Principiile pe care le-am expus pentru exploatarea unui teren de o jumatate de hectar
se aplicd, in mare masura, si in cazul unei suprafete mai extinse, principala diferenta fiind ca
din doua hectare si jumatate de pamant de o calitate medie, intr-un climat temperat si daca
detineti cunostintele necesare, puteti obtine toata hrana necesara unei familii numeroase,
cu exceptia, bineinteles, a ceaiului si a cafelei, care cresc doar in tarile calde. Dar, la urma-
urmei, va puteti lipsi de acestea. Veti cultiva grau pentru paine, orz pentru bere, diverse
legume; veti obtine oud, miere si tot felul de sortimente de carne.

Asa cum oamenii sunt diferiti unii de altii, tot astfel fiecare teren este unic; iata totusi
ca exemplu un model realizabil.

Considerand ca o jumatate de hectar este rezervatd pentru casd, dependinte, livada
si gradina de zarzavat, restul terenului poate fi divizat in opt parti egale. Parcelele trebuie
delimitate in mod permanent, de exemplu cu un gard electric. Sau puteti sa va lipsiti de
garduri, daca sunteti adeptul pascutului la tarus si preferati sa legati vacile, porcii sau
caprele. Eu am legat odata un berbec de tarus; saracul a murit de inima rea, de aceea nu va
sfatuiesc sa faceti asta.

Rotatia solelor s-ar putea face astfel: iarba (timp de trei ani) — grau — radacinoase —
cartofi — leguminoase — orz amestecat cu iarba si trifoi — iarba (timp de trei ani).

Veti mai ramane doar cu circa 6000 m2 de pasune, dar care va fi extrem de productiva.
Recolta intr-un an rodnic se poate ridica la o tona de grau, 20 tone de radacinoase, 4 tone
de cartofi, 500 kg de leguminoase si 750 kg de orz. Din pasune poate veti reusi sa obtineti
2 tone de fan, plus indeajuns de multa otava (iarba care creste dupa cositul fanului) cat sa
poatd paste vacile pana toamna tarziu.

Bineinteles, pot exista mii de variatiuni ale acestui plan. Adaptarea este esenta insasi
a unei bune agriculturi. De exemplu, puteti sa puneti cartofii dupa ce ati arat pasunea si
de-abia dupa aceea sa semanati graul. Puteti cultiva ovaz alaturi de orz sau alaturi de grau.
Puteti planta secara, ceea ce este foarte indicat daca aveti un sol usor si uscat, daca vreti
paie bune pentru acoperisuri sau daca va place painea de secard. Puteti cultiva mai putine
leguminoase. Puteti incerca sa impartiti culturile numai pe patru parcele in loc de cinci, ca
sa aveti un hectar intreg de pasune. Veti vedea ca veti gasi locuri de pascut pentru animale
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Gospodadria de doud hectare si jumdtate

Dacd aveti doud hectare si jumdtate de pamant de bund
calitate si bine drenat, puteti intretine o familie de circa sase
persoane, iar uneori veti mai avea si un surplus pe care il
puteti vinde. Desigur, nu existd doud terenuri la fel, dar ca
reguld generald eu as pdstra jumdtate de hectar pentru casg,
dependinte, grddina de zarzavat si livadd, iar restul de doua
hectare le-ag imparti in opt parti egale. Pe trei dintre ele ag
planta in fiecare an iarbd pentru animale: as tine doud vaci
pentru produsele lactate, patru scroafe, un vier, citeva oi
si cdteva gaste pentru carne, precum si cateva gdini pentru
oud. In afar3 de acestea, as mai strecura pe oriunde mai e
loc si niste rate, iepuri, porumbei si albine. Pe celelalte cinci
pdrti, as semana: grau; raddcinoase; napi porcesti sau cartofi;
mazdre si fasole; respectiv ovdz si orz amestecate cu iarba
si trifoi. As alterna culturile in fiecare an, asa incat pe nicio
parceld sa nu creasca acelasi lucru doi ani la rdnd, in afard de
iarba. Loturile cu iarbd le-as 13sa trei ani pand sd le ar.

Pdsune

Pasunea poate avea cam 6000 m2. Aici puteti
tine vacile, oile, gastele si gdinile; cand vreti
sd arati o parte din pdsune, aduceti porcii din
padure si ldsati-i sd scurme, bucatd cu bucatd,
folosind un tarc mobil. In capitul terenului
urmeaza s cositi fanul.

Pasune cu iarba mica

Mazare

Fasole urcatoare
Fasole verde

Pasune cu iarba inalta Padoc

Padoc de rezerva

Iarba de samanta

v

Orz

Ovaz

Culturi de primavara

Primdvara semdnati o parceld cu mazdre si
fasole si o alta cu orz si ovdz, pentru o recoltd
tarzie. Amestecati orzul cu iarbd si trifoi,
care vor fi pdscute dupa recolta.
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Radacinoase

Impértiti parcela rezervati ridicinoaselor in
mai multe loturi mici si cultivati diverse specii
cu care veti hrani animalele pe timpul iernii.
Dupd ce le-ati recoltat si le-ati depozitat
in bordeie sau in pivnitd, aduceti porcii sa
scurme.

Sfecld
Morcovi furajera Varza Cartofi Mangold Sfecld
creata

Ferma si dependinte

Livada

Cotet de rate

Grau

Culturi de iarna

Semdnati grau si cartofi sau napi porcesti, pentru recolte timpurii.
Dupd ce ati cules cartofii sau napii porcesti, aduceti aici porcii si
ldsati-i sd dezgroape resturile raddcinilor, sd ingrase pamantul si sa il
scurme, pregatindu-1 pentru cultivarea leguminoaselor din anul urmator.

Padure

Dacd aveti o micd pddure, exploatati-o
pentru cherestea si lemne de foc, la
fel cum exploatati restul proprietdtii.
In fiecare an tiiati copacii béitrani
si putrezi si puneti porcii sd curete
pamantul. Plantati copaci tineri, de
exemplu frasini, zade, castani si molizi.

Plantatie de puieti de molid

Sera

Roata hidraulica si moara

Casa si dependintele

Aici este inima gospodairiei. In jurul
curtii se afld casa, hambarul, grajdul
si branzdria. Puteti tine un cal intr-un
padoc, rate pe iaz si albine in livadd,
dar asigurati-va cd aveti suficient loc
pentru culturile, esentiale de altfel, de
zarzavaturi si de fructe de padure.

Zarzavaturi de vara

Porci

Lemn
pentru
constructil

Napi porcesti
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si in zona rezervata cladirilor — sau in livada de exemplu, daca pomii sunt destul de inalti
cat sa nu fie stricati de vite. Bineinteles, daca locuiti intr-o zonad cu porumb, veti cultiva cu
sigurantd porumb in loc de orz si poate chiar si in loc de raddcinoase sau de cartofi. Cel mai
bine este sa 1i intrebati pe vecinii agricultori ce culturi cresc cel mai bine in zona.

Cat despre animale, puteti cumpara un cal ca sa va ajute la muncile campului, doar
daca nu preferati poate sa folositi un motocultor. Porcii se vor ocupa cu aratul. Iar la doua
hectare si jumatat, ar fi bine sa aveti destule scroafe cat sd merite intretinerea unui vier.
Patru scroafe ar fi probabil un minim: noi am avut ani de zile sase scroafe si un vier si au fost
extraordinar de rentabili. Ba chiar, fie ca recoltele erau bune sau rele, porcii au fost mereu cei
care ne-au platit toate facturile; de altfel, irlandezii spun, si pe buna dreptate, ca porcul este
»~domnul care plateste chiria”. Dar porcii nu sunt prea rentabili daca nu le produceti chiar
dvs. cea mai mare parte din hrana. Turma de porci, fie mare, fie mica, poate fi asemanata cu
trupele de geniu: porcii vor ara pasunea in fiecare an, vor dezmiristi ogorul dupa seceris, vor
curata pamantul unde au fost cartofii sau radacinoasele si se vor comporta ca niste adevarati
muncitori care smulg radacinile si curata gunoaiele.

Si pasarile trebuie sa alterneze cat mai des posibil terenul. Pe campurile de grau sau
de orz proaspat secerate, ele se vor hrani un timp cu grauntele imprastiate si in plus vor
face mult bine scurmand si mancand viermi-sarma si tot felul de larve. Daca lasati gainile
pe un lot de pamant recent arat de porci, ele vor manca insectele si buruienile. Veti avea
destula hranad si suficient loc pentru a creste si rate, gaste, curci, iepuri, porumbei: toate
aceste animale vor contribui la diversificarea alimentatiei dvs.

V-as sfatui sa tineti doua vaci, astfel veti dispune de suficient de mult lapte pentru tot
anul: vara veti avea destul cat sa faceti o branza buna, tare, care sa tina intreaga iarna, si
veti avea de asemenea destul zer si lapte smantanit pentru a imbunatati meniul de zi cu zi
al porcilor si al pasdrilor. Daca vacile fata cate un vitel in fiecare an, pastrati-1 intre 18 luni
si 2 ani, apoi taiati-1: veti obtine destula carne de vita pentru a va hrani intreaga familie, cu
conditia sa aveti un congelator bun, desigur. Daca insa nu aveti, va trebui sa vindeti viteii
si sa va cumparati carnea de la macelarie. O varianta mai buna este sa va intelegeti cu micii
fermieri din vecinatate ca sa taiati vitele pe rand si sa impartiti carnea intre dvs., astfel incat
sd poat fi consumati proaspata. Intr-o iarni geroasi, carnea de viti rezisti cel putin o luni.

Pe o suprafata atat de mica, oile sunt o afacere cam indoielnica, pentru ca au nevoie
de tarcuri foarte rezistente si, de asemenea, pentru ca nu este rentabil sa tineti un berbec
pentru mai putin de sase oi. Dar puteti sa tineti cateva oi, sa le imperecheati cu berbecul unui
vecin, sa cresteti mieii si sa pastrati carnea de oaie si lana.

Cele de mai sus sunt doar o introducere despre cum se poate organiza exploatarea unei
proprietati de doua hectare si jumatate dupa principiile autarhiei. Fiecare va trebui insa sa
adapteze aceste recomandari la propria sa situatie, la marimea familiei sau a comunitatii
sale si la natura terenului. Scopul esential al acestei carti este de a 1i da celui care doreste
sd traiasca in autarhie cat mai multe sfaturi practice, pentru a-l ajuta sa-si aleaga si sa-si
exploateze terenul, culturile si septelul astfel incat sa aiba o viata mai buna.
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»Acela care poate face sd creascd doud spice de grdu sau doud

fire de iarba pe un petic de padmdnt unde mai inainte crestea

numai unul este vrednic de recunostinta omenirii.”
JONATHAN SWIFT

Defrisarea terenului

ROADELE CAMPULUI

Exceptand cazul in care dispuneti de un teren spatios si intentionati sa exploatati doar
o parte din el, dupa principiul ,,pieii de leopard”, o prima prioritate ar fi aceea de a examina
daca puteti castiga ceva teren defrisand spatiile acoperite de hatisuri si maracinis. Daca nu
sunt in panta abrupt, sau cu o mlastina imposibil de asanat, sau acoperite cu pietre, aceste
spatii merita defrisate. Defrisarea este o munca dificila, dar merita facuta, chiar daca ia mult

timp si poate fi foarte costisitoare.

Unelte

In caz ca nu dispuneti de porci sau de masindrii
pentru defrisarea terenului, o puteti face manual,
dar va sunt necesare unelte adecvate.

Cazma

Ferdstrdu cu arc

Burghiu

Tarndcop

Cosoare

Topor

Ranga

. Roaba
Manusi
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Porcii si caprele

Porcul este unealta cea mai buna pentru defrisat. Daca lasati niste porci pe un teren
maracinos, il vor curata fara ca dvs. sa miscati un deget. Evident ca nu vor putea taia copacii,
dar murii, drobitele si maracinii vor ceda aproape intotdeauna sub ratul lor, iar in acelasi
timp pamantul va fi ingrasat. Aruncati cateva grane in desisurile greu de strapuns, iar porcii
le vor termina.

Caprele vor distruge arbustii si puietii, ba chiar si copacii mari, daca sunt numeroase,
curatandu-i de scoarta. In plus, 1i vor impiedica sa creasca la loc; dar evident, la fel ca porecii,
nu pot smulge copacii din pamant. Acest lucru va trebui sa-1 faceti dvs.

Defrisarea unei paduri

Scoaterea din radacini a cioturilor de copac risca sa va coste mai mult decat cumpararea
unui nou teren, exceptand cazul in care guvernul din tara dvs. subventioneaza astfel de
lucrari. Este insa foarte laudabila crearea unui teren fertil intr-un loc care inainte era
necultivabil. Oricum, inainte de toate ganditi-va bine daca nu cumva e mai convenabil sa
plantati copaci tineri in locul celor batrani si sa exploatati padurea.

Metoda cea mai scumpa pentru a scoate din radacini cioturile este inchirierea unui
excavator. O astfel de masinarie, plus soferul, costa mult, dar puteti fi sigur ca va efectua
o treabd formidabila intr-o ord. Copacii smulsi din radacini vor fi depozitati unul peste
altul. Va trebui apoi sa intreprindeti o munca enorma pentru a debita cheresteaua si a arde
ramurile ramase dupa taiere. Nici nu va imaginati cat este de greu de facut acest lucru, mai
ales daca lemnul este inca verde, dar trebuie facut daca vreti sa cultivati acest pamant.

E mai ieftina extragerea cioturilor cu un vinci sau cu un troliu. Aceste aparate pot fi
inchiriate sau imprumutate, iar in cazul in care aveti suprafete mari de defrisat puteti sa
cumparati unul, dar asta va poate costa cateva sute de lire. Exista diferite modele. Evident,
ati putea scoate cioturile si cu cazmaua si tarnacopul, dar e foarte laborios. Ati putea de
asemenea sa le aruncati in aer cu praf de pusca, gelinita sau alt exploziv. Pentru aceasta
trebuie sapati o groapa cat mai adanca sub ciot si depozitata incarcatura in fundul gropii.
Cel mai indicat este sa utilizati un exploziv industrial; praful de pusca este bun doar daca il
folositi din abundenta. Amonalul este excelent, ca de altfel toate celelalte explozive ,,de mare
putere”. Este preferabila utilizarea gelinitei ,,sub cerul liber” in locul gelinitei obisnuite, care
se foloseste la spargerea rocilor. In ce priveste cantititile, va trebui si le estimati singur,
prin incercari repetate. 1 kg de amonal ar trebui sa fie destul pentru a extrage un stejar
mare; iar daci folositi praf de pusci, veti avea nevoie de 4-5 kg pentru acelasi rezultat. In
orice caz, este important sa cereti ajutorul cuiva care a mai lucrat cu explozive.

Cloratul de sodiu este mult mai accesibil pentru cei mai multi dintre noi; este un erbicid
curent, foarte utilizat de teroristi pentru fabricarea dispozitivelor lor infernale. Faceti gauri
in cioturile de copac, umpleti-le cu clorat de sodiu, puneti ceva deasupra, care sa impiedice
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patrunderea ploii si asteptati o luna. Aprindeti
focul deasupra buturugii si ea va arde complet.

Inliturarea pietrelor

Pietrele pot fi un adevarat obstacol, mai
ales pe terenurile eratice sau glaciare, unde
bolovani mari au fost lasati la voia intamplarii
dupai retragerea ghetarilor. In acest caz, daci
nu sunt totusi foarte mari, pot fi scosi cu
excavatorul si transportati fara probleme la
marginea campului.

Insi chiar si dvs. puteti ridica bolovani
destul de mari — de o tona sau si mai mult — cu
ajutorul parghiilor. Sdpati in jurul bolovanului,
pe o latura, stabiliti un punct de sustinere solid
— o traversa de cale ferata ar fi bun4, iar daca
nu, o alta piatra — apoi plasati o barna lunga
sau o bara de fier — o bucata de sina de tren ar fi
ideala — si ridicati aceasta parte a bolovanului
cu cativa centimetri. Puneti apoi cateva pietre
sub bolovan, reasezati-1 si instalati parghia de
cealaltd parte. Repetati operatiunea de mai
multe ori. Continuati astfel de jur-imprejurul
bolovanului, ridicaindu-1 de fiecare data putin
cate putin, cu jocul de cativa centimetri pe
care vi-l permite parghia; umpleti apoi acest
spatiu cu pietre. In final, veti aduce bolovanul
la nivelul solului.

O data ce ati extras un astfel de bolovan,
veti reusi poate, tot cu ajutorul unei parghii, sa
il rostogoliti pana la marginea campului. Daca
este greu, incercati sa aprindeti un foc mare
la baza lui pentru a il incélzi, apoi turnati apa
rece peste el. In felul acesta ar trebui si crape.

Spargerea pietrelor

Casaspargeti pietrele, cel mai simplu este
sd le aruncati in aer. Cele mai bune explozive

Utilizarea troliului

Folositi trunchiul altui copac drept punct de sprijin si fixati
coarda cat mai sus posibil in copacul pe care vreti sa il
scoateti. Taiati cat de multe rdddcini puteti, apoi extrageti

copacul.

Explodarea unui ciot

Puneti 1Incdrcdtura intr-o
groapd addnca sub buturugd
si addpostiti-va.

Ridicarea

unui bolovan

Utilizati o bucatd de lemn
sau o piatrd ca punct de
sprijin. Introduceti o pargie.

Repetati operatiunea de mai
multe ori; veti castiga de fiec-
are datd cativa centimetri.

O datd ce a iesit bolovanul,
rostogoliti-] manual sau cu
parghii pand la marginea

Arderea unui ciot
Faceti gduri, umpleti-le cu
clorat de sodiu si acoperiti
ciotul. Asteptati o lund, apoi
faceti un foc pe buturuggd.

Ridicati bolovanul cit mai
sus posibil. Puneti pietre sub
el. Asezati parghia si obiect-
ul de sprijin de cealalta parte
a bolovanului.

campului.
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sunt cele plastice, dar este buna si gelinita cu combustie rapida. Perforati o gaura in piatra
si puneti explozivul. Vreo 30 g de gelinitd sunt suficiente pentru o stanca mare. Puteti face
gaura fie cu un ciocan pneumatic, fie manual, cu o ranga — o bara de otel asemanatoare cu o
dalta lunga — si un ciocan greu. Bateti ranga in pietroi cu ajutorul ciocanului, rotind-o dupa
fiecare lovituri de ciocan si punand din cAnd in cind api in gaura facuti. infisurati o carpa
in jurul rangii ca sa nu fiti lovit de bucétele de piatra. Dar, repet, va recomand insistent ca, la
prima tentativa, sa apelati la cineva care are deja experienta in domeniu.

Asanarea pamdntului

Poate aveti norocul ca pamantul sa nu aiba deloc nevoie de asanare. Multe terenuri
contin un subsol poros si pe alocuri roca prin care apa se poate infiltra, sau se afla intr-o
panti lind, iar pimantul este evident uscat. Insd terenurile cu un subsol impermeabil,
solurile foarte grele, terenurile atat de plate incat apa nu se poate scurge sau cele de unde
se formeaza izvoare - toate acestea trebuie drenate. Un teren prost drenat este un teren
intarziat, adica nu va produce nimic la inceput de an. Este un pamant rece si greu de lucrat.
Nu il puteti cultiva atata timp cat e umed, mai ales daci este argilos. In concluzie, nu va
produce recolte bune.

Puteti determina umiditatea unui pamant chiar pe perioada unei veri secetoase, in
functie de plantele care cresc pe acest pamant. Plante precum irisul de mlastina, trestia,
stuful sau papura confirma ca, desi pamantul este uscat pe timp de vara, el va fi umed si
imbibat de apa iarna, prin urmare trebuie drenat.

Fose de asanare Deseori, pe un teren in panta lina este suficient sa sapati un sant in susul
campului (vezi desenul). Aceasta fosa de asanare va retine si va evacua apa care se infiltreaza
de mai de sus. Nu apa de ploaie imbiba campul, ci apa care se scurge dintr-un punct mai
inalt.

Izvoare Puteti drena izvoarele legandu-le prin santuri sau cu un drenaj (vezi desenul) la
un parau. Puteti detecta izvoarele daca vedeti plante de apa sau portiuni de pamant care
baltesc. Daca sunt suprafete mari imbibate cu apa in jurul izvorului, simtul practic va va
dicta sa faceti o groapa mare la intrarea conductei, groapa pe care o umpleti cu pietre.

Drenaje Un teren plan se poate drena reducand nivelul panzei freatice, adica nivelul atins
de apa subterand. Acesta va fi mai inalt iarna decat vara, iar in cazuri grave el se poate
situa chiar deasupra nivelului solului. Pentru a il scadea, se sapa santuri sau se pun drenuri
in pamant pentru evacuarea apei. Este valabil chiar si pentru terenurile aflate sub nivelul
marii; pentru acestea, pompati apa din santul cel mai adanc spre mare sau intr-un canal care
se varsa in mare.

Evident, solurile grele (adica solurile care contin multa argila) necesita un drenaj mai
intens decat cele usoare; totusi, chiar si nisipul — cel mai usor dintre soluri — poate fi imbibat
de apa si nu va produce nimic pana nu este drenat. Cu cat solul e mai greu, cu atat drenurile
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trebuie sa fie mai numeroase si mai apropiate, deoarece si apa se infiltreaza pe o distanta
mai micd. Sunt suficiente foarte putine drenuri pentru asanarea unui sol usor sau nisipos.
Daca nu aveti deloc experienta in acest domeniu, ar fi bine sa apelati la experti: de exemplu,
in anumite tari exista agentii guvernamentale specializate in drenarea terenurilor. Deseori
se acorda chiar si subventii importante pentru drenaj.

Drenarea se poate face in trei feluri: prin santuri in aer liber, prin drenuri subterane si
prin decompactarea solului.

Santurile in aer liber sunt exact ce indica denumirea. Sapati manual sau cu o masina
agricola un sant cu margini inclinate. Pentru un pdmant usor (sol nisipos), marginile trebuie
sa fie mult mai putin abrupte decat pentru un sol greu, caci acesta din urma tine mai bine.
Veti aprecia din ochi cat sa fie inclinarea. Daca marginile santului se surpa, inseamna ca sunt
prea abrupte.

Si adancimea santurilor ramane la aprecierea dvs. Daca santul duce la scaderea
suficientd a nivelului apei si permite buna germinare a culturilor, inseamna ca e suficient
de adanc. Evident ca nu doriti sa aveti apa care stagneaza in sol la mai putin de 50 ¢cm de
suprafata: e chiar mai bine daca puteti reduce nivelul acesteia la 1 m. Daca sunteti nevoit
sd sdpati santul manual, ar fi bine si nu il faceti prea adanc. In plus, nu uitati ¢ un sant in

Cele trei situatii in care veti avea nevoie de drenaj

A. Apa curge de-a lungul pantei traversand un sol poros
sau infiltrdndu-se printre roci, apoi se loveste de un strat
impermeabil. Acest lucru o sileste sd urce, de obicei prin
lateral, cdtre suprafatd, unde tasneste sub forma de izvor. B.
Un subsol impermeabil impiedicd scurgerea apei de ploaie.
C. Terenul este perfect plan, fard nicio pantd ce ar permite
drenajul natural.

Plantele din dreapta sunt marturia sigurd ca terenul este
imbibat cuapd: (de lastangaladreapta) orhidee de mlasting,
violetd de mlastind, stanjenel, calcea-calului, diverse soiuri
de trestie, stuf si papurd.

Roca poroasa
A
Nivelul panzei
freatice
B Mlagtina
C
Roca poroasa
saturatd Rocd impermeabild |Izvor Stratul de suprafata al solului
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Decompactarea

O piesa ascutitd de metal, aflatd in capatul unui
lame inguste, este tardta prin sol. Fanta subtire
facutd de lamd se va umple de pamant, dar drenul
rdmane. Dureazd un timp mai indelungat in argila
decat in soluri nisipoase.

Plugul cultivator

Plugul cultivator sapa in sol o serie de brazde
adanci si distantate regulat. Rezultatele sunt
foarte bune in cazul argilei, unde brazdele rezista
mult timp si permit un drenaj natural.

Utilizarea drenurilor si a santurilor

aer liber trebuie sa fie dezerbificat (adica sa
se elimine maracinisul si buruienile) o data la
unul sau doi ani, precum si curatat cu lopata
la fiecare cinci pana la zece ani. Trebuie de
asemenea ingradit.

Exista o multitudine de drenuri
subterane (vezi figurile). Atata timp cat sunt
suficient de adanci cat sa nu fi atinse de plug
sau de alte masini agricole si atata timp cat
panta lor este constantd, ca sa impiedice
innamolirea, ele nu necesita nicio ingrijire si
ar trebui sa tina cateva secole.

In schimb, drenajul prin decompactare
nu tine mai mult de cinci pana la zece ani,
sau chiar mai putin daca solul este nisipos.
Drenajul tine si de capacitatea dvs. de
observatie. Imaginati-vd ce se iIntampla
dedesubt. Sapati gropi de proba pentru a
vedea la ce adancime se afla nivelul apei si
unde sunt izvoarele. Incercati si drenati
aceastd apa spre un torent sau spre paraul
cel mai apropiat, sau puteti chiar lasa sa se

O fosd de asanare colecteazd apa care se infiltreazd de sus si o
conduce de-a lungul cAmpului, spre un colector. Un dren subteran
poate fi utilizat pentru ghidarea unui izvor iar o serie de drenuri -
ideal ar fi o dispozitie in ,,0s de hering” - pot evacua destuld ap4,
scdzand astfel nivelul panzei freatice. Scopul ar fi de a aduce nivelul

la minim 50 ¢cm sub nivelul de suprafatd; la1 m ar fi ideal.

Fosa de Dren Dren .
asanare Drenuri subterane Colector de plastic Seml'CII;CUIaI‘
care reduc nivelul de tigld
apei
Drenuri subterane
care colecteaza Jgheab Jgheab
apa de izvor de piatrd dgin crengi

Drenuri subterane
Drenurile acoperite cu piatrd si cele din tigld sunt
de naturd poroasd. Drenurile de plastic au fante
mici, care lasd apa sd treacd. Jgheaburile romane din
crengi - pur si simplu ramuri acoperite cu pamant —
pot fi intdrite cu bucdti de tabld ondulata.

Drenarea unui izvor
Sdpati pand dati de izvor. Instalati
o teava sau sdpati un sant pentru
evacuarea apei. Dacd izvorul este
intins pe o suprafatd mai mare,
puneti pietre in jurul tevii.

44



Roadele campului

reverse drenul spre un teren necultivat, departe de al dvs. Numai astfel veti avea un pamant
bine drenat si productiv.

Irigarea pamantului

Indiferent unde locuiti, irigatia le face bine culturilor, iar in unele regiuni nici nu s-ar
putea dezvolta fara aceasta. Cei mai fericiti tarani sunt aceia care traiesc intr-un climat cald
si uscat, dar dispun de multa apa pentru irigare. Ei au astfel un control mai bun asupra
culturilor decat cei care traiesc in regiuni cu ploi puternice. Ei nu au problema buruienilor,
le starpesc simplu, oprind apa, atunci cand terenul este necultivat. Au posibilitatea sa faca
insamantarea intr-un pamant uscat, inainte de a da drumul la apa, iar apoi sa inunde campul,
pentru ca semintele sa germineze. Ei pot sa le dea culturilor exact cantitatea de apa pe care
0 necesitd pentru dezvoltare, apoi sa opreasca apa pe perioada recoltei, astfel ca recolta sa
aiba loc in conditii ideale. Pentru ei agricultura e floare la ureche.

Putem 1nsa si noi, ceilalti, sd profitaim de pe urma irigatiei. Este necesara o cantitate
exacta de 120 m3 de apa pentru a acoperi o jumatate de hectar pana la o adancime de 2,5 cm.
Daca nu ploua in anotimpurile ploioase, este bine sa se raspandeasca acesti 120 m3 de apa
o dati pe siptdmani, in perioada de plini crestere a culturilor. In climatele temperate cu o
cantitate considerabila de ploaie, cum ar fi in nordul Europei, un aport de 5 pana la 15 cm de
apa pe durata maturatiei este probabil suficient. Mai bine mai putin decat deloc.

Daca aveti noroc si exista un rau aproape de terenul pe care doriti sa il irigati, puteti lua
apa de acolo, aducand-o printr-o conductd; dar nu va avea o presiune mare decat daca raul
se afli mult deasupra terenului. Ins#, desi multi cred altfel, nu e nevoie de presiune mare, ci
doar de apa. Este de ajuns si daca asezati un furtun de irigare pe sol si il deplasati din cand
in cand, pe masura ce se imbiba terenul de apa. Iar dacd lasati apa sa curga intre brazde si
deplasati furtunul de fiecare data cand apa a atins o extremitate, este si mai bine.

Irigatia prin stropire

Existddoud maritipurideirigatii: irigatia prin stropiresiirigatia prininundare. Fermierii
europeni au mai degraba tendinta sa aplice prima metoda. Ei folosesc pompe si aspersoare
rotative sau instalatii cu rampe oscilante, care necesitd o presiune considerabild pentru a
functiona. Daca va permiteti si cumparati echipamentele necesare, cat si combustibilul, si
daca dispuneti de o sursa de apa care nu mai e nevoie sa se afle deasupra campului, e perfect.
Dar toate aceste instalatii sunt scumpe si nu sunt la indemana oricui. Personal nu am inteles
niciodata ce rost are sa cheltui bani pentru a face apa sa tasneasca in aer, pentru ca imediat
sd cada Tnapoi pe padmant; astfel ca am folosit intotdeauna irigatia prin inundare.
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Irigatia prin inundare

In tirile unde existi o traditie a irigatiei — si anume acolo unde ea este de-a dreptul
indispensabild — se utilizeaza irigatia prin inundare. Daca dispuneti de un parau care curge
in apropierea campului, nu este greu sa va procurati o pompa de benzina si un furtun si sa
deplasati pompa de-a lungul paraului, pe masura ce se iriga terenul. Sau poate aveti norocul
sa dispuneti de un parau care curge la un nivel mai ridicat decat cel al campului.

Ideal ar fi ca terenul sd contind parcele perfect plane sau, in cazul unui cAmp in panta
lina, acesta sa fie nivelat in mai multe parcele in panta, cu diguri de separare (ridicaturi de
pamant cu o inaltime de maxim 30 cm). Puteti lasa sa creasca iarba pe aceste diguri, iar
atunci vor fi permanente, sau puteti sa le daramati in fiecare an si sa le reconstruiti apoi.
Daca lucrati cu tractorul, probabil le veti darama, pentru a avea mai mult spatiu de manevra.
In varful acestor parcele in panti se afli un canal. Pentru irigare, cu ajutorul unei lopeti faceti
in acest canal un mic baraj de cel mult 30 cm inaltime, la nivelul primei parcele, apoi, tot cu
lopata, gauriti digul care separa canalul de parcela. Asezati-va apoi prin apropiere, la soare,
si admirati fluturii, pana cand vedeti ca apa a serpuit de-a lungul parcelei, a umplut-o de apa
si a ajuns pana la baza. Daca parcela nu este nivelata total si nu are nimic cultivat, puteti
folosi lopata pentru a o nivela si a uniformiza apa. Cand e cildura mare, e o indeletnicire
foarte placuta.

Construiti astfel de mici baraje in dreptul fiecarei parcele. Cand prima parcela este
irigata, refaceti digul de separare, sfaramati barajul, faceti o bresa in digul celei de-a doua
parcele si asezati-va din nou la soare, lasand apa sa siroiasca pe camp si asa mai departe.

Sigur, pentru asta se presupune cd apa din canal este mai sus decat parcelele. Ce e
de facut daca ea se afla mai jos? Acelasi lucru pe care il fac chinezii sau egiptenii: ridicati
apa cu cativa centimetri. O puteti face, cu mare greutate, cu ajutorul unei galeti, sau puteti
descoperi o metodd mai ingenioasa, de exemplu o mica pompa de benzind sau o moara de
vant.

Daca panta terenului este prea
abruptd, e clar cd parcelele inclinate nu
se vor preta la irigarea prin inundare.
In acest caz este necesard constructia
de terase. Aveti nevoie de pietre sau
cel putin de turba pentru a fixa zidurile
si este o munca foarte grea. Iar daca
terenul este foarte mare, sunt necesare
doua canale sau mai multe, cu trasee
diferite, caci apa nu va putea serpui

A xs AT g Irigatia prin inundare
panajos dela 1na1’g1mea fiecdrei parcele' Parcelele, nivelate in prealabil si avand in capdtul de sus un

canal, sunt separate prin mici diguri de pamant. Faceti un
baraj in canal in dreptul primei parcele, spargeti digul dintre
parcela si canal, refaceti digul dupd ce parcela s-a umplut cu
apd, daramati barajul si repetati operatiunea.
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Exploatarea padurii

Pentru cine traieste in autarhie, copacii cei mai folositori sunt, in ordinea importantei:
castanul comestibil (cel mai bun pentru lemn de constructii), stejarul, frasinul si zada. In
America de Nord se mai adauga hicori, artarul si ciresul sdlbatic. Daca dispuneti de un

ferastrau potrivit, va poate fi util orice lemn de esenta tare si chiar si lemnul de esenta moale.

Lemn de esenta tare sau moale

Daca aveti de gand sa utilizati lemnul in alte scopuri decat pentru foc, ar trebui sa
fiti atent la proprietdtile urmatoare: coeficientul de crestere rapida, duritatea, rezistenta la
putrezire, precum si ceea ce eu numesc ,capacitatea de a se despica” si ,capacitatea de a
se fragmenta”. Pentru majoritatea lucrarilor de pe la ferme si exploatari agricole, este de
preferat sa despicati lemnul in loc sa il tdiati cu ferastraul de-a lungul fibrei. Despicarea este
mai rapida, mai ieftina, iar lemnul ramane mai solid si dureaza un timp mai indelungat.
De ce? Pentru ca atunci cand folositi ferastraul taiati o parte din fibra lemnului. Dar cand
despicati lemnul, deschizatura se face intre fibre, care raman astfel neatinse si rezista mai
bine la intemperii.

Castanul comestibil se despica foarte bine. El creste repede si drept, este solid si rezista
la putrezeala mai bine ca oricare alt copac. Stejarul se lasa si el usor despicat, dar nu la fel de
usor. Inima stejarului este de asemenea foarte rezistenta si are o mare longevitate, in schimb

Uneltele de baza ale padurarului
Tdiati copacul cu toporul si ferdstraul. Folositi barosul si pana, sau pisdlogul si toporul
de despicat, pentru a il crapa. Tesla si cutitoaia curdtd lemnul de scoartd si 1i dau formd. Cutitoaie

Topor de taiat lemne

Pana

Baros Pisdlog

Tesla

Topor de despicat lemne

Joagar
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alburnul, mai ales la stejarii tineri, nu este utilizabil. Stejarul creste foarte incet si are nevoie
de un sol bun pentru a se dezvolta. Frasinul este rezistent si flexibil, dar putrezeste in pamant.
Este drept, creste repede si se despica usor. Utilizat la suprafata, chiar si expus intemperiilor,
va rezista mult, cu conditia sa il ungeti din cand in cand cu ulei sau cu creozot. Este indicat
pentru porti si bariere. Zada e un copac aparte, deoarece este conifer, insd toamna 1i cad
acele. Creste foarte repede si daca 1i dati cu creozot rezista in pamant cel mai bine dintre
toate coniferele. Toate celelalte conifere si lemne cu esenta moale sunt inutilizabile in sol
daca nu au fost tratate in prealabil cu creozot sub presiune; si, chiar asa, ele nu rezista foarte
mult.

Ciresul, ca de altfel toti pomii fructiferi, are o esenta tare si este foarte bun ca lemn de
foc. Toti pomii fructiferi sunt indicati pentru fabricarea obiectelor rezistente, de exemplu
paletele rotilor pentru morile de apa. E pacat sa 1i irositi folosindu-i ca tarusi. Lemnul de
hicori este cel mai bun pentru manerele uneltelor. Acesta nu creste in Europa (nu stiu de
ce), deci trebuie importat sau inlocuit cu frasin, care e un substitut destul de bun. Ulmul, din
pacate decimat in ziua de azi din cauza unui virus, este foarte bun pentru obiectele care nu
trebuie sa crape usor, cum ar fi osiile de la roti, butucii de taiat si plansa de macelar. Rezista
fantastic sub apa. Artarul si sicomorul se prelucreaza usor si sunt buni pentru sculptat.
Regele lemnului ramane insa nucul; el nu trebuie taiat inainte de 150 de ani, ba chiar ar fi
mai bine sa asteptati 350 de ani, daca aveti rabdare!

Lemnul de foc

Lemnele reprezinta sursa de combustibil cea mai la indemana. Chiar daca nu aveti
decat un hectar sau o jumatate de hectar de padure, veti observa curand ca, daca o ingrijiti
bine, copacii vor creste mai repede decat apucati sa i taiati pentru lemne de foc. O bucata
de padure este cel mai eficient colector de cdldura solara din lume. Frasinul este cel mai
bun lemn de foc. Englezii spun despre el ca ,si verde, si putred, e bun si pentru o reginad”.
Crengile frasinului sunt excelente. Ele ard la fel de bine si verzi, si uscate. Stejarul uscat este
foarte bun ca lemn de foc si arde timp indelungat, dar creste prea incet pentru a fi plantat in

Copacide
plantat

latd cdtiva dintre copacii cei
mai folositori pe care i-ati
putea planta pe terenul dvs.:
1 Frasin 2 Zadd 3 Mesteacdn
alb 4 Ulm 5 Nuc 6 Castan @ @ @ @

comestibil 7 Hicori 8 Stejar.
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acest scop. Mesteacanul alb este bun doar ca lemn de foc, nu si pentru altceva. Degaja multa
caldura cand e uscat si creste repede. Coniferele nu sunt foarte bune. Lasa multe aschii si se
consuma repede; dar in tarile nordice, unde nu cresc alti copaci, oamenii sunt nevoiti sa le
foloseasca pentru a se incalzi. Mesteacanul este mai bun si creste cel mai la nord dintre toate
foioasele. Arbustii salbatici, cum ar fi arinul sau salcia capreascd, sunt foarte flescaiti cand
sunt verzi dar pot fi arsi cand sunt uscati, desi nici atunci nu ard bine si nu degaja caldura
prea mult timp. Dar ce altceva putem face cu ei?

Toate lemnele din lume ard. Daca totusi plantati copaci special pentru lemn de foc,
atunci puneti frasini. Iar ca sa va exploatati bucatica de padure la maximum, retezati frasinii
cand ating un diametru de 25 cm si lasati-i sa creasca la loc. Din fiecare trunchi retezat vor
creste mai multi lastari. Taiati-i si pe acestia dupa 12 ani, apoi lasati-i din nou si creasca.
Daca sunt tdiati astfel din 12 in 12 ani, copacii pot rezista sute de ani.

Plantarea copacilor

Plantati puietii foarte aproape unul de celalalt, cam la 1,5 m, astfel vor creste drepti
si Tnalti. Cand incep sa devina inghesuiti, scoateti cativa dintre ei, obtinand astfel prima
recolta. Iarna, plantati copaci de cel putin trei ani. Puteti sa 1i cuamparati dintr-o pepiniera
sau dintr-un ocol silvic sau puteti sa i cresteti chiar dvs., din seminte. Pentru a nu se sufoca,
smulgeti buruienile care cresc la baza lor in primii trei sau patru ani. Daca taiati crengile
joase ale copacilor tineri, veti avea un lemn curat si fara noduri. Balegarul sau compostul fac
copacii sa creasca mai repede. Iar daca este necesar turnati in sol un adaos de fosfat, potasa
sau var.

In padurile deja existente, scoateti arbustii silbatici (arin, salcie cipreasci, maricini)
pentru ca ceilalti sa trdiasca mai bine. Arbustii adora pamantul mlastinos, deci drenati-l.
Tineti oile, caprele si vacile departe ca sd poata creste puietii. Daca aveti timp, taiati tufele
sau lasati porcii prin padure. Acestia o vor curata, vor ingrasa pamantul si nici nu vor distruge
copacii mari. De asemenea, toamna vor rezista luni de zile mancand numai ghinde si jir.
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Taierea unui copac

Indepirtati  radacinile si
lastarii cu toporul. Apoi, tot
cu toporul, faceti o crestdturd
in formd de V in partea spre
care doriti sa cadd copacul.
Incepeti si tiati cu ferdstraul
din cealaltd parte, la cativa
centimetri deasupra locului
unde crestitura e cea mai
adanca. Cand se blocheaza
ferastraul, luati un baros si
infigeti o pand in mijloc, in

spatele ferdstrdului. Taiati
in continuare cu ferdstrdul
pana ce ajungeti aproape de
crestdturd, iar copacul e gata
sd cadd. Retrageti ferastraul si
bateti pana pand ce cade cop-

acul. Bucdti de fibrd lemnoasd
vor ramane in relief pe trunchi
si pe buturugi. Indepirtati-le
cu toporul.

Spargerea lemnului cu
pene si baros

Penele si barosul sunt cele
mai bune unelte pentru a de-
spica bugteni mari. Folositi
barosul pentru a introduce o
pand in fibrd, la extremitatea
trunchiului. Apoi infigeti si
alte pene pand ce busteanul
se crapd pe toatd lungimea

lui. Nu folositi toporul pe
post de pand, pentru cd ii va
ceda coada.

Uscarea lemnului

Spargerea lemnului

cu pisdlog si topor de
despicat

Unealta ideald pentru a
sparge bucdti mai mici de
lemn este toporul de despi-
cat. Tnﬁgegi lama, batand-o

cu un pisalog sau un mai.
Avansati, miscaind manerul

lateral. Nu va dura mult pand
ce lemnul se va despica pe
toatd lungimea lui. Este mult
mai rapid decat daca folositi
pene.

Debitarea scandurilor
Joagarul este unealta
consacratd pentru debita-
rea bustenilor in scanduri. O
persoand se sprijind de trun-
chi si alta std dedesubtul lui,
straduindu-se sd nu se umple
de rumegus. Utilizarea unui
ferdstrdu cu banda sau a unui
ferdstrdu circular este mult
mai simpld, dar mai costisi-
toare.

Uscarea scandurilor
Depozitati scandurile una
peste alta, in ordinea in care
au fost debitate din trun-
chi, 1dsdnd un spatiu intre
ele pentru circulatia aerului.
Pastrati-le astfel cel putin 18
luni.

Asezati una peste alta scandurile pe masura ce sunt debitate din trunchi, 1asand intre
ele distantiere de lemn ca sa treaca aerul. Puteti usca lemnul repede bagandu-1 la cuptor,
dar e preferabil sa il lasati sa se usuce de la sine. Unele lemne (cum ar fi cele de frasin)
pot fi bagate pentru cateva saptdmani intr-un rau pentru a stimula iesirea sevei. Astfel se
accelereaza uscarea, dar anumiti copaci se usuca de tot de-abia dupa cativa ani. Daca aveti
nevoie de lemn pentru mobila, de exemplu, desigur ca acesta nu mai trebuie sa fie flexibil.
Pentru lucrari mai putin rafinate insd, cum ar fi o poarta sau chiar constructia anumitor
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cladiri, conteaza mai putin daca lemnul e uscat.

Nu uitati niciodata ca padurea trebuie privita ca orice alta cultura. Nu ezitati sa tdiati

copacii adulti cand e nevoie, dar plantati intotdeauna mai multi decat taiati.

Garduri vii si imprejmuiri

Animalele domestice pot fi tinute in turma: altfel spus, supravegheate de un om pe
terenul afectat lor. Dar cine trdieste in autarhie este in mod sigur foarte ocupat. Gardurile nu
doar ca il vor scuti pe el, pe sotia si pe copiii lui de supravegherea turmei, care consuma foarte
mult timp, ci vor fi si 0 unealta indispensabila pentru expolatarea mai buna a terenului. Fara
garduri nu puteti lsa oile sau vacile sa pasca parcelele cu culturi furajere; nu puteti aduce
porcii pe cAmp; nu puteti nici macar impiedica géinile sau caprele sa intre in gradina.

Gard viu din tufe de rozacee

Gardul viu este bariera cea mai naturald si mai ieftind pe care o puteti construi. Se
cheama viu, deoarece este verde si se obtine prin plantarea de tufe spinoase, in general de
paducel, unele langa altele. Puietii, de circa 15 cm inéaltime, pot fi pusi pe doua randuri,
decalati, avand circa 25 cm intre cele doud randuri, dar 50 cm intre puieti.

Acesti arbusti pot fi cumpirati din pepinierd sau crescuti din seminte. Insi gardul
viu trebuie protejat de animale cel putin in primii patru ani, de aceea e greu de amenajat.
Animalele, cu precadere oile, dar mai ales caprele, mananca tufele tinere. Prin urmare, e
nevoie de o altda imprejmuire, probabil de sarma ghimpata, de o parte si de alta a gardului
viu, ceea ce e prea putin rentabil.

Tunderea gardului viu Odata ce gardul viu existd, daca il ingrijiti, va rezista timp de
sute de ani. Ingrijirea se face prin tundere, adica o dati la cinci ani se taie mai toate crengile
de la jumatate si se inclina. Crengile trebuie inclinate in aceeasi directie — mereu in susul
pantei. Aplecati-le una peste alta sau, daca este posibil, impletiti-le si mentineti-le la unghiul
potrivit prin bete de sustinere. Uneori, puteti intretese varfurile tijelor cu nuiele de alun
sau de rachita, ca la impletiturile de cosuri. Cu timpul, impletiturile si betele de sustinere
putrezesc si dispar, dar gardul viu va da lastari noi si va fi destul de rezistent la actiunea
animalelor.

Este mult de lucru la un gard viu, dar munca nu e in zadar, cici acest gard dureaza
la infinit. In plus, este frumos, tine de adipost pentru pisari si alte animale mici si apira
si impotriva vantului, ceea ce e foarte important in regiunile cu vant puternic. Odinioara,
era o sursa continud de lemnisoare pentru cuptorul de paine, fara sa necesite niciun efort
suplimentar; ca sa nu mai vorbim de murele ce pot fi culese. Puteti repara usor un gard viu
imbatranit, daca il tundeti sau daca replantati unde este cazul.
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Gard din zidarie uscata

Daca exista pietre de constructie in regiunea dvs., probabil ca existd si garduri din
zidirie uscatd. In acest context, uscat inseamni fird mortar. Daci aveti asemenea ziduri,
ele trebuie intretinute. Daca nu aveti, dar gasiti pietre, puteti sa le construiti. Va veti rupe
spinarea, dar nu va costa niciun ban. Veti avea nevoie de tone de pietre — mult mai multe
decat va imaginati. Sapati pentru inceput un sant pentru fundatie. Apoi asezati pietrele cu
grija, alternand imbinarile, pastrand laturile verticale silasand cat mai putin spatiu intre ele.
Ziddria uscatd e destul de eficienta pentru a ingradi animalele. Necesita insd un efort imens
si e nevoie de reparatii din cand in cand.

Gard viu in zid

Se poate face un compromis intre zidul de piatra si gardul viu. Veti vedea asemenea
garduri in provinciile unde se gasesc pietre naturale rotunjite sau pietre de rau, nu pietre
dreptunghiulare ca in regiunile calcaroase. Se ridica doua ziduri de piatra avand o inclinare
destul de pronuntata unul spre celilalt. Golurile dintre pietre se umplu cu turba, iar spatiul
dintre ziduri cu pimant. In varf se planteazi un arbust spinos. Dupid un an sau doi, din
pamant si turba vor creste iarba, buruienile si tufele. Zidul arata destul de bine, dar, sincer
sd fiu, nu prea face fatd animalelor. Daca va uitati la o suta de astfel de ziduri, va garantez
ca veti gasi de-a lungul a 9o dintre ele cateva fire de sarma ghimpata, sau chiar plasa pentru
oi. Aceste ziduri nu sunt tocmai eficace, deci daca dispuneti de asa ceva, intariti-le cu sarma
ghimpata.

Gard de nuiele

Daca puteti face tarusi din propria padure, un gard din impletitura de nuiele nu va va
costa nimic, in afard de munci; se construieste repede, dar nu dureazi prea mult. Infigeti in
pamant tarusi ascutiti, la un interval de circa 25 de centimetri, apoi impletiti printre ei nuiele
de rachita, alun, iedera, mur sau orice alta planta cataratoare, in asa fel incat sa rezulte o
fasie continuit. Impletitura se usuci repede, se crapi, putrezeste si trebuie inlocuita; tirusii
putrezesc si ei si se rup in cativa ani, in afara de aceia din lemn de castan, stejar sau alt lemn
tare. Prin urmare, in zonele in care tarusii sau aracii sunt scumpi sau greu de gasit, nu se

prea intalneste acest tip de gard.

Gard cu stinghii transversale de lemn

Un gard facut din stinghii transversale de lemn este mai solid si, daca aveti propria
sursa de lemn, mai economic. Acesta este alcatuit din tarusi solizi, fie din lemn tare, fie din
lemn moale impregnat cu creozot, bine infipti in pamant si legati intre ei prin stinghii de
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lemn batute in cuie. Se spune ca Abraham Lincoln, fostul presedinte al Statelor Unite, se
ocupa in tinerete cu tdiatul lemnelor pentru stinghii. Acestea erau fara indoiala destinate
gardurilor, caci la vremea aceea, sarma, aceasta inventie minunati, nu era inca raspandita,
iar emigrantii ce se stabileau in America de Nord aveau nevoie de garduri in cantitate mare.
Stinghiile de lemn au fost solutia lor la vremea respectiva. Exista si varianta gardului cu
stinghii dispuse in zigzag. Acesta oferea o soliditate laterala mai mare, dar, desigur, consuma

mai mult lemn.

Sarma de otel

Solutia de vis a proprietarilor de garduri a fost inventia sarmei de otel galvanizat.
Poate fi sub forma de sarma simpla de otel (de obicei foarte rezistenta la intindere), sarma

Construirea sau repararea unui gard viu

Taiati gardul viu, neldsand decat arbusti solizi, la intervale
de circa 30 cm. Puneti-vd o mdnusd de piele in mdna stanga.
Indoiti fiecare trunchi rimas si, cu ajutorul unui cosor,
crestati-] pe jumitate, langi bazi. Indoiti trunchiul crestat
aproape de orizontald si incercati sd aduceti capdtul lui sub

Rarefierea gardului viu
Tufele prea dense pot fi fa-
sonate cu ajutorul unui co-
sor (vezi stanga). Curdtati
madrdcinisul cu o secerd (vezi
sus), dar in mana stanga tineti
un baston, altfel riscati sa va
pierdeti un deget.

trunchiul vecinului, pentru a il fixa in aceasta pozitie. Atentie
sd nu il rupeti complet. Fixati in pamant crengile pe care toc-
mai le-ati tdiat, trecandu-le aproape perpendicular prin ram-
urile fiecarui arbust. La extremitdtile acestor tarusi, impletiti
nuiele flexibile, de alun sau de rachita. Cand tdrusii vor pu-

trezi, va ramdne un gard viu solid.

Folosirea pietrelor

Un zid de piatrd bine intretinut este mai
eficient pentru ingrddirea animalelor
decat un gard viu. Aveti nevoie de pi-
etre destul de netede si uniforme. Sdpati
un sant pentru fundatie, de circa 25 cm
adancime. Asezati pietrele cat mai strans
si cu grija. Asigurati-va cd laturile sunt
verticale, iar imbindrile alternate. Dacd
dispuneti de pietre mari, rotunde, puteti
construi un fel de bariera de piatra. Claditi
doua ziduri, la o distanta de aproximativ
30 cm, dar inclinate unul spre celalalt.
Astupati spatiile dintre pietre cu turbd,
iar intre ziduri puneti pamant si plantati
un arbust in varf. Veti observa cd oile sar
peste zid, cel putin pand cregte arbustul.
Deci pentru a impiedica animalele sad
iasd, este necesar sd intdriti ingrdditura
cu sarma ghimpata.
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Ancorarea dubla

Un gard nu este solid decat dacd sarma este intinsd, iar in
acest caz ea poate exercita o tensiune de doud tone. Cinci sau
sase sarme sunt de ajuns ca sd smulgd tdrusii din pdmant,
dacd acestia nu sunt bine ancorati. Solutia cea mai bund este
ancorarea cu o piatrd ingropatd. Aceasta este legatd de al doi-
lea tarus cu o sarma solida dar flexibild (in general de 3 mm).
O traversd infiptd in lemnul lor sustine cei doi tdrusi, de care
sunt fixate sairmele.

ghimpata sau plasa. Sarma simpla nu este eficienta decat daca este bine intinsa. Sarma
ghimpata este mai buna daca e tensionatd, dar de multe ori se intAmpla ca intre animale si o
cultura valoroasa sa nu existe decat unul sau doua fire de sarma ghimpata, fixate si ele la voia
intdmplarii, pe un gard viu rahitic. Plasa de sarma e foarte eficienta, dar a devenit scumpa
in zilele noastre. Pentru o situatie permanentd, plasa de sarma cu ochiuri dreptunghiulare
este mai rezistenta, dar mai incomoda, daca trebuie deplasata frecvent; in schimb, plasa cu
ochiuri rombice este mai putin rezistenta, dar poate fi rulata si mutata des; de aceea, este

solutia ideald pentru rotatia oilor pe sole.

Zece ancordri pe camp
Fiecare sectiune de gard de
sarmad necesita o ancorare, iar
aceasta nu suportd tractiune
decét intr-un sens. Deci este
nevoie de ancorari la fiecare
colt al cdmpului, precum si de
o parte si de alta a portii.
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O poarta de ferma

O poartd de pdsune sau de curte
de fermd va fi mai solidd dacd
este din lemn de frasin sau de cas-
tan. Prindeti in buloane cele pa-
tru piese de lemn care formeaza
cadrul; la fel si balamalele. Pentru
celelalte imbindri, folositi nituri
de 15 cm. Perforati toate gdurile cu
bormasina si ungeti-le cu creozot.
Dacd gasiti o bucatd de lemn care
se termind in furcd, o puteti folosi
drept balama la bazd; dar e necesar
un bulon la capul furcii, ca sd nu se
crape. Scandurile puse in diagonald
sunt elemente de rezistentd care
mentin forma gardului, astfel ca ar
trebui fixate ca in desen.

Barierele

Barierele sunt imprejmuiri
detasabile pe care le puteti fab-
rica usor, din orice fel de lemn
usor de spart. Faceti gduri pentru
a fixa traversele in tdrusii verticali.
Asigurati-va cd traversele exercitd
o presiune verticald, si nu laterald,
in gduri. Altfel tarusii verticali se
vor crdpa. Pentru a mentine racor-
durile puteti folosi cuie groase sau
sipci de lemn, trecute prin gauri.
Bateti in cuie stinghiile diagonale.
Perforati toate gdurile inainte de
a bate cuiele, altfel lemnul se va
despica. Pentru a ridica gardul,
infigeti tdrusii in pamant si legati
barierele de ei cu o sfoard.

Bariere impletite

Barierele impletite pot fi din nuiele
de alun sau de rdchitd. Asezati o
barnd pe pamant si faceti gduri in
ea pentru a sustine cadrul barierei
pe mdsurd ce impletiti.

Gard cu stinghii
transversale

Tarusii verticali trebuie s3 fie sol-
izi si bine infipti in pamant. Bateti
cuiele pand strdpungeti tdrusii,
apoi nituiti-le.

Plasd metalica

Plasa metalici este foarte utild,
dar adesea foarte scumpd. Plasa cu
ochiuri dreptunghiulare (dreapta)
e foarte bund pentru garduri per-
manente, iar dacd o consolidati
printr-un rand de sirma ghimpatd,
este complet impenetrabild pentru
animale. Plasa cu ochiuri rombice
(jos) este mai putin rezistentd, dar
poate fi demontata si rulatd; de
aceea, este ideald pentru rotatia
oilor pe sole.
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Cal sau cal-putere

Exista trei variante de propulsare a masinilor de care aveti nevoie in gospodarie:
tractoare agricole, motocultoare si animale.

Tractoarele agricole sunt foarte mari, ingrozitor de scumpe — cu exceptia celor foarte
vechi — costisitor de intretinut si neadaptate terenurilor mici sau gradinilor de legume, caci,
daci faceti manevre pe spatii mici, rotile lor compacteazi solul, distrugandu-1. In anumite
situatii am fost nevoit sa folosesc tractorul agricol in gradina, iar de fiecare data am regretat.

Un motocultor este cu totul altceva. E usor, mai usor decat un cal, puteti chiar sa il
transportati manual daca nu e prea mare; nu taseaza pamantul si costa destul de putin sa il
cumparati, dar si sa il intretineti. Trece foarte bine prin colturi si printre brazdele cultivate.
Poate fi utilizat de asemenea pentru multe alte lucruri: un model obisnuit tunde gazonul
cu o lama culisanta sau circulara, taie lemne, tracteaza tot felul de mici masinarii agricole,
frezeaza, ara (nu foarte bine si cam lent), grapeaza terenul in linie, remorcheaza o caruta
mica si inlaturd zdpada din gradina. Puteti insa executa si manual aproape toate aceste

Tractoare agricole si motocultoare

In caz cd nu dispuneti de cai, un tractor agricol este indispensabil pentru un
teren de mai mult de 5 hectare. Iar un motocultor vd va usura considerabil
munca in grading, indiferent de marimea acesteia. Existd doud modele, cele
care avanseaza pe roti si cele care se propulseazd cu ajutorul dintilor. Ambele
fac treabd bund, dar dacd e mult de lucru, primul este mai rapid si are multe
utilizari.
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Tractiunea Extraordinara  Slaba Buna Satisfdcdtoare  Slaba Buna
Viteza de Foarterapida  Foarte lenta Rapida Rapidd Lentd Lentd
lucru
Usurinta de Oarecare Putind Multa Multa Multa Multa
manevrare pricepere pricepere pricepere pricepere pricepere pricepere
Carburant Multad Putind benzind Deloc Deloc Deloc Deloc
motorind

Poate fi hranit Nu Nu Da, dar de Da, inclusiv Da, inclusiv Da, cu iarba
cu produsele buna calitate de calitate de calitate
fermei? mediocrd mediocra
Produce gunoi Nu Nu Da Da Da Da
de grajd?
Se poate Nu Nu Da Nu Da Da
reproduce?
Speranta de 20deani, dacd 10 ani, dacd 15 ani 10-15 ani 10-15 ani 3 ani
viata aveti noroc aveti noroc
Costul de Enorm, cu Scump Scump Destul de leftin Destul de
achizitie exceptia celor scump ieftin

’ foarte vechi

lucrari, deseori la fel de repede si uneori chiar mai repede. Iar in comparatie cu un tractor
agricol sau cu un cal, motocultoarele sunt extrem de lente.

Cu un tractor mic puteti ara 1,5 hectare pe zi, fata de 2,5 hectare cu un tractor mare, iar
asta indiferent de duritatea solului. Cu un cal veti ajunge poate pana la 0,25 ha si la 0,5 ha
cu doi cai. Dar un singur cal nu trage decat un plug mic si nu poate ara decat terenul arabil.
Va trebuie doi cai pentru a ara o pasune. Cu un motocultor, va va lua cateva zile sa arati 0,5
ha si veti innebuni de plictiseala si de la zgomotul motorului. Puteti sa si frezati cu el, dar va
va lua foarte mult timp.

Tractoarele si motocultoarele au doud avantaje principale: ele nu mananca si nu beau
cand nu sunt folosite si nu trebuie sa va ocupati pamantul cultivand furaje pentru ele. Trebuie
totusi sa cheltuiti bani pentru a le alimenta, chiar daca motocultoarele consuma foarte
putin. Pe de alta parte, calul — cel mai bun exemplu de tractiune animald — nu are nevoie
de carburant cumparat din afara fermei: il puteti hrani din culturile dvs. Mai are inca un
avantaj: poate da nastere unui alt cal. Este putin probabil sa se inventeze vreodata un tractor
in stare sa se reproduca. E drept insa ca un tractor agricol poate invarti intr-un mod foarte
eficient un ferastrau circular sau orice alta masina agricola (moara, tocator de paie etc.); i se
poate conecta un troliu puternic pentru doborarea sau dezradacinarea copacilor; poate trage
0 remorca mare sau o caruta, poate sapa gropi pentru stalpi si poate opera o lopata mecanica
pentru a sapa santuri (cu mare greutate insa). Este deci o masinarie polivalenta.

Putem incerca sa rezumam aceasta problema complicata in felul urmator: daca nu
aveti decat o gradina, un motocultor v-ar fi de mare ajutor — mai ales daca vreti sa fiti scutit
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de anumite munci, pe care de altfel le-ati putea face manual daca ati avea timp. Sa nu credeti
insd ca motocultorul va face intotdeauna munca mai usoara — unele sunt chiar greu de
manevrat.

In cazul in care aveti mai mult de 2 hectare si vi plac caii, un cal mic ar fi foarte potrivit.
Daca pamantul a fost afanat de porci sau de un tractor imprumutat, un cal mic va fi capabil
sa il intretind, sa 1l curete si sa va aduca si multa bucurie. Bineinteles, un model mare de
motocultor ar lucra la fel de bine, chiar daca nu la fel de placut. O jumatate de hectar de
pamant foarte bun este de ajuns pentru a asigura hrana anuala a unui cal, iar daca pamantul
este mai sarac, trebuie un hectar si ceva. Nu va lasati descurajati de cei care sustin ca un
cal nu transforma in energie decat un anumit procent din ce consuma. Calul nu risipeste
niciun gram din hrana: ceea ce nu transforma in energie, inapoiaza pamantului sub forma
unui ingrasamant exceptional. Calul este de folos chiar si intr-o ferma foarte micd; in acest
caz va trebui sd 1i cumpadrati fan si ovaz sau porumb. E ca si cum ati cumpdra din exterior
ingrasamant pentru pamantul dvs.

Daca dispuneti de 5-7 hectare sau chiar mai mult, si daca gasiti un tractor de ocazie in
stare buna, nu prea scump — si daca stiti sa il intretineti dvs. insiva — veti fi scutit de multa
munca. Doi cai buni vor face acelasi lucru, dar intr-un timp de trei ori mai lung.

Alte animale de tractiune sunt boii, catarii, magarii, elefantii, bivolii, lamele, iacii,
camilele si renii. Le-am incercat pe toate, cel putin o data — cu exceptia iacilor si a renilor
— dar singurii care il vor interesa pe cel care vrea sa traiasca in autarhie in Europa sau in
America de Nord sunt boii, catarii si, poate, magarii.

Boii sunt foarte buni ca animale de tractiune. Sunt mult mai lenti decat caii, dar exercita
o tractiune foarte mare si constanta. Unii cai au tendinta sa smuceasca greutatile mari,
provocand pagube, insa am vazut boi care cddeau in genunchi tragand o caruta grea blocata
in noroi, dar continuau sa exercite o tractiune formidabild. Dupa o viata de tras la jug, boii
se transforma 1n carne, caii insa isi pierd valoarea; dar trebuie doua persoane pentru a mana
boii si una singura pentru cai. Iar pentru a face o comparatie mai exacta, doi boi fac munca
pe care o face un cal: trag un plug monobrazdar, o grapa sau o caruta mica; insa patru boi
vor face acest lucru mult mai bine.

Catarii sunt foarte rezistenti, bine adaptati la clima calda si uscata (detesta noroiul si
umiditatea constanta). Merg repede, trag tare, se multumesc cu o hrana de calitate mai slaba
decat a calului, dar mie mi se par antipatici. Trag mai slab decat un cal greu, obisnuiesc sa se
smuceasci, sa dea cu copita, s muste si in general, sunt indaratnici. Sper sa nu ma trezesc
cu sute de scrisori de la amatorii de catari.

Asinii, sau magarii, sunt in stare sa exercite ceva tractiune, dar inainteaza foarte lent
si se lasa extrem de greu convinsi sa o ia la trap. Pot fi folositi (la fel ca poneii si catarii) ca
animale de povara pe terenuri prea abrupte pentru o caruta. Magarul nu poate insa trage
mare lucru, poate doar o grapa mica. Am facut cateva sute de kilometri cu magari, iar parerea

mea este cad mai bine ma lipsesc de ei, chiar daca recunosc ca sunt si ei de o oarecare utilitate.
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Calul de tractiune

Calul de tractiune este un animal foarte nobil si foarte frumos. Daca aveti de arat
jumatate de hectar pe zi, luna de luna, va trebuie cai grei, cum ar fi cei de rasa Ardeneza,
Buloneza, Shire sau Percheron: sunt cai mari, cantaresc peste 500 kg, consuma cantitati
imense de ovaz si trebuie bine ingrijiti. Dar dvs., fiindca traiti in autarhie, mai mult ca sigur
ci nu aveti de arat o jumitate de hectar pe zi decat din cAnd in cand. In schimb doriti poate
sa mergeti la piata cu caruta, sa mai faceti cate o plimbare pe cal si sa va invatati copiii sa
cilareascd. In acest caz ar fi mai convenabil un cal de rasi Camargue sau o rasi danezi ori
belgiana. Iar daca nu aveti decat foarte putine lucrari grele de facut — de exemplu, doar sa
trageti o prasitoare sau un plug pe un teren usor, atunci ar fi suficient un cal mai mic — un
Haflinger sau un ponei. Pe acestia e o placere sa 1i calaresti, sa 1i mani, dar si sa 1i rasfeti.

Hrana

Ca toate celelalte erbivore, caii trebuie hraniti des: cel putin de trei ori pe zi cand
muncesc, lasandu-i de fiecare data cel putin o ora sa manance. Daca raman in grajd peste
noapte, ar trebui sa aiba si fan pentru mestecat; daca nu, trebuie lasati pe o pajiste noaptea.

Pentru caii de tractiune, nimic nu e mai bun pe lume decat fanul inmiresmat, cum
spunea Fundulea in Visul unei nopti de vari. Insi trebuie neapérat un fan de calitate: fanul
prafuit 1i face sa isi piarda suflarea, cel mucegdit ii imbolnaveste, iar prea mult trifoi proaspat
le provoaca diaree.

Vara, cand iarba este buna, caii se pot hrani doar cu iarba. O pasc aproape de sol, de
aceea trebuie dusi pe pasuni de-abia dupa ce au mancat vacile iarba lunga; daca nu, atentie
sd nu 1i ldsati multd vreme la iarba inaltd. Nu va asteptati ca un cal hranit doar cu iarba sa
poata munci din greu sau sa devina rezistent, caci iarba 1i ingrasa si 1i subrezeste. Pentru
fiecare jumatate de zi de lucru, un cal hranit cu iarba trebuie sa primeasca in plus aproape 3
kg de ovaz pe zi.

Scoaterea unei potcoave
Pentru inceput calmati cal-
ul, dandu-i ceva de mancare.
Intoarceti-vd cu spatele la el si
mangdiati-1 usor pe picior, apoi
luati copita in mana stanga. Cu
un ciocan, introduceti o pand
sub potcoavd, pentru a da un
joc cuielor si a le putea scoate.
Curdtati copita cu o scobitoare
de copite. Dupd aceea, cu aju-
torul unui cleste, ridicati cate
putin potcoava de jur-impreju-
rul copitei, apoi scoateti-o com-
plet.

59



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

60



Roadele campului

Iarna, sau daca nu este prea multa iarba, calul se simte mai bine in grajd. El va manca
7 kg de fan, 5-6 kg de ovaz si poate niste rutabaga sau morcovi si chiar sfecla furajera, daca
munceste putin. Un cal mare, care face munci foarte grele, are nevoie de mai mult ovaz,
cam 9 kg, plus 9 kg de fan. Dar atentie, nu i dati niciodati calului prea multi mancare. i
poate fi fatal. Un cal mare nu ar trebui sd primeasca ratia zilnicd intreagd daca munceste
doar o jumatate de zi. Fanul nu 1i face rau, insa cerealele, da. Calul se poate imbolnavi de
hemoglobinurie (urineaza sange) daca nu il mai puneti la munca, dar continuati sa il hraniti
ca inainte. Conform unei metode folosite inca din strabuni, vinerea seara, inainte de zilele
de odihna, puteti hrani calul cu tarate ude (taratele sunt resturile de la macinatul graului,
provenind din invelisul grauntelor) in loc de cereale, iar apoi, la sfarsitul saptamanii, nu
1i mai dati decat fan din belsug: daca il hraniti cu cereale cand nu munceste, riscati sa il
omorati. De asemenea, nu este corect sa puneti un cal slabit — de exemplu un cal care s-a
hranit numai cu iarba cateva saptamani — la munci grele de pe o zi pe alta. Daca incercati,
veti vedea ca transpird, pufdie si nu se simte bine. Puneti-l1 s3 munceasca in fiecare zi cate
putin si cresteti-i ratia de cereale; astfel se va intari progresiv.

Caii pot fi hraniti si cu fasole, dar nu mai mult de o sesime din ratia de cereale. Ar fi
foarte bine daci le puteti da pleava (paie tocate) amestecata cu cerealele.

Grajdul

Intr-un climat temperat puteti lisa calul afara tot anul. Va trebui totusi si il adipostiti
cand este foarte frig, sau ca sa il hraniti sau sa 1l ingrijiti. Grajdul ideal contine cate o boxa
pentru fiecare cal. Astfel el va sta separat de ceilalti cai, dar si de locul unde pastrati hamurile,
echipamentele de ingrijire si hrana pentru el.

Reproducerea

Iepele tinere pot fi duse la armasar de la varsta de doi-trei ani, iar armasarul poate
fecunda o iapa de la doi ani. Gestatia dureaza unsprezece luni si ceva. Iapa poate munci
normal in primele sase sau sapte luni de gestatie, apoi poate face o munca mai usoara, ,la
lanturi” (poate actiona un mecanism tragand de lanturi) pana ce fata. Nu ar trebui sa lucreze
inhamata la oisti daca gestatia este avansata, caci presiunea oistii poate sa 1i faca rau. Iapa
va fata mai usor daca o puneti la munca in timpul gestatiei, caci astfel va fi mai rezistenta.
Iarna, daca iapa nu mananca decat iarba si nu munceste, ar trebui hranita in plus cu o mica
ratie de fan, putin ovaz (nu mai mult de 2 kg pe zi) si iarba de iarnd. Vara ar trebui sa 1i
ajunga iarba.

Trebuie asteptat cel putin sase saptdmani pana ce puteti pune din nou la muncé o
iapa care tocmai a fatat: i ajunge ca isi alapteaza manzul. Poate ar rezista la o munca foarte
usoara dupa sase saptimani. Asteptati insa macar patru luni — mai degraba sase — inainte de
a intdrca manzul. Odata ce e intarcat — separat de mama si indepartat pentru ca ea sa nu-1
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auda — iapa trebuie pusa la munci imediat,
pentru a opri secretia laptelui. Daca nu
doriti sa puneti iapa la munca, 1i puteti
lasa manzul cat de mult vreti. Daca totusi il
intdrcati, hraniti-1 cu vreo 2 kg de ovaz si 2
kg de fan pe zi.

Dresarea cailor tineri

Manjii trebuie castrati la varsta de
un an de catre un veterinar, dar nu vara
(din cauza mustelor) si nici cand e foarte
frig. Carlanul poate fi dresat de la doi ani si
jumitate. Insd puteti si1i puneti un cipistru
cat mai devreme (chiar din prima zi), pentru
a 1l invata sa mearga cu el. Carlanii au un
simt al umorului foarte dezvoltat si pot fi
foarte simpatici. Daca sunteti foarte atent
cu ei si reusiti sa-i imblanziti, va fi mult mai
usor sa-i dresati. Si nu uitati sa le ridicati
des picioarele, pentru a-i invata cu acest
gest indispensabil.

Pentru a dresa un carlan, puneti-i o
zabala si conduceti-11in fata dvs. cu un bici si
cu haturi lungi. Dupa cateva lectii, puneti-i
un gatar. Cand ajunge sa se obisnuiasca,
inhdmati-1 la un obiect nu foarte greu, un
trunchi de lemn sau o grap4, si indemnati-1
sa traga. Puneti-l apoi in fata unui plug,
langa un cal mai batran. Asteptati insd sa
fie cat de cat calm inainte de a il pune intre
oisti; e riscul sa nu suporte sa fie dintr-odata
legat intre oisti, avand in spate o caruta care
se balangane.

Blandetea, fermitatea si intelepciunea
sunt calitatile indispensabile pentru a
dresa un cal; si, mai ales, e esential sa nu
va fie frica de el; in caz contrar, el isi va da
seama imediat si nu veti reusi niciodata sa
il dresati. Daca aveti dificultdti cu un cal,
incercati sa il puneti timp de o sdptamana

Inhamarea unui cal

1 Aduceti calul de cdpastru acolo
unde il inhamati, apoi scoateti-i
cdpdstrul.

2 Tineti la indemand gatarul
si luati fraul pe bratul stang.
Tineti calul de ndri si treceti-i
gatarul peste cap, cu fundul in
sus. Fixati apoi curelele jugului
(benzi de metal sau de lemn
care suportd tensiunea) de
gatar. Strangeti-le in sus.
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4 Puneti saua sau trdgdtoarea si strangeti
cureaua chingii, dar nu prea tare, ca sd nu
ii fie greu calului sa respire. Uneori, opri-
toarele hamului sunt legate de chinga.

3 Puneti-i fraul. Pentru a
pune zdbala va trebui poate
sd 1i deschideti gura bagand
degetul prin partea laterald a
botului. Acest lucru cere insa
indemanare.

5 Aici, opritoarele sunt puse separat. Pofil-
ul, o curea de piele care trece pe sub coads,
trebuie asezat exact in spatele opritoare-
lor. Astfel el poate aluneca si poate fi legat
usor de sa, dacd nu a fost deja fixat.

Curea de recul

Sa
Pofil
Pofil
Opritor
de ham
Trégétoare//
Jug
Oigti Chingd

Curea de la chingd

Calul inhamat

Calul este condus acum spre
cdrutd sau spre unealta agricold
si legat la oisti. Adica il facem
sd dea inapoi printre oisti, pen-
tru ca hdturile si fie atasate de
ham. Apoi se fixeazd centura de
la sa care sustine oistile, la fel si
curelele opritoarelor. Haturile
trag caruta inainte. Curelele de
la opritoare o retin cand prinde
vitezd prea mare. O chingd
trece de la o oiste la alta pe sub
cal, pentru a evita ca oistile sa
se ridice cand cdruta este prea
Incdrcata in spate.

Verificati inainte de a pleca daca
toate se afld la locul lor. Oistile
nu trebuie sa stranga calul, opri-
toarele trebuie sd poatd suporta
greutatea cdrutei la coborare, iar
tractiunea in fata asupra oistilor
trebuie realizatd prin hdturi si
nu prin cureaua de la sa.

63



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

sau mai mult intr-o boxa (unde nu este legat), despartit de ceilalti, si petreceti in fiecare
zi un moment cu el, vorbindu-i si dandu-i de mancare, mangaindu-1 si invatandu-1 sa va
cunoasca. Astfel se va obisnui cu dvs.

Potcovitul

In cazul in care un cal munceste din greu, trebuie potcovit la fiecare sase siptimani.
Copitele cresc sub potcoave. Dacd acestea nu sunt foarte uzate, ele pot fi scoase si puse la loc
dupa ce s-a netezit cutia de corn. Potcovitul este o munca delicatd, dar orice calaret trebuie
sd o cunoasci. Insi numai o persoani experimentati poate infige cuiele: este foarte usor s
schilodesti un cal — poate chiar pentru toata viata — batand un cui intr-un loc gresit.

Pregdtirea si insaimdntarea pamdantului

Daca aruncati cateva seminte pe iarba sau intr-o padure, singurul lucru care se va
intampla va fi ca le vor manca pasarile. De aceea, pentru a semana ceva cu o oarecare sansa
de succes, trebuie sa faceti doud lucruri: sa eliminati concurenta si sa rasturnati suprafata
pamantului, pentru ca semintele sa poata intra in el. De fapt, daca este posibil, e mai bine sa
ingropati semintele, dar, bineinteles, nu prea adanc.

Pentru a pregati de insamantare o pasune sau un teren cu vegetatie salbatica, cea
mai riaspanditd metoda sunt aratul sau sipatul. Dar daca detineti porci, folositi-i. Isi vor
face treaba chiar mai bine decat un plug. Eu, dacd am de arat o pasune pentru a planta
cereale, o ar in asa fel incat pamantul sa fie complet rasturnat, dar sa formeze brazde. Apoi
discuiesc de doui-trei ori, dar in sensul brazdelor, pentru a nu le strica. In acel moment,
adaug ingrasdmantul — var sau fosfat — de care poate avea nevoie pdmantul. Apoi discuiesc
iarasi, dar de-a curmezisul brazdelor. Folosesc grapa cu discuri pentru ca ea marunteste toti
bulgarii de pamant ramasi, in timp ce o grapa cu dinti i-ar trage dupa ea.

Daca trec o data sau de doua ori cu grapa cu dinti, pamantul se transforma intr-un pat
de seminte foarte fin. Totusi, el nu trebuie sa fie prea fin pentru semintele de grau de iarna,
nici pentru semintele de primavard, daca este vorba despre grau sau ovaz. Orzul necesita
insa o aratura mult mai find decat alte culturi. Apoi seman boabele prin imprastiere, cu
mana, dar dacd as avea o semanatoare as folosi-o. Nu uitati ca daca puneti saimanta prea
adancisi va epuiza fortele inainte ca lastarii sai sa ajunga la suprafata si va muri. Deci, cu cat
e mai mica samanta, cu atat trebuie sa fie pusa mai aproape de suprafata. Daca semanati la
o adancime de trei ori cat diametrul semintei, este suficient. Eu mai trec apoi inca o data cu
grapa. In sfarsit, o trecere cu un tivilug pune capit procesului de insdmantare. Mai treceti
si cu prasitoarea cand plantele au in jur de 15 centimetri inaltime si ati terminat treaba pana
la seceris.
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Fara arat sau sapat

Teoria care spune sa nu aram
si sa nu siapam este din nou la moda.
Adeptii sai afirma ca pamantul nu ar
trebui niciodata arat, pentru ca nu este
bine ca solul sa fie rasturnat. Acest lucru
dauneaza vietii subterane, deoarece
ingroapa atat de adanc bacteriile de
suprafata incat acestea mor si aduce la
suprafata microorganisme care nu sunt
facute pentru asta si mor si ele.

Cei care nu ara reusesc daca dispun
de o mare cantitate de compost sau de
balegar. Granele sunt atunci practic
semanate sub un strat de balegar.

Din experienta mea personala,
pentru a transforma o pasune intr-o
cultura, plugul sau ratul porcilor este
indispensabil. Dar in anul urmator, daca
pastrati acest teren arabil, va fi suficient
sa semanati direct, sau sa treceti cu o
simpld grapa sau o alta unealta care
lucreaza superficial. Ideea de a imprastia
cantitati mari de compost este foarte buna
— cu conditia sa il aveti. Problema este
ca un teren dat nu va produce niciodata
destula materie vegetala pentru a face
compost care sa acopere suficient de
bine tot terenul; iatd de ce, in acest caz,
va trebui sa va procurati materii vegetale
din afara proprietatii dvs.

Aratul

Plugul, pe care omul occidental il
foloseste inca din Epoca Fierului, are trei
elemente principale: fierul, brazdarul
si cormana sau rasturndtoarea (vezi
ilustratia). In Africa, Australia si in
anumite regiuni din America se utilizeaza

1 Folositi porcii sau un plug
Pentru a transforma o pasune in
pdmant cultivabil, ratul porcilor
este imbatabil. In plus, un porc
face ceva ce nu poate face niciun
plug: ingrasd pdmantul in timp
ce il scurma. Daca nu aveti porci,
atunci arati.

2 Treceti apoi cu grapa
Mai intai folositi o grapa cu
discuri in sensul brazdelor,
apoi de-a curmezisul lor.
Pe urma treceti cu o grapa
cu dinti, pentru a forma un
strat bun de insamdntare
pentru grane.

3 Semanati

Semadnarea prin imprdstiere
inseamnd pur si simplu sa
aruncati semintele pe sol, cu
un gest biblic. Semdndtoarea
in schimb afundd samanta
in pdmant; astfel, aceasta
va fi ingropatd si ferita de
pdsdri.
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4 Grapati din nou

De aceastd datd, nu grdpati
decdt usor, doar pentru a aco-
peri semintele. Folositi o grapa
cu discuri dacd ati semdnat prin
imprdstiere, sau o grapd cu dinti
dacd ati utilizat o semdndtoare.

5 Treceti cu tavalugul
Tavdlugul face ca semintele
sd intre in contact direct cu
pdmantul si imbunitdteste
intrepatrunderea capilard,
care atrage umiditatea din
subsol.

6 Prasiti plantele
Prdsitul distruge buruienile
si formeazd in jurul plante-
lor tinere un strat de pimant
afdnat care pdstreaza umidi-
tatea.

7 Inchideti poarta

De-acum, cerealele vor creste atat de
dese incat vor sufoca toate buruienile.
Astfel cd puteti sd inchideti poarta, sa
mergeti acasd si sd asteptati secerisul.
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foarte des un plug aproape identic, plugul cu discuri. Nu trebuie confundat cu grapa cu
discuri. Este vorba despre un disc mare de otel, foarte bombat si inclinat la un anumit unghi,
care va fi tarat in sol. Unghiul este de asa natura incat marginea din fata a discului actioneaza
ca un fier de plug, marginea inferioara ca un brazdar, iar umflatura discului ca o cormana.
Este un plug foarte bun pentru pamanturile grosiere.

Utilizarea plugului nereversibil

Daca va imaginati ce se va intampla cand veti merge la cAmp pentru a ara cu un plug
nereversibil, va veti da seama cd nu este chiar atat de simplu. Sa presupunem ca mergeti
de-a lungul unei laturi a cAmpului si ca arati o brazda. Ce faceti cand ajungeti in capatul
campului? Daca va intoarceti calul sau tractorul si porniti in sens opus, fie pur si simplu
veti arunca la loc in brazda pamantul pe care tocmai l-ati arat — si e ca si cum n-ati fi facut
nimic — fie veti ara de cealalta parte a brazdei si veti forma o creasta alcatuita din doua fasii
de pamant sprijinite una de alta, iar sub aceasta creastd va raimane pamant nearat.

Plugul nereversibil tras de cal sau de boi

Este plugul clasic, iar celelalte modele nu sunt decat variante ale acestuia. El-
ementele sale de bazd sunt: fierul, care este un cutit vertical sau usor inclinat
ce intrd primul in sol si efectueaza o tdieturd verticald; brazdarul, o lama
care taie o fasie orizontald sub brazda; si cormana sau rasturndtoarea, o lama
curbatd, de lemn sau de metal, care ia frumos pamantul tdiat de celelalte doud
elemente, il rastoarnd si il depune intr-o parte, lipit de brazda precedentd.
Roata cea mare a plugului trece prin brazdd, iar cea mica std pe pamantul inca
nearat. Cele doud manete se folosesc pentru reglarea adancimii si a tractiunii.
Cateodata, fierul este inlocuit printr-un disc de otel; alteori, la plugurile pen-
tru sol faramicios, nu existd deloc fier. Unele pluguri au o antetrupitd, un
tip de plug in miniaturd, care trece in fata fierului si rastoarnd vegetatia de la
suprafata.

Cum taie un plug

Dupd cum se vede la dreapta, un plug bine reglat taie o fagie de paAmant aprox-
imativ dreptunghiulard si o rastoarnd aproape de tot, asa incat ea se asaza
peste precedenta.

CO

1 Cormand

2 Brazdar

3 Fier

4 Roatd ,,de pamant”

5 Roatd ,de brazdd”

6 Regulator de dimensiune
7 Regulator de tractiune

67



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

Ca sa nu ramaneti cu aceasta fasie de teren nearat, trebuie sa arati prima brazda, apoi
sd vi intoarceti si s o arati din nou, cu pamantul care se afli dedesubt. Intoarceti-va din nou
si trasati brazda urmatoare langi primele doui. in centru se va forma o creasti de pamant.
Continuati atunci sd arati in jurul acestei creste, arand de fiecare datd brazda inspre creasta.
Facand acest lucru, veti constata ci va indepartati tot mai mult de creasta si ca, de fiecare
data, trebuie sa ocoliti brazdele deja facute. Si va veti da seama foarte repede ca trebuie sa
parcurgeti kilometri de-a lungul cAmpului pentru a ajunge in locul unde incepe urmatoarea
brazda. Care ar fi solutia?

Ei bine, mergeti putin mai departe pe marginea campului, trasati o altd ,masura”, cum
se numeste prima brazda, si refaceti o creasta. Apoi arati in jurul ei. Cand sositi la ultima
brazda din jurul primei creste, mergeti si mai departe de a doua creasta si faceti o a treia. Si
tot asa. Aceste creste se afla, in general, la o distanta de aproximativ 20 m unele de altele.

Ne dam seama ca, la sfarsit, se obtine un camp cu brazde paralele, iar intre ele, creste

Plugul reversibil Brabant
Plugul reversibil Brabant rdimane
cel mai bun plug cu tractiune
animald inventat vreodatd. Dacd
este bine reglat, cel care ard nu
are nevoie nici mdcar sd il tina:
fraiele pot fi trecute prin inelul
metalic din partea de sus a plu-
gului. Marele avantaj al acestui
plug si al tuturor modelelor re-
versibile este cd au doud lame.
Una rdstoarnd brazda spre
dreapta, cealaltd spre stanga.
Trageti o brazdd, faceti dreapta-
imprejur, inversati lamele, iar
brazda urmatoare va fi in acelasi
sens cu prima. Toate problemele
cu crestele si diferentele de nivel
sunt astfel evitate.

Aratul cu plugul nereversibil si cu plugul reversibil
Cu un plug nereversibil (sus stanga), trageti prima brazda, faceti
dreapta-imprejur si reveniti pe unde ati fost, arand solul care
se afld sub prima fasie de pdmant aratd. Astfel veti rasturna din
nou prima brazda, a doua aflaindu-se deasupra ei. Faceti din nou
dreapta-imprejursi arati fagia situatd de cealalta parte a sapaturii
primei brazde, rasturndnd pamantul peste creasta formata de
primele doud ardturi. Arati apoi in jurul acestei creste, astfel
incat brazdele sd fie toate orientate inspre creastd, sprijinindu-
se una de alta. Faceti o noud creastd la o distanta suficienta de
prima - cam la 20 m - si luati-o de la capat. Plugul reversibil (sus
dreapta) evitd aceste complicatii. Inversand lamele atunci cand
ajungeti la capdtul campului, puteti pur si simplu s porniti cu
aratul in sens opus; in acest mod, arati dintr-un capat in celdlalt
al campului si toate brazdele se vor sprijini unele pe altele, in
acelasi sens.
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paralele. Cu alte cuvinte, ati luat pamantul din brazde si l-ati depozitat in creste. Daca repetati
aceastd operatiune an de an, veti ajunge cu un teren valurit, ca in zona Midlands din Anglia.
Cu un pamant greu si umed, acest gen de cAmp are un avantaj: brazdele, care sunt trasate
in sensul pantei, permit o buna evacuare a apei de suprafat, iar culturile de pe creste sunt
deasupra nivelului apei. Insi mai peste tot in Europa de sud si in America ar fi neadecvat si
arati in sensul pantei. Aceasta ar duce la eroziune prin siroire.

Plug reversibil

Daca vreti sa va simplificati viata si sa nu aveti caimpuri pline de creste, exista un alt
plug care va raspunde nevoilor dvs., si anume plugul reversibil. El are doud brazdare: unul
std in sol, iar celalalt in aer. Unul intoarce brazda spre dreapta, celilalt o intoarce spre stanga.
Astfel ca trageti pur si simplu o brazda, faceti dreapta-imprejur, intoarceti brazdarul si arati
din nou in cealalta directie. De aceasta data, cele doua brazde vor fi in acelasi sens. Evitati

Grapa cu dinti

Grapa cu dinti flexibili Primele grape ardtau ca
Grapa cu dinti flexibili este o niste tufe spinoase trase pe
unealtd agricold excelentd. Puteti SOL_ probabil de catre fe:
regla adancimea la care se afunda mei. Urmasa lor rnodern;j
dintii in sol. Astfel, pdmantul va este de ofel si poate fi trasd
fi afanat cat de adanc doriti, iar de un cal sau de un tractor.
vegetatia ingropatd de plug va

ramane in sol.

Grapa cu discuri

Discurile ascutite de otel mdruntesc
mult mai bine decat dintii solul plin de
bulgdri de pdmant. Puteti astfel obtine
un pat fin de seminte, fard ca vegetatia
si deseurile sd urce la suprafata.
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astfel toate complicatiile cu crestele, cu diferentele de nivel si asa mai departe, iar cand ati
terminat de arat, cAmpul dvs. este practic plat. In zilele noastre, majoritatea plugurilor de
tractor sunt de acest tip, iar faimosul plug Brabant, foarte folosit in Europa si tractat de cai
sau de boi, este si el reversibil. Am si eu un astfel de plug mic, tras de cal, si valoreaza cat
greutatea sa in aur.

Apropo, vechea dogma care spune ca trebuie rasturnat solul in profunzime pentru a
ingropa toate reziduurile cade din ce in ce mai mult in desuetudine. Adeptii agriculturii
organice, chiar si in Marea Britanie sau in Statele Unite, prefera sa isi lase compostul sau
ingrasamantul pe sol in loc sa 1l ingroape. Si este lucru stiut ca enorma populatie de rame,
pe care o gasim in pamanturile care au fost exploatate organic catva timp, va duce toate
elementele vegetale in sol, fara ajutorul dvs. Cu exceptia campurilor de cartofi, eu insumi
prefer din ce in ce mai des sa las ingrasamantul la suprafata si sa rastorn pamantul cat mai
superficial posibil. Dar oricare ar fi teoriile sale in aceasta privintd, agricultorul este uneori
obligat sa are sau sa sape pamantul.

Cos cu seminte sau semanatoare
Semdndtoarea seamdnd granele la distante
regulate si le ingroapd. Dacd semdnati prin
imprdstiere manuald, dintr-un sac sau dintr-
un cos, veti avea nevoie de inca o jumatate din
cantitatea de seminte, pentru cd pasdrile vor
manca diferenta.

Prasitoare cu tractiune animala

Este mult mai eficientd decat prasitul sau plivi-
tul manual si extrem de utild pentru a trece
printre brazde. Prigitoarea ucide buruienile
si afdneazd suprafata pdmantului, permitand
aerului si ploii sd intre si sd formeze astfel un
,mulci umed”.

Tavalug Cambridge

sau tavalug inelar

Pentru spargerea bulgdrilor de
pamant si consolidarea unui pat de
seminte, tdvalugul inelar este mult
mai practic decat un tavdlug simplu.
Inelele se cumpdrd separat, asadar
puteti hotdri ce ldtime doriti.
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Recoltarea

Culesul recoltei este incununarea muncii
din timpul anului, iar cine nu gaseste nicio
placere in asta probabil ca nu este capabil sa
aprecieze nimic. Omul asuda si munceste din
greu alaturi de prietenii si vecinii sdi pentru
a pune la adapost rodul unui an de munca.
Stransul recoltei este istovitor, caldura
indbusitoare, atmosfera cateodata galagioasa,
dar intotdeauna veseld, iar cateva cani de
bere facuta in casa ar trebui sa fie recompensa
fiecarei zile de munca.

Toate cerealele — cu exceptia porumbului
— se recolteaza exact la fel. Atunci cand spicele
sunt coapte, dar nu intr-atat incat sa cada
prematur boabele, secerati tulpinile. Puteti face
acest lucru cu secera, cu coasa, cu seceratoarea,
cu o seceratoare-legitoare sau cu o combina.

Este extrem de anevoios sa taiati un camp
de cereale cu secera. Un om cu experienta poate
cosi in jur de 8000 m2 pe zi, iar daca fixati un
suport de lemn pe coasa (vezi ilustratia), ea va
aseza pe pamant cerealele taiate in gramezi de
marimea unor snopi. Ascutiti din cand in cand
lama cu o piatra de ascutit.

O seceratoare trasa de un cal sau de un
tractor va secera campul destul de repede,
lasand in urma ce a taiat. Trebuie ca mai apoi sa
strangeti dvs. cerealele in snopi. O seceratoare-
legatoare va face aceasta operatiune in locul
dvs., dar este o masina foarte mare si greoaie,
care necesita nu mai putin de trei cai pentru a
o urni chiar si pentru un timp scurt. In cazul
in care cultivati cereale doar pentru consumul
propriu, atunci probabil ca nu veti avea nevoie
sa plantati mai mult de o jumatate de hectar.
Iar la o suprafata atat de mica nu are rost sa
va cumparati o seceratoare-legatoare si nici
macar sa imprumutati una nu prea merita.

1. Taiati spicele de cereale

Daca le taiati manual, utilizati mai
degrabd coasa decat secera, va fi mai
rapid si mai usor.

2. Legati spicele in snopi
Luati un brat de spice si legati-le cu o
sfoard sau cu o mana de alte spice.

3. Strangeti snopii

in capite

Strangeti laolalta intre
sase si opt snopi pentru
a forma o capita. Ldsati-o
sd se usuce cel putin o
sdptamanad.
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4. Construiti o sird

Inainte si vind vremea rea,
strangeti cerealele in sire cir-
culare sau dreptunghiulare.
Acoperiti sirele cu paie sau cu
o prelatd, pentru a le proteja de
ploaie.

5. Treierati cerealele
Manual, cel mai bine este s
folositi un imbldciu, adica doud
bete de lungimi diferite legate
printr-o bucdticd de piele. Dar
puteti de asemenea sd loviti
spicele de orice suprafatd durd
pentru a face boabele sd iasd.

7. Depozitati cerealele
Puteti pastra cerealele in saci, in
lazi, in vase sau intr-o magazie;
oriunde, numai sd fie la addpost
de umezeald si de rozdtoare.

6. Vanturati boabele

Pentru a separa boabele de
pleavd, puteti folosi metoda
ancestrald a aruncdrii boabe-
lor in bdtaia vantului. Pleava e
mai usoard decat boabele si va fi
luatd de vant.
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Snopi

Snopii sunt manunchiuri de spice, de o marime care le face usor de manevrat,
stranse la mijloc cu o sfoara sau cu o mana de spice. Pentru a lega un snop in felul acesta,
frecati cele doua extremitati ale spicelor alese pentru a le face mai flexibile, infasurati-le
in jurul manunchiului, pe care il tineti strans intre picioare, rasuciti cu putere cele doua
capete laolalta, apoi indoiti capatul infasurat intre snop si aceasta sfoara improvizata (vezi
ilustratia). Bineinteles, seceratoarea-legatoare leaga singura snopii cu sfoara.

Capite

Plimbati-vi apoi pe tot cAmpul si strAngeti snopii in cipite. In mod normal intr# intre
sase si opt snopi intr-o capita. Luati doi snopi si lipiti-i unul de celalalt la un anumit unghi
pentru a va asigura ca nu vor cadea. Apoi mai
puneti patru sau cinci langa primii doi. Nu va
mai atingeti de ei o siptimana sau doua, timp
in care boabele sa se usuce in soare si vant si
sa devina perfect coapte.

Coasa

Imbliciu ..
Furca Clal
In climatele umede se fac de obicei
clai, o etapa intermediard intre cdpite si
sire. Pentru a face o claie, formati un cerc
solid din vreo douazeci de snopi pe care ii
Cos
Faras
de vanturat
Secera

Lopdtica
pentru boabe

Grebla
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sprijiniti unii de altii. Apoi plecand din mijloc, construiti un al doilea cerc deasupra primului.
Puteti construi claia in spirald daca doriti. Asezati snopii din acest al doilea cerc aproape la
orizontald, cu spicele spre interior. Pentru a le impiedica sa alunece, treceti cateva fire pe sub
sfoara snopului de alaturi.

Faceti in asa fel incat centrul claii sa fie intotdeauna mai ridicat decat marginile sale
exterioare. Stivuiti straturile unele peste altele inclinandu-le intotdeauna un pic spre interior,
pani se formeazd un varf ascutit. In felul acesta, claia va fi incoronati de vreo patru snopi,
cu spicele fluturand in vant ca niste drapele. Foarte frumos. Iar ploaia va curge spre pamant
de-a lungul paielor inclinate.

Capita

Strangeti rapid snopii
in cdpite, altfel boabele
vor incolti si vor putrezi.
Asezati cite doi snopi
unul contra celuilalt, cu
capetele intrepatrunse
ca sd tind bine si sd nu fie
rasturnate de vant.

O sira acoperita

cu paie

Dacd sira dvs. se afld in
aer liber, un acoperis de
paie este cea mai bund
invelitoare pe care i-o
puteti face. Un acoperis
de paie trainic va rez-
ista cu usurintd o iarnd
intreagd, pe cand o fo-
lie de plastic, oricat de
solida ar fi, riscd sa fie
ruptd de vant.

Claia

Dupa ce ati lasat snopii sa se
usuce in cdpite, puteti face o
claie. Cldile sunt rapid de con-
struit, sigure si impermeabile.

O sird circulara

La bazd puneti snopi cu spicele ori-
entate cdtre interior, apoi stivuiti alti
snopi deasupra, pastrand intotdeauna
centrul sirei putin mai ridicat decdt
marginile ei. Ldsati putin spre exterior
snopii de deasupra, ca sd se poatd scurge
apa de ploaie. Ridicati sira pe picioare
de piatrd, pundnd-o astfel la addpost de
sobolani, dar si de umezeala.
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Sire

Dar inainte sa vina viscolele iernii, ar trebui sa luati cerealele din clai si sd le puneti
la adapost in sire in curtea fermei dvs. Daca aveti putin spatiu, atunci sunt mai practice
sirele circulare. Puneti snopii in cerc pe orizontala, cu spicele spre interior, strat dupa strat;
pe masura ce urcati, centrul trebuie sd ramana stabil si putin mai inédltat decat marginea
exterioara. De data aceasta incepeti din centrul sirei spre exterior si nu trageti snopii in sus
asa cum ati face in cazul claii, cel putin nu inainte de a ajunge la varf. Iar cand ajungeti la varf
inclinati mai mult snopii pentru a obtine un varf ascutit. Pe urma trebuie sa acoperiti sira
cu paie (vezi pag. 383) sau cu o invelitoare impermeabili. Intr-o sird bine ficuti, cerealele
rezista ani intregi, atata timp cat nu ajung sobolanii la ele. Pentru a tine sobolanii la distanta,
construiti sira pe o platforma ridicata pe picioare de piatra.

Cerealele dispuse in cépite, clii si sire continua sa se coaca in mod natural, uscandu-
se incetul cu incetul, asa ca obtinem niste cereale de mai buna calitate decat cele secerate si
treierate cu o combina.

Treieratul

In continuare trebuie s# treierati cerealele. Prin asta se intelege scoaterea griuntelor
din spice. Puteti realiza acest lucru lovind spicele de spatarul unui scaun, trecandu-le printr-o
batozi, bitdndu-le cu un imbliciu sau punand caii si vitele si le calce in picioare. In Sri
Lanka, adesea oamenii sunt cei care calca in picioare orezul; se tin toti de o bara de suport si
canta cat 1i tine gura in timp ce il strivesc.

Batoza consta intr-un cilindru care se roteste in jurul axului sau, separand grauntele de
spice prin forta centrifugi. Imbliciul este alcituit din doui bete legate unul de celilalt: batul
mai lung, cel pe care il tineti in mana, poate fi din orice lemn — cel de frasin sau de hicori
e foarte bun — iar batul mai mic, cel cu care loviti grauntele, este adesea din lemn de ilex.
Pentru a lega cele doud bete puteti folosi o bucatica de piele; pe vremuri, aceasta legatura
era facuta din piele de anghila, intr-atat era de rezistenta. (De altfel pielea de anghila este
excelentd si pentru a face balamale din piele.) Loviti apoi cat mai tare spicele cu batul scurt.

Cerealele

Cerealele stau la baza subzistentei pentru aproape intreaga umanitate. Chiar si laptele
si carnea se datoreaza in mare parte cerealelor. Acestea sunt graminee care au fost cultivate
si iInmultite de catre om pana ce bobul a devenit destul de mare si de hranitor. Cu exceptia
anumitor zone tropicale, in care principala sursa de carbohidrati sunt radacinile de tapioca
si de ignama, sau a anumitor regiuni reci si umede in care acest rol este jucat de catre cartofi,
culturile care ne tin in viata sunt graul, orzul, ovazul, secara, orezul, porumbul si sorgul.
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Toate cerealele au fost reproduse
pornind de la ierburi sédlbatice, dar sunt atat
de diferite in prezent de plantele de origine
incat formeaza specii distincte. Ba chiar este
adesea destul de greu de ghicit din ce soi
de buruiana salbatica a derivat o anumita
cereald, iar in anumite cazuri, cum ar fi spre
exemplu porumbul, specia sdlbatica probabil
ca a si disparut.

Era inevitabil ca semintele ierburilor
sa devina principala hrana a speciei umane.
La urma-urmei, iarba este planta cu cea
mai mare raspandire din lume si abunda
in seminte extrem de hranitoare si usor
de stocat. Cand un bosiman din Kalahari
descopera seminte de iarba pastrate ca o
comoara intr-un musuroi de furnici, le fura,
le prajeste pe o piatra incinsa si le mananca
el insusi. In epoca de piatri stramosii nostri
faceau cu siguranta acelasi lucru. Nu a mai
fost decat un pas pana ce omul a inceput
sa culeagd singur iarba si sa o batd pana ii
ies semintele. Apoi a descoperit ca daca
pune cateva seminte in pamant, in anumite
conditii, ele cresc unde vrea el. Asa a luat
nastere agricultura si o datd cu ea civilizatia,
gratie capacitatii omului de a cultiva si de a
depozita hrana pe care a plantat-o sistematic.

Multi dintre micii exploatatori se
gandesc cd nu meritd sa cultive cereale: e
nevoie de masini costisitoare, este o munca
dificila sinu poate fipracticata eficient la scara
micd. Nu e adevirat. Oricine poate cultiva
cereale, indiferent de marimea terenului, cu
conditia sa le poata proteja de pasari. Recolta
poate fi stransa destul de simplu cu o secera
sau chiar cu un cutit obignuit. Spicele pot fi
batute de spatarul unui scaun si vanturate
afara, in bataia vantului. Grauntele pot fi
macinate manual, cu o rasnita de cafea. Iar
coacerea se poate face in orice cuptor de

Sorg

Orez

Porumb
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bucatarie. Este extraordinara satisfactia de a manca o paine facuta in casa, din graul pe care
l-ati cultivat si 1-ati macinat chiar dvs.

Cand armatele romane au invadat Britania, au asteptat mai intai sa se faca vremea
recoltei, pur sisimplu pentru ca soldatii sa poatd impanzi cAimpurile, sa fure graul bastinasilor,
sa 1l aduca in taberele lor si sa faca paine. Iar daca legionarii romani faceau asta cu atata
nonsalantd, nu avem niciun motiv sa nu facem si noi acelasi lucru.

Avem noroc ca iarba este atat de raspandita: creste practic in orice climat de pe pamant,
de aceea omul a reusit sa adapteze cate un soi aparte pentru fiecare regiune. Astfel, daca
traim in zonele umede de la tropice, avem orez; in zonele tropicale uscate, avem sorg; pe un
pamant greu, temperat, grau; pe un pamant temperat dar uscat si nisipos, secara; intr-o tara
rece si ploioasd, ovaz; intr-o zond temperata cu un sol usor, orz; si asa mai departe. Exista
cate o cereald pentru aproape orice regiune si clima unde poate trai omul.

Graul

Inci din Epoca de piatrd, omul a descoperit ci putea zdrobi intre dou# pietre si manca
semintele adunate de furnici; de atunci, cerealele au fost nelipsite din alimentatia sa; iar
dintre cereale, oriunde creste graul, acesta este preferat.

Grau tare si grau moale

Graul tare nu creste decat in climate destul de calde si uscate, dar exista unele varietati
care sunt destul de tari chiar daca sunt cultivate in climate mai reci. Acest grau este foarte
folosit de brutariile industriale, pentru ca din el se face o paine spongioasa si plina de gauri.
Retine apa mai bine decat graul moale, si astfel dintr-un sac de grau tare va iesi mai multa
paine. In climatele temperate, graul moale creste mai usor si d4 o paine minunati: compacti,
fara gauri imense, fara sa fie jumatate apa si aer, o paine ca aceea care a permis victoria de
la Azincourt.

Semanarea

Graul creste cel mai bine intr-un pamant greu, lutos, sau chiar in argila. Puteti sa il
semanati si intr-un pamant usor, unde veti avea grane de buna calitate, dar un randament
slab. Va creste de asemenea si intr-un pamant gras, dar doar daca acesta este foarte fertil.

In climate temperate, graul — una dintre varietitile sale, numita grau de iarni — este
adesea semanat toamna. Acest grau creste destul de repede toamna, in solul incélzit de razele
soarelui de vara, amorteste apoi in timpul iernii, dar creste rapid primavara si da o recolta
timpurie. In tiri precum Canada, unde iernile sunt foarte dure, se cultivd grau de primavara
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Orz

Secara

Grau

Grau tare

Ovaz
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care se seamana tot primavara. Acesta are nevoie de veri foarte calde pentru a se coace si va
fi recoltat mult mai tarziu decat graul de iarna. Dacd puteti cultiva grau de iarna, faceti-o.
Veti avea recolte mai bogate si mai timpurii.

Eu prefer sa seman graul de iarna foarte devreme: in Marea Britanie, chiar la inceputul
lui septembrie, pentru ca incolteste foarte repede, scapa de ciori (ciorile adora semintele de
grau sile mananca pana la ultima boaba daca pot) si se dezvolta inainte de primele ingheturi.
Inghetul poate distruge graul foarte tanar, cripand pamantul din jurul ridicinilor sale. Daca
acest grau semanat timpuriu este ,prea frumos” pentru iarna, cum zic taranii atunci cand
este prea inalt, dati-1 spre pasunare oilor, fie in noiembrie, fie in februarie sau martie. Va fi
bun pentru oi si astfel graul va da lastari, obtinandu-se astfel o recolta mai bogata. Puteti de
asemenea semana graul de iarna in octombrie si uneori in noiembrie. Dar cu cat seméanati
mai tarziu, cu atat veti avea nevoie de mai multe seminte.

Graul de primavara trebuie semanat imediat ce ati pregatit solul si v-ati asigurat ca
acesta este destul de cald. Eu as zice nu 1nainte de inceputul lunii martie, chiar daca unii
seamana inca din februarie. Cu cat il semanati mai devreme, cu atat ciorile vor face mai
multe pagube, fiindca nu gasesc prea multa hrana in perioada respectiva a anului, astfel ca
graului 1i va trebui mai mult timp sa creasca. Graul are insa nevoie de un timp de maturare
destul de lung, asadar cu cat il seménati mai devreme, cu atat mai bine. Cu alte cuvinte,
daca nu doriti o recolta foarte tarzie, trebuie, ca intotdeauna in agricultura, sa gasiti un
compromis intre alternative delicate.

Graul prefera un pat de seminte destul de grosier, adica este mai bine sa aveti mici
bulgéri de pamant, nu o pudra find. Pentru graul semédnat toamna, stratul trebuie sa fie si
mai grosier decat pentru graul de primavara, pentru ca bulgarii de pamant vor devia ploaia
si nu vor lasa semintele sa fie luate de ape si pamantul sa devina noroios.

Prin urmare, arati daca trebuie sa arati, insa nu prea adanc si nu prea fin. Adica nu
discuiti si nu gripati prea mult. Incercati si aveti un sol cu bulgiri de mirimea unui pumn
de copil. Daca plantati graul pe o fosta pasune, lucrati-o cu grija pentru a intoarce complet
bucitile de iarba, pe cat posibil, si a nu le mai aduce la suprafata. Discuiti, daca puteti,
sau folositi o grapa cu dinti flexibili, iar daca nu aveti asa ceva, o grapa obisnuita. Dar nu
grapati prea mult. Apoi semanati. Cu cat trece mai mult timp de cand arati pamantul si pana
semanati graul, cu atat mai bine: 1i dati astfel pamantului timpul de a se tasa.

Puteti semana mecanic graul, punand vreo 250 kg de seminte la hectar, sau prin
imprastiere manuala, punand 350 kg la hectar. Oricum ati face, este bine sa grapati si sa
treceti cu tavalugul dupa ce ati semanat, cu conditia ca tavalugul sa nu sfarame prea tare
bulgarii de pamant. Daca terenul este umed, nu treceti cu tavalugul. Dupa ce ati semanat
prin imprastiere, este bine sa discuiti, insa doar o singura data — daca discuiti de doua ori,
veti aduce semintele la suprafata.
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Ingrijirea culturii in crestere

Atunci cand cultura incepe sa creasca, dar nu
depaseste 15 cm, puteti sa grapati destul de puternic.
Apoi veti avea impresia ca ati devastat graul, dar nu e
adevarat. Veti fi starpit multe buruieni, dar nu si graul,
iar graparea este buna, pentru cd deschide solul. Daca
vi se pare ca stratul de suprafata al solului s-a ridicat la
inceputul primaverii, din cauza inghetului, puteti trece
cu tavalugul, de preferinta cu un tavalug inelar, dar
numai daca pamantul e destul de uscat.

Jethro Tull a inventat o semdnatoare mecanica si
a pus la punct o prasitoare trasa de cal. Ideea lui era
de a semana graul si alte cereale in randuri aflate la 30
cm distanta (s-au facut multiple incercari in privinta
distantei) si de a folosi foarte des prasitoarea cu cal
printre randuri. Se obtineau astfel rezultate foarte
bune. Aceastda metoda a cdzut in desuetudine, pentru Accasti moard manuals cu cancluri este
cd progresul in agriculturd le-a permis fermierilor suficientd pentru o familie micd si pro-
oo R . o o . duce o fdind find. O moara cu pietre poate
sa-si curete pamanturile, adica sa elimine buruienile fi ceva mai buna, darva trebuie mai multa
. . . . o e . indemanare pentru a o montasia o utiliza.
mai temeinic. De aceea nu mai este necesar sa plivim
graul. In orice caz, un grau bun, care se prinde rapid,
va sufoca singur majoritatea buruienilor, daca solul e relativ curat. La fermele industriale se
utilizeaza desigur produse chimice selective pentru a ucide buruienile. Eu nu le-am folosit
decat o data, dar nu am avut nicio recoltd de cereale care sa fi suferit prea mult din cauza
buruienilor. Erbicidele selective nu sunt utile decat pentru a ascunde consecintele unui
agriculturi deficitare.

Recoltarea graului se face dupa cum am aratat la paginile 71-72.

Madcinarea graului

Metoda industriald de macinare din ziua de azi este extrem de complicata si are ca scop
sd extraga din faina destinatd painii absolut toate elementele, cu exceptia amidonului pur.
Pe de altd parte, obtinerea fainii integrale este foarte simpla: trebuie doar sa macinati graul,
fara sa scoateti sau sa adaugati nimic. Faina integrald contine asadar mai multe elemente

Proteine Lipide Carbohidrati Calciu Fier Vitamina ?ib)oﬂaviné Niacina (B3)
B1 B2

Faina alba 2,3 0,2 15,6 4 0,2 0,01 0,01 0,2

Fdina 3,1 0,6 11,2 7 0,9 0,09 0.05 0,6
integrald
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benefice decat faina alba, in afara de amidon pur (carbohidrat). Iar painea integrala este mult
mai buna pentru digestie decat cea alba, pentru ca are fibre. Iata o comparatie in procente:

Exista patru tipuri de mori pentru a macina grauntele. Doua dintre acestea nu prea
1i sunt utile celui care trdieste in autarhie: moara cu ciocanele, care sfirama tot, chiar si
penele, dar care nu da o faina foarte buna; si moara cu valturi, care este folosita in industrie
si contine tamburi de otel care se invart unul lipit de celalalt, in timp ce boabele trec printre
ei. Celelalte doua tipuri — moara cu pietre si cea cu caneluri — se potrivesc foarte bine celor
care vor sia-si faca painea singuri.

Paiinea de casa

Exista paine alba si paine integrala, iar intre cele doud sunt numeroase varietati; exista
paine dospita si nedospita, si din nou mai multe varietati intermediare. Exista paine dospita
cu drojdie si paine dospita cu bicarbonat de sodiu, paine in forma de franzela si paine plata,
sau lipie. Insd singurul lucru pe care trebuie si il retini cel care triieste in autarhie este
ca, oricare ar fi tipul de cereale pe care il foloseste si oricare ar fi tipul de paine pe care il
face, procedeul este simplu. In plus, este amuzant si chiar si cel mai neindeméanatic bucitar
amator va face painea cu placere si va fi mandru de rezultate.

Fara indoiala ca primele paini de pe lume nu erau dospite si, tot fara indoiala, prima
persoana care a descoperit drojdia a facut-o din intamplare. Daca faceti un aluat cu faina
si apa, fara sa adaugati drojdie sau praf de copt, si il coaceti, veti obtine ceva asemanator
cu o caramida. Pentru a putea manca aceasta paine, oamenii intind aluatul foarte subtire
si coc foile. (Chiar si in zilele noastre la Bagdad, de exemplu, veti vedea brutari bagand in
cuptoare imense, cilindrice, foi foarte subtiri de aluat, mari cat o cuverturi.) Insi probabil
ca intr-o zi cineva a preparat un aluat si nu I-a copt imediat, iar apoi a constatat ca acesta a
inceput sa fermenteze. Adevarul este ca drojdia sédlbatica a penetrat aluatul si a transformat
zaharul (din faina) in alcool si in acid carbonic. Alcoolul s-a evaporat, dar dioxidul de carbon
a umflat aluatul, formand bule. Acest ilustru necunoscut si-a luat aluatul plin de bule, 1-a pus
pe pietre incinse sau poate intr-un mic cuptor sapat in piatra si a facut, fara sa stie, prima
paine dospita.

S-a descoperit astfel ca se poate face paine nu doar in foi subtiri, ci si in jimble groase,
la fel de bune de mancat. Mai mult decat atat, s-a descoperit ca painea dospita isi pastreaza
un gust placut mai mult timp decat cea nedospita: o paine integrala buna, facuta in casa, va
fi gustoasa cel putin cinci zile, in timp ce painea nedospita devine insipida daca nu o mancati
cat este foarte proaspata.

Drojdia

Nu vom sti niciodata de cat timp au avut nevoie oamenii pentru a descoperi adevaratele
proprietati ale acestei minunate substante care este drojdia. Trebuie sa isi fi dat insa seama

81



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

Brutdria la domiciliu
Pregdtirea painii este una dintre ocupatiile care oferd cele mai multe satisfactii in

viata in autarhie. Nu veti avea nevoie decat de ingrediente simple, de ustensile
obisnuite si de un pic de intuitie.
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ca, daca aveau norocul de a obtine o culturd buna de drojdie salbatica in aluatul pentru
paine, puteau sa o inmulteasca punand pur si simplu deoparte, inainte de fiecare coacere,
un pic de aluat crud, pe care sa il amestece apoi cu urmatorul aluat pe care il faiceau. Chiar si
astazi, oamenii care nu au la indemana o brutarie sau care nu se pot aproviziona cu drojdie
din comert isi fac paine cu aluat acru (vezi pag. 86).

Daca locuiti insa 1anga un brutar, cuamparati mereu drojdie proaspata. Aceasta trebuie
sd aibad o culoare untoasd, de hartie uda, sa fie rece si usor de rupt si sa degaje un miros
frumos de ferment. Nu cumparati niciodata drojdie sfaramicioasa sau care are pete inchise.
Intr-un borcan inchis ermetic, se va conserva o siptimani sau zece zile la frigider. Puteti
si sa o tdiati in cuburi de 3 cm si sd o congelati. Drojdia si painea se congeleaza foarte bine.

Daca nu gasiti drojdie proaspata, puteti sa faceti paine buna si cu drojdie uscata. Se
giseste la pachete aproape peste tot si rezisti aproape trei luni. Insi daci o aveti de mult
timp, ar fi bine sa o testati inainte de a o folosi. Puneti cateva firimituri in putin aluat lichid;
daca drojdia este inca vie, va face spuma in mai putin de zece minute.

Daca folositi drojdie proaspata intr-o retetd in care se cere drojdie uscata, dublati
intotdeauna cantitatile indicate. Sau din contra, reduceti-le la jumatate daca reteta va cere
drojdie proaspata si nu aveti decat uscata.

Drojdia se dezvoltd bine la caldurd, la o temperatura intre 9 si 35°C, dar o cdldura
prea mare — peste 60°C — o va omori. Lasati aluatul la dospit intr-un loc cald: deasupra
cuptorului, pe plita sobei sau chiar sub plapuma de pe pat.

Daca faceti bere, puteti folosi drojdia de bere pentru a face paine. Invers, puteti folosi
drojdia de paine pentru bere. Insi nu este chiar ideal, pentru ci sunt doui tipuri diferite
de drojdie; noi insa am facut adesea acest lucru si, in mod surprinzator, am obtinut mereu
paine buna si bere buna.

Framantatul

Doar un lucru am sa va spun despre framantat. Framantatul este foarte important,
pentru cd elibereaza glutenul si repartizeaza in mod egal drojdia in aluat. Nu va fie frica
sd maltratati aluatul cAnd frimantati. Impingeti si trageti pani ce incepe si prinda viati
si devine matasos si elastic. Puneti-1 apoi undeva la dospit. Cand este suficient de crescut,
trebuie sa isi recapete forma singur daca il apasati cu un deget.

Conservarea

Daca nu aveti congelator, pastrati painea intr-un cos uscat, intr-un loc rece si bine
aerisit. Nu o puneti intr-o cutie etansd, pentru ci va mucegii. Inainte de a o depozita,
asigurati-va ca painea s-a racit, altfel aburii o vor incruzi. Faina trebuie pastrata intr-un
dulap uscat, intunecos si rece.

33



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

Exista multe alte feluri de paine pe langa cea alba sau cea integrala, si ar trebui sa fim
recunoscatori pentru asta. Putem face paine din soia, secard, grau, porumb, sorg sau ovaz.
Daca diversificati cerealele, diversificati si painea. Este atat de simplu. Faceti paine dospita
sau nedospitd, simpla sau cu mirodenii, sau incercati un amestec de fainuri. Dupa cum am
vazut, painea de baza este alcdtuitd doar din drojdie, fiina, sare si apa. Adaugati lapte, unt,
oua, zahar, miere, banane, morcovi, nuci sau coacaze si veti imbogati painea, modificaindu-i
savoarea si textura. Tavaliti-o prin boabe de grau intreg sau seminte de mac, susan, marar,
telind, chimen, floarea-soarelui sau anason, dupa gust; ungeti-o cu lapte sau cu galbenus de
ou; lacuiti cu sirop painea cu coacize; indoiti-o, rasuciti-o, impletiti-o. Faceti experimente si
veti vedea ca a fi propriul brutar este una dintre cele mai mari bucurii ale vietii in autarhie.

Va prezint in continuare cateva retete de paine pe care le puteti face in casa.

PAine din diferite fainuri

Pentru cei ce cultiva secara, orz, ovaz, porumb, orez, sorg sau altele, este util si
interesant sa incerce sa faca paine din faina acestor cereale sau sa o amestece cu faina de
grau. Nu trebuie uitat ca dintre toate cerealele, doar graul contine destul gluten pentru a
retine suficient gaz degajat de maia, proces indispensabil pentru ca painea sa fie usoara si sa
creasca bine.

Puteti face incercari amestecand doud sau trei fainuri diferite, dar in general merita sa
addugati si faina de grau. Siintotdeauna sare. Uleiul, untul, untura sau margarina contribuie
la mentinerea umiditatii painii. Absorbtia apei depinde de faina. Iatd o scurta descriere a
diferitor fainuri:

Faina de grau Este bogata in gluten, care face aluatul elastic, iar la coacere 1l fixeaza ferm
in jurul bulelor aparute in timpul dospirii.

Faina de secara Rezulta o paine cu un gust usor acid; faina de secara o putem folosi si
singura, insa painea va fi mai usoara daca 1/2 sau 1/3 din faina este de grau. Meslinul, o faina
facuta din secara si grau cultivate si macinate impreuna, era fiina cea mai intalnita in Anglia
in Evul Mediu. In acea perioadi, doar cei bogati mancau paine albi din fdina pura de grau.

Faina de orz Folosita singura, rezulta o paine foarte dulce. Veti avea o paine buna daca
amestecati 1/3 faina de orz si 2/3 faind de grau. Si veti avea o paine si mai buna daca in
prealabil coaceti faina de orz.

Faina de ovaz Este de asemenea dulce si da o paine moale si umeda cu care va puteti
satura bine. Cel mai bun amestec este: jumatate ovaz, jumatate grau.

Fiina de porumb Piinea ficuti doar din porumb este sfaramicioasi. Incercati un amestec
cu jumatate faina de porumb si jumatate faina de grau.

Orezul macinat Painea de orez macinat va fi mult mai buna daca orezul este amestecat in
parti egale cu faina de grau.
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Orezul brun prajit La fel ca toate cerealele prajite, orezul brun poate fi amestecat cu faina
de grau si va rezulta o paine neobisnuita.

Sorgul Din faina de sorg (sau de mei) singura, iese o paine foarte uscata. Adaugati-i faina
de grau si veti obtine o paine placut crocanta.

Faina de soia Si aceasta este mai buna amestecata cu faina de grau. Faina de soia e foarte
nutritiva.

Painea fara drojdie

O paine fara drojdie este foarte consistenta, spre deosebire de painea dospita, care este
pe jumatate aer. Dupa parerea mea, nu poate fi mancata decat taiata in felii foarte subtiri.
Pentru a inmuia amidonul continut de faina, folositi apa calda sau chiar fiarta. Framantatul
ajuta glutenul sa iasa. Daca lasati aluatul fara drojdie sa se odihneasca peste noapte, painea
va fi mai usoard, pentru ca amidonul se va inmuia putin si va Incepe o usoara fermentatie.
Dioxidul de carbon care se va degaja va crea cateva bule de aer.

Pentru painea fara drojdie va sugerez sa pastrati aceleasi proportii de fdinuri ca si la
painea cu drojdie. Nu adaugati niciun alt ingredient in afara de sare si apa precum si un
pic de ulei cu care sa ungeti franzelele pe deasupra. Framantati bine si lasati aluatul peste

noapte.

O paine fara drojdie va trebui sa stea mai mult la copt si la un foc mai mic. Veti avea

nevoie de asemenea si de dinti buni.

Iata in continuare cateva retete de paine:

Pdine standard integrala

Personal, nu cantdresc niciodata fdina, pentru cd singurul lu-
cru important este ca aluatul sd capete consistenta potrivitd,
iar fdina absoarbe mai multd sau mai putind apd in functie
de calitatea ei, de cat de fina este etc. Dar daca vreti cantitati
exacte, iatd ce foloseste un brutar profesionist:

1 kg de faind integrald

25 g de sare

15 g de drojdie uscata

2 lingurite de zahdr brun
600 ml de apa

Puneti fdina si sarea intr-o copaie. Amestecati drojdia cu
zahdrul si cu un pic de apd calda intr-un castron; ldsati-o la
cdldurd sd se umfle.

Atunci cdnd drojdia fermenteazd bine, turnati-o peste fdind
si inglobati restul apei, frimantand pand obtineti un aluat
moale si matdsos. Lasati-1 in copaie sa dospeasca la cdldurd
panad ce isi dubleazd volumul. Framantati-l din nou cateva
minute si impdrtiti-l in franzele. Puneti franzelele in forme
unse, tapetate si incdlzite, iar daca ati folosit fdind de grau
moale, 13sati-le sd creasca cinci minute. Pentru fdina de grau
tare, asteptati mai mult, pand la 20 de minute. Puneti pdinea
la cuptor la 220°C timp de 45 de minute.

Piine de porumb

Este o paine foarte bund, crocantd, si ar trebui sd aibd o crusta
brund. Aveti nevoie de:

900 ml de apa clocotita

1 kg de faind de porumb

2 lingurite de praf de copt

3 oud (facultativ)

300 ml de lapte batut (facultativ)

Amestecati faina de porumb cu praful de copt si apoi turnati
apa clocotitd. Painea va fi mai bund dacd addugati oud si/sau
lapte batut. Coaceti intr-o tavd unsg, la 205°C, timp de 40 de
minute.

Pdine de sorg

Este o paine destul de uscata care nu merita facutd decat daca
nu dispuneti de nicio altd cereald. Sorgul este mult mai bun
amestecat cu faind de grau. Veti avea nevoie de:

350 g de faind de sorg

1linguritd de praf de copt

1linguritd de sare

Amestecati ingredientele si addugati apd caldd pana obtineti
un aluat destul de tare. Coaceti 50 de minute intr-un cuptor
cu foc mediuy, la aproximativ 175°C.
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Pdine de ovaz

In regiunile foarte umede din lume unde nu creste nimic alt-
ceva, pdinea de ovdz este foarte des intdlnitd. E destul de grea
si dulceagd. Veti avea nevoie de urmdtoarele ingrediente:

500 g de fdind de ovdz

90 g de zahdr sau miere

1lingurd de sare

125 g de unt

500 ml de apa clocotitd (un pic mai putingd daca folositi miere)
30 g de drojdie sau 15 g de drojdie uscatd

Amestecati bine ingredientele uscate, inglobati untul si
addugati apa clocotitd. Dizolvati drojdia in putind apd
cdldutd, iar cand incepe sd facd spumd, amestecati-o bine
cu celelalte ingrediente. Lasati sd dospeascd timp de cateva
ore. Apoi puneti aluatul pe o masa unde ati imprastiat putind
faind si frimantati zece minute. Tdiati aluatul si formati pdini
rotunde, apoi ldsati-le la caldurd intr-o tavd de copt timp de o
ord, ca sd mai creasca putin. Coaceti-le intr-un cuptor incins
la 230°C timp de 45 de minute. Ca de obicei, pentru a vedea
dacd sunt coapte, bateti usor pe fundul pdinilor - ar trebui
sd sune a gol. Ldsati pdinile sd se rdceascd pe un grdtar, ca sd
poatd circula aerul printre ele.

Pdine de secara

Pdinea de secard - care este de fapt pdine neagrd - este buna
dacd vd obisnuiti cu ea, dar e destul de tare. Veti avea nevoie
de:

1,5 kg de fdind de secara

25 g de drojdie proaspdta (sau jumadtate daca folositi drojdie
uscatd)

1lingurd de zahar

1lingurd de unt topit

2 lingurite de sare

800 ml de apd calda

Amestecati fdina, zaharul si sarea. Addugati drojdia si un-
tul topit in apd, apoi inglobati-o in fdind. Framantati bine.
Acoperiti cu o panza si ldsati aluatul sd se odihneascd la
cdldurd timp de 8 ore. Formati apoi pdinile si ldsati-le sa
creascd pand isi dubleaza volumul. Coaceti la cuptor la 175°C
timp de o ord si jumadtate.

Pdine din aluat acru

Aluatul acru este un sistem prin care nu va mai fi nevoie
s cumpdrati drojdie. Tnsa trebuie s3 faceti paine o dati pe
siptimand, pentru a mentine viu aluatul acru. In acest fel,
pionierii si cdutdtorii de aur din Vestul Silbatic reuseau sad
aiba in fiecare zi pdine dospitd proaspdtd, fard a avea drojdie
la dispozitie.

Faina de secard se preteazd foarte bine pentru acest gen de
pdine, in primul rdnd pentru cd este in mod natural putin
acidd si apoi pentru cd bacteriile de care aveti nevoie pentru
a face aluat acru se dezvolta foarte bine in secard. Folositi
asadar fdind de secard, sau fdina de grau, sau un amestec intre
fdina de secard sau orice altd fdind si fdina de grau.

Incepeti prin a pune deoparte un pumn de aluat de paine
obisnuit. Acoperiti-1 cu o panzd si ldsati-l trei sau patru zile
la cdldurd. Dupd aceea va degaja un miros placut, dar acru.
Apoi amestecati acest aluat cu 500 g de fdind (unul dintre sor-
timentele descrise mai sus) si 450 ml de apa calda. Veti obtine
un aluat destul de moale. Lisati-l in castron sd se odihneasca
peste noapte, invelit cu o panzd si intr-un loc cald. A doua zi
dimineata va fi plin de bule. In acest moment, daci aveti de
gand sd mai faceti astfel de paine in curand, puneti deoparte
o bucatd din aluat, cat sa umpleti un borcan de dulceatd de

exemplu. Pastrati borcanul bine inchis, intr-un loc rdcoros.
Varezista cel putin o sdptdmanad.
Pentru a face paine din restul aluatului, addugati:

3 linguri de miere

2 lingurite de sare

300 ml de lapte (acru dacd aveti)

900 g de fdina (de secard sau altd faina)

Framantati pand ce aluatul devine neted si elastic. Formati
douad paini si puneti-le pe o tavd de copt; ungeti-le cu ulei si
lasati-le sd creasca pand isi dubleazd volumul. Drojdia fiind
sdlbaticd, acest proces va dura mai mult timp decat in cazul
aluatului obisnuit. Incalziti cuptorul la 205°C si coaceti timp
de 30 de minute, apoi reduceti cdldura la 190°C pand ce pdinea
este coaptad.

Piine dospita cu bicarbonat

Este un alt soi de paine pentru care nu aveti nevoie de drojdie;
in plus, nu mai trebuie sd asteptati sd creascd, pentru cd va
creste in cuptor.

500 g de fdina

1linguritd rasa de bicarbonat de sodiu

2 lingurite rase de bitartrat de potasiu sau 15 g de praf de copt
1 cub de unt sau de margarind

300 ml de lapte acru, lapte batut sau lapte dulce

o jumadtate de linguritd de sare

Amestecati ingredientele uscate, inglobati untul si turnati
laptele, amestecdnd incet cu un cutit pand obtineti un aluat
tare si sfaramicios. Puneti-1 intr-o formd tapetatd cu fdina.
Ungeti-1 cu lapte si faceti o crestaturd in forma de cruce dea-
supra. Ldsati pdinea la cuptor timp de 20-30 de minute la
205°C.

Pentru o variantd mai sofisticatd, mai puteti adduga in lapte
1-2 lingurite de zahadr si 1-2 oud batute.

Lipie norvegiana

Este o combinatie intre chipsuri si o turtd indiand. E destul
de bund la gust. Din cantitdtile urmatoare puteti face 12 lipii
mari:

1,5 kg de cartofi
0,5 kg de fdind de secara

Inainte de a merge la culcare, fierbeti cartofii si faceti-i piure.
Apoi amestecati si fraimdntati faina de secara si piureul cald,
pentru a face un aluat destul de moale. Duceti-vd la culcare. A
doua zi dimineata, frimantati din nou, addugdnd fdind daca
aluatul este lipicios. Apoi, cu un sucitor de patiserie, intindeti
aluatul in cercuri rotunde si cdt mai subtiri, care sd incapa
intr-o tigaie mare. Coaceti-le la foc mic si intoarceti-le de
mai multe ori, pdnd ce sunt destul de uscate. Lasati-le sa se
rdceascd pe o hartie. Vor fi foarte crocante.

Paine Graham

Un cetdtean american a dat, in 1840, numele acestei paini
facute dintr-un amestec de fainuri de cereale. Este un aliment
predilect al vegetarienilor. Aveti nevoie de:

250 g de faind

15 g de drojdie

1,750 kg de fdind integrald

40 g de sare

1,4 1 de lapte

1 pumn de crupe de ovdz

Amestecati fdina, drojdia si 0,25 1 de lapte, apoi ldsati aluatul
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Pdinea facutd in casa
Daca stiti sa fierbeti un ou,
atunci putetisisd faceti pdine.
Este foarte usor. Pentru a face
sase paini medii, luati 2,5 litri
de apd incdlzita la 40°C, 60 g
de sare, 60 g de zahar brun,
1lingurd de drojdie proaspdta
(sau jumadtate, dacd folositi
drojdie uscatd). Puteti folosi
chiar si drojdia de pe fundul
butoiului de bere.

Puneti toate ingredientele
intr-o copaie mare. Atun-
ci cand drojdia este bine
dizolvatd, addugati catd faind
trebuie pentru a obtine un
aluat consistent. Amestecati
bine cu o lingurd de lemn,
pand cand aceasta std singurd
in pozitie verticala.

Acoperiti cu o panzd si ldsati
aluatul sia se odihneascd
peste noapte intr-un loc cald
si ferit de curent.

A doua zi, aluatul va fi atat
de umflat, incat va deborda.
Impristiati un pic de fiind
pe o masa si puneti aluatul in
mijloc.

Presdrati un pic de fdind
peste aluat si fincepeti sa
framantati, ingloband fadina
in aluat.

Obiectivul este sd faceti un
aluat destul de tare si uscat
la exterior. Veti reusi acest lu-
cru apasand aluatul cu palma
(ca mai sus) si trdgandu-l
spre  dumneavoastrd  (ca
mai jos). Asa se framantd

aluatul, care va fi foarte lipi-
cios. Atunci cand aluatul se
lipeste de maini - si se va lipi
- addugati fdind. Presdrati
faind ori de cate ori simtiti
ci este lipicios. Tmpingeti,
trageti si presdrati faind pana
ce obtineti o minge uscatd,
nici prea moale, nici prea
tare. Rostogoliti-o 1intr-o
parte si in cealaltd. In gen-
eral, distractia dureazd cam
10 minute, dupd care aluatul
este aproape gata de coacere.
Impartiti  aluatul in sase
parti egale si formati painile.
Ungeti formele si puneti al-
uatul, asa incat sd nu umple
mai mult de trei sferturi din
formd. Desenati modele cu
cutitul si lasati formele aco-
perite timp de o ord intr-un
loc cald.

Dacd vreti sd fiti mai cre-
ativ, faceti o paine impletitd.
Impartiti  aluatul in  trei,
rulati fiecare parte intr-
un baton lung si impletiti.
Puteti de asemenea sd ungeti
painea pe deasupra cu lapte,
ca sa striluceascd, si sd
presdrati seminte de mac.

Din aluatul care rdamane,
faceti chifle mici. Asezati-le
pe o tavd si ldsati-le deasu-
pra cuptorului ca sd creasca.
Apoi, dupd o jumadtate de ord,
puneti-le la cuptor la 230°C,
iar in zece minute veti avea
niste painici superbe pentru
micul dejun.

Apoi, luati cu mare grija
formele de paine. Dacd le
zguduiti, aluatul se va ldsa si
veti obtine o pdine compactd,
deci puneti-le foarte usor
in cuptorul incins, la o
temperaturd de 220°C. Dupd
o jumdtate de ord, uitati-
vd la ele, sd vedeti dacd se
coc uniform; dacd e nevoie,
intoarceti-le. Dupd incd 15

minute, ar trebuie sa fie co-
apte.

Pentru a verifica, ciocdniti
fundul pdinii. Dacd sund a
gol, sunt coapte. Sau infigeti
o scobitoare - ar trebui sd fie
curatd cand o scoateti. Daca
nu, nu este o tragedie; mai
lasati pdinile la cuptor timp
de cateva minute.

Cand sunteti sigur cd painea
este bine coaptd, scoateti-o
din cuptor si puneti-o per-
pendicular pe formd, ca sd se
aeriseasca.

Painea dospeste (iar drojdia
fermenteazd) cel mai bine la
o temperaturd de 27°C. Droj-
dia moare la temperaturi de
peste 35°C si nu se inmulteste
la mai putin de 9°C. Asadar,
alegeti bine locul unde
puneti painea la crescut. In
general, deasupra unui cup-
tor fierbinte este ideal.

Fdra a pune la socoteald tim-
pul de asteptare, probabil
cd nu veti munci mai mult
de jumadtate de ord pentru a
obtine sase pdini integrale
superbe.
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sd se odihneasca peste noapte intr-un loc cald.

A doua zi dimineata, amestecati celelalte ingrediente si
framantati. Apoi formati baghete din aluat sau puneti-1 in
forme dreptunghiulare bine unse cu unt. Ldsati sd creascd,
apoi coaceti timp de o ord sau o ord si jumadtate intr-un cuptor,
la foc mediu. Tnainte de coacere, umeziti suprafata aluatului
si presdrati crupe de ovdz din belsug.

Pita (lipie) greceasca

Aceasta este lipia care vi se serveste in restaurantele grecesti si
care, infasuratd, seamdnd cu un papuc.

Folositi un aluat obisnuit, din fdind de grau, apa, sare si
drojdie, si inglobati putin ulei dacd vreti ca lipia sd fie
mai moale. Cand aluatul si-a dublat volumul dupd prima
framantare, impartiti-1 in bucdti de marimea unei mingi de
tenis. Dati-le o formd de bild netedd, apoi presdrati fdaind pe
masa si, cu sucitorul sau cu o sticld veche intindeti fiecare
bild, dar numai intr-o directie, astfel incat sa ia o formd ovala,
de 2-3 cm grosime.

Lasati-le sd creascd din nou, tindndu-le intr-un loc cald, cu
cite o panzi dati cu fiind intre ele. Incalziti cuptorul si cateva
tavi unse pana la 230°C. Apoi stropiti fiecare lipie cu apd rece,
chiar inainte de a o pune la cuptor. Lasati-le la cuptor 5-10
minute, pdnd capdtd un pic de culoare si se umfld putin. Nu
le 13sati sa se rumeneascd prea mult, fiindcd astfel vor fi prea
tari.

Riciti-le si infisurati-le in pAnze ca si rimana moi. Incilziti-le
din nou la cuptor cand vreti si le mancati. In mod traditional,
se servesc cu kebab, humus si salatd de tarama, dar sunt la fel
de bune si cu rollmops (vezi pag. 332), cepe murate (vezi pag.
300), sau pur si simplu cu unt (vezi pag. 142) si cu gem (vezi
pag. 303).

Gogosi

Nu vd veti mai atinge de gogosile din comert dupd ce mancati
una de casd. Problema este cd va trebuie mult ulei proaspat.
Se fac dintr-un aluat obisnuit de pdine, la care se adaugd
urmadtoarele ingrediente:

60 g de unt topit

10u

60 g de zahdr

lapte in loc de apa

un varf de cutit de sare

500 g de fdind

30 g de drojdie sau 15 g de drojdie uscata

Aluatul trebuie sd fie neted si moale, dar nu lipicios. Initial
nu e nevoie sd fie fraimantat. Lasati-1 timp de o ord s creascs,
acoperit cu o panzd si intr-un loc cald.

Apoi fraimantati-1 cu putere, pana simtiti cd e gata (vreo 4-5
minute). Rupeti-l in bucdtele de mdrimea unei nuci, sau

intindeti-1 pe o plansetd tapetatd cu fdind si tdiati inele, fo-
losind un pahar mare pentru exterior si un dop de sticla pen-
tru interior. Nu va faceti griji dacd par prea mici, se vor dubla
cand le prgjiti. Lasati-le incd o datd la cdldurd sd creasca timp
de 20 de minute. Acoperiti-le cu o panzd, ca sd intre aerul
cald, dar nu si praful.

Prdjiti fiecare gogoasa pe ambele pdrti intr-o tigaie adancd, cu
mult ulei. Scurgeti-le de ulei, apoi tavaliti-le prin zahar pudra.
Mancati-le imediat. Pentru un plus de savoare, le puteti
umple cu gem.

Paste facute in casa

Am vazut intr-o carte o listd cu nu mai putin de 68 de feluri
diferite de paste (pe care eu le-as numi, pur si simplu, spa-
ghete), ce purtau nume splendide: amorini (mici cupidoni),
agnolotti (mielusei grasi), mostaccioli (mustdcioare rasucite)
si vermicelli, care inseamnd, ce oroare, viermisori. Dar in
fond, toate sunt acelasi lucru: fdind albd de grau, preferabil de
varietatea durum, un grau tare care creste in Italia si in Amer-
ica de Nord. Aceasta fdind este frimantatd pand ce formeazd
un aluat foarte tare, care se trece printr-o masind de paste sau
se intinde cu un sucitor in foi foarte subtiri si se taie manual,
apoi se usucd, devenind astfel bun pentru a fi gatit. Pastele din
comert sunt uscate intdi cu un ventilator, apoi intr-un cuptor.
Puteti sa faceti paste foarte bune dacd frimantati bine un alu-
at pietros, din fdina alba si un pic de apa. Apoi, cu un sucitor,
intindeti o foaie foarte subtire, addugand fdina ori de cate ori
se lipeste aluatul. Rulati foaia cu grijd si tdiati-o in felii foarte
subtiri. Uscati-le incet intr-un cuptor la foc foarte mic, apoi
gdtiti-le exact ca pe spaghetele cumpdrate din magazin.

Chapati (paine indiana)

Chapati este o foaie subtire de pdine nedospita, o mancare de
bazd pentru majoritatea populatiei din vestul Pakistanului si
din nordul Indiei. Ne face chiar sd ne intrebam dacd folosirea
drojdiei este o idee atat de bund. Aceasta lipie e delicioasd,
iar, mai mult decat atdt, nu uitati cd oamenii cei mai sdndtosi
si mai longevivi de pe pamadnt se hranesc exclusiv cu paine
integrald nedospitd, iaurt, bere, legume, condimente si
putind carne. Chapati merge foarte bine cu mancaruri iuti sau
foarte condimentate, dar e bund si mancatd ca atare, unsa cu
putin unt cat e calda. Singurul argument impotriva ei este cd
trebuie facutd proaspatd inainte de fiecare masa, si este un pic
complicat. Daca sunteti insd obisnuit si aveti tot ce vd trebuie
la indemanad, veti vedea cd va merge foarte repede.

Va4 trebuie fdind de grau integrald, sare, apd, un foc deschis,
un sucitor sau o sticld veche si o tabli de fonti. In lips3 de
altceva, e bun si un capac de roatd de masing; de aceea putine
masini mai au capace la roti in nordul Indiei. In anumite regi-
uni din India, lipiile chapati se fac si cu alte fainuri decat cea
de grau. Adesea se folosesc fainuri de mei, de orz si de ndut,
care au arome foarte interesante.
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Tditei cu oua

Tditeii cu oud sunt un gen de
paste mai grase, dar mai usor
de facut. Faceti o adanciturd
intr-un musguroi de fdinad si
spargeti unul sau mai multe
oud 1Induntru. Proportia
obisnuitd este de un ou la 250
g de fdina.

Adaugati un pic de ulei de
madsline si acoperiti oul cu
faina.

Apoi framantati cu madna,
addugand un pic de apa sau
incd un ou dacd aluatul este
prea uscat.

Presdrati bine cu fdind. Cuun
sucitor, faceti o foaie foarte
subtire, addugand fdina dacd
aluatul e lipicios. Casi pentru
pastele obisnuite, rulati foaia
si tdiati fasii foarte subtiri.
Atarnati-le la uscat.

Varietati de paste

Puteti bineinteles sa faceti
paste in ce formd doriti si
nu toate se mdnancad fierte.
Puteti sa le tdiati in bucdti
mici si sd le puneti in supd;
puteti sd le tdiati in fasii
lungi si late si sa le gatiti la
cuptor cu tot felul de sosuri
aromate; sau puteti sa faceti
mici recipiente din paste, pe
care sd le umpleti cu carne,
branzd, peste, legume sau tot
cevreti.

Ovdzul si secara

Ovazul

Chapati

Amestecati 30 g de sare cu 2
kg de fdind. Faceti un aluat
tare si impadrtiti-1 in bucati
de mdrimea unui ou; luati
cdte una si, cu ajutorul unui
sucitor, faceti o lipie rotunda
foarte subtire. Indienii (si
dumneavoastrd, cand veti
avea experientd) o intind fard
sucitor: pur si simplu strivesc
aluatul intre palme.

Cand ati terminat de intins
foile, puneti cate o lipie pe
o tabla fierbinte, destul de
fierbinte cat sa sfardie dacd o
stropiti cu apd, dar nu rosie.

Intoarceti lipia atunci cand
partea de jos este maro. Cand
s-arumenit si pe cealaltd par-
te, aruncati lipia pe jeratic,
cu partea pe care ati copt-o
prima in jos. Se va umfla ca
un balon.

Intoarceti-o  repede i
lasati-o cdteva secunde; apoi
ridicati-o si dezumflati-o
apdsdnd pe partea din sus.
Ungeti-o cu putin unt sau
ghee (unt clarificat, se obtine
prin fierberea untului pana
se separd grasimile de pdrtile
solide, care se caramelizeaza)
si mancati-o rapid.

Ovazul creste intr-un climat mai umed decat cel al graului sau al orzului si pe un
sol mai buretos si mai acid. In America de Nord si in Europa existi tendinta de a cultiva
ovazul in locuri mai reci si mai umede si adesea chiar in zone glaciale, unde pamantul este
mai tot timpul greu, acid si prost drenat. Ovazul si cartofii le-au permis unor populatii sa
supravietuiasca in regiuni unde nimic altceva nu ar fi crescut.

Semanarea Inregiunile foarte umede, se seamana in general ovazul de primavara; in zone
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Turtita de ovaz

Turtitele de ovdz sunt biscuiti subtiri, foarte buni si dacd sunt
mancati simpli, dar nemaipomenit de gustosi cu branzd sau
cu suncd de casd. Aveti nevoie de:

120 g de fdind de ovdz mdcinatd fin sau mediu
1linguritd de grasime de la fripturd

1/2 linguritd de sare

1/2 linguritd de bicarbonat de sodiu

apd fierbinte

Amestecati fdina de ovdz, bicarbonatul si sarea. Faceti o gaurad
in mijlocul fdinii si puneti grasimea cu atata apd caldd cat sa
obtineti un amestec moale. Rasturnati totul pe o planseta
tapetatd cu fdina si formati o minge. Apoi framdntati, iar din
aluatul obtinut intindeti o foaie cat mai subtire. Pudrati pe
deasupra cu fdind pentru a obtine niste turte mai albe. Puneti
foaia pe o placd incdlzitd sau intr-o tava unsd si decupati in
patru sau in opt bucdti. Coaceti la 180°C, pand cand marginile
incep sa se ridice. Lasati-o apoi sub gratar pand se rumeneste.

Terci de ovaz
Iarna, este cel mai bun mic dejun: revigorant, cald, hrédnitor si
usor de preparat. Pentru doua sau trei persoane:

150 g de fulgi de ovaz speciali pentru terci (daca folositi fulgi
obisnuiti, inmuiati-i in apd o noapte intreagd)

500 ml de apa caldd sau de lapte amestecat cu apa

sare dupd gust.

Puneti intr-o cratitd apa sau, si mai bine, laptele amestecat cu
apa, apoi adaugati ovazul si sarea. Lasati sd fiarbd in clocot 3-4
minute amestecand continuu. Din aceste cantitdti veti obtine
cam douad portii.

Miisli

Acestea se pot adapta gusturilor oricui. Amestecati fulgi de
ovdz, sau de oricare altd cereald, cu nuci, zahdr si fructele
de care dispuneti in acel moment. Unii prefera sa le lase la
inmuiat in lapte toatd noaptea. Mie personal imi plac miisli
proaspete, crocante si acoperite cu smantand dulce.

Biscuiti cu apa

Totdeauna mi s-au pdrut cam insipizi acesti biscuiti, dar in
familia mea persoanele de sex feminin par sd ii aprecieze, plus
cd se pare ca sunt sandtosi. Vd trebuie:

fdind de ovdz (sau orice altd faind, dar cea de ovdz este mai
buna)

sare dupd gust

apd

Amestecati ingredientele cit sd obtineti un aluat destul de
tare. Intindeti-l intr-o foaie subtiricd - 0,5 cm grosime - si
decupati in pdtrate sau in cercuri de dimensiunea doritd.
Decorati biscuitii pe deasupra si coaceti-i la cuptor in tavi
unse, 1a 180°C, pand cand devin crocanti.

Clatite
Clatitele de ovdz sunt foarte bune, dar puteti sd faceti clatite
din orice alta fdind sau din fulgi de cereale. Procedeul este
acelasi. Pentru a face o duzina de cldtite de ovdz, veti avea ne-
voie de:

250 g de fdind de ovdz

2 oud

500 ml de apa cu lapte
sare sau zahdr

un pic de unt sau de ulei

Faceti un aluat cremos din fding, oud, lapte si apd. Addugati
sare sau zahdr, dupd cum preferati, apoi ldsati aluatul sa se
odihneascd vreo doud ore. Ungeti cu grdsime o tigaie si

incingeti-o bine. Turnati aluat cat sa acopere fundul tigdii si
lasati sd se coacd pand cand suprafata clititei nu mai luceste.
Apoi intoarceti cldtita pe partea cealaltd cu ajutorul unei
spatule sau, daca sunteti mai curajos, dintr-o miscare scurta
a incheieturii. Ldsati-o sd se coacd si pe partea cealaltd. Nu
dureaza decat cateva minute.

Serviti cldtitele umplute cu carne tocatd, cu peste, cu legume,
cu dulceatd sau simple cu suc de lamaie si/sau zahar.

Dacd addugati si un pic de drojdie si ldsati coca sd dospeasca
putin, veti obtine un aluat mai pufos. Se poate folosi si bere
pe post de lichid.

Checde ovaz

Pentru vegetarieni acesta este echivalentul unui drob de miel
si constituie o masd completd. Consumati-l cald, cu un sos de
soia ingrosat cu faind de grau sau de soia. Altfel, e foarte bun
si cu un sos condimentat de rosii sau ca garniturd la o tocanitd
de carne. Pentru 4-5 persoane vd trebuie:

250 g de fulgi de ovaz (puteti sa folositi si fulgi de orz sau de
mei)

250 ml de apa

1-2 cepe si/sau fire de praz tdiate marunt

1 cdtel de usturoi

patrunjel tocat

ulei si sare

Cadliti ceapa, prazul si usturoiul in ulei vegetal, pana se
rumenesc. Luati-le de pe foc si prdjiti fulgii intr-un pic de ulei.
Nu ii ldsati prea mult. Cand fulgii sunt imbibati bine cu ulei,
addugati apa. Sdrati si ldsati sd fiarba la foc mediu pand cand
amestecul se ingroasa si devine destul de vartos. Addugati
ceapa si prazul, apoi vdrsati compozitia intr-o formd din lut
ars unsa bine cu grasime. Turnati un pic de apa deasupra si
ldsati la cuptor o ord la temperatura de 205°C. Checul trebuie
sa fie usor rumenit deasupra, iar la interior moale si umed.

Pdine prajita de secara
Excelentd pentru aperitive cu branzd, peste marinat, castraveti
murati etc. V4 trebuie:

1 paine de secard
unt

zeama de ldmaie
verdeatd

Taiati felii subtiri de pdine si coaceti-le la cuptor la 120°C pana
cand devin uscate si crocante. Asta dureazd cam o ord. In acest
timp tocati mdrunt verdeata si amestecati-o cu untul topit si
cu zeama de lamdie. Cu o pensuld de patiserie, ungeti bucatile
de paine cu acest amestec. (Puteti face o pensuld de patiserie
dintr-o bucatd de lemn, peri de porc si o fasie de bumbac.)
Puneti iar pdinea la cuptor timp de zece minute, pentru ca
amestecul de verdeturi si unt sd intre in pdine.

Puteti pdstra feliile mai multe zile intr-un loc racoros si uscat;
apoi, cand doriti sd le mancati, nu trebuie decat sd le incdlziti
la cuptor.

Biscuiti de secard cu miere
Ii puteti face subtiri si crocanti sau grosi si moi. Sunt buni in
ambele variante. Veti avea nevoie de:

230 g de fdind de secard

2 linguri de miere

apd

30 g de drojdie proaspdtd sau
15 g de drojdie uscata

Dizolvati drojdia in apa. Adaugati apoi acest lichid la fdina cu
miere pentru a obtine o cocd vartoasa. Ldsati la dospit peste
noapte. A doua zi intindeti aluatul si decupati biscuitii. Pent-
ru a obtine biscuiti bine crescuti, coaceti-i la cuptor 15 minute
la 220°C. Daca ii preferati subtiri si crocanti, intindeti o foaie
mai subtire si coaceti-i pe un gratar.
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Fulgi prdjiti

Reteta este valabild pentru fulgii tuturor cerealelor. Se folosesc
mai des fulgii de ovdz, de orz si de mei. Este foarte usor. Va
trebuie numai o sursd de foc si o tigaie curatd si uscatd. Puneti
fulgii in tigaie si ldsati-i sd se prdjeascd pana isi schimba cu-
loarea. Vor deveni crocanti si sunt deliciosi cu un magiun de
fructe si cu smantana.

apte, sau cel putin doud ore inainte de a le coace. Dacd nu
puteti, nu e grav, doar c4 fierberea lor va dura mai mult timp.
Fierbeti boabele intr-un volum de apd de cel putin 4 ori mai
mare decdt volumul lor. Lasati-le pe foc pdna cand ajung att
de umflate incdt stau sd pocneascd. Scurgeti apa care a rdmas
- cu ea veti putea face o supd bund - si amestecati boabele
de secard cu legume sotate: morcovi, ceapd, gulie, varza etc.
Ad4ugati sare, dar numai la sfarsit, nu inainte. Daca sunteti

vegetarian, acesta poate fi un fel de mancare foarte bun, iar

Secara cu legume dacd nu, atunci poate fi o garniturd pentru carne.

Dacd puteti, tineti boabele de secard la inmuiat peste no-

mai calde si mai uscate, se prefera ovazul de iarna, care da recolte mai bune si rezista mai
bine la daunele provocate de Oscinella frit, o musca gasita frecvent in culturile de porumb si
de ovaz. Singurul neajuns al culturilor de ovaz de iarna este ca risca sa ajunga hrana pentru
pasari. Ovazul va avea sanse mai mari de supravietuire daca il puteti semana in momentul
in care vecinii dvs. isi recolteaza culturile plantate priméavara, pentru ca atunci pasarile vor
fi ispitite de alte graunte. Ovazul se seamana la fel ca graul (vezi pag. 77).

Recoltarea In timp ce orzul trebuie si fie cu adevirat copt si uscat inainte de a fi recoltat,
cu ovazul nu e cazul, tijele sale trebuie sa fie inca un pic verzi. Este preferabil sa se taie ovazul
cu secera, cu coasa, cu seceratoarea sau cu o seceratoare-legatoare si apoi sa se lege in snopi,
decat sa se foloseasca o combina, cu care ati pierde multe graunte. Apoi, dupa ce ovazul este
taiat si legat, ar trebui sa stea trei saptamani in capite pe camp, pentru ca paiele si iarba, care
sunt amestecate, sa se usuce cum trebuie si mai ales, desigur, pentru ca bobul sa fie la randul
sau complet uscat si sa nu riste sa mucegaiasca odata pus in sira.

Multi fermieri traditionali — printre care ma numar si eu — isi hranesc caii si vitele
cu snopi de ovaz. Adica nu se ostenesc sa-l treiere, ci lasa snopii intregi. Un snop pe cap
de animal si un pic de iarba in fiecare zi vor fi de ajuns pe timpul iernii pentru a mentine
sanatosi boii si vacile care nu dau lapte. Animalele vor méanca si paiele si restul. Iar paiele de
ovaz, treierate sau nu, constituie unul dintre cele mai bune furaje: niste paie bune de ovaz
sunt preferabile unui fan de calitate slaba. Bineinteles ca un cal care munceste ar trebui sa
primeasca si graunte. Veti gdsi mai multe detalii despre cum trebuie hraniti caii la pagina 59.

Macinarea Scotienii si alti oameni intelepti isi macina ovazul in felul urmator. Mai intai
usucad boabele punandu-le intr-un fel de cuptor (vezi pag. 95) la o temperatura destul de
ridicatd; boabele trebuie uscate complet, astfel cd temperatura este elementul cel mai
important al operatiunii. Apoi trec boabele printre doua pietre de moara nu foarte apropiate,
ceea ce permite spargerea cu blandete a invelisului ovazului. Dupd aceea vantura ovazul
(vezi pag. 78), ca si inliture cojile. In sfarsit, trec iar boabele printre pietrele de moari care
sunt de data aceasta mai apropiate, dar nu foarte mult, astfel incat sa iasa un fel de tarate.

Cu aceste tarate se poate face terci de oviz in doua feluri foarte diferite, dar la fel de
eficiente. Primul consta in a pune taratele in apa fiarta, dupa care se amesteca putin cate
putin pana cand terciul ajunge de consistenta doritd; in acel moment se ia de pe foc si se
mananci. Pentru a doua varianta, faceti exact aceleasi operatiuni, dar in loc sa il mancati
imediat, puneti oala acoperita cu capac intr-o cutie umpluta cu fan si lasati-o peste noapte.
(Dacd puneti in fan oala cu terciul fierbinte, va mocni toatd noaptea.) Mancati-1 a doua zi
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de dimineata. Mancati terciul cu lapte sau cu smantana si sare; niciodata cu zahar, este un
obicei detestabil care nu are nimic de-a face cu adevaratul terci de ovaz.

Secara

Secara este cereala specificd zonelor uscate si friguroase si a solurilor usoare si nisipoase.
Ea creste pe pamanturi mult mai sarace si mai usoare decat celelalte cereale, iar daca locuiti
intr-o regiune de stepa sau intr-o zona impanzita de buruieni, secara va fi probabil singurul
dumneavoastra ,loz castigator”. Aceasta suporta ierni mai friguroase si tolereaza foarte bine
aciditatea.

Veti cultiva poate secara pentru a o amesteca cu graul si a face paine: din amestecul
secard-grau se obtine o paine foarte buna. Daca folositi numai secara, veti obtine o paine
compactd, inchisa la culoare, usor amara si foarte nutritiva; aceasta paine este foarte
raspandita in Europa de Est si pare sa fie sanatoasa.

Semanarea Puteti semadna secara exact la fel cum faceti si cu celelalte cereale (vezi pagina
77). Daca o puneti toamna si creste repede — ceea ce se intampla adeseori — este o idee foarte
buna sa o dati la pascut oilor si vacilor iarna, cand celelalte furaje sunt rare. Secara va creste
la loc foarte repede si tot veti obtine o recoltd buna. Si totusi, oricate eforturi veti depune,
productia de secara nu se va compara niciodata cu cea de grau. Adesea se pune secara
numai pentru a fi pascuta de oi si de vite. De asemenea poate fi o cultura rapida, semanata
de exemplu dupa ce se scot toamna cartofii. Se lasa animalelor la pasunat cand este inca
verde, primavara, in perioada neproductiva, cand un pic de verdeata este foarte binevenita.
Dupa aceea pamantul este arat si semanat cu o cultura de primavara. Se foloseste astfel
la maximum proprietatea secarei de a creste rapid in timpul iernii. Apoi, un alt avantaj al
secarei de iarna este acela ca pasarilor nu li se pare la fel de apetisanta ca alte cereale, cum
ar fi graul sau ovazul.

Recoltarea Secara se coace mai repede decat celelalte cereale. Taiati-o cand este perfect
coapta si nu veti pierde prea multe graunte. Paiele sunt bune ca asternut pentru vite si se
potrivesc bine si pentru confectionarea acoperisurilor. Anul acesta am plantat secard numai
in acest scop.

Orzul

Orzul este folosit in special in doua feluri: ca hrana pentru animale si la fabricarea
berii. Din el nu iese o paine buna, pentru ca proteinele pe care le contine sunt solubile in apa
si nu se gasesc sub forma de gluten ca la grau. Prin urmare faina nu retine gazele degajate la
fermentarea drojdiei si atunci coca nu creste. Cu toate acestea puteti face o paine interesanta
amestecand orz cu grau, de exemplu o masura de orz la trei masuri de grau.
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Orzul creste in soluri mult mai usoare si mai sarace decat graul si suporta un climat mai
friguros si mai umed; insa orzul destinat fabricarii berii este in general cultivat in regiuni
mai degraba uscate.

Semanarea O zicala englezeasca spune ca graul trebuie semanat in noroi, iar orzul in praf.
Vecinul meu povesteste ca, pe vremuri, argatii de la ferma obisnuiau sa-i spuna tatalui sau:
,Jupane, trebuie sd semanam orzul, taranul de peste drum s-a apucat deja de semanat.”
»vedeti ce cai foloseste?”, raspundea tatdl, care nu mai vedea bine. ,,Un cal maro si unul gri”,
spunea cate un lucrator. ,,Atunci inseamna ca nu seamana orzul”, zicea batranul. Cateva
zile mai tarziu conversatia se repeta, dar cand erau intrebati ce cai folosea vecinul, argatii
raspundeau: ,Nu se vad din cauza prafului.” ,Atunci dati-i drumul, semanati orzul”, le
raspundea tatal.

Nu luati anecdota asta ca litera de lege, dar de reguld orzul are nevoie de un pat de
seminte mult mai fin decat graul. Exista un soi de orz care se seamana toamna, dar in general
el se pune primavara, pentru ca orzul creste mult mai repede decat graul. Creste atat de rapid
incat veti avea o recolta chiar daca nu l-ati semanat decat la sfarsitul lui mai; dar, fara a se
ajunge pana acolo, puteti semana oricand de la inceputul lui martie, cu conditia ca pamantul
sa fie cald si destul de uscat.

Asa cum am mai spus, cunosc un taran care obisnuieste sa-si scoatd pantalonii si sa
se aseze pe pamant pentru a vedea daca este destul de cald si de uscat ca sd poata semana
orzul. Iar aici unde locuiesc eu, avem o sarbatoare in sat care se numeste ,,sambata orzului”;
este ultima sambata din aprilie si se presupune ca toti taranii si-au semanat deja orzul. Cu
aceastd ocazie are loc o serbare mare, o defilare a armasarilor si toate carciumile din sat
raman deschise toata ziua. !

Orzul, si mai ales cel folosit la fabricarea berii, nu necesita prea mult azot, in schimb
are nevoie de mult fosfat, potasa si var. Eu seman manual, imprastiind aproximativ 100
kg pe jumaitate de hectar. Cu seméanatoarea, e nevoie de mai putine seminte: numai 75 kg.
E mai bine cu semanatoarea, dar noi nu avem asa ceva si totusi am avut rezultate bune si
semanand manual. Bineinteles ca dupa ce semanati, manual sau cu semanatoarea, trebuie
sa treceti cu grapa si cu tavalugul, la fel ca la grau. Si, in afara faptului ca patul de seminte
trebuie sa fie mai fin, etapele sunt aceleasi ca la grau, chiar daca exista tendinta de a semana
orzul in terenuri mai putin fertile.

Recoltarea Recoltarea se deruleaza la fel ca la grau (vezi paginile 71-72). Dar daca recoltati
cu combina, asteptati pana cand orzul este bine copt. Pe la noi se spune ca atunci cand
credeti ca orzul este copt bine, trebuie sa il mai lasati inca vreo doua saptamani. Dupa o
metoda veche, puteti secera normal, apoi insa faceti cu orzul asa cum faceti cu fanul; adica
nu il legati in snopi, ci lasati-1 pe loc, invartindu-1 pana se usuca bine de tot. Dupa aceea
culegeti-1 si depozitati-l ca pe fan; mai tarziu nu aveti decat sa-1 puneti in batoza cu furca.
Daca il strangeti totusi in snopi, pastrati snopii pusi gramadd macar o siptdmana.

1 Nota traducatorului francez: in Marea Britanie carciumile sau cafenelele nu sunt in general deschise decat cateva ore pe
zi, dimineata si seara.
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Insi oricare ar fi metoda utilizats, nu tiiati orzul inainte ca toate spicele si se indoaie,
boabele sa fie tari, de culoare galben pal si sa va cada cu usurintd in palma, iar tulpina sa fie
complet uscata. Puteti apoi sa construiti clai (vezi pagina 73) si sa dati paiele de mancare
animalelor. Sunt mai bune decat paiele de grau, dar nu la fel de bune ca acelea de ovaz.
Paiele de orz nu pot fi folosite pentru acoperisuri si nu sunt asa de potrivite ca paiele de grau
pentru asternuturile animalelor.

Prin excelenta, boabele orzului sunt folosite pentru fabricarea berii, dar si pentru a
hrani porcii si vitele. Se poate macina (pentru porci) sau se poate faramita (pentru vite).
Dacd nu aveti moara, lasati orzul sa se inmoaie in apa timp de 24 de ore. Iar daca vreti sd il

consumati chiar dvs., atunci incercati urmatoarele retete:

Supa de orz

Nu este o supd obisnuitd, ci e una dintre mancdrurile de baza
ale celui care trdieste in autarhie, fiind foarte hrdnitoare.
Puteti sd variati legumele in functie de ceea ce aveti la
indemand; de exemplu addugati mai multi morcovi dacd nu
aveti napi si tot asa. Va trebuie:

60 g de orz spdlat si decorticat
500 g de carne de oaie pentru fiert
2,31deapd

1linguritd de sare

3-4 morcovi

2-3 fire de praz

3-4 cepe

1 nap mare sau

1rutabaga mare

Puneti totul intr-o oald. Asezonati usor, acoperiti si ldsati sa
fiarba la foc mic timp de trei ore. Amestecati din cdnd in cand
pentru a va asigura cd nu se lipeste nimic de fundul oalei.

Dupd ce s-a fiert, scoateti carnea, dezosati-o si tdiati-o in cu-
buri mici. Puneti carnea la loc in supad si, daca aveti, addugati
patrunjel tocat.

Turte de orz

Dacd nu aveti congelator, aceste turte vor rezista mult mai
mult timp decat painea. Ele seamdna cu niste biscuiti mari si
grosi si sunt o gustare excelentd intre mese. Va trebuie:

500 g de fdind de orz

1 lingurita de sare

1/2 lingurita de bicarbonat de sodiu
1/2 linguritd de bitartrat de potasiu
300 ml de zard sau de lapte degresat

Turnati toate ingredientele intr-un vas de mixer si amestecati
pana faceti o cocd maleabild. Formati bile si presati-le pand
au aproximativ 25 cm diametru si 2 cm grosime. Coaceti-le
la cuptor pe un gratar si, de indatd ce se rumenesc bine pe
o parte, intoarceti-le si pe cealaltd parte si rumeniti-le la fel.
Serviti turta rece, tdiatd in bucati unse cu unt.

Fabricarea maltului de orz

De-a lungul vremurilor, un element esential care i-a ajutat pe oameni sa ramana
umani, chiar daca le-a mai dat si dureri de cap cateodata, a fost inventarea maltului. Ne
putem imagina usor ca la scurt timp dupa descoperirea cerealelor, oamenii au descoperit
si ca dacad le lasi un timp in apa, ele incep sa fermenteze, iar daca bei o anumita cantitate
din acest lichid, te imbeti. Adevirul este ci se poate face bere din orice cereali fiinoasa. In
timpul razboiului, fiecare companie din regimentul , King’s African Rifles”™ avea propriul
sau fabricant de bere. Acesta facea bere o datd pe saptamana, din absolut orice fel de boabe
avea la indemana. De cele mai multe ori iesea o bautura cu gust oribil, dar cu toate astea ne
ajuta s nu ne pierdem mintile.

Apoi, la scurt timp dupa prima descoperire, un geniu si-o fi dat seama ca daca se lasau
mai intai boabele sa germineze, berea era mai buna si te imbdta mai tare. Pe atunci nu prea
se stia de ce se intampla asta, insa astazi avem o explicatie. Se intampla din cauza ca alcoolul
se face din zahar. Drojdia, care este un mucegai sau o ciuperca microscopica, mananca
zaharul si il transforma in alcool. Acelasi lucru se poate intampla — dar intr-o proportie
mult mai redusa — cu amidonul. Iar cum cerealele se compun mai ales din amidon si din

2 regiment al coloniilor britanice din Africa; John Seymour a fost inrolat in acest regiment in timpul celui de-al doilea
razboi mondial - TEI
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carbohidrat, este foarte posibil sd faceti o0 Maltificarea orzului . _
; o U o Inmuiati boabele timp de patru zile. Puneti-le intr-o graimada pe
bere de calitate slaba fara a lasa boabele jos si mentineti o temperaturd intre 17°C si 20°C prin rasfirarea sau
v . d diueand droidie. Dacs adunarea gramezii. Trebuie sd faceti asta timp de zece zile, pana
Sa germineze, daradauganddrojdie. Daca  cand sub coaja se vede un mugure de o lungime egald cu 2/3 din
% . 3 ; : % lungimea bobului. Uscati boabele intr-un cuptor (jos dreapta),
lasati insa boabele sia germineze, adica macinati-le gi ati obtinut maltal
sa 1incolteasca, amidonul, fermentand,
se va transforma in zahar sub actiunea
anumitor enzime. In acest caz veti obtine
o bere mult mai buna si intr-un timp mult
mai scurt. De aceea noi, oamenii civilizati
de astazi, ldsdm orzul sa incolteascad si
abia apoi il punem la fermentat. Acest
procedeu se numeste maltificare, pentru
cd boabele incoltite poartd numele de
malt. Puteti maltifica orice cereald, dar
orzul, care este cel mai bogat in amidon,

va da maltul cel mai bun.

Maltificarea orzului Lasati orzul la

inmuiat in apa calduta timp de patru zile,

dupia ce in prealabil 1-ati inchis intr-un

sac permeabil. Puneti apoi orzul intr-o

gramada pe jos si luati-i in fiecare zi

temperatura; daca ea coboara sub 17°C, faceti o gramada mai stransa. Daca temperatura
creste peste 20°C, rasfirati gramada si amestecati-o din cand in cand, ca sa se raceasca orzul.
Stropiti-1 usor cu apa calduta, in asa fel incat sa fie in permanenta umed, dar sa nu balteasca.
Dupa vreo zece zile, germenii boabelor (nu si radacinile, care au crescut de asemenea) vor
ajunge cam la 2/3 din lungimea bobului. Ii veti vedea crescand sub coaja bobului. Atunci
cand estimati ca au ajuns la lungimea dorita, strangeti boabele in gramada si mai lasati-le
inca 12 ore.

Coacerea maltului Urmatoarea etapa este uscarea orzului. Adica aducerea lui la o
temperatura de 50°C, tinandu-1 deasupra unui foc sau intr-un cuptor cu usa deschisa, pentru
a permite aerului cald sa circule printre boabe. Amestecati incontinuu pana cand boabele
sunt uscate in totalitate.

Coacerea maltului in functie de tipul de bere Natura si culoarea unei beri pot fi
modificate in functie de durata uscarii. Uscarea sau coacerea maltului este indispensabila
pentru omorarea bobului si stoparea germinatiei. Daca nu o faceti, germenii vor creste in
continuare. Uscarea permite de asemenea conservarea orzului, si de multe ori veti fi nevoit
sa il pastrati un timp inainte de a il folosi. Daca l-ati pune pur si simplu intr-un sac, umed
si in plind germinare, ar mucegai imediat; nu numai ca ar deveni inutilizabil, dar ar mai si
mirosi urat.
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O uscare usoara va da un malt pal si o bere de asemenea de culoare pala, pe cand o
uscare mai intensd va da un malt mai inchis si o bere mai bruna. Daca doriti bere blonda,
mentineti temperatura sub 50°C; iar pentru o bere mai bruna urcati temperatura pana la
60°C, dar nu mai sus de atat. De ce nu mai sus de atat? Pentru ca altfel puteti ucide si
enzimele care trebuie sd transforme amidonul in zahér in timpul brasajului.

Cand uscati maltul, nu trebuie sa il scapati deloc din ochi; intoarceti-1 incontinuu
in timpul coacerii si scoateti-1 din cuptor in momentul in care culoarea corespunde exact
genului de bere pe care intentionati sa o faceti. Puteti opri uscarea atunci cand boabele devin
crocante, dar daca vreti o bere mai inchisa la culoare, lasati-le pana cand ajung mai brune.
Iar daca preferati bere brund, uscati-le pana ajung aproape negre — dar pastrand mereu
temperatura sub 60°C.

Cand s-a incheiat uscarea, treceti boabele printr-o moara, dar nu le mécinati prea fin.
In acest moment ati obtinut maltul si sunteti gata sa treceti la operatia urmatoare: brasajul.

Fabricarea berii

Inainte de epoca dinastiei Tudor, nu exista hamei in Marea Britanie, iar oamenii
beau malt fermentat, care in engleza se numea pe atunci ,ale”. In acea perioada a fost adus
hameiul din Europa si a fost utilizat pentru a parfuma si a conserva aceasta ,ale”, careia i s-a
dat ulterior numele de ,bere”. Berea este un pic mai amara decat ,ale” si e mai buna la gust
dupa ce v-ati obisnuit cu ea. In zilele noastre terminologia nu mai este atat de precisa si nu
prea se mai face diferenta intre bere si ,,ale”. Cu toate acestea, merita efortul sa va cultivati
propriul hamei si sa va faceti bere adevarata, nu ca berea care va este servitd in cafenele.

Pamantul pentru hamei Hameiului 1i place un pamant greu, bine drenat si adanc si are
nevoie de mult gunoi de grajd. Dar va creste mai mult sau mai putin bine in orice fel de teren,
cu conditia sa fie bine ingrasat si sa nu fie inundat; oricum, daca nu cultivati hamei decat
pentru consumul propriu de bere, nu veti avea nevoie de tone, ci numai de cateva kilograme.

Plantarea hameiului Mai intai curatati bine pamantul; asigurati-va ca ati scos toate
buruienile si iarba. Pe urma cereti, imprumutati sau furati o duzina de bucati de radacina
de hamei. Bucitile de aproximativ 30 cm sunt perfecte. Hameiul produce in fiecare an o
cantitate enorma de radacini si nu va suferi din cauza inlaturarii catorva centimetri de
raddcini.

Plantati aceste radacini la intervale de 60 cm, adaugand mult balegar sau compost.
Puneti doud sau trei fire de sarma orizontale, la distante diferite, unul aproape de sol, celelalte
mai sus; apoi, langa fiecare planta de hamei, trei sau patru fire verticale de sarma pentru ca
hameiul sa se poata agata. De cum vor incepe sa creasca, tulpinile vor tasni ca intr-o cursa
de-a lungul firelor si puteti chiar paria cu membrii familiei care tulpina va castiga cursa;
intr-adevar, hameiul creste asa de repede incat aproape il vedeti cu ochiul liber cum urca.
Fiti atent la afide. Daca plantele se contamineaza, stropiti-le cu nicotina, extract de spilcuta
sau orice alt insecticid nepersistent.
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Recoltarea hameiului Culegeti florile
atunci cand sunt in plind perioada de
inflorire si cand sunt incarcate de acea
pudra galbena si usor amara care este chiar
esenta hameiului. Lasati florile sa se usuce
incet. La fel de bine puteti sa le puneti pe un
grilaj, pe o sarma sau pe o placa perforata

deasupra unui cuptor. Atunci cand sunt Cultivati-vi singur hameiul

uscate, este de preferat sa le puneti intr-un Daca vreti sd aveti o recoltd bund,
. ’ trebuie ca hameiul sd se poatd
sac de panza. cdtdra de-a lungul firelor de sarmad.

Fixati pe stilpi de lemn cdteva
sarme orizontale, apoi in drep-

Aceste indicatii i se adreseaza unui tul fiecirei plante puneti fire pe

amator care nu isi propune decat sa creasca verticald. Hameiul se va ocupa

. K R singur de restul. Atentie la afide.
un pic de hamei pentru a-si face bere; nu Recoltati atunci cand hameiul este
P o . .. in plind floare. In interior florile
il intereseazad pe cultivatorul profesionist vor fi pline cu o pudra galbens si

un pic amara: pentru un berar seri-

de hamei. Cultivarea la scard comerciald a 0, acesta este cel mai dulce nectar.

hameiului este foarte diferita: e o meserie
foarte specializata.

Maltul si extrasul de malt Puteti sa fabricati bere pornind de la extrasul de malt pe care
il gasiti in comert. Aceasta bere va fi (poate) tare si (poate) buna, dar nu va fi comparabila in
niciun fel cu o bere adevaratd, facuta din malt adevarat. Cea mai buna bere este cea facuta
din maltul pe care l-ati preparat dvs. insiva. Dar la fel de bine puteti sa cumparati malt la sac,
ceea ce e oricum mai bine decit si cumpairati extras de malt. Intre o bere ficuti din malt si
una facutd din extras de malt diferenta este imensa si nu poate insela pe nimeni. Iar daca
veti capata obisnuinta de a bea bere fabricata din malt, atunci nu veti mai simti nicio placere
daca veti bea bere pe baza de extras de malt sau daca veti ingurgita acel lichid numit bere
care se serveste prin baruri.

Fabricarea berii Intr-o seari, inainte de a vi culca, fierbeti 50 de litri de api. Cat timp
aceasta se incalzeste, pregétiti o sitd pentru butoiul sau cuva de brasaj, adicd un recipient
deschis cu o capacitate de vreo suta de litri. Puteti foarte bine sa faceti sita formand un fel
de impletitura din paie, fan sau frunze de arbusti si sfoara. Puneti impletitura pe fundul
butoiului. Dupa ce a fiert apa, ldsati-o sa se raceascd pana la 65°C, apoi turnati in ea 25 kg de
malt macinat si amestecati pana ce maltul este bine impregnat de apa. Este foarte important
ca temperatura apei sa nu depaseasca 65°C, altfel toate enzimele vor pieri si amidonul nu se
va mai transforma in zahar. Acoperiti cuva cu o patura, apoi mergeti la culcare.

A doua zi dimineata treceti prin sitd ,mustul” — asa se numeste acest decoct — si
turnati-1in galeti. Varsati apoi galetile intr-un cazan, adaugand 500 g de hamei uscat, inchis
intr-o fata de perna, apoi fierbeti totul. Cand scoateti mustul din butoiul in care a stat peste
noapte, stropiti-l cu apa fierbinte din ceainic (acum nu va mai faceti griji pentru enzime,
pentru ca ele si-au facut deja datoria si au transformat amidonul in zahar). Turnati apa
fierbinte pana cand veti recupera 50 de litri de lichid. Cea mai mare parte a primilor 50 de
litri a fost absorbita de malt.
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Dupa aceea fierbeti deci timp de o ora acesti 50 de litri impreuna cu saculetul cu hamei.
Daca doriti sa aveti o bere foarte tare, adaugati 3 kg de zahar sau de miere daca aveti destula.
Puteti sa si trisati punand in loc de zahar 3 kg de extract de malt. Dar puteti sa nu mai
adaugati nimic; veti avea oricum o bere destul de tare.

Spalati resturile de must din butoi si pastrati-le pentru porci sau pentru vaci. Curatati
butoiul si puneti la loc mustul, care acum este fiert. Apoi luati o cratitd de must din butoi
si puneti-o in api rece, si se riceasci. In momentul in care temperatura a sciizut la 16°C,
adaugati drojdia. Puteti folosi drojdia de la o fermentare anterioard sau drojdie de bere
pe care ati cumparat-o. Este buna si dospeala de paine, dar drojdia de bere este cea mai
indicatd, pentru cd dospeala va fermenta la fundul butoiului, pe cand drojdia de bere o va
face la suprafata lui, ceea ce este de preferat.

Acum, cu cat mustul se va raci mai repede, cu atat mai bine. Puteti folosi aparatul de
racire a laptelui, daca aveti asa ceva, dar puteti la fel de bine si 1l raciti scufundand in must
cateva galeti cu apa rece; dar trebuie sa fiti foarte atenti sa nu varsati deloc apa in must, iar
galetile trebuie sa fie foarte curate la exterior. O racire rapida nu va lasa timp germenilor de
boala sa intre in actiune pana ce mustul e destul de rece pentru a i se adauga drojdia.

In momentul in care temperatura mustului atinge 16°C, turnati peste el cratita cu
drojdie si amestecati. Acum e momentul sa spuneti o rugaciune. Acoperiti butoiul cu grija,
ca nu cumva sa intre praf sau vreo musca betiva.

Nu mai umblati la butoi timp de cel putin trei zile. Apoi inlaturati drojdia care pluteste
la suprafata, altfel ea se va duce la fund, ceea ce n-ar fi bine deloc. Pe urma, dupa ce s-a
terminat fermentatia, adica dupa 5 pana la 8 zile, trageti la sticle cu grija, fara a misca
sedimentele de pe fundul butoiului, apoi inchideti sticlele ermetic. Din acest moment, berea
nu trebuie s mai intre in contact cu aerul. Gata, ati facut bere! Cand veti fi la coasa, intr-o zi
cu soare arzator, si va veti muia buzele in ea, va veti da seama ca a meritat toata osteneala.

Puteti sd folositi si butoaie de plastic in locul celor de lemn, dar mie nu imi plac deloc.
Oricum, daca folositi butoaie de lemn, ele trebuie sa fie perfect curate.

Daca doriti o bere usoard, ca aceea servita in cafenele, atunci imediat inainte de
terminarea fermentarii, puneti-o in sticle inchise ermetic prin insurubare sau cu capace
capsulate.

Bere slaba

Cand citim ca stramosii nostri beau totdeauna bere la micul dejun si mai beau linistit
de-a lungul intregii zile, nu trebuie sa uitam ca este vorba de o bere slaba si nicidecum de
bautura a carei fabricare tocmai am explicat-o. Aceasta bere slaba este o bautura pe baza de
malt, putin alcoolizata, dar placuta. Nimeni nu se va imbata cu ea, dar este foarte buna; in
plus, este un subprodus natural al berii obisnuite.

Fabricarea berii slabe Faceti berea asa cum s-a aratat mai sus, dar nu turnati apa fiarta
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Ustensile pentru brasaj

Munca in agricultura va oferd o scuza pentru a colectiona o multime de ustensile
minunate. Pentru conservarea berii, nimic nu este mai potrivit decat butoaiele
si carafele de piatr4, iar pe post de cuvd de brasaj este ideal un butoi fard capac.
Hameiul este indispensabil, cu exceptia cazului in care vreti sa faceti ,ale”. Va
trebuie de asemenea un termometru, un cantar si un ceainic.
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Fabricarea berii

Ca sa fiti sigur cd veti obtine o
bere bund, trebuie sa folositi
numai recipiente si butoaie
perfect curate. Trebuie ca in
prealabil sd le frecati, sd le
opadriti si sd le uscati la vant
si la soare. In cursul unei seri
linistite, puneti la fiert 50 de
litri de apd in cazan.

Cat timp apa fierbe, faceti o
sitd pentru butoi. Cu o sfoard,
legati impreund drobitd, fan
sau paie, puneti totul pe fun-
dul butoiului, treceti sfoara
prin orificiul robinetului si
trageti cu putere; dupd aceea
puneti la loc robinetul.

Cand fierbe apa, lasati-o sa
se rdceascd pand la 65°C si
vdrsati jumadtate din ea in bu-
toi.

Puneti 25 kg de malt si restul
de apd fierbinte si amestecati
bine.

Lasati butoiul acoperit cu o
panzd curatd si cu o paturd
peste noapte. Apa si enzimele
maltului vor extrage zaharul
din malt.

A doua zi de dimineats,
deschideti robinetul si lasati
mustul (lichidul) sd se scurgd
in gdleti, de preferintd de
lemn.

Varsati ceainice intregi de apa
fierbinte peste malt pentru a
scoate tot zaharul din acesta
pand ce veti recupera 50 de
litri de must. Dupd aceea
puneti lichidul iar pe foc.

Introduceti aprox. 500 g de
hamei intr-o fatd de pernd si
puneti-o in must. Daca vreti
sd trisati, addugati acum
zahdr, miere sau extract de
malt (3 kg la 50 1 de must).
Fierbeti totul cel putin o ord.
Intre timp curitati butoiul.
Maltul rdmas va fi o masd
foarte buna pentru porci sau
pentru vaci.

Luati o cratitd de must
fierbinte si rdciti-l rapid,
scufundandu-1 in apa rece. In
momentul in care tempera-
tura a scdzut la 16°C, addugati
drojdia: fie in jur de 30 g de
drojdie de bere, fie cateva
linguri de drojdie luate de la
precedenta operatie de fabri-
care a berii in casd si pdstrate
la rece. Apoi puneti restul de
must in butoi.

Rdciti mustul cat mai repede
posibil, scufundand gdleti de
apa rece in butoi, dar aveti
grijd sa nu se verse nici mdcar
o picdturd de apd in must,
dacd vreti ca berea sa fie buna
de baut.

Imediat ce temperatura mus-
tului atinge 16°C, addugati
continutul cratitei cu drojdie
si amestecati. Acoperiti bu-
toiul cu pdturi pentru a il pro-
teja de insecte si ldsati-l asa
timp de 3 zile.

Apoi  inldturati = spuma
drojdiei. Iar atunci cdnd se
termind fermentatia - peste 5
pand la 8 zile - trageti la sti-
cle, fard a misca sedimentele
depuse pe fundul butoiului, si
inchideti-le ermetic.
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pe maltul inmuiat din butoi. Recuperati cat de mult must puteti ca sa va faceti berea, apoi
varsati 50 de litri de apa peste malt si uitati de el pana cand ati terminat de preparat berea
yadevarata”.

Evident, va dati seama cd veti avea nevoie de doud butoaie, primul fiind ocupat de
maltul cu apa. Cand ati terminat de facut berea adevarata, trageti si cea de-a doua apa din
butoi si fierbeti-o la fel, cu saculetul de hamei, timp de o ora. Cat timp fierbe, curatati butoiul.
Puneti in el mustul berii slabe, lasati-1 sa se raceascd, iar ca sa fermenteze turnati peste el un
pahar sau doua de must de bere adevarata. Acoperiti butoiul si lasati-1 sa fermenteze.

Dar nu uitati cd aceasta bere nu va rezista la fel de mult ca berea adevarata. Alcoolul
este cel care ajuta la conservarea berii, iar berea slaba nu prea are deloc alcool. Va trebui sa
o beti in cel mult doua saptamani, dar o puteti bea in cantitati mari si, daca e nevoie, vecinii
va vor ajuta fara sa-i rugati.

Distilarea Daca puneti pe foc un cazan mare, umplut pe jumatate cu bere, iar in cazan lasati
sa pluteasca la suprafata berii un lighean, si acoperiti apoi cazanul cu o farfurie mai mare
decat el, veti obtine whisky. Alcoolul se va evapora din bere, va condensa pe farfurie si se va
scurge de-a lungul acesteia — cu conditia sa nu fie perfect plata — ajungand apoi in lighean.
Ideal ar fi sa treceti continuu apa rece prin farfurie, ca sa o raciti, accelerand condensarea.

Iar daca acolo unde locuiti distilarea este ilegald si daca vreun curios apare la orizont,
cateva secunde sunt de ajuns ca sa va prefaceti ca fierbeti rufe in cazan, cd amestecati un
terci de ovaz in lighean sau ca imbaiati bebelusul in farfurie. Ce-ar putea fi de reprosat
acestor activitati nevinovate? Fiti totusi atent, poate ca acestui curios i se va pdrea ca baia
bebelusului miroase ciudat sau ca apa de spalat are o culoare dubioasa!

Porumbul

Alaturi de cartof si de oribilul tutun, porumbul este contributia cea mai importanta a
Lumii Noi in Lumea Veche.

Existid mai multe motive pentru a cultiva porumb. In primul rand, daci este recoltat
cand e bine copt si apoi micinat, poate intra in alimentatia oamenilor si a animalelor. In al
doilea rand, daca este recoltat inainte de coacerea completa a boabelor, poate fi fiert, boabele
de pe coceni fiind apoi mancate cu unt. In coceanul neajuns inc# la maturitate, bobul este
fraged si contine mult zahar, pentru cd acesta nu a fost transformat inca in amidon si se
giseste sub forma lichidi, ceea ce ii permite si se deplaseze in interiorul plantei. In al treilea
rand, porumbul se cultiva, ca si iarba, pentru a fi mancat de animale pe perioada verii, cu
mult inainte ca boabele si se coaci. In al patrulea rand, porumbul este cultivat pentru a il
transforma in nutret prin ansilaj. Se recolteaza atunci cand bobul este destul de fdinos si
trebuie ca tulpina sa fie bine taiata sau strivita, pentru ca porumbul sa poata fi tasat in mod
corespunzator.

In regiunile mai friguroase, porumbul va creste pana la stadiul in care se poate manca
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de pe cocean, dar nu se va putea coace pana intr-atat incat bobul sa ajunga tare ca piatra
decat in regiunile mai calde. Este plantat totdeauna primavara si 1i plac verile calduroase,
dar nu foarte secetoase. Cu toate acestea, porumbul suporta foarte bine seceta si, cu cat este
mai cald, cu atat ii este mai bine. Totusi, in zonele cu adevarat uscate, va avea nevoie de
putina ploaie sau de irigatii.

Semanarea Porumbului ii plac solurile fertile, dar usoare: nu sunt indicate terenurile
argiloase. Trebuie semdnat dupa ce nu mai existd niciun risc de ger, pentru cd nu este prea
rezistent la frigurile mari. Prin urmare, asteptati inca o saptimana sau doua dupa ultimele
geruri. Veti avea nevoie de vreo 15-20 kg de boabe la o jumatate de hectar si le veti semana
la 8 cm adancime. Distanta dintre randuri poate varia intre 35 si 75 cm: faceti la fel cum fac
si vecinii dvs., astfel nu veti risca sa va inselati.

Intretinerea Pisirile sunt o calamitate, mai ales ciorile care, daci nu interveniti, vor face
orice pentru a scoate boabele din pamant. Sfoara prinsa de pari si intinsa la 1,20 m inéltime
de sol le poate incurca (dar va va incurca si pe dvs. cand vreti sa prasiti), iar daca in plus
reusiti sa impuscati una sau doua si sa le raspanditi penele pe cAmp, atunci veti scapa de ele
pentru o vreme. Ciorile sunt un adevarat flagel si sunt foarte numeroase; ideea raspandita
de iubitorii de ciori cum ca ele nu vor boabe, ci doar viermisori, este un nonsens; e de ajuns
sa va uitati o data in gusa unei ciori moarte si va veti convinge!

Recoltarea Adunarea stiuletilor unul cate unul cu mana, cum face probabil cel care
trdieste in autarhie, este o adevarata placere. Va plimbati in lungul randurilor, unul alaturi
de celalalt daca sunteti mai multi, rupeti stiuletele si il aruncati in traista pe care o tineti pe
umar. Apoi puneti la pAmant si cdlcati in picioare tulpinile pentru a sti pe unde ati trecut (de
altfel plantele sunt la fel de inalte ca dvs.). Daca vi se face foame, aprindeti un foc cu tulpini
de porumb sau cu cateva bete si puneti pe foc coceni intregi, fara a le scoate panusile care 1i
protejeazd; cand boabele sunt usor arse si innegrite, mancati-le pe loc. Este la fel de bun ca
porumbul fiert si este un deliciu pentru culegatorul infometat, cu conditia sa aiba dinti buni.

Porumbul in gridini In regiunile friguroase, puteti cultiva porumbul in gridini, pentru
a obtine porumb de fiert. Plantati-1 sub clopote de sticla sau la interior in ghivece cu turba pe
care le veti transplanta afara cu grija dupa ultimele geruri. Puteti de asemenea sa il plantati
direct afard dupa ultimele geruri, semanand cate doud boabe in acelasi timp, fiecare grup
fiind separat de 30 cm, cu randurile la distanta de 60 cm. Plantati in careu mai degraba decat
in randuri, pentru a facilita polenizarea.

Porumbului 1i place pamantul bine ingrasat cu gunoi de grajd. Udati daca vremea este
deosebit de secetoasa. Recoltati atunci cand matasea de pe cocean trece din auriu in maroniu.

Cum se gateste porumbul Fierbeti cocenii cu tot cu panusi (cel putin eu asa fac)
aproximativ un sfert de ora. Mancati boabele direct de pe coceanul dat cu sare si cu mult
unt. Nu cred ca exista cineva care se poate satura de mancarea asta. De-a lungul anilor, eu si
familia mea am mancat in felul asta sute de kilograme de porumb. Toamna, porumbul fiert
era practic felul nostru de mancare principal. Aceasta cultura trebuie intr-adevar consumata
cat mai repede posibil dupa ce a fost recoltata: daca pastrati porumbul prea mult timp,
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zaharul se va Intari si se va transforma in amidon, faicand astfel sa dispara parfumul acestor

boabe suculente.

Mamaliga

Se poate face din mdlai de porumb sau din sorg macinat. Este
o mancare originard din nordul Italiei; simpld, e destul de

greoaie, dar cu unt si brdnzd, e delicioasd. Pentru sase per-
soane vd trebuie:

230 g de malai

2 lingurite de sare

1,51 de apd

3 lingurite de brdnza rasd si de unt

Intr-o cratitd, aduceti la fierbere apa cu sarea. Apoi adiugati
treptat malaiul, amestecand continuu pentru a nu se face
cocoloase. Intr-o jumitate de ord, compozitia ar trebui si fie
foarte ingrosatd. Aveti grijd sd nu se arda pe fund. Luati-o de

pe foc si rdsturnati-o pe o farfurie. Puneti unt si branza rasa
si ldsati-o pe gratarul cuptorului cateva minute. Va fi foarte
gustoasd, dar e si mai bund aldturi de niste carnati italienesti
picanti, stropitd cu suc de rosii din belsug.

Gnocchi din mamaliga

Faceti mamadliga ca in reteta de mai sus, dar inainte de a o pune
la cuptor amestecati-o cu doud oud batute si branza rasa, iar
dacd vreti sa fiti un pic mai extravagant, puneti si 100 g de
bucdtele de jambon. Rasturnati totul pe o plangetd umeda si
intindeti intr-un strat de 1 cm grosime.

A doua zi tdiati ,aluatul” in patrate, romburi sau cercuri de
aproximativ 4 cm diametru. Puneti-le unele peste altele intr-o
tava termorezistentd unsd bine cu unt si bagati-le la cuptor
sau la grdtar; serviti cu branzd rasa.

Orezul

Inainte de a fi micinat, orezul este numit ,paddy” de citre anglofonii din Asia. Pe de
alta parte se disting doua feluri de orez, orezul ,umed”, care creste in apa, si orezul ,de
munte”. Acesta din urma creste pe platouri inalte, dar numai in regiunile unde ploua mult,
de exemplu in Birmania. Orezul obisnuit, adica orezul ,umed”, este cultivat pe scara larga
in Statele Unite si in sudul Europei si fara indoiala ca s-ar putea cultiva si mult mai spre
nord. Orezul creste in regiuni unde temperatura atinge vara cel putin 20°C, dar aceasta
temperatura trebuie sd se mentind pe tot timpul celor patru sau cinci luni cat ii trebuie
orezului sa se coaca.

Pe de altd parte este posibil ca si anumite soiuri de orez ,de munte” sa creascd mai la
nord, dar cum noi suntem consumatori inraiti de grau si ne putem lipsi de orez fara nicio
problemi, nu am avut niciodatd vreo tentativd serioasi de a il cultiva in aceste locuri. In
India, consumatorii de grau au un puternic sentiment de superioritate fata de compatriotii
lor mancatori de orez, pe care 1i considera practic bolnavi!

Semanarea Cea mai bund metoda de cultivare a orezului la scard mica este sa il semanati
prin imprastiere pe un sol uscat si deja incélzit de soarele primaverii; dupa aceea greblati
bine si inundati parcela, dar nu prea mult. In momentul in care incolteste orezul, incercati
sa mentineti nivelul apei imediat sub varful plantei. Orezul poate supravietui in apa datorita
tijei sale scobite, care distribuie oxigen intregii plante.

Cand tulpinile ajung la 20 cm indltime, scoateti-le si transplantati-le intr-un camp
irigat, dar unde apa este destul de joasi si de nivel constant. Infigeti pur si simplu fiecare
planti in mal, cam la 10 cm una de alta. In fiecare an, in India si in China, miliarde de
rasaduri de orez sunt transplantate in felul acesta. Fiti atent ca parcela dvs. sa fie mereu
inundati (nu o lisati si se usuce) pani cand orezul mai are 15 zile inainte si se coacd. In
acest moment lasati apa sa se scurga, iar orezul se va coace pe un sol uscat.

Recoltarea Recoltati cu secera, treierati orezul ca pe celelalte cereale (vezi pag. 71-72),
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apoi separati boabele de invelisul lor, trecand orezul printr-o moara cu pietre sau cu placi,
dar care sad nu fie prea apropiate, astfel incat bobul sa iasa decorticat, dar nu spart; acesta
este faimosul ,,orez integral” sau orez brun, o hrana magica si perfecta pentru adeptii yin-
yang. Intr-adevir este un bob foarte bun, foarte bogat in amidon dar mai sirac in proteine si
in alte elemente fata de grau.

Daca macinati orezul si mai fin, veti obtine ceea ce in mod eronat se numeste orez alb.
Practic este amidon pur si, prin urmare, un aliment incomplet, mai putin nutritiv si decat
faina alba de grau, ceea ce spune multe. Adevaratul orez alb se obtine prin alt procedeu.
Insd dacd nu consumati decat orez alb, v veti imbolnivi de beri-beri. Prin urmare, daci nu
dispuneti decat de orez, atunci mancati orez integral si nu va osteniti sa inlaturati partea lui
cea mai nutritiva ca sa o dati porcilor.

Cum se gateste orezul

Spre deosebire de celelalte cereale, orezul nu trebuie macinat inainte de a fi gatit.
Pentru orezul pe care il cultivati dvs. insiva, modalitatea occidentala de preparare este sa
spalati bine boabele cu apa rece, sa le scurgeti intr-o sita, iar apoi sa puneti la fiert 700 ml
de apa cu o lingurita de sare, iar cand clocoteste sa adaugati 200 g de orez. Lasati din nou sa
clocoteasca, apoi reduceti flacara si lasati la fiert. Acoperiti cratita si lasati-o la foc mic cam
un sfert de ora. Cand se inmoaie orezul, asezati-va la masa; pana atunci va fi absorbit toata
apa.

Eu personal aplic metoda indiana: fierbeti in clocot o cantitate de apa mult mai mare
decat cea necesard, addugati orezul, lasati din nou sa clocoteascd, apoi fierbeti la foc mic in
jur de un sfert de ora, pana ce orezul se inmoaie (dar nu pana ajunge terci, care e oribil!);
dupa aceea indepartati excesul de apa cu ajutorul unei site, scuturati de mai multe ori orezul
si mancati-l. Daca faceti corect toate aceste operatiuni, boabele ar trebui sd fie separate unele
de altele, iar orezul ar trebui si fie perfect.

Risotto

Dupd cum aratd si numele, este 0 mancare pe bazd de orez,
dar poate fi preparat la fel de bine cu mei integral sau cu orz.
V4 trebuie:

1 cand de boabe (500 g sunt de ajuns pentru 8-10 persoane)

2 cdni cu apd caldd sau cu supd limpede

un pic de ulei, sare si piper

diferite legume, cum ar fi: ceapd, ardei gras, mazdre, morcovi
etc.

Folositi o cratitd groasd cu capac (un vas de lut este foarte
bun); tiiati legumele si ciliti-le in putin ulei. In momentul in
care se inmoaie si se rumenesc, scoateti-le aldturi pe o farfurie.
Ad3ugati un pic de ulei in cratitd si puneti orezul. Amestecati
pana cand boabele sunt bine imbibate cu ulei si incep sd
prinda culoare.

Puneti legumele inapoi in cratitd si acoperiti-le cu jumatate
din cantitatea de apd sau de supd calda. Condimentati bine.
Puneti capacul si lasati focul mic, sau puneti vasul la cuptor

la foc mediu, timp de 15-30 de minute. Apoi addugati restul de
lichid, amestecati si lasati pe foc incd 15-30 de minute, pand
cand toatd apa este absorbita de orez, care va deveni moale,
dar nelipicios. Timpul de fierbere variaza in functie de duri-
tatea boabelor.

Turtite de orez
Este o modalitate buna de a folosi resturile de orez fiert.

250 ml de lapte

100 g de orez fiert si cald

1lingura de unt topit sau de ulei

2 oud

100 g de faind de patiserie si un varf de cutit de sare

Amestecati laptele, orezul si sarea. Addugati gdlbenusurile de
ou, untul si fiina, iarla final albusurile bitute spuma. Incilziti
o plansd la cuptorsi turnati pe ea cu lingura bucati din aluat, la
distantd unele de altele. Coaceti pe ambele parti.

104



Roadele campului

Puteti sa colorati si sa parfumati orezul adaugand putin sofran in timpul fierberii.
Orezul integral fierbe in aproximativ 40-50 de minute.

Orezul indian Orezul salbatic din America de Nord (Zizania aquatica), numit orez indian,
poate fi recoltat cand este copt si se usuca la soare, intr-un cuptor sau deasupra unui foc.
Poate fi fiert sau inabusit si se mananca de preferinta cu carne. Este foarte nutritiv, dar se
culege greu.

Sorgul si arahidele

Sorgul

Sorgul este o cultura complicata: exista mai multe soiuri, hibrizi si cel putin patru specii.
Principalele varietati sunt: sorgul zaharat, care poate atinge o indltime de 4 metri si care
este folosit la obtinerea zaharului, la fel ca trestia de zahar; apoi sorgul furajer, care poate fi
pascut sau folosit pentru ansilaj, fan etc.; sorgul pentru boabe, cultivat pentru boabele sale;
si in sfarsit sorgul tehnic, care este folosit la fabricarea maturilor.

Sorgul pentru boabe si sorgul furajer sunt cultivate pe scara larga in Statele Unite in
zona Marilor Campii; sunt utilizate in industrie si ca furaj pentru animale. Nu sunt culturi
foarte des intalnite la cei care traiesc in autarhie, dar ar putea fi; sorgul pentru boabe,
netreierat, este o hrana fantastica pentru pasari. Satenii africani il folosesc cateodata in acest
scop, aruncand spicele unele peste altele in ograda pasirilor. In plus, toti cei care au triit in
Africa centrala pot spune ca terciul de sorg este mult mai bun decat ,mealie pap” sau cum s-o
numi pe acolo acel terci de mei care este mancarea de baza a multor africani.

Sorgul pentru boabe este foarte sanatos, iar multi oameni cred ca africanii care mananca
sorg sunt mai sanatosi decat cei care mananca porumb; si totusi, peste tot unde creste
porumbul, acesta este cultivat in detrimentul sorgului, deoarece porumbul e mai productiv.
In plus, acolo unde cresc lucerna, trifoiul si alte ierburi, nu se mai cultivi sorgul ca furaj.

Semanarea sorgului pentru boabe Patul de seminte trebuie sa fie destul de fin, fara
buruieni si nu prea sirac. In regiunile foarte ploioase, in general se ard pamantul toamna,
apoi primivara urmitoare se discuieste si se grapeazi. In regiunile mai uscate se limiteaza
la minimum lucrarile de primavara, pentru a evita pierderea apei din sol. Pentru productia
de boabe se seaména in randuri aflate la o distanta de 50-100 c¢m, distantele mai mari fiind
caracteristice zonelor mai secetoase. Se seamana cam la doud saptdmani dupa porumb.

Sorgului 1i place caldura. Prin urmare este inutil sa incercati sa 1l cultivati in regiunile
reci, pentru ca nu incolteste deloc la temperaturi sub 7°C si nu creste cum trebuie decat la
temperaturi de cel putin 16°C. Pentru el, temperatura ideali este intre 24 si 27°C. In aceste
conditii este o cultura rezistenta, mai rezistenta la lacuste si la alte insecte decat celelalte
cereale.
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In regiunile uscate, semanati 3 kg de boabe la hectar, iar in regiunile mai umede puteti
ajunge pana la 5 kg.

Semanarea sorgului furajer Daca vreti sa cultivati sorg furajer, seménati 40 kg la hectar
si veti obtine un fan de buna calitate.

Intretinerea Cand semanati sorgul in randuri, trebuie sa il prasiti pentru a indeparta
buruienile. In momentul in care planta este mare si plina de frunze, ea se va apara singura
de buruieni.

Recoltarea Nu recoltati decat atunci cand sorgul este copt bine de tot (puteti sa 1l ldsati pe
camp pana la primele ingheturi). Treierati-1 si vanturati-1 ca pe orice alta cereala.

Animalele care pasc sorg furajer se pot intoxica cu acid prusic, asa ca nu le lasati sa il
pasca pana cand planta nu a depasit 50 cm inaltime, deoarece atunci continutul de acid va fi
mai scazut. Iar dupa un ger, asteptati trei zile inainte de a lasa animalele sa pasca sorg.

Arahidele

Arahidele sunt o leguminoasa tropicala americana; cu toate acestea, ele cresc si mai
la nord. Arahida este o planta comestibila valoroasa, deoarece contine multe vitamine din
grupa B, care sunt greu de gisit in legume. Este de asemenea bogata in ulei si se cultiva in
acest scop la scara larga in America, in China si in Africa.

Arahidele au nevoie de un sezon de crestere de cel putin patru luni, cu vreme calda si
50 cm de ploaie uniform repartizata pe aceasta perioada. Le trebuie un sol acid si nisipos, o
combinatie frecventa. Nu adaugati niciodata var la culturile de arahide.

Semanarea Semintele de plante care au crescut intr-un climat rece dau rezultate mai bune
decat semintele plantelor de la tropice; multi cultivatori isi pastreaza o parte din recolta
pentru samanta. Puteti planta arahidele in coaja sau decojite.

Daca le plantati cu tot cu coaja, puneti-le la 20 cm una de alta, in randuri aflate la o
distantd de 75 cm. In zonele mai reci din nord, puneti ,semintele” la 5 cm adancime, iar in
sud la 10 em. In regiunile friguroase, plantati in perioada ultimelor ingheturi, pentru a ii da
plantei timpul de crestere cel mai lung posibil; in general, asta ar fi cam intre 10 aprilie si 10
mai. Este o cultura greu de intretinut, asa ca pliviti buruienile cat mai des.

Recoltarea Culegeti inainte ca primele geruri si omoare plantele, dar dupa ce frunzele au
inceput sa se ingalbeneasca, iar interiorul cojilor s-a colorat. Uscati-le atarnand plantele pe
sarme sau intr-un adapost ventilat.

Pastrati semintele celor mai bune plante. Desprindeti alunele, dar nu le decojiti. Tineti-
le in bidoane vechi de ulei carora le-ati facut cateva gauri pentru ventilare.

Untul de arahide Puteti face unt de arahide daca le prajiti la temperaturi intre 150 si 165°C
timp de douazeci de minute, amestecand din cand in cand. Treceti-le apoi printr-o masina
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de tocat carne sau pisati-le. Va trebui probabil sa le dati de mai multe ori prin masina.
Depinde de gustul dvs., dacd doriti un unt mai fin sau mai crocant. Addugati un pic de sare
si o lingurita de miere la 500 g de arahide. Amestecati apoi cu ulei de arahide (sau cu un alt
ulei vegetal) pana cand untul ajunge la consistenta dorita.

Fabricarea uleiului

Daca aveti o bucatici de pamant pe care nu puneti legume de méancare, merita sa
plantati o cultura din care sa puteti face ulei vegetal.

Rapita Rapita creste in zonele temperate. Plantati-o ca pe varza creata (vezi pagina 119)
si recoltati-o cat este inca verde. Smulgeti-o, uscati-o in gramezi, treierati-o si apoi striviti-i
semintele pentru a extrage uleiul. Resturile pot fi mancate de animale, dar in cantitati mici
pentru a nu le irita stomacul.

Inul Samanta de in este foarte bogata in ulei si constituie o hrana foarte buna pentru
animale. Are multe proteine si lipide. Daca striviti semintele intr-o moara sau daca le opariti
in apa fiartd, veti obtine o hrana excelenta pentru vitei; aceasta inlocuieste foarte bine laptele.
Inul este bun si pentru majoritatea animalelor bolnave, pentru ca are proprietati laxative.
Semintele de in amestecate cu grau sau cu
alte cereale sunt excelente pentru gaiini.
Iar fiindca puteti scoate in jur de o tona la
hectar, inul merita cultivat. Semintele pot
fi presate pentru a obtine ulei, dar acesta
nu are gust prea bun; este utilizat mai mult
pentru fabricarea unor produse cum ar fi
sapunul, vopseaua si cerneala de tipografie.
Din fibra de in se pot face tesaturi (vezi

pagina 363).

Floarea soarelui Semintele de floarea-
soarelui contin in proportie de 35% un
ulei comestibil, care poate fi utilizat pentru
a face margarind — daca tineti cu tot
dinadinsul — sau ca ulei de gatit. Semanati-
le cu o sdptimana inainte de ultimul inghet
previzibil. Puneti o simanta la 30 cm, cu 9o
cm distanta intre randuri. Recoltati atunci
cand jumatate dintre petalele galbene ale
florii au cazut. Tdiati florile lasandu-le 30
cm din tulpina si agatati-le in buchet sub

: Presarea uleiului
acoperis. Striviti semintele si infasurati-le intr-o bucatd de stofd bine

stransd. Puneti in presd pachetele unele peste altele si presati.
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Pentru a obtine ulei, va trebui sa pisati semintele. Dar la fel de bine puteti sa mancati
chiar dvs. semintele decojite, sau sd le dati cu tot cu coaja gdinilor, cam 30-60 g pe zi; sunt
foarte bune pentru ele. Nici nu mai trebuie sa desfaceti semintele din floare; dati-le floarea
intreaga.

Macul Macul poate fi cultivat pentru a face ulei, dar si in scopuri mai putin nobile. Veti
obtine pana la 360 | de ulei la hectar si este foarte bun pentru gatit; de asemenea, lampile
cu ulei de mac au o flacdra frumoasa si limpede si nu fumega, iar reziduurile obtinute dupa
extragerea uleiului constituie o hrana foare buna pentru animale.

In zonele temperate, seminati in aprilie pe un pat de seminte foarte fin. Seminati
cu zgarcenie si zicem, o samanta la 8 cm, cu o distanta intre randuri de 30 cm. Recoltati
plimbandu-va cu o cuvertura pe care o intindeti pe jos inainte de a scutura planta. Repetati
operatiunea o saptdmana mai tarziu. Dar puteti si sa bateti macul acasa cu un bici. Odata
am plantat doua randuri lungi de maci si am obtinut un hardau de seminte, pe care mi le-
au devorat copiii! Insii n-as putea spune exact daci s-au ,drogat”; ei oricum par tot timpul
surescitati, chiar si fara seminte de mac!

Puteti de asemenea sa faceti un ulei foarte bun din masline si nuci. Veti gdsi mai multe
detalii despre cultivarea maslinelor la pag. 285.

Extragerea uleiului

Una dintre metodele folosite de catre popoarele primitive din regiunile calde pentru
a extrage uleiul din masline, din palmieri sau din alte oleaginoase consta in a pune fructele
unele peste altele pe o bucata de panza buretoasa expusa la soare. Uleiul este absorbit de
tesatura, care apoi se stoarce. Procedeul nu pare a fi prea igienic, insa functioneaza foarte
bine.

Cealaltd metodi netehnologici este presarea. Inainte de a fi presati, simanta trebuie
strivita fie intr-o moar4, fie cu o piatra sau cu un pisdlog. Bagati apoi semintele strivite in
saci de panza, pe care 1i puneti unii peste altii intr-o presa. Actionati presa si se va scurge
uleiul. Daca nu aveti presa, puteti sa va construiti una cu ajutorul unui cric de masina. Daca
presati semintele la rece, uleiul este de mai buna calitate decat atunci cand le-ati incélzit in
prealabil; dar la rece veti obtine ceva mai putin ulei. Reziduurile obtinute dupa presare pot
fi date animalelor.

Iarba si fanul

Cultura care este de departe cea mai importanta si cea mai raspandita in lume este iarba.
Omniprezenta ei este surprinzatoare: creste peste tot, din tundra inghetata pana la tropice,
de la mlastinile cele mai umede pana la solurile cele mai aride, cu exceptia deserturilor cu
adevirat uscate. In regiunile unde nu ploui decat o dati la cinci sau la zece ani, iarba risare
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Pasunea echilibrata

Intr-o pasune echilibrats, veti gisi cu siguranti unele dintre aceste
plante. De la stanga la dreapta, sus: pdius de cAmp (Festuca praten-
sis); raigras englezesc (Lolium perenne); golomat (Dactylis glomerata);
timofticd (Phleum pratense); raigras aristat (Lolium multiflorum). Jos:
sorbestrea (Sanguisorba officinalis); lucernd (Medicago sativa); trifoi
rosu (Trifolium pratense); patlagind ingusta (Plantago lanceolata).
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la cateva zile dupa averse si un pamant aparent dezolant si arid devine subit verde. Iata de
ce iarba a fost denumita ,binecuvantarea naturii”.

Bineinteles ca si cerealele sunt ierburi: ierburi simple care au fost reproduse si cultivate
pentru semintele lor. Si trestia de zahar este o planta ierboasa, ca si bambusul; dar cand un
taran vorbeste despre iarba la modul general, se refera la iarba care creste pe pasuni, pe care
o pasc animalele si care poate fi conservata sub forma de fan sau prin ansilaj.

Pe tema aceasta exista o confuzie, pentru ca ceea ce taranii numesc ,iarba” este de
fapt un amestec de mai multe soiuri de plante, printre care se numara si iarba propriu-zisa.
Trifoiul este cea mai frecvent intalnita si cea mai importanta dintre aceste plante; cam toate
pasunile sunt alcatuite dintr-un amestec de trifoi cu iarba; ba chiar, foarte adesea, trifoiul
este cel care predomind. De aceea, atunci cand scriu ,iarbd”, il rog pe cititor sd inteleagd ca
ma refer la ,,iarba si trifoi”. De altfel, nici iarba insasi nu este pur si simplu iarba. Sunt multe
specii de iarba si multe varietati in cadrul fiecarei specii; este deci foarte important sa alegeti
bine ce anume vreti sa cultivati.

Exploatarea unei pasuni

Aveti multe posibilitati de a influenta concentratia ierbii si a trifoiului de pe pajistea
dvs. Puteti, de exemplu, sa arati pamantul si s semanati un nou amestec de iarba si trifoi,
dar aceasta nu va avea o influenti permanenti asupra pisunii. In functie de modul in care o
exploatati, anumite specii vor disparea, altele vor prolifera, iar asa-numita ,iarba nedorita”
— adica iarba sdlbatica venita din exterior — se va implanta si va coloniza pasunea. Asa ca
modalitatea in care veti exploata aceasta pasune este principalul factor care va determina
speciile predominante.

Daca va tratati masiv pasunea cu azot, se va dezvolta iarba in detrimentul trifoiului. Iar
daca faceti asta pe o perioada mai indelungata, veti sfarsi prin a distruge complet trifoiul.
De ce? Pentru cd in perioade normale, trifoiul supravietuieste numai datorita faptului ca
are un ,avantaj nedrept” asupra ierbii: acest avantaj vine din faptul ca trifoiul are nodozitati
radiculare cu bacterii capabile sa fixeze azotul direct din atmosfera si, prin urmare, se poate
aproviziona singur cu azot. Iarba nu poate. Deci, intr-o pasune sdraca in azot, trifoiul are
tendinta sa predomine. Daca aplicati un adaos masiv de azot, iarba va prolifera, ajungand
sa sufoce trifoiul. Pe de alta parte, daca adaugati mult fosfat in pAmant, favorizati trifoiul in
dauna ierbii. Trifoiul are nevoie de fosfat, insa iarba nu prea. O pasune bogata in trifoi este
foarte buna si, in plus, degaja azot gratuit.

Daca de-a lungul anilor cositi o pasune pentru a face fan si nu lasati la pascut decat
otava — ceea ce ramane dupa ce ati strans fanul — veti favoriza dezvoltarea ierburilor mari,
grosiere si rezistente, cum ar fi raigrasul peren si golomatul, iar in final veti elimina complet
iarba mai fina si trifoiul, pentru ca ierburile acestea mari le vor face umbra. Pe de alta parte,
daci lasati mult animalele la pasunat, veti favoriza trifoiul si iarba scurta si moale. Daca aveti
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un pamant acid, va veti pricopsi cu ierburi precum bucételul, taposica sau paiusul, care au o
valoare nutritiva scazuta. Puneti in pamant un adaos serios de var si de fosfat si de asemenea
cateva seminte noi: astfel va veti debarasa de aceasta iarba saraca si veti obtine una de mai
buna calitate. Daca pamantul este umed, veti avea pais stufos, papura si rogoz. Drenati si
tratati cu var pentru a scipa de acestea. In plus, daci gripati bine, se imbunititeste calitatea
ierbii. Este bine sa faceti asta in fiecare an.

Ameliorarea unor pasuni vechi

Veti mosteni probabil iarbd sub forma unui islaz permanent care a servit drept loc de
pasunat din timpuri imemoriale. Adesea, aceste pasuni sunt foarte productive si ar fi mare
pacat sa le arati. Dar de cele mai multe ori, puteti sa ameliorati acest gen de pasune daca o
tratati cu var sau cu fosfat, 1i adaugati elementele care par sa i lipseascd, o grapati energic
(maruntind toti bulgarii cu o grapa grea cu dinti), decompactati terenul, drenati daca e
cazul, il dati la pascut excesiv si apoi il lasati sa se odihneasca total, deci alternati pasunatul
cu fanul si tot asa.

Bineinteles ca daca ati mostenit o pasune veche abandonata sau o pasune foarte putin
productiva pentru ca a fost prost exploatatd in trecut, cel mai bine ar fi sa o arati si sd o
insamantati din nou. Puteti face asta in mai multe moduri. De exemplu sa o ,reinsamantati
direct”, adica sa arati pregatind un pat fin de seminte, apoi sa presarati un amestec de iarba
si trifoi, s gripati, s neteziti cu tavilugul si si ldsati si creasci. In functie de climatul
regiunii dvs., puteti face asta primavara, vara sau toamna. Va trebuie doar o vreme racoroasa
si umeda pentru ca semintele sa incolteasca, iar rasadurile sa prinda bine radécini. La fel de
bine puteti sa arati terenul, sa semanati o cultura ,,de protectie” si sa puneti iarba odata cu

Capite cu trepied

O capita (in dreapta imaginii) este o
gramadd de fan tasat bine, dar nu foarte
bine, astfel incat aerul sd poatd circula.
Pentru uscarea fanului, trepiedul este
foarte util, mai ales in tdrile cu climat
umed. Luati trei pari subtiri de aproxi-
mativ 2 m si legati-i pe toti laolaltd cu o
sfoard nu prea stransd, aproape de unul
dintre capete. Puneti-i in picioare si
depdrtati-i pentru a forma un trepied.
Dupd aceea inconjurati-i in doud sau
trei locuri cu sfoard sau sirma, care
sd tind fanul. Tngramaditi fanul in ju-
rul lor facdnd intdi o baza circularg;
incercati apoi sd urcati cu el cit mai
drept posibil; ingropati trepiedul in
fan; odatd ajuns sus, rotunjiti-i varful.
Pentru a lasa la bazd o intrare pentru
aer, folositi tabld ondulatd. Trebuie cel
putin un orificiu pentru aer pe partea
de unde sufld vantul.
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aceasta. Pe post de cultura de protectie puteti sa puneti orice cereale sau, in anumite cazuri,
rapita. Iar atunci cand veti recolta cerealele va va raimane si un strat bun de iarba si de trifoi.

Amestecul de specii Pentru a sti ce amestec sa folositi, fie pentru o sola anuala, fie pentru
o pasune permanentd, mergeti la vecini si vedeti ce au ei. Faceti in asa fel incat sa aveti un
amestec cat mai variat posibil si, orice ar zice vecinii sau sfatuitorii dvs., adaugati siierburi cu
raddcini adanci: pieptanarita, patlagina, cicoare, coada-soricelului, lucerna sau sorbestrea.
Puteti fi sigur ca aceste plante vor ajunge sa caute elementele fertile pana in subsol, pentru a
le da animalelor mineralele si vitaminele de care au nevoie si pentru a le hrani in perioadele
de secetd, atunci cand iarba si trifoiul, care au radacini putin adanci, nu mai cresc deloc. Pe un
pamant adanc si usor, lucerna, singura sau amestecata cu trifoi si cu iarba, este formidabila
pentru ca are radacini care coboara adanc in sol. Nu are importanta ca moare dupa cativa
ani! Ea si-a indeplinit sarcina, ridicand nutrientii din subsol, deschizand si aerand solul cu
radacinile ei.

Fanul

Pe perioada primelor luni de vara, iarba creste foarte viguros, face seminte — dacd nu
este piscuti sau cositd — apoi moare si devine inutilizabild. In regiunile nordice, iarba nu
creste deloc iarna. Dar in climatele mai temperate, creste cateodata la fel de bine in zece din
cele doudsprezece luni ale anului, cu conditia sa nu o lasati sa faca seminte.

Sunt doua feluri de a reactiona la aceasta dezlantuire de energie estivala: puteti sa va
lasati animalele la pasune sa manance tot sau puteti sa cositi iarba si sa o conservati, adica
sd faceti fan, sau sd puneti iarba la macerat in siloz. Astfel veti putea sa o folositi iarna pentru
a va hrani animalele.

Fanul este solutia cea mai practici pentru cei care triiesc in autarhie. In general se
obtin cam patru tone de fan de calitate de pe un hectar de pasune buna. Pentru a face fan,
taiati iarba tanara; veti avea mai putina, dar va fi de mai buna calitate. Eu fac fanul inaintea
vecinilor mei: obtin mai putin, le dau mai putin fan de mancare animalelor, dar ele profita
mai mult de pe urma lui. In Franta si in regiunile unde se practicii o agricultura intensiva
si de mare productivitate, iarba este taiata foarte tanara, apoi cosita iar un pic mai tarziu,
uneori chiar de trei sau patru ori pe sezon. Fanul astfel obtinut este nemaipomenit, mai bun
decat orice nutret siloz, dar necesita multa munca.

Obtinerea fanului Pentru a obtine fan, cositi iarba inainte sau imediat dupa inflorire.
Daca s-au format deja semintele, veti obtine un fan de calitate inferioara. Dupa cosire,
intindeti-o. Scuturati-o si invartiti-o fara oprire. Lasati-o in bataia vantului si a soarelui.
Daca aveti noroc, in trei zile fanul va fi destul de uscat pentru a putea fi balotat sau, daca il
pastrati in vrac, pentru a face capite. Strangeti-1 deci in baloti sau in capite si multumiti-i
lui Dumnezeu. in regiunile cu climat instabil, sunt mari sanse si plouil peste el, ceea ce
este totdeauna rau pentru fan si veti avea si mai mult de lucru, pentru ca va trebui sa il
intoarceti iar, pana se usucd din nou. Intr-un an riu, e posibil si fiti nevoit si faceti asta
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saptamani intregi, iar cand veti ajunge in sfarsit sa-1 adunati, fanul va fi practic inutilizabil
pentru animale.

Capita de fan O cipita de fan este o movila care se construieste cu furca. Fanul este destul
de bine protejat de ploaie, iar partea interioara se va usca asa cum trebuie; dar dacd iarba
este prea verde, sau se uda totusi de la ploaie, va trebui probabil sa daramati capita si sa
intindeti din nou iarba la uscat. Apoi, daca vine ploaia, va trebui sa refaceti repede capita.
Daca vi se pare ca fanul e prea umed induntrul cdpitei, bagati mana adanc in ea: daca simtiti
ca fanul e foarte cald, sau daca pare ud, trebuie sa il intindeti din nou la uscat. Nu veti putea
sa 1l depozitati in sire decat atunci cand nu va mai avea culoarea verde deschis si cand va fi
complet uscat la atingere.

Balotii Un balot este un pachet compact de fan care a fost strans si legat cu sfoara cu
ajutorul unei masini de balotat. Nu trebuie sa balotati niciodata fanul inainte de a fi sigur ca
este complet uscat. Daci il balotati cand inca nu s-a uscat, fanul se va incilzi si se va strica.
Odata fanul balotat, nu mai aveti ce-i face decat sa-1 luati de pe cAmp cat mai repede: balotii
suporta o ploaie usoara, dar daca umiditatea ajunge in interior, s-a terminat, fanul e stricat

Exista un intreg arsenal de masini care se ocupa de fan, cu tractiune mecanica sau
animala. Exista masini pentru etalare (imprastierea fanului), pentru a face brazde (adunarea
fanului in siruri lungi), pentru intoarcerea sirurilor si pentru greblare. Dar daca nu aveti prea
mult fan sau daca dispuneti de mana de lucru suficientd, va trebuie doar niste greble de lemn
si niste furci. Acestea sunt de ajuns ca si faceti cel mai bun fan din lume. Imprastiati fanul
cu furca si faceti siruri cu grebla; apoi, tot cu grebla, adunati doua sau trei siruri impreuna,
faceti cdpite cu ajutorul furcii, apoi incércati-le in car si depozitati fanul in sire. Acolo unde
verile sunt ploioase, producerea fanului este un joc de noroc: un mare succes cand castigati
si 0 nenorocire cand pierdeti.

Silozul

Verdeata comprimatd intr-o gramadd
etansd, atita vreme cat continutul de
zahdr va fi destul de mare, nu va pu-
trezi, ci va fermenta si se va transforma
in furaj siloz, o hrana foarte nutritiva
pentru animale. Este mai bine sd
faceti silozuri mari, deoarece cu cat
suprafata exterioard este mai mica in
raport cu volumul, cu atat vor exista
mai putine stricaciuni. Este de pref-
erat sd insilozati iarba tanara, dar de
fapt e bund orice culturd verde. Faceti
o grdmada la addpostul a trei pereti si,
dacd este posibil, si cu un acoperis. De
fiecare datd cand addugati cte ceva in
gramadd, tasati-o, trecind pe deasu-
pra cu un tractor sau cu un cal. Cand
gramada s-a umplut, acoperiti-o cu

un plastic, puneti greutdti deasuprasi Compactati verdeata Acoperiti si puneti Deschideti silozul pen-
uitati de ea pand in iarna urmadtoare, Asigurati-va ca totul este greutati tru a hrani animalele

cand veti hrani animalele din siloz, bine presat, pentru caae- Pentru a proteja de ploaie  Deschideti o laturd a silozu-
desfacandu-1 pe o latura. rul s iasi din siloz. si de aer, puneti obiecte lui, casd pitrundd animalele,

dar montati un dispozitiv
care sd nu le permitd sd-si ia
decat ratia unei zile.

grele pe plasticul care
acoperd gramada.
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Trepiedul In regiunile umede, trepiedul (vezi ilustratia) este o constructie foarte utild
pentru uscarea fanului. Se poate pune iarba pe el la doua sau trei zile dupa téiere, chiar daca
este inca verde, pentru ca trepiedul permite circulatia aerului. Am vazut fanul stand asa pe
trepied chiar si o luni, pe vreme rea; dar nu inseamna neaparat ca se va obtine un fan bun
in felul acesta.

Ansilajul Daca depozitati undeva iarba, trifoi, lucerna, porumb verde strivit, varza sau alte
legume si le presati bine, ca sa iasd aerul, nu vor putrezi, in ciuda a ce v-ati putea imagina,
ci vor fermenta si se vor transforma intr-un furaj foarte hranitor pentru animale. As putea
chiar spune ca un bun nutret siloz este la fel de sanatos ca fanul de cea mai buna calitate.
Si bineinteles cd, din moment ce va puteti recolta culturile in orice moment al maturarii
lor, puteti sa le taiati cand sunt tinere si au cel mai ridicat continut in proteine, asa incat sa
obtineti un furaj foarte bun. Puteti de asemenea sa cositi iarba de mai multe ori de-a lungul
verii, in loc sa asteptati pana creste complet, asa cum fac de obicei aceia care strang fan.

Producerea furajului siloz Pentru ansilaj, va trebuie cateva masinarii. Cel putin o
cositoare si o masina de greblat. Cositi iarba cat este inca tanara si verde, adunati-o cu
masina de greblat, incarcati-o intr-o caruta sau intr-o remorca si aduceti-o sa o descarcati
in siloz. Evident, ideal ar fi sa aveti o cositoare care si recolteaza furajul; aceasta, trasa de
un tractor, taie iarba si o sufla direct intr-un car tras de alt tractor (deci va trebuie doua
tractoare). Duceti apoi iarba direct in siloz. Insd probabil c majoritatea celor care triiesc in
autarhie prefera sa nu recurga la ansilaj, pentru ca este o solutie rentabila mai ales la scara
largd. In plus, cu cat silozul este mai mare, cu atat suprafata expusi aerului este mai mica
in raport cu volumul, deci cu atat mai putin furaj siloz se va strica. Daca vreti totusi sa faceti
furaj siloz la scara mic4, el trebuie inconjurat de pereti pe tot perimetrul si trebuie sa aiba si
un acoperis deasupra, fiindca aerul il face sa se strice.

Compactati gramada de fiecare data cand adaugati cate ceva, trecand pe deasupra cu
un tractor sau cu un cal, iar la sfarsit acoperiti-l cu o folie de plastic, peste care puneti ca
greutati o multime de baloti de paie sau pneuri vechi de masina. Daca este posibil, amenajati
silozul la interior pentru a il proteja de ploaie. Dar puteti bineinteles sa il faceti si afara:
punetiiarba si celelalte furaje intr-un sac de plastic — un fel de balon urias — si tot asa, puneti
deasupra pneuri uzate ca sa il preseze. Puteti de asemenea obtine un furaj nemaipomenit
ingramadind gazonul tuns in saci vechi de ingrasaminte, inchizandu-le ermetic si lasandu-le
sa fermenteze ceva timp.

Utilizarea furajului siloz Cand vine iarna, deschideti silozul pe o parte si lasati animalele
sd manance. Va trebui sa le supravegheati, ca nu cumva sa calce furajul in picioare; puteti
instala un sir de pari sau un grilaj mobil prin care sa nu le intre decat capul; puteti sa puneti
si o imprejmuire electrica. Astfel le puteti da cate o portie de furaj siloz in fiecare zi. Evident,
nu se poate spune ca silozul e o capodopera estetica, dar vacilor le place..
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Cultivarea raddcinoaselor

In Europa Evului Mediu, in fiecare toamna
avea loc un holocaust al animalelor. Erau
imposibil de hranit toate animalele pe perioada
iernii, asa ca cele mai multe erau ucise pentru a fi
consumate proaspete sau puse la sarat. De altfel,
carnea sarata era singura carne de care dispunea
omul medieval iarna si pana cel putin la inceputul
verii, cAnd se puteau tdia primii miei. In plus,
iarna si productia de lapte era minima.

Aparitia napilor a schimbat totul. Cine
cultiva napi pe o parte din teren, putea sa isi
hraneasci si sa isi ingrase animalele si pe perioada
iernii si astfel sa pastreze la acelasi nivel productia
de lapte a vacilor. Iar napilor le-au urmat toate
celelalte culturi de radacinoase.

Printre ,radacinoase” eu numar si toate
asa-numitele culturi furajere, cum ar fi varza
creatd, varza si gulia, nu doar plantele a cédror
radacina este singura parte consumata de om sau
de animale. Simplificarea se justifica prin faptul
ca toate aceste culturi pot ocupa acelasi loc in
asolamentul nostru si pot fi utilizate in acelasi
scop, adicad acela de a hrani animalele iarna,
atunci cand nu mai este aproape deloc iarba. Si,
evident, putem sa le mancam si noi.

Toate aceste plante au un lucru in comun:
depoziteaza energie in timpul verii, hiberneaza
iarna, apoi folosesc aceastd energie la inceputul
primaverii, pentru a inflori si a produce seminte
inaintea plantelor anuale. Caci acestea sunt
bienale. Iar noi profitim de nutrientii stocati de
ele pentru a ne hrani in timpul iernii.

Napii si rutabaga

Rutabaga are un guler colorat; este mai
rezistenta la inghet decat napii si se conserva mai

Morcovi

Sfecla
furajera

Mangold
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bine, fiind mai putin predispusa la boli. Napii sunt un pic mai productivi. Aceste doua plante,
care sunt foarte apropiate una de alta, fac parte din familia cruciferelor si sunt atacate de
hernia radacinilor, un fel de micoza. Este o boala devastatoare care va poate decima sau
chiar distruge total recolta. Prin urmare, daca pamantul este infectat, nu plantati nici napi,
nici rutabaga.

Semanarea Napii si rutabaga se seamana destul de tarziu: rutabaga in mai, iar napii la doua
sdptdmani dupi aceea. In regiunile foarte secetoase si calde, este preferabil si 1i seminati
chiar mai tarziu pentru ca acolo au tendinta de ,,a o sterge englezeste”. Adica planta sare
un an, trece imediat la producerea de seminte si astfel devine inutila. Dar oricum, napii si
rutabaga sunt potriviti mai ales regiunilor umede si reci.

Semintele lor sunt mici si au prin urmare nevoie de un pat germinativ fin. Pentru a il
obtine, arati toamna, apoi arati din nou primdvara cat mai devreme, dar in sens incrucisat.
Daca nu puteti ara toamna, arati prima oara primavara, iar imediat dupa aceea, arati din
nou sau treceti cu freza de pamant sau cu cultivatorul si fraimantati pamantul cu o grapa, cu
discuri sau, in fine, cu ce aveti sau cu ce puteti Iimprumuta. Apoi semanati in randuri, daca
este posibil cu o semanatoare de precizie: un aparat care si lase semintele sa cada una cate
una, la un interval fix. Ar fi perfect dacd puteti semana circa 1 kg la hectar, dar trebuie atunci
sa folositi seminte selectionate. Le puteti cumpara de la vanzatori specializati: sunt mult mai
scumpe decat semintele pe care le produceti singur, dar fiindca randamentul este mai bun,
in esenti, vi costd mai putin. In regiunile umede este mai bine si seminati in varful unor
movilite de pamant pe care le puteti face cu un plug de musuroit cu discuri.

Rarirea plantelor Daca nu aveti o semanatoare de precizie, semanati cu mana, in randuri,
cat mai rar posibil, iar in momentul cand plantele au rasarit, le puteti rari. Rarirea inseamna
sa taiati cu sapaliga toate plantele, lasand numai una la fiecare 20-25 cm. Bineinteles ca nu
veti face aceastda operatiune cu metrul in mana si, cum plantele cresc la toate intervalele
posibile, veti avea unele fire mai apropiate, iar altele mai departate, dar la urma urmei nu
este atat de important. Evident, pe langa plantele care sunt in plus, veti tdia si buruienile.
Mai tarziu va trebui sa pliviti buruienile, o data sau chiar de doua ori, daca se poate. E foarte
usor sa scoateti buruienile cu o prasitoare trasa de un tractor sau de un cal, dar o data tot va
trebui sa le pliviti manual, pentru ca prasitoarea nu poate smulge buruienile dintre plante.

Recoltarea Puteti lasa napii si rutabaga in pamant pana dupa Craciun daca vreti, cu
exceptia tarilor unde sunt geruri frecvente si multa zapada. Puteti lasa oile sa manance napii
direct de pe camp, dar ingraditi-le in spatele unor garduri de nuiele sau de metal, ca sa nu isi
ia decat portia zilnica. Totusi va trebui sa faceti si dvs. ceva inainte sau dupa trecerea oilor,
si anume sa scoateti napii din pamant cu o sapaliga. Asta pentru ca oile nu ménanca decat
partea superioara a plantei, iar cealalta jumatate ramane in pamant si se strica.

Napii se scot din pAméant apucandu-i de partea de la suprafata si rasucind. Dupad aceea
ii puteti depozita intr-un bordei (vezi pag. 293) sau intr-o pivnita adecvata. Rutabaga este
mai hranitore decat napul; dupa parerea mea este mai bine sa plantati rutabaga decat napi.
De altfel e si mai dulce si mai placuta la gust.
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Mangoldul

Mangoldul seamana cu o sfecld uriasa, iar recoltele de 100 de tone la hectar nu sunt
deloc rare. Oamenii de stiinta sustin ca ,,practic, mangoldul nu contine decat apa.” La care
un bun fermier va raspunde: ,Da, dar ce mai apa!” Pentru ca el stie foarte bine ca imediat
ce 1i dai unei vaci s manance mangold, productia ei de lapte va creste. Oamenii nu pot sd il
manance, dar pot sa faca din el un alcool destul de bun. Se cultiva in regiuni mai calde si mai
secetoase decat napii, dar cu toate astea e o planta foarte rezistenta.

Semiinarea Este preferabil si arati incii din toamna precedenti, mai ales solurile grele. In
primavara urmatoare, lucrati pamantul pentru a face un bun pat de seminte, apoi, cat mai
aproape de 1 aprilie, semanati intr-o proportie de 10 kg de boabe la hectar. Daca este un an
friguros si umed, probabil ca nu veti putea pregiti pamantul inainte de luna mai, insa nu
prea are rost sa semanati mangoldul dupa sfarsitul lunii mai; in acest caz, mai bine puneti
napi in locul lui. Plantati randurile la 60 cm distanta si rariti-le, pastrand o planta la 25 de
cm. Pliviti si prasiti, la fel ca la napi.

Recoltarea Smulgeti mangoldul toamna inainte de sosirea gerurilor mari, rupeti-i varful,
apoi adunati-l la un loc acoperindu-l cu propriile frunze si lasati-1 in gramezi mici pana
puteti sa il transportati si sa il depozitati. Pe vremuri, taranii feliau mangoldul la masina, dar
noi stim astazi ca vacile il pot tdia foarte bine cu dintii. Nu folositi mangoldul prea devreme:
niciodata inainte de Anul Nou. Este usor toxic daca nu e bine copt.

Sfecla furajera Sfecla furajera seamana foarte bine cu mangoldul, doar ca este mai mica si
mult mai hranitoare. Este bogata in proteine si excelenta pentru porci, vaci si chiar cai. Eu,
personal, cred cd este o cultura mai buna decat mangoldul. Semanati si rariti ca sila mangold,
dar la un interval de 20 cm. Pentru a recolta, scoateti radacina pivotanta cu ajutorul unei
masini de recoltat sfecla sau eliberati-o cu o furca si smulgeti-o manual. Curatati sfeclele de
frunze cu un cutit, faceti gramezi mici, acoperiti-le cu frunze pentru a le proteja de inghet si
transportati-le in locul unde le veti depozita.

Morcovii

Semanarea Ca si napii, morcovii au nevoie de un pat de seminte destul de fin si nu le
place prea mult balegar proaspat: acesta 1i face sa bifurce. Morcovii nu se vor dezvolta bine
intr-un sol acid, asa ca va trebui probabil sa il tratati cu var. Semanati cat mai rar, pastrand
o distanta intre randuri de 30 cm sau de 50 cm daca aveti de gand sa 1i pliviti mai mult
mecanizat. Poate ca asa nu va mai fi nevoie sa 1i rariti, dar aceasta cultura trebuie totusi
plivitd manual foarte des, deoarece creste foarte incet, mult mai incet decat buruienile.

Recoltarea In regiunile cu ierni blande, puteti s# i lisati in pimant cat timp doriti, dar
daca va este teama de inghet, smulgeti-i, degajand un pic pamantul din jur cu furca, apoi
tragandu-i cu mana. Trageti rasucind partea de sus a morcovilor; niciodata sa nu 1i taiati.
Apoi depozitati-i in bordeie sau in nisip. Este prea laborios sa cultivati morcovi pentru hrana
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animalelor, dar morcovul e totusi un nutret foarte bun, mai ales pentru porci. Puteti sa va
ingrasati porcii numai cu morcovi cruzi si cu cateva suplimente bogate in proteine; porcii vor
fi foarte multumiti. Si, bineinteles, morcovii sunt o hrana excelenta si pentru oameni: sunt
foarte bogati in vitamina A.

Varza creata

Exista nenumarate varietati de varza fara capatana si cu frunze crete, printre care se
numadra si gulia. Si mai exista mii de alte soiuri, unele mai ciudate decat altele, in diverse
parti ale lumii.

Semanarea Semanati in randuri aflate la distanta de 50 cm; puteti semana mecanizat sau
manual, dar semanatoarea va va da o productie mai mare, iar o semanatoare de precizie va
permite sa economisiti semintele. Semanati 2-4 kg la hectar. Cele mai multe soiuri de varza
creatd se seamana incepand cu luna aprilie. Rariti si prasiti intre randuri si veti avea recolte
bogate. Varza creata are nevoie de mult balegar.

Recoltarea Iarna puteti duce cirezile pe campul cu varza creata. Este mai bine sa duceti
vacile decat oile — de altfel este un furaj de iarna excelent pentru vacile de lapte. Lasati vacile
pe o portiune de teren inconjurata de gard electric. Puteti de asemenea sa taiati verzele cu
o secera si sa le aduceti in ieslea vacilor. Dupa ce ati recoltat verzele sau ati lasat animalele
sd le manance, aduceti porcii pe acea suprafatd de teren; le place foarte mult sa dezgroape
radacinile. Daca nu, atunci arati.

Rapita

Rapita seamana un pic cu rutabaga, dar nu are forma de bec. Este un furaj bun pentru
oi si pentru vacile de lapte. Se seamana (in general manual, nu cu seméanéatoarea) in luna
aprilie, pentru a fi pascutd in august; la fel de bine poate fi o cultura rapida, semanata dupa
o recolta timpurie de cereale; in acest caz, o veti folosi pe timpul iernii, dar nu va fi o recolta
bogata. Rapita este prea iute pentru papilele omului, astfel cd nu poate fi mancata ca leguma;
dar dacd puneti putin intr-o tocanita, i va da o aroma foarte placuta.

A v

Varza de capatan

Seamana mult cu varza obisnuita. Plantati-o ca pe varza creata sau, daca aveti multa
mana de lucru disponibild, puteti mai intai sa o cresteti in rasadnita, apoi, vara, sa o
transplantati afara. Avantajul acestei metode este ca puteti sa o puneti dupa mazare, fasole
sau cartofi noi si ca veti avea astfel doud recolte intr-un an pe aceeasi suprafata de teren:
deloc de neglijat pentru un mic proprietar. Este destul de usor sa obtineti recolte mari, dar
nu uitati ca varza are nevoie de pamant bun si de mult balegar.
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Puteti depozita varza in bordeie. Toate cruciferele de care am vorbit pot fi atacate
de hernia radacinilor, astfel ca nu trebuie cultivate des in acelasi loc. Varza de capatana
constituie de asemenea o hrana foarte buna pentru oameni si se poate mura (vezi pag. 299).

Mustarul

Exista doua soiuri: Brassica alba si Brassica juncea, mustarul alb si cel negru. Mustarul
poate fi plantat impreuna cu rapita pentru a fi apoi pascut de oi; poate fi plantat singur in
acelasi scop; poate fi cultivat ca ingrasamant verde si ingropat in beneficiul pAmantului; sau
poate fi recoltat pentru boabele lui, pe care puteti sa le macinati si sa le amestecati cu un pic
de faina de grau si cu apa in proportiile dorite, pentru a obtine acel mustar care merge atat
de bine cu carnatii.

Dar nu uitati cd mustarul face parte din familia verzei si deci nu este indicat sa fie pus
daca vreti sa scapati de hernia radacinilor. Din acest motiv eu nu cultiv niciodata mustar ca
ingrasamant verde. In plus, nu este prea rezistent la ger.

Culturi de curdtare

Trebuie sa intelegem ca toate aceste culturi — in afara de rapita si de mustar atunci
cand sunt semanate prin imprastiere manuala si nu in randuri — sunt culturi de curatare si
au prin urmare o valoare importanta in agricultura. Daca le plantati in randuri, puteti sa le
prasiti mecanic sau manual, ceea ce va permite sa scapati de buruieni. Si atunci, chiar daca
va ganditi ca aceste culturi cer multa munca, amintiti-va cd este o munca de pe urma careia
vor profita toate celelalte culturi; iar eu va sfatuiesc sa plantati o astfel de cultura in fiecare
dintre rotatiile cvadrienale.

Cartofii

Acolo unde cartofii cresc bine, ei pot constitui, alaturi de grau, un aliment de baza din
meniul dvs. si, atata timp cat 1i veti avea, nu veti muri niciodata de foame. Cartoful este
principala dvs. sursa de vitamina C; dar, cum cea mai mare parte a vitaminelor se afla in
coaja, nu 1i curatati. De altfel, puteti sa 1i faceti si piure fara sa i curatati.

Cartofii de samanta Din motive practice, atata timp cat nu ne propunem sa producem un
soi nou de cartof din seminte, cartofii se cultiva mereu pornind de la alti cartofi. Mai exact, se
planteaza pur si simplu niste cartofi. Asta se numeste reproducere vegetativa, iar toti cartofii
de acelasi soi din lume sunt de fapt una si aceeasi planta. Nu sunt doar similari: sunt acelasi
lucru.
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Iata de ce puteti sa va pastrati propriile ,,seminte” de la un an la altul. Dar atentie,
pentru ca exista totusi o capcana: cartoful este originar din Anzi, iar daca este cultivat la
nivelul marii intr-un climat temperat, este atacat de diverse boli virale provocate de insecte.
Iar daca, an dupa an, va plantati propriile ,,seminte” (cartofi de samanta), veti observa
rapid o dezvoltare a infectiilor, iar cartofii isi vor pierde din vigoare. Prin urmare trebuie
sa cumpdrati cartofi de simanta de la persoane care ii cultiva la altitudine, sau pe o insula
maturata de vanturi, sau in alte locuri, unde nu pot trai afidele care transmit aceste boli.

In Europa, o altitudine de 250 m este suficientd pentru a cultiva cartofi de simant;
in India, acestia provin aproape toti din Himachal Pradesh, de la peste 1830 m. Cartofii de
samanta costa foarte mult si toti cei care au pamant la peste 250 m altitudine ar fi bine sa
foloseasca un pic din el pentru a creste cartofi de samanta. Oricum, noi toti am face bine daca
am pastra in fiecare an cei mai mici cartofi pentru a-i folosi incd o data sau de doua ori pe
post de cartofi de samanta. Dar o data la trei ani, e probabil mult mai rentabil sa cumparati
cartofii de samanta decit sa riscati extinderea epidemiilor.

Cartofii noi Cartofii care cresc foarte devreme sunt consumati imediat, nu sunt depozitati;
ei se numesc ,cartofi noi”. Inainte de a i planta, trebuie mai intai si ii punem la incoltit.
Depozitati-i in cutii putin adanci, in penumbra (dar in niciun caz in intuneric total, pentru
ca asta duce la muguri bolnavi), la o temperatura intre 4 si 10°C. O sera rece este in general
foarte buna. Este bine sa le dati un pic de lumina artificiala pentru a le prelungi ,zilele” pana
la 16 ore din 24. Mugurii vor ramane astfel verzi si puternici si nu se vor mai rupe atat de
usor cand 1i veti planta.

Plantarea Atentie sa nu ii plantati prea devreme, pentru ca nu sunt prea rezistenti la ger si,
daci ies din pamant inainte de ultimele geruri, vor degera. Intr-o gridini mica, puteti si ii
protejati acoperindu-i cu paie, gunoi de grajd, compost sau clopote de sticla. Daca ingheata
intr-o noapte, inlaturati gheata stropindu-i cu apa rece. Adesea e suficient pentru a ii salva.

Plantati cartofii noi sapand santuri la distanta de 60 cm si adanci de 25 cm; puneti in
ele gunoi de grajd, compost sau ingrasamant verde. Puneti cartofii de samanta deasupra, la
30 cm distanta, apoi acoperiti-i cu pamant.

Adevirul e ca veti obtine cartofii cei mai noi posibil punand pur si simplu cartofii de
samanta pe sol si acoperindu-i cu cate o movilita de pamant (o iniltime de 10-15 cm este
ideald). Dar nu puteti face asta si cu recolta principala de cartofi, pentru ca acesti cartofi
de samanta cresc atat de repede si atat de multi incat ies din pamant si inverzesc. Cartofii
de samanta se inverzesc daca sunt expusi la lumina mai mult de o zi sau doua; in acest caz
ei devin toxici: in niciun caz nu trebuie mancati si nici dati animalelor. Fructul si frunzele
plantei de cartof sunt otravitoare, deoarece contin mult acid prusic.

In general cartofii se planteazi ingropandu-i pur si simplu intr-un strat de gunoi de
grajd. Dar, din ce in ce mai des, oamenii ingroapa balegarul inca din toamna precedenta.
40 de tone de balegar la hectar nici nu este mult. Si nu uitati: cartofilor le place mult potasa.
Cei care nu fac agricultura organica folosesc potasa ,artificiala”, iar ceilalti compost, alge
marine sau un strat gros de frunze de tataneasa. Puneti cartofii de simanta pe frunze si, cand
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acestea putrezesc, cartofii vor asimila potasa din ele.

Recoltarea Nu veti obtine decat o modesta cantitate de 10 tone de cartofi noi la hectar,
cantitate care va creste cu cat 1i veti lasa mai mult timp in paméant; daca insa doriti sa 1i
vindeti, cu cat 1i scoateti mai devreme, cu atat mai bine. Puteti sa i scoateti cu furca, cu
plugul sau cu o masina de recoltat cartofi.

Cultura principala de cartofi

Planta de cartof are un sezon de crestere limitat, iar atunci cand acesta ia sfarsit, se
opreste si cresterea. Prin urmare este preferabil sa lasati cartofii sa creasca in perioada cea
mai favorabild a anului, adica vara. Nu se recomanda sa ii plantati prea devreme. Daca 1i
plantati in aprilie, e bine. In Anglia in mod traditional se planteazi in preajma Pastelui.

Plantarea Daci folositi cartofi de samanta cumparati, veti economisi un pic la cantitate:
puteti pune cam o tona la hectar. Daca sunt cartofii dvs. de samantd, atunci puneti o tona si
jumatate. Plantati cartofii la 35-40 cm, cu 70 cm distanta intre randuri, presupunand ca un
cartof de simanta cantareste 70 g. Daca sunt mai mici, plantati-i mai apropiati; daca sunt
mai mari, mai departati. Oricum, veti obtine aceeasi productie. Daca plantati manual, puteti
sa o faceti cu destula precizie. Un cartof de samanta perfect ar trebui sa aiba un diametru de
5 cm. Tot ce are un diametru mai mic de 4 cm trebuie dat porcilor.

Daca aveti un plug de musuroit, cu tractiune mecanica sau animald, musuroiti
pamantul. Puneti gunoi de grajd sau compost intre musuroaie, desi ar fi si mai bine daca ati
imprastiat deja ingrasamantul din toamna precedenta. Puneti manual cartofii de samanta
in brazde; daca nu aveti plug de musuroit sau daca nu sunteti prea priceput — si intr-adevar
trebuie multa pricepere — nu disperati. Grapati sau pur si simplu treceti cu tavalugul. Astfel
vor fi ingropati cartofii. Dupa doud saptamani musuroiti din nou, dar de data aceasta in
locul unde se gaseau musuroaiele inainte s grapati. Cu alte cuvinte veti transforma fostele
musuroaie in brazde, iar fostele brazde in musuroaie.

Daca nu aveti plug de musuroit, folositi un plug obisnuit. Faceti o brazda, trasati o alta
alaturi de ea si puneti cartofii de samanta. Trageti o alta brazda care ii va acoperi cu pamant;
apoi faceti inca una si puneti alti cartofi. Cu alte cuvinte, semanati o data la doua brazde. Si
nu va faceti prea mari griji daca brazdele insamantate nu sunt la exact 70 cm una de alta.
Cartofii nu stiu aritmetica.

Intretinerea culturii Treceti inci o dati sau de doui ori cu plugul de musuroit atunci
cand apar buruienile. Astfel, nu numai ca veti smulge buruienile, dar veti ingropa si mai
bine cartofii semanati, dandu-le mai mult pamant ca sa se dezvolte si evitind expunerea lor
la aer, care duce la inverzire. Daca nu aveti plug de musuroit, dar sunteti priceput, puteti sa
incercati cu un plug monobrazdar.

Pentru a smulge buruienile de pe randuri, prasiti manual cel putin o data; dar facand
aceastd operatiune, veti distruge musuroaiele, deci va trebui sa le refaceti. Pana la zece de
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zile de la plantare este bine sa grapati; dar dupa aceea, fiti foarte atent, deoarece riscati sa
rupeti mugurii fragili ai cartofilor insdmantati. Totul trebuie facut cu grija. Scopul dvs. este
sa inlaturati buruienile si sa protejati cartofii. Din momentul in care cartofii au iesit din
pamant, se vor apara ei singuri de buruieni si veti putea sa va odihniti. Dar nu prea mult,
pentru ca va veti teme de mana.

Mana Mana este boala care, amplificatad de gestionarea defectuoasa a agriculturii, a ucis 2
milioane de irlandezi in 1846; oricat de organice ar fi culturile dvs., daca este un an cu mana,
veti avea si dvs. mana. In acest caz nu disperati: veti obtine totusi o recolti. Tulpina ciupercii
care i-a ucis pe irlandezi, distrugandu-le singura sursa de hrana, este astazi disparuta. Totusi
recolta dvs. nu va fi la fel de bogata ca de obicei.

Vaveti da seama ca aveti mana daca descoperiti pete de culoare verde inchis si imbibate
de api in varful sau pe marginile frunzelor. In acest caz, stropiti-le imediat: chiar daci nu este
posibil sa vindecati culturile de mana, veti evita macar infectarea plantelor inca sanatoase.
Aceste pete vor deveni in curand maro inchis si se vor mari; apoi va aparea un mucegai alb.
Iar daca nu faceti nimic, in doua saptamani tot campul va fi atins de mana, iar frunzele pur
si simplu vor muri. Insi cu cat veti face musuroaiele mai mari, cu atit mai putini cartofi vor
fi atinsi, pentru cd mana nu coboara la cartofi prin planta, ci se infiltreaza in pamant odata
cu ploaia.

La fermele industriale, mana se trateaza cu 65 | de acid sulfuric amestecati cu 400
1 de ap4, sau cu vreun produs chimic mai nou. Acest tratament are ca efect arderea partii
superioare a plantei, impiedicand astfel sporii manei si se infiltreze pani la cartof. In ceea
ce ma priveste, eu tai partea aeriana a plantei cu o secera foarte ascutita (extrem de ascutita,
altfel veti scoate cartoful din pamant cand vreti sa taiati planta) si ard tot ce am taiat. Dupa
ce tiiati planta, asteptati doud siptimani pentru a scoate cartofii din pamant. In acest fel
cartofii nu vor fi in contact cu un sol infestat de mana.

Dar bineinteles ca dvs. nu veti avea niciodata mana, pentru ca veti stropi plantele
de cartof (tulpina si frunzele) cu zeama bordeleza sau de Burgundia, sau cu unul dintre
echivalentele moderne ale lor, inainte ca primii spori de mana sa apara pe camp. Nu-i asa?
Pentru a face o zeama bordeleza, intr-un butoi de lemn sau intr-o pubela de plastic dizolvati
2 kg de sulfat de cupru in 175 1 de ap4, intr-un butoi de lemn sau de plastic. Apoi amestecati
usor cu apa 1 kg de var nestins proaspat pana obtineti 25 1 de ,lapte de var”. Si tot incet,
varsati printr-o sita acest ,lapte” in solutia de sulfat de cupru. Asigurati-va ca tot cuprul s-a
precipitat bine, introducand in acest amestec o lama de cutit. Dacd lama iese acoperita de un
strat fin de cupru, trebuie sa mai adaugati var.

Zeama de Burgundia este mai puternica si mai eficace. Ea are aceeasi compozitie ca
si precedenta, doar ca se pun 6 kg de carbonat de sodiu in locul varului. Aceste amestecuri
trebuie folosite proaspete, pentru ca nu se conserva mult timp. Pulverizati cu grija cu ajutorul
unui vermorel fin. Stropiti si fata si dosul frunzelor. Tot ce face aceasta pulverizare este
sa impiedice mana sa patrunda in planta. Stropiti chiar inainte ca varfurile a doua plante
aldturate sd se intalneascd si inca o datd dupd o saptdmana. Un alt tratament consta in
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pudrarea cu var si cupru atunci cand este roua pe plante.

Atacul manei poate sa se producd in momente foarte diferite: 1i trebuie cdldura,
umiditate si o vreme inchisa; in anumite tari autoritatile oficiale din agricultura emit la radio
atentiondri de mana. Dacd in momentul in care cartofii sunt destul de mari incepe sa fie
vreme urata si umeda, stropiti-i preventiv. Altfel, riscati sa obtineti o recolta de doua ori mai
slaba. Puteti sa contribuiti la evitarea manei daca nu lasati in pamant cartofii ,vagabonzi”:
adica, atunci cand scoateti cartofii, scoateti-i absolut pe toti, pentru ca ,,vagabonzii” pe care
1i uitati sunt tocmai cei in care se depoziteaza mana. Porcii vor face toata treaba in locul dvs.;
le place foarte mult sa scurme dupa cartofi si in acelasi timp fertilizeaza pamantul.

Recoltarea Recoltati cat mai tarziu posibil, inainte de primele geruri, dar incercati sa o
faceti pe vreme buna. Scoateti-i din pamant prin orice mijloc, furca, plug sau masina de
recoltat cartofii. Lasati-i apoi o jumatate de zi sau o zi la soare, ca sa se formeze coaja. Dar
nu ii lasati mai mult de o zi si jumatate, pentru ca vor incepe sa se inverzeasca.

Depozitarea In bordeie (vezi pag. 293) este foarte bine. Dar si intr-un hangar sau intr-o
pivnita intunecoasa este bine. Avantajul bordeielor este ca in cazul in care cartofii sunt atinsi
de mana sau de orice alta boald, ea nu se va intinde asa cum s-ar intampla intr-o cladire
solida. Luati-va dupa vecini. Probabil cd nu veti putea pune cartofii in bordeie daca aveti
ierni foarte friguroase: niciun bordei nu opreste gerul, iar cartofilor nu le place prea mult
frigul, care i face sa putrezeasca. Pe de alta parte, daca este prea cald, cartofii vor incolti. Pe
cat se poate, ei prefera o temperatura putin peste 0°C.

Napii porcesti

Cum numai cateva tufe sunt suficiente ca sa obtineti mai multi tuberculi decat puteti
manca, napii porcesti nu se prea cultiva la camp, poate numai de cativa intelepti care o fac
pentru a lasa porcii sd dezgroape tuberculii si sd 1i manance. Porcii sunt foarte talentati
pentru treaba asta si, daca gasesc napi in cantitate suficienta, se vor multumi cu acesti
tuberculi si cu putin lapte degresat. Napi porcesti pe saturate si 200 g de concentrat pe zi
sunt de ajuns pentru o scroafa care nu alapteaza.

Plantarea Puneti-i in brazde la 30 cm, brazdele fiind la o distantd de 9o cm. Ii puteti
planta oricand de la Craciun, daca pamantul nu este inghetat si nu este prea umed, si pana
in aprilie. Adevarul e ca data nu este foarte importanta. Oricum, nu vor incolti inainte de
sezonul cald, iar atunci vor creste ca nebunii. Vor extermina toate buruienile imaginabile,
iar dupa trecerea porcilor, pAmantul va fi bine curatat si ingrasat. Dar atentie, porcii nu 1i vor
manca pe toti, iar vara urmatoare veti avea destui ,vagabonzi”. Iar daca nu ii deranjati, din
acestia veti avea iar o recolta la fel de importanta ca in anul precedent. Fac si eu asta uneori,
dar niciodata mai mult de doi ani la rand. Napii porcesti cresc practic in orice sol si nu au
nevoie de niciun tratament special. Iar daca 1i puneti in pamant, vor creste singuri.
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Roadele campului

Fasolea

Fasolea se deosebeste de mazare si de alte leguminoase printr-o tulpina plata, goala la
interior. In lume existi sute de soiuri de fasole. Diferitele varietiti de fasole urcitoare, fasole
alba, fasole verde, fasole rosie, fasole chinezeasca etc., sunt rareori cultivate la camp; voi
vorbi despre ele in capitolul destinat legumelor de gradina (vezi pag. 224).

Bobul

In Europa si in America de Nord, cultura care le-a asigurat animalelor timp de secole
— si care ar mai trebui s-o faca si in zilele noastre — marea parte a proteinelor vegetale este
bobul, sau mazarichea: Vicia vulgaris. Este o cultura foarte valoroasa, iar daca e neglijata
astazi, asta se intampla numai pentru ca din lumea a treia ne-au napadit cantitati imense de
proteine foarte ieftine. Dar, atunci cand populatiile din tarile in curs de dezvoltare vor hotari
sd foloseasca ele insele aceste proteine, de care au atata nevoie din pacate, taranii din zonele
temperate vor redescoperi stravechiul bob.

Bobul produce cantitdti mari de graunte de foarte buna calitate si imbogateste solul
in doua feluri: este o leguminoasa care ia azotul direct din atmosfera si este o planta cu
radacini pivotante care patrund destul de adanc in pamant si trag elementele nutritive in sus;
radacinile insele, cand putrezesc, constituie un humus minunat. Este o cultura avantajoasa,
benefica pentru pamant si care da o productie excelenta de boabe cu mare continut de
proteine.

Ca si la celelalte cereale, exista doua soiuri de bob — de primavara si de iarna.

Solul Bobul nu are nevoie de azot, dar ar profita din plin de un strat bun de gunoi de grajd
ingropat in brazdi imediat dupi recolta precedenti. In pimanturile foarte fertile, creste si
fara gunoi de grajd. Ca toate leguminoasele, are totusi nevoie de calciu, iar daca pamantului
ii lipseste, atunci trebuie sa adaugati var. Are de asemenea nevoie enorma de potasa si, intr-o
mai mica masura, de fosfat. La fermele industriale se adauga adesea 80 de unitati de fosfor
si 60 de unitati de potasiu, dar noi ne bazdm mai mult pe o agricultura sanatoasa si pe mult
gunoi de grajd.

Patul de seminte nu trebuie sa fie prea fin, mai ales la bobul semanat iarna. De fapt,
iarna este chiar indicat sa aveti un pat de seminte mai grosier, pentru ca bulgarii de pamant
protejeazi riasadurile de vant. Intr-un climat foarte friguros, nu veti putea semina bobul
iarna, pentru ca nu suporta gerurile mari. Recoltele de iarna vor fi mai mari decat cele de
primavara, veti avea mai putine probleme cu afidele — un daunator foarte intalnit —, dar vor
fi probabil mai multe putregaiuri — infectii parazitare foarte urate, provocate de ciuperci.

Semanarea Puteti folosi o semanatoare mecanica, daca aveti una adaptata la boabe asa
de mari, altfel puteti semana prin imprastiere in spatele plugului. Arati la mica adancime
(10 cm) si puneti boabele o brazda da, una nu, permitand celei de-a doua brazde sa acopere
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boabele din prima. Cred ca aceasta metoda este foarte buna, cu conditia ca boaba sa fie pusa
destul de adanc in pamant, astfel incat sa nu ajunga pasarile la ea. Gaitele, spre exemplu, fac
ravagii pe camp pur si simplu smulgand plantele tinere din pamant.

Intretinerea culturii Este obligatoriu si pliviti bobul. Puteti trece cu prisitoarea, dar
incercati, dacd puteti, sa pliviti manual macar o data printre randuri. Este o cultura care se
umple usor de buruieni.

Recoltarea Asteptati pana cand cad frunzele, iar punctul de prindere al pastaii de planta
se innegreste. Taiati si legati tulpinile cu o combina de recoltat, daca aveti asa ceva. Daca nu,
taiati cu o secera si prindeti in manunchiuri. Trebuie sa va luati sfoara, pentru ca este foarte
greu de legat snopii cu paiele de bob. Faceti gramezi si asteptati sa se usuce bine de tot (o
saptamana sau doua). Faceti apoi capite si acoperiti-le imediat cu stuf sau cu o prelata. O
capitd neacoperitd nu este impermeabild, iar daca umiditatea se infiltreaza in bob, nu il veti
mai putea folosi.

Treieratul Lasati bobul in cdpita cel putin patru luni inainte de a 1l treiera. Multi tarani
prefera chiar sa pastreze capitele pana in iarna urmatoare, pentru ca bobul se conserva mai
bine cand are deja un an vechime. Treierati-1 la fel ca pe grau.

Furajarea Pentru a putea fi mancat de animale, bobul trebuie macinat sau strivit. Adaugati
bob in fiecare zi in ratia animalelor, pentru ca este un element bogat in proteine. Caii,
vacile, porcii, oile, pasarile, toate vor profita din plin de pe urma bobului. Vacile mananca
de asemenea si putine paie de bob. Restul este bun ca asternut de grajd si in plus face un
bélegar excelent.

Soia

Soia, sau mazarea chinezeasca, este cultivata la scara larga la latitudini mai calduroase,
in China si in Statele Unite. Asa cum s-a observat acum cativa ani, soia nu creste prea bine
in climatul englezesc si va trebui si asteptim si se descopere o specie mai rezistenti.! [] in
climatul in care se poate cultiva, semanati cu mult timp dupa ultimul inghet, la 0 adancime de
2-3 cm, cu 25 cm intre seminte, in linii aflate 1a 9o ¢cm distanta. La inceput, pliviti buruienile
cu grija, pentru ci soia creste foarte incet. In functie de climat, timpul de maturare poate si
varieze intre trei si cinci luni. La nevoie, puteti prelungi sezonul acoperind plantele cu sticla
sau plastic. Daca le culegeti tinere, puteti manca toata pastaia. Daca nu, desfaceti pastaile si
veti gasi trei sau patru boabe in interior.

1 Intre timp s-a obtinut o varietate de soia — Ustie — care intr-adevir rezisti la clima englezeasci. - TEI
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,Cdteva felii de sldnind calmeazd imediat spiritele si contribuie
la crearea unei armonii domestice.”
WILLIAM COBBETT

HRANA DE ORIGINE ANIMALA

Ferma vie

La fel cum am pledat impotriva monoculturii, va rog
insistent sa nu va specializati pe o singura specie animala, ci
sa cresteti mai multe. Numai asa veti putea folosi la maximum
resursele terenului de care dispuneti, animalele ajutandu-se
unele pe altele. Astfel, vaca paste iarba inalta, apoi caii, oile si
gastele rad iarba scurtd. Pe urma, porcii mananca radécinile
scurmand pamantul, care raméane astfel gata pentru
insdmantarea cerealelor, cu care se vor hrani toate animalele
— dar mai ales gainile. Desigur, porcii pot fi hraniti si cu zerul
ramas dupa ce ati facut branza, iar din laptele de vaca se pot
hrini manjii sau mieii orfani. In plus, animalele se protejeazi
unele pe altele impotriva bolilor, deoarece microorganismele
care duc la aparitia bolilor la o specie mor daca sunt absorbite
de alta specie.

Rumegdtoarele - vacile, oile si caprele - sunt
cele mai potrivite pentru a transforma iar-
ba - vdzuta ca o materie primd - in hrang,
sub formd de carne si de lapte. Caii sper ca
nu vor fi exploatati pentru carne si lapte, ci
pentru capacitatea lor unicd de a transforma
verdeata in energie. Animalele acestea isi
impart hrana intre ele intr-un mod foarte
eficient, fiecare ajutandu-le pe celelalte. O
herghelie de cai nu se dezvoltd bine dacd
este singurd pe o pdsune; insa ii merge foarte
bine alaturi de alte animale. Se spune ca daca
tineti 20 de vaci pe un imas, puteti la fel de
bine sd tineti 20 de vaci si 20 de oi. Vacile
pasc iarba inalta si groasd; oile si caii curatd
imasul rontdind iarba joasd, la care nu se
uitd vacile. Caprele, care preferd mai degraba
tufisurile decat iarba, sunt folositoare deo-
arece mandnca scoartd, frunze, mardcini si
arbusti, iar dacd doriti sa defrisati o portiune
de teren, vd pot fi de mare ajutor.
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Ratele

Ratele se hranesc cu tot felul de lucruri care oricum nu va
folosesc la nimic: plante de apd, broaste si alti mici amfi-
bieni. In plus, vd supravegheazd gradina, mancand melcii,
care sunt o adevdratd pacoste.

Gastele

Gastele concureaza cu
rumegdtoarele pentru iarbd si,
la fel ca rumegdtoarele, desi
intr-un mod mai putin efi-
cient, transformd iarba in hrand
sub formd de carne. In acelasi
timp, ele imbundtatesc si cali-
tatea pdsunii. Meritd sa aveti
citeva gaste, deoarece cu cat
diversificati mai mult speciile
care pasc, cu atat este mai bine.

Porcii

Porcul este un animal minunat si un adevdrat pion-
ier al fermei. El mdnancd orice, iar in timp ce cautd
hrand, scurma pamantul, curdtd terenul de burui-
eni si inghite toate resturile din gospodadrie, chiar
si laturile. William Cobbett, expert in agriculturd,
spunea: ,Fard porci, nu se poate face agriculturd si
nici nu a existat vreodatd in lume agriculturd fara
ei. Ei sunt piatra de temelie a unei ferme. Ocupd
putin spatiu, insd joacd un rol esential; nu ies in
evidentd, ca turmele si hergheliile; dar fard ei, cul-
tivarea pamantului ar fi un efort zadarnic.”

Gainile

Gadinile sunt cu precddere erbivore, preferdnd cere-
alele. Dupad secerat, ele cautd boabele risipite pe cam-
puri, le mdndnca pe acelea care sunt prea mici pentru
a fi mdcinate si nu refuza nici semintele buruienilor. Se
tin dupa porcii care scurmd pamantul si mananca toate
ramele, viermii-sarmd, larvele de tantari si alte insecte
pe care le gisesc. i silesc pe sobolani s& plece, ciugulind
boabele risipite in preajma morilor.
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Vaca

Exista patru tipuri de rase de vaci: rase de lapte, rase de carne, rase mixte si rase
simple. Acum cincizeci de ani, in Europa si in Statele Unite existau mai multe rase mixte
extraordinare, insa circumstantele economice au dus la disparitia lor, in favoarea raselor de
lapte si a celor de carne. Este un lucru trist, mai ales pentru cei care traiesc in autarhie, insa
nu numai pentru ei, deoarece carnea ar trebui sa fie un produs derivat al vacilor de lapte, si
nu un scop in sine.

Vaca da nastere unui vitel in fiecare an. Trebuie sa il fete, daca vreti sd aiba lapte. Vaca
de carne nu poate decat sa isi alapteze vitelul pana la varsta intarcatului. Dar o vaca buna
de rasa mixta poate fata un vitel bun de carne, 1i poate da lapte suficient si 1i va mai raimane
destul lapte si pentru dvs. Iar daca vaca este de lapte, va fata cate un vitel in fiecare an, 1i va
da lapte destul si i va mai ramane mai mult deca suficient lapte pentru dvs., insa vitelul nu
va fi de calitatea intai pentru carne.

Viteii vor fi jumatate masculi, iar dintre femele veti avea nevoie doar de jumatate pentru
a inlocui vacile bitrane. In final, orice ati face, cele trei sferturi dintre vitei pe care nu le veti
putea pastra va trebui sa le vindeti pentru carne sau sa le taiati chiar dvs. Altfel, septelul de
vaci va creste intr-atat incat nu va mai avea loc in ferma.

Cerasa?

Si vacile de lapte pot fi mancate — de altfel, asta se practicd in mod curent. In Marea
Britanie, carnea de vita provine in mare parte de la vacile de rasa Friza, in alte tari numite
Holstein. Acestea sunt mari, osoase si dau lapte mult, dar slab, cu un procent de grasime
redus. Sunt vaci rezistente si, desi este o rasa de lapte, viteii lor dau carne buna.

Rasa ]ersgal L 5 Rasa Friza

Clasicavacd domesticd. Blanda, rezistentd, Arhetipul vacilor de lapte. De talie mare, dd
dd laptele cel mai gras dintre toate; nu este lapte mult, este rezistentd, iar cu taurul potri-
insd foarte bund pentru carne. vit va da nastere unor vitei buni pentru carne.
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Rasa Baltatda Romaneasca
O rasd mixtd remarcabild,
rezistentd la conditii grele de
viatd. Produce mult lapte, iar
carnea este comparabild cu a bo-
vinelor pentru carne.

La polul opus se afld rasele din Insulele Canalului, dintre care rasa Jersey da cele mai
bune vaci domestice. Acestea sunt mici, nu dau atata lapte cat o Frizd, insa laptele lor e cum
nu se poate mai gras. Viteii lor nu sunt foarte buni de carne, deci practic nu pot fi vanduti;
dar sunt totusi comestibili.

Daca reusiti sa dati peste o vaca de rasa veche, mixta, trebuie neaparat sa o luati: rasa
Rosie Daneza, Baltata Roméaneasca sau rasa mixta Shorthorn! sunt foarte bune. Cu ele veti
avea si lapte bun, si carne buna. Dar adevarul este cd nu exista vaca mai docild si mai demna
de afectiune decat micuta Jersey, pe care v-o recomand cu caldura daca vreti o prietena, nu
doar o sursa de lapte.

Cumpadrarea vacii

Cum se cumpara o vaca pentru prima oara? Este foarte greu. Daca proprietarul unei
cirezi vrea sa vanda o vaca, puteti fi sigur de un lucru: e cea mai proasta vaca din cireada.
Poate ca taranul vrea sa vanda una sau doua vaci pentru ca are prea multe si vrea sa isi
reduca cireada; insa chiar si asa, chiar daca are o cireada buna, puteti fi sigur ca vaca pe care
o va vinde e cea mai proasti. In general, cAnd un fermier vinde o vaci, inseamna ci e ceva
in nereguld cu ea.

Exista insa si cateva exceptii de la aceasta regula paradoxala. De exemplu, taranul care,
dintr-un motiv sau altul (cum ar fi trecerea sa in lumea de dincolo), vinde totul. Toati cireada
va fi atunci vanduta la licitatie, vacile bune alaturi de cele proaste. Sau, o altd exceptie, o
persoana (poate un ,obsedat” dupa autarhie) care a crescut cateva juninci pentru a le vinde
imediat ce au fitat, adicii atunci cand au foarte mult lapte. In acest caz, puteti cumpira o

11n acest capitol, pentru fiecare animal domestic pe care il descrie, autorul prezintii adesea citeva rase tipice Angliei sale

natale. Ne-am permis uneori sa inlocuim aceste rase cu unele mai cunoscute de catre publicul roméan. - TEI
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vacuta care a fatat pentru prima data, va fi la fel de buna ca oricare alta, deoarece proprietarul
nu o vinde din motivul obisnuit — pentru ca ar fi proasta — ci pentru ca a crescut-o tocmai
pentru a o vinde.

In afari de examinarea atentd a junincii pe care doriti si o cumpirati, cercetati-o si
pe mama acesteia. Intotdeauna se recomandai si vi studiati viitoarea soacri inainte de a ii
cere fiica in casatorie. Astfel va puteti face o idee despre cum va evolua iubita dvs. cand va
imbatrani. Acelasi principiu se aplica si la juninci.

Exista un dezavantaj la cumpararea de juninci, mai ales daca nu va pricepeti la vaci.
Amandoi veti fi incepatori. Ea va fi speriata si naravasa si va va lovi probabil cu copita. Dvs.
veti fi la fel de zapacit. Mameloanele ei vor fi foarte mici si este posibil sa nu va intelegeti
bine.

Daca sunteti incepator, este poate mai bine sa va gasiti o mandrete de vaca batrana, cu
mameloanele cat sticlele de sampanie, ochii blanzi si firea docila. Si ce daca nu e campioana
mondiald a vacilor de lapte? Ce conteaza ca nu are decét trei ,sferturi” bune? (Prin fiecare
mamelon curge laptele dintr-un sfert de uger.) Atata timp cat proprietarul este cinstit, daca
va spune ca vaca e sanatoasa si ca nu loveste, inseamna ca este potrivita pentru dvs.

Iatd acum cateva aspecte de care sa tineti seama cand cumparati o vaca:

1 Palpati ugerul cu grija, iar daca simtiti o umflatura tare, nu cumparati vaca, fiindca
inseamna cd are cu siguranta — sau a avut, si riscad s mai aiba — mastita. Este o boala
foarte intalnita. Unul sau mai multe mameloane au o obstructie, iar laptele este inutilizabil.
Dar daca vaca este foarte ieftina doar pentru ca un sfert de uger e nefunctional, e altceva.
Important e sa fiti informat.

2 Asigurati-va ca vaca a fost vaccinata impotriva tuberculozei si ca testul de bruceloza
a iesit negativ. In multe tiri, aceste doud examiniri medicale sunt obligatorii si este ilegali
vanzarea laptelui provenit de la vaci care suferi de aceste boli. In orice caz, chiar si daci nu
e ilegald, este o nesocotinta.

3 Daca vaca are lapte in uger, incercati sa o mulgeti. Testati cu grija fiecare mamelon.
Asigurati-va ca nu da cu copita cand o mulgeti sau cand o atingeti, chiar daca se intelege de
la sine ca va fi mai nervoasa decat de obicei, pentru ca sunteti strin si pentru ca poate a fost
transportata fard sd vrea intr-o piatd necunoscuta sau la un balci. Verificati daca are lapte in
fiecare sfert. Daca o cumparati din grajdul ei, cereti-i proprietarului sa va lase sa o mulgeti
complet. Astfel il veti scuti de o munca si veti sti si cat lapte da vaca.

4 Examinati-i dintii ca sa vedeti ce varsta are.

5 Aveti grija sa fie suficient de calma si de blanda cat sa va lase sa o luati de gat si sd o
scarpinati dupa urechi.

6 Asigurati-va ca nu 1i lipseste ,,aura de sanatate”, care e greu de definit, si totusi exista.

7 Daca sunteti cu adevarat incepator, rugati un vecin amabil si priceput sa vd insoteasca
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si sa va dea sfaturi. Daca chiar are experienta cu vacile, faceti cum va spune el.

Gata, ati cumparat vaca, aduceti-o acasa si instalati-o confortabil. Rasfatati-o un pic.
Legati-o in grajd, dati-i fan de buna calitate, putin orz, ovaz, sau biscuiti pentru vaci; lasati-o
un timp sa se linisteascd. Seara mulgeti-o.

Alimentatie

Agronomii stabilesc alimentatia vacilor pornind de la premisa ca o vaca are nevoie
de o anumita cantitate de hrana drept ,ratie de intretinere” si de o alta cantitate de hrana
drept ,ratie de productie”. Cu alte cuvinte, calculam cata hrana ii trebuie unei vaci pentru
a ramane sanatoasa daca nu da lapte, apoi addugam o cantitate proportionala cu laptele pe
care il da.

Ratia de intretinere

In timpul iernii, o vaci mare are nevoie de vreo 10 kg de fan de buna calitate. O vaci
mai mica, de exemplu de rasa Jersey, se va multumi cu 5-6 kg. Daca nu 1i mai dati altceva in
afara de fan, de-a lungul iernii veti avea nevoie de 1700 kg pentru o vaca mare Frizd, sau de
1200 kg pentru o vacuta Jersey. Daca vreti sa o hraniti si cu altceva, iata echivalentele:

O tona de fan de calitate medie este echivalenta cu:
750 kg de fan de buna calitate

4 t de varza creata sau alte legume

5t de mangold

3 t de sfecla furajera

Ratia de productie Pentru a da suplimentul necesar ratiei de intretinere, cantitatea de
fan pentru iarna se ridica la 2300 kg pentru o Friza si 1700 kg pentru o vaca Jersey. Astfel,
ratia zilnica urca la echivalentul a 13 kg de fan pentru o Friza si 9 kg pentru o Jersey.

Pe de alta parte, este suficient daca 1i dati 1,8 kg de furaj concentrat pentru fiecare 51 de
lapte produsi — fara a tine cont de primii 5 l. Furajul concentrat poate fi facut din:

2 parti orz (decorticat)

1 parte ovaz (decorticat)

1 parte fasole furajera (concasata sau pisata)

Daca este nevoie, la fiecare tona de concentrat puteti adauga:
10 kg de calcar

10 kg de faina de oase
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10 kg de sare

Daca sunt hranite cu fan si tinute in mod natural pe pasuni exploatate organic, riscul
ca vacile sa sufere de deficiente minerale este redus; insa daca se intdmpla sa sufere de
tetanie de iarbd, hipomagneziemie sau orice alta boala despre care veterinarul spune ca e
provocata de deficiente minerale, trebuie sa adaugati elementele lipsa in alimentatia vacilor
sau pe pasune. Faina de alge marine este o sursa excelenta de minerale. Puteti foarte usor
sa presarati din cand in cand putine alge pe pasune si sa lasati vacile sa le manance sau sa le
linga. Astfel nu vor suferi de lipsa de minerale.

In concluzie, intr-o iarni obisnuit#, daci hraniti zilnic vaca cu 14 kg de varzi creati sau
alte legume si 5-6 kg de fan pentru ,,intretinere”, plus 1,8 kg din concentratul indicat mai sus
pentru fiecare 51 de lapte produsi — peste primii 5 1 — totul va fi in regula. Dar este important
sa folositi nutretul pe care il aveti la indemana. Folositi-va intuitia si urmariti galeata de
lapte: daca productia scade, dati-i vacii mai multa mancare si totul va fi bine.

Alimentatia pe timpul verii

Vara, daca aveti multa iarba de buna calitate, iarba singura ar trebui sa fie de ajuns pentru
intretinere plus 20 litri de lapte pe zi. Daca vaca produce mai mult, trebuie sa primeasca 1,8
kg de furaj concentrat pentru fiecare 51 de lapte produsi peste primii 20 litri; dar sper ca nu
doriti o asemenea vaca. Nu veti avea ce face cu atata lapte, plus ca marile producatoare de
lapte au adesea nevoie de veterinar; trebuie ingrijite ca niste invalide. Trebuie tinut cont si
de faptul ca valoarea nutritiva a ierbii variaza enorm, iar daca observati ca productia de lapte
scade brusc, addugati putin concentrat (fie si numai 500 g sau 1 kg) si vedeti ce se intAmpla.

Alimentatia animalelor domestice trebuie supravegheata constant si cu discernamant.
Observati-va animalele: invédtati ce inseamna ,aura de sdndtate”. Studiati-le forma. Se
ingrasa, slabesc? Controlati-le productia de lapte, vedeti daca par infometate. Nu toata
lumea are talent innascut in domeniu, insa ochiul se poate forma.

Mulsul

Mulgeti vaca de doua ori pe zi; ideal ar fi la un interval de doudsprezece ore. Spalati
ugerul si mameloanele cu apa calduta. Spalati-va bine si pe maini. Apoi stergeti totul cu
o carpa. Cu cat masati mai mult ugerul cand il spalati, cu atat mai bine. Curatati si partea
din spate a vacii, ca nu cumva sd cada mizerie sau baliga in gédleatd. Dati-i vacii ceva bun
de méancare. Apoi asezati-va pe un taburet 1anga ea si luati in maini cele doua mameloane
din fata. Sau, daca nu va pricepeti deloc, luati un singur mamelon intr-o mana. Presati
mamelonul intre degetul mare si aratator, cat mai sus, astfel incat laptele din mamelon sa
nu urce inapoi in uger. Intuitia va va spune cat de tare trebuie sa apasati. Apoi, in timp ce
strangeti mamelonul intre degetul mare si aratator, apasati-1 succesiv cu celelalte trei degete,
de sus in jos, ca sa curga laptele. Dati drumul mamelonului, apoi repetati operatiunea. Pare
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usor, dar in realitate nu este.

Pentru a gasi ritmul potrivit, va puteti antrena cu o tetind de cauciuc. Va trebuie o
saptamana ca sa invatati sa mulgeti. Este mai bine sa incercati cu o vaca batrana, care e
obignuitd cu mulsul si nu se va supara daca sunteti neindemanatic.

Staulul

Grajdul modern este o cladire cu podea de ciment amenajata in asa fel incat vaca sa
poata fi legata de un stalp vertical. Acesta este prevazut cu o veriga culisantd, pentru ca vaca
sa se poata culca daca vrea. Nevoile si le va face in rigola amenajata, pe care trebuie sa o
curatati in fiecare zi.

Insi dupi pirerea mea, in felul acesta sacrificim prea multe in fata zeului ,igiend”. Daci
tineti vaca temporar sau permanent intr-un grajd si daca ii aduceti in fiecare zi o cantitate
suficienta de paie proaspete, de feriga sau alt asternut de plante, excrementele se vor aduna
si veti obtine un balegar excelent. Desigur, inspectorul sanitar local va va excomunica daca
mulgeti vaca in asemenea conditii si fara indoiala ca in tarile asa-zis civilizate nu veti avea
voie sa vindeti laptele sau vreun alt produs lactat; dar de fapt, daca respectati celelalte reguli
de igiena, laptele obtinut de la o vaca intr-un asemenea asternut va fi la fel de curat ca orice
alt lapte. Opt ani de zile am muls vacile in felul acesta, scotand balegarul o data pe an si
tinand vacile induntru noaptea pe timp de iarna. Iar laptele, untul si branza obtinute erau
perfecte.

O variantd mai bund constd in a avea un staul rezervat special mulsului si altul in care
vacile sa doarma, sia manance si s se odihneasca. Acesta din urma poate fi curatat des, sau
puteti sa puneti paie noi in fiecare zi si sa lasati baliga cateva luni. Acest staul va fi mai cald
si mai confortabil decat cel pentru muls si nu va fi nevoie sa legati vaca. Iar daca aveti si un
siloz pentru ansilaj (vezi pagina 113), latura deschisa a silozului poate constitui un perete al
staulului; in acest fel, vaca se va hrani singura.

In ce priveste timpul cat trebuie s stea vacile in grajd, ale noastre nu intrd in grajd

Mulsul vacii

Asezati-vd la dreapta vacii;
tineti gdleata inclinatd intre
picioare si apucati cu mainile
cele doud mameloane din fata.
Strangeti partea de sus a mam-
elonului intre degetul mare si
aratdtor, pentru ca laptele sd nu
urce inapoi in uger, apoi, pen-
tru a il face sd curgd, strangeti
progresiv de sus in jos cu cele-
lalte degete.
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decat pentru muls si ca sa 1si termine fanul. Atat iarna cat si vara, zi si noapte stau afara pe
dealuri. Vin la grajd doar cate o ora dimineata si seara, la muls si la mancare. Oricum, vara
nici nu vor sa intre in grajd. Prefera sa stea afara si sa pasca iarba. De altfel, vara noi nici nu
le hranim — le dam cel mult 500 g sau 1 kg de orz decorticat, ca sa fie multumite. Daca e iarba
suficienta, le ajunge. Nu tinem neaparat sa avem productie mare de lapte, iar cine traieste in
autarhie ar trebui sa ne urmeze exemplul.

Iarna, vacile vin de la pascut ceva mai infometate, pentru ca iarba are o valoare nutritiva
scazutd. Cand e urat afara, prefer sa le las toatd noaptea in staul, iar daca vremea e de-a
dreptul execrabila, nu le las sa iasa deloc cateva zile. Dar pentru asta imi trebuie desigur
enorm de multe paie. In climatele foarte reci, vacile trebuie s rimani induntru toati iarna.
Urmati exemplul vecinilor. Dar daca va tineti vacile inauntru o jumatate de iarni, nu le
scoateti apoi brusc afara. Chiar si cand vine primavara, scoateti-le cu prudenta. Asteptati
sd fie vremea buna si scoateti-le mai intai pentru o scurtd perioada. Prea multa iarba le va
obosi stomacul, care nu mai e obisnuit, iar o expunere brusca la intemperii le poate provoca
riceli. Insd daci vedeti ci unii dintre vecini isi tin vacile afar toata iarna, puteti si dvs. si
faceti asta; e mult mai simplu.

Imperecherea

O vaca mai micuta se poate imperechea inca de la varsta de un an si trei luni, iar una
mare de la un an si opt luni. Vaca nu va accepta taurul sau inseminarea artificiala decat
daca este in perioada de rut. Aceasta se produce la intervale de 21 de zile la juninci si la vaci
negestante si dureaza de fiecare data 18 ore. Trebuie deci sa fiti atent si sa stiti cand intra
vaca in calduri, ca sa o duceti la taur sau la inseminare chiar in ziua respectiva, sau cel tarziu
adoua zi.

Semnele care arata ca vaca este in calduri: incaleca alte vaci, sau ele o incaleca pe ea;
sta nemiscata, muge si priveste gales; vulva i se umfla usor; va lasa sa va sprijiniti din toata
puterea de spatele ei si pare sa 1i placa. Dupa fatare, este de preferat sa lasati sa treaca un

Cum sa invatati vitelul

sd bea

Daca incercati sd mulgeti vaca la
concurentd cu vitelul, o sad cdstige
vitelul. De aceea multi prefera
sd mulga vaca singuri si sd ii dea
vitelului s bea dintr-o gdleatd. Ca
sd Invdtati vitelul sd bea, puneti-i
doud degete in gurd. Ldsati-l cate-
va clipe sd sugd, apoi coborati incet
mana si boticul lui in gdleata cu
lapte. Poate se va ineca, dar poate
ii va pldcea si va incepe sd bea cu
pofta. Daca bea, scoateti usor de-
getele dupd cdteva clipe si ldsati-1
sd bea lapte. Operatiunea necesita
foarte multa rabdare.
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Grajdul

Grajdul modern contine o iesle de ciment in fata vacii, un spatiu
de beton unde sd poatd sta vaca in picioare sau culcatd, iar, in
spatele ei, o rigold pentru excremente. In rigold trebuie sd existe
undeva o gurd de scurgere pentru evacuarea lichidului. Iarin ca-
zul in care vaca rupe franghia cu care este legata, toate rezervele
de nutret trebuie bine inchise.
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ciclu, ca vaca sa isi revina, dar nu ratati al doilea ciclu.

Daca aldturi de vaci aveti si un taur in libertate, e simplu. El stie ce trebuie sa faca si
cand sa o faca. Daca nu aveti taur, atunci trebuie doar sa fiti foarte atent. Apoi, la momentul
potrivit, duceti vaca la taurul vecinului, sau aduceti taurul la ea, sau — daca exista asa ceva in
tara dvs. — sunati la serviciile de inseminare artificiala.

Fatarea

Lasati vaca singura in aer liber, iar intr-o dimineata o veti gasi lingand un vitelus care
tocmai s-a nascut destul de usor pe cale naturala. Vacile tinute in aer liber se intampla foarte
rar sa aiba probleme la fatat. Stati cu ochii pe mama si pui in primele cateva ore, pana va
asigurati ca vitelul se tine pe picioare si suge. Daca dupa o ora tot nu suge, e grav. Tineti-1in
picioare si puneti-1 sa suga; daca e nevoie, legati vaca.

Vacile pot foarte bine sa fete si iarna, la munte, intr-un climat foarte aspru, si sa isi
creasca vitelul pe zapada fara probleme. Daca vitelul sta afara cu mama lui, daca ea are
suficienta mancare si daca vremea nu este totusi excesiv de rea, totul va merge ca pe roate.
Dar dacd aduceti vaca induntru — si va trebui sa o aduceti daca vreti sa o mulgeti — tulburati
procesul natural si va trebui sa tineti vitelul la caldura si la adapost de curentii de aer. Vitelul
trebuie neaparat sa suga de la vaca in primele trei zile de viata, deoarece primul lapte contine
colostru, un amestec de produse chimice, microorganisme si anticorpi esentiali pentru
sanatatea, ba chiar pentru supravietuirea vitelului.

Pe urma puteti separa vitelul de mama, ducandu-1 suficient de departe cat sa nu il mai
auda, sau macar intr-o alta cladire. Sau il puteti lasa 1anga mama, de exemplu legat langa
capul ei, ca sa il vada cand o mulgeti. Ca sa aveti lapte, cel mai simplu e sa indepartati vitelul
cat mai repede si s mulgeti vaca singur; aceasta va mugi o noapte intreaga dupa vitel, dar
in final se va impaca cu situatia. Nu este o fiintd umana, are memorie scurta si va va accepta
foarte repede ca substitut pentru vitel. De multe ori mi s-a intdmplat sa termin mulsul cu
camasa leoarca, pentru ca o vaca batrana ma lingea intruna!

Dar intre timp cu ce hraniti vitelul? Daca aveti lapte suficient, pregatiti-i lapte de la
mama lui intr-o proportie de 10% fata de greutate (adica daca vitelul cantareste 25 kg, 1i veti
da 2,5 1 de lapte) amestecat cu apa calda (o parte de apa la 3 parti de lapte). Dati-i asta de
douad ori pe zi intr-o gileata (vezi ilustratia de mai sus), la temperatura corpului uman.

Dupa o saptamana-doua, lasati la indemana vitelului niste fan de foarte buna calitate,
ca sa rontdie dacd vrea. Iar dupa o luna incercati sa 1i dati ,biscuiti”, orz decorticat sau alte
furaje concentrate, si aveti grija sa aiba mereu apa proaspata la indemana. Dupa patru luni
intarcati-1 complet si dati-i 2 kg de fan si 1,5 kg de concentrat, sau lasati-1 la pascut. La
sase luni, ar trebui sd primeasca 2,7 kg de fan si 1,5 kg de concentrat, daca nu cumva are la
dispozitie o pasune foarte buna.

Bronsita verminoasa este o boald care face ravagii, dar daca vitelul a crescut in aer liber
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alaturi de mama lui, va fi imunizat
natural. Un vitel crescut in interior va
trebui insa vaccinat inainte de a fi scos

Dentitia vacii {i arata varsta
O vacd adultd are 32 de dinti,
dintre care 8 incisivi. Acestia opt

sunt dispusi pe maxilarul infe- 1 luni
afara; i1l puteti vaccina singur cu un rior si apasi pe un strat dur al
. o . palatului, numit lama cornoasa.
ser special, cumpdrat de la veterinar. 1, un3 de la nastere, vitelul va
Hraniti-1 apoi cu fﬁn, concentrate 2veaopt incisivi provizorii, ce vor 2 ani
Y VA . . . fiinlocuiti treptat pand la varsta
si iarbd, pana cand se imunizeazad de s ani. Se poate deci afla varsta
. A . . . ¥ . uneivaci in functie de cati incisivi
singur impotriva acestei boli. Nu lasati provizori si permanenti are. Pen- 3 ani

niciodata un vitel orfan singur afard pe truvacile de peste 5 ani, virsta se
. . v poate estima dupd uzura dintilor
timp de iarna. (Ia 12 ani nu le mai rdman decat
.o . e o niste cioturi) si dupd rugozitatea .
Existd si alte modalitdti de a coarnelor. Aveti insi grija, deo- 4am

creste un vitel si de a avea si lapte ;f:&e‘;zii;é;iéeﬁ‘e’ﬂcie ';f;’si;;plii
suficient pentru familie. Dacd aveti pentrualefacesi pard mai tinere.
noroc, veti mai gasi o vaca ce tocmai a

fatat un vitel si o veti face si cread ci a avut gemeni. In acest caz, veti putea lisa pe aceeasi
pasune vaca si cei doi vitei. Este desigur o solutie ideald, deoarece nu veti mai avea nicio grija
cu vitelul dvs., iar acesta se va dezvolta foarte bine. Din pacate insa, asemenea vaci sunt rare.
O alta solutie ar fi sa gasiti o vaca pe post de doica, pe care sa o legati de doud ori pe zi sisd o
obligati sa 1i dea sa suga atat vitelului ei, cat si vitelului dvs. Multe vaci accepta cu usurinta,
dar altele se zbat ca niste diavolite. Iar daca vaca nu este de acord, trebuie sa o legati de
picioare, ca sa nu loveasca vitelul. Pentru a face un vitel sa suga, puneti-i doud degete in gura

si trageti-l incet inspre mamelon. Nu incercati sa il impingeti, e in zadar.

5 ani

O alta variantd prin care veti avea lapte pentru dvs. si veti face si vitelul fericit e sa
mulgeti vaca putin si sa lasati vitelul sa suga restul. Sau puteti sa lasati vitelul 1anga mama
lui in timpul zilei, sa 1i despartiti noaptea si sa mulgeti vaca dimineata. Exista multe astfel
de variatiuni pe aceeasi tema.

Toata povestea cresterii vacilor poate parea foarte complicata pentru un incepator.
Ei bine, chiar este complicatd, iar cea mai buna solutie este sd va imprieteniti cu oameni
care se pricep si si le cereti sfatul. In ce priveste bolile, sunt multe si variate, iar daci vi se
imbolniveste vaca, trebuie si chemati veterinarul. Insi vacile care nu produc exagerat de
mult lapte si care sunt tinute intr-un mediu natural (cu mancare nici prea multa, dar nici
prea putina, si lasate afara cat de mult permite vremea) nu se vor imbolnavi decat foarte rar.

Producerea untului si a smantanii

Branzaria, adica incaperea unde se proceseaza laptele, este separatd de locul unde se
mulge vaca. Majoritatea micilor fermieri nu au la dispozitie decat propria bucatarie. Noi am
facut timp de douazeci de ani unt, branza, iaurturi etc. in bucataria noastra cu destul succes.
Insd prelucrarea laptelui in bucitirie este grea si face multd mizerie, astfel ci o cameri
special amenajata e foarte practica.
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Branzaria trebuie sa fie cat mai racoroasa si bine aerisita. Spatiul de lucru ar trebui
acoperit cu marmurad, gresie sau panouri de lemn. Ideal ar fi ca podeaua branzariei sa fie
de ciment sau de gresie, cu o gura de scurgere pentru apa. Trebuie sa o puteti spala cu apa
rece din belsug, care sa aiba pe unde sa se scurga. Cimentul folosit trebuie sa fie foarte fin.
Folositi patru parti de nisip la una de ciment pentru podea, si cinci la una pentru pereti.
Neteziti bine cimentul cu o mistrie de metal. E de preferat ca peretii sa nu fie varuiti sau
zugraviti. Iar tavanul nu trebuie sa aiba fisuri, ca nu cumva sa intre praful.

Trebuie sda aveti apa rece si apa caldd, chiar clocotitd, deoarece sterilizarea este
esentiala. Este nevoie si de o chiuveta mare, iar eu prefer un scurgator de lemn, din scanduri
nerindeluite. Astfel, apa se scurge direct pe podea prin interstitiile scandurilor, iar aerul
patrunde din jos inspre ustensile cand le puneti la uscat.

Igiena laptelui

Degeaba faceti eforturi sa aveti lapte, daca acesta se strica din lipsa de igiena. Evitati
intotdeauna sa aduceti in branzarie obiecte inutile, deoarece orice lucru absoarbe sau retine
praful. Cand lucrati, purtati o salopeta alba curata. Celelalte reguli sunt simple si se aplica
tuturor recipientelor pentru lapte:

1 Curatati bine, cu apa si cu o perie, orice rest de smantana, lapte, mizerie etc. lipit de
interiorul sau de exteriorul recipientelor. Nu conteaza daca apa este rece sau calda.

2 Opariti recipientele cu apa fiarta.
3 Pe urma clatiti-le cu apa rece, ca sa se raceasca.

4 Asezatirecipientele cu gura in jos, undeva unde sa se poata scurge si sa poatd patrunde
aerul in interior.

5 Lasati-le cu gura in jos pana cand aveti nevoie iarasi de ele. Nu stergeti niciodata vreo
ustensila din branzarie cu o carpa sau o bucata de stofa, chiar daca vi se pare ca e curata.

Spalati mereu recipientele de indata ce s-au golit; daca nu aveti timp sa le spalati
imediat, umpleti-le cu apa rece. Nu lasati niciodata resturi de lapte intr-un recipient. Nu
uitati ca laptele este alimentul ideal pentru vitei, pentru bebelusi, dar si pentru bacterii!
Imediat ce iese din mamela vacii, laptele este atacat de bacterii si incepe sa se acreasca.
Exista bacterii necesare (mai cu seama Bacillus lacticus), care se dezvolta in mod natural in
orice produs lactat. Insi daca laptele intrd in contact cu bacterii nepotrivite, se poate strica.
Daca laptele acru inca mai este comestibil, laptele stricat are un gust groaznic.

Echipamente

Este foarte util sa aveti o centrifuga sau un vas de decantare. Instalati centrifuga pe un
suport solid. Veti mai avea nevoie de un putinei (un dispozitiv in care se bate smantana) si de
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Branzdria

Untul si brdnza se pot face in
bucdtdrie, dar dacd aveti o camera
sau 0 magazie exterioard, meritd sd
o transformati in branzdrie. Podeaua
ar fi bine sd fie de gresie sau de beton,
cu o scurgere pentru apd. Instalati

multe robinete pentru apd calda si
rece si un scurgator mare de lemn.

@

®

@

Ustensilele

1 Fierbator dublu pentru branza
2 Rdcitor

3 Putinei pentru lapte

4 Presa de branza

5 Putinei pentru unt

6 Centrifugd

7 Malaxor pentru unt

8 Cutit vertical de branza

9 Cutit orizontal de branza

un malaxor pentru unt (vezi pagina aldturata), sau de o masa plata, foarte curatd, preferabil

acoperita cu marmura sau ardezie, pentru prelucrarea untului.

Fierbatorul dublu pentru branza este un aparat care va va scuti de foarte multa munca.
E alcatuit dintr-o cutie dreptunghiulara captusita cu un manson de racire din inox. Astfel se
poate incdlzi sau raci branza, facand sa circule apa calda, respectiv rece prin manson. La una
dintre extremitati trebuie sa existe un robinet, iar vasul trebuie sa poata fi ridicat cu usurinta
pentru a evacua zerul format la producerea branzei.

Daca intentionati sa faceti si branza presata, veti avea nevoie si de o presa, alcatuita
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dintr-un cilindru plin de gauri, prin care sa poata iesi zerul, si dintr-un piston care se apasa
in cilindru, presand astfel branza. Presa in sine mai contine si o combinatie complicata
de greutati, parghii si angrenaje care exercita o presiune asupra pistonului, si deci asupra
branzei care se afla in cilindru.

In ziua de azi e destul de greu de gasit o presi de branzi. Dar o puteti improviza. Faceti
cateva gauri pe fundul unei cutii de conserve sau al unui bidon de ulei, si gata cilindrul.
Decupati un disc de metal care sa intre in acest recipient, si gata pistonul. Iar pentru presare
puteti folosi orice fel de greutati — caramizi, pietre, enciclopedii.

In sfarsit, vd trebuie un dulap complet lipsit de praf in care si pistrati termometrele,
un acidimetru si o lada in care sa nu intre mustele si in care sa tineti untul, smantana si
branza. Branzeturile tari nu ar trebui depozitate in branzarie, deoarece ele trebuie pastrate
o vreme indelungata si v-ar incurca.

Smantana

Daca lasati laptele intr-un vas, dupa un timp smantana va urca la suprafata si o veti
putea culege cu o lingura de lemn sau cu o spumiera — un disc de metal usor bombat, prevazut
cu gaurele prin care se va scurge laptele, dar nu si smantana. Sau, daca turnati laptele intr-
un vas nu foarte adanc, cu un dop la mijloc, puteti lasa sa se scurga laptele, iar smantana va
ramane lipita de vas.

Puteti folosi si o centrifuga: un cilindru care se invarte si separa laptele mai greu de
smantana mai usoara. Smantana trecuta prin centrifuga are 35% grasime (cu 15% mai mult
decat smantana culeasa manual). Laptele trebuie pus cald in centrifuga.

Cu cat laptele e mai rece, cu atat smantana se ridica mai repede la suprafata. Este oricum
recomandat sa raciti laptele de cum 1-ati muls de la vaca. Temperatura scazuta incetineste
actiunea microorganismelor care acresc laptele. Evident, cu cat recipientul in care tineti
laptele e mai intins si mai putin adanc, cu atat si smantana se va forma mai repede.

Smantana groasa Lasati laptele proaspat sa stea 12 ore, apoi incalziti-1 1a 9o °C si raciti-1
imediat. Lasati-1 iarasi, de data asta 24 de ore, apoi smantaniti-1. Va fi o smantana groasa.

Untul

Untul se face batand smantana. Dar pentru asta e nevoie ca smantana sa fi fermentat
putin, adica bacteriile lactice sa fi transformat o parte din lactoza, glucidul laptelui, in acid
lactic.

In industrie, smantana este intai pasteurizati pentru a ucide toate bacteriile, inclusiv
cele lactice, apoi i se injecteaza bacterii pure de culturd. Noi nu putem si nici nu vrem sa
fim atat de rigurosi, dar facem un unt la fel de bun tinand smantana cel putin 24 de ore.
De fapt ea poate fi pastratd incd pe atat, cu conditia ca ustensilele sa fie extrem de curate.
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Producerea untului
Untul se face batand smanta-
na fermentata. Va trebuie
deci un putinei. Pentru a
modela untul ficut, folositi
doua palete de lemn sau, si
mai bine, o formd de unt cum
se gaseau pe vremuri.

Eu folosesc un putinei cu
maniveld. Umpleti recipien-
tul cu smantand si invartiti
manivela.

Cand se coaguleazd untul,
scurgeti zara.

Rdsturnati untul pe o leasd fo-
arte curatd sau intr-un malax-
or pentru unt.

Spdlati bine untul turnand de
mai multe ori apd rece peste
el si storcandu-l.

Presati, malaxati, stoarceti
pand dispare toatd apa si orice
urmd de zara.

Addugati putind sare ca sd ii
dea gust, sau multa sare daca
vreti sa il pdstrati un timp in-
delungat.

Amestecati pand pdtrunde
sarea. Dacd ati pus prea
multd, puteti s mai spdlati
untul o datd.

Dati-i untului o forma cu
paletele de lemn si asigurati-
vd pentru ultima datd cd
a dispdrut toatd apa. Se-
cretul unui unt bun este
indepartarea tuturor urmelor
de apa si de zara.

Existda multe forme dragute
sau tipare din lemn gravat cu
care puteti da untului o forma
finald, cu un model imprimat.
Indesati untul intr-o astfel de
forma, apasand foarte tare, ca
sd iasa tot aerul.

E posibil apoi sd fie nevoie de
doud persoane ca sd scoateti
untul din formd pe o hartie
de copt.

Un desen va fi imprimat pe
unt. Existd tipare cu floricele,
vaci, spice de grau si multe
alte modele.

142



Hrana de origine animala

Dupa fiecare muls, mai adaugam putina smantana, la o temperatura medie de 20 °C. Apoi
asteptam cel putin 12 ore de cand am addugat ultima smantana si pana incepem sd o batem.

Modelul cel mai raspandit de putinei consta intr-un butoias simplu in care smantana
se invarte in continuu, cade dintr-o parte in alta si se bate singura. Dar exista si dispozitive
cu maniveld, in care smantana e batuta de niste pale. Pentru cantitati mici, puteti face unt
batand smantana cu o lingura de lemn, cu un polonic, cu un bat intr-un cilindru sau cu un
mixer. Practic, cu orice instrument care va permite sa bateti bine smantana. Dacd aceasta
are nivelul potrivit de aciditate si temperatura adecvata, globulele de unt se vor separa
dintr-odata de lichid, in doua-trei minute. Daca nu iese untul nici in zece minute, masurati
temperatura si aduceti-o la 20 °C, apoi bateti din nou.

Cand bateti, nu conteaza gradul de aciditate al smantanii, cu conditia sa nu fie stricata.
Gustati-o. Daca e stricata, nu o mai puteti folosi. Cand a iesit untul, scurgeti zara. (Daca
ati pastrat smantana in conditii bune, zara va fi cea mai gustoasa bautura din lume.) Apoi
trebuie sa spalati untul. Spalati-1 pana cand au disparut toate urmele de smantana, zara sau
apa.

Exista o inventie foarte buna numita malaxor pentru unt. Este un facilet dintat de
lemn, ce culiseaza peste un vas plat, tot de lemn, si scoate apa din unt prin presare. Turnati
apa rece si curata si presati pana cand apa iese absolut limpede, fara nicio urma de lapte.
Untul va fi gata de-abia dupa ce a iesit si ultima picaturd de apa limpede. Din acel moment,
nu mai tineti untul prea mult la lumina sau la aer, ci ambalati-1, ca sa reziste mai mult.

Daca vreti unt sarat, faceti ultima spalare cu saramura, sau presarati sare fina si
amestecati bine. Gustati si, daca vi se pare prea sarat, mai spalati-1 o data.

Nu disperati daca nu aveti malaxor pentru unt. Spalati untul si presati-l cu palete
speciale, sau cu plansete de lemn. Majoritatea incepatorilor nu spala untul suficient, astfel ca
dupa o saptamana sau doud, miroase a ranced. In concluzie, presati, presati si iarasi presati.

Pentru a conserva untul, adiaugati sare cat 2,5% din greutatea lui in felul urmator:
opariti un ulcior, un vas de lut sau un butoias. Uscati-l in aer liber, la soare. Puneti o mana
de unt in vas si tasati cu pumnul cat de tare puteti, ca sa iasa tot aerul. Puneti in continuare
unt, presarand sare dupa fiecare strat de unt si presand mereu cu pumnul ca sa iasa aerul.
Cand s-a umplut vasul sau cand ati terminat untul, mai presarati un strat de sare si acoperiti
cu hartie de copt sau alt fel de capac. Untul va rezista astfel luni de zile. Daca e prea sarat,
puteti pur si simplu sa il spalati inainte de a il manca. Va fi la fel de bun ca untul proaspat.
Dar nu uitati ca este esential sa fie foarte bine spalat cand il faceti.

Ghee

In India, ghee este un aliment de bazi. Puneti unt intr-o tigaie si lisati-1 si fiarba timp
de o ori la foc mic. Indepartati spuma pe masura ce se formeaza. Turnati untul topit intr-
un recipient sterilizat, acoperiti-1 si va rezista cateva luni. Nu va mai avea gust de unt, ci un
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gust specific de ghee. Este foarte bun pentru gatit si contribuie la aroma tipica mancarurilor
curry.

Iaurtul

Taurtul este un lapte acrit de catre bacteriile Bacillus bulgaricus si nu Bacillus lacticus,
care sunt mai raspandite. Pentru 1 litru de iaurt, puneti 1 litru de lapte intr-un vas. Aceasta
bacterie are nevoie de un mediu destul de cald. Daca este prea frig pentru ea, incélziti putin
laptele. Apoi adaugati doua linguri de iaurt cumparat de la magazinul de la colt; tot acum
puteti addauga fructe sau nuci, in functie de aroma dorita, desi dupa parerea mea cel mai bun
e iaurtul natur servit cu o lingura mare de miere.

Acoperiti amestecul si tineti-1 doua-trei zile la temperatura corpului uman. Pentru a il
tine la caldura, este foarte eficient sa il ingropati in paie. Cand se ingroasa, s-a facut iaurt.

Luati in fiecare zi cat va trebuie din vas si adaugati o cantitate echivalenta de lapte
proaspit; procesul va continua. Insi laptele trebuie si fie foarte curat si foarte proaspit,
iar recipientul steril si acoperit. Poate ca dupa un timp se va strica. Atunci o puteti lua de la
capat.

Lapte prins Daca lasati laptele intr-un recipient vara, se va prinde. Laptele prins are un
gust usor acru si este foarte bun de baut. Adaugati scortisoara sau putina sare.

Inghetata

Inghetata facuta din smantana este foarte diferita de cea din comert si merita mancata.

Smantina natur inghetati este insipidi. Inghetata propriu-zisi trebuie si fie dulce si
aromata; pentru a lega mai bine compozitia, putem adauga albus de ou, gelatina si chiar si
galbenus de ou. Iata o reteta: 500 g de capsune, 115 g de zahar, 200 ml de apa, 400 ml de
smantana obisnuita sau 300 ml de smantana dubla. Preparati dupa cum urmeaza:

Faceti un sirop din apa si zahar. Striviti capsunele dupa ce le-ati indepartat coditele;
apoi, cand s-a racit siropul, amestecati-1 cu piureul de capsune. Addugati smantana obisnuita,
iar daca folositi smantana dubla, bateti-o inainte de a 0 adduga. Pe urma puneti amestecul
la inghetat.

Puteti folosi un congelator, un frigider, sau pur si simplu gheata. Daca folositi gheata,
amestecati-o cu sare, ca sa fie si mai rece. Proportia trebuie sa fie de 1 kg de gheata la 0,5
kg de sare. William Cobbett scria cum lumea pastra gheata toata vara, depozitand-o intr-
un adapost semi-subteran; izolatia se facea cu multe paie si exista un dispozitiv pentru
evacuarea apei rezultate din topire.

Pentru a raci inghetata cu gheata, va trebuie un recipient de metal cu un capac etans
si un dispozitiv care sa va permita sa amestecati inghetata dinduntru. Puneti acest recipient
intr-un altul, mai mare, umplut cu amestecul de gheata si sare. Acest al doilea recipient
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trebuie sa aiba o foarte buna izolatie exterioara.

Daca puneti inghetata la frigider, reglati-1 pe pozitia cea mai rece si depozitati inghetata
in compartimentul cu gheata. Din cand in cand, deschideti frigiderul si amestecati inghetata,
pentru a preveni aparitia cristalelor de gheata. La fel trebuie sa faceti si daca folositi un
congelator.

Producerea branzei

O jumatate de kilogram de branza contine 2000 de calorii. O bucata de carne de vita
dintr-o ciozvarta din fata nu contine decat 1100. Iar branza, daca are o consistenta tare, e
usor de conservat, ba chiar, intr-o oarecare masura, devine mai buna cu trecerea timpului.
Branza se face dintr-un lapte a carui aciditate a crescut fie datorita unui aditiv, fie in mod
natural, pentru ca a fost tinut la caldura. Suplimentul de acid duce la formarea de lapte prins
si de zer. Din laptele prins se face branza, iar zerul poate fi scurs si dat porcilor.

Branza de consistenta moale

Branza moale se face lasand laptele sa se prinda, fie in mod natural, ceea ce se intampla
oricum vara, fie prin addugarea de cheag. Cheagul este o substantd chimicd din stomacul
viteilor, care are proprietatea de a face laptele sa se prinda. Din laptele prins cu cheag se
poate face un desert delicios. Din laptele prins in mod natural se obtine lapte batut si zer.

Daca turnati laptele prins intr-un tifon de bumbac si il agdtati undeva sa se scurga
zerul, laptele prins se va transforma in branza proaspata de vaci. Aceasta nu are niciun gust,
dar este delicioasa dacd o condimentati cu sare, ierburi aromatice, usturoi sau ceapa verde.
Mancati-o destul de repede, fiindca nu rezista mult; de aceea, nu este o solutie pentru a
pastra peste iarna excesul de lapte din timpul verii.

Crema de branza Este o branza moale, facuta din smantana inchegata, nu din lapte
inchegat. Ca urmare, este mai moale, mai grasa si mai onctuoasa.

Branza saracului Se numeste astfel pentru ca se poate face din laptele de la o singura
vaca. Era un aliment foarte des intalnit in Evul Mediu.

Incalziti putin laptele la foc mic si lisati-1 si se prindi. Nu v mai atingeti de el peste
noapte; a doua zi dimineata, scurgeti zerul. Apoi taiati bucati laptele branzit, sarati-l,
strangeti-1 tare intr-un tifon si lasati-1 atarnat la scurs toata ziua. Seara strangeti tifonul si
mai tare si lasati-1 atarnat timp de o luna. La sfarsitul lunii puteti manca branza, dar va fi si
mai buna dacd adaugati putin unt peste laptele prins si 1l lasati la maturat trei sau patru luni.
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Echipamente pentru

producerea branzei

[atd toate ustensilele simple, man-

uale, de care veti avea nevoie pen-

tru a face acest minunat produs @ @ @ @
natural - brdanza. Aparatele mai

mari, cum ar fi fierbdtorul dublu

sau presa de branzd, sunt instalate
in branzarie.

1 Cheag @

2 Spumiera

3 Cutit de branza
4 Termometru

5 Cilindru

6 Piston

7 Tifon

8 Forma

9 Cazan

10 Leasa de nuiele
1 Vas de decantare

©® @

Branza de consistenta tare

Branzeturile tari joaca un rol important deoarece sunt o modalitate de a pastra peste
iarna excesul de lapte din timpul verii; in plus, sunt o sursa foarte valoroasa de proteine si
un aliment minunat. Toatd lumea are nevoie de branza, iar pentru lacto-vegetarieni este
esentiala. Branzeturile tari sunt destul de greu de facut, iar cele mai bune se fac din lapte
provenit de la mai multe vaci, nu de la una singura. Asta deoarece, din motive bacteriologice,
cea mai bund branza se face numai din laptele de la doud mulsuri: mulsul de seara si cel de a
doua zi dimineata. Daca, pentru a strange lapte suficient, mulgeti o vaca de mai mult de doua
ori, cu siguranta veti avea probleme, de exemplu cu aciditatea prea mare sau cu mirosuri
neplacute, iar branza va fi foarte rea la gust.
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Branza cheddar Daci faceti branza in cantitati destul de mari, de exemplu din laptele de
la sase sau sapte vaci, trebuie sa dispuneti de anumite aparate si sa puteti lucra dupa metoda
stiintificd. Insi la pagina 149 voi descrie o modalitate mai putin stiintifici de a face branza
tare din cca. 22 de litri de lapte obtinuti de la doua mulsuri. Astfel se poate obtine o branza
cheddar foarte bund, dar e nevoie si de un dram de noroc, indemanare si pricepere. Daca nu
reusiti sa faceti o branza buna dupa aceasta metoda, atunci puteti folosi metoda culturilor
lactice.

Culturile lactice O cultura lactica este un lapte bogat in bacteriile acidului lactic; se poate
gasi in comert, dar o puteti face si in casa.

Luati 1 litru de lapte de la o vaca buna si lasati-1 sa se acreasca intr-un loc curat si bine
aerisit. Nu folositi primul lapte care iese din uger. Asigurati-va ca ugerul e curat si spalati-
va si dvs. bine inainte de muls. Turnati laptele direct din galeata de muls intr-un recipient
sterilizat. Apoi lasati laptele in branzarie timp de 24 de ore. Daca temperatura ambianta din
branzarie e in jur de 21°C, e perfect. Laptele se va transforma intr-o cultura aproape pura de
Bacillus lacticus.

Pe urma puneti putin lapte proaspat in centrifuga, dacd aveti asa ceva (daca nu, nu
e o tragedie). Incilziti acest lapte la exact 85°C, apoi riciti-1 repede pani la 21°C. Astfel
va fi pasteurizat. Culegeti grasimea de la suprafata primului litru de lapte, cel care s-a
acrit, si dati-o pisicii. Apoi amestecati restul de lapte acrit cu laptele nou pasteurizat. Acest
lapte inoculat trebuie acoperit cu o panza si tinut 24 de ore la 21°C. Iata cultura lactica.
Daca adaugati in fiecare zi jumatate de litru din acest amestec peste niste lapte proaspat
pasteurizat, puteti prelungi cultura luni de zile.

Cand faceti branza, veti avea rezultate mai bune daca folositi cultura lactica, deoarece
astfel bacteriile acidului lactic actioneazd mult mai repede si pot invinge concurenta din
partea altor microorganisme care nu va intereseaza. Cu toate acestea, dupa cateva saptamani,
e de preferat sa le dati porcilor amestecul actual si sa faceti alta cultura dupa aceeasi metoda,
deoarece intre timp va fi infestatd de prea multe alte bacterii.

Branza de consistenta semitare

Branza de consistenta semitare este foarte diferita de branzeturile tari, iar din cate stiu
isi are originile in Europa continentali. Branza Pont-1'Evéque este una dintre cele mai bune.
Pentru prepararea ei, v trebuie 3,51 de lapte muls in urma cu 12 ore. Incilziti-11a 32°C, apoi
adaugati o lingurita de cheag diluata in trei lingurite de apa. Lasati-l jumatate de ora, sa se
inchege. Cand s-a inchegat bine, adica atunci cand se desprinde usor de marginea vasului,
luati un cutit cu lami lungi si tiiati masa de lapte branzit in fasii, apoi in cubulete. Intindeti
un tifon de branza peste un scurgator de lemn si turnati cu polonicul laptele branzit in tifon.
Prindeti colturile tifonului si strangeti usor. Presati din ce in ce mai tare, pana iese zerul.

Pe o impletitura de paie asezata peste un scurgator de lemn, asezati o forma patrata cu
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latura de cca. 15 cm si inidltimea de 4 cm (in mod traditional, Pont-1'Evéque este de forma
patratd, dar la urma urmei puteti alege orice forma). Dupa ce s-a scurs zerul din tifon timp
de o ora, maruntiti bucatelele de lapte prins si asezati-le in forma in trei straturi, cu cate un
strat de sare intre ele. La 3,5 1 de lapte vi trebuie 60 g de sare. Indesati bine laptele prins.

Cand s-a umplut forma, intoarceti-o cu gura in jos pe o alta impletitura de paie, asezata
pe un alt scurgator. Impletiturile si scurgatoarele trebuie sa fi fost spalate in prealabil cu apa
opdritd. Intoarceti branza din nou la fiecare zece minute timp de o ora.

Pe urma intoarceti-o o data pe zi timp de trei zile. Apoi scoateti branza din forma si
razuiti-o cu grija la suprafata cu un cutit.

O puteti manca asa, dar e mult mai buna daca o tineti timp de doua saptamani la o
temperatura de cca. 15°C, intorcand-o in fiecare zi pe o impletitura de paie curata. Exteriorul
branzei se va acoperi de mucegai.

Infasurati branza in hartie cerata si mai pastrati-o inca o luna, intorcand-o in fiecare zi.
Inainte de a 0 manca sau de a o vinde, razuiti mucegaiul de la suprafata. La exterior, branza
va fi destul de tare, insd la interior va fi moale, cremoasa si de-a dreptul delicioasa.

Fantezii gurmande

O felie de paine proaspata cu unt si cu o bucata de branza este un deliciu. Si totusi, de
ce sa lasati branzeturile in rolul de figurant, cand ele singure pot alcatui o masa excelenta?
Iata cateva retete. In primul rand, desigur, faimoasa:

Fondue Trebuie 200 g de branza de persoana, din care doua treimi branza gruyere si o
treime altd branza tare, de exemplu emmental. Frecati vasul ceramic special cu un catel
de usturoi, sau, daca va place usturoiul, puteti chiar s maruntiti catelul si sa il lasati in
vas. Turnati apoi branza rasa si adaugati 2-3 lingurite de faina sau de amidon de cartofi.
Inainte de a aprinde focul, mai turnati si 100 ml de vin alb sec pentru fiecare portie de 200
g de branza, si putind zeama de lamaie. Puneti vasul pe foc mare pana fierbe si amestecati
continuu (este foarte important). Cand s-a topit branza si vedeti ca e omogena si clocoteste,
adaugati putin kirch sau rachiu de prune. Puneti piper dupa gust si mai lasati pe foc 1-2
minute. Intre timp toati lumea trebuie si fie asezati la mas, in jurul unui resou cu flacira
reglabila, caci vasul de fondue trebuie sa ramana la foc mic si in timpul mesei. Ca sa raimana
compozitia omogena, nu uitati sa amestecati bine de fiecare data cand inmuiati in branza
topita furculita in care ati infipt o bucatica de paine. Trebuie cam 150 g de paine de persoana.

Sufleu de branza cu praz Pentru patru persoane, curatati trei sau patru fire de praz,
spilati-le si tdiati-le in bucati de un centimetru lungime. Indbusiti-le intr-o lingura de unt.
Puneti sare si addugati 150 g de jambon taiat cubulete, apoi rasturnati totul intr-un vas inalt
de sticla sau de lut, uns in prealabil cu unt.

Pregatiti un sos alb gros din 50 g de unt, 60 g de faind, 0,4 1 de lapte, sare, piper si
nucsoara. Apoi luati cratita de pe foc si adaugati 150 g de branza tare, preferabil gruyere, si
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Branza de consistenta
tare

Puneti laptele de la mulsul de
seard Intr-un vas de decantare
si lasati-l intr-un loc cdldut
peste noapte. Dimineata
culegeti smadntdna cu o
spumierd si incdlziti-ola30°C,
pe urmd turnati-o inapoi
peste lapte si amestecati bine.

Adaugati ‘apoi laptele de la
mulsul de dimineata si even-
tual cultura lacticd, dacd
aveti. Incilziti usor laptele la
32°C.

Diluati o linguritd de cheag
intr-o ceascd de apd rece si
turnati amestecul peste lapte.
Amestecati cu mana timp
de 5 minute. Opriti-vd cand
simtiti ca laptele vi se lipeste
de degete.

Apoi bateti usor suprafata
laptelui cu spumiera, pentru
ca smantana sd nu poatd urca
la suprafatd. 5 minute sunt
de ajuns, pand atunci laptele
se va prinde suficient cat sd
retind smantana.

Cand laptele prins este su-
ficient de tare (la 50 min-
ute dupd ce ati incetat sd
mai bateti), luati un cutit
de brinza sau un cutit de
bucdtdrie cu lama lungd si
taiati-1 in fasii, apoi in cuburi
de 1,5 cm.

Incilziti laptele prins foarte
incet (cu un grad la 5 min-
ute) pand la 38°C. Dacd nu

aveti fierbdtor pentru branzad,
umpleti o crdticioard cu
zer, incdlziti-l separat, apoi
turnati-1 foarte incet peste re-
stul, amestecand cat se poate
de usor cu mana.

Controlati frecvent aciditatea.
Dacd nu aveti acidimetru,
faceti testul fierului de calcat.
Luati un pic de lapte prins,
lipiti-1 de fierul cald si trageti.
Dacd firul are mai putin de
1,5 cm lungime cdnd se rupe,
inseamnd cd aciditatea este
insuficientd si trebuie sd mai
lasati laptele prins sd stea in
zer. Dacd nsd firul are fix 1,5
cm, este perfect, puteti scurge
zerul.

Existd un aparat alcdtuit din
doua sucitoare cu dinti, care
faramiteazd laptele prins.
Dacad nu aveti asa ceva, va tre-
bui sd faceti de mana aceasta
muncd laborioasd, pand cand
rdman doar bucdtele cit o
nucd. Addugati 30 g de sare la
fiecare 2 kg de lapte prins.

Puneti o panzd de canepd
in cilindru, apoi turnati
bucdtelele de lapte prins,
introduceti  pistonul  si
presati.

Dacd dispuneti de o presa de
branza, folositi-o, iar daca nu,
improvizati (cu un bidon de
metal gdurit, de exemplu).
In primele 6 ore, aplicati o
presiune intre 9 si 14 kg, apoi
scoateti branza, spalati pan-
za in apd caldd, stoarceti-o,
infasurati branza si bdgati-o
inapoi in presd, dar cu fundul
in sus. Aplicati o presiune de
25 kg. A doua zi, intoarceti
branza. lar in ziua urmadtoare,
intoarceti-o din nou si aplicati
500 kg de presiune timp de
doua zile, intorcand-o o data.

Acoperiti brdnza cu un
amestec de apa si fdind si
imbricati-o intr-o panza.
Depozitati-o la o temperaturad

de 1316°C.  Intoarceti-o
in fiecare zi timp de o
sdptdimand, apoi de doud

ori pe sdptdmdnd. Lasati-o
la maturat intre 4 si 6
sdaptamani.
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trei gilbenusuri de ou. Bateti albusurile spuma si inglobati-le incet in compozitie. Turnati-o
peste praz si bagati totul la cuptor la 180°C timp de 30-35 de minute. Serviti imediat dupa
ce ati scos vasul din cuptor.

Tarta cu branza si ceapa Tot pentru patru persoane, dizolvati 10 g de drojdie in 100
ml de apa calda, apoi adaugati 250 g de faina de patiserie, un ou, 60 g de unt pe care l-ati
inmuiat incalzindu-1 putin si o jumatate de lingurita de sare. Framantati. Aluatul trebuie sa
fie foarte omogen. Lasati-1 la dospit pana isi dubleaza volumul. Apoi intindeti aluatul pe o
plansa astfel incat sa aiba 4-5 cm grosime. Deasupra presarati 250 g de ceapa taiata rondele,
calita usor si condimentata cu un pic de sare si piper, 250 g de branza tare taiata in feliute
subtiri si 100 g de slaninad taiata cubulete. Bagati la cuptor la 200-220°C timp de 35-40 de
minute.

Cartofi taranesti

Intr-o tavi de gratinat unsi cu unt intindeti 800 g de cartofi fierti, curitati de coaji si
taiati pe lungime. Acoperiti-i cu 300 g de branza tare sau semitare taiata in felii de 3-4 cm
grosime. Tineti tava la cuptor la 180-200°C pani cand se topeste branza de tot. Serviti cu o
salatd sau cu castraveciori murati.

Carnea de vitd

Daca aveti un congelator mare, puteti tdia o vita pe care sa o congelati si sa o mancati
incetul cu incetul. Dar nu faceti greseala de a pune toata carnea la congelator. Pastrati o
parte ca sd o consumati proaspata. Vita o veti taia doar toamna sau iarna; vara sunt prea
multe muste. Inainte de a o consuma, carnea de vitd trebuie ldsati cel putin o sdptimana
(iar daca e frig, doua saptamani) atarnata intr-o camara racoroasa si bine aerisita, ca sa se
matureze. Deci nu puneti prea multa carne la congelator. Daca nu aveti congelator, exista
alte posibilitati.

Cand taiati un vitel, sa zicem de 6 luni (ar fi o enorma pierdere de resurse sa taiati vitei
mai mici de atat), obtineti o carne de ,mini-vita”: tanard, dar foarte frageda si delicioasa.
Daca vremea e destul de rece cand il taiati si daca aveti o familie suficient de numeroasa, il
veti putea manca pe tot. Iar daca mai locuieste prin apropriere inca un adept al autarhiei,
problema e rezolvata. Dati-i lui jumatate de vitel si va va da si el jumatate din vitelul lui peste
trei luni. Este insa mai avantajos sa pastrati viteii pana la varsta de trei ani, deoarece veti
obtine mai multa carne, comparativ cu cata hrana le-ati dat.

Ce puteti face insa daca taiati o vita adulta si nici nu aveti congelator, nici nu locuiti
intr-o comunitate? Ei bine, o puteti pune pe toata intr-o putina la sarat, pastrand doar atata
carne cata vreti sa consumati proaspata. Carnea de vita saratd era un aliment predilect
al marinarilor. Este de altfel delicioasa. Un rasol de exemplu, fiert si servit cu morcovi,
pastarnac si alte legume, este inegalabil. Dar nici macar sarata, o vita nu e usor de consumat
in intregime. Insi existd si in acest caz mai multe solutii.
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Ciozvarta de vita File Antricot Ceafa S
De aici se fac fripturile Bun pentru fripturi de Carne de calitate inferioard,
T-bone si fripturile de cotlet, sau poate fi dezo- ~ pentru tocdnite, ciorbe si
Vrabioara cotlet. sat, umplut si rulat. carne tocatd.
Excelentd pentru o fripturd mare
sau biftecuri de calitatea intai.

Chiulota
Buna pentru fripturd
sau biftecuri la gratar.

Picior
Carne tare, buni Fleica
pentru ciorbe sau Bund pentru tocdnite
pentru cdine. si carne tocatd.
Spata
Rasol din spate Linie de demarcare P~etn tru_ciorbd
Destul de tare, este bun Sferturile din fatd sunt separate de srtocand.
sdrat. Din bucata aflatd cele din spate de-a lungul acestei Piept Rasol din fata
imediat dedesubt se pot linii. Se taie intre a doudsprezecea Poate fi dezosat si Pentru ciorbd si
face fripturi foarte bune. si a treisprezecea coasta. rulat pentru fierturi. tocand.

O varianta este sa cresteti vitelul si sa il ingrasati, ca apoi sa il vindeti. O alta posibilitate
este sa il cresteti pand la maturitate — dar fara a 1l ingrasa destul — si sd il vindeti cuiva care
sa il ingrase pana la capat. Cu banii obtinuti, puteti cumpara carne de la macelar cand aveti
pofta. Dar veti observa in scurt timp ca plétiti cel putin de doua ori mai mult decat ati primit,
si veti vedea atunci cine face bani din agricultura. O alta varianta este sa fiti dvs. insiva
macelar. Taiati-va singur vita, sau duceti-o la abator, si vindeti-le vecinilor cate o ciozvarta.

Sacrificarea vitei

Inainte de a sacrifica o vit4, ar fi bine si o tineti nemancati timp de 12 ore, dar nu este o
catastrofa daca nu faceti asta. Aduceti vita in liniste in locul unde o veti sacrifica. Apoi trageti
cu un pistol de calibru mic (de obicei un 22) sau cu un pistol cu glont captiv. Daca o asomati
cu gloante, isi va pierde cunostinta imediat, fara sa stie ce se petrece. Tintiti catre punctul
imaginar in care se intalnesc cele doua diagonale care unesc coarnele si ochii.

Vita va cddea imediat, prabusindu-se pe o parte. Atentie! Toate animalele au convulsii
violente cand mor, iar copitele lor pot fi periculoase. Imediat ce animalul a cazut la pamant,
puneti un picior sub barbia lui si impingeti in sus, ca sa 1i ridicati capul; celalalt picior puneti-1
peste labele lui din fata. Astfel, daca incepe sd dea din picioare, nu va va putea lovi.

Acum ca are gatul intins, infigeti in piele la nivelul sternului un cutit foarte ascutit si

faceti o crestatura de vreo 30 cm, pentru a degaja traheea. Apoi infigeti din nou cutitul langa
stern, dar inclinandu-1 la 45°C catre spatele animalului. Taiati adanc inspre fata, facand o
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incizie la fel de lunga ca prima. Cutitul va merge de-a lungul traheii. Aceasta incizie va taia
mai multe vene si artere majore, iar animalul se va goli de sange. Daca aveti un scripete,
ar fi bine sa ridicati animalul de picioarele din spate, pentru a inlesni scurgerea sangelui.
Strangeti sangele, iar daca nu va plac sangeretii, dati-1 porcilor sau varsati-1 in groapa cu
compost.

Jupuirea vitei

Jupuirea este de departe partea cea mai complicata si veti regreta daca nu ati luat
niciodata lectii de la un specialist.

Coborati animalul la pamant si jupuiti-i intai capul. Va fi mai usor daca faceti o gaura
prin nari, introduceti un carlig prin aceasta gaura si ridicati capul la cativa centimetri cu
ajutorul scripetelui. Faceti o incizie din spatele capului pana la o nara, trecand printr-un
ochi si inlaturati complet pielea. Nu spun ca e simplu, si cu atat mai putin placut, dar in
capatana sunt multe lucruri bune de mancat si nu are sens sa o aruncati.

Dupa ce ati scos toata pielea de pe cap, apucati maxilarul inferior si infigeti cutitul in
gat, langa cap. Taiati Intai chiar in spatele maxilarului, apoi dezarticulati prima vertebra
cervicala, atlas, numita astfel pentru ca sustine toata greutatea capului, la fel cum sustinea
Atlas cerul, apoi desprindeti capul.

Pe urma fixati carcasa pe spate cu ajutorul unor pene. Taiati tendoanele membrelor
anterioare, in spate, chiar sub pinten. Din acest punct, spintecati pielea piciorului pana
deasupra genunchiului. Jupuiti tibia. Taiati articulatia cea mai de jos, sau dacd nu o gasiti,
taiati osul cu un ferastrau. Jupuiti toata pulpa, pana la jumatatea corpului. Apoi crestati
pielea chiar sub burta si jupuiti cat de multa piele puteti. Luati un cutit foarte bine ascutit,
dar cu capatul rotunjit si inclinati lama asa incat taisul sa fie lipit de piele si nu de carne.
Tineti pielea cat mai intinsa. Jupuiti cat de mult puteti din ambele parti.

Acum despicati burta, infigand cutitul chiar in spatele sternului si dirijandu-1 atent cu
mana ca sa nu gauriti abdomenul. Spintecati peretele abdominal in linie dreapta, pana la
scrot sau la uger. Atentie sa nu gauriti abdomenul. Apoi spintecati de-a lungul sternului si,
cu ferastraul, taiati la un capat sternul, iar la celalalt, bazinul.

Pe urma taiati tendoanele membrelor posterioare si osul genunchiului; faceti bucle
din tendoane si treceti prin ele o bara de lemn sau de metal, care sa le tina la distanta. Cu
scripetele ridicati partea din spate a animalului.

Despicati pielea langa partea inferioara a cozii, taiati coada langa fund si smulgeti-o
din piele. Puteti face supa din coada. Acum jupuiti crupa. Usor de zis, dar greu de facut. Nu
uitati ca nu trebuie nici sa infigeti cutitul in carne, nici sa crestati pielea. Si carnea si pielea
sunt valoroase. Nu desprindeti membrana care se afla intre piele si carne, deoarece aceasta
protejeazi carnea. Nu va fi usor. Ridicati partea din spate cat de sus aveti nevoie. incercati
pe cat posibil sd jupuiti pielea, evitdnd cutitul.
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Eviscerarea vitei

Cu un cutit ascutit, tdiati de jur-imprejurul rectului (intestinul gros) pentru a il separa
de restul corpului. Imediat ce 1-ati desprins, legati-1 cu o sfoara, suficient de tare cat sa nu
curga nimic din el. Apoi dezlipiti-1 complet de coloana vertebrala. Ridicati animalul cat puteti
de sus si trageti de rect si de celelalte intestine in fatd si in jos pana cad. Luati cu grija ficatul
si inldturati vezica biliara. Prindeti ficatul de un carlig, spalati-1 si atarnati-l intr-o camara.

Scoateti maruntaiele, adicd plamanii, stomacul si celelalte organe, si lasati-le s cada
intr-un vas mare. Stomacul, spalat bine in saramura, poate fi folosit la ciorba de burta.
Intestinele sunt un invelis excelent pentru carnati. Nu mancati insa reteaua (reticulum),
numita astfel pentru ca la interior seaméana cu un fagure de miere.

Acum coboriti carcasa pana aproape de sol. Taiati diafragma, peretele dintre piept si
abdomen. Scoateti inima si plamanii si agatati-i de un carlig. Plamanii sunt pentru caine,
inima pentru dvs.

Jupuiti pielea de deasuprea umerilor si turnati cateva galeti de apa rece peste carcasa.
Ospatati-va bine cu ficat fript si mergeti la culcare; oricum deocamdata doar maruntaiele
sunt comestibile. A doua zi dimineata, taiati carcasa in doua de-a lungul coloanei vertebrale,
cu satarul daca aveti incredere in dvs., iar daca nu, cu ferastraul. Spalati bine cele doua
jumatati cu apa calduta si curatati-le de resturi.

Cand ati ajuns aici, sfatul meu este sa apelati la un macelar. Transarea carnii este o
operatiune complicata si cel mai bine e sa o lasati pe seama unui specialist. Desigur, daca
aveti de gand sa pastrati toatd carnea, nu sa o vindeti, ati putea spune ca nu prea conteaza in
ce fel e transata. Pe de alta parte insa, vreti sa trageti cat mai multe foloase din acest animal,
pe care l-ati ingrasat timp de trei sau patru ani in asteptarea acestei zile. Nu mai incape
indoiald ca nu aveti cum sa va descurcati mai bine decat un macelar.

Sararea vitei

Putina traditionalad pentru sarare contine un panou rotund detasabil si plin de gauri,
aflat sub carne, si un alt panou asemanator deasupra carnii. Pentru a presa carnea, puteti
pune o piatra pe panoul de sus, dar sa nu cumva sa folositi o greutate de metal.

Pentru saramura, fierbeti apa sarata si lasati-o sa se raceasca. Controlati concentratia
saramurii; dacad nu pluteste un cartof in ea, mai addugati sare, pana cand pluteste.

Rasolul de vita trebuie intepat cu un ac pe toata suprafata, frecat cu zahar brun si cu
salpetru? si lasat la maturat 24 de ore. De-abia apoi se pune la sarat timp de opt-zece zile.

Limba de vita o puteti marina intr-o saramura condimentata, de exemplu cu patrunjel,
cimbru, telind, cuisoare, o 1amaie si vreo doua cepe. Lasati limba la marinat o saptamana.

2 salpetrul despre care vorbeste Seymour pe tot parcursul volumului poarta si denumirea de “nitrat de potasiu” - TEI
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Capra

In anumite regiuni uscate, capra este numiti ,mama desertului”, fiindci distruge
tufisurile existente si nu le lasa sd mai creascd. Dar daca este supravegheata, capra joaca un
rol important si poate fi foarte utila daca, de exemplu, doriti sa impiedicati o reimpadurire. De
asemenea, intr-o padure defrisata, capra poate fi pionierul care exploreaza terenul inaintea
celorlalte animale, elimina desisurile si tufele, previne cresterea arbustilor si deschide
drumul pentru porci, care vor veni sa termine pregatirea fostei paduri pentru agricultura.

Caprele se simt foarte bine in padurile de foioase (este suficienta o capra la o jumatate
de hectar) si dau mult lapte; insi, credeti-m#, impiedicd inmultirea copacilor. In padurile
de conifere nu vor gasi prea mult de mancare, dar pe versantii muntosi acoperiti de iarba-
neagri si de drobit4, le va merge excelent. In asemenea locuri, nu mai incape indoiali ci o
turma de capre si una de oi vor trage mai multe foloase de pe urma pasunii decat oile singure.
Caprele curata pamantul de multe buruieni, si mananca vegetatia care nu le place oilor.

Pentru cine triieste in autarhie la o scara modesta, capra poate fi sursa perfecta de
lapte. Iar pentru cine nu are decat o gradina, capra este chiar singura sursa de lapte posibila.
Caprele transforma intr-adevar intr-un mod foarte eficient balariile in lapte si carne. Iar
laptele de capra nu numai ca este la fel de bun ca cel de vaca, ba chiar multi spun ca este si
mai bun. Este mult mai potrivit pentru cei alergici la laptele de vaca; e foarte bun pentru
copii; din el se poate face o branza excelenta, pentru ca globulele sale de grasime sunt mult
mai mici decat acelea din laptele de vaca, astfel ca se ridica la suprafatd mult mai incet si
se amestecd in zer. Untul e mai greu de facut, tocmai pentru cd smantana se ridica mai
incet, dar daca aveti centrifuga puteti obtine un unt excelent. Pe de alta parte, mulsul este
mai complicat decat la vaca si este de asemenea mai greu sa tineti caprele in turma sau
imprejmuite de un gard.

Toggenbourg

O caprd elvetiand de talie destul de mica.
Are o productivitate bund si se poate
hrdni cu iarba.

Carpatina

O rasa de talie medie,
cu par lung. Rezistentd
si nepretentioasd, dd un
lapte gras, dar @ cantitdti
relativ scazute.

Saanen

O capra de talie mare, de
origine elvetiand. Poate
avea o productivitate
foarte ridicata daca dis-
pune de pdsuni bune.
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Garduri si tarusi

Grija principala a unui pastor de capre
este ca acestea sa nu fuga; stim cu totii cate
un proprietar de capre care se ocupa si cu
gradinaritul si care se plange adesea cum
caprele lui — din nou — s-au strecurat in
gradina si au devastat-o in cateva ore. Pomii
fructiferi tineri care cresteau de ani de zile
au murit si toate legumele au disparut.
Insd adevaratul ciprar nu se lasi invins de
acest ghinion aproape anual. Anul urmator
spera ca el va fi cel care va castiga batalia
pentru gradina sa. Dar in optimismul sau
uitd un lucru: spre deosebire de el, capra
dispune de 24 de ore pe zi pentru a gasi o

modalitate de a patrunde in gradina. Mulsul caprei )
Capra poate fi mulsd la fel ca vaca (vezi pag. 94). Insd

Pentru a tine caprele intr-un tarc. va caprele fiind mult mai mici, o platforma poate fi utild.

. oA ] A Atrageti capra in aceastd pozitie momind-o cu putin fan
trebuie trei randuri de gard electric cu fire sau cereale.
la 40, 70 si 100 de cm, sau un gard de sarma de 1,2 m inaltime, avand in plus un fir de sprijin

la 1,4 m si un altul mai jos. O simpla plasa metalica nu le va descuraja pe capre.

O alta solutie este sa le legati de un tarus cand pasc. Daca puteti lega capra pe un
spatiu verde, sau pe un teren public etc., si astfel sa profitati de o pasune ieftina, cu atat mai
bine. Dar nu este corect sd legati animalele de un tarus dacd nu le mutati des; de asemenea,
este important sa asteptati destul de mult inainte sa le puneti intr-un loc unde au mai fost.
Caprele, ca si oile, se pot infecta foarte repede cu paraziti interni daca sunt lasate prea mult
timp in acelasi loc. Legandu-le, le impiedicati sa exploreze si sa isi gaseasca un loc de pasunat
curat, fara paraziti. Pascutul la tarus este anevoios, dar pentru un mic fermier cu cateva capre
si mult timp liber, este evident o solutie la indeméana pentru a dispune de pasuni gratuite.

Lesa culisanti este o alti formi de piscut la tirus. Intindeti o sAirma intre doi tirusi, iar
lesa va culisa de-a lungul sarmei. Este un mijloc foarte simplu pentru a rade iarba in benzi si
va permite si sa scdpati de buruienile pe care nu le vor celelalte animale.

Alimentatia

Iedul ar trebui hranit cu 1 litru de lapte pe zi timp de cel putin doua luni; dar cand nu
mai este foarte mic, o parte din lapte poate fi degresat. O capra obisnuita ar trebui sa dea in
jur de 2-3 litri de lapte pe zi. Iarna, o capra care da lapte ar trebui sa primeasca zilnic 1 kg de
fan de foarte buna calitate (aveti nevoie de cca. 1000 m2 ca sa produceti aceasta cantitate,
adica in jur de 340 kg pe an), 0,5-1 kg de radacinoase sau alte plante zemoase si 0,5-1 kg de

155



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

cereale, in functie de productia sa de lapte. Ar trebui sa aiba in permanenta si un bolovan
de sare de lins. Cine crede ca o capra poate da mult lapte daca e hranita exclusiv cu iarba
se ingala: caprele care dau lapte au nevoie de o hrana foarte buna. Le merge foarte bine de
exemplu cu furajul siloz obtinut din iarba depozitata in saci ermetici de plastic (vezi pag.
111). Cat despre cereale, dati-le un amestec bun, cum le dati vacilor de lapte. Desigur, puteti
cumpara din comert ,biscuiti” si granule (dar va trebui sa le platiti). Caprelor le mai puteti
da si resturi de legume si zarzavaturi, dar e bine sa striviti intai tulpinile mai tari. Si mai ales
sa le dati concentratele individual, fiindca altfel isi vor fura mancarea.

Grajdul

Caprele nu sunt la fel de rezistente ca vacile, iar in Europa sau in America de Nord nu
le puteti lasa afara toata iarna si sa sperati ca vor mai da si lapte. Caprelor nu le place frigul
si detesta ploaia. Cele cu productivitate foarte mare (pe care eu le evit) au nevoie de multa
mancare si de un grajd cilduros, dar celelalte se multumesc cu un adapost de ploaie si un
staul uscat si aerisit, dar fara curent, unde sa doarma. Pentru a evita umiditatea, ar fi bine
sa le puneti o masuta de lemn pe care sa se catere. Iar daca totusi este curent, incercati sa
potriviti ventilatia, sau sa instalati un acoperis fals din scanduri deasupra masutei.

In rest, de muls le puteti mulge ca pe vaci. Mulsul trebuie oprit cu opt sdptidmani inainte
de fatare, insa capra va da lapte timp de doi-trei ani dupa ce fata, fara a fi nevoie de o noua
gestatie.

Hrdanirea orfanilor

Caprele pot fi folosite cu succes pentru a hrani tot felul de animale orfane. Sunt foarte
bune pentru aldptat alte animale: viteii se dezvolta mai bine cu lapte de capra decat cu laptele
propriei lor mame, iar daca aveti cateva vaci si o parloagad, ar fi foarte bine sa tineti si cateva
capre, sa le lasati la pascut pe parloaga si sa le folositi pentru alaptarea viteilor, ceea ce va va
permite sa mulgeti in continuare vacile. Printre alte calitati, laptele de capra este foarte usor
de digerat, iar purceii orfani de exemplu, carora nu prea le place laptele de vaca, se dezvolta
foarte bine cu lapte de capra. Viteii sug direct de la capra. Si mieii pot suge, dar nu-i lasati,
pentru ca risca sa raneasca mameloanele caprei si sa o imbolnaveasca de mastita. Mulgeti-o
dvs. si hraniti mieii dintr-o galeata. E valabil si pentru purcei, pe care insa va trebui sa 1i
hraniti cu biberonul. Si manzul poate fi hranit cu lapte de capra. Ba chiar s-a vehiculat la
un moment dat ideea ca un om isi poate castiga existenta (sau macar pe jumatate) daca
deschide un orfelinat cu capre, nu pentru iezi, ci pentru alte animale. Vecinii afla repede
acest gen de lucruri, iar mieii orfani sunt nenumarati in perioada de fatare la oi, plus ca se
intampla de multe ori ca o scroafa sa faca prea multi purcei.
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lezii

Orice ati face, capra va avea si pui de sex masculin, astfel ca va trebui sa le gasiti o
utilizare. Puteti de exemplu sa i castrati si sa 1i mancati. Cea mai umana modalitate de
a castra un ied — si de altfel orice animal — consta in folosirea unor elastice speciale de
cauciuc, pe care le gasiti in comert. Iedul devine cu adevarat mascul incepand de la 3 luni, in
timp ce mieii nu isi dezvolta caracteristicile specific masculine decat dupa 6 luni. De aceea,
majoritatea celor care ingrasa miei nu se obosesc sa i castreze, insa iedul trebuie castrat
daca nu il tdiati inainte sa implineasca trei luni, altfel va avea un gust foarte puternic. Dupa
parerea mea, iedul castrat e la fel de bun la gust ca oaia, mai ales daca impdanati carnea
cu slanina, sau daca o marinati in ulei si otet, sau ulei si vin, deoarece este mult mai slaba
decat carnea de oaie. Pand la sase luni, este foarte buna la gratar cu mirodenii si sosuri
condimentate. Daca iedul nu a fost castrat, carnea va avea un gust pronuntat de vanat si este
de preferat sa o lasati la marinat cel putin trei zile in vin si otet, apoi sa o puneti la tocanita.
Asa va fi foarte gustoasi. Ins#, ca o reguli generald, este mai bine si castrati iezii, daci
intentionati sa 1i mancati.

Porcul

Porcul este atat de bine adaptat gospodaririi celor care trdiesc in autarhie incat pare sa
fi fost creat tocmai pentru asta. El este probabil cel mai omnivor animal de pe lume, pentru
cd mananca practic de toate. Este chiar mai omnivor decat oamenii pentru cd el poate — iar
noi nu — sa manance si sa digere iarba. Porcul nu se va multumi numai cu iarba, dar aceasta
poate sa constituie o parte substantiald a meniului sau. Iar el va transforma in carne buna
de mancat aproape tot ceea ce cultivati sau produceti in ferma dvs. Aruncati-i porcului orice

Mangalita
Landrace Marele alb . . Porc de talie mare, cu pdr lung si cret.
Porc de talie mjlocie spre mare, docil si Porc de talie mare $1vde.oseb1t de rez- Excelent pentru slanind si pentru fab-
foarte prolific. Carne excelentd, cu un ~ !SteNt, se acomodeazi bine cu viata in  ricarea salamurilor, dar cu prolificitate
aer liber. Foarte prolific. scdzutd.

continut redus de grasime.
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Cotetul porcilor

Cotetul porcilor trebuie sd fie foarte solid, mobil sau usor de demontat si apoi de
remontat, iar dacd este posibil, sd nu fie inchis. Eu fac cotetele din buciti de tabla
ondulatd batute in cuie pe tdrusi de lemn. Peretii si acoperisul pot fi formati din placi
duble de tabld aviand intre ele o izolatie (hartii vechi sau ferigi de exemplu). Imediat
ce purceii au trei sdptdmani, faceti o deschizdturd micd in gard pentru ca acestia sd
poatd trece, dar scroafa nu; astfel purceii vor putea manca oricat concentrat doresc.

Bariere

Doua bariere de lemn fixate impreund,
acoperite cu plasda metalicd si avand
intre ele paie, vor forma niste pereti
foarte buni pentru cotetul porcilor.

Balustrada de protectie

Purceii sunt cateodatad striviti de cdtre
mama lor. Dar dacd puneti o balustrada
de protectie la 25 cm de sol si la 10 cm
de pereti, ei vor putea sd se culce dede-
subt si vor fi astfel la adapost.

leguma sau orice alta planta cultivata, iar el fie o va manca, transformand-o in cateva ore
intr-o carne nemaipomenita sau intr-un balegar de prima calitate, fie o va ingropa si isi va
face nevoile deasupra, transformand-o in compost. Lasati un porc intr-o parloaga sau intr-
un tufaris pe care doriti sa 1l pregatiti pentru agricultura si acesta le va ara pentru dvs., le va
defrisa, le va ingrasa in mod natural, toate acestea in timp ce isi asigura si hrana.

Alimentatie

Cel care traieste in autarhie ar trebui sa isi fixeze ca scop sa produca in ferma sa toata
hrana de care are nevoie pentru porci: orz, porumb, cartofi, napi porcesti, morcovi, sfecla
furajera, pastarnac, napi sau rutabaga. Toate aceste culturi pot fi plantate pentru a hrani un
porg, iar daca mai completati cu un pic de lapte degresat sau cu zer, 1i veti asigura in final
o alimentatie destul de bunad. Eu am ingrasat porcii foarte bine cu cartofi fierti si cu lapte
degresat, dar la fel de bine mananca si cartofi cruzi. I-am ingrasat de asemenea cu morcovi
si cu zer. Ramasitele graului, cum ar fi taratele si spartura de grau, sunt bune si ele, dar daca
vreti sd Ingrasati porcii, nimic nu se compara cu fdina de orz sau cu malaiul de porumb. Dar
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si in acest caz ei vor avea nevoie de un complement de proteine — zer, lapte degresat sau alte
alimente bogate in proteine: pateu de carne sau de peste, carne sau peste fiert, bob fiert sau
alte cereale bogate in proteine. Soia este excelenta pentru porci. Daca tineti porcii afara, nu
vor mai avea nevoie de alte minerale. Dacd au verdeata proaspata, produse lactate si resturi
menajere, nu va fi necesar sa le mai dati vitamine. Daca nu alapteaza, lasati-va scroafele libere
in spatii largi; vara ele isi vor lua din iarba aproape jumatate din hrana necesara. Scroafele
cu purcei pot fi lasate pe culturile de napi porcesti sau acolo unde tocmai ati recoltat cartofii
sau alte culturi, si 1si vor gasi acolo jumatate din hrana necesara.

Proteinele sunt insa esentiale pentru scroafele care alapteaza sau care vor fatain curand,
pentru ca este singura lor sursa de vitamina B12. Pentru scroafele gestante, care traiesc in
aer liber si care primesc resturi, deseuri de legume etc., regula este de a le da 1 kg pe zi de
concentrat, cum ar fi spartura de orz si cateva proteine; dar, dupa fatare, mariti cantitatea
la 2,5-3 kg pe zi. Iar daca sunt tinute tot timpul induntru si nu primesc decat concentrate,
puteti dubla aceste cantititi. In momentul in care purceii implinesc trei sdptdmani, puteti si
incepeti sa 1i hraniti ,,in permanenta”: adica sa 1i lasati sa manance concentrat atat cat vor,
permitandu-le sa treaca prin gard, prin gauri ficute special pentru ei, dar prea mici pentru
scroafa. Cand vreti sa va ingrasati porecii, puteti sa le dati orice pot ei sa inghita, pana cand
ajung si cantireasci vreo 50 kg. In acest moment trebuie si incepeti si le limitati hrana,
altfel se vor face prea grasi. Dati-le numai ceea ce pot s manance intr-un sfert de ora. Daca
le ia mai mult timp, atunci a doua zi reduceti-le ratia; daca infuleca totul in cinci minute si
apoi mai cer cu guitaturi zgomotoase, mariti-le ratia. Hraniti-i in acest mod de doua ori pe zi.
Nu le limitati ratia de radacinoase, legume si alte verdeturi; limitati-le numai concentratele.
Si observati-i: daca par prea slabi sau infometati, dati-le un pic mai mult de mancare.

Eu am crescut porci foarte bine timp de douézeci de ani, dandu-le numai orz, lapte
degresat, poate uneori faina de peste, ceva tarate de grau, precum si radacinoase, legume si
resturi din belsug.

Gadleata pentru porci

Trebuie sa va vorbesc un pic si despre marea arta a galetii pentru porci. Aceasti teorie
nu se aplica celui care are mii de porci, insa este valabild pentru familia care are in gospodarie
unul sau doi porci de carne, sau vreo doua scroafe batrane care aproape ca fac parte din
familie.

Nimic nu trebuie sa se piarda in ferma organizata in autarhie. Gunoierii nu ar trebui
sa va bata niciodata la poarta. Sub chiuveta din bucatirie trebuie sa aveti o galeata, in care
sd adunati toate resturile menajere, cu exceptia celor destinate cainilor sau pisicilor. Iar
atunci cand spalati vasele, trebuie sa invatati ,tehnica galetii pentru porci”. Asta inseamna
sa varsati toate resturile din farfurii in cinstita galeata; apoi sa clatiti fiecare farfurie cu apa
calduta si sd o frecati cu o perie, astfel incat apa sa duca toata grasimea si celelalte resturi de
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mancare intr-un lighean. Varsati in galeata pentru porci aceste laturi bogate si concentrate.
Apoi terminati de spalat vasele oricum preferati si lasati a doua apa sa se scurga. Dar apa
concentrata de la prima spélare este o hrana excelenta si nu trebuie niciodata irosita.

Cotetul si fatarea

In afari de perioada in care sunt gestante si se pregitesc si fete sau imediat dupa
fatare, scroafele pot trai in conditii foarte primitive. Dacd au o gramada buna de paie sau de
frunze de feriga si daca locul este uscat, fara curenti de aer si, in regiunile friguroase, daca
stau la adapostul unor pereti si al unui acoperis bine izolat, ele se vor simti foarte bine. Iar
in general, mai multe scroafe care stau impreuna sunt mai fericite decat una singura.

Cu toate acestea, atunci cand o scroafa urmeaza sa fete, ea trebuie sa aiba un loc numai
al ei. Acest loc trebuie sa fie destul de mare incat ea sa se poata intoarce fara greutate de pe
o parte pe alta. Daca doriti, puteti sa instalati o balustrada de protectie care o va impiedica
sd se culce peste pui; Insd noi am avut sase scroafe in opt ani si am pierdut doar doi pui
din cauza ca au fost striviti de mama lor. Lucrarile de specialitate spun ca la scroafele care
se pregatesc sa fete nu trebuie pus pe jos un asternut absorbant. Tot ce pot sa spun este ca
noi ne-am lasat intotdeauna scroafele sa stea pe cate paie au vrut ele. Este o placere sd te
uiti cum 1isi face o scroafa culcusul si fara nicio indoiala 1i va fi mai usor sa fete daca poate
intai sa urmeze toate randuielile rasei sale si apoi sa stea linistita, fira a avea langa ea alt
porc care s o imbranceascd sau un proprietar prea ingrijorat care sa o cocoloseascd prea
mult. Scroafele care isi mananca puii sau 1i strivesc sunt in general rezultatul unui sistem
organizat contra naturii. Daca zdrobiti lantul instinctului, o faceti pe riscul dvs.

La fel ca vacile, scroafele intra in calduri la un interval de douazeci si una de zile. Mie
nu-mi place sa duc scroafa la vier pana nu a implinit un an. O gestatie dureaza 116 zile. Dar
unde se gaseste un vier? Daca aveti cel putin sase scroafe, atunci va puteti permite sa tineti
si un vier; daca nu aveti atatea scroafe, duceti-le la vierul vecinului.

Scroafa poate fata intre sase si doudzeci de pui o data: media este de zece; insa atunci
cand tineam porcii afara, noi eram obisnuiti s avem — cu o regularitate deja monotona —
cate doisprezece purcei la un fatat (si ii cresteam pe toti). Dupa o intrerupere de zece ani,
timp in care am preferat sa cumparam de la vecini pui intarcati (purcei de 8-12 saptamani),
astazi avem din nou purcei din propria ferma. Daca alegeti sa cumparati purcei intarcati,
nu mai aveti nevoie sa tineti o scroafd. De obicei noi cumpdram si ingrasam trei purcei;
vindeam unul si i mancam pe ceilalti doi; banii de pe cel vandut acopereau costurile pentru
ceilalti doi.

Sacrificarea porcului

Procedeul traditional de a sacrifica un porc consta in a ii taia gatul, dar eu nu recomand
nimanui aceasta metoda. Desi nu ma opun sacrificarii animalelor pentru carne, nu sunt
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de acord ca ele sa sufere in vreun fel.
Daca trebuie s omoram un animal, sa o
facem repede, ca el sa nu isi dea seama
ce i se va intampla.

Aduceti porcul in locul unde vreti
sd il sacrificati, puneti-i un pic de hrana
pe jos, apoi impuscati-l in cap cu o arma
de calibru 22. Puteti folosi si un pistol
cu glont captiv, dar atunci trebuie sa
fiti foarte rapid si foarte precis, pentru
ca acest gen de pistol trebuie sa fie in
contact cu capul porcului in momentul
in care trageti, iar porcul risca sa se
miste si probabil cd o va face. Cu o
pusca, puteti sa stati un pic mai in spate,
sa ochiti bine creierul, iar animalul va fi
deja mort pana si isi dea seama ce i se
intampla.

Imediat ce a cazut, taiati-i gatul.
Lasati-va pe vine in fata lui in timp ce
altcineva 1l tine de spate si infigeti-i
cutitul exact in fata sternului; cand
ajungeti la os, treceti cu cutitul pe sub
el. Apoi infigeti-l mai adanc cu cativa
centimetri si tdiati spre inainte, cu varful
cutitului inclinat spre cap. In felul acesta
veti transa traheea. Dar fiti atent! Se va
produce o reactie nervoasa. Porcul va
parea ca reinvie si va incepe sa dea din
picioare, asa ca aveti grija sa nu va taiati
cu cutitul. Va trebui sa va miscati repede
daca vreti sa recuperati sangele pentru a
face sangerete. Dupa ce sacrifica porcul,
unii 1i leagd picioarele din spate cu o
funie si 1l ridica folosind un scripete
inainte de a ii tiia gatul. In felul acesta
sangele se recupereazd mai usor si
porcul se goleste mai bine. Mie nu prea
imi plac sangeretii, asa ca las sangele sa
curga peste un maldar de paie sau de fan
stricat, pe care il duc apoi in gramada de

Sacrificarea unui porc

1 Atrageti-1 cu hrand in locul in care
vreti sd il sacrificati. In timp ce e
ocupat cu mancarea, impuscati-1 in
cap - cu un pistol cu glont captiv sau
cu un revolver de calibrul 22. Ime-
diat ce a murit, tdiati-i gatul. Acum
e momentul sd i recuperati sangele
dacd va plac sangeretii. Opdriti por-
cul scufundandu-l in apa caldd la
65°C sau vdrsand apa peste el. Atunci
cand perii se desprind cu usurintd,
radeti-1 cu capacul unei cutii vechi de
conserve sau cu lama unei sapaligi.
In acelasi timp, inmuiati fiecare
picior intr-o galeatd cu apd caldd si
indepdrtati-i partea cornoasd a copi-
tei cu un carlig ascutit.

2 Faceti incizii verticale
de fiecare parte a tendo-
anelor de la picioarele din
spate pentru a putea in-
troduce un carlig.

3 Despicati sternul. Deschideti
mai intdi pand la os cu aju-
torul unui cutit, apoi tdiati cu
ferdstrdul.
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N . . At . Tiiati-i capul pentru a 6 Tdiati de jur-imprejurul rect-
4 Atarnati-l cu ajutorul carligului. gectioné trahe%a si%sofagul ului si prindeti-l cu sfoars ca si
; g : nu se goleasca.

8 Scoateti-i toate organele 9 Sectionati porcul in doud

interne. Puneti de-o parte tdindu-1 cu ferdstrdul de-a lungul

ficatul, inima, pancreasul si coloanei vertebrale. Lasati-1 toata

plamanii. Clititi interiorul noaptea atarnat intr-un loc bine
, aerisit.

carcasei cu o gdleata de apa
rece.

7 Tdiati de-a lungul abdomen-
ului dar fdrd sd atingeti intes-
tinele. Puneti pe jos un lighean
mare.
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compost. Astfel nu se iroseste nimic, iar
sangele este un foarte bun activator de
compost.

Raderea porcului

Acum trebuie sa radeti porcul.
Pentru a face acest lucru, trebuie mai
intai sa 1l opariti cu apa fiarta, iar asta
este o operatiune delicatd. Puteti fie sa
il scufundati cu totul in apa fierbinte,
fie sa 1l intindeti pe jos sau pe o masa
si sa turnati apa fierbinte peste el. Daca
il scufundati de tot in apa, lasati-1 cinci
minute la 65°C apoi atarnati-l pentru a
il curata de par. Dar asta nu este posibil
decat daca suntetisigur ca apavaramane
(aproape exact) la aceeasi temperatura.
Daca apa este mai rece cu cateva grade,
perii nu se vor putea curata. Iar daca apa
este prea calda, se vor contracta porii si
va fi foarte greu sa 1i inlaturati parul.
Singurul mod de a vedea daca apa este
la temperatura adecvata si daca baia a
durat destul este sa trageti din cand in
cand de peri: daca acestia se scot usor,
este timpul sa incepeti sa il radeti.

Cealaltd metoda, pe care o folosim
noi, pentru ca nu avem o cada destul de

Ciozvartele porcului

Antricot

La un porc mare,
antricotul  poate
fi sdrat si se poate
face costitd din el.
La un porc mai
mic din el se vor
face cotlete. La un
porc foarte mare

de carne, din el se
vor putea tdia niste
fripturi bune.

Coaste
Coastele  rdmase
pot fi prdjite sau
decupate in cotlete.
Umarul da carne de
fripturd sau poate
fi sdrat, pentru a
obtine o suncd de
calitatea a doua.

Falci
Se folosesc ca
umpluturd pentru
carnati.

Copite

Din copite se poate
face piftie sau pot fi
fierte separat pentru
ciorbe.

Pulpa

Pulpa dd o cantitate
mare de carne de
fripturd de calitatea
intdi, sau la fel de
bine poate fi sdratd
sau afumatad.

Piept

Tot pieptul unui porc
ingrdsat poate fi pus la
sdrat pentru a face ba-
con. Extremitatea cea mai
find este uneori pusa la
saramurd. Extremitatea cea
mai groasd dd un bacon fo-
arte bun. De la un purcel,
din piept se pot tdia cotlete.

Spata

Din ea se pot face
fripturi sau carne
tocatd pentru umplu-
tura de carnati.

mare pentru a pune in ea un porc intreg, consta in a culca porcul pe o parte si a varsa incet
peste el apa fierbinte. Apa trebuie sa aiba 65°C cand este turnata peste porc, deci trebuie
sd aiba un pic mai mult cand este pusa in oala. Turnati apa incontinuu si trageti de peri din
cand in cand. In momentul in care ies usor, puteti incepe si radeti. Radeti-1 bine de tot de
peri. E mai bine sa nu folositi cutitul. Lama unei sapaligi sau capacul unei cutii metalice sunt
foarte bune. Perii vor fi indepartati, la fel si stratul exterior al pielii, si, indiferent ce culoare
a avut porcul dvs., va ajunge alb ca zapada.

Continuati pana cand porcul este absolut curat. Puneti-i picioarele in oala cu apa,
apoi scoateti-le si inlaturati partea cornoasa a copitelor cu ajutorul unui carlig. Veti avea
cu siguranta nevoie de ajutorul a doi sau trei barbati voinici pentru a rade un porc mare,
plus un bdiat care sa va aduca apa fierbinte si inca unul care sa vina cu berea de casa (foarte
important). Capul este greu de ras. La nevoie, aprindeti niste paie stropite cu alcool si tineti
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capul porcului deasupra flacarilor pentru a il parli usor, apoi frecati-l cu o perie de sarma.
Cand ati terminat, clatiti-1 cu apa rece pentru a curata toata pielea de la suprafata, plina de
peri si de sange.

Atarnarea

Apoi atarnati porcul. La patru sau cinci centimetri deasupra copitei, pe dosul picioarelor
din spate, exista un tendon. Tdiati de fiecare parte a acestuia facand o crestatura verticala
in piele si scoateti tendonul cu degetele. Nu taiati piciorul deasupra scobiturii genunchiului,
asa cum fac incepatorii; in primul rand este barbar si-apoi irositi o carne buna. Introduceti
cate un carlig (vezi ilustratia) sub fiecare tendon.

Nu atarnati porcul inainte de a-i tdia sternul. Folositi un cutit foarte curat cu care taiati
pielea pana la stern, iar pe acesta taiati-1 cu ferastraul chiar pe mijloc. Daca incercati sa
faceti asta dupa ce ati atarnat porcul, toate intestinele se vor pravali in afara si operatiunea
va fi mult mai laborioasa. Dupa aceea, instalati scripetele si trageti. Gata, ati atarnat porcul.
Acum taiati-i capul. Taiati-1 imediat dupa urechi, la nivelul primei vertebre (atlas); nu ar
trebui sa aveti nevoie de ferastrau. Puneti imediat capul in saramura (apa cu sare).

Inainte de a ridica porcul prea sus, faceti o incizie in jurul anusului. Faceti-o astfel
incat sa puteti desprinde anusul de corp, dar cu grija pentru a nu intepa rectul. Strangeti-1
cu o sfoard pentru a impiedica excrementele sa iasa afard. Acum puteti sd urcati porcul la
inaltimea care va convine si sa 1i faceti o mica incizie intre jamboane (pulpele din spate)
pana la taietura pe care i-ati facut-o la gat. Nu perforati peretele abdominal. Taiati chiar pe
dedesubt, departand cu mainile intestinele si stomacul, ca nu cumva sa le gauriti. Separati
osul in forma de H care leagi cele doua pulpe; daci e nevoie folositi un ferastrau, dar atentie
sa nu spargeti vezica. Pe urma indepartati usor rectul, penisul daca porcul e mascul, vezica,
toate intestinele si puneti-le pe toate intr-un lighean mare. Puteti sa aruncati penisul si
rectul, sau sa le dati cainilor, dar celelalte organe sunt comestibile sau folositoare.

Nu aruncati matele. Spalati-le bine de tot, apoi intoarceti-le pe dos. Puteti face asta cu
un bat de bambus sau cu o alta bucata de lemn. Dupa aceea indepartati stratul de mucozitati
tindnd matele pe o planseta si frecindu-le cu dosul cutitului pana cand ajung curate si
transparente. Puneti-le apoi in sare si le veti putea folosi ca membrana pentru carnati. Vezica
o puteti umple cu untura topita, care se va solidifica si se va conserva luni intregi.

Ca si intestinele, stomacul este si el comestibil; din el se face toba, care este destul de
buni. Intoarceti pe dos stomacul, curatati-1 si tineti-1 in sare pani cand veti avea nevoie de
el. Nu irositi nici capul si copitele, pentru ca din ele puteti face o piftie foarte buna (vezi pag.
169).

Scoateti ficatul — pe care puteti sa il mancati chiar in seara respectiva — si inlaturati
vezica biliara pe care o puteti arunca. Inima ar trebui s iasa odata cu plamanii. Atarnati-i de
un carlig. Scoateti cu grija prapurul — adica membrana care inveleste stomacul — si puneti-o
laolalta cu inima. Plamanii vor fi o masa pe cinste pentru caini, in timp ce dvs. puteti manca
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Transarea porcului
Porcul este prea mare pentru
a 1i putea manca toatd carnea
in stare proaspatd. De aceea,
cea mai mare parte a cdrnii
va fi sdrata si conservatd sub
formd de suncd, sladning,
carnati etc. Bineinteles ca
veti pdstra cdteva bucdti pen-
tru a le mdnca proaspete, sau
chair mai mult daca aveti un
congelator. Dar nu uitati cd
porcul adult ingrasat este un
animal foarte gras, iar car-
nea lui nu este la fel de bund
proaspatd ca aceea a unui
purcel.

Tdiati carcasa de-a lungul co-
loanei vertebrale. Macelarul
foloseste un satar, dar pen-
tru amatori e mai bun un
ferastrau.

Stratul de grdsime se
indepdrteazd foarte usor. De
aici veti obtine cea mai bund
si cea mai purd slanind. Dupd
aceea scoateti rinichii.

Muschiul file se afld in ap-
ropierea coloanei vertebrale.
Este nemaipomenit de gustos
dacd i se face o umpluturg,
apoi este infdsurat in prapur
si pus la cuptor. Prapurul este
acea membrand albd si grasad
care tine laolaltd intestinele.

Separati pulpa din spate.

Apoi scoateti osul in formd
de H - care face parte dintr-o
articulatie sferoidald - pen-
tru a rdmane cu o articulatie
curatd si netdiatd.

Pulpa trebuie curdtatd ast-
fel incat sa aibd o suprafatd
netedd si sd poatd pdtrunde
sarea induntru. Este foarte
important sa se introducd
sare in fiecare cavitate.

Piciorul se taie la nivelul rotu-
lei. Puteti apoi sd tdiati osul
cu ferastraul chiar dedesubt
pentru a avea o extremitate si
mai netedd atunci cand il veti
pune la sare.

Taiati intre a cincea si a sasea
coastd pentru a desprinde
umadrul. Acesta poate fi sdrat
in intregime sau dezosat si fo-
losit la carnati.

Apoi tdiati cu ferdstrdul spin-
area sau coloana vertebrald si
desprindeti-o.

Puteti lasa coastele pe antri-
cot. Eu prefer sa le scot si sd
le pun la ciorba. Restul antri-
cotului se poate sdra si trans-
forma in bacon.

Puteti sd sdrati intreg umadrul
sau sa il taiati in doud. Facetio
fripturd cu partea superioard,
iar restul puneti-l la sare.
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inima. Aruncati mai multe galeti de apa peste carcasa si indauntrul ei, tineti burta deschisa cu
ajutorul unor bucéti de lemn, méancati putin ficat fript, terminati-va berea de casa si mergeti
la culcare.

A doua zi de dimineatd, carcasa va fi tare (rigida), daca peste noapte a fost frig (iar
daca nu a fost, inseamna cd oricum nu trebuia sa sacrificati porcul in acel moment); puteti
acum sa o despicati complet in doua de-a lungul coloanei vertebrale. Macelarul face asta cu
satarul; dacd sunteti incepator, luati mai degraba un ferastrau. Puneti fiecare jumatate pe o
masa si transati-o dupa cum va arata ilustratiile.

In Statele Unite mai des decat in Europa, oamenii transeazi porcul in aceeasi zi in
care l-au sacrificat: desfac carcasa in doua si catd vreme porcul este cald, inlatura stratul
de grasime de sub burta si chiar destul de mult din grasimea pulpelor. Se spune ca asa el se
raceste mai repede. Eu cred ca in clima noastra carcasa se raceste oricum destul de repede si
ca e mai usor de manevrat atunci cand este rigida.

Jambon si bacon

Cea mai mare parte a carnii de porc trebuie transformata in jambon si bacon, pentru
ca, pe acest pamant, asta este cea mai buna metoda de conservare a cantitatilor mari de
carne. Jambonul se obtine din partea groasa a picioarelor din spate, adica din chiulota.
Carnea aflata pe partile laterale este buna pentru bacon. Spetele — sau pulpele din fata — pot
de asemenea sa fie afumate, sau din ele se poate face friptura sau carnati. Dar bucitile care
de departe au cea mai mare valoare sunt cele doua pulpe din spate.

Exista doua metode principale de conservare a carnii de porc: metoda saramurii si cea
a uscdrii.

Conservarea prin uscare

Noi folosim o metoda rapida: presaram un varf de cutit de salpetru peste carne, apoi o
frecam cu sare si cu zahar, iar in cele din urma o cufundim in sare si o lasam acolo timp de
doua saptamani pentru bacon si trei saptamani pentru jambon. Totusi este de preferat ca
aceasta operatiune sa se faca un pic mai stiintific; astfel, in primul rand veti economisi sarea
si in al doilea rand carnea nu va fi asa de sarata cand o veti manca. Noi rezolvam problema
excesului de sare taind felii subtiri de bacon si inmuindu-le zece minute in apa calda inainte
de a le praji.

Dar metoda corecta consta in utilizarea amestecului urmator, la fiecare 50 kg de carne:
4 kg de sare

1 kg de zahar

60 g de salpetru
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Preparati amestecul cu grija. Impartiti-1 apoi in doui si puneti jumatate deoparte. Cu
cealaltd jumitate frecati bine carnea pe toate pirtile. Infigeti bine sarea in giuri, pe pulpe
si pe spete, in locurile pe unde ies oasele si in general in toate cavitdtile. Trebuie neaparat
ca sarea sa intre rapid in carne: este o cursa contra cronometru intre sare si bacterii. Daca
bacteriile sunt cele care castigd, va trebui si aruncati o mare cantitate de carne valoroasa.
Dar, exceptand cazul in care vremea este prea calda (temperatura ideala este de 2°C; aveti
grija sa nu lasati carnea sa inghete), bacteriile nu vor castiga daca urmati aceste instructiuni.
Acoperiti toate suprafetele cu sare, apoi lasati carnea sa stea un timp pe o planseta, pe un raft
sau intr-o cutie (dar trebuie ca aceasta cutie sa fie gaurita, pentru a lasa sa se scurga sucul
care va iegi din carne sub efectul sirii); puneti ciozvartele de carne unele peste altele. Pentru
acesta prima sarare, aveti grija sa puneti o cantitate adecvata de sare pe fiecare bucata: nu
prea mult pe bucitile subtiri de bacon, dar foarte mult pe pulpele groase.

Trei zile mai tarziu, luati jumatate din cantitatea de sare ramasa (deci un sfert din
amestecul initial) si aplicati inca un strat gros peste toate bucatile. Puneti carnea la loc in alta
ordine decat cea initiald, pentru a asigura o repartizare egala a sarii. Dupa inca o saptamana,
aplicati un ultim strat cu restul de sare si puneti carnea la locul ei. Lasati-o in sare o perioada
socotita astfel: doua zile la 500 g pentru bucatile groase, cum este pulpa, si 1,5 zile la 500
g pentru bucétile mai mici de bacon. Asta inseamna cu aproximatie vreo doud saptamani
pentru o bucata mare de bacon si trei saiptamani pentru o pulpa groasa.

Dupad aceasta perioadad, luati bucatile de carne, spalati-le usor cu apa calda pentru
a indeparta sarea care a mai ramas, legati-le cu sfori si atarnati-le o saptamana sau doua
intr-un loc rece si uscat. Apoi, dupa cum va place, puteti sa le afumati sau nu. Jambonul
si baconul sunt foarte gustoase si neafumate (,,crude”); eu le prefer insd afumate. Dar este
numai o chestiune de gust.

Conservarea in saramura

La fiecare 50 de kilograme de carne va trebui sa amestecati:
4 kg de sare

1 kg de zahar

60 g de salpetru

25 1 de apa fiarta si racita

In principiu, ciozvartele groase ar trebui puse intr-o saramuri mai concentrati —
amestecul de mai sus, dar numai cu 20 1 de apa — iar bucatile mai subtiri, cum ar fi baconul
si falcile porcului, ar trebui puse intr-un amestec mai diluat, cu 30 1 de apa. Puneti carnea in
saramurad asigurandu-va ca nu raiman pungi de aer; acoperiti-o cu o planseta bine spalata si
puneti o piatra deasupra pentru a tine carnea in saramura (nu folositi niciodata o greutate
din fier); lasati bucatile inauntru timp de patru zile pentru fiecare 500 g de carne. Ar trebui
deci sa cantariti fiecare bucata inainte de a o pune in saramura si sa le scoateti una dupa alta
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la momentul optim. Pentru bacon si pentru bucatile mici, socotiti numai doua zile la 500 g.
Intoarceti bucitile o dati la cinci zile. Daci vremea este mai cilduroasi, saramura va deveni
un pic ,grasoasa” (adica va fi vascoasa daca o lasati sa va curga un pic pe mana); in acest caz
scoateti carnea, spalati-o in apa curata si puneti-o intr-o saramura noua.

Cand este timpul sa scoateti o bucata, spalati-o in apa rece si atarnati-o timp de o
saptamana intr-un loc uscat si rece, ca sia se usuce, apoi, daca va place mai mult asa,
afumati-o. Dar puteti s v mancati carnea si ,crudd”, adic neafumati deloc. In principiu
ea ar trebui sa reziste oricat de mult, dar consumati mai intai bucatile mai mici si baconul,
inaintea jambonului. Jambonul este cu atat mai bun cu cat este mai vechi: 1-am pastrat si doi
ani si era delicios. Baconul, in schimb, este mai bun dacé e consumat rapid, in cateva luni.

Jamboanele si spetele ar trebui sa fie ambalate cu atentie in hartie de copt si cusute in
tifon, apoi atarnate intr-un loc uscat si racoros, daca este posibil la o temperatura constanta.
De altfel este si mai bine daca ungeti exteriorul tifonului cu un strat gros de var si apa.
Jamboanele vor rezista astfel un an sau doi; se vor imbunatati chiar, ajungand sa aiba un
gust excelent. Baconul il puteti atarna asa cum este, dar trebuie consumat in cateva luni.
Lumina il rancezeste, asa ca tineti-1 intr-un loc intunecat. Toata carnea uscata ar trebui de
altfel sa fie la addpost de muste sau alte insecte. Unii tarani isi invelesc cu grija jambonul si
baconul si le ingroapa in tarate, ovaz sau cenusa, toate acestea impiedicand uscarea excesiva
a carnii si imbunatatindu-i gustul.

Afumarea

Afumarea contribuie la conservarea carnii, o usuca mai bine si probabil ca accelereaza
si maturarea ei. In plus, este un procedeu mult mai simplu decat si-1 imagineazi unii. Daca
aveti un cos de soba mare si deschis, agatati pur si simplu carnea sus pe cos, astfel incat sa
nu fie atinsa de flacari si lasati-o timp de o sdptdmana, intretinand continuu un foc de lemne.
Existd tot felul de teorii cu privire la ce lemn trebuie folosit: americanii prefera lemnul de
hicori, britanicii nu vor s auda de nimic in afara de stejar. Dupa parerea mea nu este chiar
asa de important, cu conditia sa folositi intotdeauna un lemn de esenta tare si niciodata
lemn de pin.

Oricare ar fi lemnul pe care 1l ardeti, nu lasati temperatura sa depaseasca 50°C; 39-
43°C e perfect. Pentru a construi o afumatoare, va trebuie pricepere si un pic de ingeniozitate.
Ani de-a randul noi am folosit un closet de caramida din fundul gradinii (evident ca nu isi
mai indeplinea scopul initial). La exterior aveam un cuptor pe lemne cu combustie lentad,
cu un capat al cosului care traversa peretele closetului; atdrnam carnea sub acoperis. Este
insa pacat sa nu folositi caldura generata de arderea lemnelor; astfel, fara indoiala ca e de
preferat sa tineti cuptorul in interiorul unei cladiri, chiar daca afumatoarea este afara. Asta
pentru ca un cuptor pe lemne poate incalzi cu usurinta o casa; in felul acesta, cu aceeasi
cantitate de lemne veti putea si sa afumati tot ce doriti.

Afumarea se poate face in doua feluri: la rece sau la cald. Afumarea la cald se practica
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mai ales in America si in Germania. Consta in afumarea carnii la o temperatura mai ridicata,
intre 65°C si 90°C, astfel incat carnea sa fie si coaptd, nu numai afumata. Carnea afumata
la cald trebuie mancatd in cateva zile, pentru ca nu rezista la fel de bine ca aceea afumata la
rece.

Piftie

Ce veti face cu capul, cu picioarele si cu toate partile astea curioase cum ar fi limba
si falcile, daca nu le afumati? Raspunsul este piftia. Puneti pur si simplu intr-o oala toata
carnea — cu tot cu oase, piele etc. (insa n-ar fi rau sa puneti bucatile de piele intr-un tifon ca
sa le puteti scoate, odata ce a iesit tot era bun din ele) — apoi fierbeti, fierbeti si iar fierbeti.
Lasati sa se raceascd, rupeti carnea in bucati mici, fierbeti-o din nou si adaugati sare, piper
si toate condimentele care va plac (oregano, coriandru, ienibahar, cuisoare, chimen, toate
sunt foarte bune). Fierbeti piftia incd o data si, cat este calda, varsati-o in forme de patiserie.
Pe masura ce se va raci, grasimea va urca la suprafata si va forma un strat protector, care 1i
va permite piftiei sa reziste mai mult timp. Taiati-o felii si mancati-o rece. Bineinteles, daca
o puneti la congelator, se va conserva la nesfarsit. De altfel puteti sa o turnati direct in pungi
de plastic inainte de a o congela.

Carnati
Carnatii care se mananca proaspeti au si ei locul lor in cartile de bucate. Cu toate astea,

pe cel care traieste in autarhie il intereseaza mai mult carnatii care se pot conserva.

Luati doud parti de carne slaba (s zicem ca de porce, dar la fel de bine poate fi jumatate
carne de porc si jumatate carne de vita) si o parte de grasime de porc. Puteti chiar sa folositi
slanina afumata. Tocati foarte marunt carnea si taiati grasimea in bucatele. Apoi, daca doriti,
lasati-le la marinat o noapte in vin sau in otet. La un amestec de 1,5 kg adaugati:

30 g de sare

2 lingurite de piper

3 catei de usturoi zdrobiti

condimentele pe care le doriti (va sugerez boia de ardei dulce si iute)
un varf de cutit de salpetru

un pahar de vin rosu sau de otet (daca nu ati marinat carnea)

Amestecati bine totul si umpleti matele (intestine de porc sau de vitd pe care le-ati
curatat, sau orice alte membrane cumparate de la maceldrie). Dupa parerea mea, cu cat
matele sunt mai groase, cu atat mai bine. Dupa aceea atarnati carnatii intr-un loc uscat
si rece, iar dacd vreti sa 1i afumati, lasati-i in jur de douasprezece ore pe cosul sobei sau
in afumatoare, dar asta nu este neaparat necesar. Pe urma atarnati-i din nou intr-un loc
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uscat si rece — o temperatura de 16°C este ideala, dar nu depasiti niciodata 21°C — si se vor
conseva timp de luni de zile. Mancati-i cruzi, tdiati felii. Vor fi mult mai buni dacad au apucat
sa se usuce timp de o luna sau chiar doud; bineinteles ca puteti sa 1i mancati si proaspeti, dar
nu vor fi la fel de buni. Nu va faceti griji ca mancati ,,carne cruda”: toate tipurile de salam si
de carnati pe care le cumparati sunt tot ,carne crudad”.

Exista sute de retete ca aceasta pentru a face carnati care sa reziste. Principiul este
totdeauna acelasi. Respectati-1 si veti avea mereu parte de carnati buni. Exista totusi un
inconvenient major: se spune ca puteti sa 1i consevati, dar nu veti reusi: toata lumea ii
considera atat de buni, incat 1i mananca foarte repede.

Oaia

Oaia este foarte profitabila pentru cel care traieste in autarhie si nu are congelator. Pe
timpul iernii, o familie poate sa consume cu usurinta un miel gras sau o oaie mai mica pana
sa ajunga sa se strice carnea. Nu pentru ca aceasta s-ar pastra mai bine decat altele, ci pentru
ca animalul este mai mic si il veti da gata mai repede. Odata am reusit totusi sa pastrez carnea
de oaie timp de o luna intr-o regiune unde, pe timpul zilei, temperatura ajungea la 39°C la
umbri. Cu toate acestea, zilele erau uscate, iar noptile reci. In timpul noptii atirnam carnea
afara intr-un copac — evident ca la adapost de patrupede — iar dimineata, foarte devreme, o
aduceam inauntru si o inveleam in mai multe foi de ziar, pentru a o apara de caldura. Carnea
era foarte buna. Puteti face la fel in orice climat unde noptile sunt destul de reci, iar zilele nu
sunt prea umede — si asta cu orice carne, nu numai cu cea de oaie.

Oile au alte doua avantaje: dau lana si cateodata si lapte. Am muls adesea oi, este o
treaba foarte delicatd. Laptele nu este nici mai bun, nici mai rau decat cel de vaca sau de
capra.

Dar problema cea mai importanta, atunci cand cresteti oi la scara mica, este monta.

Merinos precoce Turvcar_lav . -
Rasi de land, orientatd spre productia Rasd mixtd, foarte rezistentd si
de carne datoritd bunei conformatii. adaptabild la conditii grele.
Rezistentd.

Southdown
O oaie foarte micd, perfecta
pentru familiile restranse.
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Fatarea

In mod normal, nu ar trebui
sa fie necesard interventia
oierului, dar dacd fdtarea
intdrzie prea mult, oaia si
mielul riscd si moard. Un
oier vigilent va trebui atunci
sd actioneze, pentru a evita
aceste nepldceri.

Puneti oaia pe spate, de pref-
erat sprijinitd de un balot
mare de paie.

Spalati-vd pe mdini si curdtati
partea din spate a oii. Ungeti-
vd pe mdini i masati vulva oii
cu ulei de in fiert sau cu ulei
carbolic.

Dacd apar picioarele din fatd
ale mielului, dar in decurs de
0 ord oaia nu a reusit sd il fete,
legati o sfoard moale in ju-
rul acestor picioare si trageti
usor in momentul cand oaia
impinge.

Dacd nu vedeti nimic, infigeti
usor mdna in interior, cand
oaia nu are contractii.

Dacd pozitia mielului este
normald, scoateti picioarele
din fata si trageti mielul cu
mare atentie.

Trageti din ce in ce mai tare
atunci cdnd oaia impinge,
dar nu mai trageti cand ea se
opreste din impins.

Atunci cand apare corpul
mielului, tineti-l cu mana
pe care o aveti liberd. Iar
cand este pe jumadtate afard,
rdsuciti-1 usor pentru a dimi-
nua presiunea.

Stergeti-i ndrile nou-nds-
cutului de mucus si ldsati-1 cu
mama luj, ca sa 1l linga.

Pozitii anormale

Sunt mai multe tipuri de
pozitii anormale. Oierul tre-
buie sd simtd cu mana in ce
pozitie se afld mielul. In cazul
gemenilor care incearca sa
iasd amandoi deodatd, tre-
buie sd il impingd usor inapoi
pe unul dintre ei. Uneori,
chiar si in cazul unui singur
miel, trebuie sd il impinga
usor inapoi si s pund la locul
lor picioarele si capul. Totul
tine de judecata fiecdruia si
de compasiunea pentru miel
si pentru mama lui. Mielul
sau gemenii trebuie asezati in
asa fel incat capul sd fie drept,
iar picioarele sa nu fie pliate.

Gemeni

Cu capul inainte

Cu capul si picioarele pliate

Asta pentru ca nu merita sa hraniti un berbec daca nu aveti cel putin vreo sase oi. Daca veti
cumpara un berbec pentru a va imperechea oile, va va costa foarte mult, iar cand il veti vinde
dupa monta sau in anul urmator, nu veti mai lua pe el decat ,pretul de macelarie”, adica
foarte putin. Iar daca il veti manca, veti vedea ca este o carne destul de tare. Stiu ce vorbesc,
pentru ca tocmai am mancat un berbec de trei ani.

Dar va raman totusi doua solutii. Puteti tine cateva oi, pe care sa le duceti toamna la
monta la berbecul unui taran de treaba, sau poate veti reusi sa imprumutati berbecul cateva
zile. Daca legati de pieptul berbecului o pernitd sau o carpa imbibata intr-un lichid colorat,
sau — dupa metoda din batrani — daca ii frecati burta cu ocru rosu (sau cu orice alta argila
sau substantd coloratd), veti vedea foarte bine cand toate oile s-au imperecheat si atunci
veti putea inapoia berbecul proprietarului. Cealalta varianta este sa cumparati miei ,,pentru
ingrasare”. Majoritatea taranilor de la deal nu reusesc sa isi ingrase suficient mieii intr-o
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singura vara astfel incat sa poata fi vanduti, prin urmare 1i vand nu pentru a fi taiati, ci
~pentru ingrasare”. Daca toamna cumparati vreo doudzeci de miei si 1i hraniti cu iarba de
iarna sau cu rapita, cu napi sau cu alte culturi furajere de iarna, socotind un hectar la vreo
zece miei, atunci veti observa ca veti avea carne de miel pe gratis si cd in plus veti si iesi in
castig. Pentru asta, tdiati cate un miel de fiecare data cand aveti pofta de carne de miel, apoi,
la inceputul primaverii, vindeti-i pe cei pe care nu i-ati sacrificat. Iar daca le veti da un pic de
concentrat (500 g de spartura de orz sau de ovaz, sau 1 kg de porumb si de fan pe zi), se vor
ingrasa foarte repede.

Alimentatie

Pentru ca oile sa fie sdnatoase, le trebuie o pasune unde sa nu fi fost alte oi timp de cel
putin sase luni, pentru cd astfel iarba nu va contine niciun parazit. Cinci oi mananca tot atata
iarba cat un bou; vara, o jumatate de hectar cu iarba buna va ajunge cu prisosinta pentru
cinci oi, dar iarna turma va trebui redusa considerabil, pentru ca iarba nu mai creste. Oile fac
mult bine ierbii pe perioada iernii — o ,curatd” dupa ce toata vara au pascut-o vacile, pentru
ca ele pasc mult mai aproape de sol decat vacile. De asemenea, daca nu aveti nevoie de aceste
furaje pentru vaci, puteti lasa oile sa manance o cultura rapida de napi, rapita sau legume de
iarna, plantate dupa recoltarea unei alte culturi la inceputul verii.

Este surprinzator, dar iarna oile gestante nu au nevoie decat de putina hrana si, daca
aveti un pic de iarba, ar trebui sd se multumeasca cu aceasta. Bineinteles ca in regiunile
foarte reci, le trebuie fan si, pe cat posibil, si cereale. In tirile reci, pe perioada iernii, multi
oameni tin oile gestante in grajd si le hrianesc numai cu fin, cereale si ridicinoase. In acest
caz — si daca nu au iarba — dati-le 2 kg de fan pe zi si nimic altceva sau 200-500 g de fan
plus 7-9 kg de radacinoase. Astfel vor fi sinatoase chiar daca nu le dati nici cereale, nici
concentrate. Oaia gestanta nu trebuie sa fie prea grasa, altfel va avea dificultati la fatare; dar
nici nu trebuie sa fie aproape moarta de foame.

Primavara, imediat ce mioarele au fatat, duceti-le la cea mai buna pasune pe care o
aveti si, de preferinta, la iarba ,curata”, adica iarba care sa nu fi fost pascuta de alte oi un
anumit timp. In aceasti perioadi a anului, iarba este foarte hrinitoare, iar mieii ar trebui s
se dezvolte si sa creasca foarte rapid. Dupa patru luni, majoritatea dintre ei ar trebui sa fie
destul de grasi pentru a putea fi mancati sau vanduti macelarului.

Monta

In tarile friguroase, monta (sau goana) se face in general toamna. Daci aveti o turmé
de oi, este preferabil si le triati inainte de a le duce la monta, adica sa indepartati din turma
toate animalele batrane, care nu mai au dinti. O oaie care are toti dintii, adica opt incisivi,
are varsta de patru ani si trebuie deci sa fi fatat deja trei miei. Poate ca va mai fata un an sau
doi, in functie de uzura dintilor.
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Inainte de a lisa berbecul si intre la oi, trebuie si ,incilziti” turma, adici si tineti
oile timp de cateva saptamani pe o pasune foarte saraca, iar apoi sa le treceti pe o pasune
foarte buni. In acel moment lasati si berbecul si intre. Oile il vor accepta imediat. In timpul
perioadei de montd, un berbec se poate imperechea cu pana la 60 de oi. Gestatia dureaza
147 de zile. Unii crescatori doresc sd aiba miei foarte devreme, pentru a profita de pe urma
vanzarii lor inca de la deschiderea sezonului; dar eu nu recomand acest lucru, decat daca
vreti ca oile s fete induntru si dispuneti de cantitati mari de hrana. Mie imi place sa vad
mieii nadscuti la sfarsitul lui februarie sau la inceputul lui martie. De altfel, de multe ori
acestia 1i ajung din urma si chiar 1i depasesc pe bietii miei fatati in toiul iernii.

Fatarea

Observati atent oile atunci cand incep sa fete. Lasati-le singure: in general se descurca
foarte bine. Dar daca o oaie este in travaliu de mai bine de o ora si vedeti ca nu reuseste
deloc sa scoata afara mielul, atunci ajutati-o. Duceti-o intr-un loc ingradit unde puteti sa
o prindeti. Culcati-o (daca nu este deja culcatd). Spalati-va bine pe maini cu ulei carbolic
sau cu ulei de in fiert si racit. Uitati-va daca au iesit picioarele mielului. Daca da, scoateti-le
tragand usor in momentul in care oaia impinge. Picioarele sunt foarte alunecoase, asa ca
prindeti-le cu o sfoara moale — o batista sau o cravata sunt foarte bune — si trageti usor in jos
atunci cand oaia impinge. Daca nu se intampla nimic, introduceti incet mana in vagin, de-a
lungul picioarelor, si verificati daca nu cumva capul mielului este rasucit spre spate. Daca
da, impingeti mielul la loc in burta si incercati sa-i trageti mai intai capul. Ar trebui sa iasa.

Pozitia ideald a mielului este cu picioarele din fata inainte, apoi botul. Dar sunt posibile
multe pozitii gresite, care se complicd si mai mult dacd aveti de-a face cu gemeni; cu experienta
veti invdta ce se petrece in corpul oii. Puteti foarte bine sa introduceti mana si sa palpati, dar
este dificil, pentru ca uterul exercita o presiune destul de mare asupra bratului dvs.

Daca nu aveti decat cateva oi si acestea sunt sanatoase, cel mai probabil nu va fi nevoie
deloc sa interveniti.

Adoptia

Dacd vda moare unul dintre miei si daca o oaie a fatat gemeni, este foarte bine daca
treceti unul dintre gemeni la oaia care si-a pierdut puiul. Puneti-o intr-un tarc mic, frecati-1
pe unul dintre gemeni cu corpul mielului mort si vedeti daca mama il accepta pe nou-venit.
Daca nu, jupuiti blana de pe mielul mort si infasurati-1 cu ea pe geaménul care doriti sa fie
adoptat. In felul acesta, mama adoptivi il acceptii aproape de fiecare dati. Avantajul este
ca mama gemenilor va putea hrani mai bine un singur miel fata de doi, iar oaia care si-a
pierdut puiul nu va face mastitd si nu va avea nicio problemi cand i va veni laptele. In felul
acesta, ea este fericita, mieii sunt fericiti, mama gemenilor este si ea fericita, iar dvs. veti fi
de asemenea fericit.
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Orfanii

Pentru micul fermier, mieii orfani pot reprezenta o afacere buna. Adesea taranii va vor
da mieii orfani pe nimica toata si veti putea sa 1i hraniti cu biberonul. Le puteti da lapte cald
de vaca, la inceput diluat cu putina ap4, iar apoi integral. Laptele de capra este mai bun, dar
nu lasati mieluseii sa suga direct de la caprd; trebuie sa o mulgeti dvs. si apoi sa le dati laptele
cu biberonul. Tineti-i la caldura si vor creste imaginandu-si ca sunt oameni.

Tunsul oilor

Euma apucde tuns oile la inceputul lui iulie, dar mai in sud oamenii incep mai devreme.
Urmati exemplul vecinilor. Majoritatea taranilor nu tund mieii tineri, ci numai berbecul,
oile si batalii (berbecii castrati) ramasi din anul precedent.

Daca tundeti manual, veti vedea ca este mai practic sa asezati oaia pe o lavita sau pe o
lada mare. Tineti-o cu spatele la dvs., strangand-o bine intre genunchi, ca sa aveti mainile
libere. Taiati-i lana de pe burta. Apoi urcati spre gat si taiati smoc cu smoc pe partea stanga,
pe umeri, in lateral, cat de jos ajungeti. Cand nu mai ajungeti, intoarceti oaia pe partea
cealalt si taiati pe partea dreapta incercand sa ajungeti si aici la nivelul la care ati ajuns pe
partea stanga. Pentru a tunde ce a mai ramas, va trebui sa intoarceti aproape complet oaia,
ceea ce va va permite sa tundeti aproape de coada si in jurul acesteia. Pe urma dati drumul
oii, care se va elibera dintr-o saritura, lasandu-si toata blana intr-o bucata.

Asterneti lana pe o panza curata sau pe dusumea, cu partea care a fost spre corp in jos,
si indepartati toate smocurile murdare de excremente. Pliati marginile spre interior, apoi
rulati incepand dinspre cap; rasuciti coada pentru a face o franghie, infasurati-o in jurul
lanii si strangeti-o trecand coada pe sub ea insasi. Daca lana este destinata vanzarii, puneti-o
intr-un sac mare. Adunati smocurile murdare intr-un alt sac, pe care scrieti ,,de aruncat”.

Cine va spune ca e usor sa tunzi o oaie e un mincinos. Este extenuant, va va durea mana
de la foarfeca si e un lucru foarte greu de facut. Asigurati-va ca foarfeca este foarte bine
ascutita si tundeti cat mai din scurt, dar fara a ciupi pielea oii. Daca raniti oaia, puneti-i un
pic de dezinfectant pe rana. Fiti atent la mamele. Evident, o masina de tuns electrica va face
operatiunea mult mai rapida, desi la fel de dificila. Cu toate acestea, este placut sa tundeti
oile; daca sunteti mai multi, veti vedea ca se va lega o mare prietenie intre toti si veti simti
o mare satisfactie cand veti incepe sa capatati indemanare. La inceput vi se va parea ca este
foarte greu, dar nu va dati batut, perseverati. Iar, daca nu va injunghiati oaia, veti reusi pana
la urma sa o tundeti corect. Berea facuta in casa va va ajuta mult.

Boli

In afari de zona de munte, peste tot oile sunt atacate de o musci de carne, de culoare
verde deschis, numita stomoxys, care le ,decimeaza” depunandu-si ouile pe ele, mai ales
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Tunderea oilor

Qile se tund vara, atunci cAnd
evreme bund si animalelor nu
le este frig.

Inliturati lana de pe gat si
incepeti sd tundeti partea
laterald stanga de la gt la cap.

Apucati oaia de blana din

parti, nu din spate. Prindeti-o

si asezati-o jos, pentru ca asta

vd va usura munca.
Continuati tot pe partea
stangd, de-a lungul umadrului
si pe lateral, cit de jos puteti
sd ajungeti din pozitia in care
va aflati. Dacd reusiti sa tineti
oaia intre picioare, veti avea
ambele maini libere. Intindeti
pielea cu mdna stanga. Tdiati
cat mai din scurt cu cealaltd
madnd.

Tdiati lana de pe burtd pand
ajungeti la mamele. Atentie
sd nu tdiati mamelele oii sau

penisul berbecului. Intoarceti oaia pe cealalts par-

te si tundeti partea dreaptd.
Blana ar trebui sd stea intr-o
singurd bucatd, in afard de cea
din zona cozii.

Puneti oaia pe pamant si
treceti-va piciorul stang peste
ea pentru a o putea tine intre
picioare. Tundeti lana din ju-
rul cozii.

La sfarsit, pentru aspect,
tundeti separat, dar in mod
egal, 1dna de pe coadd si de pe
picioarele din spate. Pdstrati
separat aceastd lana.

Rularea lanii

Pentru a rula lana unei oi,
puneti-o pe o suprafatd
curatd, cu partea dinspre piele
in jos. Curdtati-o de toate
crengutele sau paiele prinse
in ea. Rulati-o incepand cu
coada. Faceti o coardd din
lana de la gat. Legati restul
lanii cu ea.

Imbaierea oilor

La doud sdptdmani dupd tun-
dere, oile trebuie imbadiate
sau stropite cu un produs
adecvat. Baia este mai bung,
pentru cd substanta poate
cu adevdrat sd pdtrundd in
piele. In tirile in care existi
raie, acest lucru este adesea
obligatoriu, dar si in alte parti
baia este o necesitate, pentru
a proteja oile de infectiile cau-
zate de mustele de carne. Baia
omoard de asemenea si alti
paraziti.
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in locurile pline de murdarie. Prin urmare, inainte de a tunde oaia, este bine sa taiati lana
murdara. Dar, dacd la doua saptaméani dupa tuns, stropiti sau imbdiati oile intr-un lichid de
deparazitare, le veti proteja de muste pentru cel putin doua-trei luni, adica pana la inceputul
perioadei reci, cand oricum vor disparea mustele. Daca nu faceti acest lucru, larvele vor intra
in carnea oilor, iar in final le vor ucide in modul cel mai dezagreabil cu putinta.

Mai exista inca doua alte boli foarte intalnite la oi. Una dintre ele este galbeaza. Atunci
cand oile pasc in locuri umede, pot sa capete viermi, transmisi de anumiti melci de apa
dulce. Viermii se instaleaza in canalul biliar al ficatului. Din aceasta cauza este bine sa va
drenati terenurile sau sa nu lasati oile sa pasca pe pasuni umede. Exista un vaccin impotriva
gdlbezei. Veti sti dacd oile sunt bolnave de gédlbeaza daca tdiati una si 1i gasiti ficatul plin de
viermi. Cealalta boala este dermatita: un flagel foarte raspandit tot in campiile umede; la
munte se intalneste rar. Pentru a va proteja oile de dermatita, taiati-le copitele din cand in
cand (mai degraba cu clesti speciali decat cu cutitul), pentru a indeparta surplusul de corn.
Dar daci oile dvs. au totusi dermatita, cel mai bun tratament consta in a le face o baie la
picioare cu formol.

Carnea de oaie si de miel

Oaia se taie prin introducerea unui cutit pe partea laterala a gatului, cat mai aproape
de coloana vertebrala si de cap. Apoi se trage cutitul spre gat, indepartand taisul de coloana;
asta duce la sectionarea tuturor venelor si arterelor de la gat, precum si a traheii. Dar eu nu
as face niciodata asa ceva fara sa omor mai intai oaia cu un revolver sau cu un pistol cu glont
captiv, sau sa o asomez cu o lovitura de maciuca in ceafa.

Jupuirea

Puneti oaia pe jos sau pe o lavita si decupati o fasie subtire de piele in fata picioarelor
anterioare si una la fel in spatele celor posterioare. Strangeti intre genunchi picioarele din
fata ale oii si trageti de banda de piele pana la nivelul pieptului. Lipiti cutitul mai degraba de
piele, nu de carne, pentru a nu o taia. Tineti bucata de piele in mana stanga. Faceti acelasi
lucru cu picioarele posterioare (tragand prin spatele picioarelor) pana la anus. Apoi scoateti
pielea de pe picioare tinand fiecare picior intre genunchi. Atentie sa nu rupeti si nici sa nu
crestati carnea. Taiati picioarele de la nivelul celei mai de jos articulatii si scoateti tendoanele
picioarelor din spate pentru a fixa un carlig prin ele. Jupuiti cat de multa piele puteti, tragand
de bucata pe care ati decupat-o intre picioarele din spate.

Apoi inlaturati pielea de pe burta, bagand un pumn pe sub piele. Folositi-va cat
mai putin posibil de cutit. Spalati-va bine pe maini si nu murdariti carnea. De asemenea,
asigurati-va ca nu jupuiti cealalta , piele”, adicd membrana subtire care acopera carnea. Este
inutila daca o smulgeti odata cu pielea, insa daca ramane pe carne, este un invelis protector
foarte folositor. Jupuiti cat de multa piele puteti de la cele doua extremitati si de pe piept.
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Apoi introduceti carligele prin tendoane
si atarnati oaia.

Despicati pielea in lungul ab-
domenului. Apoi jupuiti-o. Veti in-
tampina cateva dificultati pe crupa,
dar folositi-va cat mai mult de pumn si
evitati utilizarea cutitului. La un miel
foarte gras, pielea se va desprinde cu
usurinta, dar la o oaie batrana si osoasa
sau un berbec batran si tare, sigur veti
avea probleme. Desfaceti pielea de la
anus si de pe coada cu ajutorul unui
cutit. Dupa aceea trageti pielea pana la
umeri, ca si cum ati scoate un pulover.
Scoateti pielea de pe cap cu cutitul. Apoi
taiati capul la nivelul vertebrei atlas —
imediat dupa cutia craniana.

Spintecarea

Taiati de jur-imprejurul anusului.
Trageti anusul afara cativa centimetri

Transarea unei oi

Existd mai multe modalitdti de transare a carcasei, dar oricum ati
proceda, rezultatul este acelasi: la sfarsit veti obtine carne. Prin ur-
mare, metoda folositd nu este asa de importantd, citd vreme tdiati

corect.

Piept
Folosit pentru
tocdnitd.

Sfertul din fata

Poate fi ldsat intr-o
singurd bucatd sau
decupat ca in desen,
pentru a obtine niste
bucdti mai mici.
Carnea este fragedd,
dar mai greu de taiat
decat cea de la spate.
Gatul se foloseste
la tocdnitd sau la

Pulpa

Cel mai bine este sd fie friptd,
pentru cd este o bucatd de
prima calitate, din care se pot
hrani destule persoane.

File

Carne foarte buna
si excelentd pentru
fripturi mici.

Antricot

De aici se pot obtine cot-
lete, sau poate fi dezosat,
umplut si rulat.

Coaste

Se folosesc mai
mereu pentru a
face cotlete.

si legati-1 strins cu sfoard, apoi puneti-1 ciorba.

la loc. Pe urma spintecati burta la fel ca

la o vita sau la un porc (vezi pag. 162).

Protejati varful cutitului cu degetele pentru a evita perforarea intestinelor sau aabdomenului.
Scoateti rectul odata cu intestinele. Inliturati vezica fira a-i virsa continutul si desprindeti
usor burta, adica ce a mai ramas din intestine si maruntaie. Apoi scoateti cu grija ficatul
din spatele acestora si scuturati usor carcasa pentru a va asigura ca totul s-a desprins de pe
aceasta. Inainte de a scoate organele, va trebui si tiiati esofagul si este bine si il legati si pe
el cu sfoara deasupra locului in care il veti tdia, ca sa nu iasd mancarea care se mai afla in
interior. Puneti intestinele intr-o copaie. Le puteti curata in intregime, iar toate camerele
stomacului — mai putin foiosul — pot fi folosite la ciorba de burta.

Taiati sternul. La un miel puteti sa faceti asta cu un cutit; daca e vorba insa de o oaie
adultd, probabil ca va trebui sa folositi ferastraul. Scoateti inima si plamanii si agatati-i de
un carlig. La sfarsit spalati bine carcasa cu apa rece si mergeti la culcare.

A douazi, dis-de-dimineata, transati carcasa si portionati-o. Puteti sa folositi intestinele
ca membrana pentru carnati.
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Iepurele

Iepurii sunt animale foarte potrivite pentru o familie care traieste in autarhie. Pot fi
hraniti in mare parte cu buruieni care altfel nu ar folosi la nimic, iar carnea de iepure este o
hrand excelenta.

Rase Neozeelandezii albi sunt o rasa foarte buna pentru ca, odata tratata, blana lor este
foarte frumoasa; cat despre carne, are un gust excelent. Californienii sunt de asemenea
niste iepuri foarte buni. Aceasta rasa medie este fara indoiald mai economica decét rasele de
iepuri mari, cum ar fi Uriasul de Flandra, care mananca enorm de mult, dar nu furnizeaza
carne in aceeasi masura. Daca detineti un mascul si doua femele, veti obtine peste o suta de
kilograme de carne pe an.

Cusca Vara, daca 1i puneti in custi mobile sau in incinte inchise carora le schimbati locul
din cand in cand, iepurii se vor multumi numai cu iarba. Plasa cu care 1i imprejmuiti
trebuie sd intre in pamant cel putin 15 cm pentru a impiedica iepurii sa isi sape tuneluri; de
asemenea, daca sunt vulpi prin preajma, veti avea probleme. Puteti la fel de bine sa 1i lasati
tot anul in cusca; suporta frigul, dar nu umezeala, nu le place prea tare caldura si trebuie sa
isi construiasca un culcus confortabil pentru a fata.

Reproducerea Puteti ldsa iepurasii cu mama lor timp de opt sdptdmani, dupa care pot
fi sacrificati. Daca faceti asa, luati mama de langa pui si puneti-o laolalta cu masculul la
sase saptamani de la fatare. Imediat dupa monta, puneti-o la loc cu puii. Luati puii cand
implinesc varsta de opt saptdmani, iar mama va fata din nou dupa 17 zile, pentru ca durata
gestatiei este de 30 de zile.

Daca pastrati iepurasii pentru a va intineri ,efectivul”, va trebui sa separati masculii de
femele la varsta de trei luni. Este usor sa determinati sexul iepurilor: puneti-i pe spate, cu
capul spre dvs., apoi apasati incetisor cu degetele acolo unde par sa se gaseasca organele lor

Uriasul de Flandra
Este un iepure prea mare
Californianul pentru  productia de

Albul de Noua
Zeelanda
Tot un iepure bun de

masd, foarte popu-
lar printre crescdtori,
pentru ca blana lui se
vopseste foarte usor.

Este un iepure bun de
masd, putdnd cantdri
pand la 4,5 kg. Are o
constitutie bund si este
usor de crescut.

carne, dar foarte potrivit
pentru imbunadtdtirea al-
tor rase prin reproducere.
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reproductive, ceea ce le va face sa iasa in evidenta. La femela este un orificiu, iar la mascul o
protuberanti usor rotunjiti. in momentul in care o iepuroaici neozeelandezi alba este buni
de monta4, ea trebuie sa cantdreasca in jur de 3,5 kg; nu o ldsati sa se ingrase mai mult, pentru
ca risca sa nu mai poata face pui. Duceti mereu femela la mascul, niciodata invers, altfel se
vor bate; aduceti mereu iepuroaica inapoi in cusca ei, si stea singura inainte de fitare. In
general la o fatare se nasc intre 7 si 9 pui; daca sunt peste 12, e mai bine sa omorati unii
dintre pui, sau si 1i dati unei alte iepuroaice, care a fitat mai putini pui. In acest caz, inainte
de a 1i duce mamei adoptive, frecati iepurasii cu urina si excrementele acesteia, pentru a ii
ingela mirosul.

Hrana Iepurii mananca tot felul de verdeturi sau de radécini comestibile. Le place sa
primeasca un supliment de faina: oricare cereala macinata e buna, dar o iepuroaica gestanta
nu trebuie sa primeasca mai mult de 100 g pe zi, altfel se va ingrasa. Daca iepurii dvs. nu
mananca iarba si nu le dati prea multa verdeatd, ar trebui sa le dati 85 g de concentrate pe zi
si cat de mult fan doresc, incepand cu varsta de opt saptamani. Dupa optsprezece zile de la
fatare, iepuroaica nu ar trebui sa mai primeasca fan, ci numai concentrate. Asta pana la opt
saptamani, cand i se vor lua puii; in acest moment veti putea sa 1i dati 230 g de concentrate
pe zi. Iepurii pot primi hrana din a doua saptamana de viata.

Sacrificarea Pentru a sacrifica un iepure, tineti-l cu mana stanga de labele din spate,
luati-i capul in mana dreapta si trageti-1 spre spate; in acelasi timp impingeti-va mana in jos
pentru a exercita o presiune asupra gatului. Osul gatului se va rupe imediat si moartea va fi
instantanee. Inainte de a se riici, faceti niste crestituri in picioarele din spate, chiar deasupra
labelor, si atarnati iepurele de carlige. La interiorul fiecarui picior din spate faceti o crestatura
usoara chiar deasupra incheieturii genunchiului si taiati pana la anus. Desprindeti pielea de
pe labele din spate, apoi trageti-o pur si simplu de pe tot corpul. Despicati burta si aruncati
toate maruntaiele, in afari de ficat si rinichi. Indepértati insa vezica biliari de pe ficat.

Pdasarile de curte

Gainile

Toate gainile ar trebui sa traiasca in aer liber, mai putin iarna in zonele foarte reci.
Nu numai ca este inuman ca gainile sa fie tinute tot timpul indauntru, dar asta provoaca si
o multime de boli, de care sufera in ziua de azi gainile din crescatoriile comerciale. Unii
crescatori duc cruzimea pana intr-acolo incat tin gainile inchise in custi pe toata durata
vietii. Ca si pentru noi toti, pentru gaini soarele este cea mai importanta sursa de vitamina
D. Gaiinile au evoluat in asa fel incat trebuie sa scurme pamantul pentru a isi gasi hrana si
este o cruzime s le impiediciim si faci acest lucru. In iarba proaspiti ele vor gisi pani la un
sfert din hrana necesara, precum si toate proteinele de care au nevoie; in plus, le face foarte
bine sa alerge prin padure sau prin locuri mai salbatice. Le mai trebuie — si aceasta este chiar
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o necesitate — bai de praf, in care sa se lafaie si sa se tavileasca pentru a scipa de purici. De
doudzeci de ani cresc gdini in libertate si de-abia acum a trebuit sd caut intr-o carte care sunt
bolile pasarilor de curte, exceptie ficand histomonoza curcilor. An de an, batranele noastre
gdini ne fac oud, pana in ziua in care ma satur sa o mai vad pe vreuna dintre ele si o bag la
ceaun.

Hrana

Gainile care pot sa alerge in libertate pe-afara si s manance iarba vor fi foarte sanatoase
peste vara daca le dati in fiecare zi un pic de graunte. Iarna, atunci cand iarba nu mai creste,
vor avea nevoie de un supliment de proteine. Puteti sa cumparati proteine din comert sau
la fel de bine le puteti da fiina de peste, faina de oase, de soia sau de fasole, ori resturi de
peste. Va recomand mai ales fiina de soia, pentru ca soia este cea mai echilibrata dintre
toate proteinele vegetale.

Dar soia trebuie fiartd, pentru ca in stare cruda ea contine o substanta usor otravitoare.
Floarea-soarelui este de asemenea foarte buni, mai ales daca aveti timp sa decorticati
semintele si sd le macinati; dar gainile vor fi fericite si daca le dati asa cum sunt, nemacinate.
Puteti sa le mai dati si seminte de lupin (mdcinate sau intregi), de rapita (dar nu foarte
multe), de in, arahide macinate sau seminte de bumbac (dar acestea trebuie mai intai
coapte), mazare sau bob, strivite sau macinate, lucerna sau faina de lucerna. Toate acestea
contin proteine. Inci din a zecea zi de viati, puisorii ar trebui si aiba verdeati proaspiti pe
saturate, cu atat mai mult cu cat o putem cultiva singuri. Si daca alearga prin iarba, si daca

Rhode Island Rosu

Sussex

Leghorn

Rasele de gdini

Daca trditi in autarhie, v-ar fi bune gdinile acelea de pe vremuri care cloceau, dar in zilele noastre sunt destul de greu de gasit,
pentru cd azi crescdtorii nu se mai ocupd decat de animalele hibride pentru productia de oud si nimic altceva. Prin urmare va
trebui sad cdutati gdini care sd apartind acestor minunate rase traditionale, gdini care traiesc in aer liber, fac o multime de oua,
isi clocesc oudle panad la iesirea puilor din gdoace, isi cresc puii si pot fi si excelente surse de carne de consum. V-ar trebui gdini
de rasa Rhode Island Rosu, potrivite pentru doud intrebuintdri, adicd dau multe oud si sunt si o sursa bund de carne; la fel de
buna ar fi rasa usoard Sussex, tot o rasd mixtd; sau rasa Leghorn, care face foarte multe oud, de buna calitate, dar nu prea este
bund pentru carne.
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Cotetul de pasari traditional

Cotetul de pasari improvizat

Cel care trdieste in autarhie ar trebui sd incerce sa construiasca
singur cotetul fard sd umble la pungd, folosind de exemplu
niste saci vechi de ingrasaminte, care nu costd nimic. Noi am
construit acest cotet fard sa cheltuim niciun banut. Un acoperis
de paie ar merge la fel de bine si ar ardta mult mai frumos.

Dispozitiv pentru hrana

Este confectionat din scan-
duri de lemn care au fost date
cu grijd cu creozot; trebuie sd
aiba un addpost pentru noapte
cu prdjini de lemn ridicate la
un anumit nivel, un rand de
cuiburi de ouat, accesibile din
exterior printr-o usd, precum
si un acoperis inclinat. Cotetul
este o constructie solidd, dar
care poate fi deplasatd cu
usurintd, cu ajutorul manere-
lor situate la fiecare extremi-
tate.

Cotetul pentru closca
Orice gdind care cloceste
ar trebui sd aiba un cotet
propriu. Acesta trebuie
sd aibd o podea rezistentd
la sobolani si un grilaj in
fatd pentru ca, la nevoie,
sd poatad iesi puii, dar nu si
closca.

Puteti cumpdra din comert dispozitive pentru hrand facute din tabld galvanizata, dar
la fel de bine puteti sd le fabricati chiar dvs. fard sd cheltuiti mai nimic: atarnati un
bidon vechi de ulei in care ati facut gduri la bazd, pentru ca gdinile sa isi poata lua
hrana si, imediat dedesubt, agdtati fundul unui alt bidon de ulei, un pic mai mare,
ca nu cumva sa cadd grauntele pe jos. Atarnati dispozitivul suficient de sus cat sa nu

poatd ajunge sobolanii la el.

Cotetul facut din saci de plastic

O plasd metalicd va impiedica sacii sd se legene in vant. Fixati sacii cu nu-
iele de alun, de rdchitd etc. prinse pe orizontald la intervale regulate. Usa
prin care intrati la cuiburi poate fi facutd atarnand saci de plastic lestati la

unul din capete cu ajutorul unui lemn greu.
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nu, dati-le cat mai multe legume. Eu hranesc gainile dupa metoda urmatoare: le las afara si
le dau in fiecare dimineata cate un pumn de graunte sau de orice alimente bogate in proteine
pe care le am la indeman3, iar seara o mana de graunte integrale. Cele mai bune boabe sunt
cele de grau sau srotul de porumb. Orzul este si el foarte bun, insa ar trebui batut pana cand
se sparg varfurile. O metoda la fel de buna este sa lasati gdinile sd isi ia proteinele si grauntele
dintr-un distribuitor de hrana. Acesta trebuie pus astfel incat sa nu ajunga sobolanii la el.

Daca va lasati gainile sa alerge si sa aibd acces la o hrana cat mai variata, ele 1si vor
stabili singure ratia si nu vor manca nicio graunta in plus fata de cat au nevoie. Dar daca
gainile sunt inchise inauntru, puteti sa le preparati amestecul urmator:

Hrana de baza

50 kg de faina de grau

50 kg de malai (mai degraba de porumb galben)
50 kg de faina de alte cereale (ovaz, orz sau secara)
50 kg de faina de peste

15 kg de lapte praf

10 kg de scoici zdrobite

2,5 kg de sare

Lasati-le acces liber la acest amestec si dati-i in plus fiecdreia cate un pumn de graunte
pe care sa il gdseasca scurmand in asternutul de paie sau de alte materii vegetale.

Hrana de ingrasare pentru cocosii tineri sau pentru claponi

Cel mai bun aliment pentru ingrasarea pasarilor este faina de orz, dar o puteti inlocui
cu cartofi fierti. Laptele degresat este la fel de bun. Dati-le cat vor din acest amestec:

150 kg de faina de orz

50 kg de faina de grau

25 kg de faina de peste sau de oase
15 kg de lapte praf

plus un pic de calciu (scoici zdrobite) si sare

Hrana pentru puisori

15 kg de faina (preferabil dintr-un amestec de grau, porumb si ovaz)
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6 kg de faina de peste sau de oase

6 kg de faina de lucerna

1 kg de scoici zdrobite

0,5 kg de ulei din ficat de cod

0,5 kg de sare

plus cateva cereale zdrobite fin pe care sd le scurme.

Daca le dati lapte din belsug (laptele degresat este aproape la fel de bun), nu vor mai
avea nevoie de celelalte alimente, in afara de putin ulei de ficat de cod, faina de lucerna si
jumatate sau chiar toata faina de peste sau de oase. Dar daca aveti la dispozitie un aliment
care nu va costa nimic sau un produs derivat din orice altceva, este mai bine sa il utilizati
(chiar daca in carti scrie ca nu e cel mai potrivit) in loc sa cheltuiti bani pe alte alimente. Eu
sunt adeptul hotarat al ideii ca trebuie sa profitim la maximum de ceea ce avem.

Libertate totala

Dacad in timpul zilei ldsati gainile in libertate totald, adesea este preferabil sa le tineti
in cotet pana la amiaza. Asta deoarece de obicei ele se oua pe la amiaza si astfel veti gasi
ouale cu usurinta, in loc sa fie raspandite pe camp sau pe sub tufisuri, acolo unde pot ajunge
sobolanii. Dacd nu sunt prea numeroase si daca le schimbati din cand in cadnd amplasarea
cotetului mobil, gdinile vor face mult bine pasunilor dvs. Giina este o pasare de padure si 1i
place mult in codru, cu conditia sa nu o prinda vulpea. Aveti grija sa nu intre in gradina de
legume. In schimb, este desigur foarte convenabil si ldsati pisirile pe miristi.

Libertate supravegheata

Nu lasati mai mult de o suta de géini pe o jumatate de hectar de pasune, decat daca
intentionati sa le mutati la fiecare sase luni. Daca sunt prea multe gdini, riscati sa va stricati
pasunea, iar ele se vor trezi cu mai multi paraziti. Ar fi foarte bine sa va puteti imparti pasunea
in doua (avand, spre exemplu, cate o jumatate de o parte si de alta a cotetului) si sa va lasati
gdinile cand pe o parte, cand pe cealalta. Imediat ce gdinile au ras iarba de pe o parte, lasati-
le in partea cealalta. Vara, cand iarba creste asa de repede, incat ele nu 1i fac fata, lasati-le
mai mult pe o parte si faceti fan din iarba de pe partea cealalta. Puteti de asemenea sa va
lasati gainile 1n alternanta cu oile, caprele, porcii sau gastele. Pasarile mananca orice iarba,
cu conditia sa fie scurta, dar ideala este iarba frageda, asa cum e timoftica sau raigrasul. Nu
este un inconvenient daca aveti si trifoi, desi gainile asigura necesarul de azot al pamantului
cu gainatul lor.
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Metoda Balfour

Este o metoda cat se poate de adecvata pentru adeptii ,,micului cotet din spatele casei”,
sau pentru cei care nu dispun decét de o gridind mica sau de un spatiu limitat. In jurul
cotetului trebuie si faceti un tarc in care sa puneti multe paie, ferigi sau orice alta vegetatie
veti gasi. Apoi mai trebuie sa aveti inca doua tarcuri (chiar si trei daca aveti spatiul necesar)
unde sd creasca iarba si unde gainile sa poata ajunge din primul tarc, cel cu paie. Gainile vor
scurma prin paie si isi vor satisface astfel instinctul lasand iarba in pace. Apoi deschideti
poarta si lasati-le sd meargd intr-un tarc cu iarba. Schimbati tarcul dupa doud sau trei
saptamani. Ele vor avea din nou iarba proaspata, iar cea din primul tarc se va putea odihni
si va creste la loc. Tarcul cu paie va va furniza in fiecare an peste 100 kg de balegar bun, pe
cap de gaina. Vechiul ,,cotet din spatele casei”, aflat pe un teren viran, cu urzici imense, cu
gauri de sobolani si cu cutii vechi de conserve nu este potrivit pentru a va tine gainile si de
altfel niciun alt animal.

Cotetul de pasari

Cotetele pe care le puteti gdsi in comert sunt foarte bune, cu conditia sa fie mobile.
Daca folositi cotetul cu metoda Balfour sau in ,libertate supravegheat”, nici nu mai e nevoie
sd fie mobil, decat daca doriti din cand in cand sa il mutati pe alt camp. Cotetul poate fi foarte
rudimentar. Gainile nu au nevoie decat de un adapost impotriva vantului si a ploii, un pic de
izolatie in regiunile friguroase si niste prajini pe care sa stea cocotate. Fiti atent ca prijinile
sa nu fie prea aproape de acoperis si sa fie astfel dispuse incat excrementele pasarilor sa cada
pe jos. Locurile pentru ouat trebuie sa fie intunecate si sa aiba o forma care sa descurajeze
gainile care ar vrea sa se instaleze acolo peste noapte, precum si un soi de acoperis, ca sa
nu cada gainatul induntru. Ar trebui sa aveti acces usor la ele pentru a culege ouile. Exista
cuiburi pentru ouat brevetate, care lasa ouile sa cada direct in alt compartiment. Cred ca
este o inventie foarte buna; in felul acesta nu veti mai avea oui murdare. In prezent noi avem
cotete mobile (vezi ilustratiile). Doudzeci si cinci de gdini au loc intr-un asemenea cotet si
nu costa practic nimic decat poate un pumn de cuie, niste resturi de plasa de sarma si cativa
saci vechi de plastic.

In tirile unde ninge mult iarna, va trebui s tineti giinile inchise pe perioada cu vreme
urata. Si nu e o idee rea sa le tineti intr-un cotet iluminat electric, daca vreti sa aveti oua si
iarna. Dati-le douasprezece ore de lumina pe zi, iar ele isi vor imagina cd este vara si va vor
face o multime de oud; altfel vor inceta sd oud in momentul in care zilele incep sa se scurteze.

Inmultirea

Totdeauna este o idee buna sa aveti un cocos in curte, si nu numai pentru a va trezi
dimineata. Fara cocos, gainile vor oua la fel de mult, dar oudle vor ramane sterile. In plus,
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Sacrificarea
si prepararea unui pui

Prindeti-i picioarele cu ména
stingd si gatul cu mana
dreaptd, astfel incat acesta sd
vd treacd printre cele doud de-
gete din mijloc, iar capul sd vd
steain palma. Impingeti mana
dreaptd in jos si rdsuciti-o ast-
fel incat capul puiului s3 se
indoaie spre spate. Opriti-va
imediat ce simtiti cd s-a rupt
coloana vertebrala, altfel fi
veti smulge capul.

Jumulirea

Incepeti imediat s il jumuliti,
cdt puiul inca este cald; cand
s-ardcit, penele sunt mai greu
de smuls. Aveti grijd sd nu
crestati pielea.

Eviscerarea

Infigeti cutitul sub piele la
extremitatea gatului si tdiati
inspre cap.

Sectionati gatul cu o foarfeca
de gradind sau cu un cutit.

Dati la o parte gatul. In-
troduceti ardtdtorul mainii
drepte si faceti un cerc in
interior pentru a desprinde
madruntaiele.

Tdiati intre anus si coada,
cu atentie, sd nu strdpungeti
rectul.

Tadiati in jurul anusului ca si
cum ati vrea sd il separati de
corp.

Scoateti incet anusul
impreund cu intestinele de
care este legat.

Pipota, plamanii si inima vor

urma imediat dupd intestine.
Treceti acul prin aripd si prin
pielea gatului.

La extremitatea
scoateti gusa.

gatului,

Treceti prin cealaltd aripd si

Legarea membrelor
& legati laolalta capetele firului.

Dacd puneti acum pas\drea
la cuptor si o coaceti, va avea
acelasi gust ca si atunci cand
este legatd. Dar pentru a face
treaba cum se cuvine, ca un
profesionist, este mai bine sd
ii legdm membrele

Puneti un alt fir de ata in ac
si treceti-l pe deasupra picio-
rului, pe sub piept si apoi in
jurul celuilalt picior.

Luati unacmare cuatd groasad,
impingeti picioarele puiului
in fatd, apoi introduceti acul
destul de jos in corp.

Incrucisati capetele firului in
spatele pulpelor si legati-le in
jurul tartitei.
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daci fiecare grup de giini are cate un cocos care sa faca un pic de militarie si sa le tina grupate
cand sunt pe-afara, atunci acestora le va merge mai bine si li se vor intampla mai putine rele.

Daca lasati in pace o gdina si daca nu o mananca vulpea, veti vedea intr-o zi cum dispare
sub un tufis si apoi revine peste cateva sdptamani cotcodacind, cu vreo zece puisori piuind
dupa ea. Acesti puisori, care au venit pe lume in modul cel mai natural cu putinta, vor fi cei
mai sanatosi puisori pe care ii veti vedea vreodata. Altfel, cealalta solutie este sa stati cu ochii
pe gdina, ca sa vedeti cand vrea sa cada closca. Va puteti da seama cd o gaina a cazut closca
daca se asaza pe oua si cotcodaceste ciudat cand incercati sa o luati de acolo. Ajutati-o sa
cloceasca punand-o intr-un cotet mai mic, cu grilaj in fata, prin care sa poata trece puii, dar
nu si mama lor. Dati-i fin moale sau orice altceva din care ea sa-si faca un cuib si asezati-o
pe douasprezece oua fecundate. (Ouile pot fi ale oricarei pasari de curte). Aveti grija sa aiba
mereu la Indemana apa proaspata si hrana (va manca foarte putin). O data pe zi lasati-o sa
faca o mica plimbare, dar nu mai mult de o jumatate de ora, altfel se vor raci ouale. Peste
douazeci si una de zile, ar trebui sa iasa puisorii. Imediat ce puii au cateva zile, puteti lasa
closca sa iasa din cotet; ea va duce puii primprejur, invatandu-i sa isi caute hrana. Aceasta
este de departe cea mai buna metoda de crestere a gainilor, cu mult mai buna decat orice
clocitoare artificiala. Daca sunteti incepator, puteti comanda ,puisori de o zi” sau gaini ,gata
de ouat”, adici puicute care tocmai au ajuns la varsta ouatului. In prima lor zi de viata,
puisorii nu au nevoie s manance; pot fi deci ambalati in cutii de carton si transportati fara
sa pateasca nimic. Dar dupa o zi sau doud, nu vor mai suporta calatoria.

Pastrati gainile tinere pentru a va reinnoi efectivul de pasari si ingrasati cocosii, ca sa
fie buni de mancat. Hraniti puisorii cu alimente bogate in proteine si cu faina macinata fin.
In primele zile dati-le de asemenea ous fierte tari si apoi zdrobite, precum si produse lactate.
Veti obtine un aliment perfect daca amestecati faina de grau cu un pic de lapte. Aveti grija
ca gainile sd aiba mereu destul calciu, poate sub forma de scoici zdrobite, precum si nisip
insolubil. Gainile crescute in libertate nu prea au nevoie de hrana artificiala.

Intre sdptdmana a opta si siptdmana a douiisprezecea, puii ar trebui si cAntireasci 1-1,5
kg. Pasarile ingrasate special pentru carne vor cantari un pic mai mult. La 12-14 saptamani
ar trebui sa atinga 1,5-2 kg. La varsta de sase sau noua luni sunt deja buni de supa de gaina.
Dar si gainile batrane, care nu mai fac ouad, pot constitui o masa foarte buna.

Gainile bune ouitoare, cand sunt pe cale de a oua, ar trebui si aiba caracteristicile
urmatoare: ochi stralucitori, creasta mare si gusa de un rosu aprins, o centura pelviana bine
departata (pentru ca ouale sa poata iesi usor) si un orificiu anal alb, umed si destul de mare.
Daca nu au aceste caracteristici, suciti-le gatul. Nu va vor da niciodatd multe oua si nu ar
trebui si pastrati ouile lor pentru inmultire. In schimb, nu impiedicati niciodat si cloceasca
o gaina care a cazut closca.

QOuale

Ouale sunt mai bune daca le mancati proaspete; de altfel este posibil sd aveti oud pe
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toatd durata anului. Daca vreti totusi sa conservati ouale, spalati-le bine si scufundati-le
intr-o solutie de silicat de sodiu pe care o puteti cumpara din farmacii.

Curcile

In comparatie cu alte pisiri de curte, curcile sunt foarte sensibile. Daci le puneti laolalt:
cu gainile, vor lua o boala mortala numita histomonozai, asta daca nu le-ati dat medicamente
in apa sau in mancare. Daca vreti totusi sa aveti curci fara sa le dati medicamente, atunci
tineti-le separat de gaini si aveti grija sa va schimbati pantofii si sa va dezinfectati atunci
cand treceti dintr-un cotet intr-altul. Totusi nu prea meritd osteneala. Aceste pasari nu
par sa fie prea bine adaptate pentru o ferma organizata in autarhie, decat daca vreti sa le
comercializati. In acest caz va trebui si le cresteti intensiv in clocitori artificiale, sau si
cumparati pui de curca de la un alt crescator.

Gastele

Pentru cel care traieste in autarhie, gasca este cea mai buna pasare domestica. Este
foarte rezistentd, se hraneste numai cu iarba si este 0 mama foarte buna. Cea mai buna
metoda de a incepe sa cresteti gaste este sa cumparati oua si sa le puneti la clocit sub o gaina.
Gdina poate cloci cinci sau sase oud de gasca, dar, atunci cAnd puneti oudle sub ea, asigurati-
va ca nu cloceste deja de mult timp, pentru ca perioada de clocire a oudlor de gasca este mai
lungi decat cea a ouilor de gdini (cel putin 30 de zile, uneori chiar mai mult). Incepand cu
ultima saptamana, scoateti zilnic fiecare ou si inmuiati-1 in apa calduta (gastele se umezesc
atunci cand clocesc, gdinile nu). Unele persoane iau primii pui de sub closca, pentru ca nu
cumva ea sa creada ca si-a terminat treaba, apoi, dupa ce a eclozat si ultimul ou, 1i dau inapoi
toti puii. Eu nu am intervenit niciodata astfel si am avut rezultate foarte bune de fiecare data.

In primele doua sau trei saptdmani, hraniti boboceii cu paine inmuiata in lapte (sau in
lapte degresat). Daca sunt in siguranta, lasati-i s umble cu closca. Atunci cand bobocii nu
vor mai avea nevoie de mama lor adoptiva, aceasta 1i va parasi si va incepe din nou sa oua.

Cu toate ca sunt pasari falnice si puternice, gastele se tem de doi dusmani: sobolanul
si vulpea. Sobolanii fura ouéle de sub gasca sau giina care cloceste si, daca pot, ucid si puii.
Otraviti-i, impiedicati-i sa isi faca vizuine, gazati-le gaurile: faceti orice pentru a scapa de ei.
Sobolanii sunt principalul inamic al fermei dvs.

In ceea ce priveste vulpile, ele adori pur si simplu gastele. Si, de fiecare datii cand
pot, vin sa inhate pasarile care clocesc. Prin urmare, nu pot coexista in niciun fel cu un bun
gospodar. Omorati-le noaptea cu o pusci sau cu un revolver de calibru 22. Inchideti gastele
care clocesc in locuri sigure. In general, gastele adulte lisate in libertate se descurci destul
de bine singure cand au de-a face cu vulpea, dar veti mai pierde totusi cateva.

Devenite adulte, gastele nu au nevoie de niciun aliment special, iarba le este de ajuns,

187



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

dar nu ar fi o idee rea sa le dati un pic de graunte in ianuarie si februarie, ca pe urma sa faca
multe oud. Cu trei siptamani inainte de a sacrifica o gasca (in general pentru Craciun), ar
trebui sa o izolati si sa o hraniti cu faind de orz, malai si lapte. Astfel se va ingrasa foarte bine
si va constitui cea mai buna masa de Craciun din lume.

Gastele sunt monogame, asa ca prefer si am o gasca si un gascan, chiar daca multa
lume tine un gascan si doua sau trei gaste. Gastele oua foarte devreme: inca din februarie
sau martie. Daca le lasati in pace, vor cloci fara probleme o duzina de oud pana la ecloziune,
dar puteti s le mai furati din oui si si le puneti sub o closci gdina. Insi gdina nu cade closci
atat de devreme ca gasca.

Sacrificarea unei curci sau a unei gaste Prindeti pasidrea de picioare cu amandoua
mainile. Tineti-o cu fata spre dvs. Asezati-i capul pe pamant si gasiti pe cineva care sa 1i
puna o coada de matura peste gat, imediat dupa cap. Calcati coada maturii de fiecare parte
a capului pasarii si trageti-o de picioare in sus pana simtiti ca i s-a frant gatul. Daca o tineti
si de picioare, si de aripi, pasarea nu se va mai putea misca deloc. Dupa aceea, procedati la
fel ca la gaini.

Ratele

Este o absurditate sa pretindem ca ratele nu au nevoie de apa. Apa le este indispensabila
si cu siguranta ca nu sunt fericite daca trebuie sa se lipseasca de ea. Este inuman sa tineti
animalele in conditii foarte diferite de acelea pentru care Natura le-a conceput. Asa ca lasati-
va ratele sa mearga la apa, dar nu si bobocii care se afla in primele 10 sau 15 zile de viat;
adica nu inainte de aparitia protectiei lor naturale (uleiul de pe pene). Totusi, in acest timp
trebuie sd le dati apa de baut.

Este de preferat ca apa ratelor sa fie curgatoare si sa se primeneasca singurad. Un iaz cu

Curcanul alb

Poate ajunge pand la greutatea de 17 kg. Rata Pekin

Existd o varietate a acestei rase, de talie Este o rasi asiatici. rezistent
mai micd si cu crestere rapidd, denumita la temperaturi extreme. Ratele

Beltsville White. sunt albe si dau o carne de cali-
tate superioard, dar si cantitdti

Gasca Emden multumitoare de oud.

Este o gascd foarte bund pen-
tru carne. Penele si puful sdu
sunt albe ca zdpada si ideale
pentru perne si plapumi.
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apa statatoare este mai putin salubru. Multe dintre oua sunt depuse in apa sau pe maluri si,
daca iazul este murdar, ar fi periculos sa consumati aceste oud, pentru cd au coaja poroasa
si se pot infesta. Nu mancati in niciun caz ouale care au stat in apa murdara, chiar daca le-
ati curatat bine la exterior. Iar daca nu exista niciun izvor pe terenul pe care il detineti, va
sfatuiesc sa renuntatila rate. Bineinteles ca puteti sa va amenajati un iaz artificial, din ciment,
din lut sau ingropand o folie de plastic, dar atunci asigurati-va ca apa este reimprospatata
periodic.

Un ratoi se va ocupa, chiar cu mare placere, de vreo sase rate, dar acestea sunt mame
jalnice. Daca le lasati sa cloceasca, trebuie neaparat sa le inchideti intr-un tarc, altfel vor
omori bobocii tArandu-i peste tot dupa ele. Gainile sunt mame mult mai bune decat ratele.
Ouale de rata eclozeaza in 28 de zile.

Bobocii au nevoie de o hrand supravegheatd cu mare grija. Din prima zi pana intr-a
zecea saptamana, dati-le orz din belsug si alte cereale macinate si adaugati si lapte daca
aveti. Hraniti-va ratele la fel ca pe gainile pe care nu doriti sa le ingrasati. Rata nu mananca
atata iarba cat gasca, dar isi va gasi singura o buna parte din hrana daca poate sa stea in apa
si in mal. Ea este partial carnivora si mananca limacsi, melci, broaste, rame si insecte. Nu va
lasati ratele sa se ingrase prea tare daca vreti ca oudle sa poata fi fecundate. La micul dejun,
ratele prefera sa primeasca un amestec de legume fierte, fulgi de ovaz, faina de mazare sau
de fasole, faina de grau si un pic de faina de orz. Dati-le cate o jumatate de mana dimineata si
altad jumatate de mana de cereale seara. Daca vi se pare ca se ingrasa prea tare, diminuati-le
ratia. Daca vi se pare ca slabesc, mariti-o.

Ratele tinere ar trebui sacrificate cand au exact zece saptamani. Dupa aceasta varsta,
pielea lor se va umple de peri aspri si oricum nu vor mai lua in greutate. Evident, daca nu va
lasa inima, puteti manca ratele batrane, dar acestea au carnea mai tare si mai grasa.

Cotetul ratelor poate fi extrem de simplu, ceea ce nu inseamna totusi ca le puteti lisa la
voia intamplarii. Le plac adaposturile uscate, fara curenti de aer, dar bine aerisite. Daca este
un cotet mobil, cu atat mai bine, pentru ca altfel in jurul lui va fi plin de noroi. De asemenea,
adapostul trebuie sa fie rezistent la vulpi si la sobolani.

Porumbeii

In America, puii de porumbei tiiati la o luni sunt o delicatesa. Parintii lor sunt crescuti
intensiv, inchisi in custi speciale de plasd, prin care pot zbura. Tinuti astfel, porumbeii
trebuie hraniti cu cereale, plus ceva mazare, deoarece au nevoie de proteine. O pereche de
porumbei mananca in jur de 50 kg de cereale pe an si de la ei se obtin pana la paisprezece
pui. Deci daca tineti vreo 20 de porumbei, veti putea manca pui pe sdturate. Daca i tineti
astfel inchisi, trebuie sa le dati nisip, precum si apa de baut si de spalat, si trebuie sa le
mentineti igiena schimbandu-le periodic asternutul de pe fundul custii.

In ce ma priveste, eu as lasa porumbeii sa zboare liber. Construiti-va o hulubarie si
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luati de la cineva cateva perechi de porumbei adulti (care sunt deja cupluri); inainte de a 1i
ldsa complet liberi, puneti-i timp de trei sdptdmani in hulubdrie intr-un fel de cusca, astfel
incat sa poata vedea afara (este foarte important). Apoi scoateti-i afara, dati-le un pic de
griunte in fiecare zi si lisati-i si se descurce singuri. In acest fel nu va trebui si depuneti
nicio munca pentru ei, nu va vor costa niciun ban si nu vor face decat niste pagube minore
culturilor, chiar daca dvs. sperati in secret s manance numai din recolta vecinilor, nu si din
cea proprie. Si chiar daca unii vecini vor mai omori cativa porumbei, nu veti ajunge in sapa
de lemn din atata lucru. Puii de porumbel pot fi sacrificati atunci cand pe dosul aripilor sunt
numai pene. Ucideti-i, jumuliti-i, eviscerati-i si legati-i ca pe puii de gaina (vezi pag. 185).

Albinele si mierea

Albinele pot inlocui tot zaharul de care aveti nevoie si, fiindca trditi in autarhie, nu veti
avea nevoie de prea mult. Un pic de zahar (sau mai bine de miere) imbunéatéteste berea si,
daca doriti sa faceti ,,vin de tara” (dupa cum voi arata la pag. 310), va trebuie de asemenea
putin zahar. Dar, in general, rolul zaharului in alimentatie este total nefast pentru sanatate.
Este o sursa de energie asa de usor disponibilad incat noi ne satisfacem nevoile mult prea
simplu si tindem sa renuntam la alte alimente mult mai sanatoase. Cantitatea ideala de
zahar rafinat in alimentatie este: zero.

Adevarul este ca mierea indeplineste aceleasi functii ca si zaharul si le indeplineste
chiar mai bine. In plus, nu numai ci este o hrani mai sinitoas3, dar este si gratuiti pentru
cel care are albine. Mierea este mai dulce decat zaharul si, daca o folositi la bucatarie sau
pentru a face vin, va trebuie cu o treime mai putin.

Inainte ca tirile producitoare de trestie de zahir si se deschidi spre occident, mierea
era singurul nostru indulcitor; timp de mai multi ani am trdit in Africa Centrald si nu am
mancat deloc zahar, in afara celui produs de albine. Evident, era vorba de albine silbatice;
toti africanii stiu cum sa faca o gaura cu maceta intr-un copac scorburos, unde albinele si-
au facut casa, si sa isi ia miere. Tot asa, multi oameni atarna cutii in copaci mici, sperand —
adesea pe buna dreptate — ca albinele sa vina si sa se instaleze acolo.

Albinele sunt intr-adevar un mijloc de a obtine ceva fara nicio cheltuiald. Este o
modalitate de a face agricultura fara pamant sau cel putin pe pamantul altora. Este posibil
sa cresteti albine la periferia unui oras mare sau chiar in plin centru, si va vor da cantitati
mari de miere buna.

Stupul medieval In Evul Mediu, albinele se cresteau in stupi din paie. Se impleteau sfori
din paie sau alte fibre, apoi cu acestea se forma o spirald, prinzand fiecare etaj de urmatorul,
pana cand se forma un stup conic. Pe urma3, acesta se amplasa intr-o gaura din zid pentru
a nu fi luat de vant sau inundat de ploaie. Toamna, cand trebuia sa se colecteze mierea, se
ardea o bucata de sulf sub stup pentru a decima albinele, sau, ca sa fie crutate albinele, se
rasturna complet stupul si se punea unul gol deasupra lui: albinele care se aflau in primul
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@ Extragerea mierii
Luati un corp ai cdrui
faguri sunt plini de miere
si indepdrtati albinele, scu-
turand sau periind fiecare
fagure in parte. Sau, in alt
@ mod, cu o zi inainte puneti
un panou izgonitor sub cor-
pul sau corpurile pe care
vreti sd le scoateti pentru a
lua mierea. In momentul in
care veti scoate corpurile, in
ele nu vor mai fi albine.

©

Descapacirea

Pentru a lua mierea, tdiati
ceara de pe faguri cu un
cutit a cdrui lamd este calda.
Folositi doua cutite: incalziti
unul in timp ce il folositi pe

®

@ al doilea.

Hrdnirea

Dacd la sfarsitul toamnei

scoateti toatd mierea din stup,

va trebui sa hraniti albinele cu

zahdr sau cu sirop. Un dispoz-

itiv de hrdnire le va permite

@ albinelor si sugi siropul fara

riscul de a se ineca.
Stupul 5 Grilaj pentru izolarea métcii
1 Acoperis impermeabil 6 Camera matcii (botcd) Eth‘égerea
2 Orificiu de aerisire si de 7 Cadre pentru botca Puneti in extractor ramele
iesire ' 8 Intrare (urdinis) descdpdcite. Invartiti-1 . fq-
3 Rame pentru corpurile 9 Placd de unde albinele isi arte rep'ede pana ce a iesit
indltate iau zborul toatd mierea de pe o parte,
4 Cérpurile indltate 10 Suporturi apoi fintoarceti rama si

repetati operatiunea.

Stupul traditional

Stupul  traditional este
facut din paie sau din nu-
iele impletite in formd de
con. Daca folositi un astfel
de stup, mierea dvs. va fi
plind de larve si de albine
tinere, pentru cd matca
poate sd isi depund ouale

in toate celulele. Nu exista
pereti despdrtitori ca in stu-
pii moderni. Bineinteles ca
puteti sd scoateti albinele ti-
nere, dar veti si omori multe
dintre ele. De asemenea, in-
spectorului 1i va fi imposibil
sa verifice dacd albinele dvs.
sunt sdndtoase sau nu.

Desfacerea stupului

Daca raspanditi fum cu aju-
torul unui afumator, albinele
se vor linisti, vor produce
miere si, prin urmare, vor
intepa mai putin. Folositi o
surubelnitd pentru a desface

corpurile superioare.

Rezervorul de miere
Este foarte util dacda aveti
multe albine. Treceti mierea
printr-o sitd si ldsati-o sd se
matureze inainte de a o pune
in borcane sau in alte recipi-
ente.
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stup puteau astfel sa se duca in cel gol. Sau, si mai simplu, se punea un stup gol peste primul,
ciruia i se decupa o mic# gauri in varf prin care albinele puteau trece in cel gol. In felul acesta
se puteau lua fagurii si se extragea mierea cu un fel de ciur (sau cu un tifon de muselina),
presand fagurii si lasand mierea sa se scurga.

Metoda care consta in rasturnarea stupilor e destul de buna, pentru ca nu omoara
albinele. Nu va trebuie niciun echipament, numai ceva paie, 0o masca, manusi si un afumator.
Bineinteles ca dintr-un stup din acesta de paie nu veti obtine tot atdta miere cat dintr-un
stup modern, dar nu v-ar costa cine stie ce sa faceti vreo duzina, in timp ce un stup modern
— chiar si cel mai simplu — este o investitie deloc neglijabila. Pe vremuri, cand erau sute de
persoane care cresteau albine in stupi din paie si cand fiecare ferma avea macar cinci-sase
stupi, existau mult mai multe albine la tara, iar roiurile erau mult mai raspandite decat in
zilele noastre. Prin urmare era usor sa gasesti un roi de albine pe atunci si nu era nevoie sa
il pastrezi cu orice pret pe cel pe care il aveai.

Metoda Langstroth In 1851, in Philadelphia, un anume Langstroth descoperea secretul
albinelor, ceea ce el a numit ,,spatiul albinelor”. Acesta este spatiul precis dintre doua planuri
verticale pe care albinele isi construiesc fagurii si care ramane neobturat, pentru ca ele sa
poata circula intre cele doua planuri. Aceasta descoperire a dat nastere unei metode total
diferite de crestere a albinelor, transformand apicultura dintr-o vanatoare, asa cum era ea
pe vremuri, intr-o veritabilad exploatare.

Metoda pe care a conceput-o Langstroth consta in suspendarea verticald a unor foi
de ceard, respectandu-se distanta adecvata. Astfel, in loc sa isi construiasca fagurii oriunde
apucau, albinele 1i construiau pe foile de ceara. Apoi, odata cu inventarea foii de metal cu
gauri exact atat de mari cat sa lase si treaca albinele dar nu si matca, a fost posibila izolarea
matcii Intr-o camera speciala (,,botca”); in acest fel matca nu mai putea sa isi depuna ouale
in celulele de deasupra, care astfel nu mai contineau decat miere, fara nicio larva. Se putea
astfel scoate ramele (cum sunt numite foile de ceara) si extrage mierea fira a omori nici
albinele, nici larvele, apoi se puteau pune la loc ramele goale pentru ca albinele sa reinceapa
sa construiasca fagurii si sa 1i umple.

Stupul modern Descoperirea lui Langstroth a avut o influentd mare asupra constructiei
stupilor moderni. Acestia contin o placa pe post de baza si o mica zona de aterizare prevazuta
cu o gaura pe unde intra albinele. Deasupra acestei placi se afla ,botca” cu ramele sale
suspendate vertical. Aceste rame din lemn seamini cu ramele unei panze de pictat. In loc
de panza, se afla o foaie de ceara pe care a fost gravata cu un aparat structura fagurilor.
Deasupra acestei camere se afla alta, mai mica. Peretele care izoleaza matca delimiteaza cele
doud camere. Este foarte posibil sa se puna peste botca doud sau trei corpuri pline de rame
verticale. Sus de tot se afla acoperisul, prevazut cu un orificiu prin care albinele pot sa iasa,
dar nu si sa intre. Mai trebuie si un panou ,izgonitor” prin care albinele sd nu poata trece
decat intr-un singur sens. In fine, in ceea ce vi priveste, vi trebuie o masc# speciald pentru
apicultori, manusi, un afumator si un extractor pentru miere, pe care puteti foarte bine sa il
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imprumutati de la cineva. Acest aparat este un fel de centrifuga. Puneti in el ramele pline cu
miere si rotiti-1 cu viteza mare, ceea ce va face ca mierea sa iasa din faguri. Ea se va scurge de
pe peretii extractorului si va putea astfel sa fie recuperata.

Capturarea unui roi Daca aveti noroc, poate ca veti gasi un roi — adica o gramada de
albine de marimea unei mingi de fotbal — atarnat intr-un copac sau pe un suport echivalent.
Daca este intr-un copac, puneti dedesubtul lui o cutie mare de carton, goala, apoi scuturati
creanga cu putere, iar roiul va cidea in cutie. Intoarceti cutia invers, puneti intr-o parte un
bat, pentru a lasa un mic spatiu intre sol si cutie, si nu mai umblati la ea pana la lasarea
serii. In felul acesta, albinele cercetase, care plecaseri in ciutarea unui nou loc de adipost,
se vor putea intoarce la roi. Unii, mai fara mila, iau roiul imediat. Nu riscati prea mult sa fiti
intepat de albinele din roi, pentru ca acestea sunt incarcate de miere si nu le place sa intepe
in aceasta situatie. Dar nici nu pot pretinde ca nu va vor intepa deloc.

Pentru a convinge roiul sa intre in stupul dvs., puneti o foaie alba inclinata spre intrarea
in stup si aplecati roiul astfel incat sa cadd pe acesta foaie. Albinele vor aluneca in stup.
Asigurati-va ca matca, adica cea mai mare dintre toate, a intrat si ea in stup: fara matca, nu
veti avea albine.

Colonia de albine D-l1 Marais, un cunoscut om de stiinta sud-african, a demonstrat ca
in orice privinta colonia de albine formeaza un tot unitar. Exceptand matca, albinele sunt
mai degraba celulele unui organism decat fiinte independente. O colonie se uneste cu alta
si da nastere unui roi, echivalentul unui copil in lumea albinelor. Matca depune ouale si are
o mare influenta asupra coloniei; daca o omorati, colonia pur si simplu va muri, exceptand
cazul in care lucratoarele reusesc sa creeze rapid o noua matca dintre larvele existente. La
fel ca si spermatozoizii, albinele masculi nu sunt folosite decat o data, apoi mor. Masculii
vor incerca sa se impreuneze cu o matca tanara dintr-o alta colonie; si, fie ca impreunarea a
fost incununata de succes sau nu, masculul este ucis de catre lucratoare, pentru ca nu mai
foloseste la nimic. Intr-o colonie maturd pot exista pani la 20.000 de albine lucritoare,
care isi petrec intreaga viatd muncind: strang nectar, construiesc faguri pentru a depozita
mierea, hranesc matca, se ocupa de puiet, aerisesc si curata stupul, il apara, intr-un cuvant
fac tot ceea ce este de facut. Daca o albina lucratoare va inteapa, atunci ea va muri. Moartea
sa nu are importantd, pentru cd ea nu este o fiintd independentd, ci mai degraba o celula.
Sacrificiul ei este neinsemnat.

Fiecare astfel de celuld individualad contribuie la supravietuirea organismului, asa ca,
daca puteti captura un roi, lasati albinele sa se descurce si ele se vor instala singure.

Un roi in martie face cat un car cu fan,
Un roi in iunie face cat o lingura de argint,
Un roi in iulie nu face nici cat o ceapa degerati.s

Cu alte cuvinte, in iulie roiul de albine nu va produce prea multa miere; insa nu este

3 original: A swarm of bees in May is worth a load of hay, / A swarm of bees in June is worth a silver spoon, / A swarm of
bees in July is not worth a fly. - TEI
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totusi de dispretuit; luati-1, instalati-1 intr-un stup si veti avea miere anul urmator.

Cumpararea si ingrijirea unui stup Daca nu gasiti un roi, puteti cumpara un stup de
la un apicultor sau din comert; in acest ultim caz, urmati instructiunile pe care le veti gasi
in ambalaj. Va trebui sd hraniti albinele un timp. Le puteti da doud parti de zahar si una de
apa cu ajutorul unui dispozitiv de hranire pe care il veti cumpara si il veti dispune deasupra
botcii. La inceput de tot nu suprainaltati stupul, lasati albinele in lada de baza pana cand
aceasta este plind de miere si de larve si abia atunci adaugati incd un corp.

Recoltarea mierii In momentul in care fagurii se umplu de miere, iar camerele de larve,
puteti adduga un corp suplimentar, apoi un al doilea si atunci puteti hotari sa recoltati un
pic de miere. Pentru asta, ridicati un corp, puneti sub el un panou izgonitor si puneti corpul
la loc. A doua zi ridicati corpul. Ar trebui sa fie plin de miere si fara albine. Puneti ramele
in extractor. Dar mai inti, cu ajutorul unui cutit cu lama calda, va trebui sa taiati capacele
fagurilor. Ramele trebuie puse in extractor de doua ori, pentru a putea scoate mierea de
pe ambele parti. Dupa aceea, puneti la loc in stup ramele goale si lasati albinele sa isi reia
munca.

Atunci cand lucrati cu albinele trebuie sa fiti mereu calm si linistit. Pentru a invata
ce aveti de facut, singura solutie este sa va inscrieti intr-un grup de apicultori sau sa va
imprieteniti cu cineva care se pricepe la asa ceva.

Pe perioada iernii ar trebui sa lasati cel putin 15 kg de miere in stup. Eu personal nu iau
mierea de la gura albinelor decat o data pe an: la sfarsitul lui august. Dupa aceea le las sa se
descurce singure cu un corp de stup gol, iar ele produc destuld miere cat sd se hraneasca pe
perioada iernii. Dintr-un stup obtin intre 10 si 20 kg de miere pe an. In cazul meu, mierea
tarzie pe care o las albinelor este miere de iarba-neagra si nu as putea oricum sa o scot
cu un extractor: fagurii ar trebui presati. Cei care le iau albinelor toatd mierea trebuie sa
le hraneasca pe perioada iernii cu sirop sau cu zahar candel. Iar de fapt, in zilele noastre,
anumite tipuri de miere comerciald nu sunt decat zahar transformat in miere de catre albine.
Mierea de la micii apicultori este insa miere din flori, prin urmare este mult mai buna.

Ceara Stratul pe care il tdiati de pe faguri este ceara de albine, o materie foarte utila: din ea
se pot face lumanadrile (cele mai bune) si ceara de lustruit. De asemenea, este perfecta pentru
ceruirea obiectelor din piele. Incilziti usor ceara si ldsati-o si curgi pe un plan usor inclinat
intr-un recipient in care ea va ajunge limpezita de cea mai mare parte a impuritatilor pe
care le contine. Cialdura poate fi furnizata de soare printr-o placa de sticla. Se spune ca in
Evul Mediu calugarii erau atat de betivani numai din cauza ca erau obligati sa creasca multe
albine pentru a recolta suficienta ceara pentru lumanari; ca doar ce puteau sa faca din atata
miere dacd nu hidromel?*

4 bauturi alcoolicd obtinuta din fermentatia mierii; mied - TEI
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»Adesea m-am gdandit cd dacd Dumnezeu m-ar fi ldsat sd
hotdrdsc unde si cum sd trdiesc, as fi ales un petic de pamant
foarte bogat, bine irigat, ldngd o piatd cu vad mare pentru
roadele grddinii. Nicio indeletnicire nu mi-e mai dragd decdt
cultivarea pamdntului.”

THOMAS JEFFERSON

ROADELE GRADINII

Gradina hranitoare

In copiliria mea, gridinile taranilor erau un amestec de legume, flori, fructe de padure,
pomi fructiferi (ah, ce renglote!), printre care misunau adesea iepuri domestici, aproape
intotdeauna cateva giini, uneori porumbei si cateodatd chiar si dihori. Era intr-adevar un loc
fermecator. Astazi, din pacate, acesta a disparut, fiind inlocuit de inutilul gazon catifelat, de
idioatele straturi de flori si de plante decorative perene; dar evident ca proprietarul trebuie
sd ia exemplul vecinilor!

Cum sa reconstruim astazi gradina de tara de pe vremuri, care era unul dintre cele mai
fertile locuri de pe acest pamant?

Cel mai bine este sa ne impartim gradina in sase parti, sau sapte daca tinem neaparat
sa avem si o fasie de gazon unde sa ne putem aseza printre flori.

Vom pastra o parte pentru plantele perene, acele plante care reapar an de an, cum
ar fi sparanghelul, anghinarea, hreanul, hameiul (care are nevoie de mult ingrasamant si
umbra), tataneasa si diferitele ierburi aromatice. O alta parte va fi rezervata fructelor de
padure, arbustilor si pomilor fructiferi (nu uitati insa ca un pom fructifer tine multa umbra
si face neproductiva o bucata destul de mare de pamant).

Vom diviza apoi restul gradinii in patru parti care vor fi cultivate urmarind o rotatie
cvadrienald.

Fiecare culturd anuala de pe o anumita parcela se numeste sold. Cele patru sole vor fi,
in linii mari: leguminoasele (mazarea si fasolea); cruciferele (brassica) incluzand rutabaga si
napii; radacinoasele, adica morcovii, pastarnacul, ceapa, sfecla etc.; si in sfarsit cartofii. Veti
gdsi mai multe detalii despre rotatia acestor patru sole la pagina 251.

Adaosul de var

Daca terenul dvs. este acid, e necesar un adaos de var. Puteti verifica usor aciditatea
solului intrebandu-va vecinii sau cumparand de la un horticultor un test foarte simplu
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de efectuat. Ar trebui sa aplicati solutia de var inainte de sola leguminoaselor. Laptele de
var este foarte benefic pentru mazare si fasole, iar varza care le va urma va profita si ea
din plin de ceea ce ramane. Iar astfel varul va avea mult mai mult timp pentru a combate
hernia radacinilor de varza daca se afla in pamant timp de cateva luni inainte sa fie plantate
cruciferele.

Ingrasarea

Daca aveti balegar (gunoi de grajd) — si sper ca aveti — sau compost, imprastiati-1
abundent pe cartofi. Acestia vor avea mult de castigat. De fapt, fara balegar recolta dvs.
de cartofi va fi destul de slaba. In plus, este de preferat si nu puneti balegar pe solul unde
cresc radacinoase, pentru ca mai ales morcovii si napii au tendinta sa se bifurce in balegarul
proaspat. Ar fi de asemenea bine sa nu addugati balegar nici pe solul unde cresc mazarea si
fasolea, pentru ca aici deja ati dat cu var, iar varul si balegarul nu merg bine impreuna in
acelasi an.

Mulcirea

Este destul de bine sa puneti un strat gros de paie, fan sau alte vegetale pe solul dintre
randurile de varza, dar numai dupa ce ati plivit de doua-trei ori, pentru a inlatura buruienile.
Daca aplicati mulciul inainte de a smulge buruienile, acestea il vor strapunge pur si simplu
si va fi mai greu sa le pliviti apoi.

Gradinaritul biologic

Scopul gradinaritului biologic ar trebui sa fie raspandirea a cat mai mult humus pe sol:
gunoi de grajd, compost, alge, frunze moarte, excremente umane, fan putred, urzici, ierburi
culese de pe marginea drumului, tot ce este de origine animala sau vegetala. Transformati
aceste materii in compost (vezi pag. 199) inainte de a le imprastia pe sol, sau imprastiati-
le asa cum sunt. Daca le ingropati, trebuie sd le ingropati bine. Daca le lasati la suprafata,
ramele vor face treaba in locul dvs.

Dacd nu aveti animale, dar vreti un sol cu adevarat fertil, trebuie sa va procurati din
exterior materii organice, sau ingrasaminte chimice, daca nu tineti neaparat sa practicati o
agricultura in totalitate organica. Personal, imi intretin gradina cu balegarul animalelor din
curte, care se hranesc cu iarbd, fan si alte culturi ce cresc pe restul terenului. Anumiti asa-
zisi adepti ai agriculturii organice afirma sus si tare ca o gradina poate produce singura tot
compostul de care are nevoie. Foarte bine, 1i invit sa incerce! Dati-le o bucata de pamant,
lasati-i sa cultive ce vor si vedeti apoi cat compost rezulta. Adevarul e ca nu prea mult.




Organizarea gradinii de legume

ca pe vremea bunicilor

Oricat de limitat ar fi spatiul de care
dispuneti, e de ajuns sd aveti vointa de a
renunta la gazon si la florile inutile pen-
tru a practica o rotatie inteleaptd a cul-
turilor pe fiecare centimetru al gradinii
dvs., care va deveni astfel productiva.
Veti economisi bani, veti avea mereu
legume proaspete, iar grddina dvs. va fi
cel mai bun exemplar al unei specii pe
cale de disparitie: grddina de pe vremea
bunicilor.

Roadele gradinii
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Valori procentuale pentru ingrasamintele organice

Azot Fosfor Potasiu Calciu

Gunoi de grajd obisnuit 0,64 0,23 0,32 inexistent
Excremente pure de porc 0,48 0,58 0,36 inexistent
Excremente pure de vaca 0,44 0,12 0,04 inexistent
Compost 0,50 0,27 0,81 inexistent
Asternut de grajd din turba 4,40 1,90 1,90 2,20

Asternut de grajd din paie 0,80 0,55 0,48 inexistent
Gdinat proaspat de la pasadrile de curte 1,66 0,01 0,48 inexistent
Gainat de porumbei 5,84 2,10 1,77 inexistent

*cu exceptia cazului in care s-a addugat var

Este adevarat ca plantele cu radacini adanci, ca lucerna sau tataneasa, fac foarte bine
solului, aducand la suprafata minerale, dar si fosfati sau potasiu. Copacii indeplinesc acest
rol si mai bine. Insa pasunea cu tataneasa sau livada nu pot fi utilizate pentru gradinarit.

Evident, daca reteaua dvs. de canalizare se varsa intr-o forma sau alta pe solul gradinii,
veti aproviziona astfel o mare parte din plante cu elemente nutritive. Altadata, laturile
fermelor ajungeau mereu in grading; ele erau depozitate intr-o géleatd, al cdrei continut era
ingropat in gradina. Daca se lasa un timp in repaus pamantul in care se ingropau laturile, toti
microbii daunatori mureau de la sine. Fertilitatea incredibila a acestor gradini de pe vremuri
se datora faptului cd oamenii mancau propriile legume, dar consumau si alte alimente pe
care si le procurau din afara fermei, iar intr-un final toate ajungeau sub forma de excremente
in solul din gradina.

Insa, daca in fiecare an obtineti multe produse de pe un teren, pe care le vindeti sau
le mancati fara sa faceti nimic cu deseurile, si daca nu cumparati niciun fel de ingrasamant
artificial sau organic pentru sol, acesta va fi epuizat rapid.

Este foarte important ca gradina dvs. sa fie bine drenati si este preferabil ca pamantul
din jur sa nu fie foarte greu. Un sol moderat de gras si bine drenat este ideal, dar solul nisipos
este de asemenea foarte bun, cu conditia sa aplicati ingrasaminte din abundenta. Terenul
argilos este dificil de lucrat, dar s-ar preta bine la cultura cruciferelor. Oricare ar fi compozitia
solului dvs., niciodata nu va strica sa 1i adaugati gunoi de grajd, turba sau alte materii care
formeaza humusul.

Obtinerea compostului

Daca faceti o gramada din materii vegetale, acestea vor putrezi si se vor transforma in
compost. Insd asta nu e de ajuns pentru a avea un compost de calitate si pentru a il obtine
rapid.

Veti obtine cel mai bun compost din lume in douasprezece ore daca lasati vegetalele
sd treaca prin tubul digestiv al unui animal. Pentru a obtine acelasi rezultat, dar intr-un alt
mod, veti avea nevoie de cateva luni. Principiul compostului este urmétorul: materia vegetala
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trebuie descompusa de microorganisme aerobe, adica ciuperci si bacterii care au nevoie de
oxigen pentru a supravietui. Bacteriile care descompun celuloza plantelor au nevoie pentru
aceasta de azot. Daca au suficient azot la dispozitie, descompunerea va fi foarte rapida si
va produce o cdldura destul de mare. Aceasta caldura distruge semintele buruienilor si
microorganismele bolilor. Daca nu exista destul de mult azot disponibil, descompunerea
va fi foarte lenta. Asadar, pentru a accelera procesul cat mai mult, trebuie sa incercati sa le
furnizati micoorganismelor elementele de care au nevoie, adica: aer, umiditate si azot.

Pentru circulatia aerului, puteti plasa sub compost caramizi distantate sau puteti
lasa in maldarul de compost piloni verticali de lemn, pe care 1i veti scoate atunci cand veti
termina de introdus materia vegetala, ramanand astfel un fel de ,cosuri” de aerisire. Pentru
umiditate, fie lisati ploaia si curgi peste compost, fie il udati din cand in cand. In ceea ce
priveste azotul, il veti obtine adaugand balegar, urina, fiina de peste, azot artificial, sange,
faina de sange sau orice altceva gasiti care sa fie bogat in azot.

In mod natural si traditional, compostul se face folosind materiile vegetale (in general
paie) din asternutul animalelor, vaci sau porci, daca acestea sunt tinute in grajd. Azotul
din excrementele si urina animalelor ,activeaza” compostul. De asemenea, urina furnizeaza
umiditate, iar prin paie va patrunde o cantitate de aer suficientd. Dupa o luna sau doua,
scoateti maldarul si depozitati-1 afara, unde aerul 1i va accelera descompunerea. Apoi, dupa
alte cateva luni, imprastiati-l in gradina.

Daca insa nu aveti animale, cel mai bine este sa construiti intai o ladda, amplasand
pe pamant un rand de caramizi sau de blocuri de ciment distantate, pe care le acoperiti cu
crengi pentru a 1asa aerul sa patrunda. Adaugati apoi mai multe straturi de materie vegetalad,
presarate cu materii bogate in azot. Ideal este sa aveti douazeci de centimetri de vegetale,
apoi cativa centimetri de gainat sau un strat substantial de ingrasamant artificial bogat in
azot. Unii alterneaza azotul cu varul. Pentru ca marginile sd ramana verticale, construiti
pereti de lemn, de caramida sau de beton; asigurati-va de asemenea ca gramada de compost
este mereu umeda, dar nu balteste. Atunci cand incepe sa se degaje caldura, feriti compostul
de ploaie, acoperind gramada cu covoare vechi sau construind un acoperis. Dupa o luna sau
doua, intoarceti-l, punand in centru materia care se afla deasupra si pe margini. Iar dupa

Dacd aveti destul loc, faceti compostul in aer liber. Cu
cdt grdmada va fi mai mare, cu atat mai bine, pentru
cd se va pierde mai putind cdldurd. Probabil cd este
insd mai practic sd ii faceti o imprejmuire cu o baza
formatd din cdrdmizi si crengi mici, peste care veti de-
pozita materiile vegetale si animale. Mentineti com-
postul tot timpul umed si distantati cardmizile de la
bazd, pentru a ldsa aerul s circule.
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inca o luna sau doud, va fi gata de imprastiat in gradina. Toate deseurile imaginabile de
origine vegetala sau animald ar trebui transformate in compost.

v v A

Ingrasamant verde

’

Numim ingrasamant verde procedeul care presupune cresterea unei culturi care va
fi apoi ingropata prin ararea pamantului, sau va fi secerata si lasata la suprafata terenului.
Aceastd ultimd metoda este numita si mulcire. Cultura va putrezi, iar neobositele rame o vor
ingropa in pamant. Daca ingropati o cultura, trebuie sa o faceti cel tarziu cu trei siptimani
inainte de a semana urmatoarea cultura deasupra. Altfel, singura modalitate este de a adauga
azot pentru a ajuta ingrasamantul verde sa se descompuna fara a saraci solul.

Ingrasamantul verde amelioreazi calitatea solului, pentru ci vegetalele se transforma
in humus. Cantitatea de humus produsa de o cultura destul de mare de ingrasamant verde
este mult mai mica decat v-ati putea inchipui, dar marele avantaj al acestor culturi este
ca folosesc azotul disponibil in sol. Un teren arid isi pierde azotul in atmosfera, in timp
ce ingrasamantul verde retine azotul si nu il elibereaza decat atunci cand se descompune,
moment in care cultura urmatoare este pregatita sa profite de el.

Un bun gradinar ar trebui sa isi propuna sa detina un teren acoperit intr-o masura cat
mai mare de vegetatie. Necultivarea solului este de neconceput, cu exceptia cazului in care e
provizorie si dintr-un motiv intemeiat.

Folosirea buruienilor

Chiar si buruienile pot fi utilizate ca ingrasamant verde. Daca aveti buruieni, smulgeti-
le si lasati-le si putrezeascd, fie la suprafati, fie in pamant. Insi nu le lisati si produci
seminte, pentru cd, dupa cum spune un proverb englez, ,un an de seminte inseamna sapte
ani de buruieni”. Apoi, mai exista un motiv: toate culturile de ingrasamant verde trebuie
taiate sau smulse in timpul infloririi sau chiar inainte, cand plantele sunt tinere, fragede si
bogate in proteine. Atunci ele contin suficient azot cat sa le asigure descompunerea.

Asadar, buruienile va pot fi prietene, cu conditia sa le puteti tine sub control. Cu toate
acestea, nu trebuie sa tolerati sub niciun chip ierburile perene (care traiesc mai mult de doi
ani). Acestea aduc numai probleme si vor invada gradina daca nu le exterminati. As face o
exceptie cu urzicile si ferigile. Pe acestea puteti chiar sa le cultivati pe o bucata de teren care
nu va este necesara, sa le taiati si sa le adaugati la compost. Vor imbunatati considerabil
compostul, pentru ca au radacini lungi, pline de substante pe care le-au tras din subsol.

Plantarea de ingrasamant verde

Culturile de ingrasamant verde se impart in culturi de iarna si culturi de vara, dar si
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in culturi de leguminoase si culturi de ne-leguminoase. Aceia care au doar o mica gradina
prefera culturile de iarna, pentru simplul motiv ca vara folosesc fiecare bucata de pamant
pentru a cultiva legume comestibile. In sfarsit, leguminoasele sunt un ingrisimant verde
mai bun, pentru ca radacinile lor contin bacterii care fixeaza azotul din aer, azot care va
ramane in sol dupa ce acestea se vor fi descompus.

Secara

Secara este fara indoiala cea mai buna cultura de ingrasamant verde de iarna. O puteti
semana dupa ce ati recoltat cartofii noi, intr-o cantitate de 70 g pe metru patrat. Acoperiti
semintele cu pamant cu ajutorul unei greble, ldsati-le sa creasca toatd iarna, iar primavara
ingropati-le. Secara pentru ingrasamant verde poate fi semanata si mai tarziu, pana in
octombrie, numai ca, evident, in acest caz recolta nu va fi atat de bogata.

Tataneasa

Tataneasa este o planta perena ideala pentru ingrasamant verde sau pentru compost.
Primavara, plantati bucati de radacina de tataneasa la intervale de 60 cm pe un teren foarte
curat si lasati-le sa creasca. Radacinile vor creste in sol cat de adanc vor putea si vor ramane
acolo vreo zece ani, producand o mare cantitate de materie vegetala bogata in azot, potasiu,
fosfat si alte minerale. S-au putut obtine 120 de tone de ingrasamant verde la hectar, dar
probabil dupa o fertilizare intensiva. Chiar dacd nu ajungeti la acest record, veti obtine in
mod sigur 80 de tone la hectar, ceea ce inseamna opt tone de compost bun.

Alte culturi pentru ingrasamant verde sau compost

Bobul are o dubla valoare, pentru ca este atat o leguminoasa cat si o cultura de iarna.
Poate fi semanat intre august si octombrie si ingropat in primdvara urmatoare. Pentru
cultura de vara, poate fi semanat oricand in timpul primaverii si ingropat atunci cand e in
floare. Mustarul este folosit foarte mult ca ingrasamant verde; se seamana dupa recoltarea
cartofilor noi. Greblati bine solul, seménati prin impristiere si acoperiti cu pAmant. Ingropati
plantele de cum apar primele flori. Semintele de trifoi rosu sunt destul de scumpe, insa
aceasta este o leguminoasa foarte bogata in azot, pe care o putem seméana dupa cartofii noi,
ingropand-o in toamna. Iar daca o plantati primavara pentru seminte, nu veti mai avea
nevoie sa le cumparati. Lupinul este o leguminoasa foarte mare. Semanati la un interval de
15 cm, fie primavara, fie la inceputul verii. Si in acest caz puteti pastra propriile seminte.
Tagetes minuta’ este un soi de craita uriasa, interesant de cultivat pentru compost. Aceasta
atinge pana la 3 m iniltime si are doua efecte minunate: anihileaza viermii albi si extermina
socul si volbura. Intr-o anumiti misuri, ea va elimina si pirul, care invadeazi multe gradini.

1 planta aromatica sudamericana, numita huacatay sau menta neagra peruviana — TEIL
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Este prea mare pentru a fi ingropata intreaga,
trebuie deci tdiatd si pusd in compost. Floarea-
soarelui furnizeaza o cantitate mare de compost.
Se seamana primdvara la 1 cm adancime si la un
interval de 30 cm; se taie atunci cand e in floare.

Uneltele gradinarului

Cazmaua O cazma buna, bine intretinuta,
curatata si pusa la loc dupa folosire este o unealta
indispensabila pentru rasturnarea pamantului si
ingroparea balegarului.

Furca Furca de gradinarit este o unealta
minunata, iar multi gradinari experimentati
folosesc mai degraba furca decat cazmaua.
Aceasta permite netezirea foarte rapidd a
pamantului fara a il rasturna, ingroparea la
micad adancime a balegarului sau a compostului
si extragerea raddcinilor de buruieni, cum ar fi
pirul. Este de asemenea o unealta indispensabila
pentru recoltarea cartofilor.

Sapa Exista doua tipuri de sape: sapa
obisnuita si plivitorul olandez. Prima se foloseste
tragand-o in sol, al doilea este impins in sol. Sapa
obisnuita este mai rapida, patrunde mai adanc
si poate scoate buruieni mai mari. Avantajul
plivitorului este ca il folositi mergand cu spatele,
ceea ce iInseamna ca nu veti lasa urme pe pamant.
Daca insa aveti de sdpat serios, va recomand sapa
obisnuita.

Grebla O grebla, de preferinta destul de
mare si de otel, este indispensabild pentru a
face paturi fine de seminte si pentru a acoperi
semintele.

Roaba Roaba este o necesitate in toate
gospodariile, in afara de gradinile foarte mici de
oras. Vechea roaba cu o roata de lemn si o lada
demontabild in care se puteau céara incarcaturi
usoare, darvoluminoase eraounealta formidabild
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Unelte de gradinarit
1 Plivitor olandez

2 Sapa

3 Sdpaliga

4 Cazma

5 Furca

6 Pulverizator portabil

7 Foarfecd de gradina

8 Lopatica

9 Cutit de copilit

)

10 Plantator

11 Semdnadtoare de precizie
12 Bobind

13 Sfoard de gradindrit

14 Stropitoare

15 Greblad

siin orice caz mult mai practica decat roaba foarte
joasa de otel pe care o gasim peste tot astazi.

Stropitoarea Faceti rost de o stropitoare
mare de fier galvanizat, e mult mai buna decat
stropitorile micute de plastic din comert, care nu
rezistd nici cinci minute.

Lopatica Veti avea nevoie de o lopatica
pentru rasaduri.

Plantatorul Puteti improviza unul daca
ascutiti un maner rupt sau o creanga indoita. Veti
avea nevoie de el pentru a repica rasadurile.

Foarfeca de gradina Foarte utild pentru
curatarea copacilor. Pentru rasaduri, este mult
mai rapida si mai blanda decat un cutit si o veti
folosi si pentru taierea pasarilor.

Sfoara de gradinarit Este o sfoara
subtire, mai degraba decat o ata (care se incurca
usor), invartita pe o bobinad de lemn sau de fier.
Poate parea un lux, dar este foarte utila pentru a
obtine randuri de legume perfect drepte.

Sapa cu roti Micile aparate cu roti sunt
uneori foarte practice. Sapa cu roti este printre
cele mai utile; aceasta corespunde plugului
de sapat cu tractiune animald pentru camp. O
treceti printre brazde, insa tot va trebui sa pliviti
manual printre rasaduri. Exista totusi o tehnica
prin care se planteaza varza, cartofii si porumbul
in forma de patrat, in asa fel incat sa puteti trece
cu sapa cu roti in ambele directii, in unghi drept.
Nu faceti greseala de a crede ca veti putea ara cu
adevarat pamantul cu ,,plugul” pe care il veti gasi
printre accesoriile acestei sape. E drept ca este
un accesoriu foarte util, dar care permite doar
trasarea de mici santuri pentru introducerea
semintelor.

Semanatoarea Pe piata se gasesc
o multitudine de mici semanatori cu roti.
Majoritatea nu fac decat sd invarta semintele si sa
le lase sa cada printr-un tub imediat sub nivelul
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Cum se sapa cu cazmaua

Sdpati o brazda intr-una dintre extremitdtile careului, umpleti-o
cu pamdntul din brazda pe care o veti sdpa in continuare si asa
mai departe pand la sfarsit. Umpleti ultima brazdd cu pamantul
din prima. Sau, ca sd nu cdrati pdmdntul, impadrtiti suprafata in
douad parti si sdpati o jumdtate intr-un sens si cealaltd jumadtate in
sens invers; astfel, pAmantul din prima brazda va fi la indemana
cand veti ajunge sd umpleti ultima brazda.

Inainte de a incepe, marcati Nu este de ajuns si risturnati
bine cu o sfoard de grddindrit  un strat superficial de pAmant,
partea pe carevretisd osdpati. ci trebuie si si mdruntiti
Trasati o micd brazdd de-a  bulgrii. Infigeti bine cazmaua
lungul sforii, apoi sdpati cdt apisand-o cu piciorul si puneti
de adanc vd permite cazmaua,  pdmantul in brazda precedenta
pe o latime de 30 cm. intorcand cazmaua.

solului. Dar exista si semanatori de
precizie care iau semintele una cate una
silepozitioneaza exactlaintervalul dorit.
Pretul acestora este ridicat si un astfel
de instrument nu se justificd la o gradina
micd; totusi, pentru cei care cultiva
legume pentru vanzare, o semanatoare
de precizie este avantajoasd. Astfel
se economisesc seminte si timp. Insi
aceasta semanatoare nu poate fi folosita
cu orice fel de seminte: anumite specii
trebuie in prealabil invelite in peleti.
Puteti cumpdra semintele direct sub
forma de peleti, care sa poata trece prin
mecanismul separator al semanatorii de
precizie. Astfel de seminte sunt scumpe,
dar vor fi rentabile daca folositi multe.

Semadnarea si plantarea

Englezii spun despre anumite
persoane ca au ,degete verzi”, ceea ce
inseamna ca tot ce planteaza ele creste.
Eu am mai degraba impresia ca aceasta
misterioasa putere nu este decat o
combinatie de intelepciune si simpatie.
Simpatie pentru aceasta noua viata pe
care o ajutati sa ia nastere. Pentru ca, la
urma urmei, de ce are nevoie o samanta?
De umiditate, caldura si un sol suficient

de friabil pentru ca lastarii sa poata creste in sus, iar radacinile in jos. Solul trebuie sa fie
in contact strans cu sdmanta si nu trebuie sa existe o distantd prea mare intre samanta
si lumina, deoarece cresterea plantei depinde de energia solara acumulata de frunze prin
fotosinteza. Aceasta energie intervine atunci cand se epuizeaza cea inmagazinata in samanta
si contribuie la protejarea plantei impotriva inamicilor.

Plantele au necesitati variate, desigur, dar fara a intra in detalii, exista doua modalitati
de a planta legume. Prima consta in semanarea semintei direct in pamant, in locul destinat
culturii respective. A doua consta in semanarea semintei in alta parte si transplantarea ei
mai tarziu. Exista si cazuri cind mutam un rasad din locul in care am pus samanta intr-un
alt pat de seminte si 1l 1dsdm sa creasca inca putin inainte de a il transplanta in sfarsit in locul
sau definitiv. Acest procedeu aparent laborios si lung se justifica din doua motive.
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In primul rand, daci puneti semintele si germineze in risadnite, terenul unde vor fi
amplasate maitarziu ramane disponibil pentru culturi precoce. Astfel, practic toate cruciferele
(familia verzei), prazul si alte plante care cresc toamna si uneori o parte din iarna nu ocupa
decat foarte putin pamant in prima jumatate a verii. Nu le vom pune in pamant decat atunci
cand locul a fost eliberat de culturi precoce, precum cartofii noi sau mazarea, si astfel vom
obtine doua recolte pe an pe acelasi teren. Al doilea motiv in favoarea transplantarii este ca
semintele vor creste mai bine. Asta se intampla daca sunt semanate intr-un pat germinativ,
sub sticld sau plastic. In felul acesta, noi, cei care triim in climate temperate, le putem planta
mai devreme si le putem da un imbold initial, reusind astfel sa obtinem o recolta, desi avem
verile scurte. Caci nu uitati ca majoritatea legumelor noastre au evoluat in climate mai calde
decat cele in care le cultivam noi.

Ghivece de turba

Anumite culturi se dezvolta mult mai bine daca, inainte de a le transplanta, le punem
in ghivece de turbd, nu in rasadnita. E vorba de culturi ale caror radacini prefera izolarea.
Atunci cand plantati ghiveciul de turba in pamant, rddacinile rasadurilor isi vor croi drum
prin turba fara niciun inconvenient pentru planta. Aceasta metoda este potrivita in mod
special pentru porumb, pepeni, dovlecei si alte plante cu rezistenta medie.

Pamantul rasadnitei

Tipul de pamant pe care il puneti in ladite, rasadnite sau ghivece este foarte important.
Daca folositi pAmant obisnuit, acesta va avea tendinta sa se crape, sa se usuce si va contine

Semadnarea Presirati semintele mici, dar Cand ati terminat, greblati ~ Cand ati terminat, greblati

Intoarceti pamantul cu fur-
ca. Marcati fiecare linie si
intindeti o sfoard de-a lungul
fiecdreia. Sdpati un sdntulet
potrivit de adanc cu sapa.

nu din abundentd; cele mai
mari - cum ar fi mazdrea si fa-
solea - se seamdna la intervale
regulate, de obicei indicate pe
ambalaj. Udati-le putin.

toatd suprafata pand cand
devine uniformd. Acest
strat superior de pamant
friabil este foarte impor-
tant.

toatd suprafata pand cind
devine uniforma. Acest strat
superior de pdmant friabil
este foarte important.
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in mod sigur insecte si germeni de boli care risca sa se multiplice in atmosfera calda a serei.
Astfel ca nu veti obtine rezultate bune.

Asadar, daca gasiti si daca va permiteti, cumparati compost pentru rasadnita.
Rezultatele meritd cheltuiala. Aceste composturi sunt perfect echilibrate si sterilizate. Daca
nu puteti sau nu doriti s cumparati, va trebui sa le pregatiti dvs.

Ingredientele de baza ale unui astfel de amestec sunt in general pamantul de flori,
turba si nisipul. Puteti sa faceti pamant de flori decupand buciti de pamant de calitate din
pasuni, stivuindu-le cu iarba in jos si punand intre straturi un compost bun sau balegar.
Faceti gramezi cu cate 6 straturi de 30 cm fiecare si lasati-le asa intre sase luni si un an.
Trebuie apoi s sterilizati pamantul. Cel mai bine este sa il treceti sub abur. Puneti pamantul
de flori intr-un recipient cu gauri pe fund si plasati recipientul deasupra unui bazin cu apa
clocotita. Aburii il vor steriliza.

Turba o puteti cumpara sau o puteti lua dintr-o mlastina. Pentru a o steriliza, e suficient
sa o fierbeti.

Proportiile unui pamant standard pentru paturi germinative sau rasadnite sunt (in
volum): douad parti pamant de flori sterilizat, o parte turba sterilizata si o parte nisip destul
de grosier. Pentru fiecare 25 kg de astfel de amestec adaugati 40 g de superfosfat de var si 20
g de creta pisata sau de piatra de var macinata.

Amestec standard pentru ghivece (in volum): sapte parti de pamant de flori sterilizat,
trei parti de turba sterilizatd, doua parti de nisip destul de grosier. Pentru fiecare 25 kg
adaugati 110 g de ingrasamant de baza (vezi mai jos) si 20 g de creta pisata sau de piatra de
var macinata.

Proportiile pentru ingrasamantul de baza (in greutate): doua parti faina de copite si de
coarne, doua parti superfosfat de var, o parte sulfat de potasiu.

Plantarea
Puneti  semintele intr-o

Puteti de asemenea sd le

Dati-le semintelor un im-
semdnati in ghivece. Atunci

Cand rdsadurile din pri-
bold de crestere, punind

ma rdsadnitd sunt foarte

rasadnitd, ceea ce vd va per-
mite sd cultivati altceva pe
pamantul unde le veti planta
mai tarziu.

cand rasadurile cresc, rariti-
le, pentru ca rdddcinile sad
aiba loc sa creasca.

ingramaddite, repicati-le; adica
rariti-le si transplantati-le intr-
o altd 1aditd sau pe un pat ger-
minativ unde au mai mult loc.

ghivecele sau ldditele sub
sticld. Cresterea lor va fi mai
rapidd decdt in aer liber.
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Transplantarea

La fel ca semanarea, transplantarea cere simpatie si intelepciune. Imaginati-va ce
traumatism poate fi o transplantare pentru o planta care, in mod natural, era destinata sa
creasca toata viata in acelasi loc. Este smulsa din sol si cea mai mare parte din solul bun
cu care se obisnuise este indepartat de pe radacinile ei incd fragile, care, inevitabil, sunt la
randul lor ranite grav. Apoi, planta este infipta brutal intr-un sol strain unde, in general, cele
mai multe dintre radacinile ei nu sunt in contact strans cu solul, sau sunt rasucite si strivite.
Este uimitor cd dupa un astfel de chin plantele supravietuiesc aproape intotdeauna si se
dezvolta normal.

Asadar, smulgeti plantele cu blandete, asigurandu-vd cd rdmane mult pamant pe
radacinile lor. Transplantati-le cat mai delicat posibil, intr-un sol friabil, avand grija sa
rasfirati bine radacinile. Asigurati-va ca solul este bine tasat, dar nu foarte strivit, pentru a
nu distruge radacinile mai fragile. Pe urma udati-le bine. E foarte bine chiar sa ,inundati”
plantele mutate (adica sa le saturati cu apa), fiindca de multe ori ele mor tocmai din lipsa
apei. Evident, daca trebuie sa transplantati sute de verze, este imposibil sa va ocupati cu
mare atentie de fiecare in parte. Sunteti presat de timp si nevoit sa le bagati in pAmant rapid,
dar chiar si asa, este surprinzator cum unor gradinari le cresc 100% din rasaduri, in timp ce
altii esueaza.

Plantarea definitiva

Plantati dacd este posibil atunci cand ploud sau imediat inainte s ploua. Pentru
plantele mari, utilizati o lopatica, dar pentru cele mici, e de ajuns un plantator — adica o
simpld bucata de lemn ascutita la varf. Muncitorii agricoli care transplanteaza mii de verze
merg in pas lent, infigdnd plantatorul langa rasad si impingandu-l inspre acesta, pentru a
tasa pamantul in jurul radacinilor. Daca trageti usor de tije sau de frunze, iar planta nu se
smulge din pamant, inseamna ca e bine plantata.

In cazul plantelor mai mari sau mai delicate, cum sunt rosiile sau fasolea, daca trebuie
neaparat sa le transplantati, lasati mult pAmant in jurul radécinilor si bagati-le cu mare grija
in gaurile pe care le-ati sapat cu lopatica. Apoi tasati pamantul de jur-imprejurul lor. Daca
le-ati cultivat in ghivece, luati ghivecele cu dvs. pe teren. Udati-le bine si scoateti planta din
ghiveci chiar inainte de a o pune in pdmant.

Cultivarea in sera

Puteti sa va cumparati o sera aproape la fel de sofisticata ca o racheta spatiala care se
indreapta spre Luna, prevazuta cu termostat, cu rasadnite electrice, cu afumatoare electrice
si Dumnezeu stie ce alta aparaturd. Dar cu banii cheltuiti pe achizitionarea unui astfel de
echipament, ati putea timp de zeci de ani sa va cumparati din piata toate legumele de care
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aveti nevoie in afara sezonului.

Pe de alta parte insa, folosirea serelor si a clopotelor de sticla pentru productia de
legume destinate vanzarii este intr-adevar un mijloc foarte inteligent si foarte eficient de
a va procura suma de bani de care oricine traieste in autarhie trebuie sa dispuna pentru a
duce la bun sfarsit relatiile comerciale — e drept ci foarte limitate — cu restul societitii. In
ce ma priveste, eu scriu carti, vecinul meu da lectii de pian, un altul sculpteaza obiecte din
lemn. Daca dvs. doriti sa castigati bani din legumele cultivate in sera, trebuie sa faceti rost
de lucrari de specialitate foarte bune, care sa abordeze acest subiect extrem de complex, ce
necesita multe cunostinte si experienta. De acest lucru atarna succesul, sau esecul lamentabil
si foarte costisitor.

Dar pentru aceia care nu doresc sd faca din productia in sera principala
lor activitate

lucrativa, destinata comertului exterior, va fi de ajuns o sera rudimentara, eventual cu cateva
spatii reci, cateva spatii incalzite si
Sera calda _ o cateva clopote. Puteti sa montati o sera
Un strat gros de compost sau de gunoi de grajd in descompunere aco- o o .o ..
perit de pamant va degaja suficientd cildura de la sfarsitul iernii pana  gata facuta sau puteti1 sa o construitl

la sfarsitul primaverii. . v .
dvs. Adesea, cea mai buna solutie este
sa cumparati cadre cu geamuri pentru
ca puteti sa construiti sera dvs. insiva.

Gasiti detalii la paginile 271-272.

Sere reci

Daca ridicati patru pereti mici
si puneti deasupra o bucata de sticla
inclinata spre soare, aveti o sera. Peretii
pot fi din lemn, caramida, beton sau
pamant. Sticla trebuie plasata intr-un
cadru de lemn in asa fel incat sa poata fi
ridicatd sau coborata usor. Aceste sere
sunt foarte bune pentruagrabi cresterea
salatei verzi si a verzei timpurii, pentru

Sutié} dde carton a cultiva castraveti spre sfarsitul verii,
cutie de carton vopsitd in ne- Foliile de plastic ..

gru absoarbe cildura soarelui si O folie de %lastic transparent  PENtrU pepeni si multe altele. Pentru
favorizeazd germinarea. ajutd germinarea si grabeste pogij fnsd, majoritatea serelor de acest

cre$terea. .
fel sunt prea joase.

Sere calde

Foarte utilizate de legumicultorii
francezi, aceste sere sunt un mijloc
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inteligent si economic de a accelera cresterea plantelor, dar e nevoie de multa pricepere.
In primul rand trebuie s# faceti un ,pat de seminte cald”. Acesta este un strat de gunoi de
grajd sau de compost partial descompus. Cel mai bun este alcatuit din excremente de cal
amestecate cu paie si combinate apoi cu o cantitate echivalenta de frunze moarte sau de
compost, pentru a nu se incilzi prea tare. Intoarceti-1 de mai mult ori pani cand se degaji
primul val intens de caldura de fermentatie, precum si mirosul puternic de amoniac; apoi
intindeti-1 sub cadrul de sticld, cu un strat subtire de pamant deasupra. Este perfect daca aveti
75 ¢cm de gunoi de grajd acoperit cu 30 cm de pamant. Seméanati atunci cand temperatura a
coborit la 27°C. Puteti de asemenea transplanta rasaduri intr-o astfel de sera. Evident, veti
face acest lucru la sfarsitul iernii sau la inceputul primaverii: astfel, pe masura ce sera se va
raci, primavara va avansa, iar caldura soarelui va inlocui putin cate putin caldura gunoiului
de grajd; cand acesta se va raci de tot, nici nu veti mai avea nevoie de el. Veti ramane atunci
cu un ingrasamant bun din gunoi de grajd putrezit.

Cultura in sera calda nu este atat de simpla precum pare, dar daca procedati cum
trebuie, este foarte eficienta. Pacat ca nu este raspandita mai mult. Poate ca vom reveni
insa la acest gen de sere, dat fiind ca e din ce in ce mai scump sa incalzim serele cu benzina
sau electricitate. Desigur, in primul rand va trebuie un cal. Dar in lipsa acestuia, e bun si un
compost de calitate.

Clopote

Primele clopote erau pur si simplu castroane de sticla in forma de clopot, folosite
foarte frecvent in Franta. Acestea erau asezate deasupra plantelor a caror crestere se dorea
a fi accelerata. Au fost inlocuite de corturi sau de elementi de sticla pusi cap la cap pentru
a forma tuneluri lungi. Aceste sisteme costad mult mai putin, ceea ce e un avantaj deloc
neglijabil, pentru ca daca sunteti la fel de neindemanatic ca mine, cariera dvs. de exploatator
de culturi sub clopot va fi presarata de clinchetul dragalas de sticla sparta. Mie imi este de
ajuns sa ma uit la un clopot de sticla pentru ca acesta sa se sparga, iar daca va ganditi ca va
trebui sa pliviti, sa prasiti, sa udati (ceea ce este indispensabil, pentru ca plantele sunt ferite
de ploaie), sa rariti, sa inspectati si sa recoltati si ca de fiecare data veti fi nevoit sd mutati
clopotul, veti intelege ca rata mortalitatii clopotelor poate fi foarte ridicata.

Urmatoarea inventie a fost tunelul de polietilena sustinut de o tija de fier in forma de
U inversat. Aceste tuneluri nu se sparg, dar sunt usor luate de vant, care le dezmembreaza.
Cu toate acestea, sunt functionale si multi le folosesc, iar legumicultorii specializati acopera
campuri intregi cu ele. Montarea si demontarea lor presupun o munca considerabild, dar
posibilitatea de a recolta cu doua saptamani mai devreme face adesea diferenta intre profit
si pierdere. Adevarul este cd PVC-ul conserva mai bine cdldura decat polietilena, insa costa
mai mult. Iar, la urma urmei, nici simplul borcan de dulceatd nu e de lepadat! Un borcan
de dulceatd, intors peste o simanta precoce sau peste o planta dintr-o specie fragila, le va
proteja la fel de bine ca orice clopot de sticla. De asemenea, o folie din orice fel de plastic
transparent, asezata pe sol si mentinuta cu putin pamant pe margini, va fi foarte binevenita
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pentru a stimula cresterea cartofilor noi, de exemplu. Ins# trebuie si aveti grija s ,ciliti”
plantele treptat cand vreti sa scoateti protectia.

Rasadnite electrice

Puteti utiliza o rasadnita electrica pentru seminte foarte precoce. Este vorba despre o
cutie de sticla care contine pamant incalzit cu ajutorul unor rezistente electrice. Acestea tin
de cald la ridicini, dar la suprafati rimane un aer rece, pe care multe plante il indrigesc. In
climatele temperate putem semana astfel rosiile incepand cu luna ianuarie, insa in rasadnita
aerul trebuie sa aiba o temperatura de minim 7°C, in timp ce pamantul trebuie sa fie cald.

Rasadnita electrica poate fi o investitie utila daca aveti electricitate si indemanarea de
a cultiva rosii plecand de la propriile seminte.

Clopote si sere reci

Patru pereti acoperiti cu o placd de sticld constituie o serd rece (dreapta sus).
Clopotele se deplaseazd usor si existd numeroase modele: (de la stinga la
dreapta) clopot de plastic rigid; clopot tip ladd de sticld; tunel din folii de plas-
tic; clopot de plastic ondulat; clopot tip cort de sticla.
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Lupta contra parazitilor

Buruienile care cresc din abundenta in gradini, in ciuda tuturor eforturilor noastre
de a le indeparta, sunt organisme foarte rezistente si bine pregatite sa se apere singure de
paraziti si de boli. Altfel nu ar mai putea exista. Insi culturile noastre au evoluat progresiv,
ca urmare a unor selectii artificiale menite sa le faca fragede, bune de mancat si foarte
productive. Rezultatul este ca rezistenta lor naturala si imunitatea in fata parazitilor si a
bolilor au fost sacrificate in favoarea altor calitati. Din acest motiv, trebuie sa le protejam
noi. Insi evitarea bolilor si a parazitilor nu este o treab# usoars, dimpotriva.

Veti scapa multe probleme daca respectati principiile unei agriculturi bune, ingrasand
pamantul cu mult gunoi de grajd si compost si practicand o rotatie strictd a culturilor (nu
cultivati niciodata aceeasi cultura doi ani la rand pe acelasi teren, ci lasati un interval cat
mai mare intre doua culturi de acelasi fel). Veti avea in continuare boli si paraziti, dar acestia

Lucrati impreuna cu natura, nu impotriva ei VN .
Sturzii mananca melcii,

Condurul doamnei indeparteaza .. . care altfel ar face ravagii Aricii mdnancd paraziti,
afidele castravetilor si ale fasolei. ~Broastele mdndncd paraziti in culturile dvs. inclusiv miriapodele care
precum melcii, afidele si tantarii. ador4d cartofii.

Menta indepdrteazd  Crisopacomunaisilarvele Scolopendrele se hrinesc cu Gargaritele nu numai ci sunt
mustele fasolei. sale distrug afidele. oud de melci. Sunt prietenele  drigute, ci consumi si mii de
gradinarului. afide.” ,
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nu vor lua proportii ingrijoratoare. Cunosc un adept al agriculturii organice care cultiva 50
de hectare fara un gram de produs chimic, cu o productie la hectar — pentru toate culturile
— ce depaseste mediile nationale si care afirma ca poate sa va arate pe graul lui toate bolile
posibile ale graului, dar ca niciuna nu s-a dezvoltat in asa masura incat sa influenteze catusi

de putin productia.

Un mediu in care flora si fauna sunt foarte variate contribuie la un mai bun echilibru
intre specii: numerosi pradatori de toate felurile vor elimina parazitii inainte ca acestia sa
devina o problema. Daca insa distrugeti toate formele de viata cu produse chimice, veti
distruge si pradatorii, astfel ca nu va mai exista un control natural al daunatorilor, iar cand

Metode simple de protectie

Rdsadurile si arbustii trebuie protejati impotriva pdsdrilor. Patru
tdrusi si o plasd subtire formeazd o cugcd bund pentru un arbust.
Rdsadurile acoperiti-le cu un grilaj metalic arcuit sau cu o constructie
tip panzd de paianjen alcdtuitd din sfoara si betisoare de lemn.

Intercalati culturile, veti fi ui-

mit de rezultate; de exemplu, O bandd de nisip imbibatd cu
morcovii indeparteazd inamicii parafind printre randurile de
cepei si vice-versa. cepe va alunga mustele.

O bucata de revent sub un rasad
de crucifere previne hernia
radacinilor.

Melcii adord berea. Pentru a-i
prinde, introduceti in pamant
un castron plin cu bere.

acestia vor ataca recoltele, veti fi nevoit
sa apelati din nou la chimicale.

Totusi se poate intampla — chiar
daca practicati o agricultura organica
foarte riguroasa — sa fiti invadat de
paraziti sau sa ia amploare o boala,
iar in acest caz trebuie sa faceti ceva
daca nu vreti sd va pierdeti in totalitate
recolta.

Pesticide chimice

Gradinarii traditionali v-ar sfatui
sa folositi otrava. Puteti foarte bine sa
o utilizati, ba chiar uneori va fi necesar,
dar n-ar merita mai bine sa va protejati
culturile fara otrava? Orice nestiutor
poate indeparta bolile si parazitii
stropind plantele cu produse chimice,
dar cum ramane cu consecintele
acestora asupra celorlalte forme de
viatd? Daca un produs chimic este
otravitor pentru un organism, puteti fi
sigur ca este si pentru altele, inclusiv
pentru noi: chiar daca nu e mortal, tot
va provoca daune.

Singurele produse chimice pe care
le folosesc sunt zeama bordeleza (vezi
pagina 123) impotriva manei cartofului,
diverse momeli otravite pentru melci si
piretru impotriva omizilor, a mustelor
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verzi sau negre. Piretrul este derivat din plante, nu este persistent si e inofensiv pentru non-
insecte. Am incercat si clorura de mercur impotriva herniei radacinilor de varza, dar nu a
avut efect.

Lupta biologica impotriva parazitilor

Pana in prezent s-au realizat prea putine cercetari asupra metodelor de aparare naturale
sau biologice, pentru simplul motiv ca nu se poate castiga niciun ban in acest domeniu. Nicio
intreprindere mare nu va fi interesata de o metoda de a combate bolile sau parazitii care nu
1i va aduce niciun profit, ba chiar risca sa le reduca pe cele obtinute de pe urma pesticidelor
chimice pe care aceeasi companie le comercializeaza.

Lawrence D. Hills de la Asociatia Henry Doubleday din regiunea Essex din Anglia, cu
ajutorul unor asistenti voluntari din intreaga lume, a realizat studii asupra metodelor de
lupta naturala impotriva bolilor plantelor si a parazitilor. Rezultatele acestora adesea nu fac
decat sa confirme unele metode traditionale, pe care taranii le folosesc de sute de ani; s-au
descoperit insa si metode noi. Iata cateva idei de lupta naturala:

La sfarsitul verii, infisurati hartie de ambalat sau carton ondulat in jurul pomilor
fructiferi, apoi ardeti-o si veti scdpa de gandaci, de moliile marului si de alte gaze.

Ca pe vremuri, puneti o banda de grasime in jurul trunchiurilor de copaci, pentru a
impiedica insectele si le escaladeze. Dar majoritatea pradatorilor zboara.

La inceputul verii, tdiati toate crengile moarte ale pomilor cu fructe samburoase si
ardeti-le, pentru a preveni boala plumbului si putrezirea radacinilor.

Iarna stropiti-va pomii cu o solutie speciald, dar numai daca e absolut necesar, pentru
ca astfel veti ucide si insectele utile.

Adaugati foarte mult potasiu pentru a preveni innegrirea fasolei. Pentru a evita musca
neagra, cultivati fasole de iarna, nu de primavara. Taiati fasolea din varf (si mancati-o) de
cum vedeti ca au aparut primele afide.

Scapati de musca morcovului alternand morcovii cu ceapa. Se spune ca mirosul unuia
il completeaza pe al celeilalte, astfel incat veti scdpa in acelasi timp si de mustele morcovului,
si de mustele cepei. Ca masura preventiva, probabil cad e si mai eficient sa imprastiati nisip
imbibat cu parafina intre straturile de morcovi si de ceapa. Cepele din arpagic atrag mai
putine muste decat cele cultivate din sdimanta.

Smulgeti cu grija buruienile crucifere, cum ar fi mustarul de camp si traista-ciobanului,
pentru a preveni aparitia herniei radacinilor de varza.

Inainte de a planta crucifere, puneti o bucitici de revent pe fundul fiecirei gropi sau, si
mai bine, udati paturile de seminte si rasadurile cu un decoct de revent. Mirosul reventului
se spune ca previne hernia radacinilor de varza. E o metoda veche, desi eu nu am incercat-o
niciodata.
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Lasati in pamant recipiente umplute cu bere pentru a captura melcii. Sau, ca sa nu
irositi berea, o puteti inlocui cu lapte diluat cu apa.

Potrivit experientei mele in materie de paraziti si boli, cred ca, in afara de mana
cartofului — daca nu o tratati — si de invaziile ocazionale de omizi sau de muste verzi ori
negre, nu aveti niciun motiv de ingrijorare atata timp cat urmati legile unei bune agriculturi
organice, adica de fapt legile naturii. Cativa paraziti pe culturi sanatoase nu fac foarte rau,
cel putin nu intr-atat incat sa va alarmati.

Legumele

Daca veti cultiva macar o parte dintre legumele enumerate mai jos, veti putea manca
legume proaspete de la inceputul primaverii pana la sfarsitul toamnei. Iar daca alegeti
intelept plantele pe care le cultivati si daca le depozitati corect (vezi pagina 290) sau daca va
construiti o sera (vedeti pagina 271), veti dispune tot anul de legume proaspete si nu va mai
trebui sa cumparati niciodata salate ofilite sau rosii insipide.

Andive

Utilizare Andivele sunt legume ce pot fi mancate iarna in loc de salata
verde, sau vara alaturi de aceasta.

Semanare Semanati la mijlocul verii si acoperiti plantele cu clopote
la sfarsitul verii. Va trebuie clopote opace: astfel andivele se vor albi
si vor deveni mai putin amare. Pentru andive de vara, semanati in aer
liber incepand de priméavara si mancati-le crude in salata.

Anghinare

Utilizare Anghinarea este o planta perena si presupune deci un
angajament pe termen lung. Nu as recomanda-o drept o cultura ideala
pentru a eradica foametea din lume, dar scopul celui care traieste in
autarhie trebuie sa fie acela de a duce o viata bogata si variata, ceea ce
inseamna si o dietd bogata si variata. La baza, anghinarea e un scaiete
gigant, iar noi 1i mancam doar capitulul. De fapt nici pe acesta nu il
mancam pe tot, ci doar o mica bucata de la baza petalelor, precum
si inima, aflata sub manunchiul de tepi, care sunt petale in formare.
Fierbeti toata floarea si mancati-o cu unt sau ulei si otet.

Semanare Plantati ldstari primavara, pornind de la o planta existenta si pastrand o bucata
de tija. Plantati-i la o adancime de 10 c¢m si la intervale de 90 cm, intr-un teren bine ingrasat
si drenat.
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Intretinere Sipati frecvent.

Recoltare Nu faceti nimic in primul an, dar incepand cu al doilea an taiati capetele anual.
Dupa cinci sau sase ani, scoateti-le si plantati un nou rand in altad parte. Daca in fiecare
an scoateti randul cel mai vechi si plantati unul nou, nu veti avea niciodata intreruperi de
recoltd. Adaugati in fiecare an ingrasamant din abundenta, iar iarna acoperiti plantele cu un
strat consistent de paie.

Ardei

Utilizare Ardeiul pe careil cultivam noi, numit si paprica, sau piper, nu
are nicio legatura cu piperul negru din Malabar, cultivat si comercializat
doar de catre evreii albi, un popor pe cale de disparitie.'[]

Semanare si plantare La inceputul primaverii, semanati in

rasadnitd; transplantati apoi in aer liber pe un teren bine ingrasat, la

cel putin doua saptamani dupa ultimele ingheturi, sau sub clopote daca

aveti asa ceva si daca e foarte frig. Plantati la un interval de 60 cm in

randuri aflate la o distantd de 90 cm. Mulciti imediat ce s-a incélzit solul. Ardeii au nevoie
de umiditate, dar nu foarte multa, altfel nu vor supravietui. Asadar, in regiunile umede,
plantati-i in varful unor musuroaie.

Recoltare Culegeti-i cand sunt verzi, sau lasati-i sa devina rosii.

Bob

Utilizare Puteti culege si gati varfurile bobului semanat toamna. Dar,
in general, boabele se mananca atunci cand sunt verzi. Este de asemenea
posibil si le uscati pentru iarni. In acest caz, este preferabil si le scoateti
din teci: boabele vor fi mai fragede.

Sol Creste in aproape orice sol.
Tngrijire La fel ca pentru mazire (vezi mai jos). Mulciti abundent si adiugati var.

Semanare Eu prefer sa seman bobul la sfarsitul toamnei, dar trebuie spus ca beneficiez de
un climat destul de moderat. Daca iernile dvs. sunt foarte dure, sau daca, dintr-un alt motiv,
nu ati putut semana toamna, puteti sa o faceti la inceputul primaverii, intr-un sol usor, dar
bine drenat. Cu cat semanati mai tarziu, cu atat mai mult veti risca sa aveti probleme cu
musca neagra. Semanati la 8 cm adancime, fiecare simanta la 20 cm distanta de cealalta, in
cate doud randuri aflate la o distanta de 20 cm unul de altul. Intuitia va va spune sa decalati
semintele in cele doua randuri. Fiecare pereche de randuri trebuie sa fie la 80 cm distanta

1in sec. XVI o mici populatie evreiasci s-a stabilit in regiunea Malabar din sudul Indiei, de unde este originar piperul ne-
gru; venind din Europa, acestia au fost supranumiti ,evreii albi”, spre a 1i deosebi de o alti comunitate evreiascd aflatd de
mai multe secole in aceeasi regiune — ,evreii negri”. In zilele noastre, ambele comunitéti sunt aproape disparute, majori-
tatea evreilor emigrand in Israel. - TEI
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una de alta.

Intretinere Primivara, de cAnd incep si atace primele afide — este inevitabil — culegeti
varfurile si mancati-le. Nu uitati sa prasiti.

Recoltare Culegeti pastaile cand sunt coapte. Daca va raman, uscati-le pentru iarna.

Broccoli

Broccoli cu capatana compacta

Utilizare Broccoli este ca un fel de conopida. E foarte bun iarna si
constituie o leguma de salvare la inceputul primaverii, iar daca il semanati
progresiv si folositi diferite varietati, il puteti recolta de la sfarsitul verii
pana la inceputul verii urmatoare.

Sol Prefera un sol greu, dar creste aproape oriunde atata timp cat
pamantul este bine ingrasat.

Tngrijire Ca toate celelalte crucifere, broccoli are nevoie de calciu si nu
tolereaza prea bine solurile acide. Prefera un sol ferm, arat in profunzime.

Semanare Incepeti sa semanati spre sfarsitul primaverii in rasadnite si
continuati timp de 4-5 saptamani.

Plantare Transplantati-1 cand aveti loc si cand rasadurile sunt pregatite.
Adica atunci cand au cativa centimetri inaltime si cel putin patru frunze.
Plasati-le la intervale de 60 cm in randuri aflate la o distanta de 75 cm.

Intretinere Prasiti regulat pana toamna, cand buruienile inceteaza sa
mai creasca.

Recoltare Varietatile de toamna pot fi recoltate in septembrie sau octombrie; varietatile
de iarna, din ianuarie pana in martie, iar cele de primavara, pana in aprilie. Pentru a obtine
o recoltd si mai tarzie, protejati capatana alba care seamana cu o conopida, acoperind-o
cu frunze. Taiati capatanile de broccoli doar atunci cand sunt mature si nu le fierbeti, ci
inabusiti-le usor, cat sa se inmoaie putin (nu le gatiti sub nicio forma la foc mare, cum se
face in bucatariile spitalelor sau ale scolilor; in felul acesta se distrug toate lucrurile bune pe
care le contin).

Broccoli cu buchete verzi sau violete

Utilizare E destul de diferit de celdlalt soi de broccoli. Cel violet este foarte rezistent si va
va fi de mare ajutor la sfarsitul iernii si la inceputul priméaverii, cind nu prea sunt multe alte
lucruri de mancat. Soiul verde sau Calabrese este delicios toamna.

Tngrijire La fel ca la celilalt tip de broccoli (vezi mai sus), doar ci soiul Calabrese se
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planteaza la mijlocul verii. Recoltati lastarii verzi sau violeti imediat cum apar. Lasati
frunzele pe planta pana la sfarsit, apoi mancati-le si pe ele.

Cartofi

Utilizare Se poate chiar trdi mancand numai cartofi. Sunt una dintre
cele mai bune surse de energie conservabila si sunt principala noastra
sursa de vitamina C in timpul iernii.

Sol Cartofilor le place pamantul greu. Cresc intr-un sol gras si argilos,
adora turba si sunt una dintre putinele culturi care, nu numai ca tolereaza,
dar chiar prefera pamantul acid. Vor fi minusculi daca adaugati var
inainte de a ii planta. Au nevoie de mult ingrasamant.

Tngrijire E mai bine si sipati adAnc toamna si apoi din nou primivara, formand brazde.
Nu au nevoie de un pat germinativ foarte fin, ci mai degraba de unul adanc. Puneti cat mai
mult gunoi de grajd sau compost in brazde si plantati tuberculii chiar peste el.

Plantare Plantati soiurile de cartofi noi in acelasi timp cu vecinii, sau cu doua saptamani
inainte, sub clopote sau folii de plastic. Pana si cel mai scurt inghet distruge frunzele intr-atat
incat trebuie sa reia cresterea de la zero. Daca vreti cartofi noi, lasati tuberculii de saimanta
la incoltit, adica puneti-i pe rafturi, etajere sau in cofraje vechi de oua, la lumina, dar nu
la ger. Intre 5 si 10°C e perfect. Atunci cand 1i plantati aveti griji sd nu rupeti mugurii;
fiecare tubercul trebuie sa aiba cel putin doi. Nu lasati la incoltit tuberculii pentru recolta
principala. Puneti-i direct in pamant la sfarsitul primaverii, nu inainte. Plantati cartofii noi
la vreo 8 cm adancime, la un interval de 30 cm, in brazde aflate la 50 cm. Pentru recolta
principald, puneti-i la 50 cm unul de altul, in brazde aflate tot la o distanta de 50 cm, dar la
vreo 15 cm adancime.

Intretinere Musuroiti de cum apar primele frunze. Mai exact, puneti putin pimant
deasupra cartofilor. Musuroiti-i din nou peste trei saptamani, iar pentru recolta principala
inca o data dupa alte doua saptamani. Prasiti intre brazde. Daca vremea devine calda si
umeda, stropiti cu zeama bordeleza (vezi pagina 123) pentru a preveni mana.

Recoltare Daca aveti multi cartofi noi, nu va privati de placerea de a ii manca atunci cand
sunt foarte mici. Scoateti in continuare cartofii noi pana se termind. Dupa aceea, pentru
consumul imediat puteti incepe sa scoateti cartofi din recolta principala, dar nu ii scoateti pe
toti pana nu se usuca frunzele complet. Dezgropati-i apoi cu furca si lasati-i pe loc o zi sau
doua, pentru a li se intari coaja (dar nu mai mult de doua zile, altfel vor incepe sa inverzeasca,
ceea ce 1i face toxici). Apoi puneti-i in bordeie sau pastrati-i intr-un loc intunecat si rece. Nu
1i lasati sa inghete, altfel se vor strica.
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Castraveti si cornisoni

’

Utilizare Castravetii si cornisonii — care sunt excelenti in otet — se pot
cultiva in aer liber. Aceia cultivati in rasadnita sau sub clopot au un aspect
si un gust mai bun cand sunt proaspeti. O sera incalzita ar fi si mai buna,
pentru ca astfel recolta va fi mai timpurie.

Sol Castravetii cresc intr-un sol usor, daca acesta contine mult
ingrasamant. Au nevoie de multd umiditate si nu tolereaza deloc solurile
acide.

Tngrijire Ingropati grimezi de gunoi de grajd in toamna precedents.

Seminare In risadniti, castravetii pot fi seminati la inceputul

primédverii. Este si mai bine daca i puteti baga de la inceput intr-o sera

incalzita la o temperatura de 16°C. Soiurile care cresc in aer liber pot fi plantate la inceputul
verii si chiar mai devreme, insa numai daca le acoperiti pe parcursul primelor saptamani.
Pentru aceste varietati, daca traiti intr-un climat umed, puneti 6 seminte pe o mica movila
inaltd de 10 cm, iar mai tarziu ririti, pastrand cele mai bune trei risaduri. Intr-un climat
uscat, utilizati aceeasi tehnica, dar plantati intr-o groapa care a fost umpluta cu gunoi de
grajd sau cu compost in toamna precedenta.

Plantarea Semanati in aer liber, castravetii vor creste acolo unde i-ati plantat. Cei din
rasadnita pot fi transplantati la inceputul verii; cat despre castravetii de sera, puneti-i in
ghivece de turba cand mai cresc, apoi transplantati-i cu tot cu turba in pamantul din sera
cand nu mai incap in ghiveci. Udati-i zilnic cu apa caldutd si mentineti sera umeda si bine
aerisita.

Intretinere Trebuie si aibi mereu multd api, nu fi lisati si se usuce. E bine si dizolvati
balegarin apape carele-o dati. Trebuie tot timpul sa culegeti florile masculine ale castravetilor
crescuti in aer liber, pentru ca floarea feminina sa nu fie fertilizata. Altfel, castravetii vor
fi amari. De asemenea, trebuie ciupit varful plantei dupa ce apar sapte frunze pe tulpina
principala.

Recoltare Culegeti-i regulat cand sunt tineri si vor continua sa creasca. Recoltati ultimii
castraveti inainte de primele ingheturi.

Ceapa

Utilizare O mancare buna este de neconceput fara ceapa.

Sol Prefera un sol mediu argilos, bine drenat, arat adanc si bogat in compost. Este o planta
exigenta.

Tngrijire Pimantul nu trebuie si fie prea acid, asadar, dac# trebuie, adiugati var toamna.
Tot atunci sapati adanc si ingropati cantitati mari de ingrasamant sau compost. Primavara
faceti un pat subtire de seminte, apoi tasati bine pamantul, intrucat cepele au nevoie de un
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sol foarte compact.

Semanare Puteti sa le semanati la mijlocul verii si sa le lasati in
patul de seminte pana primavara. Puteti de asemenea sa le semanati la
inceputul primaverii, de indata ce pamantul este destul de uscat cat sa
nu se rupa sub pasii dvs. Semanati foarte rar, in randuri aflate la 25 cm,
daca intentionati sa le lasati sa creasca acolo si sa le rariti. Daca aveti
de gand sa le transplantati, puteti sa le semdnati mult mai des. Greblati
usor dupa semanare si tasati cu dosul greblei.

Plantare Plantati intr-un sol foarte compact, dar nu prea adanc.
Transplantati rasadurile seméanate vara la inceputul primaverii, imediat
ce solul este destul de uscat. Se spune ca daca semanati ceapa printre
morcovi, musca cepei va fi alungatd, insa eu cred ca e si mai bine sa
alternam ceapa cu patrunjelul.

Intretinere Cand cultivati ceapd, trebuie si luptati impotriva

buruienilor; spre deosebire de alte culturi, ceapa nu are multe frunze, pentru a face umbra
si deci a se proteja de buruieni. Stiu ca unii afirma ca ceapa creste foarte bine si in mijlocul
buruienilor, dar din experienta mea e mai bine totusi sa eliminati buruienile in primele luni
dupa semanare. Este adevarat ca puteti obtine cepe foarte bune chiar daca in ultima luna
de viata sunt invadate de buruieni. Eu insa prefer s indepartez buruienile tot timpul, iar
spre sfarsit le mulcesc chiar cu buruienile pe care le-am smuls. Daca lasati cepele sa creasca
direct in patul de seminte, rariti-le la 10 cm una de alta. Daca ati semanat la distanta mare
nu veti avea nevoie sd rariti. Veti avea mai multe cepe mici, dar acestea se vor conserva mai
bine.

Recoltare Cand varfurile incep sd atarne, culcati-le la pAmant. Se spune ca acest lucru
face cepele si se coaca si le impiedicd sd mai creasca si sa produca seminte. Peste cateva
zile, smulgeti cepele si puneti-le pe pimant sau, mai bine, pe un gritar metalic. Intoarceti-le
din cand in cand. Cu cAt vor sta mai mult la soare, cu atat mai bine. Inainte si vini toamna,
impletiti-le si agatati funiile, sau atarnati cepele intr-o plasa, sau puneti-le pe un gratar
metalic intr-un loc rece si aerisit. Aerul trebuie sa poate circula liber printre ele. Un pic de
ger nu le dauneaza, dar nu vor suporta lipsa curentului de aer.

Ceapa de Egipt

Aceasta ceapa e perena: odata ce ati plantat-o, va produce in fiecare an mici cepe
la extremitatile tijelor. Cand se intdmpla acest lucru, trebuie sa sustineti planta cu bete.
Plantati la 15 cm distantd, in randuri aflate la o departare de 50 cm. Puteti folosi toate
cepele: atat cele care cresc pe tije cat si bulbii din pamant.

Ceapa mica

Prefera un sol sarac. Imprastiati semintele primévara si acoperiti-le cu pamant cu o
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grebld. Smulgeti buruienile cu méana, dar nu rariti. Recoltati cepsoarele si puneti-le la murat
cand sunt gata.

Ceapa verde

Semanati-o ca pe ceapa obisnuita la sfarsitul verii si de asemenea, daca vreti, la
inceputul primaverii. Nu e nevoie sa o rariti. Culegeti-o cand aveti nevoie.

Arpagic

Cultivarea cepei din arpagic este o metoda buna pentru lenesi. Arpagicul este un bulb
neajuns inca la maturitate si a carui crestere a fost oprita printr-un tratament cu caldura.
Plantati arpagicul la inceputul primaverii si plantati din nou toti bulbii scosi de pasari din
pamant. Apoi ingrijiti-1 ca pe ceapa obisnuita. Este mult mai usor de cultivat.

Hasma (Esalot)

Spre sfarsitul iernii plantati bulbi, iar vara urmatoare veti avea multe cepe mici care
vor creste in jur. Puteti sa le culegeti pana toamna. Nu uitati sa pastrati cativa bulbi pentru
anul urmator.

Cicoare

Utilizare Excelenta iarna pentru salata.

Semanare Varietatea de cicoare Witloof se seamana la inceputul verii
intr-un sol fin, la un interval de 30 cm in brazde aflate la o distanta de
50 cm.

Intretinere Tundeti cicoarea in noiembrie, chiar deasupra calotei. Scoateti-o si
transplantati-o in ghivece, pe care le veti pastra la intuneric, la o temperatura de aproximativ
10°C. Astfel vor incolti.

Recolta Taiati lastarii pe masura ce aveti nevoie de ei. Vor creste din nou in aproximativ
patru saptamani.

Conopida

Utilizare Se mananca vara si toamna; broccoli va prelua stafeta iarna.
Conopida da recolte bogate daca stiti cum sa o ingrijiti si daca 1i dati un
teren bun. Nu este o cultura pentru incepatori.

Sol Are nevoie de un pamant adanc, bine drenat, bine ingrasat si bine
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udat. Creste rau intr-un sol sarac sau in conditii neprielnice.

Tngrijire La fel ca toate cruciferele, nu tolereazi solul acid. Asadar adiugati var daci este
nevoie. Cu vreo doua saptamani inainte de a planta, ingropati cu sapa sau cu un plug un strat
consistent de ingrasamant pe baza de peste sau ceva similar. E nevoie si de putin potasiu.

Semanare Puteti sa semanati sub sticla in septembrie, sau intr-o sera incalzita in ianuarie
sau in februarie, sau afara spre sfarsitul primaverii. Seméanati la un interval de 60 cm, cu o
distantd de 75 cm intre brazde.

Plantare Transplantati lastarii de toamna si iarna primavara iar pe cei de primavara, vara.

Intretinere Evident, trebuie sa prasiti. Asigurati-va ca pamantul este mereu putin umed,
intrucat conopida nu suporta solul uscat. Adaugati putin azot daca aveti la dispozitie.

Recoltare Taiati conopida cand e coaptd, pe cat posibil dimineata devreme. Nu o fierbeti
prea mult la foc mare. Dupa ce s-a fiert, rumeniti-o un pic in unt, apoi serviti-o rece.

Dovlecei, bostani si dovleci

Utilizare Se conserva foarte bine iarna, sunt bogati in vitamine si
foarte nutritivi.

Sol Cel mai bine este sa 1i cultivati pe o fosta gramada de balegar, noi
asta facem de obicei. Le merge foarte bine intr-un sol greu.

Tngrijire Daci nu ii seminati pe o grimadi de bilegar, atunci
ingropati toamna o cantitate mare de gunoi de grajd sau de compost.

Semanare Semainati direct in aer liber spre sfarsitul primaverii si

acoperiti cu clopote sau si mai bine, cu borcane vechi de dulceata.

Sau semanati in pamant de flori sau in ghivece de turba, sub sticla.

De la inceputul verii, caliti progresiv plantele, spre exemplu scotand

borcanul de dulceata in timpul zilei si asezandu-I1 la loc noaptea. Peste

cateva saptamani, inlaturati de tot borcanele, sau transplantati rasadurile in aer liber. Puneti
cate trei seminte la un loc, cu o distantd de aproape 2 m intre grupuri, pentru ca aceste
plante adora sa se imprastie.

Intretinere Prisiti, evident, si udati; mulciti daci e posibil si fiti atent la melci.

Recoltare Daca i culegeti incontinuu cand sunt tineri si fragezi, veti avea mai multi. Mai
ales dovleceii tineri sunt foarte gustosi. Spre sfarsitul verii, 1asati cativa sa se coaca bine si
pastrati-i intr-un loc ricoros la adipost de inghet, de preferintd atarnati intr-o plasi. in
partea de sud a Africii, unde nu ingheata practic niciodata, dovlecii se lasa pur si simplu pe
timpul iernii pe acoperisurile de tabla ondulata ale caselor. Soarele 1i usuca si devin deliciosi;
de altfel, in aceasta regiune, sunt principala leguma de iarna.
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Fasole urcatoare

Utilizare Ajunge la maturitate mai tarziu decat fasolea uscata de care voi
vorbi mai jos. Da recolte foarte bune, este mai rezistenta si, dupa parerea
mea, are un gust mai bun si mai pronuntat. Are nevoie de mai multa
ingrijire si trebuie sustinuta cu un arac. Sdrata, constituie o conserva buna
pentru iarna.

Sol Prefera un sol bogat si adanc.

Tngrijire Primivara, sipati santuri duble si puneti mult gunoi de grajd
si compost. Daca aveti frunze de tataneasa, ingropati-le, pentru ca sunt
foarte bogate in potasiu, pe care fasolea il adora. Daca ati alternat culturile
cum trebuie, atunci ati dat deja cu var in toamna precedenta.

Semanare Semanati la inceputul verii, intr-un sant destul de larg, dar
putin adanc, nu mai adanc de 5 cm. Puneti semintele la 25 cm distanta
una de alta, in randuri duble. Lasati cel putin 1,5 metri intre doud perechi

de randuri. Pentru ca fasolea sa creasca bine inca de la inceput, puneti-i araci destul de
devreme. Puteti de asemenea sa 1i taiati varfurile si sa lasati fasolea sa se tarasca pe jos,
dar nu veti avea recolte atat de bune, iar dupa parerea mea e pacat sa cultivati asa aceste
minunate plante cataratoare, care pot fi elementul cel mai aspectuos si mai productiv al

gradinii dvs.

Intretinere Prisiti, e de la sine inteles, si udati bine pe timp uscat. Asigurati-vi ci are
destula apa atunci cand incepe sa infloreasca. Mulciti cu compost daca puteti si stropiti

florile cu apa daca nu a plouat de ceva timp.

Recoltare Recoltati progresiv, iar daca nu reusiti sa consumati fasolea cruda — si cel mai
probabil nu veti reusi, pentru ca productia este enorma — puneti-o la murat dupa ce ati
taiat-o in bucati mici (vezi pagina 290). Decit sa o lasati sa imbatraneasca si sa devina tare,
o puteti da porcilor. Nu uitati sa pastrati cateva pastai de samanta pentru anul urmator.

Fasole verde si fasole uscata

Utilizare Dupa ce se coace, fasolea verde poate fi uscata, pentru a
fi consumata iarna. Fasolea alba sau fasolea de Lima sunt soiuri care
se manancd uscate iarna. Pentru vegetarieni, fasolea este o leguma
indispensabilda, pentru ca este aproape unica sursa de proteine iarna.
Fasolea verde se mananca proaspata, cu tot cu pastaia, ca fasolea urcatoare.

Sol Prefera un sol usor, bine drenat si cald. Degeaba incercati sa o cultivati
in argila grea, sau pe un teren acid.

Tngrijire Ca toate legumele, fasolea creste cel mai bine dupi o culturi
care a fost bine ingrasata. Adaugati var daca este nevoie.
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Semiinare In climate temperate, seminati la inceputul verii. Fasolea nu tolereazi gerul si
nu se va dezvolta daca o puneti intr-un sol rece si umed. Seménati cu semanatoarea, la 5 cm
adancime, in rand dublu, in asa fel incat plantele sa fie la 15 cm distanta.

Intretinere Prasiti bine si musuroiti usor in jurul plantelor. Soiurile pitice nu au nevoie
de araci, dar pentru celelalte trebuie sa puneti; sau utilizati sirma sau sfoara pentru a le fixa
de tarusi.

Recoltare Daci aveti intentia sd uscati boabele, lasati-le s se maturizeze suficient, apoi
scoateti planta cu totul si atdrnati-o cu susul in jos de acoperisul unei magazii bine aerisite.
Scoateti boabele din pastdi pe masura ce le consumati. Dacd mancati fasolea verde, culegeti-o
cat mai des. De altfel, secretul recoltelor bogate de fasole verde este si fie culeasa incontinuu.

Mazare

Utilizare Mancata proaspata, mazarea este excelenta si foarte nutritiva.
Uscata, puteti sa o conservati toata iarna si sa o gatiti ca pe linte. Eu
cred ca e mult mai bine sa o mancati proaspata, numai si numai cand e
sezonul ei; astfel o veti redescoperi in fiecare an si va veti delecta palatul,
care nu mai e obisnuit cu ea. Nu e deloc interesant sa o congelati.

Sol Preferda un sol putin argilos, dar creste peste tot. Ca toate
leguminoasele (si cruciferele), nu tolereaza solurile acide. Umiditatea i
place foarte mult.

Tngrijire Dac# vreti si aveti o recoltii record, sipati un sant toamna,

umpleti-1 cu balegar, compost, sau orice alte materii organice, si acoperiti

cu pamant. Addugati var din belsug. Plantati aici primédvara. Evident, este destul de laborios.
Daca puneti mazarea dupa cartofi, solul va fi deja bine ingrasat.

Semanare Eu o seman destul de strans intr-un sant de 8 cm adancime, pe care il fac cu
sapa. Puneti fiecare bob de mazare la 5-8 cm de vecinul sau. Acoperiti si tasati pamantul.
Puteti accelera cresterea daca, inainte de a le seméana, scufundati boabele in apa doua-trei
zile, pana incoltesc. De asemenea, pentru a tine soarecii departe, scufundati-le in parafina.
Si pasarile sunt un pericol, protejati maziarea cu un gratar de sirma sau cu o pisica buna.
Puteti incepe sa semanati in noiembrie intr-un climat bland, apoi continuati in februarie
daca pamantul este usor si uscat. Evident, e mai bine daca acoperiti mazarea cu clopote. Veti
avea astfel o recolta destul de precoce. Dar pentru recolta principald, seméanati progresiv,
de la mijlocul lui martie pana in iulie. Paradoxal, la ultimele semanaturi puneti o varietate
timpurie. Se va coace foarte repede, pana nu vin primele geruri sa o distruga.

Intretinere Prasiti pana cand vrejul se dezvolta suficient cat sa sufoce singur buruienile.
Mulcirea face minuni, intrucat tine pamantul rece si umed, exact cum 1i convine mazarii.

Recoltare Culegeti mazdrea tanara pentru a o manca cruda in salate, iar cand boabele sunt
bine formate, pentru a o gati. Luati cata puteti, iar daca aveti prea multa, lasati-o sa se coaca
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pe vrej. Apoi culegeti tot — inclusiv vrejul — cand s-a copt bine (dar inainte de a veni toamna)
si atarnati-o intr-un loc aerisit dar ferit de ploaie. Cand aveti nevoie, scoateti boabele din
pastai, conservati-le in borcane si puneti-le in ciorbe.

Morcovi

Utilizare Morcovii contin mai multa vitamind A decat orice altceva ati
putea cultiva. In cel de-al Doilea Rizboi Mondial se spunea ci numeroasele
succese ale pilotilor de noapte britanici se datorau faptului cd mancau
cantititi enorme de morcovi, ceea ce le permitea sa vadd mai bine pe
intuneric. De fapt, radarele erau cele care vedeau mai bine, dar pe atunci
nemtii nu stiau de existenta acestora. Morcovii se conserva bine pe tot
parcursul iernii si sunt un aliment excelent. Putem sa ii mancam cruzi in
salata, sau fierti, ca garnitura la toate felurile de mancare.

Sol Morcovii preferd un sol argilos, nisipos, arat in profunzime. Cresc minunat intr-un sol
foarte usor, aproape ca un nisip.

Tngrijire La fel ca majoritatea ridicinoaselor, morcovii se bifurci daci 1i plantim pe un
sol care a fost recent ingrasat din abundenta, dar se pare ci nu le face rdu compostul bine
descompus. Shakespeare compara oamenii cu morcovi bifurcati. Asadar, nu 1i plantati dupa
ce ati imprastiat balegar proaspat. Nu agreeaza nici solurile acide (le trebuie un pH in jur de
6). Pamantul trebuie arat bine si patul de seminte trebuie sa fie fin.

Semanare Nu are sens sa semanati morcovi inainte ca solul sa fie uscat si cald, adica
spre sfarsitul primaverii. Semanati foarte rar si tasati brazdele cu dosul greblei. Pentru a
sti unde se afla randurile, unii planteaza in acelasi timp ridichi, care cresc mai repede decat
morcovii. Apoi, desigur, ridichile coapte pot fi scoase si mancate. Altii intercaleaza ceapa
printre morcovi, sperand ca mirosul cepei va tine la distanta musca morcovului si invers.

Intretinere Daci seminati pe timp uscat, este bine si udati, pentru a stimula germinarea.
Sapati frecvent, cu atentie ca sa nu taiati morcovii; smulgeti buruienile cu mana. Nu trebuie
sd lasati niciuna printre morcovi. Pentru a avea recolte bogate, rariti plantele, lasand cate
una la fiecare 8 cm, apoi culegeti morcovii din doi in doi, asa incat cei ramasi sa fie la un
interval de 15 cm: este o metoda foarte buna pentru a avea morcovi mari si rezistenti, pe care
s4 1i puteti conserva toati iarna. Insi daci mancati morcovii vara si toamna, nu aveti nevoie
sa 1i rariti. Daca trebuie totusi sa 1i rariti, faceti acest lucru cand ploua (pentru a incurca
mustele). Dupa aceea, trebuie sa tasati bine solul in jurul plantelor care raman si sa umpleti
bine gaurile de unde ati scos morcovii, pentru ca mirosul s nu atragd mustele.

Recoltare Culegeti-i fragezi si tineri, oricand doriti. Scoateti recolta principald cu o furca
inainte de marile ingheturi si conservati-o in nisip, intr-un loc rece. Puteti de asemenea sa 1i
depozitati in bordeie (vezi pagina 293), dar in acest caz morcovii putrezesc uneori. Morcovul
spalat nu rezista sub nicio forma, orice ati face: va putrezi aproape imediat.
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Nasturel

Utilizare Este una dintre cele mai bogate surse de vitamina C pe care le

veti gasi. Este excelent in salate, sau il puteti manca si gatit.

Semanare Puneti seminte sau tulpini tdiate intr-un mediu umbrit si
umed, la sfarsitul primaverii sau inceputul verii. Sapati adanc si adaugati
turba daca aveti. Greblati, inundati terenul si semanati foarte strans dupa
ce s-a scurs apa. Puteti de asemenea sa cultivati nasturelul de-a lungul

unui rau nepoluat (daca gasiti vreunul!)

Pepeni

Utilizare Pepenii cresc in aer liber in tarile calde, dar pot fi de
asemenea cultivati in climatele reci daca aveti grija sa 1i semanati sub
clopote, dupi ultimele ingheturi. Insi in zonele mai reci este mai bine
s 1i cultivati in sere.

Tngrijire Ingrijiti-i la fel ca pe castraveti, dar fir si rupeti florile
masculine. Plantati-i pe mici movile la vreo 2 m unul de altul.

Porumb dulce

Utilizare Porumbul dulce este porumbul consumat inainte de a se coace.
Boabele sunt atunci inca destul de moi si laptoase, iar carbohidratii sunt
in mare parte sub forma de zahar, care este solubil si circuld de-a lungul
tulpinii. Pe masura ce stiuletii se maturizeaza, zaharul se transforma in
amidon. Porumbul creste la fel de bine in regiunile foarte calde si in
climatele temperate, in functie de varietatea pe care o alegeti.

Sol Creste aproape in toate solurile bine drenate, dar este foarte lacom
in privinta ingrasamantului si prefera un pH de 6,5.

Semanare Arenevoie de o perioada lunga pentru a ajunge la maturitate,
dar nu suporta inghetul, asadar este de preferat sa il semanati la o

saptamana-doua inainte de ultimele ingheturi, avand grija sa il protejati cu borcane vechi de
dulceat3, folii de plastic sau clopote. In climatele calde puteti s il seminati direct in aer liber
la inceputul verii, dar daca vara se lasa asteptatd, ar fi mai bine sd il semanati in ghivece de
turba, in interior, la sfarsitul priméaverii, si sa il transplantati ulterior. Puneti o boaba la 30
cm, la 0 adancime de 2-3 cm, in rAnduri aflate la o distantd de 75 cm. Incercati si seminati
in grup compact, minim patru randuri, pentru ca porumbul este o planta cu polenizare prin
vant, iar daca faceti randuri lungi si departate, multe plante nu vor fi fecundate.

Plantare Daca l-ati plantat in ghiveci, transplantati-l cu multa grija, pentru ca nu 1i
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place aceasta operatiune. Transplantati-1 cand atinge 15 cm 1naltime si, pe cat posibil, cu
tot cu turba din ghiveci; udati abundent. Dar este mult mai bine sa il seménati direct in
amplasamentul sdu final.

Intretinere Prisiti, iar daci pamantul nu este foarte bogat, aplicati azot la o luni dupi ce
ati semanat. Se pare cd amerindienii aveau obiceiul sa ingroape un peste sub fiecare planta.
Este o idee foarte bunad, pentru ca astfel azotul se degaja chiar in momentul in care planta
are nevoie de el. Cunosc un veterinar care ii face cadou unui prieten pomicultor toti cainii pe
care trebuie sa 1i eutanasieze; acesta 1i ingroapa sub pomii tineri, din aceleasi motive.

Recoltare Rupeti stiuletii atunci cand matasea incepe sa se usuce si sa devina maro.
Pentru a verifica, puteti sa infigeti o unghie in boabe dupa ce ati indepartat panusile de
pe un stiulete; boabele ar trebui sa fie laptoase. Se spune cad poti merge in tihna la cules de
porumb, dar la intoarcere trebuie sa fugi, pentru ca porumbul trebuie sa fie foarte proaspat
cand il fierbi. Asta pentru ca imediat ce ati cules stiuletele, zaharul incepe sa se transforme
in amidon, iar porumbul isi pierde din savoare. Daca aveti prea multi stiuleti, puteti sa 1i
uscati dupa metoda descrisa la pagina 290. Paiele ramase sunt bune ca furaj pentru vaci,
asternuturi pentru porci sau materie pentru compost; chiar si numai din acest motiv este o
cultura valoroasa.

Praz

Utilizare Este o leguma foarte utila in regiunile reci si umede, pentru
ca suporta foarte bine iarna si este un aliment bun si plin de vitamine
intr-o perioada in care, in afara de varza creatd, putine alte plante
mai supravietuiesc. Inlocuieste cu usurinti ceapa, care este mai greu
de cultivat si de conservat. Galezii au fost intelepti cand si-au ales ca
emblema prazul, nu o floare necomestibild si stupidd sau un ciulin
afurisit.2

Sol Creste destul de bine aproape in orice sol, cu conditia s nu balteasca
de apa.

Tngrijire Se recomandi mult ingrisimant. Cei mai multi planteazi

prazul dupa cartofii noi, intr-un sol care a fost ingrasat din abundenta.

Insa daca nu puteti scoate cartofii inainte de mijlocul verii, va fi prea tarziu si va trebui sa
gasiti un alt teren, pe care sa 1l arati bine si sa il ingrasati.

Semanare Semanati primdvara, intr-o rasadnitd obisnuitd, la o adancime de 2 cm, in

randuri aflate la o distanta de 30 cm.

Plantare In mod traditional, se taie varfurile ridicinilor si ale frunzelor, apoi se pun
rasadurile in gropi mici. In felul acesta se poate obtine praz, totusi eu am ajuns la concluzia
ca este stupid si ca e mai bine sa nu mutilezi rasadurile, ci sa le plantezi normal. Nu ar fi bine

2 aluzie la emblema Angliei — un trandafir, respectiv a Scotiei — un ciulin - TEI
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sa incercati ambele metode, pentru a compara rezultatele? Sapati santuri de 8 cm adancime,
cu sapa obisnuita sau cu o sapa cu roti, si puneti prazul la 15 cm unul de altul. Faceti o groapa
destul de mare pentru fiecare fir de praz si aveti grija ca radacinile sa nu se indoaie. Nu tasati
pamantul cum ati face pentru ceapa. E de ajuns sa udati firele, iar apa va aduna pamantul in
groapa in jurul radacinilor.

Intretinere Prasiti, desigur, si musuroiti; ridicati musuroaiele din cand in cand, pentru ca
partea inferioara a tulpinii s se albeasca.

Recoltare Lasati prazul in pamant pana cand aveti nevoie de el, apoi, spre sfarsitul iernii,
dezgropati-1 si ,stratificati-1” in pamant, in alt loc decat acela in care a crescut. Asta inseamna
sa sapati o groapa mare cu cazmaua, sa bagati prazul destul de strans si sa acoperiti din nou
radicinile cu pimant. In felul acesta nu va mai creste, dar va riméane in viati si proaspat
pana in ziua in care il veti manca. Prazul este foarte rezistent si nu se teme de inghet.

Revent

Utilizare Reventul este o planta perena si o data ce ati plantat-o sau ati
primit-o drept mostenire pe terenul dvs., o veti avea mereu.

Sol Practic orice sol 1i convine.
Tngrijire Ingrisati din abundenta.

Plantare Cumparati sau obtinetila schimb tulpini de revent si plantati-
le la sfarsitul toamnei. Lasati 90 ¢m intre plante si 1,2 m intre randuri;
acoperiti cu un ingrasamant bogat in azot, pentru a obtine un compost
care se descompune singur. Primavara, pentru a accelera cresterea,
acoperiti unele plante cu borcane sau galeti vechi.

Intretinere Toamna mulciti cu un strat gros de paie.

Recoltare Taiati cat de mult doriti din tulpind, cand este groasa si inalta. Intuitia va va
spune cat sa lasati pentru ca planta sa poata supravietui.

Ridichi

Utilizare Ridichile cresc peste tot. Sunt bune in salate, deoarece sunt
crocante si dau un plus de gust si de culoare.

Semanare Puneti semintele mari in linie si recoltati ridichile cand sunt
coapte, adicd dupa vreo sase saptamani. Sunt crucifere, dar cresterea lor
este asa de rapida, incat nu risca sa se aleaga cu hernii sau sa le transmita.
Semanati progresiv de-a lungul priméaverii si al verii, pentru a avea tot
timpul la dispozitie ridichi proaspete si fragede. Nu le lasati sa faca
seminte.
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Rosii

Rosii de aer liber

Utilizare Este un adevarat joc de noroc sa cultivati rosii in zonele reci
si umede. Pentru a ajunge la maturitate, au nevoie de un sezon cald si
uscat la sfarsitul verii, ceea ce nu prea se intampla unde locuiesc eu. Dar
si din gogonele se pot face multe lucruri (de exemplu Chutney), iar daca
le depozitati corect, uneori se coc si dupa recoltare, desi nu vor avea
niciodata gustul unei rosii coapte la soare, pe care o savurati imediat dupa
ce ati cules-o. Ins# dac# puteti si le cultivati, rosiile sunt foarte valoroase,
deoarece, puse la borcan, vd mentin familia sdnatoasa in timpul zilelor
intunecoase de iarna. Rosiile sunt o adevarata portie de soare la sticla.

Sol Pamantul trebuie sa fie bine drenat si situat intr-un loc insorit, dar ferit in cazul
climatelor reci.

Tngrijire Eu sap santuri toamna, la inceputul priméiverii le umplu cu compost bine
descompus sau balegar, apoi intorc pamantul inca o data si plantez rosiile in noile brazde.

Semanare Cele mai frumoase rosii pe care le-am vazut cresteau in apropierea unei statii
de epurare a apelor, ceea ce ma face sa cred ca poate ar fi mai bine sd mancam semintele
inainte de a le planta. Insi cum acest lucru nu este posibil, seminati judicios sub sticli intr-
un amestec standard de compost cumparat sau fabricat chiar de dvs. Daca seméanati spre
sfarsitul primaverii intr-un climat temperat, plantele vor creste chiar daca nu dispuneti de o
serd incilzitd, dar este evident mult mai bine si le dati putini cilduri. In lipsi de incilzire,
acoperiti rasadurile pe timpul noptii cu un strat gros din hartie de ziar. Este perfect daca
reusiti sa mentineti o temperatura de 12°C. Udati des cu apa calduta, dar nu inecati plantele.
In regiunile mai calde puteti semina direct in aer liber cu o siptimani sau doud mai tarziu,
dar sub clopot. Iar daca e foarte cald, atunci va puteti lipsi de clopote.

Plantare De obicei rosiile se transplanteazd de doud ori. Prima data, cand rasadurile au
trei-patru frunze, puneti-le in ghivece de turba sau in ghivece de flori umplute cu compost.
Acestea pot fi puse intr-o sera rece, iar plantele vor deveni din ce in ce mai rezistente. Apoi,
la inceputul verii, cand se face frumos si cald, transplantati-le afara. Efectuati aceasta
operatiune cu mare grija, lasand cat mai mult compost pe radacini si punand planta putin
mai adanc in pamant decat era in ghiveci. Plantati in brazdele umplute cu balegar pe care
le-am descris mai sus. Apoi, cand plantele cresc mai mari si mai grele, puneti-i cate un arac
inalt fiecareia.

Intretinere Este bine si prisiti si sd mulciti consistent; intuitia vd va spune si impristiati
pe pimant un strat de paie proaspete pentru a proteja plantele de talie mici. Indepartati
toti copilii. Acestia sunt mici lastari care cresc intre ramurile cu fructe si tulpina principala.
Rosiile trebuie rasfiatate foarte mult. Udati-le ori de cate ori au nevoie. Multi gradinari
amesteca apa cu balegar si astfel hranesc plantele in timp ce le uda. Pe masura ce cresc, legati
tulpinile de arac cu rafie sau cu sfoara. Stropiti-le cu zeama bordeleza pentru a le proteja
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de mana cartofului (rosia este foarte asemanatoare cu cartoful; sunt doua plante aproape
identice). Nu le atingeti dacd mainile au fost in contact cu tutunul, pentru ca riscati sa le
transmiteti virusul tutunului (si tutunul cel otravitor este strans inrudit cu rosia). Lasati-le
si faci vreo patru ciorchini de fructe. In regiunile putin insorite este adesea mai avantajos
sd lasati planta sd se intinda pe o saltea de paie si sd o acoperiti cu clopote. Unii smulg si
frunzele pentru ca soarele sa ajunga mai usor la rosii. Nu cred ca merita.

Recoltare Rosiile crescute in gradina sunt atat de bune (incomparabile cu cele din magazine,
care sunt facute sa reziste mult, nu sa fie gustoase) incat nu va veti putea abtine sa le mancati
pe masuri ce se coc. Incercati totusi si puneti si la borcan cat de multe puteti. Vara, este usor
sd ne umplem de vitamine; pentru iarnd insa trebuie sa facem provizii.

Rosii de sera

Utilizare Daca aveti o sera incalzitd, puteti seména la inceputul iernii pentru a avea rosii
coapte primavara. Daca nu vreti sa le mancati pe toate, puteti sa le vindeti.

Semanare Daca sera este intr-adevar bine incalzitd, semanati in noiembrie la o temperatura
de 21°C. Pe parcursul iernii nu lasati niciodata temperatura sa scada sub 16°C. Daca nu puteti
ajunge la o temperatura de 21°C, atunci semanati in februarie si mentineti temperatura la
16°C. Semanati intr-un compost format din doua parti pamant fertil cernut si o parte frunze
descompuse si un pic de nisip. Acoperiti cu sticla pentru a impiedica evaporarea. Pastrati
umiditatea.

Plantare Cand plantele au doua frunze, puneti-le separat in ghivece cu diametrul de 15 cm.
Folositi acelasi compost ca inainte, dar addugati-i si balegar bine descompus. De cum apar
florile, mutati din nou plantele, de aceasta data in ghivece mult mai mari (in jur de 30 cm
diametru) sau direct in solul serei.

Intretinere Ingrijiti-le la fel ca pe rosiile de aer liber, dar le puteti l4sa si faci zece ciorchini.

Recoltare Culegeti-le de indata ce s-au facut rosii. Vor fi mult mai timpurii decat rosiile
crescute in aer liber.

Rutabaga si napi

Utilizare Putem manca rutabaga si napi vara sau toamna, cand sunt
proaspeti si fragezi, sau putem si ii pastram in bordeie pentru iarna.
In climatele temperate napii pot rimane in pamant pani la aparitia
primelor ingheturi serioase, uneori pana la Craciun. Rutabaga este mult
mai rezistenta si poate ramane in pamant toata iarna. Dar din nou, este
mult mai practic si o scoateti si sd o pastrati intr-un bordei, astfel va
fi mereu la indemana cand aveti nevoie. Sunt crucifere si pot fi deci
afectate de hernia radacinilor. Din acest motiv trebuie si faca parte din
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sola cruciferelor, pentru a evita extinderea bolii. Aveti grija sa lasati un interval cat mai mare
posibil intre culturile vizate de aceastd boala. Gulia seamana mult cu napul si se cultiva in
acelasi mod.

Sol Cel mai bun este un sol fertil usor. Drenati bine, firi a usca prea tare pimantul. Insi
napii din cultura principala, destinati depozitarii, vor creste aproape peste tot.

Tngrijire In regiunile foarte ploioase, unde cad peste 90 cm de precipitatii pe an, este
bine sa plantati rutabaga si napii in varful unor mici musuroaie, pentru a facilita scurgerea
apei. Asadar, musuroiti pamantul cu o cazma sau cu un plug de musuroit si semanati in
musuroaie. Daca vreti sa plantati pe un teren plat, procedati ca pentru varza de primavara
(vezi pagina 234).

Semanare Puteti semdna foarte devreme, la inceputul primaverii, sau cu o sdptdmana
sau doua inainte de ultimele ingheturi probabile, dar este de asemenea posibil sa seméanati
pana in august. Semanati nu foarte adanc, in randuri aflate la vreo 25 cm. Acoperiti si tasati
pamantul.

Intretinere Aveti griji la gAndacii de frunze, acele insecte mici care fac giurele in frunze.
Puteti sa le eliminati cu un insecticid sau sa le prindeti cu un dispozitiv special montat pe roti:
o placa acoperita cu un produs adeziv trece pe deasupra plantei, in timp ce o perie metalica
trece peste frunze; gandacii sar si se lipesc de placa. Pare de necrezut, dar functioneaza
foarte bine. Rariti la 10 cm cand plantele sunt inca mici. Prasiti apoi de cel putin doua ori.

Recoltare Mancati-i cand s-au copt (dupa aproximativ doua luni) sau lasati-i in pAmant
pana la inceputul iernii, apoi scoateti-i, rupeti-le frunzele si depozitati-i in bordeie.

Salata verde

Utilizare Salata verde este ingredientul de baza al tuturor salatelor de
pe tot parcursul sezonului cald. Daca o protejam cu un mic clopot de
sticla, putem chiar sa avem salata tot anul daca tinem neaparat. Nu este
o crucifers, deci nu va suferi de hernia radicinilor. Incercati si cultivati
diferite soiuri de salata verde, unele sunt mai crocante.

Sol Prefera un sol fertil, dar creste in orice fel de sol, mai ales daca este
bine ingrasat. Ii place vremea racoroasa si rezista la umbra, dar nu creste
bine prea aproape de copaci. Un climat umed le convine foarte bine.

Intretinere Pentru salata verde de vari, ingropati in sol bilegar bine putrezit sau compost,
insa nu si pentru cea de iarna, deoarece aceasta nu tolereaza prea mult ingrasamant proaspat:
risca sa faca putregai cenusiu. Are nevoie de un pat fin de seminte.

Salata verde de iarna

Semanare si plantare Semanati salata spre sfarsitul verii, la 2 cm adancime, si pregatiti-
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va sa o protejati cu clopote in timpul iernii. Evident, nu se poate cultiva salata verde de
iarni in climate foarte reci. Insi o puteti semina in rasadnite, urmand si o transplantati
in exterior la inceputul primaverii, si veti obtine astfel o recolta precoce. Bineinteles, puteti
avea salata verde pe tot parcursul iernii daca dispuneti de o sera incalzita.

Salata verde de vara

Semanare si plantare Semanati rar, incepand de primavara si pastrand vreo 50 cm intre
randuri. Rariti apoi rasadurile, ldsdnd 30 cm intre salate, si plantati in alta parte tot ce e in
plus; salata verde se transplanteaza usor. Nu semanati multa deodata, ci progresiv, pe toata
durata verii.

Intretinere Prasiti, prasiti si iar prasiti; udati cand e nevoie. Nu uitati sa o si mancati.

Sfecla

Utilizare Sfecla este o sursa foarte bogata de vitamine B. De aceea e
foarte sanatos sa mancati sfecla rasa cruda, in salata de exemplu; mie mi
se pare Insa ca are un gust mai bun gatita.

Sol Sfecla prefera un sol calcaros, usor si adanc, dar de fapt creste
aproape oriunde. Nu agreeaza solul proaspat ingrasat si necesita un pat
de seminte fin.

Semanare Cultura principald se seaméana la inceputul verii, dar foarte cumpatat: numai
cate doud seminte la 15 cm. Sunt seminte multiple si va trebui oricum sa le rariti. Puneti-le
in linie la 2-3 cm adancime, cu o distanta de 30 cm intre randuri.

Intretinere Rariti si prasiti. Puteti manca in salata micii lastari pe care 1i smulgeti cand
rariti.

Recolta Puteti ldsa sfecla in pamant cat aveti nevoie, sau cel tarziu pana la aparitia
ingheturilor mari, dar puteti si sa o recoltati toamna. Rupeti frunzele (nu le taiati), dar nu

prea aproape de sfecla, altfel i va iesi sucul. Depozitati sfeclele intr-un bordei sau tineti-le
in nisip intr-o pivnita rece.

Soia

Utilizare Soia este cultivatd in Asia de secole. Aparitia acesteia in
Occident dateaza de mai putin de 200 de ani, insa acum se dovedeste a
fi o cultura foarte potrivita in regiunile mai calde, pentru ca este foarte
bogata in proteine. Cresterea sa necesita o perioada lunga si calda, de
cel putin 100 de zile. Putem manca soia cruda, ca mazarea, sau putem sa
o ldsdam sa se coacad si sa o uscam pentru iarna. Boabele pot fi macinate
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pentru a obtine faina.

Pregatire Sipati pamantul toamna si addaugati var din belsug.

Semanare Semadnati la sfarsitul priméverii, la 2-3 cm adancime, la un interval de 8 cm, cu

60 cm distanta intre randuri.

Recoltare Daca vreti sd o consumati proaspata, culegeti boabele cand sunt crude, mai ales
inainte de a se ingalbeni. Este mai usor sa scoateti boabele din pastii daca le fierbeti cateva
minute mai intai. Daca vreti sa uscati boabele sau sa faceti faina, lasati-le sa se coaca pe
plantd, dar culegeti-le pana nu se crapa pastaile. Va puteti ghida dupa culoarea tulpinii, care

trebuie sa fie incéa verde.

Spanac

Utilizare Existd diferite varietati de spanac, dar toate se cultiva la fel.

Sol La fel ca mai toate legumele, spanacul prefera un sol gras, destul de
bogat: asadar dati-i mult ingrasamant. Creste destul de bine in argila, dar
risca sa faca seminte intr-un teren nisipos, daca nu il ingrasati abundent.

Semanare Semanati la 2-3 cm adancime in randuri aflate la o distanta
de 30 cm. Apoi, mai tarziu, rariti randurile la 15 cm.

Intretinere Prasiti, mulciti si udati vara.

Recoltare Culegeti frunzele cand sunt inca verzi si tinere, dar lasati
cateva pe fiecare planta. Nu fierbeti spanacul. Gatiti-1 la abur dupa ce ati
spalat frunzele.

Sparanghel

Utilizare Sparanghelul este o planta perend, nu puteti deci sa 1i schimbati
loculin fiecare an. Are nevoie de trei ani pentru a se dezvolta, dar asteptarea
merita. Se maturizeaza foarte devreme, exact cand aveti nevoie de el, este
delicios si foarte hranitor, probabil una dintre culturile cele mai nutritive
pe care puteti sa le plantati. Nu va lasati influentati de prejudecata ridicola
cum ca sparanghelul este o leguma de lux, pe care e pacat sa o cultivati.
Repet, sparanghelul este foarte hranitor si delicios, plus ca se recolteaza
intr-o perioada a anului cand nu veti avea nimic altceva in gradina.

Sol Prefera un teren fertil, usor, adanc si gras, insa cel mai important este sa fie bine drenat.
Va creste in solurile nisipoase cu conditia sa dispuna de mult ingrasamant. Asigurati-va
ca nu existd nicio buruiana perena in viitoarea parcela de sparanghel; pirul sau socul vor
devasta zona pentru ca nu le veti mai putea smulge odata ce sparanghelul a inceput sa
creasca. Radacinile formeaza noduri inextricabile. Dintotdeauna sparanghelul a fost plantat
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sub biloane, insa astazi unii il planteaza in randuri simple sau duble. Nu conteaza prea mult.
Personal, prefer biloanele cu trei randuri, care de-a lungul anilor devin din ce in ce mai inalte,
pentru ca pun o multime de lucruri deasupra. Este o idee foarte buna sa le acoperiti cu alge
toamna. Daca acestea nu se descompun complet pana primavara, adaugati-le la compost.

Semanare Toamna ingrasati intens pamantul. Primdvara cumpdrati sau imprumutati
plante de trei ani si plantati-le la un interval de 50 cm, distanta pe care o masurati de la
mijlocul plantei, care seamana cu un paianjen mare. Nu le lasati sa se usuce inainte de a le
planta si este foarte important sa le acoperiti cu cativa centimetri de pamant. Nu lasati nici
pamantul sa se usuce. Aveti grija sa nu creasca nicio buruiana.

Tngrijire Nu tiiati niciun sparanghel in primul an, absolut niciunul. Spre sfarsitul toamnei,
tiiati plantele la nivelul solului si adiugati-le o cantitate consistentd de ingrasimant. In
primavara urmatoare puteti sa addugati faina de peste, giinat, alge sau sare (da, sare!
sparanghelul este o planta marina) si sa pliviti inca o data. De-a lungul celui de-al doilea an,
ii veti adiuga inci putin ingrisdmant si nu il veti curita inainte de luna iunie. Ingrisati din
nou solul spre sfarsitul toamnei si adaugati elemente nutritive primavara.

Recoltare In sfarsit, in al treilea an, cAnd listarii vor semina a sparanghel, tdiati-i chiar la
nivelul solului. Veti putea tidia noi lastari proaspeti de sparanghel la fiecare doua sau trei zile.
Vor creste la loc foarte repede si veti putea continua sa 1i taiati pana in a treia saptamana din
iunie. De atunci incolo, gata, s-a terminat. Dar la momentul acela veti avea multe alte legume
la dispozitie. Lasati sa creasca tijele pana toamna, apoi taiati-le, veti distruge astfel ouale
gandacului de sparanghel. ingrisati apoi din nou solul, sau adiugati elemente nutritive, sau
si mai bine, faceti ambele lucruri, intrucat sparanghelul este o plantd avida de calcar si de
fosfat si adora humusul.

Telina

Tulpini

Utilizare Se spune cd primul inghet face mai bune tulpinile de telina.
Daca aveti noroc, le veti recolta chiar la cateva saptamani dupa Craciun,
cu conditia sd le musuroiti bine. Telina este una dintre cele mai gustoase
si mai utile legume de iarna; puteti manca tijele crude, iar frunzele fierte
in ciorbe.

Sol Prefera un sol fertil, umed dar nu baltind de apa. Cele mai bune teline
cresc intr-un sol bogat in materii organice, care poate pastra umiditatea.
Nu lasati solul sa se usuce.

Tngrijire Telinele preferi un sol acid, nu alcalin, de aceea, nu le dati
niciodatd var. Au nevoie de mult humus, asadar ingropati gunoi de grajd sau compost bine
descompus.

Semanare Semainati toamna, sub sticla, la o temperatura situata intre 16-19°C, sau
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cumparati rasadurile. Plantele tinere trebuie sa fie mereu umede; stropiti-le cu apa de cel
putin doua ori pe zi.

Plantare Transplantarea se face in general la inceputul verii. Aveti grija sa le plantati la 30
cm distantd, in brazde care contin mult ingradsdmant. Udati abundent.

Intretinere Puteti utiliza spatiul dintre straturi pentru a planta salati sau ridichi. Dupa
ce ati recoltat aceste culturi rapide, musuroiti telinele si taiati lastarii laterali. Apoi legati
frunzele impreuna si acoperiti-le cu pamant in asa fel incat numai capatul lor sa iasa la
suprafata. Pamantul trebuie sa fie mereu umed. Pentru a evita mana, stropiti o data sau de
doud ori — la fel ca la cartofi — cu zeama bordeleza (vezi pagina 123). Daca doriti sa pastrati
telina si pentru iarna, protejati plantele cu paie, ferigi sau clopote. Daca va temeti de inghet,
puteti musuroi telinele cu pamant uscat, dar acest lucru va complica recoltarea.

Recolta Scoateti-le din pamant oricand doriti si consumati-le proaspete.

Radacina
Utilizare Puteti sa razuiti aceste radacini groase si sa le mancati crude.
Puteti sd le curatati de coaja si sd le fierbeti, sau sa le fierbeti si sa le prajiti.

Semanare Semanati, repicati, transplantati la fel ca la telinele cultivate
pentru tulpina.

Intretinere Atuncicind prasiti, indepirtati pimantul de pe plante, in loc
sa le musuroiti ca la telina cultivata pentru tulpina.

Recolta Incepeti culesul toamna. La mijlocul lui noiembrie, acoperiti-le
cu un strat subtire de pamant, pentru a le proteja impotriva inghetului.

Varza

Utilizare Varza este crucifera cea mai eficientd dintre toate. Nu este

-----

foarte ridicat si, in functie de varietati, se poate conserva in bordei, in
pivnita sau intr-un butoi cu varza murata. Nu stiu ce ne-am face fara varza.
Exista soiuri de varza de primavara, de vara, de toamna si de iarna.

Varza de primavara
Sol Ideal ar fi un sol usor.
Tngrijire Preferd un sol fertil, neacid, si care nu trebuie si fie foarte tare.
Seminare In risadniti pe parcursul verii.

Plantare Transplantati toamna, cate un rasad la 30 cm, cu o distanta de
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50 cm intre brazde.
Intretinere Prisiti regulat si aplicati putin azot.

Recolta Utilizati-le ca legume de primavara in timpul perioadei sdrace — sfarsit de iarna,
inceput de primavara — sau lasati-le sa creasca, pentru a le manca la sfarsitul primaverii sau
la inceputul verii.

Varza de vara si de toamna
Sol Nu sunt foarte exigente.
Tngrijire La fel ca varza de primivari.
Semanare Semanati intr-o sera rece spre sfarsitul iernii, sau afara, primavara.
Plantare Plantati cateva la inceputul verii, pe unde aveti loc.
Intretinere La fel ca varza de primévara.

Recolta Nu prea aveti nevoie de varza vara, dar o puteti consuma pentru a varia meniul.

Varza de iarna
Sol Prefera pamantul foarte argilos.
Tngrijire La fel ca varza de primé#var4.
Seminare In risadnite, in aprilie si mai.
Plantare In mijlocul verii, plantati-le la 60 cm distantd una de alta, in brazde aflate la un
interval de 60 cm.
Intretinere Prisiti regulat si nu vi temeti s impristiati gunoi de grajd la suprafata.

Recolta Daca va permite climatul, lasati-le in pamant pana cand aveti nevoie de ele. Daca
aveti multa zapada si ingheturi, taiati-le toamna si depozitati-le in bordeie, sau faceti varza
murata.

Varza rosie

Se cultiva la fel ca varza deiarnd. Este bund muratd sau marinata in ulei si otet cu condimente.
Trebuie fiartd un timp indelungat, pentru ca este tare.

Varza creata

Utilizare Varza creata este foarte rezistenta si constituie deci un supliment excelent iarna.
Creste in climate umede si reci, unde nu prea exista alte verdeturi iarna sau la inceputul
primaverii. In Scotia de exemplu, pani nu demult, brazda de varzi creati era singura sursa
de verdeata de-a lungul intregii ierni.
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Sol Varza creata nu este pretentioasa, dar, evident, cu cat solul este mai bogat, cu atat
recolta este mai abundenta.

Tngrijire La fel ca varza de primivari.

Semanare Semadnati spre sfarsitul lunii aprilie si inceputul lunii mai in zonele reci, sau la
inceputul lui aprilie acolo unde este mai cald.

Plantare E o idee buna sa o semanati direct in locul ei definitiv, s nu o transplantati, ci
mai degraba sa o rariti. Daca aveti nevoie de terenul respectiv, atunci puteti bineinteles sa o
si transplantati.

Intretinere La fel ca varza de primivara.

Recoltare Liasati-o in pace pana cand aveti intr-adevar nevoie de ea; adica pana atunci
cand varza de Bruxelles a putrezit, celelalte tipuri de varza s-au terminat, melcii au ras ce mai
ramasese din telina, iar pamantul este acoperit de 50 cm de zapada; in acest moment, numai
varza creata se va mai ridica deasupra oceanului alb, ca un catarg de corabie naufragiata.

Varza de Bruxelles

Utilizare Varza de Bruxelles este leguma cea mai utild si mai gustoasa
care exista in timpul iernii. Nu va veti satura niciodata de ea.

Sol Varza de Bruxelles prefera pamantul argilos, arat in profunzime, dar
creste aproape in toate solurile bine arate, dar foarte tari.

Tngrijire Imprastiati compost sau gunoi de grajd pe pimant in toamna
precedentd, sau plantati imediat dupa o cultura pe care ati ingrasat-o din
abundenta. Daca solului 1i lipseste calcarul, plantati dupa o cultura pe
care ati hranit-o cu var.

Semanare Semanati in aer liber in paturi de seminte, iar daca vreti o
recolta tardiva, semanati din nou peste cateva saptamani.

Plantare Transplantati la inceputul verii, cate un rasad la 9o c¢m, cu o distanta de 90 cm
intre brazde. Ar putea fi util, mai ales in zonele vantoase, sd puneti un arac de sustinere
pentru fiecare planta.

Intretinere Prasiti. Pentru a utiliza spatiile goale, intercalati salata verde sau o alta cultura
care creste repede. Vanati melcii si omizile. Daca nu ati pus araci, musuroiti tulpinile toamna,
astfel vor fi sustinute si se va favoriza cresterea de noi radacini.

Recolta Varza precoce va fi gata la sfarsitul verii, dar considerati-o ca o rezerva pentru
iarna daca traiti intr-un climat temperat. Nu ne-am putea imagina un Craciun fara varza de
Bruxelles, nu-i asa? Veti avea destula pana primavara. Nu indepartati frunzele decat cand
s-au ingalbenit. Mancati varfurile plantei numai dupa ce ati cules varza.
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Vinete

Utilizare Vinetele sunt din ce in ce mai populare si sunt un ingredient
de baza pentru musaca sau ratatouille.3

Semanare La inceputul priméaverii puneti semintele intr-o rasadnita
tinutd in interior. Semanati-le in compost si incercati si mentineti
temperatura in jur de 16°C. Dupa o luna, puneti-le in ghivece de turba
sau in pamant de flori.

Plantare Transplantati-le afara la inceputul verii. In climatele reci, protejati-le cu clopote.
Ciupiti varfurile rasadurilor, ca sa le stimulati cresterea. Puteti sd le semanati direct in
gradina la sfarsitul primaverii, sub clopote, si veti avea o recolta tarzie.

Recolta Adunati-le atunci cand sunt de un violet inchis si stralucesc, dar inainte de primele
ingheturi.

Ierburi aromatice

Ierburile aromatice reprezintd un mijloc simplu si ieftin de a imbunatati gustul
mancarurilor; in plus, le fac mai digerabile si sunt, prin urmare, benefice pentru sanatate.
Pe vremuri, aceste ierburi erau apreciate atat pentru importanta lor culinara, cat si pentru
proprietitile lor medicinale. Insi dezvoltarea societitii industriale a dus la declinul
ierburilor, astfel cd, pana de curand, in bucataria englezeasca si americana nu se foloseau
decat patrunjelul, menta si, in cercuri mai rafinate, hreanul. Astazi, bucatariile traditionale
sunt din nou la loc de cinste si oamenii au devenit dornici de a experimenta noi arome. Din
acest motiv, din ce in ce mai multi sunt interesati de cultivarea ierburilor aromatice, care fac
mancarurile mai gustoase intr-un mod cat mai natural. Chiar si cei care nu au gradini le pot
cultiva in ghivece.

Un ghiveci cu cimbru sau cu limba-mielului arata superb la fereastra unei bucatarii. Nu
vad de ce ierburile aromatice nu ar lua locul florilor necomestibile in straturile de 1anga casa,
in loc si fie exilate in fundul gradinii, in colturi inaccesibile. Ins#, daci nu aveti intentia de
a deveni comerciant de plante, e bine mai degraba sa va limitati la cateva ierburi aromatice,
care sa va fie utile, in loc sa plantati foarte multe specii, cu care apoi sa nu aveti ce face.

In mare, putem impérti ierburile aromatice in doui categorii: perene si anuale, evident
cu exceptia catorva plante bienale, care complica putin lucrurile. Majoritatea ierburilor
prefera un sol usor, bine drenat si mult soare, desi sunt si unele care prefera umbra. Le
puteti culege pe toate in mod continuu.

3 mancare tipici zonei mediteraneene, un fel de ghiveci de vinete, dovlecei, ardei si rosii - TEL
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Uscarea ierburilor

Ierburile aromatice se usuca pentru a le pastra culoarea si aroma chiar si atunci cand
nu mai sunt proaspete. Este o operatie delicata, care trebuie facuta repede si cu grija, dar
aproape toate ierburile pot fi uscate.

Caregula generald, frunzele si tijele trebuie culese chiar inainte ca planta sa infloreasca,
in dimineata unei zile care se anunta frumoasa, dupa ce se ridica roua. Daca vreti sa le
conservati, puneti imediat plantele la uscat. Nu le manuiti prea mult. Sunt fragile si pierd,
cu fiecare clipa, o parte din esentele lor volatile. Tocmai aceste esente le confera ierburilor
parfumul si calitatea.

Legati ierburile in buchete mici si agitati-le intr-un loc bine aerisit. Ideal ar fi ca
temperatura sa fie de 21-277°C si sa existe un curent de aer foarte puternic. Putetilasa ierburile
agatate un timp indelungat, dar se vor prafui. Prin urmare, este de preferat, cand sunt destul
de uscate si fragile (dar totusi inca verzi) sa indepartati frunzele de pe tulpini, sa le faramitati
si sa le puneti in borcane inchise ermetic sau in ghivece de lut. Daca aerul este prea umed si
plantele nu se usucd bine, puneti-le o noapte in soba, pe o foaie de hartie si la o temperatura
care sia nu depaseasca 45°C. Sau puteti sa le atarnati intr-un uscator solar (vezi pag. 340)
care este aparatul ideal pentru a usca ierburile; in acest caz aveti nevoie de un termometru
pentru a urmari temperatura.

In continuare voi descrie cateva ierburi care 1i vor fi poate utile celui ce traieste in
autarhie, pentru asezonarea mancarurilor, pentru fortificarea spiritului, sau, de ce nu,
pentru vindecarea bolilor.

Anason

Pimpinella anisum
Planta anuala

Utilizare Anasonul are proprietati digestive pretioase. Semintele
parfumate dau un usor gust de lemn-dulce painii, branzeturilor sau
budincilor.

Sol Cel mai potrivit este un sol nu prea bogat si destul de uscat.

Semanare Semanati anasonul direct in gradina la sfarsitul primaverii si rariti mai tarziu,
pastrand o distanta de 20 cm. Aveti mare grija cand rariti, deoarece planta este foarte fragila.
Recoltare In primul an, semintele vor fi coapte in 120 de zile, cu conditia si fie expuse in

mod continuu la soare. Strangeti varfurile cand capata o culoare gri-brun si bateti-le dupa
ce s-au uscat foarte bine.
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Angelica

Angelica archangelica
Planta bienala

Utilizare Pe vremuri, se credea ca angelica poate vindeca ciuma. Din
frunzele ei parfumate se poate face o infuzie foarte buna. Radacinile si
tulpinile pot fi invelite in zahar cristalizat.

Sol Angelica are nevoie de un sol bogat si umed amplasat intr-un loc
umbros.

Semanare Semintele trebuie sa fie proaspete, altfel nu germineaza.
Plantati-le in rand la 2,5 cm adancime, la mijlocul verii.

Plantare Transplantati rasadurile toamna si rariti-le la 15 cm in primul an, la 60 ¢cm 1n al
doilea an si la 1,5 m in al treilea an. Cresc foarte inalte si devin destul de stufoase.

Recoltare Trebuie sa taiati frunzele la inceputul verii, cand inca au o culoare vie. Daca
doriti sa inveliti tijele si frunzele in zahar cristalizat, recoltati-le la sfarsitul primaverii, altfel
devin foarte tari. In ce priveste radicinile, smulgeti-le toamna, in primul an, altfel vor fi prea
lemnoase. Spalati-le cu grija, impletiti-le si uscati-le cat mai repede posibil.

Busuioc

Ocimum basilicum
Planta anuala

Utilizare Cu gustul sau puternic, busuiocul este delicios in carnati,
spaghete si rosii umplute (si lista poate continua).

Sol Planta are nevoie de un sol uscat, usor si bine drenat, dar si de o
amplasare adapostita si insorita.

Semanare Planta perena foarte rezistenta in tarile calde, busuiocul este mai delicat in
regiunile reci, unde trebuie semanat in fiecare an. Semanati busuiocul in sera la inceputul
verii.

Plantare Rasadurile nu trebuie plantate pana nu este pamantul cald. Asezati plantele la
cate 20 c¢m, in randuri aflate la o distanta de 30 cm.

Recoltare Pentru ca frunzele sa ramana suculente, busuiocul are nevoie de multd apa.
Frunzele se pot rupe imediat ce s-au desfacut. Pentru a le usca, taiati-le la sfarsitul verii
sau la inceputul toamnei. Busuiocul necesitd mai mult timp de uscare fatd de majoritatea
plantelor aromatice; de asemenea, este sensibil la lumina si la caldura si se rupe foarte usor;
prin urmare, nu il manuiti prea mult.
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Ceapa de tuns

Allium Schoenoprasum
Planta perena

Utilizare Ceapa de tuns da un gust de ceapa si o anumita prospetime
salatelor, ciorbelor si altor feluri de mancare. Incercati-o si in omleta sau
cu crema de branza. Bulbii se pot mura ca ceapa mica.

Sol Ceapa de tuns prefera locurile calduroase si umbroase si creste in
aproape toate tipurile de sol. Are insa nevoie de umiditate, prin urmare
plantati-o langd un iaz sau un rezervor de apa, daca puteti.

Semanare Semanati-o primdvara in randuri aflate la o distanta de 30 cm. Se dezvolta
foarte bine pe humus concentrat si are nevoie sa fie udata frecvent.

Recoltare Puteti tunde ceapa dupd cinci saptamani de la semanatura de primavara.
Plantele crescute sub ser3, iarna, la o temperatura de 27°C, vor fi bune de recoltat dupa doua
saptamani. Taiati aproape de nivelul solului.

Cebare

Poterium sanguisorba
Planta perena

Utilizare Frunzele fragede ale cebarii dau un gust de castravete salatelor
si bauturilor reci. Ele sunt condimentul perfect pentru branza de vaci sau
pentru crema de branza. Iar din frunzele uscate se poate face un bun otet
aromat.

Sol Cebarea creste foarte bine intr-un sol usor, uscat si cu adaos de var.

Semanare Puteti sa semanati la inceputul primaverii si sa rariti apoi la distanta de 30 cm.
Dar puteti inmulti planta si prin butasi. Important este sa aiba caldura solara, iar daca vreti
sa aveti cebare in permanenta, trebuie sa o semanati in fiecare an.

Recoltare Planta este destul de rezistenta. Culegeti frecvent frunzele tinere pentru salata
sau pentru a le usca.

Cimbru de vara

Satureja hortensis
Planta anuala

Utilizare Cimbrul este cunoscut si cu denumirea de ,,iarba fasolei”, deoarece accentueaza
savoarea tuturor soiurilor de fasole.
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Sol Cimbrul este o planta stufoasa, care poate atinge 30 cm inaltime; se dezvolta bine intr-
un sol bogat si umed, dar fara compost.

Semanare La sfarsitul primaverii sau la inceputul verii, semanati in rand, la un interval de
30 cm. Rdriti la 15 cm. Veti avea atunci doua recolte, una la mijlocul verii si alta, mai putin
bogata, toamna.

Recoltare Pentru ail usca, tdiati cimbrul imediat inainte de inflorire, adica intre jumatatea
verii si toamna. Recoltati simanta din momentul in care devine bruna.

Cimbru de iarna

Satureja montana
Planta perena

Utilizare Cimbrul de iarnd are un parfum foarte pronuntat si insoteste foarte bine carnatii,
pestele la cuptor sau carnea de miel.

Sol Cimbrul de iarnd formeaza un gard viu ideal pentru coltul de gradina unde se afla
ierburile aromatice. Prefera un sol calcaros bine drenat si mult soare.

Semanare Lumina declanseaza germinatia, prin urmare nu acoperiti semintele. Semanati
la sfarsitul verii, la o distanta de 30-40 cm, sau prelevati butasi primavara si rasaditi-i la
distanta de 60 cm. Cimbrul de iarna va creste ani la rand in acelasi loc.

Recoltare Taiati lastarii si varfurile incepand cu al doilea an, la inceputul verii. Taiati
inainte de inflorire, cand esentele sunt in cea mai mare concentratie.

Cimbru de camp

Thymus vulgaris
Planta perena

Utilizare Cimbrul de camp se potriveste de minune pentru
aromatizarea fripturilor, a tocanitelor sau a umpluturilor. Nu il
folositi in cantitate prea mare, deoarece poate eclipsa celelalte
arome ale mancarii.

Sol Cimbrul de camp creste intr-un sol usor, bine drenat si uscat.

Plantare Puteti pune semintele la sfarsitul primaverii la 2-3 cm adancime si la un interval
de 60 cm. Dar in general se foloseste inmultirea prin butasi prelevati la inceputul verii.
Lastarii pot fi tdiati primavara. Plantati butasii sau lastarii la 30 cm distanta, in randuri
aflate la o distanta de 60 cm. Pliviti si udati frecvent.

Recoltare In primul an, nu recoltati decat o dati. Incepand cu al doilea an, puteti recolta
de doua ori, o data la inceputul verii, chiar inainte de inflorire, si a doua oara la mijlocul
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verii. Nu taiati planta prea aproape de sol; luati mladite de circa 15 cm lungime. Tundeti
planta dupa inflorire, ca s nu creasca excesiv.

Condurelul doamnei

Tropaeolum majus sau minus
Planta anuala

Utilizare Frunzele rotunde si iuti sunt delicioase in salata de

orez. Acestea sunt un inlocuitor sanatos al piperului pentru cei

care prefera mancarea condimentata. Florile sunt foarte bune in crema de branza. Semintele
inca verzi pot fi murate si folosite ca boabele caperului. Sunt un condiment delicios pentru
friptura de oaie.

Sol Dacd i se ofera un sol usor si nisipos si mult soare, condurul-doamnei va creste peste tot.
Plantele cultivate pentru frunze au nevoie de un pamant bogat in compost.

Semanare Semadnati condurul-doamnei in camp deschis pe la sfarsitul primaverii. Se
spune ca protejeaza celelalte plante de paraziti.

Recoltare In frunze, chiar inainte de inflorire, pe la mijlocul verii, se regiseste cea mai
mare cantitate de vitamine; este, prin urmare, perioada ideala pentru recoltare. Frunzele se
usuca bine, dar florile ar trebui consumate proaspete.

Coriandru

Coriandrum sativum
Planta anuala

Utilizare Ingredient important in bucataria indiana, coriandrul se
cultiva foarte bine in regiunile reci. Puteti adduga semintele macinate
sau intregi la curry sau la legume umplute; de asemenea, le puteti
adauga in gemuri, pentru o aroma exotica. Puteti chiar inmuia boabele
in sirop de zahar, pentru a le manca pe post de dulciuri.

Sol Coriandrul are nevoie de un amplasament insorit si bine drenat, pe un sol destul de
bogat.

Semanare Semanati la sfarsitul primaverii, in randuri aflate la 30 cm distanta, apoi rariti
la 15 cm. Plantele vor atinge repede o inaltime de 60 cm.
Recoltare Taiati varfurile inflorite caAnd maciuliile sunt coapte si lasati boabele sa se usuce

bine deoarece, atunci cand sunt verzi, au gustul amar. Scuturati boabele si conservati-le
normal.
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Dafin

Laurus nobilis
Planta cu frunze persistente

Utilizare Folosite de catre vechii greci pentru a incorona poetii, frunzele de
dafin sfarsesc astazi cel mai adesea pe fundul oalelor.

Sol Dafinul creste aproape peste tot. Feriti-1 de vantul puternic. Creste si la

umbra, chiar daca prefera soarele. Nu suporta gerul naprasnic, iar in regiunile

friguroase se cultiva in general in ghivece, ca sa poata fi pus la adapost pe

timpul iernii.

Plantare Se inmulteste rapid din butasi tdiati din lastarii pe jumatate crescuti. Nu 1l lasati
sa se usuce; imprastiati balegar din cand in cand.

Recoltare Uscati frunzele (la o temperatura destul de scazutd, ceea ce va permite pastrarea
culorii naturale), sau recoltati-le proaspete pe tot parcursul anului.

Hasmatuchi

Anthricus cerefolium
Planta bienala

Utilizare Hasmatuchi este recunoscut pentru aroma pe care o da
supelor si sosurilor. De aceea merita cultivat. Folositi-1 drept condiment
sau faceti o mancare clasica: ciorba de hasmatuchi.

Sol Hasmatuchi creste mai peste tot, dar nu se dezvolta bine intr-un sol
argilos si prost drenat.

Semanare Semanati hasmatuchiin aer liber, la inceputul primaverii, si

iarna, in serd, la o temperatura de peste 7°C. Semanarea se face in randuri

cu o distanta de 30 cm intre ele. Mai apoi, planta se va reproduce singura. Hasmatuchi nu
suporta foarte bine transplantarea, de aceea semanati-1 in locul in care va raméane definitiv.
Rariti cand planta atinge inaltimea de 5-8 cm. Pliviti si aveti grija ca pamantul sa fie mereu
umed.

Recoltare Dupa 6-8 sdptdmani de la semanare, hasmatuchi poate fi consumat. Rupeti
mereu frunzele care se gasesc la exterior, pentru a permite cresterea frunzelor aflate langa
tija. Nu lasati planta sa infloreasca, deoarece va pierde din aroma. Hasmatuchi este o planta
greu de uscat, deoarece are nevoie pentru asta de o temperatura destul de scazutd; dar asta
nu e o problema, avand in vedere ca il puteti culege proaspat tot anul.
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Hrean

Cochlearia armoracia
Planta perena

Utilizare Tocati-]l marunt si folositi-1 ca atare, sau faceti o pasta, fie cu
ulei si otet, fie cu mere rase si smantana. Pentru britanici, sosul de hrean
este garnitura traditionala pentru rosbif; de asemenea, este foarte bun cu
sunca sau cu pastrav afumat.

Sol Hreanul are nevoie de un sol bogat, umed si de un loc destul de umbros.

Semanare Hreanul devine destul de stufos si dezvolta radacini pivotante mari; prin urmare,
lasati-i loc suficient. Plantati radacinile la inceputul primaverii. Faceti santuri cu adancimea
de 60-90 cm, puneti un strat de 40 cm de pamant afanat, apoi un strat de compost de buna
calitate, iar in final acoperiti santul cu paAmant. Luati bucati de radacina de 8 cm si plantati-le
la un interval de 30 cm. Nu uitati sa indepartati buruienile. Puteti de asemenea sa semanati
hreanul la inceputul primaverii si sa rariti plantele pana raman la distanta de 30 cm.

Recoltare Radacinile se pot recolta dupa 9 saptamani de la plantare. Pastrati radacinile
mari pentru consum, iar pe cele mici plantati-le.

Macris

Rumex acetosa
Planta perena

Utilizare Recoltati frunzele tinere si consumati-le crude sau fierte ca
spanacul. Gustul usor acid al macrisului se potriveste foarte bine cu
tocanitele sau cu pestele. Supa de macris este o specialitate frantuzeasca.

Sol Micrisul are nevoie de un sol bogat si usor, intr-un loc adapostit, dar insorit.

Plantare Cea mai bund modalitate de a inmulti macrisul este divizarea radacinilor
primavara sau toamna. Plantati-le la fiecare 40 cm. Cand planta infloreste la inceputul verii,
taiati-o ca sa nu dea samanta.

Recoltare Recoltatila 3-4 luni de la plantare, cand planta are 4 sau 5 frunze. Pentru uscare,
taiati varfurile si lastarii la inceputul verii, inainte sa inceapa inflorirea.

Madghiran dulce

Origanum majorana
Planta anuala

Utilizare Maghiranul da gust picant carnatilor si umpluturilor pe baza de pui sau de vanat.
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Sol Maghiranul are nevoie de un sol destul de bogat, de mult compost
si de un amplasament cald si adapostit.

Semanare Semanati sub sticla, in ghivece, la inceputul primaverii, si
rasaditi in gradina la o distanta de 30 cm, la inceputul verii.

Recoltare Cea mai buna perioada pentru culesul frunzelor si al florilor
este sfarsitul verii, chiar inainte de deschiderea mugurilor. Uscati planta
in straturi destul de subtiri, la o temperatura ce nu trebuie sa depaseasca 38°C.

Maghiran de gradina

Origanum onites
Planta perena

Utilizare Maghiranul de gradina este mai putin aromat decéat cel
dulce; folositi-1 pentru a condimenta carnatii si umpluturile.

Sol Prefera un sol usor si uscat si are nevoie de soare.

Semanare Puneti semintele primavara in santuri de 1 cm adancime, la un interval de 20
cm. Cand plantele sunt destul de mari pentru a le rasadi, puneti-le la 30 cm una de alta.
O alta varianta este sa le cresteti in solar, din butasi tineri prelevati la inceputul verii, iar
mai tarziu sa le transplantati in aer liber, pastrand o distanta de 60 cm intre plante si intre
randuri.

Recoltare Se culege la fel ca maghiranul dulce. Semintele vor fi coapte la sfarsitul verii sau
la inceputul toamnei. Maghiranul de gradind rezista mai multi ani.

Maghiran salbatic sau oregano

Origanum vulgare
Planta perena

Utilizare Madghiranul silbatic (oregano) este folosit la numeroase
mancaruri picante, datorita aromei sale puternice. La mancarurile mai putin condimentate
trebuie folosit cu moderatie.

Sol Oregano creste in locurile calde si secetoase si prefera un sol calcaros sau pietros.

Semanare Semanatila inceputul priméaverii. Distanta dintre plante trebuie sa fie in jur de
50 c¢m, daca semanati in randuri, rariti-le apoi la 20-30 cm. La fel ca maghiranul de gradina,
acest soi se poate inmulti prin butasi.

Recoltare La fel ca la maghiranul dulce. Semintele se coc la inceputul toamnei.
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Marar

Anethum graveolens
Planta anuala

Utilizare In englezi, numele mirarului, dill, provine din limba nordica

veche, in care ,dilla” insemna ,,a legana”; iar pe vremuri, in tarile anglo-

saxone, oamenii obisnuiau sa ia cu ei la bisericd seminte de marar, pe

care le molfiiau in timpul interminabilelor slujbe. In timp ce simanta

de marar are un rol somnifer in remediile impotriva colicilor, frunzele dau un gust mai bun
mancarurilor. Mararul merge foarte bine cu peste, friptura de pui, peste, mancare de legume,
la fel cum se poate toca si in salate sau sosuri.

Sol Mairarul are nevoie de un sol mediu, bine drenat, intr-un loc insorit.

Semanare Semanati esalonat de la sfarsitul primaverii pana la jumatatea verii, in randuri
aflate la o distanta de 30 cm; mai tarziu, rariti la vreo 20 cm. Udati frecvent.

Recoltare Frunzele de marar se pot folosi dupa 6 saptadmani, pana la 2 luni de la plantare.
Daca doriti sa le uscati, taiati plantele cand ajung la inaltimea de 30 cm, dar inainte de
perioada infloririi. Pentru seminte de pus la muraturi, taiati plantele de marar atunci cand
varfurile sunt pline cu flori si seminte. Daca doriti semintele pentru inmultire sau drept
condiment, asteptati mai mult timp, pana cand capata culoarea maro inchis. Lasati varfurile
sa se usuce si apoi scuturati-le. Nu uscati niciodata plantele la o temperatura mai mare de
37°C, deoarece isi pierd aroma persistenta.

Melisa

Melissa officinalis
Planta perena

Utilizare Frunzele dau un gust racoritor de lamaie supelor si bauturilor
de vara.

Sol Melisa cere un sol destul de bogat si umed, intr-un loc insorit si
adapostit. Prea multd umbra va reduce aroma, iar prea multa seceta va ingalbeni frunzele.

Semanare Melisa poate incolti si din seminte cazute singure din planta. Puteti semana
primdvara sau la inceputul verii, intr-o sera rece. Semintele ar trebui sd germineze dupa
3 sau 4 saptamani. Mutati plantele in gradina cand ating inédltimea de 10 cm. Puteti, de
asemenea, sa semanati direct in gradina la mijlocul verii, pentru ca mai apoi sa rasaditi
lastarii la inceputul verii urmatoare.

Plantare Plantati la fiecare 30 cm, in randuri aflate la 25 cm distanta. Melisa nu suporta
gerul, de aceea protejati-o iarna, acoperind-o cu pamant sau cu un strat subtire de balegar,
turba sau mranita.
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Recoltare Nu sperati la o productie mare in primul an. Recoltati chiar inainte ca mugurii
sd infloreascd, apoi inca o datd toamna. Melisa se ofileste foarte repede, asa ca atingeti-o cat
mai putin posibil. Uscati planta la intuneric, intr-un loc bine aerisit, apoi conservati-o intr-
un loc intunecos, in recipiente inchise ermetic. Temperatura nu trebuie sa depaseasca 38°C,
altfel melisa isi pierde parfumul.

Menta

Mentha
Planta perena

Utilizare Exista mai multe soiuri de mentd, care au diferite

proprietati si parfumuri, dar le includem pe toate in aceeasi categorie. Daca doriti sa faceti
un sos de menta mai puternic, folositi mai degraba menta-ananas, decat menta de gradina.
Cateva frunze de izma-buna sunt excelente in infuzie. Iar daca o adaugati in mancarurile sau
bauturile pe baza de fructe, menta da o aroma specifica.

Sol Menta are radacini taratoare, prin urmare este de preferat sa o tineti departe de celelalte
ierburi aromatice. Plantati-o la soare si va avea un gust mai puternic, dar are nevoie de un
sol bogat, umed si de multa apa.

Semanare Toamna si primavara, plantati radacini sau lastari de menta; puneti-i orizontal,
la un interval de 30 cm, in randuri cu adancimea de 5 cm. Pe parcursul primei saptamani,
pliviti des si addugati compost din belsug.

Recoltare Daca vreti sa uscati menta, recoltati-o la inceputul perioadei de inflorire, adica
spre mijlocul verii, insa frunze verzi puteti folosi oricand. Ruperea frecventa a frunzelor
contribuie chiar la cresterea plantei. Daca uscati menta, nu o culegeti in zilele ploioase,
deoarece frunzele se vor innegri si vor putrezi. Pentru infuzii, pastrati frunzele de izma-buna
intregi; daca le sfaramati, vor avea un cu totul alt gust.

Molura

Foeniculum vulgare
Planta perena

Utilizare Gustul dulce-acrisor al molurei este foarte potrivit pentru
a insoti pestele de mare foarte gras. Tocati frunzele in sosuri, salate si
marinate. Partea cirnoasa a tulpinii poate fi taiata rondele in salata sau
fiartd cu un sos pe bazi de branzi. In ceea ce priveste semintele, puteti
sa le puneti in carnati, paine sau tarta de mere.

Sol Molura are nevoie de soare, de un pamant bogat si calcaros si de multa umiditate.

Semanare Semanati primavara cate 3-4 seminte la un interval de vreo 50 cm. Daca doriti
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sa obtineti seminte, trebuie sd semanati planta mai devreme, intr-o sera incalzita. Daca vreti
sa o iInmultiti prin divizarea tufei, scoateti radacinile primavara, divizati-le si apoi plantati-le
din nou la un interval de 30 cm, in randuri aflate la 40 cm distanta.

Recoltare Puteti rupe frunzele pe parcursul verii, iar toamna recoltati varfurile pentru a
le usca. Adunati semintele cand sunt inca verzi si uscati-le la temperatura scazuta, fara a le
expune la soare. Intindeti-le in straturi subtiri si intoarceti-le din cand in cind, deoarece
transpird. Apoi smulgeti planta cu totul cand capata culoarea gri-brun.

Musetel

Matricaria Chamomilla
Planta anuala

Utilizare Adesea semanat de-a lungul razoarelor, musetelul este cultivat mai ales pentru
proprietatile medicinale. Ceaiul de musetel ajuta digestia, iar o infuzie facuta din doua
lingurite de flori intr-o cana de apa fierbinte este excelentd pentru gargara si calmeaza
durerile de dinti.

Sol Orice sol de gradina i se potriveste musetelului foarte bine, cu conditia sa fie la soare.

Semanare Semanati boabele minuscule amestecate cu nisip sau cu rumegus intr-o zi
ploioasa, la inceputul primaverii. Rariti apoi la distanta de 20 cm. Planta se inmulteste
singura, dar trebuie udata in perioada germinarii.

Recoltare La opt saptamani dupa semanare, apar florile si pot fi culese imediat. Recoltati
florile in mod repetat, dar numai pe vreme insorita, cand cantitatea de uleiuri din flori este
in proportia cea mai mare. Evitati, pe cat posibil, sa atingeti florile.

Patrunjel

Carum petroselinum
Planta bienala

Utilizare Existd mai multe soiuri de patrunjel, dar toate sunt bogate in vitamina C, fier si
saruri organice. Taiati patrunjelul foarte fin si folositi-1 din belsug ca garnitura.

Sol Patrunjelul are nevoie de un sol bogat, cu un pat fin de seminte.

Semanare Deoarece patrunjelul dd samantd, semanati-1 in fiecare an de la inceputul
primaverii pana la mijlocul verii, la o distanta de 20-30 c¢m, in randuri cu adancimea de 1
cm. Impristiati usor semintele si udati des, mai ales in perioada de germinatie care dureazi
de la 5 pand la 8 sdptamani. Cand plantele ating indltimea de 3 cm, rariti-le la distanta de 8
cm si apoi la 20 em, cand ajung la maturitate. Terenul trebuie sa fie in permanenta umed.
Patrunjelul cret poate fi semanat si de trei ori pe an: la inceputul primaverii in rasadnita, in
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aer liber la inceputul verii si intr-un loc adapostit, la mijlocul verii.

Recoltare Nu culegeti decat cateva frunze o data. Evitati sa culegeti buchete de patrunjel
inainte ca planta sa atinga inaltimea de 20 cm. Daca vreti sa uscati patrunjelul, recoltati-1
la mijlocul verii si uscati-1 rapid. Patrunjelul este singurul care are nevoie de o temperatura
destul de ridicata pentru a se usca; trebuie sa fie sfaramicios inainte sa il puteti folosi.

Rozmarin

Rosmarinus officinalis
Planta perena

Utilizare Vechii greci credeau ca acest tufis vesnic verde era un
stimulent pentru minte; noi folosim rozmarinul pentru ,a stimula”
carnea de vita, de peste sau de vanat.

Sol Rozmarinul atinge usor o iniltime de peste 1,5 m. Prefera solul usor si uscat, o amplasare
adapostita si un adaos consistent de var.

Semanare La inceputul priméverii, semanati la mica adancime, la un interval de 15 cm.
Cand plantele tinere au cativa centimetri, transplantati-le intr-un solar, tot la distanta de
15 cm; 1n sfarsit, rasaditi-le in aer liber la un interval de 9o cm. Taiati planta pe la mijlocul
verii, astfel incat lastarii sa se poata intari inaintea iernii. Apoi acoperiti solul de deasupra
raddcinilor cu mranita si cu o prelata peste iarna.

Recoltare Incepand cu al doilea an, puteti culege frunze in orice moment, desi sfarsitul
verii este cea mai buna perioadd, daca intentionati sa le uscati. Culegeti florile de rozmarin
chiar inainte sa infloreasca.

Salvie

Salvia officinalis
Planta perena

Utilizare Folositd azi mai ales in umpluturi, salvia a fost considerata
secole la rand un leac universal. Salvia cu frunze inguste este mai potrivita pentru gatit, in
timp ce salvia cu frunze late este mai buna de uscat.

Sol Salvia poate atinge 60 cm inaltime si prefera un sol usor, uscat si calcaros. Iubeste
soarele si poate fi folosita ca gard viu.

Semanare

Salvia cu frunze inguste Semanati-o la sfarsitul primaverii in sol umed si acoperiti-o cu
un strat subtire de pamant. Germinatia va dura 10-14 zile. La inceputul verii, transplantati
rasadurile lasand o distanta de 40-50 cm intre ele.
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Salvia cu frunze late Se inmulteste prin butasi prelevati la sfarsitul primaverii. Cand
incep sa prinda radacini, rasaditi la distanta de 40-50 cm, in randuri aflate la 60 cm distanta.

Recoltare In al doilea an, plantele sunt mai bogate in esente si veti avea o recolti mai buna.
Cea mai buna perioada de recoltare pentru salvia cu frunze late este mijlocul verii; o puteti
recolta din nou dupa o luna, pentru a o impiedica sa devina prea lemnoasa. Nu va asteptati
sd infloreasca intr-un climat temperat. Taiati salvia cu frunze inguste la inceputul toamnei.
Frunzele de salvie sunt foarte rezistente si se usuca mai lent decat celelalte ierburi aromatice.

Tarhon

Artemisia dracunculus
Planta perena

Utilizare O planta aromatica importanta, folosita de obicei pentru
asezonarea fructelor de mare, dar la fel de delicioasa alaturi de carnea
de pui sau de legume sotate (mai ales dovlecei). Frunzele tinere merg
foarte bine 1n salate.

Sol Drenajul este foarte important. Un sol putin inclinat si pietros este ideal.

Plantare Si tarhonul adora soarele, iar radacinile sale se vor intinde pe o raza de peste
un metru, de aceea lasati-i spatiu. Cel mai bine este ca la inceput sa va procurati plantele
dintr-o pepiniera si sd le plantati la o distantd de 60 cm dupa ultimele ingheturi. La sfarsitul
primaverii, smulgeti lastarii de pe radacini si transplantati-i.

Recoltare Puteti culege frunzele proaspete pe tot parcursul verii, stimuland astfel cresterea
noilor frunze. Pentru a le usca, culegeti frunzele la inceputul perioadei de inflorire.

Usturoi

Allium sativum
Planta perena

Utilizare Usturoiul este de baza pentru a va mentine sdnatatea si
pentru a face mancaruri bune. Pacat ca nu creste peste tot. Folositi-1 fara
retinere, cat mai des. In niciun caz si nu vi luati dupi sfatul prostesc
conform caruia trebuie sa ne multumim doar sa frecam salatiera cu o
bucata de usturoi. Tocati un catel de usturoi sau doi si puneti-i in salata.

Sol Usturoiului i trebuie un sol bogat, mult soare si destula umiditate.
Daca solul este usor, ingrasati-1 cu balegar.

Plantare La fel ca in cazul cepei, plantati primévara cate un citel de usturoi la o adancime
de 5 cm si la o distanta de 15 cm. Puteti recolta usturoiul toamna. Plantati din nou dupa
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recoltare si veti avea usturoi tot anul.

Recoltare De cum s-au uscat frunzele, puteti smulge planta. Lasati-o sa se usuce cateva
zile la soare. Impletiti apoi cozile si agatati funiile intr-o camera uscatd, dar aerisita.

Legumele de-a lungul anului

Principiul rotatiei culturilor, folosit la productia de la camp, se aplicd in acelasi mod
si in gradina de legume, cu precizarea cd, pentru gradina, trebuie sa tineti cont de doua
elemente importante: sa aveti mereu un interval cat mai mare posibil, de cel putin trei ani,
intre culturile de crucifere de pe acelasi teren, pentru a evita propagarea herniei radacinilor
de varzd; la fel trebuie procedat si cu cartofii, pentru a ii proteja impotriva viermilor. De
asemenea, trebuie sa tineti cont si de faptul ca adaosul de var este potrivit pentru mazare
si fasole, dar nu si pentru cartofi. Cruciferele prefera solul dat cu var, cu conditia ca varul
si fi stat deja in sol de cateva luni. In ceea ce priveste ridicinoasele, ele nu prea tolereazi
balegarul proaspat.

Dar puteti satisface perfect exigentele tuturor acestor plante daci adoptati o rotatie de
patru ani asemanatoare cu cea propusa mai jos:

Ingrasati solul cu gunoi de grajd din belsug si plantati cartofi. Dupa ce i-ati recoltat,
adaugati var, iar in anul urmator plantati mazare si fasole. Apoi, dupa recoltarea acestora,
rasaditi imediat cruciferele pe care le-ati pastrat in rasadnita sau pe ,pozitia de asteptare”
(vezi mai jos). In primivara urmitoare, dupi ce toati varza va fi consumati, este momentul
potrivit pentru ceea ce eu numesc cultura mixta. Adica ceapa, rosii, salata verde, ridichi,
porumb dulce si toata subfamilia de cucurbitacee (dovleci, dovlecei, bostani, pepeni,
castraveti). Acestea vor fi urmate de radacinoase precum morcovi, pastarnac, sfecla si telina.
(De fapt, cultura mixta si radacinoasele pot fi schimbate intre ele.) Dar nu includeti sub nicio
forma napii si rutabaga, care pot fi de asemenea contaminate cu hernia raddcinilor si deci
trebuie cultivate in sola cruciferelor, asta in cazul in care nu le cultivati deja la o scara mai
mare la cAmp, ceea ce le convine mai bine. Apoi, urmeaza din nou cartofii si ciclul se reia.

Aceasta rotatie e potrivita daca gradina dvs. este intr-un climat temperat, unde iernile
nu sunt foarte grele. Zapada nu face prea multe pagube, dacd stratul nu este prea mare, insa
daca sunt geruri puternice, nu veti putea cultiva mai nimic in gradina. Probabil ca nimeni nu
va lua acest model de rotatie drept litera de lege. Stiu ca poarta amprenta preferintelor mele
personale, dar stiu si ca functioneaza.

Calendarul legumelor

Tabelul va aratd perioadele in care semanati, rasaditi, prasiti si recoltati legumele
intr-un climat temperat. Dar intrebati-va intdi vecinii, deoarece in functie de cli-
matul specific locului, pot exista diferente de mai multe saptamani.

251



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

lanuarie | Februarie | Martie Aprilie Mai [unie

Anghinare Plantati bucdti de radacind

Nap porcesc

Sparanghel Pentru anul urmétor

Bob

Fasole verde

S/ Semdnati si recoltati aproape tot anul

Fasole uscata

/

Fasole urcitoare

/S
Sfecla

S/
Broccoli

/

Varza de Bruxelles

Pliviti

Varza de primévara

Varza de vard

Varza de iarnd

Semdnati si recoltati tot anul

Morcovi

/

Conopida

252



Roadele gradinii

[ulie August | Septembrie | Octombrie | Noiembrie | Decembrie

Protejati cu paie

Muguroiti Musuroiti Telina

(astraveti

Téiati varfurile

Varza creatd

Curdtati

Praz

/

Semdnati in serd iarna Salata verde

\

Porumb dulce

\

Dovleac

Depozitati ya

Pliviti Ceapa

/

Pastarnac

Mazdre

/

Cartofi

e

Ridichi

Spanac

Plivifi Ve

Rosii

Napi si rutabaga
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De exemplu, eu inghesui cruciferele dupa mazare si fasole si le recoltez in primavara
urmatoare. Astfel obtin doud recolte intr-un singur an. Pentru a face asta (ceea ce va
recomand), trebuie intai sa seméanati cruciferele in rasadnitd. Cand nu mai au loc, rasaditi-le
afara, dar preferabil nu pe cele patru parcele principale, ci pe o a cincea, de exemplu alaturi
de ierburile perene. Aici vor fi in ,pozitia de asteptare”. Astfel vor avea loc sa creasca pana
la sfarsitul verii, cici de-abia atunci le veti putea muta pe parcela unde tocmai ati cules
mazarea si fasolea. Daca le lasati inghesuite in rasadnita pana atunci, vor muri sufocate. Prin
urmare, aveti nevoie de un spatiu pentru ,pozitia de asteptare”.

De asemenea, culturile rapide, cum sunt ridichile, salata verde si mazarea timpurie
(care de fapt e mai bine sa fie cultivata tarziu) pot fi strecurate oriunde ramane un petic de
pamant liber.

Credeti poate ca ridichile, fiind crucifere, nu trebuie plantate decat in sola cruciferelor?
Adevirul e ca noi scoatem si mancam ridichile atat de tinere, incat nu mai au timp sa capete
sau sa transmita hernia radacinilor. Dar nu trebuie lasate sa imbatraneasca sau sa faca
samanta.

Exista bineinteles o multime de rotatii posibile; ce e important sa retineti este cd trebuie
sa respectati intervalul de trei ani intre doua culturi de crucifere.

Climatul este, fara indoiald, de o importanta capitald; pentru planul expus in paginile
urmatoare am pornit de la un climat temperat, care permite cresterea cruciferelor in
exterior iarna, dar nu permite cultivarea in aer liber a plantelor subtropicale si nici chiar a
celor mediteraneene. Intr-un climat care nu cunoaste gerurile iernii, am putea bineinteles
obtine trei sau patru recolte principale pe an, cu conditia sa fie suficiente ploi sau apa pentru
irigatii. In regiunile prea reci pentru cultivarea legumelor iarna, in aer liber, este necesar ca
vara sa se pastreze o parcelda de pamant cu crucifere, care sa fie stocate pentru iarna. Desigur,
cititorul va trebui sa tina cont de variatiile climatice.

Iarna

Iarna este momentul sa construiti si sa reparati, sa taiati copacii si sa prelucrati lemnul,
sa faceti garduri de nuiele, sa sapati drenuri si santuri, sa construiti tarcuri si ziduri de piatra
etc. Dacd pamantul gradinii de legume este greu si argilos, ar fi bine s nu va atingeti de el
pe timpul iernii deoarece 1i veti face mai mult rau decat bine. Nu este insa valabil si pentru
solurile usoare. In regiunile reci, oricum pamantul va fi probabil acoperit de o pituri groasa
de zapada, iar recolta va fi pusa la adapost in bordeie sau in pivnitd, in sticle sau in borcane,
in 1azi sau in butoaie. Un bun gospodar ar trebui sd intre in lunile de iarna cu sentimentul
ca munca sa i-a permis sa puna deoparte o cantitate de hrana variata si suficienta pentru
a asigura traiul familiei sale pe tot parcursul acestei perioade grele si pentru a isi trata cu
ospitalitate prietenii. Deci pentru cel care traieste in autarhie, iarna este si un anotimp de
sarbatoare.
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Sere si plante perene

In ser#, acum este momentul si culegeti salata de iarni, si cirati in gridind pamantul
bogat in care au crescut rosiile si sa aduceti in locul lui pamant proaspat amestecat cu
compost. Intr-o serd incilziti, acum se seamini rosiile si castravetii. Iar in serele reci
puteti face ,straturi calde”.* Acoperiti cu compost pamantul unde veti cultiva cartofii. Daca
va ramane compost, puneti-l intr-un cos sa se aeriseasca si incepeti o noua gramada de
compost. Plantele perene, acoperite de paie si de alge marine, pentru a le proteja de frig, se
odihnesc si se pregatesc pentru a creste din nou primavara.

Parcela A

Pe aceasta parcela ati imprastiat balegar din belsug toamna, dupa recoltarea cartofilor.
Daca iarna este blanda, puteti semana anul acesta cativa bobi. Pe restul parcelei puneti
secara sau alta cultura de iarna, care va impiedica pierderea azotului si care va fi ingropata
primavara, imediat ce pamantul va fi destul de uscat pentru a putea fi arat. Ati adaugat si
var in toamna, tot dupa recoltarea cartofilor, iar asta va fi de folos pentru mazarea si fasolea
care vor urma, dar si pentru cruciferele care vor veni dupa ele. Pe o mica parte din parcela
ati plantat in toamna varza de primavara, si va mai fi si o brazda de praz care ar trebui sa fie
deja gata de smuls.

Parcela B

Aici ar trebui sa fie plin de crucifere: varza de Bruxelles, broccoli, varza mare de iarna,
varza creatd, varza rosie si orice alta crucifera care rezista iarna. Puteti avea si cateva randuri
de rutabaga, daca nu le-ati recoltat deja. Napii ar trebui sa fie deja in bordeie sau in pivnita,
deoarece nu rezista la ger la fel de bine ca rutabaga. Acestea, impreuna cu prazul din parcela
A, vor fi cam toate verdeturile pe care le veti avea la dispozitie in timpul iernii. Astfel, in
climatele temperate, nu va mai fi nevoie sa faceti atatea conserve si muraturi. Puteti planta
de acum hasma, deoarece aici veti pune cultura mixta in vara urmatoare.

Parcela C

Aici cresc culturi care vor deveni ingrasamant verde, cum ar fi secara, sau alte plante de
iarna. Anul precedent, aici au fost plantate diversele recolte rapide. De indata ce pamantul
este suficient de uscat pentru a fi arat, ingropati ,ingrasamantul verde”, pentru a se putea
descompune. Nu e nicio graba, deoarece aici vor creste anul acesta radacinoasele, iar
majoritatea dintre ele nu au nevoie sa fie plantate foarte devreme.

4straturi de materie organica descompusa si fermentatd, care mentin in serd o temperatura mai ridicatd, pentru a ajuta
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Parcela D

Acest teren este lasat parloagd sau cultivat cu ingrasamant verde, desi, daca ati
recoltat radacinoasele destul de tarziu anul trecut, poate ca nu ati avut timp sa semanati
ingrasamantul verde. Acum e momentul s carati cu roaba compost sau balegar pentru
viitoarea culturd de cartofi. Daca solul este inghetat, impingeti roaba, este mult mai usor
decat sa o trageti si, astfel, veti mai putine stricaciuni pamantului. Poate mai aveti si un rand
de teline; dezgropati-le treptat, de-a lungul iernii.

Semanati Faceti un strat cald
castravetii si rosiile de compost
Pregatiti o noua
gramada de compost
Scoateti prazul
Parcela A
Protejati plantele Mancati cartofii Semadnati bobii
perene acoperindu-le din bordeie
cu paie sau alge marine
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Parcela de fructe

Pomii fructiferi trebuie stropiti iarna doar daca au fost atacati grav de ddunatori. Pe
vremuri, se stropeau cu 1 kg de soda caustica dizolvatd in 40 1 de apa, dar in ziua de azi
lumea preferi si cumpere solutii speciale. Incepand cu jumitatea lunii februarie, trebuie si
curatati de crengi uscate pomii fructiferi, tufele de agrise si alti arbusti. Coacazul negru se
poate curita inca de toamna. Luati din nou roaba si carati compost sau balegar la tulpina
arborilor si a arbustilor. Sapati superficial printre arbusti. Ardeti toate crengile uscate.

Stropiti si curdtati pomii
fructiferi daca e nevoie

Cultivati secara
deiarndca

ingrasamant verde Mancati telina
Impristiati bilegar Parcela
Parcela B Parcela C de fructe
Plantati bulbii de hasma Spre sfarsitul iernii, curatati arbustii fructiferi
Mancati cruciferele . S exs
Ardeti crengile taiate
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Primavara

Sunt atatea lucruri de facut primavara, incat cu greu le veti face fata. Pentru inceput,
ingropati ingrasamantul verde (cu freza de pamant e destul de usor), pregatiti paturile de
seminte si semanati. Dar nu va grabiti sa semanati, deoarece semintele nu vor germina daca
pamantul este inca inghetat, sau umed si rece. Mai bine asteptati inca o saptamana sau doua
si semdanati intr-un sol uscat si cald, decat sa seméanati foarte devreme intr-un sol rece si
umed. Unele legume, cum e pastarnacul, au un ritm de crestere foarte lent si pot fi seménate
destul de devreme. Pentru altele, este recomandat sa fie semanate devreme, dar in rasadnita.
In aceasti perioads, clopotele sunt foarte utile pentru a incilzi pAmantul. In martie, eu pun o

Semadnati porumb dulce

si ardei gras in ghivece Semadnati castravetii

cu turba sau in ladite in straturi calde

Divizati si plantati din nou | Indepirtati pitura de
ierburile aromatice perene | alge de pe sparanghel

Terminati prazul

Recoltati varza de primavara

Grabiti cresterea[Semadnati
reventului crucifere si ceapa

in rasadnita

Semadnati mazarea

Rasaditi napii timpurii,
rutabaga si soia
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folie mare de plastic transparent peste cartofii noi pe care i-am plantat in februarie. Sub ea,
solul va fi cald la atingere, in timp ce in aer liber e rece ca gheata.

Sere si plante perene

Intr-o serii incilzitd, puteti semina porumbul dulce in ghivece cu turbi si ardeiul
gras in ladite. Din momentul in care rasadurile de rosii si castraveti sunt suficient de mari,
mutati-le in ghivece sau in pamantul din sera. Puteti sa plantati castravetii intr-o sera rece,
in strat cald de compost. In coltul ierburilor aromatice, este momentul si culegeti, s& divizati
si sd plantati din nou ierburile perene, cum ar fi menta, cimbrul de camp si salvia, dacd este

Plantati si musuroiti recolta
principala de cartofi

Terminati cruciferele

Semanati pastarnacul,
morcovii si ceapa - e .
: Plantati cipsunii noi

coateti restul cruciferelor, zdrobiti Ingropati secara Cresteti cartofi noi Tundeti tufele
ipinile pi puneti-le in compost deiarna sub clopote protectoare de coaciz
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nevoie. Patura de alge care acopera sparanghelul poate fi inlaturata si pusa pe gramada de
compost. Cresterea reventului poate fi grabitd acoperind plantele cu vase opace. Anghinarea
ar trebui sa fie in plina crestere. Semanati in rasadnite pentru a le transplanta afara mai
tarziu ceapa, broccoli, varza, varza creata, conopida, varza de Bruxelles si praz. Daca nu mai
aveti loc in gradina de legume, si salata verde poate fi pusa in rasadnite si mutata pe urma
cand e loc.

Parcela A

Stratul de praz se va rari pe masura ce il mancati de-a lungul primaverii. Bobul semanat
iarna va fi in plina crestere, iar daca vi se pare prea putin, semanati soiuri tarzii la inceputul
primaverii, odata cu mazarea timpurie. Pe urma, mazarea poate fi semanata progresiv pana
in vara. De mazare oricum nu va veti satura niciodata! Tot aici ar trebui sa seméanati napii
timpurii, soia si rutabaga, iar in iarna urmatoare parcela va fi rezervata cruciferelor. Randul
de varza de primavara va asigura verdeata pentru aceasta perioada a anului si va fi eliberat
pana la sfarsitul primaverii.

Parcela B

Primavara este si mai greu sa gasiti hrana decatiarna, dar aveti totusila dispozitie prazul
si varietatile tarzii si rezistente de varza pentru a depasi acest moment dificil. Cruciferele
aproape s-au terminat, dar poate veti mai avea putinad varza de Bruxelles, varza creatd sau
broccoli. Pe mésura ce le terminati, scoateti plantele din pamant, striviti tulpinile si puneti-
le pe gramada cu compost. Hasma ar trebui sa se dezvolte bine.

Parcela C

Acum trebuie sd terminati de ingropat secara pe care ati plantat-o ca ingrasdmant
verde anul precedent, ca sa faceti loc radacinoaselor care vor fi semanate mai tarziu.
Singura radacinoasa pe care o puteti semana destul de devreme este pastarnacul, iar, pe
masura ce primavara avanseaza, adaugati semintele de ceapa si morcovul. Este si perioada
transplantarii arpagicului si a cepei pe care ati semanat-o toamna. Daca nu aveti usturoi in
coltul cu ierburi aromatice, puneti-l aici la inceputul primaverii. Pe masura ce se apropie
vara, tot mai multe culturi vor fi semanate pe aceasta parcela de radacinoase.

Parcela D

Ati putea avea cateva randuri de cartofi noi sub clopote sau sub folii de plastic. In clima
temperata, ati plantat acesti cartofi la sfarsitul lui februarie, iar in regiunile mai reci, spre
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sfarsitul lunii martie. Cultura principala de cartofi nu va fi plantata decat la jumatatea lui
aprilie. Cartofii noi sunt pusi in pamant la 0 adancime mai micd, insa recolta principala este
plantata in brazde mai adanci; ambele tipuri de cartofi au nevoie de mult balegar si compost.
Pe masura ce cresc, cartofii trebuie musuroiti.

Parcela de fructe

Taiati tufele de agrise la inceputul primaverii. Unii planteaza cdpsunii in martie sau
aprilie. Pliviti si sapati printre coacizi, agrisi si zmeuri, ca sa nu fie invadati de buruieni.
Preveniti si combateti insectele ddunatoare. De exemplu, puteti impiedica furnicile sa urce
pe pomii fructiferi daca 1i inveliti cu o fasie de grasime sau clei. Dar aveti grija sa nu stropiti
pomii cu insecticid cand sunt in floare, deoarece veti omori si binefacatoarele albine.

Inceputul verii

Trebuie sa plantati succesiv si fara preget diferitele culturi pe parcursul lunilor aprilie,
mai si iunie. Veti avea permanent mazare, salata verde, ridichi si fasole verde daca semanati
des si in cantitati mici aceste plante cu crestere rapida. Ar trebui sa dispuneti si de napi
proaspeti pe tot parcursul verii. Nu neglijati plivitul la inceputul verii, deoarece este perioada
cand buruienile se zbat cel mai tare s ocupe un loc 1anga celelalte plante. Iar daca le 1asati
sa creasca, atunci culturile dvs. vor fi slabe, ba chiar inexistente. Ceapa si morcovii trebuie
pliviti de mana cu mare atentie. Iar daca alaturi de pastarnac, ati semanat si ridichi, puteti
sdpa printre straturi fara grija, deoarece ridichea creste mult mai repede decat pastarnacul
siva va arata unde se afla randurile.

Sere si plante perene

Cu acoperisul larg deschis in risadnits, castravetii se vor dezlintui. In ser, rosiile,
castravetii si ardeii grasi vor face roade si vor avea nevoie de apa si ingrasdmant. Le mai
trebuie si o buna aerisire. Puteti semana in rasadnita varza timpurie de primavara. Pliviti
sparanghelul si ierburile aromatice si taiati des reventul. Tot acum e timpul potrivit sa
mancati si anghinarea; nu o neglijati, deoarece nu va mai produce alte flori daca nu i le tdiati.
Totusi, este frumos sa lasati cateva sa faca flori de un albastru stralucitor, care vor arata bine
in decor.

Parcela A

Udati mazarea si fasolea cand au nevoie si stropiti cu apa in fiecare seara florile de
fasole urcatoare. Recoltati acum mazarea, fasolea verde si fasolea urcatoare. Napii ar trebui
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si fie si ei copti. In momentul in care un rand de legume a oferit tot ce se putea, smulgeti tot,
eliberati terenul si puneti imediat cruciferele crescute deja in ,,pozitia de asteptare”. Recoltati
fasolea urcatoare incontinuu, nu o ldsati sa imbatraneasca si sa devina tare. O mare parte
din fasole va fi pusa la sare, ca provizie pentru iarna. Adevaratul taran se gandeste tot timpul
la iarn4; in iulie este oricum foarte usor sa mananci bine.

Mentineti sera bine

aerisitd si umeda Aerisiti risadnitele reci Semadnati fasolea urciatoare
Varuiti Seminati . lii i si rutab
acoperisul serei emadnati mai multi napi si rutabaga
XX ies . Semadnati in
Rasaditi cruciferele continuare mazire
Divizati si plantati din nou Grabiti in continuare
ierburile aromatice perene cresterea reventului Recoltati bobii
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Parcela B

Taiati toate tulpinile taratoare ale pepenilor galbeni, ale dovlecilor si ale bostanilor albi.
Puneti araci rosiilor, copiliti-le si tdiati-le varfurile dupa ce fac patru ciorchini. Daca vremea
este uscati, udati-le din plin. In regiunile mai putin calde, este o idee buni si intindeti pe
pamant tulpinile rosiilor la sfarsitul lui august si sa le acoperiti cu clopote de protectie, ca
sa se poata coace mai multe. Adunati castravetii cat mai des, ca sa nu creasca prea mult si
sa devina amari. Rupeti-le florile masculine. Mancati salata verde pe masura ce se coace; nu

Musuroiti cartofii

Semadnati andive
si sfecla rosie

Rariti si pliviti
pastarnacul si ceapa

Pliviti si udati

Semadnati napii Culegeti agrisele

Acoperiti plantele fragile Rasaditi
cu clopote daca vremea este rece telina Transplantati prazul Protejati fructele cu plasa
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o lasati sa faca samanta. Plantati in continuare salata verde si ridichi. Porumbul este acum
destul de inalt; este cultivat intr-un patrat, pentru a facilita polenizarea prin vant. Hasma
poate fi recoltata.

Parcela C

Nu veti avea mare lucru de facut aici, doar sa prasiti radacinoasele, sa inlaturati
buruienile si sa eliminati melcii. De fapt, este perioada cea mai buna din an pentru a curata
buruienile din toata gradina. Musuroiti telina si stropiti-o cu zeama bordeleza ca sa nu se
imbolniveasci frunzele. Incepeti si recoltati ceapa.

Parcela D

Nu veti mai avea aproape deloc cartofi noi, asa ca veti incepe sa mancati din recolta
principala. Nu 1i scoateti inca pe toti, dar puteti sa 1i stropiti de doua ori cu zeama bordeleza,
daca va temeti de mana. Marele dusman este vremea calda si umeda. Musuroiti cu atentie
recolta principald; cand frunzele se vor uni deasupra brazdelor, nu veti mai putea si nici nu
va mai fi nevoie sa prasiti, insa tot va trebui sa smulgeti buruienile mari, anuale. Napii si
prazul ar trebui s fie in crestere.

Parcela de fructe

Taiati toate ramurile inutile de pe tulpina tufelor de zmeura. Scuturati de pe copac
merele inca necoapte (daca nu au cazut deja singure); unii pomi, mai ales cei in forma de
fus sau de spalier, au nevoie de o taiere de vara. Mancati prunele si fructele de padure acum,
cand pasirile minanci ciresele. In august puteti planta noi tufe de cipsuni, asa ci mai intai
lasati lastarii sa faca radacini in ghivece mici. Sdpati in continuare intre arbustii fructiferi; in
felul acesta iarba ramane scurtad, iar pasarile au ocazia sa prinda insectele.

Sfarsitul verii

Munca dvs. de pana acum incepe sa dea roade, la propriu. Veti avea o bogatie
extraordinara de recolte si va trebui sa va ganditi cui sa oferiti sau sa vindeti surplusul
multor culturi. Daca aveti prea multa fasole verde sau urcatoare, o puteti pune in saramura,
iar mazarea si bobii pot fi uscati. Imediat ce ati recoltat mazarea si fasolea si ati curatat locul,
puneti acolo cruciferele deja crescute. Aceasta recolta dubla pe acelasi teren nu este posibila
decat dacd dispuneti de un spatiu in care sa tineti cruciferele in asa-numita ,pozitie de
asteptare”. Se pare ca dubla rasadire este chiar benefica pentru crucifere. Smulgeti incontinuu
buruienile, pana nu fac simanta: ,,un an de seminte inseamna sapte ani de buruieni”.
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Sere si plante perene

Cu acoperisul larg deschis in risadnit, castravetii se vor dezlintui. In seri, rosiile,
castravetii si ardeii grasi vor face roade si vor avea nevoie de apa si ingrasamant. Le mai
trebuie si o buna aerisire. Puteti semana in rasadnita varza timpurie de primévara. Pliviti
sparanghelul si ierburile aromatice si tdiati des reventul. Tot acum e timpul potrivit sa
mancati si anghinarea; nu o neglijati, deoarece nu va mai produce alte flori daca nu ile taiati.
Totusi, este frumos sa lasati cateva sa faca flori de un albastru stralucitor, care vor arata bine
in decor.

Parcela A

Udati mazarea si fasolea cand au nevoie si stropiti cu apa in fiecare seara florile de
fasole urciatoare. Recoltati acum mazarea, fasolea verde si fasolea urcéatoare. Napii ar trebui
si fie si ei copti. In momentul in care un rand de legume a oferit tot ce se putea, smulgeti tot,
eliberati terenul si puneti imediat cruciferele crescute deja in ,pozitia de asteptare”. Recoltati
fasolea urcatoare incontinuu, nu o ldsati sd imbatraneasca si sa devina tare. O mare parte
din fasole va fi pusa la sare, ca provizie pentru iarna. Adevaratul taran se gandeste tot timpul
la iarna; in iulie este oricum foarte usor sa mananci bine.

Parcela B

Taiati toate tulpinile taratoare ale pepenilor galbeni, ale dovlecilor si ale bostanilor albi.
Puneti araci rosiilor, copiliti-le si taiati-le varfurile dupa ce fac patru ciorchini. Daca vremea
este uscati, udati-le din plin. In regiunile mai putin calde, este o idee buni s# intindeti pe
pamant tulpinile rosiilor la sfarsitul lui august si sa le acoperiti cu clopote de protectie, ca
sa se poata coace mai multe. Adunati castravetii cat mai des, ca sa nu creasca prea mult si
sa devina amari. Rupeti-le florile masculine. Mancati salata verde pe masura ce se coace; nu
o lasati sa faca samanta. Plantati in continuare salata verde si ridichi. Porumbul este acum
destul de inalt; este cultivat intr-un patrat, pentru a facilita polenizarea prin vant. Hasma
poate fi recoltata.

Parcela C

Nu veti avea mare lucru de facut aici, doar sa prasiti radacinoasele, sa inlaturati
buruienile si sa eliminati melcii. De fapt, este perioada cea mai buna din an pentru a curata
buruienile din toata gradina. Musuroiti telina si stropiti-o cu zeama bordeleza ca sa nu se
imbolniveasca frunzele. Incepeti si recoltati ceapa.
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Parcela D

Nu veti mai avea aproape deloc cartofi noi, asa cd veti incepe sa mancati din recolta
principala. Nu 1i scoateti inca pe toti, dar puteti sa 1i stropiti de doua ori cu zeama bordeleza,
daca va temeti de mana. Marele dusman este vremea calda si umeda. Musuroiti cu atentie
recolta principald; cand frunzele se vor uni deasupra brazdelor, nu veti mai putea si nici nu
va mai fi nevoie sa prasiti, insa tot va trebui sa smulgeti buruienile mari, anuale. Napii si
prazul ar trebui sa fie in crestere.

Aerisiti sera

Deschideti capacul

oL rasadnitei reci .. .
Udati si ingrdsati Stropiti fasolea cu apa
plantele care rodesc ca sa infloreasca

Mancati mazdrea,

Mancati anghinarea fasolea si napii

Semanati varza Recoltati bobii

Recoltati reventul timpurie de primavara Udati fasolea verde
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Parcela de fructe

Taiati toate ramurile inutile de pe tulpina tufelor de zmeura. Scuturati de pe copac
merele incd necoapte (daca nu au cazut deja singure); unii pomi, mai ales cei in forma de
fus sau de spalier, au nevoie de o tdiere de vara. Mancati prunele si fructele de padure acum,
cand pasirile minanci ciresele. In august puteti planta noi tufe de cipsuni, asa ci mai intai
lasati lastarii sa faca radacini in ghivece mici. Sapati in continuare intre arbustii fructiferi; in
felul acesta iarba raméane scurta, iar pasarile au ocazia sa prinda insectele.

Rupeti ramurile inutile

Scuturati merii ale tufelor de zmeura

]

. L Incepeti sa recoltati
Puneti araci rosiilor ceapa
si copiliti-le

Stimulati
coacerea rosiilor
acoperindu-le

cu clopote S oeis o w Aw
p Prasiti raddcinoasele

impiedicati intinderea castravetilor [Musuroiti telina Stropiti cartofii Recoltati fructele

Recoltati pepenii si castravetii cu zeamad bordeleza de padure
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Toamna

Keats spunea ca toamna-i un ,rastimp de ceti, bogat in roade-n parg”. Este vremea
recoltei, cand va trebui sa culegeti toate culturile principale si sa le puneti la adapost pentru
iarna. Un bun gradinar va face tot posibilul sa semene ingrasamant verde oriunde e loc,
desi, cand solul este foarte greu, gradinarii de moda veche prefera sa lase solul arat adanc,
ca sa poata patrunde gerul in el. Eu prefer ingrasamantul verde. Dupa primele geruri, puteti
manca telina si pastarnacul si puteti face vin de pastarnac pentru iarna.

Semanati in sera si in rasadnita
cruciferele pentru anul urmator

Terminati de recoltat Plantati cruciferele

anghinarea de iarna si de primdavara
Tdiati varfurile sparanghelului| Adaugati ingrasamant Depozitati cartofii Mulciti bine solul
si puneti-le in compost plantelor perene in bordeie cruciferelor
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Sere si plante perene

In risadnite si in serid puteti semina salatd verde de iarni, varza de primivari si
conopida de vara. Ultimele doua vor fi transplantate afara in primavara urmatoare. Taiati
varfurile sparanghelului si puneti-le in compost, pentru a preveni raspandirea gandacului
de sparanghel. Cartofii pot fi depozitati in bordeie aproape de casa sau in beci (sau in orice
loc racoros, intunecat si ferit de ger). Taiati cat de mult puteti din anghinare. Apoi lasati
planta in pace, acoperind-o cu paie, ca sa o protejati de ger. Este o idee buna sa acoperiti
sparanghelul cu alge marine, cu gunoi de grajd sau cu ambele in acelasi timp. Toate plantele
perene vor ingrasamant din belsug.

Acoperiti capsunii cu
balegar sau cu compost

Scoateti principala recolta de cartofi

Pregatiti pamantul
pentru secara de iarna Scoateti sfecla rosie
Incepeti si impristiati
ingrasdmant
Plantati bobul Plantati noi pomi fructiferi
Seminati secara de iarna Musuroiti telina Musuroiti prazul Curdtati zmeurii
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Parcela A

E timpul sa recoltati mazarea, bobii, soia si celelalte plante destinate uscarii pentru
iarna. Se vor planta in loc varietati de crucifere de iarna si de primavara; este tarziu sa le
plantati acum, dar nu e o catastrofa, deoarece ele au crescut pana acum foarte bine in , pozitia
de asteptare”. Verzele vor profita de varul ramas de la mazare si fasole, precum si de resturile
gramezilor de balegar imprastiat cand ati cultivat cartofii. Dupa ce smulgeti toate buruienile,
este o idee buna sa mulciti solul cruciferelor cu compost, dar nu uitati sa tineti melcii sub
control.

Parcela B

Toate plantele de pe acest teren au crestere rapida si vor fi deja recoltate. Dupa ce veti
curata pamantul, arati-1 superficial si semanati secara de iarna ca ingrasamant verde. Din
pacate, nu merita osteneala sa incercati sa puneti trifoi deoarece este prea tarziu; doar o
cultura de iarna, cum e secara, va da rezultate bune.

Parcela C

Pastarnacul poate sa ramana in pamant la nesfarsit. Si telina va trece cu bine peste iarna
daca e bine musuroita. Celelalte radacinoase sunt recoltate in septembrie si puse la addpost
pentru iarna. Sfecla rosie trebuie scoasa cu grija deoarece iese sucul din radacina daca i se
taie coaja. Dupa ce curdtati pamantul, puteti semdana secara cel putin pana la sfarsitul lui
septembrie. De asemenea, puteti incepe sa fertilizati solul, deoarece aici veti pune cartofi
anul urmator.

Parcela D

Cartofii trebuie scosi destul de tarziu, chiar inainte de primele geruri. In felul acesta,
tuberculii se vor intari in pamant si se vor conserva mai bine; iar daca mana e prezenta, e mai
mic riscul sa existe spori la suprafata care sa infecteze tuberculii cand 1i scoateti. Ar fi mai
bine sd 1i ldsati o zi sau doua sa se usuce pe pamant, pentru a li se intari coaja. Apoi puneti-i
in beci sau intr-un bordei. Musuroiti prazul, care va fi un aliment important pe timpul iernii.
De vreme ce in anul urmator aici veti planta mazarea si fasolea, puteti deja sa plantati aici
bobul in octombrie, sau in septembrie, daca iernile sunt foarte reci.

Parcela de fructe

Taiati toti lastarii capsunilor, curatati terenul si acoperiti arbustii cu balegar sau cu
compost. Recoltati fructele cand sunt coapte si depozitati merele si perele astfel incat sa nu
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se atinga, intr-un loc aerisit si racoros, dar ferit de ger. Taiati ramurile cu fructe ale zmeurilor,
lasand doar ramurile tinerele, si curatati coacdzul negru in noiembrie sau in decembrie.
Daca pamantul nu este prea umed, puteti planta noi pomi fructiferi in noiembrie. Cand
cad frunzele moarte, strangeti-le cu grebla si puneti-le in compost, deoarece ele adapostesc
anumiti paraziti.

Sera

Sera poate fi o constructie foarte rudimentard; ea poate fi alcatuitd, de exemplu, dintr-o
fundatie de 90 cm de caramida, beton sau piatra, un cadru de lemn cu geamuri (sticla groasa
este mai buna), o usa si patru guri de aerisire (cate doua la fiecare extremitate a serei, una
sus si cealaltd jos). La interior, va trebuie etajere pentru a aseza laditele cu seminte; ar trebui
sa puteti deplasa etajerele usor, pentru ca vara sa plantati rosii in locul lor.

Serad neincalzita

In regiunile in care strugurii si rosiile cresc relativ bine in gridina, nu as cheltui banii pe
o serd, ci i-as pastra pentru altceva. In regiunile mai reci in schimb, o seri chiar neincilzita
este aproape indispensabild pentru incoltirea unor culturi cum ar fi telina, porumbul, varza
timpurie de vara si toate celelalte plante, pe care le veti muta la soare din momentul in care
s-au terminat gerurile. Apoi, puteti folosi sera in timpul verii pentru a creste rosii. Rosiile
sunt una dintre culturile cele mai pretioase pentru cel care traieste in autarhie. Sunt scumpe,
dar usor de cultivat; se conserva foarte bine in borcane si, iarna, vor face diferenta intre
un meniu destul de insipid si ,la dolce vita”: vreo doudzeci de borcane umplute cu rosii
frumoase sunt o incantare pentru ochi toamna si ne dau speranta pentru viitor.

Vara, tot in sera rece puteti creste legumele de lux, cum ar fi vinetele, pepenii, ardeiul
grasverde care va deveni rosu daca il lasati sa se coaca mai mult timp, si bineinteles castravetii.
Castravetii de serd sunt mult mai buni la gust decat cei cultivati in rasadnita sau in aer liber.
Puteti avea si salata proaspata tot anul daca o cultivati in sera. Totusi, sera neincalzita nu va
va fi de prea mare ajutor iarna; nu veti putea cultiva aici decat cateva verze timpurii, salata
verde de iarna sau alte legume foarte rezistente deoarece, in zilele fara soare, temperatura in
interiorul serei poate cobori sub zero grade. Nu va asteptati deci ca sera sa facd minuni. Nu
uitati ca are limitele ei.

Sera incalzita

Daca dispuneti de orice mijloace de incélzire, cum ar fi pacura sau electricitatea,
lemnul sau carbunele, pentru a mentine temperatura ambianta a serei peste zero grade pe
tot parcursul iernii, iar sera este destul de mare, atunci puteti avea in fiecare an, indiferent
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de clima, piersici, pere, nectarine, struguri si majoritatea fructelor mediteraneene.

Puteti incdlzi sera instaland tevi cu apa calda in interior. Tevile ar trebui sa urce in
panta dinspre rezervorul de apa calda pana in punctul cel mai de sus, deoarece, dupa cum se
stie, apa caldi are tendinta si urce, iar cea rece si coboare. In punctul cel mai inalt al tevilor,
trebuie sa instalati o valva de evacuare a aburului. Iar daca ati vopsit in negru zidaria din
interiorul serei, peretele va absorbi caldura din timpul zilei si o va degaja noaptea, prevenind

inghetul.

Cel caretraiestein autarhie ar prefera
sa 1si incalzeasca sera fara a cumpara
combustibil. Acest lucru este posibil cu
o soba Fachongle (vezi pag. 392) sau cu
energie eoliana sau hidraulica, aceasta
din urma fiind, de obicei, mai siguri. In
ceea ce priveste energia solara, folosita
cum trebuie, a fost dintotdeauna potrivita
pentru a incalzi sera in lunile mai calde ale
anului.

Temperatura serei

Iarna, in timpul noptii, temperatura
ar trebui si fie de 4°C. In zilele frumoase,
soarele ar trebui sd o ridice pana la 10°C.
Nu lasati temperatura sa creasca prea
mult in timpul zilei, dar nici nu incercati
sd o coborati 1asand sa intre aer inghetat:
veti omori rasadurile. Pentru a mai raci
aerul, opriti incalzirea rezervorului cu apa,
dar nu uitati s faceti din nou focul dup-
amiaza pentru a mentine temperatura
constantd noaptea. Pe timpul zilei de
iarna, deschideti usor aerisirea de sus
din partea opusa vantului; apoi, o data
cu sosirea primaverii, deschideti mai larg
ambele ferestre de sus. Iar dacd, putin mai
tarziu, deschideti si una dintre aerisirile
inferioare, trebuie sa aveti grija ca aerul
rece care intra sa treaca peste tevile cu apa
calda. Priméavara si vara, stropiti podeaua
cu apa din cand in cand, pentru a mentine
umiditatea aerului. Ar fi bine daca puteti

O sera lipita de zidul casei

Aceastd serd este foarte practicd pentru a accelera cresterea
lamadilor, a ardeilor, a strugurilor si a rosiilor intr-un climat
temperat.
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recupera apa de ploaie de pe acoperisul casei direct intr-un rezervor situat in interiorul serei.
Va fi mai simplu daca sera are un acoperis oblic, lipit de zidul casei.

Solul din serd Incilziti sau nu, sera este un spatiu costisitor si nu are sens si ingramadim
aici orice tip de sol vechi. Cu cat pamantul serei e mai bun, cu atat veti valorifica mai bine
acest spatiu. Pentru a obtine un sol de calitate pentru sera amestecati compost, humus
si nisip in parti egale, apoi addugati o cantitate mica de roca fosfatica macinata si de var.
Puteti pune acest pamant in rasadnite, sau pur si simplu deasupra solului existent in sera.

Gura de aerisire superioard

Perete vopsit in negru care ab-
soarbe cdldura in timpul zilei si
o degajd in timpul noptii

Apa tinutd la temperatura
aerului din serd

Gurad de aerisire inferioara

Apoi, cu cat diversificati culturile, cu
atat mai bine, dar daca sunteti nevoit sa
cultivati acelasi lucru pe parcursul mai
multor ani, va trebui din cand in cand sa
reinnoiti solul epuizat. Mai ales rosiile
pot fi atinse de boli daca le cultivim
mereu pe acelasi pamant.

Culturile din sera

Alegerea culturilor pe care le veti
planta in sera depinde de gusturile si de
posibilitatile fiecaruia. O serd neincalzita
va permite sa cultivati o gama ceva mai
larga de legume decéat in aer liber, dar
mai ales sa le cultivati in conditii mai
sigure. O sera incalzitd va permite sa
cultivati practic orice creste pe pamant.
In ce mi priveste, eu cultiv in seri salati
verde de iarna si alte salate; seman, la
inceputul primaverii, in rasadnita sau
in ladite rosii, telina, ardei gras, pepeni,
vinete, porumb si castraveti; iar cultura
principald din serd este de rosii, care
cresc acolo toata vara. Stiu ca intr-un
climat temperat este posibila cultivarea
rosiilor in aer liber, dar rezultatele nu
vor fi foarte satisficatoare, in timp
ce o sera mica va va oferi o cantitate
impresionantd de rosii frumoase;
puteti sa le mancati proaspete pana va
saturati, apoi le puteti pune in borcane
si veti dispune tot anul de aceste legume
minunate.
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Castravetii cresc foarte bine si in aer liber, dar de ce sa nu plantati cativa si in sera,
printre rosii? Insi conditiile nu sunt ideale pentru ei, deoarece o seri cu castraveti trebuie
sa fie mult mai calda si mai umeda decét cea cu rosii. Eu va sfatuiesc sa mentineti conditii
optime pentru rosii si sa lasati castravetii sa se descurce cum pot.

Apoi, daca locuiti prea la nord pentru a cultiva vita-de-vie in aer liber, nu aveti de
ce sa nu puneti o bolta de vie pe peretele de nord al serei, pe care sa o lasati sa urce pana
la acoperis, astfel incat sa se bucure de soare, fara insa a umbri valoroasele rosii. Iar daca
sera este suficient de mare, de ce sa va lipsiti de privilegiul de a avea un piersic cu coroana
evantai? In regiunile foarte reci, e bine si seminati in seri, inci de la inceputul primaverii,
semintele unor legume specifice climatului temperat, cum ar fi cruciferele.

Dar, orice s-ar intdmpla, nu aglomerati sera. Este mai bine sd produceti in cantitate
mare o singura cultura cu adevarat folositoare, cum ar fi rosiile, in timpul verii, si o alta
cultura folositoare, cum ar fi salata verde, iarna, decat sa va umpleti sera cu nenumarate
fructe silegume exotice. De asemenea, nu neglijati, la exterior, folosirea intensiva a straturilor
calde in rasadnitd, a clopotelor de sticla, a borcanelor vechi de dulceatd, a foliilor de plastic
transparent etc. (vezi pag. 208).

Arbusti fructiferi

Plantarea unui pom fructifer cere o doza buna de curaj, caci va trebui sa asteptati multi
ani inainte de a putea culege primul fruct. Dar, in afara de cazul in care sunteti deja cu un
picior in groapa, nu aveti nicio scuza sa nu plantati arbusti fructiferi. Acesti arbusti intra
pe rod intr-un rastimp destul de scurt: cidpsunii plantati intr-o vara vor da deja o productie
bogata in vara urmatoare, iar fructele de padure vor fi gata si ele la scurta vreme. Iar dincolo
de placerea de a le manca, veti gasi in fructele acestea o sursa importanta de vitamine, usor
de conservat, ceea ce va asigura sanatatea dvs. si a familiei dvs.

Dupa parerea mea, cel mai bun arbust fructifer, din punctul de vedere al rentabilitatii,
este de departe coacazul negru. Acesta este rezistent, prolific, foarte hranitor (coacazele
negre sunt fructele cele mai bogate in vitamina C pe care le puteti cultiva) si se conserva cu
usurinta. Cu cativa coacazi negri in gradina, veti putea conta pe o rezerva mare de fructe
delicioase pentru intreaga iarna. Conservate, coacazele negre sunt aproape la fel de bune ca
atunci cand sunt proaspete, iar de douazeci de ani de cand le cultiv, nu am avut niciodata
parte de o recolta proasta.

Coacazul rosu si cel alb nu dau niciodata recolte la fel de bogate. Din curiozitate, puteti
sa plantati cateva tufe, dar nu va vor fi de mare ajutor pentru a alunga foamea in timpul
lunilor de iarna. Zmeurul, in schimb, e o cultura buna: poate fi foarte prolific si va permite sa
preparati o dulceata gustoasa. De asemenea, este foarte rezistent si creste chiar si in regiunile
ploioase si reci; e mult mai usor de cultivat decat capsunul si la fel de bun. Sezonul de recolta
e foarte lung si va puteti tine copiii ocupati cu el.
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Afinele si alte fructe mici de acest gen sunt cultivate mai ales de gurmanzii indragostiti
de gustul lor: este atat de laborios sd le culegeti intr-o cantitate rezonabila, incat pot fi
considerate un lux. Sunt totusi utile in regiunile reci, unde nu prea cresc specii mai rodnice.

Afinul

Utilizare Afinul nu creste prea bine in regiunile calde, insa ar trebui sa
fie luat serios in considerare de catre cei ce traiesc in regiuni reci, deoarece
este, la baza, o specie de munte.

Inainte de tiiere

Dupa tdiere

Plantare Afinul prefera un sol mai degraba acid decat

alcalin, asa ca nu 1i administrati var. Suporta foarte

bine frigul si 1i place un sol cu panza freatica langa

suprafata, pentru ca radacinile sa fie aproape de apa.

Totusi, nu va creste intr-o zona mlastinoasa, decat pe

o movila. Cel mai bine 1i merge in regiunile montane

cu turbd, unde solul este destul de acid (prefera un pH

de 4,5). Se inmulteste prin butasire; puteti, de asemenea, sa cumparati
arbusti de 3 ani, pe care ii veti amplasa la 2 m distanta unul de altul.

Taieri Cand planta are 4 ani (deci in anul de dupa plantarea arbustilor
de 3 ani), taiati cea mai mare parte a florilor, precum si lastarii iesiti din
radacini. Faceti acest lucru vreme de 2 ani. Apoi lasati doi sau trei astfel
de drajoni la fiecare tufa. Mai apoi va fi suficient sa indepartati din cand
in cand lemnul mort. Nu culegeti afinele decat atunci cand se desprind
cu usurinta, altminteri nu prea vor avea gust.

Agrisul

Utilizare Agrisul reprezinta o sursa destul de pretioasa de vitamine
pentru iarna; fructele pot fi conservate cu usurinta si sunt usor de gatit.
E bine sa aveti cat mai multi agrisi; dupa parerea mea, agrisul, coacazul
negru si zmeurul sunt singurii arbusti fructiferi ce merita osteneala de a
ii cultiva.

Sol Agrisilor le trebuie un pamant gras si destul de adanc, dar puteti
si sda ameliorati un sol argilos adaugandu-i nisip si
viceversa; iar orice sol poate fi imbunatatit printr-
un aport consistent de ingrasamant.

Inmultire Intocmai ca la coacdzul negru (vezi mai jos), doar ci
va trebui sd indepartati cu mana toti mugurii inferiori ai butasului,
lasand doar patru in varf. Agrisul se inmulteste destul de bine si prin
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marcotaj: lipiti o ramura de sol, fixand-o cu o bucata de lemn, iar la contactul cu solul va
forma radacini. Tdiati-o si plantati-o in alta parte.

Taieri Taiati serios in primii doi ani, pentru a ii da arbustului o forma de cupa (deschis la
mijloc, dar fara nicio ramura indreptata in jos). Apoi, in fiecare iarna, scurtati tijele la vreo
10 cm, tdind totodatd crengile batrane, care nu mai produc fructe. Asigurati-va ca mijlocul
tufei e intotdeauna degajat, astfel incat sa va puteti strecura mana ca sa culegeti fructele. Nu
taiati niciodata arbustul cand vremea e foarte rece.

Intretinere Adiugati compost sau bilegar in fiecare an. Iarna, daci i lisati, mugurarii
vor manca toti mugurii, asa ca poate ar trebui sa construiti un fel de cusca pentru agrisi.
Lasati-o deschisa vara, pana in momentul in care se formeaza fructele, pentru a permite
pasarilor sa manance insectele, dar nu uitati sa o inchideti iarna, ca nu cumva sa manance
mugurii. Mugurarii au proliferat in Anglia si in alte tari din cauza vanatorilor, care au decimat
pradatorii de genul bufnitelor si al soimilor, astfel ca pasarile mici au devenit un adevarat
flagel.

Boli O afida groaznica se instaleaza uneori in frunze si le deformeaza. Smulgeti si ardeti
aceste frunze. Impotriva fainarilor puteti lupta stropind cu o solutie de 50 g de sulfat de
potasiu diluat in 20 1 de apa. Fainarea se manifesta prin formarea unui soi de val alb, catifelat,
pe frunze si pe fructe.

Recoltare Culegeti de indata ce agrisele sunt coapte. Veti vedea ca se potrivesc de minune
pentru conservarea la borcan. Se poate face si vin de agrise.

Capsunul

Utilizare Cdpsunele sunt o foarte buna sursa de vitamina C, de eruptii
la unii copii mici, dar si de venituri pentru fermierii care li se consacra.
Necesita multd munca, dar sunt mai rentabile la metrul patrat decat
orice altd cultura. Iar daca plantati varietéti diferite de capsuni, veti avea
fructe toata vara.

Sol Cépsunul este o plantd de padure, ii trebuie deci cat mai multa
materie organica si un sol usor acid: in niciun caz nu
adaugati var.

Inmultire Cipsunul produce stoloni care fac ridicini — puteti sa i
dezgropati pe acestia, sau puteti sa puneti la inradacinat stolonii in
ghivece mici cu compost; cand au facut radacini, scoateti-i din ghivece si
transplantati-i.

Plantare Plantati in luna august, apoi transplantati la un interval de 30
cm, in randuri aflate la 50 cm distanta. Nu plantati cipsunul prea adanc si

1 mugurar, caldirar, botros - Phyrrhula phyrrhula, pasare mica, cu cioc scurt si gros, pene rosii pe piept, negre pe cap,
cenusii pe spate si albe spre coada, care se hrineste cu seminte, muguri, bace si insecte - TEI
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nu i rasfirati prea tare radacinile.

Intretinere Sipati si pliviti incontinuu, altminteri parcela dvs. va ajunge o mici jungla;
mulciti cu turba din belsug, daca aveti, iar daca nu, cu compost. Atentie la limacsi. Daca nu
aveti turbd, puneti un strat de paie sub frunze, iar capsunele vor raimane curate. Tratati cu
floare de sulf daca plantele fac putregai cenusiu.

Recoltare Cel mai bine este sa lasati cdpsunul sa rodeasca trei ani, apoi sa il scoateti. Dar,
pentru a avea mereu capsune la dispozitie, plantati cate un rand nou in fiecare an.

Coacazul negru

Utilizare Coacazul negru este, de departe, cel mai important arbust
fructifer pe care il puteti cultiva; fructele sale sunt cele mai bogate in
vitamina C si din ele se obtine un vin excelent.

Sol Coacazul creste bine intr-un sol rece si mai degraba greu, chiar

foarte argilos.

Pregatirea solului Tratati solul cu var in toamna precedenta infiintarii
culturii, daca are un pH mai mic de 6. Eliminati toate buruienile perene
si ingropati in sol bdlegar din belsug.

Plantare La sfarsitul toamnei, taiati butasi din arbustii existenti. Faceti

asta in perioada de taiere a pomilor, folosind un

cutit foarte bine ascutit. Butasii trebuie sa aiba

o lungime de 25 cm, iar taietura din partea inferioara trebuie sa fie
facuta imediat sub un nod. Faceti o groapa cu cazmaua, puneti un pic
de nisip pe fund, iar daca sunteti perfectionist, infigeti butasii la exact
30 cm unul de altul. In prima iarni, va trebui sa i protejati impotriva
frigului si a inghetului, acoperindu-i cu frunze uscate sau cu compost.
In regiunile reci, pepinieristii fac tiierile in noiembrie, dar leagi butasii
in snopi si 1i pastreaza pand in martie. De-abia atunci 1i planteaza cum
am aratat mai sus. Un an mai tarziu, in noiembrie, transplantati cu
grija tinerii arbusti la 30 cm unul de altul, in randuri aflate la vreo
50 cm distanta. Iar la sfarsitul celui de-al doilea an, dezgropati-i si
plantati-i in locul definitiv, nu foarte adanc si la o distanta de 2 m.

Taieri Spre deosebire de coacdzul rosu sau alb, coacazul negru face fructe doar pe ramuri
nou-crescute; taiati deci toate crengile care au avut fructe in anul precedent. Dar se va
intampla destul de des sa aveti o ramura batrana la capatul careia creste una noua, astfel ca
va trebui atunci sa pastrati totusi unele ramuri vechi. Nu va faceti griji, totul va fi in regula.

Intretinere In fiecare iarna dati-i o doza buna de balegar si curatati solul de iarba si de
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Boli Cel mai rau lucru ce i se poate intampla coacazului negru este sa aiba muguri umflati.
Umflarea mugurilor este provocati de un acarian. Indepirtati acesti muguri si ardeti-i.
Coacazul poate, de asemenea, sa fie afectat de o boala care face ca frunzele sa ia o forma
ciudati, ca frunzele de urzici. In acest caz, smulgeti plantele afectate si ardeti-le, pentru a
impiedica raspandirea bolii.

Recoltare Exista unii indivizi puturosi care, pentru a culege fructele, aplica o metoda
atroce: taie pur si simplu ramurile cu fructe si le duc in casa. Cu siguranta ca e mult mai usor
sa culegi boabele asezat la masa din bucatarie decat sa transpiri, aplecat sau ingenuncheat
in gradina; apoi, s-ar putea spune ca se impusca astfel doi iepuri deodata, pentru ca oricum
ramurile respective trebuie tdiate in iarnd. Cunosc oameni care practica tehnica aceasta si
pare sa functioneze. Dar, in ce ma priveste, niciodata nu m-a lasat inima sa fac asa ceva, caci
stiu ca acele ramuri sunt inca pline de seva, care va cobori in radécini la apropierea iernii; mi
se pare o crima sd tai ramurile inainte de coborarea sevei, privand astfel radacinile de hrana
in timpul iernii.

Coacazul rosu si coacazul alb

Utilizare Acesti arbusti sunt mai putin utili decat coacdzul negru, dar
eu 1i cultiv de placere. Din fructe se poate face o peltea foarte gustoasa.

Plantare Inmultiti prin butisire, intocmai ca la coacizul negru (vezi
mai sus).

Taieri Spre deosebire de coacdzele negre, care cresc pe lastari, coacazele
rosii si albe se formeaza pe ramurile principale, la fel ca merele. Prin
urmare, in primul an, tiiati la jumétate primii listari. In anii urmatori,
taiati aceste ramuri principale din nou pana la jumatate, iar pe toate
celelalte tiiati-le pistrand doar 1 cm. In concluzie, pistrati cAt mai mult
posibil din ramurile vechi si taiati cat mai mult din cele noi.

Intretinere Ingrijiti-i ca pe coacazii negri. Coacazul rosu si cel alb nu
risca insa sa faca boala mugurilor umflati si a frunzelor deformate.

Merisorul

Utilizare In Marea Britanie si in America de Nord, fructele merisorului
se folosesc mai ales pentru a face sosul de merisoare, care acompaniaza
in mod traditional friptura de curcan. Merisorul este destul de pretentios,
de aceea este mai rar intalnit in gradini.

Sol Prefera un sol foarte acid. Acesta trebuie bine drenat (insa bine
irigat) vara, iar apoi inundat iarna.
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Plantare Butasii pot fi plantati primavara, intr-un strat de 10 cm de nisip deasupra unui
sol de turba.

Recoltare Dupa trei ani in care 1i curatati de buruieni, 1i udati si 1i protejati, merisorii pot
incepe sa dea roade. Fructele trebuie culese cu mana.

Murul

Utilizare Eu traiesc intr-o zona invadata de rugi, ceea ce e destul
de enervant uneori, asa ca nici nu ma gandesc sa 1i cultiv, caci putem
culege cu cosurile mure din rugii salbatici. Totusi, e adevarat ca murul
de cultura este foarte rezistent, da recolte mai abundente, iar fructele
sale sunt mai mari si mai dulci. De asemenea, murul poate fi folosit ca
gard de protectie, desi, pentru a il recolta mai usor, poate veti prefera o
varietate fara spini.

Plantare Daca vreti un gard viu din muri,
asigurati-va mai intdi ca locul ales e lipsit de
buruieni perene, cum ar fi pirul tarator. Ingropati
in sol gunoi de grajd sau ingrasamant fosfatic, sau
ambele, si plantati lastarii la vreo 2 m distanta.
Fiecare planta trebuie sa aiba o bucata de tulpina
si o portiune de radacina, ce vor fi scurtate fiecare
la jumatate in momentul plantarii. Fixati un mic
spalier metalic, pe care plantele se vor catara. Vor creste cu o viteza
fantastici, asa ca aveti grija incotro se vor indrepta.

Taieri Daca mosteniti pe terenul dvs. rugi salbatici si doriti sa le

imbunatatiti productivitatea, rariti-i si pastrati loturi patrate de muri, facand carari printre
ele. Taiati apoi toate ramurile moarte, legati tijele pastrate de cate un arac si imprastiati-le
ingrasamant fosfatic, daca chiar vreti ca murele sa va ajunga pentru mai mult de un singur
desert.

Intretinere Pliviti si curdtati mereu cararile dintre arbusti; veti creste astfel productia,
usurandu-va totodatd munca in timpul culesului. Nu uitati sa supravegheati cresterea
lastarilor, care nu vor intarzia sa se intinda in toate directiile.

Vitadevie

Utilizare Vita-de-vie nu se teme de iernile aspre, cu conditia ca verile sa fie calde si insorite.
In Anglia creste pani la latitudinea regiunii Suffolk. Acolo am cultivat eu insumi peste 9o de
butasi, care au facut o multime de struguri. Mi i-au mancat fazanii pe toti si atunci, la randul
meu, am mancat toti fazanii, astfel ca echilibrul a fost restabilit.
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Sol Vita-de-vie are nevoie de un sol foarte bine drenat, bogat in humus
si cald. {i trebuie, de asemenea, mult soare si aer. Ideal ar fi si fie pe un
deal orientat spre sud. Prefera un pH de 6, deci s-ar putea s fie nevoie sa
adaugati var. Puteti, de asemenea, si o cultivati in sera, lasand ramurile
sa se catere pe pereti.

Inmultire Butiisirea di rezultate bune. In tirile reci, butasii se
planteaza la vreo 2 m unul de altul; in regiunile cu clima mai blanda, pot
fi mai spatiati. Vita-de-vie rodeste mai bine in climatele reci daca este
mentinutd mica si aproape de sol.

Taieri Fixati 2 fire metalice, unul la 30 cm de sol, celalalt la 75 cm.
Strugurii cresc doar pe ramurile noi, din anul in curs, deci puteti tdia

toate ramurile batrane, lasand totusi doi sau trei muguri care vor
produce listarii din anul urmitor. In climatele reci si umede, nu fiti
prea ambitios si lasati sa creascd doar trei lastari: unul va fi de rezerva in
caz ca se intampla ceva cu vreunul din ceilalti doi; dar cand acestia sunt
deja bine formati, taiati-1 pe cel de rezerva. Lastarii ramasi dirijati-i in
aceeasi directie, legandu-i de sirma. In regiunile mai calde, pastrati cinci
lastari: dirijati cate doi in fiecare sens de-a lungul sarmei si pastrati unul

de rezerva. Taiati catre sfarsitul iernii. Scurtati lastarii dupa ce au facut vreo sase muguri.

Intretinere Mulciti in fiecare an cu o portie buni de compost. Pliviti buruienile, iar in luna
iunie, stropiti cu zeama bordeleza (vezi pag. 124).

Recoltare Taiati ciorchinii cu o foarfeca de vie; niciodata sa nu 1i smulgeti.

Zmeurul si LoganBerry?

Utilizare Ambele fructe sunt excelente cu frisca proaspata si pot fi
conservate foarte bine in dulceata.

Sol Le place un pamant greu si umed, iar in regiunile reci din nord se
dezvoltd mult mai bine decat majoritatea celorlalti arbusti fructiferi.
Suportd umbra si orientarea spre nord. Indepartati
buruienile perene din jurullorsiingrasati abundent.
Ambii arbusti adora ingrasamantul organic si, cu
cat vor primi mai mult, cu atat le va merge mai bine.

Inmultire Se face fie cumparand arbusti tineri din pepiniers, fie prin
marcotaj sau despartire de tufe.
Plantare Plantati-i destul de spatiat, la cel putin 60 cm unul de altul,

pe randuri distantate la 1,5 m. Construiti un suport pe care sa se poata
catdra, sau care sa 1i ingradeascd. In ce ma priveste, eu fixez doua serii

2 hibrid intre zmeur si mur, cu fructe de forma murei, dar de culoare rosu inchis - TEI
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de cate 3 fire metalice orizontale, asigurandu-ma ca plantele au suficient spatiu de crestere
intre ele. Unii leaga arbustii de aceste sarme, pentru a 1i sustine si pentru le da un aspect mai
ordonat.

Taieri In primul an, lAsati listarii si creasci, dar nu si si infloreasci: tiiati-i chiar inainte
de inflorire. A doua generatie va da fructe. Taiati ramurile dupa recoltare, pastrand doar trei
ramuri noi pentru anul urmator. Taiati toate ramurile fragile. Cu trecerea anilor, pastrati tot
mai multe ramuri, ajungand in final pana la 12 pe o planta. Taiati lastarii, sau scoateti-i si
plantati-i in alta parte. Taiati varfurile la diferite inaltimi, caci fructele se fac in varf si veti
dori sa aveti fructe la inaltimi diferite.

Pomi fructiferi

Fericit cel ce dobandeste un teren plin cu pomi fructiferi gata crescuti! Din pacate,
pamanturile care au fost date in arenda nu prea au pomi. Céci de ce ar vrea cineva sa planteze
pomi pe o proprietate ce nu 1i apartine? Astfel ci, in majoritatea cazurilor, noul proprietar
nu va gasi niciun pom si va trebui sa astepte cu rabdare ani de zile inainte de a putea culege
chiar si un mar. Prin urmare, singurul lucru de facut este sa plantati pomii fructiferi cat mai
repede cu putinta.

Plantati cativa pomi inalti sau semi-inalti; cativa cu coroana tip palmeta sau cordon
(mai ales daca nu aveti prea mult spatiu), sau soiuri pitice, care, adesea, rodesc mai mult si
mai repede decit cele de talie normala; de asemenea, plantati si cativa arbusti fructiferi, care
vor rodi deja dupi trei ani, sau chiar mai repede dac# plantati puieti de 2 ani. In ce priveste
pomii inalti, sau semi-inalti, ei va vor da intr-un tarziu o cantitate enorma de fructe, cat sa
va ajunga probabil toatd viata. Prin urmare, cu cat 1i veti planta mai devreme, cu atat mai
repede veti culege roadele muncii dvs.

Totusi, daca nu aveti decat o gradina mica, nu plantati prea multi pomi mari: acestia
ocupa mult loc, iar solul din jurul lor va fi steril, pentru ca il vor usca, 1i vor lua elementele
nutritive si vor face umbra.

Inainte de a v decide unde va fi livada, controlati gradul de drenare a solului, deoarece
niciun pom nu va creste cu radacinile in apa. Chestiunea curentilor de aer este de asemenea
foarte importanta. In general, gerul coboari de pe dealuri si stagneazi in zona de la poalele
lor. Prin urmare, daca livada este in panta, nu trebuie sa aveti un gard viu la baza ei, pentru
ca acesta va impiedica aerul rece sa coboare mai departe, ceea ce va afecta calitatea solului.
Iar perii, merii, prunii si ceilalti pomi fructiferi au nevoie de un sol cu adevarat bun.

Ciresul si visinul

Utilizare Aceste doua specii inrudite (Prunus avium si Prunus cerasus) au dat nastere
numeroaselor varietati cultivate astazi. Primul are fructe dulci, celalalt acre, dar speciile
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hibride sunt foarte raspandite azi. Ambele fructe sunt bogate in vitamine.
Sucul lor se foloseste pentru a calma durerile provocate de artrita acuta.

Sol si climat Succesul culturii lor depinde inainte de toate de climat.
Un inghet tarziu, neasteptat, va distruge iremediabil recolta. Irigarea si
circulatia aerului sunt de asemenea foarte importante. Intr-un pimant
bine drenat, ei isi dezvolta radacinile pana la 2 m adancime, ceea ce 1i
impiedica sa se usuce rapid. Ciresul prefera pamantul gras, destul de
friabil, iar visinul prefera un sol argilos, care retine mai bine umiditatea.

Plantare E preferabil sa 1i plantati toamna, ca primii boboci sa apara deja in primavara
urmatoare. Protejati puietii cu un strat gros de balegar, imprastiat la scurt timp dupa
plantare.

Intretinere Rodesc destul de devreme in an si un strat bun de mulci i va ajuta si profite
de ploile din sezonul rece si va va scuti de udare. Taiati puietii astfel incat ramurile sa fie
indreptate dinspre trunchi in sus, nu i lasati sa faca o coroana in forma de cupa, fiindca in
acest caz rodesc mai putin. Daca 1i cresteti in aer liber, pasarile va vor manca toate ciresele:
o varianta ar fi sa plantati ciresul langa un zid, ceea ce v-ar permite sa il acoperiti cu o plasa
protectoare. Sau gasiti o solutie pentru a avea mai putine pasari in preajma. Daca vedeti
ca ramurile incep sa se usuce de la varfuri, taiati aceste ramuri si ardeti-le. Iar daca sufera
de basicarea frunzelor, tratati-i cu zeama de Burgundia (vezi p. 87), primavara, inainte sa
infrunzeasca.

Recoltare Nu e usor si culegeti ciresele si visinele cu tot cu coditd, caci pot fi ranite ramurile
de rod.? Cine nu are decat un singur pom va prefera poate sa le culeaga fara codita, dar
atunci trebuie sa le foloseasca rapid, inainte ca bacteriile sa aiba timp sa patrunda prin locul
de prindere a coditei. Cu cat veti lasa mai multa vreme ciresele coapte in pom, cu atat vor fi
mai dulci.

Citricele

Utilizare Dacd nu as avea loc in sera decat pentru un singur pom din

familia citricelor, as opta cu siguranta pentru lamai, pentru ci acesta mi-

ar da suficiente 1amai pentru intreaga familie — iar fara lamai nu exista

bucatarie buna — pe cand, dacd as avea un singur portocal, nu as obtine

niciodata o cantitate semnificativa de portocale. Desigur, puteti creste lamai si portocali in
ciubere, pe care sa le pastrati iarna in interior iar vara sa le scoateti afara, dar cu aceasta
metoda veti avea foarte putine fructe.

Sol si climat In climate subtropicale, citricele cresc bine in aer liber. Limaii sunt usor mai
sensibili la inghet decat portocalii. O temperatura de -1°C va distruge fructele tinere, iar la
-3°C e foarte posibil s moara copacelul. Portocalii suporta temperaturi cu 1-2°C mai mici.

3 Se mai numesc ramuri buchet. Rinirea lor printr-un cules neatent va va diminua recolta din anul urmétor - TEI
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Pamantul gras, putin nisipos, cu un pH intre 5,5 si 6,2 este cel mai potrivit, iar un drenaj bun
este esential.

Plantare Ca la toti ceilalti pomi fructiferi (vezi pag. 289).

Intretinere Dupi plantare, mentineti solul umed in jurul copacului vreme de cateva
saptamani. Daca irigati, citricele au avea nevoie, din cel de-al doilea an, de cel putin 90
litri de apa pe luna. Nu necesita multe taieri, cu exceptia lastarilor si a crengilor ranite sau
bolnave. Citricele adora compostul, dar aveti grija sa nu il puneti lipit de trunchi, caci riscati
ca acesta sa putrezeasca.

Recoltare Citricele se culegiarna, dar pot filasate mai multe luni in copac. Prin urmare, este
desigur mai bine sa le lasati in pom pana aveti nevoie de ele si apoi sa le culegeti proaspete.

Marul

Utilizare In toate climatele reci si temperate, mirul este cu adevirat
fructul cel mai practic. Plantand atat soiuri timpurii, cat si tardive,
precum si unele care se conserva multad vreme, veti avea mere proaspete
aproape tot anul, poate doar cu exceptia unei mici pauze la mijlocul
verii, cand oricum dispuneti de multe alte fructe. Un mar proaspat pe zi
poate fi unul dintre cele mai sanatoase elemente ale dietei dvs.

Sol Marului 1i place un sol gras si adanc, dar creste oriunde, daca i se da ingrasamant din
belsug. Nu se dezvolta foarte bine in pamanturile acide, deci va trebui sa le imbunatatiti
printr-un aport de var. Pamantul trebuie sa fie de asemenea bine drenat si nu foarte expus
la ger.

Pregatirea solului Afanati bine solul, indepartati toate buruienile perene. Sapati o groapa
mai mare ca volumul radacinilor pomului si adaugati, daca aveti la indemana, sfaramatura
de calcar (de asemenea, daca aveti un cadavru de caine, ingropati-1 la baza pomului).

Plantare Cand cumpadrati puietii dintr-o pepiniera, cereti sa le fie facute taierile necesare
inainte de a vi fi livrati. In principiu, se campira puieti de 3 ani, dar daca sunteti foarte atent
si grijuliu la plantare, puteti cuampara pomi de 7 ani, infiintandu-va astfel o livada ce va intra
aproape imediat pe rod. La pagina 290 vom vedea in amanunt cum se planteaza un copac.

Soiuri Numai in Europa exista cel putin o mie de varietati de mar si de aceea imi este
imposibil sd le trec aici in revista pe toate. Interesati-va care sunt soiurile care cresc cel mai
bine in regiunea dvs. si asigurati-va ca varietatile care se reproduc prin polenizare au destui
parteneri in preajma, altminteri veti avea doar fecioare pure si niciun singur mar.

Taieri Taierile sunt foarte importante daca doriti sa obtineti fructe mari. Dar nu taiati
niciodata inainte de jumatatea lui februarie, altfel sporii de putregai risca sa intre prin rani.
Daca merii dvs. sunt din soiurile care rodesc la capatul crengilor — iar acest lucru trebuie sa
il aflati de la pepiniera — va fi nevoie doar si taiati cateva ramuri principale si unele dintre
cele vechi, ca pomul sa nu fie prea incarcat.
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Insd majoritatea celorlalte soiuri de meri au nevoie si fie tiiati ceva mai

stiintific. Taiati toti lastarii terminali (adicd ramurile lungi ce trebuie

pastrate pentru a da nastere unor noi crengi) pana raman la o treime din

lungimea initiala; taierea trebuie facuta la aproximativ 2 cm deasupra unui

mugure orientat spre exterior. Asta deoarece mugurele se va transforma in

ramura in anul urmator si e de dorit ca aceasta sa creasca inspre exterior,
indepartandu-se de trunchi. De altfel, trebuie sa incercati sa 1i dati pomului o forma de cupa,
adica sa fie aerisit in centru, cu patru sau cinci ramuri principale orientate spre exterior,
formand unghiuri de 45° cu trunchiul. Nu ldsati mirul si dezvolte prea multe rimurele. in
primii doi ani, taiati toate crengile ce nu sunt indispensabile pentru forma finala a copacului
— taiati-le la 1 cm de trunchi.

Scopul dvs. trebuie apoi sa fie de a obtine cat mai multi muguri de rod si de a nu avea
prea multe ramuri fara fructe. Dacd tdiati lastarii tineri la aproximativ 1 cm de la baza lor,
e posibil sa se dezvolte un mugure de rod in acel loc. Astfel, la orice ramura mica procedati
astfel: taiati ramura principala la jumatate si pe toate celelalte la 1 cm, ca sa se formeze noi
muguri de rod.

La mijlocul verii, faceti alte taieri, mai usoare. Nu mai tdiati ramurile principale, ci toti
lastarii secundari din anul curent, la 10 cm de la baza lor.

Dupa cativa ani, veti avea probabil prea multi muguri de rod si va trebui deci sa
renuntati la o parte dintre ei. Iar daca, intr-un an, un mar da foarte multe fructe mici, iar
in anul urmator nu mai rodeste deloc, atunci rariti florile. Daca observati ca un mar e prea
incdrcat, inldturati o parte dintre merele mici, pentru ca celelalte si poata creste mai bine.

In orice caz, taierile sunt un lucru destul de complicat si va sugerez sa gasiti pe cineva
experimentat care sa va sfatuiasca in privinta lor.

Intretinere Faceti tot posibilul si curitati pAmantul de sub pom de iarbi si buruieni si
mulciti in fiecare an cu ce aveti la indemana: deseuri vegetale, bdlegar sau compost. Dar nu
puneti prea mult compost cu continut ridicat de azot. Excrementele de porumbei si de gaini
sunt de evitat, deoarece provoaca o crestere luxurianta a ramurilor, dar prea putine fructe.
Daca nu vreti sa cultivati nimic intre meri, semanati iarba, dar mentineti-o tunsa scurt toata
vara si lasati iarba tunsa pe loc, ca sa putrezeasca si si fie trasa in sol de rame.

Nu stropiti merii cu nimic pana nu dau semne de boala. Daca va luati dupa unele carti,
va veti inunda pomii cu otravuri mortale (unii merg pana la a 1i stropi de 12 ori pe an, inecand
astfel copacii, fructele si solul cu toxine persistente), si, pe langa insectele daunatoare, veti
ucide totodati si praditorii, adici pdianjenii si gazele ce se hrinesc cu acestea. Insi e foarte
posibil sa obtineti o recoltd buna si fara sa 1i stropiti deloc.

In cazul antracnozelor (portiuni putrede pe crengi), tiiati tot lemnul mort si badijonati
locurile afectate cu ceruza®. Daca observati gale (protuberante brune) pe mere, adunati toate
frunzele moarte si ramurile taiate si ardeti-le in fiecare an. Stropiti cu zeama bordeleza, dar

4 carbonat bazic de plumb, foarte otravitor, utilizat in vopsele - TEI
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puneti cu 50% mai multa apa decat in amestecul folosit pentru cartofi. Pulverizati chiar
inainte de deschiderea bobocilor florali si inci o dati dupi ce s-au scuturat petalele. In
fine, dacd pomii sunt atacati de viespea merelor (ale carei larve intra in fructe), stropiti-i cu
quassia’ — veti distruge astfel larvele, dar nu si pradatorii lor.

Benzile cu grasime sau cu clei sunt un bun remediu traditional
impotriva multor insecte fioroase. Fixati pur si simplu o panglica
acoperita cu clei in jurul trunchiului pomului, chiar deasupra solului,
astfel incat toate afurisitele de insecte ce vor incerca sa urce in copac
sa fie prinse 1n bariera de clei. Eu cred cd e o idee buna sa tineti cateva
gdini pe sub pomi, pentru cd vor ciuguli multe insecte. Se spune, de
asemenea, ca e bine sa semanati hrisca 1anga meri, caci ea va atrage
sirfidele®. Dar poate veti observa, pur si simplu, ca si fara toate aceste
masuri, tot veti obtine mere bune.

Maslinul

Utilizare Acolo unde creste, maslinul este copacul cel mai pretios

cu putintd, pentru cd, in afara fructului sdu delicios si foarte hranitor,

produce pur si simplu cel mai bun ulei din lume. Se poate chiar trai

foarte bine doar cu paine, masline si vin — asa cum multi au si facut.

Maslinii si roscovii sunt printre cei mai buni copaci de cultivat, caci isi cauta hrana foarte
adanc in sol, permitandu-va sa plantati printre ei iarba sau alte plante mici. Iata adevarata
agricultura tridimensionald, ce are toate sansele sa devina agricultura de subzistenta a
viitorului.

Sol si climat Maslinul sufera la -8°C si nu prea supravietuieste la -12°C. Nu este deci deloc
adaptat climatelor foarte reci. In schimb, nu se teme de ingheturile tirzii care se mentin
deasupra acestor niveluri de temperatura, cici nu infloreste decat la sfarsitul primaverii
sau la inceputul verii, cand pericolul ingheturilor a trecut deja. Nu creste la peste 800 m
altitudine, decat in apropierea marii, insa acolo risca sa sufere de fumagina (un mucegai
aseminitor cu funinginea). In asemenea conditii, puneti mislinii in panti daci puteti, cici
nu suporta absolut deloc sa aiba radacinile in apa stagnanta. Dar pe de alta parte, trebuie
sd recunoastem ci mislinii cresc practic in orice sol. Intr-un climat semi-desertic si intr-un
sol nisipos, supravietuiesc si cu 20 cm de ploi pe an. Mai la nord, in solurile argiloase, vor
avea nevoie de 50 cm de precipitatii sau chiar mai mult. Solul ideal este nisipos, intercalat
cu putind argila. Le trebuie apa vara, astfel cd, daca nu ploua, trebuie sa irigati regulat si
abundent.

Inmultire Puteti obtine copaci noi daca prelevati butasi spre sfarsitul verii si 1i puneti mai

5 copac tropical din America de Sud, din lemnul céruia se poate extrage un insecticid natural - TEI
6 muste nectarivore, foarte folositoare, deoarece polenizeaza plantele, iar larvele lor se hrinesc cu afide si alte insecte
daunatoare - TEL
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intai intr-o rasadnita electrica. Exista trei metode: puteti planta vertical in sol butasii de 2-4
cm diametru si 25-30 cm lungime; puteti pune orizontal sub pamant butasi mai mari, de
4 cm diametru si 25 cm lungime si, in fine, puteti planta butasi de radacina (luati de la un
copac cu propriile radacini, nu de la unul altoit pe un soi salbatic), fie intr-un pat de seminte
protejat, fie direct in locul unde vreti sa creasca in final maslinul.

Profesionistii cresc maslinul din simanta, facand apoi altoiri pe soiurile salbatice. Este
insa destul de complicat. Dacd vreti o culturd intensiva, ar trebui sa plantati cam 500 de
copacila un hectar de teren. Plantati-i oricand intre sfarsitul toamnei si inceputul primaverii.
Maslinii intra pe rod dupa 5 sau 6 ani, ating randamentul maxim la 10-15 ani si continua
sd producd pana la 100 de ani. Un copac matur dd anual intre 40 si 70 kg de masline si
aproximativ 10 litri de ulei.

Intretinere Mislinii trebuie si fie tiiati serios, dar aceasta este o sarcini dificild, care
trebuie neaparat invatata de la cineva cu experienta. Puteti desigur si sa platiti un profesionist
care sa faca taierile necesare.

Recoltare Recoltarea maslinelor se face de la sfarsitul lui noiembrie pe tot parcursul iernii.
Daca intentionati sa mancati maslinele ca atare, trebuie sa le culegeti cu grija, manual. Dar
daca vreti sa le presati pentru a obtine ulei, puteti sa scuturati copacul, l1dsand maslinele sa
cada pe o prelata.

Parul

Parul se cultiva aproape la fel ca marul. Totusi, prefera locuri mai
adapostite si nu e la fel de rezistent. Plantati soiuri diferite, ingrasati
abundent la suprafata, dar aveti grija ca balegarul sa nu atinga tulpina,
altfel lastarii vor porni din trunchiul altoiului si nu din radacina
portaltoiului. Inci ceva, daca altoiti un listar de par pe un arbust de
paducel salbatic, acesta va face pere! Nu uitati ca perele nu rezista la fel
de mult timp ca merele.

Piersicul si caisul

Utilizare Paradoxal, piersicul si caisul sunt mai apreciati in climatele
temperate, in care e mai greu si fie cultivati. Insi, cum aceste fructe se
gasesc din ce in ce mai mult congelate si conservate, eu cred ca merita
osteneala sa le aveti si proaspete.

Sol si climat Un alt paradox: piersicul si caisul au nevoie atat de caldura, cat si de frig.
Daca nu au parte de temperaturi scazute iarna, in jur de 4°C sau chiar mai putin, nu vor
putea hiberna si se vor epuiza. In schimb, de indati ce apar primele flori, cel mai usor inghet
va distruge recolta din acel an. Deci: frig iarna, caldura vara, soare si, ideal, un sol usor, cu
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nisip sau pietris.

Plantare Cel mai bine se face primavara, in afara de zonele in care iernile sunt deosebit de
blande.

Intretinere Tiiati imediat ce ati transplantat pomul. T#iati cu griji la inceputul cresterii,
pentru a da forma pomului si inlaturati jumatate dintre fructe daca pomul e prea incarcat.
Daca apare basicarea frunzelor la piersic, stropiti primavara, inainte de umflarea mugurilor,
cu zeama de Burgundia.

Recoltare Piersicile si caisele sunt coapte atunci cand intreaga lor suprafatd se ingalbeneste.
Aveti griji si nu le zgariati coaja cAnd le culegeti, altfel se vor strica foarte repede. In cel mai
bun caz, fructele rezista cam doua saptamani.

Prunul

Utilizare Sunt cunoscute sub numele generic de prune fructele multor
specii diferite, de la prunele dulci, bune pentru prajituri, la acrisoarele
prune de Damasc, folosite aproape exclusiv pentru magiun. Soiurile de
prune pentru uscat contin atat de mult zahar natural incat, daca li se
pastreaza samburii, nu fermenteaza in timp ce se usuca.

Soiuri Prunii nu sunt intotdeauna autopolenizatori, asa ca asigurati-
va ca soiurile pe care le plantati pot sa se polenizeze intre ele, altminteri
nu veti avea niciun fruct. Iar daca nu plantati decat un singur copac,
alegeti un soi care sa poata fi polenizat de prunii vecinilor, daca au asa ceva.

Taieri Nu taiati niciodata prunul in timpul primilor trei ani de viata, si nu il taiati niciodata

inainte de inceputul verii, pentru ca risca sa se imbolnaveasca. Taiati toate ramurile prea

dese, iar daca pomul tot nu e suficient de aerisit, taiati ramurile principale la 30 cm si lastarii

la 15 cm, ceea ce le va incetini cresterea si 1i va face sa intre pe rod. Apoi, la inceputul verii,
taiati crengile uscate si dati cu putina vopsea pe taietura. Nu taiati
niciodata prunii iarna.

Intretinere Boala plumbului e destul de gravi la pruni. Frunzele
devin argintii, iar ramurelele brune in interior. Taiati toate ramurile
pana dati de lemn sanatos si, dupa o metoda traditionala, crestati
scoarta cu un cutit, pornind de la ramura taiata si mergand in jos de-a
lungul trunchiului, pana la sol. Evident, tot lemnul bolnav trebuie ars,
pentru a impiedica raspandirea bolii.

Recoltare Daca vreti sd conservati prunele, culegeti-le de indata ce apare pruina’ pe coaja.
Insd daci vreti si le mancati proaspete, lisati-le mai multii vreme in copac. Aroma lor e
perfecta atunci cand sunt foarte moi.

7 strat fin, cu aspect ceros, violaceu sau incolor, care acopera ca o brumi suprafata unor fructe sau frunze -TEI

287



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

Smochinul

Utilizare Vechii greci numeau smochina fructul filozofilor; tot ce
putem spune e ca filozofii aveau gusturi foarte bune, caci sa mananci o
smochina proaspatd, incalzita de razele soarelui este o experienta unica.

Sol si climat Smochinele sunt adevarate fructe mediteraneene, dar

veti obtine recolte in aer liber si in climate mai reci, cum ar fi Anglia

sau nordul SUA. In aceste zone, nu va creste decat soiul Brown Turkey.

E preferabil sa plantati smochinul langa un zid cu expunere sudica, iar

daca solul e umed si fertil, e mai bine sa 1i ingradim cresterea radacinilor:

o ,cutie” de 1 m3, cu peretii din beton si fundul din pAméant acoperit cu piatra concasata ar
fi o solutie buna. Daca lasati smochinul sa creasca nelimitat intr-un sol umed si fertil, isi va
dezvolta prea mult ramurile si frunzele si va face prea putine fructe. Cunosc pe cineva mai
excentric, care isi ingradeste smochinii cu vechi pietre funerare.

Smochinul creste bine in orice sol, dar se pare ca un pamant gras, usor sau putin
nisipos, e cel ideal. Insa, smochinul este cultivat cu precadere in soluri sarace.

Plantare Smochinul creste foarte bine din butasi. Iarna, taiati o ramura de 2-3 ani, cu un
diametru de vreo 2 cm si o lungime de vreo 25 cm, ingropati-o aproape complet in pamant
si udati mult si des. In conditii bune, smochinul poate creste pana la a ocupa un spatiu de 6
m2. In climate mai reci, lipiti-1 de un zid si dati-i coroanei o formi de evantai.

Intretinere Smochinul nu are practic nevoie de tiieri, in afari de cazul in care i dati forma
de evantai. Daca nu 1i ingraditi radacinile si daca face fructe foarte putine, taiati-i drastic din
radacini. O particularitate interesanta a smochinului, mai ales a soiului de Smirna, este ca
nu poate fi fertilizat decat de o viespe minuscula (Blastophaga psenes), care reuseste sa intre
in smochina. Cdci smochina nu este un fruct, ci o tija goald, in interiorul cdreia se afla floarea
masculina si cea feminina. Cand au fost importati smochinii de Smirna in SUA, lumea nu
intelegea deloc la inceput de ce nu faceau fructe, pana s-a descoperit ca era nevoie de aceasta
viespe, care a fost atunci importata si ea. Soiul Brown Turkey, care creste, cum am spus, in
regiunile mai reci, nu are nevoie sa fie fertilizat de Blastophaga.

Smochinele pot fi uscate, fiind astfel un aliment foarte nutritiv si usor de conservat
pentru iarna.

Ingrijirea pomilor fructiferi

Plantarea

Toti pomii fructiferi, indiferent de specie, se planteaza la fel. E preferabil ca plantarea
sa se facd iarna, atunci cand seva nu circula prin copac. In general pepinierele vand puieti de
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trei ani; cereti sa li se faca taierile necesare inainte de a va fi livrati.

Dar daca aveti foarte mare grija la plantare, va veti putea infiinta o livada care sa dea rod
aproape imediat, plantand copacei de 7 ani. Desigur, acestia sunt mult mai scumpi si trebuie
neaparat sa stiti foarte bine ce sa faceti cand 1i plantati. Va trebui sa inveliti radacinile intr-
un sac, ca sa ramana in contact cu solul pana le plantati. Sapati gropi adanci si largi, plantati
cu multi griji si udati apoi regulat vreme de cel putin o luni. Insi celor ce nu au inci prea
multa experienta, eu le recomand sa se multumeasca cu puieti de 3 ani. Desenele de mai jos
ilustreaza felul in care se face plantarea.

Altoirea

Pomii cumparati dintr-o pepiniera sunt gata altoiti: asta inseamna ca unele crengute
din specia dorita au fost altoite pe pomi din soiuri mai rezistente, uneori chiar pe varietati
aproape silbatice: de exemplu, marul va fi altoit pe mir paduret. In acest fel, pomul altoit
va avea, pentru radacini si trunchi, caracteristicile soiului rezistent, iar pentru fructe,
caracteristicile unui soi de calitate, cu productivitate mare. Putini gradinari amatori se
aventureaza si altoiasci, desi nimic nu ar trebui sa 1i impiedice, altoirea fiind relativ usor de
facut.

lul de a impiedica rdddcinile
sau trunchiul sd se miste in

Infigeti un arac in fundul apoi groapa, pani ce toate

Plantarea unui copac
gropii, apoi asezati puietul. raddcinile sunt in contact

Inainte de a planta un co-

pac sau un arbust, puneti-
vad in locul lui si incercati sd
vd imaginati socul la care
i sunt supuse rdddcinile.
Constientizati cd orice copac
e o fiintd delicata si tratati-1
ca atare. Incepeti prin a sipa
o groapd cu mult mai mare
decat raddcinile.

Acesta va creste legat de arac.
Tdiati rdddcinile ranite si pe
cele foarte lungi.

Desigur, nu veti planta copa-
cii decdt iarna, in perioada
lor de repaus, dar chiar si asa,
fiti cat mai delicat. Puneti un
malddr de pamant vegetal in
mijlocul gropii si etalati uni-
form raddcinile peste el. Aveti
grijd ca pomul sa se afle in
final la aproximativ aceeasi
adancime ca inainte de a fi
mutat. Cu mana, Imprdstiati
cu grijd pdmant peste radacini
si frecati-le bland. Umpleti

strans cu solul.

in timpul cresterii, pomul
va avea nevoie de multe el-
emente nutritive; de aceea,
pamantul de dedesubtul si
din jurul sdu trebuie sa fie
compact. Daca solul se surpd
sub rdddcini si se formeazd
un gol, pomul va muri. Ca
sd evitati acest lucru, dupd
ce ati fixat bine rdddcinile in
pozitia finald, tasati usor, dar
ferm, fiecare strat de pdmant
addugat.

Nu presati insd prea tare, ca
sd nu raniti radacinile. Cand
groapa s-a umplut de tot si
s-a facut un musuroi in ju-
rul copacului, puteti apdsa
ceva mai tare. Aracul are ro-

momentul in care incepe
cresterea.

Un copac transplantat are
nevoie de umiditate. Udati-1
bine si mulciti apoi solul din
jur cu un strat gros de mate-
rie organicd, pentru a pdstra
umezeala in sol.

Fixati pomul de arac cu o
curea pe care o veti ajusta pe
mdsura ingrosdrii trunchi-
ului.
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Forma pomilor

Le puteti da pomilor tineri o
varietate de forme decorative
- veti economisi astfel spatiu
si, uneori, le veti creste con-
siderabil randamentul.
Palmeta (evantai)

Dirijati puietul de 1 an (care
nu are incd decdt o singurd
tija) in formd de evantai etalat
pe un perete sau pe un spalier,
cu ajutorul unor bete fixate
de sarme distantate la 15 cm
(sus).

Cordon oblic

Dirijati pomul 1in unghi
ascutit de-a lungul unui gard,

pastrand doar o tijd centrald si
ramuri laterale foarte scurte
(dreapta).

Spalier

Intindeti cateva fire orizon-
tale de sirm4, distantate la 30
cm si legate de stalpi. Dirijati
trunchiul vertical, iar ramuri-
le laterale legati-le de sarme,
inclindandu-le la go°.
Piramida pitica

Avantajul pomilor condusi
in piramida este cd ocupd
mult mai putin spatiu, pro-
ductivitatea lor fiind insd de
obicei la fel de bund. Limitati
cresterea puietilor la 2 m si
nu l3sati ramurile laterale sa
se lungeasca prea mult. Ase-
menea pomi intrd pe rod mai

devreme, dar au o longevitate
mai scdzutd decat cei cu coro-
ane de dimensiuni normale.

Nu are niciun rost sa altoiti pe un copac batran si bolnav sau pe unul predispus la

boli sau care a avut antracnoza (putrezirea scoartei sau a lemnului). Dar altoirea este foarte
folositoare atunci cand e vorba de un pom dintr-un soi mai putin productiv, neglijat, prost
taiat, sau care rodeste slab si are nevoie de o revitalizare. Pomul pe care altoiti se numeste
portaltoi, iar crenguta pe care o grefati pe el este altoiul. Altoaiele pot fi obtinute din crengile
de la taierile de iarna. Stratificati altoaiele® intr-un loc racoros, ca pe butasii obisnuiti, dupa
ce le-ati recoltat de pe un pom tanar si sanatos din soiul dorit. Apoi, priméavara, taiati cu
ferastraul toate ramurile copacului pe care vreti sa il intineriti, pand ajung la 30 cm de
punctul de imbinare cu trunchiul. Cu un cutit bine ascutit neteziti ranile, apoi fixati cate un
altoi pe fiecare creanga.

Altoirea se poate face in mai multe feluri, in functie de tipul de ramura pe care altoiti,
dar principiul este acelasi: puneti in contact strans cambiul (portiunea aflata imediat sub
scoartd) de la portaltoi cu altoiul. Acolo, imediat sub scoartd, este locul unde va incepe
cresterea si unirea tesuturilor.

Merii si perii se altoiesc usor. La pruni, operatiunea e mult mai delicata, deoarece poate
provoca boala plumbului. Nu altoiti, deci, prunii, decat cu foarte mare grija si doar daci e cu

8 infigeti-le in straturi de pdmant ce alterneaza cu straturi de nisip, rumegus, turba, pentru a le asigura pastrarea sau
pentru a favoriza si stimula germinarea ori inrddacinarea - TEI
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Altoire copulativa
(englezeascd)

Aceasta metodd se foloseste
cdnd portaltoiul si altoiul
sunt aproximativ de aceeasi
madrime. Portaltoiul este ra-
mura pe care fixati altoiul, iar
acesta este un mic lastar pe
care l-ati tdiat in iarnd si l-ati
pdstrat apoi, stratificat, intr-
un loc rdcoros, in asteptarea
momentului optim pentru
altoire.

Pregdtiti altoiul facand o
crestiturd de aproximativ
5 cm chiar dupd un mu-
gure, la capdtul mai subtire
al crengutei. Faceti o altd
tdieturda mai micd in sus, la
capdtul primei tdieturi, dar
fard sd indepartati bucatica
de lemn rdmas3, care va for-
ma astfel un fel de limbutad.
Scurtati altoiul, lasand doar

tdieturi
port-altoi.

Plasati altoiul pe portaltoi,
imbucdnd cele doud limbi
una sub alta. Straturile de
cambiu trebuie sd se atingd.

Fixati cu rafie sau fir de bum-
bac si acoperiti ciotul cu mas-
tic de altoit.

corespondente pe Altoirea in ochi

dormind

Metoda este mult folosita la
trandafiri, dar poate fi foarte
bine aplicata si la pomii fruc-
tiferi. Vara, recoltati un altoi
sandtos de vreo 30 cm lun-
gime si puneti-1 in apa.

Faceti pe portaltoi o taieturd
in formd de T.

Ridicati usor cele doud mar-

Scoateti ramurica altoi din
apa si decupati o portiune
micd de scoartd ce cuprinde
un ochi.

Introduceti acest ochi 1in
taietura in forma de T; tdiati
excedentul si acoperiti apoi
cu scoarta portaltoiului.
Legati cu rafie. Cand ochiul
incepe sa creascd, puteti tdia
portaltoiul deasupra punctu-
lui de altoire.

3-5 muguri. Faceti apoi gini de scoartd ale tdieturii.

adevarat indispensabil. Apropo, stiati ca se poate altoi parul pe paducel, obtinandu-se pere?
Ah! Daca am avea timp si energie, am face asta pe toate gardurile vii!

Pdstrarea fructelor si a legqumelor

Legume

Bordeiul Depozitarea in ,bordeie” inseamna sa construiti o piramida din cartofi sau alte
legume, sa asezati deasupra un strat bun de paie sau frunze de feriga si apoi sd acoperiti cu
un strat de aproximativ 15 cm de pamant, care trebuie sa fie bine batatorit, de exemplu cu
dosul unei cazmale. Pentru a permite circulatia aerului, faceti mici tuneluri la baza piramidei,
unde paiele au fost lisate si stripungi pimantul, si hornuri mici in varf. In ce priveste apa
de ploaie, ea va fi evacuata printr-un sant, de pilda cel sapat pentru a lua paméantul cu care
ati acoperit bordeiul. Aveti mare grija la sobolani, care pot face mari pagube.
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Radacinoasele si cartofii pot fi depozitati astfel. Unul dintre avantajele acestei metode este
cd, in cazul unor boli cum ar fi mana cartofului, nu riscati propagarea bolii, cum s-ar intampla
intr-o cladire. In zonele foarte reci, cu ierni geroase, bordeiul nu este posibil, deoarece nu
poate opri inghetul, iar cartofii nu suporti deloc gerul, care i face si putrezeasci. In aceste
conditii, va trebui sd pastrati cartofii induntru; cel mai bine ar fi intr-o pivnitd, desi orice
constructie in care sunt feriti de inghet e acceptabila.

Pistrarea legumelor in nisip In mod traditional, morcovii se ingroapa in nisip uscat,
fiecare radacina fiind separata de celelalte, si sunt desigur depozitati intr-o incipere ferita
de ger. Pot fi tinuti si in bordeie, dar nu vor rezista prea mult. Incercati s nu raniti legumele
cand le scoateti din pamant. Daca aveti nefericita idee de a ii spala inainte de depozitare,
morcovii vor putrezi pur si simplu, fira sa mai aveti ce s le faceti. Nimic nu e mai deprimant
decét si vezi kilograme intregi de morcovi putrezi si vascosi. In acelasi fel pot fi pastrati si
cartofii dulci si sfecla.

Stratificarea In general, napii porcesti, telina si prazul se tin in pamant pana la folosire;
totusi, daca va temeti ca ar putea ingheta, puneti aceste legume stratificate in pamant uscat,
in apropierea casei, intr-un loc mai protejat de ger.

Atarnarea in plase Toate cucurbitaceele, cum ar fi dovleceii sau dovlecii, trebuie puse
la pastrat intr-un loc ferit de ger. Se vor conserva cel mai bine daca le atarnati in plase, dar
puteti si sd le asezati pe rafturi, cu conditia sa le schimbati pozitia din cand in cand.

Tmpletirea O idee foarte buni este si impletiti funii de ceapi si s# le agitati in locuri
aerisite si racoroase. De altfel, in multe sate, existd traditia de a agata funiile in perete sub
streasina. Ceapa nu se teme de ger, dar trebuie si fie bine uscata si ferita de caldura, care
ar face-o sa incolteasca. Uscati ceapa la soare, tinand-o pe pamant sau atarnand-o in plase.
Daca vine ploaia, mutati-o la adapost, intr-un loc aerisit.

Uscarea In fiecare toamna, ar trebui sa uscati cat mai multa mazare si fasole boabe, pe care
sa le pastrati in borcane, ulcioare, butoaie etc., in orice caz bine ferite de soareci.

In principiu, puteti pistra ciupercile la fel ca merele (vezi mai jos), dar e de preferat si
le uscati la 50°C. Macinati-le apoi si pastrati pudra obtinuta in recipiente inchise ermetic.
Praful de ciuperci da o aroma excelenta supelor, tocanitelor etc.

Merita cu adevarat sa incercati si uscarea porumbului dulce, pentru ca e delicios.
Fierbeti-l cu stiulete cu tot, apoi lasati-l la uscat o noapte intreagi la foc mic, in cuptor.
Dezghiocati boabele si pastrati-le in recipiente bine inchise. Cand vreti s mancati porumb,
fierbeti pur si simplu boabele uscate.

Fructe

Impachetarea si depozitarea pe rafturi Ca reguld generald, varietitile timpurii de
mere Si pere se conserva prost; consumati-le, deci, pe masura ce se coc, si nu pastrati peste
iarna decat varietatile tarzii. Pe acestea lasati-le cat mai mult posibil in pom si nu le culegeti
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Bordeiul

Depozitarea in bordei e o
metodd bund de conservare
a rdddcinoaselor la exterior,
acolo unde bolile nu se pot
raspandi la fel de usor ca intr-
o pivnitd. Dar niciun bordei
nu impiedicd degerarea, asa
cd in iernile foarte dure va
trebui sd duceti recolta in in-
terior.

Dupd ce culegeti cartofii,
lasati-i la uscat vreme de
cdteva ore. Pregdtiti bordeiul
punidnd un strat de paie pe
sol.

Asezati cartofii (sau alte
rdddcinoase) in forma de
piramidd, pentru ca apa de
ploaie sd se poatd scurge.

Deasupra cartofilor puneti
incd un strat de paie sau de
frunze de ferigd. Asteptati
o vreme inainte de a aseza
stratul de pamant.

Acoperiti paiele cu un strat
de 15 cm de pdmant. Tasati
laturile bordeiului cu dosul
unei cazmale.

Asigurati-va cd, la baza, cite-
va paie stridpung stratul de
pamant, pentru ca aerul sd
poatd circula induntru.

Alte metode de depozitare

Varietdtile tarzii de mere se vor pdstra toatd iarna daca le
depozitati intr-un loc intunecos si rece; dar asigurati-va
cd merele nu se ating intre ele. Dacd e posibil, impachetati
fiecare mdr in hartie. Agdtati dovlecii si dovleceii in plase.
Sfecla si morcovii ingropati-i in nisip asa incdt sd nu li se
atingd rdddcinile. Asigurati-vd cd toate sunt ferite de inghet.
Daca vd temeti cd prazul, telina si anghinarea risca sd degere,
stratificati-le intr-un loc uscat si adadpostit.

Funiile de ceapa

Puteti pdstra ceapa pe o tavd,
in plase de polietilend sau pe
scanduri de lemn, dar ideal
este sd atarnati cepele, imple-
tite in funii, intr-un loc aerisit
si rdcoros. Nu uitati insd,
mai intdi, sd le uscati bine,
fie lasdndu-le pe pamant la
soare, fie in bdtaia vantului,
dar intr-un loc acoperit daca
vremea e uratd.

Aveti grijd ca toate cepele pe
care le impletiti sd aiba cozi
lungi. Mai intdi luati patru
cepe si legati-le impreuna.
Impletiti cozile de ceapi in
jurul unei sfori lungi, in asa
fel incat cepele sd fie toate
la acelasi nivel cand atarnati
sfoara.

Adaugati alte cepe la
impletiturd si legati-le strans
de sfoara.

Impletiti in continu-
are, addugind alte cepe.
Asigurati-vd cd toate sunt
bine legate de sfoara si ca fu-
nia e bine echilibrata.

Cand considerati cd funia e
suficient de mare, agdtati un-
deva ,siragul”. In felul acesta,
ceapa ar trebui sd reziste
vreme indelungata.
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decat cand sunt atat de coapte, incat se desprind la atingere. Puneti-le cu grija intr-un cos,
apoi asezati-le rasfirate intr-un loc aerisit, ca sa se usuce peste noapte. A doua zi, puneti-le
intr-o incdpere intunecoasa dar bine ventilatd, la o temperatura de 2-4°C. Perele prefera o
temperatura usor mai ridicata.

Ideal ar fi ca fiecare fruct sa fie invelit individual in hartie, ca sa fie izolat de bacterii si
mucegaiuri. Nu pastrati decat fructe perfecte; lasati deoparte fara mila toate fructele care
au pete, tdieturi sau care nu mai au codita. E perfect daca pardoseala incaperii e din beton,
piatra sau pamant batucit, ca sa o puteti stropi din cand in cand cu apa pentru a mentine
umiditatea aerului. Daca pastrati fructele intr-un pod cald si uscat, numai porcii vor alege
cevadin ele.

Merele se pot pastra destul de bine pana in primavara urmatoare. Perele trec printr-
un moment critic, cand ating perfectiunea; asta dureaza cateva zile, iar daca nu le mancati
atunci, se vor flescai si le veti putea da porcilor. Gurmandul trebuie sa fie atent.

Uscarea Daci vi temeti ci merele nu vor rezista prea bine, le puteti usca. Indepirtati-le
cotorul, taiati-le in felii subtiri pe care le insirati pe o sfoara, si atarnati sfoara deasupra
unei sobe sau intr-un uscator solar (vezi pagina 340) vreme de 5 ore la o temperatura de
aproximativ 65°C. Cand sunt uscate si crocante, puneti-le la pastrare intr-un recipient
ermetic, intr-un loc racoros.

Si prunele se pot usca, iar prunele uscate sunt bogate in vitamina A. Scufundati cateva
minute prunele intr-o lesie preparata din 30 g de soda caustica la 51 de apa, pentru a le inmuia
coaja. Spalati-le apoi foarte bine in apa rece. Uscati prunele pe o tava tinutd deasupra unei
sobe sau intr-un uscator solar, mai intai la 50°C, crescand apoi treptat temperatura pana
la 70°C. E absolut necesar sa cresteti temperatura treptat, caci altfel prunele vor exploda.
Lasati-le o zi sau doua la aceasta temperatura. Cand vreti si le mancati, inmuiati-le mai intai
in apa 12 ore.

Conservarea

Perioada de recolta a celor mai multe produse din gradina este scurta, cu toate ca in
zonele cu clima temperata, este posibila recoltarea de legume proaspete practic pe toata
durata anului. Ar trebui totusi sa rezistam tentatiei de a prelungi artificial viata legumelor
prin congelare. Ce poate fi mai placut decat sa mancam din nou mazare proaspata dupa ce
am fost privati de ea timp de sase luni? Daca mancati toata iarna mazare congelata, papilele
sdtule si gustul alterat nu vor mai fi in masura sa aprecieze adevarata mazare proaspata.
Mazarea uscata insa, fiarta intr-o supa sau o tocanita, este cu totul altceva; este o modalitate
traditionala de a dispune de proteine iarna si chiar de veti manca adesea mazare uscata,
papilele gustative vor aprecia totusi prima mazare proaspata din iunie la adevarata sa valoare.

Pe de alta parte, in zilele intunecate de iarna riscim sa ne confruntam cu o lipsa de
vitamine, iar aceste zile ar trebui cu orice pret sa fie inseninate de arome si parfumuri
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imbietoare, altele decat cele de sunca afumata. Prin urmare, cel care traieste in autarhie va
dori sa conserve anumite alimente, preferabil printr-o metoda care sa le imbunatateasca
aroma naturala, cum ar fi sa le puna la borcan, sa faca muraturi, chutney sau vin; nimic nu
e mai placut toamna decat sa admiram rafturile incarcate de borcane si sticle. E cea mai
buna modalitate de a va convinge ca sunteti gata sa infruntati iarna. Poate parea paradoxal,
dar nu este. Congelarea nu imbundtateste deloc alimentele, insd legumele si fructele pot
deveni mai bune daca le transformati in dulceturi sau conserve. Congelarea carnii este cu
totul altd poveste, deoarece este imposibil s4 mancati o vitd proaspata in intregime, fara
sa se altereze, decat daca aveti un stomac de capcaun. Pe vremuri, cand oamenii erau mai
intelepti, impérteau carnea intre vecini. Insi astiizi aceasti traditie a cizut in desuetudine,
iar gheata congelatoarelor a inlocuit cialdura relatiilor umane.

Vinul Ca si berea, vinul inseamna transformarea zaharului in alcool. Anumite fructe, cum
sunt strugurii, care cresc in zone mai calde, contin atat de mult zahar natural, incat nu mai e
cazul sa le indulcim. Dar multe alte fructe sau legume, din care puteti face suc fermentat sau
vin, au un continut scazut de zahar; va trebui deci sa adaugati zahar daca doriti sa obtineti
un continut decent de alcool. Nu uitati ca vinurile foarte slabe nu rezista prea mult: se acresc.
Unele retete de ,,vin” de prin carti descriu practic o apa indulcita fermentata si aromata cu
o anumita substanta. De altfel cele mai multe ,vinuri” din flori (vezi pag. 311) sunt facute
astfel, iar unii produc chiar un alcool din flori de ceai, care nu contin absolut deloc zahar!

Vinul din flori contine putin zahar, dar de obicei nu indeajuns, deci ar trebui sa
mai adaugati. Acelasi lucru este valabil si pentru sucurile din radacini. Cel mai bun este
pastarnacul, care are destul de mult zahar. Aceste ,,vinuri” si sucuri fermentate pastreaza
si uneori imbunatatesc savoarea si mireasma alimentelor din care sunt facute. Totodata va
insenineaza zilele intunecate de iarna si sunt foarte sanatoase.

Chutney si muraturi Atat sosurile chutney, cat si muraturile constau in
condimentarea unor legume si/sau fructe si apoi conservarea lor in otet. Cele doua metode
de conservare sunt totusi foarte diferite (vezi pag. 300).

Pentru chutney, fierbeti fructele sau legumele intr-un otet de cele mai multe ori foarte
condimentat si indulcit. Lasati-le pe foc pana cand se evapora tot lichidul si ramane doar o
pasta groasa, de consistenta magiunului. Aceasta va avea un gust dulceag. Pentru muraturi,
alimentele sunt scufundate in otet intregi sau taiate bucati, dar nu sunt fierte in el. Pentru
a putea fi murate, acestea nu trebuie sa contina prea multa apa; va trebui deci uneori sa le
tineti intai in sare, pentru a trage apa. Muraturile au un gust acru puternic.

Iata deci doua modalitdti excelente de conservare a alimentelor pentru iarna, totodata
ameliorandu-le gustul. Atat chutney, cat si muraturile sunt delicioase cu fripturi, dar si
pentru a mai atenua gustul foarte puternic al mancarurilor curry sau al unor branzeturi.

Ketchupul si alte sosuri de acest gen sunt sucuri de fructe sau legume, condimentate
si fierte in otet. Si aceasta este o buna modalitate de a da gust unor mancaruri mai banale.

Conservarea la borcan Principiul punerii la borcan este foarte simplu. Umpleti
borcanele cu preparatele dorite si fierbeti-le suficient de mult timp la o temperatura ce va
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distruge bacteriile, mucegaiurile si virusurile. Apoi inchideti ermetic borcanele, pentru a
evita penetrarea altor microbi, si lasati-le sa se raceasca. Astfel, continutul borcanului este
sterilizat prin caldura, si deci protejat de agentii de putrefactie.

Acelasi principiu se aplica produselor puse in conserve, cu singura diferenta ca
recipientul este o cutie de metal mai putin aspectuoasa. Procedeul este evident putin mai
complicat decat punerea la borcan.

Fructele tin foarte bine daca sunt puse la borcan, insa legumele mai putin, deoarece
acestea din urma nu contin atat de mult acid; iar acidul este cel care faciliteaza conservarea
alimentelor. Asadar, daca ma intrebati pe mine, nu v-as sfatui sa puneti legume la borcan.
Oricum veti avea fasole urcatoare pusa la sarat, varza murati, radacinoase sau crucifere
depozitate in bordeie sau in pivnitd, iar dacad nu locuiti intr- zona cu climat siberian, veti mai
putea recolta si o serie de legume pe timpul iernii. Prin urmare, nu aveti neaparata nevoie de
substanta aceea vascoasa si destul de insipida in care se transforma legumele puse la borcan.

Pe de alta parte, rosiile — care nu sunt legume propriu-zise — sunt excelente la borcan.
Sunt cele mai bune pentru asezonarea meniurilor plictisitoare de iarna, sunt foarte usor de
pus la borcan, dau recolte mult mai mari decat puteti manca in vara, sunt bogate in vitamine
si au si un gust delicios.

Punerea la borcan

Borcanele de sticla trebuie sa aiba un capac ermetic, capabil sa suporte un vid de aer
si conceput astfel incat nicio parte metalica sa nu intre in contact cu continutul borcanului.
Asadar, examinati bine borcanele inainte sd le cumparati, dar oricum, majoritatea celor din
comert corespund acestor exigente. O garnitura de cauciuc stransa cu un capac cu filet metalic
formeaza o inchidere ermetica si doar interiorul capacului intra in contact cu continutul
borcanului. Ar trebui sa ungeti cu vaselinad partea metalica a borcanelor, pentru a preveni
rugina; pastrati garniturile de cauciuc la intuneric, deoarece lumina deterioreaza cauciucul.

Va trebuie si 0 oald in care sa fierbeti borcanele. Ideal ar fi sd aiba fund dublu, asa incat
borcanele sa nu fie prea aproape de sursa de caldura. Daca nu, atunci puneti un capac de
lemn sau un prosop impaturit pe fundul oalei. Cand umpleti borcanele, indesati fructele cat
mai bine. Bateti usor fundul borcanului de masa, ca sa se aseze fructele mai bine si sa iasa
bulele de aer.

Fructe la borcan

Metoda bain-marie la rece Puneti fructele in borcane cu sirop sau saramura si asezati
borcanele in apa rece. Aduceti temperatura apei la 55°C intr-o ord; apoi in jumatate de ora
aduceti temperatura la valoarea indicata in tabelul de mai jos.
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Fructele anului

Este toamnad si aveti o recolta foarte bogata de fructe si legume, adunate de-a lun-
gul verii. Ce sd faceti cu ele, dacd nu sa le puneti la borcan sau in otet si sa le
conservati pentru zilele intunecate ale iernii care se apropie?
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Metoda cuptorului Umpleti borcanele cu fructe, dar de data aceasta fara a adauga sirop
sau saramura, acoperind doar cu o farfurie. Puneti-le in cuptor la 120°C. Respectati timpul
indicat in tabelul de mai jos, apoi turnati continutul dintr-un borcan in celelalte; completati
cu sirop sau saramura fierbinte, puneti capacele si lasati borcanele sa se raceasca.

Metoda bain-marie la cald Daca nu aveti nici termometru, nici cuptor la indemana,
aplicati metoda apei calde. Umpleti borcanele, adaugati sirop sau saramura fierbinte, puneti
capacele, dar fara sa le inchideti complet, apoi scufundati borcanele in apa calda si aduceti
la fierbere. Lasati pe foc atata timp cat este indicat in tabel.

Pentru toate fructele, in afara de rosii, puteti folosi un sirop din apa si zahar. E de ajuns
si apa simpla, iar daca fructele sunt bine indesate, nu va fi nevoie de prea multa. Dar daca
fructele sunt acrisoare, e mai bun un sirop slab.

Legume la borcan

Nu va recomand sa puneti legume la borcan, dar daca tineti neaparat, atunci trebuie
sa le fierbeti intr-o oala sub presiune, deoarece presiunea atmosferica nu este de ajuns ca sa
le faca sa reziste. Porumbul dulce poate fi pus la borcan (desi eu prefer sa il usuc la cuptor,
dupa metoda descrisd la pagina 290): desfaceti panusile, inldturati matasea, spalati bine
coceanul si taiati boabele de pe el cu un cutit. Puteti infige coceanul intr-un cui pe o scandura
tinuti oblic, ca si stea fix. In felul acesta va rimane pe cocean cate putin din fiecare boaba,
spre bucuria porcilor. Indesati boabele in borcan cét si rimani doui degete in partea de sus.
Adaugati o lingurita de sare la 11 de porumb, umpleti borcanul cu apa clocotita, pana mai
ramane un deget sus, puneti capacul fara a il strange si incalziti in oala sub presiune la 115°C
timp de o ora. Apoi scoateti borcanul si inchideti capacul ermetic.

Bain-marie la rece Bain-marie la cald Cuptor lent
Metoda de bazs Aduceti apa rece la Tncepeti de la 40°C si Preincalziti cuptorul la 120°C.
etodade baza temperatura necesara in aduceti apa la 9o°C in Lisati borcanele in cuptor
90 de minute. Apoi urmati  25-30 minute. Urmati apoi  conform timpului indicat mai
instructiunile de mai jos. instructiunile. jos.

Lichidul din borcane Puneti sirop sau apd rece Puneti in borcane lichid Addugati lichid fierbinte dupa
in borcane inainte de a adus in prealabil la o ce scoateti borcanele de la
incepe. temperaturd de 60°C. La cuptor.

rosii, lichidul este optional.

Fructe de padure Temperatura Durata Temperatura Durata Temperatura Durata

(zmeurd, mure, coacdze etc.) o - o - 5 .

si felii de mere 75°C 1omin  90°C 2 min 120°C 45-55 min

Fructe cu samburi 85°C 15min  90°C omin  Incilziti cuptorul  40-50 min

(cirese, prune etc.) si citrice la 150°C si addugati

siropul fierbinte

inainte de a pune

borcanele la cuptor
Rosii 90°C 3omin  9o°C 40min  120°C 80-100min
Piure de fructe Cresteti durata cu 5-10 minute si temperatura cu cateva grade.
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Fasole urcatoare sarata Vi trebuie 1 kg de sare la 3 kg de fasole. Este mai buna sarea
grunjoasa, dar puteti folosi si sare rafinata. Puneti un strat de sare pe fundul unui vas, apoi
un strat de pastai de fasole taiate bucati (fasolea verde frageda nu e nevoie sa fie taiata, insa

Rosii la borcan

Borcanele cu rosii sunt o
incantare pentru ochi iarna.
Rosiile sunt destul de simplu
de pus la borcan si in plus asta
le si imbundtdteste savoarea.

Inldturati codita verde a
rosiilor si faceti o scobitura in
pielitd cu cutitul.

Asezati-le intr-un bol si
opdriti-le cu apd fierbinte.
Asteptati pand ce se inmoaie
pielita.

Varza murata

Scurgeti apa caldd i
inlocuiti-o cu apa rece. Insi
nu le ldsati prea mult in ap4g,
altfel se vor flescai.

Inliturati pielita cu ajutorul
unui cutit ascutit. Aveti grijd
ca rosiile sd nu 1si piardd for-
ma si sucul.

Faceti o saramurd ame-
stecand 15 g de sare intr-un
litru de apa.

Indesati bine rosiile in bor-
can, ajutdndu-va de coada
unei linguri de lemn.

Dacd faceti sterilizarea in ap4,
atunci umpleti borcanele cu
saramurd, apoi puneti ca-
pacele fara sa le inchideti de
tot; dacad faceti sterilizarea in
cuptor, addugati saramura pe
urma.

Desigur cd varza recoltatd toamna tdrziu poate fi pastratd in bordeie, dar daca nu aveti prea
multe legume pentru iarnd, varza murata este o varianta foarte bund.

Tocati mdrunt cdpdtanile de
varzd alba si mdsurati 30 g de
sare la1kg de varza.

Puneti straturi de varza tocatd
intr-un vas de lut sau intr-un
butoi de lemn si presdrati sare
intre ele.

Deasupra, puneti o frunza
mare de varzd, apoi acoperiti
vasul cu o bucatd de panza si
cu o farfurie.

Asezati borcanele intr-o oala
plind cu apd sau pe ziare in
cuptor. Lasati-le sa fiarba.

Dupa ce se rdcesc, incercati sa
ridicati borcanele tinandu-le
numai de capac. Ar trebui sd
tina.

Presati capacul cu o greutate
si lasati vasul la cdldurd. Dupa
trei sdptdmani, puneti varza
in borcane si sterilizati dupa
metodele de mai sus.
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pistiile lungi de fasole urcitoare, da), inci un strat de sare si tot asa. Indesati bine. AdAugati
alte straturi in fiecare zi. Cand s-a umplut vasul, sau s-a terminat fasolea, inchideti ermetic
vasul si lasati-1 intr-un loc racoros. Fasolea se va mura in propriul suc, asa ca nu il scurgeti.
Cand vreti sa le mancati, spalati cateva pastai si lasati-le un timp in apa, dar nu mai mult de
doua ore.

Prepararea murdturilor si a sosurilor chutney

Muraturile si sosurile chutney sunt o altd modalitate de a conserva produsele din
gradind. Ele adauga savoare mezelurilor, fripturilor, branzeturilor si multor altor feluri de
mancare. Pentru ambele, principiul este acelasi: fructele si legumele sunt condimentate si
puse in otet.

Ideal ar fi ca otetul sa fie facut in casa. Voi explica la pagina 316 cum se face. Dar daca
nu puteti si sunteti nevoit sa 1l cumparati, trebuie sa stiti ca exista diferite tipuri de otet.
Otetul distilat este cel mai tare (dar si cel mai scump). Otetul de vin este cel mai puternic otet
natural si este mai scump decat otetul de mere sau de malt. Nu uitati ca otetul isi impregneaza
aroma atat in chutney, cat mai ales in muraturi, deci daca doriti ca acestea sa fie de calitate,
nu va zgarciti la otet. Cel mai parfumat otet este cel de vin. Cu toate acestea, cand faceti
chutney o mare parte din lichid se evapora, asa ca otetul de malt poate fi mult mai economic.

Muraturile

Pentru inceput, se asezoneaza otetul cu diverse condimente si uneori chiar se fierbe
cu zahar ca si i se dea o aroma mai buna. Puteti adduga orice condimente doriti, insa
condimentele pudra fac otetul tulbure; asadar utilizati condimente nemacinate daca doriti
ca muraturile sa fie usor de recunoscut si sa arate bine.

Ideal ar fi sa marinati condimentele in otet rece timp de mai multe luni, insa asta nu
e intotdeauna posibil. Iata o metoda mai rapida. Pentru 1 litru de otet, luati 50-100 g de
condimente si inchideti-le intr-un saculet de muselina. Condimentele trebuie sa contina:

un betisor de scortisoara
nucsoara

putin ienibahar

6-7 cuisoare

6-7 boabe de piper

1/2 lingurita de boabe de mustar

Daca va place usturoiul sau vreo alta iarba aromatica, nu ezitati s o adaugati. Daca
preferati gustul mai picant, adaugati ardei iute, ghimbir sau mai mult mustar.
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Puneti otetul si condimentele intr-un vas termorezistent. Introduceti vasul intr-o oala
plind cu apa si acoperiti-l cu un capac sau cu o farfurie. Aduceti apa la fierbere, apoi luati
vasul de pe foc si lasati-1 sa se raceasca doua ore, timp in care condimentele vor aromatiza
otetul. Pe urma scoateti saculetul de muselina: otetul este gata.

Puteti mura in otet peste, oua, fructe sau legume si le puteti pune la murat intregi sau
in bucéti. De regula, pestele si legumele umede sunt tinute mai intai in sare, pentru a scoate
apa din ele. Legumele crocante, cum sunt castravetii, sfecla, varza si ceapa, sunt puse direct
in otetul rece. Prunele, rosiile si perele se fierb pana se inmoaie intr-un otet aromat care se
va transforma intr-un fel de sirop. Daca doriti sa adaugati zahar pentru a indulci muraturile,
folositi zahar alb; astfel muraturile vor ramane limpezi. Borcanele de muréturi trebuie
inchise ermetic pentru a impiedica evaporarea, iar otetul nu trebuie sa intre in contact direct
cu capacele metalice.

Ar fi bine sd consumati muraturile in decurs de 6 luni, deoarece dupa aceea incep sa se
inmoaie.

Oua murate Ouale pe care doriti sd le murati trebuie sa fie proaspete. Fierbeti-le tari
si curatati-le de coaja. Va trebuie 1 litru de otet la 12 oua. Puneti oudle intr-un borcan si
acoperiti-le cu otet condimentat. Dacii vi place, adiugati si putin ardei iute. Inchideti
borcanul ermetic si asteptati o luna inainte de a manca ouale.

Ceapa murata Luati cepe micute. Nu le decojiti de la inceput, ci mai intai scufundati-le
intr-o saramura alcatuita din 100 g sare la 1 litru de apa. Lasati cepele la macerat 12 ore
si de-abia apoi curdtati-le de coaja. Pe urma puneti-le intr-o saramura proaspata timp de
doua-trei zile, cu o farfurie deasupra asa incat sa fie acoperite de lichid. Apoi strecurati-
le si puneti-le in borcan impreuna cu otetul condimentat. Adaugati putin zahar pentru a
imbunatati aroma. Le puteti manca dupa doua-trei luni.

Mere murate Sunt un tip de muraturi dulci ce se prepara cu mere mici (cele padurete sunt
perfecte). La 1 kg de mere va trebuie 1 kg de zahar si 650 ml de otet condimentat. Fierbeti
otetul cu zaharul pana cand acesta din urma este complet dizolvat. Cu furculita, intepati
fiecare mar in mai multe locuri. Daca merele sunt prea mari pentru borcanul dvs., taiati-le
in doua. Apoi puneti-le la fiert la foc mic in amestecul de otet si zahar, pana se inmoaie, dar
fara a se flescii. Puneti-le in borcane. Lasati siropul sa se evapore prin fierbere pana raman
vreo 300 ml. Apoi varsati-1 fierbinte peste mere, dar nu foarte fierbinte, ca riscati sa spargeti
borcanele.

Chutney

Chutney se poate face din aproape orice fel de fructe sau legume, condimentate si fierte
in otet pana ajung la consistenta unui gem. Fructele si legumele moi si foarte coapte sunt
cele mai potrivite deoarece, se fac repede piure.

Printre posibilele ingrediente se numara: dovleceii, bostanii, rutabaga, napii, sfecla,
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ardeii, ceapa, morcovii, telina, vinetele, mangoul, rosiile, merele, reventul, murele, perele,
piersicile, bananele, lamaile, prunele, agrisele, fructele uscate, fructele de soc, merisoarele,
portocalele si grepfrutul.

Cat despre ierburi aromatice si condimente puteti pune: frunze de dafin, ardei iute,
coriandru, chimion, scortisoara, cardamom, cuisoare, ghimbir, ienibahar, boabe de piper,
boabe de mustar, hrean, boia de ardei, ardei cayenne, usturoi sau ienupar.

Cel mai bine e s maruntiti fructele si legumele, apoi si le lasati sa fiarba mult, pana
se evapora lichidul. Zaharul joaca un rol important. Majoritatea sosurilor chutney se inchid
la culoare in timpul prepararii. Daca doriti un chutney si mai inchis, folositi zahar brun.

Siropul organic de melasa este o alta varianta.

Chutney de rosii

Secretul unui chutney bun
este sd utilizati ingrediente de
naturd foarte diferitd. In cazul
de fatd, condimentele si us-
turoiul compenseazd rosiile
si mdrul.

Aveti nevoie de: 1 kg de rosii,
2 cepe, 1 mdr, stafide, 2 cdtei
de usturoi, 15 g de ghimbir
proaspdt, 60 g de zahdr brun,
350 ml de otet, sare si citeva
mirodenii.

Curdtati ceapa de coajd si
inldturati cotorul madrului.
Apoi tdiati-le marunt.

Intr-o cratiti mici, indbusiti
ceapa in putind apd. Addugati
marul si stafidele si ldsati-le
sd fiarbd la foc mic pand se
inmoaie.

Inliturati pielita rosiilor si
tdiati-le in bucdti nu foarte
mici.

Zdrobiti usturoiul si ghim-
birul cu sare intr-o piulitd.
Dacd utilizati ghimbir uscat,
addugati 10 g in sdculetul cu
mirodenii.

Impachetati intr-un siculet
de muselind: 1 frunzd de dafin
zdrobitd, 2-3 ardei iuti uscati
si zdrobiti, 1/2 linguritd de
boabe de mustar, 4-5 cuisoare;
addugati scortisoard, carda-
mom, coriandru si boabe de
piper dupd gust.

Legati sdculetul de muselinad
de manerul cratitei, ca s nu
se piardd prin sos.

Addugati in cratita toate in-
gredientele.

Fierbeti la foc mic in jur de
o ord, pand se ingroasd ame-
stecul Intr-atat incat sd puteti
vedea fundul cratitei atunci
cand treceti lingura de lemn
prin el.

Umpleti borcanele, care au
fost spalate si incalzite in pre-
alabil. Inchideti-le ermetic si
etichetati-le.
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Prepararea sosurilor chutney Nu utilizati decat vase de aluminiu, de inox sau emailate.
Evitati vasele de cupru, alama sau fier, deoarece otetul le ataca.

Fierbeti la foc mic ingredientele mai tari, cum ar fi ceapa sau merele, inainte de a le
amesteca cu alte ingrediente mai moi, cum ar fi dovleceii sau rosiile si neaparat inainte de a
adauga sarea, zaharul si otetul, care au tendinta de a intari fructele si legumele.

Impachetati ierburile aromatice si mirodeniile intregi intr-un siculet de muselin,
pe care il veti lega de manerul cratitei. Daca preferati sa folositi condimente sub forma de
pudra, presarati-le ca atare peste celelalte ingrediente. Zdrobiti usturoiul si ghimbirul intr-o
piulita si inmuiati fructele uscate in apa inainte de a le adauga in sos.

Adaugati atata otet cat este necesar ca fructele si legumele sa fie bine acoperite. Lasati
amestecul sa fiarba pana cand ajunge la consistenta unui gem gros si nu mai ramane deloc
lichid. Aveti grija sa nu se prinda de cratita spre sfarsit. Amestecati bine cat timp e pe foc.
Turnati-1 cat e fierbinte in borcane curate si incalzite, puneti-le capacul, etichetati-le si
depozitati-le intr-un loc intunecat si racoros.

Conservarea sosurilor chutney Chutney devine mai bun cu timpul. Pastrati-1 in
borcane de sticla si asigurati-va ca sunt inchise ermetic, altminteri otetul se va evapora si veti
ramane cu o pasta uscata, scazuta si deloc imbietoare. Este deci exclusa utilizarea celofanului
ca in cazul gemurilor. Eu folosesc capacele cu filet de la borcanele vechi de dulceata. Dar
atentie, metalul capacului trebuie sa fie lacuit sau protejat cu carton cerat, altfel otetul il va
coroda. De asemenea puteti utiliza pe post de capac piele sintetica sau hartie cerata sub un
strat de hartie de copt, iar pe deasupra o bucata de panza cerata.

Prepararea gemurilor si a siropurilor

Gemurile si dulceturile de toate felurile sunt modalitati foarte practice de conservare a
fructelor. De regula, fructele sunt mai intai fierte fara zahar, pentru a le inmuia si pentru a
elibera pectina, substanta care incheaga gemul. Apoi se adauga zaharul si se fierbe la foc tare
pana se obtine consistenta doritd. Daca gemurile sunt facute cum trebuie, tinute in borcane
bine inchise si depozitate in spatii uscate si racoroase, se vor pastra ani la rand.

Este mai bine sa folositi fructe sdnatoase si nu foarte coapte. Petele nu sunt o problema,
atata timp cat le indepartati. Este important sa cantariti fructele inainte de a le fierbe, pentru
a sti cat zahar trebuie adaugat. La fierbere nu puneti mai multa apa decat strictul necesar.
Folositi zahar tos, acesta se dizolva mai repede. Puteti folosi si zahar brun, dar nu uitati ca el
va da propria sa aroma gemurilor; in plus, anumite tipuri de zahar brun sunt umede, asadar
tineti cont de acest lucru la cantarire.

Nu toate fructele contin la fel de mult acid si pectina. La unele fructe, va trebui sa
adaugati dvs. acid sau pectina (vezi mai jos).

Prepararea gemurilor se deruleaza, in general, in felul urmator: curatati, triati si
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pregatiti fructele. Cantariti-le. Puneti-le la fiert cu putina apa pentru a le inmuia. Puneti
continutul intr-o oalda mare si de indata ce clocoteste, adaugati zaharul. Amestecati pana se
topeste zaharul, apoi lasati sa fiarba la foc tare fara sa mai amestecati. Verificati din cand in
cand consistenta (vezi mai jos). Luati oala de pe foc cand s-a ajuns la consistenta dorita. Lasati
gemul sd se raceasca putin, pentru ca bucatile de fructe sa se ridice la suprafata borcanelor.
Turnati gemul in borcane curate, preincalzite, inchideti-le ermetic si etichetati-le.

Determinarea continutului de pectini Intr-un pahar, puneti o linguriti de suc rece
strecurat din pasta de fructe fierte, inainte de a adiuga zaharul. Adaugati 3 lingurite de
alcool alimentar si amestecati. Asteptati un minut, apoi varsati acest amestec in alt pahar.
Daca sucul formeaza o bula solida, continutul de pectina e suficient; dar daca sunt mai multe
bule, inseamna ca nu este suficienta pectina si va trebui sa adaugati mai putin zahar. Iar daca
intregul continut este lichid, inseamna ca trebuie sa mai fierbeti fructele; in cel mai rau caz
va trebui sa adaugati praf de pectina din comert.

Verificarea consistentei Puneti pe o lingura de lemn putin gem din cratita si lasati-1 sa
se raceasca. Daca atunci cand 1l atingeti cu degetul, suprafata lui se increteste, atunci gemul
este gata. Examinati de asemenea si picaturile ce se scurg din lingura: daca acestea curg
intr-un sir continuu, nu e bine; trebuie sa se formeze picaturi mari si groase. Temperatura
de fierbere trebuie sa fie de 105°C. Eu va sfatuiesc sa faceti toate aceste verificari — sau macar
doua dintre ele — pentru a va asigura ca gemul dvs. este gata.

Compoturile si dulceturile se altereaza mai repede decat gemurile, dar avand in vedere
ca fructele sunt fierte mai putin timp, sunt mai aromate. La dulceturi nu conteaza atat de
mult continutul de pecting, deci le puteti face si din fructe care nu au prea multa pectina,
cum ar fi murele, capsunele, zmeura sau reventul. Mai trebuie sa stiti ca in dulceturi se pune
mai mult zahar la kilogramul de fructe decat in gemuri.

Gem de prune

La prune, cea mai mare cantitate de pectina se afla in samburi. Daca timpul va permite,
scoateti intai sdmburii, spargeti-i si impachetati miejii intr-un sdculet. Daca vi se pare prea
complicat, puteti sa lasati prunele cu samburi; oricum in final acestia vor pluti la suprafata
si 1i veti putea Inlatura cu o spumiera. Veti avea nevoie de:

3 kg de prune
3 kg de zahar
300 ml de apa

Spalati prunele si taiati-le in doua. Lasati-le sa fiarba la foc mic cu putina apa pana se
inmoaie. Addugati zahdrul, amestecati pana se dizolva, apoi lasati sa fiarba la foc puternic
pana cand are consistenta buni. Inliturati simburii care plutesc sau siculetul cu mieji.
Lasati gemul sa se raceasca putin, pentru ca prunele sa nu se ridice la suprafata in borcane.
Inchideti etans si etichetati.
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Dulceata de zmeura

2 kg de zmeura
2,5 kg de zahar

Puteti folosi si fructe flesciite, dar nu mucegaite. Incilziti lent zaharul intr-un cuptor.
Ungeti o oala mare cu unt, puneti zmeura si lasati-o la foc foarte mic. Apoi cand incepe sa isi
lase zeama si sa fiarba, adaugati zaharul cald. Amestecati bine, pand cand acesta se dizolva in
totalitate. Veti obtine o pasta frumoasa, deschisa la culoare, si se va degaja o aroma minunata
de zmeura proaspata. Ar trebui sa aiba o consistenta destul de groasa. Puneti in borcane si
inchideti ermetic, ca de obicei, dar verificati dupa cateva luni sd nu faca floare.

O altd varianta este sa puneti intr-un vas mare straturi de zahar alternand cu cele de
zmeura. Lasati vasul asa peste noapte, apoi, a doua zi, nu mai trebuie decat sa dati amestecul
intr-un clocot inainte de a il pune in borcane.

Crema de lamaie

Aceasta nu este un gem, dar e o modalitate buna de a utiliza surplusul de oua.
100 g de unt

400 g de zahar

4 oua

3 sau 4 lamai, in functie de cat de mari si de suculente sunt

Razuiti lamaile de coaja, apoi stoarceti-le. Puneti coaja si sucul de lamaie, untul si
zaharul intr-o oala mica si incalziti-o pana se topeste untul si se dizolva zaharul. Lasati la
racit. Bateti oudle, apoi puneti-le intr-un bol tinut deasupra unei oale cu apa clocotita si
turnati incet amestecul racit. Bateti pana se ingroasa crema. Puneti-o in borcane si inchideti
ermetic.

Crema de lamaie nu rezista prea mult timp, asadar mancati-o repede si nu preparati
cantitati foarte mari.

Puteti face o crema mai grasa utilizand de exemplu opt galbenusuri de ou in loc de
patru oua. Puteti de asemenea inlocui lamaile cu portocale sau cu mandarine. Daca fructele
sunt mai dulci, puneti mai putin zahar.

Marmelada de lamaie si morcov

150 g de lamaie taiata foarte fin
230 g de morcov ras

11de apa
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Marmelada

din trei fructe

O marmeladd de portocale,
lamai si grepfrut poate fi la
fel de bund ca marmelada de
portocale amare.

Stoarceti 8 portocale, doud
lamai si doud grepfruturi.
Strecurati sucul si inldturati
sdmburii.

Tdiati cojile in bucati mai
mici sau mai mari, dupd cat
de groasd vreti s fie marme-

lada.

Puneti sdmburii  intr-un
sdculet. Scufundati sdculetul
timp de o zi in 6 litri de apa
amestecatd cu sucul si cojile.
Fierbeti amestecul timp de
doud ore.

Controlati  continutul de
pectind addugand 3 lingurite
de alcool alimentar la un litru
de suc. Amestecati. Sucul ar
trebui sd se solidifice.

Scoateti sdculetul cu sam-
buri din cratitd. Puneti la fi-
ert amestecul addugand 3 kg
de zahdr. Amestecati pand
se dizolva zaharul si fierbeti
pana se ingroasa.

Lasati sd curga putind

marmeladd de pe o lingurd
de lemn; daca se fac picaturi
groase, inseamnd cd e gata.

Sau puteti ldsa putind

marmeladd pe o farfurie.
Dacd, atunci cdnd o atingeti,
suprafata se  increteste,
inseamnad cd e gata.

Puneti marmelada in bor-
cane curate, preincalzite,
acoperiti-le cu hartie de
copt si celofan si etichetati-
le. Mancati marmelada de
indatd ce aveti poftd.

500 g de zahar

Amestecati laméaia cu morcovul si cu
apa. Acoperiti si lasati sa stea o noapte. Apoi
puneti la fiert intr-o oala cu capac. Lasati sa
clocoteasci la foc mic timp de o jumatate de
ora, sau cel putin pana cand tot amestecul
a devenit moale. Adaugati apoi zaharul si
amestecati pana se dizolva. Lasati din nou sa
fiarba pana se ingroasa. Puneti un strop pe o
farfurie rece, ca sa vedeti daca e gelatinos. Ar
trebui sa fie gata in 15-30 de minute. Puneti
amestecul in borcane curate, preincalzite, si
inchideti-le ermetic cu hartie cerata.

Aroma de morcov si lamaie este foarte
racoritoare si usor dulceagid. Marmelada
trebuie mancata in cel mult trei luni.

Peltele de fructe

Pelteaua este pur si simplu un gem
din care toate elementele solide au fost
strecurate. Cand sucul ramas este fiert cu
zahar, se transforma in peltea, care practic
poate fi folosita la fel ca gemul.

Peltea de mure si mar

Aceasta retetd se aplica tuturor
fructelor bogate in pectind, cum sunt merele
padurete, coacazele rosii, citricele, gutuile,
agrisele, porumbele, prunele de Damasc si
scorusele. Puteti de asemenea incerca sa
amestecati mai multe fructe. Dacd unele
dintre fructele utilizate trebuie sa fiarba mai
mult timp, fierbeti-le separat.

Luati o cantitate egala de mere si de
mure. Spalati merele, dar nu va obositi sa le
curatati de coaja sau si le scoateti cotorul, ci
doar taiati-le in bucati mari. Spalati murele,
daca sunt prafuite. Puneti toate fructele
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impreuna intr-o oala, acoperiti-le cu apa si lasati-le sa fiarba, amestecand din timp in timp,
pand cand merele se inmoaie. Apoi separati fructele de suc, strecurandu-le printr-o panza.
In niciun caz si nu cedati tentatiei de a gribi scurgerea sucului presand fructele, cici astfel
pelteaua va iesi tulbure. Adaugati apoi 500 g de zahar la fiecare 600 ml de suc. Puneti iarasi
la fiert, panad obtineti o consistenta bund. Puneti in borcane si etichetati ca de obicei.

Daca sunteti foarte econom, puteti sa scoateti mai mult suc daca turnati putina apa
peste fructele din panza.

Siropuri de fructe

Siropurile se fac la fel ca pelteaua, insa nu va fi nevoie sa adaugati atata zahar. Pentru a
evita fermentarea, trebuie sa sterilizati siropurile si sd le conservati in sticle inchise ermetic.
Din aceste siropuri veti putea face bauturi si milkshake-uri foarte racoritoare vara, sau le
veti putea folosi pentru a stropi budincile sau alte deserturi.

La fel ca la peltea, recuperati zeama din fructele fierte, iar de data aceasta puteti presa
fructele din panza. Adaugati in jur de 500 g de zahar la 600 ml de suc. Lasati pe foc pana se
dizolva zaharul, dar nu mai mult, ca s nu se ingroase ca pelteaua. Lasati-l sa se raceasca.
Sterilizati sticlele si capacele — de preferat dopuri ce se insurubeaza — scufundandu-le in apa
clocotita timp de un sfert de ora. Scurgeti sticlele de apa, apoi umpleti-le cu sirop, lasand un
spatiu de doua degete gol in varful sticlei. Puneti dopul si strangeti-1 foarte puternic, apoi
desurubati-l o data, pentru ca siropul sa se poata dilata in sticla.

Asezati sticlele intr-o cratitd mare si umpleti-o cu apa pana la gatul sticlelor. Folositi
o oala cu fund dublu, daci aveti. Aduceti apa lent la temperatura de fierbere si lasati-o sa
clocoteascd timp de 20-30 de minute. Scoateti sticlele si insurubati dopurile la maxim de

indata ce sunt suficient de reci. Daca nu sunteti sigur ca dopurile s-au inchis etans, acoperiti-
le cu ceara topita.

Producerea vinului

In ultimii ani, au aparut nenumarate carti, care mai de care mai stiintifice, despre cum
se face vinul in casa. De fapt, e de ajuns daca retineti cateva notiuni de baza:

- nu prea veti putea face sa fermenteze mai mult de 1,5 kg de zahir in 5 litri de apa;
pastrati aceste proportii daca doriti un vin tare.

- toate ustensilele pentru producerea vinului trebuie sa fie perfect curate. Spalati-le cu
apa fiarta de cate ori aveti ocazia.

- fermentarea trebuie sa aiba loc la temperatura cea mai potrivita pentru drojdie.

- trebuie sa ajutati fermentii de cultura, in detrimentul altor fermenti, microbi sau
microorganisme, care risca sa va strice vinul.
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- trebuie sa va protejati vinul de daunatori, si mai ales de musculitele de otet, aceste
insecte mici care se strang in jurul fructelor putrezite si care transmit bacteriile ce
transforma vinul in otet.

- trebuie sa decantati sau sa extrageti vinul, ca nu cumva tescovina si sedimentele sa 1i
strice gustul.

- trebuie sd lasati vinul sa se limpezeasca la rece, dupa ce fermentii si-au terminat treaba.

- in sfarsit, dupa ce l-ati tras in sticle, trebuie sa va fortati pe cat posibil sa nu va atingeti
de el timp de cel putin un an pentru vinul rosu si trei luni pentru cel alb.

Pentru producerea vinului, este esentiala o curatenie impecabild, deoarece vinul este
facut sub actiunea unor microorganisme vii (drojdia), iar daca existda un mediu propice
dezvoltarii altor microorganisme (fermenti naturali, mucegaiuri sau alte bacterii), atunci
fermentii buni nu vor putea sa isi faca treaba si veti obtine o bautura cu gust si miros groaznic

Echipamente Pentru fermentare, va trebuie damigene, butoaie de lemn sau ulcioare.
Veti avea de asemenea nevoie de o palnie de fermentare cu serpentind (daca gasiti); acest
accesoriu ajuta la eliberarea gazului produs de fermentatie, impiedicaind insa intrarea
aerului — purtator de germeni — cat si a musculitelor de otet. Multe vedre de vin bun au putut
fi facute fara nicio palnie cu serpentina, ci doar cu un dop de vata indesat in gatul vasului;
dar e drept ca multe alte vedre de vin s-au stricat din cauza asta. Asadar palnia de fermentare
este foarte utila. Nici termometrul nu este de neglijat. Va mai trebuie un furtun flexibil, de
cauciuc sau de plastic, pentru tragerea vinului; o palnie sau doua si sticle sau carafe goale
pentru depozitarea vinului in final. Un dispozitiv de pus dopurile de pluta este foarte practic
pentru a impinge dopurile cat mai adanc, nelasand aerul sa penetreze in sticle. Dopurile de
plastic cu filet pot inlocui destul de eficient dopurile de plutd, daca nu doriti sa investiti intr-
un asemenea dispozitiv.

Materii prime Veti avea nevoie de fermenti. Viticultorii traditionali, inclusiv eu, am
incercat tot felul de fermenti, drojdie de paine, drojdie de bere etc., dar evident, cel mai bun
ferment este drojdia de vin, pe care o gasiti in magazine. Pentru rezultate mai bune si mai
sigure, unii folosesc si nutrienti pentru drojdie, tot din comert. E posibil sd aveti nevoie si
de acid. 1l puteti obtine din 1imai, sau puteti cumpira acid citric. Cat despre tanin, puteti
desigur sa il cumparati, dar 1l puteti de asemenea inlocui cu ceai sau cu mere, mai ales mere
padurete. Cititorul va spune probabil ca ne indepartam destul de mult de autarhie daca
trebuie sa cumparam atatea lucruri din magazine. E adevarat, insa as zice ca o cheltuiala
minora de acest gen este un rau necesar daca doriti cu adevarat sa faceti mult vin de calitate.

Vin de struguri

Niciun vin nu se compara cu vinul de struguri. Pentru a face vin rosu, lasati sa fermenteze
sucul de struguri impreuna cu tescovina. Iar pentru vinul alb, inlaturati tescovina. Astfel,
uneori se poate face vin alb si din struguri rosii, cu conditia sa fie albi in interior. Este mai
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Echipamente necesare pentru producerea vinului

Nu vd apucati sd faceti vin pand nu va echipati cu o serie intreagd de recipiente de tot felul, in care sa
tineti mustul in diferite etape. Sticlele nu sunt decat etapa finald a unui lung proces de fermentatie, in
timpul cdruia veti avea nevoie de ulcioare, carafe, damigene si butoaie.

Legenda:

1 Dispozitiv de infipt
dopurile de pluta

2 Cand gradatd

3 Sticla

4 Strecurdtoare @

5 Perie de spalat sticle

6 Palnie

7 Hidrometru

8 Cilindru gradat @
9 Furtun de cauciuc

sau de plastic
10 Vas de lut

11 Butoi si canistra @ @ @
12 Palnie de fermen-
tare cu serpentina @ @

13 Dop de plutd si dop

de plastic cu filet
® @ @ ®

usor de facut vinul rosu sau rozé decat vinul alb, deoarece taninul din boasca ajuta mustul sa
fermenteze mai bine; si cu cat fermenteaza mai repede, cu atat sunt mai mici riscurile sa se
dezvolte microorganisme nedorite.

Presarea Presati boabele de struguri cum doriti. Eu personal nu pot sd beau vinul daca
am vazut pe cineva strivind strugurii cu picioarele goale; prefer sa utilizez mai degraba un
zdrobitor. Daca doriti sa faceti vin alb, folositi un teasc (il puteti improviza cu un cric de
masind), dar mai intai infasurati strugurii intr-o panza rezistenta de bumbac, pe care o
voi descrie la pagina 316. Pentru vinul rosu sau rozé, procedati la fel, dar dupa ati presat
strugurii, adaugati o parte din tescovind in zeama. Cu cat puneti mai multa tescovina, cu atat
vinul va fi mai rosu, insa, cel putin in regiunile friguroase, vinurile mai inchise la culoare e
posibil si contini prea mult tanin si pot fi amare. In adeviratele regiuni viticole (unde mai
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mult ca sigur ca nici nu veti citi indicatii de genul acesta, pentru ca veti invata de la vecini),
nu e nevoie si adiugati zahir. In climate mai putin insorite, adiugati 2-3 kg de zahir la
fiecare 50 | de vin. Daca vara a fost foarte calda, iar strugurii sunt dulci, puneti mai putin
zahar; daca vremea a fost urata, mai mult.

Fermentarea Lasati la fermentat sucul si tescovina intr-un butoi. Pruina boabelor de
struguri (stratul fin ca o bruma care acopera pielita) contine fermenti, dar este totusi de
preferat si adiugati drojdie de vin din comert daci gisiti. Incalziti o sticld de must la 24°C,
adaugati fermentii cumparati si asezati-o intr-un loc destul de cald cu o bucata de vata pe
post de dop. Intre timp, incercati si incilziti si restul mustului la o temperaturi de 24°C. De
indatd ce fermentul din sticla incepe sa galgaie, turnati-1 in butoi. Daca reusiti sd mentineti
totulla 24°C, fermentatia va fi atat de rapida incat nu va mai exista riscul ca aerul sa penetreze
in must; dioxidul de carbon care se degaja il va impiedica. Dar nu lasati temperatura sa
creasca la 27°C, caz in care unii dintre fermentii buni vor muri. Iar sub 21°C, fermentii buni
vor adormi si se vor dezvolta germeni nocivi in locul lor. Tescovina se va ridica la suprafata;
amestecati-o des, ca sa nu se formeze o crusta uscata.

Extragerea mustului Dupa ce s-a terminat prima fermentatie zgomotoasa, extrageti
mustul si nu uitati sa presati si tescovina, pentru a nu pierde nimic. Varsati mustul intr-o
damigeana sau un butoi care trebuie umplut la maxim, pentru ca aerul sa nu intre in contact
cu mustul. Lasati sa scada temperatura la 16°C si cand estimati ca majoritatea sedimentelor
s-au depus la fundul vasului, trageti vinul intr-un alt recipient. In acest stadiu, in climatele
temperate, multi oameni isi pun vinul afara iarna, lasandu-1 la o temperatura aproape de
inghet, deoarece frigul accelereaza decantarea sedimentelor. Extrageti-l iarasi dupa o luna
sau doua si puneti-1 in sticle dupa cum voi prezenta in continuare.

Tragerea vinului la sticle Sticlele trebuie curatate perfect si apoi sterilizate. Degeaba
wsterilizati” ceva murdar; trebuie mai intai sa inlaturati mizeria. Apoi sterilizati incdlzind
sticlele intr-un cuptor, incet ca sa nu se spargi; apoi umpleti sticlele cu apa fierbinte, sau cu
apa rece pe care o aduceti apoi incet la fierbere, si lasati-le sa clocoteasca 5 minute. Atarnati-
le cu fundul in sus ca sa se scurga apa si sa nu patrunda praful in interior. Daca nu le folositi
imediat ce se racesc, inchideti-le cu dopuri de pluta. Fierbeti si dopurile inainte de a le folosi,
si puneti-le la sticle cu un dispozitiv special. Odata pus in sticle, vinul trebuie tinut orizontal,
pentru ca dopul sa fie intotdeauna umed. Daca dopul se usuca, se va strange, iar aerul si
bacilii de otet se vor putea infiltra in sticle. Depozitati sticlele intr-un loc intunecos si racoros,
fara variatii de temperatura. O pivnita este ideala.

Vinuri de tara

Veti gasi in continuare cateva retete de ,,vinuri de tara”, care dau rezultate foarte bune,
va spun din experienta mea! Nu as vrea sa 1i descurajez pe cei care vor sa urmeze ,metodele
stiintifice”, dupa care se pot obtine vinuri bune, dar sa stiti ca de sute de ani, in toata Europa
si in America de Nord, satenii au folosit retetele ce urmeaza sa vi le prezint, si de cele mai
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multe ori cu succes; vinurile lor sunt chiar foarte bune. Un aspect important de mentionat:
cu cat faceti vin in cantitate mai mare, cu atat aveti mai multe sanse de reusita. Am prieteni
vechi care fac mereu vin de revent vara si vin de pastarnac iarna, in butoaie mari de aproape
300 | si nu au dat niciodata rateuri. Sotiile lor insista de ani de zile sa mai planteze si altceva
in gradina, dar degeaba; insa alcoolul lor este intotdeauna excelent!

Vinuri din flori

Turnati 5 litri de apa fiarta peste o cantitate echivalenta din florile pe care doriti sa
le utilizati. Lasati sa se raceasca, apoi presati amestecul pentru a scurge apa. Adaugati 2
kg de zahar, 250 grame de stafide (optional) si sucul de la 3 1amai. Cum florile nu contin
practic niciun element nutritiv pentru fermentare, si cum zaharul nu este de ajuns, adaugati
nutrienti pentru drojdie daca aveti: cate o lingura la 5 litri de vin. Apoi, dupa ce temperatura
a scazut la 24°C, puneti drojdia. Cea mai buna este drojdia de vin cumparata. Puneti vinul
intr-o canistra cu o palnie de fermentare la gura si lasati-1 sa fermenteze. Scoateti vinul si
trageti-11a sticle cAnd e gata. Dupa aceasta retetd eu am facut alcool din flori de métura verde,
de drobita, de soc (rezultat formidabil), de ciubotica-cucului, de papadie si de asemenea am
baut un vin foarte bun din flori de trandafir.

Hidromel

V4 trebuie in jur de 1,5 kg de miere la 51 de apa. Pentru a face rost de miere, puteti
razui partea de sus a fagurilor din stupi, puteti lua faguri salbatici care nu pot fi trecuti prin
extractor, sau puteti fura putina miere buna din rezerva dvs., cind nu va vede sotia. Topiti
mierea 1n apa si lasati-o sa fermenteze. Mierea nu contine aproape deloc acid, asadar la 51
adaugati sucul de la doua-trei lamai sau un pic de acid citric. Este nevoie si de putin tanin
pentru a hrani fermentii, deci e bine sa adaugati cateva mere padurete zdrobite. Am auzit
ca unii pun si ceai. Odata, intr-un hidromel care nu prea fermenta, am adaugat un sirop de
micese care nu le mai plicea copiilor, si a inceput si fermenteze uimitor. In orice caz, nu
va grabiti, deoarece hidromelul fermenteaza mult timp. Ar fi bine daca ati putea chiar sa il
lasati sd imbatraneasca in sticle cativa ani. Dar oare va puteti abtine?

Iata aici si alte retete cu care sa experimentati:

Vin de revent

7,5 kg de revent
1,2 kg de zahar
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51de apa

drojdie

Taiati reventul in bucdti, turnati apa fiarta peste el si faceti piure. Nu il mai fierbeti.
Lasati-l1 sa se inmoaie pana a doua zi dimineata, apoi recuperati sucul presand reventul
intr-o panza, ca sa nu risipiti nimic. Dizolvati zaharul in suc si addugati drojdia. Lasati sa
fermenteze, apoi strecurati-l si trageti-1 in sticle.

Vin de urzici

2 kg de varfuri de urzici

4-5 lamai

1 kg de zahar (de preferinta brun)

30 g de bitartrat de potasiu

101de apa

1 lingura de fermenti uscati sau de drojdie de bere

Taiati lamaile si fierbeti-le impreuna cu urzicile timp de 20 de minute. Strecurati sucul
si adaugati bitartratul de potasiu si zahdrul. Dupa ce se raceste tot amestecul, adaugati
drojdia si puneti recipientul intr-un loc suficient de cald timp de trei zile, ca sa fermenteze.
Apoi lasati sa stea cateva zile intr-un loc mai racoros si puneti in sticle infiletate. Dupa
o saptamana puteti deja sa il beti; nu se pastreaza prea mult timp. Este foarte placut si
racoritor. Va fi si mai bun daca adaugati putin ghimbir.

Vin de pastarnac

2 kg de pastarnac

1,5 kg de zahar

51de apa

cateva lamai sau acid citric

drojdie

Taiati pastarnacul si fierbeti-1 pana se inteapa usor cu furculita. Fierbeti si cateva lamai
cu el, daca aveti. Scurgeti lichidul si, cat e fierbinte, dizolvati in el zaharul. Turnati sucul de
lamaie sau acidul citric (pastarnacul nu prea are acid) si cateva stafide, daca doriti. Cand
se mai raceste, adaugati drojdia si puneti vinul la fermentat, fie cu o palnie de fermentare,

fie cu un dop de vatd, prin care sa iasa dioxidul de carbon fara a putea intra musculitele.
Strecurati-1 de cateva ori si consumati-1 cat de repede doriti.
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Prepararea

vinului de macese
Oricare ar fi ingredientele
folosite, pasii pentru a face
vinul nu variazd prea mult.
Addugarea drojdiei de vin
face sa demareze procesul de
fermentatie, care poate dura
pana la trei luni.

Luati aproape 4 kg de boabe
de mdcese, curdtati-le si
tdiati-le foarte marunt. Apoi
zdrobiti-le cu o lingurd sau cu
un ciocan de lemn.

Puneti macesele zdrobite in-
tr-un castron adanc si varsati
7,5 litri de apa fierbinte peste
ele. Puteti adduga de aseme-
nea sucul si coaja unei porto-
cale.

Addugati 1 kg de zahdr si
incdlziti pand la 24°C.

Dizolvati o linguritd de
drojdie proaspdtd, sau puneti
mai intdi sd fermenteze droj-
dia intr-o sticld cu putind
apd si nu addugati amestecul
peste mdcese decat dupd ce
a finceput deja fermentar-
ea. Puneti si o linguritd de
acid citric si o jumadtate de
linguritd de tanin.

Acoperiti mustul, ca sd nu
intre musculitele de otet sau
alte insecte. Ldsati sd stea 24
de ore.

Recuperati mustul trecandu-
| printr-o strecurdtoare sau
printr-o panzda de muselind.
Daca doriti un must mai lim-
pede treceti-1 prin ambele.

O alt4 variantd este sd treceti
mustul printr-un sac de bum-
bacatarnat intre doud scaune.
Nu il presati, ca sd nu aveti un
vin tulbure.

Varsati mustul in dami-
gene cu ajutorul unei palnii.
Depozitati la o temperaturd
de 24°C.

Palnia de fermentare
impiedicd aerul sd pdtrunda,
insd permite gazelor sd iasd.

Dupa ce fermentarea a luat
sfarsit, extrageti vinul si
puneti-1 in sticle, folosind un
furtun de plastic sau de cau-
ciuc.

Dacd nu aveti furtun, luati
o ulcicd si o palnie. Cand
umpleti sticlele, lasati mdcar
un spatiu de doud degete liber
pentru dop.

Un dispozitiv de pus dopu-
rile de plutd ar fi ideal, dar
va puteti descurca si cu un
ciocinel de lemn. Datati,
etichetati si ldsati vinul sa
imbdtraneascd un an.
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Vin de boabe de soc

3 kg de boabe de soc

1,5 kg de zahar

51de apa

60 g de acid citric sau suc de lamaie

drojdie
Se spune ca ar trebui sa desprindeti boabele de pe tija, dar eu le-am pus si cu totul si nu
s-a intamplat nimic rau. Atunci de ce sa nu evitdm o munca suplimentara, in loc s urmam
orbeste unele conventii? Varsati apa fierbinte peste boabe si apoi pasati cu zdrobitorul de
facut piure; acoperiti si lasati sa stea timp de 24 de ore. Apoi adaugati zaharul si drojdia si
lasati sa fermenteze. Cu cat fermenteaza mai mult, cu atat mai bine. Cand a terminat de

fermentat, extrageti bautura lasand sedimentele pe fundul vasului si trageti-o in sticle; acest
procedeu se face pentru orice tip de vin.

Aceasta reteta se aplica la toate bauturile din fructe de padure.

,Sampanie” din flori de soc (socatad)

Desigursocatanu areniciolegatura cu sampania propriu-zisa, dar este foarte racoritoare
vara si nu trebuie sa asteptati mult inainte de a o putea bea.

15 flori de soc (in plina floare, culese intr-o zi foarte calduroasa)

1 kg de zahar (pentru o bautura atat de rafinata este de preferat zaharul alb, nu cel
brun)

1-2 lamai

3 linguri de otet de vin

Puneti florile intr-un recipient impreuna cu sucul de lamaie; addugati si coaja de lamaie
razuita (evident, fara pielita albd). Adaugati zaharul, otetul si 51 de apa, apoi ldsati sa stea
24 de ore. Strecurati sucul si puneti-1 in sticle cu dop de pluta sau insurubat si lasati-1 doua

sdptdamani. Nu mai adaugati drojdie, cea din flori este suficienta. Beti socata in cel mult trei
saptamani.
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Prepararea cidrului si a otetului

Cidrul

Cidrul ar trebui sa fie facut dintr-un amestec de mere. Amestecul ideal este bogat in
acid, tanin si zahar, deci combinatia perfecta trebuie sa contina mere foarte dulci si mere
foarte acre, si poate cateva mere padurete pentru continutul lor bogat de tanin. Se poate
face cidru si cu mere mai crude, dar rezultatele nu sunt niciodata foarte bune. Ideal este
sa culegeti mere foarte coapte si sa le lasati sa stea in gramada doua sau trei zile, ca sa se
inmoaie putin. Nu are nimic daca puneti si cateva fructe patate sau lovite. Continutul de suc
din mere variaza enorm, deci este aproape imposibil sa spunem cu exactitate cati litri de
cidru veti obtine dintr-o anumita cantitate de mere. Cu aproximatie, ar fi in jur de 5 litri de
cidru la 5-6 kg de mere.

Presarea Merele trebuie apoi presate. Altddata presarea era efectuata de un cal sau de un
bou care tragea o piatra rotunda imensa si o invartea intr-o cuva tot din piatra. Puteti folosi o
presa de cidru, care insa este foarte scumpa, dar puteti utiliza si un obiect greu, cum ar fi un
ciocan de lemn sau orice altceva, dar sa nu fie din metal. Presarea este o munca laborioasa.
Aveam un prieten care isi pisa merele intr-o presa de cilcat rufe, ceea ce era destul de eficient.
Puneti sucul intr-un vas de fermentare, iar pulpa intr-o bucata de canepa sau de panza si mai
presati-o o datd pentru a extrage sucul. Aranjati pulpa rdmasa in panza si presati-o incd o
data. Pulpa care mai raméane poate fi datad in cantitati mici porcilor sau bovinelor.

Fermentarea Inmodtraditional, sucul se puneintr-un rezervor mare delemn. Rezervoarele
comerciale au o capacitate de mii de litri. Dar pentru cei care doresc sa prepare doar vreo 50
de litri de cidru odata, un butoi mic de lemn sau un vas de lut poate fi suficient. Nu e nevoie
de fermenti sau de alti aditivi: cidrul fermenteaza foarte bine si singur. Se spune chiar ca unii
tarani puneau buciti de carne de vita in suc, pentru a obtine un cidru mai tare, iar carnea
disparea pur si simplu, consumata de cidru. Deoarece tot zaharul din mere se transforma in
alcool, cidrul este infiordtor de tare si doar bautorii inrditi il pot bea cu placere fara sa ii arda

pe gat la fiecare inghititura. Prepararea otetului
Mai intai imbibati agchiile de fag din
Daci doriti sd accelerati procesul de butoi intr-un otet de felul aceluia pe
’ . N o . care doriti sa il obtineti. Puneti peste
fermentare, nu trebuie decat sd adaugati aschii o placi de lemn perforatd, cu
o . . v gduri de marimea unei gamadlii de ac.
o cultura de fermen‘gl de vin dupa C€ Turnati alcoolul peste placa de lemn.
t t 1 di lpi. Acesti t Se va scurge foarte incet prin butoi,
atl extras sucul din pulpa. ACe§tla SUNt ging bine expus att la aer, cat si la
mai eficienti decit drojdia silbatici. bacteria otetului Scoateti lichidul
T o *  prin robinet si tineti-l o sdptdmand
Daca doriti cidru dulce, separati cidrul intr-un butoi deschis.
. . . . Dupd acest timp, se va
fermentat de sedimente si addugati transformain otet.
in jur de 3 kg de zahar la 50 1 de cidru;
apoi lasati-1 s fermenteze inca o data si
extrageti-l din nou peste o saptamana.
Daca doriti sa-1 puneti in sticle si sa aveti

315



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

cidru spumant, e mai bine sa faceti proba inainte cu o cantitate mica. Umpleti pe jumatate
o sticla cu filet, insurubati-i capacul si puneti-o intr-un loc cald. Dupa sase ore, deschideti
sticla; daca este plina de sedimente si de gaze, atunci cidrul nu este inca gata sa fie imbuteliat.
Ca sa nu va explodeze sticlele, imbuteliati-1 doar atunci cand fasaie un pic si isi lasa foarte
putine sedimente.

Cidrul mai vechi e mai bun, asadar ar trebui sa il pastrati macar din toamna pana in
vara urmatoare inainte de a il bea.

Otetul

Otetul este vin, bere sau cidru din care alcoolul a fost transformat in acid acetic de
catre o bacterie. Aceasta nu poate sa actioneze decat in prezenta oxigenului; de aceea, daca
nu vreti sa vi se oteteasca vinul, berea sau cidrul, feriti-le de aer. Fermentarea degaja dioxid
de carbon in cantitate mare, iar acesta expulzeazi aerul din interiorul butoiului. Ins# drojdia
nu poate actiona decat pana la un anumit nivel de alcool; procesul se va opri in momentul in
care s-a transformat in alcool atat de mult zahar, incat fermentii sunt distrusi sau inhibati de
citre propria lor actiune. In acel moment se activeazi bacteria otetului, Acetobacter, astfel
cd atunci va trebui sa va protejati cat mai eficient bauturile impotriva aerului si a bacteriilor.

Dar daca doriti sa obtineti otet, atunci expuneti cat mai mult la aer vinul, berea sau
cidrul. Daca le lasati pur si simplu intr-un butoi deschis, se vor oteti in cateva saptamani.
Este de preferat insa accelerarea procesului, deoarece mirosurile din jur risca sa altereze
gustul otetului, iar in acest timp se pot dezvolta si alte bacterii. Pentru a grabi otetirea, luati
un butoi plin cu aschii de fag. Fagul se foloseste in general, dar puteti utiliza orice aschii,
numai si nu provini de la risinoase. Imbibati aschiile intr-un otet bun, de felul aceluia pe
care doriti sa 1l faceti. Apoi puneti deasupra lor in butoi o placa de lemn gaurita; turnati
vinul, berea sau cidrul pe aceasta placa. Lichidul se va scurge astfel foarte lent prin gauri,
care trebuie sa fie foarte mici, cat o gamalie de ac. Dupa ce va trece prin gauri, lichidul se
va scurge la fel de incet printre aschii, fiind astfel expus si la aer, si la Acetobacter. Scoateti
lichidul printr-un robinet aflat in partea de jos a butoiului. Lasati-1 intr-un butoi deschis si
se va transforma in otet intr-o siptamana.




Roadele salbaticiei

,Un om poate pescui cu un vierme care a mdncat dintr-un rege;
si poate mdnca apoi din pestele care s-a hrdnit cu acel vierme”
SHAKESPEARE

ROADELE SALBATICIEI

Vanatoarea

Omul ar trebui sa fie gospodar, nu talhar. Nu avem dreptul sa macelarim alte vietati
doar de placere sau pentru a ne potoli setea de sange. Nu avem nici dreptul de a decima o
anumita specie pana cand ajunge pe cale de disparitie sau este chiar exterminata. Avem insa
un rol important in mentinerea echilibrului natural, iar daca nu il jucam bine s-ar putea ca
intr-o zi natura sa se sature si sa ne scoata din scena.

Daca omul colaboreaza cu natura cum trebuie, nu numai ca ajuta la pastrarea
echilibrului natural, dar isi poate si diversifica meniul cu mancaruri bune (carnea de vanat
este mult mai bogatd in proteine decat carnea animalelor domestice) si isi poate apara
recoltele. Adevaratul gospodar este un om responsabil in aceasta privinta. Este de asemenea
responsabil si in ce priveste modul in care vaneaza. E de neiertat sa ranesti un animal, in loc
sd 1l ucizi din prima. Prin urmare, nu mergeti la vanatoare cu pusca pana nu stiti foarte bine
sd o manuiti si nu trageti niciodata daca nu sunteti absolut sigur ca animalul va muri pe loc.

Armele

Traditionala pusca de vanatoare este o arma cu teava lisa, care trage un cartus. Acesta
contine alice de plumb. Alicele se fac de obicei turnand plumb topit printr-o sita in varful
unui turn inalt. In cidere, piciturile de plumb devin sferice, se solidifici, iar apoi aterizeazi
in apa, astfel incat sa nu se deformeze. Cartusele se clasifica, dupa metoda englezeasca, in
functie de cate se pot face dintr-o uncie (28 g) de alice: astfel, cartusele de dimensiunea 1
sunt foarte mari (se folosesc, gresit dupd parerea mea, pentru cerbi), cele de dimensiunea 3
sunt potrivite pentru gastele salbatice, 5 pentru rate, 6 pentru fazani, iepuri si alte animale
mici, iar 8 si 9 pentru becate sau sitari.

Pustile se clasifica dupa diametrul tevii. Dimensiunea pustilor! este un numir
conventional ce reprezinta cate bile de diametrul tevii se pot face dintr-o livra de plumb (0,5
kg). Astfel, daca o pusca are dimensiunea 12, inseamna ca dintr-o livra de plumb ies 12 bile

1impropriu denumit calibru; in realitate, calibrul este efectiv diametrul tevii, masurat in milimetri sau toli - TEI
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cu diametrul egal cu cel al tevii. Pustile de dimensiunea 12 sunt cele mai obisnuite in intreaga
lume si se pot folosi si in alte scopuri. Si pustile de dimensiunea 16 sau 20 sunt destul de des
intalnite: impuscatura este la fel de violenta ca la dimensiunea 12, dar distanta de tragere
este mai mica. Acestea cantaresc mai putin si sunt mai usor de manuit, dar trebuie sa fiti bun
tragdtor ca sa le puteti folosi. Calibrul de .410 toli este cel mai bun pentru incepatori. Pustile
de dimensiunea 10 si 8 sunt arme grele, bune pentru stolurile de pasari salbatice, mai ales
gaste si rate. Armele de dimensiunea 4, aproape disparute in prezent, sunt foarte grele si
se folosesc pentru stolurile de pasari din estuare; pe vremuri existau si unele pusti imense,
fixate pe puntile barcilor de pescuit si care puteau trage o inciarcatura de aproape doua livre
(0,9 kg) o data.

Astazi, in Europa, cea mai obisnuita este pusca de vanatoare cu doua tevi; in America
sunt frecvente pustile semiautomate cu pompa sau pustile automate cu autoincarcare.
Depinde de preferintele fiecaruia. Cartusele se cumpara umplute cu praf de pusca, acesta
fiind mai sigur si nescotand fum, insa unii prefera sa isi umple singuri cartusele de alama (cu
un aparat cumparat din magazinele de arme de foc), ceea ce e mult mai economic. Cartusele
moderne sunt detonate cu ajutorul unei amorse (o capsula mica de alama ce contine fulminat
de mercur) infipte la baza cartusului.

Pustile vechi, cu incarcare pe la gura tevii, care erau foarte bune, dar se incarcau
mai incet, aveau amorsa dispusa intr-o deschizatura din spatele tevii, unde era lovita de
cocosul tip ciocinel. Inainte de aceasti inventie, se foloseau pusti cu cremene: un cocos
port-cremene lovea un amnar de otel, provocand o scanteie care aprindea praful de pusca si
detona incarcatura din teava. Detonarea nu era instantanee si exista riscul sa nu se produca
deloc. Ins# acest gen de arme puteau totusi fi foarte eficiente si poate c intr-o zi vor reveni
la moda. Cu pusca de vanatoare se pot trage si proiectile sferice, dar e de la sine inteles ca
acestea trebuie sa fie mai mici decat cea mai ingusta parte a tevii; altfel va veti impusca
singur in loc si impuscati vanatul. Insi aceste proiectile nu pot nimeri o tint aflati la peste
cateva zeci de metri. Pentru mai multa precizie la armele de foc, s-a constatat cd e mai bine
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ca proiectilul sa se invarta, pentru a il stabiliza si a 1i da un efect giroscopic. Exista si pusti
ghintuite cu incarcare pe la gura tevii, dar dureaza mult pana se incarca.

Pusca ghintuita are o serie de santuri in spirala pe interiorul tevii si un proiectil unic
facut sau invelit cu un metal maleabil. Cand proiectilul este propulsat din camera cartusului
in teava, invelisul sau de metal ia forma ghinturilor, imprimand glontului o miscare de
rotatie. Fara aceasta, glontul nu va avea o traiectorie precisa, ci se va abate inevitabil intr-o
parte sau alta. Pustile de calibru 22 sunt utilizate pe scara larga in intreaga lume si sunt
perfecte pentru animale mici, cum ar fi iepurii, ciprioarele mici sau pasarile, sau daunatori
cum ar fi vulpile, ciorile etc. Munitia este ieftina, usoara si mica, iar distanta de tragere poate
ajunge cu succes pana la cateva sute de metri. Eu am vanat diverse specii de antilope si alte
animale mari cu o pusca 22 si niciodatd nu mi s-a intamplat sa ratez tinta sau sa ranesc
animalul, fara a il ucide. E drept insa ca nu as fi folosit o asemenea pusca daca nu eram foarte
aproape de tinta si daca nu eram sigur ca o voi nimeri.

Pentru vanatul mare, sunt de preferat pustile mai mari. Calibrul de 7 mm este foarte
frecvent folosit (dupa parerea mea, pustile Mauser de 7 mm au fost dintotdeauna cele mai
bune din lume pentru vanatoare; pustile Mannlicher de 6,5 mm sunt la fel de bune din punct
de vedere balistic, dar au un incarcator mai mic). Calibrul de 9 mm este potrivit pentru
animalele cu pielea groasi. In Africa am folosit o pusci cu inchizitor culisant de calibru 404
toli; mi-a dat un sentiment de siguranta cand am fost fugarit de un bivol, dar avea un recul
groaznic.

Iepurii de vizuina

In prezent, populatia de iepuri de vizuini din Europa este mentinuti sub control de
mixomatoza, o boala originara din America, unde, desi este foarte raspandita la iepurele de
vizuina risiritean, nu are efecte foarte grave. In schimb, iepurele european nu are aproape
nicio rezistenta la aceasta boala. Deci, in momentul de fata, iepurii de vizuina ar trebui crutati
de vanaitori. Ins# cand isi vor reveni in forts, inmultirea lor va trebui controlati; altfel, vor
ajunge din nou o mare amenintare, cum erau pe vremuri, cand niciun padurar nu putea sadi
vreun copac fara mari cheltuieli pentru exterminarea iepurilor si protectia impotriva lor, si
cand, in multe zone, un sfert din recolte ajungeau in burta iepurilor. in afari de asta, iepurii
sunt de asemenea foarte buni de mancat.

Cea mai omeneasca metoda de a vana iepurii (precum si alte mamifere mici si pasari)
este s 1i impuscati dimineata foarte devreme cu o pusca de vanatoare, sau sa 1i panditi cu o
pusca ghintuita de calibru 22.

Pe locul doi ar fi captura iepurilor cu plasa. Este o modalitate blanda, nezgomotoasa,
ieftina (nu mai trebuie sa dati bani pe cartuse), iar daca este facuta corect, poate fi foarte
eficientd. Ziua, cand aveti timp, intindeti plasa intre vizuinile iepurilor si locul unde vin ei
sd manance iarba. Tineti plasa ridicatd, asa incat iepurii sa poata trece pe sub ea pana cand
trageti de o sfoara care sa faca plasa sa cada. Veniti apoi noaptea, cand iepurii sunt pe camp
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Iepuri de caAmp si iepuri de vizuina

Dacd populatia de iepuri de vizuind CapArloareA L

este numeroasd, acestia ar trebui sa Incazulin care caprioarele
ocupe un loc important in alimentatia nu sunt protejate prin lege
celui care traieste in autarhie. lepurii in regiunea dvs., vanati-le
de cAmp sunt mai greu de gasit, dar si veti trdi din carnea lor
sunt excelenti de mancat iarna. cate va saptamani.

Pasari sdlbatice

In ziua de azi, majoritatea
pasdrilor mici sunt prote-
jate, dar va puteti totusi
imbogdti meniul cotidian
cu rate sdlbatice, fazani
fripti si, eventual, cite o
gdscd sdlbatica.

sa manance, iar plasa se afla intre ei si vizuini. Trageti de sfoar3, iar plasa va cadea in pozitie
verticald; complicele dvs. se furiseaza in spatele iepurilor si face un zgomot; toti iepurii vor
fugi direct in plasa si se vor incurca in ea; atunci puteti sa 1i ucideti. Daca vanati pe un
teren unde e mai bine sa ramaneti nedetectat, furisati-va dupa caderea noptii, mergeti intr-o
liniste deplina intre locul unde mananca iepurii si vizuinile lor, instalati repede plasa (direct
in pozitie verticala), apoi goniti iepurii inspre plasa. Eu am facut asta pe un teren foarte bine
pazit, cu un complice care era surd. Din cauza asta ne era foarte greu sa comunicam fara sa
trezim toata comunitatea. Am prins o duzina de iepuri intr-o singura plasa.

In lipsa de altceva, capcanele cu lat sunt si ele o modalitate eficienti de a prinde iepuri
pentru ceaun, daca aveti neaparata nevoie, insa mie nu imi plac, pentru ca presupun o
oarecare cruzime fata de animal, desi iepurii mor destul de repede spanzurati in lat. Sarma
de alama este buna pentru laturile de iepuri: desfasurati-o si faceti latul din trei fire de sarma.
E mai bine sa cumparati intai un lat gata facut pe care sa il luati ca model. Cele mai bune
locuri pentru instalarea capcanelor cu lat sunt pe drumurile iepurilor, la intrarea in vizuini
sau la gaurile din garduri.

O alti modalitate de a tine sub control populatia de iepuri este si folositi dihorii. In
plus, este si amuzant. Tineti dihorii intr-o cusca curatd, hraniti-i cu carne cruda in cantitati
limitate si puneti mana pe ei cat mai des, ca sa ramana blanzi. Faceti miscari ferme si
controlate cand 1i atingeti, pentru ca s-ar putea uneori sa va muste de mana, crezand ca le-
ati dat o bucata de carne.

Pentru a vana cu dihori, 1i puteti lasa liberi, sau 1i puteti tine in lesa sau cu un clopotel
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Jupuirea unui iepure
Dupa ce ati vanat un iepure,
trebuie sd il pregdtiti pentru
ceaun. Inainte de a il jupui,
trebuie sd i scoateti intes-
tinele. Jupuirea nu e grea; veti
vedea cd pielea se desprinde
foarte usor de pe carne. Iar
daca tot vd e sild, strangeti din
dinti si ganditi-vd la friptura
de iepure. Trageti de piele pand jupuiti

Fortati deschiderea burtii U% P¢or din spate, apoi pe
celdlalt.

pana vedeti toate intestinele, Jupuiti picioarele din fatd si
apoi scoateti-le. Eviscerarea taiati ultimul tendon legat de
este gata. ele.

Taiati cele patru labe ale ie-

purelui cu un cutit ascutit. Acum ca ambele picioare pos-

terioare sunt jupuite, puteti
taia coada.

Trageti pielea peste gatul ie-
purelui si tdiati-i capul.
Prindeti capul iepurelui intre

picioare, asa incat coada sa ii

atdrne liberd iar burta sd fie in

sus. Faceti o gaurd in burta.

Desprindeti picioarele pos-
terioare de burtd si tdiati
rectul. Apoi duceti cutitul
in zona pieptului si scoateti
madruntaiele si inima. Trebuie
sd inldturati si vezica biliara
de la ficat.

Tineti picioarele posterioare
cu o mand si trageti de piele

Desprindeti pielea imbldnitda ~, - °. . > .
pand ajungeti la picioarele din

de pe carnea iepurelui la nive-
lul burtii.

Trageti de piele si introduceti
doud degete in gaurd.

de gat. Nu lasati liberi decat dihorii bine domesticiti; ceilalti s-ar putea sa ucida iepurele
in fundul vizuinii si sd ramana acolo cu el. Dihorul tinut in lesd are o zgarda de care este
agatata o sfoara foarte lunga. Dezavantajul este ca sfoara se poate incurca printre radacinile
unui copac intr-o vizuina foarte adanca, si atunci va trebui sa sapati mult dupa dihor. Noi
obisnuiam s 1dsam dihorii liberi, cu exceptia unuia de rezerva, care era tinut in lesa. Daca
un dihor nu mai iesea dintr-o vizuina, il trimiteam pe cel in lesa dupa el si sapam de-a lungul
lesei pana dadeam de dihorul fugit. Rolul clopotelului este de a speria iepurii, pentru ca
dihorul sa nu 1i poata ucide; in plus, daca dihorul nu mai vrea sa iasa dintr-o vizuina, veti
auzi clopotelul si il veti putea gisi. Insi probabil cel mai bine e si lasati dihorii liberi si si
sperati ca veti avea noroc.

Exista diverse modalitati de a recupera un dihor care nu mai vrea sa iasa dintr-o
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vizuina. Cea mai buna este probabil folosirea unei custi-capcana, cu un iepure mort inauntru
si cu o usita care sa se inchida imediat ce intra dihorul. Cu putind indemaénare, oricine poate
improviza o asemenea capcana.

Iepurii ,fugariti” de dihor sunt cel mai usor de prins cu plase tip punga. Acestea sunt
pur si simplu pungi mici de plasa prinse cu tarusi la intrarea in vizuini. Puteti impusca
iepurii cand fug, dar dezavantajul este ca zgomotul impuscaturii ii va face pe iepurii ramasi
in vizuina sda nu mai iasd. Plasele sunt de departe cea mai bund metoda. La scard mai mare,
un teren cu mai multe vizuini poate fi imprejmuit cu plase, iar iepurii scosi din vizuini de
catre dihori pot fi goniti in plase de catre caini.

Dupa ce ati prins iepurii, trebuie sa 1i ucideti. Am descris deja la pagina 178 cum se face
acest lucru. De indata ce i-ati prins, trebuie sa le scoateti intestinele. Vanatorii pot face asta
chiar si fara cutit, folosind ghearele ascutite ale iepurelui.

Iepurii de camp

Puteti prinde iepurii de camp in lat, dar va trebuie experienta ca sa stiti unde sa intindeti
latul. Daca cercetati traseul pe unde fug iepurii, veti vedea unde aterizeaza ei dupa fiecare
saritura. Puneti latul chiar inainte de un asemenea loc. Puteti intinde plase dupa deschizaturi
de prin garduri pe unde stiti ca trec iepurii, iar apoi puteti pune cainii sa goneasca iepurii in
plasei. Un caine de vandtoare poate fugari si ucide iepurele, dar trebuie sa fie un caine bun,
pentru ca iepurii fug cu o viteza foarte mare. Puteti dresa ciinii sa se ascunda si sa nu se
apropie de dvs. in prezenta unui strain.

Dupa ce ati prins iepurii de camp, tineti-i atarnati cel putin o siptamana, deoarece,
spre deosebire de iepurii de vizuina, cei de camp miros a vanat. De-abia dupa ce i-ati tinut
atarnati puteti sd le scoateti intestinele si sd 1i jupuiti. Va trebui sa indurati un miros groaznic,
dar nu va dati batut. Iepurii de camp sunt foarte gustosi.

Pasarile salbatice

In Anglia, fazanii si potarnichile pot fi vanati legal pe terenul dvs., presupunand ci
fostul proprietar nu a pastrat pentru sine dreptul de vanatoare cand a vandut terenul. Iar
dacid nu sunt fazani pe proprietatea dvs., nimic nu va impiedica sd momiti fazanii de pe
terenul vecinului. Fazanii adora napii porcesti, iar daca aveti o parcela de 1000 m2 cu asa
ceva, vor veni stoluri intregi de fazani din imprejurimi. Hrisca si floarea-soarelui sunt de
asemenea excelente pentru a atrage fazanii. Porumbul si varza creata sunt bune si ele.

Desigur, este de neiertat sa ucideti o pasare care isi cloceste ouale. Daca din greseala
faceti asa ceva, fiind vanator responsabil, ar trebui sa luati oudle si sa le puneti la clocit sub
0 gaina closca. Gainilor nu prea le pasa ale cui sunt ouaile pe care le clocesc.

Porumbeii sunt mai usor de vanat cu atrape, adica papusi in forma de porumbei.
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Puneti-le intr-un loc unde vin porumbeii sa manance: ideal ar fi sub un stejar din care cad
multe ghinde, dar puteti folosi si randurile dvs. cu varza. Ascundeti-va bine — porumbeii
au vederea foarte ascutita — si impuscati-i pe masura ce se apropie. Daca nu aveti atrape,
impuscati cativa porumbei si fixati-i pe post de atrape cu betisoare. Pozitionati mereu
atrapele asa incat vantul sa le duca mirosul inspre porumbei.

Si ratele salbatice pot fi momite cu atrape. Sunt foarte gustoase, dar, spre deosebire
de ratele domestice, trebuie atarnate ca orice vanat. Eu am renuntat sd mai vanez gaste
salbatice cand am aflat ca se imperecheaza pe viata. Majoritatea celorlalte pasari salbatice
sunt delicatese, insa in momentul de fatd mai toate sunt protejate prin lege; cu cat sunt mai
rare, cu atat sunt mai mici sansele sa le puteti manca legal.

Vanatul mare

Cerbii, antilopele si alte animale mari sunt vanate adesea in Europa cu pusca de
vanatoare. Dupa parerea mea, nu e bine, deoarece fara indoiala se intampla ca uneori cerbii
sa supravietuiasca raniti de alice. Singura arma cu care pot fi vanati cerbii fara cruzime este
pusca ghintuita, cu exceptia cazului in care sunteti expert in manuirea arbaletei sau a arcului
cu sageti. Cerbii si antilopele se vaneaza cel mai eficient noaptea, cu o lumina ,,balala”. Balala
(termenul este african) e o lanterna cu raza puternica pe care o fixati pe frunte cu curele.
Bateria este grea si se poarta la sold. Lanterna va ilumineaza atat vanatul, cat si arma.
Vanatoarea nocturnd are avantajul cd animalele pasc de obicei linistite, fara sa se astepte
la vreun pericol, astfel ca adesea va puteti apropia foarte mult de ele; iar daca puteti trage
la lumina unei lanterne, este aproape imposibil sa ratati tinta. Oricum veti trage de foarte
aproape. Eu am vanat astfel sute de antilope in Africa (erau singura noastra sursa de carne)
sinu s-a intamplat niciodata sa ratez sau sa ranesc vreun animal. Aceasta metoda este ilegala
in multe tari si va raméane asa atata timp cat vanatoarea este considerata un sport. Cand va
fi considerata o meserie — o modalitate legitima de a obtine o recolta de carne — asa cum ar
trebui de fapt sa fie vazuta, atunci asemenea legi ridicole vor fi schimbate.

Dacad vanati in timpul zilei, trebuie sa mergeti cat mai in liniste, pe cat posibil impotriva
vantului, pastrandu-va calmul, fara sa gafaiti, uitandu-va cu atentie in jur si vazand animalul
inainte si vd vadi el. In padurile nordice, pentru a impusca un cerb sau un mistret, cel mai
bine e sa stati la panda urcat intr-un copac de langa un lac sau o pajiste unde ar putea veni
animalul.

Daca nu reusiti sa ucideti cerbul, ci doar sa 1l raniti, asezati-va undeva si asteptati o
jumatate de ora. Nu porniti imediat dupa urmele de sange. Daca faceti asta, animalul, care
acum e foarte atent, va va auzi inainte ca dvs. sa 1l vedeti si va fugi. Lasati-l o jumatate de ora
si se va intinde pe jos undeva, va intepeni — in tot acest timp el pierde sange — si probabil
va adormi. Pe urma cand va apropiati tiptil de el, il veti vedea inainte sa va observe el si il
veti putea impusca din nou. Daca va luati imediat dupa un cerb ranit, nu veti reusi aproape
niciodata sa il rapuneti.
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Atarnarea vanatului

De cele mai multe ori, carnea de vanat trebuie atarnata un timp intr-un loc aerisit
si racoros inainte de a putea fi mancata. Pasarile salbatice trebuie atarnate de gat, nu de
picioare, ca pasarile domestice, pentru ca maruntaiele sa nu apese pe carnea de pe piept.
Nu eviscerati pasarile de la inceput. Iarna, in climatele nordice, ratele salbatice si fazanii
pot fi tinuti atarnati timp de aproape zece zile. De-abia apoi puteti sa 1i curatati de fulgi si
sa le scoateti maruntaiele. Pasarile salbatice atarnate cu tot cu pene arata bine, dar daca le-
ati vanat doar pentru a le manca, e mai bine sa le smulgeti penele pe loc, imediat ce le-ati
impuscat (presupunand bineinteles ca nu va aflati pe terenul altcuiva), pentru ca penele ies
mai usor cand pasarea e calda.

Pe.,Stl §lfructe de mare

Cine traieste in autarhie trebuie sa incerce sa profite de orice posibilitate de a isi procura
hrana, iar pestelui i se cuvine un loc de frunte in alimentatia sa, care trebuie sa fie sanatoasa,
naturala si variata. Pescuitul ca ,sport” este, dupa parerea mea, o totala pierdere de timp. Sa
prinzi un peste doar ca sa il cantaresti si sa il arunci inapoi in apa nu ajuta la nimic. Multi
pescari considerd, in mod gresit, ca pestii de apa dulce sunt necomestibili sau rai la gust. Nu
e deloc adevarat, pestii de apa dulce sunt foarte buni, iar oamenii ar trebui incurajati sa ii
prinda sau sa 1i creasca pentru a 1i manca. Metodele despre care voi vorbi in continuare nu
sunt neaparat legale in toate tarile; nu pot sa spun decét ca ar trebui sa fie.

Pesti de apa dulce

Pastrav Multa lume prinde pastravii cu mana prin ,gadilare”. Va intindeti pe malul apei
si introduceti incet mana intr-o cavitate sub apa, miscand degetele ca si cum ati gadila pe
cineva. Daca simtiti un peste in varful degetelor, gadilati-1 pe burta in jur de un minut;
apoi prindeti-l incet si scoateti-1 din apa. O alta metoda este ,pipairea”: inaintati impotriva
curentului unui rau de mica adancime si treceti mana pe sub bolovani, prinzand toti pestii
pe care 1i gasiti. Desigur, in cazul acesta este foarte posibil sd vd muste o anghila.

Stiuca Cand eram copil, pescuitul cu ,latul” era foarte practicat in Anglia. Luati un bat de
care atarna un lat de sarma; daca zariti in apa o stiuca nemiscatd, cum stau ele de obicei,
treceti incet latul pe dupa capul ei, iar cand vedeti ca a ajuns la jumatatea stiucii, trageti brusc
si ati prins-o. Iar daca latul se atinge de stiuca in timp ce incercati sa o prindeti, aceasta va
crede ca e doar o bucata de lemn adusa de curent.

Somon Somonul poate fi destul de usor de prins cu cangea. Dar in primul rand trebuie sa
il gasiti; de multe ori somonii se odihnesc in zone plate cu apa linistita sau sub un copac ce
umbreste raul. Scoateti din buzunar un carlig — poate fi un carlig mare pentru moruni — apoi
taiati o ramura dintr-un arbust si prindeti carligul de ea. Va mai trebuie si o sfoara (o funie
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Carlige, linii si vintire

1. Vintir ,salon” pentru langustd. 2. Ghem sau minge de rdme pentru anghild. 3. Pene, linie lestatd cu
strune. 4. Pand (detaliu). 5. Dispozitiv pentru scoaterea carligelor. 6. Nalucd, o bucatd de piele foarte
subtire. 7. Ramad de pescuit. 8. Carlig triplu pentru stiucd. 9. Carlig pentru morun. 10. Carlig pentru calcan.

@) @ ®

® )

® 0

mai subtire) legatd de capatul cangei si pe care sd o tineti infasuratd in mana. Duceti batul
inspre somon si lasati nuiaua pe apa. Sfoara vi se desfasoara, fiind trasa de nuiaua care se
indeparteaza. Scoateti pestele cu sfoara. Daca incercati sa-1 scoateti tragand de nuia, riscati
sa va traga el in apa.

Anghila Oamenii intelepti, printre care 1i numar pe olandezi si pe danezi, sunt de parere
ca anghila e cel mai bun peste de pe lume, iar daca ati mancat vreodata gerookte palling? in
Olanda, trebuie sa le dati dreptate. Puteti prinde anghile cu varse sau tapoaice de anghile;
sunt niste cosuri conice sau patrate din rachita sau plasa, ori rame imbracate in sarma, cu
gura rasfrantd in forma de palnie, ca un foarte mic vintir pentru homari. Drept momeala,
folositi peste proaspat sau carne; nu va luati dupa cei care spun ca anghilele se multumesc cu
peste stricat. Puneti carne proaspata sau mate de pui intr-un saculet de iuta inchis la gura,
lestat cu cateva pietricele, si veti prinde anghile.

Puteti face si un ghem de rame; strangeti ramele intr-un ghemotoc de dimensiunea
pumnului, apoi infiasurati un fir de 1ana in toate sensurile printre rame. Coborati ghemul
atarnat de o sfoara legata de un bat in apa de mica adancime; dupa un timp, ridicati ghemul
de rame si e posibil sa gasiti o anghild, cu dintii infipti in firul de lana. Puneti ghemul pe
fundul bircii sau pe mal si scuturati. In felul acesta eu am prins zeci de kilograme de anghili
intr-o singura dupa-amiaza.

Nu am vorbit despre pescuitul clasic, cu fir si undita, deoarece acesta se practica mai

2 anghila afumata - TEI
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mult pentru sport decat pentru procurarea hranei, desi sunt de acord ca unii pescari buni
reusesc uneori si prindi cu undita cantititi deloc neglijabile de hrani. Insi pestii de api dulce
ar trebui ,,cultivati”, la fel cum cultivim pamantul sau cum crestem animalele domestice. O
lume infometata nu isi poate permite luxul de a rezerva pestele pentru un sport; pestii ar
trebui crescuti, recoltati, conservati si priviti ca o sursd excelentd de hrana. Iar daca, in plus,
pescuitul ne face si placere, cu atat mai bine. Despre crescatoriile de pesti voi vorbi la pag.

385.

Pesti de mare

Prinderea pestilor pelagici Cine vrea sa prinda pesti de mare trebuie sa stie cd ei se impart
in doua categorii: pelagici si bentonici. Acestia din urma stau pe fundul marii, in timp ce
primii inoata liberi peste tot, dar nu pe fund. Bineinteles ca modalititile de a 1i pescui sunt
foarte diferite.

Carlige si pene Se poate sa prindeti zeci de kilograme de pesti pelagici in cateva ore, doar
cu carlige. Asta se intAmpla mai ales la macrou, desi conform metodei clasice se foloseste
de obicei si o naluci, adica se agata de carlig o bucata de 5 cm de piele jupuita din zona
cozii unui macrou prins anterior. In mod traditional, linia cu niluci era trasi in urma unei
barci pe o distanta de 2 noduri. Apoi cineva a inventat penele. Astfel ca acum puteti folosi
o taparina cu vreo douasprezece carlige prinse de linii mai mici (strune), care sunt legate
de linia principald, lestatd cu un plumb. De fiecare carlig este prinsa cate o pana alba sau
coloratd (in locul ei merge si o bucética de plastic sau de metal stralucitor). Asezati-va intr-o
barca imobila, coborati linia la adancimea potrivita si imprimati liniei o miscare de sus in jos
pentru a clatina penele.

Nu va pierdeti timpul incercand sa prindeti macrouri daca nu sunt prin preajma.
Asteptati sd va arate alti pescari un banc in larg si mergeti atunci; insa tineti-va de treaba,
pentru ca, daca o sarati si o puneti la butoi, carnea pescuita intr-o zi va poate ajunge un an
intreg. In restul timpului, faceti altceva; timpul este primordial pentru cei care triiesc in
autarhie, nu isi pot permite sa il iroseasca.

Voloc Heringii nu pot fi prinsi cu carlige. Spre deosebire de macrou, heringul nu
vaneaza alti pesti, ci se hraneste cu plancton; are deci gura prea mica pentru un carlig. De
obicei heringul se pescuieste cu volocul. Este vorba de o plasa fina, care atarna vertical in
apa, fiind mentinuta de un cablu si de flotori de plastic sau de pluta. Puteti cobori plasa
la adancimea dorita lungind sau scurtand cablul, insa per total, volocul trebuie sa aiba
flotabilitate pozitiva. Veti avea mai mult succes noaptea; ideal ar fi sa fie o noapte frumoasa
si senind. Aruncati plasa peste bord, legati cablul si lasati barca in deriva timp de o ora sau
doua. Din cand in cand, ridicati un capat al plasei ca sa vedeti daca musca ceva, iar daca a
intrat vreun banc de pesti induntru, ridicati volocul. Nu incercati sa scoateti pestii din plasa
cat sunteti in barcd; puneti volocul pe fundul barcii si intoarceti-va in port. Descarcati acolo
plasa si scuturati-o peste o prelata intinsa pe plaja. Astfel se pot prinde tot soiul de pesti
pelagici, daca ochiurile plasei au dimensiunea potrivita: macrou, sprot, sardind, somon,
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pastrav de mare etc.

Prinderea pestilor bentonici

Traul Pestii care traiesc pe fundul marii se pescuiesc de obicei cu un traul. Exista doua
tipuri de traule: traulul lateral si traulul cu panouri. Primul este o plasa in forma de sac,
a carui gura este tinuta deschisa de catre o bara, prinsa de doua suporturi, ca talpile unei
sdnii; al doilea prezinta doua panouri de lemn de o parte si de alta a deschizaturii, iar din
cauza miscarii si a presiunii apei, acestea tind sa se indeparteze una de cealalta, ceea ce tine
plasa deschisa. Multi nu sunt de acord, insa eu cred ca pentru o barca mica, este de preferat
traulul lateral, deoarece trebuie o putere enorma pentru a remorca un traul cu panouri,
plus ca este necesara atingerea unei anumite viteze pentru ca panourile sa isi indeplineasca
rolul. In schimb, un traul lateral mic poate fi tras si de o barci cu vele, mai ales daci va
ajuta si mareea. De multe ori, mareea singura va va trage traulul. Trageti-1 mereu in sensul
mareei, fiindca pestii inoata impotriva ei. Daca plasa traulului are ochiuri mici, puteti prinde
si creveti.

Plasa de incurcare O inventie recentd, fabricata din fibre artificiale subtiri si foarte
rezistente. Este o plasa usoara, cu ochiuri mari, care coboara pe fundul marii, unde o parte
din ea este sustinuta de un cablu de pluta scufundat, iar restul zace pe fund intr-un maldar.
Orice creatura care se apropie de ea va fi prinsa si incurcata fara scapare, iar dvs. va revine
minunata sarcina de a descurca plasa! Acesta e dezavantajul, plasa e un chin de descurcat,
plus ca mai mereu se si rupe, astfel ca trebuie reparata. Dar se prind multi pesti in ea, iar pe
deasupra si crabi si homari.

Tifan Inci o plasi sub formi de bariera. Legati unul dintre capete pe plaja, iar celilalt de o
ambarcatiune care duce plasa in larg, apoi face un semicerc si revine catre plaja. Trageti apoi
simultan de cele doua extremitati ale plasei, iar toti pestii inconjurati de tifan vor ajunge pe
plaja.

Tifan de nailon Cu un tifan de nailon puteti prinde si somoni, cand acestia urca pe rauri
dinspre mare. Va trebuie o plasda monofilara verde, cu sase randuri de ochiuri de cate 13
cm pentru pestii de talie medie si de cate 14 cm pentru cei mari. Ochiurile de 10 cm sunt
potrivite pentru pastravii de mare. Aceste plase sunt atat de greu de vazut, incat le puteti
folosi pentru somoni atat ziua, cat si noaptea. Singura problema (in afard de vreun paznic
curios!) vor fi focile, care se iau dupa somoni, intra in plasa si o fac bucati.

Litoral

Nu este nevoie sa aveti o barca pentru a putea profita de bogatiile marii. O simpla
plimbare de-a lungul litoralului e de ajuns ca sa gasiti animale marine dintre cele mai
diverse. Evident, cine ia cu sine anumite instrumente se va descurca mai bine decat acela
care hoindreste cu mainile in buzunare, insa cu ceva cunostinte si un pic de indemanare,
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amandoi vor avea la sfarsit ce pune pe masa, macar la aperitive, daca nu la felul principal.

Fara barca, se poate pescui foarte eficient de pe plaja cu taparina. La reflux, coborati
pana in capatul plajei si intindeti o taparina (ca aceea descrisa mai sus) pe nisip, de-a lungul
marii. Cand urca mareea, vor veni si pestii bentonici, in speranta de a gasi unele animale
mici care se afunda in nisip cand scade apa, dar ies la suprafata la flux. Astfel veti prinde
cativa pesti, chiar daca nu multi; cu mult noroc poate veti avea un peste la 20 de carlige; dar,
in fond, un peste inseamna o masa si tot e mai bine decat niciun peste. Daca vreti sa fiti mai
eficient, puneti o multime de carlige, o suta sau si mai multe.

Taparina trebuie fixatd la fiecare capat cu o greutate destul de mare si legata de un
odgon terminat cu un flotor, ca sa o gasiti usor. Nu uitati ca mareea nu este in fiecare zi la fel.
In perioadele de luni plini si luni noud, mareea urca mai sus si se retrage mai jos decat la
patrarele de luna. Nici atunci nu este mereu la fel. Vi se poate intampla deci sa puneti intr-o
seara taparina la marginea plajei si sa descoperiti a doua zi dimineata ca apa nu a coborat
suficient de mult cat sa o descopere. Daca aveti un flotor colorat, o veti gasi cu usurinta.

Cat despre momeala, pe orice plaja nisipoasa sunt viermusi din belsug. Dezgropati-i
cu o lopata cand mareea este joasa. Dar atentie! Exista un truc de care trebuie sa tineti cont,
altfel nu veti gasi prea multi viermusi. Viermele face mici gramajoare de nisip, de forma
corpului sau. Nu sapati chiar sub ele, ci cautati o gaurica la vreo treizeci de centimetri mai
incolo. Acolo este vizuina lui si acolo trebuie sdpat, dar repede daca vreti sa dati de el.

Drept momeald mai puteti utiliza scoici, midii, bucati de hering sau de macrou, melci si
cozi de crab. Scoicile trebuie dezlipite de pe pietre cu un ciocadnel care s le ia prin surprindere,
caci odata ce v-au descoperit intentiile criminale, se agata ca lipitorile si veti fi nevoit sa le
striviti ca sd le desprindeti. Midiile sunt cam moi, unii oameni le prind de carlig cu o bucata
de tifon.

Crustacee

Midii Culegeti-le de pe pietre, mergand cat mai in larg posibil, la reflux, ba chiar — daca apa
nu este foarte adanca — dincolo de limita mareei. Trebuie culese vii; daca sunt strans lipite,
este semn ca sunt vii. Nu adunati midii din ape unde exista risc de poluare prin deversarea
canalizarilor, deoarece midiile sunt filtre naturale, adica retin toate bacteriile in cochilia lor.
De obicei vi se spune sa le fierbeti pana in clipa cand se deschid: dupa parerea mea este foarte
periculos. Toate midiile ar trebui fierte sau inabusite timp de cel putin doudzeci de minute
pentru a elimina orice risc de toxiinfectie alimentara. Pe urma le puteti gati cum doriti.

Scoici mici Scoateti-le din nisip cu o grebld de metal. Le puteti detecta usor observand
nisipul, care e putin diferit decat in alte parti. Adesea este mai gri. Puneti-le intr-o sacosa
de plasa si inlaturati nisipul spalandu-le in apa de mica adancime. Acest tip de scoici sunt
mult mai usor de cules cand nisipul este acoperit de apa. Se indbusa sau se fierb timp de 20
de minute.
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Cutite-de-mare Se tradeaza singure prin mici jeturi de apa care tasnesc din gaurile in
care traiesc; acest fenomen are loc cand mergeti foarte aproape de ele. Traiesc in partea
inferioara a plajei, acolo unde nisipul nu e descoperit decat in timpul celor mai joase maree.
Daca mergeti cu spatele pe plaja, veti vedea foarte usor micile jeturi de apa care tasnesc
dupa trecerea dvs. Pentru a le prinde, folositi o baghetd de metal cu cativa tepi la un capat;
infigeti-o incet in gaura, iar cutitul-de-mare se va prinde de ea. Mai puteti si sa varsati o
mana de sare in gaura, iar cutitul-de-mare va iesi la suprafata, unde il puteti prinde.

Melci turtiti comuni Si acestia sunt comestibili. Daca sunteti de-a dreptul infometat,
puteti sa 1i mancati cruzi (daca sunteti sigur ca nu sunt poluati), dar sunt mult mai buni
gatiti si se pot face supe excelente din ei.

Stridii Nici stridii nu trebuie sa mancati crude decat daca sunteti sigur ca nu sunt poluate.
Fierte sunt la fel de delicioase, iar riscurile de intoxicatie sunt mult mai mici. Pentru a
deschide o stridie, tineti-o intr-un servet in mana stanga si infigeti un cutit cu lama scurta
langa articulatia care 1i permite sa se inchida. Va puteti scuti de aceasta munca daca puneti
stridiile la cuptor timp de patru minute la 200°C; insa daca vreti sa le mancati crude, nu are
sens sa le incalziti.

Scoici comune In Statele Unite, coacerea scoicilor direct pe plaja este o traditie. Faceti

Plante si animale de pe litoral

1. Cutit-de-mare. 2. Melc-de-mare comun. 3. Melc turtit comun 4. Scoicd micd comestibild. 5. Stridie
comund. 6. Midie comunad. 7. Litorind comund. 8. Crab comestibil. 9. Homar. 10. Crevetd gri. 11. Alga nori.
12. Laptucd-de-mare. 13. Alga comestibila dulse.
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o gaura in nisip, puneti pietre mari pe fund si mentineti un foc mare deasupra lor timp de
trei, patru ore. Peste pietre puneti alge, apoi scoicile cu porumb dulce sau alte alimente care
va plac si acoperiti-le cu un alt strat de alge. Apoi stropiti peste ele putina apa de mare; in
sfarsit, acoperiti totul cu o prelata si asteptati pana ce scoicile incep sa se deschida.

Litorine Se gasesc in balti, printre stanci, la maree joasa. Fierbeti-le in apa un sfert de ora.
Scoateti-le apoi din cochilie cu un ac, stropiti-le cu otet si mancati-le cu paine si unt. Sunt
destul de fade la gust.

Melci-de-mare Sunt crustacee ce traiesc in apa adanca si pot fi prinsi ca si homarii, cu
vintire, insa mai mici. O buna momeala este heringul afumat sau macroul. Trebuie fierti sau
inabusiti o jumatate de ora; insa tot vor avea un usor gust de piele uda.

Homari si crabi Sunt prinsi de obicei cu vintire, adica un fel de custi cu o gura de intrare
tip palnie, pe unde trec animalele fara a mai putea iesi. Vintirul poate fi din rachita, din
sarma sau din plasa metalica. Exista si vintire ,salon”, modele mai sofisticate si mai lungi
decat celelalte, deoarece contin un hol de intrare la fiecare capat si un ,salon” in mijloc. Sunt
foarte utile daca, din cauza vremii urate, sunteti nevoit sa lasati vintirele scufundate mai
mult timp; astfel, homarii prinsi in holul de la intrare incearca sa iasd, dar ajung in ,salon”,
unde nu le mai ramane decat sa astepte. Iar in acest timp nu pot nici sa manance momeala,
care va atrage alti homari.

Cu traulul puteti prinde si paguri. Pescarii de obicei le iau cozile pentru a le folosi pe
post de momeala sau 1i arunca inapoi in apa. Este o prostie, pentru ca daca le fierbeti cozile,
sunt foarte gustoase. Crabii-pdianjeni sunt de asemenea deliciosi.

Alge marine Multe alge sunt comestibile, insa doua specii sunt chiar excelente: alga nori
(Porphyra umbilicalis) si branca (Salicornia europaea).

Alga nori are frunze subtiri, purpurii si translucide si creste pe pietrele de pe plaja.
Pentru a o gati, inmuiati-o intai cateva ore in apa rece, apoi uscati-o la foc mic intr-un
cuptor si faramitati-o intr-o piulita. Pe urma fierbeti-o timp de patru ore, in mai multe ape.
Stoarceti-o de apa, lasati-o la uscat si veti obtine painea de alge, un aliment pe care minerii
din Tara Galilor il considerau benefic pentru plaméani. Mancati-o la micul dejun, cu sunca.
O varianta mai simpla este sa spalati alga si sa o lasati sa fiarba cateva ore in bain-marie.
Indoiti-o cu zeama de limaie sau de portocali si cu putin unt sau ulei, si veti avea un sos
excelent pentru friptura de miel.

Cealalta alga foarte buna, branca, nu este de fapt o alga marind propriu-zisa. Seamana
cu un cactus mic de tot si creste chiar sub limita superioara a mareei; o puteti manca pe loc,
cruda (cu conditia ca plaja sa nu fie poluata), dar puteti si sa o fierbeti, urmand sa o serviti
cu unt, ca pe sparanghel; insd nu veti putea manca fibrele exterioare, care sunt destul de tari.
Branca se poate si mura in otet sau cidru, cu boabe de piper si hrean ras dupa gust.

Alga verde, sau laptuca-de-mare (Ulva lactuca) si alga comestibila dulse (Rhodymenia
palmata) pot fi pregatite la fel ca alga nori.

Sivarza-de-mareeste comestibild, daraceasta este mai degraba oleguma perena. Provine
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de pe coastele nisipoase ale Marii Nordului, ale Oceanului Atlantic si ale Mediteranei, insa o
puteti cultiva foarte bine si in grading, unde se comporta ca reventul. Mugurii frunzelor sunt
albiciosi si pot fi mancati ca sparanghelul. Varza-de-mare se poate cultiva in orice climat
rece sau temperat care sa semene cat de putin cu climatul litoralului sau natal.

Afumarea si conservarea pestelui

Anghila Scoateti maruntaiele anghilelor, dar nu le jupuiti pielea. Spalati-le bine si puneti-
le in sare timp de 12 ore, apoi atarnati-le de un bat si scufundati-le cateva secunde in apa
clocotita. Pestii se vor crapa. Afumati-i la un foc deschis de 60°C, timp de doua pana la patru
ore, in functie de marime. Mancati-i asa, fara sa 1i coaceti propriu-zis. Este probabil cea mai
buna mancare de pe lumea asta.

Somon Pentru a afuma somonul, taiati-l in fileuri si scoateti oasele. Nu e usor, dar puteti
intinde putin carnea, ca sa iasa la iveala oasele si sa le puteti prinde cu o penseta. Treceti
o atd pe dupa umeri si strangeti tare, cat sa se faca o taietura in jurul capului, prin care sa
poata patrunde sarea. Puneti pestele pe o fasie subtire de sare si turnati peste el un strat de
1,5 cm de sare in zona cea mai groasa, apoi un strat din ce in ce mai subtire inspre coada.
Pentru un file de 0,5-1 kg, 1asati pestele in sare timp de 12 ore; 18 ore pentru 1,5-2 kg si 24
de ore pentru un peste de peste 2 kg. Daca dupa timpul normal de sarare, carnea este inca
moale, lasati-o ceva mai mult la sarat. Apoi spalati pestele de sare si afumati-1 timp de 24
de ore la 21°C cu un fum gros, sau timp de 12 ore la 27°C cu un fum mai subtire. Este o idee
buna sa ungeti carnea cu ulei de masline inainte de a o pune la afumat.

Anghilele si somonii afumati nu rezista la nesfarsit. Congelarea lor este o greseala de
neiertat, desi putem accepta ca pestele proaspat sa fie congelat un timp, pentru ca mai apoi
sa fie dezghetat si afumat. Multi alti pesti devin si mai buni odata afumati.

Sardini afumati Spintecati pestii pe spate, de-a lungul sirei spinirii. Inmuiati-i o ori-
doud in saramura de 70-80%, apoi afumati-i timp de 6 ore la 30°C. Cu cat 1i tineti mai mult
la afumat, cu atat vor rezista mai mult, dar oricum nu vor tine un timp prea indelungat.
Heringul si macroul pot fi afumati la fel.

Hering afumat Nu taiati capul, nu curatati pestele de maruntaie, ci lasati-1 o noapte
acoperit de sare, apoi afumati-1 4 ore la 80°C. De obicei, eu 1i las atarnati in semineul deschis
deasupra focului; iar daca intr-o seara vin acasa mort de foame, desprind unul sau doi, ii las
cateva minute pe cenusa fierbinte, apoi 1i mananc.

Sararea pestilor pelagici Pentru a sdra heringi, macrouri, sardine si alti pesti pelagici,
scoateti-le miruntaiele si ingropati-i in butoaie sau carafe pline cu sare. Inainte de a ii manca,
inlaturati sarea scufundandu-i in apa. Serviti-i cu cartofi fierti, cum se obisnuieste in satele
de pescari din Anglia. Dar atentie: cu cat au stat mai mult in sare, cu atat trebuie scufundati
mai mult in apa; uneori e nevoie chiar de o baie de 48 de ore. Nici atunci nu sunt foarte
placuti la gust, mai ales pentru cei cu papile delicate. Heringul in otet e mult mai gustos.
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Cum se prepara
rollmops

Rulourile de hering marinat
(rollmops) facute in casd sunt
ieftine si foarte gustoase.

Scoateti heringii din sare,
taiati-le capul, curdtati-i de
mdruntaie, apoi desdrati-i
tindndu-i in apd timp de 24
de ore.

Puneti-l pe burtd si apdsati
destul de tare de-a lungul sirei
spindrii, pentru a desprinde
celelalte oase de carne si pen-
tru a turti carnea.

Scoateti sira spindrii si cele-
lalte oase. Veti avea probabil
nevoie de un cutit pentru
a desprinde sira spindrii de
coada.

Tdiati pestele in doud pe lun-
gime.

Puneti una sau doud felii
de ceapd in mijlocul unei
jumadtdti de peste si rulati-o
destul de strans, incepand
cu capdtul mai mare. Dacd
doriti, puteti pune si boabe
de piper sau ardei iute.

Luati un chibrit ascutit sau o
scobitoare si infigeti-o trans-
versal, pentru a tine cepele in
loc.

Apoi indesati rulourile intr-
un borcan si umpleti-1 cu otet
condimentat. Apdsati rulou-
rile de pe margini cu o lingura
de lemn, ca sd iasd bulele de

Despicati cu grijd pestele de-a

lungul burtii. aer, apoi inchideti borcanul.

Hering in otet Inliturati sarea de pe hering (sau macrou sau orice alt peste) tinindu-1 in
apa 24 de ore, apoi puneti-l timp de cel putin o sdptdmana in otet cu ceapd, boabe de piper,
unul sau doi ardei iuti si orice alte condimente doriti. Este de preferat sa jupuiti intai pestele.
Taiati-i capul si puneti-1 pe burta apasand cu putere pe sira spinarii. Astfel veti desprinde
toate oasele si practic le veti putea scoate odata cu osul dorsal. Iar daca vreti sa fiti mai
sofisticat, atunci faceti rollmops (vezi imaginea).

Sararea pestilor bentonici Se pot siara si morunii, si alti pesti cu carne alba. Spintecati
pestii, scoateti-le sira spinarii, dar lasati-le coada, ca sa ii apucati de ea. Puneti-i unul peste
altul, cu sare intre ei. Lasati-i la sarat 15 zile daca sunt mari, sau o saiptamana daca sunt mici,
avand grija sa se scurga bine zeama. Puneti-i apoi la uscat pe o leasa de nuiele, la soare sau
cand bate vantul, dar in niciun caz cand ploua.

Conservarea pestilor mici Pentru a conserva sardelele, sprotul si alti pesti mici, puneti-i
intai 15 minute intr-o saramuri de 80%. Infigeti apoi un betisor prin branhii si atarnati-i
inc# uzi la afumat timp de jumitate de ord la 32°C, apoi inci o ord si jumitate la 85°C. Ti
puteti manca asa sau ii puteti pune in borcane sterilizate, acoperiti cu ulei de masline sau ulei
vegetal; sterilizati prin incalzire timp de jumatate de ora, apoi inchideti ermetic borcanul. Se
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vor pastra destul de mult timp si sunt deliciosi.

Dupa reteta olandeza de pregatire a heringilor afumati, pestii se lasa in apa o noapte, apoi se
taie in felii subtiri. Se pun in otet timp de o ora, iar pe urma in cosul sobei, cu un fum foarte
dens si cald; in sfarsit, se acoperd cu ulei de misline. In regiunile reci, rezista astfel mai
multe luni de zile si sunt extraordinar de gustosi.

Macrou la borcan in fiecare an, in sezonul macroului, la fel ca pescarii din nord, profit de
ocazie pentru a imi innoi rezervele de macrou la borcan. Tdiati pestele in felii de 5 cm lungime
si puneti-le in otet cu ceapd, condimente etc. Unul sau doi ardei iuti nu strica niciodata, ca
si frunzele de dafin de care nu ne putem lipsi. Puneti totul intr-un vas de lut si lasati-1 toata
noaptea la foc mic intr-un cuptor. A doua zi dimineata, acoperiti vasul cu hartie de copt sau
un alt material asemanator si depozitati-1 intr-un dulap destul de racoros. Acesti pesti la
borcan sunt ideali pentru serile cand veniti tarziu acasa de la crasma si vreti o gustare rece
si rapida.

Plante, nuci si fructe sdlbatice

Desigur, este foarte posibil s gisiti nenumarate plante comestibile in paduri, pe camp
sau in cranguri, dar va recomand insistent sa va informati mai intai ce consuma localnicii si
sd adoptati obiceiurile lor. Se pot manca foarte multe ,buruieni”, aproape toate semintele,
precum si multe fructe salbatice, nuci si ciuperci.

La ciuperci trebuie neaparat sa stiti sa le distingeti pe cele care nu prezinta niciun
pericol, iar pentru asta veti avea nevoie tot de sfaturile localnicilor sau ale unui prieten mai
priceput. In afarii de ciupercile de cAmp, mai existi unele usor de identificat si in acelasi
timp delicioase, cum ar fi buretele serpesc (e foarte bun fiert in lapte), pufaiul, flocoselul,
nicoretele, manatarca, hribul (mai multe specii), zbarciogul si buretele-galben.

Majoritatea buruienilor sunt comestibile, insa numai unele sunt cu adevarat excelente;
printre acestea se numara urzicile, loboda si spanacul salbatic. Pregatiti-le pe toate trei exact
ca pe spanac: culegeti-le primavara cand sunt fragede si fierbeti-le intr-o oala cu capac. Drept
inlocuitori pentru legume mai gasiti traista-ciobanului, coada-soricelului, socul si mierea-
ursului. Nalba faramitata este foarte buna in supe; racovina se fierbe ca spanacul, dar se
mananca si in salate; cat despre usturoitd, este un echivalent mai bland al usturoiului. Cu
siguranta ca veti gasi multe alte ierburi prin zona, cum ar fi papadia, care este atat de buna
in salate. Dar consumati-o cu moderatie.

Dintre fructele cu coaja tare, pe primul loc in regiunile temperate se afla desigur nucile.
Dupa ce le-ati cules, tineti-le cateva saptamani, pana cand invelisul verde se desprinde usor,
apoi mai tineti-le inca pe atat la uscat. Puteti aduna si alune inca verzi, dar sa le mancati
imediat, deoarece nu prea rezista; altfel, culegeti-le cand s-au copt bine si ingropati-le cu
coaja cu tot in sare. Si castanele sunt foarte bune. Culegeti-le toamna, desprindeti invelisul
tepos si puneti-le intr-un loc uscat. Bineinteles, cel mai rafinat este sa le mancati coapte pe

333



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

Fructe

1 Boabe de soc

2 Boabe de ienupar @
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4 Scoruse @
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jar, dar crestati-le intai cu cutitul ca s nu explodeze. Crude sunt foarte amare, insa piureul
este excelent, iar curcanul fara umplutura de castane este de neconceput. Jirul e foarte bun
la gust, dar cam greu de mancat; cel mai bine e sa il striviti, sa il puneti intr-o panza si sa il
presati, deoarece contine un ulei foarte fin. Samarele de frasin sunt destul de bune murate;
fierbeti-le bine si murati-le in otet.

Printre numeroasele fructe silbatice, boabele de soc ofera probabil cele mai multe
posibilitati. Le puteti folosi intr-o mie de feluri la bucatarie: fierte impreuna cu alte fructe, le
dau o aroma mai buna; fierte in otet condimentat, devin la randul lor un condiment excelent
sau un sos care se va pastra multd vreme daca il turnati in sticle inchise ermetic cat e inca
fierbinte. Pe langa socata din flori, se poate face vin din boabe (vezi pag. 334), iar florile ii
dau un gust bun gemului de agrise. Nici afinele nu sunt de lepadat, puteti face prajituri foarte
bune cu ele. Daca gasiti merisoare, puteti face dulceatd, dar savoarea lor se pastreaza mai
bine in sos, insotind vanatul de exemplu. Murele si scorusele sunt foarte bune in dulceata
si nu uitati de boabele de ienupar, care dau multor mancaruri un gust acrisor foarte placut.

Din porumbe se poate face un rachiu minunat. Luati vreo 200 de grame de porumbe,
intepati-le cu o furculita si puneti-le intr-o sticla. Adaugati aceeasi cantitate de zahar, umpleti
sticla cu gin, iar peste cateva luni veti avea un lichior excelent.

Merele padurete si porumbele isi disputa titlul de cel mai acru fruct salbatic. Acest lucru
se datoreaza in mare parte taninului pe care il contin, iar de aceea pot fi adaugate vinului
sarac in tanin. De asemenea, hidromelul fermenteaza mai bine daca ii adaugati putin suc
de mere pidurete. Insi cel mai bun preparat din mere pidurete este fiari indoiali pelteaua.
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»la seama, lumindtia ta, cd dstia nu-s uriasi, ci mori de vint.”
CERVANTES

ENERGII NATURALE

Economisirea energiei

Alternativele

De-a lungul acestei carti, am pledat pentru o conceptie globala asupra pamantului:
pentru incurajarea unei interactiuni benefice intre soluri, culturi si animale. Si energia
trebuie privita din aceeasi perspectiva. Trebuie sa consideram ca terenul nostru detine
un potential energetic pe care il putem folosi pentru a ne satisface nevoile, iar obiectivul
nostru trebuie sd fie s ajungem la o anumita autonomie in materie de energie, la fel cum
am facut pentru hrana. Este oarecum anormal sd ardem carbune pentru a incélzi apa intr-o
zi calda si insorita; sau sa ardem petrol pentru a incalzi o casa, daca prin imprejurimi curge
un rau destul de rapid; sau sa folosim curent electric din retea pentru a pune in functiune o
moara sau un razboi de tesut, daca exista in zona posibilitatea de a folosi energie eoliana sau
hidraulica.

Energia hidraulica se gaseste indeosebi in regiunile de deal si cu multe ploi, iar cea
eoliani in zonele plate. Ins# nu folositi niciodati vantul acolo unde existd apa, pentru simplul
motiv ca vantul este schimbator, in timp ce apa este relativ sigura si constanta. Iar acolo
unde stralucesc razele calde ale soarelui, este ridicol sa nu le folosim. Nu mai incape indoiala
ca este neproductiv sa transportati apa rece in boiler, cand acoperisul dvs. de tigla este atat
de fierbinte incat nu il puteti atinge.

O caracteristicd a surselor naturale de energie este faptul ca se adapteaza mult mai
bine la o exploatare mica decat la una pe scara larga. De exemplu, un rau poate produce
energie mult mai multa si mai ieftina daca este presarat cu o suta de baraje mici si mori de
apa, decat daca se construieste un singur baraj enorm, care sa actioneze mai multe turbine
imense. La fel, se poate capta energia eoliana, dar numai cu o puzderie de mici mori de
vant: nu cu o moari uriasd comparabild cu o centrali electrici. Intr-un oras, fiecare casi ar
putea detine un acoperis cu panouri solare din care sa isi extragd o buna parte din energie;
insa un colector solar suficient de mare cat sa alimenteze un oras intreg va ramane mereu
de domeniul fantasticului. Fermele raspandite la tara pot cu usurinta sa isi produca singure
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gazul metan; insa ar fi ridicol si nerentabil sa transportam balegarul de la sute de ferme
la o statie centrala care sa produca gazul si sa il redistribuie. Deci folosirea acestor ,surse
alternative de energie” este potrivita mai ales pentru cei care traiesc in autarhie.

Aproape intotdeauna este de preferat s combinati mai multe surse de energie decat sa
va concentrati pe una singura. Ati putea avea un cuptor mare cu lemne (vezi pag. 393) pentru
gatit si pentru incalzirea apei folosite la bucatarie, la producerea lactatelor si a carnurilor, la
baie si la spdlatul rufelor. Daca, inainte de a intra in cuptor, apa este preincdlzita cu ajutorul
unor panouri solare instalate pe acoperis, veti consuma mai putine lemne. Ar fi perfect daca
ati avea si o instalatie care sa produca gaz metan din excremente umane si animale pentru
a fierbe apa calda ce iese din cuptor; aceastd apa fiarta o veti putea folosi la sterilizarea
ustensilelor pentru producerea lactatelor. Ati putea folosi si 0 pompa eoliana pentru a aduce
in casa apa limpede si curata de la fantana din capatul gospodariei, in loc sa va multumiti
cu apa usor poluatd ce coboara din dealuri. Si cum vi se pare ideea de a va ilumina cladirile
utilizand raul care curge prin imprejurimi pentru a actiona o mica turbina? Toate aceste
instalatii sunt posibile, relativ ieftine si rentabile, deoarece veti economisi bani cu care altfel
ati fi cumparat energie.

Pierderea de cildura

O casd construitd in stil traditional pierde o mare cantitate de cdldurd prin 1acoperis, 2 usi, 3

ferestre, 4 podea, 5 peretii exteriori. Combinati mijloacele ilustrate si, dupa cum arata graficul

(vezi stanga), veti observa ca puteti economisi aproape doud treimi din consumul anual de

energie. Focul ramane mijlocul cel mai ieftin de a produce caldura oriunde si oricand. Insa

un foc deschis poate risipi pand la 90% din energia produsd, deci izolatia este esentiald.
12345 Caldura

folosita  geyestre cu geam dublu

Izolatie in pod sau sub acoperis

Obloane izolate, inchise
noaptea pe vreme rea

@)

Izolatie in podea

®

Zid dublu umplut cu silicon
sau izolatie exterioard pe un

zid solid de caramida Usd impermeabild }A
d

Usd si ferestre etanse la aer

erisirea schimbatorului
e caldura
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Economisirea energiei

Inainte de a instala sisteme sofisticate
pentru a obtine caldura din surse naturale,
trebuie sa va asigurati ca aceasta caldura va
ramane in casa.

Pentru a conserva cialdura, cele mai
bune sunt zidurile foarte groase, de chirpici,
de piatra, de valatuci sau de caramida, cu
ferestre mici si acoperis de paie. Zidurile
moderne, subtiri, din cdramidd cu goluri
sau panouri de beton nu izoleaza bine decat
daci au in interior o spuma poliuretanica sau
vreun alt material izolant; la fel se intampla si
cu acoperisul. Marile ,ferestre panoramice”
pe care le adora arhitectii din ziua de azi
sunt ca niste gauri negre care inghit caldura.
Geamurile duble ajutid, dar sunt foarte
scumpe. Taranul care munceste in aer liber
cea mai mare parte a zilei — cum eram initial
cu totii meniti sa facem — vrea sa se simta cu
adevarat la addpost cand vine acasd; are timp
destul sa se bucure de ,panorama”, din care
de altfel face si parte cat sta afara. De aceea,
pentru casele de la tard, ferestrele mari sunt
o greseala.

Semineurile imense, foarte romantice
si ideale daca am dispune de lemne uscate la
discretie, trimitceamaimarepartedincaldura
produsa catre cer; nu pot fi justificate in ziua
de azi, cand combustibilul este pe terminate.
Casele foarte alungite risipesc si ele caldura.
O configuratie compacta este clar de preferat.
Iar o cladire rotunda iroseste mai putina
caldura decat o constructie patrata, deoarece
are o suprafatd mai mica in comparatie cu
volumul. In sfarsit, intotdeauna este mai
avantajos ca sursa principala de caldura sa se
afle in mijlocul casei si nu lipita de un perete
exterior.

In zilele noastre, izolatia se face cu

Recuperarea ziarelor vechi
Practic toate cuptoarele si sobele
cu lemne ard orice fel de materiale
combustibile. Puteti transforma
ziarele vechi in adevarati ,butuci’,
infasurandu-le foarte strdns pe un
bat si inmuind capatul ruloului in
grasime veche sau in ulei. Lemnele
uscate si alte deseuri sunt un com-
bustibil complementar gratuit; ar
trebui puse deoparte vara si toam-
na, pentru a fi arse iarna. Un aragaz
vechi de fontd poate produce cu
usurintd toatd cdldura necesard
intr-o casd, fiind in acelasi timp fo-
losit pentru gdtit. Puteti sd utilizati
de asemenea si gazul metan pro-
dus de un aparat pentru fermen-
tarea gunoaielor, dacd instalati un
arzdtor de cupru sau de otel inoxid-
abil direct in vatra cuptorului.

Fabricarea unui schimbator de cildura

Puteti foarte bine sd va construiti singur un schimbdtor de
cdldurd. De exemplu daca instalati un rezervor de apa in ju-
rul semineului, cum se vede in ilustratie. In plus, puteti face
si o teavd in formd de serpentind, care sd mdareascd suprafata
exterioard a semineului si astfel cdldura transmisa in camerd.
Puteti chiar sd construiti singur un cuptor. Insd, un sfat impor-
tant: toate instalatiile care transportd fum trebuie sa fie perfect
etanse, deoarece fumul contine monoxid de carbon si deci, in
anumite situatii, poate fi mortal. De asemenea, instalatia tre-
buie sd fie dintr-un otel destul de gros; metalul subtire va fi
corodat repede.

Conservarea caldurii

Majoritatea proiectelor prezentate aici pot fi realizate practic
in orice casa traditionald. Dar daca va construiti o casd noud,
ganditi-va serios la posibilitatea de a instala rezervoare mari
destinate conservdrii cdldurii. Inmagazinarea cdldurii este
importantd mai ales daca sursa dvs. principald de energie este
un colector solar sau o moard de vant. Ilustratia de mai sus
arata un colector solar combinat cu o rezerva de apa calda.
Instalatia contine bidoane vechi de benzind vopsite in ne-
gru si dispuse in spatele unui panou de sticld; bidoanele sunt
umplute cu apa. In timpul zilei, se desface un panou izolant
care sd rasfrangd razele soarelui pe sticld; noaptea panoul este
inchis, pentru a conserva cdldura. Aceastd instalatie formeaza
peretele sudic al casei. Puteti utiliza si pietre pentru a inmaga-
zina cdldurd, facand sd circule printre ele in timpul zilei aer
cald de la un colector solar, ca sd le incalzeascd; apoi noaptea,
aerul din casd va circula printre pietrele calde, care vor degaja
caldura.
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ajutorul unor produse sofisticate si foarte costisitoare. Putem insa cauta materiale mai
naturale si mai ieftine. Iar pe unde creste stejarul de plutd, ar trebui sa 1l cultivam, fiindca
produce in cantitati mari un material izolant excelent.

Energie hidraulica

Parakrama Bahu, rege al Ceylanului, astdzi numit Sri Lanka, a decretat in secolul al
VII-lea cd nicio picdturd de apa cdzuta peste insula sa nu trebuie lasatd sa ajunga in mare:
trebuie folositd in intregime pentru agriculturi. In climatele mai umide, unde irigatia
nu este indispensabild, locuitorii ar trebui sa faca la fel, schimband un pic obiectivul si
transformandu-1 astfel: ,,Niciun fluviu, torent sau rau nu trebuie lasat sa ajunga in mare fara

Rotile cu jgheaburi

Roata cu jgheaburi, una dintre
cele mai vechi metode de uti-
lizare a apei, are o eficacitate
de 70%. Apa soseste in partea
de sus si umple cupele. Ase-
menea roti se invart destul de
lent, insa dezvoltd o putere
mare, ceea ce le permite mai
bine sd actioneze rasnite (cf.
ilustratie) sau alte masindrii
grele, dar cu vitezd rotativa
micd. In functie de debitul
cursului apei, aceastd roatd
produce intre 5 si 20 CP (4-16
kw).

Rotile cu palete plate
Rotile cu palete plate sunt mai
putin eficiente decat cele cu
jgheaburi; se folosesc atunci
cand cdderea de apd este prea
mica pentru ca apa sda poate
trece pe deasupra rotii. Pot
produce intre 2 si 5 CP (1,5-3
kw).

Rotile cu palete curbate
Eficacitatea unei roti cu palete
plate nu depdseste 30%; pal-
etele curbate ridica randa-
mentul la 60%. O asemenea
roatd este deci de doud ori
mai puternicd decdt o roatd cu
palete plate.
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Energie hidraulica

Pentru a calcula energia unei
ape curgdtoare, mdsurati intdi
debitul, apoi inmultiti-l cu
densitatea (1000 kg/m3), cu
lungimea cdderii de apd si cu
randamentul turbinei pe care
intentionati sd o folositi; de ex-
empluy, intr-o regiune de deal,
debitul va atinge poate 0,014 m3
pe secundd. Acest debit cazand
de la o indltime de 12 m intr-o
turbind Pelton cu un randament
de 80%, veti obtine:

0,014 X 1000 X 12 X 80/100 = 135
kgxm/s

135/76 (1 CP) = 1,8 cai-putere.
Dacd turbina este folosita pen-
tru a genera electricitate, numai
60% din puterea sa se va trans-
forma in putere electricd: in
exemplul nostru, 60% din 1,8 =
1,08 CP, iar cum 1 CP = 746 wati,
turbina va produce 805 wati.

Amplasare si tipuri de baraje

Pentru a amorsa si a con-
trola o cddere de apd, cel mai
adesea este indispensabild
construirea unui baraj sau
a unui deversor (sus%, de
obicei acolo unde raul se
ingusteaza sau sunt cas-
cade. Un bief sau un canal
de aductiune sdpat de-a
lungul raului fi va da apei
viteza si forta necesard pen-
tru a actiona o moard sau o
turbind. Barajul poate fi con-
struit dintr-o suprapunere
de pietre, insd barajele din
lemn (dreapta jos) sau din
lemn si pamant (dreapta)
sunt mai eficiente.

Energie hidroelectrica

Daca aveti norocul de a dispune de o apa curgdtoare,
cel mai mare serviciu pe care vi-l poate aduce este
productia de energie gratuitd si permanentd. Nu este
indicat sd folositi o roatd cu palete pentru a actiona
un generator, deoarece ea se invarte atdt de lent, Incat
veti fi nevoit sd instalati o multime de angrenaje de
demultiplicare, sau de scripeti si curele pentru a
obtine viteza necesitatd de generator. Turbinele mici
se Invart mult mai repede si nu necesitd decat cativa
scripeti pentru a fi conectate la un generator. Costul
lor de constructie este mai mic, deoarece nu contin
decat putin otel, si sunt ceva mai eficiente decdt rotile
de moara. Existd mai multe tipuri de turbine. Turbina
Pelton (dreapta sus) este folositd pentru caderile de
apd mari - de peste 12 m - iar randamentul sdu ajunge
la 80%. Un scoc dirijeazd un jet de apd cu mare vitezd
pe muchia mediand a doud semi-cupe plasate in ju-
rul rotii. Turbina Banki (dreapta centru) este potrivitd
pentru cdderile de apd de 5 pand la 12 m; randamentul
sdu ajunge la 65%. Si ea contine un scoc care dirijeaza
apa cdtre o roatd cu palete curbate. Turbina-elice
(dreapta jos), care poate avea un randament de 75%,
este folositd pentru cdderile de apd mici - de la 2 la
6 m. Este cel mai eficient inlocuitor pentru rotile cu
palete ale morilor vechi. De obicei este alcdtuita dintr-
o simpld elice intr-o conducta. Pentru ca turbina sd fie
eficientd, apa trebuie sd se invartd in sens opus fatd de
elice. Cel mai simplu este ca apa sa fie dirijatd printr-o
spirald inainte de a intra in conducta cu elice.
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a i se fi exploatat potentialul de energie.”

Energia hidraulica este complet gratuitd, total nepoluanta si, in plus, inepuizabila. Spre
deosebire de vant, apa are in general un debit constant si permanent, desi evident pot exista
variatii sezoniere, dar care la randul lor tind sa fie constante. Iar, ca si vantul, debitul apei
este de obicei cel mai ridicat in lunile mai reci ale anului; astfel, isi atinge puterea maxima
tocmai atunci cand avem mai multa nevoie de el.

Primitivele roti de moara cu palete, care au trecut cu succes testul timpului, isi au inca
valoarea lor, deoarece de multe ori se dovedesc mai eficiente decat unele masinarii sofisticate.
Roata ,,cu palete plate” este de exemplu foarte bine adaptata fluviilor lente dar cu debit mare.
Roata se va invarti incet, dar acesta nu este un inconvenient daca o folositi pentru a actiona
direct aparate cu viteza rotativa scazuta, cum ar fi o moara. ,,Fanaticii energiei alternative”
fac adesea greseala de a crede cd orice energie trebuie intai transformata in electricitate, apoi
retransformata in energie. Procedand astfel, pierdeti cantitati enorme de energie.

Poate cd merita sa aveti totusi o instalatie hidraulicd mai sofisticata decat o roata de

Aer cald: zidul Trombe

Zidul Trombe, numit dupd inventatorul sdu, profesorul Trombe,
este un mijloc inteligent de a utiliza energia solard iarna. Profe-

sorul si-a perfectionat zidul construit in Pirenei, unde soarele @ @
strdluceste adesea iarna, desi slab. O fereastra verticald cu geam

dublu (1) orientatd spre sud 1i permite unui zid vopsit in neg-

ru (2) situat in spatele ei sd retind si sd capteze razele soarelui.

Dacd vreti caldurd in casd, deschideti obloanele de aerisire (3, 4),

care vor ldsa aerul cald s3 circule intre geam si zid. Un acoperis

iesit in afara (5) impiedicd soarele de vard ajuns la zenit sd bata ®—
in geam si astfel sd supraincdlzeasca locuinta. O alternativd la

zidul Trombe este prelungirea casei cu sticld, construind un fel

de serd. Aceasta va incdlzi casa, daca este corect ventilata.

Uscatorul solar
Un colector solar inclinat, facut
din sticla, lasd aerul sd circule

d} multumitd unui oblon reglabil (1).

@O— (4)
B—

Aerul se incdlzeste trecand pe dea-

Distilatorul solar ¢
supra unei suprafete absorbante

Acest bazin de mica adancime din

beton, vopsit in negru sau gudro-
nat (1), contine cativa centimetri de
apd poluata. Un cort destul de gros
de polietilend (2) acoperd bazinul,
iar condensul se scurge pe peretii
interiori ai cortului in doud jghea-
buri (3). Acest condens este de fapt
apa curatd distilatd, pe care o puteti
recupera prin sifonare. Mentineti
plasticul pe laturi cu stinghii de
lemn (4) si inchideti cele doud ca-
pete ale cortului cu plastic sau cu
panzd. Un furtun (51)) va alimenta
bazinul cu apa poluatd.

®

negre (2), cdldura fiind retinuta
de panourile din sticla (3). Aerul
incalzit trece apoi printr-un strat
de pietre (4) si mai multe grilaje pe
care stau produsele la uscat. Un ob-
lon (5) situat sub acoperis permite
reglarea sau inchiderea completd a
fluxului de aer. Incalzit in timpul
zilei, stratul de pietre va continua
sd degaje caldurd si dupa apusul
soarelui, impiedicand astfel con-
densul. Instalatia contine o usd in
partea din spate, pentru alimenta-
rea uscatorului.
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Incilzirea apei:
siroaie pe acoperis

Amenajati o suprafata mare de incdlzire solara ldsand sd siroiasca
apa pe un acoperis de aluminiu ondulat, sub panouri de sticld. O
izolatie facutd sub aluminiu impiedicd supraincalzirea podului si
permite o mai mare concentrare a cdldurii in apd. O micd pompd
face s circule apa in instalatie de indatd de un senzor detecteaza
o temperaturd mai mare pe acoperis decat in colector. Acest sistem
nu este ideal, dar e suficient de ieftin cat sd merite aplicat pe toatd

partea de sud a acoperisului.

Boiler solar

Pe o saltea de vatd de sticld,
puneti un calorifer (stinga) vo-
psit in negru si acoperiti-l cu
un geam. Pentru a capta bine
razele soarelui, inclinati-1 la un
unghi intre 45° si 60°. Racordati
caloriferul la circuitul de apa si
recuperati apa caldd. O metoda
si mai simpld (dreapta) este sd
tdiati fundul unor sticle vechi si
sd le insirati pe un furtun care s
serpuiascd la soare. Aveti grijd
ca apa sd curgd foarte incet prin
furtun.
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Energie solaire - Energie solara

Energia solard (1) este cea mai abundentd in mijlocul verii, in timp ce
nevoile noastre de caldurd (2) sunt mai mari iarna. Colectoarele so-
lare produc deci vara mai multd cdldurd decat ne trebuie (B), iar iarna
prea putind (A). Randamentul maxim al energiei solare (C) este atins
primdvara si toamna. Energia captatd zilnic pe m2 poate atinge, in cli-
matele temperate, 4-5 kW/h vara si 0,5-1 kW/h iarna.

Colector cu pldci orizontale
Majoritatea colectoarelor solare sunt
alcatuite dintr-o suprafatd neagra (1)
care absoarbe razele soarelui si pro-
duce cdldurd. Pentru a transfera aceastd
cdldurd intr-un rezervor cu apa calda,
sau pentru a incdlzi un spatiu, faceti sa
circule apd sau aer prin niste tevi (2) dis-
puse in spatele suprafetei absorbante.
Un strat acoperitor din sticld sau plastic
(3) reduce pierderile de caldurd deasu-
pra colectorului, in timp ce materialul
izolant (4) are acelasi rol in partea de
jos, precum si pe laturile colectorului.

®
®

moara, mai ales daca doriti sd produceti electricitate; atunci trebuie intr-adevar sa aveti
la dispozitie viteze mari, iar pentru asta sunt mai bine adaptate aparatele hidraulice mai
complexe. Pentru caderi de apa mici — intre 1 m si 6 m — turbina cu elice de exemplu este
foarte convenabila. Iar pentru inaltimi de peste 3,5 m, veti prefera poate turbina Banki.

Energie solara

Cel mai practic colector solar este padurea, deoarece ea capteaza razele soarelui pe scara
larga si le transforma in energie in mod permanent daca este bine exploatata; in schimb,
pentru a acoperi cativa metri patrati cu un colector solar fabricat de om, este nevoie de multi
bani si mult efort. Cu toate acestea, daca se poate colecta si inmagazina cdldura solara relativ
usor si fara a cheltui prea multi bani — cum se intampla de obicei cu cidldura de pe acoperisul
sau zidurile unei case — atunci merita sa folosim energia solara pentru a completa alte surse
de energie. Inconvenientul principal este ca, in climatele reci, dispunem de caldura solara
vara, insa avem nevoie de ea iarna! Puteti totusi pune la punct un sistem functional daca
iarna aveti la iIndemana vant sau apa (ambele atingandu-si de obicei maximul de eficienta in
acest anotimp).

In climatele temperate, optiunile sunt urmitoarele:

1 Incilziti apa lisand-o si siroiascd pe un acoperis de tabli ondulatd vopsitd in negru si
acoperita cu un material transparent ce are ca efect transformarea acoperisului in colector
de caldura. Va trebui sd cumparati materialul transparent, precum si o pompa care sa faca
sa circule apa. Dar veti putea profita de soare pe o suprafata destul de mare.

2 Incalziti apa in tevi vopsite in negru care serpuiesc sub un material transparent: acest
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sistem are avantajul de a nu duce la formarea de aburi si de a nu necesita o pompa, apa calda
urcand singura. Insa instalatia este scumpa daca vreti sa acoperiti o suprafata mare.

3 Distilatorul solar, o instalatie care foloseste caldura soarelui pentru a distila apa sau alte
lichide.

4 Uscatorul solar, ce poate fi folosit pentru a usca fructe, cereale, legume, malt etc.
5 Incilzirea solari cu aer cald, care produce cilduri suplimentari pentru o sera.

6 Zidul solar, de exemplu zidul Trombe, care inmagazineaza cdldurd in timpul zilei si o
degaja noaptea.

Energie eoliana

Turbina eoliand pentru pompat apa, fabricata la scara industriala si pe care o intalnim
cu miile in toate tarile unde apa se afla la mare adancime, este una dintre masinariile cele mai
eficiente inventate vreodatd de om. Sunt nenumarate pompele acestea vechi care se invart
de 30 sau 40 de ani, fara sa fi dat gres vreodata. Ele pompeaza cu usurintd apa ingropata la
o adancime de 300 m si functioneaza chiar si cand e foarte putin vant. Bratele elicei sunt
montate pe un pivot si se pot intoarce in lateral in caz de furtuna.

Energia eoliana a urmat acelasi drum ca si cea hidraulicd, in sensul ca astazi se folosesc
aparate care se invart repede si nu necesita decat putina energie pentru a actiona dinamuri si
a produce astfel electricitate. Insi, desigur, vAntul este total imprevizibil si trebuie deci fie si
acceptati ideea ca nu va puteti utiliza instalatia cand nu bate vantul sau cand e furtuna, fie sa
va organizati in asa fel incat sa puteti iInmagazina electricitatea, ceea este foarte scump. Cu
toate acestea, daca folositi energia cand este disponibild, de pildd pentru a méacina porumb,
sau o stocati, de exemplu sub forma de cidldura, energia eoliana totala disponibila intr-o
perioada data tinde sa fie relativ constanta.

Autonomia electrica Energia eoliana este greu de captat si de conservat, prin urmare ar
trebui sa folositi cu moderatie electricitatea produsa de vant. Sa nu o folositi niciodata pentru
un dispozitiv de incalzire. Pentru ca exploatarea vantului sa merite, acesta trebuie sa aiba o
viteza medie de cel putin 15 km/h fara perioade lungi de vreme calma; si chiar daca aceste
conditii sunt indeplinite, trebuie sa dispuneti de baterii de rezerva pentru cca. douazeci de
zile de calm consecutive. In afari de turbina eolian, veti avea nevoie de un regulator de
tensiune si de un disjunctor pentru a evita orice supraincarcare a bateriilor. Capacitatea
lor de stocare trebuie sa fie de 20 de ori media curentului necesar in amperi (wati impartiti
la volti) inmultitd cu numarul mediu de ore zilnice de utilizare. Instalatiile curente care
functioneaza cu 220 de volti pot fi alimentate cu o serie de baterii de 12 volti prin intermediul
unui transformator electronic. Aparatele de joasd tensiune pot fi alimentate direct. O turbina
eoliana de 2 kW cum puteti gasi in comert produce de obicei curent continuu de 110 volti si
incarca baterii de joasa tensiune montate in serie. Puteti obtine in jur de 5000 kW/h pe an
cu o asemenea turbind. 1 kW inseamna o unitate de electricitate.
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Aceasta este o variantd a
morilor mediteraneene cu

Produceti-va singur electricitatea

Modelul tipic de turbind eoliand generatoare de
electricitate existd sub formd de set de piese pe
care sd le montati singur; puteti de asemenea sd nu
cumpdrati decat planurile. Palele de aluminiu sau
de fibrd de sticld pivoteazd pe butucul central: forta
centrifugd actioneazd asupra unor contragreutdti
care intind arcuri legate de arborele butuculuj;
astfel palele se intorc automat in fata vantului daca
rotorul se invarte prea repede. O curea de cauci-
uc dintatd actioneazd un alternator de masind ce
poate produce pand la 750 de wati. Energia este
transmisd in jos prin interiorului turnului, fie prin-
tr-un inel de contact si o perie, fie printr-un cablu
ce poate fi deconectat prin rdsucire, avand astfel
rolul de intrerupadtor. Instalatii similare pot fi im-
provizate, insd riscd sd nu aibd acelasi randament.

Aceastd eoliand tipicd de
metal este folositd pentru

Viteza in
km/ora

Putere

10

0,041 kW

15

0,270 kW

25

0,950 kW

30

2,040 kW

40

2,815 kW

50

3,808 kW

In aceasta pompd eoliand
nemteasca de apd, rotorul

Aceastd  eoliand  pro-
ducdtoare de electrici-

panze. Folositd de catre
gradinarii cretani pentru a
pompa apa necesard pen-
tru irigatii, nu este deloc
greu de improvizat.

pomparea apei. O giruetd
ii permite sa isi schimbe
pozitia in timpul fur-
tunilor. Numeroase astfel
de mori de dinainte de
razboi au fost abandonate,
dar incd mai pot fi reno-
vate.

se invarte la addpostul
stalpului ~ tubular de
sustinere. La baza palelor
se afld greutati care tin eli-
cea pe loc la vant puternic.

tate are numai trei pale
aerodinamice. Ea incarcd
o serie de baterii care
alimenteazd o instalatie de
joasa tensiune.
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Puterea disponibila

Marea problemd a energiei eoliene este cd, atunci
cand vantul bate slab, nu dispunem decat de fo-
arte putind putere, iar cand este furtund, puterea
este supraabundentd. Energia eoliand este direct
proportionald cu cubul vitezei vantului, adica
dacd viteza se dubleazd, energia va fi de opt ori
mai mare. Prin urmare, este nevoie de o turbina
de mari dimensiuni pentru a putea profita de o
brizd usoard, iar aceasta trebuie echipatd cu un
sistem care sd 1i permitd sd se orienteze in afara
bataii vantului cand viteza acestuia creste prea
mult; sau trebuie dotatd cu aripi sau pale retrac-
tabile care sa se transforme la nevoie in aerofrane.
Diagrama aldturatd arata cate becuri de 100 de
wati poate alimenta o turbind eoliand cu diame-
trul de 5 m.

latd o turbind simpld
si ieftind, proiectatd la
Universitatea  Princeton
(SUA). O bucata de panza
este Intinsa intre cele doud
extremitdti ale ,aripilor”.

in Anglia, Universita-
tea Reading a conceput
aceastd turbind eoliana
cu axa verticala. Palele de
lemn, vazute aici din pro-
fil, sunt fixate pe arcuri in-
tinse cdtre exterior, pentru
a le impiedica sd se invarta
prea repede.
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Om

Combustibil din deseuri 0,030 M3
150 kcal
Atitudinea obisnuita din Occident, aceea de a ne
debarasa cat mai repede si cu orice pret de asa-zisele Giini
»deseuri” produsede corpulumansaudealte organisme, ;),50112;{13
este din ce 1n ce mai greu de mentinut pe masura ce se
imputineaza combustibilul fosil al planetei. Este deci
Vaca

laudabil sa incercati sa extrageti cantitati rezonabile de 0,240 M3
gaz inflamabil din excrementele umane sau animale, 1200 keal
mai ales ca va va ramane in final un ingrasamant foarte

bun, ce se va intoarce in pamant.

Metanul este un gaz produs prin fermentarea
anaeroba a materiilor organice: cu alte cuvinte, se
produce atunci cand materiile organice putrezesc in Porc
absenta oxigenului. Unii sustin chiar ca dupa fabricarea 0,270 m3
gazului, noroiul ramas este un ingrasamant mai bun 1350 keal
decat era inainte, deoarece o parte din azotul care altfel
ar fi fost probabil pierdut sub forma de amoniac nu
dispare, ci ramane fixat intr-o forma care va fi utilizata
complet de catre plante. Pe de alta parte, metanul fiind
la fel de bun ca gazul natural (de fapt este tot un gaz 4, gaz?
natural), fiind netoxic si foarte sigur, producerea sa din ~ Desenul de mai sus vd aratd cantitatea de gaz
produsa intr-o zi din excrementele diferitelor

animale. Gazul este suficient pentru a face sd
clocoteasca atatea ceainice cate sunt desenate.

@@@@ ® @ ®
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excremente umane si animale este foarte utila.

Metanul se produce intr-o autoclava, un recipient foarte bine adaptat excrementelor
animale, Insa care nu suporta decat in cantitati mici reziduurile vegetale. Este deci exclus sa
il umpleti cu tonele intregi de paie putrezite pe care le scoateti din grajd. Resturile ramase
dupa fabricarea gazului constituie un ingrasamant excelent; insa dupa parerea mea, nu ar
trebui imprastiate direct pe pamant, ci mai degraba pe paie sau peste alte deseuri vegetale.
Atunci va avea loc o noua fermentare, de data aceasta aerobd, si care in plus va activa
bacteriile ce vor altera celulozele dure pe care le contin paiele din asternutul animalelor.

Autoclava de metan

Procesul ilustrat mai jos presupune transformarea degeurilor
organice prin actiune bacteriologicd intr-un rezervor ermetic
care nu contine absolut deloc aer. Excrementele animale,
diluate in apd, sunt depozitate in fiecare zi intr-un rezervor
de acumulare (1). Aprovizionarea autoclavei se face printr-o
diferenta de nivel, la deschiderea unui robinet (2). Agitatorul
(3), care contine o garniturd ermeticd la intrarea in autoclava,
impiedicd formarea spumei. Rezervorul este bine izolat, cu
paie sau alt material izolant (4), deoarece procesul nu se
poate desfasura decat la temperatura corpului uman. Fiec-
are deversare de noi deseuri provoacd trecerea unei cantitdti
asemadndtoare de noroi deja ,digerat” intr-un colector (6).
Procesul de digestie se desfdsoard intr-o perioada ce variazd
intre 14 si 35 de zile, in functie de temperatura autoclavei;
astfel, aprovizionarea cotidiand cu deseuri trebuie esalonatd
intre 1/14 si 1/35 din volumul total al autoclavei, pentru a re-
specta ,timpul de retentie” necesar. Gazul este concentrat
in spatiul vid de deasupra stratului de noroi (5) si este apoi
dirijat printr-o conductd (7) pand la rezervor (8). Pentru
sigurantd este important sd existe o fasie subtire de alamd sau
de cupru, montatd la intrarea tevii de distributie, pentru a
proteja rezervorul de gaz in cazul in care intrd aer in circuit,
producand o flacdrd. Gazul astfel produs, numit biogaz, este
compus din 60% metan (componentul inflamabil) si 40% di-
oxid de carbon, gaz inert, dar inofensiv. Noroiul digerat este
un ingrasamant de calitate, bogat in azot si in oligo-elemente.
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Tot ce gdseste mdna ta sd facd, fd cu toatd puterea ta!
ECLEZIASTUL

ARTE SI MESTESUGURI

Impletituri de nuiele

La tara puteti s mergeti la plimbare fara sa aveti la dvs. decat un cutit bine ascutit si
sa va intoarceti la scurt timp cu un cos pe brat. Nuielele de salcie, de liliac, de ulm, de lamai,
de plop, de alun sau de frasin tanar pot fi folosite pe post de tije mai tari care sa radieze din
centru spre exterior pe fundul cosului; in timp ce curmeiele, plantele cataratoare sau lastarii
arbustilor precum murul, cdlinul, caprifoiul, cornul si clematita sunt bune pe post de ,fibre”,
adica tije mai suple pentru partile orizontale. Dar daca gasiti sau cultivati rachita — o salcie
de talie mica, avand crengile flexibile si care este folositd cu precadere la impletit — atunci
puteti sa va apucati de treaba imediat. Pentru impletiturile tari folositi rachita sau alti arbusti
rezistenti.

Tmpletituri solide Pentru a face un cos, trebuie mai intai si pregatiti fundul. Formati o
cruce din sase sau opt nuiele solide si fixati-le cu o fibra (vezi ilustratia).

Apoi infigeti baghetele, adica tijele verticale pe care urmeaza sa impletiti cosul. Cand
ati ajuns cu impletitul in partea de sus a cosului, trebuie sa va opriti, ca sa faceti marginile.
Exista doud modalitéti foarte intalnite: marginea ,rasfranta” (vezi ilustratia) si marginea cu
strei tije”.

In sfarsit, v mai trebuie un maner. il veti face cu o bucati solidi de rachits, in jurul
careia impletiti una sau mai multe nuiele flexibile (vezi ilustratia).

Impletituri flexibile Cosuri se pot face si din trestie, papur, rogoz si ierburi. Papura si
rogozul sunt ideale, fiind flexibile, robuste si rezistente. Trebuie taiate la jumatatea verii.
Pentru a le recolta, cel mai bine e sa va urcati intr-o barcuta cu fundul plat, sd mergeti pe
ape de mica adancime si sa taiati plantele cu o secera cat de jos puteti; puneti-le cu grija pe
fundul barcii, astfel incat tijele sa ramana paralele si sd nu se indoaie. Lasati-le la uscat cel
putin trei saptamani, dacad se poate la umbra, cici soarele le albeste, stricindu-le aspectul.
Apoi legati-le in snopi cu o sfoara de cca. 1 m.

Inainte de a folosi papura uscati, inmuiati-o din nou si inveliti-o cAteva ore intr-o paturs,
ca sa devind mai flexibild. Apoi impletiti funii lungi cu cate trei tije de papura. Faceti in asa
fel incat sa nu se termine toate in acelasi timp, ca sa mai puteti adiauga altele. Pentru a face
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Puteti face cosuri din trestie, din plante cdtdratoare, din rachitd sau din vlastarii copacilor. Se pot
face cosulete si din lemn, dupd cum se vede in pagina aldturatd. Prin cunoasterea unui mestesug
manual cdstigati doud lucruri importante: o satisfactie imensd si posibilitatea de a face comert.

Impletirea unui

cos solid

Va trebuie trei feluri diferite
de nuiele: opt scurte si solide
pentru bazd, cdteva solide
dar flexibile pentru laturi si
in sfarsit cateva fibre suple,
adicd tije lungi si subtiri
care sd tind cosul. In general,
tijele pentru laturi au cu 20
cm mai mult decat inaltimea
doritd pentru cos. Fibrele pot
fi oricat de lungi doriti, dar
trebuie sd aibd cel putin cat
circumferinta cosului; este
bine sd fie de grosimi diferite.

Inmuiati toate nuielele in apa
timp de o ord. Tdiati opt nu-
iele pentru fundul cosului si
faceti crestdturi la_mijlocul
a patru dintre ele. Infigeti-le
acolo pe celelalte patru, for-
mand o cruce. Luati o fibrd
de cca. 1,20 m si infdsurati-o
de trei ori in jurul centrului
crucii.

Infisurati o fibra in jurul unei
nuiele si impletiti-o cu am-
bele capete. Impletiti pand
cand baza ajunge la dimen-
siunea dorita.

Taiati capetele nuielelor de la
baza.

Infigeti 31 de tije verticale
pentru laturi, cite una inainte
si dupa fiecare dintre nuielele
de la bazd, cu una lipsa.

Incepeti s impletiti laturile
cu trei randuri de fibre (vezi
sus). Luati trei fibre, tineti-le
in spatele a trei nuiele adia-
cente si impletiti in jurul a
doua nuiele odatd.

Urcati pe latura cosului (vezi
sus). Luati fibre lungi si
treceti-le in fata si in spatele
fiecdrei nuiele. Cele doud ca-
pete ale unei fibre trebuie sd
se afle in spatele unei nuiele.

Terminati cu trei randuri si
faceti o margine rdsfrantd
(vezi sus), indoind nuielele

Pentru maner, luati o nuia
destul de groasa, crestati-i
capetele si infigeti-le adanc,
de o parte si de alta a cosului,
in partea superioara a imple-
titurii. Apoi treceti trei fi-
bre subtiri pe sub marginea
rdsfrantd, dar numai de o
parte a cosului. Impletiti-le in
jurul manerului, iar in partea
opusa infigeti-le bine in mar-
gine.

o rogojina, infasurati funiile si fixati-le cu sfoara ceruita. Pentru un cos, faceti o impletitura
plata, iar cand ati ajuns la muchia de jos a cosului, continuati impletitura in sus, la unghiul
dorit, pana la marginea de sus. Pentru maner, cel mai bine este sd coaseti o funie lunga de
papura care sa treaca pe sub fundul cosului.

Olaritul

Argila este de obicei amestecata cu pamantul, astfel ca puteti sa calcati pe ea in fiecare
zi sau chiar sa locuiti pe ea fara sa va dati seama. Culegeti esantioane in locurile unde s-a
rasturnat solul, sau s-a sdpat o fantana sau orice altceva a permis expunerea subsolului.
Daca materialul seaméana cu argila si devine maleabil sau lipicios odata ce e umed, atunci
este argila.

Testarea argilei Deindata ce ati gasit argila, ar trebui sa verificati daca e de buna calitate.
Probabil ca nu este. Umeziti-o putin pentru a o face maleabila si lasati-o la uscat. Daca,
odata uscata, prezinta o spuma, de obicei albicioasa, la suprafata, atunci contine alcalii si
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probabil ca nu merita sa fie lucrata. Puneti putina argila intr-un recipient ce contine o solutie
de 50% acid clorhidric; daca incepe sa facad bule, e bund de aruncat: contine prea mult var.
Daca argila este foarte lipicioasa si are o culoare maro inchis sau chiar neagra, atunci contine
prea mult humus. E posibil ca argila aflata foarte aproape de suprafata pamantului sa arate
astfel, dar se intampla adesea ca, la 0 adancime mai mare, sa existe argila mai buna.

Este important de asemenea sa 1i testati plasticitatea; faceti un bat de marimea unui
creion si incercati sa-1 indoiti pentru a face un inel de 2-3 cm diametru. Daca reusiti fara ca
argila sd se rupa, inseamna ca este de buna calitate.

Daca argila dvs. contine prea mult nisip, va fi greu de framantat sau de modelat pe
roata. Incercati sa o amestecati cu o argila mai grasa, mai fina. Puteti sa o si filtrati ca sa
inlaturati nisipul, dar e foarte laborios si probabil ca nu merita efortul.

Amestecarea si filtrarea argilei Cand amestecati mai multe feluri de argila sau le filtrati,
ar trebui mai intai sd le amestecati cu apa pentru a obtine o pasta lichida. Puneti argila intr-
un recipient plin cu apa (nu varsati niciodata apa peste argila) si amestecati. Puteti face acest
lucru fie cu méana, fie cu o paleta de lemn, fie intr-un malaxor special pentru argila, fie intr-o
simpld masind de spalat. Argila semi-lichida poate fi turnata printr-o sita, pentru a o filtra.
Folositi o sita cu ochiuri de 0,25 mm pentru mase ceramice obisnuite si ochiuri de 0,15 mm
pentru caolin sau portelan. Daca folositi mai multe feluri de argila, intai amestecati-le pe
fiecare 1n parte cu apa, apoi amestecati-le intre ele.

Pasul urmator este eliminarea apei. Metoda cea mai simpla este sa lasati cateva zile
argila diluata sa stea intr-un vas sau o gileatd, pana ce se depune argila pe fund. Apoi
extrageti apa, asa cum trage un viticultor vinul. Exista o masina numita filtru-presa care
poate extrage apa in intregime, dar puteti la fel de bine sa puneti argila cu apa in vase de lut
neglazurate, pe care sd le 1asati intr-un loc expus la curenti de aer. Lutul va absorbi apa, care
se va evapora datoritd curentilor de aer. Dupa cateva zile, argila va putea fi folosita.

Prepararea argilei Daca aveti noroc, poate veti gasi o argila care nu are nevoie sa fie
amestecata cu altceva sau filtrata si nu trebuie decat sa o luati din pamant si sa o lasati sa
smbatraneasca”. Orice argila este mai buna daca o lasati sa dospeasca fie si numai doua
sdptdmani, cdci bacteriile 1i fac foarte bine. Trebuie apoi sd o amestecati cu apa si sa o bateti,
adici si o cilcati bine in picioare. In sfarsit, trebuie si o frimantati, adici o intindeti pe o
plansa, o impingeti, o trageti, o rulati, o taiati, o amestecati si tot asa: o framantati bine de
tot, cum ati face cu aluatul de paine.

Modelarea vaselor Existda multe metode de a modela un vas. Probabil ca olaritul a
aparut deoarece strabunii nostri obisnuiau sa acopere cosurile cu un strat de argild, pentru
a putea duce apa. Intr-o buna zi, un astfel de cos a ars, iar argila a devenit dintr-odati duri
si rezistentd. Acela a fost primul vas fabricat dupa o matrita. Vom vedea mai departe metode
simple pentru a confectiona vase de lut, cum ar fi modelarea manuala, tehnica sulurilor, sau
metoda placilor de lut.

Roata olarului Inventia rotii olarului a fost un moment de cotitura si chiar nu exista
altceva pentru a o inlocui. Aruncati o bucata de argila peste o roata in miscare si mentineti-o
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fix in centrul rotii, presand bine cu ambele maini. Modelati apoi cu mainile, cu degetele sau
cu anumite unelte. Dupa aceea, indepartati vasul de la roatd, de obicei tdindu-1 cu o sarma.
Lasati-1 la uscat, apoi puneti-1 iar pe roata, lipindu-I cu putina apa, si invartiti roata pana ce
neteziti marginile vasului cu o unealti cu tiis din otel. Invartiti astfel vasul in doua feluri, o
data in pozitie normala si incad o data cu gura in jos.

Fabricarea rotii Popoarele primitive inca mai folosesc roti de lemn de la carute pentru
olarit. Puteti face acelasi lucru daca gasiti o asemenea roata. Montati roata la orizontala,
aproape de sol, ideal ar fi pe o bucata din osia de origine. Faceti o gaura pe o latura a rotii,
aproape de margine sau langa o spita, daca are asa ceva. Apoi asezati-va pe vine langa roata,
introduceti un bat in gaura si invartiti roata. Fiind foarte grea, roata va continua sa se invarta
singura din inertie, astfel ca dvs. veti avea mainile libere ca sa modelati un vas sau doua.

Puteti insa fabrica o roata ceva mai sofisticatd, daca turnati o roata de beton de vreo 70
cm diametru si 10 cm indltime, cu un ax de otel de vreo 2-3 cm diametru si 75 cm lungime.
Capatul de jos al axului trebuie sd depdseasca roata cu cativa centimetri si e preferabil sa
sudati cateva bare de intarire, care sa radieze din ax si sa fie incastrate in beton. Aceasta nu e
roata pe care veti pune argila, ci e cea pe care o veti lovi cu piciorul pentru a invarti roata de
oldrit. Construiti apoi un cadru de iniltimea unei mese, cu un cuzinet care sa sustind partea
superioara a axului si un palier in partea de jos, in care sa intre capatul inferior al axului.
Acest cadru ar trebui sa contina si un scaun pentru dvs. si o masutd pentru argila. Fixati
roata de beton si axul in cadru. Trebuie apoi sa fixati roata de oldrit. Sudati (vezi pagina 373)
sau lipiti o roata de vreo 30 cm diametru si 1 cm grosime pe un pivot de otel (o bucata mica
de teava ar fi buna). Pe urma sudati sau lipiti roata cu pivotul pe ax. Pentru a invarti roata
de olarit, asezati-va pe scaun si impingeti roata de beton cu piciorul. Fiind grea, are o inertie
mare.

Arderea Arderea este indispensabild pentru a intari argila. Cele mai multe tipuri de vase
glazurate necesita doua arderi: arderea ,biscuit”, cand se coace doar argila, fara glazura, si
arderea finald, cand vasul biscuitat este inmuiat in glazura si ars din nou.

Puteti arde vasele, faicandu-le la fel de tari ca un ghiveci de flori, si deasupra unui foc de
lemne, dar, desigur, in felul acesta nu le veti putea glazura. Intindeti pe pimant un cerc gros
din lemne uscate, puneti vasul de lut in centru, asezati lemnele in forma de con deasupra lui,
apoi aprindeti focul. Nu scoateti vasul din cenusa pana ce nu s-a racit.

In mod traditional, cuptoarele pentru ceramici au un tiraj ascendent (vezi figura); puteti
foarte bine sa va construiti singur un cuptor, daca stiti sa asamblati caramizile. Cuptoarele
cu tiraj descendent au fost inventate mai recent si sunt mai greu de construit. Cuptorul este
conceput in asa maniera incat cialdura degajata de foc si fie aspirata in jos printre vasele de
ceramica inainte de a se degaja pe cos. Aceastd metoda permite atingerea de temperaturi
mult mai inalte.

Reglarea temperaturii potrivite tine de experienta, dar se poate si masura temperatura
cu ajutorul pirometrelor ceramice, numite si conuri pirometrice. Acestea sunt mici piramide
facute din diferite amestecuri de argila, care se pun in cuptor si indica temperatura, lasandu-
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se intr-o parte cand s-a atins un anumit nivel de caldura. Sunt ieftine, dar daca intentionati
sd le folositi, cuptorul trebuie prevazut cu un fel de vizor prin care sa le puteti supraveghea.

Glazurarea Glazura este in general un amestec de silica, ,fondant” care de obicei este un
oxid de metal (de exemplu, rugind) si alumin, adica argild. Tipul de alumin folosit cel mai
frecvent in glazuri este caolinul. Silica se topeste si se solidifica prin racire, formand astfel
un strat de lac peste ceramica. Fondantul faciliteaza fuziunea, scade temperatura de topire
a silicei si da culoare. Aluminul 1i da glazurii vascozitate, necesara pentru ca aceasta sa nu
curga atunci cand puneti vasul in cuptor.

Oricine 1si poate face singur glazura. Macinati fin materialele intr-o piulitd sau o moara
cu bile. Aceasta din urma este alcatuita dintr-un cilindru care se invarte incet si in care
puneti bile de silex si materialul pe care vreti sa il macinati. Puteti face o glazura bruta din 31
de parti de carbonat de sodiu (fondantul de sodiu este un metal), 10,5 parti de carbonat de
calciu, 12 parti de silica si 55,5 parti de feldspat. Macinati toate aceste materiale, amestecati-
le si treceti-le printr-o panza subtire de in, cu ochiuri de 0,15 mm. Exista multe feluri de
glazuri, iar cel mai bine ar fi sa faceti rost de o carte de specialitate si sa incercati mai multe
retete.

Vase modelate manual Inainte de a incepe si modelati vase pe roata de olirit, trebuie si
cunoasteti foarte bine materialul, argila, sa stiti ce i se intampla cand e fraimantata, cand se

Inainte de modelarea
vasului

Dupd ceati scos-odin pamant,
lasati argila sd imbdtraneascd
vreo doud sdptdmdni. Apoi
striviti-o ca sa iasd aerul. Cel
mai simplu e sd amestecati ar-
gila cu ap4 si apoi sd o cdlcati
in picioare.

Tdiati o bucatd de argild cu
ajutorul unei sarme.

Frdmantati bine argila pen-
tru a obtine o masd moale si
omogenad, fard bule de aer
sau impuritati (fragmente
de pamant sau pietricele).
Framdntati-o ca pe un aluat
de pdine. Rulati argila cu am-
bele maini, rasuciti-o si in-
desati-o. Presati-o pand ies
toate bulele de aer si scoateti
cu mdna impuritdtile. Dacd
amestecati doud feluri diferite
de argila, frimantati-le pand
se uniformizeaza culoarea.

Dupa modelarea vasului
Majoritatea glazurilor se apli-
cd dupd prima ardere, numita
biscuitare. Metoda cea mai
obisnuitd este sd scufundati
vasul intr-un lichid din pudra
de glazurd amestecatd cu
apd, insa va trebuie oarece
experienta pentru a evita ur-
mele lisate de degete. Altd
variantd este sd turnati gla-
zura peste vas, sd o pulverizati
sau sd o aplicati cu pensula.

Cuptor cu tiraj ascendent cu combustibil solid
Existd cuptoare electrice si cuptoare pe gaz sau cu pacurd. Dar
un cuptor incdlzit cu combustibil solid poate fi la fel de efi-
cace si vi-l puteti construi singur din caramidd. Cuptoarele cu
tiraj ascendent sunt cele mai simple. Focarul lor este jos. Daca
folositi lemne, le puteti arde direct pe fundul cuptorului; in
schimb carbunele si cocsul trebuie puse pe un grilaj de otel,
prin care sa poatd cddea cenusa. Construiti camera de ardere
a ceramicii chiar deasupra focului, printr-un sistem de etajere
din cdrdmizi refractare si bare de otel. Nu uitati sd faceti un
vizor pentru a controla arderea. Dacd totul este construit fo-
arte solid, cosul poate fi chiar peste camera de ardere.

Registru de cos

Cos

Vizor

Camera de ardere

Usa

Focar
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usuca, cand arde, si asa mai departe. Pentru a dobandi aceste cunostinte esentiale, cel mai
bine este sa modelati manual cateva vase, inainte de a incerca sa folositi roata. Multi olari
prefera sa lucreze doar cu mana, pentru ca asta le permite sa obtina forme neregulate, in loc
sa se limiteze la formele date de roata de olarit.

Tehnica sulurilor de lut Pentru aceasta tehnica nu aveti nevoie de alte unelte in afara
de propriile degete: rulati suluri lungi de argila pe care le suprapuneti apoi in spirala in
forma doritd. Evident ca fiecare astfel de colac de lut trebuie bine presat de cel de aldturi, iar
laturile vasului trebuie foarte bine netezite. Cu multa grija si rabdare, un vas din suluri poate
fi la fel de bine finisat ca orice obiect modelat pe roata. Folosirea anumitor unelte simple
(vezi ilustratiile) va va usura considerabil munca.

Vase din placi de lut Metoda placilor de lut este cea mai potrivitd pentru modelarea
vaselor ceramice unghiulare, cu suprafete plane, mai ales cutii si tavi. Daca vreti sa faceti vase
mai mari de 15 cm, folositi o argila mai zgrunturoasa. Aveti nevoie doar de doua baghete si

Modelarea unui vas

din suluri de lut

O masa rotativd este de
mare ajutor. Astfel, in loc s
invartiti sulul in jurul vasu-
lui, puteti roti vasul, tindnd
sulul pe loc. Luati o mand
de argila si turtiti-o pentru a
face baza vasului, de 1 cm gro-
sime. Neteziti suprafata cu un
cutit si faceti un cerc perfect,
tinand_cutitul fix si invartind
masa. In cazul in care nu aveti
masd rotativd, puneti argila
intr-o farfurie si tdiati in jurul
ei. Cu o unealtd de modelat,
faceti ,dinti” pe marginea ba-
zei, adicd niste crestdturi de
care sd se poatd fixa sulul.

Luati o bucatd de argild si
rulati-o intre mdini, fdcand
un carnat de vreo 25 cm lun-
gime. Asezati-l pe masd si
presati-l usor cu mana inainte
si inapoi, pand obtineti un sul
lung de 1 cm grosime.

Pregdtiti putina barbotind,
adicd un amestec de apd cu
argild. Cu o periutd de dinti,
ungeti cu barbotind marginile
bazei vasului, ca sa adere su-
lul. Puneti sulul pe baza si
presati-l usor cu degetele, atat
pe interior, cat si pe exterior.

Aplicati Incd putind barbotina
acolo unde sulul incepe sd
se suprapund. Consolidati
imbindrile presand usor in jos
la exterior si in sus la interior.
Cand va trebuie incd un sul,
lipiti-1 de primul cu un strat
bun de barbotind, dupd ce
ati tdiat in diagonald capetele
imbinate.

Cat despre finisarea vasului,
ramdne la alegerea dvs. Dacd
vd place un aspect mai groso-
lan, lasati-1 asa la exterior, dar
ar fi bine sd 1l neteziti totusi
in interior, ca sd fie mai usor
de spdlat. Cu o bucatd platd de
lemn il puteti netezi aproape
perfect si pe dinduntru, si pe
dinafara.
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de un sucitor, cu care sa intindeti o placa de argila, din care veti tdia bucatile care va trebuie
pentru vas. Daca vreti ca laturile vasului sa nu fie dreptunghiulare, puteti decupa mai intai
tipare din hartie pe care sa le folositi apoi pentru a taia placile de lut.

Modelarea unui vas
dreptunghiular din
placi

Intindeti o bucatd de panzd
pe masa de lucry, ca sd nu
se lipeascd argila de ea. Un
sac vechi ar fi ideal. Puneti o
bucatd mare de argild pe sac
si bateti-o cu pumnul, tur-
tind-o. Cdutati doud baghete
de grosimea pe care doriti
sd o dati plicii (in general 1
cm, dar pot fi si un pic mai
groase, deoarece argila se mai
strange). Asezati baghetele
de o parte si de alta a argilei
si intindeti placa de argila cu
sucitorul, pand ce ajunge la
grosimea dorita.

Vase scobite manual Cu aceastd metodd nu aveti nevoie
decdt de maini, desi un cutit sau o masd rotativd v-ar ajuta sd
finisati mai bine vasele. Metoda pe care eu o numesc ,a vasu-
lui strivit” este de altfel similara. Luati o plansd mai groasd,
decupati in ea o forma concavd, puneti acolo argila si striviti-o
cu pumnul. Striviti-o pand ce bulgdrul de argila devine o foaie
subtire, intoarceti-o intruna, dati-i formad si veti obtine un vas.

Tineti mingea intr-o mand,
iar cu degetul mare de
la cealaltd madnd faceti o
adanciturd in minge. Nu
impingeti degetul prea a-
danc la inceput.

Modelarea unui vas
scobit manual

Luati o bucatd micd de argila
in maini si dati-i o forma de
minge.

Decupati baza si laturile va-
sului folosind baghetele sau
o rigld si un echer. Ldsati
bucatile de argild sd se usuce
pand se intdresc Intr-atat
incdt sd nu se mai deformeze
cand le ridicati. Nu uitati sd
le intoarceti din cand in cand,
ca nu cumva sd se strangd o
parte mai mult decat cealalta.
Crestati marginile bazei cu o
unealtd de modelat.

Lasati degetul in gaurd si rotiti
incet mingea cu mana care
o tine. Mariti treptat gaura
facutd de deget, strivind lutul
din centru spre exterior (vezi
dreapta) si apasand cu degetul
tot mai adanc. Invartiti vasul,
apdsand constant cu degetul
mare si cu celelalte degete.
Reduceti presiunea degetelor
pe mdsurd ce marginile vasului
se subtiazd. Cand ati obtinut
forma doritd, puneti vasul pe
masa rotativd si nivelati-i mar-

inile cu un cutit, rotind masa
%Vezi dreapta, jos). Ldsati vasul
sd se usuce bine, glazurati-l si
puneti-1 la cuptor ca de obicei.

Aplicati barbotind pe mar-
gini si lipiti bucdtile in forma
dorita. Utilizati de aseme-
nea barbotind pentru a intdri
imbindrile verticale. Pentru
un vas mare, intdriti colturile
din interior cu mici suluri de
argild, lipite cu barbotina.
Neteziti vasul si va fi gata de
ars
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Torsul lanii si al bumbacului

)

Lana

Lana (si, de altfel, oaia) trebuie aleasa in functie de ce anume vreti sa faceti cu ea. Diferitele
rase de oi dau lana de diferite lungimi. Lana cu fibra lunga e mai usor de tors manual decat
cea cu fibrd scurta. Lana aspra si flocoasd este bund de cuverturi si presuri, iar din 1ana moale
si matasoasa se pot face stofe delicate, pentru imbracaminte. Deci nu exista reguli absolute.

Pentru a transforma lana bruta de la oi intr-un fir bun pentru tesut, ea trebuie mai intai
scarmanata (vezi ilustratia), pentru a o indrepta si a o curata de praf si de alte mizerii. Apoi o
daraciti (vezi ilustratia), facand caiere, adica manunchiuri de 1ana bine pieptanata si gata de
tors. In final, trebuie toarsa (vezi ilustratia), cu un fus, cu o aripioara tip arici sau cu o roati
de tors, principiul fiind intotdeauna acelasi: se intind si se rasucesc fibrele de 1ana din caiere
pentru a obtine un fir bun de tesut sau de tricotat. Subtilitatea rotii de tors consta in faptul
ca banda care joaca rolul de curea de transmisie trece peste doi scripeti de marimi diferite:

Pregatirea lanii brute
Smocurile de land de la oi pot fi transformate
in lana filatd doar cu un fus, dar e mult mai
usor sd folositi piepteni de ddrdcit, o aripioara
tip arici sau o roatd de tors.

Aripioara

]

Mosor

Curea

de transmlsle| Roati de tors

Darace

Masa

Biela

Aripioara tip arici

Fus
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astfel mosorul si aripioara actionate de scripeti se rotesc cu viteze diferite. Aripioara poate
deci infasura firul pe mosor la tensiunea dorita, pe masura ce este tors.

Rasucire Unul dintre prietenii mei, adept al autarhiei, poarta intotdeauna haine foarte
calduroase in culori vii si placute, pe care le face el insusi din lana pura, folosindu-se numai
de cinci bete si de un ac. Toarce firul pe un bat si tese peste celelalte patru. Adevirul este ca
se poate toarce lana fara a o daraci in prealabil. Trebuie insa rasucita, ceea ce se poate face cu
propriile maini. Luati un manunchi de lana scarmanata in mana stanga, faceti-o sa alunece
intre degetul mare si aratator si intindeti un fir continuu cu mana dreapta, avand grija sa
nu trageti prea tare, ca sa nu se rupa. Nu e chiar asa de simplu precum pare si va trebuie
ceva experienta pentru a reusi. Dupa ce ati intins toata lana, pliati-o in doua si repetati
operatiunea; va trebui poate sa o rasuciti astfel chiar de trei ori, pentru a obtine o lana bine
intinsa si paralela. Odata rasucite, firele pot fi direct toarse.

Tipuri de fire Pentru tesut se foloseste in general 1ana cu un fir. Firul de urzeala trebuie sa
fie tors destul de strans, cel de tesut, mai putin. Daca doriti sa tricotati, dublati firul de lana.
Pentru a face acest lucru, puneti doua mosoare complete pe un ax orizontal fixat la capete
(sau pe doua axuri verticale), luati capetele celor doua fire, puneti-le pe fusul de pe roata, ca
si cum ati dori sd le toarceti, infasurati-le in jurul aripioarei (vezi figura), atasati-le de fus si
dati roata inapoi sau de la dreapta la stanga. Veti obtine o 1ana cu doua fire. Daca doriti 1ana
cu trei fire, faceti acelasi lucru, dar cu trei mosoare.

Bumbacul

Bumbacul este adeseori bitut inainte de a fi diricit. In Occident se pune de obicei
bumbacul intr-un fel de hamac din panza si se bate cu nuiele de rachita. Vibratiile 1l umfla si
il curata perfect. Apoi este daracit la fel ca 1ana, insa se daraceste mult mai usor, céci fibrele
de bumbac sunt mult mai scurte.

Toarceti bumbacul la fel ca lana, tindnd insa mainile mult mai aproape una de alta si
pedaland mai repede; nu tineti prea in spate bumbacul intre degetul mare si cel aratator de

Torsul cu o aripioara tip
arici
Aceastd unealtd poate fi

echipata cu o pedala. 1 Legati

o sfoard in jurul mosorului, @ @
treceti-o prin primele doud

carlige, apoi prin gaurd si

atasati-o de caier. 2 Pedalati

si derulati ldna din mana @
stangd, tragdnd cu dreapta.

3 Dupd ce aveti o lungime

considerabild de fir tors,

opriti pedalarea, mutati firul

pe carligul urmadtor, blocati

partea exterioard a furcii si

reluati pedalarea. Firul tors va

fi infagurat pe mosor.
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Scarmanarea @ Torsul cu o aripioara @
si dardcirea lanii tip arici

1 Pentru scarmdnare, luati Aceasta unealtd poate fi

o land brutd si smulgeti echipata cu o pedald. 1 Legati
bucdtele mici. 2 Asezati ordo- o sfoard in jurul mosorului,
nat bucdtelele scarmdnate pe treceti-o prin primele doud
pieptenul din stanga. 3 Frecati carlige, apoi prin gaurd si
pieptenul din stanga cu cel atasati-o de caier. 2 Pedalati
din dreapta, pand ce fibrele si derulati lana din mana

de land sunt bine ddrdacite. 4 stdngd, trdgand cu dreapta.
Treceti fibrele de pe pieptenul 3 Dupa ce aveti o lungime
sting pe cel drept. Repetati considerabild de fir tors,
operatiunea de cel putin cinci opriti pedalarea, mutati firul
ori. 5 Puneti intreaga lana pe pe carligul urmator, blocati
un pieptene, apoi rulati-o. partea exterioard a furcii si
Faceti un caier, ruldnd ldna reluati pedalarea. Firul tors
intre spatele pieptenilor va fi infagurat pe mosor.

de ddrdcit sau pe o masd. @

®

Torsul cu ajutorul
unui fus
1Legati de fus o bucatd de lana
toarsd, rulati-o o datd in jurul
madnerului, apoi atasati-o de
caier. 2 Suciti fusul. Trageti
lana netoarsd intre degetul
mare si ardtdtorul mdinii
stangi. 3 Cand fusul cade pe
jos, ridicati-1, infasurand lana
proaspdt toarsd in jurul de-
@ getelor. Infasurati lana toarsa
inapoi pe fus. Suciti din nou @
fusul, torcdnd urmatoarea
lungime de 1and. 4 Pentru a
@ scoate ldna, inlaturati capdtul
fusului.

la mana stanga, ca sa nu se rasuceasca. Torsul lanii de angora, daca puteti face rost de asa
ceva, este o adevarata placere; se prelucreaza la fel ca bumbacul. Veti obtine un fir extrem de
moale, mult mai matasos decat lana obisnuita.

358



Arte si mestesuguri

Vopsitul si tesutul

Vopsitul

Pentru cel care traieste in autarhie, metoda cea mai buna este vopsirea lanii in scul,
inainte de a fi tesuta; se obtine astfel mult mai usor o culoare uniforma.

In general, cu coloranti naturali nu se pot vopsi dect tesaturi naturale, deci nu nailonul
sau alte fibre sintetice. Anumiti coloranti vegetali ins4, folositi cu ,,mordantii” adecvati, vor
vopsi rapid si foarte bine orice tesatura naturala. (Mordantii sunt substante chimice utilizate
pentru a fixa colorantul pe fibra.) Desi vopselele pe baza de anilina, derivate din gudron si
alte substante chimice destul de ciudate, dau culori destul de apropiate de cele naturale,
nu se compara cu acestea. Daca insa doriti culori foarte vii, va trebui probabil sa utilizati
coloranti artificiali.

Unii coloranti vegetali nu au nevoie de mordanti, majoritatea insa da. Mordantii cei
mai la indemana, sau pe care ii puteti produce si dvs. sunt otetul, soda caustica si amoniacul.
Pentru a obtine o paleta mare de culori, aveti nevoie de anumite substante cum ar fi bitartratul
de potasiu, alaunul, cromul (dicromatul de potasiu), cositorul (clorura de staniu) si fierul
(sulfatul de fier). Alaunul este cel mai util si chiar daca e singurul mordant pe care il aveti,
tot veti putea obtine o varietate de nuante.

Pentru a folosi alaunul pe post de mordant, incalziti 20 1 de apa, dizolvati 125 g de
alaun si 30 g de bitartrat de potasiu in ceva apa, apoi addugati acest amestec peste cei 20
1 de apa. Scufundati 500 g de 1ana curata, spalata, uscata si facuta scul si lasati-o sa fiarba
inabusit timp de o ord, amestecand din cand in cand. Scoateti apoi lana si stoarceti-o incet.

Pentru a prepara un colorant vegetal, tdiati materialul vegetal in bucati mici, lasati-1 sa
stea in apa rece peste noapte, apoi fierbeti-1 o ora. Adaugati apa daca este nevoie. Va trebuie
20 | de colorant pentru 500 g de lana. Scufundati deodata in colorant toatd lana umeda si
imbibata in mordant. Colorantul ar trebui sa fie cald inca. Daca nu mai este, incalziti-1. Lasati
lana in colorant timp de o ora, amestecand foarte incet din cand in cand. Apoi scoateti-o si
lasati-o sa se scurga.

Iata o lista cu cateva materii vegetale care dau culori bune si rezistente; lista este insa
departe de a fi exhaustiva.

Galben Scoarta de frasin, soc, mar, par si cires; frunze si radacini de matura verde si
drobita; frunze de lemn cainesc; coji de ceapa (insa nu rezista prea bine la soare); flori de
craite; solidago; frunze de plop negru; frunze de lacramioara; frunze de ciumarea; musetel;
seminte de salba-moale; conuri de pin (galben-roscat); radacini si tulpini de dracila (nu au
nevoie de mordant).

Verde Boabe de verigar; varfuri de frunze de iarba-neagra, boabe de lemn cainesc (verde-
albastrui); frunze de feriga; seminte de salba-moale fierte in alaun; frunze de soc.
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Maroniu Radacini, frunze sau coji de nuc (nu e nevoie de mordant); scoarta de porumbar
(maroniu-roscat); boabe de ienupar fierte.

Rosu Pericarpul fructelor de salbda-moale; mac canadian.

Negru Scoarta de stejar, care da o culoare violeta daca este amestecata cu cositor (clorura
de staniu). Din gogoasa stejarului se face cerneala.

Violet Afinele salbatice sunt des folosite in Scotia, pentru tweeduri?, fiind un colorant foarte
bun (nu necesita mordant); radacini de salcie.

Liliachiu Maghiran sélbatic.
Portocaliu Sticta pulmonacea (nu are nevoie de mordant).

Magenta Lichenul da culoarea magenta la prima vopsire si alte nuante daca scufundati alte
sculuri in aceeasi vopsea. Cand vopseaua pare stearsa, improspatati-o cu otet si veti obtine
o tenta de roz.

Albirea

Tesaturile pot fi albite dacd le scufundati in lapte acru si le intindeti la soare. Pentru
in si bumbac este recomandat un amestec de clor si var stins. Lana si méatasea pot fi albite
cu vapori de sulf. Atarnati pur si simplu sculurile deasupra sulfului care arde, intr-un spatiu
inchis.

Tesutul

Tesutul la un razboi manual este o indeletnicire extraordinara, iar daca o stapaniti,
ati facut un pas mare spre adevarata autarhie. Daca stiti sa utilizati razboiul de tesut, puteti
produce cantitati considerabile de tesaturi de calitate. Masinile de tesut automate nu se
compara cu razboaiele manuale: inca nu s-a inventat vreo masina care sa poata imita mainile
tesatorului.

Incepeti prin a construi un cadru dreptunghiular din patru stinghii. Intindeti peste
acestea in sens longitudinal o multime de fire paralele intre ele (,urzeala”). Cu ajutorul unui
ac mare, treceti un fir (,batitura”) printre firele de urzeala, o data pe deasupra, o data pe
dedesubt. Cand ati ajuns in capat, puneti alt fir de batatura in ac si veniti cu acul in sens
invers, trecand pe deasupra acolo unde prima data ati trecut pe dedesubt. Continuati astfel
si veti tese o panza.

Daca aveti nevoie sa produceti panza in cantitati mai mari, veti inventa singur metode
ingenioase care sa va usureze munca si sa va permita sa faceti tesaturi mai bune. Intai veti
improviza un pieptene (vezi ilustratia) printre dintii caruia sa treaca firele de urzeala si care

1stofa raiatd in diagonal, cu fibre lungi, de diferite culori - TEI
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sa tina firele de batatura apropiate, pentru ca tesatura sa nu fie prea rasfirata. Astfel veti fi
inventat stramosul ,,spatei”.

Pe urma veti observa ca nu este practic sa teseti firul de batatura cu acul, asa ca veti
improviza o instalatie cu doua seturi de sfori, cu ochiuri la mijloc, atarnate de niste vergele,
si veti trece fiecare fir de urzeala prin ochiurile acestor sfori, fiecare fir trecand printr-un alt
set de sfori decat vecinul. Veti fi inventat ,itele”. Fiecare set de ite va fi fixat de un cadru;
ridicand itele una cate una, se va forma un spatiu intre seturile de fire, numit ,rost”. Veti
putea introduce acul prin rosturi, tesand astfel firele incrucisat, faira a mai fi nevoie sa va
faceti loc cu acul pe dupa fiecare fir de urzeala in parte.

Mai tarziu, vi se va parea agasant sa trebuiasca sa puneti de fiecare data cate un nou fir
de batatura in ac. Astfel ca veti cresta niste santulete la cele doua capete ale unui betisor si
veti infasura firul pe el, asa incat sa poata fi desfasurat usor.

Veti obtine astfel un model primitiv de suveica (vezi ilustratia). Pe masura ce deveniti
mai inventiv, veti descoperi poate suveica tip barcuta (vezi ilustratia), in care puteti pune firul
de batatura infasurat pe o teava. Veti observa in curand ci, multumita acestor descoperiri,
veti ajunge foarte repede la marginea cadrului, dar veti obtine doar o bucatd mica de panza.
Prin urmare, veti instala la fiecare capat al razboiului cate un suport, unul pentru urzeala, iar
celalalt pentru panza tesuta. De data aceasta veti fi inventat ,,sulul de dezvelit”, sau sulul de
urzeala (vezi ilustratia), si ,,sulul de invelit”, sau sulul de tesatura (vezi ilustratia).

Cadrul de tesut

Cel mai simplu tip de rizboi este cadrul de tesut de 15 cm. Astfel puteti confectiona
petice pdtrate de panzd, cu latura de 10 cm, pentru ,patchwork”. Intindeti firele
de urzeald ca in desenul de mai jos si infilati batdtura cu un ac de circa 13 cm.
Desenati modelele pe hartie de matematica (vezi dreapta): in patratele negre,
firul de batdturd trece pe dedesubt; in pdtratele albe, trece pe deasupra.

Tesdturd normald Romburi Tesdturd in
cu model simple diagonala

Pieptene pentru urzeala

© @O

Cadru pentru urzeala

Razboi de tesut

cu patru cadre

Un razboi de tesut de masd face

acelasi lucru ca unul de podea si

Suveica ocupd mult mai putin loc. Este

primitiva totpsi mai lqnt, céci. cadre]e sunt
actionate prin manivele si nu cu

ajutorul pedalelor.

2 Ite 5 Rost

@ 1Cadre 4 Sul de tesaturd
3Spatd 6 Sul de urzeald

Suveica tip barcuta @
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Vi se va parea obositor sa ridicati mereu itele pentru a forma rosturi, asa ca veti lega
cadrele itelor de niste pedale, printr-un sistem complicat de sfori. Astfel veti fi inventat
siapele”, sau ,calcatorile”, legate de ,,vergele” care sa imprime miscarea cadrelor.

Pe urma, daca viata dvs. depinde de cat de multd panza teseti, veti improviza un
dispozitiv asemanator cu o prastie, actionat de o manivela si care va impinge suveica inainte
si Inapoi, fird s mai fie nevoie sd o atingeti dvs. In acest moment veti fi inventat ,suveica
rapidad” si va veti indrepta cu pasi repezi spre Revolutia Industriala.

Acum, cand incercati sa puneti firele de urzeala pe noul dvs. razboi brevetat, veti
vedea cd este atat de greu ca va scoate din minti, astfel ca veti inventa un mosor care sa se
invarta, o ,vartelnita” care sa depene firele, sau daca nu, atunci un cadru pentru urzeala (vezi
ilustratia), cu carlige care indeplinesc acelasi rol.

In sfarsit, veti observa ca daci folositi patru cadre in loc de doud, veti avea o varietate
mult mai mare de modele formate din urzeala, deoarece veti putea combina diverse fire de
urzeala. Iar daca aveti doud sau mai multe suveici, cu fire de batatura de diferite culori, veti
putea modifica si mai mult modelul.

Insa pentru a invata sa teseti, trebuie neaparat sa aveti pe cineva priceput care sa va
invete: este imposibil sa invatati din carti, desi o carte buna despre tesut va ajuta.

Finisarea unei tesdturi

Dupa ce ati tesut o stofd de lungimea doritd, taiati firele de urzeala in dreptul spatei si
derulati stofa de pe sulul de tesatura. Spalati-o cu apa cu sapun.

~lmpaslirea” intareste lana, facind-o mai compacta si mai solida. Pentru asta, puneti
lana intr-o cada si calcati-o in picioare. Daca adaugati argila smectica, se vor umple porii
tesaturii.

Pentru a ,scamosa” tesaturile, scarmanati-le suprafata cu maciulii mari de ciulini.
Ciulinii se gasesc in salbaticie sau 1i puteti cultiva in gradina. Aceasta operatiune face
tesdturile pufoase la atingere.

Torsul inului

Inul este cea mai rezistenta fibra naturald din cate exista. Inventia fibrelor sintetice este
mult prea recenta pentru a putea spune daca acestea sunt mai solide decat inul, insa dupa
parerea mea, nu sunt, pentru ca stofe de in s-au descoperit chiar si in piramidele din Egipt,
in stare relativ bund, in timp ce sfoara mea de polipropilena nu rezista nici macar doi ani.

Inul pentru tesut trebuie recoltat inainte ca semintele sa fie mature, din pacate,
pierzandu-se astfel uleiul pe care l-ar fi produs in final semintele. Inul nu se secera, ci se
smulge, apoi se leaga in snopi si se pune in capite.
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Pregatirea inului brut Inul trebuie mai Punerea inului in furca

N " dics bui o e . Inainte de tors, inul trebuie pus intr-o furcd, asa incat fibrele
Intal ,egrenat”, adica trebule sa 11 trecefl g fie separate. Luati un pumn de in si legati-1 la un capat cu

SPREIE X : _ A : : o sfoard pe care ati legat-o in prealabil in jurul taliei. Asezati-
maciuliile printr-un rand de cuie foarte bine vd si Intindeti cu grija pe genunchi evantaie de in, unul peste

ascutite. Astfel se elimini semintele necoapte, celdlalt. Tdiati nodul, puneti furca pe una dintre marginile
inului si infasurati evantaiele pe ea. Puneti furca pe roata si

care vor fi o hrana excelenta pentru animale. legati fuiorul de in cu o panglica.

Apoitrebuie sail ,topiti in aparece”, adica sa il

macerati. Tineti-1 in apa statuta timp de doua

sau trei sdptamani, pana ce invelisul fibros se

separi usor de miezul lemnos. Il puteti tine si

intr-o apa curgatoare, dar va dura mai mult

timp. O altd variantd este sd il intindeti pe

iarba timp de sase saptamani, lasand roua sa

il macereze. Dupa aceea, uscati-1 bine.

Se trece apoi la ,melitat”, operatie care
constd in zdrobirea partilor lemnoase. Asezati
inul pe o masa si loviti-1 cu o paleta mare de
lemn sau cu o melita speciala.

Urmatorul pas este sa il ,pieptanati”,
ceea ce Inseamna sa trageti inul peste un strat
de cuie, pentru a inlatura ,caltii”, adica firele
prea scurte, si a nu pastra decat .fibra de
in”, adicd firele mai lungi. Puteti utiliza caltii
pentru a calafatui crapaturile de pe puntile
barcilor, pentru a umple saltelele, sau puteti
sa 1i daraciti si sa 1i filati si veti obtine un fir destul de grosolan si de greu. Fibra poate fi
toarsd pentru a obtine firul de in.

Pentru a toarce inul (acesta nu se daraceste), puneti-1 in furca, aceasta nefiind altceva
decat un bat vertical ce poate fi fixat pe roata de tors.

Umplerea unei furci Umplerea unei furci cu in necesita multa indemanare. Puneti-va un
sort (daca nu cumva purtati deja o fustd lunga de bombasin), legati o sfoara in jurul taliei,
lasand atarnate doua capete de cativa centimetri, si asezati-va. Luati un pumn de in, cat
sa se desprinda usor din gramada, si legati-1 la una din margini cu capetele sforii, facand
un nod plat. Tiiati capetele sforii. Intindeti inul pe genunchi, nodul rimanand aproape de
talie. Cu mana stanga, tineti inul de capatul cel mai departat de dvs. Luati cateva fibre cu
mana dreapta, trageti-le incet si intindeti-le pe genunchiul drept. Prindeti din nou cateva
fibre si puneti-le langa primele; continuati astfel pana ce ati format pe genunchi un evantai
subtire de in. Nu uitati ca la capatul de langa dvs., inul este legat bine. Luati acum inul in
mana dreapta si inversati procedeul, formand de la stinga la dreapta un al doilea evantai,
deasupra primului. Trageti firele din aceeasi parte a manunchiului principal. Continuati
astfel, alternand mainile si directiile, pana ce ati intins tot inul in evantaie incrucisate, unele
peste altele. In orice caz, nu uitati si incrucisati si fibrele, altfel nu le veti mai putea trage
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usor cand toarceti.

Pe urma taiati sfoara, indepartati-o si desfaceti incet capatul manunchiului de in, unde
era legat. Puneti furca pe una dintre marginile evantaiului, capul ei fiind acolo unde era
innodat inul. Rulati evantaiul in jurul furcii, strangand foarte tare in partea de sus, dar lasand
inul lejer spre partea de jos a furcii. Puneti furca cu fuiorul de in vertical pe roata; innodati
bine o panglica in varful furcii, apoi incrucisati cele doua capete ale panglicii in jurul inului,
pana ajungeti in capatul de jos al fuiorului. Legati apoi capetele panglicii, facind o funda.

Torsul inului Luati firul pe care il aveti deja pe mosorul rotii de tors si legati-1 de inul din
josul fuiorului. Toarceti. Pastrati aproape de dvs. un blid cu apa si inmuiati-va tot timpul
degetele, pentru a umezi inul. Cu mana stanga, impiedicati firul sa traga prea sus in fuior, iar
cu cea dreaptd, desfaceti nodurile si indepartati firele prea groase. Daca ati pus cum trebuie
inul in furcd, acesta trebuie sa curga usor si constant intre degetul mare si cel aratator al
mainii stangi, citre firul de tors. Intoarceti furca pe misuri ce toarceti. Cand s-a golit furca
pana la nodul panglicii, desfaceti-1 si legati-1 putin mai sus. Apoi continuati in sus, pana ce
se goleste complet furca.

Conservarea si tabdcirea pieilor

Pieile animalelor devin tari ca piatra dupa ce sunt indepartate de pe carcasa si uscate
un anumit timp; astfel, ele devin practic inutilizabile. Din vremuri stravechi, omenirea a
descoperit doua tipuri de procedee pentru a preveni acest inconvenient: metodele mecanice,
prin care se obtine pielea crudd, si metodele chimice, prin care iese pielea tabacita.

Pentru a obtine piele cruda, trebuie sa prelucrati pielea imediat ce ati jupuit-o de pe
animal, pana nu se intareste. Astfel distrugeti fibrele care fac pielea tare, iar aceasta va
ramane pentru totdeauna flexibila. Este o munca grea si de durata. Se spune ca eschimosele
fac acest lucru mestecand pielea. Intr-adevir, daci mestecati pielea si o prelucrati cu mainile
un anumit timp (probabil vreo saptdmana, fara prea multe intreruperi), va ajunge cat de
flexibila doriti.

Conservarea Pentru a conserva pieile de oaie, de vulpe si mai ales de iepure (care ies
extraordinar), eu folosesc o metoda partial mecanica si partial chimica. Rezultatul este un
amestec intre pielea cruda si pielea tabacita.

Spalati pielea cu grija in apa calda si clatiti-o intr-o solutie slaba de borax. Apoi
inmuiati-o intr-o solutie de acid sulfuric pe care o obtineti amestecand 0,5 kg de sare cu 51
de apa si adaugand in final 15 g de acid sulfuric concentrat. Nu varsati niciodata apa peste
acid, caci riscati sa va pierdeti ochii si sa va distrugeti fata.

Dupa trei zile si trei nopti, scoateti pielea din aceasta solutie si clatiti-o in apa si apoi
intr-o solutie slaba de borax. Daca o puneti intr-o masina de spalat si o lasati la invartit
timp de o ora sau doud (dupa ce ati clitit bine acidul, desigur), cu atat mai bine. Pe urma
atarnati-o si lasati-o sa se usuce, dar nu de tot.
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In continuare, luati pielea, ungeti-o cu grisime sau cu ulei pe partea dezlipiti de
pe carne si incepeti sa o lucrati. Racaiti-o si intindeti-o. Trageti-o inainte si inapoi, peste
spatarul unui scaun. Lasati-o sd atarne pe scaun si mai trageti-o de fiecare data cand treceti
prin preajma. Mai ungeti-o cu grasime din cand in cand. Va deveni moale si la fel de buna
ca pielea tabacita.

Tabacirea Argasirea cu tanin este o metoda total chimica, prin care se obtine pielea tabacita
obisnuita. Va trebuie 500 kg de scoarta de stejar pentru a obtine 50 kg de tanin, cu care
puteti trata 100 kg de piei. Taninul se gaseste si in acacia, soc, mesteacan, salcie, molid, zada
si Tsuga heterophylla. Scoarta trebuie faramitata bine, apoi inmuiata in apa. Pieile trebuie
scufundate si ldsate in solutia astfel obtinuta timp de patru luni pentru cele mici si pana la
un an pentru pieile mari. Pentru a obtine un rezultat perfect, e bine sa lasati pieile mai intai
intr-o solutie diluata, apoi, cu trecerea lunilor, sa cresteti tot mai mult concentratia.

O metoda care si-a demonstrat eficacitatea este sa inmuiati pieile timp de o luna intr-o
solutie diluata, apoi sa le puneti intr-o groapa in pamant sau intr-un recipient, cu un strat
gros de scoarta dupa fiecare bucata de piele. Acoperiti-le apoi cu apa si lasati-le asa timp de
cel putin sase luni.

Dacd va grabiti, puteti incerca asa-numita ,metoda a sacului”. Faceti un sac dintr-o

bucata de piele (sau chiar o piele intreaga), atarnati-l1 de un cui si umpleti-1 cu solutie de
tanin. Dupa o saptamana sau doua, pielea va fi tabacita.

Pentru indepartarea firelor de par, lasati pieile intr-o pasta facuta din var cu apa timp
de trei sdptdmani, sau intr-o pasti din sulfat de calciu timp de o zi. Indepirtati apoi varul
clatind pieile intr-o solutie de otet.

Coaserea pieilor Pieile se cos tot atat de usor ca si panza: va trebuie doar cateva ace mari

Coaserea pieilor

Vd trebuie o suld pentru a gduri pielea, ace tari si o ata
solidd, ceratd. Cusdtura in punct dublu este cea mai
solida. Infigeti fiecare capat al unui fir lung de atd in
cate un ac. Treceti un ac prin prima gaurad si trageti
atapand lajumatate. Mai departe, introduceti in fiec-
are gaurd ambele ace, dar in sens diferit. Cusdturile

in punct de umpluturd sau in punct incrucisat sunt Cusituri de imbi imols
bune mai degrabd pentru pielea subtire. usatura de imbinare simpla

Punct dublu Cusdturd cu suprapunere

Cusaturd in diagonala

Tipurile de cusdturi in piele

Daca doriti cusdturi solide, atunci faceti
cusdturi de imbinare simple sau cu supra-
punere. Cusdtura in diagonald este foarte
frumoasa, dar nu rezistd la fel de bine. In
cazul in care cusdtura urmeazd sd fie expusd
uzurii, faceti o crestdturd in care sd se afunde
cusdtura. Dupd ce ati terminat de cusut,
Punct incrucisat ungeti cusdtura cu ceard de albine si bateti
punctele in piele pentru a le tasa.

Punct de umplutura
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(ca acele pentru panza de corabie, de exemplu), o suld pentru a face gauri in piele si o ata
solida, cerata. Pentru a obtine ata ceratd, e de ajuns sa treceti ata printr-o bucata de ceara de
albine. Pentru tipurile de cusaturi, vedeti ilustratiile.

Fabricarea caramizilor si a tiglelor

Ar trebui sa evitati sa cumparati argila pentru a face caramizi; faceti mai degraba
incercari cu diferite feluri de argila gasita pe terenul dvs. sau in apropiere. Veti gasi sigur o
argila buna pentru caramizi si veti economisi multi bani.

Dupa ce ati gasit argila, scoateti-o din pamant si batatoriti-o. Pentru asta puteti de
exemplu sa o puneti intr-o gaura, sa varsati putina apa deasupra si sa o calcati in picioare
timp de o ora sau doud. Dar exista si alte metode bune. Cand argila a ajuns la consistenta
buna, adica sa fie solida si totusi maleabila, puteti face caramizile dupa metoda ilustrata
alaturi.

Uscarea si arderea ciaramizilor In tirile cu veri uscate, fira ploaie, modul cel mai
simplu de uscare a ciriamizilor este si le aliniati pe un pimant nisipos si si le lisati acolo. In
regiunile mai ploioase, caramizile trebuie adapostite; oamenii obisnuiesc sa le suprapuna in
teancuri de cate sase, dar usor decalate, ca sa poata circula aerul printre ele.

In functie de climat, caramizile trebuie tinute la uscat intre o saptimana si o luna

Fabricarea caramizilor: uneltele in-
dispensabile

Cel mai important este lucru este matrita,
care trebuie sd aibd dimensiunea potrivita,
tindnd cont c4 argila se mai strdnge. Faceti-o
din bucdti de lemn imbinate, iar dacd doriti
sd dureze ceva timp, puneti cite un surub cu
piulitd la fiecare imbinare. Faceti arcul dintr-o
ramurd de alun indoitd si intinsd cu o sarma.
Spaclul cu coadd lungd este o unealtd buna
pentru a deplasa mormane de argild. Albia cu
nisip trebuie sd fie suficient de adancd pentru
a putea scufunda matrita in ea. Va mai trebuie
un cutit pentru a curdta argila din matritd si
scanduri mici pe care sd se usuce cdramizile.

Spaclu cu coada lunga

Cutit
Matrita

Arc

Albie
cu nisip

Matrita
si scindura
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inainte de a fi arse. Pentru ardere trebuie sd construiti un cuptor de camp, care nu este
de fapt decat o camaruta dreptunghiulara din caramizi asezate decalat, cu spatii intre ele.
Acest cuptor poate fi folosit in doud feluri. Una dintre metode constd in a ldsa cateva spatii
suficient de mari cat sa incapa focuri de lemne la fiecare metru de-a lungul laturilor mai
lungi ale camarutei. Apoi acoperiti toata camaruta cu argila, lasand doar cateva cosuri in
partea de sus, pe latura opusa directiei din care bate vantul, si aprindeti focurile pe partea
din care bate vantul.

Daca vantul 1si schimba directia, astupati focarele initiale si aprindeti focul pe latura
de unde bate acum vantul. Focarele pot fi niste arcuri grosiere din caramizi deja arse sau
semi-arse, sau cavitati din pavele. Dupa ce ard timp de o saptamana, stingeti focurile si lasati
caramizile sa se raceasca. Deschideti camaruta, scoateti caramizile arse si lasati-le pe cele
semi-arse, pe care va trebui sa le ardeti din nou.

Cealalta metoda, care mi se pare mai usoara si mai buna, nu presupune construirea de
focare. Umpleti pur si simplu spatiile dintre caramizi cu carbune de lemn (carbune, antracit
sau cocs). Cuptorul poate sa fie mai mic, de vreo 2-2,5 m inaltime si cat doriti dvs. de lung
sau de lat. Acoperiti intregul cuptor cu chirpici, lasand doar doua gauri, una in partea de jos,
pe latura dinspre care bate vantul, si alta in partea de sus, pe latura opusa. Aprindeti apoi un
foc mic de lemne in gaura de pe latura dinspre vant si lasati-1 in pace. Carbunele va lua foc
imediat. Dupa vreo cinci-sase zile, cand s-a racit, deschideti cuptorul si scoateti caramizile.
Veti avea astfel mai multe caramizi arse decat cu prima metoda.

Tigle Tiglele se pot confectiona din aceeasi argila ca si caramizile, dar aceasta trebuie in
prealabil batatorita si amestecata mai cu grija. Tiglele pot fi plane, in forma de S, sau semi-
cilindrice, tipic stilului mediteranean. In Spania si in Italia, acestea din urma sunt usor
tronconice, cici se spune ci pe vremea romanilor, muncitorii le dadeau forma apasandu-le
pe coapse. Astazi ele se fac adesea modeland un cilindru pe roata de olarit si taindu-1 in doua
inainte de a fi uscat si ars. Pentru toate celelalte forme de tigle, este necesara o matrita.

Ardeti tiglele odata cu caramizile, dar construiti cuptorul in asa fel incat greutatea sa
fie suportata de caramizi, caci tiglele nu sunt asa de solide. Nu uitati ca ele trebuie prevazute
cu gauri, pentru a putea fi fixate pe acoperis in cuie sau cleme.
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Fabricarea caramizilor
in matrita

Dupd un timp indelungat si
multe incercdri s-a stabilit cd
dimensiunea optimd pentru
o cdrdmida este de circa 22 x
1 x 5 cm. Lungimea este de
doua ori cat latimea, care, la
randul sdu, este de doud ori
cat indltimea. Sunt dimen-
siuni foarte bine adaptate
madinii omului. In functie de
calitatea argilei si de cat de
mult se strange, matrita tre-
buie sd fie ceva mai mare pe
fiecare laturd. Faceti incercdri
si construiti-vd o matritd
potrivitd pentru argila pe care
o utilizati.

Curdtati interiorul matritei
cu ajutorul cutitului.

Tapetati interiorul matritei
cu nisip, la fel cum ati tapeta
o formad de prgjiturd cu faind.

Luati o bucatd de argild de
dimensiunea unei caramizi si
incepeti sd o frimantati.

Framantati-o bine pe masa
de lucru. Presarati-vd nisip pe
maini si pe masa, ca sd nu se
lipeascd argila.

Luati argila in maini (ca
in imaginea de mai sus),
indesati-i marginile si
trantiti-o pe masd cu o
miscare de rdsucire (ca in
imaginea de mai jos), pentru
a scoate bulele de aer.

Umpleti matrita apdsand

bine argila in colturi.

Loviti argila cu pumnul pen-
tru a o impinge spre colturi,
lasand o gaura in mijloc.

Mai indesati argilda in adan-
citura formatd de pumn si
apdsati cat de tare puteti.

Cu ajutorul arcului, taiati arg-
ila care debordeaza. Puneti-o
la loc in mormanul de argila.

Imbibati un bdt de Ilemn
in apd si treceti cu el peste
suprafata matritei pentru a
o netezi. Presdrati apoi nisip
deasupra.

Ridicati matrita si bateti-i
colturile de masd, pand ce ar-
gila se dezlipeste de margini.

Ldsati cdramida la uscat pe o
scandurd timp de o lund.
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Prelucrarea pietrei

Anumite pietre, mai ales granitul, sunt foarte greu de utilizat in constructii, deoarece
nu se despica usor in linii drepte. Alte pietre insa, printre care se numara majoritatea rocilor
sedimentare, s-au format prin depunerea de sedimente sub apa, si deci se despica usor in
linii orizontale; nu inseamnad insad neapdrat cd se si gasesc in straturi orizontale in sol. Este
posibil ca straturile lor sa fi fost inclinate. In fine, existi si pietre, pe care constructorii le
numesc chiar ,pietre pentru constructii”, care se despica foarte usor atat pe orizontala cat si
pe verticala. Iata genul de pietre pe care le cauta cine vrea sa construiasca ceva, si are mare
noroc daca le gaseste.

In general piatra pentru constructii se despicii mai degraba cu ajutorul penelor, decat
cu explozive. Sapati gauri de-a lungul blocului de piatra, introduceti penele, apoi bateti-le
incetul cu incetul, pana ce, dintr-odata, se crapa piatra in doua. Daca aveti de a face cu un
bloc foarte mare, utilizati pene cu ace. Acele sunt de fapt doua bucati de otel care se infig de
o parte si de alta a gaurii facute in piatra. Pana se apasa intre cele doua ace. Avantajul este ca
acele exercita o presiune mai uniforma decat pana singura, iar blocul de piatra se va despica
mai neted.

Gaurile in piatra se fac cu ajutorul spitului, un burghiu de otel cu un varf ca de dalta
foarte ascutit. Spitul se infige in piatra fie batandu-1 cu ciocanul si rotindu-l dupa fiecare
lovitura, fie montandu-l pe un ciocan pneumatic. Cu o asemenea masina veti putea gauri
cele mai dure roci din lume, dar intr-o roca moale, va puteti descurca destul de bine si cu un
ciocan manual. Turnati din cand in cand putina apd in gauri pentru lubrifiere si imprastiati
aschiile de roca, stropindu-le cu apa. Ca sa nu va intre schije in ochi, inveliti burghiul intr-o
carpa.

Puteti despica, diviza si tdia in cuburi orice roca, chiar si cel mai solid si mai refractar
bazalt sau granit; dar cu cat este mai durd roca, cu atat va fi si munca dvs. mai grea. Desigur,
puteti sa construiti cu pietre inegale, netaiate si sa umpleti spatiile dintre ele cu pamant, sau
pamant amestecat cu var sau, in vremurile noastre decadente, cu ciment, ca sa nu poata intra
sobolanii. Dar intotdeauna existd locuri unde veti avea nevoie de pietre dreptunghiulare
solide, de exemplu la praguri, la arcadele de la usi si ferestre, la seminee si alte asemenea
constructii.

Ardezia este o roca metamorfica, adica o rocd sedimentara care a fost supusa unei
calduri si unei presiuni imense. Straturile sau foile initiale au disparut si s-au format altele,
aproximativ perpendiculare pe primele. Ardezia se despici usor de-a lungul acestora. In
general masele mari prezinta fisuri aproximativ perpendiculare pe foile de ardezie, ceea ce
face posibila extractia blocurilor mari de ardezie fara prea multe explozive. Este un material
perfect pentru acoperisuri, iar din bucatile mai groase de ardezie puteti face rafturi pentru
camari.
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Folosirea uneltelor Spituirea

de cioplit Tineti spitul inclinat si loviti
Pentru cioplirea pietrei, vi tarecuun ciocan de otel.
sunt necesare doud feluri de

délti si de ciocane. Spiturile

si daltile cu tdis trebuie lo-

vite tare si cu precizie, cu un

ciocan de otel. Dar ddltile cu

dinti si celelalte dalti trebuie

lovite mai bland, cu un mai

de lemn.

Netezirea muchiilor
Pentru a dirija corect dalta
ascutitd, tineti degetul mare
peste ea. Dati lovituri mici si
tari, tinand dalta in pozitia
buna.

Despicarea unui bloc mare de piatra
Trasati o linie cu creionul de jur-imprejurul
blocului. Sdpati cu dalta crestaturi adanci in
formd de V, pe laterale si deasupra. Ridicati
blocul cu ranga si introduceti o bard de fier
sub locul unde se va despica. Apoi infigeti
pene metalice in crestdturi si adanciti-le cu un
ciocan de otel, ascultdnd cu atentie sunetul pi-
etrei. Acesta devine mai surd cind piatra e pe
cale de a se despica.

Uneltele de cioplit

Capetele daltilor cu dinti si ale
daltilor obisnuite sunt aplatizate
din fabricd, deoarece acestea sunt
menite a fi lovite cu maiul de lemn.
Cat despre capetele gpiturilor si ale
daltilor ascutite, acestea se taseazd in
urma loviturilor repetate cu ciocanul
de otel.

Perie pentru

Dalta
cu dinti

Dalta

Mai de lemn

Nivela cu bula de alcool

Finisarea unei suprafete
Slefuiti ritmic cu dalta
obisnuitd sau cu dalta cu
dinti: 1 puneti dalta pe piatra;
2 loviti ferm cu maiul; 3
ridicati simultan maiul si
dalta, apoi repetati.

®

inldaturarea schijelor

Spit
mare

Ciocan
de otel

S

pit

mic

Burghiu Piatra
cudinti de slefuit

Echer
Dalta
ascutitd  grirohel
Rigla de metal
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suprafatd neteda si
platd pornind de la
piatra
sunt necesare cinci
operatiuni.

naturalg,

Taierea unei pietre

Asa cum trebuie despicate
blocurile mari de piatra (vezi
pagina anterioara), si pietrele
mai mici trebuie uneori
tdiate, pentru a le aduce la
dimensiunea potrivitd.

Intdi, cu ajutorul unei dalti
ascutite, trasati doud linii
paralele la distantd de 1 cm,
pe toate cele patru fete ale pi-

etrei, in locul unde vreti sd o
crapati.

Apoi, tot cu dalta ascutitd,
crestati pe fiecare laturd o
canelurd in V de 2 ¢m adan-
cime, intre cele doud linii.
Pietrele se sparg intotdeauna
la punctul cel mai slab, asa ca
asigurati-va cd piatra nu are

asperitdtile mari.

Prelucrarea Spituirea Razuirea
unei pietre Folositi spiturile Treceti cu dalta cu
Pentru a obtine o pentru a sfirdma dinti pe diagonald,

dinspre margini

inspre centru.

imperfectiuni care sa o faca
sd crape in altd parte decat in
crestdtura facutd.

Asezati piatra in picioare,
astfel incat crestatura sd fie

la orizontald. Gasiti pe ci-
neva sd o tingd, sau dacd nu,
sprijiniti-o cu umerii. Luati
apoi o daltd mare de ziddrie
si infigeti-o in crestdtura.
Loviti tare si de mai multe ori
cu un ciocan, miscand dalta
de jur-imprejurul pietrei.
Continuati pand ce sunetul
pietrei devine surd sau pana
piatra se crapa in doud.

Cizelarea

Cizelati cu o dalta
obisnuitd, la fel cum
ati razuit. Nu ar tre-
bui sd mai aveti de
indepdrtat prea multd
piatrd pentru a obtine
o suprafatd neteda.

Slefuirea
Pentru a face sa
dispard urmele de

Smirgheluirea
Pe calcar foarte dur,
marmurd sau granit,

daltd, inmuiati piatra vetiobtine osuprafata

si frecati-o cu o piatra
de slefuit, cu miscari
circulare.

Dalta de ziddrie

lustruita folosind
succesiv smirghel de
granulatie  diferitd,

in ordinea aceasta:
150, 220, 320, 600.
Umeziti piatra cu
apa curatd intre doud
smirgheluiri, ca sd nu
se zgarie.
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Cioplirea unui bloc mare de piatra

Nivelarea si netezirea
muchiilor

Pentru a obtine o suprafata
netedd dintr-un bloc inegal,
ar trebui pentru inceput sa
stabiliti niste axe, sau repere
de nivel. Alegeti din ochi un
plan orizontal. Apoi ciopliti
primele doud ,axe’”, care sunt
de fapt doud linii sapate cu
dalta pand la nivelul dorit.
Ciopliti-le paralele cu laturile
blocului, astfel incat sa se
intdlneascd in unghi drept in-
tr-un colt. Apoi uniti-le cape-
tele, formand un triunghi, iar
daca blocul este foarte mare,
tdiati triunghiul in doud, cio-
plind o a patra linie. Pe urmd,
cu spitul, dalta cu dinti si dal-
ta obisnuita, faceti sd dispara

Indepartarea
neregularitatilor

Este o nmetodd pentru
indepdrtarea unor bucati de
piatrd din dalele de gresie sau
de calcar. Aveti nevoie de o
daltd boanta.

Ca si In cazul taierii pietrei,
trasati doud linii la distanta
de 1 cm pe patru laturi, in
jurul punctului unde vreti
sa crapati dala, apoi faceti
o crestdturd in V de 2 cm
adancime. Asezati piatra
pe pamant si sprijiniti-o de
umdrul stang. In acest fel,
unda de soc va trece prin
piatrd si nu va repercuta pe
masd, pe zid, sau pe obiectul
de care ati fi rezemat dala.
Este esential ca dalta si fie
inclinatd la unghiul corect
(vezi ilustratia din dreapta).

Jnsula” care s-a format.
Controlati in permanentd
nivelul cu ajutorul echerului.
Repetati aceeasi operatiune
pe cealaltd jumadtate a blocu-
lui.

Pentru a face o muchie
dreaptd, folositi-vd de echer
si trasati o linie cu ajutorul
daltii ascutite. Daca in ju-

Ciopliti doud axe.

Inliturati ,insulele”.

Uniti colturile si inldturati ,insulele”.

rul suprafetei nivelate este o
margine rugoasd, trasati linia
in interiorul acestei margini.
Apoi ciopliti cu mare grija
de-a lungul acestei linii, cu
dalta ascutitd si ciocanul
de otel. Indepartati o fasie
subtire de piatrd, pentru a
obtine o muchie neteds,
ascutitd.

Uniti-le.

in final, cu spitul, dalta cu
dinti si dalta dreaptd, uti-
lizate mereu in aceastd or-
dine (vezi pagina anterioard,
dreapta jos?, inldturati insula
centrald. Nu uitati sa lucrati
mereu incepand de la mar-
gine spre interior.

Unghiul daltii

Dalta trebuie mentinutd
inspre piatrd, la un unghi
ascutit, aproape drept, si
lovitd puternic. In gresie ar
trebui sd puteti taia astfel
fasii de 2 cm grosime, iar in
calcar, de 4 cm sau chiar mai
mult. Tdiati mai multe fasii,
in asa fel incat ultima sa se
termine fix la crestaturd.
Apoi neteziti muchia dupd
tehnica descrisd anterior.
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Tdierea ardeziei
transversal

Trasati in ardezie douad linii la
distantd de 1 cm; apoi, cu aju-
torul unui burghiu din tungsten
de 0,6 cm, faceti un rand de
gduri foarte apropiate intre cele
doud linii. Taiati printre gduri
cu un ferdstrdu cu lama medie si
neteziti muchiile cu o pila.

Faceti gduri.

Tdiati cu ferdstrdul.

Despicarea unui bloc
mare de ardezie

Pentru a despica o dald mare de
ardezie, gasiti fibra aflatd aprox-
imativ in mijlocul dalei. Loviti-o
scurt cu dalta la mijlocul fiecarei
laturi a dalei. Dupa aceea, dala
ar trebuie sd se crape usor in
doua.

Piliti.

Prelucrarea metalului

Fieraria

Plici de ardezie

pentru acoperisuri

Luati un bloc gros de ardezie
intre genunchi, sprijiniti-l1 jos
pe o pild lunga de otel, loviti-1
cu o daltd si se va crdpa. Puneti
deoparte una dintre jumatati si
cripati-o pe cealaltd. Continuati
astfel pand ce obtineti doua placi
de dimensiunea doritd. Apoi
crdpati si jumdtdtile ramase.

Se spune cd trebuie sapte ani pentru a deveni fierar, insa puteti invata in cateva ore
sa indoiti, sa prelucrati si sa sudati fierul. Totusi, ca sa va iasa bine, e nevoie de experienta,
iar pentru a o obtine, veti strica munti intregi de fier. Daca intentionati sa prelucrati metale
foarte des, veti avea nevoie de echipamente: o forja de fierar, o nicovald, un banc de lucru cu
cel putin o menghina in stare buna, precum si cateva ciocane si niste clesti. Dar eu am facut
lucrari simple de fierarie tirandu-ma in patru labe in fata sobei, agitdnd buciti de fier in foc
si batandu-le pe capul unui baros intins pe jos. Putina cunoastere poate fi un lucru periculos,
dupa cum spunea Einstein, dar ajuta uneori.
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Fierarii prelucreaza metalele feroase, care sunt de multe feluri. Fierul forjat este cel
mai intalnit; este realizat din fonta bruta (metalul care se scurge din cuptoare), incalzita
si batuta. Este foarte potrivit pentru fierarie: poate fi deformat, taiat, sudat, practic poate
fi modelat ca lutul sau plastilina, cu conditia sa fie adus la temperatura adecvata. Cand se
raceste, fierul forjat se intareste (dar nu atat de mult ca otelul), devine rezistent si solid si e
ideal pentru masini agricole, lanturi, inele, verigi, precum si pentru componentele din fier de
la carute, barci si cladiri. Nu rugineste usor.

Fierul maleabil se foloseste doar pentru anumite lucruri, de exemplu pentru lamele
masinilor de tuns iarba, care trebuie fasonate la rece.

Fierul turnat sau fonta de turnatorie este, dupa cum ii spune si numele, un fier turnat
intr-o matrita. Este extrem de dur, dar casant. Nu suporta sa fie batut cu ciocanul si nu
convine pentru lame, caci muchia s-ar dezintegra repede; pe de alta parte, nu rugineste usor.

Cat despre otel, acesta exista in multe varietati, de diferite calitati. ,,Otelul moale” este
foarte des folosit de catre fierari in ziua de azi, caci fierul forjat se gaseste mai greu. Otelul
moale nu este insa de aceeasi calitate, e mai greu de prelucrat si rugineste foarte repede.

Pentru a prelucra fier forjat, va trebuie o forja de fierar. Aceasta este o vatra legata la
o teavd, numiti guri de vant, care permite suflarea aerului in foc. In general aceasti teavi
trece printr-un bazin cu apa inainte de a ajunge la foc, ca sa se raceasca suficient cat sa nu se
topeascd, dar uneori trece pur si simplu printr-un bloc de fonta. Fonta suporta temperaturi
foarte mari, fara sa se topeasca. Focul poate fi intretinut cu carbune, cu cocs sau cu carbune
de lemn.

Daca folositi carbune de lemn sau cocs, se va forma zgura, ceea ce va va deranja la lucru.
Lasati zgura sd devind solidd, apoi scoateti-o. Pastrati focul cat mai mic posibil, stropind
cu api combustibilul din centru; puneti piesa de fier chiar in mijlocul vetrei. impingeti
carbunii umezi inspre foc cand e nevoie; nu aruncati niciodata carbuni in foc fara a-i stropi
inainte. Curentul de aer se obtine prin foale manuale, printr-o pompa de aer electrica sau un
aspirator modificat astfel incat si sufle in loc si aspire. In orice caz, nu suflati mai mult aer
decat e nevoie.

In functie de muncile pe care le efectuati, e nevoie de diferite grade de cildura:
Rosu sangeriu pentru a curba usor otelul moale.

Rosu aprins pentru a indoi mai mult otelul moale sau pentru a il gauri si a il bate cu
dalta la cald.

Galben aprins este caldura ideald pentru majoritatea lucrarilor cu fier forjat, precum
si pentru a ingrosa sau a subtia fierul forjat sau otelul moale. Este foarte indicat si pentru a
face gauri sau a bate cu dalta bucati de fier sau de otel mai groase de 2cm.

Caldura de topire este imediat sub cidldura de sudurad si se foloseste in general
pentru forjarea fierului si sudarea otelului moale, in cazul in care e mai greu de sudat la
o temperatura mai inaltd. Dar pentru a il putea suda la aceasta temperatura e nevoie de
rapiditate si pricepere.
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Caldura de sudura se foloseste pentru a suda fierul si majoritatea otelurilor. La aceasta
temperatura vor zbura scantei albe din metalul incins, ca dintr-un foc de artificii.

Alb ca zapada este temperatura ideala pentru sudura fierului forjat de foarte buna
calitate, dar este prea ridicata pentru otel. Daca depasiti aceasta temperaturd, metalul dvs.
va fi ars.

Calirea Este un procedeu care consta in a incalzi si a raci repede un metal pentru a ii
da diferite grade de rezistenta si friabilitate. Ca o reguld generala, cu cat il incalziti la o
temperatura mai inalta si cu cat il raciti mai rapid, cu atat metalul va fi mai dur, dar si mai
casant. Pentru a cdli o lama de otel, mai intai intériti-o, incdlzind-o pana ajunge undeva intre
negru si rosu sangeriu si apoi scufundand-o in apa. Pe urma caliti-o, adica incalziti-o din
nou, scufundati taisul in apa pentru a se raci, apoi lasati roseata sa coboare incet de pe restul
lamei, pana ce culoarea devine uniforma, iar atunci scufundati-o din nou in apa.

Sudura Pentru a suda fier forjat sau otel moale, aduceti mai intai metalul la temperatura
buna. Apoi scoateti prima piesa din foc, curdtati-o si asezati-o cu fata in sus pe nicovala.
Scoateti cealalta piesd, curatati-o, asezati-o cu fata in jos peste prima, apoi loviti-le tare cu
ciocanul, chiar in punctul de sudura. Bateti-le in continuare, din toate puterile, pe bancul
de lucru daca piesele sunt plate, sau pe cornul nicovalei daca e vorba de o veriga de lant, de
exemplu. Dar trebuie batute foarte rapid. Daca sudura nu a prins, sau daca a prins doar in
mijloc, puneti din nou piesele pe foc.

Pentru a suda materiale mai dure decat fierul forjat, trebuie sa folositi metode de sudura
mai moderne. Cine traieste in autarhie poate incerca sudura oxiacetilenica sau sudura cu arc
electric. Nici una, nici alta nu sunt atat de complicate cat par dupa nume. Orice vanzator
de fiare vechi stie sa faca sudura oxiacetilenica si multi fermieri detin si stiu sa utilizeze un
aparat de sudura cu arc electric. Pentru oricare dintre aceste metode, purtati intotdeauna
ochelari sau masca de protectie; puteti orbi definitiv dacd va uitati la o flacara de sudura mai
mult de o secunda sau doua, si este foarte usor sa va stricati iremediabil ochii.

Sudura oxiacetilenica Instalatia se compune din doud butelii sub presiune, una de oxigen
si alta de acetilend. In prezenta oxigenului, acetilena produce o flacira foarte fierbinte,
care actioneazd ca o protectie contra oxiddrii pentru metalul incélzit. Cele doud gaze sunt
aduse prin tuburi separate pana la duza, unde ard. Trebuie sa folositi centrul flacarii si nu
marginile. Sudura consta in a topi vergele de metal si a le folosi pentru a imbina doua piese
metalice, umpland toate spatiile libere dintre ele. Ideal ar fi ca marginile placilor de metal
sa fie curbate in locul unde se unesc, iar spatiul ramas si fie umplut cu metalul de sudura.

Sudura oxiacetilenica poate fi utilizata dupa doua metode. Una dintre ele este sudarea
spre stanga, sau spre inainte. Vergelele, care sunt dintr-un metal mai mult sau mai putin
asemanator cu obiectele de sudat, sunt tinute in mana stanga si deplasate spre stanga, in
timp ce arzatorul este tinut in mana dreapta si urmeaza vergelele. Marginile pieselor sunt
incalzite in prealabil. Aveti grija sa nu tineti flacara prea mult timp in acelasi loc, altfel metalul
se va deforma. Dupa cealaltd metodd, sudarea spre dreapta, sau spre inapoi, flacara este
deplasati spre dreapta, iar vergelele o urmeazi. In acest fel, veti utiliza mai putine vergele,
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iar aceastd metoda este consideratd mai buna decat sudarea spre stanga, mai ales pentru
sudarea pieselor mari de otel, care depasesc grosimea de 0,5 cm.

Suduracu arcelectric In cazul sudurii cu arc electric, se foloseste pur si simplu o tensiune
mare pentru a genera o scanteie la extremitatea vergelei. Mentinuta intre cele doua suprafete
de sudat, scanteia le va topi impreuna cu varful vergelei. Materialele de sudat trebuie asezate
pe pamant. Aparatele de sudura cu arc electric nu costa foarte mult si se leaga la priza de
curent; exista si unele portabile, care au un mic motor pentru a le genera curentul necesar.

Ascutirea uneltelor In principiu, daci vreti doar si improspatati tiisul unei lame, veti
utiliza o piatra de ascutit, dar daca lama deja a inceput sa se deterioreze, va trebui sa o treceti
printr-o tocila, sa o refaceti si in final, sa o ascutiti cu ajutorul unei pietre. Pietrele de ascutit
fie sunt portabile si pot fi tinute usor in mana, fie sunt imbibate in ulei si montate intr-un
cadru de lemn fixat pe un banc. Ambele trebuie unse cu ulei lichid cand se uzeaza. Tocilele
sunt mai mari, de obicei circulare si montate cu un méaner deasupra unui jgheab cu ap4,

pentru a putea fi tinute ude.

Majoritatea pietrelor de ascutit pe care le gasim astazi in comert sunt artificiale si
contin carbid de siliciu. Sunt in mod sigur mai bune decat toate celelalte, cu exceptia totusi
a pietrei de Arkansas, care este un cuart aproape pur, tare si fara granulatie.

Si la tocila trebuie sa tineti lamele la unghiul potrivit. Va fi un compromis intre unghiul

Utilizarea nicovalei

Daca vreti sd prelucrati met-
alul serios, aveti nevoie de
o nicovald. Veti lucra inde-
osebi pe fata nicovalei, adica
pe suprafata platd de sus;
partea platda mai micd, aflata
ceva mai jos, este buna pen-
tru tdiat, deoarece este mai
moale si nu se va deteriora.
Cornul, varful ascutit al nico-
valei, este folosit la prelucrar-
ea obiectelor curbate. Pentru

a aplatiza metalul sau pentru
a face sa dispard urmele ldsate
de ciocan sau de alte unelte,
tineti cu clestii metalul incins
pe fata nicovalei, puneti un
netezitor deasupra si bateti
cu barosul pana la obtinerea
efectului dorit.

Ciocanul si poansonul
Pentru a gduri metalele, mai
ales potcoavele de cal, folositi
poansonul. Lucrati pe fata
nicovalei si loviti poansonul
cu un ciocan greu de fierdrie
sau cu un ciocan cu cap sferic.
Dacd aveti nevoie sd faceti
0 gaurd mare, asezati meta-
lul peste gaura din partea din
spate a nicovalei, prevdzutd
in acest scop; altfel, riscati sa
deteriorati nicovala.

Clestele este una dintre un-
eltele cele mai importante.
Veti avea nevoie de cleste
pentru plierea metalului,
pentru inldturarea cuielor
si pur si simplu pentru a

tine piesele. Cu cat manerul
clestelui e mai lung, iar capul
e mai mic, cu atat parghiava fi
mai puternicd.

Matrita de ondulat

Cu aceastd unealta puteti face
tije circulare din fier incins,
sau puteti plia bare sau tevi.
Partea de jos a matritei intrd
in ochiul pdtrat din spatele
nicovalei.

Dalti de taiat la rece si
la cald
Dalta de tdiat la cald (stanga)
are un capdt ascutit la un un-
hi de 35° si poate tdia meta-
ul cald. Puneti-o peste metal
si loviti-o cu barosul. Dalta de
tdiat la rece, a carei muchie
face un unghi de aproximativ
60°, poate tdia fierul slab si
otelul moale la rece.

Menghina cu picior si
cheia de indoit fierul
Pentru un fierar, menghina
cea mai bund este cea cu
picior. Suportd lovituri put-
ernice, deoarece este din
fier forjat si nu din fontd, ca
majoritatea menghinelor;
de asemenea, piciorul va
transmite solului o parte din
unda de soc. Bratul menghi-
nei este prins intr-o balama si
actionat cu arc. Menghina cu
picior este ideald pentru in-
doirea metalelor, fiindcd pici-
orul suporta o presiune destul
de mare.

Cheia de indoit fierul are falci
rotunjite pentru a curba met-
alul, indeosebi fierul forjat.
Cu ajutorul ei se pot obtine
modele decorative complexe.
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ascutit, indispensabil pentru a obtine un tais bun, si unghiul obtuz, necesar pentru soliditate.
Evident, o dalta care va fi batutd cu maiul trebuie sa aibd un tais mai obtuz decat una folosita
pentru sculpturi fine, manuale. Gasiti de altfel in comert ghiduri sau sabloane care va ajuta
sa alegeti unghiul convenabil.

Constructiile si acoperisul de paie

Constructiile

Materialul cel mai ieftin pentru constructia unei cladiri solide este pamantul amestecat
cu paie. Nu va lasati inselati de aparente: pamantul nu putrezeste, nu arde si este un izolator
fonic si termic destul de eficient. Pamantul utilizat pentru constructii ar trebui, pe cat posibil,
sa nu contina materii organice, deci sapati cat mai adanc pentru el: cel mai indicat este
pamantul de la 60-90 cm adancime. Pastrati pamantul de la suprafatd, care este plin de

humus, pentru agricultura.

Constructia dvs. trebuie sa fie
simpla, cu pereti cat mai drepti, ferestre
mici si putine, greutatea repartizata
uniform intre grinzile de lemn si fara
acoperisuri iesite mult in afara.

Casele de chirpici sunt o varianta
simpla, dar eficienta, a constructiilor din
pamant. Chirpiciul este un pamant argilos
sau calcaros amestecat cu paie si pus cu
mistria si cu lopata in straturi de cate 30
cm. Fiecare strat este intins la un unghi
usor diferit fata de precedentul, ceea ce
permite o mai buna fixare. Zidul trebuie
sa aiba cel putin 45 cm grosime, sau 60
cm, daca va fi o cladire cu mai multe etaje.
Evident, nu este o metoda de constructie
rapidd, deoarece fiecare strat trebuie sa se
usuce un anumit timp, inainte de a il putea
aseza pe urmatorul. Zidul de chirpici nu
este impermeabil decat daca il mentineti
uscat ,la cap si la picioare”. Altfel spus,
faceti un acoperis rezistent, iesit putin in
afara, si fundatii solide, daca se poate de
beton. Ar fi chiar mai bine daca ati intari

Constructii din pamant si
paie

Puteti sa va construiti singur o casa
cdlduroasa si solidd sau un grajd fo-
losind aproape doar pdmadnt si paie.
Pentru a i da rezistenta cladirii,
faceti o fundatie, de exemplu cu niste
pietre mari scufundate in beton: este
eficient si destul de ieftin. Deasu-
pra ridicati un zid de piatrd sau de
cdrdmidd, pand deasupra solului,
si acoperiti-] cu un strat izolator pe
bazd de ardezie. Pentru pereti puteti
utiliza chirpici, adicd un amestec de
pamant si paie. Faceti ziduri de cel
putin 45 cm grosime si ridicati-le
in straturi succesive de cite 30 cm
indltime. Ldsati fiecare strat sd se
usuce timp de doud-trei siptdmani
inainte de a il intinde pe urmatorul.
Pentru a impiedica pdtrunderea
sobolanilor, infigeti cioburi de sticld
in perete, la nivelul solului. Pentru
ferestre, faceti tocuri si pervazuri
din ardezie sau lemn. Tencuiti zidul
exterior cu ciment sau cu un amestec
pe bazd de var si nisip. Aplicati doud
straturi de gudron la bazd, ca sd nu
se infiltreze apa. Acoperiti partea de
sus a zidului cu o placd de lemn, de
care veti fixa grinzile care se intind
de-a lungul peretilor. Fiecare grinda
suportd un pop, care sustine coama
sarpantei si traversele, care la randul
lor sustin arbaletrierii. Penele merg
de-a lungul casei, din arbaletrier in
arbaletrier si suportd cdpriorii pe
care veti fixa astereala, care va su-
porta acoperisul de paie. Intdriti
imbindrile cu stifturi si cleme solide.

Astereald
Arbaletrier

Cdprior /

Pana

N\

Traversa

Pop

\ Grinda

Placa de lemn

Toc de lemn

Fereastra

Pervaz de ardezie

Zid de chirpici

Cioburi de sticld
trat izolator ardezie

Gudron

Zid de intdrire

/ Fundatie
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fundatia cu un zid de piatra sau de caramida, de preferinta cu un strat izolator (ardezia este
impermeabild si foarte potrivitd) incepand de deasupra fundatiei si pana la sol. Si exteriorul
zidului ar trebui protejat cel putin printr-o tencuiala de ciment, sau daca nu, printr-un strat
de mortar cu var si nisip, sau cel putin printr-un strat gros de var. In unele regiuni, oamenii
pun sticld pisatd la baza zidurilor, pentru a tine sobolanii la distanta. Protejati de asemenea
pervazurile ferestrelor cu ardezie, pietre sau ciment.

Caramizile de pdmant batatorit sunt mai bune decat chirpiciul, cdci tasarea se produce
in caramida, inainte de constructia zidului; de asemenea, puteti face suprafete mai netede
si puteti construi ziduri cu goluri. Pentru a face caramizile, amestecati pamant cu paie si
indesati-l in matrite de lemn. Lasati-le sa se usuce la umbra, ca sa nu se usuce prea repede
si sd nu crape. Ca la orice caramida, pamantul trebuie sa aiba o consistenta potrivita: sa fie
un amestec lejer de argila si nisip. Cu cat puneti mai multa argila, cu atat trebuie sa adaugati
mai multe paie, pana la 20% din volumul amestecului total.

Bordei african Pentru a construi un bordei african, sdpati un sant circular, apoi infigeti
in el scanduri de indltimea unui zid, una langa alta, asa incat sa se atingd, si batatoriti
pamantul in jurul lor; nu uitati sa lasati un spatiu pentru usa. Daca doriti o fereastra, puneti
la un moment dat cateva scanduri mai scurte. Apoi, pe pdmant, construiti un acoperis conic
dintr-o impletitura uriasa de paie. Rugati niste prieteni sa va ajute sa ridicati acoperisul si sa
il fixati pe scanduri. Pentru izolatie, tencuiti scandurile cu pamant, de preferinta amestecat
cu baliga de vaci. Daca tencuiti solul dinduntru tot cu baligad de vaci si il maturati zilnic, va
deveni la fel de dur si de neted ca betonul.

Acoperisurile de paie

Phragmites communis, numit popular stuf, este materialul cel mai bun pentru
acoperisurile de paie. Se spune chiar cd un asemenea acoperis tine 70 de ani, pe cand
acoperisurile din paie din grau treierat au o durata de viata de 20-30 de ani. Paiele din graul
treierat pot fi pastrate in capite si folosite pentru a acoperi stogurile de fan si de cereale.

Pentru a face un acoperis de paie, trageti cativa snopi la baza unei capite si turnati
cateva gileti de apa peste ei. Apoi luati paiele cu pumnul de la baza capitei. Dat fiind ca sunt
umede, tijele vor raimane drepte si paralele. Faceti gramajoare mici de paie, de vreo 15 cm
diametru, silegati-le cu sfoara sau cu paie. Acestea vor fi ,,placile” cu care veti face acoperisul.
Secretul unui bun acoperis este ca fiecare strat sa acopere legatura stratului de dedesubt, in
asa fel incat nicio sfoari si nu fie vizibild sau expusi intemperiilor. In practici asta inseamni
ca fiecare strat de paie trebuie sa acopere cam trei sferturi din stratul precedent.

Acoperirea stogurilor de fan Acoperirea cu paie a unui stog este relativ simpla si nu
necesita decat putin material. Un strat de 5-8 cm grosime e de ajuns ca sa apere fanul de
ploaie. Asezati paiele, cu spicele in sus, intr-un rand de-a lungul marginii stogului. Legati
acest prim rand cu o sfoara pe care o fixati cu ,brose”. Acestea sunt nuiele de vreo 60 cm, de
alun sau de salcie (eu le prefer pe cele de alun), indoite la mijloc cat sa semene cu o agrafa
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Unelte pentru realizarea

unui acoperis de paie

O secera (1) si foarfece (8) pentru taierea paielor, o
grebld (2) care sd le indrepte, si un pieptene special (3)
care sd le dea formd. Un carlig (4) pe care se infdsoard
sfoara lungd de paie cu care se leagd mdnuchiurile.
Brosele (6) tdiate din nuiele de alun cu ajutorul unui
cutit cu lama curbata (5) fixeazd manunchiurile, iar
carligele de fier (77) le prind de c&priori. Foarte impor-
tante sunt genunchierele si cotierele (9).

Cum se acopera o casd cu paie

Incepeti intotdeauna de la streasina din dreapta. Prindeti de
acoperis un rand scurt de mdnunchiuri de paie cu ajutorul
unor nuiele de alun fixate pe cdpriori cu carlige metalice.
In partea de sus a fiecdrui manunchi, strangeti bine paiele,
infigdnd cate o ,brosd”. Asezati in continuare alte randuri
de mdnunchiuri, fiecare rand suprapus partial cu cel de
dedesubt, pand ajungeti la coama. Apoi deplasati scara in
stdnga si acoperiti o altd portiune de acoperis. Continuati
in felul acesta pana ati ajuns la coamd de ambele parti ale

acoperisului.

® ®

Pentru a acoperi coama, asezati orizontal un rand
de mdanunchiuri de-a lungul ei si acoperiti-le cu alte
mdnunchiuri, pe care le indoiti de ambele parti ale
acoperisului si le fixati cu clame, brose si carlige. Puteti fo-
losi nuiele de alun pentru a decora varful acoperisului.

de par si ascutite la ambele capete. Treceti brosele pe sub sfoara si infigeti-le in stog cu un
mai, ca sa tina strans sfoara. Alegeti din ochi distanta dintre brose (fiecare mester are o
parere diferitd). Asezati al doilea strat de paie in asa fel incat sa se suprapuna cu cel putin
trei sferturi din primul strat si sa acopere sfoara. Fixati-1 si pe acesta cu sfoara si brose si
continuati astfel pana ajungeti in varful stogului.

Va fi mai dificil sa acoperiti coama. Adunati paiele in manunchiuri care sd incapa intre
cele doua maini, legati-le strans cu sfoara si asezati-le de-a lungul coamei stogului. Apoi
asezati deasupra paie lungi, care sa acopere primul manunchi de paie de o parte si de alta a
coamei. Legati-le si pe acestea si fixati-le cu brose de ambele parti. Sau, si mai bine, puteti sa
folositi de data aceasta tije de alun sau de salcie in loc de sfoara. Daca vreti, faceti un model
incrucisat dragut.

Evident, intr-o capita rotunda nu exista coama, ci doar un varf, ceea ce va va usura
mult munca. Este foarte simplu sa faceti o palarie conica de paie si sa o fixati cu brose.

Acoperirea cladirilor Puteti sa acoperiti si o cladire cu un strat relativ subtire de paie,
adica nu mult mai gros decat pentru un stog de fan, si paralel cu inclinatia acoperisului. Veti
avea astfel o cuvertura impermeabild cu conditia ca panta acoperisului sa fie abrupta, insa in
regiunile ploioase un asemenea acoperis nu va tine mai mult de doi ani.
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Un acoperis gros de paie este insa cu totul altceva (vezi ilustratia). Manunchiurile
de stuf sunt dispuse aproape orizontal, astfel ca acoperisul va fi aproape la fel de gros cat
lungimea stufului. Va trebuie cantitati enorme de stuf, mult timp, unelte adecvate si multa
experienta. Dar daca stuful e de buna calitate, un astfel de acoperis va va tine toata viata.
Este un izolator fonic perfect, foarte calduros iarna si racoros vara; este pur si simplu cea
mai buna izolatie din lume.

Daca va construiti o casa de chirpici sau un hambar, puteti foarte bine sa utilizati barne
brute, nefinisate, nerindeluite si chiar neuscate pentru sarpanti. Paiele sunt flexibile si nu
conteaza daca sarpanta isi schimba forma. Dimpotriva, barnele se vor usca in mod natural
datoritad bunei aerisiri a acoperisului de paie si vor dura cel putin la fel de mult ca stuful.

Prelucrarea lemnului

Construirea unui butoi

Avem impresia ca butoaiele se gasesc din belsug si ca vom avea mereu oricate ne trebuie.
Dar din pacate, nu este deloc adevarat, pentru ca in Occident nu prea mai exista dogari, iar
toate sursele de aprovizionare cu butoaie sunt pe cale de disparitie. Pentru cel care traieste
in autarhie, butoiul este indispensabil. Avem nevoie de butoaie pentru bere, vin, peste sarat,
carne marinata, fasole si alte legume uscate: intr-un cuvant, pentru nenumarate lucruri. Din
experienta mea, butoaiele isi au intotdeauna o utilizare.

Doborati un stejar, tdiati-1 in busteni si despicati-i pe acestia in scanduri grosiere (vezi
ilustratia). Stivuiti scandurile in padure si acoperiti-le cu frunze, ca sa se usuce incet. Apoi
taiati scandurile in doage cu ajutorul unui topor; din aceste doage veti face butoiul. Dupa ce
le-ati taiat grosolan cu toporul, folositi o cutitoaie pentru a le da forma; trebuie sa fie convexe
pe dinauntru. Marginile doagelor trebuie sa aiba inclinarea adecvata, ca sa se imbine perfect
la asamblare. Daca faceti un butoi mare, doagele trebuie puse la fiert, dar pentru unul mic, e
suficient sa le scufundati in apa pentru un anumit timp.

Cele doua capete ale butoiului sunt formate din trei sau patru scanduri tdiate cu
ferastraul si prinse in stifturi. Trebuie sa taiati cate un sant pe interiorul doagelor, ca si intre
capetele butoiului. Puneti fire de trestie in santuri pentru a asigura o etanseitate perfecta.
Cercurile pot fi de fier sau de lemn. Lemnul de tisd este cel mai bun. Sunt necesare trei
cercuri din lemn in locul unuia din fier, pentru ca butoiul sa tina. Pentru a face cercuri de
metal, puteti nitui un cerc din otel moale de 2 mm grosime, caruia sa 1i dati apoi o forma
tronconica batandu-1 cu ciocanul pe nicovala pe o singura muchie.

Pe urmai trebuie ridicat butoiul. Imbinati capetele superioare ale doagelor, lisand
capetele de jos rasfirate. Introduceti capacul butoiului in sant, iar apoi fixati primul cerc
(vezi ilustratia), ca sa tina doagele. Introduceti apoi pe deasupra un cerc de frasin (de fapt
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o scandura de frasin tinutd la abur, Padrtilecomponentealebutoiului . _
Butoaiele se fac pornind de la scdnduri debitate dintr-un trunchi

batuta astfel incat sa ia forma unui (stinga sus), de preferinti de stejar. Doagele (stinga jos) sunt tiiate

. i nituits 1 ib ] toporul si cu o cutitoaie, apoi li se da o formd convexa. Capacul si
cerc g1 apol nituita la capete) s1 batef1- fundul butoiului (1) sunt facute din scanduri tdiate cu ferdstraul si im-

T A : : +  binate prin stifturi. Butoiul este tinut de trei perechi de cercuri: (2), (3),
In jos cat de mult putetl. Punetl apol (4). Partea mai latd a doagelor (5) se numesgte corpul butoiului.
butoiul ,la focarit”, adicad deasupra

unui cos de fier in care arde un foc.
Focul va inmuia doagele, permitandu-
va sd le curbati. Pe urma bateti si mai C
in jos cercul de frasin, apropiind astfel
doagele. Cand cercul de frasin ajunge

in capatul celdlalt al butoiului, bateti al @—

doilea cerc, care trebuie si fie cu circa 1

cm mai mic in diametru decat primul. @

Bateti in continuare al doilea cerc, apoi

al treilea. Dupa ce ati apropiat cat mai 8

mult posibil doagele la acest capat al

butoiului, luati butoiul de pe foc, intoarceti-1 cu fundul in sus si puneti-i primul cerc de la

acest capat. Doagele vor fi acum apropiate. Pana nu se imbina de tot, fixati fundul butoiului
in sant. Pe urma puneti al doilea si al treilea cerc si bateti-le.

Dupa ce ati terminat butoiul, va trebui sa il decapati, umplandu-l cu o solutie de apa
sdrata si soda calcinatd, care va neutraliza acidul tanic al stejarului. Lasati-1 cu aceasta solutie
timp de trei zile, apoi spalati-1 bine si lasati-1 timp de o zi plin cu apa curata; spalati-1 apoi
din nou si butoiul va fi gata pentru utilizare. Urmati aceeasi procedura in cazul unui butoi
sacrit” (in care vinul sau berea s-au transformat in otet). Daca aveti un butoi vechi care s-a
imputit, il puteti curata cu solutia de decapat descrisa mai sus, puteti arde vreo 50 g de sulf
in el, sau, in cazurile mai grave, puteti sa scoateti unul dintre capetele butoiului si sa razuiti
2-3 mm din interior. Pentru a scoate un capat al butoiului, bateti tare in primul cerc de la
celalalt capat, apoi dati jos cercurile de langa capatul pe care vreti sa il scoateti, astfel incat
sa puteti indeparta doagele.

Dupa cum probabil v-ati dat seama, construirea unui butoi este foarte complicata si,
decat sa petreceti saptamani intregi incercand si esuand, eu va sfatuiesc sa va uitati la un
dogar de meserie sau sa i cereti ajutorul.

Construirea unei scari

Barele verticale ale unei scari ar trebui sa provind, in cazul ideal, dintr-un bustean
lung, drept si de granulatie fina, de frasin, pin silvestru, molid sau tuia. Taiati busteanul in
doua cu un ferastrau si apoi, din fiecare jumatate, taiati scandurile din care veti face barele
scarii. Acestea ar trebui deci sa provina din acelasi copac, tdiat pe jumatate, fiind astfel, cum
erau in copac, o imagine reflectata in oglinda.
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Cele mai bune trepte sunt cele din stejar sau hicori. Lemnul este intai despicat cu pene,
apoi razuit cu cutitoaia. Meseriasii folosesc un fel de ascutitoare uriasa pentru a tdia capetele
treptelor, dar puteti face foarte bine acest lucru cu o cutitoaie.

In mod traditional, barele verticale sunt desenate pe scAnduri cu ajutorul unei sfori
bine intinse, impregnate in ceara si funingine. Este mai rapid si mai usor decat sa faceti
semne cu creionul si rigla. Apoi taiati grosier cu un topor si neteziti cu rindeaua. Barele
sunt in general rotunjite pe o parte si plate pe cealalta parte. Toate scarile, cu exceptia celor
pentru mesterii de acoperisuri, sunt rotunjite doar pe exterior. Cei care fac acoperisuri le vor
rotunjite pe ambele parti, pentru a isi proteja genunchii.

Faceti gaurile pentru trepte la o distanta de 25 cm pe fiecare bara verticala, strapungand
complet barele. Asezati o bara pe pamant, fixati-o bine si infigeti treptele in gauri. Ridicati
bara cu treptele intr-o rani si fixati cealaltd bari de ea. Infigeti bine treptele in ambele parti,
apoi intariti treptele de la capete cu o bari de fier, pentru a tine scara legati. In final, taiati
capetele treptelor care depasesc barele.

Fabricarea unui strung

Este usor de fabricat o unealta de strunjire cu pedala care, chiar daca se roteste incet,
functioneaza la fel de bine ca oricare alt strung. ,,Scaunarii” englezi le mai foloseau pana nu
demult.

Infigeti doud barne de lemn in pimant, sau daca vreti si instalati strungul induntru,
fixati-le de podea la vreo 90 cm una de cealalta. Barne de 15x10 cm ar fi ideale. Bateti in cuie
pe fiecare barna cate o bucatda de lemn la indltimea mainii. Faceti apoi o gaura in fiecare
dintre aceste bucati de lemn, suficient de mare pentru a putea introduce extremitatile piesei
pe care vreti sa o strunjiti (in orice caz, va trebui sa subtiati cu cutitul capetele acestei piese,
pentru a o adapta gaurilor). Montati o pedald simpla dedesubt. Poate fi doar o bucata de
lemn tinuta la un capat printr-un cui prins de doua bete mici.

Deasupra, fixati orizontal o nuia din frasin sau dintr-un alt lemn flexibil, astfel incat
un capat sa fie mai lung, pentru a putea fi indoit in sus si in jos. Puteti sprijini nuiaua de un
copac, de un stalp sau, dacd sunteti in interior, de cdpriori. Prindeti o bucatd de sfoara sau o
fasie de piele de pedald, infasurati-o in jurul piesei de strung, apoi fixati-o de capatul flexibil
al nuielei. Bateti in cuie o alta bucata de lemn peste barnele care sustin piesa de strung, ca sa
tineti dalta pe ea, iar strungul va fi gata. Apasati pe pedala si strungul se va roti intr-un sens:
lasati pedala, iar nuiaua flexibila de deasupra se va indrepta si va roti strungul in celalalt
sens. Evident ca nu veti tdia lemnul decat atunci cand se roteste in sensul bun.

Strunjirea lemnului este o arta (vezi ilustratiile). Daca aveti ocazia, mergeti sa vedeti
cum lucreaza un artizan.
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Strunjirea unui bol
delemn

Aceste desene aratd cum se
strunjeste un bol pe un strung
foarte simplu, actionat elec-
tric. Insa puteti face foarte
bine acelasi bol pe un strung
cu pedald sau, ceva mai com-
plicat, pe un strung cu nuia
(vezi mai sus). In acest caz
va trebui sd inlocuiti capatul
strungului cu un mangon de
care sd poatd fi prins blocul
de lemn. Pentru munca foarte
grea de a da formd blocului de
lemn, va trebuie trei dalti de
scobit de grosimi diferite (sus,

la dreapta), iar pentru munca
mai delicatd de a 1l netezi si
de a 1l finisa, aveti nevoie de
ragchete (sus, la stanga). Nu
apdsati prea tare, mai ales cu
daltile. Daca se blocheazd in
lemn, ati incurcat-o. Aveti
grijd ca uneltele sd fie intot-
deauna foarte ascutite. Strun-

gurile din comert contin de
obicei si un polizor. Dacd nu,
folositi o piatrd abraziva.

Luati un bloc de lemn,
marcati centrul cu o cruce si
desenati un cerc cu ajutorul

unui compas; faceti cercul cu
5-6 mm mai mare decat di-
ametrul dorit pentru bol.

Taiati grosier cu ferdstrdul
in jurul cercului, apoi fixati
mansonul  strungului cu
suruburi scurte si solide;
fundul bolului trebuie sa fie
mai gros decdt suruburile,

cdci bolul va fi bun de arun-
cat dacd suruburile 1i gduresc
fundul.

Rotunjiti marginile bolului cu
o dalta groasd de scobit.

Dati forma exteriorului cu o
daltd mai micd. Utilizati bara
de sprijin si miscati incet, dar
continuu dalta de-a lungul ei.

Neteziti exteriorul cu
raschetele. Apoi, tot pe
strung, finisati bolul, dandu-1
cu smirghel.

Puturi, iazuri si crescdtorii de pesti

Forarea unui put

Deplasati bara de sprijin pen-
tru a putea strunji in interior.
Regula de aur a strunjirii lem-
nului este sa incepeti din ex-
terior si sa va indreptati spre
centru. Incepeti cu o dalta de
scobit, apoi cu ragchete ro-
tunjite si in final neteziti cu
smirghel. Detasati bolul de
manson, scoateti suruburile
si astupati gdurile cu chit de
lemn. Lustruiti-1 cu ceard de
albine si lipiti-i o bucatd de
fetru sub fund.

Metoda cea mai simpla de a gasi apa consta in sdparea unei gropi cu o masina de foraj.
Daci dispuneti de o asemenea masinarie, merita si o folositi. Insi e foarte scumpa, chiar si
de inchiriat, iar, la urma-urmei, nu economisiti cu ea decat timp si energie. Daca aveti macar
cate putin din ambele, puteti sapa putul manual.

In pamant sau roci moale Sipatul in pimant sau in roc moale este foarte simplu, chiar
daci e totusi obositor. Sapati pur si simplu, pastrand diametrul cel mai mic posibil si lasand
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loc doar pentru a manevra lopata. Pe masura ce groapa se adanceste, ridicati pamantul sapat
la suprafata cu o gileata si un scripete actionat de un prieten. Tot cu scripetele veti iesi si
dvs. de acolo. Va fi intotdeauna necesar sa proptiti peretii putului, ca sa nu se rastoarne
pamantul. Cel mai simplu e cu cercuri de beton trimise de cineva de sus. Cand sapati, veti
scoate pamantul de sub cercul cel mai de jos, facandu-1 sd coboare, iar o data cu el vor cobori
toate cercurile de deasupra. Din cand in cand, mai puneti cate un cerc peste ele. Acolo unde
lemnul de constructii este ieftin, puteti face acelasi lucru, dar cu lemn.

Tn nisip Este foarte greu de sipat un put in nisip si nu se poate face decat daci indesati in
nisip niste scanduri ascutite, batandu-le cu ciocanul sub nivelul unde sapati; astfel peretii
putului vor fi deja proptiti atunci cand veti scoate nisipul.

In stanca Este mai greu, in sensul ci trebuie si cripati stanca, dar mai putin obositor, cici
nu mai e nevoie de proptele. Pe vremuri oamenii crapau stanca aprinzand deasupra un foc
mare, pe care 1l stingeau apoi brusc cu apa. Contractia rapida fiacea sa pocneasca suprafata
stancii. Astazi insa se utilizeaza explozive.

Praful de pusca este bun, dar va trebuie cantitati mari si este cam lent. Gelinita sau
celelalte explozive moderne sunt mult mai bune. Pentru a le folosi, trebuie sa forati o gaura
in stanca. Daca nu aveti compresor sau un ciocan pneumatic, puteti face gaura manual cu
o coarba, care este o bara lunga de otel cu un burghiu in capat, ca o daltd mare. Tineti-o in
mana stanga si loviti-o cu un ciocan de 2 kg, apoi, inainte de urmatoarea lovitura, rotiti-o
usor in gaura. Daca nu o rotiti, se va intepeni. Pentru a scoate din gaura aschiile de piatra,
turnati apa inauntru, iar aschiile se vor transforma intr-un terci care va sari din gaura la
fiecare lovitura de ciocan. Ca sd nu va sara pe fata, inveliti cu o carpa burghiul in dreptul
gaurii.

Langa centrul putului, faceti patru gauri, formand o piramida cu varful in jos. Apoi
perforati in jurul lor inca vreo opt giuri, de data aceasta vertical. In final perforati alte giuri
de jur-imprejurul marginii putului.

Umpleti toate gaurile cu ,pulbere”, termenul generic folosit de mineri pentru toate
explozivele, aprindeti fitilurile si rugati-va ca prietenul care trebuie sa va traga in sus cu
scripetele sa fie un prieten adevarat si sa nu fi plecat la o tigara.

Praful de pusca explodeaza de cum l-ati aprins, iar dacd nu puteti cumpara fitiluri de
sigurantd, le puteti face singur punand cap la cap pene de gasca si formand astfel un tub pe
care il umpleti cu pulbere. De fapt puteti folosi orice tub de plastic sau de cauciuc umplut
cu praf de pusci. Infigeti unul dintre capetele fitilului in pulberea din gauri si aprindeti
celalalt capat. Sper ca se intelege de la sine ca trebuie sa testati si sd cronometrati cateva
fitiluri inainte de a va risca viata cu ele. Nu uitati ca pana si cea mai mica scanteie face sa
explodeze praful de pusca. O scanteie provocata de frecarea unui metal pe stanca este pe
deplin indeajuns, mai ales intr-un spatiu inchis.

Gelinita, explozivele plastice si toate celelalte explozive moderne se comporta altfel.
Daca le dati foc, vor arde, vor mirosi urat si atat. Ca sa explodeze, e nevoie sa le detonati,
iar pentru asta aveti nevoie de o amorsa umpluta cu fulminat de mercur, numita detonator.
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Luati un fitil de siguranta suficient de lung, taiati neted unul din capete, puneti detonatorul
deasupra si strangeti bine (nu cu dintii, ci cu un cleste) cutia de metal a detonatorului, ca
sa nu se desprinda. Apoi taiati celalalt capat al fitilului usor in diagonala, pentru a expune
explozivul din fitil, puneti un chibrit deasupra acestui capat si aprindeti-1. Aprindeti astfel
toate fitilurile si strigati la prietenul dvs. s va ridice. Gaurile in piramida trebuie sa aiba
fitilurile cele mai scurte, ca sa explodeze primele; pe urma trebuie sa explodeze cele opt gauri
verticale, iar in final cele de la marginea putului.

Indiferent cum forati putul, continuati sa sapati chiar si dupa ce ati ajuns la apa. Chiar
daca in fiecare zi veti petrece jumatate din timp scotand galeti de apa, sapati in continuare
pana ce apa devine prea adanca. Altfel, la prima seceta, panza freatica va scadea si putul va
seca. Dupa ce ati dat de apa, cea mai buna solutie este sa instalati o pompa eoliana de otel
(vezi pag. 344); aceasta va putea pompa apa de la 300 m adancime si va functiona ani de zile,
gratis, fara sa fiti nevoit sa va ocupati de ea prea mult.

Construirea unui iaz

Daca doriti sa tineti rate sau va apucati de activitatea foarte profitabila de a creste
pesti, aveti nevoie de un iaz. Puteti sdpa pur si simplu o groapa, dar daca baza sau laturile
sunt poroase, va trebui probabil sa o tencuiti cu argila batatorita, care sa formeze un strat
impermeabil, sau sd o imbracati intr-o folie groasa de plastic.

Rar se intampla sa functioneze digurile de pamant ingramadit pe post de baraj peste un
rau. Daca digul e dintr-un pamant prea poros, se va infiltra apa si il va eroda, facand gauri.
Daca pamantul contine prea multd argila, barajul va seca, se va strange si va crapa. Daca
totusi pamantul are o compozitie buna, este bine batatorit si ati prevazut o scurgere pentru
surplusul provocat de apa de ploaie, atunci poate ca un simplu dig de pamant ar fi suficient,
insa dacd nu sunteti sigur, e mai bine sa faceti digul dintr-un pdmant poros amestecat cu
argild batitorita si compactati. In zilele noastre se foloseste uneori folia de plastic in locul
argilei. Daca iazul este destinat pestilor, puneti pe fund un humus de buna calitate, ca sa se
poata dezvolta plantele.

Crescdtoria de pesti

Pestii sunt producatori extraordinari de hrana bogata in proteine; sunt mult mai
eficienti decat celelalte animale. Asta datorita faptului ca nu au nevoie sa isi dezvolte un
schelet masiv care sa le suporte greutatea (sunt purtati de apa), si nici sa isi consume energia
pentru a isi mentine temperatura corpului la un anumit nivel (au sange rece). In zonele
tropicale, mai cu seama in regiunile unde se cultiva orezul, cresterea pestilor este o parte
importanta a agriculturii. Piscicultura comerciala moderna, prin care sunt crescute doar
anumite specii de pesti, hraniti cu proteine scumpe si tinuti intr-o apa plina de ierbicide
pentru a impiedica cresterea plantelor, este total neecologica si presupune o risipa absurda
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de hrana si de ingrasaminte. Ar trebui sa incepem cu totii sa experimentam cu ecosisteme
acvatice care sa mentind echilibrul natural si care sa permita diverselor specii de pesti sa
coexiste cu alte vietati acvatice, atat animale cat si vegetale.

Este ciudat, dar in secolul al XVI-lea aceasta chestiune era mult mai bine inteleasa,
chiar si in Anglia. Un autor pe nume John Taverner scria de exemplu ca oamenii ar trebui sa
faca iazuri mari, dar nu foarte adanci, in jur de 1-1,50 m adancime, pe care sa le tina secate
un an si pline cu apa in anul urmaétor. Cand sunt secate, trebuie pascute de vaci, iar cand
sunt cu apa, trebuie umplute cu crapi. Astfel, in iaz va creste o iarba luxurianta datorita
sedimentelor depozitate de apa, iar crapii vor beneficia de pe urma ingrasamantului lasat
de vaci. Intr-adevir, aceasta este adevirata agriculturi organici. Ar trebui si aveti cel putin
doua iazuri, asa incat sa fie in permanenta unul plin cu apa si unul secat. Drenati iazul plin
spre sfarsitul toamnei si puneti cei mai frumosi pesti intr-un bazin aproape de casa, unde
vor fi la indemana pentru tigaie. In fiecare an, puneti un banc de pesti mici in iazul pe care
tocmai I-ati umplut cu apa.

Crapii Pestii carnivori, cum ar fi pastravii, nu dau suficient de multa carne in raport cu cat
consuma. Pestii vegetarieni sunt mai eficienti. De aceea Taverner si calugarii de pe vremuri
aveau mereu crapi in iazuri.

Crapii vor furniza aproape doud tone de carne pe an la hectar, fara sa le dati nicio
hrana speciald, dar cu conditia sa fie intr-un iaz bun. Calugarii, de exemplu, ii cresteau in
iazuri mari, apoi 1i aduceau toamna in bazine mai mici, aproape de case; aceste bazine erau
suficient de adanci cat sa nu inghete, iar crapii erau astfel usor de prins cu plasa. Pe langa ca
sunt vegetarieni, crapii sunt de asemenea si foarte sanatosi, cresc repede si pot trdi in apa
statatoare. Jumatate din hrana lor trebuie sa fie naturala; puteti sa ii ajutati turnand in apa
putin balegar sau vegetatie putrezita. Bacteriile vor transforma aceste materii vegetale in
hrana numai buna pentru crapi. Le puteti da si fiind de ovaz, de orz, resturi de malt sau alte
alimente similare.

Varietatea ungureasca a crapului chinezesc a fost crescuta si in Anglia, cu un anumit
succes. In China, acesti pesti pot cantiri pana la 50 kg, dar in Anglia, un peste de 15 kg
era deja ceva extraordinar. Sunt totusi eficienti in privinta transformarii hranei vegetale in
carne. Din pacate, desi cresc foarte bine in aer liber, le trebuie o temperatura de aproximativ
50°C pentru a se reproduce, prin urmare sunt necesare acvarii incalzite.

Tilapia Cel mai bun peste pentru crescatorie este Tilapia de Nil, dar fiind un peste tropical,
are nevoie de apa calda. Cu toate acestea, merita sa 1i creati conditiile necesare. Cercetarile
au aratat cd o familie medie isi poate satisface toate nevoile de proteine animale cu o piscina
de 13 500 1, incalzita si acoperitd, plina de Tilapia. Apa trebuie sa aiba in jur de 277°C; pestii
mor sub 13°C.

In magazinele de animale exotice se giseste Tilapia de Mozambic, care este una dintre
cele mai bune specii intre cele multe existente. Femela produce de mai multe ori pe an cate
25-30 de pestisori, care traiesc la inceput in gura ei. Hrana nu va va costa decat putina
munca. Puneti la incubat intr-un rezervor apa de iaz amestecata cu putin balegar sau alte
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materii organice. Dupa vreo trei siptamani sau o luna, scoateti aceasta apa din rezervor si
rasturnati-o, cu tot cu organismele care s-au dezvoltat in ea, in iazul cu Tilapia. Rezervoarele
de incubare trebuie sa fie acoperite partial cu sticla, dar lasati o deschidere pentru tantari si
alte insecte.

In tarile temperate, puteti tine Tilapia de Mozambic in piscine incilzite; nu au nevoie ca apa
sd fie innoitd permanent. In America, o combinatie de incilzire solari si eoliani/electrici s-a
dovedit a fi perfectd. Veti obtine astfel patru tone de carne in fiecare an, la un hectar. Pestii
adulti se hranesc cu alge si cu toate plantele pe care le puneti in apa (in limite rezonabile),
sau cu faina de ovaz. Pestii tineri au nevoie insa de proteine, care le pot fi date sub forma
de larve de tantari, viermisori, faina de peste sau faina de sange. Tilapia este poate cel mai
gustos peste din lume.

Pastravul La Berlin, majoritatea deseurilor din canalizari sunt deversate in lacuri imense,
unde se cresc pastravi curcubeu, obtinandu-se tonaje enorme la hectar. Pastravul indigen nu
ar suporta acest regim. Apa de canal nu este inghitita direct de pastravi, care sunt carnivori, ci
de fitoplancton, care la randul sau este mancat de zooplancton, cu care se hranesc pastravii.

Daca doriti sa cresteti pastravi curcubeu, trebuie sa le dati proteine animale. Puteti
evident sa cumparati si hrana speciala pentru pastravi, dar e foarte scumpa. Daca aveti o
sursa ieftina de pesti de mare, 1i puteti folosi ca hrana pentru pastravi. Sarati pestii pelagici
grasi, puneti-i in gramezi de doi metri indltime si puneti deasupra scanduri si greutati, ca sa
iasa uleiul. Puteti pe urma sa 1i uscati intr-un cuptor, sa ii faceti pudra si sa 1i dati pastravilor.

Exista si alte specii de pesti care pot fi crescuti cu succes pentru carne. Printre acestea
se numara diverse varietati de biban si de somn.

Articole de menaj

Sdpun

Prima data in viata mea cAnd am impuscat un leu, acesta tocmai manca magarul unui
prieten de-ai mei din Africa. Avea un strat bun de grasime, iar mama prietenului meu a facut
sapun din ea. L-a facut dupa metoda simpla, fierband grasimea cu soda caustica. Te puteai
spala cu el, dar era destul de aspru.

Din punct de vedere chimic, sapunul rezulta din fierberea unei substante alcaline cu
grasime, care este acidd. Substanta alcalind, sau lesia, pe limba sapunarilor, poate fi orice
fel de alcaliu, inclusiv soda caustica. Existd insa o metoda foarte simpla de a face in casa
lesia. Faceti cateva gauri pe fundul unui butoi, puneti un strat de paie, umpleti butoiul cu
rumegus, apoi virsati o gileatii cu api rece peste el. In prima, a treia si a cincea zi, virsati
peste rumegus cate o gileata de apa rece la fiecare 3 sau 4 ore. Apa care se va scurge din butoi
va fi de fapt lesie.
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Pentru a face sapunul, luati grasime si purificati-o, topind-o la foc mic, strecurand-o in
apa rece si culegand-o de la suprafata apei cu o spumiera. Dacd nu ati impuscat un leu, puteti
folosi orice grasime: grasimea de la friptura, untura de porc, grasimea de pui sau de gasca
etc. Topiti grasimea din nou si mentineti-o calduta; in acelasi timp incalziti usor lesia. Apoi
turnati foarte incet lesia peste grasime (dacd o varsati foarte repede, nu se va amesteca),
invartind usor cu o lingura de lemn. Cand amestecul incepe sa se scurga de pe lingura ca
mierea, nu mai turnati lesie. Pe urma, daca doriti sa faceti un sapun foarte tare, adaugati o
solutie de apa cu borax (77 linguri de borax la 0,5 1 de apa) si un strop de amoniac. Pentru 21
de sapun, adaugati 0,51 de solutie de apa cu borax si o jumatate de ceasca de amoniac. Puneti
o scandura peste vas, acoperiti-1 cu o carpa, lasati-1 asa pana a doua zi, apoi taiati sapunul.

Daca doriti un sipun care sa miroasa frumos, va trebuie: 0,5 kg de grasime buna sau de
seu; o cana de ulei de masline; o cana de ulei de arahide; o jumatate de cana de apa in care
diluati doua linguri de lesie; o cana de apa cu parfum.

In cazul in care parfumul este un ulei esential cumpirat din farmacie, puneti 3 linguri;
dar puteti foarte bine sa va faceti propriul parfum, din lavanda, rozmarin, lamaita sau un
amestec de alte flori si ierburi aromatice, iar in acest caz, puneti ceva mai mult. Topiti
grasimea, adaugati uleiurile si parfumul si incalziti amestecul la vreo 32°C, amestecand
continuu. Intre timp amestecati lesia cu apa si turnati-o peste amestecul de grisime,
continuand sa amestecati. Cand se ingroasa, turnati sapunul in ce forme va plac.

Crema de ghete Pentru a face crema de ghete aveti nevoie de 6 cani de seu, o cana de
lesie si 0 cani si jumatate de apa. Incilziti seul la 55°C. Dizolvati lesia in ap4, riciti-o la 35°C
si turnati-o incet peste seu, amestecand continuu. Cand e aproape gata de pus in forme,
adaugati o cana de glicerina si amestecati.

Zahar

Din sfecla de zahar Taiati varfurile sfeclei de zahar si stoarceti sucul dupa metoda
preferata: cu o presa de cidru, cu un cric de masina sau cu un calandru vechi. Fierbeti apoi
acest suc pana ce se evapora tot lichidul, si veti obtine zahar nerafinat. Rafinarea este un
proces complicat pentru care e nevoie de var si de dioxid de carbon. In orice caz e de-a dreptul
lipsit de sens sd vreti sa rafinati zaharul; cel nerafinat este foarte hranitor si indeplineste
toate functiile zaharului, pe cand cel rafinat contine 99,9% zaharoza, absolut nicio vitamina
si nimic altceva folositor pentru trup sau pentru suflet.

Din trestie de zahar Sfaramati bine trestia de zahar pentru a obtine sirop. Trestia e tare si
contine multe fibre, astfel ca va trebuie fie un mojar cu pistil si multa putere, fie un concasor
de otel. Puneti siropul intr-un cazan de cupru pe foc, pe care il puteti alimenta de altfel cu
resturile de trestie. Fierberea va transforma siropul in ceea ce in India se numeste ,gor”,
adica zahar nerafinat. Dupa cum am spus mai sus, rafinarea zaharului este o pierdere de
timp, cel nerafinat fiind mult mai bun.

Zahar de artar Pentru inceput trebuie sa stoarceti seva artarului de zahar in luna martie;
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faceti o incizie in trunchi si infigeti un tub mic pe care il puteti cumpara sau fabrica dvs.
insivd, din bambus, salcie, soc sau orice se poate goli pe dinduntru. Atarnati un recipient sub
acest tub (poate fi o cutie veche de conserve, o gileatd sau un sac de plastic) si acoperiti-1, ca
sa nu intre insectele.

Nu lasati sa se acumuleze prea multa seva, caci se altereaza repede. Aduceti-o imediat
intr-un cazan pus pe un foc de lemne, care trebuie intetit cu foale. Faceti focul in aer liber,
cici se va degaja o cantitate mare de aburi. Nu puneti decat cativa centimetri de seva in
cazan. Ar fi bine sa aveti doua cazane, astfel puteti s puneti seva proaspata intr-unul, iar
cand e pe jumatate fiarta, sa o turnati cu polonicul in celilalt cazan, in care se formeaza
siropul.

Indepartati din cand in cand spuma si aveti griji ca seva si nu dea in foc. Daci vedeti
ca se umfla, adaugati seva proaspata, puneti putin lapte gras deasupra spumei sau treceti o
bucata de grasime peste ea. Verificati temperatura cu un termometru. Cand seva fierbe la
104°C, se va transforma in sirop. Strecurati siropul in borcane, acoperiti-le cat timp sunt
inca fierbinti si lasati-le sa se raceasca. Acesta este siropul de artar.

Daca vreti zahar, lasati seva sa fiarba pana la 116°C, sau pana cand vedeti ca siropul se
scurge de pe o lingura formand fire ca de paianjen. Luati-1 de pe foc, lasati-1 la racit cateva
minute, apoi amestecati cu o lingura de lemn. Cand siropul incepe sa se cristalizeze, turnati-1
in forme: acesta este zaharul.

Sare

Daca locuiti aproape de mare, puteti obtine sare pur si simplu punand la fiert apa de
mare si lasand-o sa se evapore. Lemnul plutitor poate fi folosit pe post de combustibil, iar
cum in zilele noastre, acesta este adesea impregnat cu pacura, inseamna ca va degaja si mai
multa caldura. Un cazan mobil de fier, ca acela in care fierbeti laturile pentru porci, este
ideal. Niciodata sa nu folositi un cazan de cupru, deoarece cuprul reactioneaza sub efectul
apei sarate.

Vopsele

Se pot face vopsele foarte bune dintr-un amestec de lapte acru, var stins si orice pigmenti
naturali gasiti. Varul si laptele trebuie sa se neutralizeze reciproc; puteti verifica acest lucru
cu hartie de turnesol: daca devine rosie, mai adaugati var, iar daca devine albastra, mai
adaugati lapte acru.

Pigmentul poate fi orice pamant, sediment sau lut puternic colorat. Luati-1 cu lopata
si fierbeti-1 de mai multe ori, schimband de fiecare data apa. Apoi scurgeti apa si uscati
pigmentul intr-un loc cald. Faramitati-l, facand o pudra cat mai fina, pe care o veti pune la
pastrat. Amestecati aceasta pudra cu solutia de lapte si var, pana ce obtineti culoarea dorita.
Cei foarte priceputi in fabricarea vopselelor, de fiecare data cand se plimba prin natura se
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uitd dupa vreun pamant sau lut mai colorat si nu pierd nicio ocazie de a se aproviziona cu
asa ceva.

Hartie

Se poate obtine hartie din toate plantele fibroase, din lemn, sau din carpe de bumbac
ori de in. Urzica, inul, canepa, stuful, iarba groasa si plantele inalte si fibroase, cum este
Tagetes minuta, dau o hartie foarte buna.

Lasati pentru inceput plantele sd se inmoaie in apa statuta. Taiati-le apoi in bucati cat
mai mici, in jur de 1 cm lungime. Puneti aceste bucati intr-o cuva si acoperiti-le cu o solutie
de soda caustici, facutd din doua lingurite de soda la un litru de apa. Fierbeti-le pana ce
devin moi si flescdite. Strecurati-le apoi printr-o sita grosiera. Tineti sita sub robinet sau
scufundati-o de mai multe ori in apa, ca sa o curatati de pulpa. Daca doriti sa obtineti hartie
alba, inmuiati fibrele ramase intr-o solutie de indlbire, timp de o noapte. Altfel, hartia va
avea culoarea materialului utilizat. Scurgeti lesia printr-o strecuratoare find (ca sa nu se
piarda fibrele).

Pe urma trebuie sa bateti bine materialul, cu un mai sau cu orice alta unealtd de batut
puteti improviza. Cand a iesit toata apa din el, mai adaugati putina apa si bateti in continuare.
Un malaxor sau un mojar mare cu pistil ar fi bun in acest stadiu. Din cand in cand, puneti
putind pulpa intr-un pahar si tineti-l la lumind; daca inca se mai vad cocoloase, trebuie sa
mai bateti. Sau, daca doriti o hartie mai originala, nu bateti prea mult, astfel mici particule
vegetale vor fi vizibile pe foi.

In continuare, aveti nevoie de forme, care pot fi simple rame de lemn acoperite cu
panzi. Intindeti un strat fin de pulpa peste ele, cufundandu-le in ea si apoi ridicAndu-le.
In timp ce le ridicati din pulp4, scuturati de cteva ori ramele in unghi drept, pentru ca
fibrele sa adere intre ele. Daca vi se pare ca stratul de pulpa e prea subtire, rasturnati forma,
puneti-o in cuva si dati jos pulpa, apoi mai adaugati fibre in cuva.

Pe urma3, rasturnati forma pe o bucata umeda de fetru si presati fetrul, ca foaia sa adere
de el. Apoi inlaturati forma si intindeti inca o bucata de fetru deasupra foii. Repetati aceste
operatiuni pentru fiecare foaie. In final, aveti nevoie de o presi, care poate fi de orice fel.
Faceti un teanc de foi intercalate cu fetru si presati-1 timp de o zi sau doua. Apoi scoateti
fetrul si presati doar hartia. Aveti mare grija cum manuiti foile. Pe urma intindeti-le pe un
gratar la uscat.

Rasinad, colofoniu si gudron vegetal

Pinul maritim, pinul de Corsica, pinul balsamic, cedrul, chiparosul si zada pot fi surse
de rasina.

Cea mai buna metoda de a extrage rasina unui copac este sa indepartati o fasie de
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scoarta, de 10 cm latime si un metru inaltime, dintr-un copac inalt. Apoi faceti o incizie in
lemn, cu un topor bine ascutit, la baza taieturii in scoarta. Introduceti in incizie o teava mica
de metal silasati sd curgd seva sau rasina intr-o cutie de tinichea. La fiecare cinci zile, adanciti
incizia, pentru a o reimprospata. Dupa ce s-a scurs toata seva, faceti o noua taietura chiar
deasupra primei incizii. Continuati astfel, pana ce ati facut incizii de-a lungul intregii fasii
fara scoartd, ceea ce poate sd dureze ani de zile. Nu extrageti rasind intre lunile noiembrie
si februarie. In cazul in care cresteti conifere doar pentru risini, tiiati crengile laterale ale
copacilor tineri, pentru ca trunchiurile sa fie netede iar rasina sa fie usor de extras.

Daca distilati rasina — adicd dacd o incalziti si condensati primii aburi — veti obtine
terebentina. Substanta lipicioasa ramasa este colofoniul, foarte util pentru o multime de
lucruri, mai ales pentru corzile de vioara, vopsele si lacuri.

Daca incalziti lemnul de conifere intr-o retorta sau 1i dati foc intr-o gaura in pamant,
se va scurge un lichid negricios. Acesta este gudronul vegetal, cel mai bun material pentru
calafatuirea vapoarelor si a cladirilor.

Carbune de lemn

Se poate produce carbune de lemn arzand pur si simplu lemnul cu foarte putin oxigen. Cu alte
cuvinte, puneti lemnele pe un foc care sa le cuprinda bine, apoi opriti subit intrarea aerului.
Eu am incercat multe metode si am ajuns la concluzia ca cel mai simplu este sa sapati un
sant mare, sa il umpleti cu lemne si sa 1i dati foc. Apoi, cand arde cu valvitaie, aruncati in
sant bucati de tabla ondulatd, ca sa incepeti sa inecati focul. Pe urma turnati foarte repede
peste tabla lopeti de pamant, pana ingropati complet focul; veti avea probabil nevoie de inca
vreo cinci persoane care sa va ajute. Asteptati cateva zile sa se raceasca, apoi indepartati
pamantul si puneti carbunele in saci. Carbunele de lemn poate fi folosit drept combustibil la
bucitarie, pentru producerea caramizilor (dupa cum am aratat la pagina 367), sau de fiecare
data cand este necesara o combustie lenta.

Soba universalda

Lemnul de foc este o resursa regenerabila, iar o bucata de padure este cel mai bun
colector de energie solara din lume. Copacii crescuti pentru lemn de foc trebuie sa fie retezati
periodic , adica taiati o data la 10 sau 15 ani, in functie de viteza lor de crestere, si lasati apoi
sd dea noi listari din trunchi. In felul acesta, dintr-unul sau doui hectare de padure veti avea
o sursa constanta de lemn de foc si lemn de constructii.

Pentru arderea lemnului in mod eficient si economic, trebuie reunite mai multe conditii.
Lemnul trebuie sa arda pe fundul unei sobe, nu pe gratar. Focul trebuie sa fie inchis si sa
existe posibilitatea de a regla tirajul. E adevirat ca un foc imens cu vatra deschisa e foarte
romantic, dar nu face decat sa va insenineze sufletul, sa va inghete spatele si sa incalzeasca
cerul. Daca dispuneti de lemn in cantitati nelimitate, ar putea fi acceptabil, dar altfel nu.

391



John Seymour - Intoarcerea la obarsie

Este mult mai avantajos sd ardeti lemnul intr-un spatiu infundat, unde aerul intra
numai prin fatd. Ideal ar fi un tunel zidit la spate. Bustenii pot fi impinsi catre fundul
tunelului si aprinsi la intrare, 1anga usa; astfel focul se va intinde incet spre capatul tunelului.
Tirajul trebuie sa poata fi reglat asa incat sa puteti umple tunelul cu busteni uscati, s faceti o
valvataie, iar apoi sa puteti stinge focul, blocand intrarea aerului. Daca puteti alimenta soba
din exteriorul casei, veti scapa de o mare mizerie inauntru. Iar daca reusiti sa construiti soba
astfel incat sa incapa in ea busteni mari, veti fi scutit de munca lunga si grea de a mai taia
lemne.

Orice soba cat de cat economica ar trebui sa poata indeplini cel putin patru functii:
incdlzirea casei, coacerea mancarurilor in cuptor, incilzirea mancarurilor pe plitd si
incalzirea apei, iar daca o puteti folosi si pentru a afuma carnea si pestele, cu atat mai bine.
Noi am construit la ferma mea o soba care face toate aceste lucruri, iar cum ferma se numeste
Fachongle, i-am dat acelasi nume si sobei. Insi nu v apucati si construiti asa ceva inainte
de a va asigura ca puteti obtine, nu foarte scump, caramizi refractare, o placa mare de fonta
care sa acopere toata soba si o usa masiva, tot din fonta.

Construireasobei Pentruinceput, noiam construitininteriorul casei un tunel din caramizi
refractare, de 1,20 m lungime. Fundul tunelului este zidit cu caramizi, dar capatul din fata
se termina cu 10 cm inainte de peretele exterior al casei, care in acest loc este captusit cu
caramizi refractare. De o parte si de alta a tunelului am ridicat cate un zid de caramida putin
mai 1nalt decat tunelul. Baza acestor ziduri nu e nevoie sa fie din caramizi refractare, dar
varfurile da, pentru a putea suporta caldura. Peste cele doua ziduri am pus o placa de otel.
(Intre timp aceasta s-a deformat usor, de aceea vd recomand mai degrabi o placi de fonti.)
Placa se intinde din capatul sobei pana la zidul casei. Pe aceasta placa, la o oarecare distanta
de zidul casei, am construit un cuptor, iar la capatul opus fata de zidul casei, cosul de fum.
Am facut o gaura in zidul exterior si am montat o usa din fonta, fixata cu caramizi refractare.
Soba este alimentatd prin aceasta usa, iar cdldura si fumul trebuie sa vina in capatul din fata
al sobei, sd se strecoare printr-o deschizatura de 10 cm, sa se loveasca de placa de metal si sa
se intoarca spre spatele sobei, pe sub cuptor, inainte de a putea urca pe cos.

In zidul din spatele tunelului am construit un boiler, ale cirui tevi trec printre zidurile
tunelului si peretii exteriori, iesind prin doua gauri din acestia. Am umplut partial cu nisip
spatiul dintre tunel si zidurile exterioare, pentru a il izola si a inmagazina caldura.

Boilerul acestei sobe alimenteaza foarte bine bucatiria, branzaria, atelierul de facut
bere, spalatoria si baia, cu conditia s mentinem un foc bun in soba. Daca am produce o
asemenea cantitate de apa calda printr-un aparat electric cu imersie, ne-ar costa o avere.
In continuare avem de gand s# instalim un acoperis solar, ca si preincilzim apa, astfel ca,
pe timpul verii, cand nu prea ne trebuie caldura in interiorul casei, sd nu mai fie nevoie sa
intretinem un foc atat de mare.

O imbunatatire, care nu este neaparat necesara, e sa existe o deschizatura in placa
metalica, astfel incat o parte din fum si din caldura sa treaca prin ea si sa urce prin spatele
cuptorului, care e gol, peste o altd placa de otel situata deasupra cuptorului. Daca focul e
suficient de tare in soba, se poate coace o paine excelentd in cuptor.
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reglarea tirajului

6 Afumatoare
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1 Canal pentru
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O soba multifunctionala pe care o puteti construi singur
Noi am conceput si am construit soba Fachongle in ideea de a profita
la maximum de lemnul de foc. Aceastd sobd ne furnizeaza: incalzirea
pentru un spatiu destul de mare, multd apa fierbinte, o plitd si un
cuptor de bucdtdrie, precum si o afumdtoare. Ardem lemnul intr-un
tunel construit din cdrdmizi refractare. Fundul tunelului este zidit
si contine un boiler pentru apd. Capatul din fatd al tunelului ajunge
pand aproape de o deschizdtura in zidul casei, unde am montat o usd
de fontd, astfel cd alimentam soba din exterior. De o parte si de alta a
tunelului, pand la peretele casei, am ridicat ziduri de cardmidd cu o
placd de otel deasupra. Folosim partea din fatd a pldcii pe post de plit,
iar pe partea din spate am construit un cuptor. In placd exista o fanta
care asiguri circulatia cildurii in jurul cuptorului. In spate de tot se
afld un cos de fum, care se ldrgeste deasupra cuptorului, constituind
afumatoarea. Caldura focului circuld prin tunel, se strecoara pe sub
plita si cuptor, apoi urcd pe cos. Desigur, este posibil ca necesitdtile
dvs. sa fie diferite si sd fie astfel nevoie sa modificati soba.

i
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Fabricarea carbunelui de lemn in soba Un avantaj al sobei Fachongle este ca ne
permite sa producem carbune de lemn. Faceti un foc bun, apoi inchideti brusc tirajul; astfel
focul se va stinge, iar lemnul se va transforma in cirbune. In fine, un ultim accesoriu este
afumatoarea pe care am amenajat-o deasupra cuptorului. Este prea fierbinte pentru jambon
sau bacon, dar e fantastica pentru coacerea la fum a cdrnii sau a pestelui.

Soba Fachongle este un bun exemplu, cred eu, pentru atitudinea pe care ar trebui sa
o adoptdm noi, cei care vrem sd trdim in autarhie. Trebuie sd invatdm din nou s avem
incredere in propria intuitie si judecata si sa nu apelam mereu la ,experti” sau la specialisti.
Trebuie sa invatam sa improvizam si sa ne descurcam cu resursele pe care le putem obtine
gratis, dacd ne folosim ochii, mainile si mintea. O sobd asemandtoare cu soba Fachongle
cumpadrata din comert ar costa o mie de lire. Soba noastra nu e perfecta, dar o imbunatatim
mereu. Nu puteti reusi sa traiti in autarhie decat daca stiti sa va adaptati, sa experimentati
si sa va puneti in practica ideile. Cu timpul, veti castiga incredere in propria capacitate de a
va descurca singur, iar aceasta este una dintre cele mai mari satisfactii ale vietii in autarhie.

Multe dintre lucrurile pe care le consideram prea greu de facut de catre un nespecialist
se dovedesc a nu fi grele deloc cand ne apucam sa le facem. Ma gandesc acum la un bun
prieten de-ai mei, care locuia intr-un colt uitat de lume din salbaticia Africii de Sud si
care dintr-odata nu a mai putut cumpara petrol din cauza Marii crize economice din anii
’30. Atunci a inventat si a construit un generator de gaz, pe care si l-a montat in spatele
camionetei, putand astfel sa o alimenteze cu carbune de lemn.

A functionat. Ce si-a propus el parea imposibil, dar a reusit. Ar trebui cu totii sa 1i
urmam exemplul.
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Cartea lui John Seymour despre intoarcerea la obarsie se incheie aici.
Ca si munca noastri, a celor din TEI %,

Inainte de a incheia, te rugdm si dai si tu mai departe.

Nu numai cartea, ci si ideile si informatiile continute de ea.

Credem ca numai asa putem face tara si lumea putin mai bune.

Dar din dar... Spor!
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