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se stricd compozifia ei naturald, §i nici vreun amestec de-
sinfectant nu poate folosi la nimic. Un incercat apicultor
francez, acum in urmd, scrie cd, dacid ceara topiti se fine
citeva ore la o temperaturd cit de joasd, astfel incit sa fie
mereu lichida, coaja sporului de boali s’ar imbiba cu sub-
stantele din ceard, si astfel sporul n’ar mai putea sid germi-
neze, Intru cit dovada sigurd §i o experimentare mai inde-
lungatd lipsesc, eu fi-o dau aici drept o incercare reusita,
pe care o vei putea experimenta si tu. Deocamdatd, numai
buna credin{d a vanzitorului §i atentia cumpdritorului pot
fi de folos in alegerea cerei. Vei cerceta pe departe pe pro-
ducitor, dacid nu cumva i Sa intimplat si fi avut puiet mort
$i_mirositor, §i, dacd {i se ingdduie o cit de scurtd inspectie
a cdtorva stupi bdnuifi,—ceruti ca din motive de curiozitate, —
dupd o oarecare practicd, de sigur ci acestea te vor pune pe
drumul adevirului, daci el {i se ascunde cu rea credinfa.
Maine, Ciline, vom merge si cidutim la stuparii vecini,
ceara de care avem nevoie. Si te pregitesti deci cu tot ce
vei crede cd e trebuincios, dupd sfaturile pe care {i le-am dat.

¢) Cantitatea de ceard trebuincioasa unui stup.

— Dar citi ceard ne trebuie? — md intreaba biiatul.

— V‘Ei socoti totdeauna, Ciline, astfel: dintr'un kilogram
de ceard presatd, ies 10 foi intregi pentru ramele de cuib
Dadant, sau 20 de foi pentru ramele a 2 magazii de recolti .
pentru acelasi stup. Cum stupilor tdi nu le dai decdt 5 rame
cu ceard presatd,—cdci celorlalte rame le vei da fagurii pri-
mitivului,—ai nevoie la inceput, pentru cuib, de o jumitate de
kilogram de ceard presati si de o altd jumditate, pentru cele
zece rame ale unei magazii de recoltd, de care si fi mulfu-
mit dacd albinele o vor umple in primul an. Deci, pentru
cei 40 de stupi ai tdi, vei avea nevoie de 40 de kilograme de
ceard, la care trebuie si mai adaugi cam 7—8%, ce ramine
de obiceiu drept drojdie, atunci cind distilim ceara din care
urmeazai sd facem faguri presati.

intreaga cantitate am gisit-o la preotul satului vecin,
care are o prisacid primitivi foarte bine condusi.-De boald
nici vorbd, iar de falgificarea cerei nici atdt. Totusi, pentru
invifitura lui Cilin, $i mai ales pentruca pirintele m’a rugat
sd-i arit cum se poate cunoagte ceara falgificatd de cea cu-
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ratd, l-am pus pe Cilin de-a experimentat singur, toate mij-
loacele aritate mai sus.

d) Limpezirea cerei peniru faguri presafi.

A doua z, totul era pregitit pentru limpezirea cerei
cumpdratd pentru lucrarea fagurilor presafi.

Intrun vas de tabla sma}jmta, - mcmdata ée g[;.)!é. :
simpld, — vas ce trebuie sa stea la randu-i ntrun alt vas

apd fierbinte, am pus toate cele 45 de kilograme de ceari
cumpdratd, dupd ce mai. m.ta.l, am_sfirdmat-o in bulgd asl,
astfel incit ceara si se topeascid pe indelete™ PAF ¢ind in
cidnd, un termometru muiat in ceara topitd, ne arita ci ea nu
depigeste 57-58 de grade C., cici ceara, dacd se infierbdnti
prea mult, igi pierde din valoarea sa, decolorindu-se si ficin-
du-se sfarimicioasd.Cind topirea a fost cu totul gata, am tur-
nat in vasul cu ceard topiti,—dar dat de o parte de foc, — o

cantitate de 20 de litri de apa fierbinte de pes{e 70 de grade,

sdratd pand la saturafie $1 in care pusesexh mai inainte o ) jumd-
tate de litru de vitriol. Cind voim'si didm fagurilor nostri o
culoare mai frumoasi, galben-strilucitoare, adaugam i doi
litri de zeamd de petale de sofran, bine fiarti si strecurati.

Tot amestecul de ceard si apd cu vitriol l-am invartit
bine de tot timp de zece minute, dupd care, cu saci grosi si
pituri, am invelit cu griji vasul cu ceard, lisindu-l intr'un
loc ferit de riceald si de orice miscare.

Dupid 24 de ore de repaos, ceara e pe deplin solidifi-
catd §i curdtitd de orice murdirii, cdci vitriolul i apa sirati
au proprietatea de a indepirta mai bine necurifeniile ce se
gisesc in ea §i care se depun la fundul calupului, sub formd
de drojdie, de unde le radem ugor cu un cufit.

Dupd trecerea acestui timp, am topit din nou ceara, insi
de data aceasta in apd curatd, pentru ca astfel si dispard
din ea orice urmd de vitriol; in acest fel, cdpdtim cea mai
curati si mai bund ceard din care putem lucra fagurii presati.

¢) Cum se fac fagurii presafi cu presa de mand Ritsche. *

Dupid ce-am terminat gi aceastd operatie, am trecut la
presarea cerei, cu presa de méini Ritsche.

Ceara am topit-o din nou in felul obignuit, adica intr'un
vas pus intr'un altul cu apd fierbinte. Vasul cu ceard este
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