
j...s

i .i$

]iì
r'i
.r'..'|]]

. ,Ìl
i ij-r

i
I :Ìi

ji*
.: :.:

iï
l3r
,,.i]

ì
...;

,j
': ..i]

,:!
i,j,]

A OS LAYR,TD,OR
Informãï,ir, o, Agríeola e

GgÌisN't'E

Á.. AASTRO
ì:hriá-:-9.fClÍF?õãYã

h'IAIS PAR
iirgao OÍicial,

tuwffiw&ffiffiffi
SECA,ET'AiÌTA

T. Í1. MATOS.
è.'ãô"9ãà Yró9-{'q9â9ò.?d

ES; DO QÏÏE PARÂ OS 3}OUTÕR,ËS
üuitural da Escola Àgrotécnica do Espírito Santo

,l-l/ü Ix Sâo Joã"o de Petrópoli,s, Mà,rço d,e 1956 N." 1ü9

b

i.

I

j.

!trr

t'ËnnADErRA nrumInngE DA ESC0tA A0R0TÉ0lt|!04
. É uma corrida desenfreada para mitigar desajustes

particulares, aproveitar a gratuidade eseolar,-amans&r üì€-
ninos-endiabraCos, conseguir instruçÃo primária, amparer
os órfãos ou filhos de familias numerosag etc.

_ Essa corrida, sentimentalmente falando, é justifieá-
vel poÌ pjrrte dos interessados, mas não é aceitável por
parte da Escola.

Porque não'l
Porque, além da finalidade primacial já citada, con-

tribue_ainda para o fenomenc graïe do êxodo de cêíca de
90/6 desses eÌemèntos desajustãdos para a cidade. De fa-
to, criados e acostumados nâ Buâ maibria com ambiênte ci-
tadino e forçados pela necessidade ou rebelados contra o
ambiente ruraÌ que os pais ou responsáveis lhes quer€m
tmpôr _e que decididamente não é a sua vocação, deixam
a Escola um ou dois anos depois, para irem ganhar a vida
em funções comerciárias, burocráticas ou outias completa.
mente extranhas.

-. - Apezar de alguns poucos dêÌes, terem escalado ga.
lhardamente até elevedos ,níveis fsociais, honrando assim,
qualquer estabeÌecimento que lhes-deu guarida; apezar de
ser igua/mente nobre e vitaÌ para o país, a educação indis-
criminada de torla a juventude nacionel; apezar de aspirar-
mos pari;icularmente a educação de nossos filhos; apezar de
o citsto dessa eclucação não estar ao alcance de todos,. a Es-
eola nâo pode preocupar-se com êìes. A sua missão está de-
finitla em lei e em conciência; é importante e mesmo vital
p.Irn â própri* coletividade de ondé êles vem e para onde
infeìismente se desviam.

A manutençào de. cáda aluno, é muito dispendiosa,
dcçido o seu volumoso aparelhamenôo em laboratorios, ofi-
cinas, maquinaria agricola, câmpos de cultura e experimen-
taçâlo, parqLres e rebtrnhos, assim como em um corpo do-
cettte numeroso, especializado e caro. Se seus ex-alunos to-
ma,rem o rumo da /avoura, no cumprimento daqrrela missão
vital, esses dispenclios serão fartamenle compensados.

' Dn contrario, esses dispendios serão desperdiçados
inutilmente, porque, para aì{abeiizar ou preparar calxeiros,
ainda se us&m e são suficientes, aìgumas salas de aulas,
que se abrem de manhÉ e fecham-se à tarde,

Poder-se-à até considerar um crime esse desvirtua,-
meuto,

A esct-rl* precisa e é mesmo seu dever; ua medida
do possivel, inrpcdir esse rlesvirturrnento.

I

,l

A Escola Agrotécnica, dedicada aos dois
ciclos do curso secunderio, assim como as Esco-
las Agrícolas ao 1.o cicÌo; ou ainda as Escslas de
.Agroncmia, para o curso superior, destinam.se co-
nro os proprios nomes indicam, à forrnação de
profissionais cla agricultura, nos seus diversos
gráus de prepâro,

Essa funcão devería ser considerada sagrada,
indispensável, inviolável,

Isto, porque a mis-são desses profissionais, é
prodnzi:i aÌimento, 'pâre 'sustentar a população
do Brasil, que está cre-scendo em proporção â$sns-

-iadoramente ms,ior -.- tres vezes maior - do que
- a produçâo agrícola. Produzir alimento pârri evi-

tar a sua vergonho.ra importação do extrangeiro,
por um país como o no8so (essenciâlmente agrí-
€ota,); evitar o,consumc de divisas, quando pode-
raos ganhâ,las exportando.

Produzir maie alim,ento. parâ fazer fartura
e evitat crises sociais, fome, qreves, aumentos de
srrtarios e inflaçã,o; para dispensar os paliativos
das COFAP e dos SAPS.

A missã,o deles é mais do que isto: É me-
ihorar ap condições de vida rurai, torDá.la nals
produtiva, rnais agraciável, rnais atraente; ensinar
os lavradoràs a defenderem âs riquezas florestais
e a fertilidade da terra,' promover o repovoamen-
to e o cultiyo das imensas áreas abandonadas;
eÈDìncar o êxodo rural e invertê-lo se possivel pa-
ra o êxodo urbano, resolvendo assìm com solução mais acer-
tada, os probÌemas clns favelas urbanas e da falta de braços
para a lavoura,

Para rnissão tão grave quão grandiosa, esses profis-
sionais devem suiqi:' imuulsìonados p,rr legítima voccçü.o, es-
t,irnulaclos por ícrte crrtugia:;mo è acendlatlo amôr; irn..ni-
zador contra os atrativos do asfa/to citadino.

Entretanto, o que está..acontererrdo ?
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-- SOCUATS -I-l
Aniversariam em Março.'

I)r. João S. Caldas da SiÍveira, che-
fe do Núcleo de lndústrias Rurais desta
Eseola.

Os servidores;

Ebtore Anichini, Herval Miranda de Sou-
za, José Francisco de Souza, Vicente Ri-
molo, Carlos Lani e Clebes Cardoso.

Aos aniversariantes, o uO Cultiva-
doru augura crescentes felicidades e uma
longa existência

tlmillltllmh

E)(A]ï|E PRE I }II|PCIAI.
OS NOIYOS DEVEM CONSULTAR

ANTES DO CASAMENTO

No Rio, em S. peulo
existem postos gratúitos e
me pre-nupcial,.

ESTE JORNAL FOI COI\íPOSTO E
I},{PRESSO NAS OFICINAS GRÃFÌCAS
DÀ ESCOLA Á,GROïÊCNTCA DO E. S.

e em outras capitais,
erpecializrdoe de exa-

il-
ü 

"XPEDIENTEìrJ

-ï 
- "O CUI,TIVADOR,,é um órgã,o de di-

Q u'ulgação mensal de enxinamentos e noticias
g sobre a Agriul.turo, Peudrìa e Inrlúetriss Rtç
4 razs.

3 -Deltínado o atcnd,er ôs lasecs produto-ï ras .do Estado do Espirito Santo, onstitue por
ï griry dìzer o lroço d,e uníão que as ttgà a
{ .Esco/o Agrotënia do ..Es.pirito Sqnto,,.

4 S,Ìo seus colaborutlores os proJessores e
,xl Iuniot*irìos desta Esllq,.

* "O CULTIVADOR', aceiíurd, corn sutis-
* Ìaçã,o, as .onsullas dos lavradores e de tôdas os
j pes,s,o,rs_ tnteressodas na mdgno prablema da
;l'Proau;uo.

{ Assinatura Anual - CR$ 20,00.

4 con,rÌrÌspoNDÊNcrA

{ RerÌaçâo de ,,O C[IL.fIVADOR,,
ã Eseola Agrotócrrice
ü São Joao de petróooìís

,ü Estado do Espirito Santo

x ÈïrÍrynr&ìÌÌ3ãgrâqaìrtrÍF" çrïqüìr*FT3nsìç.ìF.ìF 19
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Onde não exisüem cesot postos, os mcsuÌog
Poetoc de Srúde ou médicoc particuiarer, podem
atendor os noivoe, nesre impôrtante e indispen-
gavel exame, af,tes do casamônto.

Nesse, exame, o médico verifica ce o noivo e
a noiva gorern perfeiüa sàúde ou se sãs portado-
res de molestins contagiosac ou transmissiveir aos
filhos, como & tubercuãse a aifilic e outrac, indi-
eando se necessario, os tratamentog a guc dcvem
to submeter antep do casamento.

Verifica tambem se a futura mõe possue al.
gum defeito fisico que impeça ou dificulte & ma-
ternidade, ou que exija para irto, cuidados cFpe-
ciais.

Ccm eete exame, o cseal ne provine ccntra
uma série enorme de doençre, acidentes, perigos,
eofrimentos e.despesas, tanto eonsjgo mesmo, co-
m0 eom os filhos.

- Há familias que por não so sujeitarem ou
não cumprirem oB eonselhos e indicaç-ões de exa-
me pre-nìtpcial, vivem num mâr de !ágrimas e não
bá dinhçiro que cbeguç para medico-e farmacia,
q,rando nâo se aventuram tambem aos curandei-
ros e feiticeiros.

lluitos há que não ae sujeitam Ao exame
pre-uupqial por acauhamrnto e vergonha cle sub-
meterem.se a certos exames...

hIas, de que vale esêa vergonha, se rnuitas
vez-es-, -nais tarde, tem de siljr itar-se á d u r a
realidade, em operAçÕes s tratanìentus perigoso.s
e cáros?

É um verdadeiro criue, os pais fazerem vir
ao- mundo, filhos jo coutaminadoe poT suas pro-
prias doenças, vicios ou defeitos não curados-ou
corrigidos antes.

Por exemplo, " o pae que sc embriaga cons-
tant-emcnte, pode gerar filhoe degenerados, idiotas
ou doéntios.

Assim tendo, o exâmc pre-nupcial, ebaixo de
Deus é um grito de alerta-para uÍr abismo pro-
ximo, ou a garantia de uma vida longa e feliz

':*:ï._.ïiï._ _._._._.+._. ç. _._. -
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Derrubada e Plantio de Arvores
Sc i6 nõo tsm oeea quentidadr, dcvo Plgl'

Èar cada ino, um trlhio do eucelipto, jaceré, pé"

robl e eutras,

2) Conservar ou formar essas matas de pre'
ferência nos altos dos morros o como proteção

das cabeceiras das nasconteg daguar.

3) Reeervar ou trcnsformar em pactel, âs

partea inclinadas ou .tmorrados>, ovitando alÍ
ae culturas I es consequencias da erosão'

4) Só fazer derrubada, 
"qe 

ôinda tem naiE dr
qrrinta parte do sua torra em matas o agsim mel'
rïro por muita necesgidade.

5) Neste caso, derrubar pouco de eada vez
para poder aproveitar bem a madeira e a lenha.

6) Só queimar na primeira vez depois de de'
rrubsdo e ggsim mesÍrro, antee da dorrubada eo'

car demais, para não queimar muito a terla e

não perder a madeira.

Fazer aeeiros beno largos para o fogo não
saltar.

Chamar os vizinhos par& verem pe o aeeiro
está bom € psra assistirem a queimada.

Os vizinhos tem direito a indenização, quan'
do o fogg salta e preiudica seus pastosr suoB tna'
tas e suas lavouras, bastanto para isto, d a-r e m
parte à,policia e requerêrem ao juiz.

7) Tôdae ss lavouras devem eer feitas só nor
terrenos planos ou de pouca inclinação. Eetes tcrrê-
nos sofrem menos a erosâo, produzem mais tem-
pc e facilitam o trabalho com aradog, gr&des,
plantadeiras e capinadeiras.

Facilitarn também a irrigação c a adubação.

A irrigação e a adubagãs, são recursoÊ que

os fazendeiros devem adotar togo, para garantir e

aumentar a produção.

Jô dissemoÊ que no Brasil, para cada grupo
do 50.000 nnachados que derrubam, só eriete um
cnxadão que plante árvores de madeira de lei ou
de lonha. Será exagêro? Não. Talvez o número
de machadoe tonhs de ser ainda sumentado o o
de enxadõee tpnha de ser diminuido.

Em tôdr parte, có vemos derrubadas e quesf
nunca vomos ninguem plantando.

As matas iâ, eã"o râras e s madeira e a le-
nha earissimas. O uso de fogões eletricos, 4 que-
roseno e L Eaa, já se espalha atê na zona rural,
devido o preco e a dificuldade da lenha e do car-
vão. Esta substiluigão aliás, é útil á consetvação
e economia dos nossos restos de matas.

Mas infelizmente, em tugar dos f ogões a
lenha, esúão aparecendo os aÌtos fornos siderurgi-
eos, muito maig vorazes do que aqueles, para de.
vastar as matas de regiões inteiras eoma na mnr-
gcm do Rio Doce e n& zons, de Riacho e Aracruz
no ErpÍrito Santo.

A!ém dçsse consumo imenso nag indústrias
c nos fogões doméstieos, devemos citar também a
eaorme destruição de milhões de metros cúbicos
de lenha e mesmo de boas madeiras, nas queima-
das e derrubadas, para plantio de café e cereais e
ainda milhares de hectares nas queimadaslimpre-
vistae que invadem matns e capoeiras, durante a
sêca.

Âl6m da faÌta e do .alto oreço de madeiras
e leaha, estamos sofrsn.Jo outras graves fconse-
quencias das destruições das matas""

1) É o empobrecimento cla terra pelas vir-
lentas queimadas que se f.azent depois das derru-
badas.

2) Ê a erosão que se verifica no! morros
deeprotegidos de vegetação ou o trabalho dan en-
xurradas earregando a terra desprolegida para o
rio e deixando lá, só a terra pobre, que não pro-
duz, que fica ocansadar.

3) É a diminuição das águas dosrrioc e dos
eorregos; é o desaparecimento das nascentes; eão
as rêeasl é o deserto; é a fome; é a pobreza.

Como deve proceder o lâvrador inteligente
o precavido?

1) Consryrvâr eomo muda a lei (Côdigo flo-
reetal), ao mênos a quinta parto de sua colonia
em mctar.

*0 CALTMDOR* tem a

linstid,ade ile aiudar a laarador,

respond,endo a t6das o,s Parguntts
formalailas sóbrs as matérias di'

oulgadas ??cs suas edi,çõcs,
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Produção do trlúcleo de: N0 Alto DE tg55rtu
EioDÍrarr6ì 
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sJLsvrD I nrr^r\T'r.Ì| @:l__IALoRcRe
3.312;500 kg
1.984,500 r
6.553,000 >

99'700 "\ 604,000 u\ "r5,ooo 
"ij. r?,ooo 
u

...s,100 >

122,900 >

57,7A0 >

,,{",000 >

'ËQ9 ,
48P , '';.

lndústrias Rurais

t) rND. r,ettcÍNros:
Creme
Manteiga
Queijo Minas

n Cobocô
u Capixaba
> prato
t C. Cavalo **",ffi.

"t* "

123.723,00
215.485,00

4.825,00
21.140,00
16.000,00

70,00
6.822,00
3.067,50
1.725,00

L3.174,50
620,00

44.246,4A

dit'

SOMA.
.:]ì-_- 

-;r

'ír

.tl' 
-^, 

2o,5oo ks ' rlz,5o''*ï'.45,000) . r.tzs,oo' .' 75,000 > \ 1.g75,00
ì\.1 4,000> i 140,00

,-. .. 
q,999 , ,,,,...' io5,oo

. 1,000' . 35,00.rr.,r'u 2õ;óóó u \ *, sàõ;õõ
:. 1óf,' 5,000 o ti., ZOO,OO\ 194 300 )> , 8.286,00

75,0rì0 ) .' 
1"975,00

\:...; .450.89840
l"I) ÌND. COì{SERVAS: '

a) Conservas de frutas: i!
Compota de firr, .

) > ti "...Ì.d ra - a

) r "g ' ìÌ.*16,,
Geléia , larr'.,

> > fnexei rr\_)

)) > t tgra 
Pe -.if,Li nío cidra criïrailu-*,,il."' ...

Figo cristatizado ' ìt
Bananada r ',. )'\\l

Dôce de côeo
Xarope aulíáao '.*f

, i .'

b) ,Conservas de hortaliças:
Massa de tomate
Picles

c) Conservas de carne:
Lìnguiça
Presunto
Codeguin
Morcrla

inltl.l 1 60,00

,Sü'u".*g' 
3,000 kg toJ0

8,100 " " r,j 00soMA\.. -zsz,oo

'o\t:488,10"-$9 ,\ii 
v' ' 1ô.gg8,00

18,íii Ì: -6c 220.00l. rlj uo ,.,ãÉ'." 544;00:ll ,ô .-4)Ë .6rps 
f 

200,00
r' r 

-

- 
,{ì.

4\e;\',,("'

III) IND. Or,nos n
Banha
Õleo cle marnona

GORDURAS;

{}*-lì

1,207,000
8

36.210,00
280;00

36.49i,00

"f

*_ 
wl r-mn .qMrDo-dT-

l'ariolr r tir nrêsa
P.ulví,lio

f*
kg
1

t,

'>-+'

105,000
3,000

420,00
66,0f)

:-48Ìtoõsol\.4-{"_-..-tt-_v) D{D. SABÃO:
Sabão careiro 2.030 000 kg 29.420,00vt) iND. AÇUCARFITRA:
Melado 35 I

ICIïAL GER,n.s
,(\ *

" CIr$ 545.3$0,$0

10õ"00



O CULTM,DOR ã q
v

':'r 

-'t.:ì
.ií

-.ì ,Ê

:':i:'"::i:..-é
::-: rii::E

:rl+.l.,Ì .in:. ì:]
jj

:,111
::.:]

-i.:l
,t.,,'l

: 
"::itr'.':]4
:.?À
.Ìj

plantado em terreno velho,

snt ilsnâ Íloraüão

ü0ru$l$Em$CIEs $0BRE 0 rArÉ CATI|RRA
Dr. ALAOR

f'l Café Caüurra, também conhecido por Nanico,v é muito conhecido e4tre nôq, sendo mesmo
poucas as fazendas de café do nosso Estado, que
não contenha.um pequeno talhã,o dessa variedadê.

- 
. Adurite.se, como bastante provável, que o

csfé Caturra. seja originário do Esl,ado dó Minas
Gerais, da localidade Lessa, Município de Manhu-
mirim, ou enüão, de Limo Verdo, próximo da Serra
de Caparaó

- Foi, naturalmente, devido. umâ mutação do
café Bourbon que se originou o Caturra, vãrieda-
de ossa, quâ passou primeiramentc a ser cuÌtiva.
da em escala comcrcial no nossÒ Estado.

Em 1937, o café Caturra, jó ee mortrava
como um& variedade bast:tnte promissora, sendo
cultivada com grande Êucesso nas regiões frias do
Sut do Estado, especialmente no MunicÍpio de
Guaguí (ex-Siqueira Campos).

Neste mesmo ano, o eng. agro. Benvindo de
Novais, então, Chefe do Foúentõ Agrícola Fede-
ral do Estado, examinando uma plantâção de Ca-
turra, na: fazenda do 'sr. Hildebrando Martinho
de Carvaìho, no Município de Guaguí, colheu aÍ,
rementes de Caturra vermelho e Caturra amarelo,
tenrio enviado pâra o Instituto Agronômico de
Campinas, afim de serem estudas e descritas eo-
rno. variedades comerciais de café'

No Instituto Agronômico de Campinas, o
Caturra pâ6sou então a ser estudado e seleciona-
do, tendo sido constatado que algumas seleções
do Caturra amarelo, mostravam-se mãis produti-
vidade qus as de vermelho,

ü m a vantagem comercial do Caturra de
glande importancia é a sua precoeidade; sob esse
arpeeto o Caturra eno quasi tôdas as experimen-

Pê üe caÍé tlturra

com dsis anos de idade

FERREIRA PINTO

tações agrícolas, tem se mostrado o mais produ-
tivo, nos primeiros anos de cultivo, vindo a conn-
tituir portanto a variedade de café que pagará
primeiro as despesas do plantío,

O café Caturra, apresenta pelo seu porto
pequeno, melhor comodidade para aF operações de
tratos culturais e eolheita, aqui em noeso Estado,
cnde a topografia é no geral acidentada.

O seu plantío deve ser feita em nivel, sendo
que a, escolha do lscal deve lpermitir o emprêgo
econômico dos métodos de eonservàção do solo.

Naturalmente que, se o mouo ior de muito
doclive, não será aconselhável o seu plantlc; poie,
os métodos conservarcionistas fiearãã muito-die-
peniliosos, bem como as operações de tratos cul-
turais, que deverão ser exclusivamento braçais.

A escolha do local, paÍa Beu cultivo, deve:
rá naturalmente atender às exigênciàs da planta:
pela sua própria origem o .Oatu"rra se adapta m.e-
lhor nas regiões de clima fresco; é uma plãnta do
elevada capacidade produtiva, porém, não e rus-
tica,'mas, exigente em terras féiteis ou com adu-
báções frequentes.

Assim sendo, o café Caturra,.deverá ser cul-
tivado nas regiões mais frescas tio Estado,"gu en-
tão, nas eneostas Noruegas quo recebem menog
sol, no elima quente.

Por sutro lado, podoreuos evitar o dic-back
(séca e queda dos ramos seeundários) m'uito co-
mum no café Caturra, e aumentar a sua longevi.
dade, por meio de adubações frequentes (orgânica
e quimica) bem como, plantar 4 mudas poi cova
ou invés de apenas umâ, evitando âssim, um ss.
gotamento Frecoce da planta.

Conlinua na pdgino g
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: 
: A eonservação dos alimentos, em basos cien-

tífieas, é, reìativamente, uma técnica nova, poil,
tudo. começou. a partir do meado do século XVltt,
com' o aparecimento dos grandes microbiologistas
como Spellanzani, Needham e outros, quãndo,
entõo, üeve-ue umâ pequena noção da maneira de
conEorÌtar os alimentos.

Com o progresso dog estudoc cientÍfiços, no
ramo da Microbiologia, principalmenüe, concluiu-
se que as allerações d,os al,ímentos se apresentavam
como onidaçõcs, termentações, e putrejações. Estas
alteraçõee consistem numa decoúposicâo nas ma-
térías orgânieas que constituem os nossos alimen-
tos, de origem aoimal ou vegetar. - E, qual é
s çau$a dessas transformações? quais são os seus
ogentes? e quais são as conilições favoráveis à ação
dêstos na decomposição das substâncias orgânicãs?

A causa d.a impossibitidade da conS€rvâ.
96o indefinida doe produtos animais e vegetais é
intrínseca, i,sto é, reside na própria composição
dêsses produtos, cujoe constituintes se tmnam o
meio ideal ao ataque dos agentes causadores das
alterações dos aìimentos.

Oa ,agentca eausadores dessas alrcrações são..
oa mícróbios (funges e bactériat), que causem as
fermenüaçõee e putrefações e as enzimas (matérias
quo deedobrartr os compostos fermentescÍvcis),
que são apones agentos de fermentações. Entre-
tanto, ao lsdo dêstes, não podemos deixar de re-
lacionar como agentes causadores das alterações
dos ,alilcntos, oç insetos g os velp"-e_e, oe quais,
com o objctivo de manterem suas piô-prias vidas,
atacâo ô'llüeram os alimentos.

. I{õo é bcm precieo o timitc de diferenciação
enóre fermentagão e putrefação. Considerâ.Ee' €D-
tretanto, eomo Jermentação, a alteração que resul-
ta do desdobramento de carboidratós por micró-
bios ou enzimss, cujo dasprendimento àe gás não
traga o cheiro pútrido o, como putrelaçãa, a alte-
raçõo que ae dá quaado há desdobramento de
proteínas e albuminóides, por mieróbios, com des.
preodimento de gás com mal cheiro.

At aond,ições favoróvsis à áção dos ogentea
caueadores das alterações dos alimentos sgã for-
necidas pelo próprio ambieute, ond,e temperatura,
umiilode, e orejamento são os seus formadores.

Todo microorganismo tem una temperatura
ótima, uma tomperrtura míníma c uma tempcra-
turs ,mlisimc. toraando.se, assim, sue viüalídade

DI. JOÃO S. CALDAS DA SILVEIRA
Chefe do N. I. R.

ATIMENTO$

e sua multiplicação condieionadas a ercee fâtôr,
pois, numa temperatura abaixo de mÍnima o mi-
cróbio, apesâr de não morrer, fica impedido de
agir, permanecendo em estado de vida latente;
numa temperatura que uÌtrapasse a máxima per-
mitida à sua atividade, o micróbio vê grandemen-
te diminuida Bua vitalidade e acaba por morrer,'
porém, numa tempcratura ótima, além de apre-
eentar sua vitalidade máxima, o micróbio enccn-
tra nela a temperatura mais favorável à sua
multiplicação.

A umidade é outro fator que coutribui para
qrìe os micróbios alterem os alimentos e isto por-
que os micróbios não se desenvolvem em atmos-
fera sêca,

Quanto ao arejnmento, considera.se fator im-
portante principalmonüe para os microorganismos
aeróbioe, visüo êstes não poderem viver sem a
presença do ar.

Portanto, consluimos que para se produzi-
rem alterações nas substâncias orgânicas, comc,i
ferrnrntações, putrefações e oxidações, é necessá'
ria a presença do ar e da água e eertas condições
dg temperatura.

Encontrando o meio alimentar ideal, úmido,
arejado e em condições ótinaas de temperatura.
o.s ageutes causadores das alterações (micróbios
enzima, insetos, vermes, et,c.) realizam o eeu tra-
balho, ataeando as matérias orgânican ioiciais,
eue são, afinal, transformadas €m substâncias ina-
proveitóveis e, rnuitas vêzes, venenoËas.

E, como quase tôdas as alterações eâo pro-
vocadae pela ação de micróbios, todos os proces-
s.o"s- qqg consigam matar ou paralizar a atividsde
doB niosmos, serão eficientes métodos de conser-
vâção, polendo-se eitar a própria fermentaçâo
como um dêles, desde que produza substâncias
conservadoras não nocivas ao organismo humano,
como o álcool, o ácido lático, como acontece Daf
eilagens, no feno e no chucrute.

Ccusiderando os diversos fatores (temperatu-
ra, umidade, ar, etc.) e os diversos agentee cau-
sâdores dan alterações dos alimentos (micrôbios,
enzimas, atc.), podemos relacionar os seguintes
processos gerais de conservação dos alimentos:

cal,oR - FRro - DESìDRATAÇÃO *
INVÕLUCROS -_ ANTISSÉTICOS.
Mas, desde há muito tempo que se conservam
os alimento$ por rreio de sal, sol, fornos,
celeiros, defumação, ete., mas, tudo, sem
obedeeer a um determinado método,' tu-
do de maneira empírica.

Entretanto, ao fim do sécuúo XVIII.
CONTINUA ao lado
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na lnglaterra, ua Frânç&, ofereciâm-se
prêmios para quesr determinasse nráúodos
de oonservãção dos alimentos, mantendo
suas qualidades naturais. Tal iniciativa
despertou, nos meios científicos e culi.
nários, o interêsse pelo estudo das cousos
das alteraçô'es dos alimentos e da desco-
berta d,e métodos de conscruaçd,o dos mes-
mos.

Foi. assim, eu€, apesar do pouco
que & Microbiologia podia oferecer atra-
vés as experiências de Needham e Spal-
lanaani, um conzinheirÕ francês, Nl-
CHOLAS APPERT, em 1810, publican-
do o seu primeiro livro sobre os ali-
mentos e a maneira de conservá-los,
ganhou o prêmio ^prèviamente estabele-
cido em França. Ele empregou o calor -
manifestação de temperàtura - aplicando
o processo de esterilizaçã,0, cujas vanta-
gens cotrsistem em manter nos alimen-
tos as suas qualiclades características.

U método Appert consiste no acondi-
cionamento dos alimentos (hortaliças, fru-
tas, carnes, etc.), em frascos de vidro,
hermèticamente fechados e esterilização,
pelo ealor, posteriormenúe. Ë um proees-
so que tem os seus defeitos, pois, a es-
terilização destrói algumas d as vitami-
nas que são eliminadas à temperàturas
superiores a 50" :C. F)ntretanto, é, d o s

tipos baseados n& esterilização, o rnais
usado ainda hoje.

Posteriormente, forarn introduzidos
melhoramentos no processo Âppert, os
q u a i s, consistern nâ eliminação do a r
eontido no recipiente que acondiciona o
alimento.

Primeiramente, fai F ASTIEn, g,ü 9,
aplicanda urn pequenino tubo nos froscos,
de modo a permitir a sàida do art íer-
uia o alimento e lauaao, depoia,

COLON, depois, aplicando o métods
appert às latas, tazia urn pequsno luro
nas rnesfitas, íervía-as paro, ertrair o ar e,
em seguiila, vedaua o luro.

Daí 'para e6,, inúmeros lêrn sido 08
métodos de eonseroaçõ,o dos alimentos, des-
cobertos, tornando o INDÜSTRIA. DE
CONSEBVAS um dos mais lucratiaos
ramos industriqis.

TRIAS RllRAISIN
,

DllS

do Espírito
Está- pois, de parabéns i Escoìa Agrotéenica
rírito Santo e oue o exemolo rirva tambéue que o exemplo rirva também

para aì demais Escotai ÂgrÍcolas do país que ainda
não rleram a devida âtençÍ,o à pràtica dutas inüc-
reesantêg foaües de renda.

cot't,rqd

'4Â

kaugaff0f. " "

t0t{ïEs DE Rt}lD[
AMAURY H. DA STLVETNA

Eng. Agrônomo

Em nostar campanhar pela divulgaçõo dos.
conhecimentos e dirsemin*ção da prótica dor pequc-
nar indústriag rurtir, tomos ineistido em quoehe con
tribuem para der maior lucro ao fazendeiro. Nõo
conatitui segrêdo o foto de que o industrialização ru.
ral dos produtos agrÍcolas, descontadas aa despesas
de fabricaçã,o, proporcionam maiorer proventos que
a venda eú espécie. Àlém da utilizaçÃo dos excessoÉ,
da reaoluçõo dõ problema dos gêneros perecíveir, do
aproveitamento de desperdÍcio c do maior confôrüo
que a prálica das indústrias rurais nos permitc, e
conveniência de tal emprêsa re justifica peh oportu.
nidade de uma interessante fonte de renda.

Estaa considerações nos vêm-À tonr a prop&
sito do balanço de produçâo no NÜCLEO DE IN-
DUSTRIÂS RURAIS da &'SCOLA AGROTECNI.'
CA DO ESPÍRITo SANTO publicado no "O CU[-.
TIVADOR' de fevereiro de 1953.

Uma Eecola agrÍcola dinânica como I de São
João de Petrópolis não poderia descuidar da indus-
trialização em pequena escala de seus produtos agrÍ-
colas. E como bem cuidou das pequenss indústriag
rurais - aÍ o fruto desüa providência. A Escola cou'
seguiu uma renda de Q$ 321.297,40 com e produ'
çã,õ do Núcleo de Indústrias Rurais no.ano de 1952.
bm produtos derivados da Indúsüria de LaticÍnios
(Crome, manteiga, queijos diversos, requeijão, caseí-
na, doce de leite, kefir, etc.) o valor dos produtos
atingiu I soma de Cr$ 291.948,00.- Ae indústrias de Coneervgs AlimentÍcias (Com;'
potas, picles, petit-pois, massa de tomate, chucrute,
banha, etc ) o total foi de Cr$ Í5.008,00 e a Indúe-
tria de Vinhos, Vinagres, Licoros, etc., completou a
belr eoma ió mencionada de quase Cr$ 350.000'00.

i1_-
Do .Corroio da Manhã, do Rio
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O croquete é muito fácit de f.aztet e e tam- 
"

bém considerado urn prato econômico, verdadeiro
auxiliar da dona de casa, para cam.plët:ii um car- '

dápio, qr.rando se apresentam visitas à última ho-
ra, porqu€ no sêu prep&ro enúranr sobras de carue,
verduras, batatas,' galinha, queijo, oar$e de For-Çor ..,-
e tc.

f .iVl*s; antes de prepará-lo é inil.ispensável ter.
se à, mão o môlho branco, que entra nâ, compo-
siço de su& ma$sa. A gorilura em que fôrem iri-
tos os croquetes precisa ser abunclaute e niuito
quente, para que êles fiquem corados e não tcs-
tados .

Assirrì fazendeira amiga, primeiramente vou
dar uma receita de nrôlho branco para nâolhe

cair no esquecimento

LAVRADCRES presentes

üum& reuüi.iü " no sülão tia
Eseola, durante uma

SAI\,ÍANA do LAVRÁDOR

RURALISMO
fr classe rural, por ser a úniea elasse real-lLmente criad,ora da prod,ução, é também

,a única capqz de salaar o p;is da inflla-,
çã9, dg carestía, da, tome e da enarquia,
oriundas do ,urbanisrno eragero,do e das i,n-
d,ustrias gravosas. As oufuâs clcsses, timi,-
tam-se a trasportoar, trasformar, neagociar,
regular preços e consurnir.

-Se a classe rural interrompesse 6
produçã,o por seis mê s e s, o paí's sosso-
braria,.

O amparo enclusiuo ou eragerad,o ao
urbanismo, sertÍ unx sui,cid,io coletiuo.

O amparo rn e s n'ì, o efreessiuo ao ru-
ral,i,smò, trard, a, paz, a segurd,rlça, o bem
estar e o, prosneri,ilade públíca e particu-
lar.

_ -4.s populações urbanas dispõem de tu-
do que hd de melhar e uiuenx reclamando
tnüLs e proaocündo a,na,rquia,,

_ Ás pcpulações rurais, nã,o tem quasi
nada e nãQ reclamam e uiuern confirrna-
das com, a, situaçã,0,

Os produtos das ind.ústrias urbanas
na,clona,ts ou efitra,ngeiras, sd,o t:endidos l'i-
arernente, a qualquer preço, plr mais alto
qus queiram.

todo. sacri'fício, tem seus prrio, lim,itadi's,
s.ubiugados c congul,ados petoi <ór.gãos con,
trolad,ores>.

1VIOLHO BRANCO
Derrete-se uma colher de sôpa de manteiga e jun-
tam-se 2 colheres do farinha de trigo. Acrescenta-re
sal a gô;to, uma, pitada de noz-moscada ou pi-
Fu,o!* do reino, mas em dose mÍnima. euando a
farinha ficar ligeiramemnte corada, junta-se, pou-
co a-poucoi um copo de lerte morno e mexe-se
coatìnuamente para não encaroçar. Deixa-se co-
zinhar em fogo brando, até ficar-espêsso.

CROQUETES Dtr GALINHA
Tiram-se os osÊos da galinha (sobras do al-

Toço ou jantar) leva-se ao fogo com uma
xícara de mlôho branco e um ovo. Mistura.so bema nìassa e logo esfrie formam-se or' ,ì"quut*r,
passando.os em ovo baüido e farinha de roscâ. F.i-
tam-so os croquotes em gÒrdura quente.

CROQUETES DE AIPIM
Cozinham-se asraízes de aipim e passam-se

a É mesm& em uma peneira ou na máquina demoer carme, Para cada duas xicara* 'du 
ocuÀ_

sa de aipim, juntam-se dois ovos, ,,;; ;ih;d"manteige, uma colhcrinha de sal, I de fer-
mento enÌ p9 e duas colheres de queijo ralado.
Amassam-se bem e fazem-se os croqueteË, que são
irilos 9m gordura bem quente, Sao espóciàmentã
indiõádoÈ iiara acômpanhar os assados: -

Transcrito de nlnformação Agrícoìa, - Janeiro de lgõ6
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ESpaçAMENTo E ADUBAÇÃO: Narurat-
mente que tanto o espaçailrento como a adubação,
ir.ão depender das :condições iocais, orus, de um
modo:geral, por observaçõas particularcs e dados
experinreutais, poderemos adotar para o caturra.

ISPAÇÃMENTO: ldesmo para terrenos de
baixadas ou de pouca declividade, deve-se adotaro plantio em retâagulo,. ao invés de quadrado ou
triânguio, poi, dando maior distância entre as ruâs
poderemos adotâr a mecanização, o eue vem ba-
ratear a cultura.

. -Aesìm, o plantio d.everâ üer sempro em ní.
vel, dando maior distancia entre r-ileirás, de mo-
do a permitir a passagem de uma máquina e den-tro d-as fileiras, uma distancia tal qúe as plan-
tas, depois rie formadas mal se toquem. (b,SOx
2,00rns ).

Para maior declividade, não sendo possível
a mecanização. (8,00 x 2,00 ms.).

feito em terras férteis, a adubãção, ordi-
nâriamente, deverá s e r iniciada cio 4.o
ano em diante quando a planto entrar
em plena produção, quando começa à
apresentar os primeiros sinais de depau-
peramento, Daí, em diante. torJos os anos
se deve proceder a adubação.

O adubo.â, ser empregàdo, nâturel_*mente, deverá ser 
"quóle-que'for *"iSfácil de ser adquerido," desdà eue, satis_façà ós requisitos de ordenr técnica.

Pode-se adotâr unn plano de aduba-gio, procedendo-se da seguinte maneira..
No 1." ano, coür adubaçãã verde, ;; ";;seguinte, adutração química e no B.o, adr,l-
baçã,o orgânica e assim sucessivaúuntá.

Para a adubação orgânicâ, aplica_se por
pé de café, uma base ìe 40 - 50 lirros de
esterco de curraì ou outro adubo orgâ-
nieo como a palha de caf.é, o composto
ou mesmo a serapilheira de maúo, sendo
necessário que estejam bem aurtidos.

Para a adubaçã,o química, aplica-se em
gulcas, de 25 cms máis ou menos de pro-
fundidade e na projeção da copa da piuo-

ta, uma mistura de 800 grs de superfos-
fáto, mais 150 grs de cloróto de potássio,
sendo bem misturádos com â teira,. pos-
teriormente, aplica-se parceladamente em
três aplicações 300 grs de salitre em co-
bertura.

A adubação verde, será feita com o
plantio entrc ruas e fileiras de legumino-
last podendo ser.. feijão de porco, crota-
lária juncea, soja ete . . .

Serd, suficientd eortar o, Ieguminosa
no início da floraçõ,o e deind-la apod,recer
sobre o terreno.

PLANTÍO EM TERNAS CULTI-
VADÁS: Para, o plantio enz terreno

aelha, id cultíuado, onde naturalmente sg
obseraa urn empobrecirnento geral d,e cle-
mentos nutritiuos e especiatmente de rnu-
té.ri,a, orgâ,nica, torna-se necessd,rio por aca-
siã,s do plantío, aplicar urna adubaçõ,o
completa (orgâ,niea e químiea).

_ Lògicamente, püra um plantio raeio-
nal a adubação d,euerd ru, d, acôrd,a cam
& itndL,ise química e orgô,n,ica d,o terceno:
contu,do de ,unt, mod,o geral pod,e-se.ad,o-
tar as dosagens id c:itailas. :

_ Neste crlso, o plano de adubação anu-al, ao 'inaës de começar d,o 43 ono, paro
os terras nouüs e férteis, serd a partir
d,o prr)meiro &no de plantío.
qrnarhrtii:!!il$ffltffi!ÍdlttilÍw'rrrafltrr!trIrtrttmnliln!!trrtrfltrutrr4m4!rnr$urn,|!!rütÍrt

uO CULTMDOR> tem a
f,inaí,id,0,d,e de aiud,ar o laurad,or,

respondendo a tôdas as Tterguntd,s
formuladas sôbre os matér,ias d,i,-

vulgailas nas s?los e(lições,
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For NINA FERRÁ,Rï

ÜROQUETE DE BACALHAU

_ _ 
250 gramas de bacalhau, 250 gramas

de batatas, 2 ovos, 2 eolheres de fãrinha
de trigo, salsa e cebola, pimenta, farinha
de rosca.

Maneira de fazer..

" Cozinhe bem a bacalhau e as bata-
t_as e pâsse tudo pela máquina de carne.
Junte os ovos, a farinha de trigo, a sal-
s.a e I ceb_ola picada, o sal e a- pimeuta
do reino. Faça os croquetes, passe-os nos
ovos batidos, depois na farinha de rosca
e frite-os no azerlte.

GELEIA DE MAMÃO E LARANJA
Tome um pêso em mamã,o e meta-

;de dêsse peso em laranjas. Lave bem as
tar&njas, tire os caroços e esprema-as
para tirar todo o suco. passe ao iaranjas,
depois de esprimidas pela máquina 

- 
de

carne com o sueo. Em seguida adicionea poloa de mamão deEcascado e corr&-
do .em 

.p".duço pequeno. Ferva tudo jun-
to e adicione uma quantidade de aguear
igual a de mamã,o. Deixe ferver novâ-
mente durante 15 ou 20 minutos. As la-
ranjas são moidas com â cesea.

MÕLHO DE MAIO}iEZE

- .l gema, reserve a elars, cozida para
enfeitar o prato, uma gema, crua, umà
pitada de sal, eatdo Ae t/Z limão pode
por tambem vinagre, mas é mais prefe-
rivel o limão, azeite, ou um pouóo de
mostarda já preparada, se gostar.

Maneira de fazer:
Passe a, gema, cozida por ?mâ penei-

ra e leve-a para uma tijela. junte a ge-
ma erus e o sal, misturando tudo mui_to bem. Vái pingando areire, as goüas,

batendo sempre, até conseguir um cre-
me de boa consistencia só com duas ge.
mas. Como vé poderá, fazer uma grande
quantidade de:uôlho de maioneze, depen-
dendo da quàntid,ade de ozeite que odicio-
nar.

PERNIL DE PCIRCO

1 pernil de porco, 112 uicara iÌe oi-
nho branco ainho de frutas tambent, serue,
112 aicaro de ainagre, caldo ile I limão,
scl, 6 dentes d,e alho, 2 folhas de louro,
sclsa, cebola aerder l cebola de cabeça, pi-
menta do reino, pimenta vermelha, quermdo.

Mancira de fazer :

Tome am pernil f'ure-o com urna fu-
ca d,e ponta. Eslregue-o corn os cheiros e-
rnêra-o de um lado para outro dentra do
molho que se formou corn este tempe,iro,
Deine o pernil Tresse molho durante q noi-
te. No dia seguinte, leae a,o íarno numo,
assadeira funda cctrn umo, boa quantidade
de gordura e todo o molho corn que foi
ternperado enquanto estd, assad,o règu,e-o de
t)ez em quantlo conx o próprio molho. De-
pois de estar o pernil eorado, madere o
f arno püra que a ca,rne asse bem por dentro.

Infeoção fosal
Oe germes existentes nas cavidades dentárias

e nos abceseos das raizes, poàem determinar, em
órgãos distantes, males bem gravcs. Exemplce:
afecção rios seios paranasais, ouvido médio, oihos,
rmigdalas, faringe, rins, coração, articuìaçõ€$, tr€!-
vos, cérebro. Só com o tratamento dos dentcs,
iais afecções podem ser curadas.

Mande fazer uma radiografia dos dentes
quando houver dúvida sôbre a causa de
algum padecimento seü.

SNES

:fl
o Com a policultura ,rportr -r, 

ll

melhor as riquezas, que assim se er- 
ll

pand,emi apura-se o trabalho agrícola, il

alastra-se a educaçãa e generaliza-se 
ll

o bem-estar>, ll
ilJ
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]||THONAR A TIRRAGRIpE
CO}I A PRúPRN TERRI

gripe é mraito comum, perque é alüa-
mente contagiosa.
oAs secreções do nariz, garganta e bo-

ca do doente, projetadas pelo falar, tossir
ou espirrar, podem contaminar, pratos,
copos, xícaras,. taÌheres, toalhas, trineos,
corrimãos, livros, jornais, papeis, ferra-
mentas, etc,

Assim passam acs olhos, nafin e bo-
ca das pessoás sadias, transmitindo a do-
ença.

Todos acham a gripe uma doença
banal, mas dá muitos prejuizos em re-
médios, médicos, falhas de serviços e ou-
tros. Sló êsses prejuiaos, quando ela nã,o
se comp,lica com a pneumonra, a tuber-
culose e doenças do figado, rins, ouvidos,
garga,ntâ, sendo enüão a causadora a t é
de muitas mortes.

A gripe nos é geralmente transmiti-
da pelos nosJos molhores amigos, paren-
tes e cornpauheiros de trabalho ou cole-
gâs de eseola, aqueles justamente que
esbão mals ternpo perto de nós, em fren-
te denós, em cóntato conosco.

lsto porque mesmo gripados, nossos
amigos e parentes permanecem perto de
nós, nos egtendem ÍÌ mã,o contaminada,
cheia de umicróbiosr, nos abraçam, nos-beijam, falam-nos, espirram e tossem a-
tirando-nos gotinhas de saliva e de ou-
tras secreções cheias de nmicróbiosu da
gripe.

Sempre que esüejamos gripad.os, deue-
rn)E oscir ila círcul.açã,oo ao menoE por
dois ou três días, separar ç esterilizar nosss
Iouça e tclher, f alar d,e longe, espirrar e

únssar para, o lad,o, nã,o cumpri,mentar com
a mã,o, não beiiar nossos filhos, nã,o ser-
vir mesa, nõ,o tocar nos alimeníos dos ou-
tros,

Também d,eaernos fugir e euitar o mais
possíuel o contato com outros gripad,os.

Assim poderemas euitar muitos cosos
d,e gri'pe, até que üpüreça uma aacina e-
f iciente que nor im'un'íze, co menss ile
ana parà ano.

ô que é adubagõo verdc ? É e operação quo
Lf consiste om incorporar à terre, plantar crés-

oidae nela mesm& e cortedac quando ainda verdes.
É um dos moios pelos quaie podemos forne-

cer àe nossas lavourag aa subetâucias de gue.elas
necegeitam para o seu desenvolvimento normal e
sua produção. Porém, é preciro notar que a adu-
bagãoldeste genero, só dará reaultados satisfatórios
quando o terreno não essessivamento eegotado.
Para isto, necesÊário ôG torna incluir a adubação
vçrde no plano anual de plantio. É o método
mais barato de adubar a terra e reeolver parcial-
mente o-problema, p&ra que eeta continue scmpre
fornecendo boas etllheitas.

COMO Str FAZ O ADUBO VER,DE: As her-
var dauinhas de um modo geral leïvolu como a-
dubo verdel trìâ!1 sâo inferiores em relação as lê-
guminosas, tanto em quantidade como na quali-
dade da mass& produzida. Torna-se portanto ne-
cessário plantar uma leguminosa eoulo seja: feijâo
dc porco, mu€una, crotaiória juncea, calopogônium
rnucunoide, feijõo guandú e muitas outrae, desde
que ciesenvolvan bem sa região. As leguminosas
acima citadas desenvolvem bem em nossa região.

Esta adubação serve para tôdas as lavourae,
quer eejanr cereais, quer oejám árvoree frutÍferas
eu cafezais, eendo que, em cafezais e pomares só.
dovem ser plantadas as leguminoeas não trepa,lei-
rag "

ÊPOCa DO PLANTIO: É a nnesmà que pe-
ra o feijão, o milho, o s.rÍozt, etc., motivo peio
qual os terrenos dostinados aos cereais tem que
ficar um &no Bem apresentar produção. Contudo,
pÂra o milho pode-se fazer adubação vorde inter-
calada, ieto é, plantas trms leguminosa, preferÍ-
velmente & mucun{. guo sem prejudicar grande-
mente a produção tem ainda tempo dc produzir
bôa quantidade de maes&. No último câeo & IDU-
cuna é planúada entrs ae fileiras de milho, após
o üerceiro cultivo.

As leguminosas parl adubo verde quaoe sem-
pre exigem limpas (capinas).

ÉPoce DO CORTE: O ideal é cottar I le-
guminosa quando inicia e flcraçâo, pois, alem da
ser mais macia para eortar, é a época em que
fornece melhor adubo e de m ais fácil decom-
po*.içâo. O teijão quandú deve ser eortado mais
eetlo porque quaudo na floração iâ, está' muito
endurecido"

O corte pode ser feito com foice alfange e

grade. E a massa pode eer enterradae ou deixada
à superfície.

Roçar ou capiner as eapoÇiras e não quei'
mar {À palhada, é fazer adubagão verde com o
mato creeids naturalmente.

Sebastião Peluzio CamPos
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ffi ecentemente, o chefe da Nação. falou ao
j I [ 1 novo brasileiro cÌos seus propósitos de diri- llf
', l*tt a batalha daalimentação Nobressâo 06 lll /
desejos do snr. Presidente, -ur, difiril será a exe- A
cução da obra se êle não contar com o uooio ã*. A
classes produtoras e das classes consumid'úrar. 

-- i Ì
Em 1950 ou 51, um ilustre coonerativi.i" [\Vll

alagoano, que no momento foge-me ;';;;;;;;;Ivjlt
em uma conferência feita ná Escola AgrÍcola Flo: TDriano Peixoto, coal,ava-nos â história A"" u* ,.rÀ" ]lLdor que cortava as águas rumo â meta deseiada. xl rEm clado momcnto o-remador 

"iu ;;l;;-;ffi; l\impossibilitado de movimento e o seu Ug,r"o.-uãá- r \
ra remado por um único braço, girava uo'rujã, ïllfcie uru mesÍno ponto, nao fazendï ,-"nri-pìã_ lll
gresso. Quis o ilustre técnico demonstrar oue sò- A
Inente eom cooperação. uma batalha pocle ser Uum 1sexecutada. Ê necesÁário coopersçaoi Èoio. vimos * -que D-eus, na sua infinita sabedoria, A*o_oà, ;-1.; Vésemplo de eooperação dotando_nos de t br;*;;. V
be trvessemoì um único braço, diversos trabalhos ïDnos seriam difíceie e outros impossÍveis a. ,.*ii- llD
zação.

Nc caso presente, o presidente e seus uo*i- ]ll,
,.li1r.es faz um braço; o povo, produtores e consu-

;,*-midores o outro braço. Vamos'colocar nesse imen-so corpg, que é o Brasil, êsses dois potentes bra-

iihri-ïïrïïi 
possamos auferir meìhores dias em ffi

O governo e seus auxiliares eontribuirão ccmagsistencia financeira e técnica; o" pràduto.". uconrumidores cóm a preocupâçao'de"produzir maise melhor e de evitar o desperdicio.
, , Bu*, ehegamos aonde eu quer.ìa. Vamos fa-

/iar cle um desperdicio: o do leite desnatado.
-hìm. edição anterior já explicamos âs vanta-gens do /eite desnatado na alimenúação humana.E na verdade, senhores leitores, ã-ïàitu a*ro"tu-do é um dos mais rico aÌimento. S. lirérremos u-so constante deste produto, os laboratórios dimi-nuiriarn sensivelmente a produçaode caseina, dospolipeptidios e etc. , po.q,iu, dlfieif menie. aprqs€n-tariamos distúrbios orgânicos devido a carenciado meíionina, de triptófaoo ou outro amino-áciado

qualquer.

ÌV.íc falamls em regra geral . Claro est6 que,em.crsos de organirmo rlobilltados, sornente a mi_nistração de arnino-áci,Jos, obtidoá J". desdobra-mento enzirnático, poderá s e r útil âo doe nte ,um vêz qrle o seu organismo enfraquecido, mui_ta1 ve.ze.s, não poderá desdobrar a caseina'em a-mino"áeidos.
Ilern, fal,:mos dos desperdicios,

Na fazenda, sempre há desperdício. Ora é a
palha de café que é queimada; ora é o rico ester-
go desprezado no curral, formando aLÍ um fóco
de contaminação, quando êle, bem como a palha
{e c1fé, deveriam prestar o seu valioso serviço
de adubar o terra esgótada de nossas fazbndaí.

Nâo vamos enum€rar aqui, a infiuidade do
desperdicios existentes em nossas fazendas, pois,
não é esse o nosso intento. Nosso objetivo é co-
laborar na campanhâ que se inicia, auxiliando o
fazendeiro, dentro de nossa especialidade, sì apro-
v'eitar melhor a súa produção.

Dificilmente, num pedaço de terra, colônia,
sitio ou fazenda, se acha ausente a nossa conhe-
cida e benfeitora vaca. Este animal, é uma fábri-
ca completa, aonde se produz a melhor materia
prima: O LEITE.
^ O leite não só nos alimenta, ainda nos dá conforto.
lle nos^abriga do frio com o seu sub-produto "Lanitai,jêie. no,s fornece segurânça com as colas irìeversiveis pu.u u
aviaçáo, e ainda, uma infinidade de outras cousas, que se-
ria um nunca acabar de enumerar, se dispusessemos 

-a 
isso.

- _ T.qdu. colônia, sitio ou Íazenda prôduz leite. Em to_
do Brasil" de Norte a Su/, de Leste a Oeste, se aisperaiça
esse rico alimento.

,Na fazenda, depois de extraido o creme, Bcrnpre oI.ite desnatado é destinado a a/inrentação de porcos ou
jogado fóra" Dar_ao porco está certo e cõncordamos, mas,jogar fri.rr, ,consideramos erjme e pecaclo. Crime, porque é
material valio.o. que. foge de nossa balança *.o"ã-i.{-p.-
coJo porque prìva de seu uso milhõeS de. famintoe deste
irnenso pnís e do mundo.

Na fazenda o leite desnatado pode sér dado a ali_
mentar homens, âves e poÌ'cos,. pode' ser convertido em
reqreijão,,em..queijo rrtâgro. e -quand<r .ot,ru nirãu
podemos deshidra-tá-io, produzindo caseina, que pode ser
guardado para alirnentar as âvos nes épocas'dp carencia
de alinrentaçã,o ou nìesmo vendida pare outros firrs.

Para deshidratar o lejte deÀnataCo, pouco serviço
basta, Eis um méto"la bem simrrles:

_ l) Depois cle clesnatado,'deixar o leite enc repouso
até a cornpÌeta coagu/ação;

. 2)- Aquecer o leite eoagulado, tentÌo o cuidado de ir
q.uebrando os grurnos, até quõ estes tenham uÃ" /uo" .orr-
brstencls bomachenta e não se quebre com faciìidade.
, 3) Verifieado o ponto bôrracherrto, separar o sôro

Õôs grumos, plensar ou espÌemer a nìâssa e colocá_la a se_
eâr; em estufa ou ao sol.

,. 4) quando bem seca, armaaend-la em ambiente sêco
e ventilado.

-Comr: vimos é bem simples de se obter à caseina doìeite dcsuatndo.

- Na épo,,a de precisão, ele poderá ser misturada a ra-
í,,eo dxs aves. ,U rrm dtirno aÌimenüo, rião só r.ico er"r oro-
teinas, como riquis.ein:o em caìcio.

Como no sistema de cocperativismo s cc,ta 6 de vi_taÌ importancia. ccin'bribuimos nós rr:sta baíallia'tlrr alirnen-
!1Cào,, l,re só é s.rcept.Íverl cle sucessc dentro clos princlpios
liochrlalirtnos, 0oÍÌ I rìuìsà nrodesta cota, qual seja a'Ce
charnar a atenção clos selhqrc; produtorcs pára ttug evitemo lrr:rerrtívcl desperdirio tl,r leite_,le.rrataiu.

JOSE }TIÌ}EITìO DA COSTA
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ïods desperdício é prejtldícíal an hstnrm s a lt*üg*


