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A Bscola Agrotécnica, dedicada aos dois
ciclos do curso secundario, assim como as Esco-
las Agricnlas ao 1.° ciclo, ou ainda as Escelss de
Agronomia, para o curso superior, destinam-se co-
mo os proprios nomes indicam, 4 formaglo de
profissionais da agricultura, nos seus diversos
grius de preparo,

Essa funcdo deverfa ser considerada sagrada,
indispensdvel, invioldvel.

Isto, porque a missdo deases profissionais, é
produzir alimento, 'para “sustentar a pepulacio
do Brasil, que estd crescendo em proporgdo assuss

__radoramente maior — tres vezes maior — do que

a produgio agricola. Produzir alimento para evi-
tar a sua vergonhosa importagio do extrangeiro,
por um pais como o nosso «essencialmente apri-
cola»; evitar o consumo de: divisas, quando pode-
mos ganha-las exportando, :

Produzir maiz alimento.para fazer fartura
e evitar crises sociais, fome, greves, aumentos de
sularios e inflagdo; para dispensar os paliativos
das COFAP e dos SAPS.

A missiio deles é mais do que isto: E me-
Inorar as condigdes de vida rural, torni.la mais
produtiva, mais agraddvel, mais atraente; ensinar
os lavradores a defenderem as riquezas florestais
¢ a fertilidade da terra; promover o repovoamen-
to & o cultivo das imensas dreas abandonadas;
estincar o éxodo rural e inverté-lo se possivel pa-

ra 0 éxodo urbano, resolvendo assim com solucdo mais acer-
tada, os problemns das favelas urbanas e da falta de bragos
para a lavoursa. ;

Para missio tio grave guio grandiosa, esses profis-
sionais devem surgir impulsionados por legitima vocagie, es-
tirnulados por forte eatusiasmo e acendrado amoér; im._ni-
zados contra os atrativos do asfafto citadino.

Entretanto, o que estd. acontecendo ?

B uma corrida desenfreada para mitigar desajustes
particulares, aproveitar a gratuidade escolar, amansar me-
ninos endiabrados, conseguir instrugie priméria, amparar
os érffos ou filhos de familias numerosas etec.

Essa corrida, sentimentalmente falando, & justificd-
vel por parte dos interessados, mas niio é aceitdvel por
parte da Escola.

Porque niol

. Porque, além da finalidede primacial j4 citada, con-
tribue ainda para o fenomenc grave do éxodo de cérea de
90% desses elementos desajustados para a cidade. De fa-
to, criados e asostumados na sua maioria com ambiénte ci-
tadino e forcados pela necessidade ou rebelados contra o
ambiente rural que os pais ou responsiveis Jhes querem
impér e que decididamente niio & a sua vocagio, deixam
a Bscola um ou dois anos depois, para irem ganhar a vida
em funcdes eomereidrias, buroerdticas ou outras completa-
mente extranhas, ]

Apezar de alguns poucos déles, terem escalado ga-
Ihardamente até¢ elevados .nfveis [sociais, honrando assim,
qus,fquer estabelecimento que [hes deu guarida; apezar de
ser igual/mente nobre e vital para o pals, a educagio indis-
eriminada de toda a juventude nacionzl; spezar de aspirar=
mos particularmente a educagio de nossos filhos; apezar de
o custo dessa educagio ndo estar ao alcance de todos; a Es-
cola ndo pode preocupar-se com éles. A sua missio estd de-
finida em lei e em coneiéneia; é importante e mesmo vital
para a propria colefividade de onde éles vem e para onde
infelismente se desviam.

A manutencdo de cada aluno, € muito dispendiosa,
devido o seu volumoso aparelhamento em laboratorios, ofi-
cinas, maguinaria agricola, campos de cultura e experimen-
tacio, parques e rebanhos, assim como em um corpo do-
cente numeroso, especializado e caro, Se seus ex-alunos to-
marem o rumo da {avoura, no cumprimento daquela missdo
vital, esses dispendios serdo fartamenle compensados.

- Do contrario, esses dispendios serio desperdigados
inutilmente, porque, para alfabetizar ou preparar caixeiros,
ainda se usam e sio suficientes, algumas salag de aulas,
que 3¢ abrem de manhi e fecham-gse & tarde.

Poder-se-d até considerar um crime esse desvirtua-
mento, :

A escola precisa e 6 mesmo scu dever; na medida
do possivel, impedir esse desvirtuamento.
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Aniversariam em Marco :

Dr. Jodio S. Caldas da Silveira, che-
fe do Nucleo de 1ndustrias Rurais desta
Kscola.

Os servidores:

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

Aos aniversariantes, o <O Cultiva-
dor» augura crescentes felicidades e uma
longa existéneia
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EXPEDIENTE

“O CULTIVADOR?” é um érgdo de di-
vulgacio mensal de ensinamentos e noticias
sobre a Agriultura, Peudria e Industrias Ru-
rais,

Destinado a atender as lasses produto-
ras do Estado do Espirite Santo, onstitue por
assim dizer o trage de unido gue as liga @

Sae seus colaberadores os professores e
Jundondrios desta Ksola,

“O CULTIVADOR" aceitard com satis-
Jagdo as onsultas dos lavradores e de t6das as

pessdas interessadas no mdgne problema da
prodigdo.

CORRESPONDENCIA

Redacio de “O CULTIVADOR”
Eseola Agrotécnica

Sio Jodo de Petrépolis

Estado do Espirito Santo
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EXAME PRE - NUPCIAL

OS NOIVOS DEVEM CONSULTAR
ANTES DO CASAMENTO

No Rio, em S. Paulo e em outras capitais,
existem postos gratditos e especializados de exa-
me pre-nupeial,,

Onde ndo existem esses postos, os mesmos
Postos de Satide ou médicos particulares, podem
atender 0s noivos, nesse importante e indispen-
savel exame, antes do casamento.

Nesse, exame, o médico verifica se o noivo e
a noiva gozam perfeita satide ou se sio portado-
res de molestins contagiosas ou transmissiveis aos
filhos, como a tubercuose a sifilis e outras, indi-
cando se necessario, os tratamentos a que devem
se submeter antes do casamento,

Verifica tambem se a futura mae possue al-
gum defeito fisico que impega ou dificulte 2 ma-
ternidade, ou que exija para isto, cuidados espe-
ciais.

Ccm este exame, o easal se previne ecntra
uma série enorme de doencas, acidentes, perigos,
sofrimentos e despesas, tanto consigo mesmo, co-
mo com os filhos.

Hi familias que por nfio se ecujeitarem ou
nao cumprirem os consethos e indicacdes de exa-
e pre-nupcial, vivem num mar de ldgrimas e ndo
b4 dinheiro que chegue para medico e farmacia,
quando nfio se aventursm tambem mos curandei-
ros e feiticeiros.

Muitos hd que nfo se sujeitam ao exame
pre-nupecial por acanhamrnto e vergonha de &ub-
meterem-se a certos exames...

Mas, de que vale essa vergonha, se muitas
vezes, mais tarde, tem de sujritar-se 4 dura
realidade, em operacoes e tratamentos perigosos
e chros?

E um verdadeiro crime, o8 pais fazerem vir
80 mundo, filhos ja contaminados por suas pre-
prias doengas, vicios ou defeitos néo curados ou
corrigidos antes.

Por exemplo, o pae que se embriaga ccns-
tantemente, pode gerar filhos degenerados, idiotas
ou doéntios.

Assim sendo, o exame pre-nupeial, abaixo de
Deus ¢ um grito de alerta para am abismo pro-
Ximo, ou a garantia de uma vida longa e feliz
para pais e filhos, i
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Derrubada ¢ Plantio de Arvores

J4 dissemos que no Brasil, para cada grupo
de 50.000 machados que derrubam, 86 existe um
enxadZo que planta drvores de madeira de lei ou
de lenha. Serd exagbro? Nao. Talvez o nimero
de machados tenha de ser ainda aumentado e o
de enxaddes tenha de ser diminuido.

Em t6da parte, s6 vemos derrubadas e quase
nunca vemos ninguem plantando,

As matas j4 sfo raras e s madeira e a le-
pha carissimas. O uso de fogdes eletricos, a que-
rosene e & gaz, j4 se espalha até na zona rural,
devido o preco e a dificuldade da lenha e do car-
vio. Hsta substituigde alids, é Gtil 4 conservacéo
e economia dos nossos restos de matas.

Mas infelizmente, em lugar dos fogdes a
lenha, estio aparecendo os altos fornos siderurgi-
¢os, muito mais vorazes do que aqueles, para de-.
vastar as matas de regides inteiras coma na mar-
gem do Rio Doce e na zona de Riacho e Aracruz
no Espirito Santo,

Além desse consumo imenso nas indistrias
¢ nos fogbes domésticos, devemos citar também a
enorme destruicdo de milhdes de metros eclibicos
de lenha e mesmo de boas madeiras, nas queima-
das e derrubadas, para plantio de café e cereais e
ainda milhares de hectares nas queimadasgimpre-
viatas que invadem matas e capoeiras, durante a
géea.

Além da falta e do .alto prego de madeiras
e lenha, estamos sofrendo outras graves lconse-
quencias das destruicbes das matas:

1) E o empobrecimento da terra pelas vie-
lentas queimadas que se fazem depois das derru-
badas.

2) £ a erosio que se verifica nos morros
desprotegidos de vegetagfio ou o trabalho das en-
xurradas carregando a terra despro‘egida para o
rio e deixando |4, 8§ a terra pobre, que nio pro-
duz, que fica «cansadas.

3) B a diminuigio dus dguas dos®rios e dos
corregos; é o desaparecimento das nascentes; sfo
as sécas; & o deserto; € a fome; é a pobreza.

Como deve proceder o lavrador inteligente
e precavido?

1} Conservar como manda a lei (Codigo flo-
restal), ac menos a quinta parte de sua colonia
em matas.

Se j& nio tem esea quantidade, dneva plan-
tar cada ano, um talhéo de eucalipto, jacaré, pé-
roba e eutras.

9) Conservar ou formasr essas matas de pre-
feréncia nos altos dos morros e como protegdo
das cabeceiras das nascentes daguas.

3) Reservar ou transformar em pastes, #s
partes inclinadas ou <amorrades», evitando alf
as eulturas e as consequencias da erosio.

4) S6 fazer derrubada, se ainda tem mais da
quinta parte de sua terra em matas e assim mes-
mo por muita necessidade.

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

6) S6 queimar na primeira vez depois de de-
rrnbado e assim mesmo, antes da derrubada sge-
car demais, para nio queimar muito & terra e
nio perder a madeira.

Fazer aceiros bem largos para o fogo ndo
saltar,

Chamar os vizinhos para verem re 0 aceiro
estd bom e para assistirem a queimada.

Os vizinhos tem direito a indenizagfio, quan-
do e fogo salta e prejudica seus pastos, suas ma-
tas e suas lavouras, bastanto para iste, darem
parte 3 policia e requererem ao juiz.

7) Tédae aslavouras devem ser feitas s6 nos
terrenos planos ou de pouca inclinagio. Hates terre-
nos sofrem menos a erosfio, produzem mais tem-
pc e facilitam o trabalho com arados, grades,
plantadeiras e capinadeiras.

Facilitam também a irrigacfio ¢ a adubagfo.

A irrigacio e a adubacde, sio recursos gue
os fazendeiros devem adotar logo, para garantir e
aumentar a produgdo.

<0 CULTIVADOR>» tem a
finalidade de ajudar o lavrador,
respondendo a tédas as perguntas
formuladas sébre os matérias di-

vulgadas nas suas edighes.




Prudm;ao do Nicleo de Indistrias Rurais
3V NO ANO DE 1955

ESPECIE [ QUANTIDADE | VALOR CR$
1) IND. LATICINIOS: :
Creme : 3.812,500 kg
Manteiga . 1,984,500 » 123.723,00
Queijo Minas 6.553,000 = 215.485,00
»  Cobocb 99,700 » 4.825,00
» ‘Capixaba ; a Y 604,000 » 21.140,00
s . Prats AT 05000 16.000,00
>  C. Cavalo -!E!- ‘ 2,000 » 70,00
»  Parmeszio 2 1 4,100 » 6.822,00
Requeijio o RS - "idd 122,800 » 3.067,50
C: 8 ina Coaih P 57,700 > 1.725,00
Doct, de leite (¥ [a. i F 7000 » 13.174,50
: £ 58] » By 1 1 620,00
Le;te des i : 48,5 w1, 44.246,40
: m}q il ’é HOMA G, s 450.898 40
1) IND. CONSERVAS: e Y
a) Conservas de frutas: % i
Compota de figew 20,500 ke 717,50
- > K lidra - o TSt 45000 s 1.125,00
» » Y fait” R T5000 s - 1,875,00
Geléia > lardi, o 4,000 » 140,00
» > mexe: LS <" 3,000 » e 105,00
» ¥ graplo L0 e S 1000 » ) 35,00
Li ndo cidra cristalizadi?. R f)ak 20,000 » N 580,00
Figo cristalizado % 5 o gl 5,000 » ot 200,00
Bananada 3 .9")"“ g 194,300 » 3.736,00
' Doéee de coeo ; 43 75,090 » * 1.875,00
Xarope de limdo % 51 60,00
ol | e O D 8 L SR Y 10. 118,50
b) Conservas de hortaligas: A e ¢
Massa de tomate ' Al T - 3,000 kg 00
Picles w% A 8,100 » , 42200
| A SOMAy- oo 232,00
¢) Conservas de carne: e Sy
Linguica 488,50, " R 16.998,00
Presunto 18,07, ; P 720,00
Codeguin W o . e 544,00
Morcela _ —’;ﬁ 9 200,00
B2 Lo Denson s 1B 62,00
III) IND. OLEOS E GORDURAS: & ¢ ¥ oo
Banha - 1.207,000 kg 36.210,00
Oleo de mamona S : 81 280,00
STy BOMAs T e 36.491,00
LV) IND. AMIDO B ¥ P
Farwhi de mésa 7 105,000 1§ - 420,00
Polviiho : ' 3,000 » 66,00
BT e e oy SOM#.. ....... S 486,00
\') IND, SABAO M
__Sabdo caseiro 2.030 000 kg 28.420,00
VI) Il\l) ACUCAREIRA:
Melado 4 351 105,00

e TOTAL GERa < Crf 54536080
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CONSIDERACTES SOBRE 0 CAFE CATURRA

Dr. ALAOR FERREIRA PINTO

0 Café Caturra, também conhecido por Nanico,
€ muito conhecido entre nés, sendo mesmo
poucas as fazendas de café do nosso Estado, que
néo contenhs um pequeno talhdo dessa variedade.

Admite-se, como bastante providvel, que o
café Caturra seja origindrio do Estado de Minag
Gerais, da localidade Lessa, Municipio de Manhu-
mirim, ou entfio, de Limo Verde, préximo da Serra
de Caparad

Foi, naturalmente, devide uma mutagéo do
café Bourbon que se originou o Caturra, varieda-
de essa, qua passou primeiramente a ser cultiva-
da em escala comercial no nosso Estado.

Em 1937, o café Caturra, j4 ee mostrava
como umsa variedade bastunte promissora, sendo
cultivada com grande sucesso nas regides frias do
Sul do Estado, especialmente no Municipio de
Guaguf (ex-Siqueira Campos),

Neste mesmo ano, o eng. agro. Benvindo de
Novais, entdo, Chefe do Fomento Agricola Fede-
ral do Estado, examinando uma plantacio de Ca-
turra, na fazenda do sr. Hildebrande Martinho
de Carvalho, no Municipio de Guagui, colheu ai,
gementes de Caturra vermelho e Caturra amarelo,
tendo enviado para o Instituto Agronbmico de
Campinas, afim de serem estudas e descritas eo-
mo variedades comerciais de café*

No lnstituto Agronémice de Campinas, o
Caturra passou entfio a ser estudado e seleciona-
do, tendo sido constatado que algumas- selecdes
de Caturra amarelo, mostravam-se mais produti-
vidade que as de vermelho,

Uma vantagem comercial do Caturra de
grande importancia é a sua precocidade; sob esse

aspecto o Caturra em quasi tddas as experimen-

| Pé de café Caturra
com dois anos de idade

| ‘plantado em terreno. velho,

em plena floragao

tagGes agricolas, tem se mostrado o mais produ-
tivo, nos primeiros anosde cultivo, vindo a cons-
tituir portanto a wvariedade de café que pagara
primeiro as despesas do plantio,

O café Caturra, apresenta pelo seu porte
pequeno, melhor comodidade para as operagbes de
tratos culturais e colheita, aqui em nosso Estado,
cnde a topografia é no geral acidentada.

O seu plantio deve ser feita em nivel, sendo
que a escolha do local deve ipermitir o emprégo
econdmico dos métodos de conservagie do solo.

Naturalmente que, se 0 merro for de muito
declive, ndo serd aconselhdvel o seu plantic; pois,
os métodos conservarcionistas ficaric muito dis-
pendiosos, bem como aes operagdes de tratos cul-
turais, que deverdio ser exclusivamento bragais.

A escolha do loeal, para seu cultivo, deve-
r4 naturalmenie atender is exigéncias da planta:
pela sua prépria origem o Caturra se adapta me-
lhor nas regiGes de clima fresco; é uma planta de
elevada capacidade produtiva, poréw, nio e rus-
tica, mas, exigente em terras férteis ou com adu-
bagtes frequentes,

Assim sendo, o café Caturra, deverd ser cul-
tivado nas regides mais frescas do Estado, ou en-
tdo, nas encostas Noruegas que recebem menos
sol, no clima quente.

Por eutro lado, pederemos evitar o dic-back
(séca e queda dos ramos secundérios) muito co-
mum no café Caturra, e aumentar a sua longevi-
dade, por meio de adubagdes frequentes (orgAnica
e quimica) bem como, plantar 4 mudas por cova
ou invés de apenas uma, evitando assim, um es-
gotamento precoce da planta. _

Conlinua na pdging 9§
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CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS

Dr. JOAQ S. CALDAS DA SILVEIRA
Chefe do N. 1. R.

*A coneervagdio dos alimentos, em bases cien-
tificas, é, relativamente, uma técnica nova, pois,
tudo comegou a partir do meado do século XVIII,
com o aparecimento dos grandes microbiologistas
como Spallanzani, Needham e outros, quando,

entdo, teve-se uma pequena nogio da maneira de
conservar o8 alimentos.

Com o progresso dos estudos eientificos, no
ramo da Microbiologia, principalmente, eoncluiu-
se que as alleragies dos alimentos se apresentavam
como oxidagbes, fermentagoes, e puirefagies, Estas
alteragoes consiztem numa decomposicio nas ma-
térias orglnicas que constituem os nossos alimen-
tos, de origem animal ou vegeta'. — E, qual é
a causa dessas transformagdes? quais sdo os seus
agentes? e quais sdo as condigdes favordveis & agho
déstes na decomposigio das substincias orginicas?

A causa da impossibilidade da conserva-
gho indefinida dos produtos animais e vegetais 6
intrinseca, isto 6, reside na prépria composigdo
désses produtos, cujos constituintes se tornam o
meio ideal ao ataque dos agentes causadores das
alteragdes dos alimentos.

Os agentes causadores dessas alteragbes sio:

08 micrdbios (funges e bactérias), que causam as

fermentagSes e putrefagdes e as enzimas (matérias

que desdobram os compostos fermentesciveis),

que 540 apenas agentes de fermentagdes, Entre-

tanto, a0 lado déstes, ndo podemos deixar de re-

lacionar como agentes causadores das alteracoes

dos alimentos, os insetos e os vermes, 0s quais,

* com o objetivo de manterem suas préprias vidas,
atacam e alteram o0s alimentos.

N#o é bem preciso o limite de diferenciagio
entre fermentacdo e putrefagio. Considers-se, en-
tretanto, ecomo fermenlagdo, a alteragdo que resul-
ta do desdobramento de earboidratos por miero-
bios ou enzimas, cujo desprendimento de gés ndo
traga o cheiro pitrido e, como puirefacdo, 2 alte-
ragio que se d4 quando ha desdobramento de
proteinas e albumindides, por micrébios, com des-
prendimento de gds eom mal cheiro.

As condicies favordveis A acdo dos agentes
causadores das alteracdes dos alimentos sio for-
necidas pelo préprio ambiente, onde temperatura,
umidade, e arejamento séio o0s seus formadores.

~ Todo microorganismo tem uma temperatura
dlima, uma temperatura minima & ums tempera-
tura mdzima, tornando-se, assim, sus vitalidade

e sua multiplicagio condicionadas a eeses fatbr,
pois, numa temperatura abaixo da minima o mi-
crobio, apesar de ndo morrer, fica impedido de
agir, permanecendo em estado de vida latente;
numa temperatura que ultrapasse a mixima per-
mitida 4 sua atividade, o micrébio vé grandemen-
te diminuida sua vitalidade e acaba por morrer;
porém, numa temperatura 6tima, além de apre-
sentar sua vitalidade méxima, o micrébio enccn-
tra npela a temperatura mais favoravel A sua
multiplicagdo,

A umidade ¢ outro fator que contribui para
que o8 micrdbios alterem os alimentos e isto por-

que os micrdbios nio se desenvolvem em atmos-
fera séea,

Quanto ao arejamento, considera-se fator im-
portante principalmente para os mieroorganismos
aerobios, visto éstes ndo poderem viver sem a
presenga do ar.

Portanto, concluimos que para se produzi-
rem alteragdes nae substlncias orginicas, como
fermentagdes, putrefaces e oxidagbes, é necessé-
ria a presenca do ar e da Agua e eertas condigtes
de temperatura.

Encontrando o meio alimentar ideal, imido,
arejado e em condigdes Stimas de temperatura
os agentes causadores das alteragdes (microbios,
engima, insetos, vermes, elc.) realizam o seu tra-
balho, atacando as matérias orgénicas iniciais,
que sfo, afinal, transformadas em substdncias ina-
proveitiveis e, muitas vézes, venenosas.

E, como quase todas as alteragBes sfio pro-
vocadas pela acdo de micribios, todos os proces-

E0s que consigam matar ou paralizar a atividade —

dos mesmos, serfio eficientes métodos de conser-
vagdo, podendo-se citar a prépria fermentacio
como um déles, desde que produza substfincias
conservadoras nio mocivas ao organismo humano,
como o dlcool, o dcido ldtico, como acontece nas
eilagens, no feno e mo chucrute.

Considerando os diversos fatores (temperatu-
ra, umidade, ar, etc.) e os diversos agentes cau-
sadores das alteracbes dos alimentos (mierdbios,
enzimas, stc.), podemos relacionar os seguintes
processos gerais de conservagdo dos alimentos:

CALOR — FRIO — DESIDRATAQAO —

INVOLUCROS — ANTISSETICOS.
Mas, desde hi muito tempo que se conservam
os alimentos por meio de sal, sol, fornos,
celeiros, defumacio, ete., mas, tudo, sem
obedecer a um determinado método; tu-
do de maneira empirica,

Entretanto, ao fim do século XVIII,
CONTINUA a0 lado
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Continuagido da pégina 6

na lnglaterra, na Franca, ofereciam-se
prémios para quem determinasse métodos
de conservagdo dos alimentos, mantendo
suas qualidades naturais. Tal iniciativa
despertou, nos meios cientificos e culi-
ndrios, o interésse pelo estudo das causas
das altera¢des dos alimentos e da desco-
berta de métodos de conservacio dos mes-
mos. :

Foi, assim, que, apesar do pouco
que a Microbiologia podia oferecer atra-
vés as experiéncias de Needham e Spal-
lanzani, um conzinheiro francés, Nl-
CHOLAS APPERT, em 1810, publican-
do o seu primeiro livro sobre os ali-
mentos ¢ a maneira de conserva-los,
ganhou o prémio préviamente estabele-
cido em Franca. Ele empregou o calor -
manifestacio de temperatura - aplicando
o processo de esterilizacdo, cujas vanta-
gens consistem em manter nos alimen-
tos as suas qualidades caracterfsticas.

O método Appert consiste no acondi-
cionamento dos alimentos (hortaligas, fru-
tas, carnes, etc.), em frascos de vidro,
herméticamente fechados e esterilizacio,
pelo ealor, posteriormente. E um proees-
se que tem os seus defeitos, pois, a es-
terilizacio destréi algumas das vitami-
nas que sdo eliminadas & temperaturas
superiores a 50°'C. FEntretanto, é, dos
tipos baseados na esterilizacdo, o mais
usado ainda hoje.

Posteriormente, foram introduzidos
melhoramentos no processe Appert, og
quais, consistem na eliminagio do ar
contido no recipiente que acondiciona o
alimento.

Primeiramente foi FASTIER, que,
aplicande um pequenino tubo nos frascos,
de modo a permitir a saida do ar, fer-
via o alimento e lacrava depots.

COLON, depois, aplicande o métode
appert ds lalas, fazia um pequeno furo
nas mesmas, fervia-as para extrair o ar e,
em seguida, vedava o furo.

Dai para cd, inimeros tém sido os
métodos de conserva¢do dos alimentos, des-
coberios, tornando a INDUSTRIA DE
CONSERVAS um dos mais lucrativos
ramos industriais.

INDOSTRIAS RURAIS
FONTES DE RENDA

AMAURY H. DA SILVEIRA
Eng. Agrb6nome

Em nossas campanhas pela divulgacio dos
conhecimentos e disseminacio da préitica das peque=
nas inddstrias rurais, temos insistido em queelas con-
tribuem pars dar maior luero ao fazendeiro. Nio
constitui segrédo o fato de que a industrializagiio ru-
ral dos produtos agricolas, descontadas as despesas
de fabricagio, proporcionam maiores proventos que
a vends em espécie, Além da utilizagio dos excessos,
da resolucio do problema dos géneros pereciveis, do
aproveitamento de desperdicio e de maior conférto -
que a prifica das inddstrias rurais nos permite, a
conveniéncia de tal emprésa se justifica pela oportu-
nidade de uma interessante fonte de renda. i

Estas consideragbes noe vém A tons & propb-
gito do balango de produgio no NUCLEO DE IN-
DUSTRIAS RURAIS da ESCOLA AGROTECNI-
CA DO ESPIRITO SANTO publicado no <Q CUL-,
TIVADOR> de fevereiro de 1953.

Umasa Escola agricola dindmica como & de Sio
Jodo de Pstrépolis nio poderia descnidar da indus-
trializagio em pequena escala de seus predutos agri-
colas. K como bem cuidou das pequenas inddstrias
rurais — af o fruto desta providéncia. A Escola con-
seguiu uma renda de Cr$ 821.297,40 com a produ-
gio do Nucleo de Inddstrias Rurais no ‘ano de 1952,
Em produtos derivados da Inddstria de Laticinios
(Creme, manteiga, queijos diversos, requeijdo, casei-
na, doce de leite, kefir, ete.) o valor dos produtos
atingiu a soma de Cr$ 291.948,00.

Ag indistrias de Conservas Alimentfeias (Com-
potas, picles, petit-pois, massa de tomate, chucrute,
banha, ete ) o total foi de Cr$ 1500800 e a Indis-
tria de Vinhos, Vinagres, Licores, etc., completou a
bela soma j4 mencionada de quase Cr$ 350.000.00.

Estd pois, de parabéns a Escola Agrotécnica
do Espirito Santo e que o exemplo sirva também
pars as demais Escolas Agricolas do pafs que ainds
nio deram a devida atengiio A pratica destas inte-
ressantes fontes de renda.

Do «Correio da Manhi» do Rio

Wmmammmmmwnmmwﬂm

Ibaurador...

«Faca de O CULTIVADOR> seu
auztliar na laeveura por apenas
Cr§ 20,00 enuais.
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CULINARIA RuRAL

O croquete é muito fdcil de fazer e é tam-
bém considerado um prato econdmico, verdadeiro
auxiliar da dona de casa, para camplélar um car-
dipio, quando se apresentam visitas & tltima ho-
ra, porgue no seu preparo entram sobras de carne,

b

verduras, batatss, galinha, queijo, carne de porgo, ..

etc.

- Mas, antes de prepari-lo é indispensave] ter-
se & mio o mblho branco, que entra na compo-
sico de sua massa. A gordura em que férem fri-
tos o3 croquetes precisa ser abundante e muito
quente, para gue éles fiquem corados e ndo tos-
tados. :

Assim fazendeira amiga, primeiramente vou
lhe dar uma receita de mdlho branco para néo
cair no esqguecimenta ;

MOLHO BRANCO

Derrete-se uma colher de sopa de manteiga e jun-
tam-se 2 colheres de farinha de trigo. Acrescenta-se
sal a gosto, uma pitada de noz moscada ou pi-
mentd do reino, mas em dose minima. Quando a
farinha ficar ligeiramemnte corada, junta-se, pou-
¢o a pouco, um copo de leite morno e mexe-se
continuamente para nfio encarogar. Deixa-se co-
zinhar em fozo brando, até ficar espésso.

CROQUETES DE GALINHA

Tiram-se os ossos da galinha (sobrasdo al-
mogo ou jantar) leva-se ao fogo com uma
xicara de mloho branco e um ovo. Mistura -se bem
a massa e logo esfric formam-se os croquetes,
passando-os em ovo batido e farinha de rosca. Fri-
tam-se os croquetes em gordura guente.

CROQUETES DE A1PIM

Cozinham-se asraizes de aipim e passam-se
485 mesma em uma peneira ou na méquina de
moer carme, Para cada duas xicaras de mas-
sa de aipim, juntam-se dois ovos, uma colher de
manteigse, uma colherinha de sal, 1 de fer-
mento em pd e duas colheres de queijo ralado,
Amassam-se bem e fazem-se os eroquetes, gue sfio
fritos em gordura bem quente. Sio especiamente
indicados para acompanhar os assados o

Transcrito de <Informacdo Agricolas - Janeiro de 1956

RURALISMO

Aclasse ‘rural, por ser a vnica classe reql-
mente criadora da produg¢do, ¢ também

_.a unica capaz de salvar o pais da infla-

¢ao, da carestia, da fome e da anarquia,
orwundas do urbanismo exagerado e das in-
dusirias gravoesas. As ouiras classes, limi-
tam-se a trasportoar, trasformar, negociar,
regular precos e consumair.

Se a classe rural interrompesse a
producdo por seis méses, o pais s0sso-
braria. :

O amparo exclusivo ou exagerade ao
urbanismo, serd wum suicidio colelivo.

O amparo mesmo excessivo ao ru-
ralismo, trard a paz, a seguranca, o bem

estar € a prosperidade piublica e particu-
lar,

As populagbes urbanas dispoem de tu-
do que hd de melher e vivem reclamando
mais e provocando anarquia.

As populacdes rurais, nio tem quas?
nada e nao reclamam e vivem conforma-
das com a situacgdo.

Os produtos das indisirias urbanas
nacionais ou extrangeiras, sdo vendidos li-

vremente, a qualquer preco, por mais alto
que queiram.

Os produtos da lavoura, obtidos com
todo sacrificio, tem seus precos limitados,

subjugados e congelados pelos «drgdos con-
trql__adares .

LAVRADCRES presentes
numa reuniio ‘no salio da
Escola, durante uma

SSMANA do LAVRADOR
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CONSIDERACOES SOBRE 0 CAFE CATURRA

Continuacdo da pdg. 5

ESPACAMENTO E ADUBACAO: Natural-
mente que tanto o espagamento como a adubagdo,
irdo depender das eondigbes ieeais, mag, de um
modo- geral, por observacoes particulares e dados
experimentais, poderemos adotar para o caturra.

ESPACAMENTO: Mesmo para terrenos de
baixadas ou de pouca declividade, deve-se adotar
o plantio em retfngulo, a0 invés de quadrado ou
tridngulo, poi, dando maior distincia entre as ruas
poderemos adotar a mecanizagdo, o que vem ba-
ratear a cultura.

Assim, o plantio deverd ser sempre em nf-
vel, dando maior distancia entre fileiras, de mo-
do a permitir a passagem de uma mAquina e den-
tre das fileiras, uma distancia tal que as plan-
tas, depois de formadas mal se toquem. (3,50x
2,00ms ). -

Para maior declividade, nio sendo possivel
a mecanizac¢do, (3,00 x 2,00 ms.).

ADUBACAO: Quando o plantfo for
feito em terras férteis, a adubacfo, ordi-
niriamente, deverd ser iniciada do 4.°
ano em diante quando a planto entrar
em plena produgiio, quando comeca a
apresentar os primeiros sinais de depau-
peramento. Dai, em diante, todos os anos
se deve proceder a adubagdo.

O aduho a ser empregado, natural-

‘mente, deverd ser aquele que for mais

facil de ser adquerido; desde que, satis-
faga os requisitos de erdem téecnica.

Pode-se adotar um plano de aduba-
¢d0, procedendo-se da seguinte maneira:
No 1.° ano, com adubacio verde, no ano
seguinte, adubagio quimica e no 3.°, adu-
bagdo orginica e agsim sucessivamente,

Para a adubagfio orginica, aplica-se por
pé de café, uma base de 40 - 50 litros de
esterco de curral ou outro adubo orgi-
nico como a palha de café, o com posto
ou mesmo a serapilheira de mato, sendo
necessirio que estejam bem curtidos,

Para a adubagdo quimica, aplica-se em
suleos, de 25 ¢ms mais ou menos de pro-
fundidade e na projecéo da copa da plan-

ta, uma mistura de 300 grs de superfos-
fato, mais 150 grs de cloreto de potdssio,
sendo bem misturddos com a terra; pos-
teriormente, aplica-se parceladamente em
trés aplicacoes 300 grs de salitre em co-
bertura.

A adubacgiio verde, serd feita com o
plantio entre ruas e fileiras de lecumino-
sas, podendo ser: feijio de porco, crota-
ldria juncea, soja ete.. .

Serd, suficiente cortar a leguminosa
no inicio da floragio e deixd-la apodrecer
sobre o terreno.

PLANTIO EM TERRAS CULTI-

VADAS: Para o plantio em terreno
velho, 1d cultivado, onde naturalmente se
observa um empobrecimento geral de ele-
mentos nutritivos e especialmentie de ma-
téria orgdnica, torna-se necessdrio por oca-
stdo do plantio, aplicar uma adubagao
completa (orgdnica e quimica). ;

Logicamente, para wm plantio racio-
nal, a adubacde deverd ser de acérdo com
a andélise quimica e orgdmica do terreno:
contudo de .um mode geral pode-se ado-
tar as dosagens jd citadas.

Neste caso, o plano de aduba¢do anu-
al, ao invés de comecar do 4.° ano, para
as terras novas e férteis, serd a partir
do primeiro ano de plantio.

LU T T Ly T ST T 1 )

«0 CULTIVADOR> tem a
finatidade de ajudar o lavrador,
respondendo a tddas as perguntas

formuladas sébre os matérias di-

vulgadas mas suas edicdes.
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Por NINA FERRARI

CROQUETE DE BACALHAU

250 gramas de bacalhau, 250 gramas
de batatas, 2 ovos, 2 colheres de farinha
de trigo, salsa e cebola, pimenta, farinha
de rosca.

Maneira de fazer:

Cozinhe bem a bacalhau e as bata-
tas e paste tudo pela méaquina de carne.
Junte os ovos, a farinha de trigo, a sal-
sa e a cebola picada, o sal e a pimenta
do reino. Faca 0s croquetes, passe-os nos
ovos batidos, depois na farinha de rosca
e frite-os no azeite.

GELEIA DE MAMAO E LARANJA

Tome um péso em mamio e meta-
‘de désse peso em laranjas. Lave bem as
laranjas, tire os carogos e esprema-as
para tirar todo o suco. Passe as laranjas,
depois de esprimidas pela mdquina de
carne com o suco. Em seguida adicione
a polpa de mamio descascado e corta-
do em pedago pequeno. Ferva tudo jun-
to e adicione uma quantidade de acucar
igual a de mam#o. Deixe ferver nova-
mente durante 15 ou 20 minutos. As la-
ranjas si0 moidas com a ecasea.

MOLHO DE MAIONEZE

I gema, reserve a clara cozida para
enfeitar o prato, uma gema crua, uma
pitada de sal, caldo de 1/2 limao pode
por tambem vinagre, mas é mais prefe-
rivel o liméo, azeite, ou um pouco de
mostarda j4 preparada, se gostar.

Maneira de fazer:

Passe a gema cozida por uma penei-
ra e leve-a para uma tijela. junte a ge-
ma crui e o sal, misturando tudo mui-
to bem. Va pingando aseite, as gotas,

batendo sempre, até conseguir um cre-
me de boa consistencia s6 com duas ge-
mas. Como vé poderd fazer uma grande
quantidade de m6lho de maioneze, depen-
dendo da quantidade de azeite que adicio-
nar.

PERNIL DE PORCO

1 pernil de poreo, 1/2 zicara de vi-
nho branco vinho de frutas tambem serve,
1/2 zicara de vinagre, caldo de 1 limdo,
sal, 6 dentes de alho, 2 folhas de louro,
salsa, cebola verde, 1 cebola de cabeca, pi-
menia do reino, pimenta vermelha, querendo.

Maneira de fazer:

Tome wm pernil fure-o com uma fa-

ca de ponta. Esfregue-o com os cheiros e

meza-o de um lado para outro dentra do
molho que se formou com este tempeiro.
Deixe o pernil nesse molho durante a noi-
te. No dia seguinie, leve ao fcrno numa
assadeira funda com uma boa quantidade
de gordura e todo o molho com que foi
temperado enquanto estd assado regue-o de
vez em gquando com o préprio molho, De-
pors de estar o pernil corado, medere o
forno para que a carne asse bem por dentro.

Infeccao focal

Os germes existentes nas cavidades dentérias
e nos abeessos das raizes, podem determinar, em
6rgdos distantes, males bem graves. Exemplos:
afeccdo dos seios paranasais, ouvide médio, olhos,
amigdalas, faringe, rins, coragdo, articulagdes, ner-
vos, eérebro. S6 com o tratamento dos dentes,
$ais afecpbes podem ser curadas.

Mande fazer uma radiografia dos dentes
quando houver ddvida sdbre a causa de
algum padecimento sea.

SNES

i == =

«Com a policuliura repartem-se
melhor as riquezas, que assim se ex-
pandem: apura-se o trabalho agricola,
alastra-se a educacdo e generaliza-se
o bem-estar».

e
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GRlpE

A gripe é muito comum, perque é alta-
mente contagiosa.

«As secre¢des do nariz, garganta e bo-
ca do deente, projetadas pelo falar, tossir
ou espirrar, podem contaminar, pratos,
copos, xfcaras, talheres, toalhas, trincos,
corriméos, livros, jornais, papeis, ferra-
mentas, ete.

Asgim passam aos olhos, nariz e bo-
ca das pessoas sadias, transmitindo a do-
enca.

Todos acham a gripe uma doenca
banal, mas d4 muitos prejuizos em re-
médios, médicos, falhas de servigos e ou-
tros. 86 ésses prejuizos, quando ela nio
se complica com a pneumonza, a tuber-
culose e doencas do figado, rins, cuvidos,
garganta, sendo entio a causadora até
de muitas mortes.

A gripe nos é gera/mente transmiti-
da pelos nossos melhores amigos, paren-
tes e companheiros de trabalho ou cole-
gas de escola, aqueles justamente que
estdo mais tempo perto de nds, em fren-
te dends, em contato conosco.

Isto porque mesme gripados. nossos
amigos e parentes permanecem perto de
nds, nos estendem a mio contaminada,
cheia de «mieréhics», nos abracam, nos
“hzijam, falam-nos, espirram e tossem a-
tirando-nos gotinhas de saliva e de ou-
tras secregdes cheias de <micrdbios» da
gripe.

Sempre que estejamos gripados, deve-
mos <sair da circulagdo» ao menos por
dois ou trés dias, separar e esterilizar nossa
lougca e talher, falar de longe, espirrar e
énssir para o lado, ndo cumprimentar com
a mdio, ndo beijar nossos filhos, ndo ser-
vir mesa, ndo tocar nos altmentos dos ou-
tros.

Também devemos fugir e evitar o mais
posstvel o contato com outros gripados.

Assim poderemos evitar muitos casos
de gripe, até que aparega uUma vacing e-
ficiente que nos imunize, a0 Mmenos de
ane para ano.

MELHORAR A TERRA
COM A PROPRIA TERRA

0 que é adubagio verde? E a operagdo que _
consiste em incorporar & terra, plantas crés-
cidas nela mesma e cortadas quando ainda verdes.

E um dos meios pelos quais podemes forne-
cer 4s nossas lavouras as substducias de que elas
necessitam para © seu desenvolvimento nermal e
sua produgdo. Porém, é preciso notar que a adu-
bagioldeste genero, sb dari resultados satisfatérios
quando o terreno ndo essessivaments esgotado.
Para iste, necesgsédrio 8¢ torna incluir a adubaciio
verde no plano anual de plantio. B o método
mais barato de adubar a terra e resolver parcial-
mente o_problema, para que esta continue sempre
fornecendo boas culheitas.

COMO SE FAZ O ADUBO VERDE: As her-
vas daninhas de um modo geral servem como a-
dubo verde, mas, sido inferiores em relagéio as le-
guminosas, tanto em quantidade como na quali-
dade da massa produzida. Torna-se portantv ne-
cessdrio plantar uma leguminosa como seja: feijdo
de porco, mueuna, crotaldria juncea, calopogdnium
mucunoide, feijio guandd e muitas outras, desde
que desenvolvem bem na regifio. As leguminesas
acima citadas desenvolvem bem em nossa regiio.

Esta adubagfo serve para tOdas as lavouras,
quer sejam cereais, quer sejam Arvores frutiferas
ou cafezais, sendo que, em cafezais ¢ pomares s6
devem ser plantadas as leguminozas ndo trepadei- -
ras.

EPOCA DO PLANTIO: E a mesma que pa-
ra o feijdo, o milho, o arroz, etc.,, motivo pelo
qual os terrenos destinados aos cereais tem que
ficar um ano sem apresentar produgio. Contudo,
para o milho pode-se fazer adubacdo verde inter-
calada, iste é, plantas uma leguminosa, preferi-
velmente a mucuna que sem prejudicar grande-
mente a produgio tem sinda tempo de produzir
b6a quantidade de massa. No tltimo caso 4 mu-
cuna é plantada entre as fileiras de milho, apés
o terceiro cultivo.

As leguminosas para adubo verde quase sem-
pre exigem limpas (capinas).

EPOCA DO CORTE: O idesl é cortar a le-
guminosa quando inicia a fleracdo, pois, alem de
ser mais macia para cortar, ¢ a época em que
fornece melher adubo e de mais facil decom-
posigio. O feijio quandd deve ser cortado mais
ecedo porque gquando na floragdo j4 estd muito
endureecido.

O corte pode ser feito com foice alfange e
grade. E a massa pode ser enterradas ou deixada
3 superficie.

Rogar ou capinar as ecapoeiras e nio quei-
mar <a palhadar é fazer adubacio verde com o
mato ¢reecido naturalmente.

Sebastido Peluzio Campos
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‘ |ecentemente, o chefe da Nacdo. falou ao Na fazenda, sempre h4 desperdicio. Ora é a
| H [ povo brasileiro dos seus propdsitos de diri- palha de café que é queimada; ora é o rico ester-
' gir a batalha da alimentagie Nobres sio os co desprezado no curral, fermando ali um féco

desejos do snr. Presidente, mas, dificil serd & exe- de contaminagdo, quando éle, bem como a palha

cugdo da obra se éle ndo contar eom o apoio dus de café, deveriam prestar o seu valioso servigo
classes produtoras e das classes consumidcras. de adubar o térra esgotada de nossas fazendas.

Em 1950 ou 51, um ilustre cosperativista Nio vamos enumerar aqui, a infinidade de
alagoano, que no momento foge-me o seu nome, desperdicios existentes em nossas fazendas, peis,
em uma conferéneia feita na Lscola Agricola Flo- ]E: nio ¢ esse 0 nosso intento. Nosso ebjetivo & co-
riano Peixoto, conlava-nos a histéria de um rema- laborar na campanha que se inicia, auxiliando o
dor que cortava as dguas rumo a meta desejada. fazendeiro, dentro de nossa especialidade, a apro-
Em dado momento o remador viu um dos bracos N veitar melhor a sua produgis.

impossibilitado de movimento e o sey barco, ago- Dificilmente, num pedago de terrs, colonia,
ra remado por um dnico brago, girava ao redor I m I sitio ou fazenda, se acha ausente a nossa conhe-
2 um mesmoe ponto, nio fazendo nenhum pro- cida e benfeitora vaca. Este animal, 6 uma F4bri-

gresso. Quis o ilustre técnico demonstrar que so- ca completa, aonde se produz a melhor materia
msnte com cooperagio uma batalha pode ser bem prima: O LEITE.

executada. B necessirio cooperaciio! Pois, vimos - 0 liiige m‘;o ?6, nos alimenta, ai:}n)da ngstdﬁ iﬂnf?r}:o.
‘ infini i o %; Kle nos abriga do frio com o seu sub-produto «Lanitals;
yue Daus, na sua infinita sabedoria, deu-nos o 1. éle nos fornece seguranga com as colas irpreversiveis para a
aviagdo, e ainda, uma infinidade de outras cousas, que se-
ria um nunca acabar de enumerar, se dispusessemos a isso,

Toda coldnia, sitio ou fazenda produz leite. Em to-
do Brasil. de Norte a Sul, de Leste a Oeste, se disperdica
esse rico alimento,

Na fazenda, depois de extraido o creme, sempre o
1:ite desnatado & destinado g alimentacio de porcos ou

éxemplo de cooperagio dotando-nos de 2 bracos.
Se tivessemos um dnico brago, diversos trabalhos

nos seriam diffceis e outros impossiveis de reali-
zacdo.

G caso presente, o Presidente e seus auxi-

liares faz um brago; o povo, produtores e consu-
z.midores o outro brago- Vamos colocar nesse imen- jozado féra. Dar ao poreo estd certo e concordamos, mas,
80 corpp, que é o Brasil, 8sses dois potentes bra- jozar fdéra, eonsideramos erime e pecado. Crime, perque é

; : material valioco que foge denossa balanga econémica; pe-
¢os, para que possamos auferir melhores dias em ]ID?CQJ(, porque priva de seu uso milhdes de famintos deste
futuro préximo.

imenso pais e do mundo.
O governo e seus auxiliares eontribuirdo eom

Na fazenda o leite desnatado pode ser dado a ali-
assistencia financeira e técnica; os produtores e mentar homens, aves e porcos; pode ser convertido em

: A B 7 R requetio, em queijo magro. e quando sobra ainda,
consumidores com o preﬂcupagao_d_c.produmr mais podemos deshidratd-lo, produzindo caseina, que pode ser
e melhor e de evitar o desperdicio. S guardado para slimentar as aves nas épocas de carencia

Bem, chegamos aonde eu queria. Vamos fa- de alimentacio ou mesmo vendida para outros fins, :
ilar- de um desperdicio: o do leite desnatado Para deshidratar o leite desnatado, pouco servigo

- Em edicis anterior -4 I ; basta. Eis um métode bem simples:

s e erior ja explicamos as vanta- 1) Depois de desnatado, deixar o leite em repouso
gens do leite desnatado na alimentacio humana. até a completa coagulagio:
E na verdade, senhores leitores, o leite desnata- ]IE:

2). Aquecer o leite coagulado, tendo o cuidado de ir
do & um dos msis rico alimento. Se fizéssemos u- quebrando os grumos, até que estes tenham uma Jeve con-

y 34 s sistencia borrachenta e nfio se quebre com facilidade
so_cpnsﬁante‘deste produto, os laboratérios dlml‘]l]i% 3) Verificado o ponto bqorrachenta, separar o séro
nuiriam sensivelmente a producéio de caseina, dos dos grumos, prensar ou espremer a masss e colocd-la o se-
polipeptidios e ete., porque, dificilmente. apresen- car; em estufa ou ao sol : ]
tariamos distdrbios orginices devido a careﬂeiaD 4) quando bem seea, armazend-la em ambiente séeo

By e g o e ventilado.
do metionina, de triptéfano ou outro amino-deiado Como vimos ¢ bem simples de se obter a caseina do
qualquer, leite desnatade.

N = . Na época de precisdo, els poderd ser misturada 2 1a-
Nio falamos D r"gm_%"m" Claro estd que, cfio das aves. & um 6timo alimento, ndo s6 rico em pro-
em casos de organismo debilitados, somente a mi-

: teinas, como riquissimo em ealcio.
nistragio de amino-icidos, obtidos por desdobra- Como no sistema de cosperativiemo a cota & de vi-

mento enzimdtico, poderd ser dtil ao doente, E :“’;g"ﬁ‘”ﬁ“ “gi‘;’f‘(‘ﬁt?}“{"l‘“l‘f I’i‘i”fﬁ:ﬁf“ﬁ d;‘] ill'i’;ﬁgd
. i ; ; Hgo, que s6 € suceptivel de sucesso dentro dos prine
um véz 91€ o sea organismo enfmquea}do, amul- Rochdalianos, com a nossa modesta cota, qual seja n de
tas vezes, nio poderi desdobrar 4 C£aseina em g- chamar a atengfo dos senhores produtores para que evitérm
mino-deidos. @ o lamentivel desperdicio do leite desnatado.
Bem, falomos dos desperdicios. JOSE RIBEIRO DA COSTA

Todo desperdicio & prejudicial a0 hemem e 2 macte
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