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FINALIDADE  DAS

Aa escolas agricolas, tem a fungio es-
pecifica de instruir e treinar homens para a
agricultura. Seja agrOnomos para o coman-
do, especialistas para os laboratdrios, téeni-
cos para a extensio e a administragfio direta,
professores para as mesmas escolas ou ainda
agricultores esclarecidos, tratoristas e opera-
rios.

E lamentdvel o seu pequeno mtimero,
em relagio is necessidades da vasta exten-
sdo territorial do Brasil, praticamente aban-
donada pela assisténcia técnica.

Lamentdivel também, & a ineficibneia
de muitas delas, ndo s6 no preparo conve-
niénte dos seus alunos, como nu sua absira-
¢io e isolamento da realidade e do meio
agricola oude funcionam, e ainda, gnanto &
falta de uma sélida formagio moral & psi-
enifgiea, indispensdvel acs mogos destinados
2 um verdadeiro apostelade, num ambiénte
desconforidvel, apitico e 4s véses, agressivo,

Em véz de estimular, de manter acéso
o fogo sagrado nos corpcs decente e dicen-
ta, em prél de sua verdadeira finalidade e

. digamos mais tealisticamente, pela urgente

salvagio da pdtria, que reside na agricultu-
ra, muitas escolas deixam se desvirtuar por
ca'nodlsmo reduzindo-se a simples sursos
Qi}{!ﬂﬁdé!‘luﬂ. eseadas para ourras profissdes,
novas fontes de éxodo rural, verdadeiros pos-
tos de aliciamento de lavradores para as
cidades.

Niao terminam aqui os perealgon.

Hi sinda a acorrdncia tremenda do ele-
mente urbano, geralmente avésso as profis-

sdes rurais. mas, interessadizsimo na gratui-

dade completa do ensino e do internato, na

ESCOLAS  AGRICOLAS

corregio de meninos- pmb!emas ¢ Do amparo
de 6rfdos.

Désse elemento, pouco cu nada se sal-
va para agticultura, pois, um, dois ou trés
anos depois, volta inexoravelmente & cida-
de, para a burocracia, para 0 baledo ou pa-
ra o volante!

Entdo as nossos escolas, agricolas fi-
cam mesmo obzolétas, com um eabedal ca-
rissimo de laborat6rios, campos de cultura
e experimentacdo, estdbulos, pocilgas, avid-
rios, méquinas e professores especializados,
engquanto aos alunos desajustados, interessa
56 o !gindsio! Muitas até ficam !incOmodas
porque ficam «na ro¢a» lugar incémodo pa-
ra 03 mocos da cidade!

Também os salirios destinados aos pro-
fissionais da agricultura, sio tio exigucse a
miscio verdadeiramente apoStblica e mesmo
heroiea !.

E o comércio e a indistria, tdo lucra-
tivos & cOmodos, principalmente neste sécu-
lo de «tubzrdes» e de enriquecimento réipido,
que ndo & diffeil eseolher, quando dorme o
eivismo e grita a barriga.

Infelizmente, ado estd muifo préximo
um ambiénte favordvel & regeneraciio, & rea-
bilitagdo e 4 reposigfio das escolas agricolas
na sua sublime missdo,

Apelamos entretanto, para ésse punha-
do de idealistas e videntes de um futuro me-
lhor, para que ndo se deixem arrasiar pela
avalenche de comodismo imediato e de enri-
queecimento ilicito.

Conservemos e fogo sagrado da nossa
vocacldo e tomemos ¢ada um, o seu pPosto
de combate, seja como comandante, seja co-
mo simples soldados.

L. R.
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CUIDADO com os mascates

qucates sdo vendedores ambulantes

que andam pelas ruas das povoacdes
ou pela zona rural, vendendo tecidos,
16ias, retraios, estampas, etc.

Antigamente tsto era profissio
des turcos que com seus tradicionars
baiis, comecavam a vida.

Hoje sfio brasileiros vendendo es-
tampas e retratos; italianos de Sdo
Paulo, pechinchando com casimiras e
tropicats de «contra-bando>. Estes, pe-
dem descaradamente dois mil cruzei-
ros por um cérle do lectdo e acabam
entregando-o por duzentos cruzeiros!

Alguns que sdo residentes na
zona e voltam periddicamente a nossa

“O CULTIVADOR™ ¢ wm drgao de di-
4 vulgagdo mensal de ensinamentos e nolicias
sébre a Agricultura, Pecudria ¢ Indisirias Ru-

rais.

Destinado a alendzr o5 classos produlo-
ras do Estado do Espiriio Santo, constilue por
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4 assim dizer o irago de wunido gque as liga
% Escola Agrotécnica do “ Espirito Santo’.

fi Sie seus colaboraderes os professores e

funeiondrios desta Escola.

e

producdo.
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Assinatura Anual — CR$ 20,00.

CORRESPONDINCIA

Redagéio dé “O CULTIVADOR"”
Escola Agrotéenica

Siis Joio de Petrépolis

Estado do Eepirito Santo
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“O CULTIVADOR” qceitard com salis-
faciio as consuites dos lavradores ¢ de tidas as
pesséas inleressudas mo mdgno problema da

porta com suas mercadorias, merecem
mais confianga.

Outros, nédo se sabe onde moram.
Aparecem uma vez e nunca mais
voltam. Jd fazem <sto de propdsito,
po18, geralmenle tem iniencio de en-
ganar ou mesmo, de roubar.

Eles preferem a zona rural por-
que julgam que somos bobos e podem
faeilmente «<passar-nes a perna».

CUIDADO com éstes. O mellor
¢ ndo comprar nada déles, mesmo
que o negécio pareca uma pechincha.
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Seociais

Fizeram anos em Setembro :

A Senhovinha Mercedes V.
Doelinger, professora desta Esco-
la.,

i ol D R SR

José Paulo de Silva, Pedro
Paulo da Silva, servidores desta
repartic@o.

Aos aniversariantes, o <O
Cultivador> augura muitos ancs
de vida ¢ as melhores felicida-
des da terra com as bengdos de
Deus, ;
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ravrador...

et

b

b Faga de <O Cullivador> seu
fi auzriliar da lavoura com apenas
. Cr$ 20,00 ‘auuais.

_ Belem, ou melhor Betlem, signi-
ja fiea casa de pio.

# e s e
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E costume velho nas hortas familiares,
fazeren-se os eanteiros altos, deixando-se o8
caminhos ou passagens entre éles, com 10 a
20 centimetros mais baixos.

Essa diferenga de nivel, nem sempre €
necessdria e nem sempre é acertada.

Os canteiros devem ser mais altos, 6
nog terrenos imidos, para evitar que a umi-
dade excessiva prejudique as verdurag,

Também devem ser mais baixos e mes-
mo sem elevagio ou diferenga nenhuma dos
caminhos, quando o terreno & séeco e a fdgua
para irrizagio é pouca. Os canteiros, quanto
mais altos mais depressa secam e mais dgua
exigema Também as verduras plantadas nes
bairudas désses eanteiros, nfio recebendo 4-
gua nem adubos suficientes, ndo desenvol-
vem nem produzem igual s do meio.

Ali4s, cs canteiros jA4 nfio se usam nas
hortas modernas, tanto de venda como de
consumo. SAo perfeitamente dispensdveis.

I bastante cavar e destorroar hem o

e L S =

L e el

terreno destinado & horta, abrir os sulcos,
espalhar o estBreo dentro désses sulcos e
plantar ai as mudas, ficando tudo ne mes-
mo nivel,

Quando a horta é grande, faz-se o ser-
vigo todo com arado e grade e mesmo 08
cultivos sio mecdnicos. Quando ela é peque-
na, o gervige é feito & qnxadﬁo ou vanga.

Em Belém, capital do Pard, onde o8
terrenos mais elevados sio muito pobres,
localizam as hortas nos sigrapée» ou baixa-
daz himidas, e, como |4 chove quasi diiria-
mente’ durante todo o ano, os horteldes sio
obrigados a fazsr oz canteires altos, até com
50 cm. de altura (1) precisando eerci-ios com
tiboas para n#io se desmoronarem.

Vé-se por ai, o guanto encarece uma
horta asgsim.

As plantagdes em sulcos facilitam tam-
bém & irrigagfio por infiltracio E bastante
abrirem-gse pequenas valas ou sulcos em «V»

entre as filas de hortaligas e fazer-se a dgua
correr por elds,

Verduras parz :
alimentacde dos
alunos

A carroca faz o
transporte de
verduras para a
alimentaric dos
alunos
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Cscravidio

Escraviddo é uma divisdo arbitd-
ria e despitica da sociedade huma-
na em duas classes: A que trabalha
¢ a que ndo (rabatha,

O Brasit sofreu (ndo gossu) essa
situaclio, até 13 de mato de 1888,
quando Isabél, aseinow a sua extincéo.

Agora entretanio, 63 onos apés
a ertingiio da escravaiura, ndo se ex-
iinguiram ainda seu espiritc e seus
efertos.

Milhoes de brasileiros, ainda
tem vergonha de trabalhar, porque re-
vwve ainda no sewu espirilo o jugo
infamante da trabalho escrave. :

E por isto que se diz: «Nem tu-
do, a lei cerrige:»

Libertaram-se o3 escravos e ¢scra-
vizaram-se os <«senhores», nesse peri-
goso complexo de horror ao trabalho.

~ Todo trabalho honesto é honro-
$0. O Brusil so terd dias felizes. quan-
do éste lema, substituir definitivamen-
te a inidmia da eseravalura, no es-
pirito dos brasileiros.

L. R.
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DA ESCOLA AGROTECNICA DE SANTA
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\ D £ AMIGO F DEFENSOR
0 3APO o5 AGUEAR

Nio mate o sapc. Conserve-o, e pos-
sivelmente crie éste weogeifico insctiverc do
campo. Ele consome milhares de insétos da-
nosos em pouco tempo- Bm pafses progres-
sistas o sapo ¢é defendido e ajudado a repro-
dazir-se, especialmente nos vales e ribeiros,
E tenha-sa em boa conta que ¢ sapo 6 um
grande amigo e defencor da cana de actcar,
eis que extermina qudse todos os insétos
que atacam esta planta,

Nio mate éste feioso animalzinho: &le
é Gtil ¢ frabalha sem descanse matsnde in-
sétos pocives do campo.

De (O Cultivader)

Defesa dos Olhas -

A leitura perto cansa os olhos e econ-
corre para '‘a miopia. Muitas {pessong [8em
de perto iinicamente por férea do hébito que
cumpre coriigir. QOutras, porém, fazem-no
porque a vista j4 ndo estd boa e ndo lhes
perwite 18r & distducia razodvel. Fsses casos

precisam de corregio imediata, por meio de
lentes indicadas por especialistas.

Cologque sempre © jornal e o livio a

30 ou 35 centimetros o= othos, Se assim

ndo conseguir lér, consulte o médico ecu-
lista.

Do sMenssrio Satide»

Modo de Cortar a Cana

A Cana de Aglear deve ser cortada
rente ao chdo. Isso é muito vantajoso para
evitar brotos nas poutas dos tocos que ficam.
usses brotos nuuea sio tdo fories como aque-
les que cacm das raizes ou rizomas da cana.
Além disgo, a parte mais dbce da cana é
exatamente a que esti mais perto do solo.
Porque, pois, desprezd-la, sem nenhuma vane
tagem, mesmo na brotagio das sacas?

Deave-se tarabém usar instrumentos bem
cafindoss pure nao projudicd-fa.

De «O Cultivadors
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O Brometo de metila, que vém
com nomes diferentes coforme os fa-
bricantes, mais conhecido entre os
lavradores, por «Blemco», devido ao
primeiro nome com que apareceu no
merecado, é altamente venenoso, tan-
to para o homem, como para o0g a-
nimais, como mesmo para as plan-
tas.

Mais perigoso ainda se fosse
vendido puro, porque nio tendo chei-
ro, poderfa vazar dos depdsitos e mes-
mo durante a aplicacfo, sem ninguém
notar envenenando assim, muita
gente.

Para evitar isto, os fabricantes mis-
turam-lhe 19, de Cloropicrina, a qual,
measmo nio sendo venenosa, ataca a
vista, provoecando as lagrimas, dan-
do assim o sinal de que a lata ou
o aplieador estd vazando: e que es-
tamos em perigo.

Em quartos ou salas fechadas,
é muito mais perigoso do que ne
campo.

Hé também o mesmo perigo no
campo, quando temos de atacar o for-
migzueiro em um buraco ou vala fun-

da.

Nio se deve guardar o «Blenco»
dentro de casa.

['e é venenoso também para as
plantas:

Aqui na Escola, mesmo aplicado
em formigueiros a dois metros de
distAncia, tém matado laranjeiras.

Aplieado em olheiros mais pré-
ximos, tém matado roseiras, cafeei-
ros, bananeiras, mamoeiros, mimus
de venus. ete.

Ainda nio foi bem estudado es-
te assunbto e portanto, nfo podemos
extabelecer os limites nem as plan-
tas susceptiveis.

-

Pode-se evitar ésses prejuizos,

LEMCO?” £ VENENOSO

56 atacando os formigueiros verda-

deiros que estejam Proximos das plan-
tas, evitando de atacar s6 os olhei-
ros.

L. R.
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D& Vés para as Carambolas e
faga muitas coisas, com Elas

A carambaola, frutificando excelentemente (e
no mais completo abandeno) em quasi todos os guin-
tais bragileiros, é um excitante do apetite, anti-desin-
térico e febrifugo. Contém, ainda, apreciével teor de
vitamina C.

Embora nio muito apreciada <ao naturals, a
carambola presta-se otimamente para enfeite de ge-
latina, de saladas, pefa bonita <estrela> que se con-
segue com o seu corte no sentido transversal.

Como 6 uma fruta de fdcil deterioracio logo
apos a colheita, nio suportando também tramsporte,
justifica-se o seu aproveitamento caseiro sob a for-
msa de suco, geléia, marmelada, compota, epassas,
carambola cristalizada, picles, licor e jeropiga.

STCO

O suco da carambola gerve para refres-
¢co, sorvete, xarope e geléia. Serve inclusive
para tirar nanchas de tinta e de ferrugem
devido 4 sua riqueza em dcido e oxdlico.

O suco obtém-se pela prensagem
dos frutos maduros. Coa-se em flanela. En-
garrafa-se em meiss garrafas, tipo coroa.
Pasteuriza-se a 81-85°C dnrante 30 minutos.

O refiésco de carambola feito com 2
partes de suco e 1 parte de dgua, adogado
a0 gbsto, possui cdr amarela e sabor fraco da
fruta natural.

GELEIA

Tem a cbr amarelo-esverdeado e possul
¢dsto pouco propunciado da fruta, RENCO UM
tanto enjoativa. O suco é pobre em pecti-
na, pelo que se torna necessdrio acréscimo.
Obtém-se bom resultado usande-se 400 em3
de acticar e 80 cmn3 de pectina’ marea «Cer-
tos.

COMPOTA

A eompota ¢ tida por alguns como en-

jostiva, doce demais, tal como acontece com
a de jaca. Para o seu preparo, as carembo-
lag sdo cortadas diametraimente, formando
ostrélas de 1 em. de espesrura ou longitudi-

nalmente, formando & gomos.
Exirair os cazogos. Em seguida, subs
Continua na pég. &
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Dr. JORO 8. CALDAS DA SILVEIRA — Chefs do N.1.&.

Sabemos que geléia é o produto
rezultante da concentragio do suco
de fruta rico ewm pectina, com certa
acidés e que, adicionado de acdear
e fervido, gelifica-se. Ssbemecs, g
sim, por definigdo, que, para se
obter geléia precisa-se furdamental-
mente de um trie: pectina, dcido e
actiear.

Mas, o que é pectina e por que
é indispensdvel? O 4cido, que papel
desempenha? E de agticar, que quan-
tidade ¢ suficiente? E o que, entre
outres pontos, procuraremos expor,
a seguir, visando ir de encontro
aqueles que, experimentando fabricar
geléia, nio o tém conseguido, por
nio darem a devida atenciio ao fato
de que a gelificacfio 86 é possivel e
perfeita se houver uma proporeio de-
finida entre ésses trés componentes.

PECTINA: £ um composto
quimico, solivel na dgua quente,
que tem a propriedade de, combina-

do nas devidas propercdes, com um -

dcido e actcar, num meio liquido,
gelificar. E’ encontrada nos frutos na
maturagfio. Entretanto, a sua origem
¢ devida a um prinefpio insoldvel
chamado pectose, contido nos frutos
verdes. A pectose, sob a acdo de
enzimas, no fendmeno fisiclégico da
maturagdo, ou sob a infiuéneia dos 4-
cidos e calor, torna-se solvel trans-
formando-se em pectina e depols em
parapeectina,

B, portanto, seb a forma de
pectose que a pectina se encon-
tra em alguns frutos verdes, o que
explica o fato de nu confeccio de cer-

tas geléias, como de figo, emprega-
rem-se Trutos maduros e verdes, mis-
turados, wvisto o8 primeiros darem
sabbr e cOr eo produto e os segundos
fornecerem pecling.

E vrincipalntente na casca, no
coragdo e nus sementes dos frulos que
a pectina exisle em maior ou menor
quantidade. O poder gelificante dos
sucos é diminuto. A goiaba, por exem-
plo, lem riqueza de pectina na cas-
ca € nas sementes. A laranja, por sua

vez, é rica em pectina na casca {<pe-

le» branca.) Ambas sdo muito empre-
gadas como fonte de extragio de pec-
tina caseira. O estado fisioldgico do
fruto tem importéncia quanto & sua
riqueza em pecting, come veriiicamos
no exemplo do figo, i citado, que,
quendo verde é rico em pectina (pec-
tose) e, é pobre quando madure. Além
disso, é fulo comprovado que qualquer
fruto excessivamente maduro, néo se
presta & fabricacdo de geléia, prin-
cipalmente por que o aumento da ma-
turag@o acarreta o desdobramento da
pectina.

A porcentagem de pectina na ge-
téia de boa gqualidade deve ser apro-
ximadamente 1,29;; ume porcentagem
superior a 1,6% dd a geléia consis-
téncia excessiva. Sendo muito pouces
0s frutes ricos em Peclina e, desta,
muiio varidvel a quantidade conlida
em cada um, torna-se necessdrio, na
elaboragdo de geléias de frulos pobres
ou deficienies nésse componente, o seu
adicionamento, o que se faz utilizan-

Continta ao lado



«STAND> DA ESCOLA
ONDE SE VEEM
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DO

“Niicleo de
Inddstrias Rurais”
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Continuagdo da anterior

do a pectina comumente encontrada no co-
méreio (mares «Certo») ou, o que d4 8o mes-
1o, a‘obtida em casa, extraida da laranja,
da golaba, ete. Além disso, .a sua quan-
tidade, na preparagio da geléin, é regulada
pela acidés do fruto, o que torna dificil de-
terminar com exatidiio & dose a adicionar,
exigindo testes.

~ ACIDO: Na fabricagdo de geléia, a
ems‘téncia do Acido é fundamental, pois, o
fondémeno da gelificagio é presidido por ésse
componente. A porcentagem ideal de acidés
total estd entre 0,5 a 1%, expressa em #ei-
do tartdrico. Isto ndo quer dizer que, com
inais, ou menos, acidés, nic dé geléia; o pon-
to de gelificzcdo é que variard. Entretanto,
quando o suco a utilizar 6 de fruto de fra-
en acidés, deve-se adicionar 4cide para au-
mentar-tha: Os deidos e respectivas quanti-
dades mais comumente empregados, nésses
sucos, sfio 08 seplintes:

Agido citrico: 2 gramas por litro de
dzua de eozedura do fruto.

Auida litico. 2 gramas por litro de 4-
gua de cozsdura do fruto.

Keido tartdrico: 5 gramas,por cads qui-
lograma do fruto.

~ Caldo de limfio: 10 gramas por cada
quilograma do fruto (altera o gbsto das ge-
Léias gque ndo sejam de eitrus).

Ainds que todos es frutes contenham
8stes dois componentes da geléis (pectina e
Acido), =i0 poucos 08 que os contém em pro-
porghes necessdrias para se obter boas geléias,

Aszsims, teado em vigta a waior ou me-

riqueza «in dcido e pseting, os frutoe,

- A preparago de geléias, podem ser clas-
sificados nos seguintes grupos:.

1) Frulos ricos em peclina e deido :
groselhas, amoras, laranjas 4cidas, limdes,
magds Acidae, ameixas aAcidas, uvas feidas,
framboesa, mangas verdes, sgrape-fruits,

2) Frutos ricos em peciina e pobres em
deido : marmelos maduros, bananas, figos
verdes, magds, ameixas doces, uvas doees,
carejas doces, péras verdes, melancia, goiaba,
eajid-manga, laranjas doces.

3) Fruics pobres em pecling e ricos em
detdor romd verde, morango, apands, damsas-
c¢o maduro, maracuja, carambola.

4) Frulos pobres em peciina e em deido:
romi, péssegn, péra e fico madures e frutos
excessivamente maduroe,

ACUCAR: B o terceiro componente
fundamental da geléia. I sempre adiciona-
do por que os frutos nunca o coniém cm
quantidade suficiente e necessiria ao ponto
de gelificacio. Agticar em excesso tesultard
uma geléia xaroposa e, em quantidade defi-
ciente, uma geléia muito dura. Deve estar
na geléia na porcentagem de 7095 A sua
concentragio no pento de gelificagiio é vari-
dvel pois deve ser proporeional & acidés e
a4 pectina. Permanecendo ipalierdvel o teor
da pectina e tornada a acidés insuficiente,

o ponto de gelificagio sdmente serd alcan-

cado ap6s o aumento, pela fervura, da con-
confragio do aglicar, correspondente dguela
acidés. Quando, pelo contrdrio, pecting € dci-
do se encontram em quantidades suficientes
e se tenha adicionado acficar necesedrio fecom
apenas ferver estard alcangado o ponto de
gelificaciio. Fste, como s& vé&, é dado pela
peeting no aclcar, guando. em meio liguido,
em presenca de uma determinada acidés.
O agticar deve juntar-ge ao suco guando
éate estiver a ferver; entretanto, se 0 ruce
for descorado, pode juntar-se o acticar a frio,
para que tsnha tempo de caramelizar e eg-
gurecer a guiéin. :
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1°) BARATEAR A PRODUCAO:- Ar-
rancando os pés improdutivos e reduzindo
assim o cafezal & metade ou & terga parte.
Tratando muito bem o restante, com adu-
bagdo, protegdo contra as enxurradss e mes-
mo irrigagfo.

2°) COMBATER A BROCA: Na oca-
sifio prbépria ¢ com todo o capricho,

3°) NAO COLHER CAFE VERDE,
mas s0 o sereja ou entdo o s€co, mas, no pé:

49 COLHER NO PANO OU NO
BALAIO, sem deixar cair no chéo.

5°) NAO MISTURAR 0O DO CHAO
com o colhido no pano ou no balaio. O ca-
fé eaido no chio, fica sardido» e desvalori-
Za 0 outro.

6°) ABANDONAR O SISTEMA DE
DERRICA NO CHAO. O café no chao fica
ardido e apodrece.

79) NAO AMONTOAR NA LAVOURA
NEM NO TERREIRQ, para ndo esquentar.
O café esquentado ou fermentado cu mofa-
do, perde mais de 509, de sua boa qualida-
da.

8°) ESPALHAR NO MESMO DIA e
mexer constantemente até meia rles,
me e perieita,

9°) NAO DEIXAR APANHAR CHU-
VA NO TERREIRO, nem mesmeo o sercno,
depois de séco. ;

10°) FAZER TERREIRO BOM, DE
TIJOLO, CIMENTO OU PEDRA, dexistin-
do do terreiro de terra.

11°) BENEFICIAR em méquinas com
catador de pedras e separador de cscolha e
de tipos.

OBSERVACOES:- Segnindo estas re-
gras, pode-se aumentar até em cerea de 8095,
o valbr do eafé.

tnifor-

COMO OBTER OS CAFES
MAIS FINGOS

Os eafés finns, estritemente moles, ti-

& Sauntos, gue valem o débro cu mais do

qite o dobro do nosso, tipo 7-8, sG se conse-
guem DESPOLPANDO.

PARA DESPOLPAR, E PRECISO -

a) Catar s6 o cereja, no pano ou no
balaio,

b) Despolpi-lo imediatamente.

¢) Sach-lo logo depois de despelpado,
em terreiros de tijolos, cimentn on pedra.

elh

orar o CAFE

d) Beneficid-lo em mdquinas adequa-
das, com catador e separadores.

NOTA:— Dentro de 3 a 4 anos, sere-
mos obrigados & produzir s6 cafés fincs, se
quizermos vendé-los. Convém prevenirmo-
nes para isso.

LR

Dé Véz as Carambolas e faca...

Continzacdo da pig. o

meter a fruta a uma ligeira fervura. Depuis,
fervem-se as estrélas ou gomes em xarope
de 1 parte de aglcar para 2 ou 3 partes
d’agua. Querendo doce bem vermelho, ferve-
s¢ em fogo lento.

«<PASSA>»

A ¢passa» de carambola pode ser feita
de dus manciras:

a) carambola sfca ou passa (sem acu-
car), para o que se corta a fruta madura em
estrélas ou gomos, coloca-se em taboleiro
de secagem, esteiras ou peneiras de taquaras
@ expoem-se 80 sol intenso ou levam-se a
estufa nié secar. DA wmn produte duro e es-
euro,

b) «aAmeixa> de carambola (com aglicar,
produto que imita a ameixa preta séea e
que j4 ndo constitui novidade na inddstria
caesira). A «ameixa» de carambola é prepa-
rada colocando a fruta em xarope ralo que
ge ferve lentamente durante uma semana,
geralmente num eanto do fegdo.

PICLES

Da earambola verde ou =de véz: pode se fazer
picles comum ou dcido,

Para o preparo de picles azedo, fervem se as
earsmbolasligeiramente no vinagre forte e, depois, co-
loca-se no vidro juntamente com uma <honeca de
pano> contendo sal, eravo, eanela, pimenta do reino,
louro, ete., em pequena quantidade. Quarda-se, pelo
menos durante uma semana, antes de usar.

O picles <docer laz-se da forma seguinte; ¢or-
tar as earambolas em estréinz e retirar os carogos.
Ferver ligeiramente em vinagre com agdear. Para 3
carambolas emprezam-se 125 gramas de acticar, 125
e¢m3 de vinagre, 2 cravos e 1 pedaco de canela em
pau. Depois de fervida a carambola no vinagre, jun-
tam-se os temperos e deixa-se o eonjunto guardado,
pelo menos uma semana, antes de set usado,

LICOR
- F de edr esverdeada e de cheiro e paladar
muito pouco pronuciados. Ingredientes: 200 gramas
de carambola; 250 gramas de agear; 250 cm3 de
dgua e 280 gramas de dleocl, durante 5 dias; prepa-
rar o xarope da fgun com agicar; misturar o0 xaro-
pe frio & infusdo; erg reafar.

Transerite de. «Munde Agrieola: Jutho de 1956
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NACIONAL

Este ¢ o titule do nove e gran-
de dapartawmento que reune ¢ estudo,
a profilaxia e o combate & Maldria,
4 Esquistossomose, as demails Hel-
mintoses, &4 Bouba e outras doencas
do meio rural.

A frente do seu setor do Espi-
rito Santo, continia o Dr. Antdnio
Mendes de Siqueira, antigo diretor
do Servico Nacional da Maldria,
também neste Hstado.

Stbre a personalidade désse ho-
mem extraordinario, ja tivemos oca-
sifio de escrever neste mesmo jornal,
em o numero 96-97, de Janeiro e
Fevereiro de 1954.

Voltamos a visitd-lo em dias
da semana passada, na séde do Ser-
vigo, ali uo fim da Avenida Capixa-
ba, ndo para fazer-lhe presentes mas
para obté-los em beneficio do Mu-
nieipio, ou melhor, da zona em que
se acha a nossa Escola.

(Como resultado dessa proveite-
s visita, divulgamos a grata noti-
sia, de gue vai ser iniciado ainda
este ano, o combate ao caramujo
hospedeiro e transmisser da Esquis-
tossomose, nos nosses rios e cOrregos.

Ao mesmo tempo, serd instala-
do o servigo de pesquizas e de tra-
tamento das helmintoses.

Também estd planejado o ser-
vigo de dgua potdvel na vila de S.
Jodo de Petrépolis, dependendo sé
dos recursos financeiros.

Esse servico, constard de um
pogo de grande capacidade, bomba
e caixa de armazenamento & mon-
tante da viia; réde de distribuiggo
= provavelmente um lavanderia e
instalagdes sanitdrias pidblicas,

DE ENDEMIAS RURAIS

Serd um grande beneficio, prin-
cipalmente para a zona quente do
municipio, onde milhares de pessoas,
gofrem os efeitos do terrivel <Shis-
tosomo>» e milhares de outras, estéo
ge infestando anualmente.

Agradegamos pois, a ésse benemérito
sanitarista tdo importante trabalho, que se-
ri uma verdadeira redencdio para os habi-
tantes desta terra, como o estd sendo ja em
Itaguact, sob & competente e dinfimica che-
fia do Dr. Ademar Mirrbeau da Fonseea.

L. R.
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DEUS E O AGRICULTOR

Nio merece 1é o agricullor atéu.
Estd errado, tanto na profissdo quan-
to no ateismo. Mais cédo ou mais
tarde éle se converte ou deseria.

Isto porque o agricullor é um
auténiico sécio de Deus. :

Deus dd o milagre da vida na
semente e o agricultor se esfor¢a por
manté-la e multiplicd-la em seu pré-
prio beneficio,

Ninguém pode entrar nmuma so-
ciedade, se nega a existéneia do oulro
sdezo.

Ninguém famais poude fabricar
uma semente e dar-lhe o ¢épro da vi-
da, o poder de germinar. Isio s6 pe-

de ser feito por Deus, o sécio-de quem
o atéw nega a existéncia.

Por isto é que todo agricultor
tem fé.
LR
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R cuitura Cafecira
na fndia

Segundo informacBes recebidas pe-
Lo tastitito Brasileiro do Café, no prin-
‘ipiu déste ano foi sugeric‘.o 0im [Pros
grama de 10i anos pela cafeicultura
i ds India, visando aumentar a producdo
il: com o auxilio de empréstimos, em par-
% te concedidos pelo Govéino. O Gavar-
no de Nova Delhi aprovou um plaoo
i de cinco angs vigsando a aumentar a
Il produgdo para mais de 9.000 toneladas,
: ou seja, 150 mil saeas. O programa,
eujo eusto esti caleculado em aroxi-
. madamente 295 milhoes de ripias (a
| rlpin vale 168 cruzeiros) serd dirigido
i pela «India Coffee Board» Noticiou-se
gue empréstimos no valdr de 13,5 mi-
o+ Ihoes de rupias serso concedidos s0s
.\ cafeicultores, para encorajar a intensi-
il ficar o plantio de mais 23.700 acres.
i Do plano constari a construgie de 40
usinas de beneficiamento, para habilitar
03 Pegianos lavradores a produzirem
café aribico pergaminhado. Contard de
| ecitade programa 320 lotes de terra d
{2 acres cada, para demonstracdes mui*-
ii case ensinamentos aos cafeicultores ¢o-
il bre os medernos métodos de culinre a
ds protegiio & lanoura. (A.A.)

TRANSCRITO DE «JORMNABRAS», M, 34

Colaborand:
eom a
eampanha de
reflorestamen
to do Brasil,
08 alunos da
Escola Agro-
téenica de
Santa Teresa
préstam sug
homenagem
a0 pinis il
dos vegetals

— 4 RTVOTE.
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Os porcos grandes como o Durec,
o Polland-China, o Edelschwein e ou-
tros, sGo muily ecicenles quanto a aii-
mentacdo e se recebem climento incom-
plelo como milho 86, ndo desenvolicn
bem. e ainda adquirem vicio de comer
galinhas e os proprios leiides,

'S4 servem portanto, para grandes
criacoes, que dispde de alimento com-
pleto e suficiente.

Para o pequeno criador, gue sé
dispée de wmilho, raoizes e frulas, é
aconselhdvel uma raca menor e mencs
exigente, como o Pirapiiinga e o Ca-
runcho.

Né6s aqui na Hscola, jd tivemos
diversas rac¢as de porcos e estamos
agora, s6 com o Pirapitinga. E wma
raca macional, média, pouco exigenle,
muilo prolifica e precoce.

Ezxistem o Pirapilinga preto e
vermelho, ambos semelfiantes em pro-
dutividade. Para evilar a consengui-
nidade, estamos cruzando ésses dois
tipos, com Oltmos resullados.
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A3 MOSCAS podem transmitir mais
de vinte doencas

UMA 80 MOSCA PODE CARREGAR
MAIS DE 30 MILHOES DE MICROBIOS:

4 é por demais conhecido de to-

dos, o importante papel repre-
sentado pelas moscas na transmisséo
de numerosas doengas, tals como a
febre tiféide, as febres paratitbides,
as disenterias, a difteria, a tubercu-
lose e muitas outras.

Como se sabe, a mdbsca vive e
proliféra nas imundicies, alimentos
e matéria ogrinica em decomposi¢do
e o pior é que ela passa sucessiva-
mente dos alimentos para as imun-
dicies e vice-versa, carregando nas
patas milhoes de microbios das mais
diferentes espéeies. Basta dizer, con-
forme acentua o autor amerieano
Torry que uma s6 mosca pede car-
regar até quatro milhdes e quatro-
centos mil (4.400.000) micrébios em
sua superficie, e até vinte e oito
milhoes (28.000.000) de mierdébios no
sau tubo intestinal. |

D3sse modo; facilmente se obeer-
va a grande lmportdneia do comba-
te 4s mdseca para a protecido da satde
do homen, e se justifica o apélo
que a Ssecio de Educacio Sanitdria,
do Departamento de Satde, faz a
todas as donag de caga, para gue
ndo deixem dazcobertos restos de co-
midas, lixo, ete., que possam servir
de criatdrio de moscas.

A eolaboracio de todes é indis-
pensdvel para se conseguir a extin-
¢io de tdo nojento e perigoso inseto,
e, consequentemente, para que me-
lhorem as condicées de sanidade e
e asseio das cidades.

Transerifo de :Boletim do Campo»
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Recemas oF CULINARIA

QUADRADINHO DE AMENDOIM

500 gramas de amendoim ralado e moi-
do, pesadu depois de moide; 1 ovo e 1 gema
e um pouqguinho de leite.

Mistura o amendoim e o agticar 8o ovo
inteiro e 4 gema,

A massa tem que ser aberts com o ro-
lo. Se a massa ficar séca, um pouguinho
de leite.

A magea deve figar mais ou menos
numa cspessura de 1 em. Corta e cm qua-
dradinhos ¢ passa-se pelo aglcar e no centro,
1 pedago de amendoim,

CREME DE QUEIJO E LARANJA

3 ovos batidos, agficar a gosto, 1/2 co-
Iher de manteiga, 1/2 de maizena, 1 cope
de leite, calda de 1 laranja, 1 pires de quei-
jo ralado. (se sabs que a casca é ralada).

Mistura-se tudo leva-se ao fdégo em
banho maria em forma untada com ac¢tear
queimado.

REQUE1JAO RELAMPAGO

200 gre. de queijo ralado tipdo mineiro,
(vale 2 1/2 xiearas); 75 grs. de maizena; 60
grs. de manteiga (vale 1 xfcara); 2 coposde
ieito.

T.eva no fopo até desprender da pane-
Ia, depois, coloca-se em forma molhado.

NINA FERRARI

e
i «Da tanto vér triunfar as nulida-
fl des, de tanto vér proeperar a desonra,

| de tanto vér erescer a injustica, de tan-
i| to vir agigantarem-ge of poderes nas }
i
i

maos dos maus, o homem chega a de-
sanimar-se'ds virtude, e rir-ee da hon
ra, a ter vergouha de ser honestos.

RUI BARBOSA

ESTE JORNAL FOI COMPOSTO E
IMPRESSO NAS OFICINAS GRAFICAS
DA ESCOLA AGROTECNICA DE SANTA
TERESA,
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Nﬂo ¢ qualquer ovo que serve
para chocar. Em primeiro lugar, de-
vo lembrar que se chocamos, ovos,
€ para obtermos pintos e désses pin-
tos, galinhas que sejam do nosso
agrado e deem producdo lucrativa.

Se chocamos ovos de urubd (),
nio podemos esperar déles, alguma
galinha bonita. Se queremos galinhas
grandes para comer, nio devemos
chocar ovos de «<garnizé». Se quere-
mos galinhas boas poedeiras, nio
devemos chocar oves de qualquer
galinha <pé duro», mas, de raga poe-
deira.

_ Quanto & raga, saibamos que o
pinto herda a metade das cualida-
des, da galinha e a outra metade,
do galo que esteve com ela nos (ilti-
mos 20 dias,

Se nesses tltimos 20 dias, anda-
ram dois ou mais galos com ela, nio
podemos garantir qual seja ¢ pal.

Para que os ovos sejam bem
fé_rteis, devem ser colhidos, s6 vinte
dias depois que as galinhas estejam
acasaladas com os galos. '

z Cada galo de raca leve como
A Legorne, pode fomar conta até de
20 galinhas, mas ¢ ideal é 10,

Nas ragas pecadas como a New-
Hampshire, a Rhodes, aconselham-se

no méximo 10 galizhas para cada
galo. '

Os ovos podem ser guardades
COm  seguranca, no mdximo até déz
dias, em [ugar bem fréseo e arejado,

A CHOCAR

sem vento, devendo ser virados ou
mudados de posi¢cio todos os dias.
Para fazer-se uma boa viragem, é
bom marear cada ovo com uma cruz
de um lado. Deste modo, deixam-se
08 -Ovos, um dia ecom a cruz para
cima e outro com a cruz para baixo.

Para fazei-se essa viragem mais facil-
mente em maior guantidade de ovos, vsam-
se as caixas ou grades para transporte de
ovos. Vira-se entdo a caixa ou a grade téda
de uma véz.

Ovos para chcear, ndo devem ser su-
jos, nem lavados nem rachados.

Devem ser colhidos no mesmo dia da
postura, para nio ficarem agquecidos pelas
galinhas que usam depois 0 mesmo ninho.

O ovo aquecido algumas horas, pode
dezenvolver o embrifio e este morrer, logo
gue o ovo torna a esfriar.

H4 ainda a recomendar-se a escolha de
ovos grandes, de 55 a 60 gramas de péso,
com as cascas fortes e provenientes de ga-
linhas de um e meio a dois anor de idade,
poia estag, devem j4 ter demostrudo ‘suss
qualidades,

Ovos de frangas, s@o pequencs ¢ desa-
consejhdveis,

Para finalizar, devo exclarecer que é
errado dizer-se, que o ovo que tem <cordax
¢ que da pinto.

A scorfar ou parte maig clara gue se
vé na ponta mals grossa dc ovo, € Uniea-
mente uma cadmara de ar, gue vai s¢ aumen-
tands, 4 medida que o ovo envelhece.

O embrifio do pinto, encontra-se na
gemsa e ninguém, jamais, poude prevér se o
ove di pinto ou nfo, a nioc =er depois de
3 ou 4 dias de incubagio.




