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MAIS PARA 085 LAVRADORES, DO QUE PARA 0S8 DOUTORES
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Senhor Agricultor, porque veio a Escola?...

 LUCIO F. RAMOS ‘ = e

Todo agricultor, rico ou pobre, colono ou
meiciro, precisa olhar para o mundo e dar um
balango na sua vida.

Diz o ditado que «Assim como se téen se
danza», :

O3 mantimentos que o agricultor produz, es-
tio dando bom prego, Mas as roupas, as ferra-

mentas, os remédios ¢ outras coisas que tem de

eamprar, estio muito mais cdros, -
A miao de obra ou o trabalhador para a la-
7oura, DAo0 8e enconira ou custa muito, cu ainda,

=—do presta

Quando é o proprio eolono com sua familia
que «toca» a lavoura, também sua vida ¢ cdra e
ndo pode gastar tempo sem ganbar bem.

Muitos cafezais estio velhos e em deeadén-
¢ia, &, nfo ha®mais terra virgem para novas plan-
tagtes. Alem disto, a broca apareceu, para au-
mentar a despezas e diminair 4 eolheita.

Ezta € a situaciio atual, muito diferente

de «antigamente», o

Assim sendo, temos que aperfeigoar nossos
meios de vida, se nfio queremos fracassar.
Vamos indiear seis coisas muito importantes
para isto :
MAO DE OBRA : Substituir a enxada pelo cul-
tivador, o arado e o tratér. Deixar a enxada sb
pars os cafézais do morro’

ADUBACAO : Aproveitar a palha do café e oes-
térco dos animais; evitar as queimadas e ainda
comprar adubos quimicos para as nossas lavouras.
DIMINUIR AS LAVOURAS E AUMENTAR A
PRODUCAO : Nao podemos mais ter Havouras
grandes e pouco produtivas. Temos que inverter
a situagio: Luvouras pequenas e de muita pro-
dugio. : :
CONSERVACAO DA TERRA : A terra também
fe gasta e se acaba e nfo produz mais. Isto &
um desgraca. Existem rceursos para evitar essa
desgrugs. KEsses recursos, sd0 o combate s en-
xurradas e ao fogo ¢ ainda a adubagio constante.
IRRIGACAO : As séeassdo outro grande inimigo
dus lavouras e pastagens. Também esta, nbs po-
demos combater com a irrigagio.

DEFENDER AS PLANTAS E 0S ANIMAIS
CONTRA AS PRAGAS E AS DOENCAS : Nao

¢ necessdrio ensinar que, a bréca para o café e a

ruva, a aftoss e os carbunculos para os animais,

dao prejuizo e podem ser evitados com o H. C. B,

€ a§ vaecinas.

At estdo seds problemas muito graves
Quem resolver fodos com inteligéneia, serd muifo bem
recompensado,

Quem resolver sd @ metade, poderd salvar a sifuacio.

Cuem nin resolver nenhum, péde dexistir de ver agri-
cullor ! :

P& um balango na sua sifuacio e esfude conosco nesfa

”SEMA_NA b0 LAVRADOR” a solucdo de, ao menos alouns deles.

e 10
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Fizeram anos em Junho -

Aleen Mario de Castro, Contador desta
Escola.

Osecar da Costa Cirne, MecAnico desta

Repartigﬁlo,

Joeé Nogueira Fontes, Chefe da Disciplina
deste Estabelecimento,

Belino José Peixoto, Avelino V. Guaitolini,
Alexandre José da Silva, Adio Plcnn’ce];cn'.\nawttrkv-1
Anténio Teles da Silva, Carlins Doelinger, Jozino
Pereira da Silva, Joo Carvalho de Souza, Joa-
quim Patricio e Reinaldo Daleomo, todos servi-
_dores desta Reparticio.

OS ALUNOS : Alcides Altoé, Dercy Silva,
Onézio Figueiredo, Deoclécio Crist Filhe, Antonio
Justiniano da Cruz, Jodo Sampaio Sartore, Dur-
val José Zaché, Lindenberg Schaefer, Alnizio
Gongalves Passos, Areno da Souza, Agui'berto
Nunes da Cunha, Anativo da Penha, Elpidio Jo-
8é Lueage, Silvério Altoé, José de Aﬂch:-cta Tran-
ecouso, Cyrio Jorge da Silva ¢ Didimo Nunes.

" EM JUNHO:
Maria Gaeparini Casotti, Anténio Rodrigueé de
Oliveira, Elias Paulo da Silva, Eufrdsio Rodri-
gues de Oliveira e José da Silva, servidores desta
Escola.

08 ALUNOS: Edson Carreiro Leite; Hen-
: r1que Carlos Koperschimidt, Wilace Mota P men-
tei, Itamar Moreira de Fraga, Anésio Balliane,
Tndeio José Lopes, Dazio de Souza Nogueira, Jo-
86 Osmdrio Simonassi, Edson José Cldmara, Mer-
cilio Lourengo da vitéria, José Augusto Felicio,
Arildo Bortolotti, Valmir Ribeiro dos Santos,
Dastro Perini, Josué Felix Netto, Joao Natal
_ Toniate e Oz6rio Antdnio da Silva.
: A todos os aniversariantes, O <Cultivador»
‘deseja muitos anos de vida, pasz, alegria e cres-

centes veniuras, o

DIGNISSIMOS VISITANTES

Do Colégio Salesiano de Vitéria, es-
teve em nossa Escola, durante 4 dias, o
Pe. Anacleto, acompanhado de 6 irmios
clérigos.

Aqui chegaram no dia 5, & tarde, e
retornaram no dia 9, delxando saudades
a todos nos.

Proporcionaram-nos momentos de a-
legria, principalmente o Revm.° Angcle-
to, com seus conselhos sédbios e sua pa-
lavra segura na crientagio espiritual.

Houve mais de cem confissdes, du-
rante a estddia do citado Revm.° em
Noss0 meio.

Aos nossos bons e excepcionais ami-
gos, comunicamos, agora mais uma vez,
que as portas de nossa Escola estdo sem-
pre abertas, de par em par, para
recebé-los.

NOSSA SENHORA DE FATIMA

As 17 horas do dia 18 de Julho, em
bonita proeissiio e aos acordes de seu hino,
chegou, triunfalmente, & nosea Eecola, proce-
dente de Santa Teresa, a Virgem Santissima
de Faitima, em peregrinacio no Estado do

Elorz, da C. M. F.

A visita tdo grata de Nossa Rainha
Celestial proporcionou-nos uma inegualdvel
alegria espiritual, e reavivou,a nossa fé em
Maria Santissima.

O Revm.® Marivo, com sua palavra
tocante, fez bonitas pregagdes, distribuindo
sabios conselhos a todos que o ouviam.,

Com ésta, é a segunda vez que Nossa
Senhora de Fitima nos visita.

Que a Virgem distribua a todos noe
bén¢&os celestiais e muitas gracas, é o dese-
jo profundo de seus filhos muitos humildes
que habitam esta Escola.

Ao Revm.® Marino, nosse muite obri-
gado pelo muito que aqui realizou, fazendo
eonfissdes, pregando’ dizendo missa.

Nossga Senhora the pague, Padre amige.

Espirito Santo, conduzida pcle Pe. Maring
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Fabricacio doméstica

Este tipo de queijo deve ser fabrica-
do de manh&, logo ap6s a ordenha, apro-
veitando-se a temperatura do leite recém
ordenhado, se possivel. Entretanto, deve-
mos notar que, nessas fabricacdes, nao se
chegardi a obter um produto, sem um
méiximo de higiéne, asseio e cuidado com
todo o material que se vai utilizar,

MATERIAL NECESSARIO

1 vasilha esmaitada ou estanhada pa-

ra coagular o leite;

1 termbémetro de 100° C, para leiteria.

1 concha de cabo ecomprido;

1 coador escorredor:

1 espumadeira;

Formas de ago inoxiddvel, de ferro

esianhado ou de madeira:

Panos ralos de algoddozinho (30cmx

30 ¢m);

Lira ou faca inoxiddvel ou de ma-

deira;

Coalho de preferéncia liquido;
FASES DE FABRICACAO =

FILTRACAO: Filtra-se o leite em
um coador de tela fina ou em um pano
fino, limpo e fervido, com o fim de eli-
minar qualquer detrito que possa ter ca-
ido no leite durante a ordenha.

COAGULACAO : O leite higiénica-
mente ordenhado é posto na vasilha com
a temperatura de 32° C., para coagular,

Aqueeer o leite se o termdmetro a-
cusar temperatura inferior dquela, tendo
o cuidado de manté-lo em constante agi-
tagdo, Junta-se coalho em qantidade ne-
cessdria para que a coagulacdo se efetue
em 60 minutos. Para isso, devem-se jun-
tar 2,5 em? (dois e meio centimetros cii-
bicos) de coalho liguide comum, para ca-
da 10 (dez) litros de leite. Adicionado
o coalho e agitado ¢ leite por um ins-
tante, deixar em repouso.

de «Queijo Mineiro»

CORTE DA COALHADA : A c¢oa-
lhada deve ser coriada e para se saber se
a mesma estd ou mio no ponto, tniroduz-
s¢ o faca, que pode ser de madeira, em
posi¢do inclinada, forcando para cima :
estd no ponto dtimo de ser corloda, se a
coathada fende-se num sé sentido, manten-
do gquinas vivas e saindo a faca sem pe-
dagos de massa aderidos, além de formar
tlhas de séro claro esverdeado. ;

O corte da coalhada procede-se com li-
ra ou faca com bastante cuidado. Deve-se
operar com movimentos vagarosos o prin-
cipio, para ndo se esfacelar a massa, po-
dendo-se ir acelerando-os gradatizamente,
a medida que os graos da coalkada vdo se
tornando mais firmes. Deve-se proceder de
modo a obter os grdvs com o tamanho mais
uniforme possivel.

DESSCRAGEM : Apds o corte, deiza-se
a coalhada repousar por um instante e,
procede-se a uma mezedura lenta e inter-
calada com repousos, durante 25 minutos

~aprorimadamente ou, até a massa adquirir

a consisténcia desejada, quando entio:- de-
ve-se processar a retirada do séro, com qu-
zilio da concha. Por fim, submele-se a
massa, ainda na vasiltha, @ certa pressio,
colocando-se sbbre a mesma uma tdboa per-
furada e com pésos por cima, durante 10
minutos, para fazer uma melhor separgio
do sbéro, o qual é todo retirado,

ENFORMAGEM : Tira-se a masse deo vasilha com
euxiiio de um escorreder e vai-se eolocande em ca-
madas nas fOrmas, arrumando-a com leve pressio,
utilizando-se para isso da espumadeira, evitando
0 contaclo da méo com a massa. Para receber g
massa, a fdrma deve estor inteiramente forreda com
peng de algoddozinhy rula, préviamente fervido. A
seguir, dobram-se com cuidado as pontas do pano
e coloca-se uma tampa fina (2 em de espessura) de
madeira a qual deve ser bem justa e leva-se a prensar |

PRENSAGEM : Pode ser feita, grosseiramens
te, colocando-se um péso de 5 quilos para cada
quilograma de massa em cima de cada forma e

Continua na pag. 10
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QUISTOSOMOSE

— LUCIO F. RAMOS

ES

B doenga produzida por um verme, o Shys-
tosa Mansoni, '

Consideramos esta verminose, a peor e mais
perigosa de tbdas, tanto pelo sofrimento que cau-
sa aes doentes, como pela dificuldade e o perigo
do tratamento. Os vermifugos comung, de nada
valem porque os vermes se espatham no figado,
no. siague e em outros érgdos que ndo o apare-
tho digestivo e o tratamento tem de ser feito per
meio de injecbes fortes.

~ SINTOMAS : Febres, e6licas, diarréias, te.
nesmo, hepatomegalia, aseite, sofrimento de rins,

bexiea, figado e bago, barriga d’agua, pertubagoss
nervosss, ete. ;

DIAGNOSTICO : S6 se confirma pelo cexa-
me de fézess,

COMO SE ADQUIRE : As fézes (6bra ou eva-
cuagdo) das pessdar atacadas, saem cheias de
- ovos. Hsses ovos sho levados pelas chuvas ou ou
tro meio qualquer, paras o= rios, cbrregos ou la-
gbas. Af nascem os vermes os quuiz eniram no
corpo dos caramujos que vivem nag plantas i bei-
ra da fgua, onde se multiplicam. Saem depuis,
do eorpo dos caramujos e ficam nadando, #té po-
derem penetrar na pele dis pessdas que entram
nessas ries ou. lagdas para lavar roupa, prEeor,
_ tomar banho ou qualque outro fim. Quando en-
tram pa péle produzem uma coceira, No corpo

humano, invadem a cireulagio do sangue e loca- |

Zam-s¢ em varios Orgdo.

5 ONDE EXISTE : Nos Municfpios de S.inta
Teressa, Itaguasst, Afonso Cldudio e vérios outros
- do Eapfrito Santo,

COMO SE EVITA : 1- Nio usar para na-
da, as dguas que tem o carainujo e que podem
receber -exgotos ou enxurradas,

~* 236 usar figua de nascente pura, garanti-
_da on de cisterna.
-3 - Filtrar ou ferver o dgua de beber.
~ 4-56 defeear (fazer as necesgidades) em
privadas com «fossa biolégies» (ou buraco).
5 - Limpar as beiras de corregos ou tagzdas e

combater os caramujos com Cal ou Sulfato de
Cobre

TRATAMENTO : Oude existe a Esquisto-
s0moss, cada pessda deve mandsr logo fazer <exa-
me de fézes». Quanto mais no principio fizer o
E-ral;amento, melhor. Quanto maiy tarde, mais di-
fieil :

O tratamento 86 pode ser indicado pot mé-
dico competente,

Envenenamentos
¢ O PN

Nio sfio raros os envenenamentos de agri-
cultores.

Os venenos mais usados na lavoura gfio os

~geguintes : Arsépieo, Formicida Tatd, Sulfato de

Cobre e outros.

Outrag fontea de envenenamentos, Ffo: o
peixe, & sardinha em latas, camardo e Iagostas
estragadas,

Cuidados com os venenos:

Qualquer veneno deve ser bem acondiciona-
do e tampado, em latas, vidros ou garrafas, nfo
se esquecendo de colocar na vasilha, um rétulo
ou letreiro, com o nome do veneno e o aviso com
tinta vermelha: «VENENO». Sende marcado
gempre com finta ou lapis vermelho, letras grandes
até os anslfabetos reconhecerdo depois o perigo

As vagilhas eom veneno, devem eer guarda-
das em [ugar seguro, muito sepsradas dos géne-
ros de alimenta¢fio, da cozinha e da dispensa, e
féra do aleance das criangas, das pessdss priva-

das de juizo e dos animais domésticos.

Nunea uear uma substincia duviders, que
se tenha esquecido o que é, ou esteja em vasilha
destampada, ou sem letreiro h4 muito tempo.

Nuneca se ponham remédios ou venencs, em
vasilhas diferentes, sem apagii- @ o noms antigo
& escrever o letreiro novamente.

Cuidados com os alimenlos esiragados:

O peixe iresco, a sardinha, o cumaréo
¢ a lagoste frescas, enlalados ou em pos-
téis ou empadas, sdo muito ideeis de esira-

_gar-se e praduzir envenenamenlos morlats.

Em ¢aso de duwvida é preferivel ndo
comer.

Mais vale jogar fére um bom prate,
do que envenenar-se com éle,

o
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Vacinacdo no

A profilaxia especifica, conseguida
com o uso de sbros e vaoinas, desempe-
nha um papel importante na prevencio
de muitas doencas dos animais. As vaci-
nas s@o relativamente baratas e fdceis de
aplicar e pdem o eriador a salvo de pre-
juizos, &s vézes totais.,

Considerar-se-ao a seguir alguns pon-
tos praticos acéreca da vacinagio contra
a8 principais doengas dos bovinos.

RAIVA

Vacinar todo o rebanho anualmente,
inoculando debaixo da pele. A dose va-
ria com o fabricante, indo em geral de
20 a 30 em’ para os adultos.

Conservar sempre a vacina no gélo

Nuneca dar menos do que manda fa bula.

Vacinar de 6 em 6 meses.

AFTOSA

Vacinar de 6 em 6 méses todos os
animais. A dose é de 5 em’ para os be-
zerros e 10 cm’ para os adultos. (Her-
tape), em injecdo debaixo da pele.

A vacina 20 se conserva a tempera-
tura baixa, em geladeira. Péra dela pdde
durar 6 dias, se conservada em local fres-
CO € escuro.

Deve-se evitar aos animais, caminha-
das e esforcos, antes e depois da vaci-

nacéo.

CARBUNCULO HEMATICO E
CARBUNCULO VERDADEIROQO

A vacinacio deve ser feita todo ano.
Dose de 1 em” inoeculado sob a pele.

CARBUNCULO SINTOMATICO OU PESTE
DA MANQUEIRA OU MAL DE ANO OU
QUARTO INCHADO

Vacinam-se os begerros quando atin-
gemm 4 a 5 meses de idade e repete-se
a vacinagio 1 ano depois, isto €, aos
16 & 17 meses de idade. A dose ¢é de
1 em’, injetado debaixo da pele.

ERR T BT TTRER RV T L T

: - . S = _.
Gado Bovino
CURSO BRANCO OU DIARREIA BRANCA

Vacinar as vacas no 8.° més de ges-

tagho com 3 injecdes de 10 cm’, dando

um intervalo de uma semsana entre cada
uma. vacinar os bezerros aos 15 e depois
aos 30 dias de idade, com 2 em® por vez.
Injeta-se sob a pele.

PNEUMOENTERITE DOS BEZER-
ROS OU TRISTEZA

Vacina-se a vaca no 8.° més de gesta-
ciio com duas injecoes de 10 em3 (detzan-
do um intervalo de 7 dias entre as wnocu-
lacoes), e o bezerro com 2 em3 logo ao nascer.
NOTA:

As wacinas sempre sGo acompanhadas
de uma bula contende instrugbes para-a
sua aplicaciio ¢ manéjo. Proourar seguar
essas anstrucdes é de todo indispensdvel,
principalmente na doesagem.

Dar atengio também ao prazo de va-
lidade, evitande aplicar vacinas ¢ passa-
das e, portanto, ineficientes.

<"~ Remédios para Animais

(A MAIOR CASA DO RAMO NO
ESTADO)

Atacado e varejo

Vendemos por Reembolso Postal.

Representamor o3 melhores laboratérios do Brasil —
Vendemos com exclusividade as famosas Vacinas 8N con-
tra os dois carbunculos, as mais seguras — Vacinas Afto-
sa Herfape que custam menos porque nio necessitam de
doses grandes - Vacinas conceniradas conlra Raiva - Anti-
morbina — Soros de todas as gualidades — Beringas
Champion — Benzocreol. ' =

Atendemos em qualquer hora inclusive nos domin.
gos e dias feriados. :

H. M. GOMES

RUA NESTOR GOMES, 168 — Vitéria — E.E. Santo
Enderegs Telogrifice ~ *VACINAEY =0 =

i R L T T T
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“0 Espirito Santona Exposiciio

Nacional de Animais” =

Pela primeira vez na histéria da pe-
cudria eapixaba, um eriador do nosso Es-
tado comparece a um certamen nacional.
O Dr. Benedito Marting Véras, proprie-

tdrio da Fazenda Desengano, no munici-

pio de Castelo, insereveu dois animais

‘de sua propriedade na Exposi¢io Nacio-

nal. Foram éles uma novilha holandeza
p. 0. holandesa preto e branco e um tou-
o Serra-Tupan, com 3 anos e 8§ méses
de idade, holandés da variedade verme-
tho e branco, puro de origem. Classifica-
do na eategoria de adultos, entre 3 e 4
anos de idade puro de origem, teve o
touro — Serra Tupan — sua classificacio
como 1.° lugar.

A novilha nfo figurou no certamen
visto ter sofrido de intoxicacdo alimentar.
Podemos bem interpretar a satisfa-
¢ao do criador Martins Véras péio pré-
mio que conquistou, especialmente quan-

do lhe conhecemos o carinho e a dedica-

(;53',0 por seug animais.

Em caminhdo que lhe foi cedido pe-
la Szeretaria da Agricaltura, pessoalmen-
te o Dr. Martins Véras, de Castelo até
S Paulo acompanhou reus animwais, via-
jando preferencialmente a4 noite para e-
vitar o sol.

Darants t6da a }u racao do certamen
ue foi o 8 dias, alf esteve o criador
dedicado a cuidar e zelar pelos seus ani-
mais que com a classificacdo de Serra-
Tupan em 1.° lugar lhe deram uma far-
ta recompensa de todo o traba lho e es-

-forqo dlbpeﬂdld(}‘i.

' {Traﬁéd-.ritb‘ do Boletim do ©, L. C. I, = n. 48

MORDIDA DE COBRA PREGUIGOSA

0 povo chama de preguicosas, as cobras
venenosas, porque estas ndo fogem e nem tem
médo. Ao contririo, ao aproximar-ss-lhe um ani-
mal ou uma pessda, elas se enroscam € armam
o béte.

As cobras eipd, verde, dégua, preta, nuva e
outras, sfo espertas e fogem rapidamente dando
um indicio quasi certo de que ndo sio venenosas,
Estas cobras 86 mordem, quando sio pegidas ou
picadas, mas ndo armam bote.

A mordida de ccbra’ preguidosa, s6 tem até
hoje, um  tratamento seguro, que € a injegio de
sbro _

Existe o séro antibotrépico, anticrotilico e
o s0ro antiofidico polivalente,

Todo lavrador deve ter em casa 3 cu 4 am-
polas deste Gltimo séro e o estojo para injeces
como uma garantia para si, para sua familia e
seus snimais,

O sdro pode dursr até 4 anos. Depois disto,
perde o efeito.

Assim como fazemos seguro de vida, pode-
mos gastar de 4 em 4 anos cem ou- duzentos ¢ru-
Zeiros para garaniirmoe-nos da nmrta pela mordida
de cobra.

Infelizmente temos de Imncntiar muitas mor-
tes de peszoas e de snimale, porque ainda acredi-
tamos nas bﬁnzegées e nos bGUZQElD}‘GS.

Que forca tem eles, mais do que os outros
para benzer ¢ curan.

Quando uma doése forte do terrivel venenc
ecomega a percorrer as veias de uin infeliz, s6 Deus
no eéu e o sGro na terra e ndo um homem igual
ou mesmo mais peeader do que os outros

CUIDADO COM AS VITIMAS

Evitar todo movimentio possivel. Nao tomar
bebidas alcoblieas nem qualquer outra droga de
curandeiro. Evitar de por qualquer remédic na
picada. Nao tomar purgativos.

APLICAR INJECAO DE ‘:BORO 0 qmnto
antes. Para iseo o lavrador deve ler a bula e se-
guir todas as rogras nala recomendadas.

¥LAVR&&@R ES!

A Escola continua & disposicio
| de lodos o8 interessados pelos proble-
I mas da lavoura. Assim sendo, espera
L as consultas de cada um, pondo em
evidéncia as dificuldades yue as vezes
sentem os lavradores para sand-las.

: Recorra, pois, a Agrotécnica e te- |
rd a aes‘zszencea téenica que necessita. |
i I
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Os. pintes, como es oulres animais, especialmente na primetra idade, estao
sujeitos o algumas: duengas. Para combalé-{as torna-se necessdrio zelar pelo
seu conférlo ¢ promover certas medidas de higiéne, prevenindo isso o

aparecimento das doengas. Assim !

1 Nio se coloca na’ cmadma um nimero
de pintos maior do que sua capacidade pede com-
portar. B preferivel mesmo- colocar sdmente 80%
du lotagdo da criadeira, para que fos pintog se
criem com mais [argueza. '

2) A eriadeira deve estar localizada em am-
bieates protegidos de lcorrentes de ar, em local

steo e ventilado,

3) B preciso evitar a todo eusto o frio e a
chuva sdbre os pmtOS' pmto molhado &~ pznto
doente, _

4) Depois do 159 dia pode-se cnmegar a re-
tirar 80 machos de eriadeira dando-se mais espaco
para o desenvolvimento das fémeas. Os machos
sfio distinguidos quando comegam a apresentar
uma crista mais grosea e vermelhs, enquanto as
féimeas a tém finz e amarelada; os machos, nma
vez scpiradeos, serdo criados 4 parte, para o
consunIQ,

*h) A dzua de bebida deve ser fresea, troca-
da didriamente os bebedourcs. Nio € aeonselhd-
vil o emprégo de desinfetantes nu apia dos pin-
tos; dgua limpa e [resen, trocada didriamente, 6
a melher. :

) Sobre a bandeja coletora de excrev.entos
deve gar ¢oloeada uma fdlha do pupel, facilitando
0 seu reeolhimento difric pela simples substitui-
cio do mesmo.

7) ‘Ba aparccer na crizcio algum pinto en-
corujado o de asas cafdas, ndo pense em curi-lo
eom <aguinhases; é melhor elimini-lo, para que
05 outros nio se contuminem.

8) Os pintos nfio devem ser, nunes mistura-
dos com as galinhas, SH uos qmt;m meges de ida-
da padem ser levados ao galinheiro para junta-
rém-st s aves adultas,

9) Ko ahnglr 20 dias & ym més de idade,
todos os pintos devem ser vacinados contra a
¢bouba» ou «nipeear

10) E precizo ter enidado com os ratos e
coin o gato de vizioho; guarde os pintes do du-
rants a noite. :

S A i e O o S
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11) N&o se alimentam os pintos com restos
de comida — para éles s6 se distribuem ragées
balanceadas. Os restos de comida poderio ser a-
proveitados na criagio dos machos para engordar.

12) Nunca devem ser compradas aves no
mercado para serem criadas juntamente com os
pintos gu com 45 galinhas produzidas em cass;
galinha do mercado traz sempre uma porgio de

parasitas e de doeneas para contaminar a CTiuga0

sadia.

EXPEDIENTE

“Q CULTIVADOR” é wm drgao de di-
o mensal de ensinamentos e noficias
‘o Agricultura, Pecudria e Indusirias Ru-
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Lestinado o alender as. classes produto-
- ras do Estado do Espirito Sanio, constitue por
asgi dizer o trago de wunido aute as liga o
Bseole Agrotécnica do “Espirito Santa”._
Sie seus colehoradores os preofessores e
Innciondrios desta Bscola, :
“0 CULTIVADOR” aceitard com satis-
Jacdo as consultas dos lavradores ¢ de todas as
pesscas interessadas ne mdgno  problema da
praducie. :
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Junho e Julho de 1954

- INDUSTRIAS RURAIS —

Masso de lomals, Caisup e picles, so Irés produlos cujas malérias primas encontram-se em rela-
tiva abunddncia no meio rural. Damos agui os seus processos de jabricacio, sendo o
do primeiro, da auforia do Dr. Amaury H. da Silveira, do
8. I. A. — Minislério da Agriculiura.

Massa de Tomate

O tomate maduro se consarva neste eatado, sem apo-
drecer, durante 3 a 6 dias no méximo, O tomate Pade, no
entanto, ser transformado em tipo de conserva — maossa
— que bem preparada e principalmente bem zesterilizadas,
eonserva-se durante dois anos. A massa de tomate feits pe-
lo processo aqui indieado leva diversos temperos e por isso
requer vasilhame de vidro, '

MATERIAL: tacho de cobre, colher de pgu, penei-

ra fina de taqusra e vidros de héeca larga ou melhor ainda
vidros de conserva :

ING REDIENTES : 5 kg de tomate: 100 gr de ce-
bolas bem picadas; 50 gr, de sal de cozinha: 2 deates de
alho macerados; 10 folhas de louro;: 5 pés de salsa,
MOCDO D FAZER:

1) escolher tomates bem maduros, livres de falhas,
pedagos de galhos, efe. e lavd:los cuidadosamente.

2} cortar em 4 a 6 pedacos conforme o tamanho do
frufo e coloear dentro do tacho limpo ;

_ 3) juntar os temperos acima citados, misturando-os
bem com o tomate partido ;

4) levar ao fogo regular e deixir ferver cdrea de uma
hora, sem adicionar dzua (o fogo forte, além da perigo de
queimar o produto, refira o aroma agraddvel) ;

5) passar ainda quente em peneira para separar as

casoas (peliculas) e sementes da polps, que & aproveitida
(uma colher de pdu passada sdbre o material quente, Eaci-
lita o peneiramento da polpa).
: 6) fatver o eazldo grosso assim obtido, durante 2 hLo-
ras, mexendo de vez em quandy com uma eolher de pdn
para ndo agarrar uo tacho, o caldo, por evaporacio da dgua,
se concentra ¢ se transforma numa massa de eheiro
agraddvel ;

7) engarrafsr & massa quente em vidros préprios, de
bocs larga; os vidros devem ser esterilizados antes, com
dgua fervendo, ou bem lavados com sapolio e dgua.

: 8) colocar as garrafas cheias de massa em banho ma-
‘rig, durante meia hors, sem rolha,

9) arrolhar fortemente, apés a meia hora, e continu-
ar no banho-maria durante mais 15 minutos 5

10) lacrar ou parafinar as garrafas para garantir a
conservagio da massa; o vidro de conserva com arruels de
barracha e tampa de vidre ou metal evita o trabalho de
passar parafina ou lacre

Os trés dltimos pontos sio de importéncia capital
para 8 conservac#o da massa — devem ser levados a efei-
to sem demorar: em caso contrdrio a massa de tomate pro=
-duzird gds carbOnico ou mofars,

Catsup

Catsup ou, mai= comumente cserito, Keatcehup, & um
dos vidrios produtos orlgindrics do'tomate o que, por ser
egraddvel a certus paladares, tem se tornade motivo da
atengiio de virias inddstrias de conservas alimenticias,

No meio rural ¢ possivel fabricarmos também esse
produto. £ um molho aromatizado, doce: eujo principal com-
ponente é o tomate, :

Vejamos como se deve proceder,

Extrai-se a polpr do tomate e adiciona-se sal, pi-
menta, cebola, louro, salsa, alfavaca, acuear, alho, geagibre,
vinagre, eravo, canels, ete.

Para extragdo da polpa cortam-ss o3 frutos ao meio,
sepsrando-se com um jato dagua as sementes da polpa. Bm

seguida 8 polpa é cozida e passada em peneira, separan-
do-se a pelfenis (caseca).

Hxtraida a polpa, adicionam-se a ela 20 a B0 gramas
por litro, de agucar e sal e consentra-se-por algum tempo,

Quando faltar meia hora para terminar a consentra~
¢flo adicionam-se louro, salsa, alfavaca, alho, ndéz moscada,
pimenta, ete. =

Continua-se a consentragio e, gquando fs_ﬁtarelp uns
10 minutos para terminar, juntam-se aqueles ingredientes
cujos cheiro e sabor desaparecem com o cozimento prolon-
gado: vinagre, cravo, canela, gengibre moide, piments do
Teino efe. ; :

Temos terminada a fabricagio do catsup. o

Para & sua conservacio poe-se em vidros e E{sﬁenh-
za~ge, em banho-maria; a 85-90° C durante 20 minutos.
: Lacrar, em seguida.

Picles

Bio wvagens, cenoura, couve-flor, cebola, rabanete,
pimenta, pepine, ete, separados ou entio em miscelinea,
conservados, principalmente, em vinagre.

OPERACOES

1) COLHEITA : - Escolher o material a conservar,
em condigbes apropriadas quanto do estade de maturagio,
uniformidade no tamanho, consisténeia te.

2) PREPARO DO MATERIAL: Esta operacio
deve ser processada loge apde a ecolheila e consiste em re-
tirar as partes inaproveitdveis como folhas, raizes, pele {cas-
ca] e lavar muito bem em fgua corrente e limpa.

3) BELECAO - Ainda ai, deve-se eliminar o mate-
rial imperfeito que passou despercebidos durante a colheita,
visando-se com isso dar ao produto o melhor aspecto possi-
vel. O tamanho uniforme, a maturagio regular, e a consis-
téneia adequada, sfo os pontos importantes a observar
nessa operaclio de selegio.

4} BRANQUBAMENTO:- Consiste em coloear em
dgun purs fervendo durante 2 a 10 minutos :

Cenoura — 7 minutos

Cebolinha — 3 minutos

Vagem — 3 a 5 minntos

Couve-flir — 3 minutes

Rabanete — 2 a 4 minutos

Pepino pequeno — 3 a 5 minutos o

Logo ap6s o branqueamento procede-se ao resfrian-
mento rapido colocando o material em 4gua fria e limpa.

5) COLOCACAO DO VINAGRE :- Terminado o
branqueamento o material ¢ colocado, depois de escorrida
toda a dsua; em vidros on latas e, sobre ele o vinagre.

O vinagre deve ser brance, da melhor gualidade e
com 4 a 69 de deido acético, no minimo, A é&le adiciona-
82 8% de sl (indispensdvel), pimenta, cebola, alho, loure,
salsa, alfivaca e outros condimentos e depois de fervido
dospeia-se ainda quente e coado dentro dos vidros ou latas.
Depois de uns & dias, joga-se fora o vinagre, por ter fica-
do muito aguado e colnen-se de novo vinagre, preparstlo da
maneira doserita, para conservacio indefinida,

6) ACONDICIONAMENTO : - Latas - Aquecer a
93 C, em banho-maria, durante 10 minutos fechando-se
entdo o oriffcio de saida de ar e aquecer 'durente mais 15
& 20 minutos Vidros:- Procede-se da mesma maneira, sen-
do yue nosg 10 minutos iniciais o vidro nio deve estar com-
pletamente fechsdo.

Podem-se usar vidros de boea larga ou vidres de
pressfo, os melhoves,

25 picles nesim fabricados a6 deven ser consumidos
20 dias apds & [abricacto.

Ly
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Fabricagdo doméstica. do Doce de Leite

1 — DOCE DE LEITE PASTO0S0.

Material : ealderio de aluminio, de 5 litros de capa-
cidade; uma colher de 'pdu, de eabo eémprido; 3 litros de
leite bom (cru, pasteurizade ou fervidoe), integral ou desna-
tado; 400 gramas de acgucar cristalizado; 3 gramas de ci-
trato de sédio ou de fosfato dissédico, ou 3 gramas de bi-
carbonsto, de sédio; 5 gramss de sal de cozinhi refinado e,
1 lata (450 gramas) de leite condensade (pode ser dispen-
gada, mas sua adigho melhora o doce).

Psem-se os 3 hitros de leite no calderio. Dissolvem-se
em fgua as 3 gramas de citrato de s6dic (ou fosfato dis-
sédico - que sfo diuréticos; e, no doce, evitam congulagio da
caseina) e despeja-se no leite. Leva-se ao fogo, mexendo-se
logo que inicie a fervura (para nfio derramar quando cres-
ger). Deixar ferver por 5 minutos, Adicionar metade da
gquantidade de aguear. Mexer para dissolugcdo. A fervura é
mantida intensa e sob agitagio constante, 10 s 15 minutos
apds, pde o résto do aguear. As mexidas agora 380 mais rd-
pidas e por todo o volume do leite. Tomam-se as 5 gramas
de sal de corinha, dissovem-se em dgua sio despejadas no
leite. A seguir, abre-se uma lata de leite condensado nova,
¢ despeja-se toda no leite em agitagio constante. Continua-
se & mexida, sem parar, sob fogo relativamente forte, A
evaporagio ¢ intensa. Com as mexidas vigorosas por todo
o volume do leite (s nisso reside guasi todo segredo da fa-
bricagio ‘do doce de leite 6timo), o doce de leite vai fi-
:andoe cada vez mais grosso (denso), e mais pesado. Ao fim
de 80 — 99 minutos (tempo varidvel conforme a guantida-
de de leite empregado) a consisténcia deve estar sno pon-
to de fio».

Este é verificado pondo-se um pouco do doce ligei-
ramente esfriado entre o indicador e o polegar, que, mo se
sepsrarem, fardo o doce formar fio comprido.

Uma gota do doce numa xfcara com dgua, cai ao
tundo formando pequeno bloco, que permanece sem derre-
ter, e que, pela compressio, se dissolverd.

A coloragiio também & ponto de referéneia — estan-
do no ponto, apresenta-se o doce em oor de café com lei-
te, brilhante, mais claro ou maie escuro, cenforme a inten-
sidade do fogo e a quantidade de bicarbenato aplicada.
(Quanto mais bicarbonato se aplicar, mais escuro ficard o
doce, que poderd tér gosto lembrando sabdo). Empregan-
do-se pouco leite, o ponto chega antes de o doce eseurc.
Estando em condigGes, retira-se o calderio do fogo e o do-
ce ¢ despejado, imediatamente, em tijela de louca para‘es-
friar’ Nesse momento a temperatura do doce lultrapasea
160° C. Mediante mexida rigorosa, ou colocagio da tijela
em dgua corrente, a refrigeragio estd abreviada.

Ao fim de pouco tempo, o doce estard frio, ; pode
ger consurnido

Deve apresentar textura homogénea, pastesa, sem
granulagio; com cheiro e gésto préprios e coloragio de ca-
fé com leite,

O doce pode “ser conservado féra da geladeira, visto
que, em jugar muito frio, tende a ficar excessivamente
pagtoso. Deve ficar em yasilha tampada, mantida em lu-
gar limpo, s6eo, escuro e fresco, para nio se alterar. Ex-
posto ao ambiente, a camada externa se cristaliza, endu-

recendo-se, podendo ficar rangesa ao fim de algum tempo.

A luz, o calor, o ar e os insetos sfo inimigos do
doce de leite. : -

2 — DOCE DE LEITE-DURO — OU EM TABLETE

£ preparado nas mesmas condicOes acima, aplican-
do-se, entretanto mais agucar (1 kg.) e podendo dispensar
o leite condensado. ; .

Pde-se s ferver o leite adicionsdo dos ingredientes
(acrescido ou nfio de améndoas torradas, chocolaie em po,
cbeo ralado, ete ). As mexidss sfo intensas, até consistén-
cia pastosa homogépes, chegando-se is vezes, a ver o fun-
do do ealderdo. Tsso & feito até que um pouco do doce
esfrindo em-4gua nde se dissolva por compresséo, e, aper-
tado e embolado entre os dedos, forma bala-mole. B o
cham:do :ponto de bals», ao qual o calderdo & retirade
do fogo, despejando-se o doce numa tijela, onde ¢ batido
intensamente, até textura pastosa, firme. Faz-se voltar o
doce ao ce'derdio, adiciona-se mais um pouco de leite (uma
xfeara de ehd) e mexe-se de novo, no fogio, até este leite
se integrar no doce (isso evita textura quebradica). A se-
guir, despeja-se o doce. quente sbbre mérmore untade de
manteiga (para nio grudar) e, depois de frio, corta-se em
tabletes. ; g

Para maior conservagho, 8stes serfio envolvides em
papel impermedvel.

DELL R T LR R

e

e

NRD MERECEM CONFIANGA

—— m .|'

Os ex-alunos do Centro de Tra-
toristas desta Hscola, de nomes José
Carlos Sperancini, Argentino Cardoso |
da Silva, Waldir Pereira de Vascon- |
celos, Miguel Guimaries, José Dias,
Joél Francisco Moreira e Walter Luz, ||
|| nio nos merecem a menor confianga,
i1 em virtude de seu mal comportamen- |j
.' to no dormitorio onde se alojaram, ||
pols quebraram vidros ¢ rebentaram
cama, em desrespeito & diseiplina
desta Escola. :

Suas eondutas ficaram registra-
das em nosso arquivo.
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Fabricagdo doméstica
= de “Queijo Mineiro”

Continuacdo da phgine 8

deixa-se ficar por meis hora, primeiramente. Pas-
sado este tempo, viram-es os queijos nas formas
@ acerfam-se oe panos, deixands.os fiear sob o
pése de 5 quiles por duas horas. Viram-se o8
queijos mais uma vez, aproveitando-se isto para
trocarem-se os pamos por outros limpos e sécos,
ou, entio, lavarem-se os mesmos em Agua mor-
na, contend) 4 ou 5%, de sal. Continua se a pren-
sagem por mais duas ou trés horas, findas as
quais os queijos sfdo salgados.

Fazendo-se a prensagem com prensa prbpria
para queijo, como a de alavanca simples fixada
A parede, deve.se proporecionar, durante 4 pren-
sagem de meia hora, ao gueijo, uma pressio de
15 a 20 gailos. Em seguida, viram-se os gueijos
e trocam-se ou lavam-se os panos. Levam-se os
queijos novamente &s prenses para que permane-
eam duranfe trés horas, submetidos a uii pres-
530 J4 agora de 20 a 25 quiles.

SALGA : — Retiram-se os panos e os guei-
jos ainda nas férmas sfio salgadas de um lado.
No dia seguinte ainda nas préprias f6rmazs, colo-
ca-se sal no outro lado, retirando-se no dia ime-
diato os gueijos das formas. Em falta de =al fino
de bbda qualidade, pode-se usar =al grosso. Retira-
88 o excesso de sal, lavando-se o queijo em tbro
ol em Agua com eal,

MATURACAO : — Tanto esta eomo a= fa-
_mes de prensagem ¢ de salga, devem ser levadas
a efeito em salas frescas, arejadas ¢ com telas nas
portas e janelas para protegie contra mdscas.
Durante a maturacio os queijos devem ser vira-
dos didriamente 2, se preeiso, de deis em dois
dias, umedecidos com uma solucido em Agua de
49 de sal e 39, de cal, para éliminagao de mé-
fos e formagio de uma bda crdsta. Para que a
crosta ndo fique muito ressequida pode-se, dois
dias apbs o tratamento anterior passar nos quei-
les um pano umedecido sm 6leo de linhaga., Cos-
tuma-se usar, ew vez de solugio de sal e cal, a
lavagem dos queijos em sgbro, durante 10 a 15
dias e pigsar depois o 6Gleo de linhaca. Dé-se co-
mo o gueijo maturado, 18 dias ap6s a eua {fabri-
cagho, quando, entdo, éles sdo lavados em solu-
gio de dgua e eal a 1%, tirados oa defeitos e le-
vados a parafinar e, dai, ao ¢onsumo.

PARAFINAGEM :— Depois dos queijos
completamente limpos e sbeos; sfio parafinados.
Para isto, usa-se uma mistura de parafina, céra,

bleo de linhaga e breu, em determinadas propor-
¢das,

Castigo Certo
' ECAV O

Por ignoréneia ou comodismo, hd
mulheres que, para nfio ter filhos, subme-
tem-ge a <intervencoes» inculeadas pela in-
coneiéncia e pelo charlatanismo,

Ora, como é sabido, tais processos, vio
ofender érgios muito delicados e além de
eausar ireitagdes, infeegies e rupturas, po-
dem produzir uma das mais graves e mar-
tirizantes doengés'm o cipcer uterino.

Quando lhe sugerirem certos «tratamen-

tos» e «operagGes», lembre-se dos perigos a

que #e expbe e do respeito que deve &s sa-
i gradas leis da Natureza.

) 5
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Falsos alimentos

A drogas que a inddstria nos oferece,
anuncisdas como substitutos dos produtos
naturals, alén de mais earas o de mais
diffeil assimilacdo, nfie valem o que os ali-
mentos nos fernecem,

Faca de sua cozinha sua farméeia,
utilizando os principios que os alimentos
contém.

Exemplo :— Querendo-se preparar 5 qui-
les da mistura usam-ze: 3.500 gramas de parafi-
na, 1.350 gramas de céra de abelha, 100 gramas
de Oleo de linhaga € 50 gramas de breu.

- Dissolver tudo e mergulhar o queijo por 2 ou 3

argundos, guande a wistury estiver com a tempe-
ratura entre 0 e 100° C,



USO DA PRIVADA

Todas as familias da
cidade tém suas privadas.
Entretanto, muitos lavrado-
res gcham que na colénia tem
pouco vizinho e podem sir
ac mato» mesmo, que Bbin-
guéw vé. Iste nio egtd certo.

A necessidade de priva-
da ou latrina, ndo é s6 pa-
ra a gente se esconder en-
quanto faz necessidades fi-
siologicas.

A fungdo importante da
privada é a da fossa ou bu-
raco em receber e esconder
as fézes, para que estas nie
fiquem espalhadsas no quin-
tal ao alcance das criancas
e dos animais domésticos.

— E faz mal despejar o

0 CULTIVADOR

e = i

FEITIO ERRADO — Porque os porcos ¢ galinhas entram por baize.

urinéi no quintal ou fazer as necessidades atraz da bananeira? — Faz muito mal! As fézes carregam
e espalham os ovos vives da lombriga, das solitdrius e de outros vermes como o do <amarelio», assim
como os micrébios da diarréia, disenferia e o tifo e as criangas indo brincar 14, agduirem é&sses verme e -

{FEITIO CERTO — Nao deiza enirar mem porcos, nem galinhas nem moscas.

doengas. Transmitem tam-
bém a esquistosomose que
é a mals perigosa das ver-
minoses. £ por eausa disso
que gastamos um dinheirio
com remédios e mesmo as-
sim morrem muitas crian-
gas, porque o remédio as
vezes nao cura e outras ve-
zes, mata a crianca porgue
a orianga era fraca e nio
podia tomar o vermifygo.

(s porcos comem as bos-
tas da gente com oS ovos
dos vermes e criam a tal
<ecanjiquinhas, que, ndo sb
atraza a engorda, como tam-
bém inutiliza o animal,

Fiea pois muito mais barato,
fazer wma privada, mesmo bara-
ta, no quintal, onde tédas as pea-
soas fagam suas necessidades.

Comeo deve ser a privada ?

A privada deve fiear distante
da casa 10 metros. Afastada no
minimo 20 metro do pogo d’agua.
Num lugar mais baixo do gue o
poce e f6ra das enchentes ¢ en-
xurradas. Fazer no chiio um bu-
raco redondo ou guadrade com
1,80 m. de fundura e 70 cm. de
largura.

Sébre o burace, um soalho
bem rejuntado, com um furo de
20x30 em e uma tampa no centro,

Uma casivha de tdboa, sap8,
ou palha, 200x80x80 cm,
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“Apezar de parecer a muita gente,
que a lavoura t>m adeantado pouco em
eomparagio a cidade, nés encontramos no-
tdveis indfcios, de que tem havido pro-
funda evolucdo nos costumes, nos méto-

dos de trabalho e na mentalidade do

lavrador.

Muitas rodovias estaduais, munici-
pais e particulares, tém sido abertas, le-
vando até As fazendas e as lavouras, os
caminhdes, os automobveis ¢ os tratores.
A energfa e a iluminacio hidro e ter-
moelétricas, ndo sio mais novidades nos
mais remotos valges do Espirito Santo,
arrastando atriz de sf, as maquinas de
eafé a de arroz, as serrarfas, os moinhos
¢ o radio e com este, 8 melhor ¢ mais
moderna musiea das capitais, a cotacio
do café, as atividades polftieas, o futebol
€ a8 noticias internacionais

Achamos até um tanto violenta es-

$a evolugdo porque o lavrador estd sal-
tando perigosamente da multisecular en-
X&da-; bara 68 modernos tratores, sem o
coqveniente estiglo com as méquinas de
tragdo animal: estd trocando rapidamen-
8 0 eavalo pela bicicléta, quando nag
pelo automovel - est4 i4 ambicionando
8% coutacoes da praga do Rio. para o2 seus
produtos entrésues no paié6l.

E urgente pois, que entre essas con-

quistas um tunta desordenadas. a lavoura

celoque em primeiro lugar, o howiem, que
€ 0 molor e o cérebro de seu progresso. I

FUTUROS  CORIANDANTES DA LAVOURA

necessdrio que a lavoura férme os seus
proprios comandantes e se emancipe e dis-
pense o cérebro da csdade ow colabdre com
este, em igualdade de condt¢bes.

Precisamos ter nossos <«Doutores>, de
mangas arregacadas, de mdos calejadas e
rostos queimados de sol, nascidos e resi-
dentes na roca, para que possamos escolher
dentre éles, 03 nossos representantes, médi-
cos, advogados, engenheiros e técnicos.

Precisamos formar mnossa equipe de
professdras, nossas filhas, que tenham amér
a gléba e satbam plantar e criar.

Para isto, 1d temos a nossa universi-
dade em Vitdria, os nossos ginasics em vd-
rias cidades e a nossa Escola Agrotéenica
e leremos em breve, mais duas escolus agri-
colas em Ilapina e em Alegre.

Precisamas 1inda algumas escolus nor-
mais rurars, construidas onde se sinia o
cheiro do mato e dos cafezais em {lor; on-
de chégque o ruido do tratér, o cacareiar
das galinhas e o mugir das vacas. Preci-
samos encher essas escolas sé com nossos
fithos e filhas e fazer depots, com que éles voitem

Jormados PaAra ¢ MOSSe MELo, Para Seren Nosses co-
mandantes

Palha de Café

O aproveilamento da palha de caté como
adubo € uma prdtica excelente. Bia é um ady-
bo mais rice que o esterco de curral. Deve
portanto, ser aproveitada para adubacdo de
suas terras e nunea jogada féra ow quermada,
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Separata de

“© Cultivador”

ALIMENTABEO DE PORCOS

! | CRIAGRO E ENGORDA RAPIDA E BARATA |

Hé colonos que criam e engordam seus
pbrcos, 86 com frutas e raizes eomo mamao,
abdbora; banana, inbame, uipim e batata
doce.

Outros usam também e milho ou o
fuba.

Todos ésses alimentos sdo bons e de-
vem ser rigorosamente aproveitados para os
péreos,

Acontece entretanto, que todos éles sdo
de um s6 tipo, isto &, dos chamados «hidro-
carbonados» e os poreos tratados s6 com um
ou mesmo eom varios, déles, demeram mais
a crescer & a engordar e ficam mais cdros.

Quando se mistura um alimento de ou-
tro tipo, dos «protieicos», como por exemplo
o leite desnatado, o pbéreos crescem e engor-
~dam muite mais depresaa e por cukto menor,
dando mais lucto ao criador,

Para provar e ensinar igfo acs criado-
res, a Bacola Agrotéenica, faz todos os anos,
3 a 4 mezes antes da +Semana do Lavra-
dor», uma experiéneia ou demonstracio, en-
gordando dois lotes de porcos, um com fu-
bé 86 e outro, com fuba e leite desnatado.

A experiéncia deste ano, deu até agora
os seguintes resultados:

O LOTE DE FUBA SO, engordou 116
quilos em 104 dias, ou 1.100 gramas per
dia, custando cada quilo de aumento
Cr$ 17,00 e gastando 90 dias para aumentar
100 quilos.

O LOTE DE FUBA E LEITE DES-
NATADO, engordou 220 quilos em 104 di-
as, ou 2.100 gramas por dia, custando eada

quilo de aumento Cr$ 13,00 e gastando 48 dias
para aumentar 100 gnilos,

Vemoe portanto que o leite produziu quasi
¢ dobro do peso, em quasi a metade do tempe
¢ com a diferenga de Cr$ 4,00 por quilo de au-
mento.

Tedos os interesrados viram e ainda pode-
rdo ver e peear durante & Semana do Lavrador,
v porocos da experiéneia.

Eis al um processo fécil e certo para ga-
phar-se mais dinheiro com a criagio de péreos.

E preciso porém, nfo confundir leite desna-
tado que é o leite do qual se tirou s6 a mantei-
ga, com o s0ro ou dgua que sde do queijo.

O séro do queijo ¢ muito mais «fraco> ou
maig pdbre do que o leite desnatade. :

Quasi todes os colonos tem suas vacas e
podem bater sua manteiga em casa e aproveitar

o leite desnatado para os ‘péreos.

Para melhorar mais ainda a alimenta-
¢Ao, deve-se dar também aos <capaduss um
punhado de capim angbla, ou quaquer ou-
tra verdura, como couve, repolho, guandg,
folha de batata doce eto.

Dé-se também uma colher de pé de
08s0, para reforcar a oasatura dos porees.

Assim, teremos p6rcos mais fortes, pre-
coces e |ucratives,

Teremos menos pbérecos que comem lei-
toes e galinhas @ menos pbroos «enfastiados»
o de «<hdea ruims para comer.

' Isto representa cérez de 509, de au-
i - wento nos lucros para o criador.



(s comerciantes, industriais ¢ demais
opcrarmb da cldade, Ja tem 0 seu sal érm
miging.

‘De acordo com a Lel,
dem ganhar menos de Cr$ 1.800,00 por
més em Vitéria o Cachoeeiro de ltapemi-
rim ¢ Cr$1.600,00 nos outros municipios.

éles ndo po-

(Os menores e aprendizes, ganhardo
g metade ou Crd 800,00.

Dizem que este saldrio, foi caleulado
de aedrdo com o custo da vida nos di-
versos estadog e munieipios do Brasil.

Falando de passdgem, ]utgamos que
é uma lei perigosa, porque d~u sb direi-
tos e nao deu deveres e isto é uma ar-
ma terrivel, na méo dos maus operirios.

“Muitos ndo valem tanto, mas antes
da lei, podiam viver ganhando o que
valiam.

Agora, ou sAn dispensados, ou tem
que trabalhar mais, até valerem o que
tem direito. Cicralpente, quando néo
prestam, sdo dispensados e ... pronto!

Assim fazew os patrOes, mesmo que
tenham de indenizar, pelo tempo de ser-
vico do operdrio dispensados. E os pa-
troes tem razio, porque precisam equili-
brar também suas contas de despezas e
receitas

E o que diremos dos Lavradores?...

‘Mesmo que esta lel ndo vigbre pa-
ra noOs lavradorss, nos estamos automa-
tieamente sujeitos & ela, porque, a vida
éncareceu muito e o lavrador, seja co-
lono ou seja meiciro, tem ‘de viver e nio
pbéde viver com menos.

Quantos laviadores valem e quan-
tos nao valem ?... Eis uma pergunta
muito séria. .

Os colonns ou meieiros nio podem
dizer que, o seu trabalho e o dos filhos
como nio sdo pagos a dinheiro, ndo en-
tram na conta. Entram sim!. . .

Cada pai ou filho é um operdrio e
a comidi que come, a reupu que vesle, o0
sapatos que calca, o remédio que loma, a
bicicléta que usa, a eama cm gue dorme,

" 0 «cheiro» que pde no cabelo, a casa em

que mdra, o baile onde danga as viagens,
as ferramentas e tudo mais, custa dinhei-
ro e mutto dinhetro. Fazendo-se a conla
direitinko, vae custar mesmo os Cr§...
1.600,00 por més, se ndo for mais. Deve-
wmos dar ao nosso servico e ao dos filhos
o mesmo valdr do-ewpregado.

Assim sendo, lodos tem obrigacdo de

valer.

Serd que trabalhando s6 com a enza-'
da e a Toice, um homem vale isto? ...

Acho que ndo! . ..

O operdrio-lavrador, precisa andar
mais depressa, aumentar sua producéo,
usando mais o arado e a capinadeira pu-
rudos o animais ou 6 lraidr; precisa co-
lhér mats café por pé; mais mailho por
qua:ta de planta; mais leite por vaca; mais
banana por louceira.

Nés somos ao mesmo tempo, 05 pa-
troes e os empregados ¢ ndo podemos dis-
pensar a n6s mesmos ow ans nossos fithos.
T'émos é que aumeniar nossos rendimentos,
para podermos equilibrar nossas conias de.
receita e dispeza ¢ ainda ficar o lucre li-
gquido para o <pé de meia».

Se ndo fizermos assim, estamos sujei-
{os a fracassar e fracassar <«feto».

Vejamos a despesa anual de um rapaz:

Pengiio a Cr§ 500,00 por més, Cr$ 6.000,00;
3 ternos, 2.400,00; 3 pares de sapatos, Cr$ 600,00,
3 camisas, Cr$ 600,00; meias, lengos, gravatas,
cuéeas e camisetas, Cr$1.000,00; pentes, escovag,
gabonetes, sabfo, lavagem de roupa, brithantina
e logio Crf 1.000 0C; consertos nas roupas, Cr§...
200,00; médico e farméacia, Cr$1.000,00; corte de
cabelo e barba, Cr$100,00; Divertimentes Cr$...
500 00; bicicléta, Cr$3 500,00; outros transportes,
Cr$200 00; ferramentas, Cr&B?OU 00; economia pa-
ra easamento, Cr§ 3.000,00. TOTAL Crd 20,300,00
Divididos por 12 mezes ; Cr® 1.691,00.

Os rapazes da cidade, gastam muito maig.
Os lavradores, gastam menos, mas se computar-

~amog uns pelos cuiras, chegaremos a uma média

de despezas, que nfo fica muito longe desta que
seabames do fazor, 2




