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O crsto da vida, subiu 800% ou mais,
de uns seis anos para, cá. É o eíe"ito da in-
fÌação; Que é inflação?. . .Simpiesmente a
desvalorlzação do cruseiro.

l\f ais dinheiro para eomprâr a mesrÍìa
cousa. Subiu â cârne sôca de Or$ 17,00 p:rra
53,00; os f ósforos drr 0 20 para 1,00; o ma-
cirrrã,o de 6,00 para 20,G0; o trigo de 5,00
para 15 00; o aarite cle ?0,c0 para 60,00,. o
sal de 1,00 pr.ra 4,5C; o sab:io de g 00 para
32,00; a marmelada dt 10,00 para 80,00; a

..cliita de 4.00 para Z0 00,. os cigarros de 1 50
para 5,60; o açírcar de 4 50 pz..ra 14,00; a
farinh:1, rÌe 2 50 parn g C0,. o sapatc, de .Q{) C0
para 3tC,00; o b,rcalhár_r de 10,6{ì para 50.00
e assim pcr diante !

Pi{.iì, enllrettt,tr c,esA siíueçãO, cs fune i-
onários oiiitlic;rs eir'ís e ntiiitares obti.,,erein
aumenios ,3.e \EC/s O: advogados, médico.l1
engenheircs, etc. trlplicarn{ìt seus hcnorários.
Os ernpregado5 particrrlares da i*dústria, rJo
c*rnércio e {Ìüs trìnsprrtes" estão fazendo
gró'"'ee e rnais gre,vss, para irnpôrem seì.ts au-
rn entos .

Os eer:regador,.:s e capitelistas, estão
rìiariamente el.evendo os lìïeços das utilida-
des, p'era coiiìilenser as despesas, a engoïcià
clós coires e a manutenção dos cadilaques.

E nót da lavcura, já bo::lamos aì.gu-
ma providêocia neste sentido?...Dizem os
da cirìade que sirn, porgue cs gêneros pro-
duzidos pcr nós, subiram aesusíadoramente.

E tanto gritarsrn, q'Je o govêrno eons-
truiir uma compi.essôra só para, nôs,-chama-
dr COIÀP, \da: com a elevaçào do uível

da enchente infìacionária,, essa compressôra;
sóbe também, boiando sôbre as ondas, como
um barquinho de brinquedo.

Nós da *r^óçau, eutretanto eó podemos
dieer que não Esses aumentoô absurdos, nãr,
chegaram até nós. Fiearam nas mãos dos tu-
barões e intermediários urbanos.

Nóe estamos sofrendo privaçõer e eno
breve, sofreremos até a fome/

VAMOS ENTÃO, FAZER GRÉVE?...
Não! Nós não conhecernos gréve,. não

temos sindicatos nem rninistério do trabalho;
nã.o temos união; aão noe interessa parâr...
E se parârmos, qu'em virá atender noFsss
reivindieações?...Se par&ïuloË, quern virá tra-
tar dos üì)Bsos potcos, eulhêr nosso caf6 e ti"
rar o leiie de nos;'as vacas?...

'Iererrrcs cle eontinuar. Para eontinuar-
mos, terc"rnos tie ganhar mais. Para ganhe r-
mos mais, teremos de irabalhot ., *, tt,to'-
ligência; Como se trabalha com ìnteligôneia?. .

Eis algumeÊ sÌlgestões:
1,) Colhôr mais caié rìe caiìa p6.
2) Ventler o café a Cig 3 S00,C0 o saoo.
3) PenCurar a enxncla rrc ci1âç da casa

rÍrirante seis nezen e pcgar a c*6;inadcira qle

hu rro.
4) Comer nnais verdriran e frutas.
5J Ma,tar todoii r:s verm€s da barriga

com Tiro Seguro, ecm sapatos e com pri-;a-
das.

6) Fundar eoc'i-.-eratives e ecciecìades pa.-

ra çet,irr direi.arâen1.c o-s fJiodÌ.ttos, incLu:i're
o cafÉ.
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.A. Shistosomose, é un:a doenqa r*ui-
to- pengo$â, e comum nos municítios de
Afonso Ciaudio, ïtaguaçú, Sarita 'I'rr€sã,
Colaiina 0 outroË.

É causnda pcr um veïr$e que er;trâ
pelâ péìe cÌ* homem € v.ci vir,er no seu
oorpür prôvüüâíìr"ãe', 95 :ì]iiis vâriâdos Eo-
frirulentns e muitâs vêses a ïnorie.

fì impossíveï tratar cor.íÌ verínífugo,
pCIrque 0 vermífugo só ãtâce {_}s verriles
que vivern dentro Cas utripas>. O Ficiristet-
&*mü virre fóra cias tripas. dr rì:enga ó pe-
rigorn e é íratads, eom injeqões iar*bérn
perigcsasl Por Íst*, o melh*1., é evitar o
verme!

Mr üs ovos dôsses
veïmes sãc *xpeìidos nas féses clo hamem"
Quando es pe.qsôàs não risânl as privadas
com fóssâ, mâÊ, fazem eu$.c recóssiCades
sôbre a, terïâ,, nü mato, afuá.z da càr,a cu
na bananeira, êsses ôvos ïão para cs cór-
regos, lâgoas e rios, <pÕc&m) e deixarn
e&ir urìs (biühinhr:su chama.dos uMiraci-
{ieo&r,, os quais enÍ:rnm nc corË}o cÌe i,lrul
câïanìujo (Phanorbios), qrre vive no ca.pim
à beira dágua"

Cada rniraciclec pruduz cier:tro do ca-
13,muj* muitos fiï]:*tes que se chaniam
Cercayias.

Flscas cerca,i*s n: uiío pequeninas,
sâem do cararriuj*,., nos lnjlharrs"s ficairi
naclendo n'água a"i"é a i c* nç* rcm âs p€s-
s{iixs qltg enlrarn nessa água pera, i{ürir
l-ianho, Ìaval, r,rirLltir l;ei-r,er, eï,e . e perìe-
irain-!ires peÌt i;éie, p;ìriì czìiieiJ.,r &"q Ào:er,-
ça: já citarJris.

ij Nr:s c(rriegos, ïiüs e i*goas onde
exisçil o ceralr:uj* (i)tranorÌ,iios) e hcuve,r
ilJ,ios de S(:lristr_:.;irnl.,Sr,,- Ììâ regi,ro, 3-; ã rr
'Lrsa:' essíls ágr.lus p*r:r, nada. nem entïilr
nelas. C*nstljjy um pocü c{}:n b o m k; a,
bastanije :a,iustaCs c{ess$s águas e das },*r-i-vrìcitl, chii;ueit'c"- e cui.r:lis e só risar a águr, cês-
sÕ. Frìçü, Su [jr.jdei., manC€ nnxlierr a rigua, pr(r{i1;-
zida p'rr' ôsse 1;oço parrì ver se í: pura ìo.,,*".

A E;cola fiirsi:ce instruções para construção
do poço.

2) Ccllstrriir üÊi1, ou r:nniE piivarìas com l.ós-
,q{ì, prÌrâ, uso ilr-" todos iìa f lnríiia e <ìa vizinhança,
do.fórma que tôiÌaa lrs lr:geções Ïrumai:as, fique m
i*oiades e entel,r*Ca:s ne$sàs fôrsas.

r\ ì-isrol:l i,.ri r,cc ini Lr uçii,r,

Tratam,ento dos doenles: Sô deve ser feito
Íïì0rìr"1u1s con.srilta cüm os niédicos dos postos de
saúiie au particuïares

Q'l.rlquer L,{1.ì,lr)1 nt,.le i'..:ili:-ìr :,e tiÌnì Snhis-
tosornoi;e, m*ndan,jo frzr-;r ..) cs.,"ÍÌ1c il*s féaes.
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ümders*rãe$frsmqãm de ffi&NeFdA
AMAURY H. DA SILVEIRA - Engenheiro Agrônomo

Bananada Banatta crfs{allrada
Para o fabrico da bananada devem.se esco_

lher frutos maduros, limpos e sãos. n*r.urür-"
g0ão 9u por meio das facas de bambú ou de aço
inoxidável. Picar as ba,nanas, colocar num tacho
de cobre, juntar 200 â 800 grâmas de açúcar pa-
ra -cada quilo do mâssa e coainhar em fogo *"ã0.
Íâdo, mexendo constantemente cüm urna 

-colher 
clepau até. atingir o <ponto>. Ecte conhece-se prà-

ticamente peÌa consistência da massa, tomando
umâ pequena âmostra para ser resfrìada eÌn umprato 

-ou quando a massâ ao $er agitada cleixa
ver s fundo do tacho. Atingi<Ìa a eonãistência de-
sejadâ, a bananada é coÌoúda em. fôrmas de ma_
deira retangulares e desmontao.i*, .- lugar are-jado para esfriar, Finalmente a bananada florìe eer
embrulfa,da em papel impermeá.rel para ser guâr_
dada. Pode-se também embalar ern latas .Èïtu*,
de pouca profundidade, o que se faz lrgo q,,. í
massa é retirada quente do tacho, sendo esfilada
oeõta,mpacla.

Banaem pa$$a

Para o fabrico da banana passa podo-se lan-
qar mão de dois proc€ssos:

a) secagem ao sol
b) sacagem em estu,fa
Na seeagem ao sol o processo eonsisté en:

1 - Descascar a banana bom madural
2 - Cortar a kranana em peqnenos ;:edaços longi-
tudinalmente ou conservá-la-inteirr,; .,ru, faca ãe
nradeira, ossô ou açc inoxìdável, porém deve scr
eviíarlo o meta,ì,.
3 - Colr:car erü €È-teiras de bambú ou taboìeiros
de madeira;
4 - Deixer ao sol durnnte 1 a tr2 Cils, até que a
umidade ds banrna ati;rjl t lSTo; reco'lher à noi,
te e evitar qrre apanhe chuva.
. . Este proca.cso dá prodrrto e$clÌro, de col,sis-

tência eoriá,eea, e com gôsto de banana cozida.
_ {a secâgem em estufa o métcdo é semelhante.I - Deseaecar a banana bem madura;
2 - Cí-)ríar lcngitudinalnrente ou deixar inteira.
3 - Mergulhar numa soluçãr de ácido sulfuroso
a 37o.
4 - Espalhar a banana sôbre os tabuleiro,q, cu
sejann prateleiras da cstufa;
5 - Seear na estufa a 65 e 20" C durante g a
10 horas.

V ar íe'l,ad e em.preg atla
Pra+"a é :melhcr. Há "quem desaconselhe a

nanicn 
"

Renrlimen{,o
12 a 2A/6 sôbre a fruta frôsca.

Praparo da fruta
Escolha banana madura, porém não amole-

cida;
Descasque e conserve a fruta inteira.

2 - Prirneíra Jeruura
Ferva a banana em xârope feito conr 3 partes em
volurne de água, I parte ern volurne glicose durante
15 a 20 minutos, evitando qua B, fruta se desman-
che. Depois, deixe a barana no xarope em repou-
so durante 24 horas ern recipiêaüe de louça, ítgata
ou outro conveniente.

3 - Segunda Jeruu,ra

Retire o xâfcpe, eolneanC,l a llanana em pe-
neira cÌe taqrrara. Frepare uma mistura de parìes
iguais de açácar de cana e glicose, misturaudo
bcm.

Junte a misturp ao xÍìrope anterior até que
o rnesmo fique com 35 a 40 gráus tsrix. f/a falta
do sacarômetro de Brix, junte I parte de mistu.
ra em volums para cada 4 cartes de xarope. Co-
loque a banana novarnente nessa mistura e f erl,a
durante 2 a l3 minuto.r. Deixe repouser mais 24
horas ao recepienúe próprio.

lp - Feruuras subsequentes

Peneire para retirar o xârope eada 24 horas.
Junte a mïstura de açúerr e glicose em dias eu-
cessivos até aumentár o grâu Brix a 50, 60, 70 e
74, Na falia do s:rearômetrô prcceda ccmo ante-
ricrmente, usando a proporçâo de 1 para 4 e re"
nitá diàriamente áié que o xarope tor,.:e a ccnsis.
tência de mel dc abeìha.

Ferva o y'r!'ilDe e a fruta juntos diàriamente
durante 2 a 3 nrinutos. Deixe em repouso nova-
mente.

5 * Repouso nc rurope fi,nql
Deixe reporrsar a fruta no xerope final de 25

Brix (consistência de mel) durante 2 sernanas pelo
menos. Se durante {} rüpoulo âpareceï o mais Ìeve
einal de fermenieção ou rnofo, aqueça a fruta e o
xn{ope durante 2 ou. 3 minuúos; Êe apareserern
arisíais de acúcar equeça até dissoÌvê-lcs.

6 - Seeagein

Mergulhe a fruta ràpiCamente em água quen-
te e peneir€ 0 xarope aderente.

CoÌoque em tabuleiro de madeira e séque
bem ao sól ou em estufas próprias à temperarura
de 50 à, 55To C. Embale após eecagem perfeita.

\---T--fz- 
-SIS--J



.--- -=----"--=-

gffi&e*ffiffiffiffiffi#ffiffiffi o currrvADoR ffimBffiffiffiffiffiffiffiffiffiwffi w

lmdústrla Caselna da GÕËAffiA
'AMAURY H. DA SILYEIRA - Engenheiro Agrônomo

A goiaba . Psíd,ium gus,yaua Raddi- é umr
das mirtáceas americanas, provàvelmente brasilei-
ra, de maior interesse indutrial, mas qúe no Bra-
sil so eneonura quâse sem cultivo e mesmo em es.
tado selvagem.

A goiabeira frutifíca de fevereiro a âbril, sen-
do comum em quase todos os Estados.

A goiaba é um truto piriforme, oval, às vê-
zos rcdondo de côr branca ou amarela exteruamen-
te, e de tamanho que chega a atingir eêrca de 8
cm de diâmetro. Distinguem-se duas variedades
de goiaba: a de polpa vermelha e a de polpa bran.
ca. O fruto é uma baga carnosa, á,romáticâ e que
encerra, de 80 a 85/q d'âgua, 4 a 6/e de açúcar,
posõue muito tánino, além de áeidos tarárico, su.
cínico e málieo. Seu teor em câlcio e ferro é fra-
co, uão possuindo ácido cítrico e nem amido.

Quanto à riqueza vitamínica, a goiaba con-
tem pouca vitamina C;

Com relação às propriedades medicinais, a
goiaba, pela riqueza em tanino, é usaclo contra
diarréia e desinterias, mas o abtiso provoca pri-
são intestinal. Naste particular, o çhá cias fôlhas
novas e grêlos é mais usado como remédio

A goiaba é de pequenâ, con$ervação, de trans-
porto difícil, pelo que deve ser calhida udevez>
pa,râ agueutar-se por mais tempo.

Á,1ém do con.sumo em espécie, da goiaba são
obtidos os seguintes produtos.. suco, soiv"te, ge-
léia, compota, goiabada lisa e cascão, goiebada sê,
ca-e cristalizr,da, farinha de goiaba (goiaba Ftakesr)
e licor. Dêstes produtos, damos seguir as receitas
dos mais eamuns;

GelôÍa

. Cozinhar em pouce água ôs omiolos, (caro-
ços)-das goiabas que servirãm pâra o preparo da
goiebada-, juntando se também algumas goiabas
inteiras bem maduras. Em seguida, coar em coa-
dor de flaneLa a massa quente. Juntar 1 parte
de açúear para cacl:; 2 parter de suco. ï,evÀr ao
fogo, forte, em panela de alumínio até atingir o
ponto de geléia. Retirar clo fogo e colocar em vi-
dros de coÍrrerva, que são vedados e pasteuriza-
dos em banho-maria durante 15 minutòs, quando
se deseja guardar a geléia por longo tempo.

Compota

- -Escolher goiabas n,aduras, descascar, iirar
os defeitos {pontos de lerrugem, partes duras, ete.),
cortar ao meio, retirar as se meates com .uma co.

lhor, Iavar as metades, cozinhar em água até fi-
carem tenras durante 2 a 3 minutos, escorrer em
peneiras de taquara, fazer um xârc,pe de 3 partes
de açúcar para 1 d'água, colocar as goiahas cozi-
das no xarope, levar ao fcgo até o ponto ralo,
colocar em vidro de conserva e esterilizar em ba-
nho-maria durante 15 minutos. Quando se f.az
compota caseira em pequenc, quantidade; pcde se
obter urna linda côr vermelha deixando a mesrna
escurecer em fogc lento"

fiCIiahada lisa

Para o fabrico caseiro de goiabada lisa ou
comum deve-se'proceder do seguinte rnodo.' Es-
colher goiabas bem maduras, vermelhas, descas-
car, cortar ao rneio, retirar os caroços, Iavar, es-
eorrer e pesar. Coloear num tacho de eobre, fer.
ver ligeiramente, juntar 500 gramas de açúcar pa,-
ra eada 1.000 gramas de massa (gciaba), cozinhâr
em fogo brando, mexendo cempre com uma co-
iher de p&u prìïâ não agarrrr at6 atingir o (pon-
to>. Este corhecè-se quando a goiabada deixa, ver
o fundo do tacho ou quando ec mergulha uma fà-
ca molhada e sai enxnta cu ainda quando colc-
cada num prrato frio toma a" consistência firme
desejada. Tirar do fogo e colocar em lâtas rasas
ou ern caxinhas de madeira.

Das rementes se aproveita aquela rnucila-
ganr que as envotrve pâre o fabrieo cle geìéia, ou
então, fervem-se juntamente com as goiabas, nes-
te caso não precisa;-íì ser descaeeadas, mas devem
ser passadas na peneira e depois pesadas, antes
de se juntar o aoúrar.

Gnlahada tascão

EscoÌ her goiafu4s rnaduras, tirar as
pârtes duras e pretas sem descasc&r, cor-
tar âo rneio, escorrer e pesar. Colocar em
taeho de eobre, ferver Iigeiramente, jun-
tar 600 gram$q de açúcar parâ cada 1.000
gramlrs de nrrrsn, cozinhar em fogo bran-
do, mexendo com uma co I h e r de pâu
parà, não agârrar até atiugir o (ponto>.
Pràtieamente ccnheee-se eomo fieou ries-
crito acirna para goiabada lisa. Tirar do
fogo, agitar bem e oolocar em latas ra-
$as ou câxinhas de madeira.

\*:-€-$r'.-J
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Fabrieaçãs de tffi â!ü iUï[
O chucrute é o repôlho fernnentado Ià-

tiearnente em presença de pequena dcse de
saI de cczinha. O fabrico em pt!'quena esca.
la requer pouco material, matãrià prirna de
fácil aquisição e "não exige grande prática,
prlo que está ao aicance de qualquer lavra-
dor.

O processo de fabricaçã,o consta de ."

1) Colheita e secâgem parciatr das ca.
beças de repolho;

2) trxtração do talo e picagem das ca-
beças;

3) Adição de sal;

4) Fermentação.

Selecionam-se repolhos perfeitos, cÌe
cabeças duras e talcs brancos; repolhos ver-
des ou passados não servem. Guardp-m-..e
drtraute 15 dias em local frêsco e venbilacio,
pâra umâ eecegem parcial, que torna as fô-
Ì.has mais frágeis. As fôlhas externas $ecam
dernais e sãc' abandonadas

Iìetiri se o talo ccrn uma faca, corta.
se er! fatias bem finas o repoÌho e coloca.
çe num barriI d*l in.tdeira- bem limpo.

.{dicionan:-se 2 a 3/6 de sal e
atrgurnas foìbas ile louro, sâlsa, bagas
bro, etc,

Yeda-se com -u.rnâ, tampa de madr.ira
eo- Íìl-ruis Íur os e rttl..,mett,-se a :icEÍr c a
f.,rie pres.âo llor mcio de pêsos

O brrriì cieve ficar afastado da mc,radia
rÌevido à procÌução de gás q!l,e se desen,iolve
nos prirneìros e:tágios cia fernentação. A fer-
rnenlação 1ática tern iugar e, rlepois de a[-
glrinâÊ semânâs a 2 nrêsei, o chttcrttte está
pronto. P,rrrr, usá-lo blesba uma'iigeira iervri-
ra e{Ìì .água e rìepuis é rcfogar corn touc',-
nho, cariic defrrn'reda, etc"

São vagensr cenoLrrâ, couve-flor, cebo-
Ja rabanete, pimenta, pepino, eíc., se.parados
o'r enNão ein miseelânea, conservados, prin-
cipalmente, em vinagre

As operações de fabricação eonsta d.e:

1) Cclheita e seìeção da rnatéria 'primr;

2) Preparo cia matérla prima,'

3) tsranqueamento e resfriamento;

4) lrel.r,u; e. lrJÌçâo do vinagre;

5) ÀconC:ciousmcatc e esterilização;

Colher as matérias primas a eonservâri
em condições apropriadas quanto ao estado
de maturação, uniformidade no tamanho,
consietência, etc. Depois da colheita selecio-
na-se cada matéria prima, eliuninando-se o
que de imperfeito pâssou despercebidci, vi-
sando-se com isso dar ao produto o melhor
aspécto possível. O tamanho uniforme, a mâ-
turação regular e a eonsistência adequada,
são os pontos importántes a observar nessa
seleção .

i', 
-'r: 6 operação de preparo da matéria pri-

rna donsiste enr cortar,'râspâr, retirar âs par-
tes inaproveitáveis como .casca, raízes, fôihas
e lavar bem ern águ* corrente e limpa.

O brnnqrreamento eou.siste ero coloiar
ein água pura, fervent,e,"durante alguns rni-
nutos, como por exemplo;

Cenonra ? minrrlo>
Ce bclinha 3 >

Vagem 3-5 )

Couve fÌôr 3 n

Iìakranete 2-4 )
Fepino pequeno .3-5 >

Logo apôs o branqueamento, procede-
se ãr: resfiiemento rápido, colocanclo enr á-
girra. flia e ìimpa.

Terminado o resfriamentc, â matcria
prima é eck-,cada, depois de escorrida toda
a água, eui rridros ou latas e, sôbre ela o
vinagre. Êste devo ser branco, de áÌcool da
melhor qualidade e corn 4 a 6/6 de ácido
asótico no mínimo. Ao vinagre adiciona-se
3/ç de sal (indispensável), pimenta, ceboln,
alilo, louro, salsa, alfavaca e outros condi-
mentos e tÌepois ds lervido despeja-se ainda
qrrt-nte e coadc de ntro dos vidros ou Ìatas.
Depois de uns 5 dias, joga-se fora o vina-
gre, ïlor ter ficado muito a,guado. e coloca"."c
nc vii vinagre, preparado da rnaneira desç r i-
ta, para conservação iudefinida.

O Lccnclicicnrrnento pcde ser [tito r-in

!:ri::,s o,r villro;, r-eïìrid os .1e pr+ssã<-r,oË olr'
1Ìr .'rt's.. lìlsleriÌizaçãc: a) latas: âqu€cer a ÇCC"

em ì:rs:;iro miirir, clurante 10 minutos, feeh:rn-
eia-se eut ão t-. orifício cÌe saida do ar e a-
qìtccíìr'lrtrr,nle nrnis iõ a 20 arinutn': tictí:,.'
procerìe-sc rla mesma rnâ,oeirã, sendo-'que tlcs
x0 nrinrrtos iniclais, os vidrets não deveru cs-

trr com pJetarnente fechados.

Os picÌes assirn fabrietdcs, só devi'rn
ser coniurnidos 20 dias após à faïrricrr.qi ,.

também
de zirn-

flnfunesmçffim dm PitrLfl$
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Àdercado Para os CaÍás Finos
Já afírmamos vári?s vêzes, queâ campanha dos cafés fino. no"nrpirito Santo, fracassou e fraca*ì"rí ou_t-ra vê2, se paralelamentã ã. ãJrn"r-cnes para a sua produção, não fôrprovidenciado um-"ulinrrá' Ji,u, opara sua venda por preços jusïos esatisfatórios"

De tanto meditar, ehegamos àcorrclusão. de que o atual rrrïãuão O"c&[e, e alta e inveüeradamente noci-vo aos cafés finos, prineipalmuoto u*se üraüando do alto cornér*io **pn.-tador de Vitória.

Foi ête que delnoliu a primeira
eampánha e <cesteiro que íír'u,
cesto, faz cemr! As ativiàad"r-arr"n_
volvidas por essa orguoirnlãï J* .rr_timos IZ rnêses não-desnã"iuÃ-iu.u
asserção. \-a" precisamos entrar-em
üe[alnes._ errem conheee o âssunto,poderá dizê.lo

_ .JVó. da. produgão, roceiros e de-
:,ï:l:::, somos fracos e êtes são po_uerosoS.

. A úniea solução é rr:iar um or-
íe-n1smo, loyo, ináepenaeníã rrãi" urncorruptível para vãnder oo .*i..ior,ou- ltresmo em outra praÇ.sr o* nàu.o,cafés finos. Só assim p"ã;;;;;, ãure,o- justo preço e compensu, u Ãtiiru-iar os produtores
outros e rnais ;fi:;rtt-:ï'*1fr?*0":
|1it_em, pâra que-se avolume a pro-
ouçao e salve-se desta maneira a si-tuagão financeira do gsi"a;'-e"Oos
próprios cafeicultores.

. - -Se isto não for feiro, assi-stiremos
infal ivelmente, o Ír";;;;ï;' ;;;;"_

nha e a inevitável bancarrota do Es-
tado ({iovêrno e Javoura) que tem
sua principal fonte da renda no café,
o qual peÌa sua infima eotaçã,o, jâ, a-
earreta cêrca de Cr$ B.000.0b0.Oti0,Oo
('fres bilhões de cruzeiros) de lúãros
não auferidos, por não ser café fino.

Se isto não for feito, assistiremos
a (superalimentaçâo, de uns trinta
e a miséria de tresentos mil!

. 8.ss e organismo salaad,or, tanto
paderd, ser rrma *COOpERÁftVe
DE PE}DUT}BES,, QUê gn,o,à.do
poderasa 'proteçã.o da, íei, coína paderd
eomeçar por u.ma, lentativq, particular,
rural e honesta"

0s dez mandêillentos cstttra a
opilação e ttutras tterminoses

1) Mandar faeer exame de fézes todo*
o$ aDos.

2) Tratar-se eontra os vernes que fo-
rem encontrados.

-3) Construir em casa uma boa privada
conr fospa, euste o que custar.

4) Andar calçado sempre"

^^_ Jl Só uear.águ.a er:caaada ou de poço
erm lromba localizado longe das privadãs ecurrals,

6) Lavar as mãos antes das refeiçõe.r,

7J Só beber água filtrada ou fervids.

. 8) Só comer frutas ou veriluras bcmlevadas ou eozidas.

- 9) Tomar banho diário, conpleto, comógua e sabão.

tr0) Ensinar êstes ríiandamentos aos fi-
lhos, parentei, L.mpregaCos, arnigãs-. ã""f,*.
cr clos.



Eglú ern plcno funcionamento,
nesta Escola, o Centro dc preparação
de tratorisl,as, podenilo scr candidatos
à, matrícwla rapazes de 16 a p5 anos
de idade, que apresentem os seguintes
documentov:

a) certiilã,o de idade;

b) atestado de bsa saúde;

c) atestado de uacinaçã,o anti-ua-
r'i,ólica;

d) certiÍ,icado de alistamento mi-
Ii,tar ou de rescruisla ;

e) diptoma ou atestado de eonclu-
sã,o da eurso primdrio;

f) carta d,e apresentaçã,o, do pai
ott, de pessoa conceituada, ou ainda
da auíoridade poliaial, corn f'írma re-
conhecida. Na carta d,eve ser d,eclara-
do que o cand,idato tem bons ante-
cedeníes ,

g) urna fotografia, 9rdcm.

Todos os interessados deuem en-
camínhar sews pediilos à Diretoria da
Escola Agrotécnica de Santa Teresa

- Sõo Joã,o de Peí,rópolis - E. Santo,

Receitas de
Culinária

NINA FENNARI

GELATINA DE FRUTAS

1 lata de pêssegos, 16 fôlhas de gelati-
na, scndo 2 velmelhas e 14 braneas õ açú-
ear que adoce bem. Com a calda doe pêrse-
gos e mais guaraná para completar 4 copos.
Põe-se a ferver eom um pedaiinho de cane-
la, une oravos e uma pitada de erva dôce.
Quando estiver fervendo, joga-se .dentro a
çêlatina. Depois de dessolvida, coa.Êe e ado-
ç-a-se. Pica-se um pedaço de maçã, um p€-
daço de pêra, alguma.s ameixas picadas, uvas
braneas, misturando-se tudo. Vai à eeiadei-
ra Duma fôrma molhada

Depois cle gelada, desenfórmo e sirva
com baba de moça.

TORTA DE CHOCOLATE E CÔCO

8 colheree razas de açúcar, 6 eolheree
razae de manteiga, 6 colheres razas de cho-
eolate em pô, 12 colheres razas de trigon
0 ovos, I côco ralado e I eolher de fermen-
to em pô.

Bata bem a manteiga com o açúcar,
junte as gema"e, depois o cõco, o chocõlato,
o trigo,. e o fermento o ag claras em nevc.
Assc em taboleiro, ou em B fôrmas. Depoie
de assado, corôe em 3 partos, sc for a$eado
em taboleiro, e, una-as coru creme chantily
e cubra com o mesmo.

BOLO FUBÃ E QUETJO

2 xíearas de açúcar, 100 gre. de man-
teiga, 4 ovos, I xícárâ de leite, 1 pires de
queijo ralado, 2 xícarag de fubá, 1 xícara
de trigo, I colher de pó royal o 1 pitada de
sal.

Bafa mtriio bem as claras em reve,
vai ao fôrno numa fôrma untada com ms.n-
teiga.

BNIJIÌ\HO DE CÔCO E.dBA.CAXÍ

1 eôco rtilado, 1/2 quilo de açúcar e 2
gemas.

Leva-se ao fogo até dar o ponto para
enrolsl, sempre mexendo,

OEI{ÏRO DE TRATORI$TAS

ç,üt r1i
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O tomáte rnâd,uro se conservâ
neste estado, sern apodrecer durante
3 a 6 dias no rnáximo. 0 tornate po-
de, no entanto, ser transformn_do eng
tipo de conservri * rnâssa - que Ïreul
preparada e principaknente bçrui (es-
teriiisaclar, conservã-se durante dois
a,nos. A srassa de tomate feita pelo
processo aqui inrliaado leva cÌjversr_'s
tempôros e 1lúr isto requer I'asilàaüre
de vidro.

I-tïATERïAI,; tacho de cobre,
colher de páu, peneira fina de taqua-
ra e viCro; cie bôoa larga cuu neiiror
ainrÌn, vidrcs de ccnselva.

ïNILìRìIDïilNTF,9; õ quilos de
tomate,' i{ì$ grs. de ceÌ:oìas }:lni pi-
cadas: 5ü gi's. ;le ,;lll tle cou iirha,. 'Ì.

{.Jeftt.es de iril:o niace;'e,,j*s: jrj fÕi}rls
de louro; 5 pés rÌe sai$il.

&,IíJDO DF; ÍIA?EP";
1) escclher tí)rÌi*t,cs ber:r mniir:-

ros, livres rìe fôliràs, íredaç*ro de g,r-
3hos, et,c, e lavá-lcs cLrirÌrrd0,Epïr-ì.tilte.

2) ecrbar en'l 4 a ô pecl:içorq c{}n-
forme ó talrarihr; do Írut,o e coìor*r
rlentro do trcirc lirri;;o,.

3) juíìilìr ca ternpêr*s a*inta ci-
t,*,'Jos, rnistrirandu.ts Leiri runr o i.it.
urale;;artrJr;;

4) levar ao fogo regular e deixar
ferver eêrca cle uma hore, sem adi-
cioerar água (o ifogo forte, além do
perigo de queimar o proeisfo, retira
o aromâ agradávelJ,'

. õ) Ì)âssar ainda quente gm pe-
neira pars, seps,rar &s c&súas (peiícu-
las) e serÁentes da poÌpa, que é a-
proveitada (uma colher t*e páu pas-
sada sôbre o material quente, faci-
lit* o peneiramento da i,'61tu1t

6J ferrrer o caldo gro"qso a,ssirn
obtido, eìulanto 2 horas, rnexendo de
vêz ern quanrìo conl Ìirnâ colher de

i:ár; pârâ nir.o agârr'âr no tachc; 0
trs jilo, ilor eva gloração cla água., se
clnceritra e se transfclma nLtsìiâ rnas-
ca tie cheiro agratìável;

?) engarrafar s ïÌìassâ queute
eru vic{ros próprics ,le bôtra la,rga; os vidrcs
ll,ryein ser esurriìizado anles, com água fer-
ven Ìo, ou bern luvaclo.s eosì sâ póÌio e água;

8) erìoear a,s cheirs de massa em banho
rïìâria, eiur:tnte rrneia hora, scm rôÌha,.

9) arroìhar forternente, após a rnoia-hô"
rrì, e continu.ìr nü beirbc'trrs,,r.ie ciui.ante mai,rj i rnir.ut<.rs I

10) lacrnr au paralinnr as garrafas pru
ra ga.rantir a conseÍ1./11çãil da nrassa; o vidro
Ce conseri'a com srrÌtela cle borracha e tarrt-
p:r de virìro ou metel evita o trabalho de
paSSCr plrrÍ.:tÍr& OU ÌaCr.c,

Cs trô.q -r.iltimos pontos
são de irnporlâi,cia rrpital
pnrS a, c rnser;rçào d* ntassr:

- devem ser levadcs a eíei-
to sem d:mola; ern €a.eo con"
trário a maesa de tornate
produzirá gás carbônico r.'u
mof ará;

Ex r*s$çãe ele

ãlt$nÍsìrsms ffiurmis

real$asdm rËest&

as**Fa
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ffiÂ PRIVAMA

TôCas as f amílias da É21-ffiKift5t1\'.\\
cirlade tem suas privadas. 3fl#_-6trÍffi3 t\\\
Entretant,o, nruitos lavraclo- tr'l{ÁüVff k*::o\Urft
res acham que Êa, colônia tem Uí{tii,},+ili*X r t$.+b,gW*
pouco vizinhu e podem uir iÍf$grytrvfïil{tffi
ao mato> Êìe-cinc, que nin- l:il+ffJfiiiËllìYffil
guéni vê, rsro riâo esrá cerro. l:lii.Ëi;ijiJiiliifl d*n*

A necessida<ìe de privacla llliÌ.Ï.ï'u' ' '*' F-\} \-..o' iacrina, não é só pera a l;.l tìff4f,ïiïïli[l"r^"tt"t- -\
geute se eeconCer cnquâÍrto f* ,i*1, . l' il l"Y'çjllilfi
fuz uecesiicz.cÌes fisiolLgicas. --l- t-,!**i,'Ï'ii'l *7t:r,ntiltllt

tal :'ro aìci, i,cc das crianc:rs :" -'-
e dcs nrrir,lai+ darnéiticcs. t r nin D-.--
_ rÌ faz nraÌ c__oïiiï'ï FEITÍ} EEIi,ADa - Porque as porcos e galinizas entranz por bai*o"

urinói n* qirintal ou furer as necessìdacìes atraa rìa bananeira? - Faz mtlito'mal! As fézes carregare
e espaìhxnl os o\rog vivos da lclmbriga, das scìitárias e cutrcs verü;es c0ms os do uamareìâc>, aFír[!i
oomü oj r:licrírbio,s da *iarréia, diEenteria e ç tifo e as crianças indo brinçar lá, acquirem êssess veïme e

A iunção irnportante cla 
-Ã;;,:;**r*

n
-i\+\ì.. -<.è1

ra<..* - * l-"u

doençae. Transmitem tanl-
bóm a esquistossomose cìue

é a mais perigosa das ver'
rninoses" Ë por causa disso,
que gastamc$ urn Cinheir'ác
eorn remédios e mesxno as'
sinn, morreïn rnuitas crian*
çaE, porque o rernódia Íàs

veaes não c!-tra, € cutras ve'
z'és, mata a, criança Porque
a criança ern fraca e nâs

..podia tornar o vermifugo,
Os porecs conle[n as bos'

tas qla geüte cofit o.q ovos
dos verrnes e criam a t', l
ucanjiquinhâ>r que' não só

atraza a engorda, como tam-
bérn inutiiiza o animal'

!-ica, pois mtiito mais barato,
fazer u-rna priv::da, uesma Ì:ara-
ta, no quinial, onrÌc tt')c'las ãs lles-
soas façam suirs n'lctssi'dâr'les'

(loir-ro cieve set rr P:'iuacìa?

A arivada E.lele iic:'r ilìstante
da cl s,, l0 metros y' íastad:r no

r:rírrin:o !i) rrretro-q rk';lrqo tì'dgua'
Nutn 1r.1:e.r nlr,is llai-"io tlo tinc o

Ìr( ',i ê fóll dls t'ne i :l1t s n cn'
a-urr',,J--. Fi,zet ::r' ' h lr rtnt il'i-
raco redondo ott tiutdiaio ccln
f ,SO tti. de ïurcÌura e 70 crn' de

laruura,

Sôbre c h':rrco, um scalhc'

henl reaiustarlo, cc:m r:il.t iuio de

201,901:m. e ema t*mpa no tentr'i'

Uma clsìt-,h*',1s 16'P6r', s::Pô1

ori prill:a, 9tC:8Ü:;EÚ rm"liEtyí{.} cEt:T{} htãc 'deiru enlrar netn.'porcas, nem go.Itrihar, ?icjir tt.iir{Is.
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& chtïqp& & !:ôry trLE trffiËm?..-
Poile ser bôa ou ru,im:. euondo

é chuua fina e persístentet For-mu,itos
d,ias, chama-se <chuua criadéirar, p)or-
que faz desenuol.uer aa plantações e, nã,o
laua a terra. Chu,aas regalares de se-
tembro até rnarço, sã,o boas e i,nttis-
pensduaàs, pl,rd o caf é, o m,ilho, o fei-
ião, ete. As chuuas insistentes, d,e A-
Url! ! agosto, sõo perigosas 

'para 
d

aalheita e ú sêea do cãfe.
,4s chuuas sã,o ruins, nerigosas e

destruidoras, quand,o aêm em aguacei-
ros, 

-temp_oro,is, ventan,ias, parque, nãa
srí iJerrubatn o mitho e o'*rrã2, eo*a
príncipalmente, coyn üs suss Í orte s
ENXURRADAS sryastcm {ls terras
bóa.s d,os morros cultiauioa, deixando
só_a_ sub-sólo piabf,e e esteril. E G
E&OS-AO! Desgraça da lauouru.

E muíto comurn, acr-se uma lc*
üourr de cafë au de mi,lho, boa nü
baina e ruím no rnorco. fr'por{}ue
eoni & capina, o, t,erya ficou fôfa e
factlitou o estrago das enrurradas,

Atê as pastos do morro, quando
ficam muito ,oraspatlosr, sofrei,m a ero-
*ã,o, f icam latsad,as, enfraquecem e nã,o
d_ã,o mais,,nem capim. A capím tecïta-
do i.mpêde a erosã,0.

Os môrcos onde h-tuue calezal. rtãa
d,fr,0 wais, n,ada. As uêses nem pa,sto!

Nõ,o foi, ç cafezel que ernpebre_
ceu o snarrú, foi a enrurrarla.

* Os ,preíuizos causados peta ERO-
8Ã0, sïto mwíta rnaiores rjç eus se
pefts.i. Ë;,rsl,l dizer-st q:t.e um enleaní
no rnorco, dura no mdrirno p0 anos
a na baixoda, pode d,urar até g0 a,nos,

CtÍlculos f eibs no Iytstituto Agro.
'tzômi,co d,e Carnpi,nas, Sã,0 pavlo, pro-
üarr7 que eïiè',ltïn hecíure d,e cdJê, os.
estragas d,a orcsão, sCLo superiores à
Cr,$ 1.000,00.

O picr é que, ou à terra frca
perclida para sempre, ou as despesas
parâ recuperá-la corn adubação, fi-
cam rnais elevadas, do que a qcmpra
de outras terras virgens.

É por isto, de tôda a eonvenien-
ci&, não deixar que as enxurradas inu-
tilisem o8 morros e encurtem a vida
produtiva das nossas iavouras de ca-
fé.

Pode.se evitar a enxurráda, fa-
zendo-se corcìões em contôrno, ou se-
jam, valas cÌe um a dois ryretros cie
l*rgura, em nívei, de cìea enr dez me-
Èros, para quebrar a fôrça das ágtias
e forçá-lrs s enfiltrareìn.

Or:tro n:étodo, ó não capinar a
iavoura na época das chuvas, rnâs sò-
rri'.-:nte rüçâï ccm o nÍerro torto>. Ou
ainda c:pinar- faixas transversais al-
ternando-as iorn outras faixas s e rn
capiliar. Se o mato conÌeça a abafar
os pé.r de café,'capÍna-se só un:a co-
rôa dc terra aü redor de eada pé, O
nlaüo ou cisco, deve ser enle-iradc cie
rnorlo & eercâr e não faciiitar o cor;
rimento da água.

Em terrenos rnuito empinados,
Gs eorclões em contorno clevem frcar
muito inais juntos e fortes.

Ê;tes e outros processos, tão li-
geiramenbe indicado: aqui, devem ser
esturlados, experimentacics e execul-
ô+ldos r:orrentemente pelcs lavrâdores,
que de fato pensarn no seil futuro e
ilo de seus filhos.

As enxurradas sôItas à vontade
nâs lavouras de môrro, acabsm cour
os eafezais, corn os past,os e corn &,

própria iema, empcbr'i eenda us la';ra-
dores e tocândü.cs llas suas prcpri-
eiades, para uão m{}ir,i,Ìerii de fcgrre.


