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Extraordlnérias inundagdes nas campinas marginais do rio Minho, a montante de Valenga e Tuy
em janeiro de 1915. Baixeis a vogar num campo cultivado, com 2 metros de agua.
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Os vinhos do Porto

X

A exportagio dos vinhos do Porto tem seguido marcha as-
cendente, embora irregular. Dos documentos de que podemos dis-
por e das informagdes officiaes ([() colhemos a seguinte estatis-
tica da exportagio desde o meado do seculo xvir até 1913, re-
ferida a periodos decenaes (excepto de 1908-1913) e expressa em
hectolitros e pipas de 520 litros:

Medias annuaes da exportagdo do Vinho do Porlo desde 1667 a 1907

Calculo em pipas e hectolitros por periodos de 10 annos

ANNOS HECTOLITROS PIPAS

1678 — 1687 3.289,52 632,6
1688 — 1607 39.874,64 7.668,2
1698 —— 1707 37.382,28 7.188,9
1708 — 1717 50.150,88 0.644,4
1718 — 1727 91.998,40 7.692,0
1728 — 1737 100.016,00 10.234,0
1738 — 1747 96.491,00 18.556,0
1748 — 1757 83.033,00 15.968,0
1758 — 1767 100.802,00 19.385,0
1768 -— 1777 115.278,00 22,160,0
1778 — 1787 130.228,00 25.044,0
1788 — 1797 222.596,00 42.807,0
1798 — 1807 252.179,00 48.490,0
1808 — 1817 151.195,00 20.076,0
1818 — 1827 136.650,00 26.279,0
1828 — 1837 120.417,00 24.888,0
1838 — 1847 161.350,00 31.029,0
1848 — 18357 200.210,00 38.502,0
1858 — 1867 158.922,00 30.562,0
1868 — 1877 256.084,00 49.247,0
1878 — 1887 318.240,00 61.200,0
1888 — 1897 289.452,27 55.663,8
1898 — 1907 262.704,73 50.520,0
1908 — 1013 2067.448,00 51.432,5

O grafico da pag. 182 traduz claramente a marcha progressiva

da exportagio.
12
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XI

A mais importante casa portuguesa productora e exportadora
dos vinhos do Porto ¢ a Companhia Agricola e Commercial dos Vi-
nhos do Porto, successora de Dona Antonia A. Ferreira, que
mais relagbes tem com o mercado de Inglaterra, Brazil e outros
paizes. (11) Mantem o commercio nacional de vinhos do Porto a
Companhia Geral de Agricultura das Vinkas do Alto Douro, creada
nos tempos do Marquez de Pombal. A Real Companhia Vi-
nicola do Norte de Portugal, fundada em 18890, explora o merca-
do do Brazil e o interno.

Casas de primeira ordem no commercio de vinhos do Porto
S0 :

Adriano Ramos Pinto & Irmio; A. Pinto dos Santos Junior &
C.*; Cockburn, Smiths & C.*; Clode & Baker; Sandeman & C.°;
Guimaraens & C.%; Miguel de Souza Guedes & Irmdo; Smith
Woodhouse & C.”; W.™ & John Graham & C.*; Taylor, Fladgate
& Yeatman; Silva & Cosens; Diederich Mathias Feuerheerd Ju-
nior & C.°; Martiner Gassiot & C.° .4

Referimos aqui outras casas respeitaveis e de importancia, por
ordem alphabetica :

Antonio Ferreira Meneres, Successores; Antonio José¢ da Sil-
va & C.*; A. Nicolau d'Almeida & C.* Limitada; Antonio da Ro-
cha Ledo; Correia Ribeiro & Filhos; Croft & C.*; Delaforce, Sons
& Commandita; Gongalez, Byass & C.°; Hunt, Roop & C.*; J. W,
Burmester & C.°; José Duarte d'Oliveira & C.* (successor) ().
Morgan Brothers; Niepoort & C.*; Robertson Brothers & C.°;
Southard & C.%; Stormonth & Tait; Tait & C.°; Valente, Costa
& Commandita; Vanzellers & C.2; W, Stuve & C.*; Wiese &
Krohn; etc (¥).

(1) O actual possuidor d'esta firma, o Snr. José Duarte d’Oliveira,
¢ um abalizado cenologo e auctor d'um tratado de vinificagiio, que temos
citado no nosso estudo. Tem reservas preciosas de vinhos do Porto.

(2) A ultima lista completa das casas exportadoras de vinhos do Porto
estd publicada no Diarie do Governo, 2.* serie, de 14 de janeiro de 1915.
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Emquanto ds particularidades analyticas (12) dos vinhos do
Porto, julgamos util mencionar as seguintes:

1.* Os vinhos do Porto sdo, e nio podem deixar de ser, por
causa do seu especial processo de fabrico, hyperalcoolizados. A
sua forca alcoolica oscilla entre 18” e 22° Gay-lLussac. No commer-
cio encontram-se ainda vinhos de edade com 23° 25° e até 28° C.
(Ferreira Lapa, Hesselink, commissio da Lancet) (13).

2.0 O extracto correcto (ou isento do assucar) varia de 16 a 38
gr. por litro, e a media nos vinhos novos pode fixar-se em 24
gr. (Joio Braga). Mas existem vinhos do Porto genuinos, alguns
de muita estima e edade, cujo extracto correcto ¢ inferiora 13
(Joao Braga, commissio da Lancet, etc.) (14).

O extracto correcto, determinado por meio do residuo secco
directo, ¢, em diversos casos, inferior ao extracto real; e importa
entdo contraproval-o pela determinagio do extracto depois da fer-
mentagio do assucar reductor (Wolff e X. Rocques) (15).

Os extractos correctos, deduzidos do residuo secco calculado,
mantem-se geralmente superiores a 16 gr. (lﬁ).

Seria imprudente, pois, condemnar um vinho do Porto s6 por-
que o extracto correcto fosse inferior a 16, sem attender ds cau-
sas de erra que essa determinagio pode importar.

NIII

O vinho do Porto, velho e bem feito, é o rei dos vinkos; ¢ um
producto inimitavel e maravilhoso pela suavidade, finura e aroma
(Viala) (17). Nao ¢ nem aspero, nem irritante, nem urente, como
tem dito algumas pessoas que o nio conhecem.

Nio ¢ s6 a ornamentacio de maior preco das nossas mesas;
presta tambem servigos incontestaveis na therapeutica, como esti-
mulante e reconstituinte nas convalescencas (18). Deve esses effei-
tos, nido s6 aos principios aromaticos e flagrantes que se formaram
na fermentacio e durante a vida do vinho, e 4 aguardente finissima
que serviu para o tratar e educar, mas ainda aos componentes
de uma parte do mosto original das preciosas uvas com que &
feito (The Lancet).
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D’este precioso vinho disse Antonio Augusto de Aguiar,
no comego da sua 10.* conferencia em 7 de Outubro de 1873, que:
«bem feito, bem velho e bem conservado é o primeiro do mun- |
do; o Douro é a perola da viticultura portugueza, e com o Ma- l
deira e o Xerez, seus mais notaveis competidores, constitue as 7
tres gémmas melhor lapidadas da corda vinicola: as tres Gragas
da viticultura, como se diria no tempo da Nova Arcadia; o tro-
pheo de Baccho, os vinhos do Olympo, o nectar dos Deuses, a
melhor ambrosia da garrafeira de Jupiter. Foi, 6, e serd a admira-
¢ao do globo, o Koh-i-Noor das bebidas fermentadas! O alivio dos
convalescentes, o remédio infalivel de muitas doengas, a jovialida-
de dos sios, a eloquencia de alguns oradores. O vinho dos bem-
aventurados, dos opulentos ! O vinho principe! O vinho que ¢poe
a alma no scu logar!» (19)

Porto, maio de 1915.

FERREIRA DA SiLva




05 VINHOS DO PORTO

SILVA L

DA

FERREIRA

18]




188 BROTERIA | SERIE DE VULGARIZAGAO SCIENTIFICA

9]

Notas

(1) O mappa de J. J. Forrester encontra-se junto 4 pagzina 14 do
Report from the select commitlee on import duties on wines; togelher
with the proceedings of the commitiee, minules of evidence, appendi; order-
¢d, by the House of commons, to be Printed, 18 june 1852.

A parte 1.* d'este liv. tem xvi-705 p; a 2., 705%-1253 p.

2) Pedro Bravo e Duarte de Oliveira, Vinificagio moderna ;
Porto, 1913. Sobre desengace, veja-se este livro, p. 269-307 ; e sobre o
systema de esmagar as uvas, p. 260-268.

Sobre os vinhos do Porto ¢ interessante ler, alem das obras adiante
citadas :

Cabral (Affonso do Valle Coelho Pereira), Douroel scs
wins. Separata du Compte Rendu du IVwe Congrés International de
Chimie Appliquée, tenu i Paris du 2
1 op. de 38 p.

O artigo de Xavier Rocques, Le Porto ef la région vinicole du
Douro, nn Revue de viticullure, t. xvin, 1x année, 23 et 30 adut, 19o2.

A publicaciio illustrada, verdadeira obra de luxo, do Snr. Manuel
Monteiro, sob o titulo — O Doure; privcipres gquintas, naveragio,
culturas, paisagens, costumes,—de que ¢ editora a casa Emilio Biel
& CM; Porto, 1911,

Visconde Villarinho de S. Romdo, Viticultura ¢ Vinicultura
— Traz-os-Montes — Alto Douro Central. Lisboa, 1896.

3 au 28 juillet 1900 ; Porto, 1902

Na revista francesa — Fermes ef Chiteany — (publication Pierre La-
fitte & C.Je), n.” 11, 2.” anno, de 7 de julho de 1906, sahiu um interes-
sante artigo do Snr. D. Luiz de Castro, sob o titulo — [orto ¢t ses
Vins — acompanhado de seis magnificas gravuras. Alem das quintas
de Vesuvio, das Carvalhas e do Sibio, o auctor refere-se ds magnifi-
cas propriedades de Roriz (do Snr. Christiano Wanzeller), de
Malvedos {dos Snrs. W & John Graham & C.), da Rocda (dos
Snrs. Croft & C.%), e ds quintas do Noval (dos Snrs. Antonio José
da Silva & C.*), dos Canaes (do Sr. Francisco Manoel da Costa),
do Pago do Monsul (do Snr. Affonso do Valle Pereira Cabral),
de Villarinho (do Snr. Visconde de Villarinho de S Romio)

(3)  Sobre geropigas poriuguezas, as suas variedades e seu fabrico, cscre-
vi em 1905 um estudo, intitulado--Swur guelgues erreurs auw sujet des
sgeropigass portugaises et du traitemen! des vins de Porio, que foi pu-
blicado primeiro na Revista de chimica pura ¢ applicada, t. 1, 1905, n.°
1, ¢ depois inserido nos Comples Rendus du Deuxiéme Congrés inlerna-
tional de sucrerie ef des industries de fermentation. Paris, 6-10 avril 1908 ;
3.¢ partie. — (Enologie, p. 148-155.

Posteriormente 4 data da primeira publicacio d'este estudo, foi mo-

s fh
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dificada a legislaciio portugueza sobre vinhos (lei de 18 de setembro
de 1908 e seus regulamentos) ¢ prohibida na vinificaciio a saccharose
e a baga de sabugueiro (arl.”s n.% 42.° e 43.” da citada lei).

H A defini¢io de «vinhos licorososs, adoptada, por consenso unanime
de hygienistas, chimicos e productores, no primeiro Congresso inter-
nacional de Genebra para a repressio das fraudes, em 1908, ¢ sanc-
cionada no segundo congresso, para 0o mesmo fim realizado em Paris

em 1909, assenta sobre a cathegoria das manipulages, e foi a seguinte:
« Vinlos licorosos sio vinhos alcoolizados ou preparados pela lotaglo

Fi. 33 — «Barco rabellos conduszindo o vinko do Porto, Rio Dowuro abaivo.
Cliché de E. Biele C®

dos differentes vinhos ou materias primas seguintes, que tambem ¢

'} "

vinhos licorosos: 1.° winkos seccos superalcoolizados; 2.° vinkos scimni-
doces, resultantes de fermentagio parcial, tendo sido esta suspensa
naturalmente ou pela addigio de alcool ; 3.° winkos doces (adamados),
que resultam da addicio de alcool 4 vindima ou ao mosto ; as mistelas,
que sio os productos obtidos pela addi¢io de alcool rectificado a mos-
tos nio fermentados de uvas frescas, entram n'esta sategorin; 4.7
minlos cosidos alcoolizados.
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Para a pr:paracgio d'estes differentes vinhos as uvas podem ser
mais ou menos aveladas. Na vinificagio d'estes vinhos deve empre-
gar-se de preferencia alcool de vinho ; quando se faz uso d'outros pro-
ductos, estes devem ser alcooes rectificados a 95° C, pelo menoss.

(Compte Rendu des Travaux du dewxitme Congrés International pour la
Reépression des Frandes ; Paris, 17-24 Octobre 1909 ; Paris, 19105 p. 1189,
citado no opusculo de Ferreira da Silva (A. J.), O Commercio dos
Vinkos do Porilo nos mercados do Brasil em 1911, Coimbra, 1912; a
p-8eoq.

No commercio encontram-se vinhos do Porto com graduagiio supe-
rior a 22° até 25° C e mais: mas, segundo o voto dc pessoas compe-
tentes na especialidade, que consultei, ndio é necessario, para consti-
tuir o bom typo de vinho do Porto, ultrapassar 22.° C. O limite de
aguardentaciio para vinhos licorosos, acceite pelo 2.0 Congresso infer-
nacional para a repressio das fraudes, reunido em Paris em 17-24 de
outubro de 1909, foi 23° C. (Comple Rendu citado, p. 173 € 1190).

E' assim que se exprimia a respeito da agrardentagido dos vinhos
do Porto A. A.de Aguiar, nas suas notaveis Conferencias sobre vi-
nfios, Lisboa, 1876; t. 1, p. 414.

O relatorio da Commissio da 7%z Lancet, publicado no vol. 173, n.”
4398, de 14 de dezembro de 1907 d'essa revista, foi traduzido em
grande parte para a Revista de chimica pura e applicada, Porto, t. 1v,
1908, p. 236-247 e 282-302.

Entende-se o cambio ao par, isto é, 20 £5= 90%:00 reis.
O mercado ¢ influido, embora nio parallelamente, pelas mudangas
cambiaes.

Pedro Bravo e Duarte de Oliveira, Vinificagao moderna, Porto,
1913. N'este livro encontram-se indicacdes rigorosas sobre as colhei-
tas celebres de vinho do Porto. (P, 558 a 564).

Para elaborar este quadro de exportagio dos vinhos do Porto re-
corri aos elementos que me foram fornecidos pela reparticio de es-
tatistica, abrangendo os annos de 1888 a 1913, que devo ao favor do
Sr. Julio Rangel de Lima, illustrado chefe da reparticio de esta-
tistica no ministerio das Financas, e aos que sio contidos n» livro :

Sellers (Charles), — Oparto, Old and New. Bzing a historical re-
cord of the Port Wine Trade and a tribute to britisk commercial cnier-
prise in the Norik of Portugal; London, 1899, 1 vol. de 1x-314 p. € x
p. de indice.

I acompanhado de muitos retratos e vistas e de uma magnifica
heliogravura de D. Carlos 1. Editor Herber E. Harper (7%he
Wine & Sf‘f—"."‘i’ Gazelte).
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(11)

(12)

A Companhia Agricola ¢ Commercial dos Vinhos do Porfo, successora
de Dona Antonia A. Ferreira, foi fundada em 1751 pelos antepas-
sados de Dona Antonia A. Ferreira, fallecida em 1898.

Possue vinhedos importantes no Douro.

Os maiores sdo:

1. Quinta do Vesuvio, jd relerida, na freguczia de Seixas ¢ Numilo,
concelho de Villa Nova de Fozcoa; drea de mais de Soo hectares, e
perimetro de 12 kilometros. — 2. Quinta do Valle do Medo, na fregue-
zia de Villa Nova de Fozcoa, concelho de Villa Nova de Fozcoa ; drea
de mais de 700 hectares e perimetro de 1o kilometros.

Alem d'estas, ainda colbe a producgiio das dezesete quintas se-
guintes de menor importancia: :

3. Quinta dos Arcvprestes, na freguezia de Soutello, concelho de S.
Jodo da Pesqueiral — 4. Quinta dz Porraes, na freguezia de Candedo,
concelho de Murca. — 5. Quinta do Porto, na freguczia de Covas do
Douro, concelho de Taboaco. — 6. Quinta do Pégo, na freguezia de Va-
lenga do Douro, concelho de Taboago. — 7. Quinta de Vallado, na fre-
guezia de Villarinho de Freires e Poiares, concelho de Pezo da Regoa.
— 8. Quinta de Villa Maior, na freguezia de Lobrigos, concelho de
Santa Martha de Penaguiiio. — 9. Quinta de Mera, nas freguezias de
Godim ¢ Loureiro, concelho de Pezo da Regoa. — 10, Quinta de Ro-
do, nas fregu=zias de Godim e Pezo da Regoa, concelho de Pezo da
Regoa. — 11. Quinta das Nogueiras, na freguezia da Godim, concelho
de Pezo da Regoa. — 12. Quinta de Aoncorvo, na freguezia de Moncor-
vo, concelho de Moncorvo. — 13. Quinta do Arnozello, na freguezia de
Numio, concelho de Villa Nova de Fozcoa. — 14. Quinta de Vargel-
Zas, na freguezia do Valle da Figueira, concelho da Pesqueira.— 15,
Quinta de Travassos, na freguezia de Lourciro, concelho de Pezo da
Regoa. — 16. Quinta da Pouza, nas [reguezias de Loureiro e Pezo da
Regoa, concelho de Pezo da Regua, — 17. Quinta de Lourentim, nas
freguezias de Sanhoane e S. Miguel de Lobrigos, concelho de Santa
Martha de Penaguido. — 18. Quinta da Granja, nas freguezias de Poia-
res e Villarinho de Ireires, concelho do Pezo da Regoa. — 19 Quin-
ta das Caldas, na freguezia de Oliveira, concelho de Meziofrio ¢ fre-
guezia de Fontellas, concelho de Pezo da Regoa.

A producgio annual d'estas propriedades varia de 30.000 a 60.000
hectolitros, e ¢ o elemento d'uma exportacio consideravel para todas
as partes do mundo,

As analyses de vinhos licorosos do Porto podem ver-se nas seguin-
tes publicagdes;
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Visconde de Villa Maior, O Doxro illusiraids; Porto, 1876;
p. 211-212,

Cincinnato da Costa (B. C.)e D. Luiz Filippe de Cas-
tro, Le Portugal au point de vuz agricole ; Lisbonne, 1900; p. 374

Estudo sobre os vinhos do Porto dos Srs. A. Kiclkton e Murd-
field, publicado no Zeitschrift f. Untersuchung der Nalrunrs wnd 1
Gennssmitlel, t. xxv, 1913, p. 625 e reproduzido em francés na Revista
de chimica pura ¢ applicada, t. 1x, 1913, p. 228, 261 ¢ 361.

Relatorio dr analyse dos vinhos apresentados na Exposigio agricola de
Lisboa em 1884, trabalho executado no Instituto geral de agricultura,
prefaciado por Ferreira Lapa; Lisboa, 1886.

Relalorio da analyse dos vinhos apresentados nas exposicies de Berlim
¢ Paris, em 1888 e 1889, sob a direccio do Sonr. .. Rebello da
Silva; Lisboa; 1890.

Jodo Braga, Os vinhos do Porlo exportados para a Ailemanha, sob
regimen do tratado do commercio, na revista de chimica pura ¢ applicada,
t. vin, 1912, p. 185-197 ¢ Os winhos do Porte ¢ o tratado de commerci
luso-germanico, do mesmo autor, no Boletim da Associagio Central da
Agricaltura portugnesa, 2. serie, vol. 11, 1914, p. 441-447.

Ferrveira da Silva (AL ].), Docianzi’os sobre os trabalhos de chimica

applicada d hygicne. 2. edicdo; Coimbra, 1910, p. 205 € 206.
Hesselink, (\W. F.), Uber die Weine des Weinbaugebictes am Doro,

—

die sog. Porfweine; Muenchen, 1904, de que [oi publicado o resumo,
sub o titulo Sebre o5 vinkos di regido do Dowuro, os vinkos da Poréo, na
RKevista de chimica para ¢ applicada, t. 1, 1975, p. 361-362, 388-390, 447-
451

Relalorio da commissdo de « The Lancel», reproduzido na Revista de
chimica pura ¢ applicada, t. 1v, 1908, ji citada.

(I13)  Aos numeros limites 18 a 22° chegaram os Srs. Kickton ¢ Murd-
ficld e Jodo Braga. No seu estudo sobre vinhos antigos do Por-
to Berthelot consignava os valores de 19 a 23° Gay Lussac para
limites de forga alcoolica. No Portugal aw point de vxue agricole, jd cita-
do, o numero inferior ¢ 13.° (vinho Alto Douro, 1878) ¢ 0 maximo
encontrado, que parece anormal, ¢ 28%7 (vinho Alto Doure, 1871). !

(14)  As analyses feitas pelo Snr. Joio Braga sobre os vinhos do Porto
exportados para a Allemanha desde Setembro de 1910 a Azosto de
1911 recahiram sobre 111 amostras. Os methodos de analyse segui-
dos foram os fixados officialmente em Portugal, e acham-se reunidos .
na publicagiio AMethodos officiacs para as analvses dos vinhos, vinagres ¢
' aseites, ete.; Porto, 1912,
O exiracto secco por litro variou de 83 a 110 gr. attingindo n'uns
vinhos muito adamados 120 a 130 gr., e descendo em oulros
seccos a 8o, 70 € 6o gr.
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O extracto correcto ficou comprehendido entre 16 e 26 gr. por litro,
attingindo ds vezes nos extremos 12 e 38 gr. Apenas em 6 amostras
se encontraram valores inferiores a 16. A media & 24,37 (Revisia de
chimica pura ¢ applicada, t. viu, 1912, p. 185-197).

Nas analyses de vinhos do Porto feitas por W. F. Hesselink os
extractos correctos variam entre 18,6 e 28,6 g. por litro.

Nas 16 analyses de vinhos do Porto que constam do livro dos Srs.
Cincinnato da Costa e D. Luiz de Castro, Le Portugal an point
de vue agricole, p. 374, 0s limites do extracto correcto sio:

Extracto correcto maximo (geropiga loura de 1882)....... 389

> > minimo (Vinho Alto Douro, 1864). .... 15,1

Os extractos correctos s6 num caso sio pouco inferiores a 16 gr.

Villa Maior, nas analyses publicadas em O Dowro illustrado, Porto,
1876, p. 211 e 212, 86 apresenta vinhos com extracto superior a 16; o
minimo valor ¢ 25; ¢ 0 maximo 69,2.

Nos vinhos velhos do Porto analysados por Berthelot os extra-
ctos foram 21,10 e 23,50.

Nos vinhos licorosos, apresentados na Exposicio Agricola de 1884,
ha uns 9 com extracto correcto inferior a 16, e alguns d'elles sio
velhos (n.% 1158, 1168, 1188, 1190 € 1104) (Documentos scientificos da
commiss@o fechnica dos methodos chimico-analvlicos, t. n, p. 205-200).

Os Srs. A. Kickton e B. Murdfield adoptam, depois das suas
numerosas analyses, os seguintes limites de composicio, concordes
com aquelles a que chegou o Snr. Jodo Braga:

JEXETACEO: i ar o th e e et Soa 115
Extracto correcton:imi s 15 2 25

(Revista de chimica pura ¢ applicada, j& citada, t. 1x, 1913, p. 315.)

Sobre a existencia, que ¢ excepcional, de extractos de vinhos lico-
rosos e de vinhos do Porto inferiores a 16 gr. por litro, e a sua signi-
ficaglo, vejam-se os Documentos de chimica applicada d hygiene, por Fer -
reira da Silva, 2. edigio, p. 205-208.

Na 3.% edic@io do seu Dizionario di merceologia e di chimica applicata,
publicado em 1911-1913, diz Villavecchia (t. i, p. 420): «Os ty-
pos de vinho do Porto que se consomem em Italia conteem geralmen-
te alcool em volume 0/, 15,84 a 22,75 ; extracto isento de assucar por
litro, 15 a 51 ; assucar reductor, por litro, 20 a 128,7.

Julgamos interessante inserir aqui a analyse de dois vinhos ve-
Thos do Porto, um de 100 annos, outro de 43, realizadas por Berthe-
lot em 1879. Eis os seus resultados, referidos a 100 cm?® de vinho:

Vinho Vinho

de 100 annos de 45 annos
Densidade a 10.°........ el OOES 0,001
Residuo secco (a 100%)........ 3,360 5,500
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Assucar reductor .. .....-... 1,250 3,150
SACChArose e ilnrg vrbaaals o.aoo} 0,530
Acidos livres ndo etherificados. 0,517 2,060 0,516 ) 4,520
Acidos etherificados.......... o,:ﬁh’ 1283
Cremordetartaro........cvc.. 0,027 0,041 \
Glycerina e materias diversas.. 1,160 0,980 ]
Alcool em volume ... ....... 19,800 20,100
» » PESO..y ..ileisenwe 15900 16,100
Saturado \ 1,24 de oxygenio

Gazes do vinho......... 4,6mAy 7

de oxygenio ' 3,23 de azoto

A acidez leve n'estas analyses ¢ expressa em acido tartarico; e os
acidos etherificados em acido ethyltartarico.

Os 0,266 e 0,283 de acido ethyltartarico correspondem respectiva-
mente a o,111 ¢ a 0,117 de acido tartarico.

Berthelot computa os limites dos compostos fixos (ou o residuo
secco) dos vinhos do Porto recentes, variaveis entre 3,75 e 5,24 por
100 cm.b,

Nos gazes do vinho do Porto ha oxygenio e azoto e niio anhydri-
do carbonico (os de Borgonha tem anhydrido carbonico); o vinho an-
tigo do Porto estava saturado de oxygenio

Os vinhos analysados por Berthelot foram-lhe remettidos pelo
Dr. José Joaquim da Costa Lima e Cunha, do Porto (Ber- ,
thelot, Chimic végélale et agricole, t, v, p. a11-415 ; Paris, 1899).

No Moniteur scientifigue de 1887, p. 778-779, publicaram-se algumas
analyses de vinhos velhos dos annos de 1653, 1726, 1783, 1728, 1748
1811, 1804, 1857, 18062.

(15)  As notas de Wolff e X. Rocques sobre os extractos de vinhos
licorosos foram publicadas respectivamente nos Awnales de climie ana-
Ivtigue, t. v, 1900, p. 133-134, e na Reovue générale de chimie pure et ap-
Pligude, t. v., 1912, p. 156; e a ellas se allude nos Documentos de chi-
mica applicada d@ hygiene, t. 1, ji citados.

(16) O residuo secco calculado ¢ deduzido da densidade do vinho ana-
lysado privado de alcool, conforme os Methodos officiacs para as ana-
Ivses dos wvinhos, vinagres ¢ azciles, etc., Porto, 1910, n.? 28 d, p. 11 € 12
e tabellas das pag. 108 a 115.

(17) Viala (P.), La viticulture dans le monde ; la production et le commerce
des grands vins;, conférence faite a la Socicté Regionale de viticulture de -
Lyon, le 6 décembre 1902 ; Paris, 1903, 1 op. de 28 pag.
«Os grandes vinhos do Porto sio produzidos nas margens do
Douro, sobre as collinas escarpadas e apertadas d'este bello rio, cujas
aguas tumultuosas banham as margens d'uma atmosphera humida, que
¢ sobreaquecida pelos raios ardentes de um sol tropical.
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«Os terrenos sio muito particulares micachistos tenros, por assim
dizer, saponaceos, que o trabalho tenaz e persistente dos vinhateiros
do Douro esfarelou e dispoz em terragos sobranceiros ao rio, em es-
treitos degraus successivos, mais abruptos ainda que os socalcos
graniticos dos vinhedos d’Ampuis.

«IForma-se o cacho do Touriga e Sousiio e cresce a videira n'uma at-
mosphera sobreaquecida e sempre inundada de luz, e n'estes terrenos
d'uma constitui¢iio tio particular; e assim adquire os elementos de
perfume, de bowguet, de aroma e de licor que caracterizam o Porto.

«Mantédem-se estes caracteres por uma vinificagio especial, uma
aguardentaciio com aguardentes finas e escolhidas, e uma educagio
progressiva durante muitos annos.

«Nio se podem reunir em outra parte o conjunto de condi¢bes de
terreno e de clima que sdo a razio da perfeicio do Porto.

«Nio se poderia pensar n'isso em outra parte, diz Viala, embora se
disposesse das castas,— o que ¢ facil—, e mesmo do terreno,— o que
seria mais raro, — porque as condig¢des climatericas do Douro que di
os vinhos finos (Sibio, Roriz, Roeda, Malvedos, Carvalhas, para sé ci-
tar alguns) ndo se encontram em parte alguma, a ndo ser n'esta regido
do Douro, ao norte do Porto» (Viala, na dita conlerencia, p. 26).

E pouco antes apresenta o mesmo eminente cenologo a seguinte si-
gnificativa apreciaciio, que transcrevemos na propria lingua do auctor:

«Les grands Porto, les vrais Porto-Wine, les Vintages... sont des
produits merveillenx par lenr finesse, lenr arome, et ce sont, comme nos
grands vins, des produits inimitables dans les qualités des grands vins
authentiquess» (p. 25-26).

(18) A commissiio de 7%e Lancet justifica a applicacdo therapeutica do
vinho do Porto. — Veja-se a traducgiio publicada na Revista de chimica
pura e applicada, L. v, 1908, p. 300-302.

<0 alcool no vinho (diz o professor Armand Gautier no Bulletin
de la Socicté scicntifigue alimentaire, année 1913, n.” 2, p. 133-135) nio ¢
sO um alimento; ¢ tambem um excitante e um nervino; o vinho &
uma bebida nutritiva e tonicas.

(19) Aguiar (Antonio Augusto de), Conferencias, ji citadas: Lis-
boa, 1876 ; 1 vol., p. 394-396.

Observacdao final. — A planta annexa a este artigo, referente 4s zonas
vinhateiras do Douro, que produzem o vinho do Porto, foi elaborada em
face da copia de uma carta official existente na Direc¢io Geral de Agricul-
tura, a qual me foi amavelmente fornecida pelo Snr. Christovam Moniz,
illustrado chefe de 1.* reparti¢io dos servigos internos da mesma Direcgio,
a quem consigno os meus vivos agradecimentos.




O ARCO FALANTE

Se alguem noutras eras contasse, que havia lampadas que falam
e articulam sons e palavras, exactamente como homens, num dis-
curso seguido, attribuir-se-hia o caso a feitigaria ou a intervengio
diabolica, ou se ficaria de rumo perdido sem achar explicagdo a
coisa tao estranha,

E realmente o phenomeno, sem os devidos esclarecimentos, mais
parece invencdo ou conto das M/ e uma noites do que facto real
e palpavel,

Vamos, pois, dar aos leitores da Brotéria a explicagdo do cu-
rioso fenomeno, coisa relativamente facil, sobretudo auxiliando-nos
das figuras que acompanham o texto.

Com estranheza notou um diz em Erlangen o physico allemio,
Dr. I Th. Simon, que, quando fazia funccionar uma bobina de
Ruhmkorff, se ouviam ruidos ou estalidos num arco voltaico de
corrente continua.

Ocorreu-lhe logo o explicacio do phenomeno. Notou, com ef-
feito, que o conductor do ar-

iloans: co voltaico estava parallelo ao

TR que passava pela bobina, e
1N =, portanto era influenciado por -

% = este. Aot

Substituiu entio a cor-

i“’m.-,{'““"i"" J rente inductora da bobina por

b T outra mais fraca, que servia

= 3B para um telephone e com

agradavel surpreza observou

@ que o arco voltaico reprodu-

Fic. 34 zia as palavras pronunciadas

no microphone,

Para melhor comprehensio do phenomeno, imaginemos um
arco voltaico 7., actuado pela corrente A4 de um dynamo ou de
uma bateria (fig. 34).

Imaginemos tambem um microphone 3, que recebe da bateria
B uma corrente de menor intensidade.

P —————
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As duas correntes, como mostra claramente a figura, passam,
independentemente, uma pela outra na bobina 7, e formam o que
se chama um #ransformador.

A fig. 35 mostra este transformador, como se encontra no
commercio.

Posto isto, vejamos o que acontece com a concorrencia das
duas correntes. A da lampada atra-
vessa a bobina internamente (prima-
710 da bobina); e a do microphone atra-
vessa-a externamente (secundario da
bobina). Ora, falando-se ante o micro-
phone M, a corrente variade intensi-
e dade no secundario; e, consequente-

. mente, modifica tambem, por induc-
FiG. 35 ¢ao, a intensidade da corrente no pri-
mario da bobina.

As variagoes de intensidade nas correntes correspondem tam-
bem variagoes de calor no arco voltaico e, por conseguinte,
maior ou menor dilatagio dos gazes do mesmo arco. As conden-
sagoes e rarefagoes periodicas nos mesmos gazes propagam-se como
as vibragoes do ar até aos nos-
sos ouvidos. Ora, sabendo-se i bz, Rukimva

i e S
que o som ndao é mais que o <]

movimento vibratorio de uma "
materia ponderavel, facilmente @ ,Z>:/:_

' - = A —
se deixa ver que as vibragoes T A

no ar, emittidas pelo arco vol-
taico, hdo de ser percebidas co- L_—'“‘W
mo sons. E, sendo estas vibra-
coes dependentes de palavras,
cantos, assobios, etc., emittidos deante do microphone, a lam-
pada nos dard a illusio de falar, cantar e assobiar.

A intensidade deste som ¢& tao forte que pode ser ouvido por
um numeroso auditorio.

Para dispensar o transformador 7, e para simplificar a expe-
riencia, aconselhou outro physico allemao, E. Ruhmer, a disposi-

FiG. 36

13
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cao representada na fig. 36, facil de entender sem explicagao al-
guma.
Outra disposi¢gio mais simples e pratica € a da fig. 37. A re-
sistencia intercalar estd calculada de modo que haja uma queda
de potencial de 4 voltios.

Inversamente, o arco voltai-

rH | A co pode trabalhar como trans-

% e Germiiongiser missor. Substituindo-se (fig. 38)
7 o microphone com a sua bateria

por um telephone, tudo quanto se

diz deante do arco voltaico se
faz ouvir no telephone. Mais ain-

__@_. da. Ligando-se dois arcos em
serie, um repete tudo o que se

FiG. 37

Oislinics, Sobvica,

diz no outro.

A lampada falante tem sido aplicada na telephonia sem fio,
como se vé na fig. 30. O posto transmissor —4 esquerda da fi-
gura— ¢ analogo 4 fig. 34. Fallando-se deante do microphone M,
varia, como dissemos acima, a intensidade da corrente no arco e
consequentemente varia tambem a intensidade da luz. A lente C
em cujo foco estd a lampada recebe-lhe os raios luminosos e trans-
mitte-os parallelos entre si e com intensidade variavel, 4 estagio re-
ceptora. Esta consta de uma

bateria B, dum telephone /7 Ng -
: tsrfw‘ Q
e dum espelho 7 em cujo fo- e
co se acha um corpo chama-~ b
do selénio. %
Este elemento, quando o, A

cristalizado, tem a rara pro- i :

: Byohonn
priedade de apresentar & cor- i

rente electrica uma resisten- Fic. 38

cia menor ao ser illuminado,

crescendo a resistencia quando diminue a luz. Conhecida esta
propriedade, podemos ji prever o resultado. Os raios lumino-
sos, vindos da estagio transmissora, concentram-se no foco do es-
pelho parabolico e as suas variagdes de brilho modificam a resis-
tencia electrica do selénio e por conseguinte a corrente da bateria,

) mmmmi——
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que circula atravez do telephone /. Estas variagdoes da corrente
causam na lamina do telephone vibragoes variaveis, que sio a re-
producgio das do microphone na estagio transmissora.

O physico Ruhmer obteve por este methodo a transmissio
nitida e clara de palavras
a 15 kilometros de dis- ,
tancia. Cumpre, porém, ad-
verlir que outro systema
de telephonia sem fio, o
da radiotelephonia tem da-
do melhores resultados. O
auctor Tesla & tao favoravel a este methodo, que ainda ha pouco
tempo disse: «Dentro em breve serd possivel falar para alem do
Oceano com tanta clareza, como se entre os interlocutores nio
houvera mais que uma mesa de permeio.

1| |M~;4] [l |[J

I1G. 39

P. Josi Svmara S. V. D.

Lente da Escola Polytechnica em Juiz de Féra (Minas).

DB

0 aleatriio ou pixe no tratamento das Laranjeiras

Num artigo recentemente publicado na Brotéria sobre as
doengas das laranjeiras, faziamos notar que, para destruir nos ra-
mos as camadas do Septobasidium albidum, nio conheciamos me-
lhores remedios do que os preventivos, isto & guerrear as cocho-
nilhas. Como remedio directo, lembramos que o pixe ou alcatrio
presta relevantes servicos, pelo menos nas arvores novas, quando
a doenca ndo estdi muito generalizada. Aqui na Bahia o Sr. Dr.
Argollo Ferrao, distincto agronomo da Intendencia municipal,
tem feito experiencias muito concludentes a este respeito. Basta
passar uma pincelada da substancia sobre os orgios da planta, para
o fungo seccar em poucos dias, e para se renovar a casca dos

ramos.
C. Torrexo S. ].




Os inimigos dos frutos
e modo de os combater

II. As moscas ®

Os prejuizos causados nas frutas pelas mariposas e mais que tu-
do pelas moscas sdo tamanhos, que preoccupam sériamente os es-
tados em que floresce a pomicultura. Avantajadas sommas se hido
despendido, nestes Gltimos annos, em viagens de naturalistas a to-
das as regioes do globo, em ordem a estudar os auctores das doen-
¢as e em procura de insectos vivos ou parasitas que possam ata-
car e destruir quér os ovos e larvas, quér as pupas das moscas
damninhas.

Entre todos se téem distinguido os governos da Austrédlia, Ca-
bo de Boa Lsperanga e IHawai.

Eis, em resumo, como sio invadidos os frutos. A mosca depo-
sita-lhes os ovos debaixo da casca, em meio crescimento ou quan-
do estdo prestes a sazonar. A larva ou lagartinha, depois de sair
do ovo, caminha até ao interior do pomo e mantem-se da carne,
Dest'arte vai minando a polpa e apodrecendo o fruto que ndo tar-
da a cair em terra. Se abrirmos uma destas frutas, encontrar-lhe-
hemos dentro o inimigo que ¢ um verme branco e repugnante,
conhecido pelo nome de carneiro. Este sai do fruto, penetra na terra
onde se metamorphoseia em pupa que se conserva immével durante
uns I0ou I3 dias, até se mudar em mosca. Sai esta da terra muito
louca, adeja nos ares 4 procura de alimento e em breve estd
prompta a infestar com os oyos outros frutos.

Em razao do commércio activo dos frutos frescos, entre os dif-
ferentes pafses, as moscas sdo transportadas de umas regides para
as outras no estado de larvas, dentro dos. mesmos frutos, e assim
vai augmentando o ndmero de insectos damninhos em cada na-
Gao. Ndo admira, portanto, que se encontrem moscas, para o dizer
assim, cosmopolitas, como por exemplo a Ceralitis capitata.

As frutas que mais soffrem no Brazil sio as goiabas e os péce-
gos. Estes sio invadidos por tal f6rma, que, nos Estados de S.

(1) A primeira parte deste artigo foi publicada no vol, x1, 1913, p. 223.
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Paulo e Minas, qudsi nenhum se aproveita, a ndo ser para doce de
conserva. Sdo tambem infestadas as laranjas, jaboticabas, frutas de
conde, maracujds, cambucds, sapotis, pitangas e tantas outras.

As moscas das frutas brazileiras.—As moscas, cujas larvas se
criam nos frutos, tanto silvestres como cultivados, habitam princi-
palmente na India e Africa; poucas sio as espécies da Austrdlia e
da América Central e do Sul, pouquissimas as da América do Nor-
te e Europa.

Dos cinco géneros mais importantes — Ceratitis, Dacus, Bactro-
cera, Rhagoletis e Anastrepha, os dois primeiros sio indigenas da
Africa, onde se lhes criam todas as espécies. A Ceratitis mp:‘tm‘a é
j4 cosmopolita, e o Dacus oleae faz grandes estragos nas azeitonas
ndo s6 na Africa Setentrional, mas ainda nalguns paises da Europa,
mormente na [tdlia.

No Brazil conhecem-se 4 espécies de moscas damninhas aos
frutos-— Anastrepha fraterculus Wiedm., A. serpentina \Viedm.,
Lonchaza aenea \Viedm,, e Ceratitis capitata \Wiedm., todas indige-
nas, tirante a altima, importada em frutos frescos.

I esta a mais prejudicial em diversas regides do globo, mas no
Brazil, por nio estar ainda bem aclimada aos frutos nacionais, faz
muito menos' estragos do que a Anastrepha fraterculus, segundo
provam as experiéncias do Sr. Dr. R. von Thering. Da Anastre-
pha serpentina desconhecia-se que fosse nociva aos frutos. As mi-
nhas experiéncias e observagdes recentes, feitas na Bahia —Cifr.
J. S. Tavares — A4 Anastrepha serpentina Wiedm. nova praga
dos frutos no Brazil, Brotéria, Série Zoologica, vol. xur, p. 52-34,
1915, demonstram, que as larvas desta mosca infestam os sa-

potfs.
A Anastrepha fraterculus e a Ceratitis capitata sao de cor ama-

rella, sendo fdcil de distinguir esta Gltima por ter a parte superior
do thorax mosqueada de preto. A Anrastrepha serpenting tem a
cabega amarella, o thorax e abdomen pretos superiormente, o pri-
meiro adornado com 3 linhas longitudinais e o segundo com duas
faixas transversais, todas cor de candrio. Todas estas 3 espécies
ostentam as asas clegantemente zebradas.

A Lonchaea acnea ¢ de cor escura, apresentando no thorax um
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reflexo azul escuro, As asas sio hyalinas, excepto na base de cor
amarella muito clara.

Meios para luctar contra a praga. — A grandes males hao
de oppor-se remédios efficazes, Nao basta que os fazendeiros se las-
timem dos estragos e perda das frutas. Nada se ganha cruzando os
bragos, a0 modo do preguigoso da Escriptura. A exportagio dos
frutos frescos, a venda nos mercados, e a fabricagio de compotas
e conservas diversas sio remuneradoras para o fazendeiro, e por
isso as fruteiras lhe hdo de merecer cuidados e esméros particu-
lares.

A quatro se podem reduzir os méthodos empregados para de-
bellar a praga — 1) protecgao dos pomos, afim de que as moscas os
ndo possam alcangar, impedindo assim a postura dos ovos; 2) des-
truicio das larvas pelo fazendeiro; 3) destruicio das larvas e pupas
por meio de insectos parasitas; 4) morte das moscas com substan-
cias venenosas.

1) Protecgdo das frutas.— Quando estas attingem meio cres-
cimento, que antes disso nio sio por ordindrio atacadas, cobre-se
toda .a drvore com cassa fina ou fil6 resisterte, apanhando-lhe as
pontas por baixo da copa e segurando-as com alfinetes de dama,
por forma que nio fique espago algum livre por onde possam en-
trar as moscas; ou entdo envolve-se cada fruto em separado com
o mesmo filG.

Em qualquer déstes systemas que poderiamos chamar de Zuxo,
o resultado é completo, por quanto, nio podendo as moscas che-
gar aos pomos, éstes ndo recebem os ovos, crescem formosos e
sem senio, e sazonam bellamente. Mas, ordinariamente, o valor
dos frutos ndo contrabalanga a despesa do fil6, ainda sujeito a
romper-se com as nortadas ou a estragar-se com as invernias. Por
esta causa, ndo se emprega sendo em casos especiais, com drvores
de luxo.

2) Destruigdo das larvas pelo fazendeiro. — Os frutos bichosos,
ou dichados como soem dizer no Brazil, vao caindo no chio, 4 me-
dida que apodrecem. E este o ensejo aproveitado pelas larvas ou
bichos brancos, para sairem do pomo e enterrar-se, dando origem
a novas moscas, uns 10 ou I35 dias depois.

P P e
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Nao deve, pois, o fazendeiro deixar os frutos em terra, antes ha
de fazer a apanha todos os dias, deitando-os logo numa celha com
agua onde os bichos morram afogados, ou langando-os numa cova
e cobrindo-os com uma camada de terra de pelo menos palmo
e meio de alto, debaixo da qual morrem as moscas, pela nio po-
derem atravessar. Melhor fard ainda, se levar éstes frutos para o
aminacarpo de que logo falarei. £ mestér recolher os frutos todos
os dias e nio uma ou duas vezes por semana, por quanto as lar-
vas escapam no entanto para a terra. Se todos os fazendeiros as-
sim o fizeram, a praga diminuiria a ponto de ndo causar notdveis
prejuizos. :

Convem advertir, todavia, que nem todas as larvas aguardam
a queda dos frutos para se enterrarem; algumas deixam-se 'cair
dos frutos ainda pendentes da ramagem. Se o salto muita vez lhes
é mortal, algumas escapam e ddo origem a novas moscas. Donde

* se colhe que, ainda quando o fazendeiro retirasse, a tempo, todos os

frutos podres, ndo bastaria a exterminar a praga.

3) Lucta natural. — A Providéncia dispos todos os seres no
mundo por modo admirdvel e com tal ordem e dependéncia que
em tudo se guarde o equilibrio. Ndo s6 os tres reinos estio entre
si subordinados, mas dos animais umas espécies vivem das outras.
Por esta forma, quando os individuos de uma espécie prosperam
e se multiplicam em demasia, os inimigos que vivem de os comer,
pela abundancia do alimento propagam-se tambem qudsi sem li-
mites, e ddo tal caga aos primeiros, que os dizimam extraordina-
riamente. Por seu turno esta segunda espécie, logo que lhe escas-
seia o alimento, decresce tambem.

Sirva-nos de prova, entre muitos, um facto de todos conheci-
do. As lagartas de uma borboleta branca (/Pieris brassicae L.) que
se criam nas couves, quando o anno lhes bafeja propicio desenvolvi-
mento, crescem em tanta abundancia e fazem tamanhos estragos,
que deixam os couvais destrogados, nao ficando das folhas mais
que os talos. Se tanta copia de lagartas chegassem a borboletas,
dentro de algum tempo as novas lagartas seriam em nimero tio
desmesurado, que nas hortas nada lhes escaparia 4 voracidade.

Providencialmente, ha uns pequeninos insectos hymendépteros
que furam a pelle das lagartas da couve e lhes depositam no corpo
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os ovos. As larvas ou lagartinhas que saem déstes, comegam a
alimentar-se da carne da lagarta, sem contudo a matarem logo.
Quando chegam ao termo do crescimento, ddo-lhe o golpe de
misericérdia, fazendo lauto festim, em seguida furam-lhe a pelle,
Gnico despdjo que resta, e vao metamorphosear-se féra, dando
poucos dias depois, novos insectos que irdo infestar novas lagartas
das couves. Dest’arte decresce a praga nos couvais e os parasitas
das lagartas diminuem por sua vez, por falta de alimento. Assim
se conserva tambem o equilibrio, pois nenhuma das duas espécies
pode crescer desmedidamente.

Uma conclusio podemos tirar, desde ji, e ¢ que os pequeni-
nos' hymendpteros, inimigos das lagartas da couve, em realidade
sdo fdteis ao horticultor e seus bemfeitores.

Coisa parecida succede com as moscas que devastam os frutos.
Virias espécies de hymendpteros pequeninos atacam os bichos das
frutas, atravessando-lhes a pelle e pondo-lhes ovos no corpo. As
larvas ou pupas assim parasitadas ndo chegam a transformar-se em
moscas. Portanto a praga ha de necessariamente diminuir.

I?I, pois, do interesse do fazendeiro amparar éstes parasitas
seus bemfeitores, visto como lhe diminuem as moscas que infes-
tam os frutos. Por isso, em logar de langar os frutos podres na
dgua ou numa cova onde morrem as moscas e os parasitas que
ellas albergarem, deite antes &sses frutos numa caixa ou caixio de
madeira contendo no fundo uma camada de terra. A tampa na
parte superior é substituida por uma rede metillica, fecham-se bem
as costuras e abre-se-lhe uma portinhola lateral bem justa, por
onde se mettem os frutos, O caixdo assim disposto tem o nome de
aminacarpo.

As moscas, ao sair da terra, ndo podem passar pela rede e
morrem no aminacarpo ; ao invés, os hymendépteros, como mais
pequenos que as malhas da rede, saem e va> infestar novas larvas
de moscas. Por esta forma destroem-se as moscas e conservam-se
os parasitas que prestam servigos ao fazendeiro.

4) Destruigdo directa das moscas, por meio de substiucias ve-
nenosas. — Dissolvem-se 10 grammas de arseniato de chumbo e
250 grammas de assicar nao refinado em 3 litros de dgua, ou, quan-
do se tratar de pomares grandes, 100 gr. de arseniato, dois kilos
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e meio de assGcar em 30 litros de dgua. Derrete-se primeiro o ar-
seniato em dgua, numa vasilha pequena, e langa-se depois num
balde ou regador, juntando-lhe o asstcar e a dgua que falta. Com
esta solugdo borrifa-se toda a fruteira, de sorte que o liquido caia
em gotas como chuva fina. Para isso pode usar-se uma bomba
portitil, como a que serve para sulfatar as vinhas. O assicar enve-
nenado pelo arseniato cristalliza nas folhas e outros orgios vegetais.
As moscas, atraidas pela gulodice, morrem no mesmo logar onde
vdo lamber o asstcar,

Ha de comegar-se a borrifar a drvore, quando os frutos estive-
rem em meio crescimento, que antes disso ndo costumam ser ata-
cados pelas moscas. Repete-se a irrigagio de 10 em 10 dias, por
tempo bom; quando chove, o asstcar dissolve-se todo e desappare-
ce, por isso € preciso irrigar a pomareira de novo, ao cessar da
chuva,

Este méthodo é do Sr. C. W. Mally que o tem empregado,
desde 1000, no Cabo da Boa Esperanga com resultados surprehen-
dentes. Um vergel tratado com o arseniato ndo apresentou sendo
1 °/, de frutos bichosos, ao passo que num pomar vizinho, ndo tra-
tado, os pomos se perderam qudsi todos com a praga.

Na Itdlia a mosca da oliveira (Dacus oleae) nio é atraida pelo
assticar cristallizado na drvore, mas tio somente pela solugio. Por
isso, em logar de borrifarem as oliveiras, collocam virias vasilhas
com a solugdo do arseniato pelo olival, seja em postes, seja na
prépria drvore. As moscas ao chuparem a solugio morrem e caem
dentro do vaso,

O prof. Berlese verificou em 1910 que, em média, cada vaso
num més havia morto 5.584 moscas, ou seja 186 por dia. Nao
admira, pois, que nos 5 olivedos que tomou a seu cuidado, em 1910,
as azeitonas fossem atacadas s6 na proporgao de 14,6 °/, enquan-
to nos olivais vizinhos a percentagem das azeitonas bichosas cres-
cia a 93,2 Y.

As vasilhas podem ser de barro ou de metal e hao de ter
pelo menos 30 a 40 centimetros de largo, e de alto ao menos 10
centimetros.

ProF. J. S, TAVAREs S. J.




Higiene escolar

Em uma carta paraM."™* Diane de Foix, dizia Montaigne fa-
lando sobre a educagdo: ce n'est pas une dme, ce n'est pas un corps
Qu'on dresse; c'est un homme; il n'en faut pas faire a dewv;. .. il
ne faut pas les dresser l'un sans l'autre. Nio é uma alma, ndo &
um corpo que temos que formar, mas sim um homem. E’ preciso,
pois, educd-los, nio como duas unidades distintas, mas como
duas partes essenciais da mesma unidade. Esta mdxima que o cé-
lebre moralista formulava no século xvi encerra um programa com-
pleto de educagio.

A dependéncia, ou antes, a relagio que existe essencialmente
entre a alma e o corpo exige um certo equilibrio para que o com-
posto resultante da unido dos dois seja um todo ordenado e har-
monioso. Este equilibrio depende em grande parte da formagao
fisica e da formagao psiquica. E, porisso, indispensdvel se tenha
conta, na educagio, de um e outro elemento e se guarde entre
¢les, ndo digo um paralelismo absoluto, mas certa proporgdo que
multiplas experiéncias nos apresentam como necessiria. Ndo falta,
porém, quem julgue haver entre a educagdo fisica e a educagio
psiquica um antagonismo irredutivel, chegando a supor-se que o
tempo que se consagra aos cuidados do corpo é completamente
perdido para o desenvolvimento do espirito e que a cultura fisica
ndo se faz senio com detrimento da cultura intelectual.

Para que os leitores da Brotéria, se por acaso algum houvesse
imbebido nestes preconceitos, ndo estranhem o que nesta seccio
havemos de dizer sébre a educagio f[isica, parececu-me conveniente
mostrar primeiro a relagio intima que ha entre o desenvolvimento
fisico e o desenvolvimento psiquico. Depois déste como preficio,
procurarei apresentar, numa série de artigos, os dados principais
da higiene escolar, tanto no que diz respeito ao crescimento fisico,
com os diferentes elementos da vida organica, como no que toca
ao desenvolvimento psiquico — sensorial, moral e intelectual.

Desenvolvimento tisico e desenvolvimento psiquico, —Exis-
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tir uma relagio entre o desenvolvimento fisico e o desenvolvimento
psiquico pode demonstrar-se @ priori, quér pela unidade do com-
posto humano, quér pela teoria do conhecimento. Como, porém,
os argumentos desta espécie em nossos dias perderam quase por
completo, e ainda mal! o seu valor demonstrativo, cingir-me-hei
exclusivamente aos dados que nos fornece a experiéncia.

No desenvolvimento fisico, como adeante veremos, ha duas
fases bem distintas que se vao alternando e substituindo uma &
outra até 4 idade de 25 anos. Na primeira a natureza vai evol-
vendo a pouco e pouco e quase insensivelmente, enquanto na se-
gunda procede por saltos e transigdes bruscas. Ambas estas fases
exercem sdbre o desenvolvimento psiquico uma influéncia mais ou
menos directa. £ verdade que o desenvolvimento psicol6gico, pela
sua grande complexidade e pela sua prépria natureza, ndo se pode
comensurar tdo facilmente; podemos, sem embargo, por expérién-
cias mdltiplas e variadas e pela anilise dos seus diversos clemen-
tos, chegar a certa precisio no estudo do desenvolvimento das di-
ferentes faculdades psicol6gicas. Foi servindo-se déste método que
Balton, Bourdon e Kirkpatrick estudaram o desenvolvi-
mento da memdria; Gilbert o da meméria, tempo de reacgio
motriz, distingdo das cores, etc.; e Guidé a evolugio da sugesti-
bilidade. Todos éstes autores gruparam os aluncs de diferentes
escolas por idades, examinaram em cada idade o valor médio de
uma aptidio determinada, e, com os dados obtidos, tragaram
curvas a representar o desenvolvimento das diversas faculdades
psiquicas.

Se compararmos estas curvas com as do crescimento fisico, no-
taremos que, a cada perfodo de ascensdo brusca na segunda, cor-
responde um periodo de depressdo na primeira. Podemos, pois,
formular a primeira lei geral da relagdao entre o desenvolvimento
fisico e o psiquico: A cada estadio de aceleragdo no crescimento fi-
sico corresponde um afronzamento no desenvolvimento psiquico. De
modo que, no dizer de Claparede, tudo se passa como se o des-
envolvimento fisico, em estatura sobretudo, exercesse uma influén-
cia deprimente sobre as fungdes mentais.

Por éste mesmo método determinou Binet a relagio entre o
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volume da cabéca (diametro antero-posterior) e o desenvolvimento
da inteligéncia. ]

As experi¢ncias fizeram-se em estudantes de 9 a 14 anos. Reu-
niram-nos por idades e os da mesma idade subdividiram-nos ainda
em vdrios grupos, segunde a cofa individual ou nota de inteligén-
cia dada pelo professor a cada um. Estas cotas de inteligéncia clas-
sificou-as Binet assim:1a4,fracas; 5 a 6, médias; 7 a 10, fortes.
Procurou em cada uma destas categorias qual o namero de estu-
dantes em que o diametro antero-posterior excedia’'a média e em
quantos era inferior.

Os resultados parecem provar que, geralmente, o desenvolvi-
mento intelectual esta em relagdo directa com o didmetro dntero-
posterior da cabéga. Assim, por exemplo, em um grupo de 0 estu-
dantes de 10 anos com a cota I a 4, achou Binet que 7 tinham
o diametro inferior & média; noutro de 7 com I4 anos, e com a
mesma cota fraca, 6 tambem a nao atingiam. Pelo contrdrio, em
um grupo de 16 estudantes, com a cota 7 a 10, em 10 havia um
diametro superior 4 média.

Confirmam-se estes resultados, se a subdivisao dos grupos da
mesma idade, em vez de se efectuar pela cota de inteligéncia, se
fizer pelo grau de instrucio ou classe que os mesmos estudantes
frequentam.

Vaney veiu generalizar a conclusio parcial de Binet. Agru-
pou bom nGmero de estudantes segundo o seu desenvolvimento
fisico e achou que entre o crescimento fisico ¢ o adeantamento intc-
lectual havia uma relagio directa. Assim entre 371 alunos, bem
desenvolvidos intelectualmente, encontrou 40 °/, com bom desen-
volvimento fisico, 33 /, regulares, e 27 9/, atrasados; entre 340
atrasados intelectualmente, 50 ¢/, retardados no desenvolvimento
fisico, 26 °/, regulares e 24 °/; adeantados.

Se agora compararmos as conclusdes de Binet e Vane y com
as de Claparede, Gilbert, Guidé e outros a que me referi
acima, podem elas parecer-nos em contradigio manifesta.

Mas esta contradi¢cdo ndo é mais que aparente: as experiéncias
de Guidé e Gilbert visam a demonstrar que nas crises do de-
senvolvimento fisico em que a natureza procede por saltos e transi-
goes bruscas, a actividade mental sofre um enfraquecimento, en-
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quanto as de Vaney e Binet provam que, uma vez passada essa
crise, os individuos mais desenvolvidos fisicamente sio tambem,
por via de regra, os de maior aptidao intelectual.

A's conclusdes que ai ficam, fruto de multiplicadas e laborio-
sfssimas experiéncias, ndo pretendo atribuir-lhes valor absoluto,
pois a complexidade dos elementos que entram no desenvolvi-
mento psiquico e as causas variadissimas que podem influir no re-
sultado final das experiéncias sio outros tantos obsticulos que nos
impedem chegar a uma precisio matemdtica. Em todo o caso,
creio que podemos, sem perigo de érro, concluir com J. Jacques
Rousseau: Vounlez-vous cultiver votre intelligence, cultives les forces
qu'elle doit gouverner; exerces continuellement votre corps; rendes-
le robuste et sain, pour le rendre sage et raisonnable; qi'il agisse,
qu'tl coure, qu'il vive, qu'il soit homme par la viguenr et il le sera
bientit par la raison. Para desenvolver a inteligéncia & preciso de-
senvolver as forgas que ela ha de reger; para educar o espirito, edu-
que-se o corpo que por ¢le é animado.

J. Marixuo S. J.

—_—

NAVEGACAO SUBMARINA

A acgio dos submarinos que tanto tem dado que falar na
guerra actual chama-nos mais uma vez a atengio para o problema
da navegagdo submarina. Digo problema, pois a navegagio subma-
rina propriamente dita, i. e. a possibilidade de um navio percorrer
debaixo de dgua longos trajectos, sem se vér obrigado a subir 4-
superficie, para se refazer de ar, ou para se dirigir na derrota, até
hoje ainda nao foi realizada. ) submarino actual, apesar dos gran-
des aperfeicoamentos de que dispoe para durante largas horas na-
vegar em imersdo, tem o gravissimo inconveniente de sér forgado
a voltar 4 superficie para renovar a carga dos acumuladores eléc-
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tricos. Além disso, ainda quando navega submergido, precisa con-
servar sempre fora da dgua o periscépio, para se orientar na car-
reira. Mergulhando completamente, fica o submarino cego, por
causa da opacidade das dguas do mar que absorvem quase total-
mente os raios luminosos, ainda os do projector mais possante.

Parece, pois, encontrar a navegacdo submarina deante de si um
obstdculo insuperdvel. Contudo M. Alphonse Berget, professor
no Institut Océanographique, deixando de parte, em razio do se-
grédo exigido pela defésa nacional, toda a parte técnica, pretende
demonstrar-lhe a possibilidade scientifica. Todos os dados de que
me vou servir por éle foram fornecidos.

Antes de mais nada, convem notar que os submarinos acluais
nio. podem mergulhar a muito mais de 40 metros de profundura,
pois 0 casco lhes ndo suportaria uma pressio muito superior a
quatro atmosferas. Posto isto, é ou nido possivel a navegagio de
um submarino, submergido entre o nivel do mar e 40 metros de
profundura, em condigdes tais que ndo precise fazer emergir o pe-
riscopio? O exame dos diversos elementos necessirios ao submari-
no, para se dirigir debaixo de dgua, vai dar-nos a resposta.

Para a direcgdao submarina é preciso, antes de mais nada, co-
nhecer o Norte, ponto de referéncia para o piloto; deve conhecer-
se a cada instante a velocidade do navio, para que, combinando-a
com a direcgio tracada na carta, se possa estimar o caminho per-
corrido e conhecer aproximadamente o ponfo; ha de saber-se a
profundidade a que se navega e a altura de dgua entre a quilha
do navio e o fundo do mar; é necessdrio poder Zomar o ponto, i. e.
encontrar a latitude e longitude do navio, para corrigir os érros
no cilculo da rota; é mester finalmente e acima de tudo sér avi-
sado da aproximagdo de outro navio.

O problema da direcgido debaixo de dgua niao pode sér resol-
vido pela bussola, porque o casco do submarino forma um como
diafragma eléctrico que lhe subtrai a agulha quase por completo 4
accdo do magnetismo terrestre. Serve em seu logar o compasso gi-
roscapico capaz de nos dar uma direcgdo invaridvel no espago, e
que ji hoje em dia estd suficientemente aperfeigoado para o po-
dermos utilizar em navegagao.

S — =
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Para conhecer a velocidade do navio, basta um contador que re-
giste o ntimero de voltas da hélice. Evidentemente é preciso tér
calculado antes a que velocidade corresponde um certo niimero de
voltas em um intervalo de tempo determinado, navegando o sub-
marino em imersio. :

O manémetro pode dar-nos a cada instante a pressdo a que estd
submetido o casco do navio e por conseguinte a profundidade a que
navega. Para determinar a altura de dgua entre a quilha e o fundo
do mar, podemos utilizar-nos da rapidez de propagagdo do som na
dgua. O tempo decorrido entre a produgdo de um som e a sua
recepgio, depois de reflectido no fundo do mar, regista-se em um
crondgrafo ().

Para fomar o ponto, seria mester, sem nenhuma observagio astro-
némica, determinar a longitude e latitude geogrifica do sitio em
que navega o submarino. M. Alphonse Berget declara franca-
mente ndo tér até hoje achado meio de determinar a longitude,
Esta, contudo, tambem nio é de absoluta necessidade. Combinando
a latitude de uma parte com a direcgio seguida, e d'outra parte
com a profundidade da dgua abaixo da quilha, profundidade mar-
cada na carta, pode chegar-se a determinar bastante exactamen-
te a posigdio do navio. Para achar a latitude, temos o gi-

roscOpio de que se serviu Foucault para provar a rotagdo da

terra. Mostrou ele que éste aparelho parece girar em sentido in-
verso ao da terra e com uma velocidade que depende da latitude.
Basta, pois, conhecer a velocidade de rotagio do giroscépio, para
determinar a latitude.

Finalmente uma série de microfGnios, colocados em diversas
direccoes dardo sinal da aproximagdo de outro navio. O ruido cau-
sado pela hélice em movimento percebe-se neles perfeitamente,
visto sér o liquido um excelente propagador das ondas sonoras.

Pareéce, pois, que a navegagio completamente submarina ¢ scien-
tificamente possivel. Daqui, porém, até a vermos realizada, ainda
vai grande distancia.

(1) Hoje em dia temos crondgrafos bastante sensiveis para marcar até
uma milésima de segundo. -




A exportacao dos frutos portugueses

Portugal, com os seus diversos climas, differentes terrenos e va-
riadas exposigoes, presta-se admiravelmente 4 pomicultura.

Em todo o pafs vicejam as pereiras, macieiras, cerejeiras, amei-
xieiras, pecegueiros e damasqueiros, de que ha muitas variedades.
As peras e cerejas de maior nomeada sio quicd as do Funddo.

Os soutos de castanheiros, jd em grande parte arruinados com a
doenga das raizes, alteiam-se desde o Norte até 4 Beira Baixa onde
se estende, desde o Alcaide até Souto da Casa, a matta mais céle-
bre de castanheiros de talhadio, cuja origem remonta qudsi aos
principios da monarchia.

A nespereira, perfeitamente aclimada, dd-se bem no Algarve e
no Centro. As laranjeiras, recebidas directamente das Indias em
1635 (cfr. M. N. Martins — A Laranjeira em Portugal, «Brotériay,
Serie de Vulg. Scient., vol. vi, 1907, p. 76-90), vingam particular-
mente no Centro e Sul. Sio afamados e pleiteiam primazias aos
melhores do mundo os laranjais de Setdbal, Coimbra e IFaro.

De meldes e melancias cultiva-se tio somente o necessdrio pa-
ra o consumo local, quando se pudera exportar grande quantidade
para a Inglaterra, como faz a Hespanha mais avisada do que nés.
Em 1011, vendeu esta nagdo para o estrangeiro 12.700 toneladas
de meldes, das quais 11.000 para o Reino Unido.

Pelo seu tamanho extraordinirio e sabor delicado sio muito
estimadas as melancias da Covilha e as das Lezirias.

Em razao da amenidade do clima no inverno e elevada tempe-
ratura no verdo, presta-se o Algarve a cultivos especiais, ndo me-
nos que a Andaluzia. Alli crescem luxuriantemente as alfarrobei-
ras, amendoeiras e figueiras, em extensos pomares.

Por seu turno, o clima da Madeira e dos Agores é préprio para
algumas culturas tropicais, tanto ao ar livre — bananas, nonas, —
como em estufas — ananases. Déstes os mais perfumados e doces
sio os da ilha de S. Miguel.

Dentre as pomareiras merecem aqui particular meméria a ma-
cieira e a laranjeira. A primeira é das que melhor compensam os
suéres e cuidados do pomicultor, pela abundancia dos frutos e
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particularmente pela conservagdo e facilidade com que se podem
transportar a longes terras. Nao admira, portanto, que nos diversos
paises pomicultores, especialmente do norte, a macieira occupe o
logar de honra, tanto pela extensio dos vergeis, como pelos des-
velos em lhes criar novos typos e ragas, obtidos pelos cruzamentos.

Assim é que no Canadd, nos altimos 20 annos, obtiveram, por
selecgio, passante de 2.000 macieiras.

Na Austrilia onde a superficie occupada pelas fruteiras se ex-
pande por 87.380 hectares, 4s macieiras cabe mais de metade desta
drea — 51.315 hectares.

A exportagdo das magds na Austrdlia foi de 16.281 toneladas
em IQIO, de 20.10I em IQII e 25.332 em 1012, E no Canadd
para a exportacdo fruticola total de 24.253.032 fr. em 1912-13,
as magds concorreram com 20.977.775 fr. ou seja 85,9 °/,.

Na Alemanha onde o principal desvel o dos pomareiros e arbo-
ricultores consiste em criar e seleccionar os melhores typos e va-
riedades frutais, e propagd-los em grande escala, os pomares de
macieiras téem-se multiplicado grandemente, Para me limitar a s6
dois factos, as rampas das linhas férreas téem sido cobertas de fru-
teiras que, em 1900, subiam ao nimero de 25.000, das quais tres
quartas partes eram m acieiras. No mesmo anno, plantaram na Ba-
viera 04.000 drvores de fruta, sendo 40.000 macieiras, 14.000 pe-
reiras, 28.000 ameixieiras, 7.000 cerejeiras, 3.000 cerejeiras de Ba-
hamd, 600 pecegueiros e damasqueiros, 200 nogueiras e outros
tantos marmeleiros.

Que em Portugal a macieira é tambem uma das melhores po-
mareiras, prova-o a exportagio das nossas magids que, em 1913,
rendeu 04.397 escudos. Muito mais elevada podia ser esta verba,
se maior fora o esméro do cultivo, principalmente na selecgdo das
melhores variedades e em lhes combater os inimigos. Grande par-
te das nossas magis perdem-se e caem no solo, atacadas pela la-
garta de uma borboletinha nocturna — Carpocapsa pomonella 1. A
«Brotérias ja dedicou a esta momentosa questdo um artigo de um
dos seus mais distinctos collaboradores (cfr. C. Mendes — As la-
gartas dos frutos, Ser. de Vulg. Scient., vol. vur, 1909, p. 22-20),
como tem feito em relacio 4s doencgas de muitos outros frutos

portugueses.
14
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“ A regido mediterrinea, em sentido botdnico, € a pitria da oli-
veira. E’ ahi que o cultivo da laranjeira se faz com resultados mais
proficuos e remuneradores. Sao conhecidas as laranjas de Jaffa, Ale-
xandria, Tripoli, Itdlia, e, mais que tudo, de Hespanha e Portugal.
A laranja s6 por si bastaria a augmentar alguns milhares de con-
tos o rendimento da nossa exportagdo fruticola. Infelizmente a sua
cultura estd tio descuidada entre nés, que faz d6. Eis como o meu
collega, Sr. M. N. Martins, resume as boas qualidades da laranja,
num artigo que foi muito apreciado — A Laranjeira em Portugal,
«Brotérias, Serie de Vulg. Scient., vol. vi, 1907, p. 76-90:

<0 sobreiro, pela sua corpulencia, longevidade e curiosa propriedade
de poder escorchar-se facilmente, attrahe as attengdes, mormente dos es-
trangeiros, que sob os climas rudes do norte nio podem acclimar esta ai-
rosa especie arborea. Mas a laranjeira leva-lhe muita vantagem por um
conjuncto de qualidades que a tornam a arvore mais apreciada, a rainha
das arvores na regiio mediterranea e no clima subtropical.

A cor verde-escura da sua ramagem, formando um contraste agradavel
com os seus pomos dourados; o aroma e cOr suave das suas flores; o pri-
mor dos seus fructos, apraziveis {4 vista e saborosos ao gosto ; a permanen-
cia e duragio com que em todo o giro do anno ostenta estas suas qualida-
des, dio-lhe um realce extraordinario sobre as demais arvores. Fructifera
e cubigada sobre todas ellas, o pomareiro lhe reserva o cantinho mais es-
colhido e abrigado da sua horta, o fructeiro paga com bom ouro seus pre-
ciosos fructos, a creancinha langa para ella olhos cubigosos ao dourarem-se-
lhe os pomos, os marinheiros, excursionistas e gente de todas as condigdes
lhe concedem facilmente a primazia entre as melhores producgdes dos nossos
pomares, nio sendo conseguintemente para admirar que os americanos na
California lhe chamem «the king of all fruits». O proprio asceta e piedoso
contemplativo, no fructo d'esta arvore, [ormoso no exterior, delicioso no
interior, admiravelmente repartido na sua polpa e adaptado ji ao paladar,
reconhece e admira um dom mimoso que a mdo de Deus preparou e con-
cedeu 4 grande familia humana.

J& que outros, que melhor que nés fariam este trabalho, empregam o
melhor do seu tempo e as suas pennas na tarefa esteril de luctas mesqui-
nhas e individuaes, voltemos ndés a attencdo para o mais bello ornamento
do nosso arvoredo, E primeiro convird langar os olhos sobre algumas das
variedades que entre nds apresenta esta arvore, para depois nos determos
n'aquella que mais prime pelo conjuncto das qualidades superiores e que,
reunindo em si maior numero de vantagens, deve ser escolhida e preferida
ds demais, para se cultivar e diffundir n’este paiz que o devia ser dos la-
ranjaes».

I——— S
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Seria aqui logar préprio para falar da drea occupada pelas fru-
teiras portuguesas, seu nGmero, variedades preferidas, protecgio
dispensada pelo governo 4 pomicultura nacional e argumentos
affins. Sobre estas matérias, porém, ndo ha estatisticas officiais,
como se encontram nas outras nagoes.

As estatisticas portuguesas, sObre poucas, sio publicadas sem-
pre com grandes atrasos. X éste o motivo porque ndo posso falar:
da exportagdo das frutas portuguesas em 1914, vendo-me forgado
a apresentar ao leitor sdbmente as estatisticas de 1912 e 1013,
Gltimas que viram a luz da publicidade.

No quadro seguinte poderd o leitor ver os algarismos officiais
— quantidades e respectivos pregos.

Exportagao das frutas portuguesas em 1gi12 e 1913

o Vulor em escudos ;
Frutas frescas 'g Quantidﬂde ou mil réis fortes
e séccas % i T
2 1912 | 1918 1012 | 1918
!. : i
A fARrTobag s S Kilo |o.g71‘5o7§ 9.877.753i 109.803 90.032
Améndoas com casca.. .} » 611.786 779.790 47.404 56.920
Améndoas em miolo.. .} » 707.888] 1.502.048;! 172.206] 361.146
AT EN aSEs S Numero 088.883; 1.537.178! 207.443: 461.955
Castanhase s ho. Kilo 592.574: 635.663; 18.363 19.793
Figos s€ccos.....viv.. > 5.338.639! 4.900.067; 168.153] 149.058
Laranjas o oan oo aentes Milheiro i 766: 2.078 2.100 4.062
e T e R » 104! 10 344 32
Machs orope. s L lon Kilo 3.497.312; 4.682.777 60.433 94.397
VWAoo e o slas > 6.195.112; 3.411.538: 232.052{ 119.200
Uvas esmagadas....... » o 270.000! - 5.344
Frutas séccas nio espe-

cificadas Emnetnie B 244.437; 1389.834 21.928 17.648

Frutas frescas nilo es-: i
pecificadas......... i > 1.046.298: 715.725 22,257! 16.749

Em doce sécco e em calda
Frutas diversas........ > 159.922, 116.060 43.261; 30.991
Em conserva _ _

Azeitonas, (e cienyl » | 1.522.868! 1.201.847 47.331:  38.907
Frutas diversas........ » 19.689; 12.332 4.165} 3.243
Total.... 1.247.333: 1.478 477

|




216 BROTERIA : SERIE DE VULGARIZAGAO SCIENTIFICA

Déste quadro consta, que os valores que mais avultam sao os
dos ananases, améndoas,uvas, figos séccos, alfarrobas e magas.

O valor total da exportagdo que, em 1913, sobe a pouco mais
de 1.478 contos, é realmente de pouca monta, se attendermos ds
condigoes climatéricas, excepcionalmente favordveis 4 pomicultura,
em que vivemos, e se o confrontarmos com a exportagio fruti-
cola de outras nagoes.

A Sérvia cuja superficie pouco excede metade da drea de Por-
tugal, s6 de ameixas vendeu para o estrangeiro, em I9IT, cérca de
20 milhoes de francos (4.000 contos, ao par).

Nio falta quem alcunhe a Hespanha de atrasada em agricultu-
ra. Razio é que lhe comparemos a exportagdo das nossas frutas,
tendo em conta a superficie dos dois paises que em Hespanha é
cérca de cinco vezes e meia maior do que a portuguesa. Attenda-
mos em particular 4s uvas e laranjas.

As uvas frescas sio exportadas de Hespanha principalmente
para Inglaterra, Hamburgo, Nova York, e América do Sul, onde
vio fazer concurréncia ds portuguesas no Rio de Janeiro e Santos.
A remessa total, em 1911, foi de 46.000 toneladas (21.000 para a
Inglaterra), no valor de sete milhdes e meio de pesetas, como
quem diz 1.500 contos, ao par. No mesmo anno a exportagio das
uvas portuguesas limitou-se a 2.500 toneladas, na valia de 197 con-
tos. Quer dizer que s6 as uvas hespanholas enviadas para outras
nagodes, em I10II, ultrapassaram o valor total das frutas portugue-
sas, exportadas nesse anno — I.475 contos.

Nio estd, todavia, concluida a confrontagio das uvas expor-
tadas, desfavordvel para nés, ¢ verdade, mas cheia de ensinamen-
tos qteis.

Ao passo que em Portugal, onde ha annos soffremos a crise
da abundancia do vinho ('), qudsi ndo se conhece a indastria das

(1) «Tdo mal dirigida anda a agricultura em Portugal, que apenas para
as adegas parece ser fadada a producgiio do rico solo portugués. E, como
se ellas niio estivessem ji fartas de vinho e ndo fosse o que ha bastante a
satisfazer a muitos bebedores dentro e féra do reino, continda a plantagdo
da vinha com grande afan e demasiado ardor, dando-se-lhe até as honras
das melhores terras com detrimento de outras producgdes 6ptimas do reino
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uvas passas, a Hespanha tem neste artigo um importante ramo de
commércio. Neste ponto faltam-me as estatisticas officiais, mas sei
que em IQIT nas provincias de Valéncia, Alicante, Granada e M-
laga foram destinadas a passas 87.419 toneladas de uvas, ou se-
y ja pouco menos do dobro da exportagdo das uvas frescas. Sup-
pondo agora que s6 metade das passas [6ssem vendidas para o es- |
trangeiro, teremos sem difficuldade um rendimento egual ao das
uvas frescas exportadas — 1.500 contos.

A comparagdo com a laranja é ainda mais eloquente.

A exportagio da laranja portuguesa vai definhando de anno
para anno. [Foi de 5.685.000 laranjas em 1908, 3.752.000 em 1900,
1.432.000 em IQIO, 2.352.000 em IQILI, 766.000 em IQI2 e
2.078.000 em 1913.

Na Hespanha a venda da laranja para o estrangeiro leva a pri-

mazia a todos os mais productos agricolas, com o valor annual de
mais de 70 milhoes de pesetas — 14.000 contos, ao par !
A Podemos, pois, calcular o valor da exportagio fruticola hespa-
| nhola, no anno de 1911, em bons 25.000 contos, dos quais 3.C00
das uvas frescas e passas, 14.000 das laranjas, e 8.000 de outros
frutos — figos séccos, améndoas, castanhas, romis, avellds, etc.

Sendo a superficie da Hespanha proximamente cinco vezes e
meia superior 4 de Portugal, o valor da venda das frutas hespa-
nholas para o estrangeiro excedeu dezasseis vezes o da nossa ex-
portagio frutal, em I19ITI.

Cérca de metade da laranja hespanhola é destinada a portos
ingleses. Cotejemos, portanto, a laranja recebida de Portugal e
Hespanha na Inglaterra, visto como esta nacio é o principal mer-
cado da nossa laranja.

vegetal, A consequencia desta desordem ¢ aquillo que parece um contra-
senso, a crise da abundancia ; assemelhando-se assim este reino a uma casa
mal governada, em que as culturas se nio regulam segundo as exigencias
do consumo». (M. N. Martins — 4 Laranjeira em Portugal, Brotéria,
Ser. de Vulg., vol. vi, 1909, pag. 76).
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Importagdo da laranja, na Inglaterra, em quintais métricos (100 kilos)
durante o lustro de 1905 a 19og

1905 : 1906 | 1907 . 1908 | 1909

Importacio total da la-

ranja na Inglaterra. . 5.068.526 i 5.230.911 i 6.120.185 | 5.664.041 : 6.202.270
Proveniéncia de Portu-i i

gk e R6:657 31.582 13.306 0 18.646 14.297
Proveniéncia de Hespa-| : i

U e R el 4.431.180 ¢ 4.618.207 | 5.503.442 | 5.025.981 | 5.493.468
Percentagem da laranja! H

portuguesa ,...... i LI i 0619, {0,220, i 0,330, i 0,239,

Déste quadro colhe-se, que a qudsi totalidade da laranja gasta

na Inglaterra é hespanhola. Este facto é tanto mais de estranhar,
quanto as condigoes climatéricas e geogriphicas nao sio superiores
em Hespanha ds de Portugal. E, coisa mais singular ainda, o me-
Ihor mercado da laranja portuguesa, depois da Inglaterra, &€ a Hes-
panha! Em 1912, para Inglaterra exportou Portugal 493 milheiros
de laranjas, para Hespanha 130, e para Franga 82. Para o Brazil
foram levadas apenas 4.000 laranjas portuguesas, o que ndo ad-
mira, pois a laranja da Bahia é bastante superior 4 nossa.
E, j@ que falo do mercado da Franga, releve-me o leitor a trans-
cripgdo de uns perfodos do Sr. ID. Luiz de Castro, publicados
na Revista Agricola do Boletim da Associagdo Central da Agri-
cultura Portuguesa, n.° 1, vol. w, 1014, pag. 9 e 10:

«A belle valence,a laranja de Valencia, ¢ uma das qualidades mais apre-
ciadas, entre as importadas no mercado francés, onde aparece desde No-
vembro até meiado de Junho, a granel as mais inferiores, em caixa as me-
lhores. A caixa de 420 frutos vende-se aproximadamente por 32 francos;
a granel, o milheiro de laranjas'de médio tamanho e pesando pouco mais
ou menos 160 kilos, ¢ vendido por 42 a 48 francos. E' desta qualidade que
os vendedores ambulantes, em Paris, apregbam a 5 centimos cada laranja
que € a que figura nos mostradores das lojas dos bairros operarios, Vé-se
que para realizarem um ganho de 8 a g francos, teem &éstes pequenos ne-
gociantes de vender por dia mil frutos.

Ao mesmo tempo que a laranja de Valencia, aparece a de Murcia, /a
murcie, de qualidade mais baixa e que acaba em Dezembro. Depois, de No-
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vembro ao fim de Margo, acode a palma da provincia de Cordova. Esta la-
ranja, de qualidade secundaria, ¢ vendida a 24 francos a caixa de 420 fru-
tos e menos 12 a 14 francos a granel do que a de Valencia, a walence. Os
vendedores ambulantes preferem o negocio desta laranja, porque vendem-
n'a como zalence e realizam lucros mais apreciaveis.

De Fevereiro a fins de Margo surge a fofana, da provincia de Murcia;
depois, de Abril a fins de Maio, a orikuela, tambem murciana, e a vera, de
Almeria.

A época em que a laranja ¢ mais saborosa, mais déce vem a ser o més
de Marco em que ela provém duma segunda floragio da arvore, mas as
que acodem nessa ocasidlo ao mercado francés atingem pregos elevados.

Na campanha actual, dum modo geral, éste fruto experimentou, mesmo
nas qualidades inferiores, uma alta sensivel. O que se vendia no ano pas-
sado (1913) por 12 francos os 100 quilos, vendeu-se agora por 17 francos,

Ora aqui estd um dos tais mercados de grande capacidade consumido-
ra e com tendencias para aumento nos pregos de compra; aqui estd um
mercado abastecido pela nossa visinha Espanha, isto &, onde nds spode-
riamos concorrer em igualdade de circunstancias; um mercado que adquire
fruto de vdrias qualidades e ndo s6 superiores e entretanto ¢ um merca-
do que se comega a querer fechar para o estrangeiro, mesmo antes de nés
tentarmos aborda-los.

Resta unicamente indicar ao leitor os mercados principais para
onde é exportada a fruta portuguesa. O mais importante é a In-
glaterra, a seguir o Brazil, depois a Alemanha, Bélgica, Holanda
e Franga.

Vejamos a exportagido feita em IQr2 para estas nagoes.

Dos ananases comprou a Alemanha 593.401 exemplares, e a
Inglaterra 380.539. De améndoas com casca foram 195.985 kg.
para a Franga, 121.660 kg. para a Inglaterra e 108.763 para a
Bélgica. Das améndoas em miolo comprou a Bélgica 263.648 kg,
a Inglaterra 222.370 kg. e a Hollanda 151.003 kg.

Asazeitonas em conserva viao qudsi todas para o Brazil (1.425.677
kg. em 1012).

As castanhas foram vendidas para o Brazil (377.055 kg.) e para
a Inglaterra (164.334 kg.); os figos séccos para a Bélgica (2.105.920
kg.), Hollanda (1.038.090 kg.), e Inglaterra (1.416.394 kg.); a la-
ranja para Inglaterra (493 milheiros) e para Hespanha (130 mi-
lheiros); as magas para a Inglaterra (3.336.175 kg.) e Brazil (127.102
kg.) e as uvas para Inglaterra (2.424.518 kg.), Alemanha (1.514.734
kg.) e Brazil (1.120.334 kg.).

—
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As alfarrobas foram exportadas para a Inglaterra (10.575 320
kg.) e para a Alemanha (301.575 kg.); o doce sécco e em calda
para Inglaterra (96.051 kg.), Brazil (16.314 kg.), Mogambique
(20.137 kg.) e Angola 17.234).

Releva saber tambem, que, em 1913, importdmos 241,607 kilos
de frutas, no valor de 43.679%, e 362.781 kilos de doce que cus-
taram 155.203%.

Pror. J. S. Tavares S. J.

———
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VARIEDADES

Empréstimo alemio.— O tltimo empréstimo alemido, cuja data de
subscrigdo fechou a 31 de margo, 1915, para a populacio civil e a 10 de abril
para as tropas em campanha, rendeu perto de dois bilides ¢ meio de mar-
cos (625.000 contos).

Os subscritores foram em nimero de 2.691.070, dos quais 1.694.359 con-
correram com uma quantia inferior a 1.000 marcos e passante de 800.000
€COM 1.000 a 5.000 MArcos.

Empréstimo franeds. — No principio da guerra o Banco de Franca for-
neceu 30.000.000.000 de francos (6.000.000 de contos)e o piblico 1.250.000.000
De 15 de dezembro a 20 de mar¢o o Banco concorreu com 1.000.000.000
de francos (200.000 contos) e o piblico subscreveu com 2.500.000.000 de
bonds da defésa nacional.

Custo da guerra.— Em uma estatistica, publicada na Inglaterra, cal-
culou-se que, até 31 de julho de 1915, a guerra viria a custar 228.637.500.000
francos (45.726.500 contos) dos quais 121.772.500.000 s6 por parte dos alia-
dos. Nesta soma estd incluido o valor das propriedades destruidas, e o va-
lor capitalizado dos homens mortos.

Prego de um couragado. — O preco dos couracados tem subido com
o aperfeicoamento dos diversos elementos que o constituem. Em 1870
cada tonelada de deslocamento vinha a custar aproximadamente 2408 rs.
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fortes; em 1898 subia a 3408 rs. nos couragados ingleses, tipo Formidable,
¢ cinco anos mais tarde elevava-se a 4208000 nos tipos Aing Edward VII.
Nos grandes couragados actuais de linha, ingleses e alemies, cada tonela-
da custa, em média, 5205000. Donde se segue que os grandes dreadgnongiits
de 25 a 30 mil toneladas veem a ficar por uns 14 a 16 mil contos fortes.

O prego dos edificios de uma cidade de 30.000 habitantes que vives-
sem em 3.000 prédios, no valor de cinco contos cada um, chegaria apenas a
igualar o valor de um couracado.

Efeitos da guerra na Russia. — Estatisticas russas, publicadas no
Rjetsch, mostram uma baixa de 78 9/, na exportacio do império, durante o
iltimo semestre de 1914, e de 65,6 9/; na importagio.

As contribuigdes fiscais no mesmo perfodo diminuiram 59,8 0/y, o que
representa uma perda de 72 milhdes de rublos. (1)

Os géneros alimenticios estdo encarecendo tanto que, segundo cdlcu-
los do comite de subsisténcias, s6 Petrogrado sofre este ano um pre-
juizo de 21,5 milhdes de rublos (15.050 contos).

Coméreio americano. — A exportagio dos Estados Unidos, durante
0s primeiros sete meses da guerra, subiu ao valor de 10.000.000 de dola-
res (2) em explosivos; 6.000.000 em armas de fogo ; 6.000.000 em corriame
e selins; 11.000.000 em carne ; 18.000.000 em assiicar ; 13.000.000 em fazen-
das de Id; 7.000.000 em fazendas de algodiio; 11.000.000 em automdveis ¢
camides.

A fome em Przemysl antes da rendiedo da pracga.— Causou pro-
funda sensagiio a queda de Przemysl. Depois de aturado cérco e porfiada
luta, a guarniciio que se elevava a 131.000 soldados e 4.000 oficiais, enfra-
quecida pela fome, teve enfim de capitular. A falta de viveres tinha che-
gado a tal ponto, que se viram obrigados assim soldados, como civis, a
sustentar-se de cavalos, gatos, ciies e tudo o mais que podiam encontrar.
Um gato custava 10 francos e um cio 25. Na véspera da capitulagio os ofi-
ciais fizeram abater 2.000 muares para nfio cairem nas mios dos russos. Os
soldados, como loucos, arrojaram-se sdbre os caddveres e comecaram a
lhes devorar a carne crua e ainda a escorrer sangue.

Da populagio civil que era de 50.000 habitantes, passante de 10.000
sucumbiram 4 fome.

As frechas dos aviadores franceses. — Teem-se narrado factos as-
sombrosos a propdsito das célebres flécheties, arma terrivel de que se ser-
vem os aviadores franceses, para atacar os z¢ppelins. Consistem numa haste

(1) Moeda russa que equivale aproximadamente a 700 rs, fortes,
(2) O dolar, ao par, vale um escudo.
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de aco, de 16 centimetros aproximadamente, agugada em forma de ldpis
em uma das pontas até um quarto do comprimento total. Os trés quartos
restantes estio cavados longitudinalmente, de modo que o corte transver-
sal tem a forma de cruz. Esta disposicio tem por fim diminuir-lhes o péso,
de sorte que as fléchetles caiam sempre de ponta. Despedidas de uma altura
de 800 metros sobre estradas macadamizadas e extremamente duras, de
tal modo se enterram que, para as arrancar, ¢ preciso escavar tudo em ro-
da. Fabrica-se esta terrivel arma em Puteaux, perto de Paris.

As auto-metralhadoras blindadas. — A metralhadora automével ¢
dos engenhos que mais relevantes servigos tem prestado na guerra
actual. Foi utilizada a primeira vez pelos russos em 1905 por ocasido
‘da guerra da MandchGria. A carruagem tem vdrias pegas que a pdem
ao abrigo dos assaltantes e que ao entrar em acgiio, em alguma zona peri-
gosa, lhe fecham por completo a parte deanteira, sem contudo embaragar
ao condutor a vista do caminho.

O vefculo em ordem de marcha pesa 2.700 quilos; o andamento ¢ de
50 quilémetros por hora.

A bala da espingarda Lebel a 60 metros atravessa a blindagem, mas ¢
inofensiva ; a 150 metros penetra, mas sem atravessar; a 200 metros acha-
ta-se.

As auto-metralhadoras inglesas, actualmente em servico, podem con-
duzir até 8 soldados e teem uma velocidade bastante superior.

Custo de um tiro de eanhdo. — Tiramos da Revista General de Ma-
rina os seguintes dados s6bre o custo dos tiros de canhilo de cada uma
das vdrias espécies e calibres.

Tipo de canhio Custo de um tiro

3 polegadas (campanha)........... 109000 fortes = 10 escudos
3 — e DEag) s o e R s$o00- | i =" Il —
4.7 — 4 Sy SR e e . 28%000 » = 28 —

6 = N G e e 438000 » = 43 =

6 | e O e 608000 » = 60 —
12 53¢ [k U LT Rl sy, soofooo. » = 500 —
12 — (morteiro). ....oo0nn.. 300%00 » = 300 —

14 e e e o R T oL 800%000 » = 800 —
16 R e S e e 1:2008000 » = 1.200 —

Um torpedo custa 8:3005000 rs. ou 8.500 escudos, dos quais 350 sdo
o prego da carga.

0 rendimento das azeitonas em azeite. — Das experiéncias do Dr.
J. Ventre, recentemente publicadas, sdbre o rendimento da azeitona co-
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lhida em diferentes épocas, e levada directamente para o lagar ou depois
de passar pelo madureiro, conclui-se, que :

1) O rendimento das azeitonas em azeite cresce com o grau de matu-
ragdo, o que em grande parte se deve & evaporagio da dgua de constitui-
¢do e & diminuigdo do péso da azeitona;

2) A azeitona colhida pode, durante algum tempo, continuar a sazonar
no madureiro, sem prejuizo sensivel até adquirir a maturagio comercial,
contanto que as camadas nio tenham espessura superior a 4o centimetros,
e havendo ainda o cuidado de as remexer de vez em quando e de ventilar
o local;

3) O melhor tempo para a colheita é o segundo e terceiro periodo de
maturagio — pele vermelka, depois negra sem rugas.

Com respeito ds prensas empregadas nos lagares, eis as conclusdes do
autor:

1) As prensas hidrdulicas dio resultados pecunidrios excelentes, tanto
pelos rendimentos elevados, como pela economia de tempo. Parece, con-
tudo, que a quantidade de azeite virgem ¢ inferior ao das prensas de pa-
rafuso.

2) Nas pequenas instalagies empregam-se de preferéncia as prensas
de parafuso de boa construgio.

3) Nas grandes instalacdes hiio-de usar-se as prensas hidrdulicas, cujo
rendimento e economia de tempo compensam os gastos da compra.

4) Independentemente da pressio, a adi¢io da dgua fria ou quente
aumenta o rendimento.

5) Na maior parte dos casos o rendimento obtido com dgua fria ¢ igual
ao da dgua quente.

0 sal pode sér nocivo aos animais. — Se o sal ordindrio, dado aos
animais em pequena dose, ¢ Gtil, uma quantidade excessiva pode sér-lhes
grandemente prejudicial.

Assim ¢ que, segundo Lander, uma dose de 113 a 226 gramas produz
envenamento nas ovelhas e nos suinos, e uma por¢io mais elevada ¢ mor-
tal para os cavalos e mesmo para os bois. Sdo as galinhas as mais sensi-
veis, pois, segundo as experiéncias de Suffron, bastam 4 gramas de sal
por quilo do péso do corpo, para matar uma galinha quando se lhe deitam
dissolvidas pela boca.

Nio admira, pois, que o Departamento da Agricultura de Nova Gales
do Sul tenha verificado vdrios envenenamentos de animais, produzidos pelo
excesso de sal, contido em alimentos do comércio.

Os animais envenenados pelo sal comum morrem asfixiados, pela
ac¢do déste sobre os masculos respiratérios que sio relaxados e ndo mais
se podem contrair.

A piscicultura na Suissa em 1918. — Em 1913 o govérno da Confe-
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deragiio Suissa gastou 59.322 fr. com os 170 inspectores de piscicultura em
servigo nos diversos cantdes. A éstes mesmos cantdes concedeu um sub-
sidio de 35.061 [r. para os gastos da incubagiio das ovas de diversos peixes
nos 191 estabelecimentos da répablica. Dos 121.556.550 ovos nasceram
97.150.882 peixes que se distribuiram pelas dguas piablicas da Suissa.

Entre &sses peixes havia 1.292.400 salmdes, 2.546.800 trutas de lago,
7-370.030 trutas de rio, e 146.000 enguias.

A producdo da la na Austrilia em 1913-1914 — Durante a campa-
nha de 1913-1914, foram tosquiados 109.692.246 ovinos, na Austrdlia e No-
va Zelindia. Cada cabéga em média deu 3,564 quilos de 13 com um rendi-
mento de 8 fr. ou seja o valor total de 880 milhdes de francos (160.000
contos fortes ao par). Quase toda a 1 foi vendida na Austrdlia ¢ Nova Ze-
landia, com um aumento de prego de 160 9/, sobre os valores de 1903-
1904.

0s métodos de reproducio da oliveira. — A multiplicacio da oli-
veira faz-se geralmente de estaca e nio por meio de sementes que ger-
minam mal. As experiéncias e estudos de C. Campbell mostram que as
estacas do zambujeiro nio pegam tio bem como as da oliveira cultiva-
da. Ao invés, as azeitonas do zambujeiro germinam melhor do que as da
oliveira. Portanto a percentagem de azeitonas germinadas ¢ maior naque-
le do que nesta. O A. ¢ de opinido que o melhor modo de obter olivais ¢
a reprodugiio sexual, enxertando mais tarde os zambujeiros novos com
boas variedades cultivadas.

Influtneia dos raios X e das correntes eléctricas sobre a vegeta-
¢f0. — Segundo as experiéncias de E. Miege e H. Coupé feitas com o
rdbano e o Lepidium sativum, os raios x exercem uma influéncia grandemen-
te benéfica sdbre as plantas, aumentando-lhes até 59 9/ do péso. A influén-
cia ¢ tanto ma’s Gtil, quanto mais freqlientes e intensas sio as radiaghes,
ainda mesmo que atinjam uma intensidade que fosse perigosa para os teci-
dos animais.

As correntes ordindrias continuas ou alternas, quando de grande ten-
silo, prejudicam o crescimento dos vegetais. Pelo contrdrio, as correntes
alternas de alta tensio e grande [reqiiéncia, como as do aparelho de Tesla,
favorecem extraordinariamente o desenvolvimento das plantas, podendo
estas ultrapassar em 75 9/, o crescimento das plantas cultivadas nas mes-
mas condi¢des, salvo a da influéncia eléctrica.

A industria das ameixas na Sérvia. — A pomareira de maior culti-
vo na Sérvia é a ameixieira, a tal ponto que a superficie cultivada, em 19171,
era de 140.212 hectares e o valor da exporta¢io das ameixas elevava-se a
uns vinte milhdes de francos.

As melhores ameixas siio vendidas frescas principalmente para a Ale-
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manha. A maior parte, porém, depois de sécas em fornos ou em aparelhos
especiais, siio exportadas em sacos de 60 a 8o quilos ou em caixas de 12 a
25 quilos para a Austria, Alemanha, Bélgica, Holanda, Dinamarca, Ingla-
terra, Suissa e Ridssia. Em 1911, foram exportados 332.668 quintais destas
passas no valor de 16.493.751 fr. Outra inddstria consiste em fazer marme-
lada de amcixas, a que ndo ¢ preciso juntar asstcar. Depois de cozidos os
abrunhos e ameixas, tiram-lhes os carocos e lancam-nas em caldeiras es-
peciais de 2 a 3 metros de largo por 60 a 70 centimetros de fundo, onde
fervem de novo. Feita a marmelada, deita-se em barris de 60 a 70 litros
que se exportam principalmente para a Austria e Alemanha.

Os frutos de qualidade inferior sio fermentados para o fabrico de
aguardente.

Falsificadores de firmas. — Na Penitencidria de Lisboa estiveram, ha
poucos anos, dois homens de habilidade rara e cujos crimes consistiam na
falsificagio de firmas e notas de banco. Um deles, diz uma testemunha
ocular, com uma caneta entre os dedos do pé direito imitava perfeitamen-
te qualquer assinatura que se lhe apresentasse. O outro, sendo um dia vi-
sitado na sua cela pelo Director com dois amigos, e rogado lhes mos-
trasse a arte com que reproduzia qualquer letra, pediu a um dos visitantes
The escrevesse o nome num bilhete de visita, e, em continente, mane-
jando o ldpis atrds das costas, Ih'o imitou muito fielmente,

Antes déstes, outro tambem portugués, apresentou um dia ao Director
da casa da moeda duas notas e duas moedas portuguesas de ouro, inter-
rogando quais eram as verdadeiras e quais as falsas. E, respondendo-lhe o
Director serem todas genuinas, tira de uma lente e mostra-lhe o seu no-
me gravado microscopicamente na nota e moeda que elle havia fabricado.

Que de talentos mal aproveitados !

A trepanacio no passado. — A abertura do crineo, operagio de que
tanto se ufana, e com razlo, a sciéncia moderna, foi conhecida e praticada,
com relativa frequéncia, desde os tempos mais remotos. Essa freqiiéncia
¢-nos atestada pelo niimero, relativamente grande, de crineos trepaniza-
dos que se teem encontrado em diferentes excavagdes, realizadas quér na
velha Europa, quér na Asia, na Africa e até na América, principalmente
do Sul. Os da Europa remontam aos tempos preistdricos. .

Pruniéres descobre o primeiro em 1868 num dolmen, no sul da
Franga, pertencente aos antigos druidas ; mais tarde foram aparecendo
outros, em grutas sepulcrais de tempos desconhecidos ; e depois outros e
outros, pertencentes a ¢pocas muito antigas e muito variadas. Na América
teem sido encontrados, ¢ tambem freqlientes, de épocas precolombianas,
se bem que nio tenha sido possivel determinar-lhes data fixa.

Numa palavra, teem-se descoberto crineos trepanizados, mais ou me-
nos numerosos, pertencentes a quase todos os povos, e a quase todas as
idades. «Coisa singular,» diz Lucas-Championniére, Membro da Acade-
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mia de Medicina de Paris, em uma de suas Gltimas conferéncias, <esta tre-
panacdo usual e popular, mantem-se, através os tempos, nos povos de ci-
vilizagiio relativa, entre os quais se manifesta o cuidado do tratamento das
doengas ; mas desaparece entre os povos ou inteiramente mergulhados na
barbdrie, ou nos da mais adiantada civilizacio, como sucede com os chi-
neses, Indios, Egipcios e Arabes». '

O processo empregado na perfuracio do crineo houve, necessaria-
mente, na série das idades, de sofrer modificacées, segundo a perfeigio
dos instrumentos de que podiam dispor. Em todos os casos, porém, era
duma simplicidade e rudeza extraordindrias, parecendo incrivel que com
¢le pudessem obter sérios resultados, de que ndo cabe ddvida, jd pelo ni-
mero de aberturas encontradas num mesmo criineo, jd pelas provas que
demonstram, que os operados sobreviveram por muito tempo.

Entre os povos mais antigos a trepanagio, como se colhe dos mesmos
crineos, fazia-se de dois modos — por meio de raspagem e trituragao.

Na raspagem, o operador, armado duma pedra tosca, com ponta ou
gume, punha-se a raspar pacientemente os ossos do enfermo até os per-
furar, Quanto tempo lhe seria necessdrio a semelhante operagiio e qual a
dose de sofrimentos para o operado, nem podemos imagina-lo.

Na trituragiio procedia-se doutro modo : com um silex ponteagudo re-
petia-se 0 mesmo movimento circular e rdpido, sobre o osso, até éste se se-
parar.

Esta trepanagio tio rudimentar passou de idade em idade, adoptan-
do-se instrumentos mais perfeitos, segundo o desenvolvimento que a ci-
vilizagdio ia tomando, até chegar ao século dezoito em que era ainda pra-
ticada com certa freqliéncia; foi entdo que desapareceu entre nds por um
momento, para de novo reaparecer, néstes Gltimos anos, com a perfei¢io
que se sabe.

Comunicagéio telefénica através do continente americano. — Estd
jd em servigo a comunicagio telefénica entre Washington e S. Francisco. A
linha mede 5.000 quilémetros aos quais se devem ajuntar mais 7.000 que
resultam da sua unifio com a de Jekyl Island que por sua vez esti em
comunicagio, pela via Nova Iork, com S. Francisco. Esta distincia de 12.000
quilémetros ¢ para se comparar com a da primeira linha telefénica a gran-
de distdncia que em 1876 se estabeleceu entre Boston e Cambridge e que
media 3.200 metros.

As despesas de construgio foram enormes. Basta dizer que sé entre
Nova Jork e S. Francisco se gastaram 130.000 postes que sustentam um pé-
s0 de 2.600.000 quilogramas de arame de cobre, de quatro milimetros de
didmetro,

Industria do Cimento nos Estados-Unidos. — De ha anos a esta par-
te, a pedra e a madeira vdo desaparecendo nos Estados-Unidos dentre o

) R
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material de construgiio; em seu logar, emprega-se o ferro, tijolo e cimento
por oferecerem maior seguranga contra vdrios acidentes —fogo e terre-
motos, e por mais higiénicos.

Pelo quadro seguinte poder-se-ha avaliar a progressiio constante da
produciio do cimento aplicado naquele pais 4 construgiio de edificios.

Quadro comparativo da produgdo do cimento
nos Estados Unidos

Anos Toneladas Anos | Toneladas
1880 | 42.000 1907 i 48.785.300
1885 150.000 1go8 | 51.072.912
1890 355.500 19og :  62.508.461
1895 990.324 911§ 79.547.958
1900 8 482.029 1912 i 83.451.191
1905 | 35.246.812 1913 | 92.406.000
1906 46.463.424 :

Um novo tratamento da disenteria amibiana. —Em 1911, Wed-
der, tendo adicionado uma fraca dose de emetina a uma cultura de ami-
bas, viu que todas morreram em breve.

No ano seguinte, L. Rogers, fazendo idénticas experiéncias sobre
amibas disentéricas contidas nas dejecgdes de alguns doentes, obteve os
mesmos resultados: as amibas, ao contacto da emetina, perderam o endo-
plasma, tornaram-se esféricas e imdveis: estava descoberto o modo de
combater a terrivel doenga. O processo de que se serviu o Dr. Rogers,
e que tomou o nome do seu autor, foi introduzido em Franca por Chauf-
fard no tratamento do abcesso do figado, e por Laval no da disenteria
amibiana.

Consiste em injectar sob a pele do doente em plena hemoptisis, quatro
centigramas de cloridrato de emetina. Uma ou trés horas apos a injecgiio,
a hemorragia cessa sem incémodo algum para o enfermo; da mesma sorte
o pus dos abcessos amibianos do figado perde prontamente a cOr san-
guinea. '

Nos casos leves, uma sé injec¢gio ¢ bastante; nos graves, porém, se-
rio necessdrias cinco ou mesmo seis, uma cada dia, até acabar a crise di-
sentérica.

A imprensa médica tem-se referido ultimamente a éste medicamento. Su-
cede, nio raro, que, apezar da sua eficicia até aqui ndo desmentida, o pacien-
te, quinze dias ou mais tarde, ap6s éste tratamento, seguido da cura ao pa-
recer radical, apresenta de novo os mesmos sintomas e com a mesma gra-
vidade que antes. A que atribui-los e como proceder néstes casos? Segun-
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do as observagoes do dr. Marchoux, estas recaidas provém de que as
amibas, para resistirem 4 acgdo nociva do medicamento, se enquistam e
conservam néste estado, enquanto dura a emetina no organismo onde vi-
vem; mas, logo que esta ¢ eliminada, os quistos amibianos dio origem a
novas amibas que proseguem a sua obra nefasta no intestino oun emigram
directamente para o parénquima hepitico, sem produzirem necessariamen-
te leses intestinais, Para prevenir estas recaidas, o dr. Ch. Dopter acon-
selha que dez ou quinze dids apés uma primeira cura disentérica por meio
da emetina, se pratique outra pelo mesmo processo; trés semanas de-
pois desta, terceira e quarta com idéntico intervalo. Em casos muito anti-
gos, acrescenta, serd conveniente fazer cada més, durante cinco ou seis dias,
uma sirie de novas injecgdes.

A produgéo do oiro em 1914. — A produciio do oiro em 1914 foi no
valor de 93.000.000 de libras esterlinas, havendo, por conseguinte, uma
baixa de 2.000.000 sdbre 1913 € de 4.000.000 sObre 1912,

O Transval s6 por sua parte forneceu 35.588.075 libras esterlinas, a
Austrdlia 8.590.000, o México 3.750.000, a Rissia 5.500.000, a Rodésia
3.530.207, a Africa Occidental 1.727.044, 0os Estados Unidos 19.000.000 € a
India 2.340.257.

Houve diminui¢io de produgiio no Transval, Austrilia, México e Ris-
sia, e aumento na Rodésia, Oeste Africano e Estados Unidos.

0 que fumam 0s hespanhois. — Segundo uma estatistica da Compa-
#ia Arrendataria de Tabacos consumiu-se em Espanha, em 1914, um total
de 18.388.727.215 quilos de tabaco. Do picado comum suave venderam-se
1.019.025.400 quilos no valor de 10.190.254 pesetas (cérca de 2.038 contos, ao
par); do picado comum forte 9.533.824.025 quilos que renderam 72.270.599,60
pesetas; de charutos, 2.418.140.180 quilos que importaram em 47.505.324,40
pesetas; de cigarros superiores 2.598.324.278 quilos que deram 5 1,966.485.50
pesetas.

0 que fumam os franceses. — Segundo os dados fornecidos pela Di-
reccio Geral das Manufatura do Estado, o consumo do tabaco em 1912 ele-
vou-se em Franga a 43.342.865 quilos ou seja 1.097 gramas por pessoa, no
valor total de 574.984.121 francos, o que na nossa moeda equivale, ao par,
4 quantia aproximada de 114.996.000 escudos — 114.996 contos fortes. 0]
consumo médio mais elevado foi no Deparlamento de Nord com 2.161 gra-
mas por habitante, e 0 mais baixo foi no de La Lozére com 481 gramas.

O tabaco ¢ cultivado em 28 Departamentos em uma extensio de 14.825
ha. Em 1912 o niimero dos cultivadores elevava-se a 47.141 e a produgio
total a 24.898.080 quilos no valor de 27.166.212 francos,

Os charutos importados do estrangeiro no mesmo ano foram em nu-
mero de 13.686.100 e os cigarros 77.398.000 ou seja 77.398 quilos.
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