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A PIASSAVA

As arvores, fibras, coquilhos, exportacdo

Dé-se o nome de piassava ou piassaba a duas palmeiras, uma
(Attalea funifera Mart.) indigena da Bahia, do Maranhdo a outra
(Leopoldinia piassaba \Vall.), e bem assim as fibras que de ambas
se extrahem e tio empregadas sio em diversas indastrias. A pri-
meira destas drvores fornece outro producto aprecidvel, qual ¢ o
cogquilho. :

A piassava brazileira estd ja fazendo concorréncia uma espécie
africana (Raphia vinifera) que se di na maior parte das colénias
inglesas da Africa, mérmente na Serra Leba. Esta col6nia expor-
tou, em 1913, 852 toneladas de piassava e, em 1914, 099, no valor
respectivo de 61:040% e 98:318% rs. (ouro). IE da Nigéria sairam
nos mesmos annos 232 e 400 toneladas.

Como a piassava ¢ tao empregada em Portugal, espero que a
leitura déste breve artigo interessard aos leitores portugueses, que
nio s6 aos brazileiros.

As arvores. — A Attalea funifera Mart. (fig. 33) é uma pal-
meira de crescimento moroso, de porte mediano e falhas em forma
de leque, muito grandes e erguidas qudsi verticalmente. Do espi-
que ou tronco, bastantemente rijo, fazem bengalas ao torno e ca-
bos de guarda-séis. As f6lhas servem, como as de outras muitas
palmeiras, para cobrir as choupanas dos caboclos, e os frutos em-
pregam-se na alimentacio dos sufnos. O carogo é tao duro, que,
para a semente germinar, & mester rebenti-lo, como succede quando
se lanca fogo ao matto. A palmeira de ordindrio ndo se queima
e os frutos seccos estalam, grelando depois com a humidade.

A planta é muito rastica e cresce bem entre o arvoredo, em
terrenos pobres e arenosos, nio medrando nas capoeciras ¢ menos
ainda nos descampados. Vegeta espontineamente, sempre na re-
gido littoral, ao norte do Estado do Espirito Santo, em Alagoas
e mais que tudo no Estado da Bahia, no centro e sul, desde o
municipio de Nazareth até Porto Seguro e Trancoso.
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A Leopoldinia piassaba Wall. di-se nos Estados do Pard e
Amazonas onde occupa grandes estensoes, principalmente nos
valles dos rios Preto e Paduiry, e entre os rios Marié e Curi-
cuary.

As fibras. Exportagao. — Na base das folhas muito novas des-
envolve-se uma como bainha, de origem ligular, a qual cresce ex-
traordindriamente envolvendo o pé da f6lha, até que, morrendo e
decompondo-se, desapparece a trama que a formava, salvas as fi-
bras longitudinais. Istas caem para a basc da f6lha e emmara-
nham-se cobrindo o espique. A fig. 33 mostra perfeitamente o
tronco da palmeira e as fibras maduras a que se di o nome de
piassava, consoante disse acima.

Estas fibras, de cOr escura, sio dotadas de grande elasticidade,
tenacidade e resisténcia e daqui lhes vé@em as applicagdes. Dus
mais delgadas fazem cordame; as mais grossas servem para vas-
souras, piassis, capachos ¢ balaios.

A piassava da Leopoldinia do Amazonas ¢ mais fina e delicada
e por isso se emprega no fabrico de escovas de roupa. As cordas,
cabos e amarras que della se fabricam resistem grandemente a
corrosao da dgua do mar, motivo por que sio mnito estimados da
marinhagem.

A piassava da Amaz6nia é em quantidade muito pequena, con-
frontada com a da Bahia, Desgragadamente neste Estado o nimero
das arvores tende a diminuir, visto como 03 tiradores invadem nio
raro a propriedade alheia, extraem as fibras antes de maduras (s6
se consideram tais quando ficam mais ou menos soltas, depois de
ydestrufda a trama da bainha), e a revezes abatem a arvore arran-
cando-a, para aproveitarem tamb&m a piassava das raizes. Nao
admira, por tanto, que em 1890 a exportacio bahiana subisse a
6.604 toneladas, baixando 10 annos depois (1900) a 1.703.

Cada drvore pode dar por anno dois a trés kilos de piassaba.

No quadro seguinte, mostram-se as quantidades exportadas pelos
portos da Bahia e Manaos. A somma destas exportagoes representa

na maioria dos annos a totalidade da piassava enviada para o es-
| trangeiro, visto ndo sair éste producto por nenhum outro pérto, a
ndo ser raras vezes pelo do Rio.




Fic. 33 — Duas palmeiras piassabas (Attalea funifera Mart,), criadas no Far-
dim Botdnico do Rio de Fanciro. Nos troncos (espiques) vécm-se prrfeila-
menle as longas fibras da piassava. Cliché de J. S, Tavares,
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' Exportacdo da piassava brazileira
i Pelnmp-i‘:rl_u. da B:lhi;am Eha .l‘-e-lo pc‘m;“d; .’.;innnos i Exportagao _-Tl_ i
! AN Quantidade | Valor em mil ; Quantidade Valor em mil E:Quanndnde.; Valor em mil
i em kilos réis, papel em kilos : réis, papel | em kilos | réis, papel
f 1914 — ()i —~ — (1 — 1:,'8:.535% 653:3688
| 1913 v S — (M) — i 1.447.050  574:4055
i‘ 1912 | 1.560.176! 696:971S 10.467 4:393%: 1.581.500] 7027453
| 1911 1.320.920 560:8815! 28.103; 10:2229. 1.340.023]  571:1035
| 1910 | 1.117.2228 485:582% 8.605 3:3008; 1.125.827. 488:882%
| 1900 i 1.306.372 645:8395 12.005: 51523 1.408.437: (;50:091%
X 1908 | 1,178.550: 504:240%9; 120.226: 551795 1.307.785  0649:4195
| 1907 — ) —_— — (1) - i 1.342.224;  590:7479
' 1906 =G — — (b — i 1.373528; 58311068
; 1905 | 11834111  539:6975 104.502 4510503 1.287.943! 584:773§
i 1904 i 1.416.989: 835:7885 49 829! 20:083%; 1.460 8187  866:4725
| 1903 1.507.176 870:318%5 287.212; 165:975!@5 1.794 388! 1.036:203%
l' 1902 { 1.560.719 0968:2658 278.311; 177:174% 1.880 724° 1.169:5385
| 1901 1.557.502] 927:104%5 236.248; 133:40055 1.794.140, 1.060:504%
| 1900 | 1.703.244; 786:906%: — (1) — : — (1) -
| 1890 | 0.604.437; 1.158:808% — (1), — i e (1), e L.
i g ot o is Yyl B e - F I — e
l
| (1) Nio tenho as estatisticas déste anno.
A piassava brazileira ia qudsi toda, antes da guerra actual, para
a Inglaterra, Alemanha e Portugal, segundo se infere do seguinte
quadro, relativo aos annos de 1010, 1011 e I012.
Exportacio da piassava brazileira por destinos. Coquilhos.—Os
Unidade o kilo frutos da Attalea funi-
- e fera Mart. sio umas
1912 | 1911 1910 drupas de 8 a 10 cen-

timetros de comprimen-

j Alemanha . . .| 336.654 151.066; 90.894 10, cuja carne serve

Argentina . . . 26.231] 8.357! 8.170  para alimentar os sui-

Bélgica. . . . . : 6.148!  48.847: 16.115 {
Franca . . . . A 8.400: s700. 10,365 nos. O carogo é homo-

Gra Bretanha i 1.007.780:  974.476; 761.749  géneo, extraordindria-
Hollanda. . . ! - 4.764 3.000 :
Portugal . . . .| 196.278 150.351. 228.93; mente duro e presta-se

Uruguay . . ...~ — ! 54620 €597 g ser trabalhado para o

— ' S fabrico de botdes, con-

tas e tantos outros objectos em que substitui o osso e marfim.
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Os coquilhos brazileiros sdo comprados por quatro nagoes s6-
mente — Franga, Alemanha, Inglaterra e Bélgica. As duas primei-
ras (mérmente a IFranga) importam a qudsi totalidade, indo quan-
tidades insignificantes para as duas Gltimas.

No Brazil puderam os coquilhos
desempenhar papel importante na
indastria, se os trabalhassem, e mais
que tudo se os empregaram como
combustivel na substituicio da
hulha. Effectivamente, ésses carogos
accendem-se com difficuldade, mas,
logo que entram em combustio,
desenvolvem grande abundancia de
calor, pouco inferior ao do carvio
de pedra. Podem substituir éste nas
caldeiras a vapor das fdbricas e
mesmo nas locomotivas em que

Exportacdo dos coquilhos

brazileiros

T

EQuamidade ' Valor em mil
: i i _réis, papel

m kilos

1914
1913
1912
1911
1910
1900
1908

706.118:
485.019!

76.002
394.728.
550.712!
433-642.
445.084;

113:600%

58:2028

g: 1208
47:368%
(66:086%
45:3059
4414045

se tenham feito as modificagoes que as experiéncias mostraram

serem necessirias,

Cada drvore pode dar por anno 3500 coquilhos e como 35.000
déstes fazem em média uma tonelada, um hectare de terreno com
450 pés produzird annualmente 45 toneladas de combustivel.

Por agora os coquilhos sdo aproveitados apenas nos municipios
mais préximos da capital até Barcellos. '

J. S. Tavages.




A SECCAGEM DAS AMEIXAS

A planta e as suas variedades cultivadas. Ameixas préprias para se co-
merem frescas, para seccar ou para doce, Colheita, Seccagem ao
sol, no forno e nos evaporadores. Empacotamento e pregos. Paises
productores : Franca, Bésnia, Sérvia, Califérnia e Portugal.

A planta.— A ameixieira, ameixeira, ou ameixoeira é uma
drvore que cresce em média a uns 4 metros de alto, havendo,
contudo, variedades que sio simples arbustos. £ bastante ristica
e pouco exigente quanto a climas e terrenos, dando-se em todos
estes, salyos os pantanosos e argillosos compactos.

O raizame é geralmente superficial e serpeia qudsi a flor do
solo e por isso estas pomareiras podem criar-se em terrenos po-
bres, contentando-se com uma ténue camada de terra onde outras
nao conseguem vingar. Ddo-se em todo Portugal, e, pode dizer-se,
em toda a Europa. Como, porém, florejam nio raro antes do co-
mégo da primavera, muita vez as geadas tardias crestam-lhes a
flor e impedem a frutificagio, mérmente nas qualidades temporis.

A maior parte das variedades vegetam melhor em fuste ou
livremente, ndo sendo mesmo necessiria a poda, a ndio ser dos
ramos seccos, convindo, contudo, rebaixi-las quando novas, acima
do 5.° ou 6.” botio.

Muitas podem cultivar-se em espaldeira (rainha cliudia doirada)
ou em forma de vaso (rainha cliudia de Bavay, mirabelle petite,
de Montfort). ?

A multiplicagao faz-se por meio dos filhos ou ladrdoes que nas-
cem das raizes, e melhormente por enxertia, fazendo-se esta de
garfo na primavera — margo e abril — e também no fim de setem-
bro; sendo, contudo, o enxérto de borbulha ou escudo o que di
melhores resultados, nos fins de julho e na primeira quinzena de
agosto. A reproduccio por semente degenera a maior parte das

variedades e racas, e por isso se ndo ha de empregar, a nido ser
em ordem a ter bons cavallos para enxertos, j4 que estes nao
pegam sendo em ameixieiras. Os cavallos nascidos de carogo levam
grandes vantagens aos que provéem dos ladrdes da raizada, pois
estes, carecendo de rafz mestra, lancam raizame muito a flor da
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terra e esgotam-se em novos filhos que délle brotam; por onde
pouco pode vicejar a drvore que nao vem a crescer as dimensoes
ordindrias, a ndao ser em muito bom terreno.

As ameixieiras produzem. commummente tanta quantidade de
frutos, que estes n2o crescem ao tamanho que podiam attingir.
Daqui vem, que muitos agricultores cothem parte das ameixas no-
vas, em ordem a se desenvolverem e criarem mais gradas as que
ficam na pomareira.

Variedades. — Cultivam-se actualmente umas 300 variedades,
ragas ou qualidades de ameixieiras e abrunheiros. As que ha muito
se cultivam em Portugal ou aqui se obtiveram, sdo a rainka cldu-
dia ordindria (amadurece em julho e agosto), a de seccar do Douro
(am. em agosto), a de Fosé Marques Louwreiro (grande, amarella,
am. em agosto), as réinoes, a garagogana, a de¢ S. Fodo (vermelha,
mediana, am. em junho), a de S. Fodo branca, de excellente qua-
lidade, ainda mais tempord do que a precedente, e a das vindi-
mas, amarella, muito doce, e de tamanho regular, am. em setembro.

Das qualidades estrangeiras vao-se cultivando entre nés:

1) virias racas de rainhas cldudias, todas muito boas, sendo,
contudo, as melhores a doréde, — grande, amarello-verdoenga,
doirada quando muito madura, am. em agosto; wvioletfe — me-
diana, com a pelle roxo-escura e salpicos avermelhados, am.
no principio de setembro; de¢ Bavay — muito grande, serddia,
am. no principio de outubro, cor verde ou doirada, vermelha
do lado em que lhe tocam os raios directos do sol; diaphane,
— grande, de pelle doirada, acarminada ou rosada na parte
batida do sol, am. na primeira quinzena de setembro, tendo
a grande vantagem de poderem conservar os frutos na drvore
bastante tempo, depois de maduros;

2) de Montfort — grande, ellipsoidal, pelle roxo-escura, com sal-
picos avermelhados, carne verde, assucarada, e bastante perfu-
mada, am. nos fins de julho;

3) de Monsieur — grande, arredondada, pelle roxo-escura, carne
verde, doce e perfumada, am. no principio de agosto.

Todas estas qualidades sio préprias para comer frescas. As
seguintes sdo boas para seccar:
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a) d'Agen, qualidade célebre por ser a que se emprega nas passas
do mesmo nome. E de tamanho mediano, de forma ovéide,
pelle fina, roxo-escura, muito pruinosa; am. na primeira quin:
zena de setembro; : ;

b) Coe's Golden drop, grande, oval, amarella, am. em setembro e
mesmo outtbro ; :

c) Sainte Cathérine, mediana, oval, brilhante, am. em agosto;

d) Quetsche d' Allemagne, grande, de cor arroxeada, carne ver-
doenga, consistente, doce, ndo perfumada; am. em setembro;

e) Quetsche d'Italie, como a precedente, mas a carne é amarella,
um tanto perfumada quando madura, cOr da pelle roxo-escura,
am. em setembro. '

As qualidades melhores para doce e para conservas sio, além
da Sainte-Cathérine e das rainhas cliudias de que ja falei:

1. Mirabelle petite, muito assucarada, esphérica, pequenina, am.
em setembro;

2. Mirabelle grosse, muito assucarada e amarella como a prece-
dente, e um pouco maior, am. em setembro. Ambas sio muito
boas para comer frescas.

Cualidades melhores para se comerem freseas,— Das
ameixas que se comem frescas nenhuma qualidade leva a palma
as rainhas cliudias e s Mirabelles, nas diversas nagoes da Europa.
Nos mercados de Paris entram cada anno 1,500 toneladas destas
e 2.500 toneladas daquellas. Dois commerciantes de Bordéus véem
todos os annos contratar pessoal hespanhol a Mircia e com elle
percorrem a zona do levante, sobem depois pelo valle do Ebro
até Logronho, compram quanta ameixa rainha clindia encontram
e despacham-na logo para Franca onde € vendida como nacional.

Afora estas duas qualidades, acima deixei mencionadas as ou-
tras ragas portuguesas e estrangeiras préprias para mesa.

Boa parte das ameixieiras portuguesas siao de inferior qualidade,
por falta de cuidados culturais, pois os agricultores nio se impor-
tam da escolha nem da enxertia, contentando-se muitas vezes com
0 que lhes apparece mais barato e mais ordindrio, sem conheci-
mento dos grandes lucros que estas pomareiras lhes podiam metter
em casa, como veremos em breve. Nio faltam, contudo, agricul-
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tores intelligentes e avisados que cultivam nos seus pomares as
melhores qualidades e se orgulham de ornar a mesa com magni-
ficas ameixas, doces, perfumadas, um encanto para os olhos e
mais ainda para o paladar dos convivas.

A nossa vizinha Hespanha exporta annualmente para cima de
1,000 toneladas de ameixas frescas. Em IQI.4, enviou para o es-
trangeiro 1.684.172 kg. no valor de 303.151 pesetas (60,6 contos, ao
par); em 1915, 1.062.725 kg. ao prego total de 191.201 ps.; e em
1916, 1.026.584 kg. que renderam 346.785 ps.

Na Catalunha ha um ameixial com 8.000 pés.

Conta-se que em 1872 uma aldeola do Marne (Franga) —Vitry
le Brilé — apurou 100.000 fr. (20 contos) na venda das ameixas.

As ameixas podem guardar-se em doce de calda, em conserva
de aguardente, e mais que tudo passadas ao sol, no forno, em es-
tufas ou em evaporadores.

A inddstria principal é a das passas e por isso me vou demo-
rar um pouco mais na descrip¢io da seccagem. Comegemos pela

Colheita. — As ameixas destinadas 2 seccagem, como alids a
de todas as frutas que se hio de passar, devem ser colhidas bem
maduras e por tempo sécco. Na regidao de Agen, centro principal
desta indastria em I'ranca, deixam cair da Arvore as ameixas sazo-
nadas sobre o solo cavado de fresco. I, porém, muito mais asseado
e menos exposto a se esborrachar a fruta, cobrir o chao de palha
ou sotépor aos bragos da drvore um panal cujas quatro pontas se
atam a outras tantas varas, cravadas na terra. Antes de apanhar
as ameixas caidas, o que se deve fazer o mais amiGde que for pos-
‘gfvel, ha de sacudir-se a fruteira, para derribar as que ja estiverem
maduras,

Na Califérnia, onde tudo se faz a grande, téem uns qudsi ca-
mides muito baixos, puxados por um cavallo, os quais percorrem
o pomar e param debaixo de cada fruteira. Aqui levantam uma
clarabéia de rede, que estd fixa a um dos lados do camido por
meio de dobradicas, e deixam-na em posi¢io inclinada, de modo

que tudo o que nella cai role até ao taboleiro, ao passo que as
folhas e o cisco passam pelas malhas para o chdo. Ao longo da
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parte mais alta da clarab6ia estd preso um panal de cinco metros
de superficie e com um lado fendido até ao centro onde fica o
tronco da drvore, quando dois operirios o conservam estendido,
emquanto outro abana a ameixieira e derruba todos os frutos
maduros que passam para a clarabéia e dai para o carro. E pal-
pdvel a economia de tempo que se ganha neste systema.

‘m Agen fazem a escolha dos frutos segundo os tamanhos,
depois de preparadas as passas; na Califérnia separam-nos logo
depois de colhidos.

Esta separa¢io obtem-se mecinicamente, por meio de planos
inclinados que estio crivados de orificios de diversos tamanhos.
Deitando as ameixas ou as passas no plano inclinado e imprimin-
do-lhes movimento de trepidagdo, vao rolando e caindo pelos
buracos, cada vez mais largos, para caixas sotopostas, onde ficam
separados os frulos de cada categoria. Em Agen a separagio faz-se
em nove classes, conforme o nimero de frutos que sio precisos
para meio kilo. Primeira classe: 40 a 45 passas; 2." 50 a 55; 3.°
00 a 65 e assim por diante, augmentando sempre 10 até i 9" que
se compoe de 130 a I35 passas.

A seccagem pode fazer-se ao sol, no forno, em cstufas pré-
prias e, finalmente, nos evaporadores.

Seccagem ao sol.— S6 se podem seccar ao sol as ameixas
menos serddias, nos paises onde o calor de setembro e outubro é
bastantemente elevado para evaporar a quési totalidade da dgua
de frutos baslante grandes como estes.

Mesmo no centro e sul da Hespanha e Portugal, e na Calif6r-
nia onde os raios solares sio assis intensos e as chuvas pouco
abundantes no outono, geralmente nao paga a pena seccar as
ameixas ao sol, pelo muito trabalho e tempo que demanda esta
operacdo (8 a 15 dias).

Como quer que seja, faz-se necessirio metter as passas na auto-
clave ou em dgua a f[erver, para matar os ovos que os insectos
lhes depositaram na pelle, durante a longa ekposiqﬁo ao sol. Sem
isso, as larvas, safdas dos ovos, furariam as passas e estragar-lhes
hiam a carne,

Quando o commerciante quer augmentar a vista ao producto,
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substitui a dgua a ferver por uma calda de assiicar, pelo succo de
frutos (pécegos, ameixas, etc.), ou por dgua (a ferver claro estd)
em que langou glycerina pura na proporcio de 500 gr. para 100
litros de dgua. Nestes casos as passas ficam luzidias, e, quando
mettidas em calda, apparecem polvilhadas de asstcar finamente
cristallizado.

Seccagem no forno.—Descreverei aqui o processo empregado
na seccagem das famosas ameixas d'Agen, d'ente ou robe de ser-
gent, cuja venda monta a muitos milhdes de francos por anno.

Depois de apanhadas, sio as ameixas expostas ao sol, sempre
que é possivel, durante um ou dois dias, nos préprios taboleiros
em que hdo de ir ao forno, em ordem a enxugar (murchamento)
e tornar mais sélida a pelle que nio rebentard com o calor subse-
quente, Os fornos empregados sao os ordindrios de cozer o pio,
ou fornos especiais para isto s6 construidos.

As ameixas passam ftrés vezes successivas pelo forno, com
temperaturas diflerentes e precaugdes especiais, demorando nelle
seis horas em cada fornada ou cozedura. As duas primeiras eva-
poram lentamente a dgua contida na ameixa e ddo-lhe a cor escura
tio estimada dos gastr6nomos; a terceira forma definitivamente
a passa e imprime-lhe o brilho que augmenta a saida e o valor
commercial. Da primeira vez, o calor do forno nio deve ultrapassar
45 a 50 graus, ra segunda ha de subir mais 15 a 20 graus, mas
nunca sobrepujar 70, que de outra forma a carne augmentaria em
volume e a pelle rebentaria, derramando-se o xarope succoso e
com ¢&lle o aroma. Nestas duas cozeduras ha de o forno estar fe-
chado, para a atmosphera interna se saturar de humidade, o que
por um lado concorre para a pelle se conservar intacta, e por
outro faz com que o interior da ameixa tome uma cor brGnea ou
escura, muito apreciada, como ja disse, ainda que sem razdo al-
guma. A pectina da carne é ao mesmo passo transformada em
dcido péctico, o qual dd a ameixa passada a consisténcia caracte-
ristica. :

Depois de cada fornada, deixam-se seccar as ameixas lenta-
mente, e viram-se nos taboleiros, antes de irem de novo ao forno.

Na terceira fornada o calor varia entre 80 a QO graus, nio fal-
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tando quem o faga crescer até 100, temperatura em que as passas
ja correm risco de se queimarem. O forno desta vez ha de estar
aberto, para se completar a seccagem no ar nido hamido.

A dgua contida nas ameixas maduras de boa qualidade equi-
vale a trés quartas partes do péso total. Durante a seccagem hio de
evaporar-se 8 a 9 décimas partes desta dgua, sendo a restante ne-
cessdria para conservar a elasticidade e molleza préprias das passas.
[istas, depois de promptas, devem, pois, ter perdido obra de duas
térgas partes do péso que tinham quando frescas, sendo mester
300 kilos de ameixas maduras para preparar 100 de passas. Estdo
promptas, quando a pelle se eatremostra resistente e brilhante, a
carne molle e eldstica, e a améndoa bastantemente cozida, coisa
facil de verificar pelo paladar. Se'a améndoa n2o chegasse a co-
zer-se, ganharia ficilmente mofo, fermentaria e viria a estragar
toda a passa.

lista série de operagoes é demorada e por isso mesmo dispen-
diosa. Para attenuar, quanto possivel, tais inconvenientes, na pré-
ctica procede-se pelo modo seguinte.

Pelas 6 ou 7 horas da tarde, depois de tirar a-Gltima fornada,
aproveita-se o calor restanle para metter fruta fresca que passa a
noite no forno, perdendo parte da humidade e accrescendo a con-
sisténcia da pelle. De manha aquece-se de novo o forno e fazem-
-se ao menos duas fornadas durante o°dia. Destarte o forno nao
chega a resfriar completamente e assim economiza se combustivel.

Cada forno ordindrio nio acommoda mais de 40 a 45 kilo-
grammas de ameixas frescas. Isto basta aos modestos lavradores,
mas ndo era de modo algum sufficiente a indastria de "Agen que
se desenvolven immensamente em poucos annos, e por esta causa
foram inventadas as estufas muito mais econ6micas e rdpidas. Nao
entrarei, porém, a descrevé-las, por quanto, embora continuem a
ser empregadas, nio podem competir com os evaporadores que 0s
leitores ji conhecem.

Seccagem nos evaporadores. — A ameixicira de Agen foi
plantada na Califérnia onde cresceu e se propagou admirdvelmente,
cobrindo vastas extenstes de terreno e fornecendo material para
uma nova indastria qual é a das compotas e passas de ameixa, até
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alli impossivel, visto como as ameixieiras indigenas s6 produziam
frutos pequenos e azedos. ]

- Antes de seccarem as ameixas ao sol ou nos evaporadores, os
norle americanos fazem-nas passar por uma lexivia a ferver, em
ordem a lhes diminuir a grossura da pelle e a lhes tornar maiores
os poros por onde se ha de evaporar a dgua contida na polpa. Os
frutos collocados em cestos de arame ou de {0lha de ferro galva-
nizada e crivada de orificios sio metlidos, durante um minuto, em
enormes bacias que contéem uma lexivia em ebulligio, formada de
500 gr. de carbonato de potdssio, dissolvido em 100 litros de
dgua. Daqui passam immediatamente os cestos para dgua [ria e
clara, constantemente renovada, que dissolve toda a lexivia que
vai adherente a pelle dos frutos, ficando estes promptos para a
seccagem.

Nos evaporadores as ameixas seccam-se methdGdicamente, fa-
zendo-as caminhar em sentido inverso da corrente do ar aquecido.
Mettem-se os taboleiros com os frutos frescos na parte superior
do apparelho, e a pouco e pouco vao-se descendo, até que, che-
gando 2 parte inferior onde entra o ar quente da estufa, as passas
ficam promptas, depois de 15 a 20 horas de aquecimento. O ar
que sai da estufa e comega a atravessar os taboleiros mais proxi-
mos que contéem as ameixas quasi passas, ha de oscillar entre 80
e 90 graus quando muito, segundo as dimensoes do apparelho, de
sorte que na parte superior onde estdo os taboleiros da frula ainda
fresca ndo exceda 7O a 75 graus.

Depois de sairem do evaporador, levam-se as passas para
grandes salas, abundantemente arejadas e com as janellas guarne-
cidas de redes finas que impedem a entrada dos insectos. Dei-
xam-se ficar ai amontoadas 15 dias a (trés Semanas, afim de
absorverem a humidade do ar e se tornarem uniformemente
brandas e macias. As passas americanas nao mudam de cor como
as d’Agen, durante’ a seccagem, e por isso sdo vendidas com’a
pelle avermelhada e a carne de cOr clara, o que, em lugar de ser
um defeito, se pode considerar uma vanlagem.

Empacotamento e pregos. — As passas que saem do evapo-
rador, para serem empacotadas s6 precisam de ser expostas ao ar,
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durante duas ou trés semanas, como acabo de dizer ; as que foram
preparadas no forno ou nas estufas sio pelos commerciantes met-
tidas em caixas cylindricas herméticamente fechadas, e estas leva-
das para autoclaves onde o vapor d'dgua se eleva entre 138 e 143
graus, sob a pressio de duas e meia a trés atmospheras. Aqui
ficam as caixas cérca de duas horas e meia, perdendo as passas
mais brandas dgua que é absorvida pelas mais séccas, e tornando
o conjuncto homogéneo e a pelle brilhante quando o ndo estava ja.

Tiram-se as caixas da autoclave e deixam-se resfriar antes de
abertas.

As passas, depois de separadas nos nove grupos que ji conhece-
mos, sio empacotadas em frascos de vidro, ou em caixas de lata, de
madeira branca ou de cartdo com tampa de vidro, sendo as de mais
luxo cobertas de papel pintado e mesmo recortado em forma de
renda, para fazer o producto mais vistoso e agradavel (fig. 34). Com-
primem e ajustam a fruta na caixa por meio de uma prensa manual.

Eis os pregos médios dos roo kilos de passas, antes da guerra,
na regiio d’Agen, segundo as nove categorins em que cstio re-
parlidas, cujos nomes sdo os seguintes:

1) Impériale extra — 200 a 220 fr.
2) Impériale — 150 a 162 »
3) Choix — 132 .a 140 »
4) Demi-choix -— 112 a 140 »
5) Rame supérieure — 96 a 100 »
6) Rame ordinaire — 86-a QO »
7) Rame — 68 a 72 »
8) Petite rame — 50a GO »
0) Fretin — 40 a 46 »

Para ver os lucros que podem tirar os agricultores, bastard dizer
que 100 kilos de ameixas frescas que se vendem na regido d’Agen
a uns 23,10 fr. produzem cérca de 33 kilos de passas cujo prego mé-
dio se pode calcular em 70 francos, nio excedendo a mio d’obra
nas estufas 2,75 fr. e nos evaporadores um franco e 75 céntimos.

Paises productores.—a) Frainga. A cultura da ameixieira
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occupa em Franga o terceiro lugar entre as fruteiras, logo depois
da vinha e da macieira.

As estatisticas officiais mostravam antes da guerra uma pro-
ducgdo de passas em Agen de 12 a 13 milhdes de francos ou seja

Fi16. 34 — Caixa de luxo com ameivas de Elvas, ornadas de flores ¢ cercadura
de papel dourado, depois de tirada a renda que as cobria. Reducgdo a
melade do tamanho natural, Cliché de |. §. Tavares.

2.400 a 2.600 'contos, ao par. A esta quantia accresce o valor da
producgio das passas nas regides de Tours e da Provenga e ainda
de outras, pois, para o dizer assim, em toda a I'ranca passam as
ameixas. :
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b) Bosnia. Em vérias nagoes eslavas esld florescente a indis-
tria das passas de ameixa. Haja vista a Bdsnia que hoje é parte da
Austria. A producgio total desta regido anda calculada em 1.200.000
quintais ou 120.000 toneladas, mais do d6bro da producgio fran-
cesa. A\ exportacio jd attingiu 400000 e 500.000 quintais métri-
cos nos annos mais favordveis. Ainda quando se elevasse apenas
a 200.000 quintais, como em 1890, suppondo que os 100 kilos se
venderam ao prego médio de 42 coroas e dois heller, o valor total
perfazia ctreca de 0.702.000 francos. Hoje preparam na Bosnia as
passas como em Agen, depois de o govérno austriaco ter enviado
a Franga operirios e professores que estudaram os méthodos que
ld seguem. O commércio déste artigo estd centralizado em Breka,
pequena cidade de 10.000 habitantes. A exportagio faz-se princi-
palmente para a Alemanha, [tilia, Inglaterra e Franga onde as
vendem como passas de Agen.

¢) Sérvia. Esta nagao era antes da guerra um dos centros mais
importantes da produccio e exportagiac das passas de ameixa.

Transcrevo o que ji nesta revista imprimi em 1015 (Brotéria,
vol. x11, p. 224-225):

«A pomareira de maior cultivo na Sérvia ¢ a ameixieira, a tal
ponto que a superficie cultivada, em 1011, era de 140.212 hecta-
res e o valor da exportagio das ameixas se elevava a uns vinte
milhdes de francos.

As melhores ameixas sio vendidas frescas, principalmente
para a Alemanha. A maior parte, porém, depois de stccas em for-
nos ou em apparelhos especiais, sio exportadas em sacos de 60 a
80 kilos ou em caixas de 12 a 25 kilos para a ;'iustri:l, Alemanha,
Bélgica, Hollanda, Dinamarca, Inglaterra, Sufssa e Rissia. Em 10171,
foram exportados 332.668 quintais destas passas, no valor de
16.403.751 fr. Outra inddstria consiste em fazer marmelada de
ameixas, a que ndo ¢ preciso ajuntar assacar. Depois de cozidos
os abrunhos e ameixas, tiram-lhes os carogos e lancam-nos em
caldeiras especiais de 2 a 3 metros de largo por GO a 7O centime-
tros de fundo, onde fervem de novo. Feita a marmelada, deita-se
em barris de 60 a 7O litros que se exportam principalmente para
a Austria e Alemanha.
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Os frutos de qualidade inferior sio fermentados para o fabrico
de aguardente.»

d) Califdrnia. Nao tenho as estatisticas da producgio das
passas nesta regiao, outrora vasto deserto e hoje um pomar con-
tinvado de fruteiras, entre as quais primam, além da vinha, as
laranjeiras, pereiras, macieiras e pecegueiros.

e) Portugal. A industria das passas de ameixa estd limitada 2
cidade de Elvas, ao que me consta. Nos férteis campos que cir-
cundam a cidade, vicejam muitos pomares, predominando entre
tlles os ameixiais. A fig. 34 representa uma caixa de ameixas
elvenses, muito perfumadas e de carne avermelhada.

Ha na cidade quatro fibricas que preparam annualmente
12.000 a 15.000 kilos de passas de ameixa, em nada inferiores
as francesas.

Do Diccionirio denominado «Portugals, Lisboa, 1007, vol. i,
p. 131, transcrevo os seguintes trechos, relativos a esta inddstria:
«Os suburbios de Elvas sao amenos e muito arborizados, com
muitas hortas e quintas, ¢ principalmente no extenso valle por
onde corre o ribeiro Céto, e que separa a praga do forte de Nossa
Senho‘ra da Graca. O terreno produz cereaes em abundancia, vinho,
muito azeite, fructas, etc. Das fructas as mais celebradas sio as

ameixas doces, que, como as grandes azeitonas para prato, con-

stituem verdadeiras especialidades que dio fama a Elvas no paiz e
no_estrangeiro, pois se exportam em larga escala para o Brazil e
[nglaterra. Os ameixiaes sdo por conseguinte os pomares ‘de maior
importancia do termo.. Para o fabrico do doce empregam-se as
duas variedades de ameixa superior: Agua de lupe e Abrunho de
Franga ou Rainka Clandia, sendo a primeira a mais apreciada, O
fabrico de doce de fructas em Elyas é desde longa data uma in-
dustria local, genuinamente elvense. Os -seus productos teem
obtido premio em todas as exposigoes a que tem concorrido.
Apresentam-se artisticamente preparados em caixas e vistosas
bocetas. »

Pror. J. S. Tavares.
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XX — Mocugé (Couma mocuge J. Caminhod)

Dio o nome de mocugé a um [ruto silvestre do norte do Brazil,
que em dogura e suavidade leva conhecida vantagem a muitas
frutas cultivadas. Gabriel Soares que foi quem pela vez pri-
meira féz mengio do mocugé (Zratado Descriptivo do Brasil em
1587, p. 173) exprime-se assim :

«Macugé é uma arvore comprida, delgada e muito quebradica,
e dd-se em aréas junto dos rios, perto do salgado, e pela terra
dentro dez ou doze leguas. Quando cortam esta arvore, langa de
si um leite muito alvo e pegajoso, que lhe corre em fio; a qual
dd umas frutas do mesmo nome, redondas; com o0s pés compridos
e cor verdoenga, e sdo tamanhas como magas pequenas; e quando
sdo verdes travam muito, e sio todas cheias de leite. Colhem-se
inchadas para amadurecerem em casa, e como sdo maduras tomam
a cor almecegada; comem-se todas como figos, cujo sabor é mui
suave e tal que lhe nio ganha nenhuma fruta de Hespanha, nem
de outra nenhuma parte ; e tem muito bom cheiro.» '

E o P. Simam de Vasconcellos (Chronica da Companhia
de Fesus do Estado do Brasil, 2." ed. bras., p. 105), enumerando
os frutos do Brazil, escreve: «Mangabeira, cujo fructo em suavi-
dade de gosto e cheiro ndo concede vantagem a muitos da Furopa.
Mocujé, que se nio excede, nio cede 4 Mangaba na dogura do fructo.»

Caminhod que foi-quem deu a descripgao botanica desta dr-
vore (Elementos de Botanica Geral e Descriptiva, Rio de Janeiro,
1877, p. 1318-1310) acrescenta :

«Merece o mocugé as honras de figurar entre os mais delica-
dos fructos na pomologia brazileira, que é ji tao rica !»

S6 a grande abundincia de frutos com que a mio prévida do
Criador enriqueceu a flora brazileira e o natural desleixo dos fazen-
deiros explicam o ndo se cultivar esta fruta nas chdcaras e rogas.

Nunca tive occasiio de ver esta drvore; conhego, porém, os
frutos que em ramos frescos por mais de uma vez me foram am4-
velmente fornecidos na Bahia pelo meu particular Amigo, Sr. Dr.
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Antonio Cal-
mon que tam-
bém no seu artigo
sObre « Arboricul-
tura fruteira» (Bo-
letim de Agricul-
tura da Balhia,
1903, p-97) se re-
fere a élles. A fig.
35 representa-os
em tamanho um
tanto menor que
o natural. Creio
que ¢ agora a pri-
meira vez que ap-
parecem  photo-
graphados, o que
se pode igualmen-
te affirmar dos
oitis e de muitos
outros frutos bra-
zileiros que tenho
apresentado nesta
secgao.

Sdo qudsi re-
dondos, um nona-
da achatados nos
polos — base in-
serida no pé e
parte opposta a
tste — com um
didmetro que va-
ria entre trés e
meio e 6 centime-

C'|
|t |

Fic. 35 — Mocugés em lamanko um pouco menor do
que o natural. Um esid cortado para mosirar a
carne ¢ as sementes. Bakia, 1913. Cliché de J.
S. Tavares. 3

tros, podendo o péso attingir 110 gr. Os que estao retratados na
fig. 35 mediam 3,5 a 4 centimetros. Em lugar de 6lho, téem no
dpice uma como ligeira saliéncia que se ergue a s6 meio millime-
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tro de alto por 6 mm. de largo. A pelle é delgada e lisa, umas vezes
toda ou qudsi toda de um verde claro, mosqueada de pontinhos
muito pequenos e escuros; outras o térgo superior & de cor de
castanha clara, principiando na peripheria desta cor uma rede de
fios enlagados, tamb&ém castanhos, alguns dos quais correm até a
base do fruto, onde apparece muita vez desenhada uma estrella de
cor igual, cujo centro é o pedanculo. Nio raro apenas se véem,
sobre o fundo verde-claro, alguns laivos entrelagados em pequena
extensdo da casca.

O interior do fruto, segundo se v& num exemplar cortado da
fig. 35 nio tem cavidade alguma, e ¢ tomado pela carne homogénea
e delicada, em que estao enterradas na metade inferior, perto da
peripheria, virias sementes (12 contei eu nesse exemplar cortado),
de cdr briinea, pequenas (cérca de 7 mm. de comprimento por 4
a 5 de largo), a modo de lentilhas, com uma casca fina a cobrir
a améndoa e o embrydo. Este ¢ branco, ligeiramente curvo, col-
locado no centro da améndoa, donde se estende até qudsi a extre-
midade desta que é esbranquigada com laivos azuis.

Consoante se vé na fig. 35, os raminhos florfferos sio compri-
dos e bastante grossos, e a inflorescéncia ha de ser um cacho de
cymeiras biparas.

Os mocugts devem colher-se quando chegam ao completo
desenvolvimento, em ordem a sazonarem em casa. Quando verdes,
escorre délles um succo licteo e muito pegajoso que pudera ser
explorado industrialmente. Na maturacao ¢ste liquido transforma-
-se, a pelle do fruto faz-se briinea, e a carne amarellada, de pala-
dar muito suave e aroma agraddvel, faz lembrar as ptras mais
finas e perfumadas da Europa. Por fermentacio poderia aprovei-
tar-se para extrahir ‘dlcool, pois ¢ muito doce.

Os mocuges sio parte da familia das Apocyndiceas e criam-se
Ginicamente em o norte do Brazil, desde a Bahia até ao Amazonas,
sendo totalmente desconhecidos no centro e sul da grande repiblica.

Crescem espontineamente nas mattas dos Municipios de Jagua-
ripe, Nazareth e de Maragogipe e em toda a extensio das Lavras
diamantinas, onde a villa de Santa Isabel era antigamente conhecida
pelo nome de Mocugé, pela abundincia destas drvores que lhe ve-
getavam no termo.
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XXI — Oitizeiro (Moguilea tomentosa Benth.)

Di-se o nome de oitizeiro, guitizeiro ou uitizeiro a virias espéeies
de drvores, pertencentes aos géneros Moguilea, Coucpia e Pleragine,
‘da subfamilia das Chrysobalineas (Rosdceas). Criam-se pelas mattas
do norte do Brazil e algumas sio cultivadas pela bondade dos frutos.

Dos oitizei-
ros da Bahia
deixou escripto
Gabriel Soa-
res (Zratado
Descriptivo do
Brasilem 1587,
p- 174): «Pela
terra dentro ha
outra arvore, a
que chamam

-

guti, que ¢é de
honesta gran-
dura; ddi uma
fructa do mes-
mo nome, do
tamanho e cor

das peras par-

das, cuja casca F1G. 36 — Oitizeiro photographado em 1913 no Corredor da
Victdria (Bakia). Perimetro do tronco, a um metro acima
do solo, 3",70; alltura da drvore cérca de 12 metros.
Cliché de ]. S. Tavares.

se lhe apara,
mas tem gran-
de carogo, e 0
que se lhe come se tira em talhadas, como 4s peras, e é muito
saboroso ; e langadas estas talhadas em vinho nao tem preco. Faz-
-se desta fructa marmelada muito gostosa, a qual tem grande vir-
tude para estancar cambras de sangue.»

Ha uma espécie de folha miida e elegante que esti sendo
muito empregada para arborizar as avenidas e pracas das cidades,
por se prestar a ramagem a tomar a forma arredondada, por meio
da poda racional. Via-a no Recife, Itabaiana, Bahia, Rio e¢ em
muitas outras cidades.
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O oitizeiro cultivado nas rogas da Bahia e que supponho ser a
Mogquilea tomentosa Benth. é uma grande drvore (fig. 36), de tron-
co bastante grosso, rhytidoma de c6r muito clara, ramagem elevada

Fic. 37 —Oiti, em tamanho wn tanio inferior ao natural.
Bakia, 1013. Cliché de [. S. Tavares.

e pouco esten-
dida, e de fo-
lhas verde-cla-
ras, pequenas,
luzidias, alter-
nas e inteiras.
Os frutos cha-
mados oitis
amadurecem
em julho.

Sao mais
ou menos fusi-
formes (fig.37),
verdoengos, as
vezes mosquea-
dos de escuro,
grosseiramente
coriaceos e de
grande tama-
nho, podendo
attingir um pé-
so de mais de
1.200 gr. e um
comprimento
de 14 centime-
tros por 8 a 10
de grossura.

O interior
¢ tomado por
um caroco fusi-

forme de enormes dimensoes, coberto por uma camada de carne
esverdeada cuja grossura ndo excede um centimetro ou centimetro
e meio, desvantagem a que se junta o ser atravessada por uns
fiapos irradiantes que saem do mesmo carogo. A cultura deveria,
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pois, attenuar estes dois defeitos, diminuindo o tamanho do caroco
e acabando com os fios que percorrem a carne. O Sr. Dr. Anto-
nio Calmon, que na Bahia me presenteou com alguns oitfs, affir-
mou-me que ha variedades cujo carogo ¢ bastante mais pequeno.
O oiti, quando maduro, langa um aroma suave e caracterfstico.
Apesar de pouco sumarenta e pouco fina, a carne é muito agra-
ddvel ao paladar e parecida com algumas qualidades de péras.
Esta fruteira é rara nas rogas da Bahia. Vi alguns pés na do
Sr. Coronel Frederico Costa, no districto de Brotas, e outro
num jardim, junto do Corredor da Victéria, hoje Avenida 7 de
Setembro, o qual estd photographado na fig. 36. A altura déste
exemplar anda por 12 metros, o perimetro do tronco ¢ 3,70 e o
didmetro da copa 12 metros,
Pror. J. S. ‘TAavares.
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Receitas praticas

Cabeca de vitella estufada

Pde-se de molho a cabega de vitella, lava-se e branqueia-se, depois de
lhe tirar os miolos e a lingua. Quando estd branqueada, tiram-se-lhe os
0ss0s, corfa-se aos boccados e mette-se n'uma cagarola com um pouco de
caldo bom.

Tapa-se a cagarola e deixa-se passar, mexendo, até que esteja bem
tenra e tempera-se com sal fino, pimenta, um pouco de noz moscada e
sumo de limdo. Dd-se-lhe ainda uma fervura e estd prompta para ser ser-
vida.

Sopa economiea

Tomam-se duas ou trez couves lombardas, tiram-se-lhes as folhas ve-
lhas e os talos, e cozem-se em agua a ferver com pouco sal; ac cabo de
‘dez minutos estam cozidas; tiram-se do lume e escorrem-se. Coze-se
entdo um pouco de arroz em agua, mistura-se-lhe a couve em boccados,
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tempera-se com manteiga ou gordura, uma pitada de pimenta, queijo par-
ot mezio ralado ¢ sal, mexe-se, vae ao lume outra vez para ferver e serve-se.

Doce de morango

Lavam-se bem os morangos e tiram-se-lhes os pés. Cada kilo de mo-
rangos requer um kilo de assucar ; para 4 kilos, 1 canada de agua.

I’Se-se o assucar e a agua n'um tacho grande, ao lume, e deixa-se
subir até ao ponto de espadana alta; em seguida deitam-se dentro 0s mo-
rangos, dois a dois, e accrescenta-se-lhe um pau de canella.

% Vae-se tirando, de quando em quando, a espuma ¢ deixa-se subir de
novo a ponto de espadana alta.
Tira-se entdo do lume e deita-se o doce nas vasilhas.

Quéques
6 ovos. i :
“ O peso de 6 ovos de farinha.
. > » » » » (e assucar,
oY » » » 3 ovos de manteiga.
B 1 colher de chd, de farinha <Paisleys. -

Mistura-se primeiro o assucar com as gemmas ¢ em seguida com a
manteiga derretida, Mexe-se tudo muito bem. As cluras sio batidas separa-
damente; quando estam como neve, juntam-se a farinha ¢ as claras batidas
ao resto, alternadamente, ds colheres. .

Vae ao forno n'um taboleiro proprio para quéques, untado com man-
teiga.
Massapaes

500 grammas de amendoas.

Descascam-se, pisam-se bem e juntam-se-lhes pouco a pouco as claras
de ovo batidas em neve. Deitam-se-lhe entiio 250 grammas de assucar per-
fumado com baunilha. Mistura-se tudo muito bem ¢ estende-se depois a
§ massa, dispondo-a em [eitios sobre um papel untado com manteiga.

Vae ao forno brando cerca de um quarto de hora.

LENA,




SINAIS DE MORTE

Dificuldade e importancia do reconhecimento de um cadaver.
Resenha dos sinais provaveis e certos

Vamos dar aos leitores desta Revisla uns breves esclarecimentos sobre
a identificacio da morte,

Assunto escabroso ¢ éste nilo s6 por menos agraddvel ao sentimento,
mas também por haver casos em que ¢ muito dificil tirar precocemente
conclustes seguras de morte real,

Nesses transes dolorosos da vida, quando um ente querido desaparece,
quantas vezes desejavamos verificar se realmente éle deixou ou nio de
existir 7 Horroriza-nos a simples lembranga de uma inumagiio em vida.

Quantos casos niio ha registados na literatura médica em que se fize-
ram juntas clinicas para determinar a realidade da morte dum individuo
suposto com vida!

Nio ha porventura também exemplos de pessoas dadas como fuleci-
das, que, depois de amortalhadas e colocadas em cimara ardente, manifes-
taram sinais de vida?

Em matéria religiosa também nio deixam de interessar estes conheci-
mentos, pois bem sabemos que se ndo podem ministrar a absolvigio ¢ a ex-
trema uncio a um caddver. £ necessdrio saber se se trata de um moribundo
ou de um morto.

Por estas razdes achamos que serd de proveito chamar a atencio de
quem nos 1€ para o assunto que vamos expor.

A morte nio atinge simultinea ¢ sdbitamente todos os elementos ana-
témicos de um organismo ; mas nem por isso podemos pér em divida que
um individuo deixou de existir, desde que se verifiquem determinadas
condic¢des. E estas licam demonstradas, logo que se evidencie o esgotamento
funcional, a impoténcia dinimica dos drgios que fisioldgicamente consti-
tuem o que em outros tempos se denominava o ¢ ital.

Consideramos, para melhor compreensio, duas e/apes pelas quais passa
o ser, quando entra na fase de desorganizagio: a primeira ¢ a morte essen-
cial, a outra a morte total.

A morte essencial ou imediata é o resultado da paragem funcional
dos 6rgdos primordiais; a morte total ou pancelular, que ¢ sempre poste-
rior, pouco nos interessa no caso presente, por ser sempre uma fatal conse-
quéncia da primeira.

A vida &, pois, incompativel com a defungiio déstes drgios essenciais.
Estas visceras fundamentais que constituem o denominado tripé vital siio
o cérebro, o coragiio e os 6rgios respiratérios.

A defungdo déste tripé (e portanto o esgotamento da vida) ndo pode
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verilicar-se directa ¢ objectivamente. Temos por isso de servir-nos de sin-
tomas que se patenteiam lodas as vezes que a morte se deu.

Nem todos estes sinais siio indicio exclusivo de morte real. Uns podem
chamar-se diacriticos de falecimento, outros constituem, na falta dos pri-
meiros, provdveis presungoes de ébito.

A defini¢io fisioldgica de morte — e ¢ da fisiologia da morte que nos
temos ocupado alé aqui— de nada nos serve em clinica e portanto na pri-
tica, Por conseguinte em frente de um presumido caddver teremos, se dese-
jarmos verificar a realidade do decesso, de servir-nos dos virios sinais de
morte que vamos expor. Evidentemente convém guiar a nossa pesquisa
pelos mais seguros e precoces.

Infelizmente nem sempre os encontramos e é mesmo por isso que’ va-
mos passar aqui em revista todos ou qudsi todos os que sido indicio de fa-
lecimento.

O que facilita muito o diagnéstico de morte ¢é o aspecto do individuo
nos iltimos tempos da vida. :

Em regra a causa da morte ndo se desperta sibitamente. Ha quadsi
sempre um estado de doenga — verdadeira fase de transigio — de aspecto
mais ou menos grave e mais ou menos demorado que nos (ltimos momen-
tos da vida dd ao doente o facies agbnico. Assim encontramos nestes ver-
dadeiros condenados a um préximo desaparecimento caracteres que toda a
gente conhece como de augiirio desesperado. — Palidez tegumentar, algi-
dez, cianose das extremidades, olhos encovados, grande fixidez do olhar,
aumento do brilho do globo ocular, nariz afilado, respiracio acelerada e
superficial, pulso qudsi imperceptivel, voz apagada, etc. Nem todas as pessoas
IAL'l)I'CSCI‘I.tElm éste quadr() na ﬂgl’)ﬂiil.

Sucede muitas vezes que o doente perde a nogio de tudo que o rodeia
muitas horas antes da morte.

Ha, pois, muitas variedades, sendo aquela, no entanto, a mais banal.

Queremos apenas dizer que num grande nimero de casos nfio ha raziio
para duvidar da realidade da morte, dados os sinais premonitérios aponta-
dos acima, e por todos ji conhecidos.

Algumas vezes, porém, ou porque o estado de salide da pessoa era
tranquilizador, ou porque parecendo extinta niio apresenta os estigmas
banais do caddver, suscitam-se davidas sobre a certeza do decesso. £ éste
o0 momento de por em jozo os conhecimentos de que hoje dispde a sciéncia
para tirar uma conclusiio segura do 6bito.

De maneira por assim dizer geral, pode afirmar-se que o sinal de morte
de que se servem como mais seguro as pessoas que assistem a um agoni-’
zante ¢ a abolicio objectiva da respiragio, a qual se traduz pelo abaixa-
mento e imobilidade tordcica, e pela auséncia de corrente aérea pelos ori-
ficios nasais e bucal. A prova mais cabal de que éste sintoma ¢ de bastante
confianca ¢ o saber-se que niio falha na maior parte dos casos.
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Este sinal pode entretanto originar enganos. Ha casos de morte apa-
rente com paragem da respiracio mesmo prolongada, Assim, por exemplo,
quando se trata de um feto, devemos ter sempre na mente que pode nas-
cer em crise asfixica, e que &ste estado apneico tem durado até 3 horas em
certos casos.

A sincope cardiaca ¢ também considerada como sinal sémente provi-
vel de falecimento ou de iminéncia de morte, porque o regresso i vida
dd-se inimeras vezes depois de alguns minutos de paragem do coragio.
Acresce que a verificagio do completo repouso déste Grg@o ndo ¢ tarefa
simples, mesmo para um perito.

O arrefécimento cadavérico ¢ para alguns autores, nomeadamente
Bouchut, um sinal de imenso valor, mesmo seguro, de falecimento. Assim
desde que a temperatura rectal do individuo observado seja igual ou infe-
rior a 20” centigrados, podemos afirmar que ¢ ji caddver. (1)

O resfriamento cadavérico é relativamente precoce ; a rapidez da sua
constatagio pode contude ser varidvel, pois estd sujeita a vdrias condigoes,
‘como sdo a temperatura do meio ambiente, a idade do individuo, o seu
estado de nutrigio, natureza das roupas que lhe envolvem o corpo, a mo-
Iéstin de que enfermava, etc.

Um dos 6rgiios que mais rdpidamente se altera depois da morte é o
globo ocular.

Ap6s o falecimento, o dlho retrai-se na sua cavidade, parecendo enco-
vado. Torna-se mole e o brilho desaparece imediatamente. A cornea perde
a transparéncia, tomando uma cor levemente leitosa. A pupila dilata-se,
em regra, ficando imdvel.

A cessacdo da contractilidade muscular pode ndio ser imediata, porque
depende das alteragbes quimicas dos elementos celulares que b(.mpu, de-
moram mais ou menos.

Todavia a auséncia da contracgio muscular sob a influéncia das corren-
tes elétricas ¢ um seguro meio de reconhecer um dbito. Perde, porém,
muito do seu valor, por se tratar dum sinal pouco pritico, que a maior
parte das pessoas ndio sabem realizar.

Pelo seu lado a rigidez cadavérica aparece em regra 4 a 3 horas depois
da morte, podendo contudo faltar, embora raramente. Generaliza-se ao
fim de 20 horas, para desaparecer 48 horas depois, isto é, quando tomeca
a eshocar-se a putrefaccio. fste estado contractural resultante da coagulagio
da miosina, principia pelos musculos mastigadores, pescoco e extremidades
dos membros (dedos).

Algumas vezes a rigidez mostra-se imediatamente apds o falecimento,
como por exemplo nos mortos de tétano, nos envenenados pela estricnina
e geralmente em todos os individuos que sucumbem em estado de vielenta
contrac¢do muscular,

(1) Para fazer esta observaciio ndo podemos servir-nos dos termdmetros
clinicos que apenas registam temperaturas entre 34° e 43°,
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Emlim a regidez cadavérica ¢ um sintoma de morte de muita confianga.

Designam-se pelo nome de Zizores as manchas rubro-violdceas que se
desenham nas regides mais declives dos caddveres.

O sangue contido no sistema tubular fechado (rede hemovascular), e
abandonado ao préprio péso pela paralisia cardfaca, vai depositar-se- nas
partes mais baixas do corpo, acumulando-se sob o aspecto de manchas
confluentes com a cOr descrita.

I uma verdadeira congestiio passiva, isto ¢, uma acumulagdo sanguinea
realizada pelo apélo da gravidade feito & massa liquida (sangue) que deixou
de estar sugeita a poténcia cardio-arterial.

Compreende-se, pois, com clareza que sendo os livores um resultado
da paragem circulatdria, o individuo que os apresente atingiu o estado de
morte real, porque sem renovagio sanguinea a vida ¢ impossivel.

fiste sintoma, sem ser precoce, também nio ¢ dos mais tardios. Coin-
cide em regra com o desaparecimento da rigidez. E, entranto, necessério
tomar como precaugio nio mover o presumido defunto, porque, se os
livores mudam de regiiio com os diversos dectbitos, isso faria com que
se fossem formar noutros pontos, tornando por conseqiiéncia muito mais
demorada a observacio, visto como a acumulagiio de sangue leva horas a
dar coloragio cutinea aprecidvel.

Nos individuos anemiados a apari¢io dos livores ¢ mais tardia, e a
pigmentagio ¢ muitas vezes pouco perceptivel, certamente em razdo da po-
breza sanguinea.

Também a fluidez do sangue ¢ factor importante para a revelagio pre-
coce dos livores, porque um sangue muito viscoso tem mais dificuldade em
acumular-se nos capilares subcutineos (rede vascular extremamente fina),
de sorte que o aparecimento das manchas ¢ nestes casos mais tardio.

A putrefacgio ou (lccompnsi’qﬁo séptica da matéria orgiinica ¢ um sinal
de morte absolutamente seguro ; manifesta-se, porém, tardiamente, sendo
a sua aparigiio varidvel com o clima, com a causa da morte e com o estado
de nutrigio do caddver. Assim nos climas quentes a putrefacgio ¢ muito
mais rdpida, visto que as temperaturas elevadas favorecem o desenvolvi-
mento das germens.

Por outro lado a causa determinante do ¢bito ¢ também causa da maior
ou menor precocidade na apari¢io déste fendmeno, pois que nos individuos
mortos por envenenamentos com substiincias antisépticas a putrefacgio sé
muito tardiamente se revela, visto que o caddver nestas condigbes se torna
meio absolutamente impréprio para o desenvolvimento dos micrébios. Pelo
contrdrio nos individuos que sucumbiram a infecgdes graves, os fenémenos
pitridos aceleram-se muito, podendo ser observados logo apds a morte.

As vezes a putrefacciio manifesta-se ainda antes do falecimento e até
com bastantes dias de antecedéncia, por exemplo, na gangrena das extre-
midades que aparece em certas afecgdes dos centros nervosos.

Reconhece-se a putrefacgio pelos gazes nauseabundos que saem dos
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orificios nasais e bucal, e pelas manchas esverdeadas mais ou menos ex-
tensas e de cr mais ou menos carregada dos tegumentos do caddver.

Em regra a primeira mancha costuma aparecer na regiio da fossa
ilfaca direita. £ o sinal inicial de decomposicio cadavérica. Esta mdcula
verde alastra depois tomando toda a parede abdominal.

A putrefaccdo ¢ afinal uma regressiio da molécula orginica, eminente-
mente instdvel, ao estado mineral, passando por uma série de fases cada
vez mais simplificadas, até se tornar em corpos minerais estiveis, donde
veio por sintese.

Este desmoronamento molecular ¢ bastante rdpidamente conseguido
por bactérias que, vivendo & custa déstes produtos, desassimilam compostos
muito mais simplificados provenientes déles, por anilise !

Ora estes produtos que resultam da molécula orgiinica & custa dos
agentes microbianos teem caracteres variados, mas sempre fixos para cada
corpo, € ¢ assim que observamos nos corpos em putrefaccio os gazes de
cheiro nauseabundo, outros inflamdveis, os pigmentos verdes, etc.

A molécula orgiinica ndlo carece indispensdvelmente do concurso de
tais seres para se decompor. Altera-se por si, 0 que de resto também su-
cede durante a vida do seu proprietdrio, porque afinal nés renovamos con-
tinuamente estes compostos no nosso organismo.

NGés, os seres vivos, estamos em constante trabalho de destruicio e
reparagio. Desde que, por meio da morte, nos colocamos em condicoes de
impossibilidade de reparar estes elementos tio instiveis e complexos de
que somos constituidos, sé a destruigio tem logar, o esboroamento orgi-

nico ¢ fatal.

Os agentes vivos que costumam encarregar-se do desgaste dos seres
que morrem ndo fazem mais do que apressar o seu desaparecimento, em
virtude da imperiosa necessidade da sua nutrigio.

Estes microorganismos putrefacientes existem sempre em nds, poluem’
tédos os seres; durante a vida, porém, sio inofensivos, porque a isso sio
obrigados pelas nossas defesas orginicas naturais.

Contentam-se, pois, em viver dos nossos dejectos.

Em resumo :

Os sinais de morte, sejam precoces, sejam tardios, podem dividir-se
em duas categorias — de probabilidade e de certeza — conforme se vé no
quadro seguinte :

[ Abolicio da inteligéncia, e da sensibilidade cuti-
' nea e sensorial.
\Pamgcm da respiracio.
Sinais de morte provdvel | Paragem da circulagiio.
Palidez dos tegumentos.
Auséncia de reflexos.
| Arrefécimento.
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{ Modificagdes do globo ocular.
Rigidez cadavérica.
Arref¢cimento (temperatura rectal abaixo de 20°
Sinais de morte real { centigrados).
Cessaciio da contractilidade muscular.
Livores.
\ Putrefacgio.

Ao terminar, indicaremos ainda que para um diagndstico de morte tio
completo e perfeito quanto possivel, ¢ conveniente ter presente o conjunto
dos sinais apontados, porque, se qualquer dos sintomas de certeza nos
serve para declarar o falecimento dum individuo que o apresente, nem por
isso deixam de ter grandissimo valor para a afirmagio positiva de decesso,
os virios sinais de probabilidade quando retinidos.

[ista observacdn ¢ de grande importincia, visto como o0s sinais de cer-
teza nilo siio 0s mais precoces geralmente falando.

M. Carposo.

== ==

AS POSIGOES VICIOSAS E A RESPIRAGAD

Para o funcionamento normal do organismb ndao basta minis-
trar-lhe as substincias de que hd mister, e nas proporgdes reque-
ridas; é preciso além disso atender a certos factores que podem
implicar com determinados 6rgaos e impedi-los no desempenho
cabal das funcdes. Fste caidado faz-se mister, sobretudo no perfodo
escolar em que a natural despreocupagio da idade faz com que
se despresem as precaugdes mais elementares e leva a contrair hi-
bitos que nio deixardo de produzir mais tarde efeitos funestos. Um
dos mais ordindrios nessa quadra da vida e dos que mais fecundos
costumam ser em péssimas consequéncias sio as posigoes viciosas
que <representam», como diz Badaloni, «a primeira efape do ca-
minho para uma série de incomodos que em futuro préximo se
tornardo a principal caysa de doengas ou deformidades fisicas,
muitas vezes incurdveis.»

A escoliose, os defeitos da vista e da respiragio que se mani-
festam no adulto e por vezes ainda antes de acabado o perfodo
escolar, bastas vezes teem origem neste mau hibito que se foi
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contraindo desde a mais tenra infancia. Mas a sua influéncia nefasta
mostra-se particularmente no aparelho respiratério.

Os pulmades, como perfeitamente elisticos, acompanham sem-
pre a expansdo e a contracgdo da caixa tordcica. Por outro lado, as
experi¢ncias de Marey mostraram que todos os movimentos ex-
ternos da respiragao teem uma intensidade proporcional a quanti-
dade de ar inspirado ou expirado em cada acto respiratério. Ba-
seando-nos, pois, neste principio e isolando os movimentos de cada
um dos lados da caixa tordcica, podemos determinar a relagio
entre o ar inspirado pelo pulmio direito e o inspirado pelo es-
querdo, e avaliar por conseguinte o valor respiratério de cada um
déles.

Assim o fez Badaloni, servindo-se de um aparelho que se
funda na transmissdo do ar. Consta essencialmente de uma parte
rigida que se aplica sObre o ésferno, com um saquinho eldstico de
cada lado, comunicando cada um, por meio de um tubo também
¢ldstico, com um estilete cujas oscilagdes se vao imprimir em um
tamborete registrador de Marey. Os saquinhos eldsticos assentam
directamente na regido dos pulmdes cujos movimentos se comuni-
cam assim aos estiletes.

Com ¢ste aparelho féz Badaloni grande nimero de experién-
cias em circunstincias variadissimas, estudando o modo como fun-
cionam os dois pulmdes, quer nas posigoes simétricas em que o
individuo lendo ou escrevendo mantém os dois antebracos igual-
mente apoiados sObre a borda da mesa, quer nas posigoes assimé-
tricas em que se deixa descair o antebrago, e em que se encosta
a beira da mesa um dos lados da caiga tordcica, muitas vezes com
torgio da coluna vertebral. De todas estas experiéncias tirou Ba-
daloni as seguintes conclusoes:

a) nas posi¢oes simétricas do corpo, a expansio tordcica ¢ a
mesma em ambos os lados, como sucede na respiragio normal ;

b) nas posicoes assimétricas, durante os trabalhos escolares,
um lado do térax, ordindriamente o direito, dilata-se muito menos
que o outro;

¢) quando a posicio assimétrica se associa uma notavel torgio
da coluna vertebral, ou se apoia o térax na borda da mesa,.o fend-
meno agrava-se considerivelmente; it
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d) sendo menor a dilatagio de um dos pulmoes, nas posigdes
assimétricas, conclui-se que €le inspira menor quantidade de ar do
que o outro, expondo assim o organismo a graves danos.

Iistes resultados foram contestados por Binet que taxava de
incompletas as experiéncias de Badaloni, por nio atenderem
a respiracdo abdominal, que poderia alternar.com a’tordcica e
substitui-ln de algum modo.

Em vista disso, recomecou Badaloni as experiéncias adaptando
ao seu aparelho um terceiro saquinho com o respectivo tubo e
estilete. Assentando-o na regiio umbilical, teve o prazer de confir-
mar as suas conclusdes anteriores.

As posicoes assimétricas trazem sempre consigo uma inspira-
¢ao de ar insuficiente e, como consequéncia natural, uma oxidagao
defeituosa do sangue e permutagdes gazosas imcompletas. Nio &,
por tanto, paraadmirar que nestas condigoes aparegam a’debilitagao
crescente do organismo, a miséria fisiologica e a predisposicio dos
Grgdos respiratérios para virias doengas e muito perticularmente
para a tuberculose. :

£, pois, deyer do educador vigiar com sumo cuidado a posigio
que tomam os alunos a banca de estudo, procurando que este-
jam direitos e com os antebragos apoiados na carteira, convencido
de que &les por si tendem sempre a inclinar-se para diante ou
para o lado, torcendo a coluna vertebral e comprimindo um. dos
pulmdes que nio recebe a quantidade normal de ar. Se faltar &ste
cuidado, de pouco proveito serio as boas condigdes higi¢nicas da
luz e do mobilidrio escolar.

; J. Marixno.

ey
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COMO SE POVOAM AS COLMEIAS

Gragas aos esforgos de trés apicultores ilustres, um dos quais
ja falecido, esta pequena indastria, ainda tio atrasada em Portugal,
tem-se desenvolvido ndo tanto quanto comporta a flora apicola
portuguesa, mas ainda assim o bastante para alentar a esperanga
de um futuro préspero.

Sao virios os tipos de colmeias ja conhecidos entre nos, todos
experimentados com resultados mais ou menos satisfatérios, e
devo dizer que, se alguém colheu desenganos onde esperava rios
de mel, a sua imprevidéncia ou inexperiéncia o deve, porque toda
a colmeia é geralmente boa para quem lhe conhega as manhas,
ou, melhor, para quem saiba trabalhar com ela.

Para o principiante ha sempre alguma dificuldade em escolher
o tipo de colmeia que deve adoptar, pois que de todas dizem bem
os autores e construtores ; mas procure evitar os extremos, fugindo
de colmeias demasiado grandes, ou excessivamente pequenas, ou
de construcao complicada que também as hd. Prefira colmeias de
sistema vertical, que sio mais priticas ¢ estio mais em harmonia
com o instinto das abelhas. Ainda que veja virios nomes de col-
meias, fique certo de que as colmeias somente se diferenciam pelo
tamanho do quadro, e nio pela forma exterior ou de construgio
com que as apresentam no mercado. Conheco colmeias que teem
o mesmo quadro e todavia estdo crismadas com nomes diferentes,
o que eu julgo ser um érro.

E a final quem inventou as eolmeias ? — Das colmeias fixas,
assim chamadas por terem os favos de construgio inamovivel,
ainda ninguém, se lembrou de reclamar o direito de invencio,
nem tio pouco as abelhas permitiriam semelhante usurpagio, e
toda a vida protestariam, revindicando um direito que lhes per-
tence por natureza.

Nio acontece, porém, o mesmo com as colmeias moveis, assim
denominadas por terem os favos de tal maneira dispostos, que podem

13
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ficilmente ser deslocados dentro da mesma colmeia, ou de uma
colmeia para outra de igual tipo. Americanos e alemaes revindi-
cam para seus patricios o direito de invencio, e creio que todos
teem razdo, pois qudsi ao mesmo tempo L.angstroth, americano,
e o bardo de Berlespsch, alemdo, descobriram o quadro mével,
embora aplicado a colmeias de construcao diferente.

Como se povoa uma colmeia? — Ao fazer esta pergunta,
tenho em vista sobretudo a colmeia mével, porque relativamente
a colmeia fixa, entre n6s designada pelo nome de cortigo, nio
oferece dificuldade o povoamento, e s6 ha um caminho a seguir,
conhecido de todos os proprietirios de corticos — deitar-lhe um
enxame e entregal-o a sua sorte. Ainda aqui pode o apicultor
previdente fazer alguma coisa, alimentando os seus enxames ao
por do sol nos dois ou trés primeiros dias. Terd tudo a lucrar.

Ji ndo acontece o mesmo a respeito da colmeia mével que
pode ser povoada por diferentes processos, e com resultados ig‘ual-
mente seguros, mas nem todos igualmente trabalhosos, pois cada
processo tem seu modo de operar diferente. Os principais sao —
0 enxame, a soeﬁr.epo.sifdo, o trasvasamento directo, e a jungdo.

Meter na colmeia mével um exzzame ¢ bem simples, mas, para
haver enxames e estes progredirem, é necessirio que o ano seja
bom para mel. Em anos de colheita escassa, ndo se pode, por-
tanto, seguir éste processo.

O trasvazamento directo é de resultados seguros, e consiste em
passar os favps do cortico com o mel e criagdo para os quadros
da colmeia mével. Por &éste método podemos, por assim dizer,
transformar os corticos em colmeias moéveis; mas eu nunca o
aconselharei a principiantes, pelas dificuldades e trabalho que ofe-
rece. Se alguém desejar empregar éste processo, procure ter a
seu lado um apicultor experimentado que o guie e auxilie no tra-
balho. '

A jungdo é muito ficil, mas sémente se pode usar em colmeias
do mesmo tipo, porque temos de retinir em uma colmeia nova
quadros tirados de outras colmeias. Uma tem de fornecer as abe-
Ihas, ¢ duas ou mais fornecerdo os quadros com criagdo e mel.

I intuitivo que, para aumentar o nimero das colmeias, temos
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de sacrificar o seu rendimento em mel; porém o apicultor avisado
sémente procederd a éste trabalho préximo do fim da colheita, e
assim se tornard menos sensivel o corte no rendimento.

A sobreposigdo é o processo da minha preferéncia. Eis como
procedo :

Escolhido com antecedéncia o local que ha de ocupar a caixa
ou colmeia mével, ai coloco sémente o estrado ou fundo da col-
meia, guardando o restante em casa até ocasido prépria. S6bre o
estrado coloco por agora um cortico que, embora ndo seja muito
grande, deve estar bem povoado de abelhas. Esta operagio péde
e deve fazer-se antes da época dos enxames, ¢ o cortico ha de ser
transportado de apidrio distante, ou, sendo de perto, em tempo
chuvoso e frio. (

Chegada a época dos enxames, levo entio o corpo da colmeia,
que jd deve ter os quadros guarnecidos de cera moldada, e, reti-
rando o cortigo, coloco em seu lugar a colmeia.

Sobre o corpo da colmeia ponho um caixilho de madeira com
um buraco no centro do tamanho de uns dez centimetros quadra-
dos, e sObre éste caixilho assento o cortigo, tapando todos os
orificios que o mesmo tiver, com barro ou farrapos, para que as
abelhas, ndo podendo sair pelo cortigo, sejam obrigadas a atra-
vessar o buraco do caixilho, passando pelos quadros da colmeia,
e saindo pela porta da mesma.

Esta operagao pode fazer-se a qualquer hora do dia, mas &
preferivel que seja antes de as abelhas safrem para o trabalho, ou
a tarde depois de recolherem.

Daqui em diante as abelhas entram e saem pela co!meia m6-
vel, como se ji nela estivessem instaladas; e, se o tempo as
favorecer, como teem necessidade de aumentar as suas cons-
trugdes, vio puxando cera nos quadros do centro, e em futuras
visitas o apicultor terd o prazer de encontrar nesses favos algum
polen e mel. Quando numa das visitas encontrar ovos e alguma
criagao, veja se ld descobre a mestra, e tendo-a encontrado, ponha
uma lamina de zinco perfurado no buraco do caixilho, e pode
dizer aos seus amigos que as abelhas estio definitivamente insta-
ladas'na sua colmeia mével.

Que fard do cortico? Espere mais umas trés semanas para dar
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tempo a nascer a Gltima criagao que ld houver, e depois retire-o
de cima da colmeia mével, tocando as abelhas do mesmo para um
cortico vazio. Terminada a operagdo, estas abelhas serao despeja-
das sObre a colmeia, o que serda mais conveniente, ou no chao, ou
deixadas no cortico, que elas a seu tempo, e por si mesmas, pro-
curardo a casa. Cobre-se a colmeia e terminou a operagiao. O cor-
tico que se retirou da colmeia mével deve estar qudsi cheio de mel.
Nio tenho necessidade de indicar ao apicultor o destino que lhe
hd de dar. .

As coisas passaram-se assim quando o tempo favoreceu as
abelhas, e a mestra nio falseou a sua missio; mas convém estar
de prevengio, porque nem todos os anos sio favordveis ao apicul-
tor, nem todas as mestras sio igualmente boas. Neste caso,
temos de modificar o processo. Em que altura? Quando a meio
da estagio apicola as abelhas nio se resolvem a trabalhar na caixa
ou colmeia movel.

E neste caso como se procede? Fazendo um enxame artificial.
Para isso retira-se o cortigo de cima da caixa, levando-o para uma
sombra, e af tocam-se as abelhas para um cortico vazio, obrigando
a sair o maior namero possivel com a mestra, e seguidamente des-
pejam-se na colmeia, ou por cima, o que é melhor, ou na tiboa
da entrada, tendo o cuidado de ndao deixar cair a mestra ao chio.

Tapa-se o buraco do caixilho com o zinco perfurado; por cima
déste coloca-se um bocado de papel de jornal, e torna-se a assen-
tar o corligo como antes, conservando-o as trés semanas marcadas,
e fazendo daqui por diante tudo o mais anteriormente indicado.

Tem agora o apicultor uma colmeia mdvel.

Dou a preferéncia a &ste processo pela sua simplicidade e eco-
nomia; seguindo-o, povoari o apicultor as suas colmeias moveis
sem gastar um centavo, porque geralmente as abelhas durante a
operagao depositam bastante mel no cortigo, cujo valor lhe com-
pensard as despesas da compra do mesmo cortico. Como, porém,
todos os métodos enumerados teem seus apologistas, tentarei refe-
riv-me a ¢les mais desenvolvidamente em artigos subsequentes.

Tissa.




Notas sobre o cultivo dos Déaikones ou rabanetes do Japao

Nestas resumidas notas vou informar os leitores sobre o resul-
tado das minhas experiéncias, levadas a cabo no outono e inverno
passado, actrca da cultura dos rabanetes do Japio, mettendo
tamb&m em linha de conta as informagdes que se dignaram forne-
cer-nos alguns dos nossos estimados assignantes que ensaiaram esta
cultura e responderam ao appéllo que aqui fhes fizemos (Brotéria,
vol. xv, 1917, p. 38).

Em tudo o que vou dizer, convém ter presente o que sObre
esta matéria escrevi no fasc. v, 1916, p. 210-214, visto como estas
notas sio o complemento désse artigo.

Sementeira, — Sem embargo do que escrevi no citado artigo,
deve abandonar-se a sementeira em alfombre, pois as plantinhas
desmerecem muito com a transplantacio e ndo criam cabega ou
criam-na pequena. Hao de, portanto, langar-se as sementes a terra
no lugar onde devem criar-se definitivamente, guardando as dis-
tancias indicadas no mencionado artigo, as quais parecem sufficien-
tes. A fundura a que hio de ficar as sementes ha de regular por
5. centimetros ou tris dedos.

Outra observagio nao menos importante. A época da semen-
teira exerce grande influéncia sébre o crescimento dos rabanetes,
e particularmente da cabega. A sementeira tardia, alem de I5 a
20 de setembro, é grandemente prejudicial, visto como a cabega
se nio forma ou fica pequena, limitando-se a planta a folhagem.

Nio é tempord a sementeira na primeira quinzena de setem-
bro. Nas regioes frescas e nas quentes onde houver abundancia de
dgua para regar, mais vale confiar a semente i terra depois do
meado ou ainda na primeira quinzena de agosto.

O trabalho das regas terd cabal compensagio no bello resultado
do cultivo. Os daikones crescerdo cheios de vico, dariao grande
abundincia de f{6lhas, principalmente em outubro e novembro,
antes de principiarem os grandes frios do inverno, e produzirio
enormes cabegas.

Os meus rabanetes mais vigorosos (fig. 35) foram semeados
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em 20 de agosto de 1916. Aquelles cujas sementes foram langadas
a terra na primeira quinzena de setembro, depois das primeiras
chuvas, deram resultados menos brilhantes. Um talhio que tinha |
280 metros quadrados e foi semeado pouco antes de 15 de setem-
bro, produziu, contudo, em 5 cortes diversos, 20 grandes cestos
de folhagem que foram Gptimo alimento de uma vacca leiteira.
Se alguem semear na segunda quinzena de setembro ou na
primeira de outubro, ndo se admire de colher resultados bastant: |

Fi6. 35 — Canteiro de rabaneles do Fapao em flor. Margo de 1017.
‘Cliché de J. S. Tavares.

mediocres, e ndo culpe a nova cultura, mas tio sémente o proprio
desleixo e inctria. Esteja, portanto, o lavrador de sobreaviso, pois
a sementeira serédia é a causa principal dos insuccessos.

Em matéria de adubos os ddikones ndo se mostram melindro-
sos. Os estrumes de curral bem curtidos e os das fezes diluidas
servem-lhes perfeitamente. 2

Inimigos. — Os inimigos dos ddikones sao geralmente os das
outras hortalicas e em particular os das couves e nabos.
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Quando muito novos, fura-os e corta-os o bicho agulha ou
bicha amarella, como faz tamb&m as ervilhas, feijoes, milho, melan-
cias e outras plantas. As {6lhas sdo as vezes invadidas por um fungo
(Cystopus candidus) que nellas produz uns refegos brancos.

As cabegas, como succede igualmente nas do nabo, apparecem
nao raro cobertas de excrescéncias ou potras do tamanho de um
griao de milho, causadas pela larva de um coleéptero (Ceutorriyyn-
chus sulcicollis Schinh.) que nellas se cria e metamorphoseia em
insecto perfeito.

No principio da primavera, quando a temperatura sobe acima
de 14 graus, o piolho da couve (Aphis brassicae 1.), de cOr um
tanto esverdeado-acinzentada, invade-lhe as inflorescéncias e vagens,
sugando-lhes a seiva. Nenhum déstes parasitas produz, todavia,
grandes estragos, jd que a planta se cria no outono e no inverno,
e os insectos e fungos prejudiciais as plantas sao principalmente para
temidos na primavera e estio.

Com o frio soffrem menos os rabanetes do Japao do que os
nabos e couves. As grandes geadas e as nortadas, excepcionalmente
frias, do Gltimo inverno na regido em que vivo apenas lhes cresta-
ram um pouco a margem das folhas.

No entanto, a demasiada friagem faz-lhes parar o crescimento
que costuma ser luxuriante antes de comecarem os rigores do
inverno. ' :

Mais se arreceiam estas plantas da dgua demasiada, pois, inun-
dadas um ou dois dias, definham a olhos vistos e apodrecem pouco

" depois.

Convém, por tanto, que nos terrenos alagadigos o agricultor
faca a sementeira em leiras um pouco levantadas e separadas umas
das cutras por meio de regos por onde se escoe a dgua, sem tocar
nas rafzes nem estagnar por cima dellas. A variedade de cabega
redonda corre muito maior risco em contacto com a agua; a varie-
dade comprida durante o crescimento soergue a cabega, ficando esta
em grande parte fora da terra (') e por esta forma resiste mais
fdcilmente. '

(1) Emquanto cresciam os ddikones que cultivei, em outubro e novem-
bro via-se a terra alteada e remexida junto das cabegas compridas que vi-
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Utilidade. — Os rabanetes do Japio sio menos saborosos que
0s nabos. Para os tornar mais agradiveis ao paladar, ndo falta
quem lhes coza as cabegas e os grelos de envolta com nabos.
Iista mistura, porém, ndo a aconselho aos diabéticos, pois os ddi-
kones sio para Glles um alimento bom e inoffensivo, por nio con-
terem assticar nem coisa que dé origem 2 glycose, 0 que ji nio
succede com. os nabos.

Os animais — vaccas, suinos, gallinhas — comem sofregamente
os rabanetes. Por isso, os criadores tem nelles uma forragem esti-
mdvel, superior a outras hoje muito usadas. Devem, pois, cultivar
e estimar esta planta ndo s6 como hortaliga para a sua mesa, a
par das couves e nabos, mas s6bre tudo para o gado. O bom re-
sultado da cultura é seguro, uma vez que se observem as indica-
goes que deixo apontadas, mérmente no que diz respeito ao tempo
da sementeira. Escolhendo bom terreno e bem estrumado, semeando
em agosto e mesmo na primeira quinzena de setembro, o lavrador
estard seguro de serem bem compensados os seus trabalhos e de
ter forragem abundante para o gado.

Nada sei dos resultados obtidos no Brazil, donde recebemos
algumas encommendas de semente, em 1916. No Rio Grande do
Sul devem dar bem em toda a parte, assim como no interior dos
stados de Santa Catharina, Parand, S. Paulo e Minas e mesmo
nos sertdes da Bahia, em Petrdpolis, Therez6polis, Nova Friburgo
e onde quer que vinguem bem os nabos. A melhor época para
a sementeira s por experiéncia a poderdo ld determinar; supponho,
porém, que ndo andarei muito longe da verdade indicando os meses
de margo e abril como sazio prépria para a fazer.

Para auxiliar os nossos assignantes, continuaremos tste anno a
fornecer-lhes semente, nas condigoes expostas na secciao de annin-
cios.

Pror. J. S. Tavares.

nham saindo para fora, por onde niio ¢ para admirar a ignorincia de um
servigal da casa onde moro, o qual foi dizer aos companheiros :

<Sabem? O prof. Tavares vem aqui todos os dias a fazer experién-
cias com estas cabecas e vai-as puxando para cima. Elle 14 sabe o que faz!»
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A produegdo dos vinhos, no hemisfério norte, nos anos de 1915 e 1916

Superficie {Producio em hectolitros

i das vinhas Média quinquenal,
: em hectares | 1914 1915 de 1909 a 1913
em 1915 H .
Alemanha 97.057 - { 2.608017 1.762.797
Franga () 1.637.878 1§ 33.457.347 i 18.100.790 46.250.953
Itddia: oo 4-4106 000 38.000.000 : 10.055.000 46.016.590
Portugal (3) ... 312.930 5.444.520 | 3.414.450 e
Ruménia : 83.540 = 1.670 980 1.417.127
STHRSA el sl 21.600 434.000 i  871.000 567.832
.‘\l"lll(‘;\
Araéiias Tt i 1150.584 { 8,781,266 5.130.021 7.915.704
EaNIS s st il | 17.000 i 600000 - 326,000
0 050.1458

Torais, .. .: ().';j_-',..’}b e S(:77[33

(1) As estatisticas relativas a 1915 e 1916 nio comprehendem o territdrio
invadido.

(%) Célculo do Commercio do Portfo. Segundo as estatisticas officiais a
quantidade de mosto obtida em 1916 eleva-se a 4.816.039 hectolitros.

A producdo dos cereais no hemisfério austral, na colheita de
1916-17. O trigo que se gasta em diversas nacdes. — A producio cerea-
lifera ¢ ponto que nos toca muito de perto, pois se trata do pio de cada
dia. E agora na guerra que estd assolando todo o mundo, o problema ¢
muito mais complicado, ndo s6 por causa dos elévadissimos pregos e difi-
culdade dos transportes, mas sobretudo pela escassez da safra de 1916,
de que resultou a proibicio da venda para o estrangeiro do trigo argentino
que era um dos celeiros da Europa. Nio ¢, pois, para admirar que escasseic
0 pio em muitas nagoes.

Em 1915, a colheita mundial do trigo foi abundantissima, como nfe
havia memdria, elevando-se a 1.191.771.000 quintais. Como, por outro lado,
o consumo médio no lustro de 1909 a 1913, fora anualmente de 960.611.000
quintais, incluindo a quantidade necessdria para semente, sobrou bastante
trigo que ficou de reserva para 1916. Esta abundincia veio niio s6 das con-
di¢des climatéricas terem sido muito favordveis, mas ainda da maior su-
perficie cultivada, mesmo nalgumas nagSes beligerantes, ante as quais pai-




190 BROTERIA ¢ SERIE DE VULGARIZACAO SCIENTIFICA

rava o negro espectro da fome. Nio admira, pois, que em toda a parte sc
fizessem grandes sacrificios para o cultivo de extensissimas dreas de trigo ;
sacrificios que foram amplamente remunerados.

Mas essa mesma abundincia féz com que em 1916 ndio houvesse tanto
cuidado; por onde foi menor a sementeira. A esta falta acresceram circuns-
tincias climatéricas desfavoriveis que destruiram parte imporlante da
colheita nos Estados Unidos, O resultado foi ascender a colheita no hemis-
fério norte a s6 877.706.000 quintais, em lugar dos 1.095.408.000 de 1915.

Produgdo dos cereais no hemisfério sul, em 1916-17 (quintais)

E A TG0 R 1y R DR EERRIO N
PAISES | { Média i O D A i d
{ 1916/17 | 1915/16 | quinquenal { 1916/17 & 1915/16 . quinquenal

AR TE ) S Ul 9110-1913114)

Argentina, .121.063.200:46.988.002. 40.526.152 | 2 tH.ooof 5I0.UUOE 355325
Unido da A’ fnca : : i :
da Sulzluk g, i 1.303.618 1.321.978, o B e s | e —
Austrdlia ...... 130.048.000 43 886.518' 24.620.779 |  34.000.  34.000 26.941
N. Zelandia ....: 1.469.66 #1980 217" 1923.004 LSy | et o
Torar.. .;G_b&q 482001185 Aigh LS iR 282.000 544.000 -
CEVADA i AVEIA
Argentina...... ; 471.000; 1.400.000% 956 977 : 4.878.500 10,917.0005 8.118.186
Unido da A'frica E i
doiSul i . iy 7az: e i ¢ 1.005 602! : -—
Austrdlia ...... i g12.000 862,000 657.680 © 3.012.00 i 2.514:593
N, Zelindia ..o« = Vi 1 g 8a: = (..2:534.385
Torar...! 1.600.722{ 2.262.000] = — i 8.896.10 2 =
MILHO
Argcntma i - ';40,930‘0005; 48.694.000
Unido da A'frica;
do Su]......§1)3893|3' — : 2= : i
Austrdlia ...... i 2.159.000! i 2.550611 i i
TOTAL, . . iT1. ,48313 42165770001 | nh— Ny

Esperava-se ao menos que éste desfalque fosse em parte coberto pela
safra do hemisfério austral que se colhe em dezembro e janciro; mas a
esperanca foi frustrada. A produgio total désse hemisfério em 1916-17
somou tam sémente 62.884.482 quintais, quando na colheita de 1915-16
subira a 99.185.713, havendo por isso uma differenga para menos de 36
milhGes de quintais.

A soma total da colheita do trigo mundial em 1916 e 1916-17 perfaz
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por tanto 940.040.432 quintais. Sem atender is circunstincias especiais da
guerra que aumentam grandemente o consumo, visto estarem mobilizados. |
numerosissimos exércitos de milhdes de homens que é preciso sustentar
com pio trigo, e tendo em vista apenas o aumento anual da populagio,
estava calculado que, desde o principio de agosto de 1916 até & mesma
data de 1917, seriam necessdrios em todo o mundo 1.069.849.000 quintais; €
como a colheita de 1916 (hemisfério norte) e 1916-17 (hemisfério austral)
montou s a 940.040.432, faltavam 129.808.568 quintais que se haviam de
cobrir com as sobras armazenadas ou sfocks, como ora dizem, existentes
dos anos precedentes em diversas nagdes, segundo se disse jd a pag. 07 ¢
08 desta revista (1917), por sinal que se fala ai, por equivico, de milhares
de quintais, em vez de milhoes.

| O facto, porém, de haver agora tanta carestia de trigo na maior parte
' das nag¢des, mesmo nas neutrais, demonstra que o deficit nio [oi de todo
coberto. Assim, na Hespanha a colheita de 1916 montou a 41.618.000 quin-
tais, e o consumo de agosio 1916 a agosto de 1917 estava caleulado em
38.092.000 quintzis, sobrando portanto 3.526.000. E, contudo, ha em toda a
nac¢io escassez de pdo alvo, em razio da muita exportaciio clandestina,

Do quadro da pdg. 190 e dos que foram publicados nesta revista (fas-
ciculo de margo de 1917), colhe s¢ a grande diminuigio dos cereais na
safra de 1916 e 1916-17. No hemislério norte a colheita de 1916 representa ‘
apenas 80,2 %), da de 1915, € 94,9 9, da média do lustro de 1909 1913. Nio
deixard de ter interesse, para o leitor, a comparacio da novidade do trigo
em 1916 com a dos anos precedentes, 1 o que se vé no quadro seguinte ;

Produgdo mundial do trigo desde 1908 a 1916, em quintais

ANOS ‘Hemisfériosentrional:  Hemisfério sul | Produgio mundial y

1908 € 1908-09 777.717.000 (1) 70.274.000 849.391.000
1909 € 1909-10: 895.549.000 71.426.000 9606.974 000
1910 € 1910-11; 861.1306.000 74.461.000 035.597.000
1911 € 1911-12 873.700.000 75.377.000 049.086.000
19iz e 1912-13 943.413.000 83.798.000 1.027.211.000
1913 € 1913-14' 1.028,085.000 65.756.000 1.003.841.000
1914 € 1914-15: 914.367.000 61.552.000 975.919.000
1915 € 1915-16. 1.095.408.000 96.363.000 1.191.771.000
1916e 1919-17 877.706.000 62.884.000

040.590.000

(*) Os tltimos trés algarismos foram substituidos por zeros.

Mal nos ird, portanto, se a colheita que ji estario cegando no hemis-
fério norte, quando estas linhas chegarem as mios dos leitores, ndo (61

%—_
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mais abundante do que a do ano passado. Infelizmente nada nos autoriza
a julgar que lhe levard grandes vantagens. Os trigos de inverno no hemis-
fério setentrional ocupam éste ano uma superficie de 78.538.286, hectares,
sendo mester que a drea dos trigos tremeses que se nio conhece ainda
no momento em que escrevo, se estenda a 9.183.760, para a superficie
total igualar a de 1916 que ocupava 87.822.046 hectares.

E curioso e instrutivo saber a quantidade de trigo gasta por habitante
em diversas nagoes, afora a que se reserva para semente.

O canadiano come por ano 351,8 quilogramas de trigo (qudsi um quilo
por dial); o belga, 229.5 kg.; o francés, 223,9; o italiano, 168,4; o inglés, 163,7;
o hespanhol, 162,4; 0o norte-americano, 146,4; o suisso, 143,4; o hiingaro,
140,3; 0 holandés, 119,0; 0o dinamarqués, 111,3; o austriaco, 92,6; o egypcio,
88,2 ; o alemio, 86,7 ; 0 rumeno, 84,5 ; 0 russo, 82,2 ; o sueco, 70,3 ; 0 norue-
guts, 46,2 ; e o japonés, 14.3.

Conseguintemente, os paises onde se come mais pdo de trigo sdo o
Canadd, Bélgica e Franga. Na Japio, como alids em toda a Asia, gastam
pouquissimo trigo, visto como o pio ¢ substituido entre os indigenas pelo
arroz.

A restricio das importagdes na Inzlaterra. — Em 23 de fevereiro
iltimo, o primeiro Ministro, L. Llovd George, apresentava no parlamento
inglés o projecto de lei que proibia a ‘importacio do cacau e café, todas as
substincias ‘alimentares em que entra asstcar, salvo o leite condensado,
madeiras de todas as qualidades, mdquinas agricolas e fotogrdficas, re-
l6gios, todas as espécies de impressos, salvos os nimeros soltos enviados
pelo correio, todos os artigos de vérga, vidro, couro e cabedal, algodio e
seda, todas as qualidades de frutas, afora as nozes, améndoas, bananas,
castanhas e laranjas, as quais ficam, todavia, reduzidas a 25 0/,. Reduziu
também a 50 9, a importacio do salmio de conserva, e a 25 9y, tomando
por base a importaciio de 1913, a carne, vinho e licores.

A proclamagio real que referendou a lei publicou-se em 24 de feve-
reiro, entrando esta imediatamente em execugio,

Esta restrigio veio ferir o Brazil muito sensivelmente na exportagio
do café e do cacau, e veio também prejudicar a Portugal nestes dois artigos
das coldnias africanas e mais que tudo no vinho.

* Escolheu a Inglaterra a base da entrada do vinho em 1913 para favo-
recer a Franga cuja exportagiio vinicola nesse ano para a Gra Bretanha foi
importantissima, ao passo que nos prejudicava grandemente a nds, pois a
saida dos nossos vinhos em 1913 para Inglaterra foi relativamente escassa.
Se, em vez de 1913, preferira 1916 em que metade do vinho entrado na
Inglaterra era portugués, mui outra seria a nossa sorte.

A exportagio dos vinhos portugueses, como ji outros vezes tivemos
ensejo de dizer nesta revista, orga por 10.000 contos, qudsi um quarto do
valor total das exportagies portuguesas.




BIBLIOGRAPHIA 103

O nosso vinho vendido para o estrangeiro pode calcular-se anualmente
em 160.000 pipas. A nova lei inglesa que reduz a uma quarta parte a en-
trada do vinho nesse pais, tira & exportagdo portuguesa 189, em quanti-
dade e cérea de 26 0fy em prego, isto é mais de uma quarta parte.

A maior quantidade do vinho portugués exportado para a Inglaterra é
da regido do Douro e sobe anualmenle a mais de 3.500 contos. O vinho
do Porto representa em quantidade 35 9, do vinho portugués exportado,
e mais de metade do valor déste, isto ¢ 55 9.

Imagine-se agora o sensibilissimo golpe vibrado i lavoura portuguesa,
e em particular & da regido Duriense, cuja unica riqueza € o vinho e cujos
habitantes ao verem-se a bragos com mil dificuldades e assoberbados pela
fome emigram para longes terras, deixando os terrenos ao abandono!

Em 1914 exportdmos para Inglaterra 39.092 pipas de vinho: no pre-
sente ano s6 poderemos exportar 8.873, isto ¢, menos 30.219! I a miséria
que ird bater & porta de muitos modestos lavradores, que ndo terdo quem
lhes compre os vinhos, e que, faltos de recursos, nio poderdo nos anos
seguintes fazer os cultivos como cumpre.

A SV
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DioxNEL.

1o10. FerrEira, Conego J. Augusto, Antigo Professor—Memorias para
a historia d’um Seisma (1832-1842). Um vol. in 8.2 de 762 paginas. Cruz
e C.* editores. -— Braga, 1916. Preco 18000 rs.

Depois de uma larga introducglio (pgs. 5-82) em que estd esbocada a
histéria do christianismo na peninsula ibérica, desde a sua origem até ao
momento em que D. Affonso Henriques e os seus bravos soldados
conquistaram a autonomia de Portugal, divide o Auctor a sua obra em trés
capitules, estudando no primeiro (pgs. 83-282) a situaciio da igreja christi
na monarchia portuguesa (séc. xu-xvi); no segundo as relagSes entre a
igreja e o estado nos séculos xvir e xvin (pgs. 283-393) ; € no terceiro entra
finalmente na matéria, relatando a histéria do scisma nos quatros pard-
graphos seguintes:

1 — Estudo do scisma na sua generalidade.

IT — Estudo do scisma na sua especialidade, restrictamente As dioceses
do Porto, Braga, Braganca e Vizeu.

IIT — Extincgdo das Ordens Religiosas.

IV — Negociagdes para a reintegracio das relagdes officiais do govérno
portugués com a Santa Sé.

Segue-se a transcripcio dos documentos e bem assim a relagio dos
conventos extinctos no reino.
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E digno de elogio o Auctor pelo estudo que faz dessa época mal conhe-
cida entre nds, a mais luctuosa da igreja portuguesa, sem exceptuar a que
estamos atravessando. Preparado pelo despotismo do Marqués de Pombal
que expulsou de Portugal a Companhia de Jesus e separou de Roma as ordens
religiosas estabelecidas em o nosso pais, cavando-lhes a decadéncia e a
ruina, e ultimado pela magonaria que se estabeleceu na Peninsula no pri-
meiro quartel do século xix, o triumpho das ideas liberais mostrou o las-
timoso estado a que baixara o nivel religioso nacional, pois o nosso go-
vérno encontrou muitos padres e cdénegos, e até vigirios gerais e bispos
que se rebaixaram ao servilismo repugnante, a obediéncia ao poder tem-
poral que estava em contradicglio com os principios cathélicos e rompera
as relagdes com o papa. Esses indignos ministros da igreja, em lugar de
repetirem de fronte erguida o nobre non possumus dos Apéstolos, preferi-
ram a commodidade 4 obrigacio, a sujeicio ao poder temporal & obedién-
cia a Deus, i igreja e ao dever,

Ao illustrado Auctor e aos Editores um muito obrigado pelo mimo da
offerta 4 Redacciio da Brotéria.

JaSait:

1or1. S, Apranches. — Canteiro de Flores. I — Flores de Maio. Me-
ditac¢oes. — Eleva¢des. — Exemplos. (Com approvagio e recommendacio
da auctoridade ecclesiastica). 1 vol. in 8.° com duas gravuras e 350 pag.
Typographia Luzitania. Rua da Picaria, 73. Porto, 1916,

Grande elogio déste livro € estar jd em poucos meses esgotada a ediciio,
apesar de ter sido grande a tiragem. E que os livros dedicados & Virgem
Santissima tfem sempre um atractivo especial, nio s6 para as almas piedo-
sas, mas para todas as classes da sociedade que ainda niio perderam a fé,
visto como a devocgio 4 Mie do Ceo que com o leite nos instillaram nossas
mies ¢ geralmente a dltima a apagar-se no coragio humano.

O 1.° volume ¢ destinado a celebrar o més de maio, afervorando as
almas piedosas em tdo encantadora devocdo, ¢ a instruir nas principais
verdades da ¢ as pessoas illustradas que hoje em Portugal geralmente care-
cem dos conhecimentos religiosos que mais necessdrios se fazem na vida
prética. A estes sio principalmente dirigidas as meditagdes, as quais tendem
a instruir sélidamente nas verdades fundamentais da religifio e a promover
efficazmente a pritica de vma vida esclarecida de religido e fé.

As elevagbes sio umas como priticas em estylo alliviado, préprias
para se lerem na celebragio piiblica do més de Maria, em que se discorre
pelas excelléncias da Mie de Deus, terminando pelo obséquio, mdxima e
jaculatdria.

O 2.° volume, prestes a entrar no prelo, terd a mesma disposicio que
o primeiro, adaptada ds festas e novenas da Virgem Santfssima que se ce-
lebram na roda do anno, fora do més de maio.

TS0 S
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1012. Ropricues, Francisco — Jesunitophobia. Resposta serena a uma
diatribe. 1 vol. in 8.9 de 335 pg. Typographia Luzitania Editora. Rua da
Picaria, 73. Porto, 1917,

Publicara o A. em 1912 Os Fesuitas ¢ a Mdonita Secreta, em que virias
affirmacdes de |. Caldas incidentemente se refutavam com documentos.
«As reflexdes» do A. «niio fizeram bom paladar» a Caldas, que num livro,
cujo titulo ¢ ji um insulto — A Corja Negra, Porto, 1914 — «soltou explo-
soes de ira e despeito, que niio soube enfrear. O titulo da obra, o estilo, a
critica, o inconsiderado das assercOes histéricas e doutrinais, até o indice,
o denunciam de um modo claro. Nfio se tratava alli de polemica scienti-
fica; era um desforgo!»

A esse libello, edi¢do nova e estropiada dos crros e accusagoes de J.
Huber, responde o PP. Francisco Rodrigues nas piginas da sua obra.

As 10 pdgs. de Preambulo dio razdo do trabalho, que ndo visa apenas
responder a J. Caldas, mas ¢por manifesta a injustica flagrante com que
geralmente ¢ impugnada a Companhia de Jesus ainda por eruditos, que
mais protestos alardeiam de imparcialidade>.

Do esfilo insultuoso e sem decoro, da critica ou auséncia d'ella, e das
diminutas habilitagdes cldssicas do adversdrio, occupam-se os tres primei-
ros capitulos. Segue-se, nos caps. 1v, v e vi, a andlise das accusagdes feitas
4 Companhia, quer em assumptos doutrinaes de moral, theologia, direito
candnico e exegese, quer derivadas de factos pretensamente histéricos. —
Sio verdadeiramente o coracgio da obra do P. Rodrigues estes tres capi-
tulos, em que a vasta erudigdo, a riqueza de documentos, o vigor da argu-
mentagio, e a serenidade de dnimo e dicgio correm parelhas com o esma-
gamento continuo e crescente do mal avisado adversdrio. Pdginas de oiro,
cuja leitura s6 com sacrificio se interrompe, e em que a verdade fulge com
todo o brilho que lhe é peculiar.

Tém particular interesse as referencias a documentos consultados
pelo A. nos archivos de Roma, nomeadamente no do Vaticano, e no de
Simancas, — relativos aos ominosos tempos de Pombal.

Nos tres wltimos caps. (vir, o polemista ; vui, wm sonhador!; 1x, Fesuito-
phobia), desfazem-se ainda novas accusagies ; e, em pontos de histéria, la-
tim, e probidade literdria, deixa-se em sangue [. Caldas.

A obra é verdadeiramente de mestre, e merece bem o rasgado elogio
que a imprensa comegou jd a tributar-lhe. Honra certamente a Companhia e
as létras portuguesas.

Felicitando o P. Francisco Rodrigues pelo seu valiosissimo traba-

lho, agradecemos o exemplar gentilmente offerecido a esta redacgiio, ¢ es-

peramos anciosos novas pdginas suas, que nos dizem estar no prélo, sobre
assumptos da mesma Ordem.
A. e M.

1013. MarQues Aprev — Arte Romanica em Portogal.
Depois que faliimos aqui (fasciculo m da Brotéria, 1917) desta luxuosa

A




196 BROTERIA: SERIE DE VULGARIZAGAO SCIENTIFICA

publicagiio, recebemos os fasciculos 3-6, onde se inserem as photographias
das igrejas de Bravies (Ponte da Barca), de S. Salvador (Rezende), Cerze-
delo (Concelho de Guimarides), S. Miguel (Entre-os Rios), S. Martinho de
Mouros (Rezende), cujo cruzeiro (caiado!) apresenta figuras interessantes.
Admiram-se alli a bella torre e fachada da igreja de Landim (Famalicio),
as lindas portadas da igreja de Gandara (Penafiel) e a igreja de Balsemilo
(Lamego) onde se conserva o vetustissimo timulo do Bispo D. Affonso
Pires. Sio também notdveis as portadas da igreja de Bravies.

A obra constard aproximadamente de 20 fasciculos mensais. A assigna-
tura custa 48800 rs. por anno. Pedidos a Marques Abreu, Avenida Ro-
drigo de Freitas, 310. Porto.

. ]S/,

José Baptista Ramos de Deus

Na primavera da vida, com 2I annos apenas, falleceu em 24
de janeiro altimo Jos¢ Baptista Ramos de Deus, collaborador
desta Revista, moco intelligente, trabalhador incansivel e consa-
grado de alma e coracio ao estudo dos problemas da l]'l(lll‘;ll!d
téxtil, da qual tinha conhecimentos nio vulgares.

Nascera o sympathico rapaz em Torres Novas, a 9 de )u]ho de
1805, sendo baptizado na igreja de S. Salvador da mesma villa.
Era filho do Commendador José Baptista Ramos de Deus,
abastado capitalista e industrial, e da Sr.* D. Irene Costa e
Silva Ramos de Deus.

Até ao 4." anno do curso dos lyceus estudou no Collégio de
Campolide onde satizfez a seus educadores, com um comporta-
mento sério, irreprehensivel applicacio e boas classificagoes. Con-
tinuou depois na Figueira da Foz, no conhecido Collégio Lyceu
IFigueirense, indo por Gltimo congluir o curso num collégio de
Santarém.

Tinha entio 17 annos e como lhe faltasse jd o Pai e se visse
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senhor de uma fibrica de tecidos de linho e juta, resolveu-se a
sair de seu paiz natal, e foi matricular-se ra Ecole Supérieure de
Textiles de Verviers (Bélgica) onde o diplomaram.

Por motivo da actual guerra, viu-se obrigado a voltar a Portu-
gal. Chegado a Torres Novas, collocou-se como gerente 4 frente
da sua fabrica, depois de feita sociedade com a conhecida-firma
de Lisboa, Leite Sobrinhos e C.* e revelou notdveis aptiddes como
administrador. Em 1916, vendo as difficuldades que havia em obter
anilinas, pela interrupgao das communicacoes com a Alemanha,
intentou estudar e resolver o poblema da preparagio dessas cores
de tamanha importincia :
na induastria téxtil e por
esta causa pedio-me
para lhe indicar um chi-
mico célebre que lhe
abrisse o.caminho.

Defrontava-se entiao
com um flltUI'D risonho
de promessas, riquezas
e de quanto pode aca-
riciar a imaginacao de
um rapaz na flor da
idade. Mas, ainda mal,
o intelligente:mogo ndao
soube medir o trabalho
pelas suas forgas, na : Fos¢ Baptista Ramos de Deus
lufa-lufa da vida moder-
na; a sua actividade atraicoou-c e foi-lhe fatal.

‘m fins de dezembro de 1016, aos cumprimentos de boas
festas e de feliz anno novo que lhe enviara para Torres Novas,
respondeu-me do Sanatério da Gudrda, surprehendendo-me com
a noticia de ter um dos pulmoes um tanto affectado, coma Elle se
exprimia, acrescentando que assim mesmo escreveria o promettido

artigo para a Brotéria, sobre o cinhamo. Enviei-lhe immediata-

mente nova missiva, pedindo-lhe que differisse a composi¢ao para-

methores tempos e aconselhando-lhe a que seguisse para um sana-
torio da Suissa, logo que lhe fosse possivel, o que élle prometteu
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para breve. Sendo quando, outro amigo e antigo discipulo, o sr.
c6nego Dr. José do Patrocinio Dias, transmitte-me da Guarda
a tristissima noticia do passamento, mitigada, contudo, pelas cir-
cunstancias excepcionais em que fallecera José Baptista Ra-
mos de Deus, a quem assistira nos tltimos dias, ministrara todos
os confortos da lgreja, consolara nos derradeiros momentos e re-
cebera as suas ultimas confidéncias. O meu chorado amigo nio
esqueceu nesses momentos os seus antigos educadores, e nomeou
entre outros o nome de quem estas linhas escreve.

José Baptista Ramos de Deus, aléem de collaborador, era
um amigo da Brotéria cujo desenvolvimento e expansio procu-
rava. Escreveu nella dois artigos com o titulo de:

Plantas texteis — Brotéria, Ser. de Vulg., vol. xi, 1914, p-
32-35.

Q linho — Cultura, operagdes por que passa até ser fiado. Es-
tatisticas. da superficie cultivada e da produc¢io mundial. Com 3
figuras. Brotéria, Ser. de Vulg., vol. xm, 1915, p. 277-286.

A Redaccao da Brotéria, ao mesmo passo que apresenta a
expressio das mais sentidas condoléncias 4 enlutada Familia, e
em particular ao Sr. Mario Ramos de Deus; irmao querido do
finado e nosso presadissimo assignante, depde um ramalhete de
saudades sobre a campa que encerra os restos mortais do seu
mallogracdo collaborador.

J. S. Tavages.
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