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Investigacdes sobre a cultura e a moless
tinda canna de¢ assucar.

PELO

DR. LADISLAO NETTO.

A industria saccharina parece destinada it ser em breve tempo, se j& nio
. 0 ¢ hoje, o principal d’ente 08 ramos da grande lavoura brasileira. As praticas
viciosas que nos fordo transmittidas niio s6 na cultura desta famosa e util gra-
minea seniio tambem no fabrico dos assucares que d’ella siio extrahidos, afi-
gurdo-se-nos, € Ccreio que com justeza de vistas, como 0S unicos paradeiros
que tem empecilhado seu grande progresso e lucrosos conseguimentos n’este
paiz.

Provio-no de sobejo os factos registrados hoje n’aquellas fazendas em que
um bocado de instrucgio professional, mal acclimado ainda na penumbra dos
troncos longevos de nossas florestas, entre timido ¢ esperangoso, vem dirigir 0
arado que rotea-nos o solo mal desensobrado ainda de suas selvas primitivas.

E é pena que ndo seja mais avultado o numero d’estes tentamens e que 08
preceitos, ndo sel se elles ou antes se a apathia contra a instrucgao agricola,
empecio & tdo grande numero de Jlavradores de curar dos conhecimentos
especiaes de que tanto estio carecendo seus variados ramos de lavoura.

- (0-que tem sidona verdade até hoje a agricultura no Brasil ?

o

Uma profissao apparentemente ingrata e mal definida, mesmo

para 08 pou-
cos qne lhe consagrdo mais assiduamente a existencia, sendo para a mor parte
dos lavradores uma occupagao recreativa e secundaria antes do que uma indus-
tria exigente e afanosa, bem que altamente proficua, como de facto o é. Nos a
temos visto marchar as tontas eatre 0 acaso ¢ 0 empirismo, trazendo por divisa
um triplice aniquilamento : — a devastagio das matas, a calcinagio do solo, o
enfraquecimento das terras. As consequencias correspondentes 4 tao illativos
principios niio podido nem deviio afastar-se do que lhes havido elles prescripto:
a agricultura deu costas as grandes vias em que devera de andar acé onde &
chamasse a sciencia pratica, para perder-se nas veredas tortuosas da rotina,
d’onde s0 podera desenvincilhal-a agora a agronomia moderna com todos 08

4€US recursos, com toda a sua assisada experiencia.
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Os elementos e as circumstancias, os homens e as cousas, tudo pareceu
predispor durante os tempos coloniacs este estado de cousas, que com muita
razio agora lastimamos. A facil acquisi¢io dos hragos escravos de um lado, do
outro a uberdade, extensdio e baixo pre¢o das terras mais 11cas; por|sobre isto
a ignorancia e a cobi¢a dos milhares de especuladores da lqvoum : ignorancia
sem raciocinio, cobica sem prevengio ; tul ¢ o epilogo da agricultura brasileira
até a fundacdo d’cste Imperio, seniio nos ¢ dado dizer até ha poucos annos ain-
da, até hoje talvez ! - - =

Niio ha entretanto nem dispendios gravosos nem um maito longo tirocinio
que fazer para chegar ao alcance das Doas praxes, cujos cdificantes exemplos
nos estio mettendo pelos olhos algumas das colonias productoras de assucar.
Niio nos seria facil seguir-lhes ao menos as pégadas.

Entre nos,até aqui, tem sido tudo a bragos, nulla a machina, nulla a ins-
trucciio professional; pois bem, fagamos o que praticiio essas colonias : seja
dora avante o inverso do que temos seguido até hoje: empenhemo-nos para que
na cultura, ¢ na cultura da canna sobretudo, prevalega a instrucgiio pratica na
classe agricola; ¢ preciso que a machina seja-lhe de um ingente ¢ constante au-
xilio e que o brago ao contrario limite-se tio simenteao que delle houver mis-
ter aquella para ser apenas dirigida.

A instrucgiio profissional para os nossos agricultores, insisto em dizel-o, ¢
uma necessidade desumma importancia, que se Ihes antolha de continuo e que
baldado esforco fora esquecel-a por mais tempo sem risco de que lhes venha
bater 4 porta, bem cedo talvez, & miseria.

Occorrem-nos, de levante, estas ponderacdes ao pensarmos justamente na
coerciio que os conhecimentos da chimica agricola, pelas mios de alguns lavra-
dores instruidos, tem sabido impor & molestia da canna de assucar —pesadis-
simo flagello que t3o grande desalento veio incutir na industria saccharma, em
favor da qual muitissimo ji se gastou com vistas de I'o sanar.

Nio é que simplesmente da sciencia devamos esperar a destruigiio total
desta molestia, mas apenas os meios de debellal-a ou de estorvar-lhe os
Passos.

O mal da canna de assucar, ou procuremos examinal-o entre os paizes es-
tranhos que se dedicdic 4 esta lavoura, ou acompanhemol-o pelos nossos canna-
viaes, encontramol-o sempre multiforme ou antes multiplice: ora 1nsecto para-
sita, ora vegetal cryptogamico quasi imperceptivel. -

"~ Desta propria multiplicidade parece dever-se concluir que uma tal moles-
tia nfo tem rasiio de subsistir sendio porquelh’a faculta a naturesa viciosa dos
vegetaes que ella persegue.

E tal deve ser effectivamente o estado de definhamento de uma variedade
por longo tempo submettida a0 mesmo regimen de nutri¢io e de cultura, ou a
phase de empobrecimento de certos elementos essenciaes 4 vida da planta em
detrimento dos qnaes o homem, 4 for¢a de labor e de paciencia, conseguio que,
em favor de seus interesses e caprichos, se desenvolvessem outros principios
que lhe sdo mais agradaveis. A cultura é pois, ipso fucto, um gradus ad morbuny
e a primeira phase do estado teratologico em que mais cedo ou mais tarde vem
a cahir o vegetal. Dahi para o seu total enfraquecimento de forcas—época da
appari¢do do mal — vai apenas um passo: ¢ questdo de mais ou menos tempo,
segundo os elementos em acgdo. Para uns, escoar-se-hdo muitos seculos antes
que o agente aniquilador lhes venha bater 4 porta; para outros, como a ba-
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rata ingleza por exemplo, um meio seculo basta para que o mal apparega alon-
tado e devastador.

Se a canna de assucar niio tem soffrido profundamente, pelas extorsoes
da cuitura, este desequilibrio de seus elementos primitivos, ella apresenta em
resarcimento uma grande hypertrophia de todos os seus gomos, e conseguin-
temente uma altura ¢ espessura talvez duplas das que devera de ter quando o
homem pela primeira vez encontrou-a virgem no seio fecundo da ereagio. b
nio ¢ um caso bem notavel de teratologia esse tio grande desenvolvi-
mento ?

0 mal que persegue obstinadamente este vegetal parece nol-o affirmar.

O mais notavel e um dos mais temiveis inimigos que contlio 0s cannaviaes
¢ a lagarta—Fura canna (Proceras sacchariphagus) a que nas colonias inglezas
derfio apropriadamente o nome de borer. I & este msccto ¢ collectivamente &
todos os mais perseguidores desta util planta, quer animaes, quer vegetaes,
que se deve a molestia que tdo grandes damnos tem causado & canna.

Debellar esta molestia ou pelo menos reduzil-a & proporgdes de um mal
méramente fortuito ¢ o desideratum dos lavradores da canna de assucar. Mas
como fazel-o, ¢ de que recursos valer-se pava L chegar?

That is the queztion.

Entre os meios que temos visto serem discutidos pelos lavradores e por
todos aquelles que se interessio pela cconomia rural, uns parecem-nos pov de-
mais onerosos sobre serem de precaria ¢ incerta garantia, outros indubitayel-
mente inefficazes, defficientes ou inexequiveis 5 nenhum, porém, mais despropo-
sitado do que o da supposta onxertia da canna. sta 1déa, coneebida natural-
mente pela ignorancia, nito pode- ser aceitn de certo por quem tiver as mais
simples no¢des de physiologia vegetal, ¢ aida mais, por quem souber distinguir
uma dicotyledonea de uma monocotyledonea. A primeira ¢ sempre susceptivel
de enxerto, a scgunda nunca o foi, nem o serd. (1) Naquella, o teeido gerador ou
cambio encontra-se formando, semsolugiio de continuidade, um perfeito systema
om {orma de tubo entre a casea ¢ a parte lenhosa ; nesta outra, o systema tubu-
lar em camadas concentricas achando-se substituido por feixes lenhosos 1so0-
lados no meio’ do parenchyma, resulta dahi que o cambio acha-se igualmente
subdividido ¢ subordinado 4 cada um desses feixes lenhosos.

Ora, para quem conhece a physiologia do enxerto ¢ sabe que do cambio. ™

depende totalmente este heHo phenomeno, basta considerar uminstante na diffe-
renga, que puzemos em relevo aqui, para dar 4 idéa da enxertia da canna o cre-
dito que nos merece.

Nio devemos tio pouco dar valor algum & plantagio pela semente, & que
tambem quizerdo recorrer.

J4 tivemos enscjo mais adequado de demonstrar em um outro trabalho que
nenhuma observaciio positiva ¢ de fénos autorisava 4 crer na fructificagiio desta
graminea que, como outras plantas da mesma familia, em sendo cultivadas,
perdem a faculdade fructificativa.

(1) De Candelle falla nos enxertos nas Dracoenas e nas Yucas, mas ninguem hoje ignora o que erac
€55es Supposios enxertos. '



ERagbss

0 que convird fazer ent3o para a coerciio do mal, visto que nenhum re-
medio conhecido pode-lhe ser efficazmente anteposto ? : . .

No meu entender, afastar-se quanto antes da rotina. Dizendo rotina, digo

ignorancia, descuido, confian¢a no acaso, tudo emfim quanto se praticava e era
praxe arraigada na lavoura colonal, quando tudo era 1ucerto, casual e infallivel,
menos um grande auxilio de accesssibillissimo alcance para todos—o brago
escravo. : '
Estudar maduramente o solo e o vegetal cujanutrigio lhe confiamos, € con-
scguintemente investigar quaes as relagoes existentes entre este e aquelle; pro-
curar conhecer ¢ saber empregar os meios auxiliares, quer 4 um quer & outro,
1o caso em que nol-os exijao ; adquirir nogoes de chimica e de botanica tanto
quanto for necessario para saber apreciar a naturesa mineralogica do solo e a
vida e necessidades da planta ; tal nos parece dever ser a base das investigagdes
o estudos constantes do lavrador: investigagdes e estudos um tanto complexos,
sem duvida, mas que se tornariio tanto mais agradaveis quanto maior for a uti-
lidade de que progressivamente tiverem de dar provas.

0 Sr. Alyaro Reynoso, a quem ji devemos excellentes trabalhos sobre a in-
dustria saccharing, dirigindo-se 4 Academia das sciencias (Instituto de Franga)
sobre a utilidade dos estudos agronomicos, exprime-se nas seguintes phrases :

, 'Tendo tido occasido de praticar a agricultura em grande escala, reco-
nheci que a base essencial de qualquer empresa agricola e o ponto de partida
mais importante de qualquer cultura era um estudo aprofundado das proprie-
dades physicas do solo “.

Ora, ¢justamenteno intuito deproporcionar aos agricultores os principios
que os autorisem 4 seguir o parecer deste habil e illustrado agronomo, isto é, a
conhecer chimicamente as terras onde devem de effectuar suas culturas, que nos
temos pronunciado um tanto vehementemente pelainstrucgdo da classe agricola.

Quanto 4 rotina, de que de leve tratei aqui, além de outros viciosos cos-
tumes que lhe sio peculiares, sabemos que lhe pertence o uso de empregar a
peior canna que ¢ encontrada no cannavial para servir de semente na plantagao
seguinte, ¢ isto por espirito de economia segundo ingenuamente é declarado.
Nos sabemos, entretanto, que para obter-se algum melhoramento nos cannaviaes
futuros, convem sempre langar mio, como semente, da canna mais vigosa e mals
siia que se possue ou que se pode obter, e que lavradores ha até em alguns
paizes productores’ de assucar para quem Dao basta, uma simples selecgdo : el-
les leviio esta-operagio ao maior rigor da escolha, conscios, e com razao, de
que um vegetal robusto, regularmente desenvolvido e sem o menor vestigio de
molestia nio pode produzir sendo individuos que se lhes assemelhem, se ¢ que
ndo deviio excedel-os em aperfeigoamento de producto, o que succede ordi-
nariamente quando esta selecgio tem sido precedentemente aturada e repetida
de geragiio em geracdo.

Emfim, sabe-se tambem que da compensa¢io pelo estrume de todos os
restos da canna no lugar onde esta fora ja plantada, do asseio dado as novas
plantacdes, do vallamento opportuno dos terrenos encharcados, da réga dos que
forem mais seccos e do emprego das machinas mais aperfeigoadas, depende
muitissimo a prosperidade da lavoura saccharina e illativamente a diminui¢o,
ia dizer a desappari¢do do al que a flagella. |

Assim pensa-o e tacitamente prova-o com 0 Seu pequeno, porém, normal

pstabelecimento agricola, perto de Belem, um dos poucos agronomos hoje de-
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dicados, mercé de Deus, a0 desenvolvimento pratico da nossa lavoura, o Sr. Dy
Pedro Dias G. Paes Leme, que nio sd deve de ser apresontado como zeloso
apostolo das idéas de que apenas dou aqui um rapido esbogo sendo tambem
como um firme e habil executor dellas.
Segundo a boa, a verdadeira escola do progresso ¢ compenetrado

de que -

Il west pour vour

Que Pail du martre.

0 Sr. Dr. Paes Leme—n#o ha phrases encomiasticas agui,—nio s¢ poupa
nunca as canceiras da vida rural acompanhando de wvisy, como tivemos occa-
sido de presenciar, todo o movimento de sua fazenda, ¢ dando assim um cxems-

plo digno de ser imitado.
Oxali possdo estes tentamens servir de incentivo ¢ de energico estimulo

a0s fazendeiros intelligentes de nosso paiz !
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DO CACAO
PELO

DR. J. M. DA SILVA COUTINHO.

| ﬂ. l ‘ y -.«,.... 1.

O cacaoeiro pertence & familia das bythneriaceas, genero — theobrama, ¢ ¢
oriundo da America intertropical, onde se acha constituindo grandes florestas,
como nos valles do Amazonas e do Orennco, no isthmo de Darien e outros mui-

tos lugares.

O cacaoeiro ¢ uma das plantas mais bellas e uteis da America. As folhas
siio alternas, lanceoladas e lisas, tendo, porém, na parte inferior bem pronun-

A .

ciadas nervuras, que mudao de cor conforme a idade, e tambem alamina da
folha. Esta passa do vermelho claro a0 verde, e depois a0 amarello, e as ner-
vuras acontece o contrario. As flores, compostas de cinco petalas, sustentadas
em pedunculos simples, e reunidas em fasciculos, s3o implantadas no tronco
¢ nos galhos, variando de cor conforme a especie, ora amarellas, vermelhas ou
brancas, O fructo é um ellipsoide de 12 a 22 centimetros de comprimento,

|
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termo médio, tendo a superficie ordinariamente rugosa, e apresentando grossas
saliencias no sentido longitudinal. O interior é dividido em cinco compartimen-
tos, e contém de 30 a 50 grios amygdaloides, collocados symetricamente um ao
lado do outro, e envolvidos em uma polpa gelatinosa, ligeiramente corada e
um pouco acida, e reunidos por uma placenta collocada no centro da capsula.
Quatro mezes s3o necessarios para o seu completo desenvolvimento.

As flores, sendo numerosas nos solsticios desenvolvem-se ordinariamente
em qualquer tempo, e assim o cacaoeiro tem sempre flores e fructos. A varie-
dade no colorido das folhas completa a belleza da planta.

Conhecem-se actualmente talvez 12 especies de cacaoeiro, compostas de
muitas variedades. As principaes S20:

1.0 Theobroma cacdo (cacadeiro commum).— Cresce até 12 metros; oS
fructos siio pequenos, compridos e lisos. Encontra-se geralmente nas Antilhas.

2.2 Theobroma guyanensis.— Cresce nas (uyanas, e ordinariamente nao
passa de cinco metros. O fructo ¢ coberto de um pello avermelhado.

30 Theobroma bicolor.— B! ainda menor que a precedente. Abunda no
Alto Amazonas e na Columbia. O fructo é comprido ¢ muito rugoso.

. 4.0 Theobroma speciosa (cacaoeiro elegante).— lincontra-se geralmente na
provincia do Pard, chegando 4 altura de sete metros, termo médio. As flores
siio duas vezes maiores que as da theobroma cacio.

5.0 Theobroma silvestre.— Cresce nas margens do rio Negro (Amazonas) ¢
em uma grande parte do Brasil.

G.o Theobroma microcarpum.—Encontra-se em grande quantidade no valle
do Amazonas. O fructo é pequeno e escamoso, razio por que os naturaes dao-
lhe o nome de cacdo Jacaré. Cresce até 4 metros.

7.0 Theobroma glancum.— Cresce até 7 metros, como a theobroma speciosa
do Pard, e assemelha-se muito & theobroma cacdo das Antilhas, distinguindo-se
porém pelas flores, que siio mais compridas. -

8.0 Theobroma angustifolium. — Esta especie acha-se no Mexico, e em
alguns lugares do isthmo do Panama.

9.2 Theobroma ovalifolium.— Circumscripta s provincias meridionaes do
Mexico e # republica de Guatemala, ¢ esta especie a que produz o afamado ca-
cao suconusco, tao estimado na Europa.

1L

PRODUCGAO.

Estima-se a producgao do cacdo actualmente em 42,000.000 kilogrammas,
sendo a metade consummida na Europa.

O cacaoeiro é agora cultivado em grande extensfio d’America, do Mexico
ao Rio de Janeiro.

Quando os Hespanhdes penetrariio no Mexico em 1520, encontrarao vastos
cacaoaes, que datavio de tempos immemoriaes. Os Mexicanos attribuido a
planta uma origem divina, e, distinguindo-a entre -as mais uteis, prestario-lhe
mesmo uma especie de culto. A plantagio e colheita, todo o trabalho da cultura,
emfim, era executado com certo ceremonial, e o fructo, ao mesmo tempo que

S _
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servia de moeda. constituia, misturado com assucar e agua, a bebida mais apre-
ciada dos grandes da terra.

Os conauistadores aprecidriio extremamente o cacdo: mas, apezar disso,
em lugar de desenvolverem a cultura, roubarfio-lhe as forcas para empregal-as
na exploracio das minas de ouro.

Presentemente a producgio nito chega para o consumino. A liberdade, que
no Mexico sueceden ao despotismo, niio modificon as condi¢es da lavoura.

Os libertadores, em lugar de promoverem o progresso do paiz pelo des-
envolvimento da industria agricola, fizerfio peior que os congnistadores, des-
viando a populacio desse util emprego, ¢ habituando-a 4 guerra civil. Estes,
dominadoes pela séde do ouro, julgirdo sacial-a, indo arrancar directamente o
metal das entranhas da terra, ignorando que a cultura do cacaoeiro Ihes pro-
porcionaria mais facilmente a riqueza: aquelles, dominados pela séde do mando,
abandon:irio a plantac¢iio ¢ as minas, ¢ exploririo o povo!

As maiores culturas achio-se hoje nas provineias de Oavaca, Machoaean e
Tabaseo, onde cresce a especie theobrama ovalifolivm, que produz o cacio
mais apreeciado. ;

‘m Guatemala cultiva-se » mesma especie do Mexico, sendo o producto
geralmente de hoa qualidade; mas ¢ nas provineias de Chiapa ¢ Xoconochoco
que se obtem a sorte mais estimada, o celehve suconngeo (1), nito s6 pela supe-
riovidade do terreno, como tambem porque se emprega mais cuidado na plan-
tacio e preparo do fructo. Limitada o cultvra, por falta de terreno, ¢ assim
tambem a produccio, que chegaeseassamente para o comsummo, exportando-se
peauenas parcellas para o Mexico e Fstados-Unidos da America. Uma ou outra
vez recebe a Hespanha pequenas amostras deste cacio.

No golfo de Honduras a cultura ¢ tambem escassa, ¢ assim nas  costas
maritimas de Nicaragua, nas bordas do grande lago interior, nos valles de Costa
Rica e Veragua. PR

No isthmo de Davien todo o cacao ¢ de producgiio silvestre. Os indios fazen
a colheita nas florestas, ¢ vém trocal-o nos povoados pelos generos de que
precisio. -

0 cacio constitue a principal riqueza da republica do Equador, ¢ ¢ onde
se cultiva tambem em maior escala, distingaindo-se particularmente os depar-
tamentos de: EKsmeralda e Guayaquil.

De 1851 a 1855 a exportagiio oscillou entre 5,228.000 killogrammas ¢
0,515.000 kilogrammas. - | |

Iim 1866 o augmento for extraordinario, chegando a 11,389.692 kilogram-
mas, ou mais o dobro de 1855

0 preco do cacdo regula em Guayaquil a1 fr. e 53 cents., quasi o dobro
do nosso, no mercado do Pari. :

Em 1866 o Iquador exportou generos na importancia de 24,824,417 frs.,
da qual 17,468.313 frs. pertencidio ao cacdo. . |

A Hespanha consumme quastmetade do cacdo de Guayaquil, sendo o pesto
distribuido pela Allemanha, Inglaterra, Havana, Pert, Chile e outros paizes.

Iazem-se duas colhieitas por anuo, como acontece em todos os paizes, de

(1) Suconusco 6 corrupgao do termo Suconocheo, nome da provincia d’onde vem esla sovle de caciao.

]
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Janeiro & Dezembro, e de Margo 4 Maio, sendo esta a mais abundante. Ha duas
gortes que se distinguem pela quantidade de materia gordurosa que contem, 6
das quaes a mais rica fica toda no paiz. : ' _

As amostras, que figurdrdo na exposigao universal de Paris de 1867, eriio
de hoa qualidade.

Nova Granada produz algum cacio nos arredores de Cartagena e nas mar-
aens do Magdalena. Quasi todo é exportado para aInglaterra, onde tem grande
aprego, sendo semelhante ao de Caracas. i ’

Venezuela occupa o primeiro lugar quanto a superioridade do cacao. As
plantagdes achdo-se em maior escala nos arredores de Maracaibo e Cumana,
na provincia de Caracas e d’ahi ao Orenoco. |

Apezar das boas qualidades do producto, e do seu prego elevado, a cul-
tura tem decahido muito, dando-se preferencia ao anil, canna e cochonilha. A

exportagdo que era antigamente muito avultada, acha-se hoje reduzida a -

2,000.000 killogrammas. e L R

Na Guyana Ingleza a cultura do cacdo tem igualmente diminuido, porque
os habitantes preferirdo cuidar mais do café e da canna.

‘A Guyana Hollandeza conserva as antigas plantagdes.

Das colonias francezas apenas Martinica, Guadelupe e a Guyana exportao
quantidades dignas de mengao, isto €:

Kilogrammas.
Martinica . . . . . . . . . . 2b58.425
Guadelupe . . . . . . . . . . 14354
Guyanad . . . . . s oo -e 26,083

A cultura ja floresceu nas duas primeiras colonias, mas foi quasi abando-
nada, dando-se preferencia 4 canna de assucar, como em outros lugares. Antes
de 1825, Martinica e S. Domingos fornecido todo o cacio que se consumimia em
Fyanca: presentemente é o Brasil o seu maior freguez.

Na ilha da Trindade nfio aconteceu o mesmo, e a exporta¢io do cacdo tem
augmentado muito, melhorando consideravelmente as suas qualidades, razao
por que é hoje muito estimado. Bastou um pouco mais de cuidado na plantac¢ao
e preparo do grao, para se-obter este resultado. e

A exportagdo foiem 1860 de 2.500.000 kilogrammas. |

Em Cubaa producgiio conservou-se acanhada durante muitos annos, nio
chegando mesmo para o consummo, apezar deser o chocolate genero de primeira
necessidade. Grande porgdo de cacdo era importado da terra firme, por um
prego elevado, tdo caro como se obtinha no centro da Europa, em razio dos
altos direitos de entrada. |

Ha alguns annos a cultura teve algum incremento, fazendo-se novas plan-
tagOes com sementes de Caracas e Maracaibo.

Actualmente a producgdio chega para o consummo, sobrandouma grande
parcella para a exporta¢do. De 1852 4 1857 a exportag@o quintuplicou, sendo
de 97.520 kilogrammuas no primeiro, e de 491.280 kilogrammas no segundo
anno, , =

Porto Rico ¢ o paiz que: cultiva o cacao ha mais tempo, e ja exportou gran-
des quantidades; mas, por diversas causas, foi abandonado em grande parte tdo
importante ramo de industria, ficando a produc¢io reduzida ds necessidades
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do consummo durante muitos annos. Ultimamente tem tido pouco incremento.

A cultura no Haiti tambem nfio floresce muito, tendo-se achado no comego
1o seculo actual mais adiantada. De 80.462 kilogrammas que exportou para a
Franca em 1849, passou a 55.600 kilogrammas que foi a cifra de 1858.

‘Da America o cacdo passou 4s ilhas Canarias, & Reunido e Philipinas, e
hoje cultiva-se tambem em 8. Thome e Principe.

0 cacho das Philipinas é reputado superior ao das Antilhas, principal-
mente o que vem da ilha de Zebi.

A Hollanda, Franga e Portugal expuzerfio amostras do producto de suas
colonias, de boa apparencia em geral.

A Jamaica produzcacio desoffrivel qualidade, que ¢ todo consummido na
Inglaterra.

No Brasil é a provincia do Pard, que produz mais e melhor cacdo, occu-
pando as plantages grande parte das comarcas de Cometd, Obidos e Santarem,
constituindo a sua principal riqueza agricola.

A cultura no Maranhdo é tio antiga como no Para, porém, pouco se tem
desenvolvido. O mesmo nio acontece na Bahia que, tendo comegado moderna-
mente, apresenta hoje magnificos resultados, e promette um futuro muiot
prospero. * |

Fm geral, a produc¢io tem-se desenvolvido regularmente, soffrendo algu-
mas alternativas devidas & natureza do producto, como se pode ver do quadro

seguinte
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Producciio do cacdo no Brasil de 1840 ¢ 1860,

Annos. ~ Arrobas. Kilogrammas.
1840= = A2 s e 2:002.660
WS AE ea  NGOMZBE s s e 2.303.260
1842 .. ...... .. 166904 ............. 2.453.488
1843 ........... TOI688 e 2.508.378
koYW i e ) S UL DA g B e e 2,070,404
(b U i novnr S0 e e s o e 8 2.444.404
ISAG 2025088 s 2.979.910
DR AT 0N O i A Lo oionto e o B 2,695.715
1iar: Sof e S O e Tl R e 3.083.930
sy e s 2000070 2.904.503
1850 : S22 A D L R S 4.005.235
RN 5 s 1y s et 20000267 4,072,282
1852 200G HAN S N S 3.511.907
e . A s e B e o ¢ 1.014.849
TESL 292,077 ... et o W Lred
1855 ... .. Lor; 156.092 . . 2.294.552
TSI 50 6 v o o 20253 H0NE S 2.974.780
kBT arri e e IR S e e 3004006
15D S A AN L s e 3.018.757
Jikoritih g S B o Zes W2STINE SN e ] 3,389,359
el e e e AT IS i e 3,833,592
ES (NI 2RI RIS S e e D 200455
62 S = 2 Dty ST ST R S 3. 451,704
I &t o o o s © 2402020 e 3,004,151
IHRL St o e = 2 BoNS O = e o 2.876.96G3
LSGHIR S B 2001008 Sy e 3.095.544
1866 (1) ........ 276229 ... ... 4.060.560

do augmento dos ullimos 5 annos,

Comparando-se a produccio de 1840 com a de 1866, vé-se que houve um
augmento de (G1°/, nos ultimos quinze annos. Podiamos ter feito wais, ¢ verda-
de; poréwm, se attendermos as civcumstancias do traballo 1 gricola no Amazonas,
nos convenceremos que foi mna grande victoria esse pouco que se obhteve.

listudando-se a fubella, conclue-se que o progresso teve lugar de 1840 q
1851, havendo um atfgniento de LO6.777 arrobas, oscillando depois
até 18606, sem nunca attingir ao algarismo de 1851,

K 1855 deu-se uma baixa muito sensivel de
40 aulo wuterior, phenomeno que se explica pelo
morbus, que devastou parucularmer
cultiva e maitor escala,

As grandes eucuentes de 1859 ¢ 1860 occasionario tambem, como era na-
tural, um enfraqueciwe.to na producgio, que continuou até 18G1. As aguas

cobriram as varzeas, oude se acham os cacaoaes, ¢ 0 terreno couservou-se por

que {01 0 maximo.

15985 arrobas em relacfio
apparecumnento da cholera-
ite a comarca de Cametd, ounde o cacio se

(1) Na falla de dados estatislicos, caleulamos a producedo deste anno sommando @ de 1865 a média

a produceao




muito tempo encharcado, vingando com diffienldade as flove

s, pelo excesso de
humidade. As grandes enchentes 130

sfo raras no Amazonas, @assim o lavou-
ra estard sempre sujeita a taes contingencias emquanto nio estabelecer a drad-
nage. ow abandonar as varzeas, aproveitando as tereas altas, i cavalleivo das
mundagoes. As varzeas sio excellentes para as plantas ANILAES, COMO O Arroz.
que alt se desenvolve melhor gue em qualquer parte do mundo.

As tres especies aproveitadas i —theobroma speciosa, I Dicolore T silrest i
acham-se no valle do Amazouas,

A primeira ¢ a que se cultiva na provincia do Pard, ¢ di os melhores fru-
ctos; a segunda abunda no valle do 1vio Negro. mas nio ¢ cultivada, assim
como a terceira que cresce de preferencia na margem  diveita do Amazonas. do
Madeira e diante, ¢ na margem esquerda, nas terras comprehendiday pelo
led e Myupurd. Neste ultimo rvio ¢ tala abundaneia do Caeno, que se hide mzer
a colheita mesmo de canoa, achando-se pendente sobre o rvioos ealhos earreei-
dos de fructos, como tive occasiio de observar cm minha Viaeen

0 cacao do Pard ¢ considerado de hoa qualidade, ¢ vivalisa com o Qo
Guayaquil, tendo porém a vantagem de ser mais barato.

Na provineia da Bahin a cultura tem-se desenvolvido em arande esenls.
relativaments mais que no Pard. De 1841 4 1858 houve um augmento de G0 ¢,
sendo no primeiro anno de 89,235 kilogrammas ¢ no scoundo de 53,754,

O cacao du Buhia, apezar de ser considerado de qualidade mierior, tens
grande procura em couscquencia do preco velativamente haixo POL (e e
obtem.

Os lavradores tem empregado ultimamente aleum cuidado na cultuea o
preparacio, e o producto ¢ agora melhor do que fvi em oabros tempos, Se epy-
finuarem estes louvaveis esforcos, o caeio da Buhia oceuparaem breve nm luoay
distincto no mercado europeo, porque a qualidade da droga depende prineipal-
mente dos cuidados empregados na enltura. |

O cacito do Maranhio ¢ superior an da Bahia, mas a cultura nio tem
progredido.

0 cacio do Lardteve medalha de prata, o do Maranhio medalha de hronze
¢ uma men¢io honrosa o da Bahia, na exposiciouniversal de 1867,

(U]
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A cultura do cacociro ¢ a majs util e luerativa que s¢ pode executar na
America intertropical. As despezas da produccio sdo muito inferiores ds que
exigem o cafc, a canna, mesmo oalgoddv e otabaco. Nio necessitando de tantos
bragos, dispensa tambem o emprego de machinas custosas, ¢ o transporte ¢
facil, nfio occupando grande espaco o producto. _ hedls

Pelo lado da utiiidade o cacio oceupa ainda o primeiro lugar. () café nilo
passa de um excitante pouco nutitivo, ¢ o chd nem ao menos goza -tleﬁ;tu ulti-
ma propriedede ; o assucar ¢ simplesmente alimento respiratorio. O cacdo pos-
sue a0 mesmo tempo todos os elementos que entretem e desenvolvem o organis-
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mo, substituindo assim o pao ¢ a carne, ¢ preparado com agua e assucar (choco-
late) constitue wina das bebidas mais sahorosas.

A natureza nos mostra quaes siio as condi¢ies necessarias ao desenvolvi-
mento do cacaoeiro, isto é, calor, humidade, atmosphera tranquilla e nublada.
Tudo isto se acha na regidio tropical da America, onde elle cresce 4 sombra das
florestas virgens, como em verdadeiras estufas.

Ao coutrario doque acontece s outras plantas que se eleviio para partici-
parem dos raios do sol, emergindo da folhagem, o casoeiro esgalha e ndo passa
de 6 4 7 metros, conservando-se na sumbra das grandes arvores. I’ que asflores,
delicadas como sio, difficilinente resistirido a forca do vento, achando-se desa-
brigadas, principalmente por occasiio das grandes tempestades, tao communs
no Lquador.

No Brasil, o cacaoeiro encontra-se no ostado silvestre desde o extremo norte
do Imperio (3° L. N. até 12° L. 5); mas pelo interior somente nas provincias do
Amazonas ¢ Pard, Maranhfio, parte de (royaz e Piauhy, e Matto Grosso, onde a
temperatura média varia entre 250, 5 €. ¢28° C, e a humidade de 82° & 88°
Nas proximidades dolittoral, do Geari 4 Pernambuco, 0 paiz nio reune em geral
as condicdes necessarias ao desenvolvimento da planta, faltando as chuvas du-
rante 6 4 8 mezes, sendoa mor parte dos terrenos seccos e pedregosos, mais pro-
prios & criagiio qued cultura. Comtudo nos valles das diversas montanhas que
atravessdio essaregido, onde a vegetagio retem a humidade, protegendo o solo
contra os raios do sol, o cacdo pode ser cultivado com vantagem, como observel
naserra de Aratanha e outros lugares do Cear.

Além de120 1., S., nas provincias da Bahia, Minas, Espirito Santo, Rio de Ja-
neiro, ¢ mesmo 8. Paulo, isto ¢, até 240, amda o cacao pode ser cultivado com
vantagem como prova aexperiencia, mas o pro ducto niio ¢ tio bom comono valle
do Amazonas.

() cacaoeiro exige terra fresca, mas niio encharcada. Na provincia do Para
a plantagio ¢ feita ordinariamente nas margens do Amazonas e seus affluentes,
em lugares muito baixos, quasi scmpre alagados uando as enchentes vao um
pouco além do limite ordinario. O terreno saturado d’agua prejudica as plantas,
o rendimento diminue ¢ o producto perde muito de suas boas qualidades. Parece
que o lavrader contenta-se em comtemplar as arvores carregadas de tlores, nao
se lembrando que 0 mesmo ex¢esso de humidade que as produz, concorre depois
para a sua queda, vingando muito poucas. Actualmente, em muitas plantagoes
niio se colhe mais de meia libra de cada planta, e muito feliz ¢ o lavrador que
consegue este resultado; entretanto tem-se colludo até uma arroba de algumas
arvores que se achio em lugares elevados, por¢m {rescos.

14 om outra occasiio aconselhei aos lavradores que ahandonassem as
varzeas encharcadas, ¢ agora lembro-lhes o systema de drainage, que permit-
tird o aproveitamento das plantagoes actuaes, com grande vantagem.

O melhor systema de plantagao ¢ o das mudas, como acontece com o café.
A sementeira deve ser estabelecida em terrenos da boa qualidade, enas melho-
res condicdes de irrigacio. Das diversas plantas que se podem empregar para
proteger os jovens cacaoeiros, a bananeira deve merecer entre nos a preferen-
cia, ndo s6 pela rapidez com que se desenvolve, como tambem em razdo de
conservar o terreno fresco. | |

Plantio-se as sementes duas a duas, na distancia de 44 centimetros (2 pal-

mos) e qussi 4 flor da terra, e no fim de um mez arrancao-se de cada cova a
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planta mais acanhada, deixando-se crescer as outras até seis mezes, para entao
serem transplantadas. Esta operagio deve ser leita com o maior curdado, ti-
rando-se a planta com a terra que cobre as raizes, sem que estas sejio quebra-
das. Com seis mezes as plantas tem 44 centimetros de altura mais ou menos.
Ordinariamente uma ou outra muda deixa de vingar, por falta de cuidado,
quando se faz a sementeira no proprio terreno; e para evitar este inconveniente
convem plantar as sementes em pequenos cestos ou paneiros foitos com folhus
de pita ou outra qualquer materia, que facilmente se decomponha —enterrada,
servindo de estrume ao cacaociro. Deste modo pondo-s¢ 0 paneiros nas.covas,
sem abalar a planta, difficilmente deixilo ellas de vingar.
~ Na Bahia consta-me que um intelligente lavrador, o Sr. Dr. José Augusto
Chaves, emprega este systema, usando porem de canudos de bamba, em logar
de paneiros. No fim de certo tempo, o canudo abre-se pela pressio das raizes,
que se estendem livremente. Os paneiros parvecem preferivels, porque, 10 CONS-
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trangindo a planta, fornecem-lhe excellente adubo. 3
0 terreno reservado @ plantagio deve achar-se ao abrigo dos raios do sol, ¥
. L

tendo-se com antecedencia plantado diversas fileivas de hananciras, ingazeiras,
ete. Se o lavrador quizer aproveitar as (lorestas entiio hasta cortar os arbustos
e algumas arvores, deixando ovesto para protegero colo. Nos lugares descober-
tos, a plantaciio da sumanmeira ( Loriodendrmn sunaaona) seria e grande pro- A
veito porque desenvolvendo-sc rapidamente, tem além disso & yantagem de cle-
var-se 4 uma grande altura, produzindo benefica sombra, sem constranger o ca-
caoeiro. Dispostas em fileiras de 89 metros de distancia, ou 40 hragas proxitna-
mente, as sumatimeiras protegem perfeitamente o cucaoal contra os cmbates do
vento. As hananciras ficario de permeio tambem em filewras, distantes & metros 4
ou14 palmos, proximamente. Intre estas plantar-se-ha o cacaoniro, ficande as-
Sim €O 0 MESMO intervallo aslinhas, podendo-se dar amesma distancia de pe &
peé .
Quando os cacaociros chegarem ao completo desenvolvimento, as bananei-
rasdevem ser arrancadas, e em scu logar plantados novos pés de cacdo, res-
guardados entdo pelas arvores mais velhas. A orla do cacaoal deve ser protegida
por uma linha de larangeiras, ou outra ( jualquer planta util ¢ frondosa.
As covas em que forem postas as mudas ou 0s cestos que as contém, C€on-
vém que sejio abertas com sels mezes de antecedencia, para queo ar ¢a luzpe-
netrem facilmente, decompondo a camadanierior do terreno, ¢ tornando-a assin
mais propria & nutri¢io da planta. Revolvida a terra vizinha, as aguas penetrao
facilmente, sendo de grande utilidade a planta, o que nido acontece 10 €3SO g «
ser a camada impermeavel, porque ficard a agua estagnada tornando-se preju- -
dicial. Em qualquer idade da planta a irrigag¢iao concorre poderosamente para
o bom resultado da producgdio, tornando-se indispensavel nos primeiros (uatro oy
annos.
No fim de 2 annos, mais ou menos, os galhos ji se tem dcsenvolvido, mas
deve-se deixar apenas 6, cortando-se o resto, arranjando-se os que ficarem, de
modo que formem com a parte superior do tronco um angulo de¢ 45.°
Com 2 1/2 4 3 annos conforme as Jocalidades, apparecem as flores, mas s0
no fim de 4, termo médio, podem vingar, desenvolvendo-se os fructos ; ¢, cOMO
até essa época, as flores de nada servem, cortio-se logo que comegao a brotar,
dando-gp assim mais forga ao joven £aca0CeIro. _
Yom oito annos de idade a planta acha-se completamente desenvolvida, ¢
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¢ oentio (que tem lug.‘ll' a2 maxima 1)1'06111(:{;?1::. Se ella ¢ lwnrl t—l:zltitdi.l, counserva-sc
cont todo vigor durante 40 annos, e s depois comecaa declinar. :

Como vimos, um ca~aoeiro cultivado regularmente, em terreno proprio,
pode dar mais de 16 lihras de sementes, porem :ttte.ndundu-sc: ;i.s coutl'arie.dudes
peculiores 4 lavoura, - rregularvidade de estagOes, 1113(:(."{.05 LOCIVOS, descuido de
operarios, cte.,—contemos apenas com a produceio minima de 4 lihras. =

[im wm teveeno de 250 hracas de frente ¢ outeas tantas de fundo, ou 62.000
bragas quadradas, pode-se plantar 31.529 cacaoeivos, guardando entre si a dis-
tancia de 14 palmos ; e calculando-se com 4 libras por cada pé, teremos para o
rendimento da plantacio 3.916 arvohas. | |

Actualmente vende-se o cacito no Pard 4 5500 ¢ 6£000 a arroba, ¢ deve-
Mos suppor que este preco se¢ conserve, attenta a g!':llhlc procura que teve o
10880 _producto no mereado curopew. Depois da sorte de Carvacas, empregada
i pequena escala, em razio de ser muito cara, siio as do Pad ¢ {‘lll}'ﬂtllli] as
mats estimadas, gozando além disso a do Pard da vantagem muito importante
de ser mais barvata. Assim, pois, podenos tomar como hase seoura o preco de
555000, sendo portanto o valor da produceio ordinaria [:5850£000,

O trabaiho pole ser exceutado por 20 pessoas durante os 5 mezes da sa-
Iri, ¢ por G nos 7 restantes, on 12 pessouas, termo médio, mumualmente. Fazondo-
e conta com o salavio de S0£000 mensaes por cada trabalhador, remunera-
cio nito vantajosa para o traballio awricola, femos a despeza annual de
A:020 2000 com esla verha.

Para extraordinarios podia-se ¢ meeder a quantia de 6802000, O (rete dos
viapores decompanhia do Nmazonas ¢ de 480 réis por avroba, de Mandos a0
Parit (Belém) naextensio de 300 lesuas. Quem desejar estabelecer uma fazenda
de (*;1-,',-'“;1 nao tem necessidade de proeurar terras tho t[i:iiﬂllft?ﬁ,]I:,L\'Qlll"!()-:ls
excetlontes ¢ om :'.L'l':llli"l‘ {]ll:lllt,ii‘l:llli' e Conarea lliL'UEll]it“L ¢ mais amnda (1]
Canetd, nas vizinhaneas di foz do Amazonas, ete. Mas contemos com o froete
monino, deduzindo mais do producto hrato a quantia de 1:S49£680. O luero
hguido do Taveador serd poitanto de 12:730£320, ¢ civeumstancias ordinarias,
¢ com a masni despezit da produceio.

O Lwvrador ndo tem necessidade de empregar orandes capities no comeco
lo cstabelecimento, devendo reduzir as :l(':-:pt'z:lH | preparacao do solo ¢ L"ll]'[lll‘;t,
i construceio de uma casa modesta. Duraute os quatro priomeiros annos nio
sio_precisos muitos trabalhadores, ¢ os que se tornarem mdispensaveis, depois
de preparado o cacaol, podem ser empregaidos na enltura do alguns ceneros ali-
menticios, produzindo para o susteuto, ¢ deixando ainda alegum luero. Sendo
ceconomico, o lavrador pode ter empregado no fim de.4 annos a (quantia de
G:000£000 em sua propriedade, ¢ sem o menor sacriticio, por ser foita o despeza
parcialmente. -

Suppounhamos, porém, que elle dispie de capitaes, deseja gozar de certas
commodidades, despendendo 12:0C0200" e luear de 6:0005000. Ainda assin
o lucro da produgedo do cacdo vepresentard wu juro de 100 “Tos 0 que equivale
20 beneficio de 200:000£000 empregados em apolices da divida publica !

A vantagem da cultura do cacaociro, DOis, como acabamos e ver, ex-
traordinaria, muitissimo superior & da canua, culezeiro, algodoeiro ¢ outras
plantas do-paiz.

As provincias do Pavd. Amazonas o Maranhdo, se comprehenderem hem
seus interesses, devem dar toda a preferencia ao cacito ¢ 4 borracha.



A

~ De Nicaragua & Bahia colhe-se 0 cacdo de Novembro & Janeiro, e de Maio
4 Junho, sendo estu ultima colheita a maior.

Entre nos, expoe-se immediatamente as sementes ao sol, logo que sito des-
embaragadas da polpa, ou extrahidas da capsula, nio se pmtlmndo 0 \ySthL
du Terrage, como se fazem Venezucla ¢ outros lugares pluductmu No Para,
como 0s cacaoaes achio-se & borda dos rios, trausportiao-se os fructos para

junto de casa, ¢ ahi, depois de lavadas as sementes em agua fria, siv pos-

tas ao sol.
Na Babia, abrem-se as capsulas ao pé dos cacaoeiros, ¢ deixiio-se as cascas
para servir de adubo.

O cacao, em consequencia do principio amargo que contém, fermenta ne-
cessariamente ; e como, segundo o processo que seguem os nossos lavradores,

nao ha tempo de realisar-se o phenomeno em condigdes fuvoraveis, acontece

.que o producto perde de suas boas qualidades, pela irregularidade da fer-

wentagio.

O processo da terrage ¢ indispensavel, ¢ como elle ndo augmenta quasit o
trabalho ordinario da preparagio, serd adoptado pelos nossos lavradores que,
honra lhes seja feita, procurdo por todos os meios melhorar os seus productos.

A ferrage é uma oporaciio muito simples. Abertos os fructos deitio-se as
sementes de mistura com a polpa em grandes covas rasis, ¢ cobrem-se de-
pois com terra arenosu, deixando-se assim por espago de 4 o 6 dias, durante os
(quaes revolve-se a massa com pequenos intervallos, das 6 da manhid as 6 da
tarde O cacao fermenta entdo nas melhiores condigdes, ¢ desenvolve-se bem o
aroma, que ¢ wwa de suas propriedades mals apreciaveis. Lavio-se depois as
sementes para serein postas ao sol.

O systema de baledes ¢incoutestavelhuente o melhor para seccar o cacao.
como, s¢ usa em alguns lugares do Pard, ¢ tambem se applica na Bahia para o
assucar. Com os haleOes evita-se o humidade da terra, que prejudica o producto
¢ 0 servigo se fuz com 1wais cconomia; expoce-se ao sol e recolhe-se o cacao
rapidamente, ndio havendo assim o ine onveniente de molhar-se com a eliuva.

O Dbalcdo consiste em uwm taboleiro que corre por meio de rold anas sobre
duas calhas de madeira, cujo comprimento ¢ duas vezes maior, de maneira que
sendo metade abrigada sobre um tecto de madeira ou telha, pode o cacao, que
s¢ acha no taboleiro, ser exposto ao sol ¢ recolhido em menos de um minuto.
vantagem consideravel no Amazonas, onde apparecein as chuvas quasit sempre
com a mator presteza. O laveador augmentard o numero de taboleiros, conforme
a extensio da cultura, (U“U(‘ulldu-Ub no weswo plano ¢ contiguos, ou en wn-
dares differentes ¢ sob o mesmo tecto, sendo entio movidos por meio de cor-

_rentes ligadas a um eixo horizontal, ao qual se darda o movimento de rotagao

wediante rodas dentadas, ¢ com a for¢a de um & dous homens. O trabalho de
recolher e expor ao sol a mesma quantidade de cacio, ndo pode ser fmto por
menos de doze pessoas, com o systema de terreiros.

Em alguns lugares das Antilhas fermenta-se o cacio em grandes vasilhas
de madeira, npruvelt,_mdo se a polpa nafabrica¢io da aguar deute A polpa liqui-
(azendo-se facilmente e couservando-se e contacto com as sementes, preju-
dica-as de alguma sorte, o que nio acontece no processo da lerrage, em (ue
parte aguosa € toda absorvida péla terra.

Os fabricantes de Paris, e entre elles o distincto Sr. Menier, fazem os maio-
ves elogios ao nosso producto quando ¢ hem preparvado, ¢ confessio que
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yualidade tem melhorado sensivelmente, mas queixdo-se du falta de cuidado na
escolha dassementes,achando-se muitas verdes de mistura com as maduras. Os
nossos lavradores devem, pois, empregar todo o cuidado na UOlh@ltEt, por seu
]ll'UlJl'iU mteressoe, .\]guns fructos verdes ou mal S&EUHEL{]US.hil:‘itﬂ{)‘l)ﬂ.l'tl 1113]11'.("‘
ciar uma grande remessa, ¢ assim por falta de um trabalho msignificante soffre
o lavrador grande desfalque em sua renda. Custa mui pouco a separagio dos
ructos verdes, que por descuido sejio colhidos, preparando-se com elles uma
segunda sorte, | -

Os lavradores que consullarenr hem seus teresses, devem marcar o seu
oenero, como se faz em Venezuela, evitendo assim confusdes prejudiciaes. |
~ Outra queixa, que ouvi em Franea cottra o nosso cacdo, fo_i a dfa ser muito
humido ¢ chegar misturado com o producto silvestre, sempre inferior ao cul-
tivado. Tal circumstancia attribuem os fabricantes, sem razio, a ma fé do la-
vrador, que de proposito, dizem elles, remettem o eacio mal acondicionado e
cm pequenas Q.;u'lﬁ;_m para o !g'}l‘_-l'.(‘;u]ﬂ. de modo que se 11’10“]& 1:1(;111nente Nna via-
gem, tornaudo-se mais pesado. *

Os lavradores do Pard, Amazonas ¢ muitos do Maranhio, s0 em candas
podem mandar o seu producto wos portos em que toefio os vapores, ou directa-
mente ao mercado.

As vias terrestres ndo existenn quasi. uem sd0 precisas em um paiz com-
pletamente cortado-de rios. .

Durante a primeiva safra, de Novembro aJaneiro, as chuvas sio frequen-
tes, e mas circumstancias em que se acha a nossa lavoura é quasi inevitavel
(que um ou outro carregamento seja molhado em parte; e nem para isso con-
corre o lavrador.

Durante as minhas viagens tive muitag occasioes de observar em diversos
pontos do Amazonas a colheita do cacito silvestre, e nunca vi fazer-se a mistura
com o producto cultivado, pela razio muito simples de ndo existir nesses lu-
sares. As plantacoes achfo-se muito distantes dos cacaoaes naturaes, ¢ o col-
lector perderia muito tempo ¢ dinheiro se emprehendesse longas viagens, 80
pelo prazer de fazer a mistura.

15 se wma on outra vez se tem feito isso, nio ¢ por ma 16, ¢ sim pari evi-
tar-se o trabalho da separagio. estando todos persuadidos que tio bom ¢ o
cacdo silvestre como o cultivado.

Os exportadores fazem @ mistura, ¢ verdade, mas ¢ pela razio de nio ser
marcado o genero cultivado. e

Lavradores ¢ commerciantes sabem muito hem que as falsificacoes nao
prejudicdo a industria estrangeira, ¢ sim a elles proprios. O lucro occasional
que podem auferir wma ou outra vez, ¢ compensado depors de um modo tatal
pelo depreciamento do genero, que arrnma a todos, matando a industria, comno
acontecen com a borracha no Ceard, e in acontecendo com o algodido em Per-
nambuco.

A hoa f¢ nas transacedes ¢ a melhor garantia daindustria, seja ella qual for.

Assim avisados os nossos lavradores podem, sem arande esforco, augmentar
muito os seus lucros, melhorando a preparacio do cacao, ¢ empregando mais
cuidado em sua cultura.

Apezar de tudv. 0 nosso genero vai sendo muito considerado na Kuropa, ¢

A ilydustl'ia chocolateira, vendo a produccio definhar nas republicas americanas.
- 80 espera do Brasil a sua salvagao.
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Os Srs. Kugenio ¢ Aususto Pellitier, em wm interessante trabalho sohre o
cacdo, exprimem-se & tal respeito do modo seguinte:

,O preco commercial do cacdo vai sempre se elevando. ¢ o das nltimas
sortes iguala presentemente (1861) ao das boas qualidades do Pari.

.0 Brasil, que ¢ o unico listado da Ameriea do Sul, onde um governo es -
tavel e regular tem deseuvolvido o Progresso, ¢ por 1580 tambem o unica espe-
ranca da industrin chocolateiva. A eultura do caciio augmenta considevavel-
mente no Pard, ¢ a qualidade melhora. Se este progresso continar em hreve
as margens do Amazonas se cobrirdad de cacaones, cujos productos nio serio
em nada inferiores aos das colheitas de Caracas. I sobre essa regifio, acredi-
tamos nos, que por emquanto ao menos deve-se concentrar a attenciio e soh-
citude do 1osso commercio, com mais razio que sobre Chuco e Venezuela.®

Satisfazendo tacs votos, os lavradores do Brasil asseguriio suas fortunas,
¢ elevilo o paiz no conceito da Buropa, dous fins muito nobres que bem poucos
podem conseguir com o mesmo estorco. Is1les ji tem feito muito, attentas as
contrariedades que os ceredo, mas poden fazer apiis, muito mais ainda.

(O cacdo tem a erande vantagem de ser wm dos nossos generos de expor-
taco (ue nio tem similar na liaropa. podendo ser explorado pela pequena la-
voura, nio exigindo grandes capitaes. |

Uma familia composta de seis pessoas pode teatar de 15,500 pés de caco,
cnjo rendimento ordinario seri de 1,937 arrobas, que ao preco de 5&500 produz
10:6354500. No intervallo das collicitus, 1sto ¢ durante 6 mezes pelo menos,
pode-se cultivar mandioca, milho, feijio ¢ outros generos, que podem dar hen
para o sustento, ficando assim quasi livee o luero do cacio. Mas admittimos
que a familia despende 2:6534£300, incluindo nesta quantia o frete do eacdos o
lucro serd portanto de 5:000%, cabendo 1:3:50:5:50 L cada pessoa.

IY havers industria mais lucrativa do que esta? lia ao menos ndo conhego.

O prego do bom cafe em cireumstancias ovdinavias, ¢ de 72000, o do assu-
ar de 32500 & 44000, O cacio vale H%H00 4 60005 mas que differenca no
ha no capital que exigem os dous PLINCITOS Eeneros pari sui cultura e fabn-*
caciio? A despeza com a cultura da canna em wna tarelan ou Y00 bragas quadyia-
das, ¢, até ser posta no engenho, de 94£000 minimunu. O producto da tavela ¢
regularmente de 100 aprobas, das quaes metade pertencs ao fazendeivo, ou re-
presenta a despeza de fabricaciio. Ao laveador restao. pois, H0) arrobas, que
vendidas a 34000, prego muito exagerado, ¢ que sOiltimamenté se tem conse-
smido por causa do estado do cambio, dardo 1504000, Deduzindo-se 08 945000
de despezas, rostard do laveador 564000, O transporte entri na despeza na
razio de 1/3, e ¢ inevitavel, porque, extensas como sio-as propriedades o
Brasil, poucos sfio os lavradoies que s¢ achio perto dos engenhos.

A 4rea que tomamos por base para calcular o rendimento do cacao, 1sto
é, 0 quadrado de 259 hracas de face, contém (4 tarclas, ¢ assim a cultura da
canna nesse espago dard 3:584£000, suppondo-se 0 prego exagerado de 3£000

4 larroba. Na Bahia ¢ outros lugares, nio se obtem muis de 24000, em _cii_'—
cumstancias normaes, e assim o rendinento do lavrador nio passa de 3844000,

Segundo a valiosa opinido do meu illustrado amigo e collega, Sr. Dr.
Dionysio Gongalves Martins, um dos nossos fazendeiros mais intelligentes, e
que tem feito estudos especiaes sobre o assucar, o beneficio maximo ¢ue pode
dar esta industria é de 7 °/, adoptados todos 0s melhoramentos no culturdg ¢
fabricaciio. & |
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Nas mellores fazendas de café tem-se feito o caleulo que cada trabalha-
dor produz, termo médio, 600#000 annualmente. Aqui nio se inclue a renda do
capital empregado em edificios, machinas, etc. Fazendo este desconto que niio
pide ser menor de 40%000 por cabeca, restardd 560Z000. No estudo do cacdo
damos para o salario do trabalhador 360000, e suppondo o mesmo para o
afé, restard ao fazendeiro am liguido de 200£000 por pessoa. Como vimos.
uma plantacdo de cacdo, ue exige 12 homens de servico, rende 12:730%320 on
1:060%360 por cabeca, isto é, cinco vezes e meia mais que o caft.

Ainda mesmo vendido & 22000 2 arroha, o cacdo produz mais do dohro
do café. e treze vezes mais do que pode render o assncar.

COMMERCIO.

() governo imperial concorreria muito para o desenvolvimento da cultura
do cacaoeiro no Brasil, se por ventura reduzisse o pesado direito de 12 °/, que
pesa sobre o seu producto.

A taxa de 12 °/, é umn verdadeiro absurdo fiscal, que vai de encontro a
todos os principios economicos, aos verdadeiros interesses do paiz.

Ninguem contesta hoje que o imposto comprime o consumo na razio di-
recta da elevagio da taxa, que a sua redudcciio desenvolve a produccio, prin-
cipalmente quando é exagerado.

A reduc¢io dos direitos do assucar na Inglaterra, de 23 dinheiros que era
A 71/2, fez dobrar-a renda em 15 annos, tendo augmentado o consumo de §
4 28 1/2 milhoes de libras. I'm 1778 o governo hespanhol conseguio um aceres-
cimo de H60 milhGes na renda hruta, so das provincias do Mexico, reduzindo
os direitos, principalmente do cacio.

Nos devemos a alca do preco do nosso genero, ultimamente, 4 lei franceza
de 24 de Maio de 1860, que reduzio 4 metade os direitos de entrada desse pro-
ducto. No mez de Janeiro desse anno, o eacdo do Pard era cotado no Havre a
206 francos os 100 kilogrammas, e depois da promulgaciio da lei elevou-se a
243 francos.

Os industriaes francezes pedem a abolicio completa dos direitos, ou ao
menos que sejdo nivelados aos de Hespanha, para se evitar o contrabando do
chocolate, que se faz pela fronteira do sul. A Hespanha cobra apenas 11 iran-
08, 75 cents. por 100 kilogrammas ou quasi a terca parte do que cobra a
Franga, e porisso o seu chocolate é mais harato que®o francez, excitando as-
sim o contrabando. | |

" Se. 0s nossos direitos forem reduzidos & 7 °/,, como exizem os interesses
do paiz, a procura do cacao brasileiro augmentard, attento o credito de que
goza merecidamente na Kuropa, desenvolvendo-se mais facilmente a, produccio,
que é o fim principal que deve visar a administraciio. :

Os direitos do cacdo em Franga e no Brasil eleviio-se a 24596 por arroba.
tomando-se por base o pre¢o de 5£500 e o cambio de 400 réis, sendo 660 1o
Brasil (12 °/o), € 1$936 em Franga, a 32 francos os 100 killogrammas, que equi-
valem a 4 francos 84 cents. por arroba. Além disso temos mais no Brasil a des-
peza de 528 réis por arroba, para os direitos de capatazias e ver o peso, saco
beneficio de 5 °/, a0 commerciante, e em Franca 1£133, que representa o trans:
porte, beneficio, descontos e uma infinidade de entraves de que é forte o com-
mercio francez, muito mais que o nosso. |
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Pelo seguinte (uadro se pode fazer idéa do movimento commercial <o
cacao actualmente.
No Parad:

100 arrobas de cacio @ HxEo00 o 5 i g IR R L R
12 0f, de Qieitos « o . o o oo e e BEZ000 "
Capatazias ¢ ver o peso dlors.aaoba oo o 0L ;lég::;tm

Sacos, 25004 680 ¥s. o . v W s e e e 175000

Kncher e pesar & 100 rs. o saco. . . . . . .. 2500

-

ST 000
| | (372000
Beneficio do comprador 5%/ . . . o S 1 ESHY
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Fm francos ao cambio de 400 v~ . . . . . . . = 1.G72
Despeza no Havre: |
Frote de 100 arrobas~ . . . .« « « o o« o« o= o.o.on 143
Desembarque, peso, seguro, COmMMISSIO do hanco. armazc-
nagemsency MetCIR N S S B S PR e s
Perda de interesse, corretavem de venda, descontos, hene-

ficio do negociante, ete., ao todo 6% o o T 11 U813

— S S———— [—

L.95H

Direitos. 33 francos por 100 kilogramwmas .. .. . . . . . A84
2. 439

0-cacio chega, pois, ao Havre por V&750 a arroba, quasi o dobro do que
custou no Pard. Este preco equivale a 1 franco 60 cents. 0 kilogr. Ora, em Pa-
ris o cacdo do Pard vende-se por 2 1/2 & 3 francos; logo do Havre até & fabrica
o preco ainda duplica. Em resumo, o cacdo vende-se em Paris tres vezes mas
caro do que custou no Pari, favorecendo muito ao lavrador, mais do que outro
qualquer genero, alimentando a navegacdo, 0 commercio ¢ & iudustria fabril.

() cacdo é por isso digno dos maiores favores, principalmente nos paizes
productores.

0 consumo do cacéo na Europa ¢ avaliado actualmente em kil. 21 .000. 000
fornecido pelos seguintes paizes:

Baoador= 0 e el e A e 1. 000, 000
Brasiie e E e s e R 4.060 . 5060
Venezuela, Nicaragua ¢ Nova Granada 2000 000
Trindade : 1.500.000
Cuba e Porto Rico . e : L.500.000
(Colonias francezas . . . « - « o o+ . s 360,000
Outras procedencias . . . - -« - - 679,434

OGO

Calculando-se com o prego médio muito regular de 3 francos ao kilo-
‘gramma, temos 63.000.000 de francos. O chocolate representa duas vezes €

\
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meia o preco do cacdo; logo o valor deste genero consumido na Liuropa ¢
equivalente a 157.500.000 francos. '

O consumo geral pode-se avaliar no dobro. vicrque se ha paizes, como o
Brasil, que cousumem pouen chocolate, outros, pelo contrario, absorvem quasi
toda o producciio, exportando apenas wua pequena frac¢iio. O Mexico, de
1.380.G00 killogrammas que colbe, ndo rende quast nada.

Nos paizes produciores o prego ¢ inferiorao que cegula na Kuropa, a terca
parte proximamente O movimento commereial do chocolate, que tem por base
0 cacio, ¢ assim representado por 215.000.000 de francos ou 84.000 contos.

Na Kuropa ¢ a Hespanh:: « ue consume mais cacdo, constituindo o chocolate
a base da alimentacis du povo. Para 1sso tem concorrido muito a pequena taxa
dos direitos de entrada, que ¢ de 11 francos por 100 kilogrammas ou a terca
parte do que cobra a Franca. Cuba, Porto Rico, Equador e Trindade, sdo os
reus malores frecuezes. |

A Franca consume a terca parte daimportagdo curopéa; e o cacio entra
na alimentacito misturado com diversos corpos, formando o chocolate e uma
mfinidade de doees. O consumo tem angmentado sensivelmente, sendo em 1864
de 3.1832.767 kilogrammas, ¢ em 15865 de 6.1584.767 kilogrammas.

O resto do cacdo distribue-se pela Italia. Portugal, Allemanha, Inglaterca ¢
Rlussia.

Na Inglaterra o eacio que se consmme vem quast todo de suas colonias.
Jamaica. DBarbadas, Trindade, S, Domingos, Santa Lucia, Guyvana, India, e tem
toda preponderancia no mereado, entrando livree de dirveitos, o que nio acontece
a0 producto estrangeiro que paga 25 francos por 100 kilogrammas.

0 consumo nos Estados-Unmdos ¢ apenas de 1.00.000 de kilogrammas.

As diversas sortes commerciaes do cueio sio conhecidas pelos nomes dos
paizes productores, ¢ constio das scguintes :

Lo Caracas, primeira qualidade. Sementes de grandeza regular e um ponco
achatadas ; pellicula expessa e coberta de uma camada de terra micacia averme-
lhada; amendoa cinzenta elara o muite tenra ; sabor adocicado, perfume excel-
lente. |

I¥" a especie mais estimada.e custa no lugarda produccdio1 franco 75 cent.
a 2 francos 55 cent.

2.¢ Carupana, ou Caracas. segunda qualidade. Distingue-se da primeira por
ter a pellicala pouco espessa e lisa, sem terra, ¢ o aroma menos delicado.

dusta sorte vende-sc de 95 cent até 2 “{rancos 8 cent. T - o

Nos mercados exportadores de Venezuela distingue-se guatro sortes, que
sio : Chuco, Avrani, Ocima ¢ Rio Chico ; mas na Europa se fazem destas quatro
as duas que deserevemos.

3.° Guayaquil, sementes chatas e arredondadas nas extremidades, pellicula
forte, e tambem a amendoa, arowa pronunciado, gosto soffrivel.

lusta sorte mistura-se com as mais ovdinarias para preparar-se o chocolata
inferior. Vende-se a 1 franco 41 cent. e 1 franco 53 cent. Consume-se na Ingla-
terra, Hespanha e Allemanha. | |

1.° Trindade,semelhante ao precedente. —Até corta epoca o caio Trindade
entrava na ordem dos mais ordinarios, porém ultimamente tendo a preparagao
melhorado, o producto acha-se muito aereditado, rivalisando com o carupano.

E’ quasi todo exportado para Inglateara, Hespanha e Allemanha.
5.2 Cuba.—Com o cacao de Cuba acontecen o mesmo que 4 respeito do

| ]
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Trindade, sendo ambos muito semelhantes, km 1857 o prego clevou-se de 85
centimos o kilogramma & 2 francos, mas haixou depois, conservando-se hoje
a 1 franco.

6.0 Parii —Semente comprida e ligeivamente achatada, pellicula cinzenta,
amendoa pardacento clara, sendo hew sazonada, e roxi auatdo se colhe verde.
[ adocicado e bom quando nio contéin scmentes verdes de mistin, sendo mui-
to apreciado para a fabricagio do hom chocolate. na opinido do Sr Mennier, um
dos principacs fabricaates. O chocolate, yiic com clle se prepara, oceupit 0 termo
médio entre o extra-fino ¢ o ordinario.

7.0 Maranhio.—O cacio do Pard era antigamente conhecido no mercado
com o nome de Maranhio, sendo o producto de ambis as provincias muito
semelhante. Hoje cada um ¢ conhecido com seu proprio nowme, seudo porén o
do Maranhio menos estimado que o do Pari. O Maranhdo commette um srande
ervo abandonzndo o cacdo pela eanna e algoddo; mas wm dia i de reconhe-
col-o, ¢ cuidard de sua verdadeira funte de riqueza.

0 cacho do Parda e Maranh@io vende-se em Pavis a 21, ¢ 3 hancos o kilo-
gramma. No Para o prego uunea exceden de 45 cent. o kilogramma (25000 a
arroba) até 1857. Nesse anno houve unma alea de quast SO0/, chegando @ 85000
a arroba ou 1 franco 88 cent. o kilogramma.

 Bahia ¢ Rio de Janeiro.—0 cacio destas procedencias ¢ muito honito,
porém inferior ao do Amazonas. Semente achatada, pellicula lisn com ratos
vermelhos, amendoa vermelho escura, tornando-se negra depois de amassada.
Chega & Iuropa sempre humido, sendo as sementes ordinaviamente verdes,
perdendo-se mais de 109/, na escolha, Vende-se em Paris a1 franeo ow | Hran-
¢o o0 cent.

Nova Granadi, - Assemelba-se ao do Para, Consume-se quitst todo na 11~
olaterra.

Guyana, —Iorma oval e achatada nas extremidades. pellicula emzenta.
amendon parda e dura, sabor aspero, cheiro de fumag,

Demerara.—0 mesmo.

Surinanm. — Sementes  arredondadas ¢ grandes, pellicula cxhranquicada,
amendoa cinzenta, e aleumas vezes vermelho escura. |

Haiti.—Semelhantc ao do Pard, mas tem peior gosto ¢ a pelhicula avariida
pela grande fermentagiio. Mediocre.

Jamaica.—Sementes compridag, pelliculd cinzenta, esverdeada on vermelho
escura. = |

Guadelupe. — Mais redondo e chato que o precedente; sabor muito desa-
oradavel. | .

\artinica.—Tem a mesma forma que o de Guadelupe, amendoa vermelho
escura, sabor desagradavel e acido, conscquencia da fermentaciio em vasos de
madeira. ' |

Santa Lucia.-—Nio differe do de Martinica. Os negociantes costumiio nus-
turar este cacdo com o do Brasil, em prejuizo nosso.

Santa Cruz.—Como o do Hait.

N mencionamos o afamado Soconusco do Mexico ¢ U uatimala, por nao
terimportancia com:nercial, chesando 10 mereado europeuapenas como Unostrt.
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COMPOSICAO DO UACAO.

Segundo as analyses mais recentes do Sr. Payen, as melhores qualidades
de cacao contém, termo medio:

Substancia gordurosa (manteiga) . . . . . . . . . 43 a 30
Albumina, ibrina ¢ outras materias azotadas . . . . . . 21 a 20
IREIEOTe . o o o 9 & o o ol 1 a )
Anudo (tragos de materias assucaradas) . . . . . . . 1l a 10
elluloseh™ T T e e S R S S R 3 2

Materia corante, éssencia avomatica... tragos.

Substancias mineracs . . . . . .. ... Sl 1
Nenathyprescopicar (b . R R R R 0D
10O 100

0 cacao do Marauhdo ¢ o que contém maior por¢io de materia gordurosa,
como se pode ver das analyses dos Srs. Payen, Chevalier ¢ Pommaer.

Payen.  Chevalier.  Pow.

Mavanhaos =5 5 5= LF 0 it 0 T 44.8 o, oy Uik S
(CAnacs el ph s = o SOl L e 8 18,4 B 50
Gyanaatiancezas . ) o0 L sl 16,5

GruayiquilSS TR S BRI S s e B

Para === i h s s == & 42,7

SERI S RES SR T SRl e Sl ) S S 11,4

Teindadests s oo s bl b L o 33,0

Maracaibon e L8 0 DR B B8 S el 5% 510
Cacdo dus ilhas . . . . . . . . S 45

~ Alguns chimicos ndo encontrdardo o amido no cac:io, outros, pelo contrario,
dito-lhe até 10°/,. Diz o Sr. Payen, autoridade muito competente, que as analyses
com 0 microscopio-nio deixdo a menor duvida a tal respeito. As suas observa-
ques concordao perfeitamente com as da commissio sanitaria de Londres; que
estudou especialmente a questio. |

O cacao contém, pois, mais do dobro de materias azotadas (que o farinha
de trigo, cinco vezes mais de materia gordurosa ¢ uma grande quantidade de
amido. O perfume agradavel que elle possue provoca o appetite, sendo assim s
por stum alimento superior. Misturado com assucar na confecciio do chocolate,
0 seu poder nutritivo eresce ainda mais, ¢ pode sustentar as lorcas do organismo
durante as viagens, como hem pondera o Sr. Paven. |

VI
CHOCOLAE,

As sementes do cacaoeivo torradas, moidas ¢ misturadas con assuedr, cons-
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tituem o chocolate, ao qual se jnnta tambem em alguns paizes a canella ou
baunilha. |

Em uma so palavra resumio Linneo eloquentemente o que sepode dizer do
cacko, dando-lhe o nome de Theobroma, ou alimento dos deuses.

0 sabor ¢ perfume agradavel do chocolate, os seus principios immediatos,
dio-lhe incontestavel primazia entre os generos alimenticios de primeiva ordem.
O amido, o assucar, a gordura, ¢ as materias azotadas que elle contém, entre-
tom e desenvolvem o calor animal, as secre¢des adiposas, os tecidos muscu-
lares : ¢ o conjuncto de todos os alimentos, ou melhor—um alimento completo,
salubre ¢ agradavel, podendo seryir ds pessoas fracas, como a8 de constitui¢io
forte, conforme os ingredientes que entrio-em sua composicio. Mistnrado com
o leite, o seu poder alimenticio oxcede ao do caldo de carne mais concentrado.
Numerosas analyses tem provado que um litro de caldo contém 10 grammas de
sal, 6 de fecula e assucar, 12 de materias azotadas e 6 de gordura cm suspen-
sdo ; entretanto, 0 mesmo volume de chocolate preparado com leite, contém 75
grammas de materias assucaradas, 72 de gordura, 45 de materias azotadas ¢ 6
de sal e outros corpos soluveis.

0 chocolate era consummido no Mexico em orande esceala,muito antes da con-
quista hespanhola. Os ricos tomavao-n’o adocado com mel, ¢ as classes menos
abastadas juntavio-lhe a fecula de mandioca ¢ a pimenta, colorindo-o com a
tinta do uruci. Aos imperadoresera servido com certo cerimonial em tagas de
ouro. Extremamente apreciado pelos curopeus, o chocolate passou rapidamente
4 toda America hespanhola e chegou a4 Hespanha, onde hem cedo constivmo-se
cenero de primeira necessidade.

As leis restrictivas de Hespanha niio permittiio que o cacio forse expor-
tado para o estrangeiro, ¢ por 1550 passario-ss muitos annos sem que 0s outros
paizes du Europa conhecessem 0 chocolate. Forio os Hollandezes os primeiros
a quebrar o monopolio, e em tio erande escala exerceriao o contrabando, que
arruinario quasi completamente o commercio hespanhol.

Da Hollanda o chocolate foi levado & Inglaterra e 4 toda o Allemanha.

A Ttalia recebeu-o mais tarde da Iespanha; e alouns frades deste paiz o
introduzirio em Iranca, pouco tempo depois de conhecido o cafc.

0 desenvolvimento rapido do consumo quasi em todos os paizes da Ku-
ropa, o aperfeigoamento do fabrico, que presentemente constitue uma indus
_tria de primeira ordem, provio bem o apreco que merece este producto.

A Frahca tem a primazia na fabricacio do chocolate. A industria desen--

volveu-se, aperfeigoando-se admiravelmente, ¢ consegnirio oS erandes fabri-
cantes, gragns ao emprego das machinas, a reducg¢io de preco do genero, sem

prejuizo de suas qualidades. -
Antes de 1825, chegou-se a vender o bom chocolate a 10 francos o kilogr.

e hoje se obtem por seis. | |

Infelizmente a fraude acompanhou 08 progressos da industria, e ao choco-
late tem-se misturado diversos corpos nocivos. Alguns, como, por egtemplo, as
tarinhas e feculas, as amendoas torradas, que se empregao com o fim de aug-
mentar-lhe o peso ; 08 oleos de amqndoa e a,zel_tona, 0 s_ebo, para substituir a
parte gordurosa previamente extrahida, tém o inconveniente de tornar o cho-
colate menos saboroso; outros cOrpos; porém, produzindo o mesmo effeito,
compromettem gravemente saude. Taes sfo-o bioxido de mercurio, 0 minium,

o sulfureto de mercurio, 0 cinabrio, etc.
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A policia em Franga emprega muita vigilancia para impedir a falsificagio
deste e outros productos, mas a fraude escapa muitas vezes, principalmente no
que € destinado 4 exportagao. 1 :

E’ esta uma razdo forte para preferirmos o chocolate fabricado no paiz ao
que nos vem do estrangeiro. - .

No Pard, Pernambuco e Rio de Janciro ja existem algumas fa,brl.ca.s, que
podem abastecer o nosso mercado. O producto ndo se apresenta tdo bonito e en-
feitado, € verdade, mas ¢é incontestavelmente mais salubre e nutritivo que o im-
portado, como provaremos.

Talvez parega elevado o prego de 800 a 1% por que se vende o chocolate
brasileiro, comparando-se com o alcunhado superfino, que se vende em Paris
pelo mesmo prego. Este porém é fabricado com o refugo das peiores especies,
principalmente o que se fabrica para a exporta¢do, e contém necessariamente
corpos extranhos de mistura. h

E nem pode deixar de ser assim, pois o chocolate feito com o nosso cacio
puro nao se pode vender por menos de 1£500 a libra, e por 3%, quaundo se mis-
tura com o de Caracas. '

No Brasil o pre¢o deve ser dobrado e ainda mais com o cambio actual.

Por 14000 até 2000, mesmo por 3$000, attendendo-se aos lucros cessan-
tes que accarreta este genero, podemos comprar aqui-qualquer mistura de pes-
8imo cacao, sebo, oleos, farinhas e compostos mercuriaes, mas nunca chocolate
de soffrivel qualidade.

Os consumidores devem ter muito em vista esta consideracdo.

Convem que os nossos fabricantes se esforcem para afastar o producto es-
trangeiro, reduzindo um pouco o pre¢o de seu genero ; e nem perderd com isso.
por que o augmento de consumo compensard a diminui¢io que fizerem.

No Para e Amazonas tem-se conseguido em parte este resultado.

A Bolivia, apezar das difficuldades dos transportes, vende o seu chocolate
no Amazonas a 500 réis a libra, sendo muito superior a0 que se consome com-
mummente em Paris com o titulo de superfino.

A m.stura simplesmente do cacio e assucar constitue o chocolate normal,
0 unico que o consumidor devia preferir. A baunilha custa caro, e por 18s0 0s
fabricantes de md fé recorrem & falsificagio para poderem vender o genero
barato. | - ,

Os chocolates denominados hygienicos nio merecem muita, confianca. SFo
differentes misturas de araruta, sagd, tapiocae outros COrpos com uma pequena
quantidade de cacdo, que o publico paga muito caro, e nio tem na realidade ag
qualidades nutritivas do chocolate normal. |

Diversos medicamentos so applicados com o soccorro do chocolate, que
Ihes mindéra o mdo gosto, tornando-os supportaveis. E bem conhecido o choco-
late purgativo, vermifugo, antispasmodico, ferruginoso, etc.

A Franga primou na exposicio do chocolate, cabendo, em 1867 o lugar de
honra aimportante fabrica do Sr. Mennier, que visitdmos por diversas vezes. A
companhia franceza e outros fabricantes expuzeriao amostras dignas de mencao.
Quanto & belleza, a Belgica e a Austria ndo ficirio aquem da Franca. '

A Italia, a Hollanda, a Prussia, a Russia e a propria Inglaterra, que con-

sumem pouco chocolate, empregardo o maior cuidado na apresentacdo de seung
productos. ety ? -

O chocolate foi talvez um dos generos alimenticios que figurou no Campo
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de Maria com mais luxo e esplendor, e sob todas as fOrmas possiveis, desde o
busto dos reis até o mais humilde confeito.

A Hollanda primou na exposigio da manteiga do cacio.

As pequenas amostras de chocolate que apresentou o Brasil desappareciiio
ante os bellos e variados productos da industria européa; mas quem procurasse
avaliar de sua qualidade, desprezando a elegancia das formas, collocar-nos-hia
certamente em um dos primeiros lugares.

VIL

FABRICACAO DO CHOCOLATE.

Actualmente as machinas supprem completamente os bragos na fabricagio
do chocolate ; e evitou-se o contacto do ferro, empregando-se mstrumentos de
granito e quartzo. 80 a escolha das sementes ¢ 0 cncapamento do producto se
faz 4 mio. O engenhoso machinismo destinado a encapar o chocolate, que fi-
gurou na exposigio, nio se pode applicar nas grandes fabricas sendo como
accessorio: ¢ ui verdadeiro objecto de curiosidade.

() cacao entra em primeiro lugar no ventilador, e depois no divisor, sa-
hindo limpo e separado por ordem de grandeza. Procede-se entio & escolha, ¢
terminada a operagio, € posto 1o torrador eylindrico, onde se demora ordina-
riamente 45> minutos. D'aqui se transporta, sempre automaticamente, ao des-
cascador-quebrador, que extrahe a pellicula e quebra a amendoa dividindo os
tragmentos em tres ordens. Neste estado soflre uma segunda escolha, que tem
por fim principal a separagio do gernien, que nio entra na preparagio do cho-
colate. Segue-se a trituragio. 0 cacto passa successivaumenle por tres mos de
granito; em uma (uarta mistura-se o assuecar, ¢ volta pelos mesmos appare-
lhos, entrando por fim no amassador, do qual sahe para scr pesado em uma
machina especial. Poe-se depois nas formas, ¢ ¢ conduzido as covas vefrige-
rantes, onde adquire a consistencia precisa.

DESPEZAS DA FABRICACQAO.

(Para 2 kilogrammas).

' (1. cent.
Um kilogramma de cacio do Pard, Maranhdio ¢ Trindade. custando

bruto 2 francos &0 c., vem a sahir depois de escolhido, a. . . . 3 35,
Torrefaccio, soque, ete . .« . . It
Assucar refinado, 1 kilogramma . . . . . . . oo Y | B
BRCapamenton: o e e n GG S e e e e 1

Despeza de 2 kilogr. . . . . . . . . . D g
Chstorderd ilogrammal « & oo e e e S e e 70
Preco em grosso. . . . . - mik A g ne o 0(t
Beneficio do fabricante . . . . . & el oo 30

v

0 beneficio do negociante a retalho varia, mas pode admittiv o termo me-

© ——— e g T
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iio de 40 centimos, custando assim a 3 francos 40 cent. a libra ou a 1360, sen-
do o cambio de 400 rs. -

Pode-se vender a libra 4 1 fr. 50 cent., empregando o cacdo sem ser esco-
thido, e ainda mais barato com o producto das ilhas, mas a qualidade é muito
inferior.

O chocolate de 1.2 qualidade obtem-se associando ao cacao do Para 10,
(5 ou 20 °/, do de Caracas, que custa de 4 4 5 francos o kilogramma.

Pbode-se vender entdo a 3 fr. 80 cent., 4 fr. e 50 cent. Juntando-se a bau-
ailha, o preco augmenta de 60 cent. a 1 fr. Por consequencia, o melhor choco-
late, no qual entra o producto do Pard na propor¢do de 80 °/,, e de 20 °/, o de
(Jaracas, preparado com baunilha, nfio custa menos de 4 fr. a libra em Paris.

Com-o cacao de Caracas sO, nio se fabrica chocolate, assim como com
outra qualquer especie; misturdo-se pelo contrario diversas sortes, e assim con-
seguc-se melhor resultado. O de Caracas, por exemplo, tendo excellente per-
fume ¢ gosto, nilo possue matevia gordurosa sufficiente; o do MaranhZo pelo
contrario, falta-lhe o gosto ¢ aroma, mas é o mais rico em gordura; o do Pard
¢ magro, mas tem bom gosto e ¢ muito doce; o de Trindade recommenda-se
pela materia adstringente, ete.

[ por isso que se misturiio diversas sortes, aproveitando-se assim as qua-
lidades de cada uma,

Como vimos, o cacio do Pard ¢ o que entra em maior propor¢do no cho-
colate fabricado em KFranga, sendo assim este paiz o nosso melhor freguez. A
mportagiio de nosso cacdo ¢ maior que a de qualquer outro paiz, como se pode
ver do mappa que publicamos em seguida. No anno de 1855, em que produzi-
mos apenas 2.249.552 kilogrammas, a IFranca comprou-nos 2.049.694 kilo-
STAMINAS |

Linportacio do cacdo em Franca de 1849 a 1858.

Procedencias. 1849 1858

Brasil o = o e N FAT8I837 w9600 96
Buadertin ss e o s e o s o D 576.545 105.209
Venezuela. . . . . . . . . . . . ... 337,156 645.878
fistados-Umidos. . . . . . . . . . . . . . 263.025

Martinicai e L Sl s L SR I0E g rsiegn
Haifits =t o Ty e 80.462 - 536.002,
Depositos: inglezes: = . 0T sl e e 79.062 . 323.321
EilEsiEt S S E L el A 8 ) e AL 65.709 405.909
Rortugales = = sl L e e s e i D e 27.213

Gaba elRortoRicos < . L i a LS L 19.660  506.054
SR G o 7 e S e e 15.578

Guadelupe . . . o . e E e . 10.016  149.797
Herpanha wf - 0 G w o Lo L L A 121.316
Qutrostpaizestc. 4 o s 2 L L 23.771  136.639

3132.771  5.806.214

De 1849 4 1858 o Brasil forneceu 4 Franga quasi metade do cacdo que
consumio este paiz. De 1859 a 1865.a proporcio ndo foi tdo favoravel, como
demonstra a seguinte tabella. i
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Pnp_ced,enci_as. - 1865
Bpagil s &0 . Lo e e e .. 2,412,935
Venezuela, Equador, Trindade, Martinica, Guadelupe, Nicaragua.  2.229.772
Cuba, Porto Ricoe Haiti . . . . . . . . . . . . . . 1265909
D@positos inglozosye to Lot B R I s B 573.438
Ditoalbalgasit v Sl i L e e 4717

6.484.767

Breve noticia sobre o cateelro.

PELO SR. P. MADINIER.

Este precioso vegetal, que se cultiva por causa de suas sementes aromaticas,
é oriundo da Asia e da Africa, fo, porém, introdusido ¢ acha-se hoje natura-
lisado na maior parte dos paizes tropicaes.

Exige o cafeeiro para se desenvolver uma temperatura media, menor que
o cacaoeiro, e que pode ser fixada entre 20° e 25° arios centigrados; entretanto
prospera ainda bem em certos pontos clevados do Brasil e dailha de Ceylao,
n’uma temperatura media inferior a 90°, Apraz-se em uma atmosphera humida
e rarefeita como ¢ a das montanhas. - -

‘As propriedades do café deverifio ser conhecidas desde a mais alta anti-
guidade pelos povos da Africa Oriental, embora os mais antigos escriptores
nio facio mengdo desta planta. O que se sabe com certeza ¢ que os Arabes co-
mecardo a fazer uso do café do XV ao XVI seculo da nossa era. Os Turcos o
adoptardo depois, €0 transmittirio aos Venezianos, que, finalmente, o introdu-
zirdo em diversas partes da Europa. O gosto pelo caffi propagou-se ta0
rapidamente, que a producgao deste artigo ¢ hoje quasi insufficiente para o
cONnsumo. | = A

Os principaes paizes que cultiviio o café sZo: em primeiro lugar o Brasil,
cuja producgao oscilla entrs 300 e 4.0'0 milhdes de libras; a ilha dp Java, entre
110 e 120 ; veem depois Ceylao, Haiti, Venezuela, Cuﬂba, Porto RICE),’ Ame_nca
Central, Sumatra, Arabia, Antilhas, ete. A‘producgaq total do café é avaliada
nas estatisticas americanas cm 950 4 280 milhdes de kilogrammas.

" 1. O cafeeiro, genero Coffea da familia das Rubiaceas, tribu das Cofleaceas,
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conta diversas especies cujo typo € a Coffea arabica. Esta ¢ uma arvore, que, em
geo paiz natal, cresce a uma altura de 10 metros e as vezes mais, com 0 tronco
direito, € cuja grossura raras vezes excede de 11 a 14 centimetros. Nos outros
paizes adquire ordinariamente a altura de 7 metros. Sua raiz é profunda, aver-
me'hada o fibrosa. Cs ramos estendem-se horisontalmente ; s20 oppostos, quasi
cylindricos, um pouco nodosos e cobertos, como o tronco, de uma casca fina e
cinzenta: a madeira ¢ flexivel.

As folhas, sempre verdes e persistentes, a0 oppostas, ovaes, lanceoladas,
acuminadas, inteiras, um pouco onduladas nos bordos, de cor verde escura e
Justrosas na face superior, ¢ inteiramente lisas ; as maiores teem 5 centimetros -
em sua maior largura e 11 4 14 de comprimento; as duas estipulas sdo lanceo-
ladas, inteiras e lisas.

, As flores nascem na axilla das folhas e s3o sustentadas por um pequeno
pedunculo ; sio brancas, gamopetalas, e de cheiro suave: assemelhfio-se muito
a8 do jasmim.

A’s flores succedem bagas ao principio verdes, depois amarellas, averme-
lhadas e finalmente tornando-se vermelho-escuras, ao termo do amadureci-
mento. Cada baga traz em seo vertice uma pequena cicatriz. Os fructos maduros:
se assemelldio muito na forma e na cor as cerejas, e d’ahi araziio por que se
denominilo cercjas as bagas do cafeeiro.

A polpa do fructo ¢ viscosa e adocicada; contém dous griios ou sementes
sncerradas cada uma dentro de uma membrana delgada e amarellada, a qual
os lavradores denomindo pergaminho. Estas sementes ovaes ou quasi redondas,
convexas do lado externo, planas e atravessadas por um sulco longitudinal ao
lado interno, sio de consistencia dura, cartilaginosa, ¢ constituem o café pro-
priamente dito. Algumas vezes uma das sementes nio se desenvolve, entdo
aquella que resta adquire maior volume ¢ occupa inteiramente o meio da baga,
e 20 mesmo tempo o lado sulcado perde a sua torma achatada. Estes gridos ar-
redondados constituem o que se chama ordinariamente café redondo eimpropria-
mente café Moka.

Conhece-se muitas variedades desta especie; as principaes, que se cultiva
nas ilhas da Reunidio, sio o cafeciro Moka, o cafeciro murta, o cafeciro Eden, o
cafeeiro bastardo. I esta ultima variedade que se cultiva principalmente ao sul
do Brasil, e exige menos calor queo Moka. | i i

O café Leroy da Reuniio, muito estimado por seo aroma, € produzido por
uma especie particular, a coffea lauring, importada da costa d’Africa n’aquella
colonia no comego deste seculo.

I1. O café deve as propriedades excitantes e notaveis que possue a um prin-
cipio particular denominado cafeina.

Este principio ¢ mul rico de azoto; além disto as sementes contem muitas
materias mineraes, entre as quaes predominfio os phosphatos e a potassa. Deve-
se concluir deste facto, que acultura do cafeeiro, por muito tempo repetida sobre
0 mesmo terreno, deve acabar por esgotal-o.

~ IIL O cafeeivo apraz-se em terrenos profundos, ricos de humus, trescos e
8705 ; em terrenos muito humidos niio vive muito e produz pouco. Pode desen-
volver-se sobre terrenos de diversas naturezas, comtanto que sejio moveis, suf-
ficientemente ricos, profundos e naturalmente frescos. Prefere os lugares ele-
vados, os pendores das montanhes e morros. Em Java e em Ceyldo, principal-
mente, cultiva-se o cafeeiro quasi exclusivamente nos valles das montanhas. As
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melhores qualidades de Ceyldo provem de culturas situadas entre 3.000 e 4.000
pés de elevagio sobre o mar. | _

Nas Autilhas, ¢ sobre os morros de origem volcanica que se achiio as me-
lhores lavouris do café. Na America Central, nas Guyannas, prefere-se pelo
contrario os terrenos baixos das planicies ¢ varzeas.

IV. Os pés de café plantados em terras virgens nilo carecem de estrume,
porém nos terrenos Ji esgotados pela cultura, ou nas terras arenosas, ¢ indis-
pensavel estrumal-os para obter-se bons productos. Na America Central tirou-
se grande vantagem com o emprego do guano. Applica-se & cada pé de caf¢
de um 4 tres annos 2 & 3 ongas do estrume que se enterra & 3 ou 10 polle-
gadas de profundidade e na distancia de 5 pollegadas do tronco. Para as ar-
vores eia todo o seo vigor pode-se augmentar a dose do guano ate G e 10
ongas.

V. A prepara¢io do terreno para sultura do cafeiro deve ter principal-
mente por fim tornal-o tio fofo quanto for possivel e enxugal-o abrindo-se ca-
naes de esgoto, se preciso tor. Uma boa pratica & adoptar-se, seria dividiv tode
0 terreno em por¢oes iguaes por meio de caminhos, o que facilitaria a colheita ¢
a inspecgo do servigo.

V1. Nos paizes muito quentes, o calecivo precisa ser abrigado do calor do
0] e da forca dos ventos. Para este fim planta-se nos calezaes diversas especies
de arvores, que variio conforme os paizes. Na India ¢ nas ilhas Mascarenhas ¢
uma especie de acucia, e uma arvore de madeira preta; no Yemen, a cordia se-
bestena ; el Java, a erythrina corallodendrum:; nas Antillas, sdo ingas, bana-
neiras, cajueiros, etc., etc.

VIL O cafeeiro se reproduz por sementeiras feitas em viveiros. A época dos
equinoxios ou 0s dous mezes seguintes so s estagoes mals favoravels para
semear-se. Nas regloes 4o sul do equador escolhe-se o cquinoxio da primavera,
a0 passo que do outro lado da linha prefere-se o equinoxio do outono, porque
em ambos 0s casos as plantas tenras nio teem de soffver calores excessivos, até
que seo crescimento seja Assuz avancado para lhes permittir sofirel-os sem in-
conveniente. | |

Escolhe-se para formar um viveiro um terreno de qualidade ordinaria que
se af0fa perfeitamente. Dispoe-se depois o terreno em taboleiros, ¢ sobre estes
semedo-se os grios de café distantes 11 4 L4 centimetros uns dos outros. As
sementes sio despojadas de suas cascas, conservando porem o pergaminho yue
as entolve; ndo se deve guardal-as por mats de quinze dias, porque a0 fim desse
tempo nio germindo mais . -

A plantacdo deve ser bem tratada e regada & mdo; um mez depois as se-
mentes comecdo a germinar, ¢ 1OVE 4 dez mezes depois transplantio-se ax
mudas para 0S alinhamentos (uer em quinconcios, quer €m quadrados. lista
operagio deve ser feita em época de chuvas, tendo-se o cuidado de arrancay
cada planta com uma grande por¢ao de terra. A distancia que se deve deixar
entre os cafeeiros varia conforme os climas e as situagoes: deve ser maior nos
terrenos pouco ferteis do que nos que s20 mui ricos.

A menor distancia nfo deve ser inferior de 2 metros, ¢ a maxima de & a
4. As arvores que servem de abrigo sio plantadas em linhas alternas com os ci-
feeiros, duas linhas destes e uma d’aquellas. |

VIII. O principal trabalho que exige um cafezal consiste em dar-lhe tres
ou quatro limpas por anno, as quacs teem por fim mondar a terra de todas as
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hervas ruins que nascem entre as arvores. Nunca se deve, porém, fazer a mon-
da nas épocas da fforescencia, porque se correria o risco de molestar as raizes
mui tenues que attingem a superficie do terreno, € que parecem exercer acgao
importante no acto da tructificacio. As hervas arrancadas durante a monda

Fd

devem ser enterradas nao exactamente ao pé da arvore, porem entre as linhas
do cafezal.

'Nas terras muito ricas de humus ser4 mellor queimal-as e espalhar as cin-
sas sobre o terreno. Nos dous primeiros annos que se seguem 4 plantag¢do pode-
so cultivar entre os pés de caf¢ leguminosas, milho, mamono, etc. : porém deve-
e afastar as plantas trepadeiras, que enlagando-se pelo tronco € ramos do
safeeiro causar-lhe-hiic damno.

1X. O decote do cafeeiro ¢ uma operagio usada em certos paizes, princi-
palmente nas Antilhas e no Brasil. Tomaremos por guia no modo de executar
esta opera¢io o Manual de agricultura dos tropicos de M. Jousselandiére.

0 decote faz-se immediatamente depois da colheita dos fructos, durante a
primeira limpa que se 14 a0 cafezal. Effeitua-se segundo dous methodos bem
distinctos. N'um delles, que se applica de preferencia aos terrenos fortes e hu-
midos. onde difficilmente se pode obstar a vegetagio vigorosa dos cafeeiros,
cortio-se 0s ramos seccos ou onfezados e curvio-se 0s outros em diversos sen-
tidos em redor do tronco da arvore. O outro methodo é preferivel nos terrenos
seccos e acoutados pelos ventos. Pelo primeiro meia deixa-se tres ou quatro
hastes, pelo segundo somente duas.

Este segundo methodo de decotar o0s pés de café é geralmente seguido nas
Antilhas. onde foi praticado pela primeira vez, ¢ por esse motivo é designado
pelo nome de decote 4 franceza. assemelhando-se muito a0 modo de decotar 08
pecegueiros. Para dar uma idéa deste processo, ¢ preciso fazer notar que 0
cafeeiro apresenta tres especies do ramos : 1° os ramos verticaes, que nascem
do tronco, ¢ (que devem ser conservados, somente quando teem de substitnil-o;
90 os ramos de fructos ou bracos, que partem tambem do tronco, porém sa0 op-
postos dous a dous, ¢ ostondem-se horizontalmente do tronco para a circumfe-
vencin: estes ramos ndo devem ser cortados, seniio quando forem ewn grande
Lumero, ou estiverem extenuados por arande (quantidade de fructos. Deve-se
entdo cortal-os nos pou% cm que elles prejudicio 0s ramos superiores : 8
fnalmente, 08 pequenos ramos, ou ramuseulos, que nascem de cada lado dos
amos de fructos ou bragos, e que tambem produzem fructos quando sao vigo-
ros0s. Estes devem ser cortados quando se encostio ao tronco, se achio exte-
nuados, ou quando fazem muita sombra.

Pelo contrario, deixio-se crescer, quando se quer que substituio 0s ramos
de {ructos. .

0 cimo do cafeciro deve estar desguarnecido de folhas e de ramusculos, de
sorte que o sol possa aquecer 0 tronco, € 0 at circular livremente. Quando 0s
pts de cafe estao esgotados, serrdo-se a um palmo acima do solo deixando de-
senvolver se todos os rebentos ; depois destacio-se uns apos outros estes re-
bentos. deixando ficar sdbmente dous ou, tres dos mais v1gorosos.

Y. No clima ardente da India a réga dos cafeeiros ¢ empregada com
grande vantagem, porém essa operagio exige necessariamente o perfeito escoa-
mento das aguas: o coutrario, longe de ser um beneficio, seria prejudicial 4
plantagio. ]

X1. O cafeciro acha-se exposto aos ataques de grande numero de 1nsectos.
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E’ 4 esta causa que se deve particularmente attribuir a degeneragio desta ar-
yore na Martinica e posteriormente o abandono de tdo rendosa cultura, ou antes
¢ provavel que o apparecimento dos insectos que produziriio a destrui¢io dos
cafeeiros seja o resultado do esgotamento causado pela cultur prolongada da
mesma planta sobre os mesmos terrenos. |

Entre os insectos que vivem & custa do cafeciro na Martinica observou-se
uma Scarita € um ¢ossus que roem a casca, un byrrus que penetra na madeira
o criva-a de furos redondos imperceptivels a vista.

Porém o mais nocivo de todos ¢ uma larva achatada ¢ mui pequena de uma
especie de noctuclla, que se nutre da substancia parenchymatosa das folhas.
Alojada entre as duas epidermes destes orgilos essenciacs, cobre-os de manchas
lividas, cor de ferrugem, devora as fibras ¢ todo o tecido interior, absorve a
seiva, obstrue 0s canaes circulatorios, impede a respiragio vegetal de effeibuar-
se, esgota finalmente a planta e determina a sua morte. -

Ha uma especiec de msecto, que 0s colonos inglezes chamariio impropria-
mente verme (the grub), que fura a casca do cafeeiro, do qual se pode, segundo
Porter, livrar-se facilmente plantando avanazes entre os pés de ca‘d. Listes in-
sectos abandondo immediatamente 0 café por estas plantas, de que parccem
gostar mais.

Diversas cryptogmas dosenvolvem-se tambem sobre os cafeeiros ¢ podem
causar-lhes a morte.

M. Perrollet fez conhecer uma especie, e recentemente o illustrado Sr. Mon-
tagne apresentou & descripciio de uma mucedines, observada em Ceyldo sobre o
cafeeiro.

Os ratos sio tambem terriveis inimigos das plantagoes de café; deve-se-lhes
fazer a mais crua guerra.

XIL. O cafeeiro comega a dar fructos aos dous annos, porém, sO attinge
a0 maximo da producgido aos tres ou quatro annos, segundo a latitude.” A co-

lheita faz-se duas ou tres vezes a0 anno, cin ¢pocas que variio segundo oS«

climas

0 apanhameuto das bagas & feito 4 mio; cada trabalhador bem exercitado
pode colher por dia 50 kilogrammas de fructos pelo menos. ,

Ha diversos modos de preparar o café; vamos descrever os principaes:

1.¢ Café em coco, tambem chamado casca grossa. Por este methodo expoe-
se por muitos dias as bagas, logo depois de colhidas, 4 ac¢io doar e do sol, em
terreiros bembatidos ¢ ‘cuja superficie um pouco inclinada ¢ algumas vezes re-
vestida de cimento. Espalh@o-se as bagas em camadas pouco espessas para nio
fermentarem; depois de seccas, separfio-se os griios das suas cascas por meio
.de pildes, e tem-se assim o café ordinario. Algumas vezes 0 café ¢ seccado em
estufas ; em Java, ¢ dentro de telheiros ou alpendres que se faz esta operagio.
Abre-se-0s de manhd e 4 tarde para facilitar a entrada do ar, conservando-o0s
fechados durante as horas de sol. -

As qualidades inferiores do Brazil, das Philippinas e da America Central, sio
preparadas deixando-se fermentar a massa do café até que a polpa assucarada
tenha desapparecido, o que facilita a extracgdo da casca por meio dos pildes. O
café obtido por este modo é de cor escura e de gosto forte.

9.0 Café meia-casca.—Este processo consisteem por o café de molho n'agua
até a completa fermentagdo da polpa. ;

4.0 Caté despolpado ¢ lavado.—Este methodo, praticado desde muito tempo
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nas Antilhas, e que tende a generalisar-se porque fornece os melhores produc-
tos, consiste no emprego de machinas especiaes que separao a casca e a polpa
dos grios de café. O café, que tem de ser submettido 4 esta operagdo, deve ser
colhido quando as bagas estiverem yermelhas, e portanto muito antes de come-
carem a apresentar a cor preta. 0 despolpador, do qual se conhece varios mo-
delos ou systemas, compoe-se ordinariamente de dous cylindros de madeira,
tendo cada um 1 pé, proximamente, de diametro, € cobertos de uma folha de
cobre, cuja superficie ¢ crivada de furos arrebitados de dentro para fora, fa-
sendo o effeito de um ralador. Acima dos cylindros ha uma tremonha, dentro
da qual se langa as bagas de café : estas cahem porseu proprio peso, e passao
por entre os cylindros, que separao facilmente as cascas dos grios; estes com
o pergaminho e um pouco da polpa cahem dentro de um tanque ou reservatorio
d’agua, situado & baixo da machina, onde se demordo até o dia seguinte, expos-
tos 4 agua corrente para os limpar completamente. D’ahi sfio levados depois
para os terreiros afim de scccar. Logo que o cafée comega a tomar uma cor
verde-escura ou azulada, pde-se dentro de estufas aquecidas a 25° no maximo,
onde se demora até adquiric uma cor verde clara ¢ quebrar-se facilmente ao
dente; wma semana basta ordinariamente para 1sto. Depois ésoccado, ventilado
e novamente submettido aos pildes para o burnir ; muitas vezes soffre uma se-
gunda ventilagdio ¢ ¢ depois escolhido. Iinsaca-se por fim ¢ guarda-se nas es-
fufas até o momento de o expedir, afim de resguardal-o da humidade.

No Brazil calcula-se que uma mediada de 12 quartas de café verde (54 li-
tros) produz 5 quartas de cafe secco (22 112 litros), que se reduzem finalmente
a 1 arroba de caf¢ preparado parao mercado. Em geral 100 kilogrammas de
café em baga dd termo médio 15 kilogrammas de café preparado.

A polpa do café fermentada e depois distillada produz uma aguardente
muito agradavel.

XIIL O rendimento de 125 grammas de café por cada arvore indica uma
cultura pouco beneficiada; 1,5 kilogramma ¢ um rendimento maximo mredio,
embora se cite exemplos de catezaes produzindo ate 10 kilogrammas por
cada pé.

Uma boa media que produzem as plantagoes hem tratadas ¢ de 500 a 750
gramimas por arvore.

O producto do café por hectare na Martinica e na Guadeloupe ¢ de 250 a
500 kilograminas ; avalifo-se as despezas da cultura em 350 francos para esta
superficie. =

Em Cuba o producto varia, conforme as hoas ou mas colheitas, de 700 &
500 kilogrammas. A estatistica da ilha de Ceylao mostra que em 1854 a pro-
ducgio fora de 305 litros de café por geira (732 litros por hectare) ; em 1850
fora apenas de 218 litros.

XIV. A duragdo do cafeeiro varia muito conforme os paizes. Assim em
Venezuela, nas Antilhas, vive 30, 40 e 50 annos; no Brazil comquanto nossa

viver 0 mesmo tempo, todavia o cafeeiro ndo é mais aproveitavel depois de 12
ou 15 annos. |
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ESTIRUMICS,

As primeiras plantas que vegetariio sobre o globo achario, sem duvida
nem uma, no solo e na atmosphera as substancias necessarias para o seo de-
senvolvimento. A natureza creando as plantas tivera a previdencia de preparar
o accumular os viveres segundoo appetite ¢ os gostos de cada uma dellas: ¢
estes viveres, qualquer que seja a origem 'onde provenhio, que se applica o
nome de estrumes.

A mite nutridora do- vegetacs nio di nada senm esperanca de volta: ella xo
faz adiantamentos e conta com a restituigio.

Toda planta silvestre deve restituir, cedo outarde,o que tomou do solo para
formar seo tronco, scos ramos, suas folhas ¢ seos fructos. O que sahio da terra
deve reverter para ella: de sorte que o solo, em vez de enpobrecer-se, enri-
quece-se, pois que nio S0 readquire o que emprestou i planta, como recehe
tambem emprestndn da~atmosphera. Assim, a planta que recehe para erescer,
reembolsa o capital ¢ os juros, morrendo ¢ apodrecendo sobre o terreno. lis
por que, de tempos a tempos, 0 pousio ou os alqueives ¢ as Horestas enriquecen
0 5010; el1s por (ue cobre-se de arvores e de relvae 0s terrenos puln‘eﬂ pari
melhoral-os.

Porém desde o momento que arvancamos do solo, pari n0sso uso ou pari
o dos animaes, as arvores ou as hervas que elle produznaturalmente, impedimos
evidentemente a restitui¢io daquillo que o solo emprestou; roubamos-lhe o
que lhe compete de direito, ¢ se continuamos i proceder deste modo durante
um certo numero de annos, resultd que a forca de receber e de nada restituir,
as provisoes ficarid esgotadas. IV esta a pratica geralmente seguida em quas
todos os paizes. Emquanto um terreno produz colheitas satisfactorias, todo o
trabalho do lavrador consiste upenas em apropriar-se dellas, sem pregecupar-
se da necessidade de estrumal-o, isto ¢ de fazer ao terreno arestituigio das subs-
tancias por elle fornecidas aos vegetaes cultivados. Quando se tracta de pagar
essa divida, é quasi sempre muito tarde ; entio s0 $¢ consegue reparar o mal i
custa de grandes sacrificios. Os primeiros colonos europeos que forio estabe-
lecer-se na America do Norte, nas mavgens do Ohio, por exemplo, encontrariio
florestas virgens e secularcs, hervas, seculares tambem. (ue morrido, (1§00n1-
punh?@o-se e vigorosas renascifio cada anno de seos proprios restos. O que fizerdo
elles ? lancardio fogo & essas florestas e @ essas hervas, afim de abreviarem a
tarefa, de mais depressa empregarem i charrua ¢ cmp}'ehenderem culturas re-
gulares. Os terrenos que, desde o comeco do mundo, tinhdo {-ecebldo, em pagi
dos adiantamentos feitos, os troncos ¢ 0s ramos mortos, as folhas seccas, ¢ 0s
restos decompostos de uma longa serie de geracoes de arvores e de hervas,
erio de uma riqueza incrivel e parecido Inesgotavels ; entretanto, a0 cabo de
meio seculo, ¢ em menos tempo mesmo, a fertilidade diminu1o de tal modo, que,
hoje, encontra-se n’aquella parte d’America districtos ou zonas de terreno com-
pletamente exhaustos, e 14, como na Kuropa, reconhece-se o inconveniente

e =5



—_— 36 —

Qus culturas seguidas sem a restituicio dos elementos do solo, fornecidos 4s
plantas. . . '

A historia da lavoura no Brazil ¢ copia fiel das praticas seguidas pelos co-
lonos de Chio; aqui, tambem comegou-Se pelo machado ¢ pelo fogo, d‘errpbapdo
¢ queimando as matas virgens para descobrir o solo, que parecia a0s primeiros
cultivadores de uma forfilidade sem limite : hoje, porém, a mOr parte d’esses
terrenos jazem empobrecidos, ¢ muitos completamente exhaustos, por que
tirou-se delles até o ultimo elemento nutritivo, sem lhes restituir 08 principios
correspondentes. |

Segue-se pois (ue para manter a fertilidade de um terreno, ¢ mister abso-
lutamente restituir-lhe uma parte de suas colheitas ou alguma cousa equiva-
lente. Ora, ¢ precisamente 0 que faz o lavrador que estruma o seo campo, Por
(ue o estrume que elle emprega fol fahricado com a palha das colheitas e com
as dejecgdes dos animaes que somerio as forragens, a cevada, a avela, milho.
() cultivador que ndo estruma 0s se0s Campos de pastagem, d'onde tira muitos
cortes todos 0s annos, 08 arruind; a0 passo que aquelle, que faz o gado pastar
sobre o proprio campo, 03 entretem por meio das ourinas e dos excrementos,
que restituem uma hoa parte do que os animaes comerao. .

Para proceder exactamente como faz o natureza, que deve ser sempre nossa
mestra, seria necessavio restituir, por exemplo, quer aos pastos quer aos Cam-
pos, 0 estrume das vacas ou dos bois que vivem das hervas desses pastos, ou
las raizes desses campos ; seria preciso restituir aos campos de trevo, de luzer-
na ou de qualquer outra planta forrageira o estrume dos animaes que vivem de
{orragens artificiaes; as terras de ceredes, o dos animaes que se nutrem
de cevada, de aveia, de centeio, de milho, de palha, de farello, assim como a8
dejecgoes do homem que se nutre de piio. Nas plantagdes de canna de assucar
conviria restituir ao terreno o proprio hagaco da canna, assim €COmMO NOS cafe-
ses ganhar-se-hia muito empregando como estrume as cascas dos grios do
café. Isto equivale a dizer que cada planta traz com sigo e deixa como residuo
o estrume (ue mais lhe convem. - = |

No estado actual das cousas, e por 1850 mesmo que temos alterado mais ou
menos as combinagies da natureza, nao podemos mais copial-a rigorosamente,
qualquer. que seja o elevado merito do modelo. Desviemo-nos porém 0 menos
possiael de suas praticas diarias, esfor¢ando-nos por nunca as perder de vista.
2’ evidente que nio podemos, na maior parte dos casos, effeituar em beneficio
do solo uma restituicio rigorosamente conforme fquella - que se faz'nas flo-
testas ¢ nos pousios do deserto ; porém desde que os estrumes, de que dispo-
1nos, conteem as substancias proprias para reparar convenientemente as perdas
que o solo soffre com 2 produce¢dio das colheitas, devemos tirar todo o par-
tido desses agentes fertilisadores.

Classificagio dos estrumes.

N7o ha uma s6 classificacdo que satisfaga completamente ; até uma certa
época 0s agronomos estabelecerio duas grandes divisdes sob as denominacoes
de correctivos e de estrumes propriamente ditos. Porém reconhece-se facilmente
quiio defeituosa é esta classificagiio, notando-se que a maior parte dos correc-
tivos funccionfio 4 maneira dos estrumes, e que a maior parte dos estrumes
pode substituir mais au menos vantajosamente aos correstivos.
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Posteriormente, as materias fertilisantes forfio distribuidas em quatro
classes: os estrumes vegetaes, 0s estrumes animaes, 0s estrumes mixtos e 08
estrumes mineraes.

Porem desde que se trata de preencher os quadros e de por cada substan-
cia em seo logar, nascem serias difficuldades ; as linhas de separagio nao s&o
bem definidas : ndio temos estrumes completamente vegetaes, nem completa-
mente animaes. Basta por fogo a uma porgio de folhas, 4 um monte de esterco,
4 restos de cadaveres para convertel-os em cinzas, que constituem um estrume
mineral. |

As duas grandes divisdes de estrumes organicos e de estrumes inorganicos,
que fordo tambem propostas, nio satisfazem mais do que as procedentés, por
que nfo ha um 80 estrume organico que nio seja ao mesmo tempo mais ou
menos inorganicp ou mineral, e que nio deva a maior parte dos seos effeitos
a08 principios mineraes que encerra.

N'esta difficil situagio vamos adoptar uma classificagio, estabelecida pelo
agronomo francez, Mr. Joigneaux, a qual tem a grande vantagem de ser exces-
sivamente pratica. As materias fertilisantes sio classificadas do seguinte
modo :

1.c Estrumes provenientes de vegetaes ;

9.0 Estrumes provenientes do homem e dos animaes;

3 o Estrumes provenientes dos animaes ¢ dos vegetaes ;

4.0 Estrumes provenientes dos mineraes ;

5.9 Compostos e estrumes provenientes de fabricas.

Estrumes provenientes dos vegetaes.

sta primeira cathegoria comprehende os estrumes verdes, as plantas ma-
rinhas, os residuos das sementes oleaginosas, dos engenhos de assucar, das
fabricas de cerveja, o8 bagagos da uva, as folhas mortas, o estrume Jauf-
fret, a serradura de madeira, a madeira podre, a turba, as cinzas, etc.

Estrumes verdes. Consistem em colheitas que se enterrdio no solo muito
.ntes do seo completo desenvolvimento. Iste modo de estrumar, o mais natural
de todos, é conhecido desde longo tempo ¢ provavelmente jamais deixara de ser
empregado. Os estrumes verdes sdo applicaveis a todos os terrenos, porém 830
muito mais uteis sobre os terrenos seccos € leves do que sobre os compactos €
frescos, mais convenientes 208 paizes quentes do que a0s paizes frios. Sio de
grande vantagem, principalmente, nos logares onde o accesso de carros ou car-
rogas é impossivel ou mesmo difficil.

Tem-se de cultivar por exemplo moOITos, 20S quaes s se pode subir por

caminhos mui ingremes; 08 estrumes preparados, ordinariamente, junto das .

habitagdes, com difficuldade e despeza serido transportados para aquelles
logares : recorre-se entao com vantagem aos estrumes verdes. Os vegetaes em-
pregados na lavoura européa, como estrumes verdes, s30 0 trevo, 0 sarraceno, 08
nabos, a ervilhaca, os tremocos amarello e branco, as favas, a colza, a madia
sativa, e a esparguta. Poder-se-hia empregar muitos outros com a mesma van-
tagem. Para formar o estrume verde, °1[3,preferivel misturar as plantas, do que
empregal-as isoladamente, porque a riqueza ou forca nutritiva de um estrume
qualquer estd sempre em relagdo com a diversidade das substancias que o com-
poem. Os Allemaes, que ordingriamente empregdo como estrume verde misturas
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de esparguta ¢ de nabos, ou de colza e esparguta, ou finalmente de sarraceno
e de colza, procedem & este respeito de accordo com os preceitos da sciencia.
As melhores plantas, que fornecem a especie de estrume de que se tracta, B0
aquellas cujo crescimento € 0 mais rapido e que se revestem de folhas com
abundancia : todas aquellas que foro citadas estao n’este caso. Quando se trata
de enterral-as nos proprios lugares em (ue vegetardo, ¢ costume deitar as
plantas sobre o terreno, fazendo passar o rolo sobre ellas ; entretanto, ceifa-se
algumas vezes, para facilitar o trabalho do arado.

Para enterrar os estrumes verdes, deve-se aguardar a época em que as
plantas, destinadas para esse fim, estejdo em flor ; mais cedo ellas s@o tenras,
aquosas ¢ muito pobres de principios fertilisantes; mais tarde, s3o coriaceas,
de difficil decomposi¢io, € menos ricas de sdes alcalinos do que na epoca da
florescencia. Iste facto, obtido pela sciencia, recebeo a sua confirmagao na
pratica,

Os lavradores nio sdo obrigados a semear as plantas, que teem de ser
enterradas, no proprio terreno que deve receber o estrume verde; podem
tomal-as de outros logares, cortal-as no tempo conveniente e transportal-as
para o terreno (ue tem de ser estrumado, se o transporte nao apresenta serias
lifficuldades e ndo exige grandes despezas. I’ assim que se procede com as
folhns das cenouras, dos nabos, das heterrabas, e mesmo com as hervas que
crescem espontaneamente nos rios. Um agronomo flamengo, M. Van Aelbroeck,
consagrou algumas linhas aos estrumes verdes que se extrahe dos canaes de
Bruges, de Sas-de-Gand, ¢ outros.— Diz elle, quanto menos profundas sio as
aguas destes canaes, ¢ MeNnos correnteza teem, tanto mais vigorosa ¢ a vege-
tagio das hervas (ue crescem sobre elles. Durante a primavera, 0s pequenos
cultivadores recolhem com muito cuidado todas estas hervas, que se achfio en-
tio em sua primeira verdura, e empregio-nas como estrumes 7108 terrenos
seccos ¢ leves, destinados para a plantacio de batatas. Calculdo elles que este
estrume equivale para esta cultura qualquer outro estrume, principalmente
nos annos de séccea.

Ag hervas sis cortadas dentro d’agua e conduzidas em pequenas barcas
para o terreno onde se quer fazer a plantagio das batatas. Iiste terreno acha-
se convenientemente preparado e dividido em sulcos de quatro pollegadas de
profundidade, no fundo dos "quaes langa-se o cstrume; as batatas sdo postas
por cima ; algumas vezes quando.o terreno ¢ muito sécco, a batata é collocada
por baixo do estrume, e em todos os casos coberta de terra 4 enxada. Final-
mente quando os tuberculos come¢lo a brotar e que os erelos se achdo melo
pé fora da terra, faz-se uma rega com estrume liquido e accumula-se em cima
de cada planta uma por¢do de terra com a enxada. K’ necessario observar que
estas hervas destinados para estrume deverdo ser enterradas o mais prompta-
mente, que for possivel, depois de colhidas, ndo excedendo nunca o prazo de
quarenta e oito horas, sem o que perderdd toda a sua energia e se consummirao
inutilmente. |

Este estrume, sendo posto na terra, comeca logo a fermentar de modo
inerivel, e aquece o solo a ponto tal que a batata ndo tarda a germimar. Tudo
isto faz-se mais promptamente e com mais for¢a do que qualquer outro estrume.
Bstas hervas, por outro lado, entrétem a humidade do térrena e previnem os
srandes males que a menor sécca faz as batatas, nos terrenos leves®.

Os estrumes verdes restitwem aos terrenos mm pouco mais do que to-
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mardo : 0 que ndao ¢ de pequena vantagem ; porem o seo principal merito con-
siste em conservar a frescura do solo em qualquer tempo, de entreter uma hu-
midade constante ¢ de impedir as irregularidades da vegetagiio tio communs
nos terrenos calcareos, arcnosos, graniticos e schistosos. Estes estrumes teem
um pequeno inconveniente, o de produzir acidos decompondo-se, ¢ de tornax
portanto o solo um pouco acre. As terras calcareas nada soffrem com isso, po-
rem 08 terrenos arenosos e o$ argilosos podem resentir-se O meio de neutra-
lisar este vicio do estrume consiste em entervar uma pequena quantidade de eal
oude cinzas de madeira, ou mesmo um pouco de estrume de vaccas misturado
com as hervas verdes.

Os estrumes verdes teem, em fim, uma vantagem particular de grande va-

lor: nfio alterao o sabor dos productos nem prejudicio a sua delicadeza.

Plantas marinhas. Os agricultores francezes dio o nome de gocnon as
algas e outras plantas do mar, que viven sobre os rochedos nas eostas, ou que
as ondas lancio sobre as praias, ¢ que os lavradores do litoral empregio como
estrumes.

Estas plantas entrdo ainda na mesma classe dos estrumes verdes; entre-
tanto, como por sua composi¢io differem @Caquellas que forio mencionadas,
diremos algumas palavras sobre ellas.

As plantas marinhas sio menos estimadas quando apanhadas nas praias,
do que quando arrancadas dos rochedos das costas; aquellas sdo empregadas
depois de terem servido de cama ao gado nos curraes ou estribarias, ao passo
que estas ultimas sio entecradas logo depois de colhidas. A theoria nio explica
esta preferencia, porem ella ¢ plenamente sanceionada pela pratica.

Em Franca, faz-se grande uso das plantas do mar como estrume nas costas
da. Normandia e da Bretanha : o estrume enterrado logo depois de colhidas as
plantas que 0 constituem produz excellentes resultados nas culturas do linho,
do canhamo e da cevada. Affirma-se que com o 5¢0 emprego o linho ¢ o canhamo
produzem maior quantidade ¢ meihor qualidade de fibras textis.

A colheita das plantas mavinhas nito ¢ permittida em todas as epocas do
anno, por que os peixes depositio seos ovos no meio dellas, sendo portanto
necessario esperar a eclosio dos ovos, para autorisar-s¢ os cultivadores a faze-
rem a colheita. _ |

M. Hodges refere que as plantas marinhas forio ump_y'c;;;ui:w desde longo
tempo pelos_lzwrzudor'cs das costas da Ivlanda ¢ da ISscossia. Acerescenta e]lq:
. como a analyse demonstra que estas plantas conteem todos os clementos exi-
gidos pelos productos das nossas culturas, contribuem ellas nccessariamente
para a fertilidade dos terrenos de qualquer natureza. Em certos districtos da
Irlanda, nfo se emprega outro estrume sendo o que ¢ fornecido pelas hervas
marinhas, e com elle aduba-se a terra de modo a produzir cada anno as colhei-
tasas mais esgotantes. Empregio-se tambem para estrumar os prados, notfa,ndo—
se que melhorfio muito as qualidades das hervas que sdo cultivadas n'esses
prados. As batatas, plantadas em terrenos adubados com estas plantas, tornfo-se
tambem mails grossas, € produzeny uma colheita, mais abundante, do que com o
emprego do estrume de aves. -

E’ necessario entretanto evitar o contacto das hervas marinhas com as
plantas cultivadas, por que estas soffrerifio em seo desenvolvimento. Este es-
trume ¢é empregado ordinariamente na proporgio de 30.000 kilogrammas por
20 dres “.

B S e -
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[ mais conveniente renovar frequentemente este estrume em poquenas por=
goes, do que empregal-o em grandes quantidades de uma s0 vez, por que 08 es-
tumes onde abunda o sal marvinho teem O inconveniente de tornar os terrenos
sstereis por um certo numero de annos, quando empregados sem aquella
cautela. |

Residuos de sementes oleosas, ou tortas. Os restos das sementes oleosas que
ficio depois da-extracgao do oleo, e aos quaes os francezes cham@o fourteaur,
formio tambem estrumes, empregados com vantagem em certos paizes. Histes
residuos sio amassados e reduzidos por compressdo & umu especie de tijolo, e
nesse estado entregues ao commercio. Malaguti, tratando destes residuos sob o
ponto de vista do seo emprego na agricultura, diz: , € na semente que se reune
na epoca do amadurecimento amaior parte dos principios azotados da planta ;
e como o oleo, por um lado, ndo contem sensivelmente azoto, segue-se que este
principio reside completamente no residuo das sementes, isto ¢ na zorta, que por
ossa razio deve constituir um excellente estrume “.

M. Gasparin ¢ da mesma opinido. Diz elle: , nio ¢ pelo oleo que as tortas
“oteem ainda, na propor¢io de 7 a® °f, que ellas actuiio como bons estrumes,
porem em virtude dos principios azotados e dos phosphatos terrosos que abun-
d7o de preferencia nas sementes.

Demais, os factos demonstrao que quanto maior por¢ao de oleo fica adhe-
rente as fortas, em consequencia de uma pressao imperfeita das sementes, tanto
nenos conveem ellas como estrume, por que o contacto do oleo com as semen-
tos impede a germinagao ©. |

As plantas, cujas sementes oleosas fornecem o estrume denominado forta,
5o a colza, o nibo, o amendoim, a nogueira, o linho, o canhamo, a papoula, e
putras especies.

Os agricultores do norte da Franca, daBelgica e da Inglaterra, empregao
sm grande quantidade este genero de estrume, que elles distinguem em tértas
frias, e tortas quentes, segundo a energia dos effeitos que produzem. Assim, as
tértas de papoula, do cravo, do canhamo passio por quentes, em virtude de sua
accio rapida, porem do curta duracio, ao passo que as tdrtas de colza e de
linho sfio reputadas como frias, por que desenvolvem menos energia e durdo
mais tempo. Cumpre notar que as tortas feitas com os residuos das sementes
do linho, cujo prego ¢ muito alto, sio antes utilisadas para o sustento do
sado do que para estrumar as terras. ”

As tortas devem ser consideradas antes como um estrume auxiliar, do
que como um estrume completo. Quando se tem de empregal-as sos, é principal-
mente durante a primavera, a fim de reanimar os cereaes de outomno que sof-
trerdo com os rigores da estagao, ou para activar a vegetagdo das plantas que

-

4 receberfio uma primeira estrumacio. Fm rigor, as tortas sos darido em cer-

tos casos excellentes resultados ; entretanto, € sempre preferivel empregal-as
de mistura com as ourinas e as materias fecaes, como se pratica ordinariamente
10 norte da Franca e na Belgica. N'este ultimo paiz, emprega-se de 800 a1.000
kilogrammas por hectare; porem, para certas plantas, como o tabaco e princi-
palmente 0 linho, as proporgdes se eleviio a 1.200, 1.400, ¢ mesmo a 1.600
kilogrammas para a mesma superficie, concurrentemente com os estrumes
liquidos. No norte da Franca, emprega-se igualmente de 1.200 4 1.500 kilog.
de tdrtas de colza por hectare. Na Inglaterra, emprega-se de 3 4 6 hectolitros

de tortas de nabos por 40 ares de terreno, elevando-se esta quantidade & 21
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hectolitros por cada hectare, na cultura da cevada, e a 28 hectolitros por hee-
tare, na do trigo.

As tortas misturadas com ourinas ¢ materias fecaes sio utilisadas sem
inconveniente ; porem empregadas sem essa mistura, isto ¢ em tijolo ou redu-
szidas & po, podem trazer inconvenientes impedindo a germinagiio das sementes.
Nio convem por tanto deitar este estrume no terreno a0 mesmo tompo que as
sementes, porem alguns dias antes de semeal-as.

As tortas reduzidas & pO devem ser administradas durante o tempo humido
e chuvoso: n'estas condicoes os resultados sio muito mais satisfactorios do que
empregadas durante o tempo sceco.

A pratica mostrou que este genero de estrume ¢ muito mais conveniente
sobre os terrenos levese avidos d'agua do que sobre os terrenos argilosos ; entre-
tanto, ha um meio de utilisal-o para estes ultimos terrenos, e vem a ser nustu-
ral-o com um pouco de cal, a sexta parte proximamente do sco volume. Neste
caso, niio se deve empregar esta mistura senilo oito ou dez dias depois de feita,
e durante esse tempo ¢ preciso revolvel-a diversas vezes. '

As tdrtas dio bons resultados na cultura do trigo e da cevada, ¢ principal-
mente na das plantas oleaginosas, tacs como os nabos. as couves, o linho, 0
canhamo, a papoula, ete.

Residuos das distillagoes, das fabricas de cerveja, de assucar, de feculas.

Costuma-se empregar a maior parte destes residuos na nutrigiio do gado, ¢
convertel-os portanto, indirectamente, em estrumes; nos cusos porem cm que
haja um excedente destes productos ou quando assiz fermentados nio  possio
servir para aquelle fim, convira empregal-os directamente como estrumes, ap-
plicando-os de preferencia aos terreros leves e seccos. 1Y preciso porem, antes
de 0s empregar, mistural-os com cal diluida n’agua, ou com cinzas de madeira,
4 fim de destruir a acidez natural destes residuos. m falta de cal, pode-se
mistural-os com aguas de sabfio, de lexivia, com ourinas, ou com estrumes de
estribaria.

As aguas que servirdo para alavagem da feculae os residuos das batatas,
constituem um estrume assaz conveniente para todas as plantas cultivadas como
hortalica e principalmente para a cultura da batata ingleza. Schwerz, nos scos
Preceitos dagricultura pratica, escreveo o seguinte @, cu conhego exemplos do
emprego immediato dos residuos da fabrica¢io d’aguardente de batatas. Uma
geira de terreno, que tinha ja produzido batatas durante dous :mnos.segmdos,
foi regado com estes residuos diluidos n’_agua,l ¢ pla'l-l’l.l{ld() pc]a terceira vez de
batatas ; as plantas prosperarao e a colheita foi magnifica, attingindo a propor-
¢do de 6.000 kilogrammas por 11 ares. — I’ conveniente enterrar com a maior
presteza cste estrume, por causa dos passaros e das lagartas que sao mui avidos
los restos fermentados das batatas. =]

0 bagago da canna, sahido das moendas , ¢ ordinariamente empregado nos
engenhos de assucar ou de agqardente como combustivel ; porem muito mais
ganharia a lavoura da canna utilisando-o como estrume, por que por €sse modo
astituiria a0s terrenos 0s principlos essenciaes para a vegetagfo ¢ desen-
volvimento desta planta. A mesma observagao deve ser feita a respeito da casca
do café depois de despolpado: representa um magnifico adubo para o cafeeiro,
que infelizmente ¢ ordinariamente desprezado pelos lavradores.

()
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As flores do lupulo, que servirfio na preparagiio da cerveja, produzem bons
resultados como estrume, applicadas aos campos ¢ aos prados; porém, ¢ espe-
cialmente para a cultura do lupulo que s&0 mais convenientes. Da mesma sorte
os residuos dos cereaces empregados na fabricacio da cerveja, fornecem um bom
complemento de estrume para a covada ¢ o trigo. Mathicu de Dombasle acon-
selha empregal-o, durante a primavera, na propor¢io de 30 4 40 hectolitros por
hectare.

Bugagos da wwa, das magics ¢ das péras. Lstes fructos, cujo caldo foi extra-
hido por pressio forte para produzir o vinho e & cidra, deixiio como residuo
um bagaco que ¢ yantajosamente utilisado como estrume. Kstes bagagos, com
toda o razio ¢ segundo a hoa p -atica agricola, devem voltar para as vinhas ¢
para 0y pomares que se empobrecerio para produzir os fructos.

Nem todos os lavradores admittem este principio ; outros porem reco-
nhecem a sua veracidade, ¢ o segucm. Assim, nas grandes culturas da Cote-
@O, em Franga, o bagago las uvas ¢ restituido & vinha, e ordinariamente mes-
mo esta vinha niio recebe outro estrume.

[ista vestituicdo, a mais natural e racional possivel, tem alem disso o
grande merito de garantir o delicadeza dos vinhos.

) bagago ou residuo das macaes ¢ das peras, que servirdo para a fabrica-
cao da cidea ¢ do vinho de péras, ¢ ordinariamente despresado. Esta perda ¢
bem sensivel, por que esses residuos constituem o estrume natural dos pomares.
[ verdade que despreza-sc tacs residuos, por serem muito acidos, ¢ n'esse
estado podem - ser nocivos i vegetagdo. A observagio ¢ justa, por esse lado;
porem, sendo facilimo destruir a acidez, seria mais vantajoso vencer este 1ncon-
veniente do que recuar diante delle

Basta misturar os residuos destes {ructos com cal, ou com cinzas de ma-
deira, ou com estrume de curral ou estribaria para corrigir-se completamente
os defeitos deste estrume vegetal.

0 melhor modo de applicar este estrume, depois de preparado como foi
dito, consiste em enterral-o ao pé das arvores por uma pequena lavra, Nao é
NECESSAr10 cspulhabo por uma larga superficie, por que as ralzes das arvores
sio por assim dizer canacs naturacs qic conduzem os liquidos da terra até as
suas extremidades. | |

Tollus: mortas. — As partes verdes dos vegetacs produzen certamente es-

trumes mais ricos do que as partes seccas ou mortas. Entretanto, estas ultimas -

teom ainda seo valor : n’este caso estdo as folhas mortas que podem ser apro-
veitadas como estrume. |

Para isso, apanhfio-se no fim do outomno todas as folhas mortas que se
pode obter e accumiulio-se em montes ou dentro de f0ssos, onde faz-se apo-
drecer, regando-as detempos @ tempos com ourinas, aguas servidas, agnas de
sabdio, ete. Em Franga, os praticos conhecem bem a influencia benefica que as
tolhas podres exercem sobre as plantas delicadas, como 0S morangos, os me-
15es, as uvas, etc. No Westland, nos arredores de Haya, os jardineiros fabricio
compostos de folhas de dezoito mezes 4 dous annos, no (ue empregao a
maigr attengdo, e sem duvida os jardineiros do Westland sio modelos na
Europa. _
Na campina belga, onde os estrumes sdo preparados com cuidados admi-
raveis, as folhas dos pinheiros e de outras arvores cbngeneres sdio mul procu-
radas pelos lavradores. Bm todas as aldeias e por detraz de cada casa vé-se
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um fosso ou cova revestida de alvenaria ou de madeira, dentro do qual lang¢io

todas as folhas mortas, o estrume das cabras, as materias fecaes, as ourinas, as
aguas sujas, as de sabdo ¢ as de lixivia.

Os estrumes, 20s quacs se tem addicionado folhas mortas, conveént & todos
08 terrenos.

Estrume Jauffret.— Uni cultivador provencal, chamado Jauftret, teve o merito
de apertei¢oar a fubricacio dc.u.m estrume, (que 0s camponezes pobres dos paizes
mal cultivados konhecem perfeitamente. N’esses paizes ingratos, ¢ costume cul-
tivar-se maior porgdo de terreno do que aquella que se pode estrumar vazoavel-
mente ; por necessidade, substitue-se pois o estrume proveniente dos animaes
por bervas de ma qualidade, restos vegetaes quacesquer, que accumulio den-
tro de uma cova aberta junto da porta da habitagio, ¢ regando-as com ourinas
¢ aguas servidas ¢ de sabiio. I wlessa cova qne depositio tambem as cinzas, «
fuligem das chamines, pedacos de cal ou de gesso, 0s excrenentos dos cavallos
¢ das vacas, as varreduras da casa, 0s excrementos humanos, i pzllh:l pudru
dos velhos tectos, ete.

Deste estrume ao estrume Jaufiret pouco vae. Reunio este agricultor todas
as especies de hervas de m:d ualidade que encontrava & niio, ¢ con estes res-
tos vegetacs formou um monte que regou com ud. liquido que elle chamaya
a sua lecivia, Lista lexivia, preparida ao lado do monte de restos vegetaces, pari
facilidade da operagio, compunha-se de 100 kilogr. de fuligem, 200 kilogr. de
gesso el pO, 30 kilogr. de cal viva, 10 kilogr. de cinzas de  madeny,
600 gr. de sal commum, 520 g de salitre refinado e de 25 kilogr. de caldo ou
extracto liquido de estrume, proveniente de uma operagio precedente, ¢ que po-
dia ser substituida por 25 kilogr. do materias fecaes frescas. liste ultimo ingre-
diente, addicionado 4 lexivia, criv designado pelo nome de fermento do es-
trume.

Jauftret diluia toda essa massa dentro de wma ¢Ova com agua, de maneira
. obter 10 hectolitros de lexivia que bastaviio para converter em estrume arti-
ficial 500 kilogr. de palha ou 1,000 kilogr. de restos vegetaes, que produziio
92.000 kilogr. de estrume.

‘Regava-se abundantemente por tres vezes, com alguns dias de intervallo.

O monte de restos vegetaes aquecia-se pela fermentagio, ¢ 20 cabo de emceo
dias comecava a fumegar ¢ o exhalar o cheiro particular de estrume: Depois de

terceira réga, a temperatura se olovava a 769 ¢ no fim de quinze dias, se as

e

plautas empregadas nio erdo muito coriaceas,-o ostruimne estava prompto o
podia ser empregado : 10 caso contrario, cra Preciso esperar ires semanas ou

um mez.

Turfa.— A turfa serve ordinariamente de combustivel ; porem, quando ell
& muito abundante e de pouco valor emprega-sc tambem para fertilisar as
terras. Suas propriedades fertilisantes nio sﬁo‘uontestadas por ninguem. A
m# reputa¢io que fem as turfeiras entre os cultivadores provem de duas cau-
sas, & agua estagnada e os acidos. Desde que se faz desapparecer a agud © 05
acidos em questdo, a turfa torna-se muito fertil e sufficiente por muitos annos.
Com vallos profundos e multiplicados, ndo ¢ difficil esgotar e seccar uma bur-
feira, e depois de terminada esta operagio nao ¢ tambem difficil destruir a aci-
dez da turfa. Consegue-se este resultado por meio de lavras p}'oturmas, feitas
em® tempo quente e durante dous annos consecutivos, ou eutito revolvendo &

camada superior da turfeira com enxada e fazendo pequenos monticulos muy
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proximos uns dos outros. Por estes meios, favorece-se a ac¢lo do ar quente;
2 turfa perde a acidez naturalmente e converte-se em terra aravel 2o fim de
lovoito mezes 4 dous annos. Quando ndo se quer esperar tanto tempo, ex-
trahe-se grossas placas de turfa durante o verdo, deixa-se 4 seccar ao sol, e
depois s7o postas em montes, a0s quacs sC lanca fogo. As cinzas obtidas sio
depois espalhadas igualmente por toda a superficie ¢ enterradas com a charrua.

Pode-se ainda dispensar esta ultima operagiio, deitando cal na turfeira, na
propor¢io de 100 a 150 hectolitros de cal por cada hectare, logo depois de
offoctuada a layra, A mistura da cal com a terra, que deve ser a mais intima
possivel, faz-se passando a grade repetidas vezes.

Os melhores agricultores escossezes ¢ irlandezes tomao a turfa enxuta ao
v durante seis semanas ou dous mezes ¢ misturio-a com estrume, na propor-
¢ito de 2,500 kilogr. para 1,000 de estrume.

Pode-se tambem empregar a turfa para cama dos animaes em estribarias
cobrindo-a com palha, em poucos dias fica por este meio convertida em bom
estrume. -

A turfa convém principalmente s terras leves, qualquer que seja a natu-
reza do terreno.

Yinzas de madeira. — As cinzas que vesultio da combustdo da madeira
contém necessariamente as substancias mineraes extrahidas do solo pelas ar-
vores ou arbustos que nos fornecem a lenha. Encontra-se nas cinzas saes de
potassa e de soda, cal, magnesia, oxido de ferro, enxofre, phosphoro, silica,
chloro, ectc. -

A composicio dos terrenos sendo mui variavel, as cinzas deverdo apre-
sentar igualmente differengas em sua composi¢io: ¢ o que resulta das analyses
chimicas feitas sobre cinzas de arvores que crescerdo em localidades e terre-
nos diversos. It evidente que a cinza de um vegetal ndio pode fornecer senio os
clementos que elle tomou a0 terreno, e por outro lado o vegetal ndio pode tirar
do s0lo senio 0s elementos que ahi se achdo.

Nas cinzas das arvores que se desenvolverio em terrenos calcareos, por
exemplo, achar-se-ha cal em grande quantidade, ao passo que nas cinzas da-
quellas que crescerfio nos terrenos argilosos, ou schistosos, nilo descobre-se
vestigios d’aquella substaneia. A madeira velha ndo da os mesmos resultados
que a madeiranova; amadeira exposta por muito tempo as chuvas différe mui
sensivelmente da que nio foi molhada, eas cinzas da primeiranio tém o mesmo
\'3103‘ das da h:egunda. Na pratica, porém, ndo se trata de indagar qual
a origem das cinzas que se tem de empregar como estrume, todas ellas s3o
utilisadas qualquer que seja a madeira que a forneceu; tem-se unicamente a
autela de examinar se cllas forio falsificadas com terra ou com cinzas
de turfa.

Diz-se que as cinzas produzem excellentes resultados porque operdo a di-
visdo das terras; esta explicagio, dada pelos agricultores dos terrenos argi-
losos, ndo deve ser admittida sem alguma reserva, porque ellas operdo ainda o
mesmo resultado nos terrenos soltos ou mui divididos. Entretanto, em rigor
deve-se reconhecer que os solos compactos que, depois de estrumados com
cinzas, der@io ricas colheitas, torndo-se maig«faceis de lavrar-se ; porém, isto
nfio provem, como se pensa geralmente, da-divisdo operada nas afgila?s por
uma camada t3o insignificante de materias pulverulentas. A verdadeira causa
¢. provavelmente a seguinte:
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Visto que as cinzas introduzem nas argilas um novo elemento de fertili-
dade, a cal, os productos s¢ desenvolverad melhor. Ora, quanto mais estrume
absorve uma planta para nutrir-se, tanto mais agua absorve, ¢ portanto, tanto
mais coopera para seccar o terreno, e sabe-se que quanto menos humido for
um terreno argiloso, tanto mais facil sera o trabalho da charria.

As cinzas de madeira convém principalmente aos terrenos frescos ou as
terras leves dos climas humidos. Nos climas temperados siio utilisadas com
vantagem sobre os terrenos seccos em annos chuyvosos, ou misturadas com os
estrumes verdes. Todavia, deve-se reconhecer que os solos muito encharcados
lhes sio desfavoraveis, e as chuvas fortes depois da applica¢iio das cinzas im-
pedem toda a acg¢iio destas. Isto provém de¢ que, no primeiro caso, as raizes
das plantas nio funceioniio ou funccionio mal nos terrenos muto humidos,
qualquer que seja a qualidade do estrume que s¢ emprega; ¢, no segundo caso,
as aguas da chuyva leviio o estrume comsigo, quer para fora dos campos, quer
para as camadas mais profundas e fora do alcance das raizes. IS necessario,
portanto, espalhar as cinzas sobre os terrenos previamente desseccados, ¢ em
épocas em que nfio se receie chuvas prolongadas.

As cinzas contendo alcalis em abundancia, principalmente cal ¢ potassa,
sq0 por esse motivo assaz preciosas para o melhoramento dos terrenos acidos,
cuja acidez neutralisiio completamente ; assim aconselha-se com razio o seu em-
prego nos solos de turfa, nas arrotcas recentes e nos prados mais ou menos acidos.

As cinzas convém particularmente aos cereacs, as lavas, as batatas, ao
milho, aos nahos, aos feijoes, assim como 4 todas as plantas hortenses.

As cinzas das plantas marinhas, assim como s cinzas da turfa, sio tam-
bem empregadas como estrumes 108 paizes onde abundio aquellas plantas ou
a turfa. '

Cinzas de plantas marinhas.— Custaria muito transportar as plantas ma-
rinhas para logares distantes do littoral; queimdo-se-as, pois, incompletamente,
ofim de utilisal-as no estado de cinzas. Os cultivadores as apreciiio muito ¢ as
empregdo $08, Na Proporgio de 25 4 30 hectolitros por hectare.— Na ilha de
Noirmoutiers, diz M. Girardin, mistura-se estas cinzas com terra, aréa, conchas,
Jlantas marvinhas, estrumes de estribaria e toda a sorte. de restos Organicos.

}{ega-se a mistura de tempos & tempos com agua salgada, revolvendo-a umas

° cinco ou seis vezes; no fim de algum tempo este composto assemelha-se 4 terra
‘vegetal ou humus, e nesse estado ¢ vendido em toda a Bretanha sob o nome
de estrume de cinzas, ou-de Noirmouticrs. :

Cinzas de turfa.— Nos paizes onde a turfa ¢ explorada como combustivel,
aproveitdo-se as suas cinzas para as necessidades da agricultura. As (ualida-
des destas cinzas dependem da composigio da turfa que ¢ extremamente va-
riavel e subordinada & constituigio geologica das localidades. Umas contém
muita cal, ou muita silica, ou muito gesso; outras contém mui pouco; estas
encerrdo phosphatos ou saes de potassa ou de soda; aquellas ndo encerrdo
senfio vestigios insignificantes.

As melhores cinzas de turfa sdo incontestavelmente as da Hollanda, cha-
madas tambem cinzas do mar. Attribue-se a superioridade dellas & presenga do
sal marinho. Ak, : pit

Segundo os praticos mais competentes, a cinza de Loa qualidade deve ter
uma cor esbranquicada e pesar somente 50 kilogr. por cada hectolitro. Quanto
mais pesada for, tanto menos valera.
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A cor branca ou cinzenta denota uma quantidade consideravel de subs-
tancia calcarea; a cor vermelha indica, pelo contrario, falta de cal e abundancia
de argila.

Os agricultores do norte da Franga, da Flandres Belga e da Hollanda, ddo
grande importancia ds cinzas de turfa, e as empregio na cultura do trevo, da
luzerna, do linho e dos prados artificiaes.

As cinzas de Hollanda custdo caro, porém os Flamengos as considerdo
como indispensaveis para a cultura do trevo, e dizem que se o individuo que
compra cinzas as paga bem, aquelle que niio as compra paga-as duas vezes.

BSTRUMES PROVENIENTES DO HOMEM E DOS ANIMAES,

[ista segunda categoria comprehende: os excrementos humanos, a colum-
bina ou excrementos de pombos, os de gallinhas e perds, o guano, 0s excre-
mentos de carneiros, os de cavallos e vaccas, as ourinas do homem ¢ dos ani-
maes, 0 sangue, a carne dos animaes mortos, 0s chifres, os 0sso0s, 0 carvao
animal, o sulfato de ammoniaco, os residuos da colla, os péllos, os trapos, as
pennas, 0s peixes podres, as aguas gordurosas, etc.

Nos gyramos constantemente em um circulo, ¢ a este respeito podemos
repetir aqui o que j& dissemos em outro logar. A terra produz os vegetaes e 0s
resché depois de mortos e decompostos para reproduzir outros, e assim Con-
tinuamente, sem nunca esgotar-se: tal ¢ a marcha da natureza nas florestas
virgens. Se se considere, porcm, um terreno cultivado pelo brago do homem, o5
animaes e os homens aproveitio-se da colheita, comem-a ou a empregdo (a
pallia) como cama para 0§ animacs; depois clles restituem em ourinas, excre-
mentos, ou esfrume, aquillo que deve tornar para o solo que lhes forneceu a
nutrigio. _

Qualquer animal, homem ou bruto, se¢ nada se perdesse, poderia estrumar
a por¢iio de terreno sufficicnte para produzir os vegetaes necessarios para sua
subsistencia. A terra cria os vegetaes; estes nutrem os animaes ou preparao a
carne que alguns comem, e 0s animaes, depois de terem restituido ao solo, em
estrume, uma parte do que este lhes adiantou, acabiio por lhe cederem final-
mente tudo, carne, 0ssos, péllos, pennas, chifres, sangue. Crescem nesse s0lo

novas plantas que nutrem outros animaes, e quando este circulo tem sido

percorrido, recomeg¢a 0 mesmo gyro e assim indefinidamente.
Precedentemente, a proposito dos estrumes provenientes do reino vegetal,
mostramos a conveniencia de restituir-se tanto quanto for possivel estes estru-
mes 208 terrenos que oS produzirio. No que diz respeito aos estrumes de ori-
gem animal, mantemos necessariamente o mesmo principio, 0 que equivale a
dizer, por exemplo, que as dejec¢des dos animaes, que*se nutrem de hervas
estario melhor collocadas nos pastos do que em qualquer outro logar, e qué
as dejecgdes do homem que se sustenta de piio, da gallinha e do pombo que se
nutrem de griios, mais aproveitardd nos campos de cereaes do que nos pastos.
Em summa, quando se sabe d’onde proveio o estrume, sabe-se onde se o
deve applicar. Se elle tem origens differentes, deve-se empregal-o em diffe-
rentes solos e em culturas diversas; se provém de uma so origem, deve-se es-
pecialisar o seu emprego. Eis o que nos ensina a theoria, e sempre que for
possivel devemos seguir os seus conselhos; porem, na pratica, ha circumstan-
cias taes, que nos obrigdo quasi sempre a desviar-nos da regra geral. Com
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effeito, como procederiamos na grande cultura, se tivessemos de classificar vi-
gorosamente os estrumes conforme os alimentos destinados no homem e aos
animaes? As .distincgijes _seriﬁo numerosas, e difficeis de tazer-se.

O essencial L noSs :,11.:131;;11'11105 o menos que for possivel da regra, quando
se nio pOde seguil-a inteiramente. |

Iixaminemos agora cada um dos estrumes desta categoria.

| 13'.5('?'(!{1&(%03 kumm{os ow materias fecacs.— Trata-se de um dos estrames
mais energicos que se pode encontrar, ¢ a avidez com que o procurdao os agricul-
tores nos paizes de ricas culturas prova que as suas qualidades sio conhecidas
e apreciadas. m I'ranga ha ainda agricultores que recudo horrorisados 4 vista
deste estrume, e esta repugnancia redunda em detrimento da riqueza publica ¢
privada.

intretanto, cumpre notar que os paizes onde os excrementos humanos sio
aprpcuulos pelos cultw:ulurqs, sio precisamente aquelles onde se nota o maior
acei0 ; 40 PASSO GUE NOS PAIZCS onde os agricultores se julgio desconsiderados
por manipularem estes productos sio Justamente os menos acelados. Nestes
paizes, nio somente recia-se diante da manipulagio das materias fecaes, como
tambem desacredita-se as colheitas que ellas produzem. lista suseeptibilidade
¢ mais perdoavel do que a primeira; entretanto, ¢ preciso que ella ceda & con-
sideracoes de ordem superior. Por outro lido, empregando as materias fecacs
em pequenas doses ou misturadas com outros esteumes, ¢ facil corrigir os de-
feitos que lh’as attribuem e gavantic convementemente o sabor dos productos.

Emprega se as materias fecaes em estado fresco ou melhor depois de as tex
deixado em fermentagiio por tres ou quatro mezes. Neste estado, cllas consti-
tuem o estrume fiamengo. Emprega-se tambem Gepois de desinfectadas pelos
meios que adiante indicaremos: o estrame Sabmon ¢ um dos resultados da des-
infeccio das materias fecaes. Lstas silo ainda empregadas depois de seecas ¢
reduzidas ao ar durante muitos annos: nesce estado constituem o estrume em
po, conhecido em Franga pelo nome de poudrette. Finalmante emprega-se tam-
bem no estado de compostos, isto ¢, misturadas com terras, estrumes, restos
vegetaes, etc.

As materias fecaes conveem das terras fortes assim como as terras leves ;
entretanto ha uma distinegiio a fazer-se. No estado secco e pulverulento (pou-
drette) devem ser reservadas paia 0s terrenos argilosos; no estado fresco,
deve-se empregal-as de preferencia nos terrenos leves. Igstas materias siio muito
energicas ; porem, pela razio mesmo de que sua influencia ¢ prompta ¢ viviy
sobre a vegetacilo, ella ¢ de curta duragiio : esgotio-scom formar as partes her-
baceas das plantas, sem deixarem nada para a formaciio dos grios. I um des-
ses estrumes que nade ou hem pouco deixilo 10 solo, ¢ se consumem
rapidamente.

Por isso mesmo que as materiasfecaes activiio vigorosamente a vegetagio,
communicio igualmente ds planias um sabor mais ou INEnos Pronuncliaqo.
Quanto mais tenros sdo os tecidos, isto é quanto mais depressa elles se for-
mardo, tanto mais estrume foi absorvido e tanto mais forte ¢ o sabor. Nos paizes
onde as materias fecaes sio empregadas como estrume para as plantas des-
tinadas para a alimentagio do homem ¢ dos animaes dir-se-ha queisto ¢ um
erro, que é um preconceito. Tal é néo ¢ certamente ; ninguem pode ser bom juiz
em causa Propria. _

Para apreciar-se a influencia destas materias sobre os productos vegetaes
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Jonvem cstabelecer a comparagiio entre estes productos e os que fordo cultiva-
los sem o auxilio deste estrume. Basta provar as plantas hortenses que fordo
nutridas com este estrume para sentir o gosto particular que lhes foi commu-
nicado.

Na grande cultura, este estrume trahe-se sempre mais ou menos no sabor
dos grios dos cereaes, assim 08 cultivadores praticos podem conhecer, masti-
gando-0s, 08 (ue provém dos estrumes ordinarios, e 0s que forio produzidos
pelas dejecgdes humanas ; da mesma sorte, oS hons degustadores de leite che-
ofio a distinguir perfeitamente o leite das vacas alimentadas em prados estru-
mados com dejecedes humanas , do das vacas nutridas em outros pastos. Sobre
as plantas de sabor pronunciado, taes como a couve, a cebola, o albo e outras
que se desenvolvem hem com as materias fecaes, a influencia deste estrume nao
se faz sentir em prejuizo da qualidade. Pode-se pois empregal-o na cultura des-
tag plantas hortenses. Na grande cultwra * deve-se porem reserval-o para as
plantas industriaes, aquellas que nao servem para a nutricio do homem e dos
animaes, 4 menos (ue nio s¢ modere as doses ou que se empregue estas ma-
terias misturadas com outros estrumes ou com terras que corrigem oS Seos
deteitos.

A analyse das materias fecaes frescas mostra que ellas: contém carbonato
de soda, suifato de soda, sal marinho, pbosphatos de cal, d’ammoniaco, e de
magnesia. As proporgies destas substancias siio mui variaveis, ¢ existe grandes
differencas de qualidade entre os excrementos humanos. listes crescem de valor
com a variedade ¢ riqueza dos alimentos : assim o producto das latrinas dos
arandes hoteis ¢ muito superior ao dos juarteis, dos hospitaes e das prisoes.

A desinfecciio destes productos, que os transforma em uma substancia que
nio repugna a ninguem, tem sem duvida algum merito, por que faz admittir tal
estrume por aquelles que até entdo o tinhilo regeitado ; porém, por outro lado,
tem o inconveniente de diminuir a energia destes productos enfraquecendo
a1 decomposigio, ¢ a assimilagio pelas plantas. Responder-se-ha sem du-
vida a isto, que o que se'perde em rapidez ganha-se em duragiio. I certo ; porem
os cultivadores que empregio as materias fecaes, preferem antes de tudo a
rapidez dos effeitos & sua duragio; o que elles querem, no tabaco e na colza,
por exemplo, ¢ o desenvolvimento rapido das folhas, ¢ nos cereaes, que soffre-
riio comn o rigor do inverno, o prompto restabelecimento da planta. A’ este res- -
peito, pois, os productos desinfectados ndo satisfazem ao fim desejado. Note-se,
além disso, que valendo muito menos do que os productos ndo desinfectados,
elles teem a desvantagem de custar muito mais caro.

I"eita esta distincciio, consideremos as diversas modificagdes por que se faz
passar estas materias, afim de vencer a repugnancia que ha naturalmente con-
tra ellas. Comegaremos pela pondretie. [ a materia fecal, despojada de suas
partes liquidas, exposta ao ar durante muitos annos, e lLivre do mao cheiro :
¢ que se prepara do modo seguinte. Construe-se vastas bacias de alvenaria, de
pequena profundidade, em numero de quatro ou cinco, dispostas em escadaria
¢ communicando umas com as outras por meio de largos orificios.

Langa-se a materia fecal na primeira bacia, isto ¢ na bacia superior; de-
pois, ao fim de algum tempo, quando a parte solida se tem depositado abre-se
2 communicacdo com a segunda bacia para deixar correr a parte liquida que
transporta tambem por¢des da materia solida; estas se depositdo por sua vez.
Quando a segunda bacia estd cheia, abre-se a communicagdo com a terceira, e
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o liquido corre para esta bacia, onde forma novo deposito, ¢ assim por diante
até a quarta ou quinta bacia que langa afinal o liquido n’algum rio ou pogo. As
materias depositadas no fundo destas bacias sio extrahidas depois e accumu-
ladas em um terreiro batide com ligeira hichnagio e exposto & todas as intlu-
encias do dar. O sol secea-as, a chuva as lava ¢ transporta comsigo os saes; a
fermentaciio activa-se ou se cnfraquece conforme o estado da atmosphera s o
mdo cheiro exhala-s¢ pouco & pouco, e tanto mais depressa quanto mas se
revolve as materias. Apezar de todos estes cuidados, ¢ preciso esperar tres ou
(quatro annos para ter estas materias no estado de poudrette

£ evideate que o estrume humano, separado das ourinas, lavado pelas
chuvas, torturado de todos os modos, tem perdido muito de sua for¢a ¢ riqueza
quando chega ao estado de poudrette.

Entretanto, apezar destas perdas, conserva ainda uma energia notavel ¢
produz bons efteitos nos terrenos argilosos, applicado na proporeio de 30 hec-
tolitros por hectare.

Um industrial, M. Salmon, teve a iddde desinfeetar as materias fecaes
nas proprias latrinas, por meio de carviio em po. Algum tempo depors, cu
1834, o pharmaceutico Siret, obteve uma desinlecedo mais completa, servindo-
se de uma mistura de carviio de madeira em po, de sulfato de fervo, de sullato
de zinco e de gesso. | |

ste processo. apezar de todo o sco merito, ndo se valgavisou. Voltou-se,
portanto, a0 processo Salmon, um pouco moditicado. Substituio-se o pocira do
carviio por terras caleinadas ¢ vesiduos de fabricas contendo acido sulfurico.
com o0s quaes se misturava a materia fecal na sahida das Tatrinas - menos
d¢ cinco minutos, 0 mdo cheiro e a consistencia pastosa desta materia desap-
parecem, ¢ obtem-se uma especie de terrasceca, completamente inodora, ¢ que
pode ser empregada sem @ WENOT LEPHETANCLL |

Pode-se ainda desinfectar as materias feedes dentro das proprias cloacas
do seguinte modo. I'az-s¢ uma dissolucio de 2 ou v kilogr. de sultuto de ferro
em agoa quente, dentro da qual se lanca quatro ou ¢nco ppnh;ulfm_tlu cal, 1gual
por¢ito de carviio de madeira pulverisado ¢ duds ou tres pas de fuligem :luf f"ll:!.-
miné : lanca-se esta mistura dentro da cloaca ¢ revolve-se com uma vari. Todo
o mao cheiro desapparece como por encanto _ .

Columbinag.— A columbina, na verdadera accepedo da palavra, deve coni-
prehender unicamente as dejecgoes dos pombaes, 1sto 1?'0 '(BXL:-l'{-'IIE&-‘lli'(} dos pom- :
bos. Ordinariamente, [ml'um; applica-se 0 mesmonome is (,h_‘.]{f:(;ncs de todas as
aves domesticas, o que ¢ inconveniente, por que todas ellas nio teem o mesmo
valor, Os excrementos de pombos si0 SUPCriores wos de ;\;‘Etllil'll.lil.‘f-i ¢ de perus, ¢
os destas aves sdo preferiveis aos de patos ¢ mMarrecos. Lista differenga provem
certamente dos diversos gencres de uliumntm;_’:fi.o. (.) alimento dos ].:.mnbor:'l,. (ue
se compde principalmente de grios s¢ccos ¢ 11C08, forncce NECCSSATAIE CRINT
estrume Menos aquoso, mais quente ¢ wais encrgico do que o alimento das ou-
tras aves, no qual entra maior ou menor porgao de hervas. == W]

A columbina tem sobre a maior parte dos outros estrumes & vantagem
de nfio ficar exposta nem 2o sol nem i chuva ¢ de_conservar, assui 1'({:5;__;:11:|.1_'—l
dada nos pambaes, toda a suw riquezd ¢ for¢a. Ndo ha um so cultivac (lﬂ ‘-1}“*
desconheca a ‘actividade deste estrume; €omo porei N0 =& ,Imfh.} ulﬁuot;:n
Grantles POgDes, CIIPLERA-S6 gerall‘ﬂﬁﬂm como estrume m{mh.u,.;. n.{uflb‘cru‘t.u\rl;ls:l’,:.
primavera ou sobre as plantasque soffreriio o rigor do inverno afim de actival-as.
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Schwerz recommenda o emprego da columbina na cultura dos cereaes,
misturando-a com 08 grios na epoca de semear, e diz que os resultados que
ella produz sobre os terrenos humidos, frios e tenazes sio superiores aos que
se pode obter com qualquer outro estrume. Empregou-a tambem com grande
vantagem no cultivo do trevo, misturando-a com cinzas de carvio.

A columbina fresca nfo convem is plantas; € necessario seccal-a e pul-
verisal-a bem. Km ¢época de séceas prolongadas, pouca acc¢do exerce ; appli-
cada depois das chuvas, seos effeitos sfio rapidos ¢ admiraveis, porem por isso
mesmo de curta duracio.

Na cultura das plantas hortenses, presta este estrume grandes servigos,
devendo-se empregal-o do modo seguinte: pulverisa-s¢ hem a columbina ¢
langa-se alguns punhados dentro d'um regador com agua, ¢ com esta mistura
rega-se a8 plantas, cujo desenvolvimento se quer activar.

t Clondorda g,

X CANNA DI ASNUCAR.

Memoria lida na sessao do Lmperial Instituto Fluminense de Agricul-
tura na noite de 30 de Julho de 1867, perante S. M. o lmpe-
rador pelo Dr. Guilherme S. de Capanema.

™

VARIEDADES DE CANNAS TKAZIDAS DE CAMPOS LM JUNHO DE 1867

Da tazenda do Queimado, proxima & cidade de Campos, obtive do Sr. com-
mendador Julido Ribeiro de Castro as duas variedades de canna conhecidas
com 0 nome de S, Julido ¢ molle. A primeira foi obtida de enxerto da canna mol-
le sobre a Cayenna tentado ha 12 annos pelo mesmo commendador, que exeri-
mentou diversos methodos e 86 com difficuldade vingario alguns enxertos de
garfo. A variedade tem-se couservado, e nio tem pesteado. E’ hastaate rendos:.

A canna molle é assim chamada por ser muito tenra, é de facil moagen,
rica em assucar, porém acanhada no seu desenvolvimento, de modo que nio
compete com as outras que crescem e engrossiio mais. Ignora-se a sua origen..

Em Quissami obtive por favor do Sr. major José Caetano Carneiro da Silva
as variedades seguintes: "
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1. A Cayenna, que foi introduzida em Campos na fazenda do Queimado
em 1814, vinda do Pari; é uma das que mais cresce, e deita muito. E’ muito
sujeita 4 peste. No entretanto, tendo-se deixado de a cultivar por espago de tres
annos, e a cabo desse tempo plantando-se novas mudas recebidas de Campos,
conservou-sc intacta.

2°. Degenerada on quissama, ¢ uma variante da cayenna que appareceu
espontaneamente e tem-se mantido : da perfeitamente em terrenos virgens, cres-
cendo muito menps nos ji trabalhados, justamente o inverso da canna roxa. I
a mais rica em assuear, 4 ponto que um partido produzio 36 caixas, o plantado
no anno seguinte com canna roxa s6 deu 15.

Tem sido pouco atacada da peste.

3. Imperwl, listrada de verde e amarello: tambem ¢ rendosa, ¢ quer terre-
nos fortes ; houve ¢poca em que prestou muito, hoje vegeta intacta, soffrendo s6
a cayenna ao lado della.

4. Sulango ¢ variedade que o governo mandon vir de Bourbon: quer terre-

no forte e ¢ pouco rendosa;substitue a cayenna, quando atacada da peste,
porém tambem ella ¢ sujeita ao mal.

[

i

5. Salango listrada de roxo, ¢ varielade que agora apparece espontanea-
mente.

6. Uba ¢ uma canna fina muito dura; cresce em todo o terreno, € uma vez
plantada nio se extingue mais ; o calldo ¢ salobro, e ji se fez assucar que sahio
salgado.

Appareceu esta canna espontanci nasmargens do rio Muriahé.

7. Roxa, essa ¢ a variedade mais preciosa, porque exige terrenos ja traba-
lhados, e nfio tem pesteado: em muitos lugares nunca tem frechado, em outros
mul raras vezes.

8. Roxa listrada de amarello, ¢ uma variedade que appareceu espontanc-
amente no meio dos cannaviacs da roxa ; quer terrenos cansados, nfio ¢ sujeita
a1 peste, nem frecha, e parece ser mais rendosa do que a roxa.

Todas estas variedades chegardo em hom estado; a cayenna durante a via-
sem deitou muitas raizes, sem grelar. A roxa listrada e a salango listrada, chegariio
muito greladas sem raizes. O Dr. Glasl ag plantou em murundis bem estruma-
dos e estdo todas vingadas de modo que se poderd conseguir cultivar distincta-
tamente as diversas variedades, ¢ estudar as suas propriedades, principalmente
a relacio entrea composi¢iio do terreno e a riqueza ¢ qualidade do caldo: este ¢ ds
vezes visgoso ¢ difficulta a cristallisa¢iio do assucar, outras vezes nito apresenti
- este inconveniente. A

Iistas experiencias sio indispensaveis para averiguar a causa do facto de
uo mesmo terreno duas variedades de canna produzirem quantidades de assucar
tio diversas como a cayenna e a degenerada. Também proviio a favor de diver-
sidade de terreno para diversas variedades a cayenna ¢ a roxa, dando aquella
melhor em terreno novo e esta em cansado. A propricdade de se apoderar com
preferencia de uma ou outra materia contida no solo ¢ evidenciada pela canna
nb4 que se torna salohrano mesmo terreno em que outras nfio o fazem de
modo apreciavel. | )

Na serra da Uruburetama no Ceard ha lugares em quea canna 6 salitrada.
Passa como averiguado que em Campos a mesma superficie de terreno da ren-
dimento duplo do de Quissami. A causa é obvia ; o territorio de (.Jamplos ¢ allu-
ifio argilosa de agua doce, emquanto o de Quissam@ ¢ aréento deixado pelo mar
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que outr'ora occupara aquellas planicies. Resta estudar se ¢ possivel obter uina
variedade de canna que nesses arcaes seju produzida a ponto de igualar a pro-
ducgdo campista. A degenerada nos offerece um exemplo que deixa entrever a
possibilidade, ¢ quando por aht nio se obtenha resultado, se deve indagar qual
o meio de melhorar de um modo cconomico o terreno para augmentar na maior
propor¢io possivel o rendimento.

lissas experiencias sO com a analyse dos terrenos ¢ da canna que produzirio,
tendo em vista 0 seu desenvelvimento, podem dar um resultado seguro; ¢ uma
ardua e longa tarefa que tem diante de si o Dr. Glasl.

Outra serie de ensalos ¢ a enxertia que por juxta-posicio se torna facil e
segura, como se pode coneluir das variedades que espontaneamente apparecem
10S CANNAVIACS.

A canna ubd parece-me que se deve distinguir como cavallo para esses en-
xertos, as suas propriedades fazem crer que ella nasceo de semente, aclima-
tando-se deste modo melhor ao solo do que asimportadas. K Maried, se hem
me recordo, fo1 obtida uma canna de semente da cayenna, custou a desenvolver-
se ¢ ficou sempre fina. |

Restao emda algumas variedades que o Sr. major José Carneiro ficou de
remetter e sdo as seguintes

A Liosu que veio de Bourbon, cresee de preferencia em terreno harrento,
div bom assucar ¢ abundante, engrossa win pouco mais que a molle, e perfilha
muito.

A Roxa de folha roxa, appareceu espontanca em uma ilha de Parahyba, no
meio da capoeira; pestéa muito.

Lreta. 15 muito antiga em Campos, nio pestea, porém ¢ muito dura e cresce
pouco. Affirmio que era muito cultivada em Minas.

De um proprictario de 5. Gongalo, o capitio Furtado liemos, obterei
canne ferro, uma variedade da cayenna, cujas folhas niio dobriio, ¢ que nao
lrecha.

17 de toda a conveniencia cultivar em separado as diversas variedades de
canng, ¢ aquellas que se obtiverem por cruzamento, e manter os viveiros per-
mancutemente, para se evitar alguma nova catastrophe como a que sc
deu em Campos em 1840, e fez desapparecer as fazendas que nio puderdo re-
sistir a scus cmbates. O bardio de Muriahé, que fazia annualmente 300 caixas
de assucar, chegou a ver a sua safra reduzida a 15! |

o A cunna roxa salvou & layoura daquelle districto. Quando.vierio as mudas
de Bourbou, ja ella estava espalhada. Referirio-me que o bario de Itapemerim
a trouxera do Rio (talvez cultivada pelo fallecido Riedel que recebera pelo
anno de 1840 plantas de Bourbon). Deu em 1854 mudas ao hario de Itaba-
poana. Pouco tempo depois cultivou-se na fazenda do Queimado e dahi sahirio
0s_primeiros 40 carros.

Das outras vindas de Bourbon pouco aproveitou a salango : melhor foi
4 canna rosa.

lﬁio, 1 (}G Julho de 1867.—@. S Capanema.

Km additamento & nota sobre as canmas e Campos farei algumas
rellexdes. v

_ Em primeiro lugar sou levado a considerar as diversas modifica¢des como
variedaces e ndo como especies definidas, posto que conservem os seus carac-
teres. Ha trev especies botanicamente estabelecidas: o Saceharum officinaium,




riolaceun ¢ sinense, cujos typos seriio as canuas cayenna, roxa e crioula. Para ob-
ter as especics originaes serin preciso cultivar as sementes de todas as varie-
dades; estas porém nio sio abundantes e parcee exigir para germinar determi-
nadas condi¢oes que ainda nio fordo estudadas.

Na ilha de Bourbon cultivio-se alzumas variedades de canna que se dis-
tinguem pela sua rigueza saccharina, na sezuinte ordem. sendo a primeiva a
mais rendosa. ‘

L. Canna Bellonget ou roxa de Java.

2. Canna Diard.

3.2 Canna branca ou Otahti.

4.2 Canna Penang.

5.2 Canna Guighan ou roxa listrada.

6.2 Canna bambt ou da Datavia.

A segunda ¢ a nossa cayenna, incluindo as variedades listradas: a imperial
nos Estados-Unidos ¢ conhecida por Otahiti hstrada.

Por esta relagio vemos que tambem em outros lugares a canna roxa ¢ i
mais rendosa; ha porém factos que ainda carccem ser estudados ¢ que sio de
subida importancia; ja citei a canna ubd que se distinguia pela propriedade de
absorver saes em grande quantidade quando outras cultivadas no mesmo ter-
reno 120 o fazen:. Nos terrenos graniticos da serra da Urubuvetana sio o can-
na crioula ¢ a cayenna que se apoderio do sal commum. Ila talvez degenera-
¢ao destas.

Além dos sdaes ha outros clementos noeivos (ue predomindo segundo as
condi¢oes de variedade ou de terreno : um delles ¢ uma materia - deliqueseente
que s¢ preeipita do caldo da canna pelo aleool e pelo acetato de chumbo, e que
tem muito pronunciada tendencia a transformar o assucar em acido. Nio ¢ tao
nociva uma materia granular & que ¢ devida a cor leitosa do caldo, excessiva-
mente tenue (sendo preciso uma enfiada de cerca de 40 granulos para occupar
a extensio de um millimetro) ¢ que pode ser separada pelos filtros; ella pro-
move a fermentacio com rapidez. 19 evidente que estes corpos existem em
maior ou menor quantidade, pois que muitos fazendeiros se queixio de caldo
muito gommoso, que coalha difficilmente, dando s vezes cristacs de assucar
tao finos que a sua separacio doinel, excessivamente difficil, ¢ em parte in-
possivel. |

I pois necessario estudiw os weios de reduzir a producgiio desses cor-
pos, assim como a absorpeio de sacs estranhos, que influem sobre a decom-
posiciio do assucar, & um minimo, seja pela escolha da variedade, pelo aduba-
mento do terreno; ou pela combinagio de uma cousa com outra.

A melhor maneira de cultura,no querespeita ao espagamento, tambem exige
estudo : a canna quer so6l, porque debaixo da acgao da luz ¢ (ue passa i assi-
car cristallisavel o assucar de fruta que nfo cristallisa.

A composiciio normal da canna ¢ a seguinte :

Materias Axas. + « 5 w w5 o w0 |
Ditas lenhosas. R e T R |

N L o B et o G {39
ASsear, .« . o . Twow Phow wowm e 20
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N eanna madara importa o assucar nio eristallisavel ou visgoso 1/4 até
1/2 /o, na porello da mesma canna ainda vestil, pelas folhas 3 ©/,, e no grelo
AL 6/, em cannas verdes, muito vicosas, crescendo em lugares humidos e
sombreados sobe a 8 9/ o assuear VIsgoso ; este passa a cristallisavel 4 medida
que as cannas se despem de folhas e apanhdo mais <1, SO esta circumstancia
exigird modo de cuitura differente para cannas (v vigdo, ¢ que perfilhio muito
¢ para as que se deitiio, cte., ; 2 mesma eor da camada cortical talvez seja de
miluencia.

As materias albuminosas representio apenas 1/3 ©/, do caldo, ¢ nestas
entra 1/10 para a magsa granular, 3/100 para a coagulavel e 1/4 para o corpo
precipitavel por aleool, '

Ha muito estudo feito deerca de alguns desses pentos nos Fstados-Unidos,
nas Antilhas, na India, Batavia e nas ilhas da Reunido ; entre nos porém n#o ha
bibliothecas  que se esforcem em reuiir todas estas publicactes, ¢ as
series periodicas que contém esses frabathos, de modo que chegada a occasiio
¢m que, como actualmente; se exige estudos sohie pontos especiaes, nio ha
onde se consultar o que ha feito, ¢ tem de se perder um tempo precioso e despe-
78 Inuteis em ensaios dispensavois » por 1ss0 eu aconselharia ao Instituto que
io recuasse perante o dispendio de uma porcio de capital para a scquisicio
de uma hibliotheca, nfio devendo excluir della livros em linguas pouco conheci-

das, como por exemplo. o hollander. Economia neste seatido seria muito mal en-
tendida,
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CHARRUAS A VAPOR.

A substitui¢iio da tor¢w motriz dos animaes pela do viupor nas machinas,
lestinadas aos traballios agrarios, merceeu @ mais seriy attencio dos agrono-
mos inglezes, que desde alguns annos a esta parte, cmprehenderio diversas
{entativas na resolucio deste problema. |

A charrua, que ¢ o instrumento avatorio por excellencia, (ol a primerra
que recebeu tio importante methoramento.

A fig. 1, Bst. V, representa uma charru movida w vapor, mventada pov
James Usher e premiada na expesicio universal de 1851,

Consiste esta invencio: 19, cm ter-se muilas charruas ligndas & um eixo,
de modo tal que todas se movio 4o mesmo tempo s 2¢, cu applicar o forga ne-
cessaria para imprimiv um movimento rotatorio @ uma serie de charruas ou
quaesquer outros stramentos aratorios. de tal sorte que a resistencia da terra
4 ostas machinas, no momento em qgue pencetyao e trabalhiio pa terra, as poe
em aceio, fazendo trabalhar estas machinas na terra @ semelhanca das rodas
de uma machina a vapor n’agua para fazer marchar un navio; somente, como
2 resistencia da terta ¢ muito maior que o da agua, o torey de propulsiio ¢ ne-
cessariamente muito mais consideravel. |

A< charruas collocadas no mesmo plano, em torno do-cixo, sio postas ¢ni
aceiio umas depois das outras, de tal modo que duas relhas nio cortem a terra
20 mesmo tempo. | T

A propulsdo da machina 2o longo do terreno ¢ proporcional & resistencra
das charruas e ao movimento impresso s rodas. Pode-se substituiv as relhas
por dentes dispostos em torno do ¢ixo ¢ movidos pelas rodas. Neste caso, hasta
cmpregar um eixo rotatorio com dentes da forma mais convenicite.

Esta machina com todos 0s acCcessorios, inclusive charruas, ele, custa
pouco mais ou menos G:500£.

Fm 1857 experimentario-se na Inglaterra duas novas machinas de rotear
1 terra, movidas 4 vapor, com os mais felizes resultados.

James Robsop subuietteu & esperiencia, perante grande numero de agri-
cultores de Lincglushire, uma machina de sua invencio da forga de 18 cavallos.
Bscolheu-se para a experiencia um terreno bastaute desigual de 23 geiras de
cuperficie. O vapor fazia mover seis charruas, alguns cultivadores ¢ distribui-
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dores de estrume ¢ puchava ainda alguns wagons carregados de cal. Lavrou
uma geira em 70 minutos ¢ mais de oito em 10 horas de trabalho, amanhando
completamente o terreno, porque depois de o lavrar, gradar e estrumar, se-
meou-o ¢ cobrio-o de terra.— Ilizerio-na trabalhar com charrnas sub-solo ou
charruas toupeiras. conseguindo-se abrir vallas de 12 palmos de profundidade
sohre outros tantos de largura; tambem a fizeriio lavrar terrenos mclinados,
servindo assim de arado de montanha.

A tig. 2, Est. IV, representa a machina de vapor de J. Robson.

No grande concurso agricola de Salisbury, em 1857, apresentardo-se nota-
veis aperfeicoamentos nas machinas de bater, de ceifar, ¢ de lavrar a terra
4 vapor.

Os ensaios de lavrar  terra por meio de mechinas a vapor fordo tio sa-
tistactorios que os agricultores presentes acreditariio que o trabalho da terra
por meio do vapor tinha obtido uma solu¢iio completa. Ji no anno anterior,
Mechi ¢ Crumh havido introduzido o vapor no trabalho de suas terras, ¢ cal-
culariio que elle pode executar por 3 schillings um trabalho que excede a 15
feito por cavallos. '

As machinas de vapor de Boydell lavrardo uma collina bastante escan-
pada, cuja inelinaciio se achava comprehendida entre ! e L. A maioria dos
suffragios recahio sobre duas locomoveis, que merceem verdadeiramente o
nome de cavallos-vapor jungidos i uma charruna poly-velhas. As rodas destas
locomoveis sfio armadas ou guarnceidas de trilhos sem fim, segundo o systema
de Doydell. >

Figure-se, ligadas ds cintas das rodas, seis largas chapas guarnecidas de
trilhos, que, cada um por sua vez, acompanha o movimento da roda, fazem
basculu, pousando sobre o ¢hio para scenidamente se levantarem, de tal sortc
que a roda, avancando ou recuando, encontra sempre uma serie successiva de
trilhos entre ella ¢ o chilo. A rodi nflo pide fazer suleos e gira sem nenhum
obstatulo. :

Uma destas machinas consiste em uma ealdeira ordinaria da forca de S
cavallos, com duplo eylindro motor de vapor invertido.

Ella pucha um fender contendo carviio ¢ agua: quando estd cheia ndo pesa
=menos de 8 toneladas, e neste estado ¢ que ella feza ascensio da collina, ar-
rastando demais um peso de.7 toneladas, | =

~ A outra machina, que fez igual trabalho, ¢ construida segundo ‘os princi-
pios das locomotivas de alta pressiio das estradas de ferro. e

ROLO O0U DESTORROADOR,

~Depois do emprego da charrua, o terreno laveado acha-se reduzido a ta-
Ihadas de terra ou fragmentos que torndo desigual a superficie e formio nelle
uma multidio de vasios e de intersticios nos quaes o ar pode cireular, mas onde
as sementts, que se deitio na terra e penctrdo nessas cavidades, ficardd aba-
fadas e nito poderdd atravessar as abobadas solidas que formo os torrdes ¢
as talhadas de terva. I necessario, portanto, completar o traballio dos instru-
mentos de roteaciio, pulverisando as massas ou torrdes isolados, e fazendo des-
apparecer csses vasios desigualmente repartidos, em summa tornando o ter-

reno movel e igual. _
Na pequena cultura, quando nio se pode dispor da for¢a dos animaes ou



e [ A

quando os campos sdo pouco extensos para isso, emprega-se malhos ou ma-
lhetes de pdao para csmagar os torrdes. O custo deste trabalho depende da
dureza e da grossura dos torrdes, assim como da for¢a do malhete que deve ser
proporcionada & do trabalhador.

Um operario péde dar 30 pancadas de malhete por minuto, ou 14,400 por
dia de trabalho de 8 horas. A ac¢iio do malhete deve ser acompanhada pelo
ancinho, para acabar de destorroar e de igualar o terreno.

Quando se pode dispor da for¢a motriz dos animaes, substitue-se a pres-
sdo 4 percussdo para destruir a adherencia dos fragmentos de terra.

Essa pressdo se opera por meio do rolo ou destorroador.

O rolo ¢ empregado para partir e pulverisar os torrdes endurecidos, para
comprimir o terreno sublevado pelos agentes atmosphericos, ou que pela sua
natureza ¢ mui poroso.

Sabe-se que as sementes semeadas nos terrenos desta natureza ficio muito
falhadas e desenvolvem-se mal por excesso de arejamento, porque secciio
promptamente e tambem porque penetrio mul profundamente na terra.

Os rolos ordinarios sio construidos de madeira tendo 9 palmos de com-
primento sobre 1 palmo e 2 pollegadas & 2 palmos de diametro, pesando pouco
mais ou menos B arrobas. Iistes rolos so podem partiv os torroes de fraca adhe-
rencia, por causa do seu pouco peso.

Quando os torrdes sAo maiores ou mais tenazes, ¢ indispensavel empregar
rolos ‘de pedra ou de ferro fundido.

Nas terras mui tenazes augmenta-se muito a acgio dos destorroadores guar-
necendo-os de pontas: todo o peso carrega entdo sobre essas pontas que pe-
netrio nos torrdes e os partem, afastando os pequenos fragmentos. A pene-
traciio e a for¢a dos dentes, que actuiio como cunhas, bastarad para abrir os
torrges ou ao menos para alterar fortemente a sua cohesio. Kim todos os casos
é preferivel empregar os destorroadores de dentes.

0 rolo esqueleto, formado de discos enfiados em um eixo de ferro, produz
o mesmo effeito, e as suas partes cortantes ficio menos sujeitas a embotar-se
do que os dentes do rolo de pontas.

A fig. 3, Est. V, répresenta um rolo ou destorroador de dentes, de Crosskill,
que mereceu muitos premios na Inglaterra. |

0 fabricante pretende que, além dos usos geraes deste instrumento, elle
esmaga os insectos e os vermes, O custo de um destes rolos, sem rodas, ¢ de
140%000;-¢ com rodas 1605000, o e

A fig. 4, Est. V, representa um rolo de Cambridge, de W. Dray e C.2

Um destes rolos de 5 pés de comprido ¢ de 15 pollegadas de diametro
custa 100£000. .

Para as terras lavradas em regos, o rolo cylindrico apresenta alguns in-.
convenientes.

Se a tiragem ¢ feita na direcgiio dos canteiros, o rolo nao actiia senio
sobre os vertices; se, porém, se faz enviezada, a sua marcha consiste em uma
serie de saltos que fatigio muito os animaes. Para evitar tacs inconvenientes
M. Malingue fez construir-rolos conicos, consistindo em um eixo de ferro com
rodelas ou discos de pedra, de comprimento igual  largura dos canteiros; dous
cavallos o arrastio facilmente na direc¢io de suas extremidades, de maneira a
marchar constantemente de frente nos regos de separagio.
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Processo para seccar pantanos, empre-
gado pelo Dr. O. Glasl, no Jardim
Botanico.

Os pantanos sdo produzidos, como se sabe, pelo ajuntamento das aguas
sobre as baixadas dos terrenos, onde ficiio detidas pela falta de escoamento.

Um terreno pantanoso ¢ completamente improprio para a lavoura, além
dos graves inconvenientes que produz sobre a salubridade dos logares circum-
vizinhos , constituindo-se um foco constante de exhalagdes miasmaticas.

D’ahi nasce a dupla necessidade de emprehender-se trabalhos com o fim
de fazer seccar os terrenos encharcados d’agua, e pantanosos, procurando-se ao
mesmo tempo obter esse resultado com a maxima economia possivel.

O Dr. Glasl, director do Jardim Botanico, alcangou esse bello resultado,
imaginando um processo de seccamento e saneamento de terrenos paludosos,
que elle applicou com satisfactorio resultado ao pantano denominado Jucaré,
nos terrenos do dominio do Jardim Botanico.

0 pantano do Jacaré cobria uma grande extensio de terreno, ¢ em muitos
pontos suas aguas estagnadas ¢ infectas medido de 18 a 20 palmos de profun-
didade.O ponto mais septentrional deste charco distava 150 metros do rio Maca-
co, e o ponto mais meridional na extremidade do charco era distante cerca de
200 metros do desaguadeiro do Jardim ou & ponte sobre a rua geral. |

Para arrastar essa massa immensa de aguas lodosas, praticou-se a aber-
tura de um canal desde o leito do rio Macaco até o comeg¢o do pantano, e um
outro da extremidade do pantano até a ponte mencionada. -

Como o declive era pequeno, effectuou-se duas represas sobre as aguas do
rio, uma para impedir o escoamento das aguas para baixo e a outra mais acima
afim de, accumulando-as, fazel-as depois langar dentro do pantano. A agua
represada durante um dia ¢ dirigida depois para o pantano media um volume
de 55,000 pés cubicos. Assim procedeu-se durante tres semanas e no fim desse
prazo as aguas estagnadas tinhfo sido completamente extrahidas, e o terren
por assim dizer lavado por aguas puras. '

0s pontos mais razos do antigo charco fordo atundados, ¢ a terra extrahida
foi aproveitada para encher alguns logares pantanosos. Todas as elevacdes do
terreno circumvizinho forfio cortadas ¢ as terras provenientes fordo transpor-
tadas para os sitios mais baixos, atim de nivelar o%erreno. i :

A porgiio mais funda do pantano, que niio podia ser atterrada sem grandes
despezas, fol convertida emum, lago e ribeiro.

Assim, pois, resulta desta ligeira noticia que este trabalho, que poderd ser-
vir de norma’ em muitos outros casos analogos, abrange as tres seguintes ope-
ragoes: 1.* Kxtrahir a terra dos logares mencionados, entulhando com esta terra
os terrenos baixos; 2.* Aplanar todas as eminencias circumvizinhas do terreno
a nivelar; 3.* Dirigir a agua corrente do ribeiro para o pantano. :

Por este meio consegulo-se seccar um terreno cuja superficie é superior 4
60,000 metros quadrados e seccal-o a ponto tal, que depois de chuvas fortis-
simas podia-se marchar por todos os seus caminhos 4 pé enchuto, As despe-
zas de todo o trabalho que fica mencionado nio excederio a 2:000%000, ao
passo que se fora empregado o methodo geralmente seguido, o de atterrar esse

‘terreno encharcado e pantanoso, custaria para cima de 20:000£000.
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ACTAS

Das sessdes do Imperial Instituto Flusninense de Agricultura.

ACTA DA 12* SESSAO EM 23 DE OUTUBRO DE 1861.

Presidencia do Exm. Sr. Marquez de Abrantes.

Aberta a Sessdo, lida e approvada a acta da antecedente, o Sr. Secretario deu conta do seguinte
expediente.

Um Avifo do Ministerio da Agricultura, Commercio e Obras Publicas, de 11 do cerrente mez, trans-
mittindo por copia um officio dirigido ao Presidente da Provincia do Ceard, no qual se descreve o estado
pouco lisengeiro em que se achao os Dromedarios, cuja aclimagdo se tentou fazer naquella Provincia. O
Sr. Secretario foi encarregado de respondere :

Um officio dos Srs. Jodo Pereira Barreto, José Joaquim da Silva e Sa, e José Antoniv Moreira Gui-
mardes, nomeados membros da commissdo da Vargem Grande, no qual esses senhores declardo que
aceitdo essa Commissdo, que fardd toda a diligencia para desempenharem dignamente ; mas ponderio
a0 mesmo tempo algumas difficuldades com que tem de latar.

Outro do Sr. Simdo Dias dos Reis participando que, por intermedio dos Srs. Collago de Magaihaes
& C., fazido ao Instituto o donativo de 500§000. Resolveu-se agradecer a esses senhores.

- Reqyuerimento do Sr. Joio Casanova, pedindo permissdo para fazer no Jardim Botanico, novas ex-
periencias sobre o seu apparelho de seccar café. 0 Exm. Presidente despachou favoravolmente este re-
querimento, e que as expericncias fossem feitas no local designado pole Director Fiscal.

Memorial do Sr. Manoei Olegario Abranches, offereccndo-se para agente gratuito do Instituto, para
mandar vir da Europa ou da America todas as machinas e apparelhos de que o mesmo lnstituto quizer
fazer acquisigio. Depois de um pequeno debale em que tormardo parte 0s Srs. Presidente, Visconde de
. Barbacena e Bardo de Nova Friburgo, resolveu-se addiar pata mais tarde a decisio deste offereci-
mento.—Leu-se um officio do Sr. I. Praxcdes P. Pacheco,em que este senhor diz achar-se habilitado por
Academias Scientificas, pelo Governo Imperial e pelo Conselho de Instrucgdo publica para oensino gerel
classico especialmente para o das Scicncias cosmo-geographico-historicas, d’agriculturae de commercio;
declarando poréin que, por escrupulo, nao se proporia ao ensino d’agricultura em quanto o Instituto
ndo pronunciasse 0 Seu Juiso a respeito de suas habilitagies no ramo da Agrieultura. Resolveu-seque a
Directoria nio se julgava competente para fazer semelhante declaragao.

‘Leu-se mais um officio do Sr. Dr. Antonio Candido Nascentes de Azambuja, datado de Pariz a 24 do
mez passado, no qual 0 mesmo senhor d4 conta dos seus trabalhos em favor dos progressos agricolas do
paiz, estudando e visitando os estabelecimentos agricolas de Franga, € as.oﬂjcinas de machinas agrarias,
Acompanhio a este officio varias plantas da Férme Imperial de Vincennes, @ uma descripgdo minuciosa
de sua economia. Brevemente 0 mesmo senhor visitard as herdades de Rambouillet, de la Fouilleuse, as
grandes Escolas fmperiaes, e as Férmes Ecoles. Remetteu mais o mesmo Sr. Dr. Nascentes de Azambuja
desenhos das machinas Schlosser para a fabricagao dos tubos de drainage, e os das Ceifadoras de Faure.
Resolveu-se se lhe dirigissem novos agradecimentos e louvores pela ¢xirema dedicagdo gue mostra pelus
progressos do paiz. |

0 Sr. Visconde de Barbacena communicou que brevemente apresentaria as correcgoes da planta do
Jardim, assim como 0 seu nivelamento.

0 Sr. Director Fiscal communicou igualmente ja se acharem Do Jardim 300 bragas de trilhos de
ferro, faltando ainda os carros de aterro. O Sr. Presidente dirigio agradecimentos ao Sr. Visconde de¢
Barbacena pela promptiddo com que havia cumprido a sua promessa, poupgndo _desle quo uma des-
pesa superior aos meios actuaé.s do Instituto. ; fazendo ay mesmo tempo observas aos memb:_'ps pregen-
tes, que o terreao do Ja:dim propriaméhl."a' dito, assim como o d’aquelle que s¢ destina para cultures
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¢xperimentaes, ¢ tdo baixo que, para o pdr em estado de ser cultivado, necessita de grandes aterros, sem
US quaes a vegetagdio mal poderd prosperar ; ndo podendo mesmo empregar-se o systema de drainage,
em quanto ndo se elevar o terreno de modo que as agoas tenhdo o devido esgoto.

O Sr. Secretario apresentou por ultimo 19 propostas para a conclusio do edificio novo, e varios con-
certos nos antigos, A maior proposta foi de 17:400§000, a menor de 9:500§000. Resolveu-se que se con-
vidasse ao Sr. Bazilio José Ferreira, que se com promette a fazer todas as obras pela minima quantia, a
apresentar fiador idoneo ; e que no caso de e ndo fazer, se contratasse cem o Sr. Jodo Vieira Braga, que
se offerece a fazer as mesmas obras por 10:500§000, no caso de apresentar um fiador aceitavel.

Levantou-se a Sessfio 4s 8 horas da noite.

Sala das Sessdes, 23 de Qutubro de 1861. M. p’ABrANTES P. Dm. F, L. Busnu‘mour S.

ACTA DA 13* SESSAO, EM 11 DE NOVEMBRO DE 1861.

Presidencia do Exm. Sr. Marfuez de Abrantes.
Aberta a Sessdo, lida e approvada a acta da antecedente, o Secretario passou a dar conta do se-
guinte expediente : ~

.Um Aviso do Ministerio d’Agricultura, Commercio e Obras Publicas de 31 de Outubro, communi-
cando ter-se expedido Aviso & Sociedade Auxiliadora da Industria Nacional para entregar a Directoria
as sementes, ou parte dellas, remettidas de Pariz, afim de se experimentar a sua cultura.

Outro do mesmo Ministerio communicando que, tendo o Capitao d’Engenheiros Joaquim de Souza
Mursa solicitado os fundos necessarios para realisar na Europa a compra de modelos e ferramentas em-
pregadas na drainage, convém que a Directoria dé as providencias para que na Europa sejdo fornecidos
a0 dito Engenheiro os meios de que carece para aquelle fim, :

Depois d¢ um debate em que tomarao parte os Srs. Presidente, Visconde de Barbacena, Bardo de
Nova-Friburgo e o Secretario, resolveu-se se respondesse do seguinte modo :— Que a representacao di-
rigida ao Governo Imperial em data de 16 de Janeiro do corrente anno, teve em vistas lembrar-lhe a
conveniencia de auxiliar a introducgao no paiz do systema de drainage, e citou-se-lhe o exemplo do
governo Belga, o qual, com pouca despesa, conseguio 'vulgarisar naquelle reino esse grande invento
modcrno ;— Que o Instituto tomaria de bom grado a iniciativa desse melhoramento se os Seus meios o
permittissem, e se o lerreno que lhe foi concedido se achasse convenientemente preparado.

Leu-s¢ um officio do Sr. Simao Dias dos Reis, communicando haver reiterado a ordem para entre-
gar-se ao Sr. Thesoureiro do Instituto o seu donativo de 5008000. |

O Sr. Jodo Arthur de Souza Corréa remetteu de-Londres o desenho de uma machina locomovel des-
tinada a cortar as cannas de_assucark_nog cannaviaes ; machina ideada por elle, em collaboragcao com o
Sr. Garderein Freitet, e sobre a qual deseja que o Instituto emitta 0 seu parecer.
decesse a remessa, e se lhe assegurasse que a Directoria a submetteria s
e¢ssa machina lhe fosse enviada. |

O Sr. Visconde de Barbacena apresentou a planta e o nivellamento do Jardim Botanico. 0 mesmo
Sr. Visconde assegurou que o Engenheiro, o Sr. Hugo de Klare, nada pedia pelo seu trabalho; mas a
Directoria attendendo 4s despezas por elle feitas, resqlveu se lhe entregasse a quantia de 3008000 como
Uma tenue compensagao de um trabalho de mais de mez, e das despezas que foi obrigado a fazer.

O Secretario apresentou o contracto celebrado com o Sr. Jodo Vieira Braga, para a construcgdo do
resto do novo edificio, e concertos nos antigos. O mesmo Sr, Secretarig ponderando a conveniencia de
se collocarem canos nas beiradas da casa chamada—Palacete, o que: muito contribuird para a sua con-
servagdo, disse que o emprezario se havia compromettido a mandar fazer o encanamento pela quantia

,de 2508000, ndo obstante custar-lhe 6008000, ficando a differenga contra sj COmo com
Ja feitas na mesma casa.— Foi approvado o contracto com este additamento,

Nada havendo mais a tratar, o Sr. Presidente levantou a Sessao, Sala das Sesses, 11 de Novembro

de 1861.— MARQUEZ DE ABRANTES, Presidente. DR.F. L. C. BurLAMAQUE, Secretario,

—Resolveu-se so agra.
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