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Larrrrdlres assistem à uma AULA- nÉ rnulo- i;licÀNI {'.1.:ro
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Eis a pergunta. Uns Pergun-
tar:n por curiosidaCe sadía, Porque
nãi: sabem mêËúto.

Outros, p,o ueos felizmente,
perguntam corn um sorriso mali'
cioso, de suPorioridade ou de des'
crençiì, porqLle nôs lavtadore s,

costumamos achar que já sabemos
tudo, ou qllÊ a3 <novidades> não
dão eerto.

Dïqo nós lavrarlores, Porquo
crt t,rmb6rn sou iavredor e nuncâ
f ni lutra coustr e sor-r também
l.rçc;lfirrlo e não voit com qual-
q!,ler üoiìversa bonita'

Falc portar,rto, sinceramente
ã0s metls cclegas.

O mundo está sofrendo uma
leforma completa. Tudo hoje, es-

tá diferente do que era em 1910'

Se o$ nossos ant,ePassados,
mortos atÉ 1910' voltassem âo

rnundo, ficarianr âlucinados ccm
banta novidade.

Nós entretanto vivendo no
meio delas, troPeçando neì*s a

eacia Pas.^o, ficarnos Prematura e

sr,r1;eriicielmçnte saturados e indi'
ferentes a l:las, $eÌr ao m€nost
observar -oua utilidade.

E infelizrnente, regeitarnos
-q\ra?c t uCo, pera ficrr com as ve'
Ln*o práticas, 'coino por exempìer'
e, eririilia e o c?lÌro cÌe bais, Por

achá-las mais seguras e n:ais fá-
ceis!. ,. Eis o êrro !' ' .

A novidade mais grave de

tôdas, consequente do nosso csn-
servantismo, é a fome !" '

Em 1910, o trabalhador ga'

nhava um mil réis Por dia na en'
xada, de sol a sol. E[oje quer cem

cruaeiros e aeha Pouco, mâs quer

continuar com a enxada Produ-
zinclo t*,nto quanto em 1910 e

aiur.ia menosr Porque trabalha só

? ou 8 horas Poi dia. Podemos

agueniar isso?... Ì'{ão! Temos do

mudar para B,s máquinas' que

I -fi. -n---:- -- .-- :.,"Ï.;,ffi,
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multiplicam o trabalho, ou morre'
remos de fome.

Outro exemPlo: O r:afé que é

o sustentácu!o nosso e do Jlspírito
Santo. Nossa média de Produção
de café, é de 20 arrobas Por mil
pég:

Apezar dos bons Ílreços, essa

produção, não comPensa mais as

despezas.
Podernos aumentá'la Para 50

arrobas. Con'o?"..
Outro exernPlo: O eafé 7'8

que é o pior, vale hoje, Cr$.'"
1.300,00 o saeo.

Pode;los melhorar o tiPo e

cbter Cr$ 2.3Ü0 C0. Como?

E assim continúe uma série

eooïrne cle unovidados), que somos
obrignCos a aprender, 'r1 nfip tltt9-
ïeüìos pâssâr fome e sÊ {ìueíemÉ'q

vencer na lnvonr:l'
É sg"rq .q Fiì{ALlnaT}n

da *SIiI{Aì{À do ï,A\riiAD0R"'-'
Rer,tr,!:no'nos nqt;i, *cilo ir-

lr]ãírs e cornPanhcirls de lt.,lia,

senr dislinção nÊr] tripeaçÍro ent'ie
t€cnieos e lavraclore$, Ì1â proÜuïa

d.e meios mai s ef ic!êntc'c ' lìâla ã'

vìtôria nn vida, nosga, dc nossas

faüríiias e do Esç'írito Sarrto'

Lúrio F. -Re"nrns
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Fi,zeram &nos ern Julko:

Antonio Rodr,igwes de Oliueira, Elias
lyytq da S'ilua, Hufrd,si,a Rod,rig:ues d,e
Oliueira e José, da S,ilua, seru.iiiorles d.esta
Hscola.

O oO Cu\tí,uad,or>, C,eseia oï corjcs os
aniuersar,iüntes, rnw,itos anas de ui,da, paz,
alegria e crescentes uenturas.
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Pará o agrieultor, o reflorestamento é uma
extraordinária fonte de riquezas e fator de defe-
sá da integridade de seu solo.

_ Às indústrias, forneee insuperável n:atéria
prima de. Iargo emprêgo nas obrae de arte, nas
de engenharia e nas cústruções diversas.

- 
Fara o país, é um importante veículo de

canalização de consideráveì soma de divisas im-
prescindíveis ao reforço do seu equilíbrio finan-
ceiro.

Á. floresta representa um cepiíaì garantido,
que rende juros constantes e all,ar:ient,e ccÍrÌpen-
sadores, ao mesnio tempo que cïesce de vaÌume
e valoriza a tcrra.

No refl;restarnento é convenienr,e o plantío
ds essêneias nati','as na regiâc. Deve ae, pcrdrn,
ryo-hu. tenrpo, plantando"se Eucalipt o,' Jac*ré',
Pinìreiro Português, Pinheiro Chileno, Angico, ïn-
gá, Cinamono, etc", que são árvcrcs de rápido de-
seovoir.imento e encontram inúmeras a1;!icaçÕes.

?1:'- " "r" -'--"'.
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A água pcde veic,:!nr inúü:el*.e
eìoenç;a-o flt'aiieÀ .ìt tj:. íì l:,),lelì, câ..1)
eua orígeiri-ní* .ç*.?a Lro:;,. A disr.nts-
ria é uina dcs.sep {_i{..rsiiçi1! esp*ìhnr.las
peì a áEua. iï flrbrl ,..ìióiic e {i pãrâ-
l if c sàc ortÍras. ür.i,-rlr,;1" ìit;:ír ioisn
acinia e na ;neÊme. rÌirrçâc ce um
pnço pi'cle tlezei pc.t.igosar ci,nre-
qr:ências pãïâ iì1;cïn i;+,iirze sua dp;us.

TôCas ar égr,:ae rìc se;:veaiía,,
queï pâra os hoiner;fi, qüer pera oÈ â-
nimais, dçvem ssï ïtliraü on então
resguardnCae de *ugeirrrs e da possi.
bititlade de contnininrções.
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teliz
. Propõe o padre Õ'Brien aot que desp.
jam canar-se c,s maudamentos scguintes:

1) Tua prortr€ssa de amor e lealdcde
deve cer como um laço que te pronde a Deus
e quo tlevo permanecer intaeto até a tua
morte.

2) Tu deves evitar * pálavra cruel ou
insultuosa, quo fete muit<l mais do qüe a
enpada.

3) Tu deves respeitar a personalidade
do teu oonjuge, não tentar dominá-lo nem
tiranizâ-lo.

4) Tu não deves permitir que parente
algum interfira na vida do lar eutre ti c
teu cônjuge.

5) Devcs abster-te de beber sempre
que o álcool pocss Ber um perigo para qual-
quer dos cônjuges.

6) Tu deves fazer um orçâmonto para
a família e observá"lo escrupuìosamente,

7) Deves evitar impertinênciÀ, o egois-
mo, o ciume e o amor próprio.

8) De'res tratar de aumenüar eada dia
teu amor pelo teu cônjuge procurando no-
vos intgrê-.ses e prazereB comuns.

9) Deves amar teus filhas como Eendo
o supremo presente de Deus e educá,tros
pírra que sejam bons cidad,ãos, incutiada-lhes
urn sentimento de honra, de tolerância e de
lealdade.

10) Tôdas as ntites deves ajoelhar-te
* r'euaÌ: corn te{r conji:ge, pois uma"faniÍlia
que jrlnttl reza, iunto permaneee.

De .A Voz. do Seminário>

Casalnsnto 0ual a frente para os galiltheinos ?

Uma das cautelas que preeisam eer to-
madas peloe iniciantes em avieulturç é a que
se refere à posição da frente dos abrigos.
Nunca se f.az a frente de um galinheiro vi-
rada para o sul, pois daí é que vêm ob ven-
tos frios, considerados como dos piores ini-
migoe dar aves, ocaeionando-lher resfriados e
ouüras doençee. A malhor porição para, cer
localizada a frente do abrigo é a de loste,
cu seja do nascer do sol. Dovem-se tapar os
outros Ìados, ou o sul e o oeste, deixando
livre o Ìado do ngrte, que levarô apenas a
tela de arâme oomo a outra. O lado sul
precisa ser bem tapado, com as frinchaE do
madeira bem tomadas pare não passar ven-
to. Muito avicultor inexperiente acha que
6ss&s rocomendaçÕes são excessivae e, dcixa
de seguí-Ias. Em pouco têmpo terá visto co-

mo suas aves adoecem de reumatismos, co-
riza, gôgo e tâata coisa mais que as levará
pa,râ a cova.

tÂWRÃ&&REÍffi$Ë$$ Frssf;rlte$ a tllltfi
" $elït*gïa ds Lawrmderelglfu& ", realfeada

rls$te Ëscola.uo cuLTIVADÁR> tem a 
li

Iínalid,ad,e d,e aiud,ar ao |aurador, 
]i

respondendo a tôdas as perguntas 
ll

lormulad,as s6bre as matérias d,i- 
il

uu,lgadas nas s?das edições. il

*"'w,
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Há coÌo-nos que crianr e engordâm seus por-
cos, sô com frutas e raíees como mâmão, abób-ora,
banana, inharne, aipim e batata dôce.

Outros usam também e milho ou o fubá.

Todos esses alimeutas são bons o devem ser
rigorosamente aproveitados para os poreJ.e.

Aconteca, entretanto, quê todos êles são do
um só tipo. isto ó, dos chamados uhiclro-carbona-
dt:e> e os poïccs iratados só com um orl rne.sÍro
ci::n vários ciêies, demoram mais & cr{ìr^cuï e iì €n-
go!:1p1 e fieam illa,ir c&rog.

Qtrando se miçtura um alin:ento de outro
tipo, dos <proteicos>, corno por exemplo, o ieite
desraat_ado, os porcos crescem e 

"ngorãu* muito
mais dapressa e pcr ctrsto rnenor, danCo mais Iu-
cro âo critdor.

-Para provâr isto âos criadore.q, a
Eseola Agrotécnica, faz todos os â;jos, S a 4 n:i:-
sel aïltes da oSemana do.LavraCcr". uma e:xpe-
riônci* cu damoirstraçâo, engorclanrJo três iatcs'de
pr')rcos, sendo.. um oom fubá, outro eorn fubá e
loite desaaíado e o terceiro con: espìg:.rs rÌe miiho.
ir,bó'nora, n:andicea, etc , como f:tzcÀ *or",,o*ot*
os ccLrnos:

O ï,OT-0 DE FUBÃ só engr:r1ou Ig4 qui-
log em 12S dias, cu 1,õ4$ gr"arïÃs pcr elisr, cue-
1"n4? eac!a qirilo de arilrler-,ro Cr$ iZ,gO. Levt:u
65 riinr í.:r)ï:ì g.ìrlhar 130 qiriìor e *preseiita um
ìuc:'o da Cr$ 3,013,00 na Àaíe,nca.

O LOTil Dg FTIBÃ }Ì LIÌITE D.ISI{ATA.
_ - - - IlíJ, eirgoidor: 215 qtirlcr *ar l?0 rjiat cïl
i.930 gr:ïfitar pr;r rïia,, cirslsnilo enei* qnilo dc au-
rneaíc Cr|} 1"1 20. Le v-ou âi]+t;Íìs 5l diag p:ìr$ g:ì-
nl.r:lr 1lü cìuii+..ì e *i,Írì!ìÉnte clr cC;.isiiic cia ma-
t:*.nçi'r lrrr luci* do Cr$ *.ú?j,tiì.

É preciso, porém, não confundir leite des-
natado que é o ieite do qual se tirou eó a man-
teiga, com o sôro ou água que sáe do queijo.

. O.sôro-do queijr: é muito mais "fraeo, $ou
rnais nobre du que o leite desnatado.

Quase todos os colcnos tem suas vacâs e
podem bater eua manteiga em casá e aproveitar
o leite desnatado pãra os porcos.

Para urelhorar mais ainda a alimentação,
deve-se dsr também {òos (capedcs} um puuirà*ó
de capiur angóla, ou qualquei outna ,erdura, ,o-
ffÌo couvo, repôlho, guândo, fôlha.de batata dôce,
e tc.

Dê-se também uma colher de pó de osso,
para reforçrr a ogsatura cÌos porcos.

- Assim, teremos porcos rnais fürtes, precoces
e lucratir.'cs.

Terernos menos poïccs clue cornem lcitões e
galin!:as e menos porüos "enfaiticlic::, cu de ub$sa
rulm> píira coülô?...

_ 
fsio repre.rintr c$r*a i*.'5üïá .je e,i:mento

n06 lucïÊ psra o c:'jàali:r,

*4 O CUTT1VADOR:%_ 
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ürãaçao e sngurda rápida I barata

O T,OTÌ! COi\,i AIJÕBORA. 1\,IAì{DiOCA
Fl Ì,,liÏ,ii0, eagor.dcu l?i qrriios em 110 cjias

crrr 1 0i0 gtames por dia, qr:st,arrrjü crrdrr qrriÍo de
;rumento Crg 1S,30, Levou g6 dirs g:ara ganhar
1üü qL:iìas e Ii;:,resenta por ccasião iÌa n;atança
urn lucro de Cr$ 2 iig,00.

Vimos, porlantc, que o leite prcduaiu, ern
connparação com o 1." lote, urn lucro de CrS...
1.0$?,00 a ruais e, ccmpârâ,ndç-se ccm o B.o lote,
a diferênça do lucro s6bc a Cr$i 1.95?.00"

río
OS

Todos os interessados yiram
ver I pesãr cluranie a oSemana

porcos da experiência.
Eis aí, um proeesso

e ainda pode-
do Lavradorr',

fáeil e certo para ga-
a, criação de porcos.nhar-se mais dinheiro ccm

.È-€r#:* ; É jig:.^;.r! j*:



F:

O CÏ}LTIVADOR D

ARVGRËS FRUTíFHRAS
quc srãc produzem

I - A planta não recebeu cuidados cultu.
rais indispensáveis tais como Iavras e capinas do
solo, limpeza dos galhos velhos, etc.

10 - A plenta está atacada por doenç&s, r€-
cobe golpes uferidasr, âção de ventos violentos, etc.

11- Há exuberância cìa vegetação lenhosa:
a frutificação abundante é o resultado do equilí-
brio entre a vegetação frutífera e a vegetação le-
nhosa, dirigido pelo fruticultor. O excesso da ve-
getação lelho:a vem em prejuízo da frutífera.

L2 - As 'raizes ldas plantas encontram um
sub-scío mât1. ,iuìperm€áïel ou ccnr água esta-
gnada.

13 - A plantâ por nâtureza ou devido às
circunstâncias, nece"sitava de fecundaçãr>, cruzada.

É sernpre conveniente ter mais do uma va-
riedade das árvores da mesma espécie para pre-
venir esea hipótese. Exemplo: Abacateiro.

14 - Muitas vêses, a frutificação abundante,
dopenderá de irrigação abundante também. Sem
humidade, haverá pouca ou nenhuma produção.

ADUBAÇÃO: O motivo máis eomum, da fal-
ta de irrodução das árvores frutÍieras é o esgota-
mento do terrono onde elae estão. Isto é a ecisã
mais natural .

É portanto, necos*eária uma adubação anual,
ou âo menog. cada dois anos.

Antes disto, quando se pÌanta uma mueìa,
deve-se plantá-la em cova de bom tamanho, a-
dubada com 20 a 40 litros de esterco de animais,
ou palha de café, quaÌquer deates, bem curtido.

A adubação das árvcres já erescidan, deve
gerr como dissemos, anual ou de dois em dois anos,
também eom estêrco de animais, ou paiha de cafó,
ou lixo, qualquer deetes, bem surtido e mais, meio
a um quilo de adrbo .1uímico. O ad'ebo químico,
poderá ser o que já se encontrn composto especi-
almente para cada espéeie rÌe árvore frutífera (ca-
feeiro, eoqueiro, abacateiro, niangtteira, Iaranjeira,
etc.,); ou mistur*ndo-se eln òasa,, ,11,. cle adr:bo
aaotado, 1"A/6 rle adubo fosfa,tado e í:/s de adr"iÏ-',o

pot6ssieo. Na fslta desres nilttbos, tìÊp'ee simpÌcs-
mente, o Iliperfosfato ou snoetf cef e1r,,, i'{n fr l't
absolut,a destes ndubos, use-se urna rnìrttira de õ9á
de cinza a'95/s rle fa.rinha orr pó de oesos.

O estêr;o clrrs animais, tleve ser enterraCo
em umâ vala cirenlar em vc,ita da tombra da ár-
voïe ao meio dir. OaduÌ:c químicc, ì:aeia ser ts-
pa!hedo ne periicría de.ssa .ocmbva e bçm mii-tilre-
dn erm a tsrra, par ineio de uma enxada, aíé i0
cantínretrci tÌe profundidade.

As inúmeras consultâs que recebemos
sô'nie o â,ssunto, nos induzem - en) res-
p{}ítã, - a publicar um pequeno breviárir:r
ï15:i;ì o quâ,l chama,mos & atenção dos
interessados.

Desde logo precisâmos noter, que existem
entre as árvoree do fruta, indivíduos estéreis, dos
quais nacia se pode espersr. Porérr, tais caecr são
raríssiuror, o qus coül lrequência accntece é a fal-
ta ou esc&çsês de fruíificnçâo, deviCo a aìgumas
d.1ìs qâus&s que a segulr aponiamos, resumidarnente:

1 - O clima ou o tcrreno nÂo são próprios,.
eada planta tem as suas exigências relativas ao
cìima e ao solo. Deve"se sêmpre escolher espécies
e variedades de adaptação comprovada, deixando
a experimentação para os indivíduos de reeursos
necessáriog ou melhor, para ot cenlros especiali-
zados.

2- L forma, a poda, ou o desenvolvimen-
to dados à planta, uão foram escolhidos de aeôrdo
com o seu mods de vegetação; evidente quc não
se pode romper violentamente .o equilíbrió vege-
tativo da planta som que ela vsnha eom issJ a
sofrer. A intervenção ds fruticultor embora, possâ
<con_trariar> a disposição naturnl do indivíduo, não
se lhe Ceve nopôrn:

3 - A piantação foi feita muito a flôr ds
tetra ou demasiado profundo, 0 ucoleto> deve fi-
cèr sempre ao nÍvel do terreno.

4 - A escolha do eavâlo não foi bem feita;
muito embora a varÍedade enxertada eeja adequa-
da so rneio, a árvore não prosperará se o cavalo
não o fôr.

5 - A fertilidede do terreno ccha-se esgota-
dii; 6 evidente o motivo da perda de força por
parte da plantai

ô * Há desenquilíbrio na propcrção dos ele-
mentnd feri,ilizantes.' excesso de aeoto e deficiên-
cia de fôlforo pode por exemplo, s€r a causa da
frrlta de frutificagão.

7 - Esgotamento clas plattas por abundan-
te frutificação antoricr. Exempio: Cafeeiro e aba-
cltci ro

I - A pìanta nâo alcançou alrrla a iriad:
pem frutifienr.. ou já excldeu.
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Chuerüte

O chucrute ë. o repillho fermentado
[àticamentg ery presença de peguena dase
dc sal d,e cozinha. O tabriro' ,'* pequena.
eseala re.q.u?! pougo material, matéria pri-
ma,.dc tdci-l aquisiçã,o e nã,o cnige grànd,e
prd,tica, pelo que estd ao alcancí dà quat-
quer lavrador.

O proccssa de fabricaçã,o consta de:

1 - Colheita a secagern parc,ial das cabe-
çcs d,e rep6l.ho; r

2 - Ertraçã,o d,o tato e picagem das ca-
beças;

3 - Ad,içã,0 de sat;
/r - ?ermentação.

Selecionam-se repolhas perf eitos, d, e
cabeças d,uras e tatos broicos; repalltos
uerdes ou passados não seruern. Guardam-
se d,urante 15 dias em local frêsco e uen-
iilad,o, pã,ra urna, secl,gern parcial, que tor-nü a.s fíIïoas nzais frd,geiie. As íôtho.. ,*-
ternas secaïn denzais e qã,o aband,onad"as,

Retira^se o talo 6on?, urna taca, cor-
ta-se em fatias bem lin.ts o reytollho e co_
loca-se ntrrn barril de madrtro t i* limpo.

Adiciona,m-se g a $yo de sa1 e tam,-
bém algumas ïollras de tóãro, ,oiro, bagas
de zimbro. etc.

Veda-se col?t t!?71,J tampa de made,íracom alguns fue.o.c e s,ubme"te-se a, rnesrnüa torte Ttressão nar nteio t{e Vt'âsos.

O barril dttue fí,ctr nfrrtaclo d,a m,ora-
d,ìa deuida d Ttradugão ae $As ,.tii se de-
senyclue .nos primeiros estdyii", do fermen-
taçã,o. A fermentaçã,o tdtiia tem lugar- e,
depois de aígumas semonas a g niêses, ochocrute .est{í pronto, pura uiA_to b#sla
um,a Ligeira feruwra- ern tÍgua e rlepo,is érefogar com toucinho, carnï defz,Lmada, etc.

Ficles

São vagens, cenoura, couve-flôr, ce-
bola, rabânete, pimenta, pepino, etc,, se-
parados ou ontão enn miseelânea, conser-
vados, principalmen,te, em vinagre.

As operações de fabricaçã,o constam
de.'

I - Colheita e seleção da matéria prima,'
2 - Freparo dâ nratéria prima;
2 - Branqueanrento e resfriamento,'
4 - Preparo e adição do vinagre;
5 - Acondicionamento e esterilização;

Colher as matérias primcs a eÒnsel-
vâr, em coniiições apropriarias quanto ao
estado de ma+,uração, uniformidade no
tamanho, consistência, etc, I)epois da
colheita selecicna-se cada nlatéria prima,
eliminando-se o que de. inipedeito pãÊ-
sou despercebido. vi-"ando-ee com isso
dar ao proCutc o nneïh+r aspecto possível,
0 tarnànltc uniforrne, a rnaturação regu-
iar e a, consistência adequacÌa, são o $
pontos importantes a c,bservar ness& se-
leção.

A clperâção de preparo ria matéria
prima ccnEiste er: cortar, ïâ$p&rr retirar
as partes inaproveitár'eis cotno cs.Èea, raí-
zss, fslllÌiìs e i*,var muito bçm em água
cori'eÌ]Èe e 1i:n pa'

{} branqueânjentc eonsiste er:r caÌo-
car em âgua pura ferver;te, tJurante al-
guns rninuüos, coìxo por excmpio:

Cenoura 7 rninutos
Cei:olinha B
Vagern 3-5 ))

Couve-fiôr 3 ))

Rabanet,e Z-,.! )>

Pepino pequeno B-5

- Logo após o branqriern: cnto proce-
de-se ao resfïi,iïrle íì to l:á1;itlo, cc]ccando

fli;ltirlia ao iado



O CULTIVADOR

em 6gua fria e limpa.
Terminado o resfriamento a matéria prima

é coloeada, depois de oscorrida toda a ^água, em
vidros ou iatas e, sôbre ela o vinagre. Êetc deve
ser branco, do álcool, da melhor qualidade e com
4 o,6/s do ácido acético, no mínimo. Ao vinagre
adieiona-se 3/e de csl (indispensável), pimenta,
cebola, alho, Iouro, salsa, alfavaca e outros condi'
mentoe o depois de fervido despeja-se ainda quen-
te e coado dentro dos vidros ou latas. Depois de
uns 5 dias, joga-se fora o vinagre, por ter ficado
muito aguado e coloca-se novo vinagre, preparado
da maneira descrita, pârâ conservação indefinida.

O acondiciamento pode sorlfeito emlatae ou
vidros, sendo os de pressão os meÌhores. Esteri'
lização: a) latas: aquecer a 90"C, em banho maria,
durante 10 minutos, fechando-se então o orifício
de saida do "ar e aqueeer durante mais 15 a 20
nrinutos; b) vidros: procede.se da mesma maneiral
eendo que nos L0 minutos iniciais, os vidros não
devem estar completamentt fechados.

Os picles assiur fabricados só devem ser con-
sumidos 20 dis após à fabrieação.

%õìPqõp

Electirla de Xaranja

INGREDIENTES:
branca de laranja;750

250 gramas de o pele 
"cc de ]ígua; 2 colhe-

ros das de topa dc sues de limõo.

COMO"FAZER: 1) descascar levamento as

laranjas, tirando a parte â,merge (amarela);
2) tirar a *pcle, brancal 3) passar a 'pele' bran'
ca na máquina de c&rne,' 4/ juntar a água e o
sue-o de limão; 5) fervcr durante 20 minutos,'
6) cenar em flanela, .qem eÈpremer; 7) usar ou gua,r'

dar, a solução.

A quantidade de pectina presente Dâ solu-
ção pode ser medida da seguinte lforma: "tomar
5 cc da solução de peetina o igual quantidade
de á,loool, misturar bem e verificcr se se forma
uma m&ssâ, sólida, gelatinona. o quê den:;:n'qtra
haver aprrcÍável' quantidade de pectina nrr d:í;
solução.

eõfPqõp

&clúia de Iaranja

INGREDItrNTES.'250 cc do sueo de la-
ranja,' 250 gramas de açúcar,' L25 ec de pectina
de laranja.

COMO FAZER: L) misturar o Êuco, o açú-
eâr o a peeüina numa panela de alumíuio; 2) Fer'
vet em fogo forte, tirando s€mpre a espuma, até
6 cponto> de goléia;3) Coloear, ainda quente, em
vidro de cotrsçrvâ.

La'grmd*rss

$r#$ffiffitffi$

ffi ËË69?ffi

-'$frffi&ffi& 
ffiffi

L&$dffi&ffi$'qo'



Vceãmeçéo ffis Gedc BcvgN*
A profilaxia específica, eonseguida

com o uso de sôros e vacinas, desempe_
qhu um papel importante na prevenção
de muitas doenças dos aninrais. as vaci-
nas são relativannente baratas e fáeeis de
apÌicar e pôern o oriador a salvo de pre_
iuízos, às vêses totais.

Cc-"asiderar-se-ã,o a seguir aiguns pon-
tos nráticos acêrca da úeinaeão contra
ás principais cioenças dos bovinos.

RAIVA

Vacinar todo o rebanho inoculando
debaixo da pele. A dose varia corn o fa-
bricante, indo em geral cle 20 á B0 err3
parâ os adultos.

Conservar somprÊ a vacina no gêlo
ou lugar frêsco e escrlro.

ï{unca dar menos do qtie manrla a
bula 

"

\tacin;rr de 6 em 6 rrêses.

Âl'ïos;\

Vacinar de 6 esn 6 môses trtdtrs os
animais. Â dcse é de .T cm3 p*ra os be-
zerros e Í0 crnB pìâïâ oõ aclultcs, (Her-

_ tape), eüì injeção deirarxo eÌa nele.

Â v*,cina só s* conserva, â
t_ura b"rixâ, (ì;Ìì ,9;eie,leiya" Fórrrd:rlti G rl i s .s, se cc uscuvada
ÌI'ê,:C0 e er; Cil:'r.

, ï)i:ve-se ei'itar aos âlrinr:_,iis,
das e esfi-,rçcs, arites e,Jepoie
nnçila.

CARBÚ'Ì{Üï]LO i{ AEI,Ã,TÌfl O

CARBÚNCULO SINTOMÃTIOO OU PESTE
DA MANQUEIRA OIJ MAL DE ANO OU

QUARTO INCHADO

Vacinam-se os bezerros quânrio ati;r-
gem 4 a 5 mêses de iriade e repeie-*lr â
vaeinação 1 ancl depois, isto é, a,:s "Lrj
a 17 rnêses tie idade. A dose é de I crn3,
injetad* debaixc da pele.

PNEUÊíLIENTETTTTE DOS
BEZER,R,OS OU TRISTEZA

Vacína-se a aaca no 8.o mês de ges-
taçã,o com dus inieções de lA cmT (deiran-
rJo unz 'interualo de ? d.ias entre as 'ínocu-
lações), o a bezemo com 2cm7 tago {ro n&scer.

NOTA:

Ãs uacinas sampre sã,o acompsnhadas
d.e urn& bula eantendo ,instruções para e
.Çlíâ apli,cnçdo e manêio. Prccu.rar seguir
Ês3os,ínsíru,ções é t|e, f,od,*,ind,ispensd,uel,
7trì,rze'ipaírn*tte na dosagem.

Dar atenção também ao p,t ozo de aa-
Ii.da(Ìe, euilenda upliw uaúnas i<í paesa-
dos e, porÍanto, inefieientes.

*. ïB' ocutrtvADoR

CARBÚNI]ULO tr'ARDADJJIR,O

ESTE JORNAL FOi CO\4POSTO E
II,TPREË-qO NAS OFICÌNÀS GRÂFÌCAS

AGROTÊCNICA DO E. S.

Pttra alennçar .urnd boa marte e unld
f elia eternid{íde, não precisas eÍe tn,íia:
çres a otsrr;a ertraordintirias, nrçs srí
d,wrna uirlo ìwsta, duma uí.tis cle f é ui-
va, d,e es'llerenÇa inque'braritríuel, de cn-
riclade ltunai!.de, d,unis u'i.rirt rJe' trab*-
lln si,rnples e tcücrilí,rí o d*ítiir,r.el.s{Ádc,
dum,a ai:la {i'"j tr'.tti.;i,ientr;lr; íe*í Ês

ll

1l

i1

ii rn.

fln:L
fcmpera-

deïa pode
]en: lceal

c*rairiha-
cia v*ei-

OU

Feï fei$a todo
ino*ulado sab &

DA EgCOLA

A Vrrcin:ição
ânó. Dose de t
pele.

deve
cm3 teu deL,er,
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enrurrada çNe ilesce das mírros tern
sido uma dus graniles crusas do em-

pobrecimento ilos terrenos. Ela atúq nas
terrds incl,i,ns,d"as, trazendo para as baira'
dss o estârco, a superfície rica tlo solo,
re uzi,ndo mui,to e muito a f ertil'idqde das
entost*,s e roubando unnü porçã,o de riqua-
za dss faze.niilts, Os terrenos afit d,ecliae
iicam ltuitrlos, nús, dr.ros. As planias que
aí uiuern não podetn "fazer penetrur o.s ro'-
ízes, não encontrarn ulirnentos, ti'cam, d,es-
protagíd,as e dã,o poucs, au nenhuma üo-
íh,e,it:t. .Uste ernpobrecimento ë muito àrn-
'pcríante plïEue retlua a prorluçã,o, conlp?'a-
nzetendc a stonarnía .d,o lsur*,dor que clza-
go òs t)eaes G, fiear rLa rniséria, senrlo neces-
stíria mu,dsr dc lugar e'tn busca de terras
f?0 tGs .

Além dos estragos d'iretas ar)nda e
enrurrada desualo.r'iza as propriedades, po-
d,endo p o r isso ser considerada urn dos
maiares problemas de nsssa lauoura,

E unxú, necessí,dade ernperiosa d,imi-
nuir Gs efeifus da erosão, recamerzdando
pera, isso o s seguintes medidas simples
Eatn oner&r os trubulhos do I'Jurador:

I - Uso adequada dos terrenas: lavoura
*l: miihc, aigodãc, etc., n & s ba!x*,-ìns,
pÉs el.e rrorrcs; pastos, üâs e i:c,3:,i.es e
f lsrei,tas nOs altos.

2 - B,eflorestan:ento dos terieuos altos
ri*sprctegidos, deixanCo formar natural-
rnente â-q c â po e ìr a s ôr_r de preferência
pi.latando *ssôncias florostais.

3 - Faser com enxadões 
'ou 

arados
sulcos ude krandau oti cordão em contor.
no rIoJ rnlïros, de modo a de'eer á en-
xurrada e favorecendo & penetração da
água na terra. Os suleos ou cor:dões de-
veir ser feitos ern m6dia de 30 em 30
metros um do outro cu até mais próxi-
Ìì?.e dependendo da deelil'idade"

.4 --'ïi:d*s os pìantio: nos &:oÍr*s, quân-.

do se fizerem necessários, devcm ser fei-
tos em contorno, isto é, nunca plantando
de morro acima. O Plantio de morro
acima, muito comum entre os lavradores
tem facilitado enornÌeïIente a lavagem
da terra. Não há ràuã,o para üal prâ'tica;
basta, que o lavrador, mude . 

o sistema
isto é, fazendo o plantío ,contrário ao de-

clive, do terreno, cortando as água,s para

obter resuitados magníiicos nâ conserv&-

ção da fertilidaCe de suas terras'

5 - Evitâr âs qtieimadas dos restas

de cuituras, proettrânclo fazer o enleira-
ucr ento seüì pÌ'c e rn sentido contrário s'

caída do ierreno"

6 - A construção de cordões de con-
torno e de terraços para os pomares e

cafezais, são excelentes medidas.

7 - L capina total nas culturas de morros'
é grandemànte prejudicial. Ao invcz de assim
prc-ceder, é preferível adotar o sistema de cortar
o mato corn alfange ott foice, porque não deixa a

terra denprotegida e também por ser sluito mais

econômico.

I - Itrm vêa de Ceixar o mats todo, corta'
do a foice, alfange ou estËoverlga, pade deixar'se
de 10 em 10 metros, uma faixa de umato> (capim,
greme ou calopogônic), em curva de nível'

Lì,.l ainda, plantar-se para tal fim, leirae

atravessaciasn de qualquer planta, de preferêneia

unr legrimiuüsn como o Calopogônio ou Alfafa do

Maran"hão, capaz ató .de reprezar as águas cleis

chuvas

Com tais medidas, acima aludidas, o lal'ra'
dor üerâ eonsc.guido l:n:a grande titôrja' Bs-Âegu'

rando a prodrtlìvidnde de eltas terras, deixrrncio-

u* 'i"taã . *u.it. filh+:, em ccnriìções riignas de s'':u

:*:::i.::::*:i::::::1::1T * . *,*,

*trffiErrÕë$*Ê1L
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Sfassa de ïomate

O tomate maduro se eonrerv& neste estado,sem aBodrecer durante B a 6 dias no mAximo. Otomato pode, no entanto, ser truosfo.Jáao em ti-po de conserva - .arsá - q* -bã;lreparada
e principalmente bem .eeteritizaaã,]*àou..uu-r*
durante dois anos. e- mar*a-d-" tJü"ï"-'i.ita peloprocesso equi indicado leva diversos iempêrãs epor isso re{uer vasilhame de vidúl

MATERIAL: tacho de-cobre, colher de páu,peneira fina de tacuara e vidros de tãra furgn-ou,melhor ainda, vidros a. .oorãrü ""'"
TNGREDÌENTES: 5 quilos de üomate,. 100gra,mas de eebolas bem picaãas; S0 gr;as de salde cozinha; 2 dentee A*'*fnã-J,ace.ïã*; 10 fô-lhas dc louro; 5 pés do sales. 

---' *-

. MODO DE FAZER:

lJ oseolher úomateg bem maduros, Iivren defôlhas, pedaços do galtros, .t, ,;ï;;ã--ios 
"uiou-dosamonte.

_ 2) eortar em 4 _a 6 pedaçoe conforme o tâ-manho do fruto e coÌocar a."iiã-a" ì"rrr"}Àpã;
. 3) juntar oo tempêros aeima citados, mistu.rando.os bem com o tomaüe prìtiaï;--'
- 4) levar ao fogo regular e deixar ferver cêr-ca de ,uma hora, sem adiáionar ag"* io'rogo for-

!e, -aìém 
de perigo de queimar o-[ioà"uto, ,*tirao aroms agradável),.

5) passar ainda quente em peneira para sc-y:i as casÌcas (películas) ie- semìntes;; ;;;;,
:lj_-. _aproveitacla (uma cother de páu passadasoore o material ouonte, facilita o peneiramentoda potpai;

^ 6) ferver o cíido grasso asrim obtido, duran-te.2 horas, mexenCo dJ r,êz * qì_nãïcom uÌna
:ilh,,":-dr qáu para não agarrar'oo--t*no; o eal.
::,_il:: evaporaçâo da água, se eoneenrra e se[rs,nstormÈì num:ì m&s8a de cheiro agradável;

. 7) engarrafar a massa quente em vidros prô.
,!:io,tl du bôca larga,' os vidros o."m ser esteri-rÌuÍLctos antes, com águe fervendo, ou bem íavadoscom sapólio e água.

. _8) colocar as cheias de massa em 
.banho 

ma.ria, durante meia hora, sem rôlhal

.- 9) arrolhar fortemente, apóe a meiaeontinuar no banho muria airrooià *"i.'ìs
t oc;

rantir a. coDcervagão da Eaêsa,. o vidro de oon-
serv& com arruela do borracha'e tampa de vidro
ou mctal eviúa o trabalho do passar parafina ou
lacre.

Os três últimos pontos são dc importância
capital para a conservação da massa - devcm
ser levadot a ofeito sem demor&,.em csso eontrá-
rio a massa de tomate produzirá gás carbônico
ou mofará.

Satsup

Catsup ou mais comumente escrito Ketchup,
é um dos vários produtos originárioc dc tomate
e que, por ser agradável a certos paladares, tem
se tornado motivo rJa atenção de várias indústrias
de conservas aÌimentícias.

No meio rural é possível fabricarmos tam-
bém êsse produto. É um môlho aromatizldo, dô-
ce; cujo principal componente é o tomate.

Vejamos como se deve proceder:
Extrae-se a polpa do tomate e adiciona-se

sal, piment&, cebola, louro, saÌsa, alfavaca, açú-
car, alho, gengibre, vinagre, cravo, eanela, etc.

Para extração da polpa cortam-_qe os frutos
ao meio, separando-se eom um jato dágua as se-
mentes da polpa. Em seguicla a poìpJ é cozida
e passada em peneirg, separando-se- a película
(casca).

Extraida a polpa, adicionam-sa a eÌa 20 a
50 gramas por litro, de açúcar e sal e conccntra-
se por algum teurpo.

Qnando faìtar meia hora pâra terminar &
concentração adicionam-se louro, sRlsa, alfavaea,
alho, nóz moscnda, pimenta, etá"

Continua-se a coneentrâção e, quando falta-
rem uns 10 minutos para terminar, luntâm-se a_
queles ingrediente* errjos cheiro 

"'*ábor desapa-
recem eom o cçrzimenüo prolongado: vinagre, era-
vo, c'.rnela, gengibre moido, pimenta de reino, etc.

Temos terminada a fabricação do catsup.
Para & su& conservação põe"se em vidros e

esteriiiza-se, em banho-maria, a B5-g0" C durante
?0 minutos.

Lacrar, em seguida.

rrema$aìffi w[[,tFürBíH[Í|fi Ínt]tr[rrrluSaülltrtfl$iltEr[tltaÍttl|lm

hauraõof.. .

ntrraça de O CULTMDOR> selj,

auriliar na lauoura por 6,penc.s

Cr9 2A,00 anuais.

Gnuttroúllrruilut,!ilüÍtulltruluulrquut,Etil&tlllr{ruHt!ünldlufi tt:!Ë{iltnnÍl

hora, e
minu-

l0) Iacrar ou parafinar as garrafas para ga-
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Por NIÌ\TA FtrRR,{Rl

Ccnserva de pimentão recheâdo

Pimentões grandes I bastante repoÌho corta.
do f-ino - sal - raiz forte, fresca ou em pó - vina-
gre - cuminho - pimenta do roino em grãos - lou-
ro - um buquê de cheiro verde sortido.

MODO DE FAU]IR,

Coríe urna tan:pinha do pimrntão e limpe
bem, por dentro, lave e recheie coËr o repcÌho,
â,{r{:r${ì en camadas ntlm vidro de boca larga;
porilc enbre cr.ì,.ia cama,Ca um pouco de cuminho,
de raiz fort*, de pimenta, de sai e de louro, re-
piia as cam:rcigs a,té terminar tudo. Encha s vi-
ciro de vinagre cobrindo completainente a conser-
vrì. Foqha c*'r5o o buquê de cheiros verdes e
sirva só dcpeis de 8 cu 1ü tÌias quando começar
a s*rvir a côn$€rvâ,, jogue fóra o -buqr;ô de chei-
ros vcrd*s.

H'.}TA: Se qilizer uÌna úÒnserva qne dura
muii;o rne,is íernpr', trïc o vidro de pois de cheio
ao L;aniro-r::aria. Leve ao fcgo em água fria, fer-
va dul:inte unl 15. mlnul*s, rtreì.1ie esfriar a ág;ua
no vidr+ e só eìtão o relire do fsgo no .bftnho-
maria. 0 vi'Jro dev* {icer ab+rto.

- Qii:r.cdl começrìr a esfria,r". é que deve ser
hermè iic*ene::t+ fechado 

"

CÀSAROLé" IT;\LIAN.{

il? 1í. cle açucar
5 oi'.-rs
5 coìi:..res de qileijo
5 cclieres de trigo rasa- 2 copts de leite
Bats cs cvos ;unt.o c eçutaï, e depois ou-

tros ingredi*ntes asga ern tat-'aleiio
Con:r cílrseïvaï o ìiitâo paiíiio:
Ag vezes lrsgìrÌÌos rneio lirnã,o e a outra me-

trCe 6 cìasperdiçaCo parâ, q,.ie tal não aecnt*ç+,
â,reaiïe a metsde rÌo limã,o por urc fiç s drixe"s
ps*ciut':ldo com s, parte co'rtada para baixc.

OVOS CCBERTOS

Fat*a pela rnáquina 1/2 quilo Ce dalne.
1i? quiìo dó crbçla e urn piedaqo de pão amcle-
cicle aa ieite , *r; n'ág,,ra, b.;m cspremido, Adicione

à mistura, salea picada, sal, I" oolherinha do man-
üeigaelovsinteiro,

Misture bem e com esse siâssa cubra 4 o*
vos cozido. Fasse êsses ovos em ovos batidos e
farinha de rosca e frite-os, demoradarnente, viran-
do.os coastantemente, para dcurar pcr igual.

Eafeite o prato cortando pela traversía ccrrL
agrião, tomat,e, azeitonâs e aÌfaee. Com erça tlas'
sa de carne ltode cobrir ta,mbém o tomate; corlar
pela traversía.

Fisa um prato muito boaito.

TORTA DE AtsACAXÍ

I!Íanteiga, açucár cristaï, fatia de abacaxi
e pão-de-ló de 4 avr:s.

Um pão-de-ló de 4 cvos você sabe ecffio se
faz, não sabe?

É só batcr 4 çlaras em neve, depois juntar
as geüas e continuar a bater, batendo sempre e
finalrneute, é só despejar a farinha, tôda de uffa
vez 4 aolher de sopa, você sabe, nãs é?

Depois desse pão - de - ló de 4 o','cti eetc r
batido, unte uma ferma com bastante rrianÍelga.
!-orre o fundo ecm áçucar cristaì, mais cu melÌçs
ntrma aikira de un.q 3 centiraetros. Pcnha então
fati*s de abacaxi para cobrir todo o açucâr ei
por clina, uns pedacinhos de mànteiga.

Despeje então a ma.(sã crua de pão-de-ió
levandc ao forno queute.

L,&,Vm.&mçilm E

lïão eruze oe braqos traneuilanrenie,
l"enclo as portas e janeÌã,s trancaCas contra

i.

t

Ladrões! Ftrá outros i.adrões e.gindo 1á fôra ! li
O ìarlrão Ce terra é o pir:r! r\ enxurradâ es- il

iá iavaniio e earregandc às t*nelad&,s ã nÍiilÌ ]iri ,i;*;*;-' t;;;'ãeixantÌo eó *, terrâ ;;il;; ii
lj de b,:l:;:;, c; n,; aã*: i:iorluz miiis nrida. ïr:r'ê 

ii
jn:ls;nn.tst'á,itlgaccloiólcltrpfi'.ìc:'?LiÌ:ì:1:.,;"t
, di; erió ? c c:tcï{}o do cqr'rs.ì, d.o ehir; i;o :;

e d+ gllinh:.ir',1! l): t1'rc vale trgr';l'ir;-;i o 
Ijl riinheiro? Terra boa não é ciinhrirn; ? F'nra li

, q',4 sorvc í3rrt fr,rr:r, e l*r'rda rli:e nâo pro- 
II dua cl^.is, ueln p,rliír:' ]lr:ìt:s si: cireijam cle il' qtic cs i;i1p'lìtos si.r Ì-r.trf it.? i;ór flciÍl;rrt:* l:

I.'gr.,t"'ï-rt"''ii:,,i "*t'r.,,i;',ì' ;rï*1i ".',1 ';' rlc que ao gn"iiro, A üF. l::,iO in,rli: ri:',ir li

l] ,ln CtS 5 -'JJ tü ill\r iriìg d; ttrl .r ì:op- ic tr:r- 
'.

l, C: ccÌônia. l

r''cia ffi trtrã"i$-$f3-$#f c i:r.int ,ic L::.,,.:iiì+r
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ffi AffiHffiFd# ffiffiB
Segnndo estimativas do ï. B. C, e de cu-

tras fontes fidedignas, nnais ou menos dentro de
quatro anos, haverá superproduçâo muncÌial de
café, isto é, oferta mailr do que â pïocura Quan-
do isto &contece, o produto baixa de preço e -só há
procurâ pârâ, os melhores cafés. Consequeotemen-
te, o café do Espirilo Santo, corno é o pior do
mundo, não achará compra,"-!-or. Eis o abismo.

E nós saberïros, que o caf.ê ê o sustentácuÌs
do Espírito Santo,. quando não ha proelução, cc-
mo neste ano, o seu preço cái, tuclo pára, vern
a, crise tremenda e torio mundo sofre.

Nós da lavoura, já auferimos o menor lucro
pcssível, quando nã9 ternos prejuizo, pelos cafés
baixos, poie, a diferença de preço entre os me-
lhcres e os peores, é de 50 cloJale-.. .iï4esino que
gasíássemos mais a metade dessa cliferença, no
despolparnento ou em outros esforços poru- oi:tu,t
ç melhor tipo, ainda, nos fic..ìriarn 25 dolares de'comilensâção. Náo fazendo ista, continiraremos
co!ìÌ os cal4s ruins 8 e 7"8, cuja cotlção, mal pa-
ge as despezas com eapinas e colheita.

Yindo a baixa, ou pior, a falta de comprâ.
dor, serernos cs primeiros e os mais funclamónte
atingidos peìa erise e peìa forne . Ìì isl,o vir'ó.!

O aumento da produção, pross€grre a passos
largos.

l"{r:i;mo nc Br::,sil. crrjcr prlrçaÌqoii de fftaciel,
sêcas e bróca, têm de', I rtr,.io r"utlas E:ìfrft,q, con-
tinuar::os formaudo nnvas iavouies e rccuperando
as velhas, por msio da conservnção do sclo, rlil
Adubação, da irrigação e clo corirbnte fi,-e prrngris.

Quase todos os paizen lat;no-arneriritfios, €Ê-
tão aurnentando e t,lmbém rne{horando siirì pro-
dução.

Na Ãfrica, â pÌ"oduÇão qÌ.re híl dez
ânos s,tyaz €ïrr, insisnificante, est$, iroje
peïbo das 8.40C.000 sac:ls e os râirjils co-
ionisadnres e c:11 $ a, Ingleterra, ïli:ançn
etc., eì{rão eãìileítlìancio gr*ndes *anitais,
pâïs, rir"*i*r:aÌis:r-ia e iuciellentar srinrÌa
rnâis" Basta dir:er que em tiì$iì, a í\iricÍt
expilrt,su f)ârfi, Õs Estarl*s Unir_1,:,1, sír
430 03, se,eâs e no p'.lrsaii* essa exp(iï'iâ-
ção já :rfiingiu 2.24CI.üü0 $àoás"

Aíé a Ãfrica está ïìüs â're'1gi,ànllÕ o
ïï1,]rc'ìÌ" Ì{,tyh;:"rìínâric!Ì}Ìo. Fl coin yaaã,r} :

ü Dr. B .nvinclo lïc vair, ver.ificou
pess+ã!ïüent,Lì eniÌ lderar CrÌes;1s, etio o pior
c:iíé iir:p.ei'i3Co por aqueìe pôÌto, era e

natuïalmente contilúa 3i $tjã' í t'' 3r'*;

t,tu Sant,o. E s€Ir'-i{J o i:il'''i cinQt'' : 4

ano.s, iâ serd ïecu.cacÌo c{lr}ì(ïl'ntrle'
fr,chanóo-se o rnâigï' e rr-e;h{'r nr tttlt
cic nosso tradicionrrl 7-8.

Estaremos então irrerr'ediaveinrenie
perdidcs?,.. Não, porque a qualidade tn-

irrìor do nosso caÍé, não é culpa do so-

lã, mas sirn do hon:em, do. eotrércio es-

pi;itosàntense. As terr.as capixâbas dã* ca-

ié* fi"ot, ülas a, pâïlir do ponto de cere-

ja, o lavrador é obrigado. a redtìzlr suâs

qLralidades até o tipo mâi$ baixo qug 
.e

;"?-8; ;;ra satisfazeï o meïcedo de vi-
tória.-----Se 

por irzfelicidarJe (ou ieiiciclade?'"')
sai uin ïipo melhor, terá cìe ser levâdo
pârâ o Rio para ob'l,er o julto preço' cl-t

entregue em Vitória' ào pï€ço dc 7-B'

É o l,;urad,ar, que jri rtac ê t'ã'o bôtba'

eantinïtürd esso moTrobra desctussiÌicsdorn'
e??qu(rrìt,o 0s u?e'ttercis do Caf é' o tfiigi-
rath, a,!é,,. a naufrdgio f ir'ai

De t'rtri'/tz ttt;,Ì.::':ul irs (4'r(.''1ç{'s o'os eie-

nicos, dos €Sco1.it3. {itt ii;'ltt{rti':' ' .17 
l';J' J'': ò-

mo cías Jer's e t'egu!time'ni"' ""''" i:i';''i'''""
dttrat,t e, as ú"lt'i'r*ts il{} * r';' Ç ':i' 

'i '' ' '

Buwínd,o Iy'ouç,as e, outros.
Lï'! as, c s <<Generdixs d'ü Ü af i: '' , '{}Ü{x€?'üa

reülhar 0.css wzilaçre, samenle enn tÁtnry'

snít'c!.,. ii;sÍo plgar{rn a iusto aalor rle

o laarador ca,P'í'rabãs,
Iornecer-llres caÍes f?-

'::'
têfi r
:1i
ìirr,'r,;

eada típo, é claro.
Então o solo e

estarão unidos Pna
7;* ú,5 e $. L. F. R,,
sÉrF!*rw&tsil{*!tiss!ç!Ítíltl!!trtlttilthtr!untulÍl[illillHlr!tiliiltlltl!l!lll!tt!lltr!t!!lilllíls

f,ï.'e*q' È:'

t8siil!ilill$tnË*í3rr!t!il$ilts{!iÉG:u;i:it!1!{l:int!:ìrì!rì}ris#t!01Íìw:t}ìÍniii::lr1!::gstF


