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« Nos teus rios diamantinos, « Nas tuas florestas virgens
Nas tuas montanhas d’ouro  Tens mil esquadras, mil pontes,
Se ajunts o maior thesouro E nas entranhas dos montes
Que o mundo pdde invejar! » Tudo paraum mundo comprar! »

Es o Creso das nacoes,

O orgulho de toda a terra :

Tudo o que é grande se encerra

No teu seio creador ».

*¥*

« Eu n3o praguejo da lavoura provida
O braco creador e infatigavel,
Que as artes alimenta, e que converte
Com magico poder um griao em ouro.
Homem sou, e do fructo, que a cultura
Da terra coihe, meu sustento formo;
Conheco o medio termo, a si balisa
Que os limites contém ao uso humano :
Mas improvidas ruinas sem proveito,
Sem plano, sem futuro!!!—sim, lastimo
A perda irreparavel de elementos
De invejavel grandeza! Vejo campos
Semeados de arbustos ociosos,
Vejo nos montes mil rogados aridos,
Largos valles de inuteis capoeiras,
De reptis e de feras povoados,
Sem que a m3o do cultor, mdo poderosa,
Em ferteis regices destra converta
Tantos terrenos do desleixo imperio.
Choro dos bosques a riqueza immensa,
Choro das fontes o benigno amparo,
Dos rios a riqueza, e o ar saudavel
Que as florestas expandem do seu seio. »

¥
* %k






PROLOGO

A tendencia que sempre tive para o estudo
das sciencias naturaes devia naturalmente ins-
pirar-me o desejo de visitar um paiz tropical,
onde a inclinacio do meu espirito pudesse ser
satisfeita. Sinto-me feliz por ter escolhido o
Brasil para minha patria adoptiva: na riqueza
e variedade de productos naturaes elle nada tem
que invejar a qualquer outro paiz do mundo.

Nao éagora occasido de descrever a impres-
sdo que experimentei no anno de 1847 ao en-
trar na magnifica bahia do Rio de Janeiro; o
aspecto da vegetacdo tropical produzio-me uma
sensacio que desisto de descrever,

Levado pelo desejo ardente de percorrer o
interior do paiz, parti seis mezes depois da mi-
nha chegada e viajei pelas provincias do Rio
de Janeiro, Minas-Geraes e Hspirito Santo,
onde fiz collecedes botanicas ; passei alguth
tempo no Rio Doce com a tribu dos Nacnenuk
e voltei a0 Rio de Janeiro em Junho de 1850.



X

Em 1851 estabeleci-me em Cantagallo, onde
me occupei nas horas vagas que me deixdrdo
dezesete annos de trabalho com a parte pra-
tica da chimica, sem me esquecer de completar
as minhas colleccdes botanicas e pharmaco-
logicas. Todos aquelles que cultivio qualquer
ramo das sciencias naturaes comprehenderio
facilmente que entre os trabalhos de tantos
annos, apezar de feitos por maos menos habeis,
deverd naturalmente encontrar-se alguma cousa
que possa ser aproveitada em bem publico:
isso pesard no espirito do leitor sensato para
atenuar as faltas que certamente enconfrara.

A companhia e as conversacdes diarias comn
0s amigos instruidos que se occupavdo prinei-
palmente com a lavoura, e a uberdade do sélo
na produccio das substancids mais necessarias
para a vida, desenvolverdo-me naturalmente a
idéa de occupar-me essencialmente desses pro-
ductos ; a minha profissio nio deixou-me tam-
bem esquecer as plantas medicinaes.

Nao cansarei em demonstrar que o conhe-
cimento perfeito das substancias que nos ser-
vem diariamente paraanutricio e gozo é damais
alta importancia. O agricultor do nesso tem-
pb tem um campo vastissimo de actividade em
vista do grande numero de productos com que
tem de lidar, mas essa circumstancia, muito
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longe de excluir, torna ainda mais necessarios
os conhecimentos botanicos e chimicos desses
mesmos productos, até porque é este o
meio de tirar com mais certeza todo o pro-
veito pecuniario da sua cultura.

Em cada paiz a agricultura tem um cunho
caracteristico que depende de circumstancias
inherentes ao terreno, do clima, dos costu-
mes e instruccdes do povo. Para o viajante ob-
-servador ndo pode passar desapercebida a enor-
me differenca que existe entre uma casa rus-
tica da Suissa e o rancho do nosso agricultor,
que principia a fundar uma fazenda sobre os
destrocos de nossas florestas seculares: o mes-
mo se dd entre uma fazenda da Allemanha e
as nossas culturas de café, canna, etc. Em-
gquanto na Europa do Norte o cultivo dos ce-
reaes é a principal tarefa da agricultura, como
na Inglaterra a produccio de carne occupa
principalmente a attencdo da classe productora
da sociedade, o Americano derriba com muito
trabalho as magnificas florestas para produzir
café, assucar, milho, cacdo, etc. Os trabalhos
de agricultura sdo pois universaes: apenas sio
modificados segundo as circumstancias que aci-
ma citdmos.

Emprehendi primeiramente um trabalho
completo sobre a agricultura do Brasil: vi
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felizmente em tempo que me fallavio as forcas
para um trabalho de tal ordem; demais a im-
pressdo de uma obra tdo extensa exigia grandes
sacrificios pecuniarios; mudei o meu plano e
resolvi fazer um trabalho mais elementar e
que abrangesse o mais possivel as questdes mais
importantes de interesse publico. A divisgo
desse trabalho é a seguinte :

1° Volume.— A agricultura e as plantas g[i-
mentares e de gozo do Brasil em geral.

2° Volume.— As monographias das nossas
plantas de nutricio e de gozo, tanto cultivadas
como silvestres. Tabellas dos pesos e medidas
dos differentes paizes.

Escala de valor nutritivo das substancias ali-
mentares.

3° Volume.— Tabellas das analyses quanti-
tativas das plantas tratadas nas monographias
precedentes e tabellas da quantidade de azoto,
albumina, amido, assucar, gordura, e em geral
as substancias organicas e inorganicas qué pé-
dem ter valor nufritivo, e uma escala dos com-
postos azotados e hydro-carbonados.

Desenhos mieroscopicos das differentes qua-
lidades de amido.

4° Volume.—As plantas brasileiras para uso
technico: a) fibras vegetaes; b) oleos essenciaes;
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¢) oleos pingues; d) substancias tinctorias ;
e) substancias tannicas.

5° Volume. —As plantas medicinaes do
Brasil,

Os volumes que se seguem a este primeiro

jd se achdo manuscriptos e s6 preciso de ligei-
ras correc¢oes para serem entregues ao publi-
co. Hstes volumes podem ser considerados in-
dependentes uns dos outros.
- Se nilo posso ter a pretencio de apresentar
monographias com grande valor scientifico des-
de que me faltarem as materias indispensaveis
e a necessaria forca intellectual e conhecimen-
fos technicos, ao menos offereco ao publico
uma obrinha, que péde ser de alguma utili-
dade para o agricultor, que queira se occupar
um pouco com a parte scientifica do seu tra-
balho.

As difficuldades de toda a ordem que se
oppdem ao colleccionamento dos materiaes
mais indispensaveis, sobretudo quando elles
nio fazem -parte de um ramo de commercio,
contribuirio tambem para algumas faltas que
possio existir no presente trabalbo. A quasi
completa impossibilidade de obter certas
substancias em quantidade sufficiente fez com
que algumas analyses ndo fossem feitas com a
minuciosidade que a sciencia exige.
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A classificacio das monographias occupou
sériamente a nossa attencdo. A distribuicio das
plantas segundo o seu valor nutritivo, basean-
do-se especialmente na divisio das substancias
em plasticas e respiratorias tinha o inconve-
niente de collocar alimentos da mesma planta
muito separadamente, o que produziria repe-
ticoes inevitaveis.

A classificacio das plantas em familias bo-
tanicas offerecia, além de outros inconvenien-
tes, o da incerteza da collocacio de algumas no
lugar competente, por ndo estarem perfeita-
mente classificadas. Adoptei a ordem alphabe-
tica, baseada sobre. os nomes vulgares; nio des-
conheco entretanto a insufficiencia de tal no-
menclatura ; pois que a mesma planta muda
alganas vezes de nome conforme as provincias
e até em municipios proximos. Parece-nos,.
porém, que para 0 povo, para quem ¢ feito
o presente trabalho, melhor aproveitard a or-
dem adoptada.

Sendo no nosso paiz extremamente variavel,
conforme a provincia, o tempo da flores-
cencia e fructificacio das diversas arvores,
deve ser entendido para a proviacia do Rio
de Janeiro, quando nio houver mencio es-
pecial,
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Os resultados que apresento das analyses in-
dicdo o termo médio de tres analyses que exe-
cutei de cada substancia, que fordo feitas com
toda a exactiddo que a sciencia exige.

Aquellas plantas que jg fordo analysadas por
chimicos habeis, accrescentei apenas algumas
minuciosidades que ndo tinhdo sido sufficiente-
mente estudadag; isto tem especial applicacio
ao café, chd e cacdo.

0O facto de que muitas vezes em um vegetal
as partes que menos attrahem a nossa altencio
encerrdao ds vezes importantes compostos chi-
micos, fez com que me occupasse sériamente
do que parecia menos saliente. O acido car-
bonico atmospherico foi verificado pelo- metho-
do de Pettenkofer.

Aquellas analyses cujos resultados eu sus-
peitava de pouco exactos forio por mim man-
dados verificar por chimicos da Allemanha.

As quantidades de azoto fordo verificadas
pelos Dr Geuther, lente de chiinica organica,
e Dr. Ludwig, lente da pharmacia da universi-
dade de Iena; o ultimo occupou-se tambem
de algumas cinzas. Mencionarei 0s nomes nos
lugares competentes: sémente onde néo hou-
ver citacio o trabalho é meu.

0 Sr Dr. Teuscher, além da bondade que
teve de traduzir para portuguez este volume,
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offereceu-me desenhos microscopicos de mui-
tas qualidades de amido. Agradeco a este ami-
go do fundo do coragio tambem os bons con-
selhos que me deu.

Do fundo d’alma dirijo um syblime voto de
agradecimento a todos os amigos que me au-
xilidrdo na reunido das materias para esta obra,
fornecendo-me as materias primas, desenhos,
noticias, experiencias, etc. Incluo neste numero
os Srs. Drs. Conselheiro Benvenuto Augusto de
Magalhdes Taques, Francisco José Ribeiro de
Mendonga, Adolpho de Beauclair, Victor de
Beauclair, Bernardo Clemente Pinto tio e so-
brinho, Frederico Spangenberg, Pedro Do-
mingues, Glasiou, Capitdo Carlos Burguez,
Capitio Fortunato dos Santos Gomes, Julio von
Borel du Vernay, Carlos e Luiz Euler, Emilio
Bauch, J. Scheiner, Carlos Sauerbronn, Capitao
Guilherme Sauerbronn, Frederico Sauerbronn,
e em geral a todos os Cantagallenses que me
ajudirdo na minha tarefa. Esta obra mostrard
aos meus amigos que procurei ufilisar os seus
favores em bem publico.

Rio de Janeiro, 1 de Agosto de 1871.

Theodoro Weckolt.



BRASIT,

O grande Imperio Sul-Americano é conhe-
cido dos Européos desde o anno 1500. Nagquelle
tempo era habitado por mais de 160 tribus de
Indios, reduzidas hoje a fracos restos pela im-
migracdo da raca branca. Tudo nelle offerece
proporgdes gigantescas : ha rios de 1,500 leguas
de comprimento e de largura oceanica; a ve-
getacio colossal causa espanto. Americo Vespu-
cio, que tinha visto outras paragens da America,
quando aportou ao Brasil julgou, conforme as
idéas da cosmographia sagrada que dominavio
no seu tempo, ter encontrado nada menos do
que os confins do paraiso terrestre. Ainda que
a idéa do antigo navegante pareca exageragio
poetica, nio seria certamente estranhavel para
aquelles que puderfio pessoalmente admirar as

magnificencias de tdo bello paiz. Estas paisagens
P. B. 1
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grandiosas com perspectivas longinquas, estes
rios gigantescos assombreados por mattas ma-
gestosas de verdura eterna, estas numerosas
palmeiras e sambambaias arboreas, cujas fé6rmas
fazem lembrar os esplendores da vegetagdo ante-
diluviana, a brandura constante do clima, os
variados e brillantes matizes dos passaros e dos
insectos, tudo isto devia 4 primeira vista en-
cantar a fantasia d’aquelles navegantes.

Ainda mais tarde, quando ji a sciencia do-
minava a imagina¢io,” achamos entre os via-
jantes este sentimento profundo de admiragdo
que se patentéa com palavras enthusiasticas :
« todas as vezes que o aspecto deste novo mundo
se apresenta aos meus olhos », exclama o velho
Lery, « lembro-me involuntariamente das pala-
vras do propheta: Senhor, quiio grandes e mara-
vilhosas sdo as tuas obras!!! » A mesma admi-
ragdo encontramos nas expressdes do padre

Claude d’Abbeville.

GEOLOGIA.

Péde-se dividir o paiz em duas formagdes
geologicas differentes. A leste da capital do
Imperio estd situada, por traz da alta serra do
mar, a cidade de S. Paulo. D’ella partem dous
tractos de montanhas elevadas com a direc¢do
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para o norte, as quaes apezar de parcialmente
interrompidas férmio um todo continuo. O ramo
oriental acompanha a costa do mar e compde-se
de rochas primitivas, principalmente de gneiss ;
o occidental principia mais para o interior com
a serra da Mantiqueira, estendendo-se parallela
4 primeira, numa distancia de 40 a 60 leguas
da mesma, até além da latitude de Pernambuco.
Ella se compde essencialmente de schistos crys-
tallinos cujas camadas inclinadas para o S. E.
fazem todas estas serras apparecer mais ingremes
para ¢ lado do interior. Todo o paiz situado além
destas montanhas é terreno de campos; todo
o districto contido entre elles e o mar ¢ terra
de matto virgem sulcada de rios importantes.
Esta differenca da vegetaciio é consequencia ne-
cessaria da constituicio geologica das serras,
porém existe outra de ndo menos importancia.
As montanhas schistosas do interior produzem
differentes mineraes, principalmente diamantes
e ouro, emquanto que as montanhas graniticas
vizinhas da costa fornecem muito pouco destas
riquezas; e daqui finalmente segue-se uma ter-
ceira differenca, e vem a ser que os habitantes
desta ultima regido se dediciio exclusivamente
4 agricultura, emquanto que os do interior cul-
tivio a mineracio por serem os metaes de valor
intrinseco sufficiente para poderem pagar as
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custas do transporte por estradas longinquas e
mal conservadas.

A serra do mar perto de S. Paulo férma o
principio das serras graniticas que acompanhéo
a beira-mar. Parte d’ella férma a serra dos
Orgios com suas numerosas subdivisdes, limi-
tada a E. pelo largo arco do rio Parahyba. Entre
o rio Doce e o Belmonte ha outra serra analoga,
mas de direcgiio differente, a serra dos Aymorés.
Além d’esta ultima segue a serra Giboia, e de 14
ao S. Francisco a serra de Trapanga, a qual
ao norte do rio continda debaixo do nome de
serra de Itaperaba. Ramos importantes, que se-
pardo-se das serras do interior, tomdo a direc-
cdo do mar e cortio differentes rios. S6 além
de Pernambuco encontrio-se altas rochas ho-
rizontaes de formagdo cretacea, que communi-
cdo a estas paragens do Brasil um aspecto par-
ticular, bem differente do resto do Imperio.
Ao sul do rio de 8. Francisco nfo existem for-
magdes secundarias .

Maito differente é o aspecto do paiz no in-
terior, a leste da grande serra, 4 qual Escliwege
den o nome de serra do Espinhago. Todo elle
¢ uniformemente coberto de campos, conser—
vando o. mesmo caracter até ao pé da cordi-
lheira, n'uma extensdo de 300 a 500 leguas geo-
graphicas. A’ formagdo geologica pertence ao
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floetz primitivo. Schistos argilaceos regular—
mente stractificados, calcareos de transicio (Ue-
bergangs—Kalk) e rochas analogas 4 granwacke
férmao o terreno de Minas a leste de S. Fran-
cisco, de Goyaz e de Matto-Grosso, interrom-
pidos em raros intervallos por schistos erystalli-
nos legitimos como os da serra de Santa Martha.

A serra das Vertentes de pouca elevagio sé-
para as nascencas dos affluentes do 8. Fran-
cisco dos do Rio Grande do Parand, mas a sua
continuagio para E. marca os limites dos dous
immensos systemas hydrographicos do Amazo-
nas e do Prata. Em varias partes os affluentes
dos dous rios estdo quasi em contacto; ha um
lugar ao sul da capital de Matto-Grosso, onde
a uniformidade do terreno interposto facilitaria
muito a junc¢do dos dous systemas por um
canal.

HYDROGRAPHIA, Erc.

Este terreno tio grandioso, de superficie tio
variada, retalhado por uma réde de numerosos
rios, divide-se naturalmente em quatro grandes
secgdes hydrographicas. A raia boreal férma o
systema do Amazonas, como a meridional o do
Prata; o terceiro situado no meio destes dous
é o de S. Francisco, o esgoto natural das
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chapadas do interior; o quarto systema hydro-
graphico emfim comprehende o grande numero
de rios de segunda ordem que ficdo entre. o
S. Francisco e o Prata.

Entre as vinte provincias do Brasil ha deza-
seis situadas 4 beira-mar; s6 quatro sdo me-
diterraneas. Porém a maior parte das provin-
cias maritimas aleancdo as tres differentes zonas
de vegetacio de que acima falldmos; a praia
areienta e beira-mar, propriamente dita—a zona
‘dos mangues—as serras com seus declives, cober-
tas de mattos virgens, e os campos. Os ultimos
ndo mostrio a relva densa dos prados européos :
compdem-se de plantas gramineas altas, iso-
ladas umas das outras, com folhas rijas, seccas,
de cor verde pallida. Nos intervallos encontrao-
se plantas herbaceas de varias familias. Em lu-
gares menos esterels apparecem arvores isoladas,
baixas, de casca grossa, ramos symetricos e
folhas pallidas seccas formando um matto pouco
denso: chamarse este terreno faboleiro e tabo-
leiro coberto quando o matto € tdo junto que
os ramos se tocdo.

Em terrenos ferteis desenvelve-se uma ve—
getagdo ainda mais vigosa, arbustos e cipés
enchem os intervallos das arvores; estes mattos
chamfio-se carrascos, caracterizados nos casos
mais favoraveis pelo epitheto de fechados,
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Catingas chamdo-se em certas provincias do
norte os terrenos cobertos de arvores, que no
tempo do calor perdem a folhagem, como os
mattos da Europa no inverno ; sendo estes
mattos bem densos caracteriza—se como Carras-
quenhos .

Capdes sio pequenas ilhas de matto no meio
dos campos, de vegetagdo rica, mas differente
da dos mattos virgens. Os terrenos das flo-
restas virgens produzem depois de derribado
o matto, uma segunda vegetacdo arborea cha—
mada capoeira; esta contando mais de vinte
annos de existencia chama-se Capoeirdo.

A palavra Sertdo ndo designa um deserto
despido de vegetagdo, mas sim uma paragem
do interior do paiz inhabitada, seja ella com-
posta de campos ou de mattos virgens, de
montanhas ou de planicies, e ainda depois de
povoado o paiz costuma a conservar o mesmo
nome.

CLIMA.

O clima do Brasil é muito variado, desde
o norte sujeito aos raios do sol equatorial até
os 32° de latitude sul, onde reina um clima
analogo ao de Portugal. Em geral o nosso
verio, o tempo das aguas, coincide com o
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inverno do hemispherio boreal ; porém no Brasil
tanto o principio como a dura¢do das chuvas
varido muito de uma provincia a outra. Os
ventos etesios ou geraes (sidost-passat) atra-
vessando o Atlantico impregndo-se de humi-
dade, que despejada sobre o solo do Brasil,
entretem os grandes rios e o esplendor da
vegetagdo. Esta influencia ndo obra do mesmo
modo em todas as provincias, e muitas causas
locaes contribuem para produzir uma grande
variedade de phenomenos meteorologicos em
toda a superficie do paiz : portanto julgamos
conveniente fallar do clima, das differengas geo-
logicas, e dos principaes productos naturaes de
cada provincia em particular.

1.*> Provincia po AMazoNAs.—Clima quente e
muito humido ; chuvas irregulares e abundantes,
principalmente de Novembro até Julho. As
chuvas diluviaes moderfio um pouco o calor
do sol equatorial.

Esta provincia, de 6,000 leguas quadradas,
é em geral plana, com excepgdo da serra Pa-
rime, na parte boreal; & rica em rios e pan-
tanos, coberta de mattos virgens, e com alguns
campos. O terreno em geral é de alluviio e
muito. fertil. Os habitantes occupﬁio-se mais
com a criagio de gado e pescaria do que com a



—9 —

agricultura ; a principal exportacio consiste nos
productos naturaes das florestas, p. ex. : a bor-
racha, o urucd, sassafraz, pichury, fava cheirosa
e guarand. Muito importante é a pesca da
tartaruga cuja carne e oleo dos ovos, vul-
garmente chamado manteiga de tartaruga, ali-
menta uma grande parte da populacio.

2.* Provincia Do Par, o paiz das especia-
rias.—Clima quente e humido, como em toda
a vizinhanga do Amazonas. Os rios estdo cheios
durante seis mezes e transborddo frequente-
mente : d’ahi provém a insalubridade de suas
margens. Muito- commum ¢ alli a terrivel
elephantiasis, attribuida pelos indigenas ao uso
como alimento do peixe Pirarucd. A differenca
entre as estagdes sécca e humida é pouco no-
tavel; no vero chove diariamente 4 tarde ;
no inverno chove irregularmente a qualquer
hora do dia, mas as manhds e as tardes sdo
sempre frescas e agradaveis.

As 40,000 leguas quadradas desta provincia
Sao baixas e planas, e de terreno de alluvido,
de immensa fertilidade, porém muito pouco
povoadas. O milho é plantado em qualquer
estacio e produz duas ou tres colheitas por
anno ; a agricultura principia apenas a desen-
volver-se, a sua principal riqueza é constituida



pelos productos espontaneos da natureza, taes
sio borracha, salsaparrilha, urucd, oleo de co-
paiba, fava de tonca e pichury, baunilha,
cravo, e as castanhas do Pard; cultiva-se algum
cac4o, algoddo, fumo, mandioca, e canna de
assucar.

3.> Govaz, a provincia aurifera.—Esta pro-
vincia mediterranea goza de um clima em
geral secco. A estagio das chuvas com fortes
trovoadas no mez de Novembro dura até Abril,
porém as chuvas concentrdo-se de preferencia
nas partes montanhosas. De Maio até Julho a
temperatura nas partes mais elevadas diminue
muitas vezes a ponto de prejudicar as bananeiras
e canpmaviaes.

O terreno, com 22,000 leguas quadradas, é
pouco montanhoso, com excepcio de seus Ii-
mites orientaes e boreaes, onde existem extensas
chapadas pouco habitadas e conhecidas pelo nome
de sertdo. A maior parte da provincia consta de -
catingas e poucos campos. Regides ferteis sio
raras: entre ellas distinguem-se as beiras do
rio Corumb4. O paiz é muito proprio para
a criagio do gado, de que produz annualmente
umas 106,000 cabegas ; cultiva-se alguma canna,
fumo e leguminosas, porém mnada se exporta
porque o ftransporte absorveria o valor da
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mercadoria. Até o fim do seculo passado a pro-
vincia tinha exportado 810,784 libras de ouro, e
ainda hoje fornece 5,000 oitavas annualmente.

4.* Provincia DE MaTTO-GROSS0.—O clima
por causa da extensdo da provineia, é variado
mas geralmente sadio. As chuvas principido
em Setembro, e augmentdo gradualmente até
Dezembro e Fevereiro, interrompidas ordinaria-
mente por algumas semanas de tempo secco
e sereno, conhecido pelo nome de « Veranico
de Janeiro ». Esta provincia é mediterranea
e tem de superficie a enorme extensdo de 48,000
leguas quadradas ; o terreno ¢ ondulado e
montanhoso, mas possue tambem extensas pla-
nicies, cobertas de gramineas, arbustos, e im-
mensas mattas virgens, como indica o nome
da provincia. O paiz é pouco conhecido e em
grande parte inexplorado.

Matto-Grosso communica pelos rios com os
dous pontos mais distantes entre si da costa
brasileira; para o mnorte pelo Madeira e Ama-
zonas n'uma extensdo de 770 leguas geogra-
phicas, e para o sul pelo Paraguay e Prata
a 650 leguas de distancia.

O paiz é muito fertil, mas as difficuldades
de communicaciio por estes espagos immensos
impedem a exportagdo de productos agricolas.
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As principaes riquezas da provincia consistem
na produccdo de ouro, criagio de gado e com-
mercio de ipecacuanha, que ella distribue ao
mundo inteiro.

5./ ProviNciA Do Maranui0.—E’ quente e
humida ; .0 calor no littoral é moderado pela
briza do mar, que é constante de Junho até
Dezembro, soprando de dia de N. E. e durante
a noite de E. O clima é geralmente sadio, com
excep¢do das margens do rio Parnahyba. As
chuvas, que principiio regularmente em fins
de Dezembro, sio muito fortes e acompanhadas
principalmente em Maio de grandes trovoadas;
ds vezes cahem desde o mez de Outubro algu-
mas chuvas fracas chamadas « chuvas de caji ».

A superficie das 16,000 leguas quadradas
desta provincia ¢é muito desigual: perto do
mar ha planicies extensas, emquanto que o
centro é cortado por serras ramificadas. Esta
provincia € muito fertil e regada por grande
numero de rios; a criacio do gado & de al-
guma importancia, mas os principaes pro—
ductos séo algoddo, arroz e canna. Perto de

Vianna e de Mearim ji se encontrio plantagdes
de café.

6.* Provixcia pE Pravey. —E’ quente, hu-
mida e insalubre, principalmente na vizinhanca
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dos rios. As chuvas sfio menos frequentes apezar
de j& principiarem 4s vezes em Outubro 0; mas
o verdadeiro tempo das aguas, que se dis-
tingue por fortes e continuas trovoadas +du1a de
Janeiro até Abril ou Mgno. Ob mezes de Maio,
Junho e Julho, refrescados por um ifdeessante
vento de S. E. representiio uma prlmavera
continua. Mais tarde o augmento ‘do calor e
da sécea priva as a,rvores e os zubustoq da sua
folhagem ; as plantas wmenoves seccio e pe-
recem.

A provincia tem 105,000 ]gwuas quadradas
de superficie. O terreno & deslgual ondulado e
coniposto de pequenos outeiros. Ha planicies
extensas « campos geraes »,'ornados em parte
por magnificas mattas de piassava e de outras
palmeiras ;. a ,\parte' oriental distingue-se por ca-
tingas extensas. O terreno , apezar de muito fertil,
é prmco cultivado. O gado férma a prmupal
'rlqueAe o maior artigo de exportacdo da pro-
vincia.

> O clima do Cear{ ¢ humido e moderado
4 beira-mar, secco e quente para o sertio, mas
geralmente salubre. A temperatura no sertdo
eleva-se extraordinariamente, mas as noites sio
frescas e claras. As chuvas sio irregulares ; prin-
cipiio ordinariamente em Janeiro ou Margo, e



durfio até Junho, porém passio-se annos in-
teiros sem que a terra seja refrescada por uma
s6 gotta de chuva; d’ahi resultdo seccas terri-
veis, destruidoras de tudo o que vive, e causa
de grandes desastres.

A superficie é de 3,625 leguas quadradas;
o terreno, em geral desigual, eleva-se pouco a
pouco desde a costa até attingir a altura de dous
ou tres mil pés na serra de Ibiapaba. A parte
interior da provincia compde-se de grandes valles
e planicies circuladas de montanhas pedregosas.
Os indigenas d8o ao interior o nome de sertdo
mimoso, caracterisado por catingas, cujas ar-
vores durante o tempo secco perdem as folhas
e podem até soffrer duas seccas consecutivas
sem morrer. O cafezeiro e a larangeira ndo
podem vegetar n'aquella regifio.

A constituigio geologica é pela maior parte
vulcanica ; o resto pertence 4 formagio calca-
rea, e ao terreno de alluvido.

O gado constitue a principal riqueza da pro-
vineia ; ha algumas culturas d’algodo, de canna
e pouca de café; tem extensos bosques nativos
de carnatiba, de cuja cera exporta muitos mi-
lhares de libras annualmente.

8.> Provincia Do Rio Graxpe po Norre. O
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clima é secco e em geral sadio. As chuvas,
pouco abundantes principifo regularmente em
Margo e duriio até Julho: d’ahi provém seccas
semelhantes 4s do Cear4.

As 2,000 leguas quadradas de superficie con-
sistem em terreno ondulado e arenoso, baixo
perto da costa, e para o centro recortado por
outeiros e serras pouco elevadas e cobertas pela
maior parte de catingas. S6 na parte oriental
e nas serras mais altas encontriio-se verdadeiros
mattos virgens, em terrenos de grande fertili-
dade. Ha grandes riquezas mineraes, principal-
mente de ouro e de ferro, e abundancia de pao
Brasil. O gado férma a principal riqueza do
interior ; perto da costa e nas montanhas culti-
va-se canna e algodfo; no sertdo e nas proxi-
midades dos rios encontra-se tambem a pal-
meira carnatba, cuja cera férma um artigo de
exportagio .

9.2 Provincia DA ParamyBa. Clima quente e
secco, mas sadio, refrescado pela constante briza
do mar. As chuvas costumdo principiar em
Marco e durar até Julho, porém ha seccas como
nas duas provincias antecedentes.

A superficie ¢ de 2,600 leguas quadradas ;
o terreno ¢ muito desigual, atravessado pela
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serra Borborema e suas ramificagles; duas ter-
cas partes da provincia consistem em catingas
e charnecas. O terreno é geralmente muito
secco, e o gado soffreria consideravelmente se
com uma sagacidade admiravel nflo soubesse
evitar os aguilhdes da folha da Macambira (Bro-
meliacia) para comer-lhe a alcachofra formada
pelo renovo central; as folhas amaciadas pela
acclo do fogo servem para saciar-lhes a fome
e a séde. O miolo do Mandacurd ( Cactus
giganteus ) serve para o mesmo fim.

A ultima parte da provincia possue um sélo
fertil e produz com abundancia canna, algoddo
& viveres.

10.* A Provinciae DE PERNAMBUCO ndo tem
clima uniforme: a costa é quente e humida,
apezar de refrescada pela briza do mar; o sertdo
é secco e quente, mas nfo insalubre. O tempo das
aguas dura regularmente de Marco até Julho, e o
tempo secco de Agosto até Fevereiro.

Esta provincia tem 4,467 leguas quadradas
de uma superficie bastante desigual, e divide-
se naturalmente em tres zonas differentes. A pri-
meira comprehende a costa n'uma largura de
10 a 15 leguas, e é constituida por terreno
de alluvido, baixo, conhecido pelo nome de
« matta », bem irrigado, e conforme seu nome
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indica, coberto de ricos mattos ; terren o eminente-
mente fertil e proprio para todas as culturas,
principalmente de canna.

A segunda zona offerece um sélo ondulado,
pouco irrigado, onde se cultiva o algoddio e as
leguminosas. A terceira, emfim, comprehende o
sertdo, terreno alto cortado por serras ramifi-
cadas, contendo chapadas extensas, seccas e
pedregosas, que nfio servem senfio para a cria-
¢do do gado. Nos limites com a provincia do
Piauhy occorrem seccas periodicas.

11.* Provincia pas Anacoas. O clima é muito
humido e pouco sadio, ndio s6 no littoral, como
nas extensas mattas virgens; nas margens do
rio de S. Francisco reina a terrivel molestia
vulgarmente chamada Carneirada, especie de
febre adynamica ou typhica e a intermittente.

As estacdes sio as mesmas que as da pro-
vincia antecedente, porém as chuvas sio mais
frequentes e mais regulares.

A superficie é de 2,055 leguas quadradas.

O littoral, como indica o nome da provincia
contém muitas lagdas e grandes planicies are-
nosas ; para o interior o terreno se eleva e apre-
senta-se coberto de grandiosas mattas; no an-
guloN. O. existem serras. Os productos da natu-

reza sio multiplos: entre outros existe carvio
2
P, B.
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de pedra. Os habitantes applicdo-se principal-
mente 4 cultura da canna e do fumo.

12.* Provincia DE SErGIPE. O clima desta
provincia assemelha-se ao de Alagdas; os mattos
do littoral s3o humidos e o sertdo secco.

A superficie é de 1,080 leguas quadradas,
geralmente desigual, com muitas baixadas e
montanhas pouco consideraveis.

Esta provincia pbéde ser dividida em quatro
zonas: a primeira comprehende o littoral are-
noso e muito pobre de vegetagio, com uma a
duas leguas de largura. A segunda tem de lar-
gura quatro leguas mails ou menos, e compoe-se
de paragens alternadas de humus fertil e de
terreno argiloso e pedregoso. A terceira zona,
com cerca de doze leguas de largura, consta de
terra de Massapé, sobreposta & formacdo calca-
rea. Esta regifio contém ricas culturas, principal-
mente de canna e de algoddo. A quarta, emfim,
pertencente 4 formagdo de schistos, assemelha-
se 4 segunda, e mede cerca de vinte e duas
leguas de largura.

A vegetacio offerece differentes alternativas,
mas o terreno é secco esb serve para a criacio
de gado. Em geral a provincia se distingue
pelas suas riquezas mineraes: achlo-se alli
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diamantes, ouro, carvio de pedra, ardosia, giz,
gesso, marmore, nitrato de soda, ete.

13.* Provincia DA Bamia. O littoral', conhe-
cido pelo nome de « Reconcavo », estende-se
n'uma largura que attinge de 12 a 15 leguas
em torno da Bahia de Todos os Santos, d’onde
lhe vem o nome. O littoral ao norte desta é
secco e arenoso; o do sul, muito extenso, é hu
mido e bem irrigado. O clima é em geral quente
e humido, e o sertio quente e secco; as chuvas
sdo copiosas e durfio de Janeiro até Junho.

Esta provincia, com 14,836 leguas quadra-
das, é muito montanhosa, principalmente nas
partes limitrophes das provincias de Minas e
Goyaz. O littoral é baixo, coberto de densas
mattas, cortado de rios numerosos, e muito fertil :
fornece a maior parte das riquezas agricolas da
provincia. O interior —o sertdo— formado por
immensas chapadas e campos estereis, é exposto
a terriveis seccas, principalmente nas vizinhan-
¢as das provincias de Pernambuco e Piauhy-
Cria-se gado no sertdo, na zona intermediaria,
onde existe tambem alguma lavoura, nas serras
e nos lugares mais frescos.

A provincia da Bahia é uma das mais ricas
do Brasil, produz muito assucar, fumo, café,
algod3o, cacdo, mantimentos e madeiras de lei.



De mineraes produz algum oure e diamantes
em quantidade extraordinaria na chapada Dia-
mantina.

14.* A proviNciA Do EsPIRITO-SANTO, possue
um clima humido, mas temperado e sadio.

As chuvas durdio de Dezembro, e 4s vezes de
Novembro até Abril.

A superficie, de 1,820 leguas quadradas, é
montanhosa, com poucas varzeas, em parte pan-
tanosa, e coberta de grandiosas florestas.

O terreno é muito fertil e produz de prefe—
rencia café, assucar, algoddo e mandioca.

15.* Provincia po Rio pE JaneR0.—O clima €
temperado e aorradavel no interior muito sadio.
A estaclo chuvosa dura ordinartamente de No-
vembro até Abril, mas o tempo secco, ahi cha-
mado inverno, é o tempo frio, e conta muitos
dias chuvosos; de Agosto até Novembro cos—
tuma 1'einar um tempo instavel.

Esta provincig & pequena, porém a mais bem
cultivada de todas; tem 1,450 leguas quadradas.
Pela serra dos Orgios ¢ dividida em duas partes
distinctas: serra acima, a parte horeal, que con-
tém os mais ricos districtos de café do Brasil,
e serra abaixo, situada 4 beira-mar, composta
de terrenos planos igualmente muijto ferteis,
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occupados pela cultura de café, canna e manti-
mentos.

16.*> Provincis pE Minas-GERAES.— O clima é
sadio e temperado; no sertdo secco e quente;
0 tempo das aguas, mais constante que na pro-
vincia do Rio, dura regularmente de Outubro ou
Novembro até Maio. Esta provincia,a mais mon-
tuosa do Imperio, tem 20,000 leguas de super-
ficie. As serras que percorrem este vasto paiz
mediterraneo reunem-se' n'um angulo central
para - formar tres bacias hydrographicas natu-
raes. Os rios dabacia septentrional correm para
o 8. Francisco; os da bacia austral para o Pa-
rand, e as aguas da bacia oriental reunem-se
para dar origem a varios rios; mais ou menos
consideraveis. O terreno é rico em mineraes e
muito proprio para a agricultura. Cultiva-se
todas as plantas intertropicaes, principalmente o
café, o algodfio, a canna e o fumo; a provincia
cria muito gado, e fornece a capital do Imperio
de carne, queijo e toucinho.

17.5 A Provincia pE S. PAuLo, é quasi inteira-
mente situida féra dos tropicos e possue, fora
do littoral, um elima temperado, agradavel, € re-
commendavél principalmente ads Europeos. A
beira-mar é humida e quente ; em certas paragens
o béeio e a elephantiasis sdd endemicos.
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As estacdes sfo analogas 4s da provincia do
Rio de Janeiro; as chuvas sfo 4s vezes maiS
tardias.

As 10,120 leguas quadradas da sua superficie
sdo geralmente pouco montanliosas, com excepgio
da parte austral, onde a serra de Cubatdo, paral-
lela ao mar, divide a provincia em duas partes:
a beira-mar € baixa e humida, a parte occidental
é alta, muito fertil, e produz a maior parte dos
vegetaes européos, a parreira, o linho, o trigo e
outros cereaes, porém de preferencia cultiva-se
o café, a canna, o chd da India e o fumo; eria-
se muito gado. A riqueza mineral é consideravel,
principalmente em ferro.

18.* Provivcia DE SANTA CATHARINA.— Clima
temperado e sadio: pela temperatura sempre
agradavel e pela regularidade das estacdes me-
receu esta provincia o nome de « paraiso brasi-
leiro. » .

As 1,200 leguas quadradas de sua superficie
compdem-se de ilhas e terra firme; o terreno,
pouco montanhoso e fertilissimo, estd coberto de
mattas virgens ; € uma provinecia muito propria
" para colonisacio de Europeos. Os vegetaes da
Europa ahi produzem perfeitamente, e j4 se
exporta linhaga, trigo, cebolas, ete ; produzigual-
mente café, algoddo, arroz, assucar ¢ farinha
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de mandioca. Cria-se muito gado e ja se exportou
para a capital do Imperio quantidades conside-
raveis de manteiga, producto da industria al-
lem&

Existem nesta provincia importantes minas de
carvio, e muitas outras riquezas mineraes.

19.* Provincia DE PArANL.— Clima sadio e
temperado, semelhante ao do sul da Europa.

A superficie desta provincia é de 8,000 leguas
quadradas. O littoral é baixo, o interior mais
alto, ondulado, composto de vastas mattas vir-
gens e de extensos campos ao N. O. O terreno é
muito fertil, e podia fornecer os mesmos pro—
ductos que Santa Catharina, se f6sse mais bem
cultivado. Exporta-se café, algoddio e principal-
mente mate.

20.* Provincia po Rro-GraxpeE po Sur.—
Clima muito temperado e sadio. O inverno dura
de Maio até Outubro; um vento frio de S. E.
abaixa ds vezes a temperatura a ponto de pro-
duzir gelo.

A superficie de 8,230 leguas quadradas é pela
maior parte plana; para S. e pard O. estendem-
se campos a perder de vista, com suaves ondu-
lagdes chamadas Cuchillos, cortados por uma
serra e suas ramificagdes.

O littoral é baixo, cortado por grandes lagdas;
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a beira-mar, pela maior parte deserta e esteril,
é coberta de collinas de aréa que o vento muda
de um lugar para outro. A parte que fica ao norte
da serra é coberta de ricos mattos e regada por
numerosos 1ios; a que fica ao sul e a oeste
férma um oceano de campos cobertos de grama
e capdes — as delicias do gado.—

O terreno § geralmente muito fertil: produz
muito bom trigo, cevada, centeio, milho, man-
dioca, cannae algoddo. Cultiva-se muito canhamo
e linho; as arvores fructiferas da Europa pro-
duzem com abundancia, bem como a parreira,
que j& fornece quantidade consideravel de vinho.
Néo devemos esquecer o lupulo, que péde nesta
provincia ser cultivado com vantagem. A cria¢do
de gado é bastante extensa para fornecer quasi
todo o Imperio de carne secca, de que faz um
commercio importante.

SOLO.

A camada superior do nosso planeta, desti-
nado 4 produccdo vegetal, é formada pelos
productos de decomposi¢io das rochas de for-
ma¢ido antiga ou recente, misturadas com as
substancias humosas, resultantes da destruicio
das plantas espontaneamente nascidas ou culti-
vadas no mesmo terreno.
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O valor productivo do terreno depende es-
sencialmente das substancias mineraes que o
compdem : as substancias organicas apenas o
modificdo, a menos de ndo predominarem pelo
seu volume e adquirirem eerta independencia,
como tem lugar com a turfa, com o ter—
reno humoso das mattas virgens, ete.

Nos terrenos utilisados pela agricultura a
terra lavradia propriamente dita, que é a ca-
mada superior, distingue-se do fundo immedia-
tamente subjacente até o qual nfio penetra o
arado ou a enxada.

O effeito principal dos trabalhos da lavoura
na camada superior consiste na obtenc¢do de
uma decomposi¢iio mais rapida das substancias
mineraes nella contidas, pelo contacto repetido
com os agentes atmosphericos. Além disto a
eamada superior é ordinariamente mais rica de
humus, ndo s6 porque os residuos das plantas
cultivadas quasi s6 nella apodrecem, mas tam-
ben: pelo estrume empregado.

Nos terrenos de matto virgem deixfio as quei-
madas um estrume mineral, que é um acerescimo
de substancias inorganicas convenientes & cul-
tura; a capina de substancias organicas aceelera
a decomposiciio dessas substancias mineraes, e
por isso deve-se exeeutar o mais cedo possivel
a primeira limpa.
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O terreno é para a planta a unica fonte de
alimentos mineraes: portanto sua fertilidade
depende da abundancia dos mesmos mineraes
em férma ou estado assimilavel. Todas as plantas,
sem distineglo, para nutrir-se precisio de acido
phosphorico e sulphurico, dos alcalis, da cal,
da magnesia e do ferro; certas familias de
plantas requerem silicio ; as maritimas, chloru-
retos e ioduretos ; no emtanto estas duas
substancias tambem parecem indispensaveis a
muitos vegetaes que nascem nas regides inte-
riores do Brasil. '

Por conseguinte quando falta uma d’ellas,
ou ndo se acha no terreno sob f6rma assimi-
lavel, a planta ndo floresce ou nfo attinge o
seu completo desenvolvimento.

D'aqui facilmente se deduz que, pelo conhe-
cimento que tivermos da composicido elementar
das formagdes de rochas, poderemos concluir
se o terreno proveniente da decomposicio de
cada uma d'ellas offerece depositos ricos ou
pobres dos elementos necessarios 4 nutricio
dos vegetaes. Assim p. ex.: explica-se a ferti-
lidade dos terrenos volcanicos comparados com
aesterilidade do que produz a pedra areenta ou
do terreno areento.

Porém uma condigio necessaria para deci-
dir-se do effeito de um terreno determinado na
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producgiio vegetal assenta na verificacio de
certas circumstancias physicas do terreno, as
quaes dependem principalmente das férmas de
aggregacdo das partes que o constituem, e das
propor¢des quantitativas que elles contém dos
productos mais vulgares da decomposicio das
rochas, como barro (silicato de alumina ), aréa
(quartzio) e carbonato de cal, assim como das
substancias comprehendidas pelo nome de humus.

Raras vezes a cultura é capaz de mudar ra-
dicalmente as proporgdes de aréa, barro, etc., de
que depende a constituigio paysica de um ter-
reno, emquanto pude facilmente pela estrumacéo
accrescentar quantidades sufficientes de bases al-
calinas e de acidos, necessarias 4 nutricio das
plantas.

Do que fica exposto se vé que a classificacdo
natural dos terrenos se baséa essencialmente :

1. Na proporc¢io dos elementos terreos, como
barro, aréa, cal.

2. Na fébrma com que estes elementos se
apresentdo no terreno, ou no estado de aggre-
gacdo em que os mesmos existem; assim que,
aréa ou cal muito fina, semelhante ao lodo,
péde communicar as mesmas qualidades phy-
sicas ao solo que o barro.

3.° Na origem geognostica do terreno.
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4.° Finalmente, na quantidade e na qualidade
de humus existente.

Schiibler aproveitou as differentés combina—
¢des de argilla, aréa; cal e humus para a seguinte
classificacdo :

1." Terreno de barro contendo d’este maig
de 50°/,, consistindo o resto em aréa, com as
subdivisdes: @) terreno de barro calcareo, con-
tendo até 5 °/, de cal, e b) terreno ndo calcareo.

2. Terreno aigilloso, com as mesmas subdi-
visdes, contendo aréa e 30 a 50 °/, de barro.

3.° Terreno argilloso areento, calcareo ou nio,
contendo aréa com 20 a 30 °/, de barro, que se
péde extrahir pela lavagem.

4.° Terreno de aréa argilloso calcareo ou nio,
contendo aréa com 10 a 20 °/, de barro.

5.° Terreno areento, calcareo ou nfo, com
10 °/, de barro com aréa.

6.° Terreno mdrnerito, contendo 5 a 20 °/, de
carbonato de cal, com 10 a 50 °/, de barro;
o resto consiste em aréa. As subdivisdes sfo:
teria marnenta, 4)barrenta, B) argillosa, com
areentd-argillosa, C) areenta-argillosa, D) argil-
losa-areenta, conforme a presenca do barro, da
argilla, etc., F) terreno marnento humoso conten-
do mais de 50 °/, de humus.

7.° Terreno calcareo, contendo mais de 20 °/,



de carbonato de cal, com gs mesmas subdi-
visoes.

8.° Terreno humoso, contendo mais de 5 °/,
de substancias organicas, que se podem ex—
trahir pela agua e os alcalis ; tem as mesmas
subdivisoes.

Em outro tempo chamava-se rico um terreno
que continha 1 1/2 a 5 °/, de humus ; regular
o que continha 1/2 a 1 1/2 °/ ; e pobre o que
ndo encerrava mais de 1/2 °/,; porém hoje
essas designacdes céssfio de ser applicaveis,
pois sabe-se bem que o humus nao pertence aos
ingredientes dos quaes depende immediatamente
a fertilidade de nenhum terreno.

A maijor parte das terras cultivadas neste
Imperio occupa as encostas das serras que
cobrem quasi todo o Brasil, e que com suas
innumeras ramificagdes sdo conhecidas sob in-
numeraveis denominacdes. Iste espinbaco cul-
tivavel do paiz consiste principalmente em gra-
nito, de aspecto variavel conforme 4 cor e
aggregacdo dos seus tres elementos : o quartz,
a mica e o feldspatho. Em certos districtos
apparece a formagdo calcarea primitiva, que
prorompendo por fendas da serra granitica,
apresenta tractos de férma comprida, mas es-
treita, com as margens parallelas e bem li-
miadas. |
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~ Nos terrenos dos campos, pouco favoraveis
4 cultura, a formacdo do terreno compde-se de
floetz primitivo, de ardosia argilacea, de cal-
careo de transicio, e de certos mineraes da fa-
milia de grauwacke.

Em uma terra onde as serras alternio com
as planicies, os outeiros com os valles, as chuvas
levio comsigo as partes mais finas e as mais
leves das materias resultantes da decomposigio
das rochas e acabdo, pela repeticio continua do
mesmo processo, por afastd-las do lugar de
sua origem: as partes mais grossas ficio depo-
sitadas nos altos e em lugares de declives mais
fortes, emquanto as mais subtis sfo levadas mais
longe pelas aguas, e se accumuldo nas partes
mais baixas e na foz dos rios.

Neste paiz quasi todos os rios offerecem exem-
plos desta lavagem natural; a multiplicada re-
peticio dos nomes de Rio Vermelho, Rio Negro,
etc., j4 indica bastante até que ponto suas aguas
sdo carregadas de materias terreas de.cores dif-
ferentes. Os terrenos de alluvido nas baixadas 4
beira dos rios formio-se exclusivamente deste
modo, pelas terras depositadas na occasido do
trasbordamento, e sdo um verdadeiro producto
d’agua.

Estas sfo as differentes causas naturaes da
-variedade dos terrenos.
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Na composi¢io chimica das rochas temos de
reconhecer em primeiro lugar a causa funda-
mental ; a segunda, tambem importante, provem
da reparticio physica das chuvas e dos ventos,
e do effeito mecanico destes agentes; emfim,
na vegetacdo e na accumulaciio dos restos ve-
getaes achamos a terceira causa da variedade
dos terrenos, mais limitada na sua influencia e
menos saliente.

Pela acglo simultanea destas causas podem
as mesmas rochas dar origem a terrenos de
qualidade muito differente. Seixos e aréa grossa
cobrem os sitios mais elevados, representando
ahi ordinariamente os terrenos de sambambaia,
emquanto que aréa fina, argilla ou barro cobrem
os declives suaves, enchem as planicies e bai-
xadas, formando o terreno do matto.

Aféra estes dados fornecidos pela sciencia
geologica, a experiencia, apoiada em observagoes
numerosas, fornece outro meio de formar um
juizo sobre a qualidade dos terrenos. Sabemos,
p. ex.: que certas arvores e plantas uteis pre-
ferem o terreno areento, outras o calcareo,
outras o barrento, e que muitas emfim chegdo
4 sua malor perfeicio em terrenos misturados
ou argillosos.

Assim facilmente se conclue da qualidade da
vegetacio para a qualidade do terreno productor
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desta, de sorte que a cada variedade de terreno
se poderd applicar a cultura que a experiencia
mostrou ser a mais proveitosa para elle.

D’esta arte o cultivador brasileiro, s6 por sua
longa experiencia e sem precisar de analyse chi-
mica ou geognostica, distingue pela simples in-
speccdo do matto virgem, as qualidades de um
terreno destinado 4 cultura ; pela differenca das
especies arboreas elle estabelece as seguintes di-
visdes entre os terrenos cultivaveis cobertos de
matto—virgem : g

1.* Qualidade.-—Terra superior, onde abun-
ddo os troncos antiquissimos, collossaes de Oleo-
vermelho, Jacarand4d—tan, Jacarand4-rosa, Gua-
rubd, Gurataia-poca, Catinga de porco, Sassa-
fraz, Cedro, Jiquitib4, Arco de pipa, Canella
de veado, Sucupira, Tinguaciba, Guarema, Pdo
d’alho, Pellado, Aroeira rajada, Taboca, Chry-
siuma, ete. )

O milho e arroz promettem pagar 200 vezes
a semente, e o feijio 40; o café d4 boas colhei-
tas durante 30 annos e mais. Este terreno, de-
pois de derribado o matto, se for por alguns
annos empregado na cultura do milho, e depois
deixado entregue a si mesmo, formard passado
algum tempo, uma capoeira fechada que ainda
produz algumas das arvores j4 mencionadas,
brotadas das raizes e que principalmente se
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distingue pela abundancia de Corindidba. Con-
tinda a ser muito fertil nas culturas posteriores.

2. Qualidade.—E caracterisada pela presenca
das arvores seguintes: Araribd, Garapa, Bar-
batimio, P4o-rei, Canna-fistula, Braina, Peroba,
Uracurana, Canjerana, Catagta, Maria-preta,
Canella-mirim, Canella de brejo, Canella batalha,
Canella preta, Canella de cheiro, Canella ga-
rauma, Ipé, Taquara-assd, etc.

O milho ndo reproduz a semente mais de 150
vezes, o arroz 100 e o feijdo 20; o cafezeiro
vegeta com vigor, e d4 colheitas durante 30
annos, porém sempre inferiores 4s dos terrenos
de primeira qualidade; a capoeira que vem de-
pois deste matto produz.Aririba, Unha de vacca,
Timbé-arvore, Pdo de lagarto, Taquara—assi, e
pouca Corinditba.

A 3* qualidade, designada como terra ruim,
se distingue pela produccio de Tapinhoam, Mu-
recy, Pdo-Pereira, Sangue de burro, Milho co—
zido, Negra-mina, Cip6-Timbé, Serrapalheira,
Quina do Rio, ete.

A capoeira que succede ao matto nos ter-
renos de terceira qualidade fornece Sangue de
Drago, Monj6lo, Anda-assd, Agoniada e Sapé.
O milho rende pouco, e isto mesmo com a con-
dicio de ser plantado muito cedo; o arroz e

feijio apenas reproduzem a semente, O café
P.B. 3
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ainda d4 colheitas soffriveis, mas unicamente do
lado soalheiro, e por 12 annos mais ou menos;
do lado noruega ndo d4 nada.

Todos estes terrenos produzem além disto a
mandioca, que constitue, com as batatas doces, a
principal cultura das terras de terceira qualidade.

As batatas, sendo a terra lavrada e plantada
de Setembro até Fevereiro, produzem colheitas
enormes.

A terra coberta pela Sambambaia é geral-
mente esteril.

Nos altos das serras encontra-se uma modi-
ficacdio dos terrenos mais ordinarios. O bago do
cafezeiro nio madurece mais, porém o mitho, o
arroz e o fejjio*ainda dfo 4s vezes colheitas pro-
veitosas: o sol de Janeiro é menos ardente e
as plantas exigem mais tempo para madurecer.

Querendo-se indagar de mais perto as rela—
¢Oes existentes entre o terreno e a planta, depa-
ra-se 4s vezes com verdadeiras. anomalias, para
cuja explicagiio ndo basta sé a experiencia.

As mesmas plantas nio produzem igualmente
bem em cada terreno areento, calcareo ou ar-
gilloso. Uma arvore vegeta no principio vigo—
rosamente, para depois morrer de repente ; um
grao d4 boas colheitas durante um certo nu-
mero de annos, depois diminuem estas, até fi-
nalmente cessarem inteiramente.
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Este phenomeno é ordinariamente produzido
pelo facto, de uma ou outra das substancias
elementares que comp3em o terreno irem ficando
successivamente menos abundantes, e acabarem
por desapparecer inteiramente, ou pelo menos
cessarem de existir em férma tal, que assimi-
ladas pela raiz possdo servir de elemento 4
planta. Entdo esta apresenta aspecto doentio,
férméo-se vegetagdes cryptogamicas sobre ella,
e toda a cultura da mesma planta em seme-
lhante terreno torna-se impossivel. Neste caso
$6 um exame chimico aprofundado pbéde ensinar
os meios de prevenir ou remediar o mal. Tor-
nando-se a dar ao terreno as substancias mine-
raes, cuja falta tiver sido indicada pela analyse
chimica, reduzidas a uma férma tal que possdo-
ser absorvidas, as plantas ndo tardardd a recu-
perar seu antigo vigor.

Para explicar melhor este phenomeno, cito,
como exemplo, um facto bastante commum na
pratica. A decomposi¢iio das rochas ‘graniticas
que abunddo no Brasil fornece em geral, como
todos sabem, terrenos de mediocre fertilidade,
emquanto os produzidos pelo Trapp so riquis-
simos. A analyse chimica de um e outro mineral
offerece differencas consideraveis, mas cons—
tantes. F'éra o silicio e a alumina, commum a am-
bos, o granito contém quantidades consideraveis
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de potassa e s6da, porém em propor¢des insi-
gnificantes cal, magnesia e oxydo de ferro,
emquanto o Trapp possue todas estas sub-
stancias em abundancia, e todas ellas em
propor¢des quasi iguaes.

Ora, como um terreno para ser fertil deve
conter todas estas substancias em quantidades
notaveis, serd facil vér a vantagem que o Trapp
leva ao granito, por conter certos elementos
indispensaveis que faltdo a este ultimo. D’ahi
se conclue com facilidade que o meio de aug-
mentar a fertilidade de um terreno granitico,
consiste em ajuntar-lhe as substancias mineraes
que faltdo na sua composi¢io. Eis a razdo por-
que na Kuropa se emprega desde tempos antigos
principalmente a cal nas suas differentes com-
posi¢des para a melhora dos terrenos provenientes
da decomposicio do granito ; methodo empre-
gado muito antes que a chimica tivesse dado
a explicacio deste proceder.

Entre os agentes modificadores do caracter
dos terrenos, o homem occupa um lugar emi-
nente e digno de ser estudado. Estimulado pela
ambicio de obter ricas colheitas pelo menor es-
forco possivel, derriba elle e queima os bellos
mattos; o terreno estrumado pelas cinzas pro-
duz abundantemente por uma serie de ~annos ;
mas pouco a pouco o vigor da vegetacio vai
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diminuindo, ‘e as plantas, cada vez mais fracas,
acabdo por succumbir aos insectos vorazes, ou
4s vegetagbes parasiticas. O homem entio vai
destruir outro pedago de matto virgem, e os
mesmos phenomenos tornio a succeder-se, a
mesma abundancia do principio é seguida pela
mesma diminuicdo e pela mesma falha final.
Como o segador n'uma rica seéra, o colono,
passo ante passo, penetra neste mar de verdura;
os gigantes vegetaes, productos seculares, cahem
esmagados pelo progresso da cultura. De anno
em anno clareando o machado cada vez mais
as sombras desta maravilha da natureza, e conti-
nuando de geracio em geraciio emquanto en-
contra diante de si um muro de verdes mattos,
deixa atrds um paiz nd e esgotado. .
Tempo vird sem duvida em que a influen-
cia humana se fard sentir nestes mesmos ter-
renos em sentido inverso : adestruicdo dos mattos
serd seguida por outra geracdo que, forgada
pelas circumstancias, procurard restabelecer pela
cal, 2 marga, o gesso, ou por outros meios
mndicados pela chimica, a forga antiga dos ter-
renos esgotados. Certamente a regeneracdo pro-
gredird com muito mais vagar do que a des-
truicdo; ella terd que fazer grandes despezas de
tempo e de dinheiro para, por um tratamento
melhor, por um aproveitamento judicioso das
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propriedades chimicas do terreno, por uma cul-
tura apropriada 4 sua origem geognostica e ao
clima, regenerar a fertilidade destruida pelo pri-
meiro colono.

O cultivador brasileiro distingue mais ou me-
nos as seguintes qualidades de terrenvs:

1.* Terra molle.—Alluvido das planicies e bai-
xadas 4 beira dos rios; desenvolve uma vege-
tacio colossal; terreno magnifico paraa cultura
da canna de assucar, e igualmente favoravel para
a producgio dos cereaes.

2.* Massapé.— Terreno argilloso gordo, fino,
de cor parda, 4s vezes denegrida, amollecido
pelas chuvas e adherentes aos pés com uma certa
viscosidade, d’onde lhe vem o nome. Improprio
para cultura do café, mas excellente para canna
e milho.

3.* Terra vermelha.— Terreno productor de
café por excellencia; é uma argilla de formagio
terciaria, 4s vezes areenta, impregnada de oxydo
de ferro, de cér avermelhada, que de preferencia
cobre os declives das serras graniticas, e debaixo
dos alluvides das baixadas, férma muitas vezes
camadas de mais de 45 palmos.

4.* Apiou, mais conhecido entre o povo pelo
nome de Aréa.— Consiste em um terreno de
arfa finamente lavada, lancada 4 costa pelos
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movimentos do mar, de cér branca, que s6
produz mandioca ¢ guandos.

Analysei unicamente as differentes qualidades
de terreno, tomando em consideracfio as distinc-
¢bes que o cultivador estabelece seguudo a diffe-
renca da vegetacio arborea nelles observada.

N. 1. Terreno de primeira qualidade tirado
do matto virgem, de cor castanha escura, quasi
preta, da formacio de granito, excellente para
a produccdo de café e milho.

N. 2. Terreno dito dito, formagdo calcareda
(primitiva). Ambas as amostras fordo tiradas da
proximidade de um pé de oleo-vermelho, fiador
da fertilidade do terreno.

N. 3. Terreno de sequnda qualidade, amos-
tra tirada do matto virgem, de cor avérmeélhada
escura, formagdio granitica, bom productor de
café e milho.

N. 4. O mesmo terreno depois de derribado
e queimado o matto, prompto para ser plantado.
Tirado exactamente do mesmo lugar d'onde se
tirou a de n. 3.

N. 5. Terreno de Massapé, depois de ter
produzido uma colheita de milbo, de ¢6r aver-
melhada escura, de consistencia plastica ; for-
macdo granitica.

N. 6. Terreno que ndo produz milho, mds sim



boas colheitas de café, de cor clara avermelhada
e pardacenta. Formacdo granitica.

N. 7. Terreno de terceira qualidade, coberto
de Sambambaia. Tirado dous annos depois da
destruicio do matto ; deteriorado por excesso de
queima ; ainda produz algum café, porém ne-
nhum milho. Seria proprio para a cultura de
batata doce. Cor de rapé; formacdo granitica.

N. 8. Terreno tirado de um morro coberto
de Sambambaia, ha 25 para 30 annos. A parte
inferior do morro férma um plano levemente
inclinado ; o alto nfio d4 nem café nem milho.
Formacao granitica.

a. Terreno tirado da parte superior do morro.
De cor castanha clara, pulverisavel entre os
dedos ; no fogo toma a cor de tijolo. Nio pro-
duz café nem milho.

b. Terreno tirado da parte inferior do morro.
Coér de rapé, consistencia mais firme, menos
pulverisavel e algum tanto plastico. No fogo
tinge-se de vermelho pardacento. Produz algum
café, porém nenhum milho.

N. 9. Terreno salgado, d’aquelle que 4s vezes
occupa um pequeno espaco do matto virgem,
onde é procurado dos animaes selvagens para
lamberem o sal. Estes lugares, denominados

Barreiros pelo povo, sdo favoraveis ao cagador.
Terreno muito fertil .
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fordo tiradas em tempo enxuto.

LM 100 GRAMMOS

N. 1

DE TERRA (¥).
eRRA ) 23| 4|5 |6 ] 7|8al8n]|09
Saes soluveis em| '
agua . .. .1 088! 0,100| 0,134| 0,218] 0,070 0,044] 0,210
Saes' soluveis em
aeidos mineraes| 18,625 5,098, 9,137|16,530| 46,857| 20,790| 43,000 13,500{ 6,905| 26,538
Silicatos  insolu- ) ‘ '
veis. -{ 83,500 86,481} 75,899 72,735 44,1421 50,760 58,100 64,050 64,762| 59,142
Aroto. 1,6, 1%,] 0,49,
Forga bygros b .
copica - . .| 27| 439fo| B0°y| 39 | 36 /o[29,5%%0) 44 °]
EM 100 ¢raMMOS | )
" [|
e aMMOSINL| 2 | 3 | 4| 5| 6|7 |8al8b|9
Humidade oum .
agua, . 9,933 6,283|12,344| 8,479| 16,571| 19,440 20,066 12,000] 20,620
Substancias orga- 12,200
nicas. . . . .| 1,667| 2,169| 2,486| 1,594]20,926] 8,960| 8,366{10,396| 7,713
Chloro ...} 0,014{ 0,018} 0,002| 0,004] 0,002} 0,100]Vestg®] 0,033] 0,022} 0,066
Acido carbonico.| 0,150| 1,030] 0,202 1,580| 0,200 0,100] 0,166] 0,166]Vestgs| 1,850
sulphurico.| 0,022| 0,716 0,342 o,102| 0,343] 0,913 0,011] 0,206| 0,038
phosphoro.{ 0,128{ 0,175| 0,106} 0,282| 0,077 0,013 Vestg®|. 0,055 Vestgs
silieico (si-
lica soluvel).| 0,500 1,795} 0,404| 1,995] 0,214] 0,400} 0,166f 0,100] 0,050}.9,758
gilicico '
(Aréa insolu-
vel). . .. -}71,250] 68,073 73,899] 69,735 42,678] 45,000 57,666 | 45,2001 46,075 32,304
Oxydo deferro. .| 2,450] 5,830 2,445 3,677] 5,464| 5,820} 6,466| 5,960] 8,075 6,605
Oxydulo de man-
ganez . . . .}. .{Vestg®| 0,022| 0,008
Alumina . .| 13,825] 11,656 7,892| 9,636|12,643] 19,796| 6,591} 25,940} 16,987 | 34,739
Cal. . 0,025| 2,446] 0,404| 0,408| 0,585| 0,09 0,017} 0,305| 0,100| 0,267
Magnesia. . . . . 0,026 Vestg®| Vestg®| 0,010| 0,063 0,057] 0,011 0,382} 0,031} 0,312
Potassa. . . . 0,002} 0,200} 0,045] 0,777 0,003] 0,608|Vestg® | 1050| 0,262
Soda . 0,001] 0,084| 0,019| 1,219] 0,251| 0,059} 0,020}, 1,850} 4,350 2,183
.

(%) As casas ewm Lranco sdémente indicio que

') X as subsiancias que a ellas se referem nfo
forao verificadas, mas nfo que ellag nio existdo. '
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Do exame do quadro precedente conclue-se
que o terreno de sambambaia poderia ser fa-
cilmente melhorado pelo acerescimo de uma certa
quantidade de materias solidas, principalmente
de acido phosphorico ou phosphato de cal, que
poderia ser fornecido sob a férma de ossos
queimados ; a grande riqueza em substancias
humosas dos terrenos a que mnos referimos é
mals huma prova de que estas substancias ndo
fazem por si s6 a fertilidade de um terreno.
O mesmo terreno para assemelhar-se ao Mas—
sapé e produzir milho em abundancia preci-
saria unicamente de algum gesso e guano, e
para dar café bastava-lhe mais uma pequena
quantidade de phosphatos.

A AGRICULTURA EM GERAL.

A agricultura brasileira ha poucos annos
sahio do bergo. Os Indios antes da descoberta
cultivaviio alguns fructos e viveres, principal-
mente o mamoeiro, o milho, a mandioca e
algumas outras plantas tuberosas que, apezar
da imperfeita cultura, fornecido-lhes uma comida
abundante e variada, alternada com os pro-
ductos espontaneos das florestas. As culturas
erdo pouco extensas e apenas sufficientes para
o gasto domestico; muitas tribus até nem plan-
tavio, e sustentavio-se unicamente dos productos



da caca e dos dotes espontaneos de um clima
ZEeneroso.

A fertilidade extraordinaria de um paiz rico
de canaes naturaes devia sem duvida convidar
para a agricultura os Européos recem-chegados.

Quasi todas as plantas, de qualquer parte
do mundo que proviessem, prosperavio aqui,
mas naturalmente principiou-se a cultivar em
maior escala aquelles vegetaes que promettiio
maior proveito. Em primeiro lugar naturalisou-se
a canna de assucar, para dar uma grande
abastanga 4&s provincias do norte. O fumo,
o -algoddo, o cacdo erdo indigenas. Seguio-se
o cafezeiro quasi 300 annos mais tarde, e
prosperou logo de maneira a ficar sendo o
artigo mais importante de exportacdo e uma
mina de ouro para o Brasil; mas o enthu-
siasmo por essa cultura fez com que outras
se supprimissem ou deixassem de se estabe-
lecer.

Nas partes interiores de muitas provincias
a agricultura estd ainda no estado primitivo:
onde a fertilidade do terreno e o favor do
clima offerecem sem grande trabalbo o ne-
cessario a0 homem, onde a distancia do centro
commercial difficulta a troca dos productos,
ninguem péde esperar grande desenvolvimento
industrial.
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Os productos expontaneos da natureza, prin-
cipalmente nas provincias do norte, sdo tdo
abundantes que, se fossem colhidos com cui-
dado, formariio a base de um commercio ex-
tenso.

A historia do genero humano tem provado
que todos os povos principidrio do mesmo
modo até que o augmento da populagio e a
diminuicio dos productos silvestres estimulassem
a actividade ; este facto torna-se bem sensivel
entre nés quando comparamos a exportagio do
systema hydrographico do Amazonas com a
da pequena, mas industriosa provincia do Rio
de Janeiro.

Os systemas de agricultura nas differentes
partes do Brasil mostrdo poucas diversidades,
reclamadas pelas differencas do clima e das
influencias locaes: podem ser -comparados ao
systema de afolhamento da cultura em es-
tado rudimentario, por ser a terra adubada
uma s6 vez, pela cinza. Logo que os saes
mineraes e as substancias nutritivas em geral
se achdo gastas, deixa-se descansar a terra por
haver muita. Esta terra, se nio estiver total-
mente esgotada, produzird uma nova vegetagio
arborea chamada Capoeira, composta de es-
pecies de plantas quasi todas differentes das
que compdem o matto virgem. Se o terreno
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estiver inteiramente empobrecido de substancias
nutritivas, voltard, por assim dizer, a vegetacio
ante-diluviana —a vegetaciio de fetos (sambam-
baias ) tdo detestada pelos cultivadores.

Considerando-se os differentes artigos de ex-
portagdio, péde o nosso paiz ser dividido em
zonas de productos naturaes, porque raras vezes
a mesma fazenda de plantacdo’ se occupard
com mais de um producto de exportacdo, ou
cultivando outros vegetaes sémente para o
proprio consumo.

Deste modo possuimos plantagdes ou fazen-
das de café, de canna, de fumo, de algoddo,
de cacdo, e de criagio de gado. O urucie o
anil ndo se plantio senfo em pequena escala.
O mate, a gomma elastica, o guarand e outros
artigos sfio productos espontaneos da natureza,
e pertencem a todos, formando de preferencia
o dote dos pobres.

Da cultura particular de cada um destes
productos se tratard no$ capitulos especiaes
dedicados a cada um delles, s6 fallando-se aqui
da agricultura em geral.

Para a primeira plantagio entre nds, em-
pregio-se quasi exclusivamente terrenos virgens
—que nunca soffrério a cultura. Os terrenos
dividem-se em duas grandes classes : as planicies
relvosas chamadas campos, com as differentes
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transicdes para o matto, e a terra de mattos
virgens.

CAMPOS.

A regifio dos campos férma um espaco in-
finito, cujas suaves ondula¢des mollemente tra-
cadas, ndo offerecem ponto de descanso 4 vista.
E" um oceano de gramineas, cujas hostes fluc-
tufo brandamente 4 viragfo, encerrando alguns
grupos de arvores, como ilhas, chamados capdes.

Os campos distinguem-se essencialmente dos
prados por ndo formarem uma relva continua,
mas tufos separados entre si, como as arvores
nos mattos. Entre estas moutas prosperio in-
numeras plantas que nos mattos ndo se po-
derido desenvolver por falta de sol. A grama
dos prados, pelo contrario, férma um todo
continuo, que suffoca toda a planta de outra
especie, como vémos, por exemplo, o capim-
gordura matar a Sambambaia, capaz de tanta
resistencia.

A differenca das duas vegetagdes depende
do differente feitio de suas raizes, as quaes
nas plantas dos prados rastejio horizontalmente
encravando todo o terreno como nas mattas
de uma réde, emquanto que as raizes das
plantas gramineas dos campos sfo simplesmente



fibrosas e quasi verticaes. A fertilidade dos
terrenos na regido dos campos nio §é cons-
tante: nio faltdo tractos de vegetacio muito
pobre e mesquinha ; em geral elles ndo pro-
duzém café, nem canna, nem cacéo, nem arroz,
e plantas tuberosas em pequena quantidade.

Melhor em certos lugares produzem o al-
goddo, as leguminosas, o milho e mesmo o
fumo, que darifio sem duvida abundantes colhei-
tas, se os cultivadores pudessem resolver-se a
introduzir o arado e o adubamento; d’isso nfio
se lembrardd elles emquanto tiverem 4 sua
disposicdo milhares de leguas de terras virgens.

Até que ponto a terra dos campos seria sus-
ceptivel de melhoramento, provio os ricos jardins
dos seus habitantes.

A cultura dos campos limita-se 4s partes
do matto chamadas capdes, que acima com-
pardmos 4s ilhas do oceano de gramineas, sdo
terrenos geralmente dotados de grande ferti-
lidade. Assim se destréem os ultimos restos
desses mattos, destinados a refrescar planicies
immensas. Porém o principal emprego dos
campos & para a criacio de gado. Elles f6rmio
um Eldorado para os numerosos rebanhos de
gado cavallar e vaccum ; ahi o cavallo, tra-
zido manso da Europa, voltou ao estado selva-
gem; milhares de bois e vaccas se multiplicdo
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sem cuidado algum para enriquecer os possui-
dores d’estes pastos naturaes; € esta a regido
emfim onde os habitantes dos tropicos, méo
grado todas as theorias physiologicas, se 'sus-
tentdo exclusivamente com carne, e,~—CoI uma
riqueza de milhares e milhares de vaccas—,
importdo da Europa a manteiga e o queijo!

MATTO VIRGEM.

A regifio da matta virgem tem sido até agora
o verdadeiro campo do agricultor.

Sem duvida os mattos e campos da Europa
na primavera adorndo-se de elegante folhagem e
de bellas flores; vém-se arranjados com arte,
grupos de arvores, que pela harmonia de suas
cores, pela symetria de suas férmas deleitdo a
vista; porém incomparavelmente mais rica, mais
variada, mais brilhante pelo contraste de suas
cores ¢ a vida sob o sol dos tropicos: tudo
se desenvolve em propor¢des gigantescas, e 0s
mattos virgens férmdo os typos desta forca
creadora, que pela sua selvageria primordial
attrahe a vista e excita a admiraciio pela ausencia
de toda a regra e symetria. Estes mattos, con-
tendo representantes de quasi sodas as familias
botanicas, consistem em uma reunifio variada de
arvores de especies differentes.
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Emquanto uma grande parte dos mattos eu-
ropeos se compde de uma unica especie de ar-
vores, 0s nossos sdo de uma variedade infinita, a
ponto de se avistar raramente mais de um exem-
plar da mesma especie ao mesmo tempo. Cada
um destes patriarchas vegetaes tem sua physio-
nomia especial, differente da do vizinho; cada
um destes gigantes estd isolado, sem uma familia
de descendentes que o rodeie; cada um produz
fléres e fructos em tempo differente do que lhe
fica proximo, e os cernes da madeira indestruc-
tivel sdo tdo duros que fazem quebrar o ago.

J4 de longe apparece o tronco esbelto do Péo-
Rei elevado sobre todo o resto da floresta: a
Sapucaia com sua folhagem nova cor de rosa
cobre uma cassia ornada de cachos douradosde
flores cheirosas; de outro lado vé-se o oleo ver-
melho distillando lagrimas balsamicas, e assim
as Leguminosas, as Myrtaceas, as Palmeiras e
centos de outras especies differentes de todas as
familias f6rm&o um chéos de arvores com troncos
geralmente mais altos e esbeltos do que grossos,
effeito da densidade do matto, cobrindo com suas
c6épas um segundo matto menos alto intrincado
e quasi impenetravel, composto de arbustos, cipés
e parasitas.

O matto cortado para fins agricolas chama-se
derribada.

P. B. 4



No mez de Maio ordinariamente principia-se a
rocar o matto miudo, os arbustos e pequenas
arvores, que debaixo da sombra espessa ndo sé
prosperdo, mas s6 alli parecem achar as condi-
¢Bes da sua existencia. Os enormes cipds que,
procurando a luz, sobem ao apice das maiores
arvores, devem necessariamente ser cortados para
que as arvores, seguras por estes cabos naturaes
ndo se desviem da direc¢lo calculada de sua
quéda, ferindo o derribador. S6 depeis deste
trabalho preliminar vai-se derribando as grandes
arvores, podendo vinte pessoas em um dia limpar
para cerca de um alqueire de plantas. Gemem e
estaldo os gigantes vegetaes, até que com o
estampido de trovio se precipitdo arrastando
comsigo centos de irmdos mais fracos que a mao
do derribador 86 tinha ferido com alguns golpes
de machado, para facilitar a sua quéda.

Triste espectaculo para o admirador da natu-
reza! Arvores seculares que resistirio 4s mais
terriveis tempestades, cahem debaixo da fraca
méo do homem, para serem transformadas em
cinza.

Desta maneira os mattos virgens sfo trans-
formados em plantas alimentares; estas passio
a produzir a propria substancia dos homens
e dos animaes, que depois da morte torna a
enriquecer a terra para nova produccdo ; alter-
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nativa eterna entre a vida e a morte! Conso-
lemo-nos com a consideracdo de que a terra foi
dada ao homem, que os mattos cahem para
augmentar o seu bem-estar e para estender o
dominio da civilisacdo.

As arvores derribadas precisio de alguns
mezes para seccar, e 86 do meiado de Agosto
em diante péde-se-lhes deitar fogo. A queima, de
derribadas extensas exige muita precaugdo e ex-
periencia, para proteger ndo sé os mattos nu
plantacdes proximas, mas a propria vida dos
acendedores, que 4s vezes tem que arriscar-se
muito longe no meio destas materias inflamma-
veis; a conformacfio do terreno e a direccio do
vento dictdo o plano de batalha. A chamma
atéa-se com avidez nas folhas seccas, propaga-se
crescendo e subindo- pelos galhos miudos até
formar uma labareda immensa. Sons confusos e
terriveis sahem do immenso braseiro, as taguaras
rachando imit3o um fogo de pelotio, e os roche-
dos fendem-se com o estampido da artilharia. A
fumaca cobre o céo, e 0 sol avermelhado perde
o seu fulgor e produz no espirito uma impressao-
que 86 péde ser bem avaliada por quem ji teve
oceasido de apreciar este triste espectaculo. O
ar abafado comprime os pulmdes.

Por muitos dias os troncos das arvores con-
tinudo abrazados; por fim apparece um vasto
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terreno coberto de cinza e esqueletos vegetaes
carbonisados, esperando a chuva, precursora dos
trabalhos agricolas, para fertilisar a terra com
estrume inorganico.

Distinguem-se tres grdos no effeito da queima
das derribadas.

1.° Bem queimado. Todos os galhos miudos
e medianos fordo transformados em cinza e nio
ficdriio senfio os grossos troncos carbonisados.

2.° Salpicado. O fogo saltou varios lugares; a
sua acgdo fol incompleta. Neste caso reduzem-se
os galhos em pedagos e procura—se queimé-los
parcialmente.

3.° Requeimado. O fogo foi tdo forte que ndo
$6 queimou as arvores grossas, mas caleinou até
certo ponto a superficie da terra. Esta terra cal-
cinada é muito desfavoravel 4 cultura. Depois
de pouco tempo cobre-se ella de sambambaia,
da familia dos fétos, que se contenta com ter—
renos estereis e se propaga rapidamente.

Depois de uma longa serie de annos acha-se
a terra requeimada vestida de nova verdura-
Pouco a pouco, pela destruigio da sambambaia,
formdo-se lugares algum tanto mais ferteis, atra-
hindo plantas j4 pouco mais exigentes. Assim,
depois de alguns annos a terra p6de sustentar o
capim gordura que, cobrindo prolifico a terra
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e retendo a humidade, suffoca os grélos de sam-
bambaia, inimiga da agua (x).

Mais tarde apparecem em algum ponto mais
fertil varios arbustos -magros, ordinariamente a
sofhbria Cardia, seguida pelo cipé de S. Jodo,
de flores cor de fogo (Bignonia ignea. Vell.),
depois a Agoniada.

Assim, emquanto pouco a pouco a terra se
cobre de arbustos, as influencias destruidoras dos
elementos encontriio maiores obstaculos; pelas
folhas e galhos accumulados torna a formar-se
nova camada de substancias proprias para ali-
mentar as raizes de arvores magestosas e criar
novo matto.

Analysei as cinzas das differentes formacdes
de matto, colhendo depois da queima as cinzas
em differentes lugares de cada derribada e mis-
turando as porgSes competentes.

N. 1. Cinza de derribada de matto virgem.
Terreno de primeira qualidade, formagdo de
granito ; excellente productor de café e milho.

N. 2. Cinza de derribada de capoeirdo (de 12
annos). Terreno de primeira qualidade, de for-
magdo calcarea ; proprio para a cultura de milho
e feijdo.

() Este processo natural prova qufo util seria a imitacio

calenlada do mesmo em todos os terrenos esterilisados pela
sambambaia,
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N. 3. Cinza de derribada de capoeira (de 6
annos). Terreno de primeira qualidade, de for-
magciio granitica; proprio paraa cultura de milho
e feijdo.

N. 4. Cinza de Sambambaia. Terreno de for-
macdo granitica; para cultura de mandioea e
batata doce ; recolhido sobre o terreno 8b (veja-
se pag. 40 Analyse das terras).

EM 100 GRAMMOS N 1 N 2 N.3IN. 4

DE, CINZA.

Acho carbomco 36.666] 36,250(32,333( 1,240

Chloro . .| 0,899 0,227 0 016 1,19

J0do eevininnnn. 0,006/ em 10,000 gram. 0;625

Acido sulphurico] 1,786 0,838 1,374 1,133
» phosphor°| 0,478 0,635 1,995 4,632
(Acido) Sili¢a so-
luvel . . 1,200 1,450} 1,974 9,200
Oxydo de ferro. . 0,442/ ( 0,715(1,398)| O, 700
Oxydulp de man- g )

-7:1 1Y/ 2,225 2,466}
Oxydo de cobre 0,040

Caleeeeesvnenea.| 3,200 42,868(26,002| 7,366
Magnesxa ....... 0,071 4 572 0, 180 4,783
Aluminia.......| 0,042 Vesugl ¥ Vestlg' 1,300
Potassio. . auue 5 761l 0,530] 2,693] 2,896
80dio. ceaeevee..| 40 080 6,970 13,000 3,466

SHlCIO. ee vaee a1 7,420] 5,000} 19,009| 59,566
105,020| 100,000 | 99,965 99,900

A cinza da sambambaia seria um excellente
agente para fornecer acido phosphorico. aos
terrenos pobres dessa substancia.

Os Romanos j4 conheciio bem a estrumacio
pelas cinzas. Palladius diz que a cinza de lenha
fertilisa o campo por cinco annos. Catiio aconselha
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queimar nos campos todas as partes que nio
se possio aproveitar de uma colheita para
melhorar a seguinte. Os indigenas do Brasil
incendiavio os campos para provocar uma ve-
getacio melhor.

A importancia dos elementos da cinza para 4
vegetacdo e principalmente para a produccdo de
combinacdes organicas foi provada por Liebig
e outros chimicos distinctos; sem ellas, o acido
carbonico, o ammoniaco e a agua nio formarifo
novas combinacdes organicas, Das substancias
fertilisadoras produzidas pela combusfio dos
mattos sé uma parte é absorvida pela terra;
outra eleva-se aos ares em forma de fumaca, que
contém carbono, hydrogeno, azoto e agua para
mais tarde voltar e fertilisar nova geraggo ve-
getal.

Na occasifio de grandes queimas de derribadas
péde a quantidade de acido carbonico contido no
ar subir ao decuplo do estado normal. Em um
dia claro do mez de Julho, anterior 4s queimas,
achei 3,9 volumes de acido carbonico, termo
médio em cada 10,000 volumes de ar, emquanto
que no mez de Agosto, em um dia abafado por
um véo de fumaca, achei na mesma porgio de
ar, 31,9 volumes de acido carbonico, quantidade
que depois das primeiras trovoadas fortes com
chuvas desceu a 3,4. A chuva desta férma
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impregnada de acido carbonico é superior a qual-
quer irrigagio artificial, ndo s6 pelos elementos
que contém, mas tambem e principalmente como
dissolvente das substancias inorganicas contidas
na terra e nas cinzas, insoluveis em agua pura,
mas facilmente soluveis em agua carbonada.

Finalmente ainda algumas palavras sobre a
importancia dos mattos que estamos destruindo,
impellidos em parte pela necessidade, mas em
parte tambem por systemas tradicionaes de cul-
tura, e pela ignorancia do valor daquelles gru-
pos vegetaes.

Os mattos pela sua extensdo e massa forméio
o maior grupo do reino vegetal, e como tal
exercem a maior influencia no aspecto pittoresco
e na economia da natureza; a terra seria inha-
bitavel sem a faculdade particular que tem das
plantas, de se unirem em grupos. Sem ella a
vida de cada planta em particular. correria cons-
tante perigo: s6 unidas sdo capazes de resistir
a forca das tempestades e aos raios do sol.
Plantas herbaceas e gramineas sdo as primeiras
que cobrem a terra; deixdo as plantinhas que
vao nascendo experimentar a influencia dos raios
do sol, mas protegem-nas com sua sombra de
um dessecamento absoluto. Assim pouco a
pouco férmio-se arbustos e mattos que por
sua vez protegem o desenvolvimento das outras
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plantas : debaixo de sua sombra a terra conserva
a humidade necessaria para nutrir certas planti-
nhas delicadas cujas raizes tenras nio podem,
como as das arvores, attrahir a humidade das
entranhas da terra. Desta sorte a superficie da
terra debaixo das arvores cobre-se de plantas
miudas ou, em falta dellas, de uma camada
de folhas mortas que absorvem-a humidade e
s6 pouco a pouco a deixa filtrar e descer para
os lugares mais declives.

Quando a trovoada rebenta sobre o matto
as arvores recebem, folha apés folha, as gottas
da chuva, moderadas assim na rapidez de sua
quéda. Ellas sdo absorvidas pela camada super-
ficial da terra, eternamente humida pelo obsta-
culo que as arvores oppdem 4 evaporagio.
D’ahi se vé que um terreno coberto de matto
é eminentemente proprio parafazer nascer olhos
d’agua; por outra parte a presenga constante
de humidade no interior dos mattos produz uma
evaporacdo continua, e portanto uma tempera-
tura mais fresca. )

Ambos os phenomenos sio igualmente si~
gnificativos. Das fontes nascem os cérregos, os
rios—grandes arterias—que, encaradas sob dif-
ferentes pontos de vista, tanto proveito nos tra—
zem melhorando o nosso bem -estar. O segundo
ponto ndo é menos importante. Os mattos, pela



continua evaporacdo que determindo, fazem
baixar a temperatura da atmosphera, condensfio
a humidade nella contida e provocio assim a
chuva. Os mattos no circulo da natureza pro—
duzem o effeito de um grande refrigerante. O mar
representa o alambique do qual, por effeitos dos
raios solares, a agua em vapor se eleva na atmos-
phera. O officio do tubo conductor fazem os
ventos que levio comsigo e espalhdo o vapor
d’agua, que se condensa sob férma de chuva
logo que encontra uma temperatura mais baixa,
circumstancia esta que tem lugar principal-
mente na vizinhanca dos mattos, como acima
fica demonstrado. Os mattos portanto attrahem
as chuvas, espalhfo-na pela sua vizinhanca e
regio as sedras do lavrador.

Ainda outro effeito produz essa propriedade
refrigerante dos mattos, e € que o clima de
cada paiz serd tanto mais fresco quanto mais
elle abundar em grandes grupos vegetaes, o
que pdde ser muito benefico debaixo de um sol
abrazador, mas que por outra parte tambem
pbde exagerar o rigor de um clima frio.

Nos tempos de Cesar, quando a matta her-
cynia se estendia dos limites da Suissa para o
norte, a uma distancia de 60 dias de viagem,
a antiga Grermania possuia mais ou menos o
clima da Suecia moderna. O urugallo, a reuna,
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o glotdo, o elem e outros animaes que hoje
recuardo para o norte erfo alli indigenas. A
Grecia, que no tempo- de Homero devia pos-
suir o clima actual da Allemanha, produz hoje
os fructos das Hesperidas; a Franca e a Alle-
manha fornecem generosos vinhos, prova evi-
dente do melhoramento do clima depois do prin-
cipio da nossa era. Exemplo mais novo temos
aqui na serra dos orgdos, em Nova-Friburgo:
ha vinte annos ndo se podifio colher naquelle
districto laranjas nem bananas como agora se
colhem. .

Tudo isto prova até 4 evidencia, que a des-
truigio dos mattos tem por consequencia natural
um augmento tanto de caldr como de sequidsio
do clima, de sorte que terras em outro tempo
ferteis podem por esta causa ser transformadas
em desertos. |

Podessem todos os Brasileiros ter sempre em
lembranca este perigo! Mas a causa funda—
mental do nosso proceder a este respeito e de
tantos outros males estd na escravidio. A nossa
lavoura, praticada por méo escrava, € muito
menos productiva do que muitos pensdo. Cal-
culando-se o valor das terras, o cabedal em-
pregado para compra dos escravos, o sustento,
vestuario, e as perdas infalliveis por molestias,
mortes, etc., o lucro, méo grado a fertilidade do
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terreno, ¢ pequeno. Por isso o cultivador pro-—
cura esgotar as terras o mais depressa possivel;
para laboriosa estrumagdo faltdo-lhe bragos;
prefere a estrumagfio unicamente pelas cinzas:
de mais nfo faltio mattos virgens para sus—
tent4-lo, a seus filhos e netos. Emquanto ‘pois
durar a escraviddo, os methodos da cultura no
Brasil nfo soffrerad grande melhoramento.

Outro erro geral entre os fazendeiros & pen-
sarem que o cafezeiro ndo produz bem senfo
em terreno de matto virgem. Dém-se-lhes as
substancias Inorganicas necessarias 4 sua ve—
getaglo, e elle dard igualmente bem em ter—
renos niio virgens. Onde estdio os mattos virgens
da Arabia? E colhe excellente café! O pro-
cesso invariavel da cultura entre nés ha de
produzir infallivelmente uma destruicio com-
pleta dos mattos, cujos effeitos serdo natural
mente muito mais sensivels para os districtos
do interior, do que para os maritimos. J4 hoje
¢ isto muito sensivel na provincia do Rio de
Janeiro, a mais descoberta de todas, pela des-
igualdade da reparticdo das chuvas, e pbde-se
chamar o clima desta provincia um clima bas-
tardo ou inconstante.

Ainda de outra e importantissima juncgdo
foram incumbidos os mattos. Assim como sio
os reguladores naturaes de vento e da humidade,
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tambem lhes coube a tarefa de purificar o
ar, e por esta falta sobrevem repetidas mo-
lestias epidemicas. As plantas em geral, pos-
suem a faculdade de absorver certos gazes e
de transform4-los na sua propria substancia. O
acido carbonico particularmente, tdo prejudicial
208 Nossos orgdos respiratorios, é absorvido em
quantidades enormes pelos vegetaes, cada folha
possue a faculdade de absorver e decompd-lo
em seus elementos constituintes: e exygenio para
ser exhalado de novo, e o carbono »par:i ser
transformado em substancias alimentares car—
bo-hydratados, como o amido, a gomma, o as-
sucar, o oleo, etc. Esta é a fungcio diurna
das plantas, acg¢io favorecida pelos raios so—
lares; durante a noite d4-se o phenomeno,
contrario : ellas torndo a exhalar uma parte do
acido carbonico absorvido aos raios do sol.
E facil de apreciar a importancia dessa des-
truicio contfnua de um gaz tdo desfavoravel
ao processo respiratorio, o qual sendo conti-
nuamente produzido em larga exhala pela res-
pira¢do de todo o reino animal, pela combustio,
por innumeros processos de apodrecimento e
de fermentacio, acabaria por prevalecer na at-
mosphera a ponto de suffocar todos os entes
vivos. O oxygenio pelo contrario exhalado pelas
plantas é o verdadeiro ingrediente vital da
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atmosphera que favorece as transformacdes or-
ganicas de nosso corpo; ¢ sua abundancia que
nos d4 o sentimento de vigor e do bem-estar
que sentimos no ar dos campos.

Além do acido carbonico ha varios outros
gazes, quasi todos tambem inimigos da vida
animal, que servem igualmente de alimento
ao reino vegetal, como principalmente o am-
menio. Abunddo exemplos para provar que a
destruicdo dos mattos é causa de insalubridade.
Basta citar a campanha de Roma, outr’ora tio
fertil, e a Sicilia que sustentava a cidade eterna,
onde hoje, sem fallar do que soffrem os ha-
bitantes, a insalubridade impossibilita a cul-
tura.

Nesta provincia do Rio de Janeiro temos
um facto notorio confirmado por todos os fa—
zendeiros, que alids precisando quasi sem
excepgio de machinas movidas por agua, devem
ser tidos por competentes juizes da materia:
depois de derribado o matto a quantidade da
agua augmenta. Em toda a parte mostrio—se
lugares onde, féra da occasifio de grandes tem-
pestades, niio corria uma gotta de agua; mas
descortinadas as cabeceiras, formario-se corregos
capazes de tocar moinhos, e, outros sitios
que emquanto cobertos de matto erdo,leve-
mente humidos, depois de derribado o matto
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transformérdo-se em bréjos cobertos de alguns
almos de agua. ;

! B sabidoagque na Europa acontece o con—
trario, e a diminui¢io das aguas é consequencia
constante do desapparecimento dos mattos. Eu
mesmo convenci-me da verdade dos factos acima
allegados, porém duvido que o mesmo acon-
teca nas provincias affastadas da costa.

O nosso matto virgem, com a exuberancia
de sua vegetacio abserve quantidades enormes
de humidade, tanto do ar como da terra; de-
pois da destruicio desta esponja as brizas do
mar nio deixio de levar comsigo os vapores
aquosos, e ainda que uma parte muito menor
d’elles seja entdio condensada, serd imais que
sufficiente para impregnar a terra e penetrar-
lhe as veias para formar regatos; faltio as
arvores que consumifio a agua, e o sol ndo
péde logo exhaurir a humidade, porque a terra
logo depois da destrui¢io dos mattos torna a
cobrir-se de plantas menores, de modo que
apenas as estradas bem frequentadas podem-ge
considerar como absolutamente despidas de ve-
getacio. Outra observacio dos nossos cultiva—
dores vem apoiar esta explicagio: as primeiras
chuvas que cahem em Outubro ou Novembro
nio produzem augmento, mas diminuigdo de
corregos. Estas primeiras chuvas despertio a
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vegetacio dos mattos, e tal é o gasto da humidade
que o matto faz nesta occasido, que as chuvas
ndo sdo sufficientes e as raizes attrahem da ter-
ra ainda parte da humidade nella armazenada.

Us factos supra-mencionados nio férméo um
phenomeno isolado; depois do plantio em Franca
do «Pinus maritima» nos Landes de Medoc obser-
vou-se o dessecamento gradual e espontaneo de
muitos pantanos e lagéas nesse districto insalubre.

Feita a derribada e a queimada, apparece na
terra cultivada, depois da primeira chuva, uma
vegetacdo de plantas herbaceas e arbustos, de
especles mui differentes da antiga vegetagio, as
quaes crescem com tal abundancia que torna-se
necessaria uma capina, que vem a formar nova
qualidade de estrume. Todos estes representan-
tes do joio sdo productos da luz, que precisio
directamente da influencia dos raios solares para
decompdr o acido carbonico absorvido. Essas
plantas, primeira vegetacio de uma roca, sio
ahi levadas pelo vento e pelos passaros, e € essa
a razdo pela qual sdo todas de bagos succulentos,
de grios ou sementes com plumas, como o
carurd, ete. '

A respeito da época de plantacio e cultura
dos diversos vegetaes para nutrigio e gozo do
homem, tratarei mais extensamente nas monogra-
phias de cada vegetal, na segunda parte da obra.
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SUBSTANCIAS NUTRITIVAS EM GERAL.

Pelas diversas func¢Ses animaes, os orglos
gastdo-se e torna-se necessario, para que o equi-
librio nfo se rompa, que alguma cousa os refaga
na proporc¢do deste gasto. Toda a substancia
capaz de preencher tal fim tem scientificamente
o nome de alimento.

Por processo de simples solugdes, os alimentos
podem ser separadosem differentes partes consti-
tuintes que sfo os elementos alimentares ; estes
sfio ainda compostos de corpos até hoje indivi-
siveis, chamados simples — s8o os elementos chi-
micos. Assim os cereaes, os legumes, as batatas,
ete., sdo alimentos; o amido, o assucar, a albu-
mina, ete.,s8o elementos alimentares ; o carbono,
o azoto, 0 oxygenio, o enxofre, etc., sio elemen-
tos chimicos.

Os alimentos sdio compostos de partes orga-
nicas e inorganicas, ambas igualmente impor-
tantes para a nutri¢do do corpo : estas servem
especialmente para a edificacio do esqueleto,
emquanto aquellas sio destinadas, em parte para
a produc¢do do calor animal, em parte para a re-
construccio dos tecidos muscular, nervoso, ete.

Os' principios organicos que entrio na com-
posicio dos alimentos podem ser azotados ou

P. B. 5
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nfio; da quantidade de substancia azotada de~
pende em grande parte o valor nutritivo de
um alimento

Os elementos chimicos de que falldmos, com-
binando-se diversamente, dio formagio a diffe-
rentes productos, entre os quaes merece especial
attengio os compostos de carbono e hydrogeneo
chamado Aydrocarbonados ; estes compostos ser-
vem especialmente para a respiragdo e producgio
do calor animal.

A esta ordem pertencem o amido, a gomma,
as gorduras, o asssucar, etc.

Os elementos alimentares de que falldmos, sio
formados pelas plantas 4 custa das substancias
que existem na superficie da terra, como sejfio
o ammoniaco, o acido carbonico, a agua.

Das combina¢des simples assim obtidas for-
ma-se, por continua subtrac¢io de oxygenio , al-
bumina e gomma ; da primeira resultdo outros
albuminatos, como a legumina (do feij@o), a zeina
(do milho), a glutina (do trigo, etc.), e a albumina
vegetal insoluvel ; esta existe sobretudo deposi-
tada nas sementes, como acontece mnos fructos
do palmito (Futerpe edulis), de certos legumi-
nosos, etc.

Uma parte da gomma, combinando-se com
agua produz assucar; outra parte transforma-se
em amido e cellulosa, desta férma-se xylogena



e substancia cuticulgr; do amido nascem cera
e gordura, como ¢ facil de observar nos fructos
do amendoim; emfim, outros productos organicos
tirdo sua origem da separacio ou combinagio
com alguma substancia elementar.

Da quantidade d’agua depende muito o valor
nutritivo de um alimento ; pois que a sua im-
portancia como tal estd em razdo directa das
substancias solidas, proprias para a renovaglo
do sangue. Tanto mais nutritivo serd um ali-
mento quanto mais em harmonia com as partes
constituintes do sangue estiver a pfeparaqﬁo dos
seus elementos; por isso um alimento para ser
nutritivo deve conter mais substancias azotadas
organicas, do que inorganicas, ¢ mais inorgani-
cas do que organicas ndo azotadas.

As substancias de cada um destes grupos séo
igualmente indispensaveis para a nutrigiio, ainda
que 0 organismo as empregue €m Proporgdes
differentes. Os chloruretos e outros saes, os com-
postos hydro-carbonades, que sdo os productores
de gordura em geral, sio t3o necessarios para
a nutricdo como a albumina e a gelatina.

Cada alimento ser de tanta mais facil digestdo
quanto mais soluveis e transformaveis nos ele-
mentos do sangue forem os seus elementos.

O amido para ser assimilado ha de se trans-
formar em gordura; para este fim tem de
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converter-se em dextrina, esta em assucar, este
em acido lactico, e este ultimo em acido butyrico,.
que finalmente é transformado em gordura. Cada
um destes productos de decomposi¢io é neces-
sariamente mais soluvel e de mais facil digestio
do que aquelle que o precede immediatamente.

Costuma-se classificar as substancias alimen-
fares em tres grupos:

1. As combinacles inorganicas, como o sal
de cozinha e outros chloruretos, os sulphatos e
phosphatos, o fluorureto de potassio, o oxydo de
ferro, manganez e outros.

2.° As substancias organicas nio azotadas,
tambem chamadas productores de gordura, ou
combustiveis. Estes corpos compdem-se geral-
mente de carbono e hydrogeneo ; portanto con-
tém os mesmos elementos que constituem as
gorduras, nas quaes elles se podem transformar.

Por outra parte pertencem a esta classe as
gorduras vegetaes existentes nas plantas. Liebig
designa estes alimentos pela denominacio de ali-
mentos respiratorios porque, pelo processo chi-
mico da respiragio, desenvolvem o calor neces-
sario 4 vida animal. As substancias mais im-
portantes deste grupo consideradas na presente
obra sio as seguintes :

As gorduras vegetaes, como os oleos gordos,



que para a alimentacio extrahimos de certas
sementes ou fructos.

Para entrarem na composicdo do nosso orga-
nismo precisdo apenas de uma simples transfor-
magdo. Depois de terem atravessado o estomago
dividem-se, pelo effeito da bilis e do succo pan-
creatico, em globulos de infinita tenuidade, a
ponto de formarem com estes liquidos uma ver-
dadeira emulsfio, e como tal sio absorvidas e
misturadas na corrente sanguin ea.

As gorduras sdo de absoluta necessidade para
a conservacdo do organismo, nfo s6 porque a
maior parte da gordura existente no .corpo, sim-

lesmente resulta da translocacio das substan-
cias dessa natureza ingeridas, mas tambem porque
ellas, com a albumina, constituem a substancia
das cellulas organicas, base de todos os tecidos;
emfim sdo os prodﬁctores do calor proprio dos
organismos, pela combustdo que experimentdo
em contacto com o oxygeneo do ar atmospherlco
‘inspirado.

B. Substancias vegetaes analogas 4s gorduras,
e que se podem transformar nellas, como a fe-
cula das batatas, dos cereaes, das leguminosas ;
o assucar que existe na canna, nos fructos, nos
cogumelos; a gelatina vegetal ou pectina no
succo da maior parte dos fructos e raizes car-
nosas ; o muco vegetal ou bassarina nos fructos



e sementes do quingombd ou quiabo, na casca
do fructo de cacéo, nas bananas verdes, nas tu-
beras do inhame e de alguns ¢ards, nas folhas
de tayobas e de ora-pro-nobis, na gomma do
cajé, bagre, imbirassd, sucupira; a gomma de
gomma-arabica, dé pao-pelado, unha de gato,
cajl, cedro, €te.; finalmente o alcool ou espirito,
producto obtido pela fermentacio do assucar, e
tranformado pela ulterior fermentacdo acida com
oxygeneo em acido acetico, lactico, etc.

3.° Os alimentos vegetaes azotados sdo re-
presentados pelas substancias albuminosas que
contem azoto, carbono, hydrogenio, oxygenio,
enxofre € muitas vezes phosphoro. Estes alimen-,
tos tem por effeito reparar as perdas que o corpo
soffre a cada instante pelo exercicio da vida, e
servem para a alimentacio propriamente dita:
cham#o-se productores do sangue e da carne por
que sdo elles que quasi exclusivamente f6rméo o
sangue, a carne e oS 0SSOS.

As substancias mais importantes deste grupo
sdo a albumina, a fibrina ou gluten, e a ca-
seina .

A albumina vegetal encontra-se nos succos
das plantas, principalmente nos legumes e nas
sementes ; a fibrina, ou gluten nas sementes dos
cereaes, em nossas tuberas de car4, inhame, folhas
de tayoba, etc.; a caseina vegetal (Legumina)
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nas sementes das plantas leguminosas (feijdo,
etc.) immediatamente debaixo da epiderme; a

colla vegetal, sempre unida ao gluten, princi-

palmente nos cereaes, nas tuberas de card, nas
folhas de tayoba, etec..

As substancias albuminosas, depois de trans-
formadas pelo succo gastrico e intestinal em uma
massa semelhante 4 albumina liquida, sio absor-
vidas e encorporadas ao sangue onde, postas em
contacto com o oxygenio do ar inspirado, sof—
frem a transformacdo necessaria para que possio
servir para reproduzir as substancias albumi-
nosas do organismo.

Sabemos pela experiencia que um homem
adulto precisa diariamente em termo médio de

2 }':';11 ongag de alimentos respiratorios, e de 4 1/2

P

, - ongas de materias productoras de sangue.

Assim o escravo no Brasil e o trabalhador
da roga em geral recebe uma alimentacio boa
e nutritiva introduzida desde tempos antigos
pela experiencia e nfo por calculo scientifico;
os factos vem confirmar a theoria. Como veremos
mais tarde das tabellas comparativas do valor
dos differentes alimentos, o trabalhador europeo,
cujo sustento principal consiste em batatas, ¢
muito menos bem alimentado do que o brasi-
leiro, e o fazendeiro acertou com os meios pro-
prios para a substituicio do material gasto.
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Os alimentos communs aqui consistem em
carne secca, toucinho, feijdo, milho e mandioca.
Seria para desejar que o card, tio nutritivo,
fosse mais vulgarisado e empregado; e como
sobremesa a banana, igualmente saborosa e sub-
stancial, e a laranja refrigerante. Os Kuropeos
chegando ao Brasil achdrfo os indigenas alimen-
tando-se com vegetaes inteiramente desconhe-
cidos a elles, prova evidente, se necessario fosse,
de que o mundo novo e o velho desde tempos
infinitos se achavdo isolados um do outro.

O unico dos cereaes que o Brasil possuia era
o milho, cultivado porém por poucas tribus de
Indios; os primeiros Portuguezes tambem pre-
tendem ter achado a bananeira. Os outros ali-
mentos vegetaes dos Aborigenes erdio a mandioca,
a batata doce, uma especie de card que chamavio
de papai, os pinhdes (Araucaria), o cacdo e uma
especie de noz mui semelhante ao amendoim;
tambem preparavio uma comida da semente da
taquara.

O trabalho da terra competia exclusivamente
4s mulheres, os homens s6 se occupavio da caga
e da guerra; as tribus que se sustentavdo com
vegetaes erdo mais estaveis e pacificas, em quanto
outras, quasi exclusivamente carnivoras, como as
féras mudavdo de asylo para assim dizer dia-
riamente.
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As principaes tribus cultivadoras, ainda que
em minima escala, erfio as seguintes: os Ta—
puyos, que plantavdo milho, mandioca e algumas
outras plantas tuberosas; os Monyayos, que cul-
tivavio a mandioca, a batata doce, e algumas
outras plantas tuberosas. Do mel fabricavio
uma, bebida embriagante. Os Carijés, na vizi-
nhanga do Paraguay, cultivavido o milho, a ba-
tata doce, a mandioca com que igualmente pre-
paraviio uma bebida fermentada ; o mesmo fazido
os Guaranys e os Chiguitos. Os Harayes colhido
o milho duas vezes por anno.

Nas provincias austraes, principalmente na
do Parand, os pinhdes formavio o alimento prin-
cipal; demais fabricaviio do miolo de uma pal-
meira uma farinha semelhante ao sagy, chamada
farinka de guerra , para substituir a man-
dioca que exige clima mais quente. Os legumes
verdes erfo pouco procurados pelos Indios;
porém as mulheres colhifio para fins alimenticios
certas plantas silvestres, como os caruris de va-
rias qualidades, a serralha, mas principalmente
o palmito que, tanto crd como cozido era ali—
mento predilecto.

Entre os fructos tinhdo a maior variedade e
escolha; toda a immensa zona da matta virgem
servia-lhes de pomar, onde cada paladar podia
escolher a seu gosto ; das arvores fructiferas s6
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cultivavio o mamoeiro, que abundava em redor
das aldéas, arvore muito propria para uma
raga tdo pouco estavel , porque apenas um
anno depois de plantada j4 d4 fructos em
abundancia.

Conforme contdo alguns autores portuguezes,
certas tribus cultivavio tambem a bananeira, o
amendoim e o aragazeiro. As bananas comifo-se
cruas ou assadas na cinza, ou reduzidas 4 pdlpa
pela coccio com agua: operacio menos usada por
‘mais trabalhosa. O feijio era substituido pela
semente de uma arvore do matto virgem cha-
mada diconrogue, da familia das artocarpeas,
que lhe é equivalente em valor alimentar.

De adubo servido certas sementes silvestres
como o pijerict, o pichurim e outras, mas prin-
cipalmente e quasi exclusivamente as differentes
especles de pimenta, de que fazifio uso exces-
sivo.

Comtudo os tribus indias quasi sem excepcio
erfio antropophagas, e o seu alimento essencial
era a carne, emquanto a podifio obter; como as
féras, devoravdo tudo que lhes parecesse comes-
tivel. Entre os Caypaguas, ramo dos Guaranys,
e entre os Urinos, nem o pai poupava o filho
nem o filho o pai: um servia de pasto ao outro.
Cobras, formigas, minhocas, lagartos e vermes
de toda a qualidade erfo devorados com avidez.



As comidas que lhes fordo offerecidas pelos pri-
meiros descobridores do Brasil, como pfo, con-
servas, doces, ete., ero repudiadas por elles;
igual horror mostravio ao vinho e 4s bebidas es-
pirituosas, que lhes devidio ser mais tarde tio
agradaveis e tdo destructoras.

Os Portuguezes achando o milho e a mandioca
como planta j4 cultivada, juntarfo-lhes todas as
mais plantas utels que vingavio no paiz, de
modo que o Brasil, em consequencia da sua
excellente posicio, possue hoje tal riqueza de
todas as plantas conhecidas, como nenhum
outro paiz do mundo.

A mais importante para a vida humana ¢ a
grande familia das gramineas, que, representadas
pelos cereaes, parecemn formar a base necessaria
ao desenvolvimento moral da sociedade huma-
na: toda a agricultura basea-se nelles.

Ignoramos a patria de quasi todos elles. As
indagacdes as mais acuradas dos viajantes nfo
puderdo descobrir a Origem do trigo, do centeio,
da cevada, da aveia, nem lugar onde elles se
achem em estado selvagem. Sémente a tra-
dicio e a historia ddo numerosos indicios de
que vierdo do Oriente, d'onde em geral se deriva
a grande maioria de todas as plantas - ateis; as
altas planicies da Asia parece terem sido tanto
o berco dos povos civilisados como a patria das
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plantas e animaes uteis. Os cereaes tem acom-
panhado o homem por toda a parte.

Bellas colheitas ddo na provincia de Santa
Catharina e do Rio Grande do Sul; o centeio e
a cevada produzem muito bem nesta nossa
provincia do Rio de Janeiro nas alturas da
Serra dos Orgfos. Porém a mnossa cultura
especial, o alimento de todos, é o milho, o unico
dos cereaes do novo mundo que, méo grado
tantas contradicedes, ndo tem sido possivel
privar do seu direito da nacionalidade americana.

A segunda de nossas plantas alimentares pela
importancia é o feijdo preto (Phaseolus derasus),
naturalisado no Brasil e chamado o pai de fa-
milia pelo povo reconhecido; elle férma o péo
quotidiano do pobre como do rico; a comida
predilecta das criancas. Alguns autores attri-
buem-lhe origem asiatica e outros africana. Esta
gualidade de feijdio é acompanhada de numero
immenso de outras variedades de cores e origens
differentes, as quaes produzem todas muito bem,
mas ndo servem de alimento diario.

O guando, que substitue a lentilha, gosta da
beira-mar, onde 4s vezes os galhos quebriio com
o peso das vagens. O representante do feijdo
entre« os Indios Puris e Coroados era o Dicon-
roque, igual em valor nutritivo a muitas plantas
cultivadas.
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O arroz, de patria desconhecido, mas culti-
vado em toda a parte, ndo falta em refeiciio
nenhuma.

O grio de massambar4, desprezado como ali-
mento, ndo deixa de ser muito nutritivo, e como
as sementes de lagrima de Nossa Senhora, ricas
em fecula recompensarifio a cultura.

A terceira entre as plantas alimentares do
Brasil é a mandioca, em centenas de variedades.
Dao-lhe a Africa por patria, porém ella existe
em estado selvagem nas nossas mattas virgens
formando um arbusto com raiz fibro-lenhosa e
impropria para ser comida. Esta planta selva-
gem, sujeita por mim 4 cultura, j&4 depois de
tres annos produzio raizes farinaceas e comesti-
veis, e seria certamente um facto notavel terem
os selvagens transformado uma raiz venenosa e
lenhosa em uma tubera comestivel.

Numerosissima é a tribu das tuberas alimen-
tares, que em valor nutritivo e sabor podem
rivalisar com as batatas de todos os paizes.
Dellas é sobretudo riquissima a familia das
Dioscoreas, as varias especies de carés, ricos
de gluten a ponto de poderem substituir os
cereaes; a Helmia bulbifera chamada cars sa-
pateiro, que produz tuberas ao mesmo tempo
aereas e subterraneas, é sobretudo notavel.

As Aroideas offerecem ainda maior variedade
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que a familia tuberosa precedente. O inhame
com suas batatas grandiosas férma um ramo
de cultura importante para a alimentagio dos
animaes; cobrindo os pantanos com suas mag-
nificas folhas em férma de para-sol, previne
ao mesmo tempo as exhalacdes miasmaticas.
A tayoba cultivada, e o saboroso mangarito
com suas batatas agglomeradas, offerecem nas
suas folhas um delicioso caruru.

A familia das Marantaceas, que fornece a
araruta, nfo cede a nenhuma outra como for-
necedora de amido

A batata doce, que se satisfaz com qualquer
terreno, d4 colheitas sempre certas e ¢ igual-
mente rica em substancia alimentar em todas
as suas variedades, que apresentdo desde o
roxo mais carregado até o branco mais puro.

A batata chamada ingleza, hoje espalhada
por todas as partes do mundo, tambem voltou
para a sua patria; ella ¢é cultivada no Brasil
em menor escala do que em muitas outras
partes, por ser o nosso clima menos propicio
e o seu valor alimentar inferior a muitas tu-
beras nossas

Convém emfim citar a raiz tuberosa de uma
planta leguminosa, o Jacutupé, que mesmo crua
possue um sabor agradavel semelhante ao do
coco; como as linguigas fumagadas, guardio-se
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na fumaga, de uma colheita para a outra, ¢
féormio um alimento estimado dos Mineiros.

Os fructos, como as tuberas, pertencem &
classe dos alimentos respiratordos, porém a sua
variedade comparativa nio permitte attribuir-
lhes grande valor nutritivo ; devem antes ser
considerados como meios de gozo até certo
ponto hygienico. Por excepgio péde passar uni-
camente a banana.

Os fructos geralmente s80 mais estimados
pelo sabor do que pelo seu valor alimentar.
Difficil tarefa serd a apreeiacio scientifica da
importancia dos fructos pelo seu valor gastro-
nomico, tanto mais quanto os gostos sdo mui dis-
crepantes. Apenas nos serd permittido estabetecer
algumas regras geraes, que nos possdo guiar
na sua distribuigio.

O sabor dos fructos depende essencialmente
das condigdes seguintes: das relagOes entre
o acido, o assucar, a gomma, a pectina, etc.;
involvendo estas ultimas substancias o acido,
pédem até subtrahir ao gosto uma proporgdo
desfavoravel entre as substancias soluveis, as
insoluveis, e a agua. D’esta propor¢io depende
sobretudo a sensacio agradavel que a carne
dos fructos produz sobre a lingua. Quanto mais
preponderdo as substancias soluwveis sobre as in-
soluveis, tanto maior aprego em geral obtem o
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fructo. A cultura augmenta 4 proporcio do
assucar, e diminue a do acido livre e das sub-
stancias insoluveis.— Se comparamos diversos:
exemplares da mesma especie de fructo pro-
duzidos em differentes. annos, acharemos no
anno em que a temperatura foi mais favoravel,
melhor propor¢io entre o assucar e o acido,
maior riqueza de succo, e menos substancias
insoluveis. As groselhas e outros fructos seme-
lhantes offerecem mais gosto de acido livre,
ndo s6 pela quantidade absoluta desta subs-
tancia, como tambem por conterem menos gomma
e pectina para envolver o acido.

Como diz Fremy, a pectina de modo ne-
nhuym péde ser transformada em assucar; por
conseguinte é muito duvidoso se serd permit-
tido attribuir o caracter de substancias ali-
mentares aos corpos affins da pectina. Comtudo
os acidos parapectinico e metapectinico appro-
ximdo-se do assucar pela sua reac¢do chimica,
reduzindo do mesmo modo o tartrato de oxydo
de cobre e de potassa. Descobri grande abun-
dancia de acido parapectinico na raiz da bana-
neira, assim como em todos os nossos fructos que
contém tannino, e tenho-lhes dado o nome de
glucotannino.

Importantissimo é realmente o papel que re-
presenta o tannino em toda a vida vegetal:
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sua relagdo € intima com o amido e outros
compostos hydro-carbonados, dos quaes pro-
vavelmente resulta por lignificagio. A repar-
ticdo do tannino ndo s6 differe nas diversas
plantas, mas em tecidos e até em cellulas dif-
ferentes ; na sua apparicio observa-se uma certa
periodicidade. Péde-se enunciar como lei geral,
gque o tannino abunda nas plantas em pro-
por¢do directa do vigér da vida vegetal, e
diminue com esta. JE' provavel que elle influa
fortemente na formacdo do assucar nas plantas,
como -de certo acontece com os acidos orga-
nicos : os acidos malico, citrico, tartarico e
oxalico que abunddo nos fructos carnosos e
succulentos.

De todos elles o mais espalhado ¢ o acido
malico, presente em quasi todos os fructos,
quer em estado de liberdade, quer em com-
binagdo com a potassa e a cal; do mesmo
modo se encontra o acido citrico, contido prin-
cipalmente naquelles fructos dos quaes deriva
o seu nome, lim3o e nas laranjas, ananazes,
limas, ameixa da India, jaboticaba, maracuj4, etc.

O acido tartarico é caracteristico das uvas,
mas encontra-se em muitos outros fructos, como
nos ananazes, figos, tamarindos, etc. Ordinaria-
mente elle existe em combinagdo com a po-

tassa ou com cal como no fructo do Cajd.
6
P. B.
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O acido oxalico apparece menos frequente-
mente nos fructos, mas encontra-se na nossa
pitanga, e em diminuta propor¢io nas bananas
verdes e nos fructos de maracujé-assu.

O aromados fructos, tdo agradavel ao olfacto
como ao paladar, é devido 4 existencia de
certos oleos essenciaes ou etheres particulares.

Os fructos do Brasil sio muito numerosos,
muitos delles se distinguem por um gosto par-
ticular. O sol dos tropicos desenvolve nelles
maior propor¢io de oleos essenciaes ou etheres
especificos, d’onde tirfo o sabor picante espe-
cial, estranho aos fructos dos ‘paizes do norte.
Muitos delles sfo ricos de tannino e por isso
talvez menos saudaveis que as magds, péras-e
outros. O sul do Imperio produz perfeitamente
os fructos europeos, o que nio se d4 entre
‘os tropicos. As castanhas e as nozes até agora
tem dado mal: a oliveira floresee abundan-
temente, porém produz raras vezes, e tem re-
sistido a todos os ensaios de naturalisa¢do ; as
palmeiras, t#o abundantes entre nés a sub-—
stituem vantajosamente.

A rainha dos nossos fructos é a banana,
digna alids de occupar lugar entre os alimentos
hydro-carbonados ; a banana da terra ¢ tida por
indigena; temos mais a banana de S.Thomé, cu-
Jas innumeras variedades adornio e enriquecem
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as nossas fazendas. A Urania, proxima da ba-
naneira, distingue-se pelas suas sementes ali-
‘mentares, mas até agora ufio ¢ cultivada sendo
como planta ornamental.

Rivalisa ¢om as Musaceas a familia das Ax-
tocarpeas, . as plantacies da fruta de pdo
da jaca, tdo ricas em substancia alimentar,
merecido bem ser mais extensas.

O coeo indico, planta .cosmopolita, adquirie
entrc nds o foro de nacional seb o nome de
ebeo da Bahia (x); com .elle competem o8
seus irmdos, 0s coqueiros indigenas, productores
-de fructos quasi todos -uteis e de sabor bas—
tante variado, para satisfazer todos os -paladares.

O amendoim, vulgarmente mindobi, proprio
para tantas prepara¢des, ¢ cultivado em -grande
escala ; ‘a saborosa -castanha do Pard, que j4
¢ um ramo de commercio, € as sementes das
-differentes -especies -de Bapucaia, -substituem as
-amvendoas européas, o ultimo contém um embridio
de gosto de macd. O fructo da Araucaria(pinkia),
rico em amido, sustentava tribus inteiras de
Indios; a amendoa deliciosa do Ararixéd (no Rio
-de Janeiro ), assim como as eastanhas do Ceard,
ambas da familia das Malvaceas, j4no/fim-de
scinco annos produzem ricas eolheitas.

. {*)- Mo Rie de Janeiro.
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As numerosas variedades de laranjas e limas,
ornamento das nossas sobremezas, abundio a
ponto de servirem de refresco gratuito ao via-
jante do interior. A ameixa do Canadd, tdo
agradavel no estado fresco, fornece quandoé
distillada com o carogo, rico em acido prussico,
uma bebida analoga ao Kirsch que vem da
Europa.

O mamoeiro, uma das arvores mais cultiva-
das pelos Indios pela facilidade com que cresce
e fructifica, produz em abundancia um fructo
semelhante ao meldo; suas folhas sdo empre-
gadas pelos cozinheiros para amollecer carnes
coriaceas.

O fructo de Jaracarathid, muito proximo do
precedente, abunda em um leite medicinal,
mas depois de assado na cinza torna-se co-
mestivel e saboroso.

O genipapo, as differentes especies de bacu-
pari, os maracujés de flores magnificas e fructos
que varido desde o tamanho de uma azeitona até
ao de uma cabeca de crianca, todos elles contém
uma polpa deliciosa e refrigerante.

As attas e frutas da condessa distinguem-se
pela sua pofpa aromatica e delicadissima.

Riquissima em arvores fructiferas é a familia
das myrtaceas. O primeiro lugar entre ellas occu-
pa a cerejeira do Indio chamada jaboticabeira.
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Pelo feitio, mas nio pelo sabor, merecem ser
citadas a pitanga e a cereja do Pars. O sabo-
rissimo cambucé mereceu o sobrenome indio de
arvore risonha. Numerosas sfo as variedades
dos aragds, em parte ricos em tannino, varie-
dades obtidas por uma cultura continuada por
longos annos pelos Indios.

A goiabeira, que nos fornece o doce mais
commum, cobre espontaneamente grandes ter-
renos e forma assim pomares publicos. Seguem
o doce grumixama, a agradavel cabelluda, o
jambo com cheiro de rosas, emfim as differentes
guabirobas, ndo desagradaveis mesmo no estado
selvagem, mas capazes provavelmente de serem
grandemente amelhorados pela cultura.

Os fructos de cajd e de cajd servem para Li-
monada dos habitantes dos tropicos.

O abacate, de bello feitio de péra, produz abun-
dantemente e em poucos annos o seu creme ve-
getal, mas faltando-lhe o acido necessario para
ser agradavel ao paladar.

As sementes de jatob4, cobertos de assucar pela
propria natureza, contdo numerosos apreciadores.

O ananaz, cujo nome significa e em grego,
fructo tdo succulento, dotado de aroma tdo de-
licioso, vem em todo o paiz com abundancia’;
mas como na Europa certos fructos s6 chegfo ao
ultimo grio de perfei¢do em districtos limitados,
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as3im o ananaz das provincias do norte,chamado-
abtieaxi sobrepujd em excellencia a todas as
viriedades de snanazes, e justifica largamente
o enthusiasmo dos escriptores.

O mesmo péde-se dizer da manga, perfeita-
merte naturalisada entre nés, que attinge o auge
da perfei¢io na provincia da Balia, e que por
muitos é proclamada a rainha dos fructos inter-
tropicaes; e apezar de um fraco sabor therebin-
tinaceo faz-se uso diario della sem enfastiar, o
que nio aeonteée com todos os fructos dos tro-
picos.

Entre as plantas productoras de fructos me-
nores a familia mais importante ¢ sem duvida a
das Ampelideas, gque comprehende a parreira-
Ella cresce mo mosso paiz magnificamente, e
produz duas vezes por anno os seus. daces
cachos.

O moramgo; apezar de estrangeiro, d4 com
abundancia sendo bem cultivado.

O marmeleiro eresce bemt em toda a parte,
porém s6 nos lugares elevados e frescos produz
fiuctos comparaveis aos europeos em tamanhos.

O pepino, a melancia e o melfo fordo culti-
vados na Asia desde tempos remotos. O mel3o,
que facilmente apodrece por excesso de humi-
dade, exige cultura cuidadosa, mas a melancia,



— 8T —

J4 conhecida dos antigos Israelitas no Egypto,
chega aqui a dimensdes g‘ig‘anfesc:as.

Féra destes ha muitos fructos que os nossos
mattos produzem espontaneamente, os quaes
mesmo no estado selvagem sfio muito agradaveis
e ganharifio consideravelmente com uma cultura
bem dirigida. Assim a abutua—a uva dos In-
dios—, o abiu j4 cultivado em certos: lugares,
differentes especies de Lucuna , conhecidas
debaixo de nomes differentes, pertencentes 4
familia das Sapotaceas, tio rica em arvores fruc-
tiferas ; a ambaiiba mansa, a almecegueira e as.
differentes especies de amoras de selva (Rubus).
A banana de macaco, da familia das Aroideas,
forma um fructo de peso de 10 a 12 libras seme-
lhante a um morango gigantesco. O bacuri, e o
bacupari de que 4cima falldmes, sdo fructos.
comestiveis; a vagem do ing4 contém uma polpa
doce e agradavel.

Muitos fructos, especialmente abundantes nas
provincias. do norte, merecem. a nossa attencdo:
taes sdo entre outros.o Mucugé da Bahia, o Co-
bio, o Curititib4, Pequid, Murici; Paranari, a.
Sorva, a Massaranduba, notavel pelo seu léite
que substitue o de vacca, o Imbuseiro, a Man-
gaba, o Cupuassdi, Uxi, Oiti e outras plantas
fructiferas do Par4 e Amazonas.
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HORTALICAS .

Esta denominago parece ainda mais vaga
que a de « fructos. » Os pepinos, gilés, berin-
gelas, tomates, batatas, nabos, deverifio ser con-
tados entre as hortalicas, fructos ou raizes?
Certamente uma separagio exacta seria bem
difficil ; portanto os productos vegetaes que nio-
podem ser consumidos sem a acgio prévia do
fogo sero contados entre as hortaligas, assim
como em geral as raizes pobres. em amido e,
além das substancias citadas, os productos que
férméo o esqueleto ou as partes de uma planta.

Sabemos pela physiologia que a proteina re—
presentada pela carne, ovos, etc.,nfo pbde servir
exclusivamente para a nutrigdo do homem, mas
ha de ser,por assim dizer, diluida por substancias
ricas de compostos hydro-carbonados, uteis ao
mesmo tempo por augmentarem o volume dos
infestos. Esta dupla necessidade induzio o
homem desde os tempos mais remotos ao uso
das hortalicas por uma intui¢io quasi instinctiva.

A maior parte dessas substancias nfo contém
de corpos albuminosos sendo a albumina vegetal
soluvel, e mesmo desta ordinariamente apenas
quantidades insignificantes; algumas hortalicas
porém, como a folha de Tayoba e o palmito
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fazem, segundo as minhas analyses, excepgao a
esta regra, a ponto de serem comparaveis- aos
cereaes.

Uma substancia commum a todas as hortalicas
verdes é a chlorophyla que combinada com o
gluten constitue, segundo Liebig, o chamado
« deposito verde dos succos vegetaes. » Nestes
ultimos ella 86 se acha suspensa, ndo dissolvida,
e parece ndo ter importancia alguma para o
organismo humano.

Outras substancias organicas, como a fécula,
o assucar, os acidos organicos, achdo-se igual-
mente representadas nas hortaligas, porém em
propor¢do muito inferior 4 que existe nos ali-
mentos propriamente ditos. Muito ao contrario
costuma ser a proporc¢io da cellulose; ao menos
em relagdo 4s outras substancias fixas: em todas
dominaa agua,e de modo tal que em algumas at-
tinge e passa o algarismo de 90 °/,. Uma differen-
¢a notavel entreas hortalicas provem da differen-
¢a na quantidade de materias incombustiveis de
cinzas que elles deix3o. Entre as bases inorganicas,
constituidas principalmente pela potassa, a soda,
a cal, a magnesia, a alumina, o ferro, o manganez,
predomina em geral a potassa.

Dos acidos acha-se com preferencia o phos—
phorico, porém o acide sulphurico encontra-se em
muitas hortalicas em boa quantidade; notaveis
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em outras sdo o chloro, o acido nitrico em
combinacio com potassa. (salitre); mais raro
é 0 iodo que achei nas folhas de tayoba e na.
polpa decafé. O proprio sabor das plantas é deri-
vado da sua.riquezarelativa em sdes inorganicos.
Aborragem contém salitre, a alface o manganez,
o palmite é rico de potassa, o broccoli de cal e
magnesia, as folhas de tayoba contém iodo, etc.,
como vér-se-ha mais largamente mnas tabellas
analyticas do terceiro volume deste trabalho.
Poucas das nossas hortalicas sio indigenas do
Brasil. O primeiro lugar entre ellas occupa o
palmito, o espargo do matto virgem, no sabor
rival do espargo europeo; segue-se immediata—
mente o pati, que lhe é semelhante, distincto por
um amargo agradavel. O espinafre é mais que
substituido pelas folhas de tayoba, muito sabo-
rosas e que, como substancia azotada s3o com-
paraveis 4 carne, pela delicada folha do man-
garito, pela serralha e pela beldroega, menos
saborosas, mas empregadas para substituir a
alface; igual valor tem as folhas mucilaginosas:
da ora-pro—nobis. Debaixo do nome de carurd o
povo comprehende varias plantas pertencentes a
diversas familias, principalmente os Amaranthos,
0 Syphocampelos, a phytolacca, os Sonchus;
entre outras tambem a herva moura, planta vene-
nosa.da Europa amansada sob:o sol dos tropicos.
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Estas hortalicas brasileiras sdo seguidas pelo
enxame de numerosas plantas exoticas, pela
maior parte eosmopolitas, oriundas de diversos
paizes, e que acompanhardo a civilisacio por
toda a parte.

Os fruetos do gil6 e da beringéla sdo muite:

estimados apezar do sabor amargo.
. Grande é o numero das variedades da couve,
productes da cultura, tio differentes em feitio
e sabor que nem parecem pertencer 4 mesma
especie, e apezar de provirem do norte, pro-
duzem muito bem entre. os tropicos.

A Atriplex hortensis, de origem asiatica, cresce
vigorosamente ; a mangold, mdi da beterraba,
conhecida entre nls como «acelga», nio é
menos vigosa por ahi do que na Grecia, sua
patria primitiva. O aipo, planta dos terrenos
salgados de beira-mar, de um gosto amargo,
e nio eomestivel no estado selvagem, foi cul-
tivado pelos Gregos, por ligarem uma crenga
supersticiosa a0 sew uso; nos paizes quentey
elle recusa produzir as suas tuberas (o que
talvez se pudesse alcangar com applicagio do
chlorureto de sodio) e s6 da folhas com abun-
dancia. Melhor resultado obtivemos do Apiou
introduzido das Antilhas, que produz tuberas
farinaceas.

O espargo, planta littoral do Sul da Europa,
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exige tratamento cuidadoso. A alcachofra, oriun-
da da Europa austral, apodrece facilmente. O
rabo de cavallo ou rabdo, do sul da Russia,
assim como o rabano preto produzem muito
bem, mormente o nabo-chinez, chamado raba-
nete. () mesmo acontece com a cenoura, planta
allemd, que chega a um grande desenvolvi-
mento.

O espinafre, originario da Persia é muito in-
ferior 4 tayoba; cresce muito bem e é mais
cultivado do que aquella saborosa planta in-
digena por ter vindo de paiz estrangeiro.

A alface, que dizem natural do Caucaso, ji
gozava da estima dos Persas no tempo de Cam-
byses e, mui apreciada pelos Gregos e Romanos
antigos, cresce entre nés vigosamente como a
chicorea allem&, sem comtudo possuirem a de-
licadeza do sabor que desenvolve na Europa.
A endivia, proxima da chicorea, que parece ori-
ginaria do Oriente, é preferida para salada pelos
Chins. O agrifio das hortas, natural da ilha do
Chypre, é pouco cultivado, por termos abun-
dancia do nosso agriio que, mesmo em es—
tado selvagem, o iguala em sabor.

O nosso pepino do matto, trepadeira vulgar
nas rogas como joio, d4 uma fruta do tamanho
de ageitona, da qual se faz uma conserva
deliciosa. O mesmo se péde dizer dos tenros
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machiches e do xuxd, sem valor alimentar, s6-
mente rico em SuUCCO aQuUOSO.

A salsa que ainda existe em estado selvagem
nas montanhas da Macedonia, assim como mui-
tas outras plantas aromaticas originarias pela
maior parte das margens do Mediterraneo, riva-
lisa em vigor e perfume com as nossas labia-
das indigenas, que nfo lhe sfo em nada infe-
riores .

Todas as variedades de cebolas, de origem
asiatica, e o alho, tfo prezado pelos povos me-
ridionaes, produzem aqui com abundancia. O
vinagreiro fornéce gratuitamente aos pobres o
vinagre. O tomate, hoje espalhado por todo o
mundo, desafia a classificacdo, sendo ao mesmo
tempo fructo, hortalica e tempero; o mesmo
acontece com o jod; e ndo ha duvida alguma
que muitas outras plantas do mnosso bello paiz
se prestarido a serem pela cultura transformadas
em saborosas hortalicas.

ADUBOS.

E por causa de seus oleos essenciaes e re—
sinas, que as folhas, as fléres, os fructos e se-
mentes, as cascas e raizes de certas plantas sdo
empregadas como adubos.

O calor tropical favorece essencialmente a
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produccio destes ingredientes que excitio o ol-
facto e o paladar. Alguns delles .contem natm-
ralmente proporcdo diminuta de substancia ali-
mentar, mas em todos os casos .os oleos essen-
ciaes . as resinas constituem o verdadeiro valor
-destes vegetaes, e se nio forem de uma energia
excessiva, sdo meios preciosos para facilitar e
-accelerar a digestdo, e em geral substancias in-
dispensaveis por ndo servirem sé para melhorar
o gosto e o cheiro dos alimentos, mas tazmbem
para conserva-los.

Certamente o uso dos adnbos, que ji rem
tempos remotos provocava relagdes commer—
ciaes entre a Enropa e as terras longinquas da
Asia intertropical, exerceu influencia poderosa
no desenvolvimento da nossa civilisacdo ; pois
que ja naquellas épocas, como na idade média,
fazia-se destes ingredientes uso excessivo, Coma
attestdo os autores daquelles tempos, e como
ainda hoje se faz no Oriente. Com o desenvol-
vimento da civilisagdo moderna reduzio-se este
abuso ao ponto actual, w¥isto como em geral
os homens civilisados, ao contrario dos barba.
‘ros, preferem os gozos delicados e refinados ds
-impressdes energicas sobre os sentidos.

O nosso -abengoado paiz, proecedendo-se - com
cuidado conforme as differencas geologicas e:cli-
matericas, produziria facilmente as -especiarias
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de todas as regides. No Pard, debaixo dos raios
verticaes do sol equatorial, obtem—se a canella
de Ceyldo e anozmoscada dos moluccos; nas
ferteis baixadas do Maranhio daria bons resul-
tados a pimenta da India. O craveiro da India,
tdo rico em oleo ethereo, conta muitos parentes
espalhados pelas nossas provincias ; aperfeigoa-
das pela cultura, as nossasespecies de cravos
suplantariio o da India pelo seu aroma variado,
e formariio um importante artigo de expor-
tagdo, como craveiro .da terra: nesse sentido
merecem mencglo as especies de Myrtus, Euge-
nig, Calypthrantes, etc., nas quaes as proprias
folhas abundio em oleo essencial.

O loureiro, originario da Asia, mas hoje acli-
matado no sul da Europa, desenvolve—se bem
por todo o Imperio, assim como o cardomomo,
e nio falta senfo a industria para tirar delles
muito proveito.

O aniz estrellado proveniente do Japdo, a
herva doce de origem asiatica, hoje quasi eu-
ropea, o agafrio, o coentro, e outras plantas
produzirifo muito bem em nosso paiz; a gen-
gibre, igualmente estrangeira, multiplica-se a
ponto de tornar-se quasi joio.

Os nossos mattos virgens fornecem o Pije-
ricd, tdo agradavel ao paladar; pois reune os
aromas da canella e do cravo, e em todos os
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sentidos péde substituir a pimenta da Jamaica;
poucos o conhecem, e apodrece desprezado nos
mattos.

A pimenta propriamente dita j4 era conhe-
cida e estimada pelos Indios, antes da desco—
berta do Brasil ; numerosissimas sdo entre nés
estas variedades do Capsicum, cada uma das
quaes possue um ardor ‘que lhe é especial e
se modifica segundo a quantidade de subs—
tancias inorganicas que contém. Algumas j4
se achfio de tal modo domesticadas, que o fructo,
isento inteiramente de capsicina, € usado como
salada. A baunilha tdo apreciada em todo o
mundo, as favas cheirosas das especies de Nectan-
dra, Ocotea e Dipteriz j4 se exportio em grande
quantidade com os nomes de Pichurim, Cu-
mary, etc. As cascas de Decypellium e Mes-
pilodaphne possuelﬁ os aromas da canella e do
cravo; os fructos de Cryptocaria e do Ajyoden-
dron rivalisio com a noz moscada; com muitos
outros productos das nossas florestas, ricos em
oleos essenciaes e resinas aromaticas, perten—
centes principalmente 4s familias das Labiadas
e das compostas, representdo dignamente entre
nés a classe das especiarias, e rivalisarifio per-
feitamente com as especiarias da India se fossem
cultivadas com igual esmero.



BEBIDAS.

Féra da agua e do leite, fornecidos pela na-
tureza, ha grande numero de bebidas artificiaes
de que usio os povos civilisados como os semi-
barbaros, e sio diariamente absorv1das por mi-
Ihdes de homens. A esta classe pertencem o
ché, o café, o guaran, o mate, a kola, (o café
de Sudan), o chocolate, a cerveja, o vinho, e
todas as mais bebidas espirituosas.

Tanto a preparaglio como o effeito de cada
uma dellas offerece materia abundante para
as mais mtere_ssantes observagoes da lnstona
natural. Todas estas bebidas tem de commum
serem preparadas com substancias vegetaes, e
pertencerem antes aos gozos do que 4s neces-
sidades da vida; comtudo reconhece—se phy-—
smloglcamente que o principio efficaz das cinco
e talvez das seis primeiras, chamado cafeina,
que differe muito pouco da theobromina, exerce
uma poderosa influencia sobre a reconstititigdo
do corpo humano. Em tode o caso parece muito
curioso que os differentes povos preparassem a
sua bebida de predilecgio das plantas perten—
centes 4s familias mais differentes entre si, e
que ndo tem de commum senao este unico ponto,
de fornecerem cafefna: instincto certamente

admiravel, seguido pelos proprios selvagens
P. B. 7
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e que certamente falla em favor da importancia
physiologica daquella substancia. Nem seria
difficil de provar que a generalisagio do uaso
do café e do chd produziridio uma verdadeira
revolu¢io na vida social dos povos.

Os actuaes fornecedores de cafeina sfo a Asia,
a Africa e a America, sendo a primeira repre-
sentada por um vegetal, cada uma das outras
por dous: a Asia nos deu o ché; a Africa o
café, conquistador do mundo inteiro, e a kola
‘que é uma noz igualmente productora de ca-
feina ; a America debaixo do sol equinoxial pro-
duz o guarand, que é o mais rico em cafefna,
mas tambem o mais excitante de todos os seus
congeneres; nas partes mais austraes da America
temos o mate que, apezar de ser representante
mais pobre em substancia activa, bem poderia no
futuro tornar-se um importante rival do ché
da India.

Cada paiz possue a sua bebida de predileccio.
O ch4, filho da China, passou do Himalaya,
dominou no Thihet, na Tartaria, nas planicies
inhospitaes da Siberia, emfim em toda a Russia,
¢ adquirio o privilegio da bebida querida na
Hollanda, Inglaterra, Australia, assim como na
maior parte da America Septentrional. O café
seguio a bandeira do propheta e as doutrinas
do Coran pela Asia e pela Africa, estendendo-se
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de um Jado sobre a Europa, do outro sobre
o archipelago indio. Est4 adoptado na Europa
hoje esta bebida universal pela Allemanha, Aus-
tria, Franca, Suecia e Belgica. De 14 estendeu-
se pelas Antilhas e pela America do Sul, onde
estd geralmente adoptada. A kola, o guarani
e o mate ndo tiverdo fortuna de conquistadores
e apenas se estendérfio além dos limites de
suas patrias respectivas.

A noz da kola eircula como moeda em certas
partes da Africa, e por isso ndo deixa de.ter sua
importancia; porém & pouco apreciada no inte-
rior. O mesmo acontece com o guaran4, filho do
Brasil, que se estendeu apenas pela costa occi-
dental da America, onde faz concurrencia ao
cacdo e & céca, emquanto no resto do mundo
figura unicamente como droga. Mais alguma
importancia tem o mate, por dominar na Ame-
rica do Sul até o cabo de Horn; nos paizes es-
trangeiros ainda nio fez conquistas. O cacéo
seguio exclusivamente os conquistadores centro-
americanos, ¢ foi adoptado de preferencia na
Europa pelos povos de origem latina. Antes que
o café e o ch4 estabelecessem o seu dominio, e
em parte ainda hoje, muitos povos possuifio os
seus chés especiaes, provavelmente todos isentos
de cafefna, ainda que s6 em parte fossem até
agora analysados.
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O Pert possue a céca (Ipadi no Amazonas)
fortificante ; nos Estados-Unidos a Monarda for-
nece o ché Oswego, o Aunothos o ché de New-
Jersey, o Prinos e o Cassine, talvez cafeinifera,
¢ ch4 dos Apalachos, o Ledum dé o ch4 de
Labrador, delicias dos cagadores e negociantes
de pelles no Canadé, ¢ a Gaultheria o chd do.
Canadé. A bebida especial dos indigenas do
Cabo da Boa-Esperanca se prepara ¢om as folhas
da Cyclopia; o chéd de Bourbon que se consome
na ilha de S. Mauricio sob o nome de « faham »
consiste em uma infusio das folhas de Angrecum
fragrans Th.

Os Malayos em Bencoolen preparsio com as
folhas de uma myrtacea, da Glaphyria, conhecida
por elles pelo nome de « arvore da vida longa »
uma bebida que lhes substitue o chd da India.
Na Europa empregio-se para o mesmo fim as
falhas de differentes Labiadas e compostos
muito ao norte as de Rubus. Na America do
Sul, em Nova Granada empregfio as folhas da
Alstonia como ch4 de Santa F¢ de Bogot4 ; no
Mexico a herva de Santa Maria, tio commum
no Brasil: entre nés mesmo usa-se das folhas
de plantas de differentes familias para o mesmo
fim. Assim o ch4 de frade & fornecido por uma,
Lantana; Congonha chamio erroneamente uma,
infusio de symplocos e a Villarsia, o agradavel
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chi de pedestre, o craveiro da terra e outras
_folhas sdo empregadas do mesmo modo. Todas
estas bebidas porém vio desapparecendo, ndo 34
pela influencia crescente do café, como tambem
pela destruicio das florestas que fornecido a
materia prima.

Tambem a Australia prepara uma bebida
theiforme com as folhas de Carrea, e os insula-
nos do Pacifico o fazem com as do Leptospermum.

O Brasil foi bastante favorecido pelo Creador
para poder fornecer por si sé todas essas sub-
stancias de gozo particular da humanidade.

O ché forma um importante ramo de cultura
na provincia de S. Paulo, e produziria igual-
mente bem em todas essas alturas da Serra dos
Orgios e de outras que o café repudia. A labo-
riosa preparagio das suas folhas é o principal
obstaculo 4 propagacio desta cultura. O cafe-
zeiro achou entre nés segunda patria: em curte
espago de tempe os fructos da Abyssinia torné-
rio-se um dos mais importantes artigos de ex-
portacio do Brasil, e uma fonte de riqueza. De
todos os productores da cafeina falta-nos unica-
mente a kola.

Para a cultura de cada uma dessas substan-
clas de gozo péde-se dividir o Brasil em einco
zonas parallelas ao equadof. Principide do
norte pelo guarand, a mais excitante de todas,
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producto dos raios verticaes do sol equatorial ;
segue-se a patria do cacéo, filho das provincias
do norte, estimulante um pouco mais brando. A
zona do café coincide com o tropico sobre os
destrogos das bellas florestas; ahi este restau-
rador dos povos, agradavel a todos, estabeleceu
o seu imperio; aceito em todo o mundo e ndo
prohibido pelo capricho de nenhum legislador
religioso, estendeu cada vez mais o seu poder, e
faz recuar todos os seus concurrentes.

Nas provincias austraes féra do tropico, esta-
beleceu-se o ché, sem poder comtudo concorrer
com o seu rival mais poderoso; no extremo do
Sul emfim, e até os limites das republicas ar-
gentinas, encontramos o mate firmemente esta-
belecido por um territorio limitado, d’onde &
exportado para a costa occidental para se encon-
trar com o seu concurrente do norte, o guarand.
Nada impede de pensar que a kola tambem, a
sexta entre as productoras de cafefna, recom-
pensaria igualmente bem a mio industriosa que
a transplantasse para o solo brasileiro, e poderia
partilhar a zona e terreno do guaran.

Bebidas ferinentadas.

Pelo seu modo de preparacso, as bebidas arti-
ficiaes dividem-se em duas classes: no capitulo
precedente fallémos das que sdo preparadas por
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infusfio de certas substancias vegetaes torrifi-
cadas ; a cerveja, o vinho, a aguardente, apezar
de provirem em parte de substancias infusiona-
das, pertencem a outra classe, pois que tem que
percorrer certas transformacdes chimicas, das
quaes a principal é a fermentagdo.

A parte essencial de todas as bebidas sem
excepgdoé a agua: & s6 pela agua que ellas con-
tém que sfo capazes de matar a séde, isto é, de
substituir no corpo a agua gasta pela metamor-
phose physiologica. As partes no aquosas de
uma bebida podem, pelo contrario, diminuir a
sua faculdade de mitigar a séde, como acontece
com as bebidas alcoolicas, que excitdo a séde em
propor¢io directa de sua forca alcoolica.

Os primeiros homens, seguindo o seu ins-
tincto natural, s6 se serviio das duas bebidas
chamadas naturaes —a agua e o leite.—Com o
desenvolvimento progressivo do genero humano,
e crescente comhecimento dos meios que o ro-
deifo com a civilisagio que modificou os habitos,
occupagdes, climas, etc., alienou-se esse instincto,
e hoje nfio 86 os povos civilisados como o8 maig
incultos appetecem outros liquidos além do leite
e da agua.

O processo das bebidas vinosas pela fermen—
tagdo & praticado desde os tempos mais remotos.
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Sabia-se que os liquidos saccharinos sob circum=
stancias appropriadas, fermento, transformando-
se assim em bebidas agradaveis ao paladar, mas
excitantes e embriagantes, sendo ingeridas em
certa quantidade.

A chimica appareceu mais tarde para escla-
recer ¢ aperfeicoar este ramo de industria; os
antigos ignoravio completamente o facto de que
pela fermentacio o assucar se decompSe em al-
cool e acido carbonico, e o proprio amido é
transformavel em assucar, de maneira que as
substancias farinaceas tambem sdo capazes de
produzir aleool. O vinho, a aguardente e a cer-
veja sdo os principaes representantes das bebidas
espirituosas, e destas sio todas as outras simples
variedades.

Os indigenas do Brasil, completamente igno-
rantes da theoria da fermentagdo, j4 preparavio
bebidas embriagantes com certas plantas farina-
ceas, que nas grandes festas celebradas em certas
estacoes do anno erfio servidas com excesso.
Elles conhecifio 32 qualidades de bebidas, mas
preferifio geralmente as prepara¢des de milho
e de mandioca debaixo do nome de Caou-in e
de Tucupi. Féra destas conheciase o vinho de
caji, de guabiroba, de coco Assahy ainda hoje
estimado nas provincias do Pard e Amazonas, e
conhecido pelo nome de Jassdra no Maranh3o,
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Outras bebidas desta qualidade preparavio-se
com a Bacaba e o Cacéo.

Os Carijés, os Mongoyos € os Payagoas ser—
vido-se de mel e da batata doce para o mesmo
fim; os Guaycards, da casea da algarrobeira e
da raiz de mandioca; os Omaguas, das hervas
chamadas floripondia e curipa. Porém a bebida, -
nacional destes indigenas, que usavdo nas festas
(Caou-in) era o Tucupi, que se bebia quente
como ponche, (ainda que pouco appetitoso) fabri-
cado pelas virgens da tribu por um processo
solemne consagrado pela antiguidade.

Os Portuguezes introduzirfo finalmente as
bebidas alcoolicas da Europa. A parreira pros-
perou, mas ndo foi cultivada em extensdo
sufficiente para satisfazer as necessidades do
paiz.

A importacio dos vinhos augmentou com a
populacdo, mas no podendo satisfazer o con-
sumo que progredia em alta escala, deu lugar 4s
falsificagdes. Hoje recebemos da Europa vinhos -
de differentes qualidades, que de modo algum
deriviio da uva. Sob nomes pomposos e letreiros
dourados escondem-se muitas misturas de aguar-
dente, pedra hume, assucar, bagas de sabuguei-
ro, papoulas, pdo—Brasil e outras drogas; estas
misturas, certamente muito inferiores ao Tucupi
que pelo menos é o resultado de uma fermentacdo
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natural, nfo deviio ser aceitas por nés, nem
como remedio.

Nas monographias das bebidas trataremos
este assumpto mais largamente.

A cerveja importa-se em grande quantidade,
e muitas fabricas temos ja aqui vantajosamente
estabelecidas; infelizmente ainda hoje somos
tributarios do estrangeiro pelas materias primas,
que o Brasil produziria sem difficuldade.

A canna de assucar naturalisou-se facilmente,
a ponto de por alguns ser tida por indigena. O
producto da fermentagdo do succo da canna, a
caxaga, f6rma um importante ramo da industria
que dispensa a importacdo estrangeira.

A par do café, a aguardente domina o mundo
inteiro. O Indio, esquecendo o seu Tucupi con-
sagrado pelos seculos, foi attrahido por ella
irresistivelmente, a ponto de sacrificar mulher
e filhos ao desejo de alcangar esta bebida tdo
fatal para elle.

FIM DO PRIMEIRO VOLUME,



VOCABULARIO

Das plantas brasileiras e estrangeiras
que sdo citadas neste volume. (*)

A

Abacateiro.—Persea gratissima Gértn.— Lauri-
neas.

Syn. Laurus Persea L.—Perseas.
Abacaxi—Veja-se Ananaz.—Bromelliaceas.
Abiv.—Lucuma Caimito Rom. et Sch.—Sapota-

ceas.

Syn. Achras Caimito R et P.
Abobreéira.—Cucurbita maxima Duth.— Cucur-

bitaceas.

Syn. Cucurbita Potiro Persa.—Cucume-

rinas.
Abobreira jerimd. — Cucurbita melopepo L. —
Cucumerinas. :
Abricoteiro.— Mammea americana L.— Clusia—
ceas.—3° Grupo Garcinieas.

(*) O primeiro nome indica o nome vulgar, o segundo o nome
botanico, e o terceiro a familia da planta.
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Abricoteiro do Brasil.— Mimusops coriacea Mart.
Sapotaceas.

Abttua.—Botryopsis platyphylla Miers,— Me-
nispermeas.

Acafrio da India.—Crocus sativus L.— Irideas.

Syn. Crocus officinalis L.

Acelga.— Beta cicla L. — Cycolobeas.— Grupo
Chenopodieas.

Afiou.—Sium Sisarum L.—Umbelliferas.—Gru-
po Ammineas.

Agoniada.—Plumiera lancifolia Muell.—Apocy-
neas.—Grupo Plumirieas.

Agrido.—Sysimbrium pumilium St. Hil.—Crueci-
feras.—Grupo Arabideas.

Agrido da horta. — Nasturtium officinale R. Br.
—Cruciferas.—Grupo Arabideas.

Aipim.—Veja Mandioca.

Aipo.— Apium graveolens L.— Umbelliferas.—
Grupo Ammineas. ‘

Alcachofra.—Cynara Scolymus L.— Compostas.
—Grupo Carduineas.

Alface.—Lactuca sativa L.—Compostas.— Lac-
tucaceas.

Algarrobeira. — Prosopis duleis H. B. Kth.—
Mimoseas.—Grupo Parkieas.

Algodoeiro.—Gossipium vitifolium Lam.— Mal-
vaceas.—Grupo Hibisceas.

Alho.—Allium sativum L.— Liliaceas.—Grupo
Hyacyntheas.

Syn. Porrum sativum Mill.

Alho grosso.—Allium scorodroprasum L.—Gru-

po Hyacyntheas.
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Alho porro.—Allium porrum L.—Grupo Hya-
cyntheas.
Syn. Porrum sativam mill. e Porrum
commune Rchb.
Almacegueira. — Amyris ambrosiaca Vellos. —
Burseraceas.
Ambauba mansa.— Pourouma cecropiaeafolia
Mart.—Artocarpeas.
Ameixeira de Canad4. ) Eriobothrya japonica
Ameixeira da India. 2 Lindl.— Pomaceas.
Syn. Mespilus japonica Thbg.
Ameixeira preta.—Prunus paranaense.—Amyg-
daleas.
Ameixeira da terra.— Ximenia americana L. —
Olagineas.
Syn. Heymassolia spinosa Ambl.
Amendoim.— Arachis - hypogaea L..— Papiliona-
ceas.—Grupo Hedysareas.
Amoreira.—Morus nigra L.—Moreas.
Amoreira da Silva.—Rubus brasiliensis Mart.—
Rosaceas.— Grupo Dalibordeas.
Ananaz.—Ananassa sativa Lindl.—Bromeliaceas.
Syn. Bromelia Ananas L.
Syn. Ananas sativus Schull.
Anda-assd.— Anda Gomesii Juss. — Euphorbia-
ceas.—Grupo Crotoneas.
Syn. Anda brasiliensis Radde.
Syn. Joannesia princeps Vell.
Anil.—Indigofera Anil L.— Papilionaceas. —
Grupo Galegeas.
Aniz estrellado.—Illicium anisatum L.—Magno-
Liaceas.— Illicieas.
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Aracazeiro.—Psidium araga Raddi.—Myrtaceas.
Grupo Pimentoideas.

Aracazeiro pera.—Psidium variabile Bg.— Myr-
taceas.—Pimentoideas.

Syn. Psidium Cottleganum Sav.

Arariba.— Nossolia robusta Vell. —Papiliona—
ceas.—Grupo Dalbergieas.

Ararib4.—Arariba rubra Mart.—Rubiaceas.

Ararixd (Rio).—Sterculea Chicha St. Hil.—Ster-
culiaceas.—Grupo Sterculieas.

Arco de pipa. — Erythoxylon utilissimum Fr.
Allem.—Erythroxyleas. -

Aroeira rajado.—Schinus antiarthriticus Mart.—
Anacardiaceas.

Arroz.— Oryza sativa L.— Gramineas.— Grupo
Oryzeas.

Arvore da vida longa. — Graphyria. — Myrta—
ceas.

Atta.—Anona squamosa L.—Anonaceas.—Gru-
po Anoneas.

Aveia.—Avena sativa L.— Gramineas.—Grupo
Avenaceas.

Bacaba.— Oenocarpus Batava Mart.— Palmei~
ras.—Grupo Arecineas.
Bacupari.~— Grardenia suaveolens Vell.— Rubia-
ceas.—Grupo Eugardenieas.
Bacuri.— Platonia insignis Mart. — Canellaceas.
Syn. Maronobea esculenta Arrud.
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Beldroega.—Portulaca radicans Mart. —Portu-
laceas.—Grupo Sesuvieas.
Banana de macaco.— Philodendron arborescens
Schott.—Aroideas.——Grupo Caladieas.
Banana de Madagascar.— Ravenala madagasca-
riensis Poir. — Musaceas. — Grupo Uranieas.
Syn. Urania speciosa Will.
Ravenalia Rich.
Banana de Sdo Thomé.—Musa paradisiaca L.—
Musaceas.—Grupo Uraneas.
Banana da terra.— Musa sapientum L.— Musa-
ceas.—Grupo Uraneas.
Barauna.— Melanoxylon Bratna Schott.— Cae-
salpineas. : ’
Syn. Perittium ferrugineum Vog.
Barbatimdo. — Stryphnodendron polyphyllum
Mart.—Mimoseas.— Grupo Parkieas.
Batata doce.—Batatas edulis Chois.—Convolvu-
laceas.—Grupo Convolvuleas.
Syn. Ipomoea Batatas Lam.
Syn. Convolvulus edulis Thbg.
Syn. Convolvulus Batatas L.
Syn. Ipomoea Catesbaei Meyer.
Batata ingleza.— Solanum tuberosum L.—Sola-
naceas.—Grupo Solaneas.
Baunilha.— Vanilla aromatica Sw.— Orchideas.
—Grupo Arethuseas.
Syn. Vanilla Epidendrum Mirb.
Syn. Epidendrum Vanilla L.
Beringela.—Solanum ovigerum L.—Solanaceas.
—Grupo Solaneas.
Syn. Solanum melongena Murr.
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Syn. Solanum rhytidocarpa Mart.
Borracha. —Syphonia brasiliensis Willd. — Eu-
phorbiaceas.—Grupo Crotoneas.
Broccoli.— Brassica pompejana asparagoides L.
—Cruciferas.— Brassiceas.

C

Cabelluda.—Kugenia tomentosa Mart.—Myrta—
ceas.—Grupo Eugenioideas.
Cacaozeiro.— Theobroma Cacao L.—Biittneria-
ceas.—Grupo Biittnerieas.
Syn. Cacao sativa Lam.
(Cafezeiro. — Coffea arabica: L.— Rubiaceas. —
Grupo Coffeeas.
Café de Sudan.—Cola acuminata Schott et Endl.
—-Sterculeaceas.—Grupo Sterculieas.
Syn. Sterculia acuminata Beauv.
Cajazeiro.— Spondias tuberosa Arrud.— Spon-
diaceas.
Cajueiro.—Anacardium occidentale L.—Anacar-
diaceas.
Cambuc4. — Myrciaria plicato-costata Bg.—
Myrtaceas.—Grupo Eugenioideas.

Canella batalha.— Laurineas.
Canella do brejo (Rio).—Talauma ovata St. Hil.
—Magnoliaceas. |

Canella do brejo (S* Catharina). — Nectandra
leucothirsus.—Laurineas.

Canella de Ceylon.— Cinnamomum zeylanicum
N. ab E.—Laurineas.—Grupo Cinnamomeas,
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Canella de cheiro.—Oreodaphne opifera Nees et
M.—Laurineas.—Grupo Oreodaphneas.
Canella garatina.—Pomatium.—Laurineas.
Canella mirim.—Oreodaphne.— Laurineas.,
Canella preta.— Nectandra mollis Nees. — Lau-
rineas.— Grupo Nectandreas.
Syn. Laurus atra Vell.

Canella de veado.— Actinostemum lanceolatum
Fr. Allem.—Euphorbiaceas.

Canhamo. — Cannabis sativa L. -— Cannabi-
neas.
Canjerana.— Cabralia canjerana Mart. — Melia-

ceas. Trichilieas.
Syu. Trichilia canjerana Vell.
Canna de assucar.—Saccharum officinarum L. —
Gramineas.—Grupo Andropogoneas.
Canna fistula.—Cassia brasiliana Lam.—Caesal-
pineas.
Syn. Cassia grandis Linn. fil.
Capim gordura.— Tristegis glutinosa Mart. —
Gramineas.
Card.—Dioscorea sativa L..—Dioscoreas.
Car4 branco. —Dioscorea tuberosa hastata Vell.
—Dioscoreas.
Car4 mimoso.—Dioscorea cinnamomifolia Hook.
—Dioscoreas. o
Syn. Dioscorea tuberosa Vell. — Diosco-
reas.
Syn. Rajania brasiliensis Grieseb.—Dios-
coreas.
Car4 de Gruiné.—Dioscorea vulgaris Miq.—Dios-
coreas.
P. B. 8
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Card do mato.— Bomarea spectabilis Mart. —
Alstroemeriaceas.

Cars de sapateiro. — Helmit bulbifera. — Dios-
coreas.

Caratinga. — Dioscorea piperifolia striangularis
Willd.—Dioscoreas.

Cardamomo. — Amomum Cardamomum L.—
— Zingiberaceas.—Grupo Amomas.

Carnaubeira.— Copernicia cerifera Mart.— Pal-
meiras.—Grupo Coryphineas.

Syn. Corypha cerifera Arrud.

Carurd.—Amaranthus viridis L. — Amarantha-
ceas.—Grupo Achyranteas.

Carurd-assi.—Phytolacca decandra L.—Phyto-
laccaceas. — Grupo Giesekieas.

Carurd amargoso. — Senecio palustris Vell. —
Compostas.

Carurd de Bahia.-—Corchorus olitorius L.— Ti-
liaceas. —Grupo Grevieas.

Carurd vermelho.— Amaranthus melancholicus
L.— Amaranthaceas. — Grupo Achyranteas.

Castanha.— Castanea vesca Gaertn. — Cupu-
liferas.

Castanha do Ceard. — Pourretia tuberculata
Mart? — Sterculeaceas.— Grupo Bombaceas.

Castanheiro do Pard.—Bertholletia excelsa H. et
B.—Myrtaceas.— Grupo Lecythideas.

Catagod.—Trichilia Catigua. —Meliaceas.

Catinga de porco.— Caesalpinia porcina. M. —
Caesalpineas.

Cebola.— Allium cepa L.— Liliaceas. — Grupo-
Hyacyntheas.

Syn. Porrum cepa Rechb.
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Cebola branca.— Allium ascalonicum L.—Li-
liaceas.—Grupo Hyacyntheas.
Syn. Porrum ascalonicum Rchb.

Cebolinha. — Allium schoenoprasum L.— Li-
liaceas.—Grupo Hyacyntheas.

Cedro.— Cedrela brasiliensis M. — Cedrelaceas.
—Grupo Cedreleas.

Cenoura.—Daucus Carota L.— Umbelliferas.—
Grupo Daucineas.

Centeio. — Secale cereale L.— Gramineas. —
Grupo Hordeaceas.

Cevada.—Hordeum vulgare L.— Gramineas.—
Grupo Hordeaceas. ,
Ché dos Apalachos. —Ilex vomitoria Ait. — Ili-

cineas.
Syn. Ilex cassena Michx.
Syn. Ilex religiosa Bast.

Ch4 de Bourbon.—Angrecum fragrans Thouars.
—Orchideas. — Grupo Vandeas.

Ch4 do Cabo da Boa Esperanga. — Cyclopia ga-
leoides DC.—Papilionaceas.— Grupo Padaly-
rieas.

Ch4 do Cabo da Boa Esperanga. — Cyclopia ge-
nistoides Vent.— Papilionaceas.— Grupo Pa.
dalyri®as.

Ch4 do Cabo da Boa Esperanca.—Cyclopia latifo-
lia DC.—Papilionaceas.—Grupo Padalyrieas.

Ch4 de mel do Cabo.— Cyclopia sessiliflora
Eckbet Zeyh.—Papilionaceas.—Grupo Pada-
lyrieas.

Ch4 de mel do Cabo.— Cyelopia intermedia E.
Mey. — Papilionaceas. — Grupo Podalyrieas.
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Ch4 de mel do Cabo. —Clyclopia brachypoda
Benth. — Papilionaceas. — Grupo Podaly—
rieas.

Ch4 do Canadé.—— Gaultheria Shallon Pursh.—
Ericaceas. — Grupo Andromedeas.

Ch4 de frade.— Lantana Pseudothea St. Hil.—
Verbenaceas.—Lantaneas.

Ch4 da India.— Thea chinensis Sims. — Terns-
troemiaceas.—Grupo Camellieas.

Ch4 de Labrador.—Ledum latifolium L. — Eri-
caceas.—Grupo Rhododendreus.

Ché de James. — Ledum latifolium L. — Erica-
ceas.—Grupo Rhododendreas.

Ché de New-Jersey.—Ceanothus americanus L.
Rhamneas.—Grupo Franguleas.

Ch4 de pedestre. — Veja Chd de frade.

Ché de Santa F¢é de Bogotd.— Alstonia.— Apo-
cyneas.—Grupo Alstonieas.

Ch4 de Oswego.—Monarda didyma L.-—Labia-
das.—Grupo Rosmarineas.

Syn. Monarda coccinea L.

Ch4 da terra.—Turnera frutescens Aubl.—Tur-
neraceas.

Chicoria.— Cichorium Intybus L.— Compostas.
—Grupo Hyoserideas.

Chicoria crespa.—-Cicliorium Endivia L. — Com-
postas.—Grupo Hyoserideas.

Chrysiuma.—Arundinaria?—Gramineas.—Gru-
po Festucaceas.

Chuchi.— Sechium edule Sw. — Cucurbitaceas.
—- Grupo Sicyoideas.

Syn. Chayota edulis Jacq.
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Cip6 de S. Jodo.—Bignonia ignea Vell.—Bigno-
niaceas.— Grupo Eubignonieas.

Cipé6 timbé. — Paullinia pinnata L. — Sapinda—
ceas.— Grupo Sapindeas.

Cobié. — Solanum sessileflorum M. — Solaneas.
—Grupo Solaneas.

Coca.-—Erythoxylon Coca Lam.—Erythoxyleas.

Coentro.—Coriandrum sativam L.—Umbellife-
ras.— Grupo Coriandreas.

Cola.—Veja Café de Sudan.

Congonha —Ilex guiabensis Reiss.—Ilicineas.

Congonha grande.— Maytenus communis Reis.
—Celastrineas.—Grupo Evonymeas.

Congonha grande bravo.— Symplocos variabilis
Mart.—Styraceas.

Congonha miuda. —Ilex Macoucoua Pers. —
Ilicineas.

Congonha miuda brava.— Maytnus ligustrina
Reiss.—Celastrineas.

Congonha de Minas.—Villarsia mucronata Ruiz
e Pavon.— Gentianeas. — Grupo Menyan-—
theas.

Congonha mansa (Minas). —Ilex theezans Mart.
—Ilicineas.

Congonha mansa (Novafriburgo). — Ilex para-
guariensis St. Hil.—Ilicineas.

Congonha mansa (Rio).— Ilex medica M.—Ilici~
neas.

Copafba (Rio). — Copaifera oblongifolia Mart.
—Caesalpineas.

Coqueiro da Bahia.— Cocos nucifera L. —Pal-
meiras.— Grupo Cocoinas.
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Corindiiba.— Arbusto.— Rhamneas ?

Couve.— Brassica oleracea L. — Cruciferas. —
Grupo Orthoploceas.

Couve crespa. — Brassica oleracea crispa L.—
Cruciferas.

Couve dos broccos.— Brassica oleracia Botrytis
L.—Cruciferas.

Syn. Brassica oleracea Pompejana L

Couve cacheira.—Veja Couve nabo.

Couve flor.— Brassica oleracea cauliflora L. —
Cruciferas.

Couve franjada.— Brassica oleracea sabellica L.
— Cruciferas.

Couve manteiga. — Brassica oleracea Murciana
L.—Cruciferas.

Couve nabica.— Brassica oleracea Napobrassica
L.—Cruciferas.

Syn. Brassica Napus y esculenta DC.

Couve nabo. — Brassica oleracea gongylodes L.

—Cruciferas.

Syn. Brassica oleracea Caulo-Rapa DC.

Couve repolho branco.— Brassica oleracea capi-
tata L.—Cruciferas.—Grupo Orthoploceas.
Couve repolho vermelho.—Brassica oleracea ca-
pitata rubra L.—Cruciferas.— Grupo Ortho-
ploceas.

Couve de Saboya.— Brassica oleracea sabauda
L.—Cruciferas.— Grupo Orthoploceas.

Couve Selenisia. — Brassica oleracea Seleni-
sia L.

Couve mineira.—DBrassica oleracea arborea Li.—
Cruciferas.—Grupo Orthoploceas.
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Couve tronchuda.— Brassica oleracea apiana L.
— Cruciferas.—Grupo Orthoploceas.

Couve verde.— Brassica oleracea viridis L.—
Cruciferas.—Grupo Orthoploceas.

Couve vermelha.—Veja Couve repolho vermelho.

Cravo da India.— Caryophyllus aromaticus L.
—Myrtaceas.—Grupo Eugenioideas.

Syn. Eugenia caryophyllata Thbg.

Syn. Myrtus caryophyllus Spr.
Craveiro da terra. — Pseudo-caryophyllus seri-

ceus Bg.—Myrtaceas.—Grupo Pimentoideas.
Cumard.— Dipterix oppositifolia Willd. — Papi-
lionaceas.—Grupo Dalbergieas.

Syn. Taralea oppositifolia Aubl.
Cumary.— Dipterix odorata Willd.— Papiliona-

eeas.—Grupo Dalbergieas.

Syn. Coumarouna odorata Willd.
Cupuagu.—Deltonea lutea.—Malvaceas.
Curititiba. — Lacuma Rivic6éa Gértn. — Sapota-

ceas.

D

Diconroque. — Trophis brasiliensis. — Artocar-
peas.

E

Endivia.— Veja Chicorea crespa.
Erva doce.—Pimpinella anisum L.— Umbellife-
ras.—Grupo Ammineas.
Syn. Anisum vulgare Géirtn.
Syn. Tragium anisum Lk.
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Espargo.—Asparagus officinalis L. — Liliaceas.
— Grupo Asparageas.

Espinafre.—Spinacia oleracea L .—Chenopodeas.
—Grupo Atriplicineas.

| O

Faham.—Veja « arvore da vida longa. »

Farinha secca.—Veja Pdo Rei.

Fava cheirosa.—Veja Cumari.

Fava tonca.—Veja Cumary.

Floripondio.— Alpinia. — Zingiberaceas.— Gru-
po Alpinias.

Feijio.— Phaseolus derasus Schrk.— Papiliona-
ceas.— Euphaseoleas.

Fruteira de Condessa.—Anona obtusiflora Tuss.
—Anonaceas.—Grupo Anoneas.

Fruteira de pio.-— Artocarpus incisa L.— Arto-
carpeas.

G

Grarapa.— Apuleia polygamea.— Leguminosas.
Grengibre.— Zingiber officinale Rosc.— Zingibe-
raceas.—Grupo Zingiberas.
Syn. Amomum Zingiber L.
Grenipapeiro.— Genipa brasiliensis Mart. — Ru-
biaceas.—Grupo Eugardenieas.
Syn. Genipa americana Vellos.
Gil6.—Solanum esculentum Dun.— Selanaceas.
— Grupo Solaneas.
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Gilé do reino.— Solanum digitatum. — Solana~
.ceas.—Grupo Solaneas.
Gomma arabica. — Acacia arabica Willd, — Mi-
moseas.
Syn. Acacia nilotica Delil.
Syn. Mimosa arabica Lam.

Groselha.—Ribes rubrum L.—Ribesiaceas.
Grumixameira. — Stenocalyx brasiliensis Bg. —
Myrtaceas.— Grupo Eugenioideas.
Syn. Eugenia brasiliensis Lam.
Guaiabeira.—Psidium Guajava Raddi— Myrta-
ceas.—Grupo Pimentoideas.
Syn. Psidium pomiferum L.
Syn. Psidium pyriferum L.
Syn. Psidium sapidissimum Jacq.
Guando.— Cajanus indicus Sapr. — Papiliona-
ceas. — Grupo Cajaneas.
Syn. Cajanus flavus DC.
Syn. Cajanus bicolor Wall.
Guarabdi.— Peltogyne Guarabd Fr. Allem.—
— Caesalpineas.—Grupo Sophoreas.
Guarané.— Paullinia sorbilis Mart.— Sapinda-
ceas.—Grupo Sapindeas.
Guarema.— Seguiera alliacea Mart.— Phytolac-
caceas.—Grupo Petiverieas.
Guariroba. — Campomanesia crenata Bg. —
Myrtaceas.—Grupo Pimentoideas.
Guingombd. — Abelmoschus esculentus-Guill et
Per.—Malvaceas.—Grupo Hibisceas.
Syn. Hibiscus esculentus L.
Grurataia-poca.—Galipea dicotoma Fr. Allem.—
Diosmeas.—Grupo Cuspardeas.
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Herva moura. — Solanum nigrum L.— Solana—
ceas.— Grupo Solaneas.

Herva de Santa Maria. — Chenopodium ambro-
sioides L.—Chenopodeas.— Grupo Chenopo-
dieas.

Imbirassi.—Carolinea macrocarpa Schl.—Ster-
culeaceas. —Grupo Bombaceas.
Imbuzeiro.— Spondias venulosa Mart.— Spon-
diaceas.
Ingé.—-Inga edulis Mart.—Mimoseas.
Inhame.—Colocasia antiquorum Schott.— Arbi-
deas.
Syn. Arum colocasia L.
Ipé.—Tecoma Ipé Mart.—Bignoniaceas.—Gru-
po Tecomeas.
Ipecacuanha. — Cephaélis Ipecacuanha W. —
Rubiaceas.—Grupo Cephaelides.
Syn. Ipecacuanha officinalis Arrud.
Syn. Callicocca Ipecacuanha Brot.
Ipadi.—Veja Coca.

J

Jaboticabeira. — Myrciaria Jaboticaba Bg. —
Myrtaceas.—Grupo Eugenioideas.
Syn. Myrtus Jaboticaba Vell.
Jacarandé-rosa. — Drenocarpus microsphyllus
Wawra. — Caesalpineas. — Grupo Dalber-
gieas.
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Jacarandé-tan.—Machaerium firmum Fr. Allem.
—Caesalpineas.— Grupo Dalbergieas.

Jacutupé. — Pachyrrhizus angulatas form. inte-
grifolia Benth.—Papilionaceas.

Jambeiro.—Jambosa vulgaris DC.—Myrtaceas.
—Grupo Eugenioideas.

Syn. Eugenia Jambos L.
Syn. Myrtus Jambos Kth.

Jaqueira.—Artocarpus brasiliensis Gomes.—Ar-
tocarpeas.

Jaracathid.— Carica dodecaphylla Vell— Pa-
payoceas.

Jassard.—Veja Jissar4.

Jatob4d.—Hymenacea stilbocarpa Hayne.—Cae-
salpineas.—Grupo Sophoreas.

Jiquitib4.—Couratari Estrellensis Raddi.— Myr-
taceas.—Leoythideas.

Jissard.— Euterpe edulis Mart.— Palmeiras. —
Grupo Arecineas.

J6a.—Liycopersicum cerasiforme Dun.—Solana-
ceas.—Grupo Solaneas.

K
Kola.—Veja Café de Sudan.
L

Lagrimas de Nossa Senhora.—Coix Lacryma L.
— Gramineas.—Grupo Phalarideas.

Syn. Lithagrostis Lacryma Jobi Gértn.
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Laranjeira.—Citrus Aurantium Risso.— Auran—
tiaceas.— Grupo Citreas.
Syn. Citrus Aurantium L. duleis.
Syn. Citrus nobilis Lour.
Laranjeira boceta.— Citrus deliciosa Ten.— Au-
rantiaceas.—Grupo Citreas.
Laranjeira da China. — Citrus Aurantium Si-
nense Risso.— Aurantiaceas.—Grupo Citreas.,
Laranjeira tangerina. -— Citrus margarita Lour.
— Aurantiaceas.— Grupo Citreas.
Laranjeira da terra. — Citrus Bigaradia Duham.
—Aurantiaceas. — Grupo Citreas.
Syn. Citrus vulgaris Risso.
Syn. Citrus Aurantium L. & Amara.

Laranjeira turanja.—Citrus decumana Sieber.—
Aurantiaceas.—Grupo Citreas.

Laranjitas de Quito. —Solanum quitoense Lam.
—Solanaceas.—Grupo Solaneas.

Limeira de umbigo.—Citrus limetta minor Risso.
— Aurantiaceas.—Grupo Citreas.

Limeira da Persia. — Citrus limetta maior Risso.
— Aurantiaceas.—Grupo Citreas.

Limoeiro azedo. —Citrus Limonum Bignetta
Risso.—Aurantiaceas. —Grupo Citreas.

Limoeiro doce — Citrus Lumia Risso.— Auran-
tiaceas.— Grupo Citreas.

Limoeiro do mato.— Citrus medica spinosissima
Mey.—Aurantiaceas.—Gurupo Citreas.

Linho.—Linum usitatissimum L.—Lineas.

Loireiro.—Laurus nobilis L.—Laurineas.—Gru-
po Tetranthereas.

Lupulo.—Humnulus Lupulus L.— Cannabineas.
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Macambira.—Bromelia lacinosa Mart.— Brome-
liaceas.

Maga-embira.— Veja Macambira.

Maceira.—Pyrus Malus L.— Pomaceas.

Syn. Malus communis Poir.

Machicha.— Cucumis Anguria L.— Cucurbita-
ceas.—Grupo Cucumerinas.

Mamoeiro.—Carica Papaya L.—Papayoceas.

Mandacurdi.-—Cactus gigantens? Eng.—Cacteas.
—Grupo Cerastreas.

Mandioca brava branca (do mato). — Manihot
Pohlii Wawra. M. Euphorbiaceas.— Grupo
Crotoneas.

Mandioca brava branca (cultivada). — Manihot
utilissima Pohl. — Euphorbiaceas. — Grupo
Crotoneas.

Syn. Jatropha Manihot L.
Syn. Janipha Manihot Kth.

Mandioca brava roéxa (do mato). — Manihot pa-
viefolia Pohl.—Euphorbiaceas.—Grupo Cro-
toneas.

Mandioca doce. — Manihot Janipha Pohl. — Eu-
phorbiaceas.—Grupo Crotoneas.

Syn. Jatropha Janipha L.
Syn. Janipha Loefflingi Rth.

Mandioca Aypim. — Manihot Aipi Pohl.— FEu-
phorbiaceas.—Grupo Crotoneas. )

Mangabeira. — Hancornia speciosa Gomes. —

Apocyneas. —Grupo Carisseas.



— 126 —

Mangarito. — Xanthosoma sagittifolium Schott.
—Arcideas.—Grupo Caladieas.
Mangueira. —Mangifera indica L.
Syn. Mangifera domestica Gértn.—Ana-
~ cardiaceas.

Mangold.— Beta vulgaris L.— Chenopodeas.—
Grupo Chenopodicas.

Maracuji—asst.—Passiflora quadrangularis L.
—Passifloreas. °

Maracujé branco. — Tacsonia (brasiliensis ?) —
Passifloreas.

Maracujd mamio. — Passiflora maliformis L.—
Passifloreas.

Maracujd de suspiro. — Passiflora edulis Sims,
— Passifloreas.

Maris preto. — Vitex polygama Cham.— Verbe-
naceas.—Grupo Lantanias.

Marmeleiro.— Cydonia vulgaris Pers.— Poma-
ceas.

Syn. Pyrus cydonia L.

Massambard. —Trachypogon avenaceus Mart.—
Gramineas.—Grupo Andropogoneas.

Massaranduba (do Norte).—Massarandiba amar-
ginata Lacerda.— Sapotaceas.

Massarandaba (Rio).—Lucuma procera Mart.—
Sapotaceas.

Massaranduba.— Mimusops elata Fr. Allem.—
Sapotaceas.

Mate. —Ilex paraguajensis Lamb. —Ilicineas.

Syn. Ilex maté St. Hil.

Mate (Parané,). —TIlex sorbilis Reiss. — Ilici—
neas.
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Melancia.—Citrullus vulgaris Schradi.—Cucur-
bitaceas.—Grupo Bryonieas.
Syn. Cucumis citrullus Seringe.
Syn. Cucurbita citrullus L.
Syn. Anguria citrullus Blackw.
Melgo.— Cucumis Melo L. - Cucurbitaceas, —
Grupo Cucumerinas.
Milho. — Zea Mays L.— Gramineas.— Grupo
Phalarideas.
Milho cozido.—Lyecania incana Aubl.-—Chryso-
balaneas.
Monjolo.—Acacia monj6lo.—Mimoseas.
Morango. — Fragaria vesca L.— Rosaceas. —
Grupo Fragarieas.
Syn. Fr ragaria vulgaris Ehrh..
Mucugé da Baliia. —QGrupo Sapoteas ?
Mureci.— Byrsonima speciosa. — Malpighiaceas.
Mureci-guassti. — Byrsonima verbaseifolia H. B.
K.—Malpighiaceas.
Mureci-pinima (Cantagallo). — Byrsonima chry-—
sophylla H et B.—Malpighiaceas.
Mureci-pitinga.— Byrsonima crassifolia DC.—
Malpighiaceas.
Syn. Malpighia crassifolia L.
Syn. Malpighia. Moureila Aubl.

N

Nabi¢a.—Brassica Napus esculenta DC.— Cru-
ciferas.-——Grupo Brassiceas.

Nabo.—Brassica napus L.—Cruciferas.—~Grupo
Brassiceas. <
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Negra mina.—T'rigonia crotonoides.
Nogueira.—dJuglans regia L.—Iuglandeas.
Noz.—Juglans regia L.—Iuglandeas.
Noz moscada.— Myristica fragrans Houtt. —
Myristicaes.
Syn. Myristica moschata Thbg.
Syn. Myristica officinalis L.
Syn. Myristica aromatica Lam.
Noz moscada do Brasil.— Cryptocaria moschata
Mart.—Laurineas.—Grupo Cryptocarieas.

o

Oiti.—Moquilea grandiflora Mart.—Chrysobala-
neas.
Oliveira.—Olea europaca L.—Oleaceas.-—Grupo
Oleinae.
Syn. Olea oleaster et sativa Hoffsg et Lk.
Syn. Olea lancifolia Month.
Oleo vermelho. — Myroxylon peruiferum L. fil.
—Leguminosas.—Grupo Sophoreas.
Syn. Myrospermum erythroxylum Fr.
Allem.
Ora pro nobis.— Cactus rosa Vellos. — Cacteas.
—Grupo Opuntiaceas.

P

Péo d’alho.— Crataeva Tapia L.— Capparideas.
_—Grupo Capparideas.
Péo Brasil.— Caesalpinia echinata Lam.— Cae-
salpineas.— Grupo Caesalpinieas.
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Péo de lagarto. — Casearia parviflora Mart.—
Samydeas.
Péo Pereira. — Geissospermum Vellosii  Fr.
Allem.— Apocyneas.— Grupo Plumerieas.
Syn. Tabernaemontana laevis Vell.
Pdo rei.—— Sterculia Rex Mart.— Malvaceas. —
Grupo Sterculieas.
Parinari.—Urostigma —Moreas.
Parreira. —-Vitis vinifera L.— Ampelideas. —
Grupo Viteas.
Parreira brava.—Veja Abutua.
Pati amargesa.—Cocos oleracea Mart.—Palmei-
ras.— Grupo Cocoinas.
Syn. Cocos crispa H. et B.
Pati doce.-—Cocos butyracea L.— Palmeiras.—
Grupo Cocoinas.
Pellado.—Acacia?—Mimoseas.
Pepino.—Cucumis sativa L. —Cucurbitaceas.—
Grupo Cucumerinas.
Pepino do mato.— Sicyos. — Cucurbitaceas. —
Sicyoideas.
Peras.—Pyrus communis L.—Pomaceas.
Peroba. —Sideroxylon Myrsinites Mart.— Sapo-
taceas.
Peroba branca. — Sapota gonocarpa Mart. et
Echl. —Sapotaceas.
Piassaba (Bahia).—Attalea funifera Mart.—Pal-
meiras.— Grupo Cocoinas.
Piassaba (Par). Syn. Leopoldinia Piassaba
Wallace.
Pichurim. — Nectandra Puchury major N. et
Mart.—Laurineas.—Grupo Nectandreas.
Syn. Ocotea Puchury major Mart.

P. B. 9
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Pijericti.—Xylopia grandiflora St. Hil.—Anona.
ceae.—Grupo Xylopieas.
Pimenta de cheiro.— Capsicum ovatum DC.—
Solanaceas.—Grupo Solaneas.
Pimenta de cumari.— Capsicum frutescens Willd.
—~Solanaceas.
Pimenta malagueta.— Capsicum baccatum L.—
Solanaceas.
Pimenta Pitanga.—Capsicum cerasiforme Willd.
—Solanaceas.
Pimenta urariquena.—Veja Pimentdo miudo.
Pimenta do diabo.—Veja Pimentdo miudo.
Pimentdo.— Capsicum annuum IL.— Solana-
ceas.
Syn. Capsicum indicum Lobel.
Pimentio doce.— Capsicum tetragonum Mill.—
Solanaceas.
Syn. Capsicum cydoniforme Hortul.
Pimentdio miudo. —Capsicum luteum Lam.—
Solanaceas.
Pimenta do mato.—Veja Pijericd.
Pimenta da terra.—Veja Pimentso.
Pimenta da Jamaica.—Pimenta officinalis Bg.—
Myrtaceas. —Grupo Pimentoideas.
Syn. Myrtus Pimenta L.
Syn. Eugenia Pimenta DC.
Syn. Pimenta aromatica Kostel.
Syn. Pimenta vulgaris W. et Arn.
Pinheiro.— Araucaria brasiliana Lamb. — Abie-
tineas.
Piquid.— Caryocar brasiliense St. Hil. — Rhizo
boleas.
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Pitangueira.—Stenocalyx Michelii Bg.— Myrta-
ceas.—Grupo Eugeneoideas.
Syn. Eugenia indica Michel.
Syn. Eugenia uniflora L.
Syn. Eugenia Michelii Lam.
Syn. Eugenia Parkeriana DC.
Poaya.— Veja Ipecacuanha.

Q

Quina do Rio.—Ladembergia hexandra Kltzsch.
—Rubiaceas. — Grapo Chinchoneas.
Syn. Buena hexandra Pohl.
Syn. Buena ochraea Endl.
Syn. Cosmib uena hexandra Rz et Pav.
Syn. Chinchona hexandra Don.

Rabanete. — Raphanus sativus a radicula L.—
Cruciferas.—Grupo Raphaneas.
Rabano branco.—Raphanus sativus B. griseus L.
—Cruciferas.—Grupo Raphaneas.
Rabano preto.— Raphanus sativas Gniger L.—
Cruciteras.—Grupo Raphaneas.
Rabio.—Armoracia rusticana Fl. Wett. —Cruci-
feras.—Grupo Alyssineas.
Syn. Armoracia sativa Bernh.
Syn. Cochlearia armoracia L.
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S

Salsa.— Apium sativum Kooh. — Umbelliferas.
— Grupo Ammineas.
Syn. Apium Petroselinum L.
Syn. Apium vulgare Lam.
Salsaparrilha.—Smilax syphilitica . B. Bth.—
Smilacineas.—Grupo Convallarieas.
Samambaia.—Pteris caudata L.—Polipodiaceas.
Sangue de burro.—Terminalia.—Combretaceas.
— Grupo Terminalieas.
Sangue de drago.—Croton erythraema Mart.—
Euphorbiaceas.—Grupo Crotoneas.
Sapé.—Anatherum bicorne Beauv.—Gramineas.
—Grupo Anthrogoneas.
Syn. Andropogon bicornis L.
Sapucaieiro.— Lecythis urnigera Mart.— Myrta-
ceas.—Grupo Lecythedeas.
Sapucai-assi.—Lecythis Ollaria L.—Myrtaceas.
~—Grupo Lecythideas.
Sapucaia branca.— Lecythis lanceolata Poir.—
Myrtaceas.—Grupo Lecythideas.
Sapucaia mirim.—Lecythis Pohli Mart. —Gru-
po Lecythideas.
Sapucainha. —Carpotroche brasiliensis Zuce.—
Bixaceas.— Grupo Prockieas.
Serralha. —Sonchus laevis Vell.— Compostas.—
Grupo Lactuceas.
Serrapalheira.—?—Papilionaceas.
Sorveira.—Callophora utilis Mart.—Apocyneas.
—Grupo Carisseas.
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Sucopira.—Bowdichia major.—Leguminosas.—
Grupo Sophoreas.
Syn. Sebipira major Mart.
Sucopira branca.—Bowdichia virgiloides H. et
B.—Leguminosas.— Grupo Sophoreas.
Sucopira amarella. — Ferreira spectabilis Fr.
Allem.— Leguminosas.— Grupo Sophoreas.
Sucopira vermelha.— Veja Sucopira.

T

Tamarindeiro.— Tamarindus indica L.— Legu-
minosas.—Grupo Caesalpineas.
Taboca.—Plumiera bicolor R. et Pav.— Apocy-
neas.—Grupo Plumericas.
Tapinhoan.—Silvia navalium Fr. Allem.— Lau-
rineas.
Taquard. — Bambusa Tagoara Mart. — Grami-
neas.—Grupo Festucaceas.
Tayobd.— Colocasia esculenta Mart.— Aroidéas.
— Grupo Caladieas.
Syn. Arum esculentum L.
Syn. Caladium esculentum Arrud.
Timbé arvore.— Lonchocarpus Peckolti Wawra.
—Leguminosas.—Grupo Galegeas.
Tinguaciba. — Xanthoxylon Tinguaciba Fr.
Allem.— Xanthoxyleas.
Tomate.—Lycopersicum esculentum Mill.— So-
lanaceas.—Grupo Solaneas.
Syn. Solanum Lycopersicum L.
Trigo.~— Triticum vulgare Will.—Gramineas,—
Grupo Hordeaceas.
Syn. Triticum sativum Lam.
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U

Unha de vacca.— Bauhinia forticaia Lk.— Le-—
guminosas.— Girupo Caesalpineas.
Syn. Bauhinia aculeata Vell.
Urania.— Veja Banana de Madagascar.
Ururu.— Bixa Orellana L.— Bixaceas.— Grupo
Bixineas.
Urucuran.—Hieronyma Alchornoides Fr. Allem.
—Euphorbiaceas.—Grupo Buxeas.
Usect.—-?—~Rhamneas ?

\ Y%

Vinagreiro.— Hibiscus Sabdariffa L.— Malva—
ceas.—Grupo Hibisceas.
Syn. Sabdariffa rubra Kostel.

v
L
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RDVERTENCIA AO LEITOR

De conformidade com o que promettemos no
primeiro volume do nosso trabalho, o segundo
devia conter todas as monographias das nossas
plantas de nutricio e de gozo, tanto cultivadas
como silvestres. :

Apresentamos hoje somente as monographias
das que comecfo pela letra A, pedindo desculpa
ao leitor por uma falta que ndo esteve em nossas
mios obviar. Um volume como promettemos ao
leitor, além de extremamente extenso, éxigiria
muito tempo para ficar preparado, e de poucos
instantes dispomos para esses trabalhos. De-
viamos dar ao publico uma satisfa¢lio da nossa
demora, e por isso apressamo-nos em apresentar-
The a primeira parte das nossas monographias,
seguindo-se pouco a pouco as outras conforme a
ordem alphabetica.

Receberemos com prazer qualquer observagao
dos entendidos na materia que encontrem faltas
no presente trabalho.

THEODORO PECKOLT,







ABACATEIRA.

Pereira Abacate — Loureiro Abacate — Persea gra-
tissima (Gérin.) Syn. Laurus Persea (Lin.) da familia
das laurineas, 3° grupo Perseas.

O verdadeiro nome 6 originario da lingua dos Ca-
raibas — Adwacate, Avagate; os indigenas do Mexico
chamavio Ahuaca e Guaclite; os Peruanos Patta.

A Persea dos povos antigos parece ser a Ximenea
Egyptiaca, actualmente Balanites Egyptiaca de Delil,
muito commup na Nubia e Abyssinia, mas rara no
Egypto; os Arabes chamdo-na Haledsch e os necgros
Soum.

E uma bellissima arvore frutifera de 40 a 60 palmos
de altura, a sua haste ¢ delgada e soberba, a folhagem
conserva-se durante todo o anno, asfolhas sdo ovaes-
oblongas, dispostas sobre os ramos alternadamente,
de consistencia algum tanto firme e de um verde igual
com ncrvuras transversaes. Suas flores, pequenas e
alvacentas, nascem em corymbos. O fructo, o abacate,
assemelha-se na cor e forma 4 péra verde-longa, porém
é duas ou tres vezes maior: geralmente de 5 pollega-
das de comprimento e 3 de largura. Tem pelle lisa e
fina, ordinariamente esverdeada, algumas vezes arro-
xeada ou cor de violeta; a polpa ¢ abundante, butyrosa
ao tacto e derrete-se na boca. Seu sabor é agradavel e
pode ser comparado ao de aveld bem madura, e na
opinifio de algumas pessoas ao de alcachofra. O fructo
contém um carogo duro, arrcdondado, do tamanho de
uma noz ¢ acha-se collocado quasi no centro da polpa
sem adherir a ella.
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% originario da America Meridional, onde é cul-
tivado em grande escala, assim como nas Antilhas,
America do Sul e India Occidental.

VARIEDADES.

Temos em nosso paiz tres variedades: abacate roxo,
que tem uma cor arroxada ou de ferrugem, as vezes
mesmo cor de violeta avermelhada, e apreciado. como
o melhor. Segue-se na apreciagdo o abacate pequeno
de cor verde, e finalmente o abacate mais commum.
entre nos, que é grande e de cor verde.

CHIMICA.

Um fructo regular do abacate commum pesa, termo
medio, 480 — 500 graminas, incluindo o peso da casca
que ¢ de b °/, e o carogo de 20 °/,.. A casca coriacea do
fructo contém, além do tannino e outras substancias
organicas ¢ inorganicas, 1,156 °/, de substancias gor-
durosas, e 1,3 °/, de substancia resinosa, e poderia servir
muito bem para sustento dos animaes, principalmente
os carocos, que contém no estado fresco 1,30 ¢/, de
substancias albuminosas, 8,534 °/, de amido, 1,081 °
de assucar, mas somente 0,129 °/, de substancia gor-
durosa, de modo que os carogos séccos sdio represen-
tados por 22,595 ¢/, de compostos hydro-carbonados;
finalmente encontra-se ainda 1,572 ¢/, de acido tannico
e gallico, que nesta quantidade nio podem ser nocivos
ao sustento dos animaes. Para este fim usa-se ha
muito tempo nas Antilhas da farinha dos carogds.
Dos carogos frescos, pode-se obter um liquido tan-
nico que fica vermelho ao contacto do ar, e scrve
para tinta de marcar roupa.

A polpa é a massa que envolve o carogo, de con-
sistencia molle, cor verde-clara e gosto adocicado
insipido; por isso ajunta-se-lhe para comer assucar,
vinho e algum acido. Na America. Meridional costuméo
servir o abacate em todas as mesas, e come-se geral-
mente no prineipio das refei¢fes cortado em talhadas
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como o meldo, e temperado com sal: de-ta maneira é
principalmente apreciado no Mexico. Nas Antilhas
serve em lugar de legumes na sopa, e geralmente com
assucar, ete., para sobremesa.

Os Europeos ndo gostdo desta polpa pela primeira
vez, porém depois sdo muito apreciadores della e
reputio-na uma gulodice.

Quanto 4s substancias chimicas da polpa, ella pode
entrar na ordem das verdadeiras substancias nutritivas:
contém 1,559 /o de glutina e albumina, valiosas para
a sanguinificagio; ¢ neste sentido mais rica do que o
milbo e muito superior 4 mandioca. Tambem como
agente respiratorio ndo ¢ muito inferior as duas sub-
stancias mencionadas.

A polpa fresca fornece 13,502 °/, de substancias
hydro-carbonadas, sendo 1,877 °/, de amido, 3,175 °/,
de assucar, e 8,5 °/, de oleo pingue.

Na polpa completamente sécca achei 8,068 °/, de
substancia glutinosa (gluten), 0,388 °/, de albumina,
43,973 0/, de oleo pingue, 16,425 de assucar (glucose)
€ 9,710 °/, de amido: por consequencia 70,108 °/, de
agentesrespiratorios, e 8,456 ¢/, de principios regenera-
dores do sangue. Os acidos organicos.nio existem em
estado livre: formao saes com a potassa e cal; achei
sémente 0,232 °/, de acido malico, e 0,424 °/, de acido
tartarico. Esta quantidade diminuta de acidos orga-
nicos em uma fruta explica o seu gosto insipido, € o
instincto dos povos temperou-a perfeitamente sem
estudar o meio chimico de prepara-la, ajuntando-lhe
- para ser comida o acide citrico em forma de sumo de
limdo. O Sr. Dr. Busse, do laboratorio da Universidade
de Iena, procedeu & analyse elementar da polpa séceca
e achou 1,353 °/, de azoto, que corresponde a 8,456 °/,
de substancias albuminosas; tendo a farinha de milho
0,9 °/, de azoto = 5,625 °/, de substancias albuminosas,
e a farinha de mandioca sémente 0,322 °/, de azoto
= 2,013 °/, de substancias albuminosas.

O oleo pingue 6 claro, transparente, semelhante tanto
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‘no aspecto, como no gosto agradavel, ao azeite doce fino

e serviria optimamente para usos culinarios. Como a
arvore vegeta com tanta facilidade e fornece fructos em
abundaneia, seria muito recommendavel a sua eultura
em grande escala, podendo seccar-se a polpa que
formaria a farinha de abaecate de gosto agradavel, 'tdo
nutritiva eomo omilho, e melhor do que a farinha de
mandioca. A preparacdo do azeite poderia tambem
eonstituir um importante ramo de industria e fazer-nos
independentes do azeite da Europa.

Na polpa, antes de madura, achei em estado fresco
10,058 °/, de «mido; acido tannico, gallico, ete. Da
polpa fresca obtive 0,98 °/, de substaneias inorganicas
(einza).

CULTURA.

B rapido o crescimento da arvore. Da-se \em solo
substaneial, mas pouco estrumado, como o que convem
2 canna de assucar, e por isso sua presenca. é indieio de
bom terreno.

Néo se pode plantar por galhos, e sémente reproduz-
se por sementes; o caroco deve ser mettido na terra
logo depois da madureza do frueto, pois o embryﬁo
deteriora-se em pouco tempo.

Plantando-se logo o earoco no lugar onde se quer

collocar a arvore, e nio sendo necessario mudar a
planta, obtem-se geralmente fructo dous annos mais
cedo; para se mudar as plantas com bom resultado,
deve-so fazer a mudanc¢a emquanto s&o pequenas, pois
tendo a arvore ja 3 até 5 palmos de altura, no arrancar
offende-se em geral a raiz mestra, e destrulda esta em
parte, segue-se a morte da planta. Mudando-se con-
venientemente as plantas e sendo o terreno favoravel,
conta-se geralmente 6 até 8 annos para dar fructos.
1 pequena arvore, e, como o coqueiro da Bahia e =
bananeira, pode ser regada com agua salgada ou com
agua commum,

Os fruetos amadurecem no meiado de Abril, colhem-
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se de vez antes da maturagfio completa, mas ji desen-
volvidos no tamanho natural, e depois de alguns dias
amadurecem como as bananas.

Na Europa obtem-se os fructos em Hespanha, perto
de Valencia, mas no norte a arvore s6 péde ser cul-
tivada em estufas.

Como tem cimo elevado e porte elegante, é propria
para formar alamedas : produz um bello effeito ao longo
dos rios e plantagdes, e sobretudo realsa os pomares.

USO MEDICO.

Como remedio, esta arvore tem uso muito limitado.
As folhas e grelos, pouco aromaticos, servem como diu-
retico carminativo e emmenagogo ; emprega-se tambem
nas colicas hystericas. Aos botoes das flores da-se vir-
tudes emmenagogas, e algumas pessoas usdo-n'os como
adjuvantes no tratamento da syphilis e das boubas.

A polpa tem fama de ser aphrodisiaca. Empregao-se
08 carogos como tonicos e adstringentes, e a emulsio
destes contra a diarrhéa.

A casca do fructo é applicada nas dysenterias, he-
morrhagias e nas boubas.

ABIEIRO,

Abi ou Abiu é o nome vulgar que damos ao fructo
Caimito do Peru.

Lucuma Caimito —Alph. — D. C. Syn. —Achras Cai-
mito—Ruiz e Pavon— Labatia Caimito—Mart. .

Da familia das Sapotaceas, desenvolve-se especial-
mente nos paizes tropicaes, e forma uma arvore magni-
fica com folhas ovaes ou ovaes-lanceoladas, obtusas,
terminadas um tanto pontudas, glabras e um pouco
coriaceas, os pedicillos sdo axillares de 3 a 10, lateral-
mente fasciculados ; flores em axillas, com peciolo muito
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curto; os lobulos calycinos s3o no exterior quasi
lisos e no lado.interior pelludos, assetinados; a corolla
com 4 labios, a margem ciliada, e os filamentos dis-
postos no meio do tubo corollar.

O fructo 6 uma baga grande arredondada, succu-
lenta, de duas ate tres pollegadas de diametro, com
uma até quatro sementes..

A patria do abieiro sdo as cordilheiras do Peru,
em Ega donde foi introduzido no Brasil onde é muito
frequentemente cultivado no Para e Maranhio.

Quasi todos os fructos dos Sapotaceos tém a utili-
dade de serem comestiveis e de gosto doce e agra-
davel, com sementes oleosas. Os fructos que pude
obter para analysar, e gue agrade¢o 4 bondade do
Sr. Manoel dos Santos Portugal, fordo colhidos de
uma arvore cultivada no Rio de Janeiro. Sio de cor
amarella clara, lisos, do tamanho de um ovo de perua,
de forma conica, uns arredondados, outros ovaes;
55mm de diametro. A carne do fructo é amarellada
quasi branca, de gosto doce muito agradavel, que lem-
bra o da pera succulenta; envolve uma ou duas se-
mentes, pretas, lustrosas, as vezes maiores do que uma
amendoa; tirando-se-lhe a casca preta coriacea fica
um caroco branco, oleoso, um pouco mais duro do que
a amendoa e de gosto muito amargo, entre a casca
do carogo ¢ da semente existe um succo leitoso pega-
Jjoso, que tambem se acha na epiderme do fructo verde
ou pouco maduro.

As analyzes a que procedi derdo-me os resultados
seguintes:

Um fructo inteiro madure pesava 78,200 grammas,
a.saber:

4,200 gram. do carogo e 18,600 gram. da casca e
do fructo.

A -semente tem 30mm de comprimento e 12um de
diametro, pesando a casca preta coriacea 1 gram.

100 gram. de carogos descascados frescos derfio:

Humidade. 50,000 gram.
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Oleo pingue sem eor, de gosto

brando 5,625 gram.
Materia extractiva de gosto

amargo forte que excita, arra-

nhando ainda por Koras a

garganta 5,000 gram.
Extracto aquoso, substanclas

-inorganicas e materia fibrosa. 39,375 gram.

100 gr. de polpa fresca do fructo contém:

Humidade e : 85,000 gram.
Cautchouo, resina molle e stry-

phno 1,000 gram.
Glucose . 10,200 gram.
Acidos organicos, dextrina,

muco e materia fibrosa. . 3,600 gram.

Substancias inorganicas (cinza). 0,200 gram.

A casca do fructo tem um gosto poucs doce sem ser
desagradavel, e no estado fresco em 100 gram. contém :

Humidade . . 83,549 gram.
Resina molle de uma bella cor

alaranjada, somente soluvel

em ether, chloroformio e al-

cool fervente, e insoluvel em

alcalis . . 1,312 gram.
Glucose e materia extractiva. 1,614 gram.
Dextrina, acidos organicos, sub-

stancias inorganicas e ma-

teria fibrosa : 13,525 gram

Pela composigdo chimica vé-se que este fructo
differe muito dos fructos de outras arvores leitosas,
nas cascas dos quaes se acha geralmente um deposito
de seiva leitosa e rica em substancia tannica, e na
polpa nenhuma destas substancias: aqui temos o
exemplo em contrario; na casca do fructo do abio
nio achei substancia tannica nem gomma elastica,
mas substancia saccharina e quasi tanta humidade como
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na polpa, de modo que podia-se depois de lavado
comer o fructo sem descascar; na polpa do fructo
acha-se entio uma quantidade diminuta de seiva
leitosa e substancia tannica, sem comtudo prejudicar
o gosto, que talvez por causa desta compomqao ex-
traordin.ria é tdo delicioso e sui generis. Na semente
entdo segue alei commum, e na casca encontra-se
gomma elastica. Em geral encontra-se esta substan-
cia entre a casca e o carogo dos fructos, mas no
abio ella é substituida por um oleo pingue, de gosto
brando, e uma substancia tdo arharga que se passiio
horas para perder-se este gosto desagra.davel que pro-
duz na garganta cocegas muito incommodas. Infeliz-
mente faltava-me material para proceder a uma ana-
lyse mais minuciosa, porém pelas poucas reacgdes
que obtive, desconfio que as sementes contém amyg-
dalina,

Esta arvore exige terreno quente e rico em humus;
no Perd, onde é cultivada em grande escala, o ter-
reno é vulcanico e nelle se acha a verdadeira terra
de sua prosperidade. Devem-se mudar as plantas s6-
mente quando tém um ou dous palmos de al-
tura ; sendo maiores geralmente morre por offensa
de suas raizcs profundas. Como quasi todas as sapo-
taceas, leva esta arvore muitos annos para dar fructos,
os quaes amadurecem aqui no Rio de Janeiro nos
mezes de Maio e Junho.

Os seus fructos assucarados e gommosos sdo em-
pregados nos padecimentos pulmonares, e attenta a
sua composicdo chimica ndo vulgar, péde ser que o
instineto do povo tivesse alguma razdo ; o succo da
raiz socada é recommendado contra os saplnhos das
criancas, A casca da arvore é empregada pelos In-
dios do Perat contra as febres paludosas, o que ad-
mira no paiz que abrange a regido das cinchonaceas:
sinto ndo poder obté-la para analysa-la. A madeira
€ como de todos os sapotaceos muito apreciada para
1s0s technicos.



——

ABIEIRO SILVESTRE

Abiu-rana ou abio do matto.

Lucuma lasiocarpa— Aph. D. C. Syn.: Labatia La-
stocarpa—Mart,

Arvore de 40 até 60 palmos de altura,com folhas
de 1 1/2 até 3 pollegadas de comprimento e de 6 até
14 linhas de largura ; corolla tubulosa; o bago quasi
redondo, mas muitas vezes oval-ellipsoide, com 8 até
10 linhas de diametro, pelludo assetinado ¢ de cor
castanha dourada, que serve bem para distingui-lo
de outros congeneres ; as sementes sio do tamanho de
uma fava, de cor castanha anegrada e lustrosa. A sua
patria s3o os terrenos inundados do Amazonas, prin-
cipalmente no lago Teffé.

Os fructos sdo muito procurados pelos Indios; a
respeito de sua composicio chimica nada posso dizer
por falta de material.

ABOBORA.

Cucurbita, genero da familia das Cucurbitaceas, que
delle percebeu o nome, s6 differe propriamente do
genero dos pepinos pela configuragio das semen-
tes que sdo orladas de um rehordo ou saliencia mui
sensivel, totalmente exterior. No gemero das ato-
boras achio-se as plantas mais fortes da familia,
em geral sdo rasteiras, com talo grosso e carnudo,
folhas cordiformes, anguladas e pillosas (cabelludas),
flores amarellas, e os maiores fructos conhecidos ;
quanto ao majs, nada é mais variado do que as es-
pecies, racas e variedades deste genmero, assim como
os caracteres que o distinguem de seus analogos. As
relagtes de conformagido mais importantes de observar
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entre as aboboras, deduzem-se da natureza das glan-
dulas e dos pellos de que estdo cobertas todas as suas
partes, da consistencia das folhas e sobretudo da férma
das flores e mesmo'da sua cor, sem esquecer a forma
da pevide.

Nizo conhecemos em estado selvagem a planta que
deu origem 4s descendentes deste genero util, mas
sabemos que ¢ originaria dos climas. quentes da India,
onde foi cultivada desde. tempos remotos e, vegetal
cosmopolita, se acclimatou em todas as partes do
mundo, tendo-se desenvolvido aqui e na Africa com
as mesmas propor¢des gigantescas que na Asia, sua
patria primitiva.

As especies mais conhecidas no Brasil sdo:

1.° Abobora menina.— Cucurbita pepo. L. — Potiron
commun, em Fran¢a.—Tém folhas cobertas de pellos,
cordiformes, lobadas e um pouco serreadas: flores
amarellas grandes, fructos da mesma cor, grandes e
lisos, arredondados em cima e embaixo concavos; 4s
vezes de palmo e meio de grossura. Cultivada em todos
08 paizes.

Tem as seguintes variedades :

a — Jerimy, — Cucurbita occidentalis das Antilhas.

b — Mogango ou Morango no Brasil. Em Nova-Fri-
burgo achei um fructo que pesava 40 libras.

¢. Porqueira. ‘

d — Chilia nas republicas da America do Sul.

2. — Abobora grande ou Jarumi,— Cucurbita maxima
— Duch.—8Syn.—C. potiro.— Pers.—Teém as folhas mui
crespas ; fructo gigantesco, pesando as vezes 1 até 2
arrobas, e na Africa achdo-se fructos com 3 palmos
de diametro. Cultivada como a primeira em todas as
partes.

As su's variedades sdo :

a. — Abobora grande amarella ou orlada.— Taqueira.

b. — Abobora verde.

¢. ~— Abobora pequena verde.
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Os Indios do Brasil, ndo fazido distincgdo entre
estas duas especies e as tribus chamavao-na : os Tupis
—Jurumal, gerowmil, que quer dizer hago molle: Ma-~
sacards Coch-hoa ; os Capuscods O’o-natschu-zpez

3. — Abobora doce. —Cucurbita melopepo.—Li.—Em
Franca e nas Antilhas ¢ chamada giramont, bonnet
turc. Cultivada desde tempos desconhecidos como
planta util e ornamental, sem se saber a sua origem ;
trepadeira com flores amarellas, campanuladas. O
fruto na férma ¢ nas cores é mais variavel do que
a de qualquer outra variedade de aboboras, 4s vezes
arredondado e de 20 até 30 pollegadas de compri-
mento ; o mals commum é de cor amarella averme-
lhada. Cultivada na Europa Meridional, nas Antilhas
e no Brasil.

4, — Crud. — Cucurbita ceratocreos.—Haberl.—Syn.
C. -odorifera.— Vell. Cultivada especialmente no Brasil,
os fructos tém um cheiro agradavel, semelhante ao
meldo, de cor castanha avermelhada ; pode-se guardar
muitos mezes. Floresce no mez de Novembro e amadu-
rece enr Feverciro.

5. — Abobora carneira.—Cucurbita succada, — H. e B.
Cultivada em toda a America do Sul.

6. — Cucwrbita mammeata. — Mol. Cultivada no
Chile e muito apreciada.

7. — Abobora mieldo. — Cucurbite moschata.—Duch.
—Cultivada nas Antilhas e na Kuropa Meridional,
principalmente no districto de Veneza raras vezes
no Brasil.

As flores tém cheiro de almiscar.

8. — Abobora sardosa ou A. de empigem.— Cucurbito
verrucosa.—L. Serve mais para utilisar-se a casca.

9. — Abobora farinhosa. — Cucurbita farinosa.— Bl

10. — Abobora cabelluda.—Cucurbita villosa.—Bl.

Ambas sio cultivadas em Java e na India e comem-
se cruas e cozidas.

11. — Abobora ov0s.— Cucurbita ovifera.—Li. Culti-
vada em maior escala nos portos do sul da Russia,

P‘ Bl 2
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sendo aprcciada como um dos melhores legumes ; as
folhas no sfio muito villosas, as flores, do tamanho de
uma tulipa, de cor amarella; os fructos tém a forma e
tamanho de um ovo de perta, de cor amarella e listras
brancas.

CHIMICA.,

Apczar do que a abobora 6, ha tempo infinito, planta
cultivada ¢ fricto comestivel, muito cscassos cseclare-
cimentos chimicos cxisteh a seu respeito; julgo-que
todos deixdrio estc traballio para serviv ororalmente
a abobora conmo sustento dos animaes, ¢ proccdérao
primeiro 4s analyses das substancias que servem ao
sustento da hmmanidade; pelo menos ¢ o quese da
commigo, ¢ agora as 01rcnm%tancnq nio me permit-
tem remediar osta falta.

Temos somente as analyses completas de Braconnet-
e de Gerardin.” O ultimo achon em 1,000 partes de
carne do fructo fresco:

N | N2 | N3 | N

ABOBORA N N

MmN, |MOUANCA| JURUNU'| FURUMU

Humidade o Lo o) 941,780 TO6,7000 S38,000| 929 100
Glucose . T 2,700 BH000 1490 6,920
Albuminn e ]Pﬂlﬂllln'l e LG 1600 ~L,]:;H| 1,400
Gordura e materia corante. . . Vestigios 00200 0,070, 0,080
Dextrina, substancin extractiva,|. . . .. . o 0.0 L
acido mahco fihra, cte. om0l 1wty 85100 20,920
Saes anohmnm\ L. . . 21 DO N DT T)7,H’ U 41,300
Segundo Peligol. ——,Azoto TR T RIS 0,661 0,020
Em 1,000 p. e snbstaucia secc ] e A o i | (I
— Azoto - 1,(,(,-,”[ 10,030, 4,660 3,200

As substancias inorgunicas sflo : cmrbonato de po-
tassa, sulfato de pohsmx chlorurcto de potassa, chlo-
rureto de magnesii, phosphato de cal ¢ magnesia,
alurhina, oxydo de ferro e silica.

Pela composigio chimica ve-se que a abobor: Mo-
rango é a mais rica em substancia nutritiva, segundo
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Boussingault; tomando-se o azoto por valor da nu-
tricéo, e fazendo-se a comparagio com um dos nossos
sustentos diarios, que é afarinha de trigo, 1,147 partes
do Morango em estado verde sdo iguaes a 100 partes
de farinha de trigo; pelo que é necessario carregar
o estomago com grande quantidade de abobora, para
alcancar o mesmo effeito que produz a quantidade
pequena de trigo.

CULTURA.

.

Na America, India, Africa e nos paizes meridionaes
da Buropa, as aboboras sfio cultivadas quasi sem
cuidado, exigem menos trabalhos do que os pepinos,
e muito menos do que os meldes,

Preferem terra humida, nfio sendo de matto virgem
ou capoeirdo, deve-se cavar bem a terra e plantar de
preferencia nos terrenos bem expostos ao sol. Semeido-
se nos fins de Setembro até Novembro; muitos es-
colhem para isso o minguante ; depois de nascidas
cubrio-se os pés com montes de terra.

Quando estiverem muito .crescidas, despontem-se,
para produzirem mais e melhores fructos; mas em geral
n#o se tem com as plantacdes na roga nenhuma dessas
precaugdes, e entretanto ellas ddo uma colheita abun-
dante.

T8O0.

Como ja demonstramos, distingue-se a familia das
Cucurbitaceas por sua utilidade, e apezar de que-
existe nas propriedades desta familia variedade im-
mensa de applicagdes, por exemplo, se comparamos
o meldo aromatico e succulento ou a abobora gigan-
tesca com a pequena e amargosissima coloquintida,
tewos assim mesmo uma approximacio destes ex-
tremos, pois, todos os fructos das Cucurbitaceas, pouco
mais ou menos, contém as mesmas substancias, mas
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em proporcdes differentes. Klles tém na maior parte
uma substancia amarga de effeito emetico e purga-
tivo para entrar na classe dos medicamentos resol-
ventes, drasticos, diureticos e sudorificos. OQutros ge-
neros tém os fructos carnosos e assucarados, de modo
que constituem alimento agradavel e refrigerante ;
mas assim mesmo acha-se nestas plantas igualmente
a substancia amarga que desenvolve-se em tempos dif-
ferentes, 4s vezes antes de amadurecer o fructo, ou
algum tempo depois deste amadurecer: é por esta
razdo que 20 se podewn comer ccrtos fructos desta fa-
milia em certo estado de desenvolvimento.

O frueto da abobora ¢é comestivel cozido ;' prepara-
se de todas as maneiras, mecsmo cOm assucar para
doce; na Asia prepara-se, evaporando o sumo do
fructo, um xarope que ¢ muito apreciado. O povo do
interior do Brasil attribue a este fructo um cifeito frio
e nocivo para as pessoas de constituigiio phlegmatica
que o comem; & sua maior applicacdo é 1o sustento
dos animaes. Partida em pedacinhos, amarrados em
panno e postes de molho em agua, usa-se da abo-
bora para matar percevejos, wolhando-se os lugares
atacados por estes insectos. A casea do fructo serve
-para vasilhas, de comida.

Os grélos sdo um carurd gostoso ; as folhas frescas
socadas appliciio-se nas quecimaduras. As flores ddo
um succo considerado vantajoso na otitis; p epara-
dos com assucar em xarope constituem um remedio
estomacal, principalmente. contra as colicas das
criangas.

As sementes ddo um azeite claro de gosto brando,
socadas com assucar applicio-se contra a solitaria e a
emulsdo é recommendada gontra a ischuria. A polpa
da abobora cria usa-se como cataplasma para ama-
durecer apostemas.
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ABOBORA D’AGUA.

Lagenaria vulgaris—Serr.—Syn :—Cucumis Lage-
narig—L. da familia das Cucurbitaceas e grupo das
Bryonias.

F planta trepadeira e niio rasteira como a abobora,
de folhas arwdondadas cardiformes, com duas glan-
dulas no talo, o'tronco herbaceo é quadrangulal, oco,
carnoso, com cheiro fraco de almiscar, attinge com-
primento enorme e ¢ coberto de cabellos ﬁnos, as
flores sdio grandes e isoladas, de cor branca e muito
pillogas, com peciolos compridos; os fructos sdio de
forma mui variada, geralmente da formn- de mao de
pilo e com casca lenhosa; os fructos desenvolvidos
tém as vezes 5 a 10 kilos de péso.

Muitos julgdo que a patria desta planta ¢ a India
occidental ; mas tambem pertence 4 historia antiga
do Brasil e seria trabalho importante esclarecer as
duvidas da origem deste vegetal, o que talyez daria
alguma luz ethnographica acerca dos primeiros habi-
tantes do Brasil.

Pertenca, porém, 4 India Occidental ou 4 America
tropical, certo ¢ que a planta vegeta de preferencia
nos paizes tropicaes e é agora cultivada em todas
as partes do mundo, onde acha a temperatura propria
para a sua vegetacdo. Nos paizes frios ainda nfo se
obtiverdo resultados favoraveis de sua cultura, que
exige terra humida, bem cavada e estercada, dando-
se-lhe perto varas para trepar e bons régos no prin-
cipio.

Pode-se semear no mez de Margo até Qutubro, e
0 povo tem fé que a sementeira deve ser executada no
minguante da lua.

Depois de nascidas cobrem-lhes os pés com montes
de terra; com 7 a 8 mezes podem-se colher fructos
proprios para a mesa.
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Procedi a varias analyses do fructo niZo maduro,
colhido no mez de Janeiro, e achei em 1,000 gram-
mas de carne fresca do fructo as substancias seguintes ;

Humidade 957,954 grm.
Substancia gordurosa, de gosto

brando e cor amarella 0,113  »
Substancia albuminosa 0,105 »
Glucose . ., 95,526 »
Materia extractiva, dextrina, ete. 21,947  »
Substancias inorganicas (cinza) 4,328 >

1,000 grammas de carne fresca do fructo ddo: sub-
stancia sécca: 48,863 grammas; 1,000 grammas em
estado sécco ddo de cinza 88,571 grammas.

Pela sua composigiio chimica vé-se que este legume
péde sémente servir como comida refrigerante, de
muito diminuto valor nutritivo, pois, contém perto
de 96 °/o de agua, 3°/, de compostos hydro-carbo-
nados e nem 1/2 °/, de substancias inorganicas: tem,
portanto a voz do povo alguma razdo, julgando que
o uso diario desta comida causa pobreza de sangue
(anemia). Come-se a carne do fructo immaturo co-
zida e ensopada com carne, ete.; os fructos pequenos
sdo mais saborosos do que os grandes, que muitas
vezes tém gosto amargoso; o fructo maduro nio é
comestivel e a carne fica dura e muito amarga;ao
uso deste legume atiribuem-se propriedades diureticas;
recommenda-se esta comida nas molestias da bexiga.
Uma qualidade de abobora que os Inglezes chamsio
Pumpkins e tem gosto de nabo, é muito apreciada
nas Antilhas.

A casca do fructo maduro fornece ao povo vasilhas
para comida e garrafas para os fluidos, como nos
indica o nome historico; emfim, é planta universal
indispensavel aos indigenas.

O povo da-lhe muitas propriedades medicinaes : as
cascas verdes sdo applicadas contra as empigens in-
flammadas, afomentando-se a parte morhida com o
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lado c¢arnoso até este ficar sécco. Contra a hydropisia
usa-se a easca cxterior, que se rala e frege com banha
fresca de porco; forma-se dosta maneira wm cmplastro
que se estende sobre um panno, polvilhando-se com
breu em p6 fino, ¢ applica-se todos os dias um destes
emplastros sobre a barriga. A carne do fructo ap-
plica-se na India Oriental contra as inflammagdes dos
olhos. O cozimento do fructo cortado fornece uma
bebida diuretica. Applica-se tambem no curativo das
feridas chronicas, principalmente ao que o povo chama
formigueiro, da mancira seguintc: separa-se a casca
do fructo, corta-se a carnc em pedacinhos junta-
mente com as sementes, e forve-sc n'um vaso de
barro até ficar uma massa, quc se tritura bem e
se applica sobre a ferida, como cataplasma, que sc
renova diariamente. As sementes que contém muito
‘oleo pingue e mucilagem usdo-se como emulsdio nas
moleslias do apparclho ourinario. Na India Occidental
usdo as folhas contra a ictericia e o succo dellas
como remedio efficaz contra a asthma,.

ABRICOTEIRO DO MATTO.

Mimusops  coriacea, Miq.-Syn.: Mimusops Elengs,
Sieber, Mimusops hexandra, Bouton e Bojer, Imbri-
caria. coriacea, Lieber, Familia das Sapotaceas.

Arvore de 20 a 30 palmos de altura, com ramos
irregulares, terminando as pontas com folhas grandes,
elliptico-ovacs, obtusns, venosas e coriaccas, com pe-
cioloes curtos, flores axillares, fasciculadas, trilobadas’;
o fructo é uma baga globulosa de¢ uma a duas pol-
legadas de diametro: os que vi erdo do tamanho de
um pecego, contendo 3 a 4 sementes. Apezar de que
esse vegetal temn a denominacdo de abricé do matto,
ndo ¢ planta nossa, poréin originaria de Madagascar
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e cultivada principalmente nas ilhas de Java e Bour-
bon, d’onde provavelmente veio para o Brasil. N6
é raro no Rio de Janeiro e acha-se tambem nas fa-
zendas da provincia. Prospera muito bem e mais dé-
pressa do que as nossas Lucumas e Mimusops, e devia
ser cultivada em maior escala, ndo s6 por causa dos
seus fructos uteis e comestiveis, mas tambem pelo
succo leitoso que recuma da arvore e fornece uma
qualidade de gutla-percha.

Os fructos que obtive tirei-os de uma arvore que é
cultivada na fazenda da Exxe Sra. D. Quenciana Leéé-
poldina de Mello, em Cantagallo. Os fructos amadure-
cem no mez de Fevereiro e sdo sempre em muita abut-
dancia, sio de cor amarellada com a casca muito fina,
pegajosa e fracamente resinosa; a polpa do fructo é um
pouco sécea, esponjosa e secreta, em porgdo diminuta,
um succo leitoso de reacgdo acida, contendo gomma
elastica; ella tem semelhanca tanto na apparencia como
no gosto com a banana de S. Thomé, com a diffe-
renga de ser mais farinacea e menos doce.

Achei quasi sempre 4 sementes.

As analyses a que procedi nas substancias fornecé-
rdo-me os resultados seguintes: um fructo de tamanho
regulal pesa 30 grammas, pertencendo 50°/, 4 polpa
e 1/6°/, 4s sementes.

FEm 1 kilogramma de pdlpa fresca achei:

Humidade........ooovivviniiiiiininiiennnnn. 726,730 gram.
Amido) ; = smrmmrmee s s g0 memsems : s e 4- 820 »
Substancia albumlnosa Y Tusac ot 11 510 »
(Substancia tanmca) Stryphno . 7,330 »
Assucar ........... cveeees 12,590 >
Materia crordurosa de cor amarella e

gomma elastiCa. . .ooeveeriiinereneninen, 5,930 >
Materia extractiva, dextuna acidos

OrZaANiCOs), CHE. .t m.bivtie? ; arbisdas. . . 56,440 >
Substancias inorganicas (cinza)........ 61,330

Pela composigfio chimica da polpa observamos que



e | By P

este fructo pode entrar na classe dos nutritivos, e
rivalisando em substancia azotica com o abacate, é
muito mais rico em substancias inorganicas. Muito
interessante é a casca do frueto, que me forneceu em
100 gram. de casca sécca 4,215 gram. de uma céra
vegetal amarellada de counsistencia mais molle do que
a céra de carnaiba; na pdlpa nio existem nem vesti-
gios desta substancia,qué é ahi substituida pela gomima
‘elastica e uma materia gorduresa, o que explica talvez
a razdio por que este fructo tem fania de ser indigesto,
As sementes tém um gosto muito amargo, ¢ em 1000
grammas de sementes séccas achei:

Acido gallico.......ocvvvvnninennn 4,440 gram.
Oleo pingtie......cooovvvenveiirnenvneennens 22,000 5
Acido suceiniCo...............c.coeeeeee... Vestigios »
Mageria extractiva amarga............. 112,780 »

Albumnina, materia extractiva, gom-
ma, saes inorganicos e materia
fibrosa........cccovverininiininiiinenneen.. . 860,780 »

A materia extractiva amarga pode ser isolada por
meio do carvio animal, e extrahida com alcool férma
uma substancid que se pode reduzir a po, amarellada,
de gosto muito amargo e desagradavel. O oleo férma,
um liquido elaro de gosto brando; em geral a com-~
posigio da semente approxima-se muito & do carogo
da manga, sendo a ultima mais rica em acido gal-
lico e substancia gordurosa, e mais pobre em materia
amarga.

Na sua patria é a madeira muito apreciada para
moéveis e empregada principalmente para fazer ta-
boinhas de cobrir casas, pois soffre pouco com a
humidade.

A casca e a raiz sio usadas em gargarejos contra
a dor de dentes e os sapinhos.

As gementes attribue-se virtudes contra as febres
intermttentes.
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ABRICOTEIRO.

Abricé Americana— Abricotier d’Amérique. M amai
— Damasqueiro da America — Abrico do Pard (Rio
de Janeiro) Mammeca Americona—L— familia das Cla-
staceas e grupo das Garcinieas, plantas que vegetdo
exclusivamente nos tropicos.

Esta arvore chega a 70 e até 100 palmos de altura;
seu tronco tem as vezes quatro até cinco palmos de
diametro; é revestido de uma casca pardacenta e es-
camosa, a entre-casca ¢ amarelladv; tem no cimo
grande numero de ramos que, por sua disposi¢io for-
mdo uma larga copa arredondada e pyramidal. B
pelo garbo e elevagio uma das mais bellas arvores.
fructiferas, sempre verde. Quando nova tem ramos
quadrangulares; as folhas <40 espessas e inteiras, de
7 até 8 pollegadas de comprimento, e de 4 a5 de lar-
gura, oppostas, ovaes, obtusas, luzidias, venosas, com
peciolos mui curtos ; suaface superior é verde-escura,
a inferior verde-clara.

As flores sfio sustentadas por curtos pedunculos, es-
palhados sobre os antigos ramos, grandes, brancos
e de cheiro agradavel. O calix é caduco e de uma
86 peca, dividide até a base em 2 ou3 segmentos
coriaceos e coloridos. A corolla tem quatro petalas
largas, arredondadas, concavas e inteiramente aber-
tas, com estames numerosos c¢n1 forma de novellos, e
com anteras amarellas e oblongas. Em seu centro esta
collocado um pistillo arredondado, com estilete es-
pesso e estigma simples. O fructo ¢ grande, amarel-
lado, com forma quasi espherica, de 3 a 6 pollegadas
de diametro; contém uma pdlpa macica, aromatica,
da cor da cenoura e de sabor doce e agradavel ; porém a
polpa é coberta por duas cascas que se devem tirar com
cuidado antes de comer-se o fructo. A primeira é uma
pellicula delgada e aspera; a segunda é uma materia
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esponjosa, fibrosa, csbranquicada, que se acha muito
unida 4 poélpa, e de gosto muito amargo. Este fructo.
contém 2, 3 ou 4 carogos, do tamanho de um ovo de
pomba, ovaes, convexos do lado superior, achatados
do lado em que se tocar, e compostos de filamentos
collocados em todos os sentidos uns sobre os outros.
Cada um destes carogos encerra uma amendoa de
cor parda, dividida em lobulos, e de gosto acre.

A patria desta arvore ¢ a America Meridional e
as Antilhas, onde é tambem cultivada por causa dos
seus fructos, aos quaes se deu o nome de damasco ouw
abrico, por terem muita semelhanga na cor e sabor
com o damasco da Huropa, apezar de que o fructo,,
que pdde rivalisar com o afamado Mangostana da
India, é para nés uma raridade, achando-se sémente
cultivada esta arvore nas provincias do norte, prin-
cipalmente no Par4 e Maranhdo.

A respeito da sua composigio chimica ndo podemos
dar muitos esclarecimentos, assemelhando-se a sua
carne 4 da manga, e sendo o aroma proveniente de.
um ether do numero dos de que fallaremos no artigo
do ananaz ; a casca esponjosa que envolve a carne
contém uma, substancia amarga que a principio ndo
¢ muito sensivel, mas n#o tarda a manifestar-se, e
sua impressdo conserva-se por horas e mesmo dias,
sem se poder, quem o provou, livrar deste gosto des-
agradavel, proveniente de iima materia resinosa que se
pega aos dentes e niio se dissolve facilmente na saliva,

Nos paizes mencionados este fructo vende-se nos
mercados, e serve-se em todas as mesas. Come-se
ordinariamente cru, cortado em fatias ou com assu-
car e vinho como o ananaz. Delle tambem fazem
um vinho de gosto agradavel, excellente marmelada
e conservas que se exportio para a Buropa. Pela dis-
tillagdo com aguardente prepara-se das flores um li-
cor que é conhecido mnas Antilhas pelo nome de
« Liqueur aux créoles », e este licor crioulo é tdo es-
timado ccmo o bem conhecido Chartreuse.
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A madeira é esbranquigada, gommosa e fendente;
émpregio-na em muitos districtos de 5. Domingos,
sobretudo no de Jeremias, onde ¢ muito commum.
Fazem-se della taboas, barrotes e mobilias.

Transsuda do corpo da arvore, sobretudo quando
se faz uma incisdo, um succo leitoso. que é applicado
nas ulceras rebeldes, e misturado com cal serve para
matar o bicho do pé. As amendoas dos carogos sio
anthelminticos.

A respeito da cultura temos tambem noticias tfo
éscassas como de sua composi¢do chimica; na sua
patria vegeta a arvore em qualquer lugar, mas des-
envolve-se com belleza nos lugares humidos e eleva-
dos ou nas’planicies ferteis. Reproduzem—se por meio
de carogos que ndo se podem guardar por muito
tempo por ficar destruido o germen. Quando a arvore
é nova exige algum cuidado, porém chegando 4 al-
tura de 6 a8 palmos, toma por si mesma a bella
forma que descrevemos. Para que a arvore conserve
esta forma nfo é preciso podar-se, basta tirar-lhe
os ramos séccos, quando os ha; ella sustenta-se contra
qualquer vento forte sem damnificar-gse ou abalar, pois
tém uma constitui¢fo robusta e raizes perpendiculares
mui profundas.

Na Europa s6 em estufa se pode cultivar.

ACELGA.

Beta cicle L. pertence & familia das Chenopo-
deas, 6 uma planta com folhas, quando novas, de
forma oval, depois lanceoladas, com talos comprldos
- grossos e angulosos, as flores formdo uma grande
espiga ¢ o calice é repartido em cinco lobos. A planta,
semelhante 4 beterraba (Beta vulgaris), é considerada
como uma variedade desta. A acclga ¢é indigena
na REuropa, costas do Mediterranco e Atlantico, e
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cultiva-se em todas as partes do mundo. Os antigos,
como Dioscoridcs, Galeno, Palladio e outros que es-
crevérdo sobre a acelga, sob o nome de Mangold branco,
fazem mengdo, principalmente da raiz, de que nio
usamos, apezar de que se podia aproveitar com van-
tagem no sustento, pelo menos, para os animaes.

As folhas sdo usadas como carur, que comtudo
ndo é muito apreciado, e ddo-se geralmente 4 criagdo.

Usa-se especialmente dos talos das folhas, que se
desenvolvem muito pela cultura, de modo que 4s vezes
chegiio 4 grossura de espargos, e preparados tém
mesino gosto semclhante com um sabor herbaceo
pouco pronunmado, seu comprimento ¢ de 100 até
110 centimetros, 35mm de largura, e de 6mm de dia-
metro; o peso de 15 até 20 grammas.

Em 1,000 gramwmas de talos em estado fresco, achei
as substancias seguintes:

Humidade.....ocooovvevvianninnnn.. 955,450
Albumina........ccoivieviiiiinninnne, 2,650
Chlorophylla, substancia gor-

durosa e ceraced.................. 0,460
Assucar crystallizavel............ 9,020
Substancia resinosa................ 7,180
Dextrina, materia extractiva.... 6,620
Substancias inorganicas (cinza). 9,870

Pela sua composigdo chimica a acelga é um legume
que se distingue pela grande quantidade de agua e
nio péde entrar na classe das substancias nutritivas,
servindo principalmente como comida refrigerante;
0§ cozinheiros scm saber a sua composi¢io chimica
ajuntdio-lhe por instincto a gordura e a gemma d'ovos
para supprir-lhe as faltas nutmentes

Cultivio-se semeando-se em Agosto ou Setembro
em terras leves e bem est1umadas gostio de humi-
dade, e por isso precisdo de regas fre ,uentes, quando
reinio as calmas; seis semanas depois ji se po6de
principiar a colher os talos, que se arrancdio perte
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da raiz, a' qual brota ontra vez, tanto que as vezes
poéde-se fazer todo o anno a colheita de folhas e talos,
como nio acontece quando se cortio em vez de arran-
ca-los, apodrecendo o resto do talo sem que apparegdo
mais brotos novos. ‘

Os antigos usavdo do succo da planta contra o de-
fluxo, absorvendo-o pclo nariz e em clysteres contra
a obstrucgio das criancas; o cozimento das folhas
verdes era cmpregado como lavagem para tirar a
caspa dos cabellos.

AF10’ OU ATFIOU.

Esta planta ¢ cultivada em grande cscala nas An-
tilhas, e foi introduzida aqui pelo Dr. Bernardo Cle-
mente Pinto Sobrinho (Bardo de Nova-Friburgo), que
a cultiva com grande vantagem em suas fazendas de
Nova-Friburgo e Cantagallo; o exemplo tem sido se-
guido por muitos fazendeiros daquelles districtos.

A folha assemelha-se muito a4 do Apium graveolens;
a raiz é tuberosa, do tamanho de um punho, guar-
necida de pequenas raizes tuberosas, e envolvida por
uma pellicula fina, esbranquicada, que se desprende
com facilidade ; interiormente ¢ de cor amarella,

Prospéra com facilidade em qualquer terra solta,
plantando-se  as batatas em distancia, como se pratica
com a batata ingleza ; a sua plantagio faz-se ao mesmo
tempo que a da mandioca; e a colhcita em Novembro
e Dezembro.

Analysei as folhas aromaticas ¢ as tuberas.

Em 1000 grammas de tuberas frescas achei:
Humidade.............ccceevevennn... 753,290

Substancia amarclla g:(;.rdurosa. 2,700
» albuminosa........... . 5,360



Amido....oiieiiiiiiinnenans e 26,670
Assucar e mannita..........ceee.... 8,430
Extracto...ocoiveininiiecienne.. 40,680
128 mosmeis s s eereeeneee. 17,880

As folhas dos pés plantados em Setcmbro tém em
Janeiro um cheiro aromatico pemetrante, e fornece-
rdo me pela distillacio de 10 kilos de folhas, 6,875
grammas de um oloo essencial de cor amarclla clara
e cheiro somelhante ao de limdo ¢ folhas de aipo.
Distilladas no fim de Margo, quando ja as batatas
principifio a formar-se, as folhas tém cheiro insigni-
ficante e nfio me fornecérdo mais oleo essencial. Pela
composigdo chimica podemos vér que a tubera é muito
nutritiva; é usada nas Antilhas, tanto para o sustento
da gente, como pr1n01pa1mente dos animaes; esse
exemplo foi seguido com vantagem em Nova-Fri-
burgo e Oantagallo, e pode ser recommendado aos fa-
zendeiros o cultivo desta planta nutritiva, que se
satisfaz com qualquer terra.

AGRIAO.

Nasturtium officinale.— R. Br. Syn.: — Sisymbrium
Nasturtium, L., familia das Cruciferas, grupo Ara-
bideas.

E planta aquatica, de caule raigotoso, tubuloso,
com folhas pinnuladas e os foliolos quasi redondos,
denteados, glabros e as terminaes geralmente cordi-.
formes.

Cresce as vezes junto com a hAydrocotyle wmbellata,
que o povo fluminense chama erradamente cicuta, e
assemelha-se um pouco as folhas do-agrido, e mistu-
rada com estas na salada poéde ser nociva 4 saude.

Actualmente esta planta cosmopolita encontra-se
em toda a parte do mundo, mas julga-se que é ori-
ginaria da Allemanha.



—_— 32 —

Cultiva-se aqui em grande escala, e poucas cha-
caras ha que nio possudo este vegetal saudavel e
saboroso. \

O melhor tempo para a sua cultura sio os mezes de

Margo até Junho, plantando-se por mudas em valles,
regos naturaes ou artificiaes onde existe agua corrente,
e no interior da provincia acha-se espontaneamente
nos corregos pequenps, perto de lugares povoados: nos
mezes de Julho até QOutubro ndo é saborosa a folha,
prevalecendo um gosto herbaceo.
A planta contém cerca de 90 ¢/, de humidade, muito
pouco de substancia albuminosa, um oleo essencial
semelhante ao da mostarda, o qual é a causa do seu
gosto forte e cheiro penetrante; além de outras sub-
stancias insignificantes é preciso ainda mencionar o
1odo que lhe achéarfio em quantidade diminuta.

Geralmente comem-se as folhas criias em salada, e
cozidas em carurd, perdendo mnesta ultima comida o
seu gosto forte pela volatilisagfio do oleo essencial pelo
calor. Antigamente considerava-se esta planta um
grande remedio tanto em estado fresco como sécco,
e a conserva das folhas socadas servia de panacéa uni-
versal; actualmente usa-se sémente a planta verde,
que é considerada um estimulante e aconselhada nas
molestias de pelle, do figado e no escorbuto; tomao-se
do sumo 2 até 4 colhéres de sopa por dia; o xarope
preparado com esta substancia é julgado de grande
eflicacia nas affecgdes bronchio-pulmonares. Usa-se
tambem a planta pisada como cataplasma para o cura-
tivo das feridas cancerosas,

AlPO.

Aptwm  graveolens.—L. familia das Umbelliferas,
grupo das Ammonéas.
O aipo silvestre tem a raiz perpendicular e fibrosa,



— 83 —

.Tuiva por féra e branca por dentro, d'ahi nascem
folhas divididas em foliolos pinnatifidos, sustentados
por longos talos enrugados, e uma ou duas hastes
de dous a tres pés, estriadas e profundamente no-
dosas; as folhas inferiores sdo pecioladas e oppostas,
as superiores sZo cessis em férma de angulo, e col-
locadas alternadamente. As flores mascem por baixo
das folhas, e algumas vezes no cimo dos ramos.

A planta ¢ indigena nos pantanos da Europa Me-
ridional e prospera de preferencia nos terrenos sal-
gados da costa do Mediterraneo.

Os antigos Gregos cultivavio esta planta em grande
escala; cridio que o seu uso trazia fortuna, e com
as folhas ornavdo os tumulos; Homero, Virgilio,
Plutarcho, Geoponicis e Avicenna escrevérdo sobre
o uso deste vegetal, do qual encontramos noticias
antigas havidas dos Romanos e mais tarde dos Al-
lemdes e Francezes. Em Inglaterra foi introduzido
no anno de 1704 pelo marechal francez Tallart, que,
prisioneiro dos Inglezes, levou esta planta, de que
estava acostumado a usar diariamente.

O aipo dosjardins, modificado pela cultura, perdeu
o sabor desagradavel e o cheiro forte, e produzio,
como a maior parte das plantas cultivadas, uma
porgdio de variedades, das quaes as mais distinctas
podem reduzir-se a quatro:

1.2 O aipo longo ou grande, que tem a raiz grossa,
carnuda, cabelluda e sem rugas. As folhas que partem
immediatamente do collo da raiz sdo muito grandes
e tém até 3 palmos de altura e 4 a 8 folhas de cada
lado firmadas por peciolos. Cada folha é dividida
em tres partes, por dous recortes profundos.

Sua cor ¢ verde clara. Desta variedade provem
outras duas: a primeira s6 differe por ser a parte
carnuda de sua raiz mais ou menos cOr de rosa,
a segunda é menor, mais tenra e de melhor gosto
do que o aipo longo e o cor de rosa; tem o defeito
de ser fragil e mais sensivel a qualquer mudanga

P, B 3
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de temperatura; demais, degenera facilmente. Estas
causas determindo a preferencia das outras duas
variedades, cuja cultura nfio tem os mesmos incon-
Venientes.

2° O aipo curto, duro ou pequeno tem as folhas
menores do que os precedentes e de um verde mais
carregado, sua polpa, menos delicada e mais dura,
teria levado os cultivadores a abandona-lo, se sua
cultura nio tivesse algumas.vantagens, pois, sendo
menos sensivel a0 mao tempo e mais tempordo, da
boas raizes, quando dos outros ndo as ha ou ainda
ndo estio maduros.

3°.0 aipo ramalhudo deriva o seu nomeda férma.
Tem grossa e curta a raiz mestra da qual partem
muitas outras raizes menores, ¢ cada uma dessas
férma uma planta. E menos alto que os precedentes
e de cor oscura; suas hastes sio numerosas, as folhas
largas, os lados mais ovaes. Os Italianos preferem
esta variedade, e usdo especialmente dos talos grossos
das folhas.

4.© O aipo de raiz grossa. Dous caracteres essen-
ciaes o distinguem dos outros. Suas folhas em lugar
de serem direitas, estendem-se horisontal e circu-
larmente sobre a terra, e a raiz ora tem a férma
de rabanete, ora a de nabo. E mui delicado e aro-
matico, sobretudo depois da cocedio.

Nédo precisa ser tdo regado como os outros, mas
86 engrossa quando a terra é ligeira. Esta especie
produzio mais uma variedade com veias vermelhas.

A cultura do aipo exige na Huropa, onde é in-
digena, muitos cuidados, e ainda mais nos paizes
tropicaes; aqui as folhas da planta desenvolvem-se
com muito vigor, mas a raiz nfo offerece o producto
delicioso tdo apreciado pelos Européos, conseguem-se
48 vezes bons resultados na serra dos Orgidos e nas
provincias do sul; geralmente por falta da batata
ilsai-se dos talos grossos das folhas, como se faz na
talia.
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Este vegetal d4 bem em' terra estrumada ligeira
e rica de humus, mas exige frequentes regas. Se-
meéa-se em diversas épocas, para terem-se pelo menos
as folhag durante a maior parte do anno; mas o
melhor tempo de seméar é de Abril até Setembro;
semea-se em taboleiros preparados com wum pouco
de terra fina e estrume de cavallo. Nao é neces-
sario que a camada seja feita de novo, e aproveita-se
para isso o terreno que deu alface ou qualquer outra
planta tenra. Cobre-se a semente até que a planta
tenha algum vigor e esteja pelo menos com quatro
folhas, e rega-se sempre regularmente; quando as
plantas tiverem cinco ou seis folhas, pédem ser
transplantadas para o canteiro, porém convem que a
terra tenha descansado por seis a doze mezes e seja bem
preparada com estrume de cavallo. Arrancdo-se as.
plantas dos viveiros da maneira seguinte: abre-se
uma pequena valla em uma extremidade do viveiro,
descobrem-se as raizes e cava-se por baixo da planta,
de maneira que ella ndo tenha mais apoio e abata-se;
é este o meio mais certo de niio damnificar as
raizes. Quanto mais raizes tiver, mais facilmente
pegard a planta. A medida que se arrancdo, devem-se
por as plantinhas n'um césto que se cobre para que
o sol e o ar ndo possdio murcha-las; s6 se devem
arrancar no momento da transplantacio e apenas
em quantidade sufficiente, para que as mudas ndo
figuem mais de uma hora fora da terra; se ficassem
mais tempo seria necessario por as-raizes até ao collo
em um vaso cheio d’agua misturada com esterco
de cavallo. A plantagio nos canteiros faz-se da
maneira seguinte : mettem-se as plantas na terra em
distancia de seis ou sete pollegadas, deixando-se
entre as fileiras o intervallo de 3 a 4 palmos, no
qual poéde-se plantar alface, seméar rabanetes, e
outras plantas que vém a tempo de ser arran-
cadas antes de abacelar-se o aipo.

Alguns jardineiros alcancdrdo boasraizes seguindo
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0 methodo que se usa na Franga meridional: depois
de ter dividido a terra em canteiros de seis palmos,
faz-se com a enchada uma cova no meio de cada
canteiro, & medida que d4 uma enchadada para abrir
a terra, o trabalhador langa-a 4 direita e 4 esquerda
sobre o canteiro, e férma dous camalhdes, dando
4 cova oito pollegadas de profundidade; deita-lhe
estrume de cavallo, que mistura com a terra, e ter-
- minada esta operagio planta o aipo e rega-o. Col-
loca uma pequena taboa inclinada na boca da cova
e com o regador derrama agua emcima da taboa e
contintia até que a agua tenba chegado 4 extre-
midade da cova.

Comprehende-se que o fundo da cova que tem sido
bem regado conserva facilmente a humidade, quese
renova quando é nccessario. Os camalbhdes augmentdo
pela reflexdio o calor, e quando se esterca bem a
terra, reunem-se por cste methodo os tres agentes
mais importantes para a vegetagfo: tem boa qualidade
de succos nutritivos, humidade e calor. Com esse
methodo pode-se sem muito trabalho abacelar o aipo,
porquanto fica a oito pollegadas abaixo do nivel
da terra, e se nfio se quizer tirar partido dos ca-
malhdes, poder-se-hiio approximar ainda mais as fileiras
umas das outras. Em cada fileira s6 se devem plantar
mudas de¢ forga igual, e para esse fim escolha-se
o aipo 4 medida que o arrancarem. A cscolha é
necessaria para ter plantas que se possio abacelar
a0 mesmo tempo na mesma fileira, Tem outra van-
tagem, e 6 de por intervallos na madureza do aipo e
prolongar asua fruigdo. Se entretanto o menor brotasse
de maneira que s¢ receiasse ndo -colher o mais
forte antes de arrancar aquelle, bastaria diminuir-lhe
as regas. Bscolhe-se, quando é possivel, tempo co-
berto para esta plantagio, e na falta cobrem-se as
plantas com um pouco de palha ou com folhas de
banana. Regdo-se frequentemente e limpdo-se bem

do joio.
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Quando* o aipo tem todas as suas dimensdes,
branqueido-no, o que geralmente se faz quando a
planta tem cinco mezes. Hscolhe-se um dia quente
e tempo sécco, e espera-se que se tenhfo dissipado
a humidade e o orvalho. Reunem-se as folhascom
ataduras de palha ou de embira larga; colloca-se a
primeira atadura na base, a segunda no meio, e a
terceira no apice das hastes; guarnecem-se todos os
vacuos que se achdo entre cada pé com folha sécea,
de maneira que fique toda a planta coberta, Rega-se
de dous em dous ou de tres em tres dias. Se as
regas abaterem a palha, deve-se por outra. Um mez
basta para desta maneira branquear o aipo, Comtudo
pode-se accelerar a operagdio, regando-se a palha
frequentemente, deste modo em quinze ‘ou vinte dias
o aipo branqueia; porém muitas vezes apodrecem
alguns pés. Como aqui aproveitio-se geralmente os ta-
los das folhas, visto ndo se poder, ter raizes boas,
recommenda-se a cultura do aipo ramalbhudo, que
se semeia 0 mais ralo possivel, dep01s de destorroar
e estrumar bem a terra.

Depois de espalhada cobre-se a semente com pouco
estrume e com- terra bem ligeira; deve-se regar fre-
quentemente. Cuida-se bem dasplantas quando nascem,
mondio-se muitas Vezes e matdo-se os insectos que
apparecem ; este aipo ramalhudo nfio pode ser plan-
tado em covas, como j4 dissemos acerca do ultimo, e é
preferivel planta-lo na féorma explicada no principio;
quando os talos estdo bem desenvolvidos quebrao-ge
da mesma maneira que os da acelga, c elles brotio
de novo, obtendo-se assim uma colheita repetida-
e abundante.

As sementeiras feitas em Abril ddo boas plantas
para ser arrancadas em Agosto; as de Junho
podem ser arrancadas em Novembro, e as de Agosto
¢ Setembro, no mez de Dezembro e Janeiro; na-
turalmente esta experiencia tem muitas excepgdes :
a temperatura, a qualidade da terra e dos estrumes,
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a bondade e abundancia das aguas, e os cuidados
do cultivador, podem adiantar ou dilatar o momento
da colheita um mez ou mez e meio. '
- Quanto 4 parte chimica do estudo deste vegetal,
nio podemos dar muitos esclarecimentos. Em Can-
tagallo ndo pude realisar a sua analyse, por falta
de material, e agora n#o posso faze-la por falta
de tempo; os trabalhos chimicos que fordo executados
na KHuropa, onde se acha este vegetal em maior
abundancia, ddo-nos noticias pouco satistactorias a
respeito da sua composic¢io chimica. Nas folhas achou-se
mannita, oleo essencial, 6leo gordo, materias ex-
tractivas, dextrina e saes inorganicos.

Richardson achou em 100 grammas de folhas
frescas :

Humidade 91,050 grammas.
Substancias organicas . 7,040  »
Substancias inorganicas (cinza) 1,070 »

Em 100 grammas de cinza:
RICHARDSON. ~HERAPATH.

Potassa. 22,07 33,0
Cal. . : 13,11 13,0
Magnesia . 5,82 vestigios.
Ferro 1,41 »
‘Manganez. . 1,92 —
Acido sulfurico. 5,568 1,1
Acido phosphorico. 12,83 144
Chlorureto de potassio. 33,41 =
Chlorureto de sodio — 36,5
Siliga 3,85 1,8

Temos nestas duas analyses uma differenga no-
tavel: emquanto Herapath achou muito chlorureto
de sodio, na analyse de Richardson nem se motdo
vestigios desta substancia, util ao processo vital;
somente concorddo na quantidade de .cal e de acido
phosphorico, que preenchem papel importante na
formagdo do esqueleto.
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Na raiz achou Richardson um dJleo essencial,
mannita, mucilagem, dextrina, etc. Hiibner men-
ciona mais assucar crystalizavel e glucose. Payen
confirmou que na raiz acha-se a mannita, uma
substancia que nio parece ser rara nas raizes
comestiveis e cultivadas: achei esta substancia na
mandioca e no jacutupé.

Herapath obteve da raiz fresca 1,1°, { d
e da raiz sécea . 16,3°/° A

Hiibner analysou a cinza e achou:

Acido carbonico 8 2o,
Acido sulfurico. .. 1,0/,
Acido phosphorico 6, 4°/,
‘Potassa. 29, 3°/,
Chlorureto de sodio. 32, 3°/,
Phosphato de cal. 13, 7°/,
Carbonato de cal. 7,5,
Silica. 1, 6,

Tietz analysou as sementes e menciona princi-
palmente de um dleo essencial 1,9°, e de uma
substancia resinosa balsamica 5,3°/,.

O uso da salada da raiz cozida do aipo é muito
antigo; na Italia costumio comer os talos grossos
e brancos das folhas, cris e em salada, o que foi
adoptado no Brazil; ¢ prato muito apreciado por
delicado o tom fama de aphrodisiaca, de cuja virtude
ddo noticia os escriptores gregos antigos, principal-
mente Geoponicis. De suas virtudes medicinaes falldo
Homero, Virgilio e Avicena, que exaltdo os effeitos
dluretlcos, tanto das folhas, como das sementes e da
raiz; os medicos da idade média usirio das especies
diureticas de Pharmacopéa Palatina, de que era o
principal ingrediente a semente do aipo, como o re-
medio mais efficaz para provocar a diurese. Actual-
mente ainda usa-se na Grecia o cozimento forte da
raiz para o curativo das febres intermittentes.

Pela crenca em sua influencia na fortuna ainda
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hoje os Gregos pendurfio a planta nos quartos de
suas moradas e nos edificios de criagfo do bicho da
séda, ajuntando-lie muitas vezes o alho e a cebola;
empregio-na tambem como amuleto pendurado ao
pescogo das criangas e pessoas adultas: faz o papel
da bisnaga em Portugal.

ALCACHOFRA.

Alcachofra.— Cynara escolymus — L — familia das
compostas, grupo das Cynareas, subgrupo Carduineas.

Planta com apparencia dos cardos, de 2 a 3 pal-
mos de altura, com folhas espinhosas, pinnatifidas,
flores cOr de violeta, envolvidas em involucro de
escamas 0vaes e carnosas; a raiz grossa, carnosa e
muito amarga.

Apatria desta planta é a Europa Meridional, prin-
cipalmente nos paizes do Mediterraneo, e actualmente
é cultivada em todos os paizes onde chegou a civi-
lisag#o européa. Alguns botanicos siio de opinifo que
é uma variedade, “de Cynara cardunculus, conhecida
por alcachofra mimosa, que tem flores azues, e tambem
é originaria  das terras do Mediterraneo, e goza a
fama de ser mais saborosa do que a alcachofra
commum.

Outra qualidade, chamada alcachofra selvagem,
existe em Tunis e na ilha de Chypre, é : Cynara acaulis,
com flores muito cheirosas; desta s6 a raiz é comes-
tivel e muito saborosa.

Aqui temos geralmente a alcachofra commum, que
se cultiva da maneira seguinte ; seméa-se de Agosto
até Novembro, conforme o tempo, geralmente quando
este se mostra coberto e se pode esperar chuva,no
caso de semear em alfobres, usa-se commummente
faze-lo nos canteiros, sem transplantar. Em ta—
boleiros bem preparados e adubados tragfo-se li-
nhas espagadas de dous palmcs, e abrem-se a igual
distancia pequenas covas, nas quaes se lancfio tres



gementes nXo muito juntas, para bem se poder
arrancar as duas plantas que parecerem menos vi-
gorosas. Durante a vegetagdo da planta fazem-se
‘repetldas irrigagdes, sempre que o sol as reclamar ;
estas irrigagdes devem ser mais frequentes e abun-
dantes quando a planta comega a formar a cabeca.

Tambem se podem multiplicar pelos rebentdes que
nascem das raizes, a que os horteldes chamio olhos
ou filhos; é esta a maneira por que a sua -cultura
aqui é geralmente usada. Cava-se a terra até dops
palmos em quadra, onde se langdo dous a tres punha—
dos de esterco. Em cada uma destas covas plantido-sa
dous a tres rebentdes, um pouco desviados uns dos
outros ; no caso de pegarem todes, arrancio-se 08 mais
fracos para ficar s6 uma plants em cada cova;
trata-se depois a planta como- 2 semente; depois de
colhida a cabega’ da flor desenvolvida, cortiio-se as
hastes o mais perto possivel da terra.

Os filhos ou rebentGes nascem 4 roda da haste
principal, e separdo-se entdio della, sendo transplanta-
dos paraos canteiros, do modo que ja indicamos. A
planta vegeta em boa terra e tempo apropriado, tres a
‘quatro annos. Para que os botdes das flores sejdo bem
desenvolvidos e succulentos, é preciso deixar poucos
em cada pé, eliminando a maior parte delles antes
de formarem cabega.

A planta foi analysada por Richardson e Delaville;
o primeiro achou em 1000 grammas:

.Substancias organicas................. 177,500
» inorganicas (cmaa) ..... 11,700
Agua.... frerneeerenneennenieeneene. 810,800
Em 1000 gra,mmas de cinza :
ALCACHOFRA RATZ ;TA,LO g " poLmas
Potagsa......... 240,000 559,000 884,000 68,000

Soda....ccooeee. 55,5650  Nada 7,000 37,000
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ALCACHOFRA  RAIZ TALO FOLHAS

Chlorureto de
potassio...... Nada 50,000 Nada Nada
Dito de sodio.. 35,890 Nada 47,000 18,000
Calyeeeenne.. 96,324 33,000 203,000 401,000
Magnesia....... 41,000 13,000 19,000 20,000
Acido sulf....... 52,130 38,000 32,000 22,000

» carbonico. nada 118,000 254,000 243,000
» phosphor. 384,615 167,000 30,000 6,000
> Silicico..... 70,030. 15,000 15,000 175,000
Oxydode ferro. 24,700 5,000 9,000 11,000

‘Phosphato de
ferro........... Vestigios Vest. Vest. Vest.

Delaville achou muita substancia mucilaginosa
como se encontra nos quiabos, substancia resinosa,
chlorophilla, glucose, etc. Qutros chimicos achério
tambem amido. A planta sécca da 62 °/, de cinza.
As escamas carnosas do involucro da flor séo cozidas
e preparadas como espargo, e por muitas pessoas bas-
tante apreciadas, “comtudo passdo por ter pouco
valor nutritivo, e nfio podem rivalisar com o es-
pargo, e muito menos com o nosso palmito; sémente
s3o notaveis pela grande quantidade de acido phos-
phorico que contém. Usa-se tambem a planta como
remedio ; as folhas, de um gosto muito amargo,
emprego-se como diuretico e resolutivo contra a hy-
dropisia, actualmente o succo da planta é recommen-
dado pelos medicos da Europa para o curativo de
rheumatismo muscular, tomando-se 4s.colhéres de
sopa de duas em duas horas, e tambem se applica
contra a ictericia. Prepara-se da planta, para o uso
tx]eac;hnico uma tinta verde que serve para imprimir
chita.

Na Franca Meridional e na Hespapha usa-se das
fiores séccas da alcachofra mimosa, para coalhar o
leite.
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ALFACE.

Lactuca sativa—Li—Familia das compostas, grupo
Lactuceas.

Planta herbacea, folhas arredondadas, as superiores
cordiformes, o talo da flér cresce de um a dous pés de
altura, com flores amarellas e as sementes sfo lisas.

Nio se conhece com certeza a patria desta planta,
alguns julgfio-na uma variedade da Lactuca Scariola
que cresce espontaneamente no Caucaso. A historia
refere-nos que foi cultivada nos tempos mais an-
tigos; os Persas no tempo de Cambyses j4 usavio
da alface ; Hippocrates e Dioscarides dfo-nos noticia
do seu uso na Grecia ; entre os antigos Romanos a
alface era consagrada a Venus e nfio se comia por ser
1ss0 uma profanacfio ; mais tarde escreveu Macer Flo-
ridus sobre as virtudes desta planta, entre as quaes
faz mengdo, principalmente, da propriedade de evitar
a embriaguez. Desde este tempo fo1 adoptado o cos-
tume de comer a salada no fim da refeigfio, e diz Vir-
gilio que esta herva-deliciosa finalisa os jantares dos
nobres. No seculo xvi Brugerinus, no seu livro de
Sitologia, inserioc uma monographia da alface, e
attribuc-lhe grande effeito para produzir aimpotencia,
pelo que recommenda aos frades o uso diario da
salada. ,

No tempo de Henrique VIII a alface era rara na
Inglaterra e a rainha D. Catharina, quando queria
satisfazer o desejo de salada, mandava um portador &

.Hollanda e Flandres, naquelle tempo viagem bastante
longa para tal satisfagéio.

A lactuca sativa ou alface commum é cosmopolita e
naturalisou-se em todas as partes do mundo, tanto
na Australia, como nas geladas paragens da Noruega,
até onde se encontra povoagido; conta ella natural-
mente uma immensidade de variedades e qualidades,
sendo entretanto as mais cultivadas as seguintes:
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No Brasil e em todas as partesfr do mundo:

Lactuca capitata— Bavh-Alface repolhuda— Laitue
pommée.

Lactuca crispa— Bauh— Alface crespa— Laitue fmsee

Lactuca lacinata— Roth—Alface romana ou orelha
de mula — Laitue dpinard.

Lactuca angustana—All—Alface espargo— Laitue
asperge. '

Especialmente na Europa:

Lactuca perennis— L.

Lactuca s. gittat (— Wo&ldst—Klt

Lactuca saligna—.L.

Lactuca queroin .— L.

No Canadéa:

Lactuca canadensis—L.

Na India Occidental, China e Java:

Lactuca indica— Lour.

No Japéo: '

Lactuca Taitig— Sieb.

A. respeito da sua composigiio chimica ndo podemos
dar muitos esclarecimentos, pois, a salada nenhuma
importancia tem entreas substancias nutritivas e sendo
considerada simplesmente como refrigerante, temos
poucas analyses a seu respeito. Os chimicos tém-se
occupado mais especialmente com o producto medici- -
nal que a planta fornece, e ds-lhe grande valor.

As analyses mais completas sfo as de Richardson, e
as da cinza por Griepenker!. Em 1000 grammas de fo-
Thas frescas:

Substancias orga,nicas......... 51,700
Agua... s s s s s e e GOR,O00
B 1177 T —— 8700

Em 1000 grammas de cinza achério :
Richardson.  Griepenkerl.
Potassa........... P . ol 418,390 224,000
Soda... weee 48,290 185,000
Chlorureto de SOle 71,260 151,000
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Richardson. Griepenkerl.

Magnesia................. 109,190 57,000
Cal... veeeeee. BB,170 104,000
Ac1do ]_)hOSphOI‘lGO 78,160 94,000

» sulfurlco.....’... 35,630 39,000
Ferro coveeeveviviiiiiics e 28,000
Biligauseereaseraarreraannan. 183,908 118,000

A grande porcentagem de agua e dimMuta quan-
tidade de saes inorganicos comprova o que dissemos
do valor nutritivo da planta; a composigio da cinza
offerece tambem partlculandades que se achio em
poucos vegetaes comestiveis, como se pdéde demons-
trar melhor nas tabellas comparativas que formarad
o 3° volume; temos de notar ainda a grande dif-
ferenga que existe nas duas analyses, principal-
mente na quantidade de substancias alcalinas, re-
sultando essa differenga dos terrenos em que fordo
cultivadas as plantas analysadas, das quaes a pri-
meira era da Inglaterra e a segunda da Allemanha;
comtudo ambas as analyses provio a falta absoluta
de manganez, que se acha depois, quando a planta
desenvolve o talo da flor. Entdo as folhas perdem
o gosto agradavel, ficando asperas e amargas, e
juntamente férma-se uma seiva leitosa, que torna a
salada eminentemente medicinal.

O leite que sahe pela incisdio do talo é, depois
de sécco, o bem conhecido. lactucario, nome que lhe
foi dado pelo Dr. Koxe, de Philadelphia, que o in-
troduzio em 1792 na therapeutica como calmante e
somnifero ; depois, no anno de 1816, o Dr. Ducan o
applicou em Edimburgo com muita vantagem, e
entdo foi adoptado pelos medicos de toda a Europa.

Fornecendo o vegetal tdio pouco leite que sdo
necessarias duzentas plantas para se obterem apenas
duas ongas de lactucario, principiardo em Franga a
fazer o extracto alcoolico do succo da planta, que
se introduzio no commercio com o nome de Tridaceo,



_—

0 que nio se péde comparar com o producto de
leite sécco.

Para obter o lactucario fazem-se de manhd antes
de sahir o sol, com um instrumento de prata, al-
gumas incisdes no talo da planta florescente; o leite
que corre, seccando n'um calor brando, forma esta
substancia medicinal, que foi mais analysada por-
chimicos do. que as folhas. Temos analyses dos Drs.
Aubergier, Pfaff, Hohnke, Ludwig, Wackenroder,
Walz e outros, mas os trabalhos destes chimicos diffe-
rem a respeito das substancias activas e elles ndo
isolardo ainda alcaloides tdio pronunciados como os
que se achdo no opio.

Alguns julgdo uma substancia crystallisavel desta
planta, a lactucina como a mais activa, outros clas-
sificio-na por um alealoide volatil, e outros, final-
mente, por uma stearoptina; as mesmas duvidas
existem quanto a um acido vegetal crystallisavel,
o acido lactucaico ; todos sémente concordio a res-
peito de uma substancia crystallisavel, o lactucon, que
se acha no lactucario na propor¢io de 500/, sem
effeito pronunciado therapeutico; e achdriio-se mais
nesta planta os acidos succinico, malico, citrico, ¢
ozalico, duas resinas, albumina, mannita, 6°/, de sub-
stanciag anorganicas.

O Dr. Ludwig achou no leite em estado fresco

e.no lactucario:
. Leile secco ou
Leite fresco. Lactucario.

Lactucon ........cocunn.... . 44,39 54,63
Substancia ceracea......... 3,99
Resina molle................ 27,68 4,00
Lactucina.................... 14,96
Acido lactico.....uuueeen... ..
»  0XaliCOu.ecs.vuveren..n 1,00
»  OIZANICO..........ccc.e

Materia extractiva.......... 14,96
Mz.mnita.............-.-,,....... 2,00
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Leite sécco. Leite fresco. Lactucario.
Albumina.................... 6,98 7,00
Asparamido.......

Substancia fibrosa........ 2,00
Cinza ....ccoeevvveneerineen.. 3,117 6,00

‘De cinza temos a analyse qualitativa de Aubergier
que achou: potassa, cal, magnesia, ferro, manganez;
chloro, acido sulfurico, acido phosphorico, acido ni-
trico e silica.

Da preparagdo dos productos chimicos do lactucario
ndo cabe fallar nesta obra e da-lo-hemos no volume
que tratar das plantas medicinaes. Sobre o uso da
planta pouco temos que dizer; comem-se em salada
as folhas novas, cruas, temperadas com azeite e vina-
gre, e cozidas comem-se ensopadas com carne, ou como
caruri; a salada é tida como fresca e boa em tempo
de calor; o caruru é de facil digestio.

Uso medicinal ja tinha a alface na Grecia. Hippocra-
tes refere o seu effeito calmante e somnifero; o mesmo
diz Dioscorides que lhe d4 mais os effeitos refri-
gerantes, emollientes e laxativos; Galeno, em idade
avancada, comia todas as noites salada para se livrar
~ da terrivel insomnia de que soffria.

As folhas verdes sdo usadas pelo povo para o cura-
tivo da erysipela, e o cozimento em lavagem contra
a sarna e feridas escorbuticas.

As sementes sdo calmantes e antigamente erfo
usadas contra as pollugdes e erfio reputadas anaphro-
disiacas.

Entrio ellas n'uma composi¢io pharmaceutica de
quatro sementes frias.

Para cultivar a planta deve-se escolher terra grossa,
bem estrumada; semeia-se todo o anno, porém a se-
menteira mais propria é na primavera e no outono, em
lugares abrigados, onde dé o sol. As plantas novas
mudgo-se para o canteiro ¢om terra bem preparada,
e 1o principio devem-ge resguardar bem do sol quente
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e regar regularmente, mas nunca antes de anoitecer.
Para' produzirem melhor e serem mais macias, cor-
tem-lhes algumas raizes quando quizerem transplantar
e untem as raizes que ficarem com esterco de gado.
Semeadas no fim de Abrik ou no prineipio de Malo
ddo folhas proprias para salada em Junho ; florescem
no principio de Setembro e as sementes estdo ma-
duras em Outubro.

ALHO.

Allium sativwum — Linn.— Familia das Liliaceas.

Uma planta com haste cylindrica e folhas largas fi-
tadas, um tanto canaliculadas, a espatha é univalva,
muito comprida, rostrada e caduca, bulbo composto de
bulbilhos ovaes-oblongos, envolvidos n'uma membrana
fina. Flores de -cor brancaencardida.

Do por patria 4 planta os campos vastos da Hun-
gria ; porém ella achase no Oriente e na Sicilia em
estado selvagem e actualmente é cultivada em todas
as partes do mundo. Desde os tempos mais remotos
da historia era conhecida pelos Egypcios, osquaes gos-
tavio tanto deste bulbo, que era considerado planta
divina, dedicada ao culto religioso. Segundo os escrip-
tos de Herodoto gastou-se na edificagio de uma pyra-
mide (pelo caleulo denossa moeda)-cerca de quatro mil
contos de alho, cebolas e alchirivia, mas aos sacerdo-
tes de Isisera prohibido o uso deste condimento, de
que 6 podido gozar muito 4s escondidas do povo.

Os Judeus quando captivos no Egypto, fazido uso
excessivo deste bulbo, e no deserto lembravio-se com
profundo sentimento da sua falta, revoltando-se contra
o chefe que os tirara do captlvelro e expuzera a toda
a sorte de privagdes. Era tambem o alho comida predi-
lecta na Grecia antiga. Theophrasto ¢ Dioscorides de--
rédo-nos noticias sobre a cultura e o uso desta planta
com o nome de Skorodon ; havia jardins particulares
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s6émente para sua cultura. Aristophanes menciona as
delicias de um molho de alho; porém Horacio deplora
0 uso excessivo deste Vegetal o qual contintia ainda-
até hoje, entre os Gregos e Judeus, em geral nos tra-
balhadores dos povos da raca latina.

Como todas as plantas usadas e cultivadas desde os
tempos mais antigos, doalho commum desenvolvério-se
muitas variedades, das quaes algumas form#o agora cs-
pecies distinctas ; as mais conhecidas sdo as seguintes:

1.© Alho Rocambole — Allium sativum—L—Syn:
Allium Ophioscorodon. — Don — ¥ mais apreciado do
-que 0 alho commum, as folhas sdo mais largas e nio
canaliculadas ; as flores ddo raras vezes .sementes : cul-
tivado em maior escala na Allemanha do Sul, Fran-
¢a e (recia.

2.“Alho de 8. Paulo— Allium schoenocarpum — L.
Haste nua ou s6 na base um pouco folhada, folhas li-
neares, assoveladas, cylindricas e compressas ; a espa-
tha é bivalva, com umbrella quasi igual, capsulifera e
quasi globosa, as folhas do calice sdo lanccoladas e fi-
nalisdo agudas. Asflores tém cor purpurea clara; o
bulbo é maior do que o do alho commum. Julga-se que
4 apenas uma variedade do seguinte -cultivado no
Brasil, principalmente nas provincias do sul.

3.° Alho de Hespanha — Allium scorodoprasum —
L. Syn.:—Porrum scorodoprasum— Rchb— Da-se-lhe
tambem as vezes o nome dec alho Rocambole; tem
haste direita, folhas planas, e asperas nas margens.
Flores de cor purpurea escura. D¢ gosto mais fraco e
agradavel do que o alho commum ; alguns autores
affirmao que é o ophioscorodon, de que faz mencio Dios-
corides em seus cscriptos. Planta selvagem na Grecia
e Allemanha, cultivada em toda a Buropa, principal-
mente na Hespanha, mas raras vezes cm nossa terra.

4.0 Alho da Italia — 4llium contraversum — Schrad.
Syn. : Allium ophioscorodon — Lk — ou Porrum ophios-
-garodon. Rehb. — Cultivado e muito usadono Egypto,
Italia e Franca.

PR B 4



— 50 —
5.° Alho de cabeca redonda — Allium sphaerocepha~

lum — L — Syn.: — Allium lineare — Ten— ou Por-
rum sphaerocephalum — Rehb — Cultivado e usado
na Europa.

6. Alho de folha larga — Allium ampéeloprasum —
L. — E utilisado sémente para nsos medicos no Orien-
te e na Kuropa Meridional.

7.c Alho magico — Allium magicum — Li — Syn.:
— Ophioscorodon magicum — Wallr — Na Europa do
Sul.

8. Alho preto — Allium nigrum :— Yi. — Syn.i—
Allivm multibulbosum —Jacq. —Usado na A sia Menor-
€ na Africa Septentrional.

9.° Alho do Cabo — Allium subhirsutum — L —
Syn. :— Allium hirsulum — Lam.— Julga-se ser o poy
dos antigos. No Oriente e cabo da Boa-Esperanca.

10.> Alho da Africa — Allium Moly — 1. — Syn.:
— Allium planum — Salisb. — Tem um gosto mais for-
te e cheiro muito mais penetrante do que o alho com-
mum; é cultivado pelos povos da Africa do norte.

11.° Alho do Canada — Allium canadense. Usa-se
alli como o alho commum.

Além destas differentes qualidades temos ainda 8
até 10 especies menos conhecidas, mas usadas pelos.
povos das differentes partes do mundo, ora para uso
culinario, ora para usos medicinaes.

CULTURA.

A planta exige terrenos humidos um pouco fortes.
e adubados, bem divididos e destorroados. Na opinido
de alguns agricultores deve-se plantar na tarde de
quinta-feira de Endoengas para obter tima colheita
abundante ; mas geralmente plantdo-se os dentes de
alho no mez de Junho, em distancia de um palmo ;.
quando asfolhas attingem um certo tamanho, desen-
volve-se o bulbo; entdio para ter dentes maiores cos-
tumio dar um n() nag folhas, ou amarra-las em baixo,
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eas membranas séccas do bulbo que apparecem fora
da terra, abrem-se um pouco; geralmente nos fins de
Dezembro tém as cabecas adquirido o seu completo
desenvolvimento, arrancio-se e deixdo-se expor ao ar
sécco para depois se guardarem amarradas em molhos.

CHIMICA.

Varios chimicos oceupérdo-se com a analyse dos bul-
bilhos (dentes); mas assim mesmo ndo temos uma ana-
lyse que possa satisfazer aos homens da sciencia. Wie-
gleb, Neumann, Ludolf, Hagen, Richardson e Cadet
analysardo o bulbo ; o ultimo faz menc¢ido de um oleo
essencial de cor amarella e cheiro penetrante, seme-
Thante ao da mostarda, o qual cauterisa a pelle; muita
substancia mucilaginosa, materia extractiva e pouca
substancia albuminosa. Richardson achou em 1,000
partes de bulbo fresco :

Agua... RIMPRRATTI R - - (1910
Substanclas organlcas . 114,90
» 1norganlcas 4,60

A cinza destas substancias orga,nlcas apresenta a
composicio seguinte em 100 grammas :

Potagsa «.ooovvvvevevinennnnens 32,391
1T b VPN 8,044
Chlorureto de sodio........ 4,565
Cal.. e Bl 12008
Magnesm oot 2020
Oxydo de ferro.. veeene 6,957
Acido phosphorlco v 21,304

» sulfurico............... 8,260

»  silielc0....cceeniinnnsns 3,045

Na arte culinaria é tempero usado para differentes
comidas. Como entre os antigos o alho é considerado
um tempero que ajuda admiravelmente a digestdo, mas
ainda subsiste a mesma opinido em muitas pessoas e
entre differentes povos, temos convie¢ao que milhares
de pessoas digerem perfeitamente sem este afamado
adjutorio, provocador de mao halito.
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Como medicamento teve o altho antigamente fama de
milagroso, tanto para os Egypcios como para os Gregos
e Buropeus, que usavio o bulbo contra muitas moles-
tias, ena Africa é o anthelmintico de mais confianca,
fazendo-se delle bolos com arruda, e em clysteres
contra os ascarides.

Internamente usava-se para curar a mordedura de
cobras e as affecgdes nervosas ou hystericas. O succo
do bulbo fresco era usado em fomentagdes contra @
empigem ; com algoddo no ouvido contra a surdez
rheumatica ; como emplastro sobre.o coragdo, nas fe-
bres paludosas. Para a dor de dentes descasca-se um
dente do bulbo, e soca-se bem com cinza para for-
mar massa que se applica no dente cariado, e se
ndo houver dente furado, colloca-se o remedio junto
do dente doido, entre o queixo e a face ; na falta de
mostarda o bulbo socado serve de sinapismo. Fi-
nalmente é o succo um cimento para collar vidrose
louga fina, que ndo sirviio para o uso dos liquidos, e
emprega-se tambem como mordente para dourar louga.
A membrana ou pellicula fina do dente d’alho é um vul-
nerario contra as hemorrhagias de qualquer cor tadura,
sendo applicado como esparadrapo por cima da ferida.

ALMECEGUEIRA.

Amyris ambrosiaca.—Vell.— Syn. :— Icica icicariba.
D. C.— Familia das Burseraceas. O nome indigena é
Lica.

Arvore bonita de 30 a 40 palmos de altura, com
folhas pinnuladas, pecioladas, coacervado-panicula-
das, na axilla as folhas sdo alternas, pinnuladas
com foliolos, 5 ou 6 pegadas, lanceoladas e glabras.

Planta indigena. e frequente nas florestas da pro-
vincia do Rio de Janeiro, achdo-se os fructos madu-
ros no mez de Janeiro, do tamanho de uma noz e
forma redonla achatada, mostrando visivelmente
quatro repartigdes; o exterior da casca do fructo &
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verde e abre-se em quatro valvas, no interior de cor
Viva carmezim, com cheiro e gosto balsamico; o fructo
encerra quatro sementes pretas envolvidas em nzma
‘polpa branca de gosto doce e um pouco resinoso-
aromatica. As sementes reniformes tém casca coriacea,
de cor preta lustrosa do lado exterior e do lado in-
terior esverdeada; a amendoa é branca e de gosto
oleoso, agradavel e semelhante ao da mnoz.
Cada fructo contém 6 a 7 grammas de pdlpa.

Em 1,000 grammas de po pa achei :

Humidade... ererreieeeanaeneen. 824,750
Substancia ceracea-resinosa.. 0,650
» albuminosa................ 7,830
ASSUCAT ..t e et veevnceneeeeenn. 100,660
Mucilagem..
Acidos orgamcos 31,000
Dextrina, pectina, acido pnctlco ete. ‘
Cinga. oo 5,840
Em 1,000 gramma; de sementes frescas achei:
Humidade... cerreerrenesenieenneees 382,190
Oleo p1n0'ue R 251,300
Albumina vegetal...........ccevueenn... 16,700
Amnido... 14,000
Assucar 3,330
Extracto, etC...ceeeenneiiieiiieinnnenn. 96,670
(831 17 ST 6,280

E uma das arvores de utilidade em todas as suas
partes. A polpa e os carocgos das sementes sdo muita
procurados pelos indigenas e outros habitantes que
frequentdo o matto; mas as derribadas acabdio este
vegetal, e é para lastimar que ndo se cultive e pro-
teja esta arvore util. Além da polpa deliciosa que
daria excellente doce, podia-se utilisar a semente para
extrahir um oleo fino, que substituiria o azeite de
azeitona italiana chamado Plaignol parausos culinarios.

Da casca da arvore exsuda um balsamo liquido,
espesso, claro, um pouco amarellado, de gosto balsamico
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amargoso e cheiro muito aromatico; exposto ao
ar secca em forma de uma resina amarellada ou
esverdeada, de consistencia molle, que é conhecida
pelo povo com o nome de Almiscar, e no commercio
por Gomma elemi. O balsamo ainda liquido chama-se
nas Antilhas — Baume de bois des cochons, muito
apreciado como medicamento, que empregfio como
estimulante nos incommodos thoracicos; mas tanto
la como aqui a sua principal applicagio é sécco para
o curativo das feridas, sendo de muito proveito nas
que sio produzidas pelos bichos dos pés, assim como
para extrahir o verme que chamao— berne.

AMBUZEIRO.

Spondias tuberose. — Arrud.— Burseraceas.

O fructo é conhecido nas provincias do norte pelo
nome de Ambu, Umbu e Imba.

Arvore de pouco crescimento, que prospera-nos
terrenos agrestes das provincias do norte, e nio quer
cultura ; sustenta-se contra os obstaculos que a natu-
reza lhe fornece pelo sol ardente e flagellos das
séccas.

Comeca a ramificar-se 2o sahir da terra: os ramos
s#o extremamente entrelagados entre si. As {olhas sfio
pequenas, ellipticas e lustrosas de ambos os lados. A
flor é em racimos pequenos; o fructo é muito seme-
Ihante ao abrunho, de cor esverdeada esbranquigada,
de pelle grossa e aspera ao paladar, com um carogo
grande, redondo, ao qual adhere a polpa, que se trans-
forma em um fluido crasso e agradavel, quando ma~-
duro. Por isso é muito estimado nos sertoes e procu-
rado com avidez pelos quadrupedes. Os sertanejos
comem-no 4 maneira dos corvos, fazendo-lhe uma
abertura. Do succo e leite coalhado, bem mechido,
adogado com assucar ou mel, prepario uma bebida
@ que ddo o nome de Ambusada ou Imbusada, que
considerdo bebida régia.
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Infelizmente n#o me foi possivel obter este-fructe
Ppara proceder 4 analyse e pego aos meus collegas que
‘habitdo as regides onde vegeta esta arvore util que
e ajudem a preencher tal lacuna. A arvore cria na
raiz uma ou mais batatas grandes e pequenas, de uma
substancia transparente e esponjosa, que se torna quasi
toda liquida quando ¢ comprimida; é um grande re-
curso para o tempo sécco no norte, que é exposto
a esse terrivel flagello; ¢ tambem muito util aos
viandantes que no campo ndo achdo agua para re-
frigerar-se.

AMEIXEIRA.

Ameixeira da India — Ameixeira do Canada— Erio-
dotrya japorice (Lindl. ) Syn.:— Mespilus japonica.
(Thbg.)

¥ arvore mediocre, com folhas lanceoladas, serrea-
das, no lado inverso felpudas, de um palmo de com-
primento e mais de duas pollegadas de largura; as
flores formio uma rispa na extremidade dos ramos; a
corolla é branca com 5 foliolos barbudos, e 20 até
40 estames; o calice ¢ velloso, assetinado, campanu,
lado e quinquedentado. O fructo, de cOr amarella-
tem a forma de uma péra, do tamanho de um ovo
de pomba; é coberto de uma substancia lanuginosa,
e contém 2 até 5 sementes.

Esta arvore fructifera acha-se em estado selvagem
no Japdo e na China, onde 6 tambem cultivada desde
os tempos antigos; no Brasil, que acolhe com a cos-
tumada hospitalidade tudo o que vem do estrangeiro,
acclimatou-se esta arvore de maneira que vegeta e
prospera com mais facilidade do que muitas das
nossas arvores indigenas; dd em qualquer terreno,
e plantada de semente, j4 em quatro annos di co-
lheita abundante. Podem-se mudar as plantas' sem
ellas sentirem, e raras vezes se perde por isso um pé.
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Amadurecem aqui no principio de Julho, e na pro-
vincia, serra acima, no mez de Agosto.

0 fructo tem um cheiro fraco, semelhante ao de
uvas, e gosto agri-doce agradavel.

As sementes sdio amargas como o0s carogos de
Ppecego.

As analyses a que procedi derfio-me os resultados
seguintes: um fructo regular pesava 15,500 grammas;
deste peso, 4s sementes pertencem 3,530 gr.=—=22,7 °/,.

Em 1000 grammas de poélpa do fructo com casca.
achei:

Humidade... rrereneeees 892,240
Céra Vegetal ( provemenfe da casca) 2,170
Substancia albuminosa.........c.ccecoee.. 1,450
P amyla,cea. S 1,450
Glucose... " veeeneee 90,340
Acido organlco em estado LivEereemenns 16,740
Acido citrico... 4,550
Pectma, dextrma, substancla extractwa
e inorganica........... veeeeeee 25,400
Materia fibrosa e parenchymatosa ........ 5,660

Pela sua composigio é um fructo refrigerante e
saudavel; cozido com assucar forma um doce deli-
cioso, principalmente em geléa, a que se presta muito.
As sementes contétm amygdalina, e derdo-me pelo
distillagio uma agua semelhante &4 de louro-cereja.

Mil grammas de semente em estado fresco derfio,
analysadas pelo processo de Liebig 0,160 gr. de acido
prussico anhydrico; estas sementes; que se tém ‘em
grande quantidade sio nocivas para a criagdo, podido
ser aproveitadas para a preparacdo de agua de louro-
cerejo.

Preparei do fructo um licor semelhante ao que na
Suissa é preparado de cerejas e no commercio é co-
nhecido com o nome de « Kirgch, » O licor de amei-
xas podia supprir perfeitamente essa bebida nociva.
Os fructos bem maduros sdo socados juntamente conx
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as sementes, até formarem uma massa homogenea;
ajunta se-lhes um pouco de caldo de canna de assu-
car, na razo de uma até duas libras por cada arroba
de fructos; pde-se tudo em um vaso que se cobre com
uma taboa e deixa-se fermentar, revolvendo a massa
duas ou tres vezes por dia, para desprender-se mais
facilmente .o acido carbonico; quando da massa se
desenvolvem poucas bolhas, e parece ter-se acabado
a fermentagdo, procede-se & distillagdo em um alam-
bique grande, para ndo entornar o fluido pela fervura;
querendo-se aperfeigoar esta aguardente, é preciso
rectifica-la por uma segunda distillagdo, em que d4
uma bebida alcoolica que pode rivalisar com a famosa
Kirschwasser, e péde tornar-se um importante pro-
ducto da industria nacional.

As folhas sfio usadas nas fraquezas do apparelho
‘digestivo, ¢ na China applicdo-nas com muito pro-
velito contra as diarrhéas rebeldes: talvez dellas saia um
dosingredientes dobem conhecido remedio do sapateiro.

AMOREIRA.

Morus nigra. Li.—Fam. Moreas.

Morus alba — 11—, que achei em maior abundancia.

Estas arvores sdo cultivadas entre nés por causa
das folhas que servem para a criagio do bicho da seda;
por isso pertence 4s plantas technicas, e della trata-
remos mais extensamente no volume competente. Men-
cionaremos sémente a analyse dos fructos muito apre-
ciados na Europa, no artigo da Amoreira da silva.

AMOREIRA PRETA.

Rubus fruticosus. — L. — Syn.: — Rubus plicatus —
‘Wheite — Rosaceas.

E uma planta da Allemanha e Eurepa do sul, e
que ainda ndo encontrei cultivada entre nés: men-
ciono-a apenzs para poder fazer a comparagio chimica
com os fructos da nossa planta selvagem.
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AMOREIRA DA SILVA.

O povo tambem a chama Silva do Brasil.

Rubus Brasiliensis. Mart., Syn: Rubus occidentalis.
Vel. familia das Rosaceas, sub-familia das Dryadeas,
tribu das Dalibardeas.

B um arbusto espinhoso, de folhas pinnatifidas,
calice aberto dividido em cinco sepalas; a flor ¢ de
cOr branca com cinco petalas; o fructo, roxo quasi
preto, composto de muitos bagos pequenos dispostos em
torno de uma columna herbacea lenhosa, do tamanho
da amora preta, amadurece em Qutubro. A planta existe
nas nossas florestas, e as ha de muitas especies, entre
as quaes uma que cresce na Serra dos Orgdos, e cujo
fructo ¢ verde quando maduro e muito apreciado; raras
vezes se encontrio cultivadas estas plantas uteis. Vém
de semente na primavera e algumas vezes pegio de
cstacas. Toda a terra lhes convem, com tanto que
seja arenosa e nfio sécca. Foérmio estas arvores bellos
cercados e serido preferiveis, para cercar, ao espinho de
Marics, que nfo offerece vantagem alguma.

Farei a comparagdo chimica da analyse que fiz do
nosso f ucto com a da amoreira preta da Europa, que
foi feita pelo Sr. Robert Sapp, e da amora de fructo
de Herbert Van Hees.

Os fructos tém tamanho igual aos da planta euro-
péa, o gosto ¢ menos doce e um pouco adstringente.

Em 1000 grammas_do fructo maduro achou-se :

HERBERT VAN HEES SAPP. PECKOLT
Amora,. Amora preta. Amora de
Silva.
Humidade . . . . . . 847,070 864,060 836,450
Subst. gordurosa e resinosa. . As 13,920
Resina de cdr castanha .- . TR, 5 3 7,290
Subst. tinetoria encarnada 8 23,051 18,230 2,000
Acidos organicos, dextrina . . . .1 5 98.936
Pectina, acido pectico, extracto, ete. R « . 4
Acido organico livre . 18,600 11,880 19,594
Assucar , - 91,920 44,440 28,300
Albumina, . , . ., « e . 3,940 5,100 2,978
Casca, carogos e materia lenhosa . 8,410 51,410

Cinza (subst. inorg,) 6,550 4,880 9,716
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As amoras maduras, simples ou desfeitas em vinho
@fo empregadas na cura da diarrh‘a e dysenteria;
para o mesmo fim applicio-se as florese os grélos.
As folhas sio diureticas, e a raiz diuretica e laxativa.

ANANAZ.

Ananassa sativa (Lindl.) — Ananaz sativus (Schult.)—
Bromelia ananaz (L).

Familia das Bromeliaceas, que pertence quasi exclu-
sivamente & America tropical,

As folhas formdo um corymbo, sio duras,de 2 a
4 palmos de comprimento, e 4s vezes de 2 pollega~-
das de largura, armadas de espinhos nas margens;
o peciolo da flor, cercado de folhinhas (foliolos) tem
1até 1 1/2 palmo de altura ;sobre o calice duro, cor de
sangue, sobresaheuma florzinha azul ouvioleta averme-
lhada : finalisa este pennacho uma ponta de folhinhas
amarellas e vermelhas. O fructo é um complexo de ba-
gas, semelhante 4 pinha com os entremeios guarnecidos
de folhas pequenas coradas, dispostas em rosca ; termina
no alto com um pennacho de folhas em forma. de rosa.
Maduro tem 4s vezes 1 1/2 palmo de comprimento e 3/4
de palmo de diametro ; é composto de bagos amarellos
completamente unidos, formando um s6 corpo, mas
por fora elles distinguem-se visivelmente pela altura
que separa as bagas entre si: em cada bago acha-se
wmna semente muito pequena, de forma de pérae cor
castanho-escura.

O ananaz era desconhecido dos povos do velho
mundo, e os Européos vierdo a conhece-lo pelos In-
dios do Brasil, que davdo-lhe o nome de anand e na-
nd que foi adoptado por todas as nagdes civilisadas :
a0 ananaz bravo chamavio macambira.

Na segunda viagem de Christovdo Colombo achi-
rd0 tambem os Hespanh6es este fructo na ilha de
Guadalupe, com o nome de yayacus, e levardo-no
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Ppara a Europa. Segundo Pedro Martyr chegou este
fructo 4 Hespanha no anno de 1514, como presente:
20 Rei Fernando o Catholico, o qual o achou tao
gostoso, que ficou o predilecto deste monarcha.

Pelos eseriptos de Beckmann foi Gonzalo Hernan-
dez de Oviedo o primeiro que fez a deseripgdo ¢ o
desettho do ananaz.

O Italiano Hieronymo Benzoni nas suas obras
chama o ananaz Pinas, e gaba-lhe muito o gosto. Lery,
Hernandez e Christovao Acosta escrevérdo artigos so-
bre este producto, e Acosta é o primeiro que men-
ciona o nome adoptado até hoje.

Esta planta tdo util espalhou-se com rapidez em
todas as partes do mundo, e no seculo xvi ja era
cultivada na China; os viajantes dos nossos tempos.
achéydo-na com outras plantas originarias da America
— milho, mamoeiro, fumo, gomba e pimenta — nas
margens do rio Congo, na Africa. As differentes tribus
dos Indios do Brazil davdo-lhe os nomes seguintes:
Os Tupis—Abacawi, Abacaxis, Abachis; os Chaymas,
Cumanogotes, Géres, Parias— Nand, Anand, Marbe,
Onore; os Gatoguinas— Uaca ; os Quechuds Achupala;
os Botocudos— Maman, Roucan ; os Galibi de Guiana—
Nand- Yayacua ; na lingua dos Garaibes e nas Antilhas
— Yayacua, Fan-polo-mie; no Mexico — Boniama,
Ynayama, Yayagua, Matyat-li.

VARIEDADES.

Como acontece com todas as plantas comestiveis,
cultivadas desde tempos desconhecidos, nos quaes des-
envolvérdo-se muitas variedades, tambem nesta planta
temos algumas que aqui se podem reduzir a oito:

1.0 Abacazi, que desenvolveu-se sob o sol equatorial
com toda a perfeigdo em gosto ¢ aroma; tem o as-
pecto geral do ananaz commum, mas é de forma conica,
finalisando em ponta de ¢or amarella mais clara: &
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mais succulento e mais rico em substancia saccharina,
tendo por isso gosto mais brando e agradavel.

2.° Ananaz branco ou ananaz espinhoso de fructo
branco,—E de cor amarella-clara; a carne do fructo
quasi branca, pouco succulenta, e o sabor nio ¢ tdo
doce e agradavel como nas variedades seguintes :

3." Ananaz amarello ou A. espinhoso de fructo ama-
rello.—F melhor do que a variedade que sahio desta,
tomando cor avermelhada.

4.° Ananaz vermelho ou A. pao de assucar, que é
cultivado em maior escala; da fructos maiores do que
as outras qualidades e 6 de gosto mais agradavel do
que o amarello; amadurece mais cedo e se pode colher
no mez de Novembro. Tem cor vermelha alaranjada ;
a carne do fructe é amarello-avermelhada.

5.2 Ananaz verde ou A. de fructo pyramidal, cul-
tivado por curiosidade; é de cor esverdeada com a
carne do fructo amarella.

6.0 Ananaz maga, de cor amarello-clara; encontra-se
‘raras vezes nos jardins.

7. Ananaz liso ou A. pita. Tem as folhas verde-
claras e poucos espmhos ou nenhuns.

8.° Ananaz prolifero—A. pellado ou A. sem corda.
Nido tem corda, de folhas no cimo do fruecto; é raro
¢ pouco apreciado.

Mas cumpre ndo attender sémente 4 qualidade da
variedade do ananaz que, como na maior parte dos
fructos é circumstancia de grande importancia; a lo-
calidade apropriada & sua maior perfeigio merece
muito a nossa atten¢do. Deve-se comer a sapota em
Cumana ou na ilha de Santa Margarida; a chirimoia
em Loxa; a romid em Caracas e o abacaxi no Para
principalmente, para nio achar exagerado o enthu-
siasmo dos viajantes antigos quando fazido a deseri-
pedo poetica dasdelicias dos productos da zona tropical.
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CULTURA.

Nos paizes tropicaes pode-se cultivar o ananaz eny
qualquer terreno, pois ndo soffre com o sol, nem com as-
chuvas abundantes, e em geral é respeitado pelos.
insectos; cada broto multiphica-se de modo que em
pouco tempo a planta pode tomar conta do terreno.
Plantado um canteiro péde-se deixa-lo por 16 annos.
e ter sempre fructos.

A planta gosta geralmente de terra solta e arenosa;
costuma~-se plantar todos os annos, o rebentdo ou a
corda do fructo; o melhor lugar para transplanta-lo
6 por entre as arvores, ou nas beiras dos caminhos
das plantacdes da fazenda, ou em terreno separado,
por uma £6 vez, isto é deixando-se as plantas ve-
getar no lugar sem muda-las mais no anno, e re-
plantando-se sémente as falhas, como se usa na Africa
oriental. A rega deve ser moderada, mas em geral
ninguem se incommoda com tal servigo.

Os fazendeiros plantdo este vegetal nas beiras dos.
caminhos ou em torno do cafezal, preferindo para
isso as partes mais séecas; no tempo da flor offere-
cem as carreiras desta planta¢io aspecto admiravel,
formando linhas de pennachos encarnados.

O povo julga que a quantidade das coroas do fructo
mostra o tempo exigido para o seu desenvolvimento;
assim, plantando-se uma das cor6as de um fructo que
tinha tres, serdo necessarios tres annos para dar
fructo, emquanto que a planta tirada do fructo de
uma £6 corda fructifica em um anno.

Veém-se fructos madures quasi todo o anno, mas
o tempo proprio é nos mezes de Novembro, Dezembro
e Janeiro.

O Pars é a terra génial do ananaz, que dd-se muito.-
bem no Maranhio e em Pernambuco.

No Para cultiva-se o anandz nas alturas quentes das.
cordilheiras, em terreno pedregoso, onde chove quasi
todo o anno; alli elle floresce*e d4 em todos os mezes-
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do anno fructos que pesio muitas vezes 4 até 6
libras. ‘

Na ilha de Santiago cultiva-se o ananazem grande
escala, mas ndo se d4 allibem em terremo aréento, e
prospera melhor em terra barrenta.

CHIMICA.

Adet no fim do seculo passado feza primeira analyse
do fructe e achou assucar, gomma, acido citrico,
acido tartarico e acido. malico; estas substancias en-
contrdo-se pouco mais ou menos em todos os fructos,
com uma diminuta quantidade de albumina, que os
fryctos contém quasi sempre em menor quantidade do
que as hortalicas e raras vezes mais do que os aba-
cates e a fruta de pdo.

O cheiro agradavel dos fructos resulta de combina-
¢des de certos etheres do grupo methylena, buthylena,
amylena, etc., e no ananaz, segundo se julga, valeria-
nato de amylena. A cor lustrosada casca do fructo,
que parece envernisado, provém de uma substancia
corante cerea, que- evita as influencias humidas que
podido exercer-se sobre o miolo.

As qualidades de ananaz mais cultivadas na pro-
vincia do Rio de Janeiro sio o ananaz branco e o
ananaz vermelho (ns. 2 e 4).

" Um fructo regular do ananaz vermélho pesa, ter-
mo médio 2000 grammas (4 1ib.) e da 700 grammas
de sumo, emquanto o outro do ananaz branco pesa 1500
grammas e fornece 320 grammas de sumo.

Em 1000 grammas da pdlpa do fructo fresco achei:

Ananaz  Ananaz Abacaxt de
vermelho.  branco. Cantagallo.
Humidade 905,300 899,620 908,800
Resinamolle cor de
castanha, subs- e om
tancia oleosa a- 0,100 5,870 1,200

marella.
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Ananaz  Ananaz Abacaxide
vermelho.  branco. Cantagallo.
Substancia albumi-
nosa 0,170 3,690 0,700
Acido organ. livre 2,910 5,200 1,000
Acido pectico. 0,300
» lactico 0,005
Acido tartarico, ci-
trico e malico,
pectina, dextrina» 11,730 25,000 2,100
e substancia ex-
tractiva.
Glucose 63,410 58,330 66,000
Substancias inorga- '
nicas. 3,800 0,370 2,085

Mil grammas do fructo em estado sécco ddo cinza:

Ananaz branco .
» vermelho

3,785 Gram.
40,120 »

Richardson analysou a cinza do fructo e achou em

mil grammas:

Potassa 494 20 Gram.
Cal . 121,50 »
Magnesia . 8800 »
Oxydo de ferro. 15,52 »
Acido phosphorico. 54,58 »
» sulphurico vestigios.
Chlorureto de potassio 880 »
Chlorureto de sodio 170,10 »
Acido silicico. 40,20  »

Pela composigdo chimica vé-se que o ananaz branco

¢ 0 mais rico em substancia azotada; contém maior
quantidade de resina, mais acido organico em cstado
livre e menos a substancia saccharina, humidade. e
substancias ‘inorganicas do que o ananaz vermelho :
€ por essa razdo menos apreciado, por nao poder com-
petir com este na delicadéza do sabor. No ananaz
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branco ha 5,8 °/, de substancia saccharina para
0,5 °/, de acido em estado livre, ¢ pouca humidade,
ficando desta maneira prejudicado o gosto e a. succu-
Iencia .do frueto, o que comtudo poderia ficar reme-
diado se tivesse maior dose de saes, do que contém
entretanto a diminuta quantidade de 0,03 °/,.

No ananaz vermelho dé-se uma combinaciio chimica
muito completa que féorma um producto de gosto de-
licioso, tendlo’ por 6,3 °/, de substancia saccha,rma 80-
mente (,2970 (2 metade do ananaz branco) de acido
em estado livre, ainda menos perceptivel pela grande
quantidade (0,38 °/,) de saes. Hste ananaz tem acido
tartarico e malico em maior quantidade, e apenas
vestigios de acido citrico. No ananaz bramco achei
mais um acido organico que, segundo as poucas reac-
¢oes que podia effectuar, julgo ser o zcido lactico,
mas ndo me foi possivel verificar, por nfo poder
isola-lo em quantidade sufficiente. De 10 kilos de sumo
do fructo obtive s6 0,130 grammas deste acido. Fago
mencio deste producto para chamar a attengdo dos
‘homens da sciencia que se tém de occupar com as
analyses dos nossos fructos. Nem no ananaz vermelho
nem no abacaxi achel vestigios deste acido: os indi-
viduos que me servirdo para experiencia forfo culti-
vados em Cantagallo. Certamente o abacaxi cultivado
na provincia do Rio de Janeiro nunca sera o fructo
saboroso e succulento que o sol equatorial desenvolve
nas provincias do norte do Brasil; pelo menos pode-
se vér da analyse que a ¢ultura desta qualidade seria
preferivel ao vermelho, mas duvido muito que clla
pelo correr do tempo vingue tdo bem, e talvez acon-
teca degenerar.

Uso,

Como antes mostrel, ¢ o ananaz wm fructo gostoso
e refrigerante, muito apreciado por todos; facilita a
digestdo e tem fama de ser saudavel, salvo para os

P. B. 5
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que soffrem molestias cutaneas, pois aggrava o mal.
O succo do fructo nfio maduro é diuretico e anthel-
mintico, attribue-se-lhe effeito abortivo.

Do sumo do frueto maduro ja preparavio os indige-
nas uma bcbida fermentada, e no norte prepara-se
vinho que é apreciado como tonico e diuretico; mas
sua principal efficacia é como bebida refrigeranto ¢
agradavel ; no tempo do calor todos o bebem, uma
vez que nio soffrio as molestias indicadas. J4 nos
tempos antigos escreveu o velho Sigan: « O vinho
de ananaz é a melhor bebida que se pode imaginar, e
sem igual ; de certo era est> vinho o nectar de que
usavio os deoses. »

Os Indios espremidio o succo e sem mistura-lo com
agua o deixavdo fermentar, e em 3 a 4 dias estava
prompto para ser bebido, mas nfo se podia guardar
por muito tempo: tambem nfio era isso costume dos
Indios. A esta bebida davéo elles o nome de Chicha.
Tambem no Perti se preparava este vinho. Mais apre-
ciado é o doce Pinas farctas, ananaz recheado que
se taz da maneira . seguinte: mergulha-se o fructo
maduro em agua fervente; por uma abertura feita
na casca tira-se o miolo, que se mistura com amen-
doas, canella em po, assucar, um pouco de casca verde
de limio e outras especiarias conforme o gosto; forma-
se de tudo uma massa com que enche-se o fructo 6co;
fecha-se outra vez bem a abertura; prepara-se calda
de assucar cm ponto e despeja-se por cima do fructo
para formar uma coberta de assucar crystalliz do;
esta operagdo repetc-se 3 vezes, deixando primeiro
seccar bem a primeira camada de assucar antes de
despejar a segunda. O doce assim feito pode-se guardar
muito tempo.

Na commercio encontra-se ether e essencia de ana-
naz, preparagoes chimicas que ndo térh a minima par-
ticula do fructo. Ether de ananaz é um fluido etherco
que se prepara com cyanureto de potassio, acido sul-
furico, alcool amylico, ete., com a denominagiio chimica
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de propioniato de amylena. Muitas vezes vendem ether
butyrico por ether de ananaz. A essencia de ananaz
é uma mistura de 10 partes de ether butyrico, 2 partes
de essencia de cascas de limdo, 1 parte de essencia
de cascas de laranja amarga, e 100 partes de alcool
anhydrico.

Estas composigdes e misturas sdo 1mitagoes para
enganar o olfacto; a chimica nio descobrio ainda meios
sufficientes para 'isolar e separar os aromas deliciosos
dos differentes fructos; conhecem-se os oleos essen-
ciaes e presume-se que ta ubem se conhecem os etheres
subtis e fragrantes do ananaz, jambo, meldo, banana,
caroa, etc.; mas ainda falta muito para investigar,
esclarecer e explicar estes aromas differentes que o ol-
facto e o paladar aprecifio e distinguem perfeitamente.

As folhas do ananaz fornecem uma fibra excellente.
No anno de 1830 Arruda da Camara publicou um
folheto sobre a utilidade e uso desta fibra vegetal,
que tanto em qualidade como em lustre e resistencia

é superior 4 bem conhecida fibra da Boehmeria utilis ;-
mas a cultura ‘do café absorve qualquer outra 1ndus—
tria e os esforcos patrioticos deste investigador dis-
tincto, pouco ou nenhum resultado tiverdo, deixando-
se apodrecer estas folhas tdo uteis, apezar de que a
sua prepara¢iio exige pouca arte e apenas requer o
trabalho de deita-las n'agua, baté-las depois repetidas
vezes, até estarem limpas da substancia foliosa, e

-guardar as fibras trancadas para nio ficarem emba-
ragadas. Arruda obteve de duas plantas 14:libras de
folhas, que fornecérdo 4 ongas de fibras, as quaes
apromptou em um dia. Nas plantas bem desenvol-
vidas achei, termo médio, 5 libras de folhas por planta.
"Beer achou em geral na planta depois da colheita do
fructo 23 folhas, que pesavio cerca de 2 1/2 libras e

derdo 6 oitavas de fibras; julga que este trabalho f01
feito com folhas de ananaz que tivera vida de pri-
sioneiro em alguma estufa da Allemanha ou Franga,
e nunca logrou a felicidade de vér a patria nativa.
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Na China prepario-se desta fibra ricos tecidos bran-
cos que imitio a cambraia e chamio Nunn.

ARACAZEIRO.

Psidium Araga. — Raddi. — Familia das Myrtaceas.

Arbusto com raminhos quasi cylindricos, folhas an-
nuaes, pecioladas, coriaceas, oblongas, ovali-formes,
agudas ou estreito-obtusas, cunciformes ¢ curtamente
agudas ¢ quasi obtusas na base, de pontas transparentes
e pouco pronunciadas ; do lado superior, pelluginadas,
reticuladas, e por baix : reticulado-costadas ; os pedun-
culossdo axillares; uma até tres flores; o fructo é numa.
baga oval, curvada pelo calix persistente. Esta planta
sul-americana, aclia-se em cstado selvagem, é tambcm
cultivada no DBrazil, Guyana, Peri, Guatemala e
Equador, sendo um dos poucos vegetaes que os Eu-
ropéos j4 achdardo cultivados pelos indigenas : o Brazil,
principalmente, foi mimoseado com uma grande va-
riedade do gencro psidium, cujos fructos gozio geral-
mente da propricdade de ser comestiveis. Meneiona-
remos os aracas mais conhecidos pelo povo brasi-
leiro.

L' Aragd do matto. — Psidium araga.— Raddi. O
fructo ¢ do tamanho de uma amecixa do Canads, de
cOr amarella, gosto agradavel, acidulado, um pouco
adstringente ; amadurcce cm Margo.

2. Aragd rézo. — O araca do matto, que aperfei-
coa-se pela cultura, tem fructos redondos que amadure-
cem em Marco, ¢ um pouco maior do que o antecedente,
de cor castanho-roxa, gosto agradavel, doce ¢ um
pouco styptico.

3.° Aragd-merim, — Da mesma maneira que o an-
tecedente, ¢ uma variedade do aragsa do matto; 6
uma arvore de bom crescimento, folha miuda ¢ a
casca t40 lisa na epiderme como no alburno ; os fructos
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sdo menores do que todos os outros aragas, de forma
redonda com uma polpa branca e gosto doce.

4.0 Aragd-pedia. — Psidium petrosum. — Vell.—Se-
gundo a opinidio de alguns naturalistas, e o que posso
affirmar pelas mlnhas observagoes ¢ tambem sdmente
uma variedade do araga do matto; um pouco maior,
mas muito parecido com a variedade anterior ; o gosto
ndo é tdo agradavel como o do araga-merim, mas me-
nos styptico do que o do aragd do matto ; a polpa tem
particulas endurecidas, como se rtchlo na b anana-magcd,
d’onde lhe veio 0 nome.

5.° Aragd da praia. — Psidium albrotum.—Vell. —
Tem a forma do ar:¢a péra, ¢ menor e menos gos-
toso; alguns julgdo que deste, pela cultura, se formou
a seguinte variedade.

6.0 Aragd péra. — Psidium variabile. — M. — B a
qualidade que alcangou pela cultura a maicr perfeigéo
e que pode rivalisar com o aragd-goiaba : amadurece
em Margo, tem o tainanho e a férma de uma péra pe-
quena ; de cor amarella e gosto doce 1nuito agradavel.

1. Aragd de cordéa. — Psidium arboreum — Vell.—
Arvore com folhas lanceoladas; os fructos que ama-
durecem cm Fevereiro tém o tamanho de uma maga
pequena, de cor amarella com polpa branca; tdo gos-
toso como o antecedente; mesmo a . casca carnosa do
fructo ¢ doce ¢ comestivel com um gosto adstringente
quasi imperceptivel.

8.- Aragd-goiaba. — B a qualidade maior de todos
os aracds, ¢ no gosto rivalisa com as duas anteceden-
tes; o fructo, do tamanho de uma goiaba, contém wmna
polpa vermelha; parece ser somente uma variedade
aperfeigoada do araca de coroa.

9.0 Aragd do campo. — Psidium mediterraneum —
Vell. — Arbusto com folhas lanceoladas, flores aggre-
gadas, quasi axillares; os fructos amadurecem em Fe-
vereiro, sio do tamanho do aragd roxo, e de gosto
agradavel.
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10. Aragé de S. Poulo. — Psidivm incanescens —
Mart.

11. Adra¢d felpudo. — Variedade do antecedente.

12. Aragd de Pernambuco. — Psidium pubescens.—
Mart.

CULTURA.

O aragazeiro do matto quer terreno secco ¢ monta-
nhoso, e encontrando na cultura terreno apropriado,
como o em que medra no estado selvagem, déa todos
os annos fructos com abundancia; as outras qualidades,
principalmente o aragi-goiaba, de corda e péra, exi-
gem mais cuidado, porque gostio de terra sécca, porém
bem estrumada, e requerem no principio regas regu-
lares.

CHIMICA.

Analysei 86 os ns. 1, 2, 4, 6 ¢ 7; mais tarde alcan-
cel apenas amostras dos ns. 3, 8 ¢ 9, os quaes nio
erio sufficientes para os trabalhos analyticos, e os
ns; 5, 10, 11 e 12 nunca vi, e seria ainda um trabalho
importante analysar as qualidades que faltdo, para
fazer-se a comparagfio das substancias chimicas pro-
duzidas e modificadas pela cultura.

O peso dos fructos foi tomado do termo médio de
tres fructos:

1° 4. 20 A. 40 4. 6° 4. 7° 4.
do matin.  7ozo. pedra péra. «coréa.
Carne @ €asCaive.eee.asons 13,000 9,610 15,000 30,900 19,220
Polpa e sementes. ..., 00000d 4,290 3,804 4,965 15,539 9,665
Por conseguinte cada fructo
TPesAVA...4.... 00000000500 17,290 13,314 19,965 46,439 28 885
Em 1009 grammas de polpa achei:
1° 4, 20 4. 4° 4. 6° 4. 70 4.
do matto.  roxo. pedra. Ppéra. corda.

Humidade .ouvveuepunnnen.. TI3,440 821,310 803,860 834,200 765,330

Oleo pingue....., i
Substancia resinosa.,....... } 18,000 6,190 e 1,990. 19,860
Acido organico em estado .

livre........ P » ofege 16,370 9,629
Assucar...,............ ssemy 155550 } 56,280, 43,890 41,000 29:161

Albumina...,............ . 6,540 ...... 1,330 1,071



1° 4. 20 4. 40 4. 6° A. 7° 4.
do matfo,  rowo. pedra. péra. corba.
Acido malico e tartarico....+
Strypbno...... . S
Acido benzoico.............
Acido pectinico e pectina.... » 26,530 21,623 30,750 36,500 101,841
GHUCOtANDNICO -t v e e euenees.ns ’
Materia extractiva..eeeeee..
Mucilagem, €tc...... G000
Sementes ....... ik A b o -
Materia fibrosa.....coeeee... } 132,570 91,557 107,764 84,890 78,108
Em 1000 grammas da casca do fructo:
1° 4. 20 4. 4° 4. 60 A. 70 A.
do matto.  rozo. pedra. p péra corda.
Humidade oovevseeess verene 800,000 ...... 5% SR 5 - 849,920
Cera vegetal..ooveevvnnnnns 5,520 ...... Mesees  eseess  secess
Oleo PINZUE vvevecneenasone oo SEEFE o JGRET oeske  Bim 4,180
Stryphno..ceeeeieceeceienss
ASSUCAT.. vuuvane B } SLSIE farE  EE . e PR
Acido benzoico...ceee... ves
»  gallico.,iiiieeienenne )
Cbloropbylla..... B e00g0D0p 0 160,586 ...... vesves vesses 113,880
Materia extractiva...oeeeses
Materia fibrosa.......iv.... L

Pude observar que as qualidades mais aperfeigoa~
das pela cultura perdem na quantidade da substancia
resinosa e gordurosa, como tambem no acido livre e
materia fibrosa, e augmentdio consideravelmente no
assucar e materia extractiva; na casca do fructo temos
a observacgdo interessante, e é que o araga do matto
contém substancia ceracea, que nfio achei em nenhuma
das dutras qualidades, mas em todas ha uma sub-’
stancia gordurosa que substitue a céra.

As differentes qualidades de aragazeiros gozdo as
propriedades da goiabeira, e sdo estimadas por seus
fructos doces, acidulos, mucilaginosos e refrigerantes;
raras vezes tém applica¢dio medica.

Niao conhecemos applicages especiaes deste vege-
tal, além do uso que se faz de suas folhas em todos
08 casos em que convém as substancias vegetaes ads-
tringentes, como na diarrhéa, ete.

ARARUTA.

Maranta arundinacea — Li.—Familia das Canaceas,
primeiro grupo Heliconeas.
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05 Inglezes chamio-na drrow-root e os indigenas
Agontiguepe. 0! p anta avbustiforme; as folhas sdo
ovacs lanceoladas, de quatro pollegadas de compri-
mento e duas de largura, com talos muito compridos;
a haste da flor chega as vezes a 4 palmos de altura,
e na ponta vem uma rispa de flores esbranquigadas.
Depois da florescencia forma-se uma raiz tuberosa, da
grossura de nm dedo grande c¢ comprimerito de 3 pol-
legadas, mais ou menos, guarnceida de muitas raizes
fibrosas, finas ¢ compridas. '

Julga-se que a America tropical, ¢ prineipalmente
o Brasil é a patria desta planta, o que ainda mais se
confirma pecla origem do nome, derivado da tribu dos
Araualles, que habitavio as paragens do Amazonas
e occupavio-se especialmente da preparagio do pol-
vilho (tanto de agontiguepe como de mandioca) a que
chamaviio- ai, ¢ a qualidade superior ari-ari; os
Hollandezes introduzirdo-no no commercio ¢ os Ingle-
zes acharfio tambem depois este producto nag Antilhas,
modificardo a palavra ao gosto da sua pronunciagio
em arrow-root, denominacdo esta que estendcu-se a
todas as qualidades de polvilho fino que passava peclo
commercio inglez.

Em 8. Domingos foi a araruta cultivada em grande
escala, e Jones Walker levou a raiz para a India Ocei-
dental, onde foi cultivada com as plantas. indigenas
que havia ahi do mesmo genero, como a Maranta in-
dica, Tussac ou Marania silvestris. Além destas temos
ainda a- Maranta Allonga, Jac.— Syn.: Curcuma ame-
ricana; a Maranta arowma, Aubl.— a Maranta hu-
milis, a Maranta lutea, Jatq.— a Maranta tauchat,
Aubl. - e a Maranta nobilis, todas cultivadas nas
Antilhas, Guyana e muitas partes da America do Sul.
Porém a maior parte du araruta quec corre no com-
mercio com cste nome nio é tirada da Maranla.

Vem muita araruta da India, tirada da raiz de
Curcwina augustifolia, Roxb; de Thaiti, da Troca pin-
natifida ; da Australia, do' Arrum maculatum ; do Chile,



—_ T

de Alstreniiria, eomo da mandioea se vende entre nés,
ainda que ’nmbem eultivamos a legitima Maranta,
principalmerite nas ¢olonias de J. oinville e Blumenau,
A raiz foi analysada por differentes ehimicos; men-
eionaremos aqui os traballios de R. C. Benzon, Schier,
de Harrib, feitos na raiz das Antilhas; do Dr. Eberhard
na raiz da eolonia Blumenau, e os feltos por mim na
raiz eultivada em Cantagallo, em terras de D. Izabel
behemer A raiz que analysei foi colbida no mez de
Agosto, em eompleto estado de desenvolvimento, tinha
a forma de uma cenoura pequena, amarellada, de cor
branca, com uma pellicula lustrosa e pesava eada uma
92 2 82 grawmas.
Tm 1000 grammas da raiz fresea :
Alerris. Schier.  Benzon. Ehberhard.  Pecholf.

Humidade..ooeeieneeennnn ceepe. 635,000 656,000 685,200 655,300
Amido..iiiiieeiiiiinennnn 67,200 214,300 260,000 201,800 219,800
NESINTWE, orarets 3 crerereleletoisioretels  [exd LN S S 4,900
Oleo PINZUC. . ceeeeneieanes saseert  sosanen 0,700 1,000
Albumina ....c.ivive ciih ceieeal ceeeaae 15,800 L - 16,500
Dextrina, IMTHIATETEEECE TS | o deleledess  laofesiofols 5,000 800 0o 27,700
Fibras...ccvienennnnns PPN 60,000 94,800 74,800
Substancias anorganieas.... ..eeeer siiaees 2,500 12,200 3,400

A minha analyse mostra quasi igual composigio
a que deu o trabalho de Schier feita eom a raiz de
S. Domingos, e em geral approxima-se 4 da eompo-
siciio chimiea da batata ingleza, mas apezar de ter
a raiz de Maranta mais amido, nfio ¢ tdo agradavel
ao paladar eomo a batita, que eontém mais humi-
dade e muito menos de substaneia fibrosa e lenhosa;
se nfio fosse por isto seria para o sustenio ainda mais
preferivel a raiz de araruta 4 mandioca, ndo somente
por ter mais amido, mas tambem por ser muilo
mais rica em materia azotada e substancias anor-
ganieas, e quasi igual em substancia gordurosa,
que forma um oleo pingue muito liquido, de cor
amarellada, sem gosto particular pronunciado.

Pelos motivos guc fiedlo expostos eome-s¢ raris
vezes a raiz, que 6 ceralmente pouco apreeiada; que s6
na India cm poucos lugares usa-se para sustento, sendo
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assada na cinza. Utilisa-se a raiz quasi cxclusiva-
mente para a fabricagio do amido, que se prepara
como o polvilho das outras raizes tuberosas, sendo
necessario ser bem limpa de todas as radiculas fibro-
sas, que contém uma substancia resinosa, que da
ao amido cor escura e um cheiro desagradavel.

O amido féorma um pé fino ¢ alvissimo; a qua-
lidade mais apreciada no commercio é a araruta
das Bermudas e S. Vicente, preconisada pelos Inglezes
como a unica legitima arrow-rodt, pois nio lhes
faz conta reconhccer como legitima a nossa araruta,
que se prepara nas colonias de Santa Catharina,
e apezar de remecssas e muitos csforgos commerciaes,
foi recusada em Liverpool, ¢ até nos mercados do
Rio de Janeiro ¢ da Franca alcangou poucas van-
tagens por faltar-lhe a marca ingleza. Actualmente.
80 é exportada para Hamburgo, onde acha um pouco
dec animacfio, e nos mercados da Allemanha e outros
paizes do norte scr4 para o futuro um forte con-
currente do producto das puvssessoes inglezas.

Como j4 dissemos, a maior parte da araruta do
commercio européo, principalmente nos puizes cen-
tracs, para se lhe dar valor é baptisada com o
nome inglez de arrow-root, e cntretanto provém ella
da batata ingleza, do trigo, da aveia, da mandioca ete.,
se esta substitui¢io nio faz mal nenhum 4 saude,
prejudica somente a algibeira, mas 4s vezes os
ambiciosos fazem sem consciencia uma mistura com
giz ¢ gésso, que devia ser castigada com todo o
rigor.

O legitimo polvilho de araruta de¢ Maranta mostra
nas suas reacgdes chimicas alguma differenga das
outras qualidades de amido; é um tanto soluvel em
agua fris, e iérma com agua quente uma mucilagem
transparentc e nao gomma, como os outros amidos,
ajuntando-sc-lhe um pouco de acido hydrochlorico
forma um fluido muito liquido, que se tiver mis-
tura de qualquer outra qualidade de polvilho forma
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uma solugio gommosa, sem transparencia; e con-
tendo gésso, giz ou talco nfo se dissolve em agua
quente. Hstes meios estdo ao alcance do povo para
conhecer pouco mais ou menos as falsificagdes, mas
a analyse completa faz-se com o microscopio.

Os granulos de amido das differentes plantas apre-
sentdo pdr sob o microscopio uma forma differente,
conforme a origem, e pode-se desta maneira conhecer
qualquer mistura estranha. Os da Maranta sfio trans-
parentes, da forma oval de péra com camadas an-
neladas (scmelhantes & raiz), que sahem de um
ponto central, como se ver4 melhor nos desenhos.
competentes.

O mingdo de araruta por ser mais fino e mu-
cilaginoso do que o dos outros amidos ¢ recommen-
dado para sustento dos convalescentcs; e nas mo-
lestias do peito, pcla voz geral do povo, é uma
excellente nutrigio para as criangas de tenra idade,
0 que ¢ engano, e a therapeutica n&o pode approvar;
nessa idade ainda pcla saliva nio se transforma o
amido em assucar, e em consequencia disso ndo
podem as criangas digeri-lo, sendo 4s vezes causa
de diar:héas rebeldes, que muitos ainda querem curar
com mingdos de taploca e araruta.

A raiz torrada em cinza ¢ applicada pelo povo
contra as febres intermittentes, comendo-se tres-vezes
antes do accesso.

Os indigenas usdo do succo da raiz e mesmo do
polvilho ainda humido contra as picadas dos insectos
venenosos ¢ nas feridas produzidas por settas her-
vadas.

CULTURA.,

Planta-se a batata da araruta no mez de Agosto
ou Setembro, em distancia de palmo e meio, e vegeta
bem em todo o terreno pr.prio para a cultura da
mandioca; para a sua continuagdio annual sdio suffi-
cientes o3 fragmentos que ficio na terra na occasido
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da colheita, os quaes brotdo sem demora, apenas
cahem as primeiras chuvas, de modo que esta repro-
duegio cur terreno uma vez plantado faz-se quasi
sempre naturalmicnte, sem acerescimo de trabalho,
poupando-sc assim a despeza de novo plantio, e cui-
dando-se s6 na monda, que nos melhores terrcnos
do terceiro anno em diante é trabalho muito diminuto
em razdo de tornar-se tdo den-a a araruta que impede
bastante o nascimento de mas hervas. Depois da flores-
cencia, principalmente quando ji existem sementes
maduras e as folhas principilo a seccar, acha-se a
raiz no scu descnvolvimento completo, e pdéde scr
colhida; o tempo necessario para isso é de 14 até
20 mezes depois do plantio. Péde-se caleular que 500
bragas quadradas dfo n'uma colheita regular 6,241
kilpgrammas de raiz, de que se tirdo 1,296 até 1,371
kilos de amido.

A planta ¢ uma das que a formiga respeita, ¢ a
raiz se péde guardar por muito tempo sem apodreeer.

ESTATISTICA.

De Bermuda, India Oriental, exportou-se:

De 1830—1835 9,212 arrobas, termo médio.

De 1840—1845 24,292 arrobas.

De  1850—1851 32,983 arrobas.

Dec Antigua cm 1835 1,075 boaes, subindo todos os
anuos até 1845, termo médir» 500 bowes annual-
mente (1).

Barbados exportou em 1832 16,814 libras; cm
1840 11,610 librus; em 1848 9,060 libras; em 1844
51,700 libras; em 1851 9,100 libras.

Ceylao exportou de 1842 a 1845 1,250 bowes.

Da Africa cxportou-se tambem grande quantidade
de araruta; do Cabo da Boa Esperancga exportou-sc
em 1846 250 bowes. i

(1) Um boxe 20 libras.
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Da Inglaterra temos os dados seguintes da impor-
tagdo: '

1826.... 9,963 arrobas 1846.... 28,283 arrobas
1830.... 14,059 » 1847.... 37,062 »
1834.... 26,182 » 1848.... 98322 »
1835.... 9,000 » 1-49.... 32,381 »
1838.... 12,648 > 1850.... 55,930 »
1830.... 9484 > 1851... 5,115  »
1840.... 12,765 » 1852.... 66,856 »
1842.... 27836 »
ARATICUM.

Araticum ou Aratici— Rollinia exalbida—Mart. —
Syn.— Rollinia salicifolia — Schlecht —. Familia das
Anonaceas, tribu das Anoneas

Desta arvore existem varias especics que sdo uti-
lisadas da mosma maneira. X uma arvore pequena,
de ramos irregulares; de casca cinzenta; as folhas, de
que annualmente se despe, sdo quasi redondas, de um
bellissimo verde, e como que euvernisadas de ambos
oslados; a flor é de cor amarellada, abrindo-se em tres
porgdes iguaes, como se fossem divididas por instru-
mento cortante ; cada uma das divisdes é extremamente
grossa, em forma dec concha, e avermelhada; por
dentro de cada uma dessas divisdes acha-se outra me-
nor, da mesma férma, menos espessa, branca do lado
externo, cercando o botdo em forma depinha. E esse
botio que desenvolvido forma o frueto, pequeno, do
tamanho de uma noz grande, ccm a férma de uma
péra arredondada, de cor amarella quando maduro,
encerrando uma poélpa branca ou um pouco amarel-
lada, molle ¢ seméada de pevides. I procurado pelos
habitantes do matto, nfio sendo o seu gosto de um
doce enjoativo como muitos dos seus congeneres: co-
mido em abundancia produz dysenteria.

Um fructo que pesei tinha O grammas, mas achdo-se
alguns que pesdio 12 até 20 grammas.
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Em 1000 grammas de foueto maduro achei:

Hamidade. ... ovoevvvreereeaerenonns 639,620
Oleo pingue de gosto brando........ 40,860
ASSUCAT et eie e cieiirieee e eeieeinaas 33,180

Extracto, materia fibrosa e carogos. 286,340

A arvore fornece ao ferir-se uma gomma bassorina
que ¢ empregada contra as diarrhéas, e externamente
em emplastro nas aposthemas.

A entrecasca d4 excellente embira.
A casca é usada como tonico adstringente.

ARROZ.

Oryza sativa. — Lin. — O genero Oryza pertence &
familia das Gramineas, tribu das Oryzeas. F uma
planta cujo caule é constituido por uma vergontea
fina, de quatro decimetris a um metro de cowpri-
mento, revestida por folhas longas e muito estreitas
de cor verde-claro. Em época propria nasce uma es-
piga de flores pequenas semelhantes a pevides. Os
fructos sdo cariopses, cobertos de um envoltorio de
palha, de forma elliptica, sulcados longitudinalmente
por um pequeno régo; a semente 6 branca, rica de
substancia amilacea, que ¢ a parte usada como co-
mestivel em todo o mundo.

Um vegetal que é cultivado desde os tempos mais
remotos, devia naturalmente produzir um immenso
numeio de variedades; os generos mais cultivados
s¥o os seguintes:

1.2 Oryea sativa. — Lin. — Representa o typo da
familia, d'onde se originardo talvez todos os seus
congeneres. E cultivado em todas as partes do mundo.-

2.° Oryza montana. - Liour. — Arroz da montanha,
cultivado nos montes ¢ collinas da India, e prinei-
palmente na Cochinchina. Divide-se em uas varie-
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dades: arroz comprido e redondo. A sua cultura ji &
muito usada no Brazil.

3.° Oryza precox.— Lour.— Cultivado nas planicies
da India e raramente no Brazil.

4.° Oryza glutinosq. — Liour. —Cultivado na ilha de
Java.

5. Oryza mutica. — Liour. — Arroz sem barba, que
ja se introduzio no Brazil.
6. Oryza communissima. — Lour. — E mais eulti-

vado na China e Cochinchina,

7.° Oryza latifolia. — Desv. — Na America do Sul,
Carolina e S. Domingos.

8. Oryza minuta.— Persl. — Na ilha de Lugio.

9.° Oryza nepalensis. — Girtn. — Em Mepal.

10.© Oryza subalata. — N. ab. E. — Alguns bota-
vicos julgdo-no indigena do Paraguay, onde é.mais
cultivado. '

11.c Oryza platyphitla. — R. et S. — B synonymo de
Oryza latifolia. — H. et B, — Cultivado em Nova-
Granada.

12.° Oryza pumula. — Host.

13.° Oryza parviflora. — Beauv.

14.* Oryza perennis. — Urich.

Os tres ultimos séio principalmente cultivados nas
partes tropicaes da America do Sul.

Julga-se que é originario da Ethiopia ; porém na
India j4 era cultivado desde tempo incerto, e j4 existia
na China no anno de 2820 antes de Christo.

Na America tropical julga se tambem que ¢ indi-
gena, porém ahi mesmo a planta era desconhecida aos
indigenas.

A maior parte dos autores dizem-no originario do
Ganges e do Chikang, e d’alli a sua cultura, em oppo-
sigho a' do milho, pouco a pouco espalhara-se do
oriente para o occidente, p-lo mundo tropical e além,
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prosperando tanto nos brejos da Amerien e nas bai-
xadas inundados da Hungria e da Italia, como nas
montanhas da India. No tempo de Alexandre o
Grande a eultura do arroz chegou até o baixo Hu-
phrates ; mais tarde passou 4 Persia e Arabia d’onde
os Sarraeenos olevardo para o Mediterraneo, princi-
palmente para a Sieilia e Hespanha. Depois que os
IHespanhdes conquistardio outra vez o seu paiz apren-
derdo tambem a apreeiar o arroz, e os negociantes do
Sul da Furopa dirigirdo a sua attengdo para esta
graminea util. No anno de 1522 o general Theodoro
Frivuli fundon em Zeri e Polu, em Tartaro na Italia,
uma plantagio de arroz; Verona seguio o seu exem-
plo e Mantua tambem. J4 no anno de 1530 se der-
ramava a eultura do arroz por toda a Lombardia,
em consequeneia do que se limitou eonsideravelmentc
a imprrtagio de Damietta e de Mayorea ; mas como
a eultura do arroz exige terreno pantanoso, o go-
verno prohibio-a por julgar noeivo 4 saude ; comtudo
no fim do seculo 16 esta lei foi alterada de maneira
que podido eultivar o arroz mos pantanos, longe dos
lugares povoados, ¢ desde aquelle tempo desenvol-
veu,se na ltalia septentrional uma muito importante
cultura de arroz.

O viajante Dr. Barth diz que em muitos lugarcs
da Afriea eentral acha-se o arroz em estado selva-
gem, prineipalmente nos districtos do sul de Bornou,
Baghirmi ¢ Vadai, subindo até Ilatdh e Beghena
nas margens do deserto occidental. Em Tombuktu o
arroz eonstitue o prineipal artigo do commercio e
é o principal sustento dos habitantes do paiz de Kobbi
e das margens de Niger, onde amadureee quando as
aguas principido a subir. Em Bornou niio se eultiva
arroz, apesar, de que 14 havia de prosperar melhor
do que o Sorgho e outros eereaes. Nas partes orien-
taes do paiz Adamuas ¢ em Haméirosa ha grande
cultura de arroz.
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Na America s6 no meado doseculo 17 foi intro-
duzido o arroz. O governador Thomaz Smith, que
conhecera o arroz na ilha de Madagascar, voltando
d’alli fundou no anno de 1664 a sua primeira plan-
tagdo na provincia de Carolina do Sul. J4 no anno
de 1688 achava-se esta cultura em maior escala e
formava um dos principaes ramos da industria do
districto, tornando-se por meio desta graminea, pan-
tanos immensos, antes povoados sémente de reptis e
bichos de toda a qualidade, terrenos ferteis; e actual-
mente este paiz é o fornecedor principal de arroz
dos Estados-Unidos e de muitos outros estados. Na
Luiziania foi o arroz introduzido no anno de 1718;
-seguirdo-se-lhe como productores de arroz os estados
de Georgia, Florida,”Alabama e Texas, espalhando-
se de 14 para a America central e America do Sul
até a latitude de 46 grios.

O arroz das montanhas que se cultiva na Con-
chinchina, vulgarmente chamado aqui arroz pachola,
foi levado no anno de 1772 por John Brodly Blake,
de Cantdo para Charleston, d'onde propagou na Ame-
rica a cultura desta qualidade.

Julga-se que o primeiro arroz que se cultivou no
Brasil veio das ilhas de Cabo-Verde ; maso que se sabe
com certeza ¢ que na fazenda Anil na provincia de
Maranhdo se plantou pela primeira vez o arroz de
Carolina ; tempos depois formou-se n’essa provineia por
ordem do ministro Pombal uma sociedade do commer
cio de arroz. Apezar de que prospéra bem em todo
o0 imperio, é o seu verdadeiro solo no norte do Brasil,
principalmente na provineia do Amazonas, nas mar-
gens dos rios Acara e Una, e em alguns destes lu-
gares ja se encontra mesmo em estado selvagem.

VARIEDADES.

B facto que de uma planta da qual nem se co-
nhece a origem em consequencia das suas peregri-
P. B. 6
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nagdes por todas as partes do mundo, havia-se formar
uma poreio de variedades que differem n#io s6 no
tamanho, cor e durcza dos grios como tambem na
forma dos involucros.

O arroz mais commum é o dos pantanos, que é
conhccido na India pelo nome de Gonondoli.

O arroz do Japdo é alvissimo, porém de grios
muito pequenos.

No reino de Siam contdo-sc quarenta variedades,
mas se aprecia e cultiva-se mais uma qualidade branca
que parcce-se muito com o arroz da Carolina ;a me-
Ihor qualidade deste arroz branco chama-se 14 Na-
muang ; 2 segunda qualidade, de grdos menores e que
se que quebrdio com mais facilidadc chama-se Na-suen ;
menos apreciada e cultivada ¢ a terceira qualidade
chamada Pulat. As cspecies do arroz de montanha
que se cultivio mneste paiz sfo: Orysza montana —
Lour, Oryza glutinosa— Liour, Oryza nepalinses.

Em Sumatra cultivdo-se 16 qualidades.

Na ilha de Java existem tambem muitas varieda-
des: Oryza sativa — arroz dos pantanos chama-se 14
Paodil — bettang — Oryza glutinosa— arroz das mon-
tanhas — chama-se Padoil-elang; mas o ultimo tem
a fama de produzir incommodos de estomago.

Nas ilhas Philippinas, onde o arroz féorma o prin-
cipal sustento da populagdo, contdo-se ccrca de vinte
variedades das quaes se cultivdo principalmente nove,
e dellas o botanico americano Rich deu-nos a seguinte
descripedo :

1* Binambang. — Arroz aquatico, folhas levemente
felpudas, espiga esbranquicada.

2.* Lamugo. — Parece-se com o primeiro; porém
6 cultivado em maior escala e férma o principal
sustento dos povos da costa do mar.

3.2 Malagequit. — Arroz aquatico ; distinguc-se pela
grande quantidade de mucilagem que contém ; é
usado sémente para doces, ¢ a farinha misturada com
agua e cal serve para pintar os tectos dos palacios.
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4. Bantot Cabayo. — Este arroz das - montanhas,
que prospera tambem nas vargens, é cultivado por
causa do grdo graudo, mas ndo tem gosto muito
agradavel.

5.2 Dumali, que quer dizer arroz prematuro, é uma
nualidade de arroz gdas montanhas que amadurece
em 3 mezes; mas soffre muito na colheita pelos pas-
saros einsectos.

6.* Quinanda. — Qualidade de arroz das montanhas
com folhas lisas, que se planta no mez de Maio,
colhe-se em Outubro, e é apreciado pelos povos de
la por tomar depois de cosido um volume muito
maior do que qualquer outra qualidade.

7.s Bolohal. — Qualidade de arroz das montanhas
que nido é muito apreciado pelos indigenas; mas é
cultivado por ser menos exposto 4s molestias cryp-
tagamicas e menos atacado pelos passaros por causa
das suas cascas felpudas, o que ndo se da com as
outras qualidades de arroz de montanha.

8.2 Malequit. — B o arroz das montanhas que se
assemelha mais aos dos pantanos, mas differe delles
pelas folhas lisas e espigas vermelhas; cozido é
muito mucilaginoso.

9.2 Tangii—F uma qualidade de arroz das monta-
nhas que tem as folhas levemente cabelludas e as
espigas da cor de violeta-clara; é muito apreciado
pelos indigenas por causa de seu gosto agradavel.

Da Africa temos noticias muito esczssas a respeito
das variedades do arroz; sabemos sémente que em
Mogambique conhecem-se muitas qualidades, e Sefala
principalmente tem uma qualidade de arroz de gosto
aromatico. =

Do grande numero das variedades de arroz que a
Asia conta, temos sémente algumas dellas cultivadas
no Brazil, das quaes as principaes sdo:

1.2 O arroz branco, originario da Carolina, e em
muitas partes conhecido pelo nome de arroz do
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Maranhsio; o grio é grande e muito branco. Exige
terreno pantanoso. .

2.8 Arroz indigena.—¥. tambem cultivado no Ma-
ranhfio e acha-se ahi nas margens de alguns rios em
estado selvagem; o grio ¢ branco e pequeno.

8. Arroz branco da Bahia.—Parece sémente uma
variedade. da primeira, produzida pela differenca do
terreno. R

4.2 Arroz trigugiro.—Este arroz dos pantanos cul-
tiva-se na provincia da Bahia em pequena escala;
o grdo tem cor parda-clara.

5.2 Arroz branco de rabo.— B pouco cultivado: o
grio ¢ maior do que do arroz pachola e parece ser
0 Bantot balaio das Philippinas.

6.2 Arroz pachola branco.— Oryza mutica.— Arroz
branco das montanhas que é muito cultivado em Santa
Catharina e Rio Grande do Sul.

7.2 Arroz pacholy vermelho. — Oryza nepalenszs——
(Gaertn).—Arroz vermelho das montanhas, principal-
mente cultivado nas provincias do Rio de Janeiro e
Minas-Geraes. Este arroz descascado é coberto de
uma pelicula 'de cor de ferrugem e custa muito se-
para-la.

8. Arroz de espinho.— Oryza subalatn.— Este arroz
das montanhas tem o grdio pequeno, branco, coberto
de uma pelicula; é cultivado na provincia do Rio
de Janeiro, mas principalmente nas provincias do Sul,
e em maior escala no Rio Grande do Sul.

9.2 Arroz de Muruhy, que ¢é principalmente culti-
vado em Santa Catharina.

10.* Arroz pachola motiz, importado das montanhas
do Piemonte para o Rio Grande do Sul, onde é cul-
tivado agora em maior escala.

112 Arroz pachola vermelho das vargens, que pros-
pera bem nas baixadas; mas o grdio conserva-se mal,
e 6 muito exposto aos insectos.
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CHIMICA.

Esta substancia alimentar sustenta quasi a metade
da povoagio do mundo inteiro, e é a comida diaria
dos Chins, Japonezes, Indios, Malaios, Persas, Arabes,
Egypcios, etc., e para elles tem este grio ainda mais
importancia do que para os Americanos o milho e
para os povos teutonicos a batata.

Posto que tenha menos substancia nutritiva do que
os outros cereaes, na Huropa o seu consumo auginenta
cada anno e toma cada vez madis iniportancia, por
seu gosto agradavel e preco moderado, tanto. para
alimento como para uso da industria. Os grios des-
cascados e séccos consistem quasi s6 em substancia
amilacea; além disso contém em pequena quantidade
albumina vegetal, gluten, dextrina, assucar, oleo fixo,
saes anorganicos e substancia fibrosa.

Como alimento plastico para dar forga e resistir
a trabalhos pesados é menos proprio do que os outros
alimentos farinaceos conhecidos, sendo mesmo infe-
rior 4 batata ingleza.

Faremos a comparagdo chimica das tres substancias
farinaceas maijs usadas; a substancia secca contém :

Compostos carbo-hydratados. Gluten.
Arroza...eeeee.. 92 1126 7 1/2 ¢/,
Banana............ 94 3/4 of, 5 1/4 °/,
Batata.............. 92 ¢/, 3 o/,

A analdgia entre estas tres substancias é tanto mais
importante quanto ellas differem da maior parte dos
grios e raizes alimentares, que contém g substancia
azotica em muito menor escala. Observou-se mais
uma analogia chimica ou -physiologica entro ellas e
é que todos os povos que vivem exclusivamente de
um destes tres productos vegetaes distinguem-se pelo
volume do abdomen. O Indio qte vive sémente de
arroz, o negro, que muitas vezes sustenta-se s6 de
bananas, e o Irlandez que tem por pdo diario a ba~



-— 86 —

tata, sio todos pouco mais ou menos barrigudos:
pode-se julgar que esta forma do corpo é produzida
pela necessidade de absorver o sustento em maior
quantidade para obter a substancia azotada neces-
saria.

A proporggo das substancias plasticas e respiratorias -
no arroz ¢ de um para.dezenove, on em 100 partes
7 de substancias plasticas; mas no nosso arroz achei
muitas vezes 12 °/,; resulta daqui que um trabalbador
que se sustentasse somente de arroz para obter a sub-
stancia azotada necessaria para a formacgio do sanguo
e dos musculos; mas desta maneira tambem intro-
duziria no corpo 2 1/2 vezes mais substancias respi-
ratorias do que é necessario, d'onde resultariio in-
commodos de estomago. "

Boussingault foi o primeiro que .analysou o arroz
e achou nos grios descascados 80 ¢/, de amido, 7 até

°/, de albumina vegetal, poucos por centos de oleo
fixo, assucar, gomma, saes, celulose e cerca de 7 ¢/,
de agua; depois occupardo-se com a sua’analyse os
Srs. Vogel, Vauquelin, Poggiale, Zedeler, Hoefer,
Scharling, Hoosford, Bibra, Payen, etc.; o ultimo
achou no arroz da India 75 °/, de amido, e no arroz
de Carolina 86,9 até 89,15:°/, de amido; Braconet
achou no arroz de OCarolina 85,07 °/, de amido;
e no arroz de Piemonte 83,8 °/, de amido. Bibra
achou 75,9 ¢/, de amido. ,

Das differentes qualidades de arroz que analysei
cultivadas na provinecia achei o arroz branco, a qua-
lidade mais rica em amido : contém até 70 °/,; e arroz
pachola branco o mais pobre: contém somente 8,4 °/,.

Como ja mostrei, o arroz distingue-se de todos os
outros alimentos pela quantidade diminuta de glutina,
e em consequencia d’isso ndio ¢ empregado na fabri-
cacdo do pdo: nas tabellas analyticas péde-se ver que
lugar occupa como azotado.

O Dr. Geuther, lente de chimica organica da Uni-
versidade de Jena, fez-me o favor de proceder %
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analyse elementar das nossas qualidades de arroz e
achou no arroz pachola vermelho 1,3 °/, de azoto,
que corresponde a. 81 °/, de albummados, e 1o
arroz pachola branco 2 °/, de azoto, que corres-
ponde a 12,5, de albuminados; ambos elles sio
superiores a este respeito ao arroz branco dos pan-
tanos que contém  sémente 0,6 °/, de -albuminados.
O arroz pachola branco pode quasi rivalisar com o
centeio, e a sua cultura seria muito recommendavel
aos fazendeiros para alimento dos trabalhadores com
preferencia a todas as outras qualidades de arroz.
A substancia gordurosa que o arroz contém existe
em pequena quantidade e por isso relaxa men os o
-ventre, causando “até obstrucgsio. Payen achou no
arroz branco 0,8°/, de gordura; e eu achei nas diffe-
rentes quahdades de arroz do -Brazil o seguinte : no
arroz branco’de rabo, o mais pobre 0,86 °/, de sub-
stancias gordurosas, e no arroz. pachola vermelho, o
mais rico, 1,7 °/,; este tambem ¢ recommendavel aos
fazendeiros para sustento dos trabalhadores.

A substancia gorda que tirei das nossas quali-
dades de arroz formfo um -oleo fixo fluido sem
cor. O oleo do arroz branco e do arroz branco de
rabo ndo tem ‘cheiro nem sabor, mas o oleo fixo de
“todas as qualidades de arroz pachola tem um gosto
e cheiro espegifico de arroz, que é mais notavel no
arroz “pachola vermelho ; este oleo tratado com acido
nitrico nitroso tinge-se de verde.

Segundo o Dr. Hoefer compe-se a planta de
arroz de 100 partes de grios e 130 partes de palha.
A semente de arroz tem 20°/, de casca, e 80 °/, de
graos. Nas nossas qualidades de arroz achei a menor
porcentagem de casca de arroz pachola vermelho
15,4 °/,, sendo outra qualidade que o torna recom-
mendavel aos fazendeiros para a cultura; o arroz
branco de rabo, a qualidade mais rica em casca,
contem 21,17 °/, desta substancia inutil.

O.grdo de arroz descascado fornece a seguinte
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porcentagem de cinza s%g'undo‘ Sedeler 0,375°/,;
Bibra 0,21 até 0,67 °/,; Peckolt 0619 até 5,414°/.,.
A cinza dos carogos descascados contem: potassa
20,21 ¢/,, soda 2,49 °/,, cal 7,18°/, magnesia 4,25°,,
acido phosphorico 60,23°/s, phosphato de ferro
4,20/, acido’ carbonico 1,37°/o. Charling obteve da
casca dos grdos 15,62¢/, de cinza. Em minhas ana-
lyses obtive das cascas dos grios 2,2 até 21,59/, de
cinza e deu-me um resultado que as qualidades de
arroz mais ricos em substancias nutritivas tem menos
substancias organicas na casca do que as .outras
qualidades pobres em substancias azotadas: a casca
do- arroz pachola vermelho deu a menor quanti-
dade e a casca do arroz branco de rabo a maior
quantidade de cinza.

1000 grammas de sementes ddo:

A. pachola 7 hol
. . puchola
srmlhe ot dos A pocle 4 b
Vumido, montanhas.
CAECB v vvvrnnnnnnannaannnannns 154,380 145,980 196,250 . 211,700
1000 gram. de semen-
tes descascadas con-
tém:
Humidade ... 225,450 156,360 107,270 90,370,
Ole(_) pingue. .. 16,100 17,090 12,220 8,630
Amido......eveviivinnnenn .. 560,880 266,660 84,280 183,560
Assucar..........eeiainan.. 25,770 11,400 4,280 23,280
Substancia alluminosa..... . ... 19,270 6,530 20,000 6,840
D_estrina, muco, extracto, etc. . . 23,020 13,730 44,280 42,460
Cinza ......... S R R 6,190 54,140 19,500 31,600
1000 gram. de casca ‘
sécca dio : :
Cinza.... .v.vu.o... B Be B oo o 22,000  ....... 215,140

O oleo pingue, que nas duas qualidades de arroz
vermelho tem um cheiro e gosto especifico de arroz,
¢ menos pronunciado no arroz pachola branco, e
nullo no airoz branco de rabo.

TUSO.

O uso do arroz como alimento é sufficientemente
conhecido, pois que ndo 86 é sustento exclusivo dos
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povos de ‘toda a Asia, como serve tambem entre
nés, preparado por ,differentes formas, de comida
diaria tanto para os doentes como para os sdos, e
até para sobremeza. Os Indios asiaticos prepardo
da farinha do arrez misturada com vinho de coco
um pdo que chamdo Apé. Os povos do oriente
chamio a sua comida predileta Pilau, em que o
arroz ¢ a parte piincipal; desta maneira poderia-
mos mencionar cente<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>