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A boa ou md qualidade do artizo depende da rapidez da slcca, pra
a qual se nio deve dar mus de v a 8 horas, afim de evit.r que as
talhadas absorvam os germens fermentesciveis da atmosphera.

Por isso é meihor seccal-as em forno ou estufa, tendo-sc¢ o cuidado de
graduar o calor e marcar o tempo, afim de nio tostar ds talhadas, mas
seccal-as bem.

Escusado ¢ dizer que para a pulverisacio podem-sc usar moinhos
e motores aperfeicoados.

Este € o processo empregado em Africa, Mevico, America Central
e em o Ejuador, onde conheci em Babaloyo uma bia fabrica de fa-
rinha de banana, cujos productos se evportam.

Em outros lugares rapam a banana descascada, prensam a massa, di-
vidindo-a e seccando-aem ¢ ylindroﬂs rotatorios de espiral interna, aquecidos
ao fogo, como os que se upplicam no Brasil no fabrico da celebre fariha
de mandioca ou yucca brava. = -,

Podendo empregar-se machind; ou proceswos m-canicos para rallar,
prensar e seccar, este methodo prestar-se-ia matls que o anterior para
montar fabricas em larga escala.

Comoa banana tem 50/, de polpa ¢ esta dd 4o °/, de farinha secca,
resulta que o primeiro produz 25 ou 30°/, de farinha ; isto ¢, quatro par-
tes de banana com cas a cquivalem a uma de farinha, ou seja um quarto
de peso bruto, o qual, além da maior duracio, facilita e¢ baratea os
transportes a distancias consideraveis.

A farinha pode-se fazer de qualquer das variedades da banana
commum, pois todas siio boas, porém fica dito que se deve preferir
a guiné, a do pdo, dominicana, por sua grande riqueza em fecula e
tannino.

A farinha de banana, chamada na Guyana ingleza, conquintay, ¢ nes-
te e noutros paizes o pio de cada dia e, como pode ser guardada muito
tempo sem alterar-se, serve aos scus habitantes como matulotagem em
suas perigrinacses.

A farinha tostada, em Canca, tem o nome de Ji/1, que na guerra
civil de 6o serviu especialmente aos Generaes Mosquera e Arboleda para
alimertar suastropas nos acampamentos das cordilheiras, segundo refe-
rencia do Dr. Garcia.

Quando \.ferde,a banana contem tanino e amido, mas, a medida
que se approxima do amadurecer, se transforma em gomma e assucar
desenvolvendo conjuntumente um principio acido. ’

Por esta razdo, a farinha s6 ¢ preparada com o frycto verde, pois
quando maduro, pode-se dizer, que j& ndo contem amido,
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Para se o obter, collocam-se as bananas, com casca, bem amadu-
recidas ou ja em via de decomposiciio, n'um tamiz e este sobre um barril,
para onde pouco e pouco ird gottejando o vinagre.

Para que elle sdia bom, nunca se lhe deve juntar agua.

Outro methodo ¢ o seguiate:

Amassam-se com as mios as de guiné descascadas e bastante ma-
duras, e a massa ¢ posta em uma marmita de barro, cuja bocca fica
tapada com um lenco limpo.

Ao cabo de tres dias, a massa fluctha em um liquido transparente
que se faz coar atravez do lenco, sendo acondicionado em garrafas bem
arrolhadas para sua conservacio e gasto.

Vinho de Cayena. — Preparam-o de duas maneciras na Guyana
franceza e na costa de Ksmeraldas do Ejuador.

Faz-se passar pela peneiraa massa das bananas maduras, reduzida
a polpa 4 bolas de tamanho regular, sio estas seccas ao sol e sobre a
cinza quente, durante tempo sufficiente para que se dé uma fermentacio
interna ; sio dissolvidas depois em agua quando se quer fazer uso d’llas.

Ou melhor, colhem-se as bananas maduras, quesio cortadas e dej-
xadas a fermentar.

Provei o vinho de Cayena e me pareceu agradavel, refrigeraate, nu-
tritivo e pouco alcoolico.

Cerveja de banana — Os africanos da regiio dos lagos fabricam-a
do seguinte modo : seccam ao sol as bananas maduras, cosem-as ¢ logo
as deixam esfriar e fermentar ; juntam depois agua sufficiente, e a be-
bida fica prompta.

Quando misturam partes eguaes de banana e yucca ralada, empre-
gando o mesmo processo, produzem a melhor cerveja do mundo no
dizer de alguns viajantes.,

(Contintia )














































































































































































































































