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tar as suas energias para os coqueiraes. E nas rodas do «Miocing-Lane”
fala-se com insistencia na possibilidade de uma “febre de cbco” que
fara lembrar a actividade da Bolsa de Londres, quando, ha cinco ou seis
annos, a borracha estava ma ordem do dia e .de todos os cantos surgiam
companhias que se propunham cultivar a seringueira da Amazonia DO
Oriente. :

O logar da borracha foi tomado pelo petroleo, de que ainda no Bra
sil, em Alagdas, foi descoberta a mais rica jazida do mundo, porém’ niio
¢ impossivel que o cbco venha dentro em breve a ser, por algum tempo,
o centro de gravitagio da especulagdo.

Este lado da questiio serve para meostrar como os financeiros ingle-
zes se estdo interessando por este palpitante assumpto, no qual véem
enormes possibilidades commerciaes.

Sémente com um unico derivado — a mnntexga de céco — que veio
substituir a manteiga de vacca, cuja producgio “deficientissima e fraudada
na Europa punha em alta, cada dia mais, o preco deste artigo: o successo
maior desse soberbo producto é o da sua colossal applicagio na culinaria,
nas confeitarias, pastélarias ¢ padarias e o seu prego accessivel para as
bolsas mais modcstas.

A produccio das sete usinas francezas ¢ por anno, actualmente, ava-
liada cin amais de 2.000.000 de quintaes, com tendencia a centuplicar-sc
anno a anno: por isso a importagiio da copra tem crescido de tal férma
nu Europa que de 600 mll toneladas que era em 19]1 tem ultrapassa-
do a-um milhdo!

I, pois, a industria do cbco a industrin moderna de mais brilhante
perspectiva. E o Brasil tem perto de cem milhdes de coqueiros no mais
clamoroso abandono, podendo, s6 por si, dar-nos duas vezes maiores ex-
portagoes do que todas as exportacoes actuaes!!!

Nada menos que um milhdo e 200 mil contos de exportagio annual
inaproveitados !

2
PaAscoAL DE MoORAES.

0 ALTO PREGO DA LENHA NA EUROPA

Ninguem ignora a importancia que tem na Europa o abastecimento dc
lenha mos mercados das grandes cidades, para o aquecimento das habita-
coes durante o inverno.

Antes da guerra, a lenha era vendida av consumidor, 4 rasic dc ©
francos por 100 kilogrammos. Em Dezembro de 1946, ji o preco estava ele-
vado a 13 francos. Actualmente o custo dos mesmos 100 kilogrammos é
de 2§ francos, ou sejam 185$000 por tonelada, ao cambio vigente.

Por esse preco pédem-se comprar no Brasil duas toneladas de qualquer'
das nossas melhores madeiras de marcenaria.
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verde. Igualmente no Brasil, quasi toda a populagdo aprecia g guando
como alimento, no estado de grao fresco, e menos €omo grao secco,
porque depois de desseccado se torna muito mais rijo, menos sabo-
roso, menos -digestivel e exige mais tempo para o cosimento. Nas
Indias ¢ commum alternar ou misturar a alimentacdo de arroz com
a de" guando, para que este forneca a materia azotada que falta
aquelle. ,

Finalmente, as aves sdo tambem muito apreciadoras do guando.

De Candolle classificou duas especies de guando: o Cajanus fla-
vus e o Cajanus bicolor, esta de semente de duas cores e maiores do
que as daquella. O Cajanus flavus comprehende variedades de grao
})rggo, de grao vermelho e de grao branco, todas muito cullivadas nas
ndias. L
Preparado o terreno como para o plantio dos feijoes, semeia-se
o guando na primavera, em covas alinhadas, collocando as sementes
a duas pollegadas de profundidade. L

Conveém dar espacamento ndo menor de dous metros, quer entre
linhas, quer de planta a planta. O desenvolvimento do guando é ra-
pido e da boa colheita no anno immediato ao da plantacéo. .

Emquanto o guando s¢ desenvolve, pode-se plantar milhos nos
intervallos. Tambem se poéde plantar o guando nos intervallos dos
cafesaes que estdo em comeco de formagdo. .

O arbusto ¢ muito productivo no nosso paiz, e vive tres a quatro
annos, fructificando bem, duas vezes pOor anno e principalmente no
outomno. E' pouco exigente no preparo do terreno, posto que pro-
duza muito melhor onde 0 solo recebe lavra profunda. A adubacéo
deve ser analoga & dos I(feijoes. A planta é esgotante da potassa e cal
que o terreno encerra. . .

O Sr. Eugenio Rangel, em uma memoria publicada na A Lavoura
(fasciculo de Janeiro a Abril de 1914), descreve um fungo de novo
genero que ataca as folhas do guando, produzindo em ambas as-faces
dos foliolos manchas pequenas, numerosas, de cor acastanhada, cir-
cumscriptas por estreito annel pardo escuro e que destroem nesses
pontos os tecidos das folhas. A este fungo deu o autor a denominacio
de Vellosiello cajanus, em _homenagem 4 memoria do sabio botanico
brasileiro Frei Concei¢do Velloso. Este fungo ndo é muito damnoso
a principio, mas se se propaga e toma caracter epidemico, a destrui-
cdo dos tecidos das folhas diminuindo a capacidade assimiladora da
planta, determina o amarellecimento e a quéda prematura das folhas
e impede a formacédo das vagens. ' ] .

Emquanto o mal nao_se propaga, bastara, para atalhal-o, destruir
as folhas atacadas; mas desde que a propagacdo se verifique, devera
o lavrador recorrer a pulverizagdo das plantas com solugdo ‘cuprica,
a um ou dous por cento. L. A ’

Segundo as analyses do chimico Bolliger, do Instituto Agrono- .
mico de Campinas, o guando em grao encerra, em 100 partes de sub-
stancia humida: )

Matg’nas 2z0tadas .+« .« e eeeerireerat 16,24 %
o Braxas o o o o occcesrerectrtit st .. 6,95 %
®  nao azotadas ................. e e 56.83 %
Materia fibrosa . « « +ooorec ST o Camos
LY mineral . .« « ¢« e et e e ettt ettt . 360%
ABUA « o o o e rmnsemnmn e o 11,58%

100,00 %
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Em toda” a planicie chlorophyllada do Griao Pard, principalmente nos
arredores do seu estuario deltoso, a Pupunha produz admiravelmente, cm-
bora tivesse um quasi exterminio com a invasio emigrante das Séccas, por-
que nio sabendo ¢ nio podendo colher os scus fructos, por causa do csti-
pete espinhoso, derrubam-n’as muitas vezes para colherem um sO cacho
maduro, dentre cinco e seis delles verdes.

Uma barbaridade! Mas foi impedida, ¢ ja ec¢ v¢ outra vez a sua
cultura e rejuvenescimento. De Janciro a Julho ¢ agradavel ir-se aos mer-
cados publicos de Belém do Para, por causa das centenas de cachos de
variegadas cdres que apresentam scus fructos de varios tamanhos, pelas
ruas, tambem, em taboleiros ou pelas mios das creancgas, mulheres ¢
adultos de volta dos mesmos.

Veem-se os curumis, pelas ruas, com alguidares ¢ urupémas (peneiras)
cheias de pupunhas cozidas, 4 venda, tres a vintem.

Estou convencido de que o genero Guilielma de Martius nio ¢ sé6mente
brasilio e sim vindo em parte das regides peruanas ¢ além, centro da
bacia amazonica e cultivado entio em larga extensiio pelo Estado, sendo
uma das causas desta minha crenga o nunca ter cu encontrado em logares
ermos de civilasagio, somente dando-ze este facto mas flauaqueras (logar
que foi de habitagido collectiva e cidade) ou fapéras (caminho abandonado
pelo povo) de antigo cultivo, mesmo este de relativa modernidade. A pal-
meira Pupunka da em soqueiras de 1 a 10 rebentos, formando feixe con-
crescente, em logares silico-humosos e de lengol d’agua subterranco, pouco
profundo, portanto de pouca duragito, uns 20 a 30 annos, ¢ nos logares de
terreno barroso ou tauitingoso, ella sc desenvolve lateralmente e durando
muito mais tempo e de fructificagio menos aguada, Quando 0s novos
rebentdes estio jA com tronco bem desenvolvido de 50 cents. a 1 metro, es-
tando ja com vida propria, péde se destacar com muito cuidado e transplantar
em regular espago de terreno, nunca menos de 4 a 5 metros quadrados;
quando muito novos, custam muito a sc¢ formarem, porque ainda ndo tém a
sua ensevag¢do e fibragao perfcilas"c desenvolvidas.

Conhece-se quando n’aquelle estado, porque vai se¢ arredondando o
caule radical, afinando a ficar quasi destacado da planta mater, ao ar
livre, sobreposto a4 terra por cima dos outros.

Ao desraigamento para transplantagio ¢ bom reparar se ji estio abo-
toando as raizes de nova gera¢io e ao trabalho ver s¢ ndio vdao rom-
pendo, despedagando as raizes centraes do filhao.

As raizes lateraes nio implicam o seu corte, mesmo rente ao tronco
radical ou subterranco. Deixando as raizes lateraes, deve-se cortar, de
maneira, as suas pontas, que ficam ainda agarradas, que niio soffram es-
- magamento, que fiquem ao cérte bem circuladas, porque entio rebentario
multiplas radiculas que vém dar seguranga e estabilidade lateral ao tronco
aereo ¢ foliado. ‘

A planta nascida de cardg¢o (ca-yi-¢66 — polpa dura que se quebra) ou
¢o6co em menos de 10 annos fructificard, conforme o local em que fér cul-
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tivado; do antigo rebento e tamanho, fructificardA tambem. D4 a palmeira
na época proprin, de 3 a 10 cachos annualmente, de Janeiro a Julho ¢
Agosto, tendo a sua inflorescencia pela primavera, de Agosto a Dezembru.’
A pupunheira é uma das mais bellas palmeiras brasilias, nio sé pelo seu
porte esbelto, altivo, como pelo agglomerado clegante ¢ franjado de sua
grande folincea, de espique erecto, nodoso, tendo nos estren6és espinhos
erectos, pardacentos ou pretos e em alguns mais ou ienos juntos. Crescé
de uns 15 a 20 metros de altura, quando isolados, sem muitos troncos
adjacentes, formando touceiras; quando assim, niio vdo além de 15 metros.

Para a colheita de fructas, colloca-se uma faca ou facdo (tergado)
amarrado na ponta de uma longa vara, corta-se o pedunculo do cacho ou
entiio faz-se nessa vara uma abertura em V e introduz-se o cacho entre o
mesmo V ¢ menéa-sc o mesmo de um lado ¢ doutro, para despegar-se
o quec acontece, porque se destaca mui facilmente; outro processo é o de
collocar na mesma vara uma forquilha amarrada, que, collocada sobre o
mesmo pedunculo, puxa-se para baixo o espadice, mas é prejudicial assim,
porque cahe, ¢ o mesmo se despedaga, como do mesmo- modo as fructas.

O processo de arrancamento primitivo, nas pupunheiras isoladas, do
selvagem ¢ do caboclo (Kadbzbuidceo, o que se retirou para féra da familia
do matto), é interessante:—fazem um gyrdo (Jiahii: vara rachada ¢ deitada)
ou uma muti-mutd (escada), triangular, ou melhor um andaime de tres
pios em triangulo, tendo isolada mo meio a palmeira, ¢ de espago em es-
pago, para cima, uma travessa, que serve de degrio e assim se approxima-
o mais possivel da c6ma fructifera e depois mo wultimo degrio com uma
vara aforquilhada colhem o espadice lindo das appetitosas fructas. Uma
vez colhida a fructa, lavam, retiram a enduvia ou calice adherente e ou parte
se um pouco a fructa, pelo meio — ou inteira mesmo, pde-se numna pa-
nella com agua e sal; ao fogo a ferver, com um pouco de herva déce (Pim-
pinela anisum); dentro de uma hora, pouco mais ou menos, e depois de
bem cozida, retirada a resina ¢ o oleo pela acgio do calor, torna-se uma
massa fina, perfumada e muito saborosa; agrada ao paladar mais fino e
exquisito,

Tive o prazer ide ver este facto, ha bem pouco tempo, quando fiz a pro-
paganda deste precioso fructo da minha soberba terra pariense, numa das
apreciadas e concorridas sessGes da Sociedade Nacional de Agricultura, onde
os illustres socios presentes, todos que ndo estavam acostumados a comer
fructas deste jaez, de origem selvagem, deram parecer de que era a Pupunha
igual ou superior ao sabor da castanha da -Europa. (Castanha Vesca); isto
quanto a habitantes extranhos ao Pard e Amazonas; 14 é a fructa ou a
batala, salvo o rigorismo, do pomar do, pobre ao mais rico, e da cuia do
tapuyo ao prato japonez do estrangeiro.

Ahi esta a propriedade comestivel. Agora outros que lhe sio apreciaveis. "

Extrahe-se oleo do fructo, semente do myocarp

¢ : 0 polposo, ¢ do albu-
mem corneooleoso; da farinha e massa para doce 011: .plildiﬁ;s em pasta
como a goiabada e para outros comeres, ’








































































































































