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BOLETIM DA C. P.

PUBLICACGAO MENSAL
DA DIRECGAO GERAL DA COMPANHIA DOS CAMINHOS DE FERRO PORTUGUESES
DESTINADA EXCLUSIVAMENTE AO SEU PESSOAL

Problefnas

CORRESPONDENCIA

Por lapso foi inelaido no Quadro de Mérito do Boletim n." 51 o dycifrador
< Sancho Panga» quando de facto The correspondis o Quadro de Honra. Fica
feita a rectificagio.

Pede-se aos colaboradores Mefistafeles, Tupin, Costagilva, Novala,
Mago, Britabrantes ¢ Cruz Kanhoto, que enviem produghes visto estar
quasi eagotada o reserva que oporlunamente mandicam.

Pela lotaria de 25 do corrente, vai ser sorleado entre o8 decifradores dos
Problemas Recreativos que satisfizeram ds condigoes do concueso fnseridas
no n." A6 do Baletim da €. P., o prémio correspondente ao teimestre Julho-
~Setembro.

Para dsse efeilo os nitmeros da lotaria atribuidos a cada om dos concorren-
tes 5d0 o8 seguinles :

SOV S Salat gt rad)a e P iibl | R sists v . 250l a4 GELG
Britabranfes. . . . . (412 a2 232 Moo v - c e v ooe e BEOT o TT77
Mefistofoles . . . . . 2993 24 3338 | Joluso . . . . . . . 7778 a 8BBS
Cagliostro .+ « o . 338% o ¥444 | Z¢ Sabine . . . .« . BSSQ a 9009
TEEtn - A o« AMS 0 5555

No trimestre Qutobro-Dezembro a obra o l'sputar seei 0 Mundo na Maa.
oferta do Snr, Engenheiro Manuel Botelho du Gosta, a queny o Holetim apre-
senta 08 geny sgradesimentos ginecros.

QUADRO DE DISTINGAO~

5 Pinto, 6 volos — Produgio n.° 10

QUADRO DE HONRA

Torce, Xague, Magyo, Novata, Caglivstro, Mefistifeles,
Hritalbrantas o Joliso.

QUADRO DE MERITO

Zd& Sabino (16,1) ¢ dneasil (12,1).

Solucoes do n.” 51

1 — Pilanga, 2 — Esdrixulo ou exético, 3— Emérito,
4 — Hiante, 5 — Servil, 68 — Tino-tina ou olho-olha,
7 — Maio-Maia, 8 — Entreposto, 9 — Abato, bala, ala,
fa, o, 10 — O dado dado ¢ o vendido vendido, 11 —
Aguas-turvas, 12 — Estaddo, 13 — Estofa, 14 — Ero-
gar, 45 — Foliada, 16 — Novena, nona, 17 — Altivo-
-alvo, 18 — Traqueja-trajn, 19 — Relegar-regar, 20 —
Trapilhos-trathos, 21 — Granito-grato, 22 — Vila Vi-
cosa.

recreativos

Charadas sincopadas

1 —3-Lé esta espécie de rimance popular emn verso,
que encontraras uma seta feita de pau tostado — 2,
Bocarro

2 — B-Soberba madrugada ! — 2,
Z¢ Sabino

3 —8-A peca dos eimos dos coches perdeu-se com o

movimento da vaga em direc¢do a praia — 2,
Terco

4 — 3-As pessoas de actividade febril, ndo {azem cha-

radas magadoras com frases grandes — 2,
Xaque

5 — 3-Bom cdo de guarda nio é vulgar — 2.
Anvasil
6 —8-Figura de pessoa ridicula 86 a faz umnéscio—2,
Sancho Panga

'} .
7 — 8- uma quimera o teu discurso — 2.
Roldio

8 — 8-0 lerro do ledo causa grande elamor — 2.
Roldio

9 — 5-Na wconstelagéo do hemisfério boreal» vé-se o
o resultado da acgdo que a gravidade exerce num corpo — 2.

M. D. Coelho

10 —B8-Puz termo ao amér que me ia custando

ataron —2.
Joluso

11 — Enigma pitoresco

2 | 4L
. [Pocta gregd [imp romanol
Xinla

Iﬁp.romam

(Continua na outra pdgina interior da capa)
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SUMARI1O: 0 nosso coméreio exterior especial em 1982.—Notdavel locomctiva tipo Mikado (2-D-2).
— Digressao literdria. — Higiene. — Consultas e Documentos. — Nova automotora Diesel. — Agricultura e

jardinagem. — Curiosidades estatisticas. — Pessoal.

O nosso comércio exterior especial em 1932

Pelo Sar. Comercialista Alvaro Lobo Alves, da Divisio de Exploragio

INl-‘ELlZMEN'l‘E, a temerosa crise que desde 1929
tanto tem assolado o mundo, continua a
causar grandes perturbacdes.

Todos os paises, com as suas capacidades de
producdo e aquisigio fortemente restringidas e
quasi sempre a bragos com graves crises inter-
nas, procuram remédio no isolamento, refu-
giando-se no mais feroz dos nacionalismos eco-
némicos, rodeando-se de intransponiveis mura-
lhas aduaneiras, e alheando-se em absoluto da
politica de cooperagdo internacional que os seus
estadistas, em repetidos congressos e confe-
réncias, tanto réclamam e aconselham.

O nosso pais, posto que menos atingido do
que outros, tem no entanto sofrido as conse-
giiéncias da crise, e o seu comércio exterior
especial — que é a importagdo de matérias pri-
mas e de mercadorias destinadas ao consumo
do pais, e a exportagio de mercadorias produ-
zidas no pais ou transformadas pela méo de
obra nacional —, muito se tem ressentido com
a politica de restrigdes com que, em toda a
parte, tem sido ferido o nosso comércio expor-
tador.

Segundo o Boletim da Direcgdo Geral de Esta-
tistica, a nossa importagdo e exportagio atingi-
ram, em 1932, os seguintes valores em escudos:

Designagiio das mercadorias [mporiagio Exportagio

I — Animais vivos.. 3.864.393 6.179.983
IT — Matérias primas 1
para as artes e
indistrias .....
I1I11—TFios, tecidos, fel-
tros e respecti-
vas obras . .
IV—Substancias ali-
menticias.......
V — Aparelhos, instru-
mentos, maqui-
nas e utensilios
empregados na
ciéncia, nas ar-
tes, ete.
VI—Manufacturas di-
VEYBAB sa s bias 232.488.092

Total .....- 1 856.416.419

915.340.602| 176.869.602

130.227.300| 56.480.348

386.802.772| 487.669.834

188.748.260 5.886.276

ooooooo

55.186.464 \
788.112.507 l

Se compararmos &stes totais com os de idén-
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ticos quadros, referentes aos anos de 1929
e 1930, publicados nos Boletins da C. P. de
Abril de 1930 e Novembro de 1931, e com os
do ano de 1931,

Anos Tmportagio Exportagio Déficit
1929,..... 2.519.176.222| 1.069 683.689 | 1.449.492.683
1080;. « v 2.403.808.634| 940.718.846| 1.468.084.788
1981054+ 1.727.956.401 | 807.714.646| 920.241.765
1982...... 1.856.416.419| 788.112.607 1.068.303.93

= —

notaremos que o valér das importagdes, que se
mostrava decrescente, sofreu um pequeno au-
mento no tultimo ano, ao passo que continua
diminuindo o valér representativo das expor-
tacdes, mantendo-se portanto desfavoravel o
equilibrio da nossa balanga do comércio.

E’ preciso, porém, notar que &sse desiqui-
librio desfavordvel, ou deficit, esta sujeito a
varias correccdes, sendo o seu valor, muito
provavelmente, inferior ao que acima citamos.

As principais mercadorias que importdmos
e que mais contribuiram e contribuem para o
desiquilibrio da nossa balanga comercial séo :

No grupo matérias primas, os combustiveis
(antracite, hulha, lenhite e coque) e o ferro
que nosg custaram, respectivamente 111 e 107
mil contos.

No grupo substancias alimenticias importdamos
bacalhau no valor de cérea de 110 mil contos,
(além do que entrou no pais como produto da
pesca nacional e que podemos avaliar em 3 mil
contos), agticar, arrdz e trigo nos valdres de 63,
45 o 42 mil contos, respectivamente.

Igualmente avultam no quadro geral da nossa
importagio de 1932, cérca de 43 mil contos de
aparelhos e méquinas industriais, de 27 mil de
automdveis para passageiros, de 21 mil de fios
de séda, etec., etc.

A’ frente dos paises de proceddncia destas
mercadorias vem a Inglaterra, de quem, no
ano que estamos considerando, as importdmos
no valor de cerca de 4556 mil contos, seguindo-
-se-lhe os Estados Unidos (266 mil), a Alema-
nha (236 mil), a Bélgica-Luxemburgo (133 mil),
a Franga (114 mil), Angola (84 mil), etec.

A’ cabeca das mercadorias que principal-
mente exportdmos, figura o vinho do Porto e
as conservas de sardinha, que nos renderam,
respectivamente, cérca de 168 e 1563 mil contos.
Vem a seguir a matéria prima de que somos
os maiores produtores mundiais: a cortiga. Km
aparas, pranchas, refugo, serradura e cortica
virgem comprou-nos o estrangeiro cerca de 65
mil contos. Em cortica em rolhas, cérca de 21
mil contos.

Vendemos também cérca de 16 mil contos de
minério, de 14 mil de péz louro, de 13 mil de
madeira em esteios para minas, etc.

Os principais paises de destino destas expor-
tagdes sao a Inglaterra, que nos comprou mer-
cadorias no valor de 163 mil contos, a Franca
no de 126 mil, a Alemanha no de 76 mil, An-
gola no de 55 mil, os Estados Unidos no de
50 mil, o Brazil no de 42 mil, ete.

A-pesar-dos esforgos feitos pelas nossas acti-
vidades produtoras, a nossa importagdo e ex-
portagdo, em 1932, foram mais desfavordveis
do que no ano anterior.

Oxald ésse facto, que ndo corresponde de
forma alguma & dncia de renovagdo da nossa
indtstria e & bda vontade da nossa agricultura,
longe de nos desalentar, antes nos estimule
para conseguirmos sempre mais e melhor.

E’ certo que teremos sempre de importar.

Mas podemos exportar muito mais, e se as
condigdes da época que atravessamos néo nos
ajudam, o que é verdade é que a realizagdo
desse objectivo depende muito da fé, do método
e do patriotismo de todos os portugueses.
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Notdvel locomotiva tipo Mikado (2-D-2)

TRA'I‘A SE duma nova locomotiva de simples
expansiao com 2 cilindros e distribui¢ao de
vapor por valvulas acionadas por excéntricos,
podendo rebocar combdios de 476 Ton. numa
rampa de 20%y a 118 Km. a hora.

E’ um exemplo notdvel duma locomotiva
moderna de simples expansdo. Estdo sendo
construidas 4 destas locomotivas nas oficinas
da Companhia dos Caminhos de Ferro do
Norte de France, além das 30 encomendadas
na induastria particular.

Cada um dos quatro eixos conjugados suporta
uma carga de 22 Ton. A caldeira é qudsi idén-
tica as das locomotivas Pacific de grande velo-
cidade que rebocam os combdios rapidos.

Fiste tipo de locomotiva reiine qualidades de
grande poténcia a muito bdas qualidades de
andamento na linha.

O diametro, relativamente pequeno, das suas
rodas motoras, (diametro 1 550 mm.), e péso
aderente elevado por eixo, aliado a distribuigao
especial de vapor, permite a estas locomotivas
rebocar combdios de 490 Tons. mantendo um
hordrio mais apertado do que o anterior com
cargas que ndo iam além de 325 Tons.

O fixe da locomotiva é de chapa de 356 mm.

eficazmente contraventado por pecas de ago
vasado.

A locomotiva tem em ambos os cabegotes a
engatagem automatica tipo Willison, que foi
generalizada em todas as carrnagens metalicas
modernas para servi¢o sub-urbano.

Os eixos motores e conjugados, sdo de ago
especial cromo-niquel o que permite nma dimi-
nuicdo de péso.

O abrigo da locomotiva assim como os ten-
ders de agua e carvao sio construidos por meio
de  soldadura. Procurou-se atender especial-
mente & comodidade do maquinista e do fo-
gueiro.

Estas locomotivas podem ser comandadas a
distancia. Quando a composi¢ao circula com a
locomotiva & cauda, o maquinista pode coman-
dar o regulador e os freios, da carruagem que
vai a frente, entendendo-se com o fogueiro que
segue na locomotiva, por meio dum telefone.

A lubrificagio é feita por um sistema de
pressdo, como o utilizado no restante material
da Companhia do Norte, lubrificando-se auto-
maticamente os moentes dos eixos conjugados,
as guias, os cilindros e o aparelho de distri-
bui¢do do vapor.

A nova locomotiva tipo Mikado (2-D-2)
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As valvulas séio de eixo vertical.

120
o %‘W“*&T Quando o regulador estiver fechado,
G . I as valvulas abrem automaticamente
80 - 2 “‘1,!' \\‘\\l 1600 dando livre passagem entre os dois

; 7 f 4 &  lados do cilindro diminuindo assim

2 i Vi | Ejzz »  as resistdncias.

! A j 800 3 As vilvulas séo comandadas por
sof—pe= : ' s0 8 3 gxcéntricos, sendo um para as duas
fo :33 valvulas de escape, um para abrir as
0! 0 valyulas de admissdo e outro para

: Senlido da circulagdo +—— 'y A8 feehat,
: .
: i Os graficos que aqui inserimos
: f mostram claramente o trabalho que
L g 3 podem produzir estas locomotivas,
X S i Espera-se obter resultados ainda
S & melhores ; depois dos ensaios feitos
com & primeira locomotiva de expe-
ARARE U P AEATARERE I B ASEAE ) SRS RS riéneia foram feitas ligeiras altera-
Rerfil e {io/m ¢oes que devem trazer vantagens
! sensiveis, Ksta locomotiva ja rebo-
: : cou um combdio de 9 carruagens
metalicas e uma carruagem-dinamo-
b U A, Y métrica prefazendo assim uma carga
p / - X500 de 482 Ton. no percurso Creil-Paris
/,P y FabS T, O | caoo (50,6 Km.) em 32 minutos e de Paris
:: i LRER - Zz'li a Creil em 30 minutos e 14 segundos,
iL AL B 4: I ?V\ 4 P 12003 A aceleragdo a seguir as paragens
50 =34 i "‘! 4 i 1 H I/.owg foi sempre notéavel.
;: - 7 i : :z:"" O tragado em «ponto-trago» tam-
20 : 400 bém indicado no diagrama das velo-
10 2‘;’ cidades, refere-se aos cembdios
0

> Senlido da circulagdo

Diagramas das velocidades na linha Paris-Creil

O dispositivo mais interessante destas loco-
motivas é constitnido pelas vdlvulas de admis-
sio e escape dos cilindros, sistéma Cossart.
Permite éste dispositivo obter passagens de
vapor amplas e aberturas rapidas, diminuindo
assim notavelmente laminagens de vapor e
contra-pressoes.

actualmente em servigo com carrua-
gens de madeira mais ligeiras.

Resumindo, podemos dizer que
estas locomotivas produzem um tra-
balho continuo de mais de 1700 CV. ao gancho de
tracedo, o que dard para um combdéio de 500 Ton.
numa rampa de 20 %y uma velocidade acima de
110 Km. & hora. Com o regulador fechado e em
descida, manteve se a velocidade de 95 Km. a
hora do combdio de experiéncia, numa extensao
de mais de 10 Km. com rampa de 20 /.

i e
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HIGIENE

CAPITULO VI

HIGIENE DA ALIMENTACAO

O leite é o tipo de alimento completo por
néle estarem associados os trés prineipios ali-
mentares necessarios a vida e alguns sais mi-
nerais em dissolugéo na agua.

A sua substancia albumindide, chamada caseina,
encontra-se na proporcao de 36 gr. por litro.

Quando se deixa o leite em repouso, durante
algum tempo, forma-se a sua superficie uma
camada de gordura (creme ou mata) de que se
faz a manteiga.

O sabor doce é devido ao seu agicar (lactose)
que se encontra na dose de 50 gr. por litro.

A dgua e os sais encontram-se no soro.

Na alimentacdo déd-se a preferéncia ao leite
de vaca.

O de cabra é muito usado, principalmente
nas aldeias e também ha quem tome leite de
burra, que o povo julgon ser superior a todos
os outros e que se deu as crian¢as como tonico
ou para reforcar a alimenta¢do materna.

O leite deve considerar-se bom quando con-
tém B0 gr. de gordura, mediocre se tem 30 a
30 gr.

Abaixo de 30 gr. é mau e ndo deve ser ven-
dido como lette natural.

Infelizmente nio é raro vender-se com 10 gr.
e menos de gordura.

No leite cultivam-se e desenvolvem-se com
a maior rapidez os micrébios de doengas de
certa gravidade, provenientes das varias sugi-
dades do animal e das maos dos tratadores,
arrastados durante a mungidura.

A gastro-enterite da crianga, a escarlalina, a
difeteria e a febre tifoide podem ser transmi-
tidas pelo leite.

De todas as doencas a tuberculose é a mais
treqiiente e também a mais grave.

O leite das vacas tuberculosas é perigosis-
simo e por éle se transmite a doenga ao intes-
tino e pulmdes. |

Como medida de precaugdo, deve conside-

rar-se sempre impuro, devendo ser convenien-
temente tratado para destrni¢do dos wvarios
germes, que pode conter.

A fervura do leite destinado ao consumo
didrio 6 um meio de purificagdo ao alcance de
todos.

Mas deve ter-se em atencéo que éle se levante
a 70° on 80° e 86 ferve a 101°.

Deve pois tirar-se do lume mal se levanta,
colocando-o ali de novo até ferver durante
cinco minutos, pelo menos.

As alteragdes do leite, esponténeas ou pro-
positadas, s@o nocivas principalmente & satude
das criangas que déle se nutrem, qudsi execlu-
sivamente,

Desnata-se freqiientemente para fazer man-
teiga e mistura-se-lhe umas vezes farinhas
para o engrossar e outras miolos e gorduras
de animais para substituir a nata extraida.

Junta-se-lhe dgua e outros liquidos para
aumentar a sua densidade, depreciada pela des-
natagdo, o que torna o leite suspeito pela natu-
reza da agna empregada nessa falsificagao.

Adiciona-se-lhe também acido bérico, borato
de sdédio, formol, como meio de conservacao,
0 que nao deve ser permitido, visto todos éstes
produtos serem prejudiciais & satde.

O leite destinado as criangas deve, depois
de fervido, ser guardado em frascos muito
bem rolhados, aquecendo o a banho-maria antes
de ingerido.

O leite quente ¢ mais nutritivo do que o
frio.

O queijo 6 um derivado do leite, rico em gor-
duras e albumindides, a que deve o seu aprecia-
vel valdr alimentar.

A manteiga ¢ um alimento gordo que se
obtem batendo a nata do leite.

Muito util na alimentagdo das pessoas que
emmagrecem e facil de digerir, quando se usa
no estado natural, perde essa qualidade depois
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de derretida ou cosida. Deve, portanto, comer-se
fresca. |

Os microbios do leite, incluindo o da tubercu-
lose, podem também encontrar-se na manteiga
que, a-pesar-disso, se utiliza na alimentacao dos
tuberculosos que comem 100 e mais gramas
por dia.

A manteiga falsifica-se juntando-lhe dgua,
margarina, enxundia e gorduras de vitela.

A margarina, manteiga artificial, ran¢a me-
nos do que a natural,

(Quando fabricada com cébos de mé quali-
dade, ou provenientes de animais doentes, pode
causar perturbacdes graves.

Os ovos sdo também alimentos quasi comple-
tos, mais nutritivos do que o leite, faltando-lhe
a agua.

Os de galinha sdo os mais empregados na
alimentac@o.

Cada 6vo pesa, em média, 60 gramas, sendo
7 gr. para a casca, 30 gr. para a clara e 17
para a gema.

A clara, rica em albuminas (46 gr. por 6vo)
unidas a sais e dgua, coagula-se™pelo calor
tornando-se insolavel.

A gema, que também contém albumina (wvite-
lina) &, principalmente, formada por substancias
gordas e muito rica em ferro e fésforo.

O valér nutritivo de um 6vo com 50 gr. de

'péso equivale a 40 gr. de carne de vaca ou a

120 gr. de leite.

Os ovos apodrecem com facilidade. Podem
conter micrébios do grupo paratifico e toxinas
varias (venenos) que podem provocar acidentes
da maior gravidade e até a morte,

Deixando cair o 6vo em dgua salgada a 109/y
vae ao fundo se é fresco e sobrenada se estd
alterado.

O évo fresco colocado deante da Iuz é trans-
laeido.

Os ovos podem conservar-se durante muito
tempo mergulhados em agua ou em gélo.

Usa-se também ecobrir a casca com uma
camada de verniz, unta-la com vaselina ou
coloca-los na areia ou em sal fino.

Os ovos digerem-se tanto mais facilmente
quanto menos cosidos forem.

A omeleta é a preparagdo preferivel, sendo
os ovos batidos com forea.

Além disso presta-se & incorporacdo das her-
vas, chouri¢go, presunto, queijo, batatas, ete.,
tornando-se assim mais nutritiva.

Os ovos convém mais as criangas do que aos
velhos e a éstes mais do que aos adultos.

As criancas fornecem alimentos de cresci-
mento ; para os adultos é um alimento concen-
trado que fornece mais gordura do que sangue,
Convém, por isso, aos individuos magros, aos
intelectuais mais do que aos ociosos e a 8stes
mais do que aos trabalhadores manuais.

Os ovos nutrem especialmente o cérebro, ex-
eitando-o.

Os alimentos de origem animal sio os mais
reparadores, por isso o homem nf&o pode, em
geral, dispensar a carne, embora nao deva ali-
mentar-se dela exclusivamente. Chama-se carne
a0 tecido muscular dos diversos animais, habi-
tnalmente empregados na alimentagéo. A carne
dos mamiferos (vaca, vitela, carneiro, cabrito e
poreo) tém um valér nutritivo equivalente.

A carne das aves de capoeira (frango, gali-
nha e pombo) é mais leve e, por ésse motivo,
muito 1til para os doentes e convalescentes; a
do pato e do perii, sendo mais pesada, é muito
alimentar e saborosa.

A dos animais selvagens (coelho, lebre, viado
etc.) e a das aves de caca, (perdiz, galinhola,
faisdo etc.), tém um sabdr particular que a torna
muito desejada.

Chamam-se vulgarmente carnes vermelkas, as
do bot, carneiro, cavalo e porco adulto;

carnes brancas as de coelho manso, leitao,
frango, galinha e peri ;

carnes escuras, as da lebre, coelho bravo, gali-
nhola e pato bravo.

B de boa consisténcia a da vVaca, carneiro o
poreo, pouco consistente a do cabrito, vitela e
cordeiro.

Cortada & faca deve cada uma das superfi-
cies ter o aspecto de um mosaico de pedras
irregulares, do qual se escoa um liquido, ou
suco, vermelho vivo, de reacgdo dcida, quando
a carne é si e fresca.

Quando o mosaico se ndo desenhe e o suco
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for esbranqui¢ado, amarelado e mal cheiroso,
deve a carne ser posta de parte como suspeita.

A carne do boi de 6 a 7 anos, alimentado no
campo, ¢ a melhor.

A de vitela 6 menos rica, mas é de mais
difieil digestdo, ao contriario do que muita
gente pensa.

A vitela nova (2 a 3 anos) é muito tenra,
mas bastante téxica e, por isso, ndo deve ser
usada pelas pessoas que sofrem de reumatis-
mo, gota, eczema, ete.

A carne de carneiro aproxima-se muito da
do boi e a do cabrito da de vitela.

A do porco é mais compacta e gorda, pelo
que é de mais dificil digestdo, sendo em com-
pensacdo, facilmente assimilada e muito bem
tolerada pelos doentes dos rins.

O toucinho e a banha prestam bons servigos
como alimento, pela gordura que contém.

A gente do campo em certas regides do
nosso pais serve-se déles para preparar as sopas
e até os come com pao.

Da carne de porco fazem-se as carnes ensa-
cadas ou enchidos (chourigo, salpicdo ou paio) e
o presunto, de alto valdr nutritivo, por si sé ou
associado & carne de vaca.

Com elas se varia a alimentagdo, podendo
até comer-se sem preparag¢do alguma guando
nao ha outros recursos alimentares.

Nao estd nos nossos habitos comer carne de
cavalo, muito usada em alguns paises. Tem o
valdr alimentar equivalente & do boi, se o ca-
valo for bem nutrido, mas é menos gorda e de
sabdr adocicado.

As carnes provenientes de animais fracos ou
doentes ou de animal morto por doenga, nio
devem, em principio, ser empregadas na ali-
mentac¢do, embora haja algumas doencas, como
a peste bovina e a peripneumonia, gue se nao
transmitem ao homem.

Outro tanto se ndo pode dizer do carbinculo
e da tuberculose que se podem contrair comendo
carne de animais com estas doencas.

A carne de porco é, por vezes, atacada pelas
triquinas, pequenos vermes de um milimetro
de comprimento. Um quilo de carne de poreo
pode conter até cinco milhdes que, ingeridos,
atravessam o intestino e véo alojar se nos muis-
culos, de que se nutrem e onde se instalam,

podendo ai viver durante anos, dando lugar a
triquinose, doenga grave e muitas vezes mortal.
A triquina morre a 70°,

A ténia ou solitdria ¢ hospede habitnal do
poreo e do boi.

No boi, a ténia ocupa principalmente a lingua.

A ténia proveniente da ingestdo da carne de
porco pode atingir 6 a 8 metros de compri-
mento.

A temperatura de 70° ou a salmoura de trés
semanas destroem os cisticercos (larvas das
ténias).

A carne de animais velhos, magros e can-
cados 6 muito toxica.

Depois de mortos contém venenos (plomainas)
que nem sempre se destroem cosendo a carne,
que entra em putrefaccdo rapidamente.

A carne assim ingerida produz sintomas de
gastro-enterite (vomitos, dores abdominais,
diarreia) ou de maior gravidade (vertingens,
prostagao, caibras, algidez, ete.), podendo até
dar lugar & morte.

A carne e¢rua é um alimento estimulante e
reconstituinte favoravel aos convalescentes e
tuberculosos.

O seu emprégo pode ser perigoso. Tira-se
da carne, por expressao, 30 a 409/ de s6ro que
tem, por litro, cérca de 10 gr. de albumindides,
9 gr. de sais minerais e 47 gr, de matérias
extrativas.

O suco da carne é inferior em qualidades
alimentares & carne raspada, muito mais usada.

A carne cosida deve ser a preferida, néo 86
por se terem destruido os parasitas e germes,
que ela pode conter, mas ainda por ter um
aroma que excita a secre¢do -do suco gastrico.

A fervura da carne serve para preparar o
caldo.

Quando se quer obter um bom cosido sacri-
fica-se o .caldo.

Se se pretende um bom cosido ¢ uma boa
sopa, deve coser-se em 1 litro de dgua, durante
algumas horas, 400 gr. de carne com 259 de
68so a que se podem juntar alguns legumes
(110 gr.). A carne perde 40°/, do seu péso,
passando ao caldo a maior parte dos seus ele-
mentos nutritivos,
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O caldo é principalmente um alimento exci-
tante, estimulando o apetite, facil de digerir
e de assimilar.

A carne pode conservar-se pela dessecacio
que se obtem cortando-a em tiras que se ex-
pdem ao sol durante alguns dias.

Assim esterilizada chama-se carne séca, muito
usada no Brasil.

A salmoira, que consiste em submeter a carne
a acgdo de uma camada espessa de sal durante
15 dias, é muito usada no nosso pais para con-
servar a carne de porco.

A carne assim preparada ¢ dificil de digerir
e produz no fim de certo tempo perturbagdes
digestivas e gerais. O uso dos legumes com-
bate éstes acidentes.

O fumeiro, também muito usado no nosso pais
para conservar a carne de porco que, depois de
salgada, ¢ exposta, durante algumas semanas, &
acgdo do fumo, que a torna imputrescivel con-
servando-lhe a sua cdr, elasticidade e valér nu-
tritivo e adquirindo um sabor especial que a
torna apetecida.

A carne de conserva que se obtém.pela acgao
do calor a 1156° a 120°, durante duas horas, é
de dificil digestao e muito perigosa pelas fer-
mentagdes secundarias que podem produzir-se.

A carne congelada péde conservar-se durante
seis méses e mais.

Deixando-a descongelar lentamente ao ar,
retoma o aspecto, a elasticidade e o gésto que
primitivamente tinha.

A sua composi¢do ndo se modifica sensivel-
mente e ndo apodrece mais depressa do que
a carne fresca.

Cosida, tem o gosto habitual ; assada, sabe
a carne queimada.

As fressuras (coragdo, pulmdes, figado, bago,
etc ), as mdos de vaca e de carneiro, a cabega
de porco, o estomago, os intestinos do boi e do
porco, a cauda do boi, ete., chamadas miudezas,
sao muito empregadas na alimentacdo e com
elas se preparam iguarias muito apreciadas.

Bastante ricas em gordura e algumas em
gelatina, tém um sabor especial e caracteristico.

O coragdo, que, no estado normal, tem a edr
castanha escura ou avermelhada, nfio é bom
alimento, pois, apenas, fornece sangue quando
nao é muito grelhado ou cosido, embora possua
algum azoto.

Os pulmdes, quando sd@os, mostram-se rosa-
dos, cor de camardo cozido e fluntuam na dgua
e s@o mais nutritivos que o coragdo.

O figado é alimento completo pela sua riqueza
em albumindides, gordura e amido e pela quan-
tidade de ferro que contém.

Presta-se por si 80, ou combinado com outros
alimentos, a variadas preparagdes culindrias,
algumas bastante populares (iscas), todas de
grande valor alimentar e pouco dispendiosas.
(toza de justificada fama como especifico no
tratamento das anemias graves, sendo também
usado pelosconvalescentes em estado de fraqueza
intensa.

O figado cri é o que mais convém a éstes
casos; mas o seu uso prclongado trds a repu-
gnincia, chegando a ndo ser tolerado, pelo que
se preparam extratos de figado que se reco-
mendam como medicamentos.

O figado dos bovinos é, no estado normal,
de grande volume, de cor bastante pélida, vio-
licea ou de chocolate, ndo devendo ser muito
duro e nédo conter nédulos, nem cdlculos, na
sua substancia.

E’' uma das visceras que mais rapidamente
se decompde, principalmente no verdo, e em
ocasido de trovoada o que também se dd com
a carne e peixe.

Para retardar esta decomposigdo mergulha-se
em agua durante algumas horas. Sempre que
se mostre congestionado, muito endurecido e
tenha cédlculos, ou quistos, deve ser posto de
parte.

O figado da vitela é mais apreciado pelo seu
sabor e por ser muito tenro.

Com o figado do pato prepara-se um alimento
de luxo, riquissimo em gordura, bastante assi-
mildvel e de utilidade para combater a desnu-
trigéo.

E’ talvez o melhor alimento para os tisicos,
aconselhando-se aos magros que suportam mal
as gorduras.

O bago tem hoje mais consideragdo por se
lhe atribuirem propriedades idénticas as do
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figado, devido & sua riqueza em ferro que,
durante muito tempo, se julgou pouco assimi-
lavel. Quando a rez tem satde apresenta-se
comprido e igualmente largo em toda a sua ex-
tensdo, de cor parda, azulada, e aspecto de
chagrém. ‘

Os rins séo, como o figado, ricos em albu-
minoides.

Devem ser abertos e muito bem lavados em
repetidas aguas para perderem o gdstoda arina,
bastante desagradavel e nocivo a saude.

Prestam-se a ser cosinhados de vdrias ma-
neiras, algumas muito apreciadas constituindo
iguarias de luxo.

Os rins sdo bons para a alimentacio quando
cobertos pelo cebo e de cor vermelha acasta-
nhada, devendo ser regeitados quando muito
palidos e apresentem célculos, matérias sus-
peitas oun atrofiados.

O sangue aproxima-se pela sua composigéao
do suco da carne.

E’' um alimento muito completo, como por-
tador de principios nutritivos aos diferentes
Orgéos; mas também é um veneno muito com-
pleto por tirar dos mesmos érgéos todos os re-
siduos. Perigoso é, pois, o uso do sangue crn,
muito usado no tratamento dos anémicos e
convalescentes, quando ndo seja de animais
absolutamente saos. )

Como alimento usa-se mais o sangue de
porco, cosido e, como néste estado, é pouco nu-
tritivo, junta-se-lhe gordura da mesma origem
e assim se prepara com pedagos de figado e de
carne dos lombos o chamado serrabulko muito
apetitoso e apreciadissimo na época da matanga
e também muito nutritivo, Igualmente se fazem
chouricos de sangue do porco, chamadas tam-
bém morcelas de sangue, com que se temperam
os caldos, se comem com pao, ou com OVOS,
constituindo assim um bom alimento.

O sangue de porco é o mais gordo e o do car-
neiro 0 mais magro. Entre os dois, e por ordem,
estdo o do boi e o do cavalo.

Os miolos sao muito ricos em gordura lecitina
e fésforo.

Comem-se em geral com ovos, em omeleta
e assim se obtém um prato muito nutritivo;
pela sua rigueza em fésforo pode ser util aos
intelectuais e as criangas débeis.

O bucho (estomago) e as tripas (intestinos)
do boi s@o muito usados na alimentacio.

A dobrada provém do estomago do boi e na
falta déste do do carneiro, a que se tira a mem-
brana que o forra interiormente e a gordura,
em caldeiras contendo agua a ferver e em se-
guida cortado em pedagos.

B muito apreciada em algumas terras do pais
e come-se em geral acompanhado com feculen-
tos (grao ou feijao branco).

O estomago do porco, convenientemente lavado,
conservando-lhe a mucosa, é o melhor e 0 mais
proficuo meio de tratamento das anemias per-
niciosas graves, considerado actualmente muito
superior ao figado.

Preparam-se naindustriafarmacéutica extratos
da mucosa séca do estomago do porco, em pé e em
comprimidos, muito caros, pelo que, em sua
substituigdo, se recorre ao bucho do porco que,
em certas terras do Alentejo, é comido como a
dobrada.

As tripas sio muito apreciadas e bem cosi-
nhadas na principal cidade do norte do pais,
constituindo um prato especial, muito afamado
e procurado.

Por si, pelos condimentos e alimentos que se
lhes associam, 6 um prato de certo valdr ali-
mentar, também usado pelas classes menos
abastadas por ser econémico.

A pele constitue a maior parte da substéncia
comestivel da cabega de vitela ou de porco,
das mdosinkas de carneiro ou de witela e das
orelhas.

E muito rica em gelatinas e nucleinas, pelo
que néo deve ser usada pelos gotosos e reuma-
ticos, embora se possam considerar como dota-
das de regulares qualidades nutritivas.

As cornes e as visceres dos animais usadas
na alimentacdo podem ser alteradas por certas
mdscas que, no verdo, depdem 0s 0OVOS nos
intersticios musculares.

Désses ovos, que se desenvolvem rapida-
mente, provém larvas que destroem e decom-
pdem & carne, podendo entrar mo organismo
humano e dar lugar a uma doenga grave conhe-
cida pelo nome de myasis.

As mdscas perigosas sdo a mosca doméstica,
ou mosca dourada, de cor verde que deposita os
ovos nos cadaveres ; a mosca azul, ou da carne,










































