
 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



cionamento dos serviços administrativos, - provêr sempre, na

sua formidavel campanha contra a Russia, para que homens c

solipedes encontrassem invariavelmente, sem demora nem es

forço, o alimento prompto logo e disposto nos seus logares de
repouso.

E o grande, o principal fim a attingir é com effeito este.

Depois do combate, o soldado, enfraquecido e exhausto, pre
fece B tudo o descanço. Se não encontra o alimento á mão,
prefere muitas vezes ao comer, dormir. Por isso não basta
saber que os serviços de abastecimento estão regularmente
organisádos, que os depositos estão cheios, os carros carrega
dos, e a vistosa symetria dos respectivos escalões funccio
nando perfeitamente. Não basta reunir de antemão provisões
abundantes, e fazer que as columnas de transporte de generos
sigam como devem na cauda dos combatentes. Hoje é preciso
mais: torna-se indispensavel levar, dia por dia, a materia ali
mentar indispensavel ao alcance dos dentes avidos d'esses mui
toS milhares de homens, que são outros tantos estomagos tendo
por missão reparar 8S perdas e avarias galopantes do comba
te. O soldado que se bate nobremente tem o direito de exigir
que lhe apromptern, no acantonamento ou no bivaque, o ali
meatç ao alcance das mãos e dos labioso

E este o grande problema.
Entre nós, nos ultimos annos, tem-se pensado segundo

uma mais larga orientação e um melhor criterio, na remode

lação dos serviços de administração militar. Alargou-se-lhe e

arejou-se-lhe o campo da instrucção, renovaram-se-lhe funcções
que andavam por completo esquecidas, rasgaram-se á !lua� ini- _

ciativa e estudo horisontes novos. Arrancou-se este ramo do
serviço publico, do estiolamento buroc.ratÍco da manga de al
paca para a assoalhada movimentação do campo. E esse pres
timoso gru� de officiees acolheu, é certo, o seu novo modo
de ser offiètal com um alvoroço intelligente, por vezes roçando
pelo enthusiasmo. Longe de se retrahirem, procurando refu
giar-se Da aDtiga inercia, pelo contrario, todos mostraram pos
suir • instiactJva noção das suas responsabilidades, todos,
maie ou menos, aqutc:eram no sincere empenho de poderem
IIlOItrar-se profiseiOQalmente á altura da sua missão e do seu
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paes, não só, For lhes fornecer elementos para a construcção
de matadouros, e poucos no paiz satisfazem ás verdadeiras

condíções, mas tambem, porque no capitulo commercia de car

nes, encontram prudentes conselhos, para se livrarem da ga
nancia e especulação dos fornecedores ..•

Sendo um assumpto importantissimo a alimentação, de

tropas, dizendo Napoleão e Frederico o Grande por formas
diversas, que sempre deveria merecer-nos a maxima attenção,
porque d'ella dependia o exito das bata lhas, pareceu-nos uti I o

publicar um livro em tacs condições, onde os nossos camara

das encontrassem, dados praticos para o cumprimento do seu

arduo mister. Tal foi a orientação do nosso trabalho, se o não
conseguimos que nos perdoem, e vejam n'elle apenas a boa
vontade de acertar e de ser util.

o AUCTOR.
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)eléa gera) elas raças bovinas, ovinas, caprinas e

porcinas elo paiz e elo seu provável rendimento
em carne limpa - Alguns elaelos estatisticos -

Duas palavra5 ácerca <las raças bovinas elo
Brazil- Lig�iras re îerencías á nossa Afri<:a
� India,

Raças bovinas

Diversas têem sido as descripcões das raças bovinas, todas
mais ou menos encostando-se aos trabalhos do nosso chorado
mcstre Silvestre Bernardo Lima, o grande zootechnista portuguez.

Como o nosso modesto trabalho visa principalmente o lado
pratico, pouco importa a divisão; não entraremos por isso em

grandes detalhes, e, seguindo tanto quanto possível o trabalho
do nosso presado collega Paula Nogueira, indicaremos apenas,
n 'um ou outro ponto, a divergencia de opiniões ácerca da divisão.

Para nós, que nos não apresentamos como zootechnista,
.

e ainda pela orientação especial d'este livro, o que importa
mais são os caracteres differenciaes de cada raça, sub-raça,
etc. ; caracteres gue, nem sempre são os mais faecis de frisar.

Dividiu o nosso amigo e collega Paula Nogueira em dois

-grandcs grupos as raças bovinas portuguezas :

Perfil 1 Barrozã
concavo Turina

Gallega
Arouqucza
Mirandeza
Brava

Transtagana
Alvaçã

1." GRUPO: RAÇAS DE PERFIL CONCAVO

Perfil convexo

Raça barrozã - Fig. n.
o 1

Esta raça é notave! pela conformação da cabeça, a que
S. B. Lima chamou cabeca de velha.

Os animaes pertencentes a esta raça teem a cabeça curta,

grossa e como que quadrada na frente, orbitas salientes, olhos



 



 



 



 



 



 



 



 



 



RAÇAS BOVINAS 19

clima, regimen, etc., não é para admirar que esta raça se tenha
modificado, e effectivamente assim succedeu, distinguindo-se
trez sub-raças que são: a mirandesa propriamente dita, - a

braganceza e a beirôa.
CIl mirandesa propriamente dila encontra-se principal

mente nas terras de Miranda do Douro, Mogadouro? Vimioso,
e Macedo de Cavalleiros; é esta que tem melhor definidos os

caracteres já descriptos.
A sub-raça braganceza encontra-se em Vinhaes e Bragança;

é a mais corpulenta e apresenta maior grandeza e convexidade
da cabeça, pelagem mais escura, que a mirandesa, propriamente
dita, e cornos mais grossos e menos inclinados na origem.

A sub-raça beirôa, que como adiante veremos contem al

gumas variedades, tem tambem denominações diversas.
Esta sub raça comprehende os bovinos mirandeses pro

duzidos nas Beiras e ainda nos districtos administrativos, de
Aveiro, Coimbra, Leiria, Santarem e Lisboa, e tem por cara

cteres a cabeça mais estreita, marrafa abundante, cornos finos
e muito descidos (acabanados) e mais clara pellagem.

As variedades são o gado serrano, ou montanhez, e o

gado de campo, sendo este ultimo de mais elevado talhe.
Em Lisboa, e ainda em geral em toda a Estremadura,

são designados os bovideos pertencentes á raça mirandesa por,
bois ratinhos.

A raça mirandeza não é exclusiva de Portugal, tambem
se encontra em Hespanha, principalmente na provincia de

Leão, havendo grande commercio de exportação e importação
com este gado, a que então dão o nome de bois cabeceiras.

Os vitellos são exportados para a Hespanha, ahi recria
dos, e muitos voltam rara Portugal, quando já adultos.

A aptidão principal da raça mirandeza é o trabalho, isto
pelo que respeita aos machos e até mesmo ás femeas. Como

gado de talho não é muito recommendavel, provavelmente,
por serem engordados só depois de muito trabalhados, e mais
velhos, dando por isso carne mais dura.

Pela corpulencia que tem, dão, depois de engordados,
um rendimento notavel de 57 a 60 °/0 de carne limpa.

A aptidão leiteira das vaccas mirandezas não merece

menção; comtudo, as vaccas d'esta raça gue vivem no Jar
mello, proximo da Guarda, teem uma notavel producção do

leite, (e.ooo litros) muito rico em manteiga.



 



 



 



 



 



RAÇAS BOVINAS

�raglle�a-A raça mestiça bragueza é formada pelo cru

zamento da barrozã com a gallega; tem a cabeça larga e com

prida, um pouco deprimida na testa, os cornos inserem-se mais
baixo que os da raça barrozã, são grossos e formam lira curta,
mas de rarnos muito afastados. As arcadas orbitarias são pouco
salientes (covas parietaes brancas) focinho largo almarado

comprida barbella, e a côr da pellagem tem as cambiantes da
raca minhota.

,

Habita as altitudes da provincia do Minho (Alto Minho),
nas serranias do Gerez e Suajo.

O pezo medio é de 485 kilos, e dá um rendimento de carne

limpa de 55 "l •.

Maroneza --Resultante do cruzamento das duas raças bar
rozã c mirandeza, tem a cabeça comprida e estreita, chanfro
ligeiramente concavo, focinho grosso e negro, cercado de pel
los brancos, cornos liriformes como os da raça barrozã, inse
rindo-se bem em cima, porém curtos dirigindo-se para diante,
por vezes mesmo um pouco descahidos; pellagem flava ou es

cura: taes são em resumo os caracteres, d'esta sub-raça. Tem
grande aptidão para o trabalho e o seu rendimento em carne

limpa regula por Go -t..
Encontra-se ao sul do districto de Villa Real na região

comprehendida entre a serra do Marão e os rios Tua e Douro. (*)
Canat'c:;:a-Producto do cruzamento das raças barrozã e

arouqueza.
Tem este gado a cabeça curta, arcadas orbitarias salientes,

'grande barbella pendente da fauce ao peito, sendo no entanto
os cornos menos desenvolvidos que os da raça barrozã, A pel
lagern é flava clara.

Encontra-se esta sub-raça nas terras proximas das conflu
cncias dos rios Tamega e Corgo com o Douro; assim vê-se em

Marco de Canavezes, Penafiel, Baião, Gondomar, Feira, Cas
tello de Paiva, Sinfães, Rezende, Lamego, Armamar, Mezão
Frio e Pezo da Regua, comprehendendo parte dos districtos
adminisrractivos do Porto, Aveiro, Vizeu e Villa Real. Teem
aptidão para o trabalho e para o talho.

(.) o nosso distincto collega Sr Miranda do Valle pretende que o gado maronez e o tronco

primitivo da raça bnrrozã.
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Charnequeira-O gado charnequeiro é formado pelo cru

zamento das raças brava, mirandesa e transtagana, e encon

tra-se nas margens do Tejo, nos districtos de Santarem e de

Portalegre e ainda no districto de Lisboa, na margem direita
do Sado.

São de indole arisca, e teem alguma aptidão para trabalho
e para talho.

Indiana-Este gado é formado pelo cruzamento das raças
mirandeza e transtagana com zebús trazidos da India para a

tapada de Mafra, etc.

Alguns lavradores do Ribatejo e das proximidades do Sado
teem adquirido d'estes mestiços, fazendo-os cruzar com as raças
brava, charnequeira, transtagana e mirandesa.

Os seus caracteres mais importantes são a corcunda ou

bossa da cernelha) que nem mesmo com a seguida geração
desaparece, orelhas grandes e pendentes, barbel1a desenvolvida,
cauda e membros delgados, pellagem clara, raiada ou malhada.

São animaes bastante rusticos e sobrios, engordando fa
cilmente, mas com desegual aptidão para trabalho.

Nada podemos dizer ácerca do seu rendimento, em carne

limpa.

Garvolle{a-E' resultante do cruzamento das duas sub
raças alemtejana e algarvia.

São caracteres d'estes mestiços a pellagem flava, a corpo
lencia pouco desenvolvida, os cornos de grandeza media, e um

pouco descahidos, o quarto trazeiro menos desenvolvido em

musculatura. Teem aptidão para o trabalho e engordam mais
facilmente do que os individuos da sub-raça alemtejana.

Encontram-se em Beja, no baixo Alemtejo, ao sul, em

Odemira, Almodovar e Ourique. Perto d'esta localidade, em

Garvão, ha annualmente uma feira onde acode muito gado
d'esta raça.

Madeirense-Como já dissemos, esta raça de caracteres

pouco fixos é o resultado do cruzamento da raça mirandesa
nacional com as raças Durham, Schwitz, Jersey, Ayrshire, etc.
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São seus caracteres mais importantes os seguintes: cabeça
comprida d'olhos abaixo, testa estreita e deprimida, salientes
as arcadas orbitarias, celhas vermelhas, olhaes amarellados,
nuca direita e pouco guarnecida de pellos, cornos delgados e

curtos dirigindo-se primeiro horizontalmente, depois recurvan

do-se para diante e para cima com as pontas retorcidas e en

carquilhadas. Chanfro convexo, focinho grosso e almarado, pes
coço comprido, barbella pendente no peitoral, hombros de
mediana grandeza, garrote delgado. Castellas arqueadas; linha
dorso-lombar, um pouco ensellada ; rins largos, ventre volu

moso, alcatra pouco musculosa; membros curtos com grossas
articulações, unhas escuras e molles; variando a estatura entre

l,mlO a I,mz6 de altura para l,m43 a l,msO de comprimento,
tomado da cernelha á base da cauda.

Tem esta raça mais aptidão para a engorda do que para
trabalho, e as vaccas dão cêrca de 1.600 litros de leitc com

..t,S 0; o de gordura. Os negociantes de gado, entre nós, chamam

vulgarmente burros, aos bovinos da raça alvaçã da Madeira.

Raça açoriana

Mestiço composto de varias cruzamentos, não offerece
caracteres fixos; comtudo pódem talvez grupar-se em trez

typos de que adiante trataremos.

Em 1844 foram importados um touro Devon e um Ayrshire
e durante cérca de 6 annos cruzaram com as raças mirandesas
e gallega do contincnte.

Em 1R4S foram importadas duas vaccas, uma Durham, c

outra Ayrshire. Em 1849, foi feita nova importação de machos

Ayrshire, Devon e Durham, e em 1884 um touro Schwitz,
etc., tendo mais tarde sido importados anim-tes das raças hel
landezas, Galloway, Angus e Jutland e de França, Bretões
Salers, etc.

E' claro que, com tantos typos differentes, é difficil senão

impossível estabelecer um typo definido e de caracteres fixos.
Comtudo, parece poder-se filiar toda esta agremiação

bovina em trez typos, como já dissemos.
São elles - o typo 'Devon; o typo hollandes; e o mirandei.
O primeiro é o mais numeroso e frequente c os seus cara

cteres são : (a) cabeça fina, de perfil recto; olhos pequenos ro-
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deados por um circulo amarellado, arcadas orbitarias pouco
salientes, focinho delgado, circumdado tambem por uma aureola
amarella, testa direita; orelhas pequenas, cornos finos e com

pridos, terminando em ponta aguçada dirigindo-se primeiro
horizontalmcnte para traz, depois para diante e para cima; a

fauce de grandeza mediana, com barbell a regularmente desen
volvida e pendente no peito; a cernelha baixa; hombros acha
tados; quasi direita a linha dorso-lombar, ventre proporcionado;
direita a garupa, alcatra pouco musculosa como a raça de que
anteriormente fallámos, membros curtos e direitos, pellagem
avermelhada, talhe um pouco acima do normal, é o typo Devon.

b) Typo hollandes. - E' convexo o perfil da cabeça; os

cornos delgados e pequenos, formam corôa ou crescente; ore

lhas grandes; arcadas orbitarias, pouco salientes; grosso o

focinho; barbella poueo desenvolvida no peitoral ; direita a

linha dorso-lombar; baixo o garrote, o ventre volumoso; a cauda
inserindo-se baixa; membros compridos; talhe pequeno; pel
lagem malhada de preto e branco.

c) Os mestiços açorianos do typo mirandez são os mais

corpulentos, e apresentam a cabeça comprida, sobre tudo de
olhos abaixo; fronte direita; pouco salientes as arcadas orbi
tarias ; largo o chanfro ; o focinho, de grandeza mediana,
circumdado por uma zona amarella ou côr de rosa, bem como

os olhos, que ordinariarnente são pequenos e aflorados; orelhas

largas e cheias de pendurelhos interiormente; cachaço direito;
cornos grossos e compridos, sahindo primeiro horizontalmente,
depois para cima e para diante; pescoço grosso, com barbclla
no peitoral; garrote levantado; hombros largos e compridos;
achatadas as castellas; direita a linha do espinhaço ; ventre

proporcionado; alcatra pouco musculosa; cauda de alta inser
ção; membros, altos e grossos; altura média Iffi,36 por Im,50 de;

cornprimcnto. A pellagem é malhada de branco e preto, ou
de branco e amarello.

Teem estes bovinos grande aptidão para o trabalho, as

vaccas são pouco leiteiras) e o peso em carne limpa regula
por 43 a 52 "l«, com o peso vivo de 320 a 550 kilos.

�:v ,., \t.�
���iÇ-«�
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Tabella de peze vivo e rendimento
em carne limpa

II
,

Pezo dos Percentagern Pezo das I
Raças bovinas Pezo vivo

quatro quartos % lingu ..s I
I
,

\ Minhota ou gallega ..... 7°7 430 60,8 3

Bragucza.... . ...... 485 268 55,2 2

I Barrozâ . . ... , ... . .. 783 484 (iI,8 :1

»
.... . .. , .. 450 254 56,4 2

Mrrandeza .. . ... .... . 646 I 384 5�)4 :1

Maronczn . . . . . ... 565 I 320 I 56,6 2,)
Arouqucz.i .. . . .... í14 4(i5 65,1 3

Turinu .............. 4°+ 203 50 2
:

I; Cubccciru ............ I {)j8 374 55,1 :{

I1 \ Alemtejann .' 503 237 47,1 2,5
Transtg.lla ) .. I 344- 50,5 I I,kAlgarvia. " . 174 IAçores ..

I

418 \ 255,5 53,8.. .. . ... . 2

Marroquina .... 365 173 +7,3 I I
... 1,9

R.\·a Argentina ..... ' ..

I
583 I 338 57,9 I 3

Raças ovinas portu�u�zas
Podem grupar-se em dois typos as raças de carneiros

portuguezes.
A ruca bordaleira e a raca mcrina.

.
São curactcrcs da raça borélalelra os seguintes: cabeça curta

'desprovida de pello, chanfro direito, testa larga ligeirarncntc
abaulada. focinho delgado, cornos grossos de mediana grandeza,
direitos ou P()UCO enrolados. A linha do espinhaço é direita, ()

cur po puuco volumoso, os membrus altus, delgados e tambem

desprovidos de lã como o focinho.
Quanto á natureza do vello, classificam-se os bordalciros

em trez variedades: churros, feltrosos e communs.

Os bordalciros churrus, teem a lã constituida por fibras
ou pcllos grossos, cumpridos e quebradiços, urn tanto seme

lhantes, ao pello das cabras.
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Caprinos

Os caprinos portuguezes, podem dividir-se em dois gran
des grupos ambos pertencentes ao tronco europeu, em que
por sua vez se encontra filiada a raça dos Pyrineus.

Estes dois grupos são: - A cabra da Serra da Estrella e

a Charnequeira.
Raça da Serra da Estrella

As cabras d'esta raça são de corpulcncia um tanto elevada,
cabeça regular, chanfro direito, um pouco deprimido superior
mente. Cornos arqueados para traz e bem desenvolvidos;
pello castanho escuro. variando desde esta côr até ao brunec,
encontrando se alguns indivíduos interpelados ou malhados.

Este pe llame é formado por pel los lizos, rijos e compri
dos. As orelhas são curtas, direitas e de grande mobilidade.
As têtas muito volumosas ; a barba existe nos dois sexos

sendo porém maior no'> machos. - O pescoço é comprido e

direito, ordinnriamentc ornado dos re spectivos penduricalhos,
A linha dorsolombo-sagrnda é sinuosa, depois de ligeira
inflexão na agulha, segue quasi direita levantando-se um pOll co

até á entrada da bacia; d'ahi desce rapidamente, até ti Cauda,
que é levantada c de grande mobilidade.

Fig. n.v 7

Cabra jarrnelista

o tronco é estreito e deprimido dos lados, o peito cgual.
mente estreito; os membros são delgados mas rijos termina
dos por unhas resistentes o gue permitte a estes animaes o

treparem por escarpados rochedos quasi a pino, sem cahirem.



 



Distinguem-se no paiz quatro raças porcinas, a

'IraffllagaM, a cMJee{a e a riblllqaa, sendo ao _.
ui' a um cruzamento da bftllf'a e t"II"Jt�

Além d'ista rae... ha os
.

rUuJ�"tU."'."
Crt.lDl1leMol de raças

�

8t!na com aigu ra� .1_...."

--
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A carne é muito saborosa, tendo muitos apreciadores e

constitué um recurso importante, nas pequenas po�õea.
A carne das femeas é de inferior qualidade, e apesat de

ser prohibida a sua matança no matadouro, parete que al8U
ma consegue ser vendida nos talhos de Lisboa ..•

O rendimento em carne dos caprinos, regula tambeM pelo
do csI'neiros, cerca de 50 °/. de carne limpa nas rnethorea tezes.

Portanto, sob o ponte de vi ta militar, pôde a ça de
capado prestar bom serviço na alimentação das tropas.

R.ças porci.,••
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Em Traz-os-Montes, são ainda os individuos pertencentes
á raça bisara os représentantes mais frequentes da familia
porcina da provincia.

No Douro vê-se ainda frequenternente a raça bisara e o

mestiço ribatejano, que ali foi chrismado com o nome de cam

pone{.
Na Beira Baixa � ainda a raça bisara. na variedade beirôa

a que mais se encontrai e em quasi todo o districto de Castello
Branco as raças bisara e a traustagana.

Na Beira Alta são ainda os bizaros a raça predominante ,

porém acompanhada dos mestiços ribatejanos.
Na Extrernadura, Alemtejo e quasi todo o Algarve sâo os

porcos da raça transtagana os que mais se encontram, nas

suas variedades correspondentes.
Como vimos esta raca cornprehende as duas variedades.

alemtejana e a algarvia, gue diferem apenas na desigualdade
de corporatura, que é menor na variedade algarvia.

Nos arredores de Lisboa e no Algarve tambem se encon

tram alguns individuos porcinos, representantes da raça chinesa.
O rendimento dos porcinos é em media 80 %, e é esta a

base em que assentam os negocios de carne de porco. Os nego
ciantes descontam no pezo vivo a quinta parte e recebem a

tanto por kilogramma, a diffcrcnça.
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Al�uns (ja(jos Estatisticos, para a avaliação (ja

producçâo p ecuarta em ca(ja (jistrido a(jmi

nistrativo e (jos recursos com que se pôde
contar para a alimentação (jas tropas.

Districtos PorcinosBovinos Ovinos

Guarda .

Castello Branco .

Leiria .

Santarém '" .

Lisboa .

:1 Portalegre. . . .. . .

Evoru .

Beja ' ,.

Faro. . . . . . . . . . . . I 22.000

Madeira-Funchal.. 28.+00'
"

1
p.ta Delgada

\Angra. (lo.(loo
Hort.i .

._--------

.

Somm.t ' 1'11"'OOO :l.oti+ IOD

Esta estansnca que é referida ao anno [899, póde consi
derar-se como inferior a existencia actual em cerca de 30 0/0
da população pecuaria do paiz.

Referindo esta estatística, não aos districtos, mas ás pro
vincias do contincnte e ás ilhas temos:

i Vianna do Castello .

Braga .

Villa Real. .

Bragança . ..

Porto .. " .

Aveiro .

I Coimbra '"

Vizeu .

5g.000
go.ooo
3g 000

3g.000
88.000
66.000
33.000

41.000
2[.000

20.000

23.000
36.000

++.000
38.000

37.000
32.000

375lio
82.410

136.360

4g244°
46060
97.070

197.530
2til.240

,

27g·87°
Igo.t:oo
102.-/60I I

121.000

103480
L3+330
243·7jO
283.520

I47.300
IR Goo I
(iRooo 21.3ïo 58480 I

qq8 (i80
_ _L .200 000 _

:

Caprinos

[ l.g80
22.240

84-130
81.330

10·460
18.640
51.870
5g'7go
36.160

125.640
35.720

100.000

56.600

7g·880
79·27°
73.2Ro
33.800

I16.520

22.640 II80'720
84.320
71.000
88.000

57·8go
62.g80
85.glO
38·77°
44450
5g·720 •

56.3+0 i

+5.090
7g·700

101.140

IOg.2g0
Ig.030
34.530
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At,UDJaa pala\fras sobre aa ra� bO\fh,.s
cio Brazil

Era DOSSO desejo descrever minuciosamente as raças
�, &'rar.ücinls, por nos pareocr que iato leria alguma
� • os nossos irmãos de além-mar, dado que este

mode.� trabalho vá até ás terras de Santa Cruz: porém,
nunca

.

a felicidade de pisar esse solo abençoado onde a

va"lIiOiíoé exuberante e onde tanto se trabalha. Tambem não nos

fOl possivel obter dados apreciaveis, e per isso vamos euostar-

ao trabalho do Snr. Dr. I. Carlos Transsoa e á pubtica4Jio
.

Paulo, e com estes dados apenas, porque outros

__COII_ie.tc)S Dio obtivemos, vamos referir... aos bo
.



 



RAÇAS BOVINAS 4'

para a producção dos gados, e primorosas photogravuras, de
varias raças bovinas, caprinas, ovinas, suinas e equinas euro

peias, de reconhecida reputação, o que veem provar-nos que
o Governo da Grande Republica está cuidando a serio da
industria pecuaria, uma das grandes fontes de riqueza publica.
Os proprietaries, parece que secundam a acção do governo e den
tro em pouco, estamos certos, a industria da criação de gados
será florescente. D'agui lhes dirigimos as nossas sinceras feli
citações, apezar da nossa pequenez.

Em Setembro proximo passou no nosso porto um vapor
denominado Etruria, que transportava uma magnifica collecção
de exemplares das melhores raças europeias para postos zoo

tcchnicos, no intuito de aperfeiçoar a industria da criação de
gados, na Republica dos Estados Unidos do Brazil. Como se

vê o governo sob o pomo de vista zootechnico não se poupa
a despczas. Comprehendeu o seu papel.

R�publica f\rgentina

Zebús

Recentemente, em consequencia da falta de chuvas, houve
em Lisboa escacez de gado em condições de ser abatido; então
a companhia, que arrematou o fornecimento de carne á capital,
pediu e obteve licença para importar gado da Republica Ar

gentina.
Vieram as reses em fins de julho e fomos vel-as ao mercado

de gado do Campo Pequeno.
Então estavam muito magoadas da viagem: apresentavam

se muito gordas, e pareceram-nos cruzamento Durham, mas

com feia armacão.
A carne não era saborosa e o seu aspecto geral não

era agradavel, apresentando-se como que untuosa

Na tabella respectiva já foi o seu rendimento em carne

limpa.

O Zebu é para uns, uma fórma de 'Bos tam-us ernquanto
que para outros fórma uma especie distincta classificada sob o

nome de 'Bos Indiens.
Encontra-se frcqucnternente na India e presta magnifico

serviço, quer como animal de carga, quer puchando carros,



 



 



 



 



 



 



CAPITULO I

cerca de 50 kilogrammas, e valem 3.000 por cabeça com ten

dencia para se valorisarem mais.
Em Moçambique ha bovinos de pequeno talhe c cm

pequena quantidade, outro tanto acontece no Ibo.
Entre a Beira e Inharnbane, ha eguaImente regular creu

ção de gado bovino, pertencente a varios syndicatos e compa
nhias.

Na Beira e Lourenço Marques o preço médio da carne de
vacca regula por 300 réis. As rezes com 300 a 400 kilos valem
45;mooo a 60;mooo réis, com o rendimento de 50 %

cm carne

limpa Os carneiros, são vendidos a J ;m500 réis por cabeça,
creados na Beira. porém os que vem de Zanzibar, e que têm
um consideraveI desenvolvimento gorduroso, da cauda e região
proxima d'esta, valem, em média 4;m500 réis por cabeça.

Estes carneiros, pertencem á raça da Syria, variedade da
Asia Menor, Ovis An's Asiatica. No nosso Jardim Zoologico,
ha um casal d'estes Ariatinos que veio ha pouco da Africa.

�2) ,., ��
���i'(c:�



EXAME SANITARIO DOS BOVINOS 49

Exame das rezes em 'vida - Apalpos - Edade
dos bovinos - .Modos de calcular o peso

O exame sanitario das rezes destinadas ao consumo, quer
para tropas, quer para o publico em geral, para ser perfeito e

seguro, deve ser executado por um medico veterinario, o unico
que possue elementos bastantes para apreciar as alterações phy
siologicas dos animaes; mas, como pela orientação especial que
demos a este trabalho, suppuzemos o caso do official se encon

trar privado d'este poderoso auxiliar, vamos tentar dar umas

noções muito geraes para que um camarada nosso, em taes

condições, possa, ao ser-lhe apresentado um animal, ajuizar
quanto possível das qualidades da carne e do seu estado de
saude, e só o mande abater, quando no seu espírito não existam
quaesquer duvidas a tal respeito.

Em casos de duvida, o animal ficará esperado, e então
virá o technico competente, o medico veterinario, dizer se a

rez deverá ou não ser abatida.

Bovinos

Signaes de saude - A salubridade de uma rez bovina de
nuncia-se pc los signaes seguintes:

Pelle macia, pello liso e brilhante, (*) respiração regular, isto
. é, o levantamento do ilhal faz-se, quando a rez é nova, 18 a

2 I vezes POf. minuto, 15 a 18 nas rezes adultas, e 12 a 15 nas

mais velhas. O pulso que se avalia na arteria coccigia, collo
cando a extremidade dos dedos por baixo da cauda, na parte
mais grossa d'ella, bate 45 a 50 vezes por minuto.

O olhar é meigo, vivo c brilhante; a conjunctiva apre
senta-se rosada, A s orelhas c os cornos não teem temperatura
elevada, sendo sensivelmente egual á do resto do corpo.

A bucca está fresca, sem corrimento exagerado de saliva,
que é indicio de docnca. A mucosa da bocca deve apresentar-se
isenta de quacsquer feridas, aphtas, etc.

O boi, quando tem saudc, não costuma tossir, c quando
este symptoma se notar, já lança um certo grau de suspei
ção sobre o seu estado physiulogico.

I") As rezes criadas no campo não podem ter o pello liso e brilhante.



 



 



52 CAPITULO JI

mais homens, abocal-a até, ou applica-se a pinça de sujeição
ás ventas, o que é um meio muito seguro.

Quando se está pratico, basta olhar para se dizer se a rez

é gorda ou magra, sem necessidade de apalpar.

Des<:ripção c:Jos apalpos.

Virilha. (12) Este apalpo é, sem duvida alguma, o mais
importante, pois tem a particularidade de se poder apreciar
até a certa distancia, quando é notave!. A sua existencia denota
sempre um grau avultado de sebo.

Encontra-se na prega da pelle que une a perna ao ventre

e é duplo.
Se a ingua está descoberta, pôde affiançar-se que a rez

está magra; porém se o ganglio lyrnphatico que lhe serve de
base está bem coberto de gordura, formando saliencia, o qU\!
se nota ao andar do animal, e a que os praticos chamam man

dar a viriliza, está gordo, e até fino gordo.
Pombinha. (11) Este apalpo existe na base da cauda, e

comprehende esta parte, a extremidade da garupa e partes
lateraes do anus, e ainda da vulva nas ferneas.

Tem por base dois pequenos ganglios lymphaticos, um,
situado na parte superior da bacia, outro, menor, na parte su

perficial c posterior da alcatra.
E' unico, e muito importante e accusa gordura geral,

formando-se Jogo no começo da ceva. Nas vacca dá este ma

neio indicações muito exactas e preciosas.
Costellas. (8) Encontra-se este apalpo na face externa das

coste lias, procurando-o principalmente no limite do flanco e

peito, isto é, na ultima costclla cstcrnal.
Para o explorar colloca-se o individuo á direita do animal,

apoia a mão direita na cernelha, ou costado; a mão esquerda
vae compremir a pelle junto da ultima costella, dando uma espe
cie de beliscão, isto é, apertando a pelle da região entre as

extremidades dos quatro dedos e o pollegar, collocado pela
frente. Este apalpo tem por base o tecido conjunctive e forma
se tambem no começo da engorda.

Ponta da alcatra. (IO) Este apalpo só é bem evidente,
quando o animal está bem gordo, apesar de 'se formar no

começo da engorda.
Encontra-se Da ponta da anca e assenta sobre o anguio
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externo do ileon. Denuncia a gordura geral e tem por base o

tecido conjunctivo. E' duplo. Aprecia-se, collocando a mão so

bre a referida região e avaliando pela apalpação a porção de

gordura que assenta sobre o osso.

Costaneiro do lombo: (15) Este apalpo tem uma grande
importancia: denuncia gordura geral, e bem explorado dá indi
cação sobre a qualidade da carne. Nas rezes muito gordas
confunde-se com o da vazia. Encontra-se no bordo superior e

horizontal do flanco, ao nivel das apophyses transversas das
vertebras lombares.

Como já dissemos, nas rezes finas gordas une-se ao da
uazia e fórma por assim dizer uma massa unica.

Ao apalpar esta região avalia-se a quantidade de sebo dos
rins pela pressão que a mão experimenta e a maior difficul
dade que tem o dedo pollegar em penetrar esta massa gordurosa.

'Bolsas ou escroto, (16) Como o nome está indicando, este

apalpo forma-se nos involucros dos testiculos, e tem por base
os ganglios lymphaticos da referida região. Só póde ser apre
ciado nos machos, é de grande importancia e indica o sebo.
Se o exame se prolongar até á região do perineo e este se

encontrar desprovido de gordura, póde affiançar-se que a rez

está magra.
Maçã e prego do peito. (2) Serve de base a este apalpo

o tecido conjunctive da referida região, e encontra-se na parte
anterior do peito, proximo ao esterno. E unico. Indica a

gordura superficial, mas só fornece boas indicações em ani
maes bem gordos.

Cordão ou entremeio. (13) Está situado na parte posterior
do corpo, entre as duas nadegas, ao longo da região perinea).
Tem a fórrna de um cordão mais ou menos desenvolvido. Tem

por base o tecido conjunctivo e indica gordura profunda, for
mando-se só nos ultimos periodos da engorda. E' unico e, para
se avaliar, corre-se a mão aberta pela parte posterior da vacca

entre as nadegas, carregando ligeiramente, avaliando assim o

volume e consistcncia da gordura ali acumulada.
Pá. (5) Tendo por base algum tecido conjunctivo e dois

pequenos ganglios lymphaticos, encontra-se este apalpo no

bordo posterior da espádua, quasi a dois terços da sua exten

são. E' par, indica a gordllra externa e forma-se em ultimo

logar. Usam uns fazer a exploração d'este apalpo com a mão
aberta, mas ordinariarncnte avalia-se, comprimindo ligeiramente
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a pelle entre as extremidades dos quatro dedos e o pollegar.
Collar. (4) Vê-se este apalpo na região do pescoço, junto

ao bordo anterior da espadua. Serve-lhe de base o tecido
conjunctiva e encontra-se de cada um dos lados. E' par, e

indica o sebo.
Costas do encontro. (6) Este apalpo confunde se por vezes

com o anterior: encontra-se na ponta da espadua, tendo por
base um ganglio lymphatico. Indica a gordura profunda, fórrna
se em ultimo logar e é duplo, isto é, encontra-se de cada um

dos lados da rezo

Ilharga do coração. (7) Fica por detraz do anteriormente

descripto, a meio dos musculos olecranianos; corresponde
pouco mais ou menos á situação do coração, pela altura da
articulação escapulo-humeral.

Serve lhe de base o tecido conjunctiva, épar, e indica a

gordura exterior, formando-se nos fins da engorda.
Ilhal ou vazio. (g) E' no espaço comprehendido entre a

ultima costella, a ponta da alcatra e o bordo externo das apo
physes transversas das vertebras lombares, que este apalpo se

encontra. Servem-lhe de base quatro ganglios lymphaticos, é

duplo e só se fórma em ultimo lagar, indicando o sebo.
Sobre-leite. (14) E' só nas vaccas que se avalia e reco

nhece este apalpo. Tem por base um ganglia lymphatico. In
dica o sebo, e só se fórma no fim da ceva.

Está situado na parte anterior do ubere, partindo da face
externa das coxas, e fórma na parte anterior das referidas
glandulas mamarias um grosso cordât.

Canal Oll grosso da lingua. (16) E' em volta das glandu
las maxillares da fauce que este apalpo se encontrai denuncia
o sebo e só se forma em ultimo legar.

Orelha. (17) E' talvez o apalpo de menor importancia.
Tem por base o tecido conjunctivo, é par, denuncia o sebo, e

forma-se no comeco da ceva. Encontra-se entre a orelha e o

corno do mesmo lúdo.
Na pratica, nem todos estes apalpas se consultam, mas

apenas alguns d'elles, Os procurados mais frequentemente são:
a virilha, costella, escroto, p,-ego do peito, nos machos; COI

dão: pombinha, e sobre-leite nas femeas.
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Mostra difficuldade em se deixar agarrar e. quando seguro
por um dos membros posteriores, sacode vigorosamente a

mão que o prendeu.
A pelle em volta dos olhos, do focinho e no interior das

orelhas mostra-se rosada nas racas de lã branca e escura nas

negras. A lã é macia, untuosa e difficil de arrancar. O carneiro
deita-se habitualmente no decubito estern aI, isto é, com o peito
sobre o solo e com os membros anteriores e posteriores de
baixo do corpo; remoe quando deitado e, ao levantar-se, espre
guiça-se, curvando o espinhaço.

Signaes de doença - Pela inversa, quando se sente doente,
desapparcce a sua alegria, deixa-se agarrar facilmente, e a lã
arranca-se sem difficuldade.

Os olhos estão infiltrados, tem sempre a cabeça baixa, e

muitas vezes nota-se corrimento nasal.
Quando deitado, vê-se que a respiração é frequente, isto é,

os ilhacs batem com certa rapidez, o ventre está elevado e

tenso, e ao percurir-vse sôa como um pandeiro, se ha met eo

rismo; não rernoe ,
e se o faz, os movimentos do maxillar são

frequenternente interrompidos. Estes symptomas, juntos á pali
dez das mucosas, podem fazer suppor a Cachexia aquosa, ele.

A tosse frequente, conjunctamente com as frequentes pal
pitações, e a respiração accelerada, podem fazer presumir a

phtisica tuberculosa e a bronchite uerminosa. A presença de
aphtas na bocca e lingua denuncia a estomatite aphtosa, etc.

A injecção da conjunctiva, isto é, a côr avermelhada da
mucosa dos olhos, manchas violaceas nos labias, palpitações
frequentes, tremores e suores frios, podem annunciar a baceira,
affecçâo carbunculosa.

A claudicação, quando proveniente de ulceração dos dedos
e queda das unhas, é devida á febre aphtosa, peeira ou (mal
das unhas), etc.

Seria longo enumerar aqui os symptomas de todas as

doenças que podem acometter os ovinos, e não é esse o nosso

intento, mas unicamente fornecer os dados mais importun
tes, para pôr de sobre-aviso o individuo não technico, acerca dos
animaes que tem de examinar. Para tirar duvidas lá está o me

dico veterinario, a quem não faltam conhecimentos espcciaes.
Os apalpes mais consultados nos carneiros são : a maçã

do peito 2, cos/as do encontro 6, e a pombinha 1 I, costaneiro
do lombo 15, que já descrevemos.



 



 



 



 



CAPITULO 11

Avaliação <lo pezo <l� uma rez

"bovina, calculoa aproxlmados , para saber o pezo
ern carne limpa

Antigamente, usavam muito os contractadores de gado
comprar as rezes a olho, isto é, avaliavam <1 vista o pezo pro
vavel de carne limpa, e compravam pelo numero de arrobas,
que lhe calculavam.

A avaliação tinha o nome de arrobar e, conforme a rez

dava mais ou menos do que lhe haviam calculado, diziam:

pezou bem, ou arrobou mal etc. Isto hoje é ROUCO usado pelo
menos em Lisboa; já dizem: quero a 3.1P 500 ou 4.)'1)000 réis

por 15 kilos de carne limpa, é claro, e assim se lhes paga.
E' cousa bem difficil o avaliar o pezo de uma rez á sim

ples vista; no entanto entre os contratadores de gado é vul

gar o encontrar individuos tão praticos n'este genero de ava

liação que se não enganam em 15 kilos.
Mathieu Dombasle inventou, um processo para avaliar o

pezo da carne limpa das rezes, fundando-se em um systema
de medida do perimetro do peito e fez uma tabella.

Para avaliar o pezo da carne limpa por este processo,
opera-se da fórma seguinte: colloca-se a rez em local sensi
velmente plano, em posição bastante natural, com os membros

egualmente afastados e com a cabeça na posição normal.
Com uma fita metrica, ou melhor ainda com a fita Dom

basle, já marcada de um dos lados com os centimetros, e do
outro com o pezo correspondente, procede-se á medição collo
cando um extremo da fita, sobre o garrote 0U cernelha,
fazendo-a passar por sobre a espádua e por detraz do codilho

esquerdo, depois pelo peito entre os ante-braços e sobre o

hombro até encontrar na cernelha a outra extremidade; em

seguida, procede-se de egual fórma para o lado direito.
De ordinario são eguaes as medidas, e se o não forem

tira-se-lhes a média.
Com este numero entra-se na tabella (*) e encontra-se o

pezo correspondente em carne limpa. A tabella vem referida
a arrateis ou 459 gr',555, mas para maior facilidade, referimol-a
a kilograrnmas e calculamos o pezo do arratel ern 500 grammas.

(.) Vide tabella pago 64



 



CAPITULO II

Tabella <l� �atf)ieu Dombasle para a avaliação
<lo pezo em carne limpa, <l05 bovinos

I Medida Medida Medida Medida I
em Kílogrammas em Kilogrammas em Kilogrammas cm Kilogrmnma,!

i�--�--�--�--i
I

1,81 175,0 2,10 271,0 2,3g I 405,0 2,68 5(j8,5
I1,82 178,0 2,11 275,0 2,40 410,0 2,hg 575,0

1,83 181,0 2,12 279,0 2,41 415,0 2,70 5RI,0
1,8+ 184,0 2,13 283,0 2,42 420,0 2,71 587,5
1,85 187,5 2,14 287,5 2,43 +25,0

I

1,86 190,5 2,15 291,5 2,44 430,0
1,87 193,5 2,16 295,5 7,45 435,0
1,88 196,5 2,17 300,0 2,+6 440,0
1,89 200,0 2,18 3°4,0 2,47 445,0
l,90 203,0 2, I Y 308,0 2,48 450,0
1,91 206,0 2,20 312,5 2,49 455,0
1,92 209,0 2,21 316,5 2,50 460,0
1,93 212,5 2,22 320,5 2,51 465,0
1,94 215,5 2,23 325,0 2 52 470,0 I

1,95 218,5 2,24 330,0 2,53 475,0
1,9fi 221,5 2,25 335,0 2,54 481,0
1,97 225,0 2,26 3+0,0 2,55 486,0
I ,�)8 e!.'lS,5 2,27 345,0 2,56 493,5
I ,!)�)
'l,00
2,01

2,02
2,0]

120+2,OS
2,()f;

12072:0811_2,og

232,0
235,5
239,0
"l.p,5
2+6,0
250,0
253,5
257,0
2fio,5
264,0
266,5

2,2g
2,29
2,30
2,31
2,32
2,33
2,34
2,35
2,31)

2,37l2,38

350,0
355.0

360,0
3(,5,0
37°,0
375,0
380,0
385,0
39°,0
395,0
400,0

·1.,'Jï
2�5�
2,59
2,tio
2,GI
2,G2
2,63
2,tî4
2,G5

I
2,fiG

I'2,fi7

500,0

506,0
5 I 2,5
SIR,S
525,0
531,0
237,5
243,5
550,0
551),0
562,5

I

I

I

I
_

A tabella de Dombasle vem calculada em libras ou arr ateis, que
tem 459,5 grammas; porém para maior facilidade avaliamos ° arratel em

500 grammas e referimos o pezo.a kilogram mas.
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veterinario com quem possa aconselhar-se.
Fóra d'estes casos, serão ainda um tanto frequentes as

colicas, indigestões por effeito de forragens molhadas etc., etc .•

cujos symptomas são tristeza, abatimento, augmento do volume
do ventre, que então soa como um tambor, ruminação interrom
pida, ou nulla, respiração difficil, etc., etc.

Quando não houver medico veterinario, agarram-se os

animaes, e puxa-se-lhes brandamente a lingua, para os fazer
cructar, expulsando assim o ar; e internamente applicarn-se as

seguintes bebidas, com garrafa de folha, para evitar qualquer
accidente.

Dado por duas vezes, com mtervallo de 6 horas uma da
outra.

Nos casos mais graves só um medico veterinario poderá
dirigir o tratamento.

Convém sempre ter em vista o que a respeito dos par
ques de rezes etc. dispõem, o regulamento de campanha, I.

Il

parte (1907) no capitulo XV e seus numeros, bem como o regu
lamento para o serviço de etapes, na parte applicavel.

O rebanho de abastecimento é destinado, como já dissemos,
a reabastecer os carros de carne das unidades, quando a

exploração local effcctuada pelos officiaes provisores seja nulla
QU insufficiente. Normalmente é constituido por gado vaccurr.

Bovinos adultos

Ammonia ..................•........

Sulphate de magnesia .............••.

Infuso de macella, hortelã pimenta, aniz
estrellado ou semente de linho .

Idem para ovinos

Sulfato de sodio .................••..

Tintura de gengibre I -

.

. aa trez grammas
� • gencJana

Hydrolato de hortelã pimenta .

Infuso aromatico, ou agua .

30 grammas
200 »

1000 »

30 grammas

180 »

500 l)



CONDUCÇÁO DOS REBANHOS

adulto, podendo em caso de necessidade ser tambem utilisadas
as vitellas, os carneiros, porcos, etc. etc.; e deve possuir o nu

mero de cabeças necessario para abastecer o pessoal da divisão
em duas rações de carne, dividindo-se em dois escalões, por
cada um dos quaes pode fornecer uma ração de carne á divisão.

O commando da divisão operando isoladamente, póde
comtudo, sôb proposta do chefe dos serviços administrativos,
reduzir a dotação normal do rebanho, quando as forças atrâ,
vessem uma região rica em gado, ou augmental-a quando a

região a percorrer não offereça sufficicntes recursos, e o rea

bastecimento do rebanho pelo serviço de étapes não possa ser

effectuado em bôas condicões.
Normalmente. um d�s escalões do rebanho marcha na

retaguarda da columna des trens regimentaes; o outro mar

cha, em regra, com a columna de viveres, ou onde as circums
tancias aconselharem.

Em casos muitos excepcionaes, e durante a epoca de in
tenso calor, (quando não convenha, ou não possa abater-se a

carne de véspera, ou na madrugada, e transportar-se nos

carros de carne) póde o primeiro escalão do rebanho de abas
tecimento acompanhar a marcha das tropas, marchande entre

a guarda avançada e o grosso da columna; isto no caso da
marcha se effetuar longe do inimigo; ou entre as forças e a

columna dos trens regimentaes, no caso contrario.
O escalão do rebanho de abastecimento destinado ao rea

bastecimento das viaturas de carne, é sempre acompanhado
pelos carros de material, transportando cada um duas collee
çõcs completas de instrumentos e utensilios de matança. Em
regra, cada carro de materialé destinado ao serviço de um

centro de abastecimento.
O rebanho de abastecimento reabastece se por exploração

local, recorrendo-se sómente ao rebanho de reabastecimento e

ao parque de H{eS do serviço de érapes, quando forem nullos
ou insufficientes os recursos locaes, ou quando convenha reno

var os animaes que constituem este parque, porque estes es

tejam perdendo carne, ou por qualquer outra circumstancia.
O gado do rebanho de abastecimento deve ser renovado

periodicamente, ainda mesmo que o reabastecimento dos car

ros da carne, possa ser completamente assegurado por explo
ração local. N'este caso, o rebanho reaprovisionarã os carros

de carne, e o gado proveniente da exploração local, será des-



 



 



 



 



 



 



 



80 MATADOUROS

Dependencias do Matadouro

Estabulos. - Sem duvida os animaes que chegam ao ma

tadouro, quer pela via ferrea ou fluvial, quer ainda pela via
ordinaria, depois de terem feito um longo percurso, devem
encontrar, local abrigado, onde permanecam por algum tempo,
onde descançem e esperem a occasião de ser abatidos. A sua

grandeza deve estar em harmonia com o numero provável de
rezes que affiuem diariamente ao matadouro e é claro que
conforme haja ou não instalação frigorifica, assim estes terão
je ser menores ou maiores.

Na sua construcção deve attender-se ao caso de uma pos
sivel desinfecção rapida e segura; pavimento impermeavel,
manjadouras de pedra, cimento armado, ou ferro esmaltado
etc. Proximo dos estabulos ficam os pateos arborisados onde

permaneçam algum tempo, e onde os animaes possam beber
em tanques apropriados.

Sala ou casa da matanca. - A casa onde os animaes são
abatidos, de ordinario nos> matadouros pequenos, é apenas
uma, nos estabelecimentos maiores ha mais. Uma casa para a

matança do gado grosso; uma outra para a matança dos car

neiros; outra para os porcos, e para estes especialmente, pela
diffcrença de proc�sso na preparação, etc.

Casa das meudesas. - Para onde vão os cstornagos,
intestinos, mãos, cabeças, etc., e que deve conter as rcspcctivas
caldeiras, e machinismos.

Casa da administraçâo. - Secretaria onde se escripturarn
os livros ctc., e gabinetes do director.

Casa da inspecção sanitaria, - E' constituida pelo gabi
nete do veterinario. e pelo laboratorio de analyse microscopica,
bacteriologica, etc.

Instalação frigorifica. - Onde a carne é subrnettida a

uma temperatura abaixo de zero, o que impede a sua decom
posição. Instalação a que adiante nos referiremos com maior
desenvolvimento, quando descrevermos o matadouro de Offen
bach e quando tratarmos da conservação das carnes.



 



 



 



CAPlTUl.O I V
-- ------------------------

No primeiro andar habita o director; o segundo tem tres
casas para o porteiro. Nos subterraneos estão a lavandaria, de
posito de carvão, e outras dependencias pertencentes ao director.

O pavilhão da administração tem 17,m8o de frente, e com

prehende o rez do chão, duas dependencias servindo de res

taurante, cozinha etc. No primeiro andar está a habitação do
proprietario do restaurante e do machinista; no andar supe
rior é a morada do empregado sanitaria e nos subterraneos
estão depositas de carvão, etc.

Entre as duas instalacões está a casa do porteiro, a ba-
lança etc;

.

A cavallariça, com rnanjadouras de ferro fundido ou es

maltado, pode alojar 15 cavallos tendo tambem palheiro.
A cocheira tem de comprimento 22,m 16 por IO metros

de largura, e podem n'ella guardar-se 16 carros.

O canil tem 6m de comprimento por 4 de largura; contem

14 divisões para os cães.
A recolha (telheiro) que mede 12,m73, tem loear para '4

bicycletas. Entre uma e outra d'estas ultimas instalações ficam
as retretes.

A casa de matança dos suinos tem 34,m57 por 33,m27 e

comprehende diversas dependencias para a matança e opera
ções congeneres, a vestiaria, casa para o exame especial das
carnes vindas de fóra, lavatorios, banhos etc. No primeiro an

dar está a sala dos trichinoscopios, onde doze mulheres proce
dem ao exame da carne, e os armazens.

A sala da matança. - A do gado meudo mede 20,m 24 de

comprido por Ig,m IO de largura, e do gado grosso, 4g,mgI de
comprido, por 26,m77 de largura.

A carne é acto continuo á matança, conduzida ás camaras

frias em carros especiaes, girando sobre carris, fazendo-a pas�ar
pela sala envidraçada, que como vimos liga as duas instalações
entre si. Esta sala mede cerca de 15 metros e é illuminada
lateralmente por uma serie de ianellas, que um engenho espe
cial permitte fechar ou abrir, etc.

Instalacão frigorifica, machinas, e torre deposito de
agua. - A 'sala das machinas, tem 30,m 36 de COMprido, por
17,mz9 de largo, e 6,m30 de alto. Por debaixo d'esta sala, estão



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



PREPARO E CONDUCÇÁO DAS CARNES 99

Tripas

A preparação da tripa é feita em officina especial; esta é
previamente desensebada, indo o sebo corno já dissemos para
a caldeira da fusão, e sendo os intestinos submettidos a um

banho de vapor, para se lhe separar a mucosa. Em seguida é
bem lavada, virada, soprada com folie e posta no enxugo ou em

uma estufa.
Já fallãmos na fusão do sebo, denominado sebo em rama

isto é, o sebo extrahido das visceras abdorninaes, tambem cha
mado sebo de tripeiro; o outro, que é extrahido nos talhos

depois de desmanchar' os quartos, chama-se sebo do talho, e é
tam bern em rama. Apenas o primeiro se funde ou refina no

matadouro, por meio do calor e da lixivia de soda.
Não entraremos em maiores minueras sobre o assumpto

porque sob o ponto de vista militar não teem applicação.

Couro ou pelle de boi .

Pelle de vitelIa ..........•.

» »carneiro _

4 kilogrammas
2 li

800 grammas

Salga da courama

Os couros dos bois, as pelles das vitellas e carneiros são
estendidas uns sobre os outros, formando pilha, espalhan
do lhe boa quantidade de sal pela sua superfície interna, car'lla�,
e ficam assim empilhados durante alguns dias, depois, são
dobrados. A quantidade de sal regula pelo seguinte:

Quando não é possível aproveitar os couros em campa
nha, dobram-se depois de salgados, e vendem-se.

Em campanha a pelle serve de tapete para a preparação
da rez; consta nos porem que tem já servido para revesti
mento das obras de defeza em algumas campanhas.

As piaças com que habitualmente se ligam os cavallos aos

troncos de ferração, e os bovinos ao jugo dos carros, são tiras
de couro salgado, e são, como se sabe, extremamente resis
tentes e de grande duração.



 



 



 



 



104 CAPITULO V

a utensilios, parece-me que lhe falta um travessão de ferro ou ma

deira, especie de chambaril, que mettido nos tendões dos mem

bros posteriores da rez a segura suspensa; duas escadas
muito leves, que unidas formariam uma especie de cavallete
para se rachar e esquartejar.

No apparelho Bruneau tambern não vimos aquella espécie
de longo estilete destinado a destruir a medula, abreviando o

soffrimento do animal.
O travessão é dispensavel desde que ha dois apparelhos,

de roldanas, que n'este caso são collocados por meio de gan
chos, a cada um dos membros posteriores da rezo

Não concordamos tam bern com a nomenclatura, pois os

nomes não são usados pela gente do officio, quer de magarefe
quer de cortador.

Ao afiador - chamam elles fusil.
Recortador não sabemos o que é.
Machadinha é o machil, cutello pequeno de abrir a rezo

É semelhante á cutella do cortador mas é mais comprida e

menos larga.



 



 



 



108 CAPITULO V

com o abductor da coxa, tendo ainda preza uma parte do
ileon.

Na face externa ficam agora tres secções perfeitamente de
limitadas e proximamente eguaes, c são contando da parte
anterior para a posterior a rabadilha (g), a chã de fora (IO) e

o gallço (I I).
A primeira, é constituída pelos ossos rotula, e o femur,

os musculos, tricipite crural e o fascialata é a rabadilha (g).
A segunda comprehende o condyle externo, com os gemeos
da penna e ischio tibiaes, é a chã de fora (10). Finalmente a

terceira, composta pelos musculos gemeos da perna e semi
tendinoso, formam a ultima região gue tem o nome de g,l11ÇO
(II) e á qual fica preza uma porção de calcaneo a que os cor

tadores denominam cabeça de pato.
cA chambâ da perna (17) gue comprehende a tibia com

os musculos extensores e flexores da cancIla e do pé - com

excepção dos gemeos gue pertencem ao ganço.
Como vimos, a rabadilha separa-se da chã de fora pela

união do musculo fascia-lata com o longo vasto, e do poja
douro (*') pela união do semitendinoso e do fascia lata com o

longo abductor da perna, ficando ainda separado da chã de

fora pela linha de união do semitendinoso com o longo abdu
ctor da perna.

Quando de uma coxa se separa o pojadouro, fica uma

cova formada por estes grossos feixes musculares, não corta

dos, mas como gue anatomicamente separados, pelas suas

aponevrores de revestimento, e tecido conjunctive.

Cathegorias da carne de vacca

Antigamente cm Lisboa e segundo nos consta em todo
o paiz, a carne não se vendia por classes, mas por egual preço,
guel' pertencesse á alcatra ou ao cachaço. E certo gue os cor

tadores, faziam o seu negocio como entendiam, mas em rigor,
o preco era egual.

Foi depois da implantação dos talhos municipaes gue, em

Lisboa, se começou vendendo a carne por classes. o gue na

verdade é justo e sensato
Sabe-se gue nem todas as regiões da rez teem o mesmo

sabor; não teem o mesmo emprego, e teem até valor nutritivo
diverso.



 



 



INSPECÇÃO DE CARNES I 1 I

Inspecção e caracteres �eraes <la boa carne

Exam� <las visceraa

Os caracteres geraes da boa qualidade da carne, são :

Côr vermelha bem nitida, fibra resistente e elastica, gor
dura branca aparecendo por entre os musculos e dando ao

conjuncto um aspecto marmoreo; o grão da fibra muscular é
fino e apertado, corta-se bem, e a secção fica ligeiramente hu
mida, com cheiro especial agradavel. A medula dos ossos (tu
tano) apresenta-se rosada e solida. A carne deve ser isenta de
quaesquer infiltrações no tecido conjunctivo.

De um modo geral pode dizer-se que, os caracteres phy
sicos da carne são fornecidos: pela côr, consistencia, e natu

reza da fibra muscular.
Quanto á côr são chamadas carnes brancas, as de viteJla,

cordeiro, cabrito e porco, nas vermelhas, grupam- se as de
vacca e de carneiro. As primeiras classificam-se como carnes

brandas e as ultimas como carnes rijas.
A carne dos animaes mais novos é em geral mais branca

do que a dos de mais edade; a dos primeiros é tam bern mais
tenra, a dos ultimos mais rija, e bem assim a dos anirnacs que
alem de velhos teem trabalhado muito, que é então, muito dura.
A carne do touro (animal inteiro) é sempre mais escura do
que a do boi, (animal castrado), ainda mesmo em condições
eguaes de edade.

Em cru, a carne de um animal que acabou de ser morto,
é mais molle do que a de um outro que foi abatido na vespera ;
depois de cosida, dá-se exactamente o contrario; d'onde se

conclue, a vantagem de abater os animaes na vespera da dis
tribuição ás tropas.

Quanto ao sabor, a carne de um animal gordo, é muito
mais saborosa do que a de um magro,

Inspecção <las carnea e exame <las víaeerae

Não pretendemos fazer uma descripção municiosa de todos
os casos, em que as carnes devam ser rejeitadas, mas unica
carnenre fornecer alguns dados, os mais importantcs, que de
vem levar o official encarregado de fazer o fornecimento, a

desconfiar, pelo menos, que tal carne se não acha em condicões
de ser distribuida. No caso de duvida andará bem avisado se
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traduz, qualquer alteração do estado physioJogico de um ani
mal é, a observação das visceras. O pulmão (bofe), o figado,
o coração, emfim, revelam logo a simpJes observação se houve
ou não doença, e é por isso que nos parece preferivel que nas

cames que haja de se apreciar vindas de fóra, quando pessoa
habilitada n40 tenha assistido á morte nem se tenham exa

minado as rezes em vida, será bom que venham acompanhados
das visceras, prezas ao cadaver pelos seus laços ntlturtles, isto
porque, (com o fim de evitar a rejeição da rez), tenha havido
Substituição d'ellas, ..

IIIJIIe du ,1Ieeru



 



EXAME DAS VISCERAS uS

tando as serosas, uma côr violacea accentuando-se os pheno
menos de hyposthase; teem o aspecto das carnes congestionadas,

Ao dar alguns golpes na espessura dos musculos, vê-se
que o systema capillar se apresenta como que arborisado, com

infiltrações no tecido conjunctivo, e os ganglios com echyrno
ses. A coloração da carne, que de ordinario é de um pardo
avermelhado, como que muda para outra côr, e na occasião
de dar os córtes, o çheiro que se exhala, lembra o halito das
pessoas com febre. E bom notar que este cheiro desapparece
rapidamente, c só se observa de novo, depois de se ter praticado
mais córtes

Segundo J(ocard a carne de animaes que fôram aba
tidos soffrendo de carbunculo symptornatico, ou de septicemia,
teem cheiro especial que lembra o da manteiga rançosa.

Em caso de grande necessidade e se foram bem sangra
das podem tolerar-se as carnes febris na alimentação; as ulti
mas, as carbunculosas, de modo algum se devem utilisar.

Em regra porém, nem umas, nem outras devem ser apro
veitadas.

As carnes provenientes de animaes atacados de paralysias,
apresentam-se descoradas, com uma côr alaranjada mais ou

menos accentuada, o musculo está como gue gorduroso, o fi

gadu está amarello, com a côr de cosido. Estas carnes tam

bem se decompõem rapidamente, e devem ser regeitadas do
consumo.

As carnes provenientes de animaes gue foram medicados
com certas substancias, ether sulphurico, amoniaco, assa

fetida, teem cheiro especial pelo gue se tornam repugnantes, e

devem ser rejeitadas; do mesmo modo deve proceder-se e

ainda com mais forte rasão, com as gue pertenceram a ani
macs envenenados, casual ou prepositadamente. Este caso es

pecial é, no entanto, bem difficil dt: averiguar, porque não se

revela exteriormente por qualquer aspecto, á vista, ao olfato.
etc.; só a analyse nos póde conduzir a resultados seguros, e

no caso de suspeita, o melhor é rejeitar, e á falta de outro

meio, experimentar os seus effeitos em animaes pequenos,
quando isto fôr possível.

As carnes infestadas por parazitas, são 8eralmente pou
co saborosas, e em certos casos podem transmittir esse parasita
ao homem.

A trichinose por exemplo é facil transmittir-se nas



CAPITULO VI

carnes de porco mal passadas, isto é n'aquellas em que a

temperatura da ebulição não penetrou em toda a sua massa,
nos bifes mal passados, etc. Estas carnes tam bern não se re

velam por qualquer aspecto especial só por meio do trichi

noscopio com uma ampliação de 60 a 100 diametros, se póde
verificar a presença de tão perigoso parazita.

Felizmente elle não é frequente no paiz, no entanto é
bom desconfiar dos porcos vindos de Hespanha onde a doen
ça se tem desenvolvido ultimamente, e teem sido encontrados
animaes atacados de trichinose na inspecção que se faz diaria
mente no nosso matadouro do gado suino. -Em tempos, pelo fa
cto de apparecer o cadaver de urn homem atacado de trichinose,
na casa dos córtes do hospital de S. José, determinou-se uma

inspecção rigorosa a todas as carnes de porco que entravam

na cidade e até já se verificavam as que estavam nas mercearias,
quando o caso não tinha importancia por ser antiga a doença;
agora que no matadouro do gado suino teem sido encontrados
varios casos, nada se tem feito?!

Adeante voltaremos a este assumpto quando tratarmos da
carne de porco.

Estas carnes devem ser rcgeitadas logo que o microsco
pio nos disser que estão infectadas pelo parazita.

A Strongilose deve dar lagar á regeição, quando as car

nes se apresentarem magras e cacheticas.
As visceras que contiverem os strongilos, devem ser inu

tilisadas.
As carnes de animaes atacados de cachexia aquosa devida

aos distomos hepaticos e lanceolatum serão regeitados quan
do forem magras, descoradas, etc.

O figado atacado por distomos em quantidade será inuti
lisado.

A cycticercose, ladraria, ou chaveira nome porque é co

nhecida uma doença parasitaria do porco, é motivo de regei
cão da carne, quando n'ella se verifica a sua existencia.
De resto a gordura e o toucinho podem ser utilisados porque
o parazita apenas se vê na parte muscular. - A carne dos ani
maes atacados de cysticercose apresenta-se palida e humede
cida, é um alimento de inferior qualidade, toma malo sal.
Esta carne, quando insufficientemente cosinhada dá logar ao

apparecimento no homem da tenia solium, (solitaria ou bi
cha) que tão commum é, em alguns pontos do paiz.
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A carne dos suideos atacados pelo cycticercos apresen
ta-se semeada de pequenos grãos semelhantes ao painço com

uma pequenina pelicula adherente, ou a grãos novos de er

vilha, com a mesma pellicula, e de côr amarellada. Estão en
kistados na massa muscular tendo logares prediletos da sua

existencia. Assim: encontram-se frequentemente nos musculos
psoas, nos lombos, nos masseters, na lingua. No estrangeiro
ha o habito de examinar em VIVO esta parte dos porcos, afim
de se verificar se os animaes estão affectados de ladraria.

A cysticerose do boi, devida á larva da tenia inermis, dá
tambem logar á regeicão da carne.

Typho. - As carnes prevenientes de anirnaes atacados de

typho são regeitadas pela sua qualidade de carnes febris. São
egualmente regeitadas as carnes de animaes atacados de peri
pneumonia, sendo em a/gulls casos permittido o seu consumo

sob reservas especiaes.
Se se encontrarem rezes atacadas de febre aphtosa póde

ser permittido o consumo da carne, quando as referidas rezes

Dio tenham febre, inutilisando as linguas, e as (mãos), extre-
midades inferiores dos membros, de habitualmente a doença
tem a sua séde.

.

As carnes de animaes atacados de (baceiras) febres car

bunculosas e carbunculo symptomatico (loba) serão regeitadas,
A.cerca da tuberculose já fallamos anteriormente,
�s carnes putrefacras, e septicemicas, serão do mesmo

modo excluídas do consumo.

(!,fcliFfOmicose. - As rezes atacadas de actæeœicose se
rão �itadas do consumo Estas rezes apresentam-se por
vezes extremamente magras e portante, embora o official Dio
conheça a doença; pelo aspecto da rez, não a deve deixar aba
ter. Tambem n'ellas se veem ordinariamente tumores mais
ou meDOS volumosos no maxilar inferior (queixo), etc., etc,

Caracteri' da carie de t'lleDa, dt carilin • de ,..

carne de vitella, é um tanto rozada, se.w.velœentAI .....
paUda de <JUC a carne de vacca com o p.o ino to gOPdur. br�

,
e com wu lOrn aJul"'o o.!! �s. .rt:i�..c
As alterações e motivos de regeiçãe de que esta carne é

lUaceptWel encontram-se na �J>ção �lIe � .para a
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animal dá primeiro logar a trichinose intestinal que nos seus

symtomas se assemelha á febre typhoide, gastro-enterite etc.

Os kistos das trichinas dissolvendose nos sucos estoma

caes, deixam estas livres que n'este caso se reproduzem rapi
damente no estomago e intestinos e dão lagar a grandes per
turbações; perfuram as suas paredes e vão então alojar-se
nos musculos, apresentando um cortejo symptomatico gue se

assemelha, como dissemos, primeiro, á gastrite e gastro-enterite,
depois á febre typhoide e por ultimo ao rheumatismo mus

cular. Por sua vez nos musculos as trichinas enkistam-se e se

a sua permanencia n'este local se prolonga por largo tempo,
enfiltram-se os kistos de gordura, de saes calcareos, e mor

rem os vermes.

As carnes trichinadas devem ser regeitadas do consumo

pois só uma cocção muito perfeita pode tornar alimentares.
A salga e o fumeiro não destroe os kistos, são muito resisten
tes. Só ao microscopio se podem ver, ou á simples vista, se

são antigos e se já estão infiltrados de saes calcareos, mas ainda
assim, podem escapar facilmente.

Além das alterações a que atraz mencionámos, outras ha

que convem por todas as formas evitar. Vamos referir-nos ás

produzidas pelas moscas.

De facto, durante a epoca de calor estão as carnes sujei
tas á deposição dos ovos de certas moscas, que os vão collo
car-nos mtersticios das camadas musculares, ou em qualquer
abertura dos vasos, etc.

Estes ovos desenvolvem-se rapidamente, e as larvas que
d'elles proveem tratam de destruir e decompôr a carne.

Ha varias especies : mosca domestica, mosca dourada,
musca cæsar de côr verde, que deposita os ovos nos cada

veres, a mosca azul ou mosca da carne, musca uomitoria que
deposita na carne um liguido que accelera a sua decornposi
ção, e depõe tambem as suas larvas; a mosca carniceira all

sarcophaga canaria, de olhos encarnados corpo cinzento, com

manchas e riscas negras no abdomen e thorax que é dotada
de extraordinaria fecundidade, etc.

Diz-se gue as larvas d'estas moscas, podem entrar no or

ganismo do homem e darem lagar a uma affecção especial
grave conhecida sob o nome de myasis.

(Villain et Baseou, pago 240).
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ao transeunte indigena, e ao estrangeiro, o que é ainda um

pouco pear.
2.a_ Animaes cuja carne tem cheiro desagradavel, ou côr

différente, mas sem caracteres de insalubridade , carne de var

rascas e de bodes, as quaes, em todo o caso, só devem ser uen

didas com a respectiva designação bem visivel.
�. a

_ Porcos criprorchideos, o que aliás não torna a carne

inutil para a alimentação.
4.a_ Animaes abatidos, ou para evitar uma asphixia im

minente, ou seis horas depois de um parto laborioso e ainda
os que foram sacrificados por effeito de fractura ou desastre;
e finalmente carnes provenientes de animaes que, sem pre
jlti�o para a sauâe podem ser utilisadas, mas que os re

gulamentos cspeciaes dos matadouros não permittem utilisar.
5.a_ Carnes de animaes que teem doenças parasitarias

nas visceras, mas não na carne, vermes intestinaes, etc.

Carnes oostâos, _ As carnes provenientes de animaes
tuberculosos, mas nos quaes esta doença não está muito ge
neralisada, as que pertencem a suideos atacados de sarampo
no seu primeiro periodo, actinomicose, cisticercose não muito

desenvolvida, etc.; só deverá ser permittida a sua venda nos

mesmos estabelecimentos especiaes, e empedaços pequenos, de
pois de submettidos a cocção, n'um esterelisador a vapor,
onde a temperatura attinge mais de 100° centig. em toda a

massa da carne.

Sempre que o veterenario inspector do matadouro enten

der gue a carne de tal animal pode ser utilisada depois da

esterilisaçâo, tendo sempre em vista, a edade da rez e o seu

bom estado de carnes, deve ser permittido o seu aproveita
mento. ("")

E claro que nas pequenas povoações não é possível fa
zei-o, mas nos grandes centros parece-nos facil de obter, e be
neficiavarn-se as classes pobres.

(-) No entanto diremos que este assumpto é muito melindroso, e pelas fraudes a que pode
dar lagar, carece de ser feito com a maxima círcum-pecção c segurança sob O ponte de vista
sanitaria; c só com todas as grranttas no'! atrevemos a aconselhar o seu emprego,

De re-to, as cames insalubres, pojem ainda ser aproveitadas, não como substancia
alimentar do homem, mas para LISOS iudustrincs e alimentação de aves, coli ..." pús fertif ivantcs,
etc., etc., para o que a industria nos du alguns apparelhos muito completos.
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I<leia ��ral <Ia constituição chlrnica, e <Io valor

nutritivo <la carne de vacca, etc.
- Rações militares �stran�eiras e

nactcnaea,

De ha muito que o sustento e nutrição do soldado tem si
do alvo de cuidados especiaes em todos os exercitos, no

intuito de se lhe fornecer, uma alimentação sadia e sufficicnte
para os diversos serviços que a vida militar lhes exige, varia
veis confórme se considera periodo de paz, epoca de mano

bras, ou tempo de guerra, e ainda com a passivei economia.
Na verdade, se a alimentação que se fornece ao militar

é insufficiente, não só o proprio serviço fica prejudicado, mas

até o individuo fica depauperado no seu organismo, e amanhã

quando tiver baixa e regressar ù vida civil, irá enfraquecido,
exhausto, talvez doente, para o seio de sua familia.

D'esta forma vê-se a enorme importancia que tem a ali
mentação do soldado, não só para à vida militar propriarnen
te dita, mas ainda para o paiz inteiro.

E especialmente do dominio da medicina militar o impor
tantíssimo estudo d'essa alimentação e portanto só muito por
alto nos referiremos a este assumpto porque elle tem sido já
tratado muito proficiente e brilhantemente, por distintissimos
medicas militares; não pretendemos metter fouce em ccara

alheia.
.

Muito naturalmente esse estudo reparte-se em duas gran
des divisões, referindo-se uma á quantidade de alimento, ou

tra á sua qualidade.
A primeira procura obter que a alimentação forneça ao

organismo o numero de calorias sufficiente para o sustentar

no estado de repouso, dando lhe pelo menos 2.800 calorias,
ou mais, segundo o esforço que se lhe eXIge; dihgcncía a se

gunda, que essa alimentação seja variada quanto possível e

contenha os princípios alburninoides, a gordura e os hydrures
de carbone, em conveniente proporção que, segundo os me

lhores calculas, deve ser a seguinte:
Albumina, I; gordura, 0,5 e hydratas de carbone, 4
E claro, que a somma de esforços que se exigem ou se

põe em exercício, influe necessariamente, no maior ou menor

numero de alimentos que se torna necessario ingerir para os
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??_ação do soldado frances,
Ração

em

temp. de paz

Pão de munição .

D • sopa.... . .

Carne fresca , .

Arroz .

Legumes seccos .

Banha .

» de carne " ..

Sal. .

Assucar .

Café torrado .

0,750 gr.
0,250 »

0,320 »

0,030 »

o.oôo »

0,030 •

0,040»
0,016 »

0,021 •

0,016 »

�o �o nll'lllal RAjâo l'trie
de de de

manMras eampanha campanha

0,300 gr. 0,400 gr. 0,500 gr.

0,030 » 0,060 » o,roo »

0,060 » 0,060 " 0,100 n

. 0,030 • 0,030 »

.. 0,040 • 0,°40 »

0,016 » 0,020 Q 0,0.1.0 »

0,021 » 0,021 • 0,031 .

0,016 » 0,016 • 0,024 •

Os indivíduos encarregados do rancho quer em manobras
quer em campanha, deligenciarão arranjar pão para a sopa.

h permittido aos officiaes generaes, commandantes dos
corpos do exercito em manobras ou em campanha, ° augmen
tar a ahrnentação das praças e esse augmento é feito ordina
riamente na racão de carne.

Como vimos, ha em campanha duas especies de rações
uma dita normal, outra chamada ração forte; a primeira é
distribuída quando as tropas permanecem em estacionamento
com certa duração, ou quando os trabalhos de campanha não
teem sido violentos; é dada a segunda, a chamada ração forte
no periodo mais violento das operações.

Quando as tropas estão em bivaque recebem uma ração
de 0',25 de vinho, ou 01,50 de cerveja ou ainda 0',0625 de

aguardente.
A ração de carne fresca póde ser substituida por touci

nho salgado (240 grammas para a ração de manobra ou cam

panha, e 300 para a ração forte) ou por conservas de carne,
200 e 250 grammas, respectivamente para cada uma das ra

ções. As 750 gr. de pão, podem ser substituídas por 700 gr.
de pão abiscoitado, ou por pão de guerra, na razão de 500 gr.
para ração de manobras, e 600 gr. para a ração de campanha.

O sr. Peyrolle no seu livro cAlimentation et ??_avitaille
ment, dá-nos nma tabe lia dos alimentos, usados no exercito
francez com os quaes se substitue a carne de vacca,
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Comprehende esta ração cerca de 130 gr. de albuminoïde,
430 gr. de hydrates de carbone e 40 gr. de gorduras, corres

pondendo a 2.932 calorias.
Nos dragões e na artilheria as rações de chá e de lciic

são mais fortes, e é tambem augmentada a ração de mos

tarda.
Na India a ração de carne ou de carneiro era de 453 gr.,

a de café, 40 gr. e a de chá 20 gr.

Exercito italiano.- Ração de paz ou de guarnição. Pão,
750 gr.; carne, 220 gr.; massas ou arroz, 240 gr.; toucinho.
20 gr.; sal, 20 gr.

Ração de marcha. Pão, 750 gr. ou bolacha, 560 gr. ; car

ne, 400 gr.; toucinho, IO gr. e sal, IO gr.
O parque das rezes no serviço da retaguarda contem o

numero de cabeças correspondente a dois dias de ração de
carne.

No exercito austro-hungaro as rações militares são as

seguintes:
Em tempo de paz.

Pão.......... 875 gr.
Carnes I go »

Legumes seccos ou batatas em quantidade sufficiente.

Ração de étape ou em tempo de guerra.

Conservas de carne .

» » legumes .

Pão cumprimido .

Café, assucar e sal (de cada)
Vinho .

ou Cerveja .

ou ainda Aguardente .

200 gr.
200 »

400 •

25 »

01,40
01,75
ol,og

o soldado transporta um dia de viveres. e mais tres de
reserva.



RAÇÕES MILITARES F.STRANGEIRAS

'R._ussia.- Tabella das rações.
Farinha de centeio, �ho gr. ou I 320 gr. de pão; carne

fresca, 410 gr. ou carne secca, 205 gr.; cevadinha ou avera,
136 gr.; sal, 20 a 25 gr ; e legumes, quantidade variavel.

O soldado de infanteria transporta comsígo 2 dias e meio
de bolacha. dois dias de sal; café e assucar, 4 dias.

O trem regimental da cavallaria, transporta um dia de
viveres, e a infanteria é seguida de um rebanho de gado, cor

respondente a 4 dias de ração de carne.

7(ação do soldado belga.

Pão de munição ..

l) para sopa ...

Carne de vacca ..

Batatas .

Manteiga .

Toucinho .

Sal .

Café .

750 gr.
20 »

250 D

1.000 »

20 l)

IO »

30 »

25 )}

'1{ação do soldado bauaro.

Pé de paz Pé de guerra

Pão ...... 750 gr. 750 gr.
Carne .... 250 » 450 »

Legumes. variavel 96 •

Sal ...... 24 gr. 24- »

Cerveja ... 58 ctl. 58 ctl,

'1(ação americana.

A racão do soldado do exercito federal comprehende
tarnbem o chá. A ração de pão é mais elevada Gz5,g5 ctg.;
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a de carne de vacca é de 566 gr., quer seja fresca, quer sal

gada. A sua substituição é feita por carne de porco ou pre
sunto na quantidade de 870 gr.

No exercito hespanhol 250 gr. de bacalhau com favas e

arroz substituern por vezes a ração de carne.

No intuito de ampliar tanto quanto podemos, estas infor
mações, vamos ainda referir-nos á ração da marinha franceza
em terra ou a bordo de um vaso de guerra.

Ração da marinha franceza (*)
EM TERRA

Esta ração da marinha comprehende as mesmas quanti
dades de pão, e de carne que o exercito de terra, mas tem

maior quantidade de legumes verdes ou seccos; 15 grammas
de manteiga, 6 grammas de azeite, etc., representando uma

totalidade em pezo de alimentos de 1,2gR grammas com 20,37
grammas de azote, e 32 I ,50 grammas de carbone.

/< BORDO

Pão .

ou Bolacha .

Carne fresca .

ou carne salgada .

Legumes seccos .

Café .

Assucar , .

Aguardente .

Vinho .

AMan.teiga.. I65! .

zerte ....

Choucroute .

Sal .

750 gr.
550 ))

300 l)

200

120

20

25
6 ctl.

46 »

21 gr.
20 »

22 »

(.) São muito incornpletas as inforrnnçõcs que podémcs obter Acerca das rações dos
exercitos estrangeiros; os livros que consultámos, todos mais ou menos se referem a hygiene
de Morache, que é já um pouco antiga e é de presumir que estas rações se achem alteradashoje.

Ile rosto representarn estas informaçôcs uma questão de curiosidade, e estamos certos

que se alguem quizesse fazer lim estudo profundo acerca do assumpto iria colher informações á

origem, QU aos consulados, o que não fizemos, por não vêr n'isse grande vantagem, para a in
dole especial do nosso trabalho.
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Rações do Exercito Portu�uez

A alimentação normal d�s praças de pret em tempo de

paz, está determinada pelo disposto no regulamento de 3 de

Março de 1904.

A ração das praças de pret é constituida por uma ração
de pão e por duas rações cosinhadas, que respectivamente
teem o nome de rancho dos sargentos e rancho geral.

A primeira é destinada aos sargentos, seus equiparados e

a outras praças em condições especiaes; a segunda aos sol
dados, corneteiros, ferradores, etc. etc. Alem do rancho geral
estas praças recebem de manhã logo depois do toque de alvo
rada, uma ração de café e um quarto de pão.

As importancias, com que as praças contribuem para o

seu rancho é de IOO ou 45 réis, conforme lhes compete ran

cho de sargentos ou rancho geral, em circunstancias especiaes
porem, a contribuição e de 45 réis embora seja fornecido ran

cho de sargentos ás praças que estejam nos casos a que se

refere o § 2.° do artigo 2.° do citado regulamento. Para as

. praças de 2.a classe, a contribuição é sempre de 55 réis.
A fazenda publica abona diariamente 55 réis por cada

praça que se alimente com rancho de sargentos, nos casos ci
tados no § 2.°

Alem d'este auxilio, ha a verba especial abonada pela Fa
zenda, destinada a supprir as indispensaveis despezas para a

composição do rancho.
O pão para os sargentos, seus equiparados, etc. é fabri

cado com farinha de trigo alva; o pão das praças que se ali
mentam com rancho geral é chamado de munição ou mistura,
sendo a terça parte de farinha de trigo, podendo os outros dois
terços ser de milho ou de centeio ou só uma das substancias,
conforme, os usos das localidades.

O pão de trigo extreme tem quinhentas grammas; o pão
de mistura tem seiscentas grammas.

A ração de café é formada por quinze grammas de café
moido com a quantidade de agua necessaria para perfazer trez

decilitros de infusão. O assucar para esta bebida entra na

quantidade de trinta grammas.
Na composição do rancho de sargentos deve attender-se,
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Equivalenoiss nutritivas de

Il Legumes seccos I Legumes verdes
I'Î

,- g
t)

:= Os .,r
B 50 i... �e t ..
.. g. li! ..

'" ..

.. 'ãi :s ; E t!-;-'O

�
'" e

..
o::r t) t) o..c

o e • "'-
..

ô f t)
o ,g&...

8WI t) t) = s � ..!!.ec ..
" .. c o QI o

8,",
..

... J:, . ..
• .. .. �..c .. ... -0'0

� J:, _8
Cl N C ..c o

I ��
o 11g � 'Ë .. .. o .. ..

� .. :;;- ... OE ..

£�
.. .. .. .. .. �< u � to. to. " � ta.

IO 0,028 o,� 0.p60 0,060 0,060 0,056 0,054 0,350 0,26010,110 0,2 °

IS 0,04� o,c'90 o,ogo 0,ogJ o,ogo 0.084 O,oSi 0,525 o,� 0,165 0,3
20 0,056 0,120 o,110 0,120 0,120 0,112 o.roê °,700 0,5:10 0,220
25 0,°70 0,150 0,150 0,150 0,150 0,140 0,135 0,875 0,650 0,275 0,55
30 0,084 O,ISo 0,180 0,180 O,ISo 0,168 0,162 1,050 0,780 0,3 0,660
35 0,098 0,210 o,alO 0,:1.1 O,�IO O,Ig6 O,ISg
40

...s
50



14° CAPITULO V I I EQUIVALEN ens NUTRITIVA S 141

Equivalencias nutritivas de leros destinados aos ranchos
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á importancia total, maxima, por cada praça, cujo dispendio es

teja permittido, á escolha cuidadosa dos generos nutritivos, e

bem assim, aos usos e costumes locaes que possam influir,
com vantagem, no preço dos alimentos que mais gostosamente
sejam acceites pelas praças.

Na composição do rancho geral deve ter-se em attenção
as equivalencias nutritivas dos differentes generos constantes

da tabella junta, observando-se as seguintes prescripções: r ."
A somma das percentagens indicadas na tabella, relativamente
aos generos que constituem a segunda refeição diaria, será de
100; na terceira refeição porem, a somma das percentagens
deverá ser de 120, entrando na composição a carne ou o peixe.
2.a Duas vezes por semana, (habitualmente aos domingos e

quintas-feiras), a percentagem total da terceira refeição será de

140, entrando 40
% de carne ou seus equivalentes.

3.a Calculada a quantidade precisa de cada genero para o

numero total das praças arranchadas, das casas decimaes aproo
veitar-se-ha somente a primeira, augmentando-se ao seu alga
rismo uma unidade, quando o da casa immediata fôr supe
rior a 5.

Para a preparação do rancho geral serão empregados
os condimentos necessaries cujas quantidades em re lação a

cada um e para cada praça, devem ser aproximadamente as

indicadas na tabella seguinte:
Azeite-o, I 025; Toucinho - 0,k020; Vinagre -o,

I 020;
Cebolas - o,

k o [O; Pimenta . o,
k

00 I; Alhos - o, k 002; Sal
o, k o I 5; Salsa e coentros, etc., o preciso.

As praças recebem diariamente a sua ração normal que
se denomina ração ordinaria; e excepcionalmente, pode-lhes
ser distribuída racão melhorada; ou racâo de manobra.

A ração mélhorada é constituida' pela ração ordinaria,
acrescida com um dos generos a que se refere a tabeUa n. o

9,
na quantidade n'ella indicada e tres decilitros de vinho.

A ração de manobra terá a composição determinada na

tabella n.? 10.

Esta ração é empregada por occasião de manobras, exer

cicios ou em campanha e na sua composição vê-se bem que se

attendeu a um maior dispendio de forças, portanto a um maior
consumo de alimentos para as produzir. Por vezes nestas ra

ções de carne em campanha emprega-se frequantemente a carne

congelada da qual trataremos no capitulo seguinte.
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\'
Pão alvo abiscoitado . _ ..

Café torrado e moido .

UM nrA nE VI· Assucar .. , , .

VERES NORMAL

(
Legumes seccos .

Toucinho , . , , .

Sal .

RAÇÕES MILITARES NACIONAES
--------------�------��--�-

Esta ração é abonada diariamente aos officiaes que fazem
parte das forças em campanha. Estes só teem direito ao abono
diario de urna racão.

No inverno,' quando as condições climatericas o aconse

lhem, poderá ser dada aos officiaes e praças, uma ração de
5 centilitros de aguardente.

Generos transportados por um escalão de 'Viveres do !r�m regimental

TABELLA N.O I

UM DIA DE RA· I Numero de rações egual ao effectivo da uni-

çÁo DE GRÃO I dade em solipedes.

SOPA CO�DENSADA I O numero de rações que fôr possível
CONSERVAS DE CARNE 1 transportar.

Ração de viveres de reserva

GENEROS Quantidades

Café torrado (em pastilhas) .

Assucar .

Pão de guerra .

Sopa condensada (ai
••••••••••••••••••••••••••

Conserva de carne (b)
•••••••••••••••••••••••••

Sal em partilhas .

0,015 gr.
0,030 »

0,600 .D.

0,050 •

0,400 "

0,020 »

No regimento de cavallaria divisionaria cada homem trans

porta uma ração de reserva.

Nas outras unidades, e formações da divisão, cada homem
transporta duas rações de reserva.

(a) Sopa Magi ou outr o producto analogo.
(b) Em duas latas de 200 gram.



Agua-ardente . . . . . .. .•. . .

Agua-pé . . . .

Arroz.... .. . .

Atum em azeite. . .. .. .. . '

em salmoura . . . . . . . . .. .. ..

fresco... ., . . .. . .........•...

Aves, coelho, vitella, etc.. . . .. , ..... ..

Azeite ...........................•...

Azeitonas em salmoura . . . . ...

Bacalhau. . .

Banha de porco ...........•......
'

.

Batatas .

Bolacha .

Carne de vacca secca ou salgada .

Carneiro .

Cs.stannas (m�dura ou piladas) ::
'

\ )
�,�, I I

I- IIéM1ù1iiI& ...�.�...=·.i"L 0·_·-1 ,i i 1

Das substituições na ração normal de viveres

Generos substituintes

..j:>.
0'\



Das substituições na ração normal de viveres

Generos substituintes



 



 



150 CAPITULO VIII

Mappa estatlstlco dos cavallos abatidos nos diversos paizes

II A'00' J. pão O"Um Prussia S,,,,;,

ri ����� �I 3:313 --_-_-I----I
1-_......

1886 3:0621
- - - - -

-

-

1887 5:256 - - - - -

_

-

1888

7:7031
-

-

- -
-

_

-

163:801*
1889 21:203 10:0371 365

- -- - -
-

18';10 24:832� 8:471 53:281* 4:2491891 25:817
1892 26:817
1893 30:990
1894 31 :459
1895 36:026

1896 44:835
1897 41:049

1898 41 :478

1899 -

1900 53:531

11901
11902
i 1903

• Cavallos abatidos fora dos matadouros .

•• Em 1862 foram apenas 1: 122 cabeças.

Copenha- Noruega
gne

Baviera Austria

12:809 =1

25:000
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Ácerca do consumo da carne de cavallo nos outros pai
zes, vamos publicar alguns numeros que nos parecem dignos
de serem apreciados; de França apenas indicaremos a totali
dade d'esses numeros:

Em 1895 . . . . . . . . . . . . . . 63.000
Il 1894 111.855

isto é em IO annos representa um augmento de 77 'Io.
Na Belgica é muito antigo o uso da carne de cavallo, ha

vendo já em 1830, perto de RruxelIas, um talho hyppophagi
co. Na Hollanda e Dinamarca, admitte-se a carne de cavallo!
mesmo nas mezas de gente rica, apreciando-se ahi muito essas

carnes, quando fumadas e salgadas.
Na Russia, os Tartaras fazem muito uso da carne dos

equideos, e em Hasen abatem-se cerca de 30:000 cavallos por
anno, n'um matadouro especial.

Os paizes nos quaes a hyppophagia ainda se não implan
tou, são: a Hespanha, Portugal, Grecia, Romania e Inglaterra.

E certo que uma parte irnportante dos cavallos que se

abatem em França e em outros paizes, serve, não para con

sumo directo, mas para fazer enchido, murtadella, salame e

outros productos, que nós apreciamos, achamos excellente e

pagamos por bom preço.

Valor nutritiuo :

Póde dizer-se, sem recela de errar, que a carne de ca

vallo não é inferior, em valor nutritivo, á do boi, e na sua

composição chimica é bastante semelhante.
O nojo que experimentarnos pela carne de cavallo, não

se justificá, porque na verdade, o cavallo é um animal tanto

ou mais aceiado do que o boi e que recusa qualquer alimento,
quando este está alterado e ás vezes, nem mesmo obrigado
pela fome, se serve d'elle.

O chimico Liebig diz que a carne de cavallo tem mais
princípios albuminaides do que a do boi, e este facto é confir
mado por Maleschot.

O barão Larrey, medico, dizia que a carne de cavallo era

um bom alimento para as pessoas, muito nutritiva e tinha um
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gosto agradavel. Bandens aconselhou a hyppophagia nos rigo
rosos invernos de 1855 e 1856, por esta carne ser mais tenra

do que a de vacca e muito boa para caldo.
Bellat, em uma memoria que em 1858 apresentou ü Aca-

demia das Sciencias, corrobora esta opinião .

A carne do mulo, dizem que ainda é superior á do ca

vallo, por ser mais tenra e mais compacta; de resto, as diffe
renças não são muito importantes.

A carne do burro era extremamente apreciada na antigui
dade, e diz-nos Varron que Mecenas a tinha em grande apre
ço, como já dissemos.

Durante o cêrco de Paris, passou de 800 burros o nume

ro dos que foram abatidos, para o consumo dos habitantes.
Ainda com respeito ao valor nutritivo, vêse em face das

analyses, que, comparando a carne de um boi magro com a

de um cavallo nas mesmas condições, a differença vae a favor
d'esta. Assim, em 100 kilogrammas de carne de cavalio ha 72
gr. de creatinina, ao passo que na mesma quantidade de car

ne de vacca ha apenas 62 gr.

Analyse chimica da carne de cavallo *

CA��E... �A<��A

Cachaço Lombo Perna

Agua ............. 72,02 76,00 75,22
Substancia fixa ......... 24,08 24,00 24,78

muscular..... 22,85 21,76 23,26
Gorduras ••••••••••• f' 0,95 1,24 0,52
Cinzas •... '. .......... 1,00 1,00 1,00

CAR,�E q0R,DA

Cachaço Lombo Perna

Agua ................. 75,1 77,3 79,28
Substancia fixa ......... 24,°9 22,7 20,72

• muscular .. 22,16 20,64 18,86
Gorduras ... , .......... 1,74 1,06 0,86
Cinzas ................ 1,00 1,00 1,00

• Leyder et Pyro .ie Bruxclla - Villain et Baseou - manuel de I'inspecteur desvlandes.
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veitamento ; rnas quanto a nós, só em caso extremo poderá
usar-se, por não estarem as tropas habituadas a elle. E a não
ser n'esse caso extremo, isto é, só obrigadas pela fome, será

perigoso lançar mão d'este modo de alimentação forçada, pois
poderá dar logar a um acto de indisciplina.

Porém, se as tropas já estiverem habituadas ao regimen
em tempo de paz, receberão sem repugnancia, a mesma ali

mentação em campanha. O caso parece-nos facil de resolver
do seguinte modo:

Em todos os regimentos e estabelecimentos militares, se

vendem annualmente animaes, cavallos e muares, mesmo no

vos, por não poderem continuar a prestar serviço, pelo mau

estado das suas articulações, porque cahern e claudicam, etc.,
tendo aliaz em bom estado os seus apparelhos respiratorio,
circulatório, etc. Alguns destes animaes, que são vendidos

por baixo preço, vão ainda ás vezes prestar serviço, em car

roças, onde são submettidos aos mais duros tratos, e a fome,
emfim.

Pois bem, este medonho e repugnante espectaculo, que a

cada momento se nos patenteia, e que nos faz considerar co

mo selvagens e deshumanos, evitar-se-hia certamente com a

hyppophagia. Quantos cadaveres de cavallos e burros se vêem
ás vezes abandonados por esses campos, servindo de preza
aos cães, aos lobos e aves de rapina, e tornando-se focos de
infeccão? !

Ùm cavallo que trabalhou tem direito a uma especie de
reforma, engorde-se e depois abata-se para comer, e isto é,
quanto a nós, menos barbaro, do que sujeitai-o a penosos tra

balhos, e a passar fome.
Amanhã em um regimento, um cavallo dando um couee

parte a perna ao companheiro. Este é abatido, vae para o

gua1lo porque a doença é de morosa cura, já pela difficuldade
da immobilisação do animal, já pelo tempo que levaria a for
mar-se o calo da fractura, e afinal depois de curado, isto é,
depois de soldado o osso, continuaria a claudicar.

Não poderiam estes animaes ser aproveitados para con

SUT.O das tropas, fornecendo-se, por baixo preço, uma ração
de carne mesmo aos officiaes e até aos individuos da classe
civil que a desejassem?

Não poderia o regimento ou unidade onde houvesse um

cavallo a abater em qualquer das precedentes condições, man-
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dar distribuil-a por varios corpos, que a mandariam assar ou

guizar, preparar emtim de qualquer fórma apeteciuel e dar
d'ella a qualquer praça que a quizesse?

E em taes condições, estamos certos, que haveria muitas
praças que iriam provai-a, pelo menos. E o soldado que uma

vez experimentasse conservaria o facto de memoria; contal-o
hia mais tarde na sua terra, e d'este modo, pouco a pouco iria

desappareccndo a repugnancia, estabelecendo-se o regimen
sem custo e sem esforco.

.

Dos animaes incapazes para o serviço, seriam escntpulo
samente separados para a alimentação, os que fôssem novos,
estivessem perfeitamente sãos internamente e seriam até en

gordados com o fim especial, de servirem como alimento. Os
outros continuariam a vender-se como até aqui.

Se a hyppophagia se tornasse uma realidade, seria ainda
um beneficio para a agricultura e para a produção de cavallos.

Muitas das eguas que hoje se destinam a reproducção se

riam abatidas, dando ainda alguns lucros aos seus proprieta
rios, que assim, teriam menos repugnancia em se desfazer
d'elias, desde que lhe rendessem algum dinheiro e escusavam

de estar prejudicando a creação de cavallos, pelas suas más

qualidades.
Em quasi todos os paizes a carne de cavallo tem larga

applicação na industria pharmaceutica, já no fabrico dos ex

tractos, já nos das peptonas, etc.

Cynopbagla

As doenças que fazem reprovar a carne de cavallo para
consumo são : afecção morrno-Iaparonica, arestins, melanose,
cancro generalis ado, leucemia e emfim, todas aquellas que
produzem alteração do sangue, como a febre typhoide, a se

pticemia, febre carbunculosa, etc.

De um modo geral póde dizer-se que os motivos que
obrigam a regeitar a carne de vacca, e a que já nos referimos,
tem egualmente applicação na apreciação da carne de cavallo,
burro e mulla. A tuberculose é rara nos equideos.

A titulo de curiosidade vamos dizer algumas palavras
ácerca do consumo da carne de cão, que em alguns paizes
tem tomado certo desenvolvimento.
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Tal como aconteceu com a hyppophagia, são os povos
chinezes os que desde longa data consomem a carne de cão.

Na antiguidade usaram-a tambem os Phenicios e os Ro
manos, na Turquia, arabes e judeus tambem a utilisaram.

Na Europa o consumo da carne de cães é notavel, espe
cialmente na Allemanha, Saxonia e Baviera.

Assim, na Saxonia, fôram abatidos:

No anno de 1899 .

» »1901 .

li »1902 .. , .

468 cães
2.502 »

2.869 »

No ultimo trimestre do anno de 1904 consumiram-se na

Allemanha I :7L12 cães, ° que deve dar um total no fim do
anno de 6.808 animaes da especie canina!!

O morticinio é feito nos matadouros hyppophagicos. A

inspecção realisa-se antes e depois de abatidos, havendo ainda
a obrigação de sugeitar a carne, ao exame microscopico.

A trichinose tem sido accusada em muito indivíduos, sen

do ainda mais frequente n'estes animaes, do que mesmo nos

porcos.
A cynophagia não existe em França legalmente auctorisa

da; comtudo a policia descobriu em 1899 alguns lagares, a

que poderemos chamar matadouros clandestinos, e onde eram

abatidos cães e entregues ao consumo, provavelmente nos

proprios talhos onde se vendia a carne de vacca e que passa
va por carneiro! !

Na Belgica a cynophagia tomou grande desenvolvimento.
Esta carne foi ali considerada por uma commissão especial,
como alimento sadio e nutritivo.

Concluiremos justamente por onde começámos a nossa

narrativa: a China.
N'este paiz a carne de cão vae ás melhores mezas. A

carne d'estes animaes, engordados com este fim especial, tem

para os chinezes um valor extraordinario, sendo servida ape
nas nas casas dos mandarins, conjunctamente com outros

manjares não menos exquisitos.
Constirue um commercio especial do paiz, a engorda de

cães com o fim alimentar, sendo nutridos com Icite e arroz,
nos ultimas tempos da sua vida, antes do morticinio.
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Conservação das rarnes pelo abatxarnento de tern

perature, outros processos de conservação

Oonseroação da carne\. 1 congelação
. Conservação pelo frio

. '�
fresca I refngeraçao

I
Carne secca - Tassalho

Processo de Dizé

Cunservfl!lão por dis-
. Mumificação da carne crua

secação , . . . . . . . . .. Caldo concentrado

Extractos de carne

\ Pós alimentares

Sal marinho - Salmouras

» de conserva ou biborato de soda

Conseruaçâo pelos a- Acido pyrolenhoso e creosota

qente« ",,,tisepticos Carvão

Acido sulfuroso

Injecção de liquidas diversos

( Processo de Appert
ConseJ'l}Qf)ão por eli- , .

)
» de Fastier

min"f)ão do ar ...

\ Martin Lignac

( Emprego da gelatina
Oonsernoçãopur meio'

�
» de corpos gordos

de revestimento ...

» de substancias diversas
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Conservação <Ias carnes pelo abaixam�nto
de temperatura

A conservação das carnes que, desde remotas eras, tem

preoccupado o espirito do homem, pelo magno problema eco

nomico que ella pode resolver, só modernamente entrou n'uma

phase de perfectibilidade, de pratico e proveitoso emprego,
pelo conhecimento intimo das causas e processos de alteração
de que esse importante alimento é susceptivel ; causas que se

torna necessario destruir e annullar para manter uma salubri
dade sem macula, uma riqueza alimentar e um estado physico,
compativeis com o melhor aproveitamento e consumo das carnes.

Se os processos de conservação em geral não anniquillam
a nocividade dos germens já existentes nas carnes, nem affec
tam na sua victalidade muitas das suas formas de reproducção,
conhecidos esses organismos, desvendados os misterios da sua

existencia, assignalado o seu habitat, quer pelas modificações
organicas que originam, quer pelas modificacações anatorno

pathologicas que constroem, descoberta a sua prezença ernfim,
por qualquer dos processos de investigação que a sciencia pro
digamente ministra, facil é selleccionar as carnes innocuas,
afastar do consumo as doentias, inutilizar as que albergam
agentes pathogenios, que, livres da influencia do meio conser

vador, novamente entrariam na posse, das suas qualidades
maleficas. Mas, se a questão da salubridade das carnes fres
cas é de summa importancia e facil realisação pela inspecção
vetermaria, o estado physico d'esse alimento, o seu aspecto
exterior, as suas propriedades organolepticas são circurnstan
cias muito para attender, mas nem sempre faceis de conseguir,
principalmente pelos antigos processos de conservação. Diffe
rentes teem sido esses processos; porem, os defeitos que lhe são
inherentes a sua insufficiencia e não raras vezes, os perigos
que offerecem para o consumidor, ou tem dado motivo ao seu

abandono, ou teem restringido o seu emprego reduzindo-os a

praticas caseiras de uso limitado.
Só a conservação pelo frio, em determinadas condicçôes

de producção, é capaz de resolver satisfatoriamente o pro
blema do abastecimento de carne, não só sob o ponto de
vista economico, mas tambern sob o ponto de vista san ita rio,
mantendo áquelle alimento as suas qualidades organolepticas
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e nutritivas e um conveniente estado de salubridade. Deve-se
ao engenheiro francêz C. Tellier a importante descoberta da
conservação da carne pelo frio artificial. Desde muito que
Tellier se occupava em estudos attinentes a obterem a pro
ducção industrial do frio, quando appareceram os trabalhos de
Pasteur sobre a natureza das fermentações, demonstrando o

papel essencial que gozam os agentes vivos no arranjo d'estes
phenomenos. Foi então que Tellier, partindo do principio, que
a baixa temperatura alliada á dissecação, deviam necessaria
mente evitar a decomposição das materias organicas, pelo
obstaculo levantado não só ao desenvolvimento dos germens,
como ás acções dependentes da sua victalidade , construiu appa
relhos especiaes fundados n'aquelle principio, iniciou 'as expe
riencias sobre a conservação das carnes por aquelle processo.

D'essas experiencias, deu parecer a Academia das Scien
cias, em 5 de Outubro de 1874, o grande veterinário Henry
Bouley, terminando por estes termos:

O conhecimento da acção conservadora do frio, sobre as

materias organicas, deve ser, sem duvida, tão velho como a

propria humanidade; e todos os dias se recorre a esta virtude
preservadora para defender da putrefacção, materias alimen
tares que se querem conservar. M. Tellier não póde, pois pre
conisar sob este ponto de vista nenhuma invenção, Mas o que
é novo no processo de que elle dá conhecimento á Academia,
o que constitue uma real invenção, é a ideia de crear uma

atmosphera fria e secca, na qual as materias organicas que se

desejam conservar são mantidas permanentemente, atmosphera
que se faz circular de continuo da camara fria para o appa
relho frigorifero e reciprocamente, de forma a mantel-a sem

pre a uma temperatura que se pode chamar conservadora,
expurgando-a ao mesmo tempo, pela sua passagem pelas placas
do frigorifero, dos vapores de que ella se carrega na camara

fria.
Tal é o engenhoso processo de conservação das materias

organicas, e principalmente das carnes do açougue que Mr.
Tellier communicou á Academia.

A vossacommissãoreconhece-Ihe efficacia nas condicões em

que o vio empregar, mas julga dever reservar-se sobré as ap
plicações industriaes que d'elle possam resultar. Só a expe
rieneia se poderá prenunciar sobre o seu valor economico.
Essa experiencia, effectivamente, foi tentada alcançando os
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mais bellos resultados e entusiasticos applausos Um pequeno
vapor transformado em frigorífero pelo processo de Tellier,
deixou em 20 de Setembro de 1876) com destino á Argentina,
o porto de Rouen, levando um enorme carregamento de car

nes; tocou em Lisboa para concertar uma avaria na machina,
aproveitando essa demora; para augmentar a sua carga, che

gando a Buenos-Ayres, a 23 de Dezembro, isto é, apóz 105
dias de viagem, com a sua mercadoria nas melhores condicções
de consumo.

Do banguete dado a bordo do frigorifero, o «Éboé», no

guaI se serviu a carne conservada, dizia o « Nacional», de Bue

nos-Ayres, de 3 de janeiro de 1877: "O grande problema
gue, ha guasi dois seculos, preoccupava tantos espiritos pen
sadores nos dois mundos, póde considerar-se, hoje, definitiva
mente resolvido, segundo a opinião unanime, dos delegados
do governo que assistiram á importante experiencia realisada
a bordo do frigorifero. Esperámos este voto final na questão,
para rendermos a nossa homenagem, de admiração e reco

nhecimento ao sabio director d'esta humanitaria empreza. A
descoberta de mr. Tellier, acaba de obter a mais completa
sancção da pratica e em 30 ou 40 dias, o Frigorifero atraves

sará de novo o grande Oceano, levando a boa nova ás classes

indigentes da Europa, depois de ter lançado no nosso paiz
os fundamentos d'uma nova industria de um futuro immenso e

incalculavel.» Tal é, em resumo, a historia da applicação do
frio artificial á industria da conservação das carnes, cuja in
fluencia, claramente prophetisada com tanto criterio pelo arti
culista, depressa se realizou, auxiliando rapida e poderosamente
a industria da creação pecuária, proporcionando aos paizes
uma fente inexhaurivel de riqueza e ás populações mais facil
e barata acguisição de um alimento de inexcedivel valor.

Actualmente as instalações frigoriferas fazem parte inte

grante de todo o matadouro moderno e, embora não possa
mos entrar em desenvolvidos detalhes sobre esta util e pro
veitosa inovação, apenas diremos gue encarada, guer sob o

ponto de vista economico e sanitario, guer sob o ponto de
vista de producção e commercio das carnes, ella presta os

maiores benefícios, simplificando o problema das subsistencias
em inegualaveis vantagens para a industria e para o consumo.

Na verdade essas installações no matadouro, não só evitam
os fabulosos dispendios exigidos para a manutenção d'uma re-
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serva importante de gado vivo, subjeita a perdas e deprecia
ções quasi inevitaveis, mas até facilitam a armazenagem de
maiores reservas com menos despeza e melhores resultados,
fornecendo �.pen::)s, segundo as necessidades, sã mercadoria
aos talhos, assegurando, n'uma falta possivel de gado, o con

sumo das populações e podendo até, se a sua capacidade fôr
sufficiente , evitar, ou, pelo menos, attenuar os desastres causados

pela fóme e pela alimentação insufficiente n'um caso de guerra.
No estrangeiro, muitas cidades, praças e logares fortifica

dos, possuem frigoriferos ou já adquados a este fim especial,
ou susceptíveis de por um rapido alargamento das suas insta
lações conservarem quantidades de carne sufficientes para fa
zerem face a um longo assédio.

Em regiões onde a população militar é mais densa, até
os serviços de matança e abastecimento das tropas, vivem in
teiramente sob a alçada militar, com reconhecidas vantagens
economicas para os cofres das respectivas administrações e

indiscutivel melhoria na alimentação do soldado, mais rica,
mais salubre e mais quantiosa, sem que o intermediario lhe

usurpe os lucros e a defraude n'esse alimento, qualidades tão
uteis como necessarias á manutenção da saude, e conservação
da indispensavel robustez que exige a vida militar.

Voltaremos a este assumpto um pouco mais desenvolvi
damente, porque se as carnes conservadas, quando prévia
mente submettidas á inspecção veterinaria, guardam todas as

qualidades de um bom alimento; sem o exame veterinario
das rezes, in uiuo e post-mortem, essas carnes podem transfor
mar- se na mais nociva, na mais perniciosa de todas as subs
tancias alimentares. Verdadeiros venenos em que a elaboração
microbiana as permeia, ou vehiculas das mais desastrosas con

tagiões, difficeis ou impossiveis de se assignalarem nas peças
separadas dos orgãos de eleição, limpas de toda a lezão ana

tomo-pathologica caracteristica ou suspeita. E para demons
trar tal nocividade, para provar que a falta de inspecção sani
taria competente, ou a sua defeituosa execução nos tem dado

surprezas tremendas, bastaria transcrever-mos para aqui, os

horriveis crimes commettidos pela millionaria marchanteria de

Chicago e de que a imprensa mundial se occupou, crimes de
natureza tal que, certamente cahiriam no dominio do romance,
se os não tivesse attestado o relatorio official do inquerito or

denado pelo governo da grande Republica.
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A conservação das carnes pelo frio póde ser realisada por
dois processos: o da congelação, em que a carne sob a acção
de uma temperatura de varios graus abaixo de 0° (- 5° a - 208)
adquire uma faculdade conservadora de alguns mezes: torna
se rijida e por vezes tão dura, que, para se talhar, torna-se

necessario operar os córtes por meio de serra; o da refrige
ração, no qual a carne é submettida a uma temperatura cons

tante de + 3°, podendo conservar-se em boas condições, até
um mez, não soffrendo sensivel modificação o seu aspecto phy
sico e as suas qualidades organolepticas.

Congelação

Em virtude dos inconvenientes que este processo, por ve

ses, apresenta, só é utilisado para carnes que tenham de sof
frer longos trajectos, taes como as que são exportadas da
Australia ou da America do Sul, embora d'esta ultima região
tenham já havido tentativas fructuosas de submetterem as car

nes exportadas para a Europa, ao processo de refrigeração.
Muito variavel com a composição das carnes, isto é; com as

proporcões relativas de agua, gordura e substancias azotadas,
o ponte de congelação da carne de vacca é comprehcndido en

tre - IO e-4°; mas as temperaturas usadas n'este processo,
vão de - 5° (congelação lenta) a - 20° (congelação rapida).
Obtida a congelação da camada superficial, o processo marcha
lentamente para as camadas profundas, não só pela fraca con

ductibilidade da carne, mas tambem pelo calor emittido pela
agua dos tecidos no acto da solidificação. Assim, para que uma

peca de carne submettida a-4", desça, no interior da sua

massa a -- 1°, são necessárias 58 horas; e I I dias para que
ella desca a-4°· Só no fim de 24 a 36 horas se obtem uma

temperatura interior de - 3", n'urna athmosphera resfriada a

-20°.
Pode accelerar-se a congelação, enterrando nos tecidos

um tubo que é percorrido por um liquido refrigerante, tubo

que em seguida se extrahe, descollando-o por mero de uma

injeccão de agua a ferver.
A carne assim congelada, conserva-se convenientemente

armazenada em depositas frigoríficos, por muitos mezes, po-
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dendo ser transportada, a grandes distancias, em vehiculos
apropriados. Essa conservação pode ir até um anno ; todavia,
o aspecto da carne só permanece satisfatorio até o 6.0 mez,
tomando, d'ahi por diante, um estado que muito se aproxima
da rancidez, e, sendo ao mesmo tempo, mais secca, perdendo
a côr , soffrendo já uma depreciação commercial consideravel.

A flora mycologica das carnes congeladas é rica, e, con

forme a natureza das especies, a extenção das colonias e as

alterações já produzidas, assim H carne deve ser ou não apro
veitada.

Para ser entregue ao consumo, esta carne tem de soffrer
primeiramente o degelo, operação importante que, praticada
sem criterio, tem originado o injustificado descredito d'estas
carnes. A descongelação da carne deve ser lenta e operada
n'um meio secco e frio. Quando se não dispõe de instalação
frigorifica apropriada, basta collocar a carne á acção de uma

corrente de ar gue accelere a evaporação e arraste os vapores
formados, de modo a evitar a deposição da humidade á super
ficie da carne; o degelo dura, em média, 36 a 48 horas. Nun
ca, por principio algum, se deve expôr esta carne ao sol; a

descongelação rapida, a condensação dos vapores á superficie
da massa gelada, prejudica horrivelmente o aspecto da carne

e deminue-lhe o seu poder de conservação. Segundo Rouvier,
a congelação da carne a qualquer temperatura origina fractu
ras transversaes na substancia muscular estriada, com integri
dade do sarcolema, alterações estas, que em nada affectam as

qualidades nutritivas d'estas carnes que, conforme as experien
cias de Réadel, possuem um poder nutritivo superior ao da
carne fresca, pela maior quantidade de agua que encerram.

Refrigeração

A refrigeração das carnes pode obter-se: ou por meio do
gelo, ou por meios mechanicos.

O emprego do gelo, antes da applicação das machinas
frigoriferas, foi muito frequente em alguns matadouros que
possuiam verdadeiras geleiras destinadas á conservação Jas
carnes. Essas geleiras eram constituidas por dois compartimen
tos contiguos: um, maior, a geleira propriamente dita, onde se
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translucida no estado fresco. a fibra muscular torna-se baca e

opaca e o musculo adquire uma consistencia tenra e friavei. A
sua reacção, neutra no estado vivo, torna-se acida apoz alguns
dias de permanencia nas camaras frias, acidez gue imprime ao

musculo um cheiro especial, aromático e que nada tem que
vêr com os phenomenos de putrefacção. Segundo Glage, este

cheiro é devido á existencia de bacterias especiaes «Aroma
bakterium? o que, todavia, resta averiguar. As alterações his

tologicas do musculo consistem na perda da estriação fibrilar,
a qual é substituida por abundantes granulações.

Os auctores que teem estudado as diversas phases porque
passam as cames conservadas a baixas temperaturas, teem

verificado uma verdadeira auto-digestão do musculo. Assim,
Gautier e Laudi, dizem qùe: dentre os fermentos da carne

existe uma especie de trypsina que actua mesmo durante a

vida, porque a peptona que se encontra no sueco muscular,
não parece formar-se toda apoz a morte. Esta digestão interna,
prolongando-se na carne do açougue, torna-a mais tenra e mais
facil de digerir.»

As carnes conservadas pelo frio, dado o seu extraordina
rio commercio e consumo, tem sido objecto de grandes fraudes
e crimes, pela falta de vigilancia sanitaria competente no acto

da sua preparação. Ainda na lembrança de todos que se occu

pam d'este assumpto, estão os crimes de Chicago, a que já nos

referimos, o primeiro centro mundial da industria das carnes

conservadas, onde, em matadouros particulares (cada um dos

quaes abate diariamente alguns milhares de cabeças) se pre
paravam carnes indignas até de entrarem nos mais immundos

esquartcjadouros para fabrico de adubos, e que, todavia eram

exportadas em peças ou conservas, abarrotando os mercados,
de productos toxicos e mortíferos, mascarados com todos os

artificios da prodiga toillete chimica, gue a profissão de falsifi
cadores pratica e estuda com rara mestria.

Mas taes crimes não são privativos d'agui ou d'acola ; taes

falsificações não são privilegio d'este ou d'aquelle ; dão-se por
toda a parte, dão-se em todos os centros onde a ganancia com

mercial impera, domina e subjuga as consciencias aos interes
se" matcriaes illicitos, sem a mais leve consideração pela vida
e bem estar do consumidor, coisa de nenhum peso na hypo
chrita balança do cornmercio sem escrupuloso

Se os perigos são grandes para o consumo abastecido por
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estas mercadorias exoticas (apezar dos seus luxuosos rotulos),
não são menores, nem deixam de subsistir, tratando-se de pro
ductos indigenas manipulados longe das vistas dos fiscaes te

chnicos competentes -os medicos veterinarios - unicos agentes
com poder de os conjurarem, unicos capazes de garantirem ao

consumidor a mercadoria sã, de gue o seu organismo necessita.
E não pareça exagero, nem entolerantismo esta verdade, gue
a sciencia não permitte, nem, sequer, já discute, embora a legis
lação sanitaria do nosso paiz pretenda, n'uma inconsciencia de

empyrico, ou n 'um saber de... experiencias feito, facultar e

fomentar esse exame a outras entidades com a mesma prodi
galidade e efficacia com que se distnbuem indulgencias a gra
nel, mediante curta oração.

As carnes conservadas, alem das vantagens a que já atraz

alludimos, no abastecimento normal das populações, na econo

mia de dinheiro e serviços que realisam, teem especial e subida

importancia no tempo de guerra. E com razão que P. e V.

Marguerêtte) dizem que: «as condicções da guerra moderna,
o augmento crescente dos effectivos, importancia de transporte
de homens, munições e viveres, forçarão cada vez mais os

exercitos a recorrerem ás descobertas da sciencia e da indus
tria. o Ora, as carnes conservadas simplificam e melhoram o

problema das subsistencias no exercito, quer em tempo de paz,
quer em tempo de guerra. Com effeito, ellas asseguram o con

sumo de uma carne boa e sã; partindo do principio, claro está,
que á sua preparação preside o veterinario, que inspeccionará
as rezes antes da matança e as peças antes da entrada no fri

gorifico. Tornam- se desnecessanos os rebanhos, quasi sempre
dizimados pelas episootias, extenuados por fadigas e privações,
fornecendo carne de pessima qualidade, não correspondendo
os dispendios que com elles se fazem, aos magros beneficios

que d'elles se disfructarn ; com a suppressão dos rebanhos ha
a possibilidade de dispôr de maior quantidade de forragens
para os equideos empregados nos diversos serviços dos corpos.
Os grandes exercitos europeus, possuem já depositos frigorifi
cos adaptados exclusivamente aos serviços de guerra. A Alle

manha, alem dos seus matadouros municipacs, pùssue instal

lações frigorificas puramente militares, como as de Srrasburgo,
Metz e Spanda.

A Franca, entre outras, possue a instalação construida em

Verdun, em' 1895, e que tem 3 comprimentos de congelação,
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onde se podem congelar 5.000 kilos de carne por dia, a-20°,
permanecendo ahi, cada carregamento 72 horas, e nove cama

ras de conservação que comportam 350.000 kilos de carne.

A Inglaterra, além dos depositas frigorificos da metropo
le, construiu outros em Gibraltar, Shangae, Suez e em diver
sos pontos da India e Australia. N'estes paizes, as tropas ali
mentam-se, frequentemente de carnés congeladas.

Em Inglaterra, dez mezes durante o anno, o exercito é
abastecido com estas, carnes; na Allemanha e na França, guarni
ções inteiras, são igualmente alimentadas com carnes congeladas,

Dada a longa conservação das carnes submettidas á con

gelação, estas podem ser transportadas a grandes distancias
em vehiculas apropriados. Quer por mar, quer por terra, as

carnes podem ser levadas ás maiores distancias. Assim, o go
verno inglez durante a guerra Sul-Africana recorreu ás carnes

da Australia, para abastecimento das tropas em campanha, e

ás reservas dos stocks de Londres, para alimentação das que
partiam de Southampton. Na campanha de Cuba e das Phillipi
nas, os Estados-Umdos, forneciam o seu exercito, de carnes

congeladas; a tentativa feita com carnes refrigeradas deu mau

resultado e este insucesso arrastou a perda de 9.000 kilos de
carne que tiveram de ser lançados ao mar.

O transporte das carnes, por terra, é feito em wagons es

peciaes. Estes wagons podem ser resfriados por gêlo, ou por
machina frigorifera, podendo-se constituir, por meio d'esta, com

boios inteiros, affeitos exclusivamente á conducção das carnes.

A Cruz Vermelha, russa, possue já d'estes wagons.
As carnes congeladas, teem, pois, uma real importancia,

no abastecimento do exercito.
Deixamos, apenas, o enunciado de um problema, por mais

não poder comportar o desenvolvimento da nossa obra; mas

esperamos, dentro em pouco, vêr dotado o nosso paiz com es

se melhoramento capital; pois tratando-se da alimentação do
soldado, justo é, que d'ella cuidemos com o empenho e com o

zêlo que merece.

Outros processos <Ia conservação <Ias carnee

Tratámos em primeiro lagar da carne conservada pelo
frio, por nos parecer esse o melhor processo de conservação
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Com estes estabelecimentos de que ha dezenas de milhares espalhados
pelo mundo, muitas povoações resolvem o difficil problema da alimentação
sadia e barata.

Os talhos realizam assim grandes economias, as salchicharias teem

grande facilidade em fazer as salgas e preparo das carnes, as fabricas de

conservas) os negociantes de generos varios, vêem resolvido o seu mais

grave problema.
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Processo de 'Ditë, - Este processo que tem o nome do seu

auctor, data de 1794, consiste no seguinte:
A carne fresca é mettida em uma vasilha com agua, suffi

ciente para que possa ferver durante 25 a 30 minutos, escu

ma-se a agua, e a carne é escorrida ao ar durante 12 horas,
sobre umas grades de vime. Depois é posta em uma estufa,
cuja temperatura se mantem de 500 a 700 centigrados, até que
a dissecação esteja completa.

Dizem que pedaços de carne preparados pelo processo
Dizé, foram encontrados em bom estado, no fim de IO annos!
e serviram para fazer um caldo de gosto muito agradavel.

Mumificação da carne Cl-ua. - Acerca d'este processo re

cebeu a Academia das Sciencias franceza, uma communicação,
feita pelo Barão de Rostaing. Consiste o processo em obter a

conservação da carne pela raiz da planta denominada ruiva
dos tintureiros. Procedeu da seguinte fórma: Em uma vasilha
de barro vidrada, com cerca de 9 centímetros de diametro por
I I centimetros de altura, collocou Mr. Rostaing em 27 de Ju
lho, 100 grammas de raiz da ruiva dos tintureiros em pó, por
sobre esta, poz um pedaço de carne de vitella com o pezo de
119 grammas, envolvida em um panno branco. Em seguida e

para a tapar espalhou 150 grammas de raiz da mesma planta
em pó, cobrindo tudo com raizes da ruiva até á parte superior
do vaso: na qual adaptou um papel convenientemente atado.

A 4 de agosto, isto é 8 dias depois, abriu a vasilha e não
notou cheiro a carne alterada.

Retirado o panno que envolvia a carne e examinada esta,
não continha vermes e notava-se um cheiro a cogumellos. Pe
zava apenas 62 grammas cm vez de 119; - tendo portanto
perdido em cerca de oito dias, metade do seu pezo.

A mesma carne voltou novamente para a vasilha, collo
cando a raiz da ruiva em pó e em raiz, da mesma maneira que
se tinha feito primitivamente, afim de se proseguir na expe
riencia. Decorridos outros 8 dias, isto é a 12 de agosto, a carne

pezava apenas 45 grammas, não tinha vermes, nem cbeiro a

putrefacção. Em 21 de agosto exarnma-se Je novo e verifica-se
egualmente que não tem cheiro nem vermes, estando porem
reduzido o seu pezo a 41 grammas.

Finalmente em I de setembro a carne foi novamente exa-
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minada, e verificou-se que não estava alterada, mas ainda per
dera 66 % do seu pezo.

A ruiva dos tintureiros, possue a propriedade de mumifi
car a carne e de impedir que os vermes se entruduzam n'eIla.

De resto o processo não tem valor algum na pratica.
Extraio de carne de Liebig. - E bem conhecido este pro

ducto para que percamos tempo em descrevei-o, afinal é um

caldo de carne muito concentrado. Foi inventado por Liebig, e

posto em pratica por M. Giebert.
Caldo de carne concentrado. - Depois de se ter prepara

do o caldo da carne com todo o cuidado com a carne fresca de

vacca, retirando-lhe o sebo, vasa-se em uma caldeira de fundo

duplo :e plano, aquecida inferiormente pelo vapor. O caldo é

evaporado então lentamente a uma temperatura de 45° a 50°;
Logo que o volume se reduzir marcando no areometro fiO a 7°
de Baumé, põe-se em latas de folha com a capacidade de 1/4
de litro, e representando o producto de cerca de 1:000 gram
mas de carne.

Soldam-se estas caixas e mergulham-se em banho-maria

sujeitando-as a uma temperatura de 150° durante meia hora,
depois do qual as retiram e guardam para servir opportuna
mente.

Na occasião propria, abrem-se as caixas e dilue-se o con

teudo em IO ou 12 vezes o seu volume de agua, e aquece-se até
á ebulição, dando uma sopa magnifica.

Segundo este processo conhece-se no commercio um pro
ducto denominado - Conserva Duprat Morel, que pode servir

para o soldado em campanha.

Conservaçãc por �lill)il?aç.ão do ar

É jé:l sabido que a decomposição e fermentação de toda a

materia organica, é feita á custa de variados microorganismos
microscopicos, e por con sequencia invisiveis á vista desarma
da. Estes microorganismos pertencem ao reino vegetal na sua

maioria, e encontrando nas carnes, (assumpto a que particular
mente nos estamos referindo) os principios albuminoides, e con

dições favoraveis ao seu desenvolvimento e multiplicação, dão
assim logar as alterações pútridas que todos conhecemos.
Estes microorganismos acham-se espalhados pela atmosphera,
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d'ahi o emprehendimento da conservação das materias alimen
tares ao abrigo do ar athmosperico.

Agora vem a proposito fallar aqui na grande vantagem
dos processos de refrigeração da carne, que primeiramente
tratámos, por conseguirem apresentar este producto alimentar
no estado fresco. Pois se é certo que todas as conservas, são
em geral bem recebidas pelo pubiico, peixe, legumes, fructas,
etc., não é menos certo que pelas conservas de carne se expe
rimenta certa repugnancia, e elias são sem duvida alguma,
menos bem recebidas até pelas classes menos abastadas.

Esta repugnancia é tambem devida, em parte ao habito
de ir ao açougue comprar todos os dias, a carne de que se ca

rece, sem nos lembrar-mos, que pelas más condições d'esses
estabelecimentos, e do modo porque conservam o genero do
seu commercio, é muitas vezes preferivel comer, carne de la
ta (conserva de carne) a adquiril-a no talho, umas vezes com

larvas da mosca, outras já em começo de decomposição pu
trida, etc. etc. como temos tido occasião de observar.

A ganancia do cortador é tal que temos visto vender ou

pretender vender carne, em pessimo estado de conservação, já
com o começo da coloração azulada etc., e insistir que é boa !!!

Por outro lado é forçoso confessar que por muito bem
preparada que seja uma conserva de carne, esta perde sem du
vida alguma, uma boa parte das suas qualidades organolepti
cas, e muito embora conserve a integridade as suas condições
nutritivas, isso não basta, se não contém o aspecto pelo qual
agrade á vista, e o gosto e o cheiro agradem ao paladar e ao

olfato.
Comtudo para as necessidades dos exercitos teem-se lan

çado mão d'este meio, e por isso dizemos algumas palavras
sobre o seu fabrico.

Como atraz dissemos, o commercio das carnes, tem sido
desde longa data um cornmercio importantissimo na Amer ica
meridional e do sul.

N'esta parte do mundo ha grandes manadas de gado, em

estado selvagem ou semi-selvagem. Na Republica Argentina
e no Rio Grande do Sul, é espantoso o cornmercio, de cames,
bem como pelles, couros, lãs, etc. - Muitas vezes mesmo é a

carne o que menos valor tem, sendo frequente ao que nos di
zem no Rio Grande do Sui a immolar animaes apenas no in
tuito do aproveitamento das pelles. Isto fazia-se ha annos, hoje
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é provável que tenham mudado os habitos e que á medida que
utilisarn as pelles, aproveitem tambern a carne para exporta
ção. E certo porém que em muitas d'estas regiões o gado que
ali existe cm grandes manadas, quasi bravio, (pelas epizootias,
e pela fome proveniente da estiagem ás vezes um tanto pro
longada), não adquire, carne em condições de servir na alimen

tação, e talvez por isso só aproveitam as pelles.
No Brasil calcula-se em quinze milhões de cabeças de gado

bovino adulto, computado a 28 francos e 40 centimos por ca

beça ! !! dá um producto de 426 milhões de francos.
A industria da creação de gados tomou grande desenvol

vimento em varias provincias. Esta industria é bastante antiga
na America, porém o fim principal era menos a exportação da
conserva de carne, do que a exportação da courama que se fa
zia ali em larguissima escala.

Mais tarde começaram a utilisar a carne e a estudar va

rios processos mais ou menos primitivos, para a conservar e

exportar para varios pontos. Não nos deteremos na analyse
promenorisada d'esses processos, interessantes apenas sob o

ponto de vista historico da questão e para a apreciação das al
terações porque tem passado esta industria.

Processo Fastier

Processo de Appert

).0 _ Consiste este processo em collocar em caixas de fo
lha a carne desossada e cortada em pedaços, depois de a ter

primeiramente submettido a uma cosedura quasi completa.
2.

o
- Encher estas caixas, de caldo ou molho preparado á

parte.
3. o

-- Soldar com a maxima perfeição estas caixas.
4.° - Collocar estas em banho maria elevando a tempera

tura a 100 graus centigrados, mantendo-as n'este meio durante
uma a duas horas.

Algumas caixas, ficavam com as tampas um tanto arquea
das, convexas, mas a maior parte voltavam á sua posição pri
mitiva. As latas que se conservavam levantadas ainda algum
tempo depois do banho, eram retiradas.

E por assim dizer, um aperfeiçoamento do processo ante-
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De rcsto as carries, quando extraídas d'este meio, decom
põem-se facilmente e por isso só devem ser retiradas no mo

mento em gue tem de ser cosinhadas.
Vernois, apresentou em 1860 um methodo de conservação

da carne que consiste na combustão da flor de enxofre, ou de
uma mecha. - A carne toma um aspecto denegrido, e enge
lhado, mas apresentando o enxofre sublimado cm pó branco.

De reste este methodo não tem entrado no dominio da

pratica.

Injecção de liquIdos antiseptlcos

Tarnbern se tem ensaiado a injecção de um soluto satu

rado de chloreto de sodio, na aorta dos animaes abatidos) para
obter a conservação da carne, do mesmo modo se tem expe
rimentado o soluto de chloreto de alumin-o, o acido pyrole
nhoso, a solucção de nitro erc., mas estes processos não teem

dado resultado algum na pratica.
O unico gue deve entrar difinitivamente nos usos do nosso

exercito, dos nossos matadouros, nas nossas praças fortes, e

nos proprios estabelecimentos de venda, é o methode de con

servação pelo abaixamento de temperatura, a conservação pelo
frio, que já descrevemos no começo d'este capitulo, com certa

latitude.
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Contractos <las Camara5 �unicipaes para for
necimentos <le carnes - Exemplos - Forn�

clrnentos ás tropas - Ca<lerno <l� encar�os

Por modos diversos podem os varias concelhos, fornecer-se
de carne, sendo o mais vulgar o commercio livre, porem, em

consequencia de abusos commettidos, por a Iguns dos fornece
dores, levantando, por vezes, verdadeiras difficuldades ás ca

maras municipaes, teem estas sido obrigadas a intervir, afim
de garantirem o fornecimento; evitar abusos no preço ou na

qualidade do genero, etc.

O que se tem passado, ha já algum tempo, no primeiro
municipio do paiz, em Lisboa, é um exemplo bem frisante do

que avançamos. Ao abordarmos este assumpto na febre de chro
nista, iamos a fazer a velha historia dos talhos municipaes, a

analyse da sua administração, os grandes prejuizos que acar

retaram para o municipio, etc., etc.

Tinhamos dados muito interessantes para tratarmos o as

sumpto, mas: ao lembrarmo-nos da indole do nosso modesto
trabalho, preferimos pôr tal materia de parte.

E d'ahi para que?
Para que nos haviamos de embrenhar em criticas inúteis,

que resultado pratico tirariam d'ahi os nossos leitores?

Adoptando a ordem chronologica dos factos, seguir-se-hia
naturalmente a apreciação do projecto do Ex.?" Sr. Conselheiro
José de Azevedo de Castello Branco, que então era governador
civil de Lisboa; depois, a apreciação imparcial, do ultimo con

tracto, da extraordinaria beneuolencia que o adjudicatario en

controu na Camara Municipal, ou pelo menos em urna parte
d'esta collectividade, até ao ponto de se dizer, o que certamente

era calumnia, que havia uma repartição que só despachava com

o visto do sr. fornecedor r!! Mas, pelas razões que atraz deixa
mos expostas, pouco diremos acerca d'este assumpto, que tão
debatido foi pela opinião publica. E possivel que tudo isto ainda
venha a constituir objecto de um folheto especial, onde en

tão será devidamente escalpelisado e com toda a minudencia.
Por agora vamos apenas tentar dirigir, se nos permittem,

os individuos completamente estranhos e afastados d'este ramo

de commercio, mas que, por quaesquer circumstancias se veem
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obrigados a entrar n'elle; vamos guial-os na redacção de pro
jectos de fornecimentos, vamos lembrar-lhes ou apontar-lhes
quaes os interesses, que mais convem salvaguardar.

Teem as camaras municipaes por dever, olhar com todo o

cuidado para os interesses dos municipes, quando fornecedores
menos escrupulosos, tentam iludil-os por quaesquer meios, e

sujeitando ao caso presente, este nosso modo de ver, e restrin
gindo ao fornecimento de carnes, vemos que no preço e na sua

qualidade podem os municipes ser altamente lesados e explo
rados. - Teem ainda as vereações camararias que beneficiar
a lavoura nacional, como parece haver toda a conveniencia,
sempre que o pequeno lavrador é explorado pelo marchante, e

sempre que haja um largo consumo.

Então haverá talvez vantagem em estabelecer um regimen,
salvaguardando os interesses do consumidor, acautelando tam

bem a lavoura do paiz e harmonisando uns com os outros.-

Por ultimo temos a questão sanitaria, que pela sua extraordi
naria importancia deve ser tratada em primeiro lagar.

De resto, se é justo que se proteja a lavoura, os interesses
do consumidor, que se procure garantir a sua saude pela ins
pecção do genero, nem por isso se deve votar guerra de exter
minio ao marchante ou negociante de carnes. Não nos parece
correcto que systematicamente se cubra de injurias o pobre
negociante, se lhe atribua a causa unica da carestia da merca

doria que vende, só porque teve a pouca sorte de empregar o

seu capital no negocio das carnes, quando é certo que, se o

empregasse em qualquer outro negocio, de sedas, lãs, algodões
ou mesmo na industria não seria assim odiado.

O marchante, o negociante de carnes, o emprezario de

açougues emfim, quando fizer o seu negocio seria e honesta
mente, tem tanto direito a ser respeitado como qualquer outro,
e tem elle o direito, dentro de certos limites, de tirar um certo

juro do capital que empregar, do numeraria que arrisca, e esse

risco não é pequeno. - A carne, só em frigorifero se pode ar

recadar, e quando se não vende, apodrece, e ainda por cima,
se n'este estado fôr encontrada no açougue, o seu proprietario,
não só, fica com a casa desacreditada, perde o genero, e ainda
paga uma multa, ou tem um processo! !

Sabemos que em muitas localidades, o marchante é um

unico, compra onde quer e vende como entende.
Não ha inspecção nem para avaliar a qualidade do genero
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nem das condições sanitarias das rezes, não ha matadouro; a

carne, ou é trazida de longe ou é abatida na propria herdade
do fornecedor, o povo come o que lhe dão, e paga o que lhe
exigem. As vezes, muitas até, o fornecedor é homem nco, ou

influente politico a quem todos receiam, a começar pelas pro
prias auctoridades, e ninguem se arrisca a soltar um queixume;
ha motivos de sobejo, mas quem se atreve a dizer uma pala
vra sequer, em seu desabono?! -E portanto tudo continua no

mais condemnavel abuso ...

Mas é só o marchante que abusa?! Não é, e para o pro
var, bastará dizer que para cohibir abusos de lavradores, cria

dores ou productores, que se arvoram em contratadores de ga
do, nada menos de tres circulares foram expedidas para re

primir fraudes de compras de gado e de offerecimentos, que na

verdade não pertenciam aos creadores, mas que tinham sido
adquiridos, por compra aos pequenos proprietarios! ! !

Circular expedida pelo min Istro do reino
em 25 de setembro de 1907 aos governadore-s civis

Circular expedida pelo ministerio do reino
em 11 de setembro de 1907 I aos governadores civis

Tendo-se verificado que nas offertas de gado vaccum enviadas á Ins
pecção do matadouro municipal de Lisboa, para consumo da capital, tem

havido estranhavel falta de exactidão nas informacóes officiaes, quanto ú
seriedade das offertas e capacidade dos offerentes, resolveu s. ex." o minis
tro do reino que v. ex.' faça sentir aos presidentes das camaras municipacs
e aos administradores dos concelhos dêsse districto que não podem expe
dir os attestados a que se refere a clausula a) da condição 7.a do contra

cto approvado pela portaria de 5 de abril ultimo, sem que tenham seguro
conhecimento de que os impetrantes são effectivamente possuidores de re

zes que empregam em exploração de industria agricola, fabril ou de trans

porte, e que, fazendo-ó pelo contrario, não incorrerão em responsubilid.ide
penal, visto os ditos attestados náo serem graciosos, mas sim obrigatorios,
por ter sido a sua exigencia approvada pelo citado diploma, mas turnbem
contrariando a fiel execuçao do contracto, prejudicam os legitimos interes

ses da agricultura.

IIL.mo e ex.mo sr. - A fim de garantir :í. agricultura as vantagens que
resultam da offerta directa do seu gado vaccum para consumo da cidade
Je Lisboa, nos termos do actual contracto Je arrematação da carne de vac

ca, torna-se indispensavel prevenir e reprimir abusos, corno os que ultima-
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offerecido para abater, partidas de gado, que afinal lhes não
pertenciam, pois nem provinham da producção das suas vaccas,
nem eram empregados nos seus trabalhos agricolas; mas na

tural e provavelmente, adquiridas ou compradas por menor

preço, a pequenos agricultores, que, desconhecendo a lettra do
contracto, as tinham levado ás feiras para vender.

Havia porem, na provincia alguns individuos que por uma

pequena remuneração, (cerca de 140 réis por quinze kilos, pa
ra despezas de moços, cordas, etc.) remettiam directamente de
conta e em nome dos criadores e productores as rezes que es

tes tinham para serem abatidas, em harmonia com as disposi
ções do contracto vigente.

Estes 140 réis, podem reputar-se cerca de 3 e meio por
cento, do valor das rezes; o que, como se vê: é uma ridicularia.

N'um artigo publicado na Gazeta das o/lldeias, devido a

pena do erudito professor Paula Nogueira, nosso amigo e con

temporaneo, fiscal do contracto que ha pouco se rescindiu, cha
mava a lavradores transformados em contratadores de gado e

aos agentes, a que acabo de me referir, e a que se pode cha
mar especie de procuradores dos ere adores e productores de

gado, chamava repetimos, chat ins da pacuaria portugueza.
Não concordamos com o agrupamento, porque, se os pri

meiros andam mal e procuram illudir a lettra do contracto,
explorando com os seus visinhos e collegas, lavradores como

elles, mas desconhecedores da lei; aos segundos chamaremos
nós quasi benemeritos, propagandistas da lei do contracto, evi
tando a alguns creadores muita perda de tempo, algum dispen
dio infructifero e sem duvida alguma, proporcionando-lhes até,
certa economia e cornmodidade na remessa das suas rezes.

O preço provavel da despeza com cada rez que vem ao

mercado, regula por 3;z;,000 réis ; o preço de 140 réis por 15
kilos n'uma rez de ,8 arrobas dá z;z;,5zo réis por cabeça Já
vemos que ha economia. A inercia natural, a ignorancia mesmo,
de muitos creadores, não lhes permitte nem o resenhar rezes,
nem os cuidados e contrariedades em remettel-as directamente
ao mercado de Lisboa, afim de serem abatidas. Acceitam, por
tanto, de. bom grado, a intervenção do agente, que da forma
porque faz o negocio, enviando as rezes, em nome dos lavra
dores, quanto a nós não merece censura, antes é a causa di
recta da deriv�ção do passivei numero de cabeças, com o fim
de serem abatidas conforme o contracto estipulado.



CONTRACTOS DAS CAMARAS MUNICIPAES .85

Repetimos, estes não são chat ins, segundo o nosso modo
de ver, são procuradores do lavrador, são benemeritos da pe
cuaria portugueza. Se porem, fizerem negocios d'outra forma;
se em vez de mandarem o gado em nome dos lavradores, o

remettem em seu nome, o que não é admissivel, extorquindo-o
ao lavrador ou ao proprietario do gado, por um preço infimo,
não devem ser permittidos e a justiça tem algo que intervir a

seu respeito.
De resto, pode a camara offerecer 3.'11>680 téis por cada rez,

mais ou menos, conforme as suas proceJencias, fazendo a

tal differença dos 3 e meio por cento para despezas de cor

das, moços, mercado, etc., ficando estas de sua conta; e, d'esta
forma, tendo porventura agentes seus na provincia, nos princi
paes centros de producção, evitará assim a intervenção de es

tranhos.

Emquanto o não fizer, as difficuldades que levantar na

remessa de gado, com ennumeração de resenhas e outras meu

dezas, quanto a nós inexequiveis, irá implicitamente auxiliar os

agentes do arrematante, comprando este então por sua conta,
ao preço que melhor lhe convier; e, estaremos cahidos no pri
meiro contracto, de não saudosa memoria, que tão justa e

energicamente alarmou a lavoura do paiz.
Ora para abusos de qualquer ordem, para faltas de serie

dade, para reprimir qualquer exploração, quer do consumidor

quer do criador, é que desejamos a intervenção do governo da
camara, de qualqner auctoridade emfim.

Para irmos pois, por ordem, vejamos quaes os factos que
podem dar-se, e attendendo ao da maxima importancia para
á, vamos em primeiro logar referir-nos á questão sanitaria.

A carne é dura, e de má qualidade, consta por exemplo
que o fornecedor é pouco escrupuloso no fornecimento, e que
� o seu _rrojo e criminalidade, a mandar abater ammaes
dtJe1Úesll

O que tem a fazer a camara? Obriga o fornecedor, a só
abaœr as reses em um local designado por ella, eonstroe um

___11'0 e sujeita todos os animaes destinados ao coosuœo,
eeção afiles e porl-morttfJl•

. eur.t.�, pa� ser seguro, tez de ser fei o por
� m.no, o UBICO que, sem contestação,. possue

-alo OIp�s cie garlRtir. cam toda a cODftança, o esame
....- c yida., o qut já é a cousa, mae priacipaI-
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mente, o da inspecção da carne e das visceras, o que é muito
mais importante.

As apreciações sanitarias ou exames a que são subrnetti
das as rezes e a carne, em algumas localidades, são irrisorias,
verdadeira mistificação, poeira lançada aos olhos do povo igno
rante, que só esse n'elle confia e acredita.

Uns são feitos por ferradores, outros por officiaes de di
ligencias, por regentes agricolas ou por qualquer empregado
da camara, e outros ainda por medicos, e estes, na ausencia
do ueterenario são os mais competentes.

Os quatro primeiros não teem absolutamente valor algum.
Ora o que póde saber um ferrador, ou um official de diligen
cias ou um barbeiro, de exame e inspecção de carnes?! e só

podemos admittir o ultimo nas circunstancias atraz apontadas,
quando não seja de modo algum possivel á camara, obter um

veterinario.
Entendemos mesmo que varias camaras municipaes de

veriam unir-se, contratar um individuo habilitado, e abater
o gado em dias diversos, ou construir um matadouro, no pon
to mais central e que melhor conviesse para os varias conce

lhos, enviando depois a carne, para as suas sédes em carros

apropriados.

Outra hypothese.
O fornecedor, pretextando escacez de gado nos mercados,

onde habitualmente se abastece, levanta o preço da carne, ou,
para justificar o seu procedimento, não a fornece na quanti
dade necessaria.

O que tem a camara a fazer?

Indaga pelos meios de que pode dispôr, se a escacez é
real, ou simulada.

No primeiro caso, tem que deixar elevar o preço, no se

gundo, annuncia dando a maior publicidade, por meio de jor
naes, á missa do dia, por meio de editaes, emfim por todos os

meios de que póde dispôr, que recebe gado em taes e taes,
condicções, e mediante proposta dos lavradores (criadores,
productores e recreadores), obriga o fornecedor a consumir o

gado, conforme as necessidades, se isto lhe fôr passivei; e se

não fôr, abre talhos do municipio, vende n'elles só carne de ani-
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deriam obter, pelo seu elevado preço, o que sem duvida seria
um grande mal por isso que augmentaria, o já enorme nume

ro dos tuberculosos, hoje que todos os hygienistas attribuem á

alimentação insufficiente, urna das causas predisponentes para
esta terrivel doença.

o contracto de carnes effectuado pela camara, em abril de
1903 e que teve a duração de quatro longos annos, levantou os

mais espantosos clamores e protestos em todo o paiz, e se é
certo que foi um verdadeiro desastre para a lavoura nacional,
para o consumidor, e muito principalmente para a camara de
então, pelas sensaborias e malquerenças ... que lhe acarretou,
provocando os mais frementes protestos de justa indignação;
teve ao menos a grandíssima vantagem de alarmar uma das

grandes forças do paiz, a lavoura, que n'um brado de iustifica
dissima censura o votou ao ostracismo.

Então muito se trabalhou, muitas foram as propostas apre
sentadas.

Cabem as maiores glorias, os mais extraordinarios louvo
res á Real Associação de Agricultura, essa benemerita e va

liosa agremiação, de uma das classes mais importantes do nosso

paiz. Essa sympathica instituição tem jus aos maiores encomios,
aos mais extraordinarios applausos, por ter alarmado os pro
ductores e criadores de gado, por ter feito despertar, a lavoura
nacional.

Muitos foram os projectos apresentados, e suppunhamos
mesmo que, por hypothese, estes não eram acceitaveis, que
importava isso?

O que era um facto notavel é que, uma das fontes da ri

queza publica, se interessava pela questão, que a discutia, e

que lavrava o seu protesto.
E isto era já muito, dada ao indifferentismo em que jazia

mos. Mas não! Os projectos apresentados eram na verdade

exequiveis, eram acceitaveis. Poderiam divergir na forma, na

entidade administrativa que deveria superintender no assumpto,
etc. Viu-se então, que a classe dos lavradores, ainda se preoc
cupa com as questões de interesse publico, e que, se foi o tempo
que dormia, sob a frondosa copa dos seus arvoredos, está hoje
acordada, e bem acordada. Honra lhe seja, porque a industria
agricola, é uma das que mais deve merecer, as attenções do
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Estado, n 'um paiz essencialmente agricola, como o nosso é, e

se não é devia ser.

O contrato celebrado entre a Camara e o Sr. X, a quem
não conhecemos, mas a quem já chamavam o rei das cantes,
alarmou ° paiz inteiro, pela forma porque decorreu a sua exis

tencia, pela aquiescencia que quasi parecia favoritismo, que
encontrou sempre na Camara de então, (com algumas exce

pções), mercê certamente a boa intelligencia do Sr. X.
E porque?
Estava por acaso mal feito esse contracto? Não, de medo

algum. Estava feito com consciencia, com criteria, com conhe
cimento do assumpto, tinha apenas uma falta, que erro de mo

do algum se lhe pode chamar, pela seriedade, pela intelligen
cia, pelo caracter dos individuos de toda a respeitabilidade para
mim e alguns até por quem tenho muita estima, que o firma
ram, esqueceu-lhes de contarem com a má fé dos concorren

tes, era essa a sua unica falta, e os resultados viram-se.
Dizem que o arrematante de então tirou bons lucros do seu

negocio, o que certamente foi devido aos ensinamentos que os

individuos que bem conheciam aquelIe ramo de commercio,
lhe prestaram, e como segundo nos consta é pessoa intelli

gente, soube tirar proveito do que outros não souberam, apIa
naram-lhe o caminho, favoreceram-lhe a entrada, guiaram-lhe
quasi pela mão os primeiros passos, depois senhor de si, cami
nhou resolutamente.

Semeou, é justo que colhesse o resultado do seu trabalho.
Não lhe queremos mal por isso.

Por formas diversas pode ser feito o fornecimento de car

ne, nas varias localidades, ou nos varios concelhos.
a) Por liberdade ampla de commercio.
b) Por meio da liberdade commercial mas com certas res

tricões.
,

c) Por fornecimento exclusivo de conta da Camara, ou

de outra repartição semelhante.
d) Por arremataçãa.
O primeiro d'estes processos, é o mais frequente, o mais

sympathico, o mais liberal; ha a concorrencia, cada um pro
cura comprar o mais barato que pode e vender o mais e o

melhor que sabe. - Nem sempre fica a lavoura sufficiente
mente garantida mas como lei geral de commercio, se a offerta
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é grande o preço de compra diminue, se esta é menor, como

a procu�a naturalmente augmenta, tambem o preço se hade
elevar. As vezes porém, os negociantes combinam-se, não of
ferecem mais do que um determinado preço e o lavrador tem

de entregar o seu gado, e tem assim grandes prejuizos. Mas

quando a tal combinação existe, já não é bem a liberdade, é
um monopolio, de dez, vinte, ou mais individuos, a lavoura
alarma-se, o consumidor grita pela qualidade e pelo preço e

as camaras teem de intervir.
Ha então os talhos municipaes que servem de fiel da ba

lança por causa do preço - mas, teem trazido prejuizos impor
tantes, á camara, quando ha escacez de gado, real ou fictícia,
porque não podem pela tutela a que estão sujeitos acompanhar
o mercado.

Dado o estado actual da questão, somos de parecer, que
por agora não se pode permittir a liberdade de commercio,
mais tarde, talvez. E certo que o regimen tem sido seguido em

muitas localidades, mas afinal o fornecimento é feito por um

só individuo, ou dois.
As restrições a que os talhos municipaes subjeitam os for

necimentos é por vezes insufficiente.
O fornecimento por conta da camara, ou por uma repar

tição autonoma, foi afinal brilhantemente defendido pelos nos

sos collegas, Sabino de Sousa e Miranda do Valle, um na

Camara Municipal de Lisboa, outro na Real Associação de

Agricultura, por formas diversas, é certo, mas no fundo quasi
o mesmo processo. Na verdade, havendo monopolio preferimol-o
por conta da Camara, é a tal Municipalisação dos serviços.
Protege os seus municipes primeiro que tudo, tanto na quali
dade, como no preço.

Deverá depois proteger, tanto quanto possa, tanto quanto
em seus recursos caiba, a industria pecuaria, que é como se

sabe subsidiaria da agricultura. Os lucros, quando os haja, e

devem realmente existir, revertem em beneficio do cofre da
camara, nos melhoramentos locaes, porventura no abaixamento
do preço do genero e quando para isso deem margem, em pre
mios aos criadores e productores.

Se o gaz, a agua, a viação fossem privilegios da camara,
bem administrados e com todá a seriedade, não estariamos
melhor servidos? - Não se impõem quasi como necessidade as

cooperativas de consumo.
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para consumo; e, estas propostas serão classificadas em duas

categorias conforme pertençam a productores, recriadores, ou

lavradores que forneçam gado de creação, engorda ou do seu

trabalho agricola; ou a contratadores de gado, ou negociantes,
se estes forem admittidos.

a) Na ordem de inscripção os primeiros terão sempre prefe
rencia aos segundos. Se as offertas forem insufficientes para o

consumo, instar-se-ha novamente com os offerentes para que
mandem mais gado, e, só no caso d'esta ultima tentativa não
dar resultado, se recorrerá a gado exotico importado.

b) No caso contrario, isto é, quando as offertas excederem o

consumo provavel, por novo aviso se communicará que se não
recebem mais propostas, até ter terminado a remessa de todo
o gado offerecido.

c) Ao lavrador, productor, ou recriador, que faltar com a re

messa completa do gado offerecido, ser-lhe-ha imposta uma

multa, salvo o caso de justificação por meio de attest ado pas
sado pelo adrninistrador do concelho, ou pelo intendente de
pecuaria, no qual se declare que a rez, ou rezes, deixaram de
ser remettidas por motivo de doença, desastre ou morte.

7·"
A qualidade de productor ou recriador, ou ainda, a de

proprietário dos gados será authenticada pelo presidente da

carnara, adrninisrrador do concelho, ou pelo intendente de pe
cuaria.

Provado que seja que o lavrador se fez negociante, as suas

propostas, irão occupar o ultimo lo�ar das dos contractadores,
isto corno penalidade, ou ficará excluído.

s.-

Nas notas de remessa de gado enviadas aos offerentes pela
repartição que superintender n'esta ordem de serviços, será
indicado o dia em que o gado deve ser abatido e que será o

mais proximo possivel do dia indicado pelo offerente.
Em regra, a occisão não deverá demorar mais de quarenta

e oito horas depois do gado ter entrado no respectivo mercado;
porem, se por motivo de força maior, tiver que demorar mais
em ser abatido, é facultado ao seu proprietario sustentar os

animaes ,como melhor entender, á sua custa, afim de que con

servem a carne) não perdendo peso com a demora.
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§ 2.°_ Aos proprietaries dos talhos serão abohados, a ti-
tulo de enxugo:

8 kilos por cada rez;
4 kilos por cada meia rez;
I kilo por cada carneiro ou vitella; que requisitarem.
§ 3.°_ As requisições serão entregues, diariamente, no

edificio do matadouro municipal, até ás 4 horas da tarde da
vespera do dia, em que o fornecimento deve ser satisfeito e a

carne, que tiver sido requisitada, deverá ser entregue até essa

mesma hora. O adjudicatario terá empregado seu no matadou
ro para receber as requisições e fazer entrega da carne.

§ 4.°- O adjudicatario poderá deixar de satisfazer as re

quisições de qualquer dono de talho, que se negue a caucionar
o fornecimento por meio de fiança idonea, ou que se atraze no

pagæmento das requisições já feitas, ou quando poder provar
que introduziram nos talhos cames, que não foram fornecidas

pelo arrematante, dando d'esta deliberação immediato conhe
cimento á Camara.

«PROPOSTA PARA O FORNECIMENTO DE CARNES"

4·a

O concurso será por meio de carta fechada entregue na

Secretaria da Camara Municipal, até ás I I horas da manhã do
dia 2 I de março de 1907 e tendo a seguinte indicação externa:

§ 1.° Junto com a carta encerrando a proposta deverá ser

apresentado recibo da quantia de 500.jJ)000 réis, entregue, co

mo deposito provisorio, na Thesouraria da Camara, deposito
essencial para que a proposta seja considerada.

§ 2.0 - A proposta deverá ser formulada nos seguintes
termos:

Eu F. ., abaixo assignado, declaro sujeitar-me a todas as

condições do presente concurso, e offereço ... ;Jp ••• cada anno

pelo imposto municipal, obrigando-me a fornecer aos talhos:
Carne de vacca a '" réis o kilo;
Carne de vitella a ... réis o kilo;
Carne de carneiro a ". réis o kilo.

e-
(Reconhecido por tabellião),
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o contracto será rescindido, alem dos casos já previstos,
mais nas seguintes hypotheses: '

'

1.0 Não cumprimento do estipulado na condição 8.�;
2.° Na falta absoluta de fornecimento de carne reqúisitada

pelos talhos ou do abastecimento dos do proprio adjudicatario;
3.° Dando-se a incapacidade legal do adjudicatario ;' ,

4.° Por fallecimento do adjudicatario e quando os seus

herdeiros não queiram proseguir na execução do contracto ;
5 ° Quando por disposição legal o imposto do consumo

em Lisboa seja alterado e d'esva alteração resulte para a venda
da carne ao publico um preço medio inferior ao da tabella, que
se adoptar n'este Concelho.

20.& ,

Sempre que o contracto seja rescindido, com excepção do
caso do fallecimento do adjudicarari o valor da 'caução refe
rida na condição 6.1 reverte a favor do cofre municipal, não
tendo o adjudicatario ou os seus herdeiros, em todos os casos,
direito a gualquer indernnisação por este facto.

§ uruco. - No caso da rescisão ser com fundamento no

n." 5.° da condição 19'& nem o adjudicatario perderá o seu de
posito nem terti direito a exigir da Camara indemnisação al
guma por qualquer titulo que seja.

Con tracto addlclonal de 4 de abril de t 903
feito com o Sr. X pela Camara Municipal de Lisboa (copia)
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As rezes bovinas adultas destinadas ao abastecimento da
cidade serão introduzidas pelo arrematante no Matadouro de
Lisboa, e ahi abatidas com severa sujeição aos regulamentos
adrninistrativos e sanitarios em vigor.

O arrematante é obrigado a deixar de reserva, de um dia

para o outro, nas abegoarias do Matadouro, um numero de
rezes bovinas adultas não inferior a cincoenta.

§ unico. A' Camara fica reservado o direito de mandar
abater o gado necessario para o abastecimento parcial ou to

tal da cidade, nos casos previstos nas alineas c e d da condi

ção 19.8 do presente contracto,

O arrematante é obrigado a receber dos ere adores de ga
do, nas epocas proprias e pelo systema denominado -arroba
do», as rezes bovinas adultas que as mesmas destinem ao con

sumo de Lisboa.
§ 1.° Para o effeito d'esta condição, haverá na Secção Ta

lhos da 2.a Repartição da Camara Municipal um livro onde
serão registadas por ordem chronologica as offertas dos crea

dores, as quaes deverão indicar na sua communicação áquella
secção o numero de cabeças, a raça ou proveniencia e o peso
limpo que attribuem ao gado offerecido para o consumo de Lis
boa, bem como as datas em que se propõem fornecei-o.

§ 2.° A Secção Talhos da 2.a Repartição da Camara Mu
nicipal de Lisboa, de accorda com as necessidades do arrema

tante e seguindo rigorosamente a antiguidade da inscripção, in
dicará ao creador, no prazo maximo de dois dias depois de
recebida a offerta, quando o gado deverá entrar no Matadouro
de Lisboa.

§ 3.° O dia marcado para a remessa será um dos oito se

guintes ao da comrnunicação a que se refere o paragrapho an

tecedente, salvo o caso do fornecimento para esses dias já es

tar assegurado por meio de offertas anteriores ou compras que
o arrematante tiver feito, em virtude de não haver offerts, e
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§ 1.0 O arrematante é obrigado a participar á Secção Ta
lhos da 2.a Repartição da Camara, a falta de gado indigena pa
ra abater, com a antecedencia precisa para não haver falta de
carne para o consumo. D'esta participação dará a Camara im
mediatamente conhecimento ao Governo.

§ 2.° A Camara convidará, por annuncios publicos, nos

jornaes mais lidos de Lisboa e Porto, os creadores a enviarem
dentro do praso maximo de seis dras, a contar da publicação
do primeiro annuncio, nota do gado que tenham disponivel pa
ra o açougue, precedendo-se conforme o disposto no § 6.° da
condição anterior. Durante o mesmo tempo verificará pelo seu

pessoal e pelas informações que puder colher das auctoridades
e estações officiaes, se ha ou não, falta de gado, para abater
e quaes os preços por que se offerece á venda nos diversos
mercados.

§ 3.° A Camara, logo que reconheça a falta de gado indi
gena, ou que o seu preço é superior ao mercado na condição
fV, e delibere que se faça a importação de gado estrangeiro,
fixará a quantidade maxima de rezes ou de carne em vivo que
o arrematante poderá importar para satisfazer restrictamcntc
ás necessidades do consumo.

S 4·° É concedida ao arrematante uma tolerancia na quan
tidade de rezes, ou de carne em vivo a importar, de IO

%
a

mais sobre a da ultima remessa respeitante a cada auctorisa
cão.

,

S 5. ° A deliberação da Camara por serem importadas
rezes estrangeiras não será executória sem approvação expressa
do Governo pelo Ministerio dos Negocies do Reino.

S 6.° O imposto de importação a pagar pelo arrematante

sobre o gado bovino é o que está exarado na respectiva pauta,
salvas as disposições applicavcis do decreto de 8 de agosto de
I go I,. sem prejuizo do cumprimento dos tratados internacionaes
em VIgor.

O fornecimento com cames conservadas em camaras fri
gorificas não poderá exceder, em cada anno, dois milhões de

kilogrammas e, em cada mez, õ seu duodecimo. Se, porém,
dentro de qualquer mez, se reconhecer que ha falta de bois

indigenas para consumo, a Camara poderá auctorisar, sob pro-
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� 7.0 O arrematante porá no edificio do deposito frigori
fico, á disposição do pessoal da camara, os compartimentes
neccssarios para que este possa desempenhar-se dos serviços
a StU cargo.

§ 8.0 Um servente do quadro da Camara será affecto
ãquelle serviço.

§ g.o O arrematante fornecerá o pessoal necessario para o

transporte ou deslocação das peças de carne exigida para seu

perfeito exame.

§ 10.0 O arrematante contribuira para as despezas da ins

pecção, a que se refere o � 4.0 d'esta condição, com a quantia
de 70:tPooo réis mensaes.

� r 1.0 A carne conservada pelo frio será importada livre
de direitos e o imposto de consumo que sobre ella incide é de
32 réis por kilogramma e mais 5 % de addicional.

7·a
O arrematante submetterá á approvação das estações offi

ciaes compétentes e da Camara o projecto do deposito frigorifico,
incluindo edificações e machinismos, e o processo de desfrigo
ração das carnes congeladas, a fim de poderem ser apreciados,
tanto sob o ponto de vista da estabilidade e mais requisitus
exigidos para as construcções em Lisboa, como das condições
especiaes do commercio dos artigos que ali serão armazenados.

� unico. Durante a execução do projecto approvado, o ar

rematante é obrigado a prestar todos os esclarecimentos que
habilitem a Camara a fixar o custo da construccão e das ins
tallações do deposito, para os effeitos da postura referente ao

estabelecimento da venda de carnes para consumo de Lisboa.

a-

A liquidação das rezes rernettidas pelos creadores nos ter-
1110s da condição 3. a será feita conforme os preços que seguem:
para os bois e vaccas do Alemtejo, Algarve e ilhas, 4<1PIOO réis
por cada 15 kilogrammas de carne limpa; para os do Ribatejo (to)

1-) É o gado bravo. - Mas como nem todo o gado que pasta no Ribatejo é bravo; houve
grossa questão po� o arrematante querer pagar gado da Beira, que accidentalmente se encontrava
pastando nas lezirias, pelo preço do gado bravo III
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3;n,800 réis; para os das outras procedencias do paiz, 4;n,350
réis.

� 1.0 Na pesagem d'estas rezes seguir-se-hão as regras
adoptadas no regulamento do Matadouro.

� 2.° Os pagamentos serão feitos aos sabbados e n'elles
st! comprehenderá apenas o gado abatido até á ultima 4.3 feira
anterior.

� 3.° Todas as despesas com o gado até á sua entrada no

Matadouro ficam a cargo do creador.

9·&
A liquidação com os talhos será feita para a carne de re

zes abatidas no Matadouro pelo peso limpo que derem na ba
lança do mesmo estabelecimento, nos termos do regulamento
ali em vigor. As linguas, quando forem utilisadas, pertencerão
aos donos dos talhos, recebendo uma por cada duas meias re

zes que adquiram no mesmo dia ou em dias differentes.
� 1.0 A liquidação da carne conservada pelo frio será feita

pelo peso que der á sahida do deposito frigorifico, sem deduc

ção alguma.
� 2.° Os talhos receberão do arrematante a carne limpa

de rezes abatidas no Matadouro ao preço de 320 réis, e a carne

conservada pelo frio ao pre co de 270 réis cada kilogramma. O
arrematante é obrigado, porém, a reduzir estes preços, dando
aos donos dos talhos um bonus de 20 réis por cada kilogramrna
de carne limpa que lhes fornecer, ficando a cargo d'estes o

transporte da carne do Matadouro, ou do deposito frigorifico,
até aos talhos.

10.a

O arrematante é obrigado a satisfazer todas as requisições
de carne feitas pelos donos dos talhos, nas condições expres·
sas no contracto para o fornecimento de carnes destinadas ao

consumo de Lisboa Je 26 de novembro de 1902.
� 1.0 Todas as requisições dos proprietaries de talhos se

rão dirigidas para o Matadouro, ou para o deposito frigorifico,
segundo o genero de carne a adquirir, ao arrematante, que ali
terá desde as I I horas da manhã até ás 2 da tarde, pelo me

nos, empregados seus, incumbidos de as receberem.

� 2.° A entrega da carne será ás horas usuaes.



1 I."

CONTRACTOS DAS CAMARAS MUNICIPAES 2 J 3

� 3.0 O arrematante poderá deixar de satisfazer as requi
sições feitas por qualquer dono de talho que se negue a cau

cionar o fornecimento por meio de fiança idonea, quando lhe
seja exigida. D'esta deliberação dará immediatamente parte á
Secção Talhos, por cujo intermedio serão dirigidas quaesquer
reclamações sobre o assumpto.

� 4.0 O arrematante, no caso de não pôr em pratica a

venda das miudezas das rezes que abater, é obrigado a abas
tecer as actuaes casas de venda d'aquelles productos, ficando
estas, cu quaesquer outras que se abram, sujeitas ás medidas
hygienicas decretadas para os talhos.

O arrematante é obrigado a fornecer á mesma Secção
todos os elementos e esclarecimentos por ella exigidos.

A importancia das multas competentemente impostas pela
falta de execução do contracto, reverterá a favor do cofre da
Camara.

O deposito definitivo e portanto de garantia do contracto
é de 30:000.mooo réis, podendo ser feito em dinheiro ou em

titulas de divida publica ou do municipio pelo seu valor no

mercado, deposito que já se acha feito em conformidade da
condicão 20." da arrematacão e do contracto de 26 de novem-

bro de 1902.
'

� UOICO. Se o deposito definirivo fôr feito em dinheiro, a

Camara abonará ao adjudicatario o juro que vencerem os de
positos feitos na Caixa Geral dos Depositos.

14·a

O contracto comecará a ter execucão no dia 26 do corrente
mez de abril, salvo o caso dos carregamentos de gado encom

mendados pelo arrematante não terem chegado aquella data,
em numero sufficiente para a sua execução e será válido por
quatro annos, podendo ser prorogado por egual periodo, se
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Tabella A

Tabella da postura carnararia approYada em 21 de janeiro de f903

Preços de venda, nos talhos de Lisboa, da can1e fresta de I'acca

A lingua, a carne d'alcatra e a das 2.
a

e 3.& categorias po
dem ser vendidas, limpas, pelo preço do poiadouro.

Os preços d'esta tabella, quando a carne fôr levada a casa

do consumidor, serão augmentados de 20 réis por cada kilo
gramma.

Lombo limpo "

� Pojadouro limpo.. . .

a
. 1 Rim .

J. categoria

Î ��s:��e. ���.���t��:���: :
\ Alcatra .

2.
a categoria.l t��iad�' ió'r�' ��. g����: : :

. I Rabadilha .

3.a categoria .-Assem e pá .

Macã do peito .

Cachaço. .

Abas .

\ Chambã .

4.& categoria.

Sebo para pudim .

Osso para caldo .

Ta.bella. B

800 réis o kilo
600 • » »

600 » » )I

440 » J »

420 » •

420 » »

380 • » II

380 " »

380 )) »

320 » » »

260 • » »

260 » })

260 • » »

260 II D

220 » II »

100 » • I)

Preços de venda, nos talhos de Lisboa, da carne de vacca

conservada pelo frio

( Lombo limpo .

at' 'Pojadouro'limpo .

I. ca egena .

í R b'c
•

os Ile, sem contrapeso.
Alcatra, � ... ' .........•

600 réis o kilo
500 D • •

380 D

360 » ,. J
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compras é necessario que o arrematante preste diariamente á

Secção Talhos a nota das suas compras, para que ella, sem

ter que pedir a cada offerta feita, elementos de averiguação ao

arrematante, possa responder sem demora ao creador; e esta

obrigação deriva da propria lettra do contracto e ainda da dou
trina clara e obrigatoria da condição I I. a, e á fiscalisação cum

pre, pelo disposto na condição do seu regulamento, verificar
nos escriptorios do arrematante se as declarações por elle feitas
são exactas.

Averiguada a verdade d'essas declarações e que o arre

matante tem o fornecimento assegurado para os oito dias, por
meio de offertas ou compras, proceder-se-ha, de accordo com

elle, á fixação do dia em que deve ser feita a remessa, accordo

que deve effectuar-se dentro d'esses mesmos oito dias, para
que a remessa das rezes offerecidas á Camara venha dentro
dos primeiros dias dos oito seguintes marcados pela ordem

porque as offertas tenham entrado e independentemente de
qualquer gado que o arrematante tenha em deposito e só fixa
dos pelo consumo diario normal da capital.

No § 4.° estipulou-se que o creador deverá tornar firme a

vendá no prazo de dois dias, contados d'aquelle em que rece

ber a prevenção da Secção Talhos.
E conveniente lembrar ao cre ador, todas as vezes que fôr

acceite a offerta, que tem de responder n'esse prazo.
No § 5.° estipulou-se que o gado que o arrematante adqui

rir por meio de offerta deve dar entrada no matadouro no mais
curto prazo de tempo possivel, e ali se conservará até ser aba
tido, o que deverá realisar-se n'um prazo que não poderá exceder
oito dias, a contar d'aquellc em que tiver chegado a Lisboa.

E indispensavel que a Repartição e a fiscalisação tenham
o maior cuidado no cumprimento d'esta disposição, porque a

sua falta traz prejuízos ao creador, pois este apenas tem o

encargo das despezas até a entrada do gado no matadouro.
Desde que o creador, conforme o disposto, confie comple

tamente na Secção Talhos toda a sua transacção até á liqui
dação, é obvio que é a esta que compete a remessa do gado
para o matadouro no mais curto espaço de tempo possível, e á

fiscalisação tambem lhe cumpre coadjuvar a mesma Secção
n'essa diligencia.

Como dissemos, no contracto realisado entre a Camara
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Municipal e o arrematante houve muita cousa extraordinaria

que achamos melhor calar; estamos porem convencidos quc,
se o arrematante fosse um pouco menos ambicioso, restringin
do-se mais nos seus lucros, talvez ainda hoje estivesse de posse
do contracto das carnes.

Estava porventura mal feito esse contracto? -- De modo

algum.
Os nomes que o assignaram, eram por si só garantia mais

do que sufficiente, para efficacia de tal projecto; pelo seu ca

racter, pela sua intelligencia, pelos seus conhecimentos, pelos
seus muitos serviços ao paiz. Esses nomes eram os dos srs.

José Bello, José Jeronymo Rodrigues Monteiro e D. Luiz de
Castro. O primeiro, proprietario, intelligente e honestissimo
administrador , tem o seu nome vinculado a varios trabalhos
na Companhia do Credito Predial; o segundo, notavel enge
nheiro, distincto official do nosso exercito, esclarecido cathe
dratico, captiva-nos pelo seu tracto affavel ; o ultimo, primoroso
e independente chronista agricola, brilhante professor, valioso
homem de sciencia, honra tambem a classe a que pertence, e,
temos a honra de o contar no numero dos nossos amigos.

Mas, como se comprehende que, sendo o primeiro con

tracto tão bom, se prestasse a tanta questiuncula, a ser inter

pretado por tão diversa forma que tão tristes resultados trouxe

para o p aiz, para a lavoura nacional c para a Camara, que
tantos dissabores e malquerenças lhe acarretou?

Não é talvez difficil a explicação d'este facto; porque,
sendo o contracto redigido com a maxima boa fé, com a me

lhor vontade de acertar, não era facil de calcular que o pri
meiro arrematante que o experimentou fosse dotado d'uma tão

pujante imaginação e que ao mesmo tempo achasse na Camara
Municipal de então uma tão compensadora benevolencia.

Quelque chose malheur est bon. Teve tambem este con

tracta a cxtraordinaria virtude, como já o affirrnámos, de alar
mar a lavoura portugueza, que é afinal uma das grandes forças
vivas do paiz.

Quando este contracto estava a terminar, alem de varios
projectos que pelos creadores de gado foram discutidos na

Real Associação de Agricultura, tres outros foram apresenta
dos em sessão de 28 de novembro de 1906, na Camara Muni
cipal de Lisboa, sendo um do sr. Claro da Ricca, que pretendia
restabelecer a liberdade do commercio; outro do sr. José Bello
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rez que elle demorar no mercado alem de quarenta e oito horas, devendo
tambem a inspecção do matadouro mandar sair do mercado para o mata

douro as rezes que o fornecedor se recuse a retirar do mercado, findo

aquelle prazo. Igual multa lhe será imposta por cada rez que o fornecedor
deixe de abater nos termos da alinea l) da condição 7.a

Tambem lhe será applicada a multa de 20;:POOO réis por cada rez ou

meia rez que, tendo sido requisitada pelos talhos, nos termos da condicão
S.' § 1.0, deixar de ser fornecida pelo mesmo fornecedor, salvo casode
forca maior devidamente comprovado perante a inspecção do matadouro.

.

§ unico. Se algum dia o fornecedor deixar de satisfazer mais de 20

por cento das requisições que os talhos lhe tenham dirigido, deixando por
esse facto a cidade dê ser convenientemente abastecida de carne, a cama

ra mandará proceder ao abastecimento dos talhos na parte que faltar,
adquirindo e distribuindo as rezes por conta e risco do fornecedor, impon
do-lhe a multa de i :ooo;:pooo réis, pagando-se a camara immediatamente
da despesa feita pela quantia em deposito e avisando o fornecedor de que,
a repetir-se o caso, será rescindido o contracto.

A camara dará immediato conhecimento ao fornecedor da quantia
por ella retirada do deposito, para que o fornecedor a renove no prazo de
dez dias, sob pena de rescisão do contracto.

A falta absoluta do fornecimento aos talhos da carne por elles re

quisitada importará a rescisão immediata do contracto, perdendo o forne
cedor o direito ao deposito feito em dinheiro ou titulas, conforme a con

dição .a-
Será tambem rescindido o contracto nos seguintes casos alem dos

anteriormente previstos:
t ." Quando a totalidade das multus impostas em qualquer anno da vi

gencia do contracto attingir 5 por cento da importancia do deposito;
2.° Por incapacidade legal do fornecedor para continuar a execucão

do referido contracto ;
,

3.° Nos casos de fallencia ou morte do fornecedor, salvo havendo suc

cessor idoneo que, sem interrupção, continue a execução do contracto.

15.'

A applicação das multas é da competencia exclusiva da camara, e a

sua importancia reverterá a favor do cofre da mesma.

§ unico. A inspecção do matadouro e o fiscal do contracto proporão
á camara a penalidade a applicar ao fornecedor, logo que por este for
comrnettida qualquer das infracções referidas no contracto.

i6.'

O contracto comecará a ter execução em 27 de abril de Ig07 e sed
valido por quatro annos: podendo ser prorogado por egual periodo, se con

vier a ambas as partes contractantes. O contracto conside ra-se prorogado
se qualquer das parte.s COntractantes o não denunciar com tres mezes pelo
menos de untecedcncia.
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DESPEZA.

Gado oomprado - Raças
350 rezes com 78:500 kg. a 15/3:500 ..Bravo ..

Alemt.e

alg.s ..

Ilhas ...

Outras

9:700
2:500

2.180:000» )) 15,3:800 ..

560:000)) )) 15/3:800 ..

18:316:tJl665

552:2661'/>665
141 :866:tJl665

raças. 19:450
32:000 8.000:000» »

»

Imposto do oonsumo

32:000 rezes com 15.360:000 kg.-P V .

Preparação das rezes no matadouro

15.360:000 kg.- P V a 5,2 : , , .

Preparação do sangue

128:000 kg. a 17 ..

Remoção de estrume

12� réis por mez ......................•...........

Saldo captivo das despezas de adminístração .

I�

2.623:378�75

27:911�)25

2.651:290�

Preço do eado - Raças
Brava .

Alerntejana "
. .

Algarvia .

Ilhas. . . .. . .. . . .. . .

Outras Raças ,.. . .

Preço medio do gado. . . . . . . . .. '" ., .. . .

Regimen RegImen
vi,eDt" futuro

16 Iil...... 16 Ktlogr.

!
3:tP800

4:{il100

I 4:{il350
4:{il262

I

3�00

Pinto Basto, J. Bello, Feijão, Abel Costa e Nogueira.
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Preços <Io ultimo ccntracto c:I� earnes f�ito pela
Camara �unicipal de Lisboa á Companhia
�er<=antiJ.

l.a CATEGORIA

Lombo limpo .

Pojadouro limpo. . . . . . . . . .. .

Rim ,.'

Roast beef. , .

Lingua , , .

Alcatra. " .

2,' CATEGORIA

Vasia .

Chã de fóra ou ganço ......•

Rabadilha .

3," CATEGORIA

Assem e pá , .

Maçã do peito .

4," CATEGORIA

Cachaco : .

Aba.: , .

Prego do peito ,

Chambã , .

Sebo para pudim.. .. , .

Osso para caldo , .

800 réis o kilo
600 » » »

600 » » J)

4Z0 » » »

4Z0 • » »

400 »

360 » • )}

360 .)}

360 » »

z80 » •

Z4° � »

zoo » JI

zoo »

180 • },

180 •

180 »

60 D l)

Decorrido algum tempo, cerca de seis mezes, desde 26
de abril a 20 de novembro, a Companhia Mercantil officiave
á Camara dizendo não poder continuar com ° contracto de
carnes e entregava esse encargo á Camara Municipal, per
dendo o seu deposito de cincoenta contos que o caucionara,
fóra outros prejuizos!!

Com effeito, em 16 de novembro de 1907, foi lido cm ses

são da Camara o seguinte officio:
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I
I

aEsta Companhia declara á Ex.ma Camara Municipal de
Lisboa, gue, não podendo cumprir o contracto, propõe a sua

rescisão. Não sendo desejo seu criar embaraços á Ex.?" Ca
mara, está prompta a continuar a fornecer carne nos termos e

condições do contracto vigente, pagando-lhe a Ex.ma Camara
15 réis em cada kilogramma de carne que fornecer aos talhos;
isto, emquanto não fôr difinitivamente adjudicado o forneci
mento em novo concurso.

(fA rescisão deverá ser confirmada pela Ex.ma Camara até
ao dia 20 do corrente, dia desde quando começará o novo e

provisorio regimen, se fôr acceita a obrigação que a Compa
nhia toma para depois da rescisão. Em todo o caso, a Com
panhia declara cathegoricamente que desde o referido dia
considera o actual contracto terminado para todos os effeitos,
sujeitando-se portanto, a todas as consequencias previstas no

mesmo contracto.

(lOS 15 r éis serão liquidados semanalmente e pagos pela
Ex.ma Camara na semana seguinte, ficando assim de garantia
a este regimen provisorio a importancia de uma semana que a

Companhia perderá se der por findo o mesmo regimen provi
sorio, antes de feita a adjudicacão definitiva em novo concurso,
como acima fica dito.»

>

Em vista d'este officio a Camara na mesma sessão, resol
veu:

1.0 Rescindir o contracto, ficando em seu poder cincoenta
contos de caução, que eram a garantia da sua execução;

2. o Acceitar, salvo previa auctorisação do governo, o regi
men provisorio offerecido pela Companhia Mercantil;

3. o Elaborar condições de novo concurso, e submettel-as
á apreciação do governo.

Quaes foram as rasões que obrigaram a Companhia Mer
cantil a não cumprir o seu contracto e a perder cincoenta con

tos, fóra o resto?!
Antes de tudo foi o não querer perder muito mais, e por

que?
()s estudos feitos pela commissão que apresentara as ba

ses para um novo concurso, estabelecera o preço medio de



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



250 CAPITULO X.

pressa na condição 13.", dos generos regeitados e não substi
tuidos.

15. a

Os generos devem ser, com pouca differença, eguaes ás
amostras apresentadas pelo conselho administrativo no acto da

arrematação.
16."

A caução provisoria para ser admittido ao concurso é de
dez mil réis e deve acompanhar a respectiva proposta.

q.a
As cauções definitivas para os adjudicatarios serão de dez

por cento da importancia total do fornecimento provavel e se

rão depositadas na Caixa Geral dos Depositos, á ordem do
conselho administrativo, depois de approvado o contracto.

18.3

O contracto poderá ser rescindido quando se derem alguns
dos casos previstos pelo artigo 49. o, do regulamento para a for
mação dos contractos, em materia de administração militar de
16 de novembro de 1905.

19.3
Os pagamentos aos fornecedores serão feitos nos dias 6

a Iode cada mez, em relação á quantidade de generos con

sumidos no mez anterior, devendo os fornecedores entregar ao

conselho todos os vales referidos a este mez e o recibo assi

gnado, convenientemente sellado e reconhecido por tabellião,
no dia e hora que lhe fôr indicado. Alem da importancia do
recibo ser-lhe-ha entregue um vale assignado pelo director do
rancho dos generos já fornecidos mas não consumidos, gue
entram na conta do mez seguinte.

Sobre o ajuste de contas de qualquer mez não serão
adrnittidas reclamações dos fornecedores, setenta e duas horas
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sas, o fornecimento de carnes por conta da Administração Mi

litar, coadjuvada por um veterinario militar, conhecedor do

assumpto.

Fornecimentos em época de manobras
e em campanha

Estes fornecimentos podem fazer-se por arrematação, com

promcttendo-se o arrematante a fornecer o gado necessario
para o consumo, ou por acquisição directa feita pelos officiaes
da Admini-trucão Militar.

Em qualquer dos casos, as operações de matança, preparo
das rezes e separação dos quartos é feita pelo pessoal da ma

nutenção militar, e sob a inspecção dos seus officiaes, sendo
ordinariamenre vendidos os despojos, couros, fressuras, mãos,
dobradas e tripas, na localidade mais proxima, quando houver

comprador, e podendo no caso de arrematação assegurar-se
desde logo a sua venda ao proprio fornecedor de gado.

Sabido o effective de tropas em operações, e conhecen
do-se portanto o valor de cada ração, facilmente se pode cal
cular a massa total de kilogrammas que se deve destribuir e

portanto se será necessario, meia rez, ou uma, duas ou trez

rezes diariamente.
So para um grande consumo valerá a pena fazer arrema

tação, para um consumo pequeno o talho da localidade proxima
deve bastar para o fornecimento.

Art." I."

Projecto de um contracto para fornecimento de

r�zes ou carne ás tropas em manobras, exer

cicios ou em campanha

o arrematante obriga-se a fornecer o corpo de exercito, a

brigada ou a divisão em manobras, etc., de carne, ou de ca

beças de gado bovino, carneiros, ou porcos adultos, ao preço
de

_

_ _ __ por 15 kilos de carne limpa para os primeiros e

a tanto por cabeça ou por kilos de carne para os ultimos.
a) Sendo o fornecimento feito em carne fresca, virá esta

cm quartos dianteiros e trazeiros, para as rezes bovinas.
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Art.v 9,0

O arrematante ou fornecedor obriga-se a comprar á admi

nistração militar as meudezas e os despojos que não sejam
aproveitados para consumo de tropas, que cornprehcnde : fres
suras, cabeças, couros ou pelles, estomagos, intestinos, cornos,
unhas, etc. etc. e no caso de convir a vendá, ao serviço militar.

a) O encargo da compra, inclue a sua remoção immediata

para fora do acampamento ou acantonamento das tropas e para
onde não vá prejudicar a saude dos habitantes da povoação nem

do exercito em operações.
Art.u JO."

O arrematante ou seu representante que assistir ás peza
gens da carne a distribuir, porá o visto no talao da pesagem
provando assim, que tomou d'elle conhecimento, perdendo por
tanto o direito a qualquer reclamação fóra d'este momento, a

não ser que se prove que houve lapso na pezagem.
Em seu poder ficará um documento egual ao talão para

provar quanto o Estado lhe é devedor.

Art." I J,"

No caso de recusa ou demora no fornecimento de carne

ou de gado para abastecimento, a Adrninistração Militar adqui
rirá carne de vacca, vitella, carneiro, porco, chouriço ou galli
nhas, por qualquer preço e por conta e risco do fornecedor,
isto sem prejuízo de qualquer acção criminal que deva tentar-se

em tempo de guerra, se se provar que esta falta foi intencional
e propositada.

Art." 12."

Os animaes que derem entrada nos parques das rezes,
serão marcados por qualquer forma, ou á thesoura no pello do

lombo, ou a ferro quente nos cornos, ou cortando a extremi
dade do corno e marcando no sabugo, etc.

Art." 13."

O pagamento far-se-ha de em
. dias,

mediante o confronto dos vales apresentados pelo fornecedor
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