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A AR A A s
DESCRIPCAO

DA
ARVORE ASSUCAREIRA

E

DA'UTILIDADE'ECULTUR A

A C ER Assucareiro
CLAS. Pofygamia monoecia
CARACTRAGEN ERICO.
,-‘E,__L'ORES hermaphroditas, ~ "~
* CavisiPetiancio de huma folha partida e
- cinco partes, corado , alargado, inteiro na base y
€ persistente. : :
Cororua. De cinco petalos , ovaes obtusos,
hum pouco maiores que o calis, abertos.
Esrames. 8 Filamentos assovelados, curtos. 4rn-
theras simplices, o po fecundante , encrusado.
Pistivvos. Germen comprimido, incluido no

receptaculo, grande, convexo, furado. Eszis J
lo em forma de fio. Estigma dous ou tres , Agu- —
dos, separados, reflexos, /

Pericanrrro. Capsulzs o mesmo numero que
o dos estigmas , reunidas pela base , arredonda-
_ das , comprimidas, cada huma terminada por
~ huma aza membranosa muito graude.
Flores machas. A Ca-
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Cavras. Corolla , e estames como nas flores
hermaphroditas.
Prsrruno germen nenhum, estlylo nenhnm ,

estigma fendido
Acer sacharinum

CARACTER ESPECIFPICO

A. foliis quingue-partito-palmatis, acumina-
to-dentatis, subtus pubescentibus. Linn.

DESCRIPCA O.

qusx todas as especies (e) deste genero
sa0 summamente proveitosas, mas esta he
a que merece maior attengad; porque he a plan.
ta, que produz mais quantidade da materia sa-
charina, depois da canna do assucar, quali-
dade , que faz ser esta arvore geralmente co-
nhecida pelo nome vulgar de sugar-maple-
tree, e que eu chamarei arvore assucareira,
inda que algum auctor americano lhe chama
q Jalse sycamore. Es-
!

iy (a) Hum catalogo de arvores americanas faz mencad
de 6 especies , outras enum=33d nove , e ha quem che-
gue a vinte : eu nunca pude observar mais que tres,
que forad o Acsr negunds , que he usado vulgarmen-
te pas obras de torno, jugos de carro etc.; o A.rus
brum , e esta especie A. Sackarinum de que me pro-
puz tratar.
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Esta arvore se eleva a altura de sessenta
_ pés, e mais; com dous até tres de diame-
tro : 0 lenho he duro, compacto, pesado, e
corado com diversas véas, que o fazem lindo
e proprio jara moveis de caza; faz huma ex-
celleute madeira para o fogo, porque arde
bem, mesmo sem estar secca, € dura muit@

a arder.

A figura da arvore assucareira he assazagra~
davel ; deita copiosos ramos, que formadcom
o tronco angulos irregulares. Os ramos peque-
nos sad tad impregnados com o succo doce
desta arvore , que os primeiros povoadores dos
lugares desertos , se aproveitad delles , para nu-
trir 0s cavallos, bois, ovelhas ect., em quan-
to nad rogad quantidade sufficiente de mattos,
que lhe dem campo bastante para prados;eo
gado se nutre e engorda admiravelmente com
este alimento.

As folhas sad muito semelhantes as do A,
verdemar , segundo dizem ; porém parece que
as divisoens doslobulos, inda que sejaé cin-
€0, nad sad profundas : os lobos sad serrados,
ou acuminado-dentados. A ¢ér das folhas he
verde luzidia; mas?pagina inferior esta cu®
berta com hum tomento ou cotad , quea fas
parecer esbranquicada. Os peciolos s26 pouco
maiores que as folhas, e estas sad cahidigas

Az Flo-
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Florece naprimavera, antes de deitar as fo-
Ihas. As floressaé dispostas em tirso com gran-
des pedunculos de cér herbacea, ou eshran-
quigada, o que distingue bem esta especie do
A. rubrum , cujas flores sad vermelhas. As flo-
res se seguem por sementes aladas, ou com
azasi, grandes ;e reunidas: opedunculocom-
mum he grande e froxo, de modo que fica
sempre pendurado. '

CULTUR A,

Toms as especies da Acer se propagaé bem
de estaca: e sendo os ramos separados da ar-
vore, logo que as capsulas das sementes es-
tejad avelladas, e antes que a terra esteja
preparada para os receber, se envolvem com
musgos, ou palha de trigo, e se guardaé em
hum lugar fresco, onde se podem ter por hum
mez.ou cinco semanas, sem perigo de que
; morrad,

{ As sementes produzem admlravelmente #
=% € para se conduzirem ou exportarem da Ame-
\aca, se guardaé em cuiXas, misturando-lhe

aréa ou terra secca, e bem enxuta.
A estagadé mais favoravel , para plantar as se-
mentes, he o outomno, Na Europa amadurecem

per-



PA ARVORE ASSUCAREIRA 5

perfeitamente pelos fins de Maio, e logo de-
pois , ou, ao mais tardar , em Junho se devem
lancar a terra. Nasce em poucos dias, e quan-
do vem o inverno, a planta tem ja sette, ou
oito pollegadas de altura. :
O terreno, que requer a arvore Assuca-
- reira, hé o barrento, e humido : geralmente
*  vi fontes copiosas' nas mattas, em que havia
Assucareiras, e a agua muito pura: mas nem
por isso deixa de produzlr em terra preta, ou
aréenta’; com tanto! que seja pingue ; encontra-
se.muitas vezes em terra‘solta, e de pedre-
gulhos ; o certo he, que nunca'a observei nas
summidades dos montes.
As arvores Assucareiras, que se achad em
o Estado' de Nova-York , e Pensilvania, daé
mais seiva,: queas das margens do Ohio, ou
suas nasCentes ; e’ he digno de' observar-se
que' o Acer se acha quasi' misturado com o
beach (' Facus ferruginea ) hemlox, (Pinus
abies . : ... ) white ash, e weater ouh ( Fra
XINUS a@mericanus ) cucumber-tree ( MAGNOLIA
acuminata ) liden ( Tivia americana) aspen
( Poruvrus tremula’) butter nut (Ivcrans alba) /”
wild-cherry-tree ( PR®~us virginiana)
Em Franca, onde setem cuidado nas planta-
cOes desta e d’ outras especies do Acer, cos-
© tumad enxertallos em-Sycomoro ( Ficus syco
“¢t mo-
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morus) ,0 que tem provado muito bem, {

Deve tambem notar-se que, em vinte an-
nos tem esta arvore chegado ao sean maior
crescimento ; principalmente , tendo-se o cui-
dado de arrancar as arvores, que lhe ficarem
vizinhas; e naé lhe plantar ao pé mais que
arvores da mesma qualidade.

UTELS:

Es'n arvore , que se faz tad estimada nas
obras de marcinaria, hé particularmente pre-
ciosa pelo assucar, que se tira da sua seiva,
A utilidade, e consequencias , que podem re-
sultar da cualtura desta arvore para a manufa-
ctura deste artigo, que se tem hoje tornado
quasi de primeira necessidade, saé tad exten-
sas que, depois de dar huma breve descripcaé
desta arvore e sua cultura, passo a tratar im-
mediatamente do modo de lhe extrahir a
seiva, ‘e fazer o assucar: depois disto , ajun-
tarei o calculo dos seus rendimentos , fundado
nas observa¢des das pessoas mais intelligen~
TN tes sobre esta matevia, com quem me pude
Ynformar na America, :

A primeira operagad , que ha, para fazer, he,

extralir a seiva da arvore ; e dos differentes me-

i0s, que ha paraisto: o mais proprio e proveitoso

nes-

M
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neste caso he a terebracad ou espichadura.
As primeiras experiencias , que se fizerad para
isto , forad com incisges eirculares ou perpen-
dicularesna casca , aparando a seiva, que cor:
ria dos golpes, mas este methodo se achou
depois desavantajoso, porque arruina de tal
modo a arvore ,que algumas vézes a mata;ea
ferida , que se faz pela incisad , hé difficil de
se curar, e acabrunha aplanta ao ponto dea fa-
. zer inutil nos annos seguintes: a quantidade
: de succo, que se extrahe por este modo ,
hé pequena, e se pode aproveitar bem.

i O melhor meio de espichar lie a puncadou
yerrumacao : este methodo tem a vantagem
{ de extrahir mais succo, de se poder aprovei-
L tar melhor , como logo direi; e se pode fazer
parar o corrimento da seiva , quando se tem
extraludo aporcad conveniente, e proporcio-
nada a fortaleza da arvore, tapando o buraco
com hum torno.

A estagad , em que a espichadura se deve fa-
zer , me parece nad estar ainda perfeitamente
determinada. Dizem alguns que as arvores se
devem furar, assim que a estagad estd suf-
ficientemente qu®me , por conservar a sel/
va derretida de dia, e com tudo estar gela-
da de moute; o que na Nova-Inglaterra~
4 acon

Rl = S e ] LN i
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acontece geralmente a 12, ou 15 de Mar-
¢o. Outros pertendem que em Fevereiro
j& se podem espichar as arvores, e talvez os
que seguem esta opiniad, se acordem com os
da opiniad precedente, e que fallem do Esta-
do de Nova-Inglaterra. Alguns auctores Ingle-
zeés tem determinado que otempo de furar as
arvores, para lhe extrahir o succo , he desde o
fim de Janeiro até o meiado de Maio: mas es-
ta regra he estabelecida para o clima de In-
glaterra, e comapplicagas as nogueiras , chou-
pos, freixos, sycomoros » € outras plantas que
S costumad espichar ; porém he bom advertir ,
Qque estes mesmos auctores tem assentado ,
que as arvores naé dad succo algum no ou-
tomno , nem no princip{'? da primavera,: ' -
Desta variedade: de ‘opinides resulta, - que
o Agric ulqori.-e,mpreg,a_do em fazer o assucar des-
tas arvores ,deve tentar diversos tempos de fa-
zer a espichadura, até acertar com o mais
eonveniente e adaptado ao clima que habita ,
e ainda que se nao possa estabelecer huma re-
gra geral paraisto, com tudo, as seguintes ob-

- servacoes lhe podem servir: de guia.

» Primeiramente sera eCCgmmaico espichar me-
tade das arvores na primavera; e outra meta-
de no meio da estacao, para aproveitar os
bragos que trabalhao s porque, suppondo que hé
0i-
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pitocentas arvores para espichar, se Furardd
quatrocentas na primavera ; € quatro pessoas
serao bastantes para extrahir todo o succo: no
meio da esta¢a6é se furardé as outras quatro-
centas, e as mesmas quatro pessoas se podem
entao empregar: o que naé acontece,se se
espichad as outocentas arvores ao mesmo tem-
PO, porque neste caso se precisarad juntamen-
te oito pessoas.

A terebragad ou espichamento das arvores
se faz com maior proveito ae meio dia e no
calor mais intenso, porque entad os succos
tem hum movimento mais accelerado: dizem
alguns que os dias quentes, mas de neve, sad
os melhores; o certo he, que o calor faz subir
a seiva em maior quantidade, € ser4 muite
util que se fagad observacées , para ver, se serd
possivel augmentar e melhorar os'succos com
calor artificial.  Alguns rapazes, empregados
hum' dia em colher estes succos; fizerad hum
grande fogo, perto de huma arvore , para assar
ou cozer a sua comida, e foi observado que
o succo dasarvores , proximas 4 este fogo , cov-
ria/ comy mais abundancia que o das outras
arvores, que lhe ficavaé distantes,

Ha quem atteste a-experiencia de se ter
espichado hum Abedul em Escocia, em esta-
gad. quente , por, hum mez; no im deste tem,

B : . po

F 4
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po a quantidade da. seiva junta  era igual ag
pezo - de toda a arvore com ramos, folhas,,
raizes etc. A quantidade de succo, que huma
arvore, assucareira da por dia, chega a sinco
gajlon's, (@), e o succo, corre afluentemente
de. quatro at€ seis semanas.. oy

O furo para a terebmcao deve ser fe;tocom
huma verruma de  ou i de polegada, segun-
do a grossura da arvore; dois ou trez palmos
assima do niyvel da terra, ou mais baixo, sen-
do possivel,  Ha, duas utilidades, em fazer os
£aros proximos ao chad: o primeiro he , que se
nad arruina tanto a arvore, como quando os
furos se, fazem superiores: o segundo he, que
n4aé- he necessario hum tubo, ou canudo tad
cumprido, pira conduzir a seiva 30 vazo qu'e
a deve receber.

Quanto a profundidade do furo - diz hum
«celebre -‘Anct__or Européo, que he precisa pe-
metrar o tronco de modo que se passe. a me-
dula, e a extremidade da verruma chegueaté
quasi huma polegada distante da casca, que
lhe fica opposta: mas isto que se nad ajusta
bem com arazad he directamente opposto &

e

—arl >

(¢) O gallon he huma medida lignida Americana,
que corrsponde a duas canadas e dois tergos da’ca
nada , de Lisboa.
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practica constante dos Americanos, que sad
0s unicos cultivadores ' desta planta em gran-
de. Os seus mmais habeis agricultores assens
tad que a verruma naé deve munca profun=
dar mais de ; ou huma polegada adiante da
casca, mas dizem que o furo, ou buraco,
se pode hir profundando até duas: polegadas
e meia, segundo o pedir a qualidade , e quan-
tidade do succo que for sahindo.

Os Americanos furaé' as arvores pela parte
do Norte com' hum ou dois buracos, e ou-
tros tantos pela parte do Sul. A‘razaé perque
nao farad pelo nascente, ou poente | he para
que o Sol mad offenda a Fferida até a esta¢ad
futura ou até que se serre. Fazem mais' de
hum furo para poderencher mais de hum~vase
ao/mesmo tempo, ‘e nad fazer tad dilatada a
operacad. b 9 §lFadet

O buraco ouw furo que se faz' ¢om a verd
ruma , deveiser inclinado para baixo ; para que
o declive dé occasiad 'a seiva a correr melhors
Feito'o buraco comec¢a a seiva a sahir' ) mag
como corre encostada a'cascd, '€ nad pode”
aparar, sem que se esperdice /' huma ' grande
por¢ad), pelo que ge lhe meéte notburaco hum;
pequeno tubo , que ‘deve ficar'bem apertado,;
mas’ que naé deve penetrar mais de meia po-
legada’, porque, quanto mais penetra maisim=>

Bao pe-



12 s ' DESERYIPCAD

pede que o succo saia. O comprimento deste
tubo ou biqueira deve ser de oito ou doze
polegadas , de modo que possa conduzir o suc-
co a cahir dentro do vaso, que se lhe poem
debaixo a aparar.

A materia, de que este tubo deve ser feito
na6 he hnma cousaindifferente ; os America-
nos usavad primeiramente do castanheiro bra-
bo (Facus castanea ) ; porém o succo sahio tin-
gido com huma cér escura, que se fazia mais
visivel, e mais preta, depois que a calda se
feryia, de modo que ficava cor de mellasso,
ou mel de tanque: em algumas partes se ser-
vem inda desta madeira e dizem que , depois
de usadas as biqueiras por hum anno , deixad
de tingir a calda, e servem perfeitamente
bem. Em outras partes usad do pinheiro branco
(P1sus strobus) para este effeito; porém esta
madeira he tadrezinosa, e a sua rezina tad so-
luvel ; que nad posso deixar de suppor que
transmitta 4 calda alguma coisa do seu sabor
e cheiro, ‘0 que necessariamente deve influir
depois na qualidade do assucar. Em outros lu-
gares, como he no Condado de Ostega e Albany

~em o Estado de Novf:ﬂlggrlc, fazem uso do
le’hite-ach ( Sonsus americana ) e esta ma-
deira 'me parece: a mais apropriada: ‘porém,
como ella se nad pode achar em todas as par-
ter ,
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tes, deve o cultivador para isto experimentar
a madeira, que for mais compacta e solida,
e menos rezinosa, e que fervida em agoa nad
a tinja de cor algnma, e lhe communique o
menor sabor possivel.

Este caldo se apara em tarros, ou panellas
de barro vidrado, e se conduz depois para
hum vaso grande , onde se ajunta e se conduz
para a caldeira. Hum homem espicha 150 ar-
vores ao mesmo tempo, se ellas naé estad
muito longe humas das outras: se a seiva cor-
re com mediocre abundancia, pode ajuntar
duzentos arrateis em huma semana. Ha hum
facto de hum homem que, com hum rapaz de
dez annos de idade, fez duzentos arrateis de
assucar em huma semana, em hum lugar, on-
de as arvores estavad muito espalhadas, e o
terreno tad escabroso, que nad podia usar de
cavallos ou bois , e carregava 4s costas toda a
calda que extrahia.

Tem-se geralmente observado que, no prin-
cipio da estagad ,aseiva se pode guardar dois
ou trés dias, sem que padeca alteragaésen-
sivel ; mas; quando a primavera se avanca,e o
frio he menos intenso , he preciso firmar a sei-
vano mesmo dja,r% extrahe ou logo no”
immediato : do contrario fermenta, azeda. e
se estraga de todo. A - ' -
Ha
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s

Ha tres modos de reduzir esta calda, o sei-
va ao estado de caldo, ou de assucar gra-
nulado. O primeiro he acongelagad, mete-se
a calda em yasos grandes, e 0s vasos se rodead
e cobrem com gelo ou neve, e assim a calda
setorna ao estado de solida. Algumas pessoas
tem usado deste methodo eo assucar fica mui-
to perfeito. O. segundo he pela  evaporacad
espontanea ; porque , evaporada a parte aquos
sa destes succos, os residuos devem conden-
sar-se mais e mais até se tornarem solidos. O
terceiro he a evaporacad artificial ow fervura:
Sera sdmente deste ultimo que tratarei; dei-
chando o primeiro ; porque nad pode ter alguma
aplicacaé para os lugares, onde estas direc-
coens serad provavelmente lidas, pois que naé
tem abundancia de neves:de mais nao supo-
nho -que este methode se possarexecutar em
grande com alguma vansagem. E deixo o se-
gundo ; porque o processo he assaz tedioso,
para;que deva ceder a preferencia ao mel:ho—
do , que vou adescrever. . )

Iunta huma sufficiente quanndade de sei-
va, se terad preparadas, para a receber, tres
grandes caldeiras collocadas em huma forna-
‘tha. Estas panellas, ot caldeiras custumad ser
de ferro; porém: foi ja com razad observado
que ellas produziad huma ma ¢dr no assucar:

' ara-.
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arazad deste phenomeno he qué o acido do
assucar dissolve huma parte de ferro, com que
se combina , e forma o oxide do ferro, ou fer-
rugem, o que da a cor trigueira ao assucar.
Ha ainda outro defeito nas panellas de ferro,
e vem a ser, que se aquentad demasiado : de
modo que as particulas do assucar que se pe-
gao aos lados da caldeira se torrad e estra-
gao. Estas ohservacoens forad feitas pela So-
. ciedade de Agricultura de Boston, que pro-
pos , em lugar das panellas de ferro, caldei-
ras de bronze ou cobre; porém os effeitos de-
letericos do oxide de cobre saé tad comheci-
dos , que nadé posso assemtir, aque sejad me-
nos nocivas as caldeiras decobre , que as pa-
“ nellas de ferro.

Encher-se-ha aprimeira e maior caldeira
com a seiva, e em cada meio barril, ou on-
ze gallons de succo se lhe deitard huma cu-
lher de cal morta ou enfraquecida , o que pro-
move a espuma em quanto a calda ferve e
facilita agranulaca¢ do assucar, porque os aci-
dos se combinad com acal, e deixad livre a
substancia sacharina, que se adhere entre si
e forma os grads de assucar. A seiva se con-
tinuard a ferver né¥emgzande panella,_tende
sempre o cuidado de lhe tirar a escuma com
huma escumadeira, e quando estiver reduzida

a

-
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ahuma metade da quantidade, que era, se va-
sard ou passard para a segunda caldeira, en-
¢hendo a primeira com nova seiva. Nestase-
gunda caldeira se deve ferver, até ficar redu-
zida a pouco muis de huma terca parte. Pas-
se-se depois para a terceira panella,  enche-
se a segunda com a calda da primeira, e esta
com succo novo. Aqui se ferverd a calda até
ficar em consistencia de charope.

O charope, que naé deve ficar muito espes-
$0, se coa por hum coberta, ou pano de lai
para hum dos vasos, em que se poem a esfriar
por doze horas ou mais , em cujo tempo
as particulas de cal e outras impurezas quea
calda péde conter, se sentad no fundo.

Passado este tempo, se lanca o charope ou
calda em outra panella para isto destinada,
que se péde chamar de granulacad, tendo o
cuidado de vasar pouco a pouco, para que o se-
dimento , junto no fando dovaso, nad se mis-
ture , e passe juntamente com a calda. Este se-
dimento, porém se nad deve perder; porque
tem huma grande porgad de charope, ou suc-
co espessado, pelo que selancar no vaso huma
porgad de succo novo, ou agoa quente, e se
mechera : cox-scdeps#Gr hum pano de linho,
e se deita na primeira panella, para soffrer
outra Vvez,com O sSucco novo , as operacoens
sebreditas. Na
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Na caldeira de granulagas se ferve o cha.
rope até tomar ponto, isto he,até tomar hu-
ma consistencia tal , que depois de frio se fa-
c¢a solido. Para conhecer que estd em ponto
se tirardé humas pingas com a espumadeira ,
€ se tomardd entre os dedos: se se acha-
Pegajoso, e faz fios, estd em ponto: outro si-
nal he; se as pingas, que se langad sobre hum
ferro frio, se fazem solidas depressa, e se tor-

a6 quebradicas,

Em quanto a calda ferve nesta caldeira, se
deve sempre estar a mexer com hum péo
sem interrupgad , para que a calda proxima &s
paredes do vaso, onde ha mais calor, se nas
- condense, e espesse primeiro que a do cen-
tro, mas communique igual calor 4 todas as
particulas do assucar, :

A respeito da quantidade do fogo, ou grio
de calor ; he de observar » que nas primeiras
tres caldeiras deve ser hum gréo de calor mo-
derado , para que como nesta operacaé, o que
se intenta, he evaporar a parte aquosa, e fa-
cilitar a combinacaé nas particulas da materia
sacharina entre si , 1sto se nad péde bem con-

seguir se nao a fogo lento ; de mais, a violen- 8
cia do calor produziria HHMTS ellervecemr

demasiada, que lancaria a calda por féra da
vasilha , com o que se estragaria muito.

C Mao

T -
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Nao he porém o mesmo, quando’ se ferve
a calda na caldeira de granulagad , porque ahi
deve o fogo ser muito violento: a fornalha
deve ser coastrunida de modo que a chamma,
ou layareda nad possa subir as bordas da cal-
deira, . isto daria occasiad a pegar o fogo na
calda e a eswragaria. Usad algumas pessoas
langar no fogo materias gordurentas , como se-
bo, manteiga , toucinho, etc. oque o faz sem
duvida mais activo; porém he preciso saber
usar destes combustiveis regularmente, pa-
ra conservar o fogo violento, mas uniforme.
Se no decurso da fervuraa calda commeca a
querer subir e transbordar, se lhe lancard huma
pequena porgad de gordura da grandeza de
huma nés, oquea far4a abater ; e he precisa
repetir esta diligencia todas as vezes que 4
calda. commeca asubir: tem-se achado que a
evaporacad. he muito mais expedita, e se cré
que aquantidade de assucar feita he maior, quan-
do  se tem cuidadosamente prevenido que ©
charope se levanta ao tempo que ferve, para
granular-se.

Fu tinha dito assima que & calda se ti-
rava da terceira panella para os vasos, onde
Bl KA VAT ASSe e por doze, ou vinte e qua-
tro horas etc. : este he o merhodo geralmente
seguido , porém hum judicioso assucarador de

Al
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Albany me observou que, quanto mais depressa
se acaba o processo depois de commecado, he
tantomelhor : e como arazad de o ter estas vinte
e quatro horas em repouso, he para dar tem-
Po, & que as particulas decal, poeira que ca-
he nos vasos, em . quanto se apsnha a seiva
das arvores, e outras impurezas, se ajuntem
no fundo da vasilha; propeem elle que a cal
seja misturada com o succo, quando seé colhe

,/das arvores de tarde, por exemplo; e no oun-

tro dia pela manhai, se a calda se remexeo
bem com acal, para facilitarlhe a combina-
cad, estard todo o liquido bem impregnado
com a cal e ainda que as grandes particulas se
achem precipitadas no fundo, este succo
servird para se misturar nas diversas caldemn,
em quea outra seiva estiver a fervet: observando
com tudo , queneste methodo se necessita mais
cal, pois que a calda fria lhe extrahe menos
que a quente. Eu refiro esta observagaé , tal
qual me foi proposta, e deixo ao leitor o com-
parar este novo melhoramento, com o que te-
nho dito do uso geral.

Quando a calda estd em ponto na ultima
caldeira, que he de granulagad, se lancard pa-
ra os moldes a sg_é:ﬂ 3 © separar do mela-
co. ) s o 0

Os moldes ou vases, destinados paxa este ef-
C 2 efi-
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feito, devem ser de madeira ; ou de barro, mas
estes sad indabitavelmente preferiveis 4qnel-
les: huns e outros-devem ter afigura cénica
on pyramidal, tendo no vértice hum buraco,
que se tapa com huma rolha. Osmoldes de pie
sao feitos de quatro taboas, cada huma de f-'
gura triangular , e unidas humas 4s outvas por
tornos de pio: cada hum destes triangulos
‘tem doze pollegadas de hase , e dois pés de
perpendicular. \
Tendo arranjado estas pyramides com ds
vértices para buixo, e ,arrolhad'o o buraco,
que nelle se achi, se enchem com a calda,
que esta em ponto, e passadis vinte e qua-
tro horas, se lhe abre a rolha, para se lhe es-
gotar o melaco. Pela pirte de baixo dos va-
sos lhe costumad pér huma biqueira, ou ca-
no , que apara o melaco, quando sahe dos moil-
des, e o conduz a hun  vaso destinado a re-
cebello.”
Este assucar se pdde obter bemlimpo, at-
tendendo 4s observagoes segnintes.
Tomem-se ovos, e se bataé bem', para mis-
turar as claras com as gemmas: deitem-se de-
pois no succo ou seiva, em quanto estid fria,
o ® €Spumesc, plb‘ﬂlxor ~ndese lancar ao fo-
go “fénha sempre grande cuidado de espu-
malo; em quanto ferve , pois neste tempo todas
' : as
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as impurezas vem ao cimo: com estas pre-
cangbes apparecerd o assucar perfeitamente
Limpo. O leite, depois de se lhe tirara nata,
he tad bom para este effeito, como os ovos
batidos ; e hum ovo, ou hum copo de calis
ordinario , cheio déleite , he huma porcad bas-
tante, para limpar oito ou'dez livras de assu-
car: inda que estas quantidades devem variar,
porque se o charope on calda estiver muito

_&ujo, se precisa mais queisto, e estando pou-

co ¢ujo, menor quantidade serd talvez suffi-
ciente- ;

O liquor adquire muitas vezes immundicies,
‘mesmo. estando nas caldeiras a ferver; por-
que, se as fornalhas nad sadbem’ construidas,
as cinzas e p6 do carvad voad, e cahem den-
tro dos vasos : de mais , quando se ajunta novo
liquido, ao que estava na caldeira, vem sem-
pre nova quantidade de materias estranhas, o
que se conhece pela maior quantidade de es-
‘puma, que se levanta immediatamente , e que
he preciso logo tirir para féra; porque do
contririo esta nova por¢ad de liquer festraga-
ria 0 outro, que se acha na caldeira , commu-
nicando-lhe a cor escura.

He de mais pre. Jig@gervargue qmndo se
estd a colligir e apanhar o succo das arvores 3
o vento langa nos vasos poeira, e pedacinhos

de
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de cascas de péo, e folhas seccas, que nad s
dardo huma cor trigueira ao assucar, mas po-
dem algumas vezes ser de qualidades veneno-
zas; acontecendo estarem as arvores Assuca-
eiras na vizinhanga de plantas , cujas proprieda-
des se ignoraé: pelo que he impreterivel-
mente necessario separallas da calda, antes que
va ao fogo, o que se consegue facilmente,

coando a seiva por hum panno ralo, antes que
se lance na caldeira, §

Este assucar depois das preparacoes » que te-
.nho referido, fica exactamente como o assu-

car de canna,chamado mascavo ou mascavado;

e he neste estado, que geralmente o usad;

porém he susceptivel de ser refinado, e eu
o vi, que era indubitavelmente melhor que
o assucar refinado, que vem das Ilhas do Gol-
fo. Mexico.

A razad , porque nad refinad este assucar na
America , he porque elle he geralmente usado
no interior da campanha, e por pessoas’, cu-
jas posses lhe nad permittem o luxo de usar
do assucar refinado: e como raras vezes o
fazem para vender, pois que cada lavrador
manufactura pouco mais , do que lhe he preciso
para 0s seus Jgaato%dy,ﬂ;jjicos se contentad
"Coti* B tef em briitd sem despender mais.

Quanto as propriedades , ou qualidades des-

te
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te assucar, ha quem assevere ser medicinal,
nad s6 a seiva da arvore, mas o assucar, que
della se fuz, podendo ser proveitosamente
usado para as molestias do peito, e do figa-
do, mas en nad sei que se lhe tenha achado
outra propriedade que o de ser expectoran-
te ,bem como o hé o assucar, que se tira da
canna.

Pelo contrario acho que este assucar he

_~“accusado de produzir algumas molestias : pois

que na Comarca de Sckoane em o Estado de
Nova-York onde fazem muito assucar e me-
laco da arvore Assucareira, e de que o pove
usa continuamente , he a diabetes huma mo-
lestia frequentissima , que costumad la curar
eom agua de cal, gesso, ou greda. Porém
esta accusacad me nad he claramente prova-
da; porque naé demonstraé os affirmadores ,
que a molestia nad venha do demasiade uso
dos melagos, ou talvez das impurezas que
existem na calda; pois eu observei muitas
vezes que alguns lavradores erad por extre-
mo descuidados em tirar da calda os pedaci-
nhos de pao e folhas, que lhe cahiaé dentro,
e diziad que as tiravad com mais facilidade,
estando a ferver ai"i:-"ﬁ‘lﬁ;;f;gsj::..1_-““:.'_1;_1_:1_‘{?!?;;
com aespuma, sem attender, a que no fogo
se podem. extrahir os succos, e propried des
des-
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destas cascas, que elles naé conhecem, an-
tes que saiad com a espuma, e que talvez
serdo ellas a cansa dos méos effeitos; que se
imputaé ao assucar. _

Alguem me asseverou que esta mi fama
do assucar do maple ou arvore Assucareira
era espalhada pelos negociantes de Nova-Yor#,
que traziad o assucar das Ilhas do Golfo
Mezxico, para o vender nos FEstados unidos,
pois era do seu interesse, diminuir o credito™
do assucar do Paiz, para augmentar o consuni-
mo; do que elles importad. Quanto a mim,
naé sei que grio de veracidade tem esta asser
caé, com tudo me parece util referilla.

Mr. Jefferson faz uso na sua familia deste
assucar ordinariamente, e a auctoridade des=-
te sabio Americano tem para mim toda a for-

-¢a necessaria para me convencer. _

As utilidades ; que podem resultar da cul-
tura desta arvore, seraé bem entendidas, exa.
minando-se as despezas e lucros do tratamento
das arvores e manufacturacad do assucar.

Como esta arvore nad tem sido plantada em
estado de cultura regular, nad posso ter dados
sufficientes, para saber a quantidade de terre-

por hum calculo

de plobabllldad° ou aproximacad. Por hnma

conjectura , tirada da grandeza da arvore, ex-
ten-
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tencad das suas raizes, copa dos ramos, etg,
tem assentado pessoas bem informadas sobre
isto, que hum acre (a) de terra péde conter
bem cincoenta arvores ; pois que nos mates sel-
vagens se achad estas arvores na proporcad de
trinta até cincoenta em cada hum acre: huma
milha sa 640 acres, € por consequencia huma
milha péde conter (640 x 50 ) = 32, 060 arvores,
e computando a cinco arrateis de assucar por
cada arvore render4 esta milha (32,000 x 5
= 160, ooo arrateis. -

Por humaconta dada 4 Sociedade de Agricul-
tura de Boston em Fevereiro de 1794, se asse-
vera que vinte esete aryores pequénas e no-
vas, produziad , em cada ést&gaéaﬁo , OU 70 arras
teisde assucar, que vem a pertencer a cada ar-
vore dous arrateis , e % de hum arratel : estas
mesmas arvores, passados dez annos, sube que
tinhad produzido cento: e dous arrateis , e isto
com ham trabalho mediocre , o que da, por
cada arvore , 3 arrateis e ; dearratel ; o que he
quasi quatro arrateis. Porém » COImMo as arvores
cultivadas , e pensadas produzem sempre mais
que: as silvestres , podem muito bem tirar-se
de cadaarvore os cinco arrateis ; 0. que se acor-

8Y i3S N Pt r
fay B e S O D
Wiy

@) " Acre, hé huma medida de terra .’ ue contem
. g
quatvo mil oitocentas, e quarenta varas em quadrado.

R N R T e - 7 W A R M

L. e

»

R e b - . e . o Dol Smaale o e

A el -



26 ‘i DEscrRI®PCAD

da com outras contas , que forad dadas por di-
versas pessoas , e de que se acha hum extracto
ete. no Columbian Magazine doanno de 17go.
" _Este caleulo ou supesicad nas plantas cul-
tivadas nad tem mnada de exagerado; porque
hum agricultor de North-field , em Massachus-
set, colheo, em 1793, tresentos arrateis de
assucar - de sessenta arvores, que estavad em
hum campo, que tinha sido rogado , e servia

de pastos, 0 que vem a ser axactamente os.

5 arrateis
Segundo as melhores observacoes, que pu-
de obter das pessoas,que se empregad nama-
nufactura deste assucar, ham homem péde colli-
giv, e preparar juntamente a seiva de cento
e cincoenta arvores; mas esta conta supoem
as arvores no estado selvagem , onde se'achad
muito distantes humas das outras, e por isso
supponho que, estando plantadas em boa dispo-
sicad, e rasoavelmente proximas humas das
outras , hum homein poderé colligir o succo de
duzentas arvores , e, portanto , para cuidar da
plantacaé de huma milha quadrada, em que
péde haver 32, 0oo arvores, serdd precisos 160
homens , os quaes fards 160, 000 arrateis n’
e €ste assucar he ordi-
nariamente ( Agosto de 1799 ) doze centos,
com pouca differenga, 96 reis o arratel , por

tan-

iy ——
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tanto , 0s 160 homens ganhardé na estacad 15:
360, ooo, reis. '
Os jornaes em ‘parte nenliuma sad mais caros,

~que na America; e porisso a deduccad deve

ser assaz grande , porém, suppondo que esta
cultura se eéstabelecia em Portugal , ou na par-
te meridicnal do Brazil, he claro que o jornal

de 160 homens » émpregados por tres, ou qua-

tro mezes nao importaria em mais de 4:60,8003
seria por tanto o liquido desta cultura 5
10:752,000 reis ; ora he dificil , que huma milha
de terra, se empregue com mais vantajoso
lucro. ' -

Os '‘Americanos tem nad s6 aproveitado o
assucar  desta arvore, mas se tem occupado
afazer do seu succo, melacos, cerveja , vi-
who , e vinagre. -

'O melago he feito de tres differentes mo-
dos, 1° do charope , depois de condensado por
meio do fogo, mas antes que o assucar se

granule ; 2° do sedimento, e borras do assucar;

5% doultimo succo, que escorre daseiva, que,
nad sendo j& bom, naé chega a granular-se,
este ‘he entaé aproveitado, fervendo-se até
ficar na eomsistencia de melago.

A cerveji aque =Americapns echamad mas,
plesbeer, he feita pela simples operacio de
‘misturar quatro gallons de agua a cada quar-

! D2 to
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to'de’ melaco do maple, em quanto elle esta
a ferver; e depois que esta quasi frio, lhe
ajuntad ("¥east) huma porgad necessaria para
excitar- a fermentacad: algumas vezes lhe
ajuntad huma  pequena quantidade  de hum
liguor, a que chamao essencia de spruce ; huma
culher cheia a cada dous gallons , o que faz esta
bebida particularmente saborosa.
« O vinho desta planta he feito pela addicaé
da ( Yeast) ao succo, em quante ferve: excita-
da assim a fermentacad se tira do fogo, e ,de-
pois que a fermentagad vinosa tem passado , 0
embarricad. Este vinho,depois de tres ouqua~
tro annos he muito bom , e alguns lhe ajuntad
huma raiz aromatica para o tormar cheiroso.
Quanto ao vinagre, he o que custa menos
ao agricultor. Extrahido o succoda planta, se
poem ao Sol em lugar de se ferver; elle ahi
‘padece a fermentacad acida e apresenta hum
excellente vinagre sem outro trabalho mais , que
o de coalo. e _
H4 inda outras circumstanciasem fayor des-
ta cultura. A primeira, he, que esta arvore
faz huma excellente lenha parao fogo , como
fica dito , para o que se podem aproveitar todos

Wmmo cortar alguns

ulteriores , 'quando estiverem. muito ‘velhos.

As cinzas dad mais potassa , que nenhuma ou-
tra



i

DA ARVORE ASSUCARERIRA 29

tra arvore, das que os Americanos empregad
neste fabrico, '."-"-,: k15, ; 5
Depois disto, a arvore Assucareira , he hum
excellente péo de construccad , e muito esti-
mado, para as obras de marcinaria, e torno,
Em terceiro lugar, o terreno occupado por
estas arvo;es-"é,é péde aproveitar com outras
plantagées ; porque 4 sua sombra crescem

muitas gualidades de hortalicas , ou plantas

. comestiveis , e Principalmente varias qualida-

des de hervas, que se destinad aprados artifi-
ciaes. E finalmente estas arvores , quanto mais
velhas vaé ficando , esangradas tem sido, mais,
e melhor succo daé ; isto ‘he huma observacad
geral , \que ninguem contesta.

‘He curioso saber, como se descubrio isto.
Huma especie de woodpicker, ou picapio
( Picus varius minimus ) , que se sustenta prin-
cipalmente com-o succo desta aryore , tem
hum bico fortissimo, com que faz incisdes
ou buracos na casca da arvore; e chupa o
SUCCO que escorre : as pessoas, que se empre-
gavao, em colher esta seiva , observarad , que as
arvores ja furadas nos annos anteriores pelos
picapdos , davaé sempre mais . succo, que as
outras; e daqui cor':mea_zi:gé a fazer experien-

cias sobre os effeitos da espichadura, ¢ Geie-

. bracad , que . provaraéd ser saudaveis.

A
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A razaé do phenomeno ; digo , de serem me
lhores as arvores velhas, he primeiramente ; por-
quequanto mais velha se faz a arvore , mais ca-
pada fica , e adqnire muior numeéro de folhas :
ora he bem sabide, que os vegetaes ‘absorvem
pelas folhas huma parte dos seus succos, €
por consequencia esta arvore , quanto mais fo-
lhas tiver, mais absorvera da atmosfera, e
mais copiosa sera a saa seiva, . !

Qutra r1za6 he a utilidade que lhe causad
as mesmas espichaduras ; porque a espichadura
nas arvores, produz os mesmos bons effeitos
que a sangria causa muitas vezes nos animaes :
livracos de hum excesso de succos , que fazem as
plantas languidas , e offendem asua fecundida-
de : além disso, esta operacad faz evacuara plan-
ta 0s snccos mal digeridos. A terebracao, portan-
t0, he huma saudavelsangria, que faz, com que
a planta possa elaborar melhor os saccos , que
the ficad, tornando-se por este modo mais
vigorosa : porque nos animaes estd sufficiente-
mente conhecido, que naé he a abundancia
do sangue , a que ‘produz a saude; muitas ve-
ses o demasiado alimento, e hum chilo su-
perabundante tem sido fatal ; e os vasos des-

arrega erflyidasz ‘de liquidos, ad-
quirem mova actividade , como se fossem ali-
viados de hum péso que os oprimia), ‘€ exer
cem
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~ cem as suas fungdes com maior vigor: a pro-

va disto, he que huma pessoa, poucos dias depois
de sangrada, tem huma 'maior quantidade de
sangue, do 'que tinha antes dasangtia, -
- Nao he porém a cultura desta arvore livra
de todos os incommodos § porque ha moles-
tias, a que esta planta ( bem como todas as
~outras ) estd sugeita; e a que he preciso at-
tender. A primeira , he hum insecto , @ qué os
Americanos chamaé Cazncer-Feorm, e parece
ser, segundo as observagoes de hum Naturac

¥ lista Americano , huma variedade da Phalena

neustria de Linne. Aslatvas deste insecto tecent
buma especie dé téa, como'a da avanha , nas
extremidades: dos ramos , impedindo  assim a
vegetacadnas folhas, como chupando o suecé
da arvore'ao potito de a arruinarem de fodo!

Varios modos se tem inventado para des-
truir este insecto, ou a sua larva; e o defi-
mar as arvores com enxofre, he, se nad'o mais
efficaz, ao menos o mais expedito , e menos
dispendioso, que se tem descuberto.

Outra qualidade de larva attaca esta planta,
e de hum modo mais cruel , e he, fizendo-lhe
buracos no tronco, quatorze ou quinze polle-

- gadas abaixo da superfi'~ Azt zada mass,
~ ma sorte, que ‘accommette os pesegueiros,

€ marmeleiros : esta molestia he a mais con-
{ si-

e - i
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sideravel . e perigosa, que pdde padecer a ar-
vore Assucareira; porgue o insecto, ou larva
estando debaixo da terra, se occulta de modo,
que s6 pelos mfos effeitos produzidos, se
vem no conhecimento da sua existencia, e
ainda assim tem muitas vezes: penetrado .o
tronco de modo, que he impossivel tirallo,
sem estragar a arvore. -

Alguns remedios se tem proposto , para ex-
tinguir estes vermes, ou attacar aruina, que
causad, mas todos me parecem. tad ineficazes,
que os nad suppofiho dignos de os mencionar.
Huam, que talvez a experiencia = mostrard ser
bom , he b descubrir a raiz da arvore no ou-
tomno , tirando-lhe a terra, que esta ao redor,
e tornalla achegar na primavera. Este nociyo
verme destrde as arvores mesmo, em quanto
sad pequenas: tenho yisto pecegueiros e mar-
meleiros de t.;odo arruinados , estande ainda no
viveiro.

OBSER-
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OBSERVACAO BREVE.

Sobre o Ginsac da America Paxxix quin-
quefolium de Linn.

A. Exportagaé do Ginseng ou Ginsad para =
China, foi em outro tempo de tanta conside-
ragad, que era quasi o principal artigo que os
Americanos levayaé a Cantad. Esta planta que

- nasce naturalmente pelos Estados Unidos da

America Sepentrional, hé o bem conhecido
PaxNAx quinquefolium de Linneo, de que ja
remetti sementes , raizes, e plantas para Por-

A exportacao que os Americanos fizerad
desta raiz mno anno de 1791, foi 29#208 li-
bras ; em 1792, foi 42310 , e em 1793, 71d550:
porém repentinamente abateo em prego na
China, e ficou este ramo de commercio redu-
zido a quasi nada. A razaé disto foi; porque
viciarad esta mercadoria, misturando-lhe as
raizes do PANNAx ¢rifolium ,e ainda mesmo ou-
tras differentes; o que desgostou por tal mo-
do os Chinezes, que naé querem comprar por
nenhum preco o Ginsad Americano: e por isso

~ supponho que, se Gutre Nacs2: Amnartar pa-,

ra a China este artigo, de que os Chinezes
gostad tanto, o vendera bem ; pois no tempo

E que
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que os Americanos o levavad , o chegirad a
vender a 3600 reis 0 arratel; o que na ultima
exportagad annual, faz 63:280 Hooe reis.

Que esta planta se deve ddr bem no Bra-
sil, naé péde ser senad muito certo; porque
ella se produz, e nasce junté com o gingibre no-
mesmo terreno , e quando esta planta foi frazida
do Malabar para o Brasil, no tempo do 'Senhor
ReiD. MavoeL, de Incl}ta Memoria, setpefou
tanto , que ‘se virad obrigados 4 arrancallo sem
é poder destrair. O Ginsao deve logo produzu‘:
14 do mesmo modo.

Quanto 4 cultura, ella' hé nenhuma na Ame-
rica: e pelo que diz respeito ao modo de o
curar, e preparar, seguem tres differentes
modos : hum que dizem ser o Chinez, outro,
que hé praticado pelos Tartares; e outro a.
gue eu chamarei Americdno.

Methodo de curar o Ginsas , segundo o5 Chi-
nezes. o

A.Panhaé-seids raizes boas ¢ safis ma estaca0,
em que as plantas estad em flor: lava-se-lhe
a terra, que trazem pegada manejando-as com
L O S Ll | | Su quebrar a casea.
Langad-se estas raizes dentro em huma cal-

deira com agua fervendo, onde esta por tres
ou-
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o quatro mitiutos; de modo ‘que a agua nad
 destrua’a ‘caséa, e'ﬂt&é sé'Se corth ; ou" quebra’

‘ humda'raiz, Se*'acﬂarﬁ qub i pdrte intefior esta

cor de’palha. Enxugad-sé as raizés com pazm&
de linko', e sé'pdem a0 fogé nd mesmad panbl-
I 4 Farro skl agin, e ahi se’ va6 sedcando a
fogo moderado mex?emib 45 de vezem' qﬁar.l’-
dé péra The zg"uﬂar ‘orcalor. Depoid disto eniror
145 a8 pecas’ meiores em Kb ﬁaH 6 humido , &
como Fquem paratellas) as poem a seccaroutra
vez: e estando seccas as empdquetad.

Para conservar estas raizes, forraé por den-
tro o caixaé com chumbo, e o introduzem em
outra que tem gréda, e assim fica o caixad
forrado com chumbo por dentro, e gréda por
fora. '

Methodo dos Tartaros.

CDlhid&s asraizes,'as éntérrad por quinze dias,
tirad-nas depois, e aslavad , acabando de lim-
pallas com huma escova branda; mergulhao-
nas em agua quente por hum momento, e as
seccad , defumando-as com ofumo de hum mi-
tho amarello, que lhe d& a cér amarellada
que as raizes trazem.

Posto 0 milho em hvma parella’com agua,
o fazem ferver com o fogo lento e sobre huma

. grade de pdo, posta na hocca do vaso se poem

as
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as raizes, que se seccad, recebendo ao mesmo
tempo o vapor do milho, que ferve naagua.

O terceiro methodo hé o mais simples.
Arrancadas asraizes, as lavad em agua quente, e
as poem a secear ao sol, ou em hum forno mode-
radamente aquecido, o que acontece ordina-
riamente nos fornos de cozer paa, depois que
este hé tirado para féra. Seccas asraizes, as
mettem em barris bem fechados, para que lhe
nad entre o ire sem mais outra preparacad ;e
assim o exportad.

FIM
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