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SENHOR.

O F E L IZ  effeito , que principia 
a produzir ho Jtiio Grande de S . 
P edro , pelos cuidados do seu be- 
nemerito Governador o Tenente 
General Sebastião X avier da 

eiga , Tium Folheto , que fiiz 
imprimir de Ordem de V.A>R* 
sobre a manufactura dos Caldos 
de Substancia , ou Taboletas de 
Caldo , segundo consta de huma 
Relação , remettida pelo mesmo 
£ xcellentissimo , jun ta  no fim

* ii des-



desta Obra , me animou a fazei* 
subir à presença de V , A . È . , a  
Traduoção de outro Folheto 9 
composto por Mr. D uham el, que 
ensina a Arte de fazer a Colla 
forte  , ou de retalhos de couros. 
A  analogia desta com a Colla 
de peixe , a que os Gregos cha- 
márão Ichtliiocolla , e os Ingle- 
zes Issin glass , me persuadio a 
addiccionar-llie a Memória que 
sobre esta escreve o Mr, Cheva- 
lier , que vem  nas Actas daSo~ 
ciedade Real de Londres, e no 
Jornal de Physica de Rosier, on* 
dq se v e , que a sua execução se 
introduzira na America Sçpten- 
trional. Em  que paiz se poderia 
c o t / i  tanta commodidade de seos 
habitantes levantar-se fabri
cas de huma r e outra? Humpaiz , 
que tanto abunda de gados ; que 
se mata pelo lucro da pelle : hum  
paiz tâo banhado de rios cauda* 
losos , e tâo retalhado de lagoas 
piscosissimas. A o Norte do Rio 
de Janeiro para Cabo Frio , na

pez



pequena distancia de 18 legoas, 
se contâo 8 , Tiririca , Taipú , 
Lagoa brava , Maricá , Jagua- 
/io/z , Saquarema^ Pitanga , Ira- 
Tuama ; e . de. Cabo Frio até os 
Goitacazes outras tantas Ipúca , 
Ygsu , ow lagoa feia  , Taint, a 
de Jesus , Campeio, . Ar<£o jah- 
latido em outras ao Sul do Rio , 
como a de Rodrigo de Freitas, 
Tijuca , Jacarepaguà , que 
abrangem leguas e leguas de cir- 
cumferencia. Quantas toneladas 
deste lssin glass das 'vessiculas dos 
seus peixes , se não poderião re- 
metter a este Reino , ew benefi
cio do seu commercio , todos os 
qfinos y que o deleixo , ou ign°- 
rancia fa z  perder? O que he mais, 
Senhor, 'vem a ser : Que todos 
os nossos Brasílicos rios abun- 
dão do genero de Peixes , aos 
quaes a nossa Lingua chama 
Bagres, e Bordálos , do Brasil 
Jundiàs, M andiy , etc. e Linne 
Silurus, de cuja uessicula aerea já  
ha algumu so entre os nossos Bra-



silicos A rtistas , mas entretanto 
ainda se não fa z  commerçio al~ 
gum,, ainda o commum da Na» 
ção o ignora. Abençoe Deos 
ast luminosas J^istas de V . A . R % 
em fazer prosperar os seus dito
sos 'vassallos. Assim o dezeja , e 
pede*

De V .A .R .

O 'vassallo mais humilde

Fr. Jose Mariano P^elloso,
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D E  C O L L A  S.

GEaaIíMekte (1) sfe cha<* 
ma Colla ás substancias 

tenazes, e gliitinosas, que ser
vem -de unir- muitas cousas jun-*; 
tamente’ ; ou de ' dar firmeza a 
certos tecidos. Dáo-se algumas 
molles, que podem servir nest& 
estado; e outras seccas, mais, 
ou menos grossas ; mas devera 
«er capazes de se defreter > 6 
diluir em liquores. Como nes
te estado sào mais , ou menos 
çlutinosas, ou viscosas , se po- 
aem extender em e amadas ael-

* a ga*



( a )
gadas por differentes corpóa * 
aos quaes ellas adherem ao de* 
pois deseccas, àColla se endu
rece.^ .e.une tào bem huns cor
pos aos outros, depois de unta
dos, que mais depressa se que* 
braráõ, do que sè liajào de des
pegar.

2 Segundo esta defíniçíio se po* 
deriao compre heiidet* nas Collas 
muitas especies de betumes, que 
se einpregào quentes , e frios. 
Todavia nada íallaremos presen
temente a 'seu respeito , porque 
jteremos occasiào opportiina de 
o fazermos, quando houvermos 
cle.;tr«tar das differentes artes, 
*jue poderáõ pór em estado de 
conhecer melhor ,as suas vanta^ 
gensi; jé assim. sómente nos cin* 
f*irenaocs a fallar das substancias 
commummente conhecidas pelo 
aiome de Collas: estas differem 
dos betumes em serem liquidas f 
B correntes , quando se empre- 
ffào de sorte, que nào façào gros* 
surajr.epela contrario, os betu*

mea



fties devem ser grossos para en
cherem as cavidades, e formar 
relevos.
- '3 Como muitas substancias po
dem produzir o mesmo effeitò, se 
distinguem diffèrentes especies 
de Collas , Como a dej farinha, 
a de peiice , a de plica , e final
mente aquella at que se deo maia 
o* ndme de Côlla fo r te , por amor 
da sua gránde tenacidade.

4 Esta;, porque exige prepara
ções particulares , se faz em fá~ 
briôus. !Por èste motivo • vamos 
fallar; déllai, ê iriui circumstan- 
ciadamente ém primeiro l‘úgár. 
Tratâfemos ao dêpois alguma 
éousa - relativamente ás otitras.

A R T I G O  I.
' í ' ' •

D a ‘ Colla fo rte.
6 A .  CotLA forte he huma dis
solução ná agua das partes mem- 
branosas , cartilaginosas, e ten- 
dinosas, que se tirão dos ani-» 

v ' a i i  maes.



maes. Secca-se ao depois tudo 
que se tem derretido, ou dis-, 
solvido para se fazer em tabo
letas , que permanecem o tem
po que se quer , sem se corrom-i 
perem , e ^ujo transporte ha 
mais facil, do que se estas sub
stancias estivessem simplesmen
te reduzidas em geléa*

6 . As geléas da ponta de Vea* 
d o , a de pés de Vitella, que se 
prepara nas cozinhas, e nos of- 
ficios, se fariào em Colla íorté 
no caso que se seccassem ; e as 
taboletas destinadas para o cal
do nada mais sào, que huma 
Colla forte , que se tem carre
gado de caldo 4e succos, e de 
5 ifferentes extractos. Esta sorte 
de Colla, que he muito cara f 
ôerá com tudo menos boa, que 
aquella em que só entrâo as 
partes que verdadeiramente sào

Í>roprias a derreter-se em ge- 
èa. Todas as outras substan* 

cias, taes como os succos, e 09 
extractos de carne, que, estan^



tio misturados com a dissolução 
das partes membranosas, e ten- 
dinosas, fazem as taboletas pró
prias a fazerem bons caldos, al- 
terariào a Colla, que se perten- 
de empregar em aifferentes ar
tes. As partes carnudas, e san- 
guinosas se corrompem ; as gor
das , a sinovia, que se a^liào 
nas articulações, naõ devem en
trar na composição da Colla: as 
unicas partes , capazes de se 
derreterem em gelèa, sào ver
dadeiramente a essencia da Col- 
l^t: as outras lhe sào estranhas, 
é só podem fazer que ella seja 
menos boa.

7 Como para se usar da Col
la forte se requer dissolvella , e 
estendella na agua, muitos ar
tistas , e manufactureiros fazem 
por si mesmos a sua Colla; mas 
m o a procura o seccar, e redu
zir em taboletas: servem-se del
ia , logo que a tem reduzido a 
consistência de gelèa, mais, ou 
menos espessa, conforme o uso

que



que delia quçrem fazer. Os Pa% 
pelleiros, ou Fabricantes de pa
p e l , os.Tecelões de pannos , e 
os Pintores de tempera comprào 
aparas de pelles , ou de plicas, 
que fazem cozer em agua; 
e quando, lançando algumas go
tas sobre hum prato, se coalhaõ 
em geléa algum tanto grossa, 
usào delia neste estado , e pou-

fiâo o trabalho, que tem os que 
azem a Colla forte em a sec- 

c a r , e reduzilla a taboletas ; mas 
he mister que se esteja em es
tado de fazer promptamente uso 
das geléas; porque a não ser as
sim , se corromperiào com mui
ta brevidade. Por este motivo se 
procura seccar a Colla nas ma
nufacturas ; porque, estando el- 
la reduzida a taboletas , se póde 
conservar o tempo que se qui- 
zer, sem se alterar; e , nào sen
do assim, taõ bem nào se pó
de transportar com tanta facili
dade.

8 Os Pintores , Papelleiros,
Fa-



Fabricantes de pannos, e os oti-* 
tros Artistas, que fazem por si 
mesmos a sua Colla, muitas ve
zes teriào maior proveito em 
comprar a Colla feita em tabo
letas ; porque commummente as 
Collas fortes sào mais isentas de 
substancias, estranhas , que alte-» 
rào as partes collantes, do que' 
aquellas que fazem muitos ar
tistas para os seus proprios usos. 
Nào faltào com tudo razões de 
economia, ou de conveniencia , 
que os movem a fazerem por si 
mesmos a sua Colla.

9 Alguns pertendem que a 
Colla em taboletas he muito for
te , e que lhes he preciso huina 
menos perfeita. Talvez isto seja 
preoccupaçào ; porque a Colla 
muito forte se póde enfraque
cer , quanto se quizer, lançan
do-lhe mais agua : seja o que» 
for, póde-se consultar o que se 
tem dito ácerca das differentes 
Collas nas artes de fazer o pa
pel, do fabricante de pannos,

etCt,



C ®  )
e tc ., e em favor dos que nãó 
tem estes livros, ou artes, dire
mos depois alguma cousa.

10 Muitas substancias ani« 
maes sâo próprias para se fa- 
zer Colla forte. As tiras, ou apa
ras dos couros, e pelles, os pés, 
a  pelle das cabeças, e caudas 
de muitos animaes , os mesmos 
ossos, servindo-se (2) para estes 
da marmita de Papin para os 
dissolver, poderão aar Colla.

n  Nào tenho levado muito 
adiante as minhas experiencias 
sobre esta matéria. Todavia che-

Íjuei a fazer dos ossos Ruma Col- 
á ,  que na verdade era muito 

negra, mas que me pareceo mui
to forte; e eu pensó que ella te
ria sido muito melhor, se eu co
meçasse tirando-lhe o tutano , e 
a gordura, e arrancando-lhe , por 
tneio de algum acido, a substan
cia terrea dos ossos para dissol
ver unicamente a cartilaginosa, 
mas parece que estas prepara
ções me gastariào todo õ lucro.

12



12 Entre as substancias, que 
acabo de indicar, humas fazem 
melhor Colla, que outras. Geral
mente , os couros cortidos nào 
fornecem Cola : os couros cha
mados de Hungria, ou de Bour» 
reliery passados pelo alúmen , e 
pelo séoo, dào muito pouca, e 
3e mediocre qualidade. He pre
ciso, para se poder obtella, dar- 
lhe preparações particulares.

13 Os couros novos dào maior

Suantidade de Colla, e de me- 
lor qualidade, que aquelles que 

se fizerào seccos por servirem 
muito tempo. Estas substin- 
cias, quando as trabalhão muito , 
dão muito pouca Colla. Eu o 
experimentei em huma marmita 
de ferro fundido, cuja tampa do 
mesmo metal fechava exacta
mente , para que a fumaça, re
verberando sobre o couro, fi
zesse de alguma sorte o e ff eito 
da máquina de Papin, mas nào 
consegui Colla alguma.

14 As aparas de camurça, ou
’gar-



garroteado, passadas pelo azei
te , para nada valem absoluta* 
mente. Os pèllos nào se fundem 
em Colla; o sangue , a gordura, 
a carrie, somente podem alterai 
a bondade da Colla , ou ao me
nos occasionar muita diminuir 
çào. Por este motivo os que com
pra o os máteriaes devem reque-* 
r e r , que elles sejào bem desen
gordurados , e limpos, ou con
tar com alguma quebra conside
rável , que se naõ póde evitar.

i5 As aparas., e raspas de 
pergaminho, e de carneira , que 
se comprâo em casa dos Perga- 
minheiros, e peneireiros, fazem 
muito boa Colla; mas ellas sào 
muito caras aos fabricantes : e o 
mesmo se deve dizer das áparas 
de pelles, que se comprâo aos 
que fazem luvas, e forrào vesti
dos , pelleteiros, etc. As pelles 
de lebres y de coelhos , e de cas
tor, que forão pelladas pelos som* 
breireiros, todas estas substan* 
cias serào...muito boas para fa-



ier  Colla forte; mas sào em mui
ta parte empregadas pelos P in tor  
res de tempera, e Fabricantes de 
pannos para collarem suas tra
inas , pelos papelleiros , etc.

16 Os fabricantes de Colla 
forte tem por costume empre
gar substancias mais communs', 
taes como aparas de couros de 
bois,, de novilhos , de carneiros i 
de cavallos, etc. que se chamào 
garras; e quanto mais forem de 
animaes velhos, e magros, tan
to melhores para a Colla forte.

17 Todas as partes tendino* 
sas , e aponevroticas , que se 
chamào nervos , fazem boa Col
la. Os pés , as caudas destes ani
maes podem dar Colla; mas es* 
tas substancias causão muita que
bra por causa dos pétllos, da gor
dura , da sinovia, que nellas se 
encontra abundantemente. He

Í>reciso esfolallas, desengordurai- 
as, e desossallas ; e , apezar de tu

do, se só empregassem os p és, 
a Colla nào seria muito forte ,



por causa da quantidade de si- 
novia, que contém estas partes.

18 Os pés dos bois, antiga
mente estimados, sào com tudo 
olhados, como huma das mate* 
ria^ m ás, que se podem empre
gar ; e isto depois que os carni
ceiros praticárào jarretallos, ou 
cortar o nervo jarret ( 3 ) , que 
elles vendem assàs caro, para se 
fabricar com elle esta especie 
de fio , que serve para as' almofa
das de sejes, ou para fazer òs cor- 
reões. Estando os pés despojados 
desta parte tendinosa, só forne
cem huma substancia areenta, 
que nada tem de boa para se fa
zer a Colla; e se assim mesmo 
a comprâo, he emrazào da sua* 
muita barateza. Estas substan
cias tendinosas , que se comprâo 
para a Colla, sào por tanto es
timadas em proporção á sua lim
peza ; quero dizer, quando sào 
frescas, bem limpas , sem p ó , 
sem péllo , sem gordura, sem 
carne devem ser escolhidas por

pre-



Ereferfencia. Nào he porque el4 
is se nào possào descarregar 

destas matenas inúteis, e pre-t 
judiciaes, mas o fabricante ex
perimenta muita quebra, e mui
ta mào de obra; porque, como 
já disse} as partes gordurentas , 
carnudas, sanguinosas, e as que 
sào pouco aceadas sào substan
cias heterogeneaè, que se per-í 
dem na lavagem, no molho, ou 
ainda se despegào na caldeira % 
onde formào, ou hum sedimeh-» 
to , òu pé , que se precipita no 
fundo, ou hiuna escuma , que 
sobe á superfície, segundo o seu 
pezo. E assim he mister gastar 
tempo , mào de obra, para des* 
carregar as matérias uteis desv 
tas substancias ruinosas , princi
palmente do sangue, que he mui 
susceptivel de corrupção ordina
riamente ; quando se comprào aa 
matérias próprias para se fazer 
a Colla, estào despojadas doa 
cabellos, e péUos, que as co* 
brem , visto que estes péllos se*

veu-



• ( H h
Yèndem á parte; mas qnahdò temi 
Os pés , oii as caujdas-, nào se 
proçura nas manufactura» de 
Cblla fazer uso disto. Põem-se 
estas matérias em agua de cal 
forte , para as pellar * antes de 
as empregar tiô. manufaçtura da 
Colla: com tucfb o pèllo que res
ta nào causa damrto algum,. e se 
acha em o marco, ou pé , sem 
se dissolver. Quando se qúer des
embaraçar delia, he pelô motivo 
dé haõ encherem inutilmente aa 
caldeiras , e que estas guardem 
sujidades, e que a Colla se nào 
inficione com ellas.

19 Vi empregar na fábrica 
de Mr» Benoit pelles de lebres, 
de coelhos , de castor, pelladas 
pelos sombreireiros para se fa- 
«erbella Colla ao modo de In
glaterra.

20 A respeito dos couros de 
Hungria, queforào passados pe
lo alumen, e embebidos de ce- 
bo , chamados Couros de Bour• 
te lier , estes requerem, como j4*



disse > preparações particulares» 
He preciso demorallos por .mui* 
to tempo na agua de cal para 
lhes tirar o sal , e o sebo : de
pois dão huma boa.Colla , mas 
avermelhada, e em pequena por
ção : e assim para haver de 
tirar algum proveito, he preciso 
comprallos baratos, e especial
mente sendo velhos , e muito 
seccos.

21 Fazendo-se Colla absolu
tamente das orelhas , e nervos 
dos l>ois , esta será muito boa. 
Por este motivo, quando os cur- 
tidores quizerão fazer Colla, co
mo elles fazião aparas de todas 
aquellas partes das pelles , que 
não erâo próprias a fazer hum 
bom couro , vinhão por isso a 
fabricar huma Colla excellente* 
Mas como estas matérias são 
muito caras, para serem metti- 
das em commercio, os fabrican
tes > para fazerem huma boa Col
la vendavel, misturào juntamen
te  substancias de dif&rentes

qua-



qnàlidades. Tomào , por exem
plo , mil arrateis de aparas de 
pelles de novilhos , e de car
neiros , e quinhentos arrateis de 
orelhas de bois : estando tudo 
bem condicionado deve dar qui
nhentos para seiscentos arrateis 
de Colla. Eu dou isto sómente 
como hum exemplo; porque he 
conveniente variar as misturas, 
conforme a qualidade da Colla

3ue se quer fazer , e o preço 
as diíferentes substancias, das 

ouaes algumas sào mais abun
dantes em humas provincias, que 
em outras.

22 Poem-se de infusão sepa
radamente cada huma das maté
rias nos tanques cheios de agua: 
vinte e quatro horas bastão pa
ra as pelles frescas ; he preci
so mais tempo para as que es
tiverem seccas , e ainda muito 
mais para. os - couros velhos. 
Mexem-se de tempos em tem
pos com hum forcado , ou a 
pá D  , Estamp. 1 4 Fig. 14.



Estando ellas bem embebidas t!e 
agua, se tirào dos tanques com 
hum forcado, ou com num gan
cho , e se levào em paviolas 
engradadas, Est. / ,  Fig. 1 , qije 
devem ser mais estreitas no fun
do , que no alto. Nas fábricas 
grandes se fazem grandes , e 
lortes , como na Est. / . Nas pe
quenas fábricas se fazem le
ves. Estas paviolas se fazem com 
grades em hum caxilho de car
pinteiro , ou marseneiro. Dei- 
xào-se enxugar os couros nas 
paviolas, e depois se levào a 
lfvar ao rio, como passamos a 
explicar, bem' entendido , quan
do a fábrica está , como a de 
Corbei, estabelecida á borda de 
hum l io ; mas muitas sào priva
das desta commodidade , que 
todavia he muito importante pa
ra se poder fazer numa bella 
Colla.

a3 Estabelecem-se á borda 
dos rios gaiolas , que reCebão 
luz f G i , E$t. / ,  Fig. 2» Sào for-

b ma-



madas por travessas, que en
trem nos buracos , que se fazem 
em hum caxilho forte , ou qua
drado de madeira, i s ta  gaio
la se ajusta ao fundo de hum 
quadrado , ou caxilho e , e es
te quadrado , que deve formar 
hum contrapezo, he unido por 
meio de dous ganchos f f , que 
abraçâo a peça horisontal, que 
fórma a travessa debaixo do edi
fício de madeira. Este caxilho 
reprêsenta á borda do rio , co
mo o ornato de huma porta , 
que fosse de madeira.

24 Quando o quadro he ver
tical, como G 1, Est. / ,  Fig. 2, 
a gaiola em que se pòem os pe
daços do couro, se molha na 
agua do r io , como se vè em 
G 1. Entào se movem, e se agi- 
tào na agua, com a vara H , Est.I\ 
Fig. 15 , ou hum batedor / ,  Est. 
/ ,  Fig. 16 , especie de ancinho 
de dentes grandes.

25 De tempos em tempos se 
. abaixa a cauda da alavanca pa

ra
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ra fazer sahir a gaiola da agua ,* 
como se vè em G 3|, Est. I. Fig. 2. 
Os pedaços de couro sahem da 
agua, e se enxugào, e sahe a 
agua suja. Tendo-se esgotado a 
agua se torna a mergulhar a 
gaiola, como se vê em G 1, e G 2, 
E st*/, Fig. 2, mex.em-se outra vez 
os couros na agua, q se repete 
esta manobra , até que os couros 
fiquem limpos , e a agua saia 
clara.

26 Quando sê lavao separada» 
mente as differentes especies de 
couros, se applicào com todo.o 
cuidado as orelfias, que de ordir 
dinario conservào as sujidades, 
mais que as outras matérias, e 
se acaba, pondo a gaiola, como 
se representa em G 3 , e se tirào 
os pedaços de couro, com o bate
dor / ,  Est. / ,  Fig. 16, e o forca
do , e se pôem em a paviola 
Z, E s t.I , Fig. 1, e se conduzem 
a tinas com arcos de ferro , 
das quaes deve haver hum bom 
numero nas fábricas. Deixâo-se

b ii nel-
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»ellas pôr yinte e quatro horas ̂  
e , conhecendo-se que ainda es-, 
tão sujos, se lavào segunda veas 
do mesmo modo, que se tinha 
ffeito a primeira. Como se preci
sa m uita' agua para encher as 
tinas , se haja de tirar com bom-* 
b a s , e condjuzir-se por meio dô 
canaes ás differentes tinas.

27 Ordinariamente se põem 
©s couros de molho em huma 
agua de cal muito fraca. Elía go- 
sa da vantagem de se lhe poder 
deixar por muito tempo pene
trar bem da agua; porque nao 
se arruinào ém quanto estive
rem nella, ainda que se demo
rassem dous mezes. Deve-se .po
rém refrescar a agua das ti
nas cada quinze dias com hum, 
ou dous baldes de agua nova de 
cal, e voltar de tempos era tem- 
gos os couros que estão de mo-

; 28 , Por esta infusão se dis
solvem as partes carnosas, e san- 
guinosas; faz-se com a gordura

hu-:



huma especie de sabão ; e as 
pelles se convertem quasi em hu- 
r̂ae especie de pergaminho.

29 Quando se tem matérias 
com péfios , 6e pôem, depois da 
lavagem, em agua de cai mais for
te , a qual queima , ou despega o 
péllo , ao mesmo tempo que a 
ca l, em que se deixào as maté
rias de infusão , consomme em f *
ja r te , como acabamos de dizer, 
o sangue, a gordura, e a carne, 
-que sómente poderiào alterar a 
qualidade da Colla. Sobre o que 
-advirto, que se cubra a pelle do 
làdo da carne com huma massa, 
em que entre c a l; a pelle, estan
do secca, se volta logo em per
gaminho 1 e he .sabido por to
dos , que o pergaminho he pro- 
priissimo para a boa factura da 
Colla.

30 Já se disse que para se 
tirar proveito das pelles, què 
forào passadas pelo alumen, e 
&ebo, he preciso cellas por mui- 
to mais tempo que as outras enl

agua



agua de cal algumà cousa forter, 
e lavalías depois com maior cui
dado , para . lhe sahirem os saest, 
,e a gordura. « i

3i • A respeito das matérias , 
que contêm gordura , a sinovia*, 
partes carnudas, e pèllo, se lan- 
çào em huma agua forte de cal. 
Tirào-se desta agua \ estando 
todas brancas , de cal , e ste 
,conservào em secco em fos
sas Como ellas se nào alterào 
neste^ estado , faz-se este tra- 
bailio no Inverno , e se guar- 
dào em montes debaixo de ran
chos , ou telheiros , até a Pri
mavera , que he a. estação em 
que se devem empregar: en- 
tào se põem de molho nas ti
nas cheias de agua clara ; tre s , 
ou quatro homens os' braeejào 
com especies de varas encava- 
das H  i Est. / ,  Fig. i 5 ; lavào-se 
nos rios, e ficão em estado de 
se pôrem na caldeira.

62 Depois de se terem bem 
embebido da agua, as pelles, e

de-



depois de as terem cuidadosa* 
mente lavadas , se põem, pela 
ultima vez, em a paviola 7 , Est. 
/ ,  Fig. t , pondo juntamente 
toda a diversidade de matérias, 
em a proporção que se julgar 
conveniente , e se levâo as gaio
las G , Est. / ,  Fig. 2 , para se lhes 
dar a ultima lavagem. Alguns , 
depois disso , as passa q por hu
ma prensa , Est. / ,  Fig. 3 para 
lhes tirarem, huma parte da a.- 
gua que ellas tem embebido, 
a qual embaraçaria que a Col
la se fizesse grossa sufficiente- 
mente.

33 Alguns lanção pedras no 
fundo da caldeira de cobre, em 
que se deve derreter a Colla,

{>ai*a impedir que as matérias se 
he .peguem , e sé queimem. He 

melhor pòr no fundo da caldei
ra huma grade de madeira, da 
qual as travessas tenhâo duas 
pollegadas em quadrado, e esta 
grade seja rodeada de hum cir
culo de ferro , o qual iinpeça

* que



que ellas se nào despeguem. En- 
che-se até acima das bordas hu- 
ma caldeira de çobre posta em 
hum forno de pedra Q, Est. / ,
Fu*. 4* f ;

54 A prática agora nào he a 
mesma nas «^fferentes fábricas. 
Huns querem que a agua, que 
as matérias tomárào no demo- 
lhadeiro , he *nais que sufficien- 
t e , e que nào he preciso lançar- 
lhe mais. Outros a lançào, mas 
em m aior, e menor quantida
de , segundo as qualidades da 
inateria, e julgào que he preci
so maior nas matérias que sào 
duras, e seccas, do que naquel- 
la s , que por serem novas, e 
tenras , inchão muito, e se en
chem de muita agua nos. demo- 
Ihadeiros. Tenho sentimento de 
nào poder dizer cousa; alguma 
mais decisiva sobré este ponto; 
porque julgo que interessa ao fa
bricante empregar assàs precisa
mente a quantidade de agua que 
convem j pois lançando-a de mais,

se-



será necessário prolongar mais 
tempo o fogo para a fazer es
pessa. Neste caso se consumi
rá lenha, e a.Colla ficará mais 
escura ; porém lançando-sé me
nos se laria a Colla, antes de 
estarem todas as suas partes der
retidas : huma porçào das fibras 
próprias para a fazer, ficaria jus
tamente em o sedimento , p que 
causaria huma perda ao dono da 
fábrica : com tudo parece-me 
que bastára alguma cousa mais, 
e que , tendo-se algum uso , sé 
chegará a conhecer facilmente, 
com tanto que se esteja preve
nido que he mister accrescentar 
menos agua ás matérias, que re- 
cebérão muita no demolhadeiro, 
e que se inchào grandemente, 
do que aquellas que ísào sec- 
cas, e duras. Para saber se era 
importante empregar muita agua, 
tomei bellas aparas de luvas , e 
as puz de molho pór quatro ho- 
Tsls em água clara , e depois de 
as deixar enxugar alguma cou-

V sa ,A. 9



«a, as puz em huma marmita 
de ferro fundido, que tinha sua 
tampa de ferro, e que fechava 
assàs exactamente í tendo-lhe 
m ettido debaixo no principio 
hum fogo brando, e depois hum 
mais forte, as minhas aparas se 
fundirão quasi absolutamente , e 
me derào, huma Golla , que se 
espessou , e seccou prompta- 
mènte. Fiz depois ferver a agua, 
e lhe lancei iguaes porções de 
pelles seccas , as quaes se fun
dirão ; mas tive muito trabalho 
em as inspissar, ou engrossar 
assàs para fazer a Colla em ta
boletas. Passo outra vez a ex
por o que se faz nas fábricas.

35 No principio se accende 
debaixo da caldeira hum peque
no fogo, para ir derretendo, as 
matérias pouco a pouco sem as 
queimar. Augmenta-se este fogo

Í)or gráos até fazer ferver a Col- 
a ; e a medida que á Colla se 

faz , huns diminuem o fogo, 
porque pertendem que he^pre-



ciso dèixar a Colla fazér-se por 
si sem a mexer ; outros porém, 
quando huma parte das pelles 
se tem fundido , mexem , e mo* 
vem vigorosamente as matérias 
com a pá H , Est^I, Fig . i 5, o que 
repetem varias vezes, até que a 
Colla íique feita; o que conher 
cem , enchendo huma casca de 
ovo : ella está boa para se tirar, se 
quando esfria fórma huma ge* 
léa assàs espessa. Logo que nu
ma parte se derreter, precisa 
que se lhe haja de diminuir o 
rogo, até o ponto, de nào fazer 
ferver o que se fundio, senào 
em huma fervura mui limitada, 
evitando o fa^er-lhe hum fôgo 
mais forte ; porque he muito 
melhor caminhar lentamente, do 
que ir precipitalla. Esta opera
ção dura ordinariamente doze,• 4
quatorze, ou quinze horas. Es
tando huma porcào fundida, al
gumas vezes se levanta á super- 
neie do liquor huma escuma, 
que contêm sangue cozido : al- 

> gu-



guns a tirão com escumadeiras ̂  
mas podem nào fazello : estas 
impurezas se separào em* as, ti
nas , ou nas bocetas. Entretem- 
se hum fogo brando debaixo da 
caldeira , para que a Colla só fa
ça pequena fervura, e se me
xem de tempos em tempos as 
matérias com hunia pá, que se 
encaba em hum páo, para. que 
as matérias leves que sabem á 
superfície mergulhem na Colla 
fundida,; e*se derretào ellas mes
mas , e tambem para que, as que 
estiverem no fundo, se nào hajâo 
de queimar.

56 Eu creio que no tempo, 
em que se nào braceja à Colla, 
seria conveniénte cubrir a cal
deira com huma tampa de palha 
trancada com vimes , que se po- 
<desse levantar, p&r meio de nu
ma corda, passada em huma rol
dana , quando se houvesse de 
mexer a Colla : por este meio se 
reteria a fumaça , este vapor 
quente, e húmido, que he mui-



to propriò para precipitar a fun
di cão das materiàs.

37 O lugar, em que se coze 
a Colla, he hum pequeno edi- 
íicio , fechado, em o qual sé 
tem posto caldeiras semelhan
tes ás Q y Est. / ,  Fig.l\\ e junto à 
cada caldeira ha huma tina dè 
madeira com arcos de ferro. 
Tendo-se lançado alguma Collâ 
em hum prato, ou casca de ovo,

3uando se percebe q u e , estan- 
o ella fria , toma a consis

tência que se requer, sè julga 
que he tempo de vasar a caldei
ra. Por este motivo se estabele
ce junto á tina huma gàiola loi*- 
g a , e quadrada, que occupa to*-
5o o diâmetro da tina. Esta gaio
la se chama P avio la , que Sb- 
fórma de barrotes , como a pa:- 
xio\a.IJFig. 1. Põe.-se no seu fundõ 
palha comprida, ou , o que seria 
melhor, huma peneira ae seda;, 
ou cabellos. He preciso que a tf- 
n a , ou celha esteja perto da cal
deira; nào só para transportar

mais
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mais facilmente as matérias em 
apaviola, mas tambem para que 
o calor do forno impeça que a 
Colla se esfrie, e que ella se 
haja de conservar liquida.

38 Quando por tanto as ma
térias , que devem fornecer a 
Colla, estào derretidas , e que 
.a Colla está cozida, depois de ha
ver deixado o pé mais gros«* 
so precipitar-se , se vasa a cal
deira com huma grande colhér 
de cobre / vermelho , que se 
chama Cassino ; lança-sç o que 
se tira em a paviola , que es
tá posta sobre a celha. Esta 
operação deve ser feita sem de
mora, e quando a Colla estiver 
muito quente, para que o liquor 
c<#ra melhor. Como convem mui
to conservar a Colla quente, 
nào só para que ella se esgote 
bem do seu pé ; mas ainda , 
para que ella se depure por 
precipitação quando está na ti
na , se tem cuidado que a cah- 
deira, e a tina estejâo em hum
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lugar pequeno exactamente fe
chado , que por este meio se 
conserva quente, pelo fogo do 
fórno, -más tambem se cobre a 
paviola , e a cuva com hum pan- 
no em muitas dobras para aacaur 
telar de resfriar-se.

39 Para que nunca se perca 
cousa alguma , que possa dar 
Colla , se deixa por muitç tem
po o pé , que elles chamào Fu- 
m ier, em a paviola para que sé 
enxugue, ou esgote.

40 Commummente se põe o 
pé , que se *tira da paviola a 
seccar ao a r ; e quando está bem 
secco, se servem delle para con
servar o fogo debaixo da caldei
r a ,  o que economisa a lenha 9 
que hum dos fabricantes me as
segurou , que em cada anno lhe 
excedia a despeza de 1000 li
bras.

41 He conveniente que o li- 
quor, se demore por algum tem
po em a tina , para se depurar 
por precipitação, dando tempo

ás



-ás substancias estranhas de se 
precipitarem no fundo: por esta 
razão se lhe devem fechar a9 
portas , e as janellas da officina* 
onde estiverem as caldeiras , e  
os tinetes, para que se esfrie 
lentamente , é que a Colla se 
conserve liquida; porque sem is
to as impurezas se nào precipi- 
tariào. Deixào ordinariamente a 
Colla depurar-se desta maneira 
por precipitação por tre s , ou 
quatro lroras* Guardando-se a 
Colla em hum lugar bem quen
te , em huma panella, nào a ti- 
randa senào passadas seis , ou 

-oito , ou dez'horas , ella será 
muito mais bella; porque a me
lhor depuração he a que se faz 
mais lenta.

42 Quando se ajuiza que a 
Colla está depurada, se tira da 
tina ainda quente, esem demo
ra se conduz em os cochos ? òu 
taboleiros de madeira V  y Est.
I I  y que' se devem molhar an
tecedentemente muito bem, e

se



ee devè conservar sempte st 
agua no seu fundo , e prin
cipalmente para que as taboad 
se nào apartem , ou abrào , ô 
que os taboleiros sejào estan*; 
ques, para q u e , quando se lha 
lançar a Colla, nào se perca ; 
mas devem-se esgotar, ou es
correr antes desta ser posta den
tro.

45 Nesta operação alguns pas** 
são a Colla por peneiras de se
da , que de ordinário tem huma 
íigura oval , por ser esta a mais 
commoda para encher os tabo- 
leiros, que sào compridos j e es
treitos ; mas esta operação nào 
he sem inconveniente ; e o 
melhor he clarificar a Colla 
por precipitação , como disse
mos.

44 Os taboleiros são de ma
deira de carvalho, ou de abeto 
bem sambradas. Elles tem seta 
pollegadas de altura, nove de 
largura, e quasi tres pés de com
primento. Devem ter huma pol-

c le-



legada mais largos no a lto , qua 
no fundo.

45 Derrama-se nestes tabo- 
leiros a Colla derretida, clarifi
cada por precipitação, como dis
semos. A tineta «S, Est. 7 , Fig. 5 , 
tem alguns buracos em differen- 
tes alturas, onde se lhe põem tor
neiras de madeira. A mais baixa 
deverá, estar distante do fundo 
pollegada e m eia, e a mais alta 
tres pollegadas emeia do fundo. 
O liquor, que vem pela tornei
ra mais a lta , fornece a melhor 
Colla , e querendo-se que ella 
ainda seja muito melhor , he 
preciso que se não haja de tirar 
toda , a que póde vir por ella; 
porque no fim viria alguma gor
dura , a qual, aboiando sobre a 
Colla, lhe daria huma vista des- 
agradavel. Sem embargo disto, 
vase-se o liquor pelas differentes 
torneiras, em quanto correr cla
ro. O que correr pela ultima tor
neira , ainda que nào seja claro, 
nem por isso será menos bom.



Além do que, quando se precí-
Í)itào as fezes no fundo dos tabo- 
eiros , se tira quando se corta 

por folhas. O resto, que se pre
cipita no fundo da tin

torna a pór no fogo com as ma
térias novas.

46 Apezardo cuidado, que se 
tem em depurar a Colla derreti* 
da, se acha sempre alguma gor
dura coalhada na superfície da 
Colla, que se tem posto nos ta-, 
boieiros, e no fundo algumas fe
zes , ou sedimento; mas se tira 
parte destas matérias , quando 
se corta a Colla em taboletas. .

47 Deixa-se que a Colla se 
esfrie em vinte e quatro horas  ̂
e se espesse, ou engrosse nos 
taboleiros, em que se lançou, ao 
tirar-se do tinete , tendo-as de
baixo de hum telheiro A  A , 
Est. / / ,  Fig. 3 , abrigadas da chu
va , e do so l: á medida que el
la perde a sua humidade, se vai 
diminuindo de volume; e quan-

ainda contém muita
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do tem tomado bastante firme-* 
z a , que possa ser tirada dos ta
boleiros, tem quatro dedos do

Íjrossura. Ent5o.se procura tiral- 
a destes taboleiros, para a cor

tar em taboletas, como himos 
explicar.

4S Nào obstante terem-se mo
lhado os taboleiros , a Colla • se 
pega a elles ; e assim , para se 
poder despegar, se valem de fa
cas grandes de dous gumes, ou 
córtes X yEst.I, Fig. 6, que semo- 
lhào na agua , e se lhe passa a la
mina, ou o ferro entre a Colla, 
e a madeira dos taboleiros, ten- 
do-se o cuidado de molhar repe
tidas vezes estas facas. Por este 
meio se chega a passar por toda 
a circumferencia, em que a Col
la está pegada, e unida ás ta- 
boas que estão em roda.

49 Tendo-se cortado em ro
da cios taboleiros com a faca, se 
corta com a mesma a Colla, que 
está no taboleiro em cinco pe
daços , ou paroJlçlipipedos, que

te-



tenlião quasi sete pollegadas de 
comprimento, nove de largo, e 
quasi quatro de grossura. Para 
se cortar mais geralmente estes 
pedaços, se põem sobre a Colla 
lium pequeno caxilho, que se 
chama M olde, ou Calibre Y > 
F s t.I'9 Fig. 7, cujo maior compri
mento deve aer igual á largura do 
taboleiro. A largura do molde 
deve ser ta l , que divida o com
primento do taboleiro em partes 
iguaes , sem fracções. Tendo pos
to este molde sobre a Colla , que
«e tem encolhido, ou fixado, se 
1 p i *

re-se tirar do taboleiro os paral- 
lelipipedos da Colla. Executa-se 
com huma espatula de páo , que 
tenha seu cabo. O corpo desta 
espatula he precisamente da lar
gura dos taboleiros ; e porque 
sào mais estreitos no fundo, que 
nos altos r a espatula deve ser 
também mais estreita na sua ex
tremidade , que na,parte do ca

bo.



bo. Em huma palavra , deve ser 
feita de modo , que se una es
treitamente com o interior dos 
taboleiros. Molha-se esta espa- 
tu ia , e se mette entre os peda
ços , que se querem tira r, in- 
troduzindo-a pelas fendas feitas 
com a faca : comeca-se , introdu.- 
zindo a espatula na fenda, que 
separa o primeiro paralleíipipe- 
do do segundo, e fazendo-a res- 
velar por baixo da Colla , se tira 
sobre esta espatula. Este primei- 
ro pedaço he o mais difíicultoso 
de se tirar: com tudo na o he ne
cessário principiar-se pelos que 
estào nas extremidades, pois ra
ra vez se tem hum bom succes- 
so ; m as, tirando-se âlgum do 
m eio, os outros se separào com 
muita facilidade, porque se pó- 
de inclinar a espatula para a fa
zer resvalar pelos outros peda
ços. Os obreiros , acostumados a 
esta prática, a condemnâo ; por
que , como he preciso hum pon
to de apoio y em que se estribe



a espatula > para se tirar, se ar
ruina o parallelipip«do vizinho 
do que se tira. Elles nào usào 
desta espatula; e , lançando so
bre a Colla alguma agua, antes 
de a despegarem com a faca, 
tem a destreza de tirarem com 
as màos os pedaços de Colla dos 
taboleiros.

50 Importa muito, para se ti
rarem com facilidade estes pa- 
rallelipipedos dos taboleiros, que 
a Colla nào esteja nem muito 
molle, nem muito secca : se for 
muito molle, os pedaços se que- 
brariâo; se muito firme, a Col
la se pegaria ao taboleiro de mo
do , que se nào poderia separar 
delle, e seria trabalhoso cortal- 
la em pedaços, ou taboletas, co
mo brevemente o diremos.

51 Tendo-se tirado hum pe
daço, se leva sobre a mesma espa
tula , e se deixa escorregar sobre 
huma taboa Z , Est. / ,  Fig. 8, 
que tem huma pollegada quasi de 
grossura, e em huma aas suas

ex-



èxtremidades haja outra perpen
dicular : esta serve de ia endos
sar , ou encostar, o crue quer di
zer, que huma das faces do pa- 
rallelipipedo da Colla fica posta 
sobre a taboa horisontal; e hum 
dos seus lados fica apoiado na 
taboa vertical: então o obreiro 
e t , Est. I I ,  pondo-se do lado da 
taboa vertical, e pegando com 
ximbas as mãos na especie de ser
ra e , Est. I , Fig. 9, cuja construc- 
cão, em lugar de huma corda, tem 
num arame de ferro e , d  , es
tendido por huma rosca , e , 
álém disto , em lugar de huma 
lamina cortante, tem huma fo
lha de cobre a a , que basta pa
ra cortar a Colla : pondo este 
instrumento em huma posiçào 
horisontal, o obreiro, cjue o se
gura com ambas as mãos, o pu
xa para s i , e corta o pnralleli- 
pipedo por pedaços horisontaes f 
aosquaes da a grossura, que de
vem ter.De ordinário se tirão duas 
laminas delgadas huma de cima ,

e



e outra debaixo; estando es
ta muitas vezes carregada de 
algumas impurezas, que não se 
precipitárào na tineta; e a de 
cima , tendo algumas. gotas de 
gordura, que dáo huma má vis
ta á Colla.

5a O costume dos obreiros 
he cortar as suas taboletas com 
muita regularidade , guiando-se 
6Ó pela simples vista. Além dis
to , como a Colla se vende aos 
arrateis , a. exac cão na extensão, 
e grossura das taboletas he assàs 
indifferente : unicamente os fa
bricantes procurào nào as fazer 
mui grossas; porque quanto mais 
forem delgadas, tanto mais se
rão transparentes. A respeito das 
folhas , que se houverem de ti
rar de cima, e debaixo dos pa- 
rallelipedos , se põem na caldei
ra com os outros generos, que 
nella se tem posto.

53 Tendo-se cortado por es
te modo as folhas , se levào ao 
desseccadouro A  A , que he hum

te-



telheiro Est. I I ,  Fig. 3, cuberto 
sómente por cima, porém os lados 
sào providos de cortinas, que se 
fechào , segundo for necessário, 
deixando , quanto for possivel, 
huma passagem livre ao ar, que 
promptamente a sécca sem a al
terar.

54 Debaixo deste telheiro, ou 
alpendrada, os mourões BB, Est. 
II , Fig. 2, que tem longas traves
sas , sobre que se arranjào os ca- 
xilhos, ou grades de páo, em 
que estào seguras as redes C C , 
Est. I I , Fig. 3 , semelhantes ás 
dos pescadores, e sobre ellas se

Í)õem as folhas da Colla para as' 
àzer seccar, como faz o obrei

ro DD, Est. II , Fig.o.. Arranjào-se 
totalmente humas junto ás outras 
para poupar lugar; mas deve ha- 
veT  cuidado, e cautella, que se 
nào hajào de tocar humas com 
as outras.

55 Nào se fechem as cortinas 
do seccadouro, senão chovendo, 
ou que o Sol possa chegar á Col*

la.



la. Conhece-se que chovendo sor 
brç a Colla, que tem a consis
tência de gelèa, se desfiguraria; 
mas se deve totalmente temer, 
por quanto se lhe chegar qual
quer raio quente por cima sinco, 
ou seis minutos , serào bastantes 
para a derreter, e fazer cahir 
em gotas.

56 Algumas vezes basta o dez 
dias para a seccar, e outras sào 
precisos mais de quinze. Pon
do-se a Colla nas redes, ella tem 
muita firmeza para passar peJas 
malhas das redes; mas também he 
mui tenra para deixar de impri
mir na sua superfície os fios , ou 
lisonjas , que se vê impressas nas 
taboletas da Colla. Precisa que se 
despeguem de tempos em tem
pos das redes para as voltar, 
sem. o que se pegariào de mo
do , que se veriào obrigados a 
quebrar as redes , para se ter as 
folhas da Colla. Com tudo, acon
tecendo isto , se conseguiria ti
rar a Colla, sem quebrar as rer

d es ,



<les, molhando-as hum pouco por 
baixo com huma esponja enso
pada na agua.

67 Estando a Colla meio sec- 
ca se furão as taboletas em huma 
das suas extremidades, para se lhe 
poder passar hum cordel, que 
serve de a pendurar nos arma
zéns , como se vè em F F , Est. / ,  
j 12. Estando as taboletas de 
Colla mui seccas, se lhes póde dar 
huma vista enganadora, molhan
do-as hum pouco, e esfregando-as 
com hum panno novo. Esta ope
ração lhes dá hum polido , e as 
transparência , que faz estimá
vel a Colla íngleza.

58 O trovào tolda a Colla, 
nào na caldeira, mas repousan
do no alguidar, ou nos cochos. 
Quando porém esta a seccar, não 
lhe faz damno algum.- Entào só 
teme o Sol, e a chuva. Toda
via , apanhando o gélo antes de 
estai* secca, se reduziria em ge- 
lè a , e perderia sua transparên
cia } e ainda que a sua qualida-



✓

de se não alterasse, não ficaria 
vendavel; e para o ser , seria 
preciso tornalla a derreter: e por 
isto, sobrevindo gélo , no tem
po de estar ainda tenra nas re
des , cumpre levalla para lugar, 
onde o gêlo nào penetre : então 
se haja de levar a adega, ou 
casa subterranea, as que nào es
tiverem seccas , e tambem os 
taboleiros , em que as puzerão a 
esfriar. Em quanto ás tinas, co
mo estas estào juntas ás caldei
ras , em hum lugar pequeno, es
treito , e fechado, será precisa 
que o frio seja muito forte , para 
que a Colla haja de ser arruinada 
pela geadaj mas em commura 
se póde dizer , que o tempo doa

frandes calores, e gélos não he 
om para se fazer Colla. As fo

lhas ae Colla se conservão muito 
bem nos armazéns, e ainda se 
estima mais a mais antiga ; por
que , estando mais secca, rende 
mais; mas os mercadores a põe 
em hum lugar nem muito secco, 
nem muito humido. 5g



59 Em lugar quente, e sec- 
co perderia o pezo, e teria a 
quebra de muito prejuizo. Se es
tiver em lugar húmido amollece- 
ria , e os compradores a recusa- 
riào, pois a isto attendem , os que 
á empregno , pelo conhecimento 
que tem de soffrerem huma per
da considerável, nào a compran
do secca.

60 Nào falta quem pense que 
a Colla deve ser algum ,tanto 
avermelhada, outros porém a 
querem loura; mas todos perten- 
dem que nào tenha manchas obs
curas. Ella nào deve ter cheiro. As 
fracturas devem ser brilhantes, 
como se fosse hum pedaço de 
vidro. No uso nào deve deixar 
fezes no fundo do vaso, em que 
se derrete; e como isto algumas 
vezes acontece , quando se quei
ma , os officiaes déstros a der
retem em banhomaria; mas a 
melhor prova he pôr hum peda
ço de Colla de infusào em agua 
por tres , ou quatro dias. Deve

es-



estufar muito, mas nào dissol
ver-se, e seccar-se d(

z o : o que faz conhecer que na
da contém de sinovia, nem de 
caldo de carne ; e que assim el
la inteiramente he huma sub
stancia gelatinosa.

61 Os Marsineiros fazem hum 
grande uso da Colla forte: os Cor
reeiros para endurecer as almo
fadas das sejes; os Marchetado- 
res , e Embutidores escolhem es
crupulosamente a melhor Colla, 
e a mais forte (4). Muitos querem 
que elles a façào mais aaheren- 
te a madeira, esfregando as par
tes , que querem collar,com alho. 
Veja-se na arte fazer orgàos o 
modo de a derreter sem alteràlla.

perder cousa alguma



Colla de Flandres.

62, E s t a  Colla nào differe da 
Colla forte , e grossa 110 modo de 
a fazer; mas como sómente ser
ve para Pintores em aguada, aos 
Fabricantes de pannos, e para 
outros usos, que nào exigem hu
ma Colla fortíssima , e que seu

Í>rincipal merecimento he ser 
oura, e transparente; nào se 

faz, como a grossa Colla de In
glaterra , com nervos , orelhas, 
e retalhos de pelles de animaes 
velhos, e ainda das de lebre, de 
coelho , e de castor , que a fa
ria o vermelha; mas com reta
lhos de pelles de carneiros , de 
cordeiros , ou de quaesquer ou
tros animaes novos. Neste caso 
se podem empregar pés de vi- 
tellas , e de carneiros (5) , que 
dào huma geléa branda: as de 
animaes magros sào as melho

res :



re s : huma parte dos retalhos dô 
pergaminho sào excellentes- pa
ra se fazer delles huma bella 
Colla. Convem que se lavem 
muito bem estas matérias./ Nào 
será menos bom que ella se de-

Sure por muito cempo no alpii- 
ar. Mas o que concorre muito * 

a que ella appareça transparen
te ne o fazerem-lhe os pàes del
gados. Elias só devem ter no 
meio huma linha de grossura: 
a sua largura ordinaria he de 
duas pollegadas; o comprimento 
de seis para sete.

63 Para as cortar com esta 
pequena grossura, quando se ti
ra do taboleiro qualquer paralle- 
lipipedo d^sta Colla, se põe so
bre hum dos seus lados estrei
tos em huma? caixa , ou em fi
leira G G , E st. I,F ig . 12, entre 
duas ordens de arames, que se- 
jào mais , ou menos grossos , se
gundo a cros^ura, que quizerera 
dar ás taboletas maior, ou me
nor , e se cortào as folhas H H , 

■■ d E st.



Est.T, Fig. 11, que se assemelha a 
huma serra, que tem a folha mui 
delgada, e sem dentes, com a 
qual se cortâo as taboletas com 
huma pequena grossura, o que 
concorre a fazeilas apparecer 
transparentes , e de huma còr 
de ambar, em razào das maté
rias, que se tem empregado na 
factura da Colla.

64 Esta Colla certamente não 
hè tão boa, como a que se faz 
em Inglaterra para os Marsenei- 
ros , Marchetadores, e Embuti- 
dores ; mas he melhor para ou
tras artes, ecom particularidade 
para Pintores. A Colla muito for-» 
te he sujeita a desfazer-se em 
escamas; e fóra disto, a Colla de 
Elandres altera menos a vivaci
dade das côres. Entretanto pa- 
ra a côr branca se julga melhor, 
a  que se faz de retalhos de pli~ 
ca s , a qual os proprios Pintores 
a fabricào»

Â R«s



Da Colla chamada de Boca.

65 U i s t a  he, a de que se senrem 
os Desenhadores para a ajunta
rem , ou unirem juntamente, e 
com muita propriedade, muitas 
folhas de papel, quando nào as 
tem grandes para os seus dese
nhos. Chama-se Colla de boca 9 
porque, quando se põe em uso, 
6e mette na boca, onde se dei
xa por algum tempo, até que se 
derreta ao ponto de se misturar 
com alguma saliva , e fazella 
mais glutinosa. Quero-a descre
ver, antes de ensinar o modo 
de a fazer.

66 A Colla de boca nada he 
mais que a Colla forte ordina- 
r ia , que se aromatisa para se 
lhe tirar o gosto desagradavel, 
e revoltante , que ella natural
mente teria; e que se reduz a

d ii pe-



pequenos pàes, ou taboletas pa
ra se servirem delia com maior 
commodidade. Póde-se fazer do 
toda a especie de Colla forte, 
ainda com a dos retalhos de pli
cas , de que fallaremos adiante; 
jnas para isto he melhor servi
rem-se da de Inglaterra, por ser 
a mais firme.

67 Tome-se, por exemplo, 
quatro onças; quebrem-se em 
bocados miudos ; faça-se infun
dir por dous, ou tres dias em 
sufficiente quantidade de agua 
fria , em panella vidrada : depois 
se lhe tira a agua supérflua de 
sorte, que lhe nào fique alguma, 
e se faça derreter em fogo bran
do. Estando bem liquida, se lhe 
deitem duas onças de assucar or
dinário , e se misturem bem com 
a Colla, quando esta se for der
retendo. Alguns áccrescentào hu- 
ina pequena porçào de succo 
de limão, o que parece ser in
útil.

68 Tenha-se huma pedra, que
te-



tenha perto de quinze polle^a- 
das em quadrado , ou huma ta
boa de igual grandeza , e se lh© 
faça hum beiço, ou borda pelos 
quatro lados com cêra , ou com 
huma pequena bugia , esfregue- 
se toda a superfície deste molde 
com hum trapo de panno enso
pado de bom azeite , de sorte , 
que o molde lique bem molha
d o , e tendo posto ao nível se 
lhe deite por cima toda a Col
la , sem lhe dar tempo de cozer 
mais. Deixe-se por quatro, ou 
cinco dias neste molde , para 
que ella possa tomar bastante 
consistência, de sorte que se ti
re sem a quebrar. Entào terá 
tres linhas de grossura.

69 Tirar-rse-ha, havendo tem-

f>o , esta grande lamina, de Col- 
a. Estenda-se sobre hum guar

danapo dobrado em quatro, o 
se ponha sobre huma mesa. Cu
bra-se a Colla com outro guar
danapo igualmente dobrado em 
quatro : carregue-se tudo com



huma taboa, ou o mesmo mol
de. Estes pannos tirào primeira
mente todo o oleo , que ainda 
poderia estar adherente á Colla, 
e sobre tudo elles lhe attrahem 
a humidade. Algumas horas de
pois se faça seccar ao fogo o 
guardanapo de cima ; ponha-se 
sobre a mesa, e a Colla por ci
ma : faça-se tambem seccar o 
outro guardanapo, o qual se po
rá por cima da Colla; carregue- 
se , como na primeira vez. Con
tinue-se a fazer esta mesma ope
ração tres , ou quatro vezes por 
dia no espaço de quinze : final
mente até que a Colla haja de 
ficar bastantemente firme , que 
se possa manejar sem a dobrar; 
precisa-se que nào seja quebra
diça.

70 Precisa-se advertir, que se 
póde dar a esta Colla a grossu
ra , que se deseja, carregando-a 
mais , ou menos : carregando-se 
muito , ella fica mais delgada , 
porque lhe embaraça encolher-

se ;



e e ; carregando-se pouco , fica 
mais grossa, pela razào contra
ria ; mas he necessário carregal- 
l a , para que se nào curve, e ha
ja de ficar bem plana, e direita. 
Deixando-se seçcar ao ar , sem 
totalmente a opprimir, seccar- 
se-hia muito mais depressa; mas. 
os pàes, que se houvessem de 
fazer, seriào mui tortuosos , e 
nào seriào commodos para o uso. 
He bom que tenhào huma linha 
de grossura, e oito , ou nove de 
largura, e tres pollegadas quasi 
de comprimento.

71 Antes de ficar bem secca, 
para ser quebrada , se hajâo de 
cortar com navalhas, pela me
dida acima dita: depois se ar
ranjão estes pàes huns após dos 
outros, sem que se toquem , e 
se põem entre panno#, que, hu
mas vezes por outras, se fazem 
seccar, e que se carreguem. Ha
ja de se repetir esta operação 
até que a Colla fique perfeita
mente secca, e quebradiça.

Uso



72 Comece-se pela cortar 
bem direita , e limpamente á 

Nborda- das duas folhas de papel, 
que se querem ajuntar, o que 
«e fará com destreza, usando de 
huma regra , e da ponta de hum 
canivete : ponhào-se-lhe as duas 
bordas, huma sobre a outra, de 
maneira, que se cruzem quasi 
huma linha, ou duas. Se o pa
pel for mui forte , e grande, se 
prenderáõ estas folhas , pondo 
huma regra sobre cada hum a, 
que se carregará com algum pe- 
zo em cada extremidade. Haja 
de se attender, a que as bor
das destas duas folhas se cruzem 
igualmente em todo o compri
mento da costura. Para isto se 
marcará em cada extremidade 
hum ponto com hum compasso. 
Cortar-se-ha com hum canivete , 
ao longo de huma regra, algu
mas tiras de outrQ papel, e se

po-



porá huma sobre a folha inferior 
ao longo da borda da folha su
perior pelo comprimento.

73 Estando tudo prom pto , se 
toma hum páo da Colla ae bo
ca, e se adelgaça , cortando-a 
ou com hum canivete , 011 com 
huma lima grosseira ; ponha-se a 
extremidade na boca., retenha- 
se com os dentes, para que lhe 
nào escorregue , e lhe escape, 
e tendo-o assim guardado na bo
ca , por tres , ou quatro minu
tos , se perceberá que a saliva , 
que toca a Colla, se faz glutino- 
s a , e grossa; toma-se entào es
te pào, e se passa por baixo da 
borda da folha superior do pa
pel , passnndo-a da esquerda á 
direita , e desta para aquella, pe
lo comprimento de pollegada e 
meia. Deve-se fazer esta opera
ção com muita presteza, sobre 
tudo no estio. Começa-se pelo 
meio da costura; e tendo-se pos
to assim a Colla, se lhe tira a 
ban4a de papel, e. se põe outra



por cima da costura, e com hum 
burnidor, ou faca de marfim, ou 
de buxo /  se esfrega fortemente 
gobre a tira , ou banda de pa
pel. Neste caso huma parte de 
pollegada e meia de compri
mento no meio da costura fi
cará collada. Faça-se a mesma 
operaçao em liuma das extremi
dades da costura, ou das folhas 
do papel; e depois na extremi
dade opposta; no meio entre as 
duas; a final nà outra ; e assim 
alternativamente , até que toda 
a costura esteja acabada de col- 
lar. Muitos , por evitarem do
bras , começào por huma das 
extremidades, e acabào na ou
tra.

74 Deve-se observar, para 
se trabalhar commodamente, 1. 
pôr-se na mesa huma, ou duas 
íblhas de papel , de tal modo 
dispostas, que a borda, cortada 
a regra, lhe fique opposta, e a 
borda da outra folha voltada a 
s i , estando por cima a primeira



folhn. 2. A costura, será mais pró
pria , se acaso a face da folha, 
sobre que se applicou o canive
te , quando se lhe cortou a bor
da , for posta por baixo; quero 
dizer, tocando a mesa, e a fo
lha superior, posta na mesma si
tuação , em que foi cortada, de 
moao que se ponha a Colla do 
lado opposto á operaçao do cor* 
te. A razào he , que o corte do 
canivete , cortando a borda do 
papel, lhe fórma hum pequeno 
chanfro, e hum pequeno risco 
imperceptível por baixo, que íi* 
ca sendo u til, para que a costu
ra seja menos apparente , e mais 
limpa , fazendo-a remontar do 
lado, em que se lhe põe a Colla. 
3. A razào, por que se põe huma 
tira de papel ao longo da borda 
da folha superior, he porque , 
quando se põe o pào ae Colla 
entre as duas folhas, ella impe-» 
de que a folha inferior se man
che , o que somente se póde evi* 
ta r , cubrindo-se com esta tira 4

bor-



borda da folha debaixo. 4* Pre
cisa acautelar-se de nào avançar 
o pão da Colla entre as duas fo
lhas , para não manchar a debai
xo. Nào falta quem por amor 
disto ponha huma tira de papel 
por baixo de toda a longitude 
da costura; o que he melhor. 5. He 
preciso ter-se cuidado assim que 
num pedaço estiver collado , de 
mover hum pouco as duas folhas 
de papel; porque acontece algu
mas vezes avançar-se o pão de 
Colla entre as duas bordas das 
duas folhas , e collarem-se ellas 
na mesa , ou na tira de papel, 
que está por baixo. 6. Ha alguns 
desenhadores tão destros emHi- 
rarem das duas folhas de papel, 
que devem cóllar, ametade da 
sua grossura: dão a este fim , nas 
duas linhas da borda já cortada , 
hum golpe de canivete ao longo 
de huma regra, e nào o cravào 
senão na ametade da sua grossu
ra : depois despegào , ou separào 
era dous, na grossura, huma pe

que-



quena' tira de papel. Elles for
mão com isto hum rebaixo. Ten
do feito o mesmo na borda da 
outra folha , põem , e collào es
tes dous rebaixos hum sobre o 
outro. Por este modo a costu
ra. he muito mais limpa , e nào 
fica mais grossa, que o resto do 
papel. Porém isto só se póde fa
zer no papel grosso. 7. Nào se 
deve aguçar a extremidade do 
pão da Colla senào a primeira 
vez, que se usa delia, conser
vando-se sempre o seu gume. 8. 
Logo que se collar hum lugar 
entre as folhas , se mette a Col
la na bocca, onde , demorando- 
se , se prepara, para haver de col
lar o lugar, que se segue. Só se 
deve guardar por alguns minutos 
na boca, quando se começa a col
lar : depois está sempre prompta a 
servir, sem que seja necessário 
fazello tenro. 9. Precisa-se mu
dar muitas vezes as tiras de pa
pel, ao passo que se manchão, 
ou se hum edecem , para collar

com-



com maior aceio. 10. Advirta-se 
de nào pôr saliva com a Colla, 
quando se tira da boca , para 
que nào venha manchar a cos* 
tura.

75 Eu muitas vezes fiz Colla 
de boca, da Colla de Flandres f 
e tinhã descrito neste lugár o 
meu processo ; mas, tendo julga
do ser o de D. Bedos mais per
feito , pensei que o devia pre
ferir.

A R T I G O  IV.

Colla de pés de V itellas.

D i s s e  que se poderia com- 
y prehender os pés de vi*'

te lias em a Colla de Flandres; 
mas neste caso se nào empregào 
sós: misturào-se com outras ma
térias , que dào a esta CoUa maior 
consistência, que nào teria , sen
do elles unicamente empregados. 
Mas tendo-se necessidade de hur 
ma Colla clara, e transparente,



e quando se nào precisa que ha
ja de ter muita força, se faça 
unicamente dos pés. Pellào-se 
em agua quente , como se faz a 
hum bacoro de leite , despegào- 
se-lhe depois os ossos, a gordu
ra , a sinoyia, que está em hu
ma apparencia viscosa. Ferva-se 
o resto na agua, escume-se tu
do quanto vier á superfície; e 
estando o caldo frio, toma a con
sistência de huma geléa espessa: 
pasSa-se a Colla por hum panno r 
e se deixa esfriar lentamente, pa
ra a desengordurar, quanto for 
possivel. Querendo-se empregar 
depois disto, se aquece , e se 
clarifica, para que nào se mis
ture com a boa Colla hum pou
co de sedimento , que se tem 
precipitado no fundo. Esta Colla 
he transparente, mas nào tem 
muita força, e se usa muito pou
co; porque os pés das vifceflas, 
sendo empregaaos em alimen
tos , viriào a aar huma Colla mui
to cara;

AR-



A R T I G O  V.

Da Colla de P lica , e Perga
minhos.

77 A .C o lI í \  de plica he hum 
diminutivo da Colla forte , sem 
ter tanta força; mas a tem maior 
que, a que se faz dos pés de no
vilhos , e se faz de matérias, que 
custào muito menos. Por este 
motivo os Pintores de aguadas , 
ou a fresco , que nào precisào 
huma Colla muito forte, fazem 
delia hum grande uso; e para o 
branco , a preferem á de Flan
dres. Faz-se pelo modo seguin
te. Toma-se arratel e meio de 
retalhos de plica branca , que 
se compra nas tendas*, dos que 
fazem luvas , e pelliceiros: acau- 
tella-se que tenhào camurças. 
Fazem ferver doze medidas de 
agua, e estando esta bem quen
te , se lhe deitào dentro os reta
lhos das pelles, e huma yez por

ou-



outra $e mexem com hum páo: 
deixa-se ferver a agua até ficar 
pela ametade, e se passa o li- 
quor, totalmente quente , por 
hum fpanno para huma panella 
nova, e limpa.

78 Como os Pintores em im
pressão , que usão deste Colla 9 
necessitando que ella seja mais, 
e menos forte , lhe lanção agua 
quente, e se a achão fraca, fa-1 
zem evaporar huma parte, e lhe 
lhe lança o mais retalhos. Ordi
nariamente fazem ferver o pé 
em outra agua, para obterem hu- 
ma Colla mui fraca, que empre- 
gào no forro, ou tec to , ou que 
éllea fortificào , ajuntando-lhe 
mais alguns novos retalhos.

79 A Colla dos retalhos da 
pergaminho, ou caméíra, he fei
ta do mesmo inodo , que a da 
plica : ella he mais forte, mas 
nào tão branca. Os Douradores 
de onro burnido usão delia, e 
da de plica. Os Fabricantes de 
pannos aempregào para as suas'

ç ca-



cadeias; e os de papel (6 ) usao 
de outra quasi semelhante. Es
tes se poderiào servir da Colla 
de Flandres , porém de ordiná
rio elles mesmos fazem a sua 
Colla. Para isto põem retalhos 
de pelles em huma caixa de fer
ro , suspensa no meio de huma 
çaldeira cheia de agua quente; 
eu digo quente, porque para to
das as Collas , que se fazem com 
retalhos de pelles, he muito me
lhor pòllos em agua quente, que 
em agua fria , que se houvesse 
depois de fazer ferver. O melhor 
modo de conhecer, se a Colla es
tá no ponto, ou gráo de força, 
que se quer, he collar algumas 
folhas de papel, fazellas seccar, 
e depois applicar a lingua por 
cima : s£ a saliva não penetrar 
o papel, a Colla está no gráo da 
força que convem : entào se lhe 
ajunta pedra hume de Roma, pas
sada primeiramente por huma pe
neira de seda, e depois por hum 
paimo de linho.

8o



( f y )

8o Os Fabricantes de pannos 
nào necessituo de Colla muito 
forte: fazem-na de pelles de cor
deiros , de coelhos, ou de le
bres. Empregando-se a Colla, 
sem se ter feito seccar em ta
boletas , fica sujeita a arruinar- 
se , quando o tempo ameaçar 
tempestades. Acautelar-se-ha es
te accidente , pondo-a , nestes 
tempos críticos , ao fogo f para a 
fazer cozer alguma cousa mais % 
tendo cuidado de lhe tirar a es
cuma , que subir á superfície.

A R T I G O  VI.

Da Colla de Peixe ( 7 ) .

81 E sta Colla vem de Mos- 
covia ; mas os Authores nàocon- 
cordào na especie de peixe: qua- 
si todos pensào que os Moscovi- 
tas tomào a pelle, as barbata- 
nns, as partes nervosas, e mu- 
çilagmotas de differçntes espe-
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cies de peixes: alguns unicamen
te dizem , que aquelle, que a d á , 
nào tem espinhos, e que depois 
de a haver cozido, ou fervido 
^m fogo brando , as partes, que 
acabámos de nomear,até a con
sistência de gelèa, a estendem 
até a grossura de huma folha de 
papel, para se fazerem pàes, ou 
cordões, como se vem no Com- 
mercio.

82 Julgo que se póde fazer 
huma Colla pelo processo, que 
acabo ; porque se faz huma Col
la muito fraca, fazendo-a cozer 
em agua da pelle de enguias : 
eu tambem a fiz de pelles, e 
barbatanas de peixe : podia-se 
talvern empregar  ̂ em lugar da 
de pergaminho, usando-se delia 
no estado de gelèa. Eu cheguei 
a reduzilla em taboletas; mas 
era mu:to parda, ou escura, e  
anui difíicíl de resolver-te em 
agua : talvez que , tomando-se 
algumas precauções, de que me 
nào vali» se possa fazer ihenos

dç-.



defeituosa; porque se diz que se 
encontra em Inglaterra, e em 
Hollanda huma Colla de peixe 
realmenté pouco perfeita, que se 
vendç em peqnenos livretes (8 ), 
Eu nào a tenho visto ; mas pos
so certificar, que a bella Colla 
de peixe he absolutamente dif- 
ferente da que se encontra nos 
Authores, que pertendérào di- 
zer-nos de que ella se fazia.

85 Como conheci ser muito 
incerto o modo de fazer, a bella 
Colla de peixe, que noç trazem 
da Russia, roguei a Mr. M ullery 
nesse tempo Secretario da Aca
demia Imperial de Petersburg, e 
Correspondente da Academia das 
Sciencias de Paris, a mercé de 
mè fnandar huma Memória exa
cta sobre o modo de fazer a Col
la de peixe, que nos vem da-r 
quelle Império. Este zeloso, e  
sábio Correspondente , dignan
do-se annuir ao meu pedido, me 
poz em estado de poder dar hu- 
íua graude luz sobre hum obj ê ,

ctQ



çto de tanta importancia ás Ai> 
te s , e á Historia Natural.

84 Muitos peixes dão Colla; 
hííís o Esturião , e o peixe qu© 
se chama Sterled , dào a melhor. 
Depois desta tem lugar a de hum 
peixe , chamado Sevrjouga , ,e 
em ultimo o Bellouga ; e posto 
que a deste ultimo peixe seja a 
mais coramum, a iàisifição, mis-? 
turando-a com a de muitos ou^ 
tros peixes mais communs, e que 
nào a dào tào hoa.

85 Todas estas Collas de pei-̂  
xe se contém na vessicula aeria, 
com tudo se encontra huma gran
de massa adhei ente ao espinha-» 
ç o ; porque a maior parte dos 
peixes, em que se encontra es
ta substancia, são de espinhas ; 
entretanto o Esturiào , qúe he o 
que dá a melhor, se arranja en
tre os peixes cartilaginosos : por 
tanto a Colla se situa ao longo 
do costado, adherente a huma 
parte cartilaginosa, que he pro-r 
pria ao peixe Qhàxa^io/íccip.enserf :



86 As ventrexas são cheias 
de ovos , ou caviar tendo-se-lhe 
tirado os ovos se lhe separa a 
bexiga , e depois desta a sub
stancia , que fornece a Colla, a 
qual he tào adherente ao costa-* 
do , ou dorso , que se separa del- 
le difficultosamente ; a parte da 
bexiga, que centém esta substan
cia , he branca, e denegrida a que 
toca os ovos.

87 Esta bexiga se não divide 
em duas , como nos ontros pei
xes : tem a fórma de hum cone9 
cuja base he para o lado da ca
beça do peixe , e a ponta está 
voltada para a cauda. Tendo-se- 
lhe tirado esta bexiga, 6e põe 
na agua para se lavar do sangue, 
de que muitas vezes se acha 
manchada ; mas no caso que es
teja limpa , se nào tem necessi
dade de a lavar.

88 Abre-se pelo comprimen^ 
to com huma faca a bexiga, e 
se faz a diligencia para se lhe se
parar da CoUa a pelle exterior, que*

he



Jie parda. Em quanto 4 membra** 
na exterior he tào delicada, ó 
tào branca, que he mui difficil 
de arrancalla. Cobre-se depois a 
Çolla com hum panno, menea- 
6e , e se amassa <som òs dedos, 
até fazer-se branda, como huma 
massa, e desta se fazem peque* 
nas massas chatas, como bolas f 
que se furão no meio para as. 
enfiarem em hum cordel, e se. 
porerti a seccar.

89 Póde-se poupar .0 trabalho 
de amassalla , amontoando ao 
Sol os pedaços de Colla, e ço/ 
brindo-os com hum panno hu-. 
mido : o calor do Sol os amole
ce , em termos de se poderem 
rolar com as mãos sobre huma 
taboa para se fazem cylindros, 
ajuntando as duas extremidades 
de sorte, que íigurào argolas, 
pelas quaes se passa huma cor? 
d a , para as fazer seccar em hum 
lugar mediocremente quente , 
mas á sombra; porque o Sol fa* 
çia ferver a Colla.
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90 Os que fazem Colla para 
vender , evitão o seccalla muito, 
por amor de lhe conservarem 
maior pezo : todavia, nào estan
do bem secca, se altera, e fica 
sujeita a ser comida pelos bichos. 
Ve-se que a bella Colla está to-> 
talmente feita no peixe, e que, 
o que se procura, he mondalla 
das membranas , que a cobrem , 
do sangue , que a suja, e depois 
de tudo fazeila seccar, para que 
se nào arruine.

91 Com tudo na Russia faz- 
ee huma Colla cozida > que, quan
do he boa, se assemelha ao ama- 
rello. Ella vem de Gourie/koro- 
d o x , pequena Cidade situada so
bre o Yaix. Delia se faz hum 
objecto de commercio : entre
tanto a sua duraçào faz que ella 
nào seja sujeita a alguma corru
pção. Prepara-se do modo se
guinte.

92 Ata-se fortemente a aber
tura superior, ou a extremidade 
mais larga da bexiga com hum

fiQ



fio de cozer; a outra extremida* 
de nào tem necessidade alguma 
de ser atada , por ser natural
mente fechada. Cozem-se as be
xigas até que a Colla, que está 
dentro, se faca inteiramente li
quida nos moldes de páo> ou pe
dra , aos quaes se dào differen- 
tes figuras : outros deixào a Col
la esfriar-se nas mesmas bexi-

fas, e llie tirào depois as mem- 
ranas que a cobrem.
93 Na Alemanha chamào a 

esta Colla Colla de bocca, por 
se abrandar nella : póde servir 
para collar folhas de papel.

94 Vi em casa de M , de Jus- 
sieu huma destas bexigas, tira
das do Esturiào , que lhe foi tra* 
zida de Bengala por Mr. Anque- 
te l ; tinha dez para onze polle- 
gadas de comprimento, e ao me
nos tres de largura, e mais de 
huma pollegada de grossura.

95 Como em Paris hum Se* 
heid fresco , que tinha sido pes
cado em o Danúbio , tinha na

dor-



dorso huma mnssa de Colln, que 
era transparente , delicada , e 
boa a comer. M . de Regemorre, 
o primeiro Commissario de G uer- 
ra antigo, me tinha enviido de 
Strabourg, onde o haviào trazi
do vivo em agua , sustentando-o 
com peixes.

96 Póde-se tambem tirar da 
Moréa, como explicarei, fallando 
da pesca deste peixe.

97 A Colla de peixe , para 
ser bem condicionada , deve ser 
branca , transparente , secca , e 
sem cheiro.

98 Para a dissolver , se reduz 
em pequenos pedaços, batendo-a 
com hum martello, e cortando a 
depois com tisouras. Neste es
tado se derrete em agua quen
te brandamente , e mexendo-a 
huma vez por outra: ella se dis
solve promptamente em vinho , 
e ainda melhor em" agua-arden- 
t e ; o que he bem difíerente da 
Colla forte, que se nào dissolve 
cousa alguma em espirito de vi



nho. Os abanistas , e os fabri
cantes de leques 7 se valem del
ia para unirem as partes delica
da* ; mas he muito cara »para s© 
empregar em obras grandes.

99 Servem-se delia , sendo 
mencs cara, para collar , e puri- 
fidnr o vinho : meia onça desta 
Colla, dissolvida em duas medi
das de agua, basta para clarifi
car hum tonnel de vinho (me
dida d  Orleaixs ).

100 Faz-se com a Colla .de 
peixe pequenas imagens de dif
ferentes córes, que tem nomeio 
hum pequeno cartuxo em ouro 
falso, em que tem differentes 
objectos impressos. Estas ima
gens vem de Allemanha , e os' 
Commissarios affirmào , que se 
lhe enviào de Hamburg, e No- 
remberg ( 9 ) .  Nào sei como as 
fazem. Sómehte no Diceionario 
Economico, na palavra Imagem, 
se lem alguns processos para 
dar a esta Colla differentes có
res.



plastros : cumpre humedecer o 
tafetá dos lados (12) , e nào a 
Colla do lado. Algumas vezes, 
quando as chagas lança o sangue, 
se vem na situaçào de os sujei
tar sobre a ferida com huma ti
ra de panno ; mas, quando estão 
pegados , se segurào , até que o 
tafetá se gasta : póde-se ainda la
var as màos sem se despegarem 
os emplastros.

104 He preciso , para se fa
zer esta Cólla , duas onças de 
Colla de peixe , reduzidas, como 
já se disse , em pequenos peda
ços , pollos de molho em oito 
onças de agua ; em hum lugar 
quente,mexendo-os repetidas ve
zes se acaba a obra; faz-se ferver 
o liquor , escuma-se, e se ajunta. 
hum quartilho de boa agua-arden* 
te; e a final cóa-se por hum panno.

105 Nos Dispensatorios Far- 
macos antigos se recommenda a 
Colla de peixe para os emplas
tros : dizem que , para a dissol
ver , se precisa bateJla, deixalla

âmol



101 Servem-sè tambem áa 
Colla de jieixe para lustrar os 
pannos de seda, e principalmen
te fitas (10). Os Obreiros de 
Escumilha fazem da mesma hum 
grande uso.

102 Em Inglaterra usào do 
modo seguinte, para os tafetás 
negros engommados de Colla de 
peixe , para cortaduras , e pe
quenas feridas. Estende-se sobre 
hum caxilho hum pedaço de ta-" 
fetá negro, claro, e se lhe dá 
por cima com huma broxa fina 
muitas camadas de Colla de pei
xe , que se faz derreter em agua- 
ardente , como direi logo. Mistu
ra-se na ultima camada com a 
Colla algum balsamo do Coman
da clor ( n ) ,  para que os tafetás 
tenhào hum cheiro ' agrada vel* 
Precisa nào se porem as cama
das posteriores , senào depois 
de estarem as primeiras bem sec- 
cas.

103 Pegão-se com difficulda
de á pelle estes pequenos em-
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amollecer em vinagre, e fazella 
ferver, depois de se lhe ter lança
do agua commum, e huma pouca 
de cal extincta; e empregalla 
quente, quanto for.possível.

106 Entretanto a Colla de 
peixe entra no diachylon. Igno
ro que tenha outro uso na Me
dicina.

107 Lè-se nos Segredos de 
Lemery, in 12, tom. IV, pag. 114 > 
q u e , para se tirar o esculpido , 
ou impressão de huma medalha 
ein Colla de peixe , se precisa 
tomar huma medalha de ouro, 
ou de prata , untnlla de azeite f 
enxugalla com hum panno, de 
sorte que sómente íique lium 
pouco gorda, fazer deitar em hu- 
nia panelJa vidrada , 011 vidro Col
la de peixe , por espaço de tres 
dias, depois la.zella ferver , até 
ter tomado a consistência da Col
la , que se emprega em grudar 
madeira : então cumpre coalla 
por hum panno : depois so faz 
em torno da m edalha, que se

ten*



tem untado de azeite, hum bei
ço ; ou borda de barro , da grossu
ra de lium dedo; enche-se huma 
tigella de Colla de peixe quen
te , abriga-se dokpó, cubrindo-a 
de huma folha de papel: estan
do *a Colla bem secca se despe
ça pouco e pouco da medalha, 
da qual conserva a impressão. 
Executei este processo com mui
ta felicidade ; e para que appa- 
reça o relevo da medalha de Col~ 
Ja, convem polia em hum fundo 
colorado ( ió ) .

A R T I G O  VII»

D a Colla de Farinha.
\

108 F a z - se boa Colla de .fa
rinha de tligo : apezar disto per- 
tendem , que he mais forte a 
que se faz de farinha de cen
teio , e que ainda seria muita 
melhor a da farinha do trigo Sar- 
razin; ou trigo negro.



109 Tomando-se massa de fa* 
rinha de trigo , alguma cousa fir
m e, e que se aperte entre os 
dedos com hum pequeno fio de 
agua, approximando-lhe todas aa

Í>artes, para que os montes se 
he nào separem, salie por esta 

lavagem muita agua branca, e 
fica nas màos huma massa du- 
c ti l , e extensível, que se asse
melha a huma pelle de plica mo
lhada , porque se estende, se.m se 
romper , quando se estira huma 
parte entre os dedos : parece 
que por esta operação se tira da 
massa a fina flor da farinha, e 
eu ouso conjecturar que , o que 
fica nas mãos, depois da lava
gem da massa, se forma pela por- 
çào do grão; a que os padeiros 
chamão rolão , que se quebra 
com difficuldade , e que , depois 
da primeira moedura, fica por 
gràos, como arroz socado,, tan
to , quanto este rolào he algum 
tanto transparente. Eu descon
fio que este rolào, que forneça



ii parte extensível, que fica na* 
màos, quando se lavào da mas
sa , que he a parte , que serve 
principalmente para dar tenaci
dade á Colla da farinha: confor
me esta idéa a fina flor, que se 
Vai, lavando da massa, seria pou
co própria, sendo uhica , para 
fazer boa Colla. Para dar algu
ma verosemelhança a esta con
jectura farei notar , 1., que se 
nào póde fazer boa Colla com a 
farinha louca, que os molleiros 
ajuntâo com pennas nos seus moi^ 
nhos, e esta louca farinha he a 
sua flor fina. 2. Que se faz boa 
Colla com o amidào , què na 
maior parte se tira do rolào(i4). 
3. Que a parte extensiva, que 
Se tira da massa lavada , fica mui
to dura quando secca: com tu
do confesso que nao pude dis
solver perfeitamente na agua tfe- 
pida a substancia extensiva, da 
que se falia.

110 Ainda que , para se fazer 
boa Colla de faxiwha, precsa co-v



meçar, formando em hum cal
deirão huma especie de mas^á 
'molle, misturando pouco a pou- 
t o  a farinha com agua quente, 
e mexendo-a continuamente com 
huma colher de páo, como se 
quizesse fazer humas papas : ten4- 
<10 ella esta consistência se põe 
t> caldeirão no fogo, e se lhe ac- 
crescenta tanta agua, quanta terrt 
de massa. Convem . quando co
meçar a lançar fumaça , mexellà 
continuamente com huma colher 
de pá, e lançar-lhe poucò apou
co agua á proporção que se for 
engrossando; porque requer ser 
bem cozida accrescenta-se mais 
agua, para que se não evapore, 
e a Colla se conserve liquida. 
Podendo-se empregar quente he 
melhor , porque se estend rá 
mais , | do que estando fiia ; 
fcnas , por meio de huma pe* 
quena preparação , os cartona * 
ros > que necessitào de huma 
boá Colla , chegao a estendellá 
rrjuito bem estando ainda friá

f ii (16).



( 15 ) . Praticào pela maneira s(H 
guinte.

u i  Deitào em quarenta par
tes de agua quatro de boa fari
nha , bera c iran d ad ae  parte e 
meia de amidào: tudo por me* 
dida, e nào pezo.

11 a Desfazem-se separadameiv 
te ; e á mào a farinha, e o auty* 
dào com agua quente de sorte # 
que fórraa huma papa clara. Tra
zem estas papas, ou caldo gro^ 
so para huma caldeira, onde a 
agua comece a ferver. Batem-rse 
fortemente estes dous caldos, ou 
papas com hum páo de vassou
ra, para se haverem de m‘istura£ 
bem : depois se entretem na cair 
deira o pequeno caldo por cinco 
a seis horas, até a Coíla tomar 
hum cheiro de caldo bem cozi^ 
d o , e que, apertando huma mào 
com ou’ ro, tendo-as untadas com 
e l le , «e separem estas com dif
ficuldade. Neste estado se lança 
nas tinas, e logo que se esfriar 
se mexa com a espatula, para



q u e , estando fria, se ponha pou
co f a pouco em huma peneira 
de seda , e esfregando com hu
ma broxa de seda de porco, se 
faça passar pela peneira. Esta 
operação a faz molle, e a dispõe 
a ser applicada ainda fria.

n 3 Às obreias, com que se 
fechào as cartas, sào huma ver
dadeira Colla de farinha , não 
fermentada, feita seccar entre 
duas laminas. f

114 A Colla de puro amidào 
he mais forte que a da farinha, 
porém mais cara. Os cartoneiros 
eheeno , mediante a mistura des
tas duas substancias, a fazer hu
ma boa Colla, que lhes he mais 
barata. Eu fiz para obras peque
nas excellente Colla de amiaào, 
e agua saturada de gomma Ara- 
biga.

115 Póde se augmentar a for
ça da Colla , fazendo-a com ami- 
dào, e agua, em que se tiver 
dissolvido alguma Colla de pei
xe.
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. i i6  Quasi por este modo fa^ 
zem os sumbreireiros a Colla , a. 
que chamr.o seu apparclho. Dei
ta o quatorze anateis de agua, 
dous arrateis de gomma, da que 
chamào de Paris , meio de gom
ma Arabiga,. dous • de bella Colla 
forte, e lium quartilho de fel de 
hoi.

117 A gomma Arabiga só (16), 
derretida na agua, fórma hum 
liquor de Colla mui limpamente, e. 
que se prepara com facilidade. 
He essencial que não tenha mui^ 
ta agua , e que haja de fiar-se 
enrre os dedos: o seu defeito 
quando he só, he ser quebradi- 
ç *. Encontra-se nas casas dos 
Commerciantes branca , e ver
melha : esta he mais barata, e 
colla também, como a branca , 
se bem nào com tanta limpeza 9J 
e muitas vezes deixa hum sedi
mento inutil. A branca serve aos, 
Piníores em miniatura para da-, 
rem tenacidade ás suas cores, 
Êçni lhes alterar a vivacidade.

118



n 8  A. Àlcatira , ou gomma 
fcdragante, de que os Boticários 
se servem, para fazerem os seus 
trociscos, tambem entra em al
gumas composições próprias sl 
collar, ou grudar (17).

, As N otas, que vão aponta
das , se achão no J im , logo de
pois da Memória.

ME-
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com cuidado toda n gordura; 
aperta-se , ou concentra-se de
pois em lmma justa consistên
cia. Posto neste estado , se fa- 
zem  cordóes, voltados em meia 
lua, como se costumào vender: 
pendurao-se em huma cordá pa
ra se seccarem perfeitamen- 
te.

Por esta descripçnò parece 
justo concluir, que toda a espe- 
cie de peixe, que contiver prin
cípios gelatinosos, podem dar o 
Issin glàss, e este modo de dis
correr, na realidade deo lugar ás 
conclusões precipitadas dos que 
pffirmárão , que o Issin glass se 
tirava do Esturiào,

Os Viajantes , e ainda mui
tos Authores (£ ) ,  fazendo men
ção do Issin glass , observào que 
se tira de hum peixe , que se pes
ca no Danúbio, e nos rios da Mo- 
ravia. WiUugby, e outros nos en- 
sinâo ser o Lelluga o que o dá. 
ONeuman refere , que ahi se em*

pre-



prega o Huso ;dos Állemães * © 
outro peixe ; do quaí vio vender 
hum grande em os mercados de 
Vienna. He cousa extraordinária 
que , suppostas estas circumstan- 
çias, deixassem passar tanto tem
po sem dar huma descripção exa
cta da manufactura de hum ar
tigo do commerpio de tanto inT 
teresse.

Pelas tentativas, que fiz, pa- 
jra descubrir a parte constituti- 
ya , e  o,modo de fazer o Issin 
glqss constantemente conheci, 
qué eu me linha confiado muir 
to na authoridade destes Ch^ mi
cos , aliàs mui verídicos em ou
tras circumstancias ; mas que 
nestas se enganárào. Executan
do os seus processos , sómente 
obtive Colla forte ; e nào o Issiri. 
glass. Huma viagem feita áRussia 
por este motivo foi util ; mas os 
esforços que íiz, proseguindo op 
exames, cheguei nào sómente a 
descubrir o seu objecto , mas tam
bém a encontrar huma matéria

re-



fesinosa, que Sè!acha abundan* 
temente nas pêscas britannicas 
( c ) , e que boas experiencins 
mostrarão próprias ' a encher os 
mesmos usos. Todos «abem, queí 
os nossos lagos\ ( d ) ,  e rios dst 
America Septemtrional , sào 
cheios de huma immensa quantia 
dade de peixe?s> que passãò por 
ser da mesma especie que os 
de Moscovia, é que dão hum bel- 
lissimo Issin glass. Estas pescai 
forneceriào certamente toda a 
Europa de hum objecto tão pre
cioso , com tanto qué se appli- 
•qucm a elle , e o excitem com 
Os encorajamentos convenien
tes.

Voltando á questão: nào he 
necessário hum calor artificial, 
para fazer o Issin glass , antes 
pelo contrario requer , o acau
telar-se de fazer derreter , ou 
dissolver esta matéria ; porque 
como a continuidade das suas fi
bras se destruiria pela dissolu
ção , a massa ficai ia quebradiça >

\ sec-



*ecca‘ndd»9e ; e se separaria todã 
por pequenos pedaços , do mes- 
ano modo que acontece á Colla 
fo r te , o que nâo deve acontecer 
ao Issin glass. Todavia delie se 
póde fazer a Colla forte por meio 
da agua quente , mas ao depoia 
nào volta a tomar mais a sua dis
posição fibrosa : com tudo esta 
textura fibrosa he hum dos cara
cteres distinctivos do verdadeiro 
Issin glass. Poder-se-hia conje
cturar , que a reproducçào da 
pelle se obra pelo mesmo me
cha nismo.

Adverti que huma dissolu
ção imperfeita do Issin glass s& 
chama depurativo pelos cerve
jeiros , por possuir a particular 
propriedade de clarificár a infu
são da cerveja : o que me ohri- 
gou a fazer a sua analyse a frio 
pelos menstruos sub'acidos. Dei
tado por alguns dias onça e meia 
de bom Issin glass em hum gal- 
lon (e) de cerveja velha , se 
convertep em hum bom depu-,



râtivo de forte consistência. A1 
mesma quantidade de Colla, for
te , tendo-se feito a mesma obra, 
nada mais fez do que converter- 
se em lium liquor mucilagino- 
so, semelhante a agua gomma- 
da muito clara, a qual, em lu
gar de clarificar a cerveja, a 
converteo , a fez espessa, tol
dada , e tenás : ainda lhe com- 
munieou outras propriedades ,

3ue em, nada se assemelhão ás 
o verdadeiro depurativo. D e

pois de ter lançado em hum 
grande copo cylindrico tres co
lheres desta mistura em hum gal- 
lon de infusa o de cerveja , hou
ve huma grande parte da mas
sa , que se unio pela attracçoo 
reciproca das partículas do Issin 
glass, e das fezes da cerveja: 
esta parte, augmenrando de vc- 
lume , e de gravidade especifi
ca , se separa por si mesma, e 
se depòe no fundo do vaso em 
hum estado de combinação, se
gundo as sabidas leis do pezo;

por-



forque este caso não nèontecé 
J>or numa attracção electiva , co
mo alguns imaginarão, executa* 
da secundo as leis.

lístes phenomenos nos de
vem , como provas correlativas ,

Í>ersuadir a impossibilidade de 
azcr o Issin glass por huma re- 

duccào preliminar das partes ner
vosas do peixe em gelóa : e he 
evidente que a propriedade de
purativa do Issin g ’ass depende 
principalmente de huma divisão 
í n a , e mnchanica das suas par
tes, q nào de huma dissolução.; 
o oue se confirma também , fa-

A

zendo cahir algumas íiottas do 
depurativo em hum copo cheio 
de boa agua. Nesia circmnsran- 
cia se reduz a íios delgados sen
síveis á vista, e , sobre tudo, es
tando esta munida de huma len 
te convexa ; mas estes filamen
tos desappnrecem com fnnta pres
teza , com quanta ilie houvcrcirt 
de lançar í!.';ua cuienle.

Ainda que os pioeesor, or- 
a di-



dinariod , para se fazer o Issin 
glass , tenliào parecido, por es
ta razào, illusorios, e erroneos , 
todavia he assàs facil compre - 
hender os principios , e as re
gras desta operaçao', a tanto tem
po , ignorados, e como o confi- 
gurárào , segundo os methodos 
do costume. Pondo-se de infusao, 
por algmnas horas, em boa agua 
iria , e guardado o Issin glass r 
mais, ou menos tempo, em hum 
armazém , as suas membranas, 
que estavào dobradas , se desdo
bra o , ou desenrollão , e voltão 
a tomar a sua bella cor primiti
va ( f )> e com algum geito se 
consegue o desdobrallas inteira
mente. Por esta simples opera
ção se conhece que o Issin glass- 
nada mais he , que certas partes 
membranosas do peixe, despoja
das da sua muçosidade natural, 
enrolladas, e torcidas, do modo 
que já dissemos, e seccas ao ar. 
p De ordinário se preferem as ves- 
siculad aereas dos peixes da agua



docé para è.ste uso , por sereirt 
substancias maiá delicadas, mais1 
flexiveis , e mais transparentes. 
Destas se fazem as especies mais 
finas do Issin glass. . O que se 
chama li vro, e mercadoria ordi- 
na ria se .faz das entranhas , e 
provavelmente do peritonio des
tes peixes. O Belluga dá huma 
grande quantidade , por ser a  
maior peixe de todos os rios deí 
Moscovia. Mas as vessiculas ae- 
reas de todos os peixes de agua 
doce produzem o Issin glass em 
maior , ou menor quantidade; 
sobre tudo , algumas pequenas 
especies; das quaes se acha hi^- 
ma prodigiosa quantidade no m ar 
Caspio, e em muitos paizes, a- 
lém do Astracan , em o 
ga , Yach , o D on , e também 
na Sibéria , onde sào conheci
dos pelo nome de K le , ou K la , 
por causa da sua natureza ser 
cheia da matéria glutinosa; elles 
fazem, e constituem a base da 
Colla forte da Russia , que per-

g ii fe-



fere à todas, em raz£o da sua te
nacidade.

Parece que os Tchthyologos 
nào determinárào ainda a anato
mia, e os usos da vessicula aé
rea dos peixes (#)• -Não tenho 
achado Author aignm A que iiés-r 
Sví huma justa descripção da si- 
tuacào , e da figura desta parte. 
TUim Escritor modertiof/z )perten- 
de que seja o mesenteii) do peixe; 
in: s o célebre G ouan , talvez o 
mais exacto dos IchryoJogos, deo 
huma descripção majs intelligi- 
Vel, e que m is satisfaz, debaixo 
•do nome de /^essica/a aerta ( / ) .  
Admittida a identidade do que 
se chama vessicula aerea , e o 
que os Inglezes chamào Sound , 
como particularmente se confir
ma por cerros generòs, como 110 
Assei In s de T ^illngby110 Gailus 
d  Ariedy , se verá que a sua 
descripção he errada, relaliva- 
menie a terminaçào que dá ao 
lado da Vcssicula urinaria , pois 
que no gado M crlus, e 110 Alo-

rima



rhua , on Bacalhào f se póde se
guir esta bexiga até a ultima cos- 
tella (Vertebra dorsal is).

As bexigas aereas, que dào 
o Issin glassr mais íino , ou a 
mais fina Colla de peixe , se for
mão de hum tecido de fibras pa- 
raílelas, e se depedaçào f; cil- 
mente , segundo a sua longitude ; 
mas a especie mais cominum se 
acha composta de duas túnicas , 
cujas fibras se entrelaçào obliqua
mente , como as da bexiga. Esta 
disposição faz as primeiras mais 
penetráveis , e mais divisivéis pe
los ácidos ; mas o tecido èntre- 
lacado das uítimas , as faz mais 
ditíicultpsas de se desunirem, 
ou separarem , e lhes dá a for
ça de resistirem por muito tem
po á violência dos mesmos men- 
struos. Estando ellas dissolvidas , 
nada tem perdido da sua effica- 
cia para clarificar os liauores.

A Colla de peixe recebe as 
diversas fórmas da maneira se
guinte.

\ As



As partes , de que se com* 
põem , e particularmente as ves- 
Siculas aereas , se tirão do peixa 
em quanto está fresco. Abrem*? 
se , para se lavarem , e para se 
lhes tirar toda a matéria gluti* 
nosa, de que se revestem : de-r 
pois , com o maior escrupuio , se 
despoja o inteiramente de huma 
membrana im a, que as cobre; 
e ,  depois disto, se expõem es
tas vessiculas toereas ao ar, para 
hirem seccando paulatinamente* 
Entào se amoldào em roiios da 
grossura de hum dedo , é dq 
comprimento que se requer nos 
armazéns. A membrana ima , de 
que falíamos , de ordinário so 
põe 110 centro, ou no meio des- 

, te rollo ; o resto se applica no 
seu contorno , ou ao redor alter
nativamente ; e, em distancia de 
meia pollcgada de cada huma 
das extremidades do rollo , se do* 
bra por dentro Determinando- 
se , por esta maneira, as dimen
sões , sc tomào ás duas extremi



dades, que fazem, o que cha
mamos pequena mercadoria , e 
se prende huma das extremi
dades com a outra, por meio de 
hum torno, ou cavilha de páo: isto 
feito se lhe faz huma depressão, 
ou achatamento , no meio do 
rollo, que lhe dá a forma de hum 
coraçào , e se põe sobre taboas, e 
também se pendurào, ouse põem 
ao a r , para haverem de seccar. 
As yessiculas, de que se servem, 
para fazerem as grandes merca
dorias , sào maiores que as pri
meiras. O obreiro alonga esta es- 
pecie á sua vontade , accrescen- 
tando-lhe juntamente muitas por- 
jções destas vessiculas: une-se- 
íhe as extremidades, por meio 
de hum torno , como na primei
ra especie ; mas deprime , ou 
abate mais o meio do rollo; e , 
para^conservar os tres ângulos 
obtusos , que resultào desta fór- 
m a , applica a cnda hum deste» 
hum páo arredondado , de hum 
quarto' de pollcgada de diâmetro *

que



que elle procura obrigar , ou fi
xar coin lium pequeno torno dq 
páo , cio mesmo modo, que o 
praticava nas extremidades. Poi 
esta razào se podem deixar sec
car por muito tempo, até. que fi
quem em termos de poderem 
conservar a sua fórma , e tendo» 
se completo a sua desseccaçào, 
sé lhes tirào as chavetas , e os 
tornos de páo. Finalmente se aiv 
ranjào hum grande numero des
tas peças , eníiando-ãs em hum 
cordel, passadas pelos buracos, 
feitos pelas chavetas , e se ven
dem avranjados , como as coih 
tas dos Rosários, pela commodi- 
ik.de de os enfardar , e do trans*? 
porte.

As membranas, que com- 
põem a especie,charnada livro, 
sào grosseiras , e difíicultosas de 
se manejar ; e isto lhes impede 
haverem de receber a fórma das 
procedentes. Primeiramente sq 
dobra o lado para a parte inte- 
vior, depois para o centro, do

sor~



sorte que o lado opposto! se asse
melha á capa de hum livio; do 
que recebeo o seu nome. Passa-se 
pelo meio da peça de huma cha
veta, que ajunta ambos os lados, 
pondo-se depois a seccar, do mes
mo modo que nas especies prece
dentes. Coino esta Colla de peixe 
he toda dividida em folhas, sè a- 
travessuo as extremidades por hû - 
ma chaveta', a qual he a mais com- 
moda para embaraçar que as lami
nas se liajào de apartar humas das 
outras,

A Colla de peixe chamada Bõlr 
lo , se faz dos residuos, da que sq 
chama grande mercadoria* Para se 
lhe dar certa figura , se põe eiu 
huma vasilha de metal mui rasa , 
com muito pouca agua , e se faz 
aquecer o que' for necessário ,* pa
ra que todas as suas partes se re* 
duzào a figura d’hum bolo , sec- 
cando-se. Muitas vezes porém ain
da se faz preciso seccailas meis , 
e este bolo, que só se faz dos fra
gmentos h e , como já p dissemos}



incapaz de servir dé depurativo. 
A experiencia ensinou a todos, os 
que elevem servir-se delia , o re* 
jeitallas.

A melhor Collà de peixe se faz 
pelo Estio : o gelo a obriga a tomar 
huma côr desagradavel , diminue 
o seu pèzo, e altera os seus prin- 
cipios gelatinosos. A fórma , que se 
lhe dá , nào lie essencialmente ne~ 
cessaria ; antes , pelo contrario, 
muitas vezes arruina suas qualida
des naturaes. He muito commum 
encontrar-se nella huma matéria 
oleosa, pútrida, e despojos d’inse- 
ctos que est,r;o nelle envolvidos , e 
que , por falta de cuidado do co
peiro , damnào muitas vezes aos 
vinhos, e as infusões de cervejas, 
quando intentào clariíicallos. Na 
realidade, estas fórmas particular 
res forào originariamente admitti- 
das, com o desígnio d*emmascfrrar o 
verdadeiro modo de se fazer a Col
la de peixe, e de conservar o seu 
monopolio; porém hoje , estando 
esta materiq. conhecida , nâo se

pó



póde duvidar que haja de encher o 
seu objecto com maior successo, 
estando no seu estado natural; nào 
só em todas as manufacturas, mas 
particularmente por todos aquei? 
les, que tem hum grande consuin- 
m o, e que consequentemenre de- 
sejào haver das Colonir.s Britanni- 
c«s huma sufiiciente quantidade. 
Em attencào , a que se haja de en
cher hum tào louvável projecto , 
pois qué he muito facil encorajar 
immediathmente a fábrica da Coíia 
de peixe, procurando-se comrno- 
damente .peixes do mar, se pode
rá compor esta especie do theor 
seguinte.

As vessiculas aerins c!o Mer- 
lus , e do Bacalhào tem muito res
peito com as dos grmeros de peir 
xes designados por Linne , ’ e Ar- 
ted i, debaixo do nome àeAccijwn- 
ser, e sào tào conhecidos, que se
ria inutil dar aqui hnrná descripçào 
pnrticular. Os pescadores de New- 

Jonn.dlaud, e (VIsland abrem o pei
xe, logoq,ue opescào; tixào-ihe o es-



pinhaçO , no qual deixao ns vessi- 
culas aereas, e as amontoào, mas 
para lhes impedir a putrefacçào, 
cortào as vessiculas em pequenos 
pedaços, e lhes lavào a sua muco- 
sidfide , c as salgào para o uno. 
Cortando-se as vessietdas se tem 
cuidado , de nào o frender a pai te 
inteicostal , que lie a porçào inais 
preciosa. O; pescadores d Islândia 
sabem isto t;.o bem , que b; tem o 
espinhaço sobie hum cepo com hum 
páo grande , até lhe separarem as 
bolças , como elles cIíktu: o na sua 
linguagem , e as guardao todas in
teiras. Mas se as vessiculas tiverem 
sido salgadas, se faz preciso dissol- 
veilas, pondo-as de molho, antes de 
se fazer a Colla do peixe. Entpo 
requer que se estenda a vessicula 
sobre hum pedaço de páo , cuja 
superfície seja hum pouco ellipti- 
c a , terido-se segura na extremi
dade por huma broxa fina. Ao 
depois com huma serra de n^ão se 
raspào as túnicas da vessicula de 
cada lado, separando-as por baixo



Em quanto se fa2 esta ope
ração , se passa a serra pela bro* 
xa , ou escova para lhe alimpar oa 
dentes , no que nào gasta tempo , 
pois pela disposição da máquina, a 
serra ,a.hi chega por si mesma. Cor- 
tào-se as boicas com navalhas , e 
se lhe tira exactamente toda a ma-♦

teria mucosa com hum panno gros
so : põem-se ao-depois as vessicu- 
las de molho por alguns minutos 
em agua de cal , para lhes absor
ver os princípios oleosos, e se aca
ba, lavando-as em agua limpa. Fei
to isto, se põem a seccar ao ar em 
grandes redes , ou cordas. Q ue
rendo-se der á Colla a figura de 
Colla estrangeira , sómente usào 
da vessicula do Alerhis ? para faze - 
rem délía a que chamào L ivro  f 

Ke dào indifPerentemeiUe as duas 
formas ás da.Morhna. Nào se faz ca
so da côr; e quanto mais espessas fo
rem as ves'-iculas , tanto melhor he 
a Colla de peixe; mas isto lie indif- 
ferente para os cervejeiros , que sào 
os seus principaes consumnúdorcs»



Esta CoHa de peixe serve co- 
ino as cuitras especies de clarificar 
os liquores, eili que ella se dissol
ve , como, a velha cerveja , o vinho 
de macans , o vinho velho cie Aile- 
manha, etc. em quantidades iguaes; 
produz iguaes effeitos nos liquo- 
res toldados, com tanto , que se 
nào precipite com muita presteza 
no fundo dos vasos , como he fa
cil mostrar-se em hum Vaso cy- 
lindrico ;■ mas a Colla de peixe, 
que nos vem de fóra, conserva o 
seu depurativo com preferencia, 
no tempo quente , o que se' deve 
á sua grande mucilagem natural.

Os acidos vegetaes são, por to
das as razoes , os mais proprios á 
acçào deste' depurativo: os acidos 
mineraes sào muito corrosivos, e 
ainda perniciosos para haverem 
de servir de bebida ordinaria.

Deve-se notar, que a Colla de 
peixe , clarificando os liquores , 
parece diminuir consideravelmen
te o seu acido , pelo menos, no 
gosto. Nào obra esie eíTeito em

ra-



razão d’alguma propriedade alca
lina ; mas porque abraça, e enco
bre os princípios acidos. Reduz-set 
em gelèa nas lexivias alcalinas i 
que sào os verdadeiros dissolven
tes das matérias animaes. A agua 
de cal fria a dissolve tambem em 
forma de magnia. Suppòsto que nào 
esteja mais em termos de clarificar 
os liquores, como hum menstruo, 
a outros respeitos obra hum effei- 
to admiravel ; porque, misturan
do-se huma composiçno de ges  ̂
so , ca l, etc. e que se untem as 
muralhas expostas a chuvas, e ás 
aguas, procura ao reboque muita 
lirmeza, e duraçào. Moendo esta 
gelèa com pó de.tijollo , fica tào 
perdurável, como o mesmo tijolo; 
mas para isto se prepara mais com- 
modamenie, dissolvendo-a em agua 
fria acidulada com espirito de vi- 
triolo. Nestli operaçào o acido a- 
bandona a Colla , e fórma conx 
a cal huma massa selenitosa , em 
tanto que por outro lado a Colla 9 
achando-se privada ae sua humi-

da-



dade se desseca , è enrija, em hum 
corpo Urnie , pela formaçào desta 
concreção indissolúvel, que se in
terpõem ás suas partes. Daqui se 
colhe qual seja a superioridade da 
sua força , e da sua duraçào.

A opinião dominante foi pôr 
muito tempo que o Esturiâo podia 
dar huma grande quantidade de 
Colla. Deixarão-se persuadir disto 
pela sua natureza cartilaginosa , 
mas a experiencia mostrou y que 
este peixe nào tinha outra pnrte 
capaz de dar esta matéria, senão 
a tunica interior da sua Vessicula 
aerea. Ora sendo esra membrana 
cheia de rugas, se adhere t ào for
temente áqueila , que a cobre ex
teriormente , que o proveito quer 
delia se poderia tirar, nào pagaria 
o trabalho, qu« se teria em a haver 
de tirar. Todavia , tendo-se cuida
do de alimpar os intestinos da inu- 
eosidade , que neste -grande peixe 
sào d’hum excessivo comprimen
to , e fazendo-as ao depois disto 
seccar, so achào d’Liuna força , e



ide Kumà elasticidade prodigiosa ,J 
semelhante ás cordas, que se fa« 
zem das entranhas, ou tripas doi 
Outros animaes, que commum- 
mente chamão tripas de gato, 
e depois de algumas experieiicias 
me persuado, que se teria mais 
utilidade, empregando-as na M è- 
thanica♦





N O T A S .

( i ) Foi publicada esta Arte pela 
Academia em 1771 , e se traduzio em 
Aliem ão o anno seguinte , com as no*i 
ttts de Mr. Schreber.

( 2 ) A marmita de Papin , he hiH 
ma máquina própria a decompor as 
carnes por hum modo muito perfeito ,  

mais efHcaz , que se nâo pode con^ 
seguir pelo methodo ordinário. He hu- 
111a casta de vaso fundido, no qual so 
introduz a carne com os ossos , e agua r 
quanta basta , para o encher exacta-i 
mente , ao depois se fecha a tampa com 
hum parafuso de maneira , que o ar 
se lhe não communique. Pondo-se soy 
bre brazas ardentes os ossos mais du*i 
ros dentro em pouco tempo se redu
zem a polpa, ou gelea. Deve-se attri- 
buir este effeito A exactidão, com que 
císta maquina se fecha, que impede to
da a communicaçâo com o ar exterior V 
e augmenta a força espansiva do que 
acha encerrado. Veja-se a Afvschem’ 
broeck Essais de Physique pag- 4a7 * 
428. Esta maquina vem muito melhor 
descripta, e seus usos mais appropria* 
dos em huma. Memória sobre o nso 

H H eco~



economico do digestor de Papin  En| 
Clermont Ferrand 1761

( 3 ) Nâo são nervos , mas sim ten
dões. Devem*se bater, até ficarem co
mo estopas. Em Allemanha os Selleiros 
se servem delles para guarnecerem as 
sellas. Nâo se concebe » como se pos- 
sào fa^er corrçôes. Emprega-se princi
palmente a pelle de cavallo marinho , & 
a de porco , que dura muito mais que 
as òutrôs.

( 4 ) Emprega-se a Colla forte em 
muitas artes, As fabricas , e manufactu
ras de pannos, náo podem passar sem 
•11a,

( 6 )v  Os pés dos carneiros reduzidos 
& gelea, e calcinados dâo hum bom po
limento , calcinào-se em cadinho , e se 
moem com agua pura sobre hum már
more , e se guarda para polir aço , la
tão , prata , ouro , madeira do ar, es
cama de Tartaruga , etc,

( 6 ) Veja-se a Arte de fazer o pa
pel,

(7  ) O Auctor nào falia da Colla de 
peixe da Laponia , que he a mais forte 
que se conhece, Mr. Linne a descreve 
da maneira seguinte, Os Lapões esfol-. 
Ião as grandes Percas do mar: fazém 
seccar a pelle , que depois amollecem 
em ngua fria , até cahir-lhes as esca
mas, Tomão quatro para sinco destas 
pelles , e as põem nas bexigas dos Ren*

ncs,



n a s , e  as cobrem de cascas dá Beta 
ca , de sorte que lhes não chegue agua 
immediatamente , e to o vapor qnente# 
Cobertas deste modo, se poem n’huma 
caldeira d’agua quente : carregâo-se d’hu- 
ma pedra para impedir que aboiem , e  
se cozem por huma hora, Acabado es
te tempo , tirão as pelles da coberta» 
e  achando-as macias , e glutinosas, es
fregão com ellas os seus arcos , ou o 
que querem collar : o que faz hum 
grude mais forte , que nenlmm outro,

( 8 )  Os pequenos livros são cheios 
d'impurezas : derretem-se diOIcultos au
mente , e se não faz hum grande uso.

( 9 ) Veja-se a Nota i 3 adiante,
( 10 ) Fazem íitas de cascas de ar

vores , as quaes lustradas pela gomma, 
sào tâo boas , como as outras,

(11) Ajunta*se hum pouco de balsa- 
tno do Peru ( a que no Brasil chamão 
cabereuba), Os Marceneiros , quando 
se cortão, usào da Colla forte 9 e os 
Cordoeiros , do pez com que untão as 
suas cordas,
• ( 12 ) Humedece*se da parte em que 
se poz a Colla,

( i 3 ) As imagens , ou medalhas da 
Colla de Peixe , se fazem pelo metho- 
do seguinte. Toma-se Colla de peixe 
bem limpa , e çlara , quebra-se com 
hum martello , lava-se primeiramente 
em agua clara , e fria, ao depois em

agua



•gua tépida. Poem»se em huma panell* 
nova , e deixa-se de molho por huma 
noite, ferve-se ao depois lentamente por 
huma hora até tomar corpo : o que se 
conhece , pondo algumas gottas na unha ; 
feito isto , promptificâo-se os moldes , 
atâo-se ao redor com hum cordel, que 
6erve a sustentar a Colla ; esfrega-se de 
m el, e lança-se por cima a Colla , até 
que todo o molde íique coberto ; po- 
em-se ao Sol, a Colla se igualará, e ,sec- 
cará ; estando secca, se despega a ima-

5em do concavo por si mesma , será 
elgada , como papel, ou da grossura d’- 

imma medalha, conforme a quantidade 
de Colla , de que se tiver coberto o 
molde. Sahirâo os braços mais delica
dos , e, a imagem ficará lustrosa. Quan
do se quer colorida , se tinge a agua, 
cm qué se quer ferver a Colla em páo 
4e Brasil de Paranãbuc, ou com gráo 
cTAvinhão , páo da Índia , etc. He pre* 
c iso , que a agua tenha huma tinta li* 
geira, e que a Colla não seja grossa ♦ 
para que a imagem fique muito melhor..

( 14) O amidâo he mais proprio pa-í 
ta a Colla, ou grude , por não ter fa*» 
rello,

( i5 ) Tambem se faz das castanha# 
grandes f da maneira seguinte : seccâo- 
se muito bem ao Sol , mexendo-as mui
tas vezes .* moem-í© nos moinhos, e s& 
peneirâo, etc*.



( i6 ) He melhor desfeita em espiri* 
to de vinho.

(17 ) Tambem se pôde fazer dos tor
resmo» , que ficão da baléa , tirado o 
tzeite ; mas esta he a peior Colla que 
ia , nem por isso se deixa de fabricar 
8 vender muita em Hamburgo.

Advertencia.

O peixe Scheid de que falia no pa- 
•agrafo pag. pescado no Danúbio, e 
;omido em Paris, enviado Ue Straburg 
)or Mr. Regemorte , he o S i l u r u s  gía- 
tis de Mr. Linne , que corresponde ao 
»eixe que no Brasil cliamâo Bagres , e 
)ela lingua do Paiz Jundiás , Çorobis, 
Mandis , Jão ♦ os quaes não duvido , 
ue darão excellente Issin glass , ou 
íolla fina , e no Rio de Janeiro se a- 
foveitavâo os Marceneiros para as suas 
oras mais delicadas das vessiculas dos 
<je alii se pescavão , se bem ignoro 
s< dos d agua doce t ou da salgada.

NO





N O T A S .

( a )  Veja-se a Pomet Histoire dés 
Drogues ; a Chymica de NeumanHist, 
mat, med. veg. etc,

( * )  Vej a-se Specimen H ist. nat, 
Auctor J. R. Forster.

( c ) Ao depois de feita , e desco
berta pelos Inglezes , tem-se consum- 
mido mais de 4° tonneis.

( d ) Como os lagos d’America Se- 
ptentrional tem tanta largura como o 
Mar Caspio, sobre tudo o lago supe- 
rior , que se diz ser mui grande, se 
pensou , que poderia conter as mesmas 
qualidades de peixes ; e pela reparti^ 
çfio que se fez , segundo as diversas 
regiões do Norte da America , se de
vem propor recompensas para multipli-r 
car as experiencias sobre as substancias 
mais próprias a darem esta Colla. A. 
pouco tempo se remetterão a Inglaterra 
muitas amostras de huma Colla de pei- 
*e muito fina,tirada do peixe, que se pes* 
ca nestes paizes , e se certifica , que 
se pode extrahir huma quantidade in
finita.

( e ) Hum gallon d*Inglaterra clá 
quatro quartilhos de Paris.

( / )  Apre-,



( / )  Apresentando-se a Colla de pei-j 
xe aos raios da luz , o bello Issin glass 
transparente em certas posturas , faz ver 
o espectro solar em toda a sua bel- 
leza.

{ g )  Os Pescadores sâo destrissimos 
cm furar com huma agulha a vessicu- 
la aerea do Merlus , logo que o pes- 
<cáo, para lhe fazer sahir o ar contido. 
Sem esta operação o peixe não ficaria 
no fundo d agua do barco , em que se 
conserva , e por consequencia cessaria 
logo de viver : mas se desgraçadamen^ 
te nesta operação se abre qualquer ar
téria do peixe , morre logo , o que 
çausa huma perda ao proprietário , pois 
no mercado descahe do seu valor.

( h ) Dossie Memoirs.
( i )  A vessicula aerea he hum sac- 

co membranoso , composto de duas, 
ou tres cobertas , que se separa o fa
cilmente , e que he cheia de ar , por 
cujo meio os peixes se sustentâo tí’agua. 
Naturalmente está situada pelo com
primento contido no periionio, posta en
tre as vertebras, e o estomago : a sua 
longitude depende da capacidade de- 
baxo ventre , e da grandeza do peixe: 
ora he cylindrico , elíiptico , ovado , in
verso , ora he de dous Lobos , ou pon
tas, e de dous alojamentos , ora de 
tres lobos , e tres lugares , etc. Ncs 
machos desce até a região da bexiga



ida ourtria. Esta vessicula está pegada 
ao estomago , como o esophago , jn 
por hum lado , já pela ponta , e acaba 
por hum conducto pneumático. Gouan 
Histoire des JPoissjns.





A P P E N D I X
A* ARTE D A  C O L L A j  

Q U E  E N S I N A  O

M E T H O D O
DE SE APROVEITAREM

AS C A R N E S  D O  G A D O
Y A C C t J M

Nos Paizès, em que sò o màtâê 
e esfollâo para proveito das 

pelles, por meio elas sé- 
çiiintes Receitas*

ME-





M E T H O D O
DE SE APROVEITAREM

AS C A R N E S  DO G A D O
V A C C U M.

R E C E I T A  I.

Para se fazer Pàos, ou Tabó~ 
letas de Caldo,

!N* AO póde haver cousa maÍ9 
commoda , ou proveitosa para 
quem viaja, ou navega , do qug 
os páos, ou taboletas , feitas da 
caldo da carne. E quantas arro
bas se nao poderia o fazer no Bra
sil ao Sul, e ao Norte , onde se 
carnéa o gado, para lhe aprovei
tar a pelle , podendo-se aprovei
tar tambem a carne , em bene
fício dos nossos navegantes. Fa« 
sem-se da maneira seguinte.



E m P e q u e n o ,

( Diccionaire d ’ Industriei )

T Omáo-se quatro libras de
mãõS' de vitella, doze libras dé 
carne de v a c G a  da coxa, dez li
bras de carne de porco dos quar
tos trnzeiros, tres libras de fa
tias de coxa de vitella: põem-se 
todas estas carnes em sufficien- 
te quantidade de' agua ; fazem-se. 
cozer lentamente ? para que a 
agua se carregue dos succos dar 
earne : lança-se fora a espuma j 
espreme-se depois a carne, para 
se lhe tirar o sueco ; põe-se de 
novo em agua , para lhe extrahir 
todos os succos, que contiver: 
ajuntfvo-se estes liquores, e se 
deixno esfriar , para se lhe tirar* 
a gordura, que sobrenada. Tor
na-se a pór este caldo no fogo ;■ 
clariíica-se com cinco, ou seis 
claras de ovos , e se lhe deita 
liuma porçào sufíiciente de saly

Que-



Querendo-se fazer mais agrada-* 
veis ato gosto, se lhe ajunte ao 
caldo alguma canella, ou cravo 
girofe: e ainda á carnô se póde 
accrescentar gallinhas, ou rai* 
zes leguminosas. Gôe-se o li
quor , e depois se evapore em 
banho M aria r até á consis
tência de massa espessa, Póde- 
se pór em moldes pequenos, ou 
deitallo sobre huma pedra, on
de se corte em páos, ou tabole
tas : depois se mettào estas em 
Jiuma estufa para lhes fazer eva
porar a humidade, até que es- 
tejâo tào 6eccas , que fiquem 
quebradiças : neste estado se 
guardem em frascos, ou vidros 
de bocá larga, donde se tiraráõ 
para o uso , e se poderão reme
ter em frasqueiras. Elias gozão 
da vantagem de se poderem con* 
servar muitos annos , arrolhando-* 
«e bem os frascos.



E m G r a n d e ,

( Seerets de la Naturax)

H um quarto de huma grande 
re z ; huma vitella inteira, ou a 
quarta parte sómente , segundo 
a sua grandeza; dous carneiros; 
duas duzias de gallinhas velhas, 
e de gallos velhos, ou huma dú
zia de velhos perus , destripa
dos , e borrifados, ou lavados : de
pois que , de todas estas carnes, 
se tiver tirado a gordura, e de* 
se escaldar, e alimpar separada
mente os pés de vitellas , e de 
carneiros , sre lança tudo em 
liuma grande caldeira ( como a 
dos Tintureiros ) e se ajunta a es
te cosimento doze , ou quatorze 
libras de raspas de pontas d© 
veado, que já deve ter fervida, 
separadamente,, e que se deve 
passar por hiima prensa , em 
quanto quente : fecna-se exacta
mente a caldeira, e se cobre

com



com a sua tampa ordinaria, é se 
enluta as bordas com alguma 
massa. Põe-se em cima hum pe- 
zo de cincoenta a sessenta li
bras : façào-se ferver as carnes 
a fogo lento, e igual, sem as es
cumar , por seis horas, e mais , 
*e for necessário; isto h e , até 
que sejào suíficientemente cosi
das, o que se conhece pelo des- 
pegamento dos ossos: então se 
jtirão os maiores, e se deixa a 
caldeira no fogo, para entreter 
as carnes em num calor forte. 
Depois se tira , com a prompti- 
dào possivel, e se retalhâo no 
mesmo instante , e immediata- 
mente se mettem em huma gran
de prensa, que se prove de cha
pas de ferro quentes , para se 
lhe extrahir todo o succo. Esta 
operação feita se lhe njuntào as 
extracções , com o caldo quente, 
que fícárào na caldeira. Passa-se 
tudo por huma peneira de cahel- 
Igs , para lhe separar toda a gros
seria, Aq depois deixa-se esfirar

tu-



tudo , e se lhe tira a . gordura* 
Tempera-se o caldo desgordurar 
do com sal, em quantidade mo? 
derada, pimenta branca, e den? 
tes de cravo girofe em p ó : fazr  
se aquecer ainda , mexendo-o 
com huma colher de páo , até 
que se despeje em huns pratos 
frios, e se reduza a huma geléa 
fo rte , que se voltará de huma 
cór escura.

Tira-se então do fogo tor 
talmente; deixa-se esfriar a me
tade , em vasos de barro vidrar 
dos, cuja altura nào exceda á 
de tres pollegadas. Logo que 
esta extracçào estiver ahsolutar 
mente fria, se fará seccar; ser 
ja no forno, seja nà estufa ( pó- 
de ser depois que se tira o pào 
do forno) , acautelando-se que 
se nào asse , ou queime. Deve 
ficar tào duro , como a Colla for-* 
t e , de sorte que se quebre com 
as mãos. Fòrmào-se os páos, ou 
taboletas de huma, ou duas on
ças. Guardào-se em botelhas de • >



vidro para servirem quando fo
rem precisas ; e também em bo
cetas, ou barris bem fechados, 
e postos em lugares seccos , $ 
fresços.

U s o.

F aça-se  aquecer meia onça de 
taboletas em hum copo de agua 
brandamente ; e em hum instan
te se terá hum bellissimo caldo. 
Derretidas sào de hum bom gos
to. Servem para os caldos ordir 
narios , e também para as comi
das aboboradas. Aos doentes se 
fará tomar de tres a tre s , ou 
quatro a quatro horas , segundo 
o que se usa com os caldos de 
carnes verdes. '

Sendo esta manobra tâo 
c il, e sendo feita em paiaes, orç- 
de , pela abundancia de carnes, 
sào quasi de nenhum valor, tam
bém o seu preço nào poderá ser 
muito, senao muita a utilidade ? 
que delia deve resultar.

R e -



Reflexão Economica.

J ulgo conveniente pára de al
gum modo mostrar a vantajem, 
que se póde tirar da preparação 
das taboletas de caldo , o ajun
tar o seguinte cálculo , ainda 
que pão conto com a sua cer- 
|eza , por me faltarem alguns 
■dos elementos essenciaes ; m as, 
quando não tenha outra utili
dade , servirá para que , á sua 
imitação, possào fazer os crea- 
dores de gado do N orte, e Sul 
do Brasil, os seus cálculos , em 
ordem a decidirem, nào só do 
lucro, que lhes póde dar a pre
paração indicada, mas do preço, 
por que a podem vender.

Por informações obtidas , 
consta-me que o prèço m edio, 
por que se vende hum boi no 
Rio Grande, he o de oitocen
tos r&s j e que o seu pezo me-i

dio



dio he de quinze arrobas. Ora 
considerando-o sómente de dez 
arrobas , e que estas dao duas 
de gelèa , reduzidas a taboletas 
de caldo , ficar^ô importando 
em oitocentos réis estas duas 
arrobas , e em doze réis e meio 
cada arratel. Nàp contamos a 
mào de obra , por que .esta fica 
seguramente paga com & pelle, 
lingua , sebo , etc.

Ora , como meia onça de 
taboletas dá huma raçào do cal
do , sendo esta v en d id a  por cin
co réis, as duas arrobas (con
tando-se por doze onças cada ai- 
ratel) darão sete mil s e i s c e n t o s  
e oitenta; preço a que na o che
ga huma rez , por grande que 
seja nos differentes mercados 
do Brasil, Por tanto, será o ga
nho seis mil oitecentos e oiten
ta , prep^rando-se as taboletas 
de caldo em vez de se vend_er o 
boi por oitocentos ré is , ou lium 
quartinh.o.

A -



Além disto, por este meio, 
se póde tirar proveito dos boi» 
bravios, que se matao, para nào 
arrebanharem o gado manso, só- 
mente utilisando-se da pelle , e 
perdendo-se toda a carne.
*

No Rio Grande de S. Pe* 
dro se fe z  jà  experiencia , e no 
fim  deste Tractado se darà o seu 
resultado.

RE*



Novo procedimento , tão sim- 
pies , como engenhoso , para 
conservar fresca , por alguns 
annos, a carne, qué sê ha de! 
embarcar para provisões.

P o r  M. C a z a l e t ,  

Chymico de Bordeaux.

( EÍbliotheqvie Physique , Eeonomique. 
1780.)

%

E s t  e  procedimento consiste 
na evaporação da humidade da 
carne, por meio de huma estu
fa, que tenlía oito pés de com
prido , quatro de largo, e cinco 
e meio de alto. Póde conter mil 
e quinhentas libras de carne. 
Põe-se verde, ou fresca, e cor
tada em pedaços, que tenhào 
muitas libras de pezo , sem ser

pre*



preciso esfollár. Accendem-se 
dous fogareiros, postos na estu
fa : faz-se chegar o calor a cin- 
coenta e cinco gráos do Ther- 
mometro de Reaumur. Sustenta- 
se este por setenta e duas ho
ras , e fica completa a operação. 
A carne adquire sêccura, e so
lidez , quasi igual á da madeira. 
Corre huma porção de gordura; 
mas a maior parte desta fica no 
tecido cellular. Qualquer destas 
gorduras, depois de frias, ficào 
solidas, e brancas , e perfeita
mente doces. A carne toma a 
co r , da que se cose. Tira-se da 
estufa , e se mette em huma dis
solução de geléa feita dos ossos 
em consistência de calda, ou xa
rope.

Torna-se a pôr na estufa , 
èvapora-se a humidade , e a car
ne fica cuberta de huma especie 
de verniz. Neste estado se pode
rá conservar por muitos annos, 
lem padecer alteração alguma. 
Por este procedimento a carne



nada mais perde, do c|ue a hu
midade que lhe superabunda, a 
qual a agua, que lhe ha de for* 
mar o caldo, lha restitue intei** 
ramente. Passo a dar o modo , 
com que se deve coser.

Lava-se primeiramente, para 
se lhe tirar a geléa , que sérve 
de verniz ; lança-se fóra esta a- 
gua ; depois se deita na aeíia y 
ae que se quer fazer o caído > 
por espaço ae doze horas. Basta 
que se ferva por tre s , ou quatro 
minutos , para que a carne fique 
cosida, porque a estufa adiantou 
o cosimento desta carne. Põe- 
se-lhe sal , e alguns cravos de 
girofe : o caldo , que se faz , he 
de huma bella cô r, de huma bel- 
la consistência, e do melhor sa-. 
bór. Differe muito pouco do cal
do da carne verde , ou fresca ao 
passo que , o que se faz da car
ne salgada , he bastantemente 
desagradavel , tendo sabòr , e 
cheiro de sebo, que he insup- 
portavel. A carne salgada cosi

da



(
da he durissima, filamentosa , e* 
de máo gosto. A de M. Cazalet, 
não tendo todo aquelle sabór, 
como tem huma peça de carne 
de vacca fresca, lie certamente 
muito boa, e póde soffrer o ser 
Comparada com os caldos meno
res , de que usa o povo. Conse-» 
quentemente póde esta carne ser 
substituída á salgada, ainda de^ 
baixo do pretexto de saude, e 
economia. Éste methodo he da 
maior barateza. A dessecação só 
lhe faz perder a metade do seu 
pezo. Este proveito, junto ao da 
commodidade do seu transpor
te , faz que esta descuberta seja 

^também da maior utilidade a res-> 
peito dos exercitos, que mar- 
chào por terra* A Infantcria pó-» 
de muito bem levar comsigo na 
mala carne para muitos dias da 
sua marcha , e na sua alta, bas
tão por hum a, ou duâs horas i 
em rigor, para poder ter hum 
bom caldo, e carne fresca. Pri
vada da sua hnmidade , sem a

qual



t  »?>
qual itão se corrompe, pádd éS* 
ta carne couservar-se por muito 
tem po; com tanto porém que 
nào festeja exposta á destruido
ra acção do a r, principalmente, 
sendo a athmosphera humida; a 
por isso requer que esteja bem 
tapada, ou fechada.

Se M. Cazalet não tem o 
merecimento de ter sido o pri- 
meiro , que descubrisse este 
m eio, certamente o tem de ter 
verificado o seu successo: ora 
este he o ponto importante ,  
quando se tráta de factos per
tencentes a objectos de utilH 
dade.

Devo fazer huma observa
ção assàs importante, e vem a 
6er, que a gordura da carne, 
que igualmente foi secca , pri
vada de toda a humidade, he de 
huma firmeza, e de hum sabòr 
muito agradavel ; o que a faz 
muito própria para ser emprega
da em lugâr aa manteiga. Ac- 
crescentaremos alguma cousa

s. xnaid



mai» t se honra ao Chymico, quei 
a propoz , também nâo honra me
nos ao ministério, que a soube 
succeitar, e proteger r e que man* 
dou que fosse comprovada pelas 
experiencias, feitas em grande , 
se a theorica deste methodo era 
vantajosa na prática f como ser. 
esperava.

*

M E i



m e t h o d o
• J

De se 'conservar sã , efresçà por 
muitos mezes a Oarne , , que se 
embarca , para uso dos M ata• 
lotes, nas /viagens compridas , 
confomie o que praticão çs 
Mouros.

D e  antemão se dá a esta car
ne huma quarta parte do seu 
cozimento > em boa manteiga 
derretida , no que se não aá 
xnaiçr quantidade de sal y e da 
pimenta, do que,aquella , que se 
costuma dar para o uso ordiná
rio. Depois < disto se deixa es
friar , impedindo, que se lhe as
sentem as moscas. Fria sê meç- 
te em panellas de barro , e.se. 
lhe lançav maoteiga por cima ;

K U fUlj*
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untes que esta fique totalmente 
fria , Qu coalhada. Isto feito, rçào 
se necessita de outro cuidado, 
mais que , durante a viagem, ou 
travessia, que se hajào de con
servar estas panellas bem tapa
das ; e q u e , logo que se houve
rem de abrir, sem cofitar cont 
á  mafttfciga , <jué se apega aos 
pedkçõs , òu peças de carne , 
3é qixè se necessita, e dé que 
sé quer usar , pata se cozer se 
cu iae , em que se conserve quan
ta  manteiga seja bastante para 
çubrir o resto da carne ( * ) .  ^

W O • T A .

0-:jr
, De; ajnbas èstas Receitas &e t«n| 
nó BrasfI bacante conhecimento. A p*i«. 
méira se' aprèndéO dos índios, què 
5Bcóâe- Ta éatné aofogp  pârá a have-< 

daueoiiserrar , riâo tendo tido< a  
dp $*1 s , «P : ^Ues chamavão 

j he..assaj: mal; o de cur 
fá pãlavrá sè (ierivou outra , ássâs co- 
rihecfcU £fel04 séus hàbitaddreá, m or 
quèar t • nu>qncudá}: ttto h&, _ &  enttt4 
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ta , mediante o fogo , da sua natural 
humidade. A segunda he da huma prá
tica ordinaria, com que a este Reino 
passâo algumas carnes de porco daquel- 
ie  corrtjnejite, e que nâo desagradâo.-



'Reflexão sobre o lucro , que se 
pode obter nesta Capitania do 

Rio Grande de S . Pedro 9 
da Fabrica das 'Tabo

letas de Substan-

Por Vicente Venceslào Gomes 
de Carvalho.

D a n d o  cumprimento á res
peitada ordem ao Illustrissimo, 
e Excellentissimo Senhor T e
nente General, Governador do 
Continente do Rio Grande de S. 
Pedro, entrei na factura das Ta
boletas de Caldo de carne de 
Vacca, a fim de calcular a des
pesa , e lucros , a que podem 
checar nesta fronteira do Rio 
Pardo, Continente do Rio Gran
de de S. Pedro.

No folheto, que me foi da-: 
do para este fim, a folhas 10, 
«e encontra o cálculo seguinte:

O



O preço , por que se vendé 
hum boi no Continente do Rio 
Grande , he de 800 ré is : o seu 
peso medio he de i5 arrobas ? e 
considerando sómente de 12 ar
robas (que estas dào duas de Ta
boletas), ficâo estas importando 
em 800 réis , nào contando a 
mào de obra; porque esta fica 
paga com a pelle, língua, e ce- 
bo; e como cadá meia onça de 
Taboletas dá huma racâo de cal
do , sendo este vertdiáo a cinco 
réis , as duas arrobas ( contando- 
se por doze onças cada arratel) 
darão . . . . . 7^680 réis.

Ora o preço mcdio, porque 
se vende hum boi no Continente 
he d e .................... i44° r&s.

O seu peso he de 11 arro
ta  s : estas , reduzidas a Taboie- 
fcas , rendérào-me , com pouca 
differença , huma arroba ( sendo 
os arrateis de 12 onças ) ,  como 
no cálculo, que appresenta o fo

lhe-



í - s O
iketó; V q u á l  reduzidâ a rações, 
de iri-feia onça cada huma , e esta
* 5 réis j iftipGrtão 3#$4o réis..
.*1 . • • » *

O gasto , qué com ella se 
fez he o éeguiate:

Çarne dè hum boi irnporta 800 
Huma onça de canella 320 
Duas oitavas de cravo 160 
Meio pvftto de sal 20
Lenha para o. fogo 200
J o r n a l  de duas pessoas, , 

se occupào tres dias , 
que o çaldo está ap fo- 
g° > a 160 réis por dia, 
caj^a hum 960

' ■ ’ 2&460
Importando as Tabolét. 3$84o

Lucrà-se èm c a d á  boi i4>38o r.

7 "A differença que vai de duas 
ârrobas , que fio caículo mencio
nado "se v è , para huma, que he, 
o fjUe me'resultou, com pouca

mu*



mudança , por vezes repetidas, 
me deo em que cuidar; vendo 
que/nas receitas, que eppresen- 
ta o folheto , entnio carnes de 
varios animaes , além da de boi; 
e no cálculo só se mostra ò lu
cro i que os moradores do Rio 
Grande podem tirar da prepara* 
çào das Taboletas , mostrando o 
preço do boi, as arrobas que pé- 
za , e a porção de Taboletas, 
que deve dar , deixando a pel
le , sebo , e lingua pera n mi o 
de obra, onde alcanco se devem 
fazer simplesmente da enrne de 
boi , o que junto á ordem que 
me foi dada , me obrigou a sim
plificar a preparacào , e como 
me resultasse a diminuição, que 
«e mostra , ou a attribuo á car
ne dos outros animaes que trnz 
a receita, ou a serem as carnes 
na Europa mais succulentas , e 
gelatinosas , em Tazào do pasto , 
com que sào nutridas.

Sendo certo , que a ter ex
tracção para fóra esie genero,

lu-
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^ijlçaritets .de charque? , o que ?a- 
" q.ui /.sg mostra nào . deixará' dè 

llies fazer couta ,■. maior mente , 
considerando a irnmensidade de 
ma os de vaca, cabeças , entra
nhas , e varias carnes , que por 
iadherentes. aos ossos se perdem 
nas charqueadas, que talvez re
duzidas a geléa , as fizessem mais 
agiadaveis ao paUadar.

Ao mesmo , tempo que para 
esta Fabrica se poder pôr em 
praxe , se necessita de bastante 
despeza, em razào dos grandes 
tachos , que occupa ; além de 
que, no tempo da fcstufa > carece 
de grnnde cuidado.

A pelie do boi nào entrou na 
despeza , porém o sebo , e lin
gua ficào para remunerar o tem
po 4a estufa , bem entendido , 
quç , isto he , sendo a fábrica 
grande; que sendo pequena, nàQ 
paga o trabalho, porque , o que 
se avalua do sebo em huma fá
brica de £iiarqueadà 9 hum boi
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por õu£*#&vt, sfío òi tpliSráíf / e;k%- 
ta* importarem âòoréís y ptír^m 
ícomo, mèste tempo, tiiritòse ças-: 
"ta com pouco, como côm muito, 
he a razão, porque pódè chegar,j

F I M.
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