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Volkswagem amplia recorde do Fusca com 21 milhoes de unidades

A Volkswagen comemorou, no|
ultimo dia 23 de junho, a produgdo
de 21° mulionésimo Fusca, em Pue-
bla, no México, tinico lugar do mun-
do onde ainda é fabricado em série.
Simbolo da industrializa¢éo e de mo-
torizagdo de diversos paises, o Fusca
existe desde 1936. Sua concepgao foi
iniciada pelo engenheiro Ferdinand
Porsche, em 1934, mas a sua produ-
“¢d0 em série comegou somente apos a
11 Guerra Mundial, em 1945.

No Brasil, o Fusca foi montado

a partir de 1953 e produzido desde

1959, em Sdo Bernardo do Campo,

com um indice de nacionalizagdo de

95%. Até 1986 foram produzidas

cerca de 3,3 milhdes de unidades, das

quais aproximadamente 300.000 fo-
ram exportadas.

Maior sucesso da Volkswagen ¢

1 mais por sua

tnicos e excelente valor de revenda.
Seu bom comportamento em estra-
das de terra e a confidvel mecénica
deram fama a0 pequeno automével.
Estima-se que ainda existem cerca de
2,5 milhdes de Fuscas em utilizagdo
normal no Brasil.

No Meéxico, o Fusca é o modelo
mais barato do mercado, com custo

extrema resisténcia, facil manuten-
¢do prego acessivel, estilo e mecanica

US$ 7.600, o que
equivale a aproxnmadamemc Cr$ 28
milhGes, como resultado de um pro-

grama do governo mexicano que es-
tabeleceu a redugdo de impostos para
facilitar a compra de veiculos & popu-
lag@o de baixa renda. Por receber be-
neficio do governo, o Fusca mexica-
no nao pode ser exportado. Atual-
mente, a produgdo do Fusca, no Mé-
xico, € de 450 unidades por dia, volu-
me que triplicou nos iltimos anos,
passando de 33.000 unidades, em
1989, para 86.000 em 1991,

Nos seus 56 anos de existéncia, o

'Fusca foi exportado da Alemanha
para 152 paises e produzido sob li-
cenga em outros 20. Desde o seu sur-
gimento, recebeu mais de 80.000 mo-
dificagdes em detalhes, mantendo,
no entanto, a aparéncia e as caracte-
risticas mecénicas bésicas, como o
motor traseiro, refrigerado a ar, € a
suspensdo independente nas quatro
rodas.

Ao longo de sua extraordindria

trajetdria, os melhores momentos do
Fusca foram registrados em 1971,
com a produgdo de 1.291.612 unida-
des em todo o mundo. No Brasil, o
recorde de vendas ocorreu em 1972,
com 223.453 unidades, o que signifi-
cou a média de 18.621 veiculos por
més. O modelo foi responsavel, nesse
ano, por 48,8% das vendas totais de
automdveis no Brasil. No seu tltimo
ano, em 1986, as vendas do Fusca
chegaram a apenas 34.000 unidades.

Primavera ¢ sindnimo de be-
leza. Beleza nas ruas e dentro de
casa, com muita cor e flor, como
as receitas que o Centro de Aten-
dimento ao Consumidor Santis-
ta, da S/A Moinho Santista In-
dustrias Gerais, desenvolveu. De-
liciosas, elas dardo um tom alegre
as mesas da proxima estacdo.
Crepe de Frango, preparado com
massa verde; Torta Primavera
com Geléia de Rosas; Torta de
‘Uva Vienense; e 0s gostosissimos
Rolinhos Primavera, tipicos da
cozinha chinesa, sd0 as nossas su-
gestdes de receitas para voce.

Bom apetite!

ROLINHOS PRIMAVERA
MASSA/ INGREDIENTES

2 xicaras (chd) de Farmha de
Trigo BOA SORTE (240 g)
2 colheres (sopa) de maizena

(16g)
2 xicaras (ch4) de agua (500 ml)
Oleo para untar

MODO DE PREPARO

Bata todos os ingredientes
no liquidificador. Cologque num
prato fundo e deixe descansar du-
rante 10 minutos. A seguir, aque-
¢a uma panquequeira e unte-a
com 6leo. Espalhe uma fina ca-
mada de massa. Deixe no fogo
até dourar. Vire sobre um prato.
Continue 0 processo até terminar
a massa.

RECHEIO/ INGREDIENTES

1 colher (sopa) de 6leo (13g)

1 cebola média cortada em tiras

(150g)

200 g de carne de porco

picadinha

2 xicaras (chd) de repolho cru

picado bem fino (300g)

1/2 xicaras (chd) de salsao

picado (130g)

4 colheres (sopa) de molho de
a (60,

l colher (ché) de agucar (3,5 g)

1 colher (sopa) de maizena (8g)

1/4 xicara (chd) de gua

(62,5ml)

sal e pimenta-do-reino

MODO DE PREPARO

Aqueca o Oleo e frite a cebo-
la levemente. Junte a carne e dei-
xe refogar. Acrescente o repolho
e o salsao mexendo até murchar.
Por iltimo, acrescente o molho
de soja, 0 aglicar € amaizena pre-
viamente dissolvida na dgua.
Misture bem até engrossar e acer-
te o tempero com sal e pimenta-
do-reino. Reserve.

MOLHO ROSADO
INGREDIENTES

1 xicara (chd) de suco de
abacaxi (250 ml)

Cor e flor nas receitas da primavera

1 colher (sopa) de 6leo (13g)
2 colheres (sopa) de agucar (26

g

1 colher (sopa) de maizena (8g)
1/4 xicara (chd) de dgua (62,5g)
1 colher (sopa) de vinagre (14g)
4 colheres (sopa) de catchup

(68g)
1 colher (ch) de sal (5g)
MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredien-
tes e leve ao fogo numa panela.
Mexa bem até engrossar.
Reserve.

MONTAGEM

Utilize uma “‘cola’” prepara-
da com 1/3 de xicara (chd) de
4gua (83ml) e 4 colheres (sopa) de
Farinha de Trigo B 8
(36g), para passar em toda a hordz
interna da massa antes de dobrar.
Cologue o recheio de um lado do
disco da massa e enrole como pan-
queca, dobrando as pontas para
que nio apareca o recheio. Frite-os
em 0leo bem quente e sirva com o
molho rosado.

RENIDMENTO: 24 rolinhos

CREPE DE FRANGO
MASSA/ IGREDIENTES

1 xicara (chd) de leite (250ml)
1 colher (sopa) de dleo (13g)
1 xicara (cha) de Farinha de Tri-
gn BOA SORTE (1 Og)

)

1 xicara (chéi de folhas de espina»
2 0RgEs ).

MODO DE PREPARO

Bata todos os ingredientes
no liquidificador e coloque em
um prato fundo. Aquega uma
panquequeira ¢ unte-a. Cologue
uma fina camada de massa e dei-
xe no fogo até dourar. Repita a
operagdo até terminar a massa.
Reserve.

RECHEIO/ INGREDIENTES

2 cubos de caldo de galinha
(21g)

4gua o suficiente

2 colheres (sopa) de 6leo (26g)
1 peito de frango (450g)

1 cebola picada (150g)

1 dente de alho amassado (3,5g)
2 tomates picacos (125g)

1 xicara (chd) de leite (250 ml)
1 colher (sopa) de farinha de
trigo Boa Sorte (9 g)

sal e pimenta-do-reino a gosto
2 colheres (sopa) de salsinha
picada (8g)

1 colher (sopa) de queijo
permesdo ralado para polvilhar
(13g)

MODO DE PREPARO

%

ATENCAO PROFESSORES
Golden Cross

ASSISTENCIA INTERNACIONAL DE SAUDE
Planos de saide para todas as idades, em todo territério
Nacion

Dissolva os cubos de caldo
de galinha na dgua e cozinhe o
peito de frango. A seguir, desfie e
reserve. A parte, leve uma panela
ao fogo com o 6leo e doure ai a
cebola e o alho. Acrescente 0O to-
mate, o frango e deixe refogar
bem. Adicione o leite com a fari-
nha de trigo dissolvida, tempere
com sal e pimenta e deixe no fogo
mais de 5 minutos. Misture bem,
rechei e dobre os crepes ao meio e
novamente ao_meio, formando
um tridngulo. Depois de dorado,
arrume em um refratario, povilhe
o queijo ralado e leve ao forno
pré-aquecido por, no maximo, 10
minutos.

Rendimento: 15 crepes

TORTA PRIMAVERA COM
GELEIA DE ROSAS

MASSA/INGREDIENTES

2 xicaras (chd) de acugar (360g)
4 colheres (sopa) de manteiga
(100;

4 ovos (200g)

3 xicaras (chd) de Farinha de
Trigo Boa Sorte (360g)

1 xicara (cha) de leite quente
(250ml)

1 co]her (sopa) de fermento em
po (10;

mamexga e farinha de trigo para
untar e polvilhar a forma

MODO DE PREPARO

Bata o agucar com a mantei-
ga e as gemas até formar um cre-
me. A seguir, junte alternada-
mente a farinha e o leite quente,
sempre batendo. Por tltimo, mis-
ture delicadamente o fermento
em po e as claras previamente ba-
tidas em neve. Despeje numa for-
ma untada e polvilhada e leve pa-
ra assar em formo pré-aquecido e
moderado (180 graus C) durante
aproximadamente 30 minutos.
Desenforme e reserve.

RECHEIO/INGREDIENTES

2 magas (250g)
1 xicara (chd) de dgua (250 ml)
1/2 xicara (cha) de agucar (90g)

MODO DE PREPARO

Descasque, descaroce e fatie
as magas. Leve uma panela ao fo-
g0 com as magas, a dgua e 0 agl-
car. Deixe ferver até cozinhar as
magds ligeiramente. Reserve.

GELEIA DE ROSAS
INGREDIENTES
2 xicaras (chd) de pétalas de

rosas cor-de-rosa (24g)
2 xicaras (ch4) de 4gua (500 ml)

1 xicara (chd) de agucar (180g)
1 colher (sopa) de gelatina em
po branca sem sabor (12g)

2 colheres (sopa) de dgua fria

(28g)

3 gotas de anilina vermelha

MODO DE PREPARO

Lave e escorra as pétalas.
Leve uma panela ao fogo com as
pétalas, o agicar e a 4gua. Deixe
ferver durante 5 minutos e retire
as pétalas. Hidrate a gelatina na
4gua fria e incorpore A mistura da
panela. A seguir, acrescente a
anilina, misture bem e deixe
esfriar.

GLACE DE MANTEIGA
INGREDIENTES
2 xicaras (chd) de manteiga

8,
1/2 lata de leite condensado
(200g)

MODO DE PREPARO *

Bata os dois ingredientes na
batedeira até formar um creme
consistente. Reserve.

MONTAGEM

Corte 0 bolo a0 meio no sen-
tido horizontal. Recheie com as
magas e reque com a calda restan-
te. Coloque a outra parte do bolo
e cubra com 2/3 do glacé de man-
teiga, alisando bem. Com o auxi-
lio do saco de confeitar e o bico
perlé, decore as laterais do bolo.
Na borda superior, faga um cor-
dao de glacé e leve a geladeira pa-
ra firmar bem. A seguir, espalhe
a geléia com uma colher por toda
a superficie do bolo, formando
um bolo vidrado. Conserve em
geladeira.

Rendimento: 12 porgdes.

TORTA DE UVA VIENENSE
MASSA/INGREDIENTES

1/2 xicara (chd) de margarina
gelada (100g)

1/3 de xicara (chd) de agticar
(60g) _

1 1/4 xicara (ché) de Farinha de
Trigo Boa Sorte (150 g)

1 pitada de sal (1g)

MODO DE PREPARO

Co]oque num a mar-

30- cm de didmetro. Leve para as-
sar em forno pré-: aquecldo (200

graus C) por 15 minutos.
Reserve.
RECHEIO/INGREDIENTES

1 xicara (ch4) de margarina
(200g
1 xicara (chd) cheia de agticar

8,
4 gemas (80g)
1 colher (sopa) de raspas de
casca de limao (10g)
4 claras (120g)
1 1/3 xicara (chd) de Farinha de
Trigo Boa Sorte (160g)
4 colheres (sopa) de maizena

(648)

300 de qualquer tipo de uvas
frescas ou 1 xicara (chd) de uvas
passas (160g) deixadas de molho

na dgua quente por 10 minutos
3 col}!eres (sopa) de agticar de
confeiteiro (48g)

MODO DE PREPARO

Bata a margarina com a me-
tade do agtcar, as gemas, as ras-
pas do limdo e reserve. Bata as
claras em neve, acrescente o res-
tante do acucar e misture & massa
de gemas reservada. Peneire a fa-
rinha e a maizena sobre esta mis-
tura e mexa delicadamente. Des-
peje sobre a massa assada reser-
vada, distribua as uvas e leve pa-
ra assar em forno pré-aquecido e
moderado (180 graus C) por 40 a
60 minutos. Espere esfriar, de-
senforme e polvilhe agucar de
confeiteiro.

Rendimento: 12 por¢des

Animais de Companhia

O céo por fora

ANTONIO DE OLIVEIRA LOBAO

Hoje citaremos algumas ca-
racteristicas anatomicas e fisiol6-
gicas do cdo, cujo nome cientifi-
co ¢ Canis familiaris.

Apesar da grande variagdo
no tamanho e conformacgdo de
seu corpo, como resultado do de-
senvolvimento de diferentes ra-
¢as, 0 cd0 mantém, até hoje, as
caracteristicas de carnivoro caga-
dor, apto para perseguir, captu-
rar, matar € comer sua presa.

Seus dentes caninos sao bem
desenvolvidos, cdnicos, pontudos
e cortantes. Os molares servem
para mascar e triturar os alimen-
tos. As mandibulas sdo dotadas
de musculos potentes que exer-
cem uma pressao de até 165 kg na
mordedura de um céo de tama-
nho médio.

A sua estrutura bésica nao se
alterou, através dos anos (séculos
€ mllemos), mas muitas caracte-
risticas se modificaram nas vdrias
ragas. Para confirmar esta afir-
mativa, basta o leitor reparar as
diferengas existentes entre ani-
mais de algumas racas, como:
Pastor alemdo e o Buldog, Sdo
Bernardo e o Pequinés, Dachs-
hund e 0 Dogue Alemao, etc.

Toda pele do cdo ¢ dotada de
glandulas sebceas e sudoriparas.
As pnmeuas produzem uma

garina e o aglicar. Amasse com 0O
garfo. Junte a farinha e o sal pe-
neirados. Amasse tudo e leve a
geladeira, embrulhado em um pa-
no tnido, por 30 minutos. A se-
guir, espalhe com a mao a massa
no fundo e nas laterais de uma
forma redonda, desmontavel, de

Lei n? 3264/90 e Decreto n® 5§354/90.

PLANTAO OBRIGATORIO DE FARMACIAS E DROGARIAS

Hoje, estardo de Plantdo as Farm4cias e Drogarias localizadas no 12 GRUPO, e
obedecerdo obrigatoriamente o hordrio das 8 as 20 horas, de conformidade com a

Farmicia Drogal de Piracicaba, Rua Gov. Pedro de Toledo,

n? 1.092, F: 33-1540.

a o8 do Estadual,
ATIVOS e INATIVOS, com desconto em holerith.
1) Sem Caréncia
2) Sem Limite de Idade
3) Planos na Rede Credencia
4) Planos com LIVRE EscoI.NA de Médicos, Laborat. e Hospitais

Rua XV de Novembro, n° 827 - s/16 F: (0194) 3326291 — Centro

Jomal de Pracicaba 0167

Farmécia Droga Raya, Rua Gov. Pedro de Toledo n? 980, F: 33-8554. Drogaria Josi-
mara, Rua Santa Cruz, 524, F: 22-4025. Drogaria Calvi Ltda., Rua XV de Nove
bro, n® 1.648, F: 34-5293. Drogal Independéncia, Av. Independéncia, 960,
33-7586. Drogal Paulista, Rua do Rosdrio, 2646 F: 33-2837. Drogamar, Av. 550
Paulo, n® 391, F: 33-1692. Drogaria Gallya, Av. Raposo Tavares, 660 F: 34-9631.
Droganossa de Piracicaba, Rua José Ferraz de Camargo, n® 525, F: 22-6464. Droga
Lider, Rua Cristiano Cleopath, n® 1.702, F: 34-0611. Droga Nova Confianga, Av.
Dois Corregos, n? 570, F: 34-3458. Farmécia Droga Vila, Av. Rui Barbosa, n? 510,
F: 21-2391. Farmécia Nossa Senhora Aparecida, Rua Domingos Mazzonetto, 104.

DAS 20 AS 08 HORAS
PERIODO: de 18/07/1992 4 24/07/1992

Farmicia do Povo Rua Gov. Pedro de Toledo, n? 926 F: 22-4363. Farmécia Droga
Raya Rua Gov. Pedro de Toledo, n? 980 F: 33-8554. Drogal Drogapires Ltda, Rua
Gov. Pedro de Toledo, n® 1064 F: 22-3583. Droga Rezende, Av. Rui Barbosa, 577 F:
21-5471. Droga Rezende Travessa da Saudade, 31 F: 34-6211. Drogaria Sio Francis-
o0, Rua Sdo Jodo, 2016 F: 33-2152.
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\__ R Alferes J. Caetano, 1198 — Centro — F: 22-7309 DROGAR'A CALVI ]
PLANTAO NESTE SABADO E DOMINGO g
Pensou, ligou. Anunciou, ganhou. DAS 8:00 AS 20:00 HORAS. s
Teleanuncio. Rua XV de Hovembro, 1648 - Fone: 34¢5293. i
22-3900 — 22-5555 —33-5555 (entregamos 3 domicilo)

ao sebo
que possui 3 fungdes primordiais;
l.a — impedir que os pélos fi-
quem totalmente molhados; 2.a
— impedir o ressecamento dos
pélos e 3.a — proteger o animal
contra as mudangas de tempera-
tura. As glandulas sudoriparas
sdo de dois tipos: apdcrinas e
exécerinas. Para alguns estudio-
s0s, as apdcrinas estdo espalha-
das por todo o corpo e produzem
uma substéncia que, quando de-
composta pela a¢do de bactérias,
exala o denominado ‘‘cheiro de
cachorro”. Esta substancia cor-
responde. ao nosso suor. A gran-
de diferenca esta no fato de que o
¢d0 sua em pequena quantidade e
esse suor ndo tem funcdo de regu-
lar a temperatura de seu corpo.
Quando o cdo preclsa perder ca-
lor, ele o faz através de arfadas
(respiracdo ofegante). As glandu-
las sudoriparas exocrinas estdo
localizadas na ponta do focinho,
narinas, entre os dedos e na plan-
ta das patas. Elas secretam subs-
tancia aquosa que mantém estas
partes do corpo umidas. Este
suor conserva a maciez das almo-
fadas plantares. Quando lavamos

0 cdo, retiramos, de sua pele, es-

tas substancias que participam de

sua defesa e proporcionamos o

aparecimento de disturbios da
ele.

A pele é quase toda coberta
de pélos que funcionam, princi-
palmente, como regulador da
temperatura do corpo. O conjun-
to de pélos que recobre o animal é
denominado pelagem e, no cio,
pode ter varias classificacoes,
quanto ao tipo, coloragao, com-
pnmenlo, densldade, textura e
poslqao A maioria das racas ca-
ninas troca a pelagem duas vezes
por ano, obdecendo a chamada
““corrente de crescimento™ que
corresponde a perda e crescimen-
to dos pélos, em uma seqiiéncia
normal nas diferentes partes do
corpo. De todas as classificagdes,
vamos mencionar, hoje, somente
quanto ao tipo de fio, que sao
trés: 1) Fio primério ou principal
ou externo; 2) fio secundario ou
subpélo e 3) fio sensitivo: cilio
(nas pélpebras), trago (nos ouvi-
dos) e vibrissas ou bigodes (no
focinho).

. Os 0ss0s, ligamentos, articu-

lagdes e musculos do cdo sofre-
ram muitas alteracdes quanto ao
tamanho e espessura, em conse-
qiéncia do trabalho de formacdo
das racas, mas houve pouca va-
riagdo na cormplei¢do ou consti-
tui¢do dos mesmos.

A extensdo do passo do cdo é
proporcional ao tamanho de seus
membros. A poslcao do centro de
grav)dade mais préxlmo da cabe-
¢a é o centro mais rapido ele se
deslocard, pois seus membros
dianteiros suportardo mais peso,
deixando os membros traseiros li-
vres para imprimirem maior pro-
pulsdo ao seu corpo.

O cdo ¢ répido em seu ata-
que, quase sempre preciso. Ve-
loz, sua estrutura basica permite
que, na hora da corrida, mude
bruscamente de direcdo e, ao
cair, levante também com rapi-
dez. As suas armas principais sao
os dentes, mas suas patas tam-
bém sdo usadas como tal.

O cdo ndo pula tido bem
quanto o gato. Os mecanismos
usados sdo bem diferentes. Aque-
le utiliza seu propno peso para
impulso e necessita de treinamen-
to. Este aproveita a poténcia de
seus musculos e esta capacidade é
inata. (Antonio de Oliveira Lobdo
& médico Veterinario).
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MATERIAIS DE

CONSTRUGAO

RUA DO ROSARIO, 2616
FONES: 34-6766 - 33-0895
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